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1.1 Makrosequenz

Titel der Lernsituation Milchsorten beurteilen 

Angestrebte Kompetenzen: Die Schülerinnen und Schüler beurteilen unterschiedliche Milchsorten 

(Fettgehalt/Haltbarmachung) im Hinblick auf die verschiedenen Verwendungsmöglichkeiten  

Handlungsprodukt der Makrosequenz: Einkaufsentscheidung 

Datum 

Stunde

(n) 

Stundenthema Stundenziel 

 

Die SuS … 

Inhalte (ggf.) 

Teilhand-

lungs-

produkte 

Methoden 

Medien 

1 Welche 

Milchsorten 

kommen für uns 

in Frage? 

… geben auf der 

Grundlage der 

Verwendungsmöglich-

keiten einen Überblick 

über die Milchsorten und 

planen die Schwerpunkte 

für die Makrosequenz 

Frischmilch 

ESL- Milch  

H-Milch 

Milch mit 

unterschiedlichen 

Fettgehalten 

 

  

 

 

 

 

Zeitleiste/ 

Stundenraster 

2 Welche 

Inhaltsstoffe sind 

in der 

Frischmilch 

enthalten? 

… bewerten die 

Inhaltstoffe der Milch 

hinsichtlich ihrer 

ernährungsphysio-

logischen Bedeutung 

Vitamine A,B.D. 

Folsäure 

Mineralstoffe 

Calcium, Casein 

Fette 

  

3 Welche 

Fettgehalte 

werden im Handel 

angeboten 

 … erläutern das Ver-

fahren des Zentrifugie-

rens sowie das Verfahren 

des Homogenisierens 

Homogenisierung 

Zentrifugalkraft 

 

  

4-5 ESL-Milch – 

länger haltbar und 

dabei genauso 

gesund?  

… bewerten die vier 

Verfahren der Haltbar-

machung hinsichtlich ihrer 

ernährungsphysio-

logischen Bedeutung 

Pasteurisation 

Mikrofiltration 

Ultrahocherhitzung 

Sterilisation 

Nährstoff-verluste 

  

6-7 Wie lassen sich 

die unterschied-

lichen Milch-

sorten 

geschmacklich 

beschreiben?  

… beschreiben die 

Milchsorten mittels 

sensorischer Fachbegriffe 

und stellen einen 

technologischen Bezug 

sowohl zu den 

Fettgehaltstufen als auch 

zu den Haltbar-

machungsverfahren her 

Milch 

(unterschiedlicher 

Fettgehalt) 

Milch (unterschied-

liche Haltbar-

machungsverfahre

n) 

Sensorische 

Prüfung 
Realien 

8-9 Welche Milch 

kaufen wir ein? 

… begründen ihre 

Entscheidung für den 

Einkauf verschiedener 

Michsorten 

Geschmack 

Haltbarkeit 
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Hotel Rundblick 

 

 

Hannover, 5/9/2012 

Milchexperten gesucht- wir brauchen Ihre Hilfe! 

Sehr geehrte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des ersten Ausbildungsjahres, 

heute möchte ich Sie um Ihre Mitarbeit bitten. 

Im normalen Tagesgeschäft verbrauchen wir pro Woche 280 Liter Milch in der Küche (200 

Liter für Soßen und Suppen; 80 Liter für die Dessertherstellung) und 250 Liter Milch im 

Service (150 Liter für Kaffeespezialitäten; 100 Liter für das Frühstücksbüffet). Bisher 

wurde im Betrieb fettarme Frischmilch verwendet, da ich den Geschmack sehr schätze. In 

den letzten Monaten ist jedoch aufgrund der längeren Schlechtwetterperiode und 

ausbleibender Gäste die Milch teilweise verdorben. Nun möchte ich anstelle der 

fettarmen Frischmilch eine länger haltbare Milch einführen, die aber geschmacklich die 

Qualität der Produkte nicht beeinflussen darf. 

Aus diesem Grund möchte ich Sie bitten, sich über diverse Alternativen für die fettarme 

Frischmilch zu informieren und eine Einkaufsentscheidung zu treffen. Dabei wäre mir 

wichtig, dass Sie sich neben den sensorischen Eigenschaften auch über die Haltbarkeit 

und die unterschiedlichen im Handel angebotenen Fettgehalte von Milch informieren. 

Über eine rege Mitarbeit Ihrerseits freue ich mich!  

