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	I-1 – EINE KOMPLETTE MAHLZEIT ZUBEREITEN (Gemüse, stärkehaltige Nahrungsmittel und Fleisch) 

Verschiedene Aktionen
	Grad der Unselbstständigkeit:          von 0 bis 4
	Reihenfolge eingehalten: ok oder ko
	Beobachtungen : 

Irrtümer, geleistete Hilfestellungen, Kommentare
	Erschwerende Faktoren
	Defizit-Hypothese

	
	
	
	
	EMOTIONALE,  AFFEKTIVE UND AUF DAS VERHALTEN ZURÜCKZUFÜHRENDE FAKTOREN
	AUF DIE UMGEBUNG ZURÜCKZUFÜHRENDE FAKTOREN
	SENSORIELLE UND MOTORISCHE FUNKTIONEN
	ARBEITSSPEICHER
	LANGZEITGEDÄCHTNIS
	GNOSTISCHE UND PRAXISCHE FUNKTIONEN
	SPRACHE
	AUFMERKSAMKEITSFUNKTIONEN
	EXEKUTIVE FUNKTIONEN

	(1) Das Rezept heraussuchen und in Sichtweite legen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(2) Gemüse vorbereiten

a) Wenn nötig, im Rezept nachlesen und den Anweisungen folgen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Das Gemüse in der vorgesehenen Menge dort nehmen, wo es sich befindet 
	0  1  2  3  4
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Die erforderlichen Küchenutensilien dort nehmen, wo sie sich befinden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Mit dem geeigneten Material das Gemüse auf einer dafür vorgesehenen Unterlage schälen, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Ungeschältes Gemüse in einem Sieb im Spülbecken der Küche putzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Das Gemüse mit dem geeigneten Material schneiden, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Die Abfälle in den dafür vorgesehenen Mülleimer werfen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(3) Das Gemüse in einem Kessel oder einer Pfanne garen

a) Den geeigneten Kochtopf dort herausnehmen, wo er steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Das Bratfett dort nehmen, wo es steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Fett in den Kessel oder in die Pfanne geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Wenn es ein Gasherd ist, die Streichhölzer oder den Gas-Anzünder dort nehmen, wo sie liegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Die Herdplatte einschalten und die Temperatur regeln 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Den Kessel oder die Pfanne auf die Herdplatte stellen und sobald das Fett geschmolzen ist, das Gemüse dazugeben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Wenn nötig, die Temperatur anpassen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Gegebenenfalls den Kessel oder die Pfanne mit einem Deckel zudecken
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Ab und zu kontrollieren, ob das Gemüse noch nicht gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Den Kochvorgang beenden,wenn das Gemüse gar ist
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) die Gewürze dort nehmen, wo sie stehen und laut Rezept würzen oder abschmecken
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Oder 

(3) Das Gemüse im Backofen garen

a) Den Backofen zur richtigen Zeit und mit der richtigen Temperatur vorheizen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die geeignete Schüssel dort nehmen, wo sie steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Fett, die Gewürze oder eventuelle andere Zutaten, dort nehmen, wo sie stehen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Das Gemüse mit dem etwas Fett oder anderen im Rezept angegebenen Zutaten und Gewürzen in die Schüssel geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Den Backofen öffnen und den Rost, wenn nötig, auf der geeigneten Höhe plazieren
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Die Schüssel nehmen und auf den Rost im Backofen stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Den Backofen schließen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Wenn nötig, die Temperatur des Backofens anpassen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Ab und zu kontrollieren, ob das Gemüse gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Den Kochvorgang beenden, wenn das Gemüse gar ist
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Einen Untersetzer dort nehmen, wo er liegt und an einer geeignete Stelle bereitlegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Topflappen dort nehmen, wo sie sich befinden
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Den Backofen öffnen, die Schüssel mit Hilfe der Topflappen herausnehmen und auf den Untersetzer stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Oder