Mit freundlichen Grüßen,  

 

 

 

 

H. Groß (Chef)  

1.2 Lernsituation 
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1.3 Unterrichtsverlauf für Stunde 6-7 
Phase 

Zeit 
Ziele 

Lehr- und Lernaktivitäten 
Inhalte 

Methoden 
Medien 

Checkliste 

 

08:00 Uhr L. begrüßt SuS und erinnert an die LS und an die 
vergangenen drei Stunden (Fettgehalt und 
Haltbarmachung).  
„Welche Informationen benötigen wir noch, um die 
Einkaufsentscheidung treffen zu können?“ 
Die SuS antworten, dass unterschiedliche Milcharten 
verkostet werden müssen, um eventuelle geschmackliche 
Unterschiede festzustellen. 
L. holt Vorwissen ein: 
„Besprechen Sie sich zu zweit oder zu dritt, was bei einer 
Verkostung zu berücksichtigen ist! Hierfür haben Sie fünf 
Minuten Zeit.“ 
Die SuS stellen ihre Ergebnisse vor. 
L. heftet vorbereitete Karten mit den wichtigsten Regeln für 
eine Verkostung an die Tafel. 

Folie LS 
OHP 
L-S-Gespräch 
 
 
 
 
 
Murmelgruppen 
 
 
L-S-Gespräch 
Tafel, Karten, 
Klebeband 

 

08:15 Uhr L. erklärt den weiteren Stundenverlauf und verdeutlicht, 
weshalb zur Verkostung die pure Milch verwendet wird. 
L. verteilt Arbeitsblätter für die Verkostung. 
L. erörtert gemeinsam mit den SuS den Arbeitsauftrag 
(Fettgehalt) und den Ablauf der Verkostung. 
Zwei mögliche Varianten der Verkostung: 
1.) Sitzordnung wird beibehalten: 
L. verteilt Becher und bittet die SuS diese mit den Zahlen 
1-3 zu beschriften.  
L. bittet drei SuS, die unterschiedlichen Milcharten 
auszuschenken. 
L. schreibt Bearbeitungszeit an die Tafel. 

oder 
2.) Verkostung an Gruppentischen: 
L. bittet die SuS, Gruppentische zu bilden und 
Rollenkarten (Zeitnehmer, Materialbeauftragter, 
Gruppenchecker/Aufpasser) innerhalb der Gruppen zu 
verteilen. 
Materialbeauftragter holt die Materialien. 
L. schreibt Bearbeitungszeit an die Tafel. 

L-S-Gespräch 
AB Verkostung von 
Milch 
 
 
 
 
Materialien: Proben, 
Becher, Eddings, 
Wasser 
 
 
 
 
 
Rollenkarten, 
Materialien: Proben, 
Becher, Wasser 
 

 

08:25 Uhr 
 
15 Min. 
 
 
 
 
15 Min. 
 
 
 
 
 
 
 
 
15 Min. 
 
 
15 Min. 

Die SuS führen eine Verkostung hinsichtlich des 
Fettgehalts durch und tragen ihre Ergebnisse ins AB ein.  
L. fragt SuS nach der Wahrnehmung spezifischer 
Eigenschaften der einzelnen Milch (wässrig, vollmundig 
etc.). 
L. stellt Schlüsselfragen bezüglich Milch-technologischen 
Eigenschaften-ernährungsphysiologischer Bedeutung. 
L. erfragt die Vermutungen der SuS für Probe 1-3 und 
Abgleich mit dem Realprodukt.  
SuS tragen die Auflösung ins AB ein. 
L. „Nun haben wir verschiedene Milcharten auf deren 
Fettgehalt überprüft. Jetzt müssen wir noch die Produkte 
nach der Haltbarkeit verkosten.“ 
 
Die SuS führen Verkostung hinsichtlich der Haltbarkeit 
durch und tragen ihre Ergebnisse ins AB ein.  
L. fragt SuS nach Besonderheiten bei den einzelnen 
Proben (Kochgeschmack, -geschmack etc.). 
L. stellt Wiederholungsfragen bezüglich Milch-
technologischen Eigenschaften-ernährungsphysiologischer 

EA 
AB Verkostung von 
Milch I – Fettstufen 
L-S-Gespräch 
 
OHP, Folie, Stift 
 
L-S-Gespräch 
 
 
 
 
 
 
 
EA 
AB Verkostung von 
Milch II – Haltbarkeit 
L-S-Gespräch 
OHP, Folie, Stift 
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Bedeutung. 
. 
Abgleich der S.-Vermutungen mit Realprodukt. 
Standort: nächste Stunde: Treffen einer 
Einkaufsentscheidung 

9.25 Uhr SuS räumen die Utensilien weg/ räumen auf   

 

 

1.4 Materialien/Arbeitsblätter für Stunde 6 -7 und 8-9
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Lernfeld Klasse Datum:  

Thema: Milch – Fettgehalt und Haltbarmachungsverfahren 

 

 

 

 

 

 

 

Tabelle: 

 Probe 1 Probe 2 Probe 3 

Aussehen 
dickflüssig 
dünnflüssig 
weiß 
gelblich 
undurchsichtig 
Bläschenbildung 
Flockenbildung 
homogen 
glänzend 

   

Geruch 
säuerlich 
Kochgeruch 
getreideartig 
malzig 
neutral 

   

Mundgefühl 
cremig 
sahnig 
vollmundig 

   

Geschmack 
wässrig 
süßlich 
säuerlich 
Kochgeschmack 
karamellisiert 
bitter 

   

Vermutung 
 

   

Auflösung 
 

   

 

Arbeitsauftrag: 

 Untersuchen Sie die drei Proben auf Aussehen, Geruch und Geschmack und tragen Sie Ihr 

Ergebnis in die Tabelle ein. Zur Beschreibung Ihrer Beobachtung helfen Ihnen die jeweiligen 

Adjektive.  

 Neutralisieren Sie nach jeder Probe mit Wasser.  

 Notieren Sie Ihre Vermutung, um welche Fettstufe (0,3 %, 1,5 % oder 3,5 %) es sich jeweils 

handelt.   

 Behalten Sie in jedem Becher zur Rückverkostung eine Restmenge übrig. 

Bearbeitungszeit: 10 Minuten 
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Lernfeld Klasse Datum:  

Thema: Milch – Fettgehalt und Haltbarmachungsverfahren 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabelle: 

 Probe 1 Probe 2 Probe 3 

Aussehen 
dickflüssig 
dünnflüssig 
weiß 
gelblich 
undurchsichtig 
Bläschenbildung 
Flockenbildung 
homogen 
glänzend 

   

Geruch 
säuerlich 
Kochgeruch 
getreideartig 
malzig 
neutral 

   

Mundgefühl 
Cremig 
sahnig 
vollmundig 

   

Geschmack 
wässrig 
süßlich 
säuerlich 
Kochgeschmack 
karamellisiert 
bitter 

   

Vermutung 
 

   

Auflösung 
 

   

Arbeitsauftrag: 

 Untersuchen Sie die drei Proben auf Aussehen, Geruch und Geschmack und tragen Sie Ihr 

Ergebnis in die Tabelle ein. Zur Beschreibung Ihrer Beobachtung helfen Ihnen die jeweiligen 

Adjektive.  

 Neutralisieren Sie nach jeder Probe mit Wasser.  

 Notieren Sie Ihre Vermutung, um welche Haltbarkeitsstufe (H-, ESL-, Frischmilch) es sich 

jeweils handelt.   

 Behalten Sie in jedem Becher zur Rückverkostung eine Restmenge übrig. 

Bearbeitungszeit: 10 Minuten 
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Lernfeld Klasse Datum:  

Thema: Milch – Fettgehalt und Haltbarmachungsverfahren 

Bitte treffen Sie Ihre Einkaufsentscheidung und begründen Sie Ihre Entschei-

dung, indem Sie die Aspekte Geschmack und Haltbarmachung 

berücksichtigen: 

1. Küche 2. Service 
a. Suppen und Soßen (200 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
 

Haltbarmachung 
 

Begründung:  

  
 
 

  
 

 

a. Kaffee (150 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
 

Haltbarmachung  
 

Begründung: 

  
 
 

  
 
 

b. Dessertherstellung (80 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
 

Haltbarmachung  
 

Begründung: 

  
 
 

  
 
 

b. Frühstücksbüffet (100 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
 

Haltbarmachung  
  

Begründung:  

  
 
 

  
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Lernfeld Klasse Datum:  

Thema: Milch – Fettgehalt und Haltbarmachungsverfahren 

Lösungsbeispiel 

Bitte treffen Sie Ihre Einkaufsentscheidung und begründen Sie Ihre Entschei-

dung, indem Sie die Aspekte Geschmack und Haltbarmachung 

berücksichtigen: 

1. Küche 2. Service 
a. Suppen und Soßen (200 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
3,5%  
 

Haltbarmachung 
Ultrahocherhitzte 
Milch (H-Milch)  

Begründung:  

 Die lange Haltbarkeit ist gut, falls Gäste 
im a la Carte Geschäft ausbleiben.  

 Der Kochgeschmack ist bei der Suppen- 
und Soßenherstellung zu 
vernachlässigen.  

 

a. Kaffee (150 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
1,5%  
 

Haltbarmachung  
ESL-Milch 
(Mikrofiltration) 

Begründung: 

 Lange Haltbarkeit im Kaffeebereich von 
Vorteil, falls Gäste ausbleiben ist die 
Gefahr des Verderbs gering.  

 Geschmack verfälscht nicht den Kaffee- 
Espressogeschmack.  

 

b. Dessertherstellung (80 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
3,5%  
 

Haltbarmachung  
ESL-Milch  
(Ultrahocherhitzt) 
 

Begründung: 

 Geschmack sehr ähnlich der Frischmilch, 
aber länger haltbar. Falls Gäste 
ausbleiben ist die Milch länger haltbar.  

 Der geringe Kochgeschmack verfälscht 
nicht den Geschmack.  

b. Frühstücksbüffet (100 Liter): 

Entscheidung 

Fettgehalt 
1,5%  
 

Haltbarmachung  
ESL-Milch  
(Mikrofiltration)  

Begründung:  

 Der geschmackliche Unterschied zur 
Frischmilch ist nur unwesentlich. 

 Sie ist länger haltbar als Frischmilch. 

 

 

 