(3) Das Gemüse im Wasser kochen
a) Den geeigneten Kessel dort nehmen, wo er steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die geeignete Menge Wasser in den Kessel füllen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Salz dort nehmen, wo es steht und die nötige Menge ins Wasser geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Wenn es ein Gasherd ist, die Streichhölzer oder den Gas-Anzünder dort nehmen, wo sie liegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Die Herdplatte einschalten und die Temperatur regeln 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Den Kessel auf die Herdplatte stellen und das Gemüse hineingeben 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Wenn nötig, die Koch-Temperatur anpassen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Ab und zu kontrollieren, ob das Gemüse schon gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Den Kochvorgang beenden, wenn das Gemüse gar ist
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Das Sieb dort nehmen, wo es steht und ins Spülbecken (oder auf den Rand) stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Den Kessel nehmen und den Inhalt ins Sieb schütten
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Abtropfen lassen und, wenn nötig, das Sieb schütteln
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Das abgetropfte Gemüse in den Kessel oder eine geeignete Schüssel umfüllen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Eventuell nochmal abschmecken
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(4) Stärkehaltige Nahrungsmittel, wie Kartoffel, zubereiten

a) Das erforderliche Küchenmaterial dort nehmen, wo es sich befindet
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die nötige Menge Kartoffel dort nehmen, wo sie liegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c)  Die Kartoffel mit dem geeigneten Schäler und auf der geeigneten Unterlage schälen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Die Kartoffel mit dem richtigen Messer schneiden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Das Sieb dort nehmen, wo es steht und ins Spülbecken stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Die Kartoffel ins Sieb geben und sie waschen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Die Abfälle in den dafür vorgesehenen Mülleimer werfen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(5) Die stärkehaltigen Nahrungsmittel kochen

a) Nudeln oder Reis dort nehmen, wo sie sich befinden 
	0  1  2  3  4
	
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die geeignete Menge Wasser in den Kessel füllen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Salz dort nehmen, wo es steht und die nötige Menge ins Wasser geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Wenn es ein Gasherd ist, die Streichhölzer oder den Gas-Anzünder dort nehmen, wo sie liegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) ) Die Herdplatte einschalten und die Temperatur regeln
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Den Kessel auf die Herdplatte stellen und die vorher (unter Schritt 4) vorbereiteten Kartoffel oder die benötigte Menge Reis oder Nudeln ins Wasser geben 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Das Fett (die Butter) dort nehmen, wo es steht und wenn nötig ein Stückchen ins Wasser geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h Wenn nötig, die Koch-Temperatur anpassen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) ) Ab und zu kontrollieren, ob der Inhalt schon gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Den Kochvorgang beenden, wenn die Nahrungsmittel gar sind
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) ) Das Sieb dort nehmen, wo es steht und ins Spülbecken stellen
	0  1 2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Den Kessel vom Herd nehmen und en Inhalt ins Sieb schütten
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Abtropfen lassen und schütteln, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Die Nahrungsmittel in den Kessel zurück schütten oder in eine andere Schüssel, die vorher, dort wo sie sich befand, herausgenommen wurde

oder

n) wenn Reis gekocht wurde, den Beutel öffnen und den Inhalt in eine Schüssel geben, die vorher, dort wo sie sich befand, herausgenommen wurde
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(6) Das Fleisch zubereiten

a) Das Rezept nachlesen und den Anweisungen folgen (wenn nötig)
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Das Fleisch dort nehmen, wo es sich befindet
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Die nötigen Küchenutensilien dort nehmen, wo sie sich befinden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Das Fleisch mit den geeigneten Utensilien und auf einer geeigneten Unterlage schneiden, und/oder zerlegen (von Knochen entfernen), wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Das Salz, den Pfeffer oder andere laut Rezept angegebene Gewürze dort nehmen, wo sie stehen und das Fleisch angemessen würzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(7) Das Fleisch in einem Kessel oder einer Pfanne garen

a) Den geeigneten Bratkessel oder die Pfanne dort herausnehmen, wo er/sie steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Das Bratfett dort nehmen, wo es steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Fett in den Kessel oder in die Pfanne geben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Wenn es ein Gasherd ist, die Streichhölzer oder den Gas-Anzünder dort nehmen, wo sie liegen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Die Herdplatte einschalten und die Temperatur regeln 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Den Kessel oder die Pfanne auf die Herdplatte stellen und sobald das Fett geschmolzen ist, das Fleisch dazugeben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Den Kessel oder die Pfanne mit einem Deckel zudecken, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Das Fleisch ab und zu wenden, wenn nötig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Die Temperatur anpassen, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Ab und zu überprüfen, ob das Fleisch schon gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Den Kochvorgang beenden sobald das Fleisch gar ist
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Nochmals abschmecken, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Oder 

(7) Das Fleisch im Backofen garen

a) Den Backofen zur richtigen Zeit und mit der richtigen Temperatur vorheizen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die geeignete Schüssel dort nehmen, wo sie steht
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Das Fett dort nehmen, wo es steht und die Schüssel damit einreiben
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Das Fleisch in die Schüssel legen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Den Backofen öffnen und den Rost, wenn nötig, auf der geeigneten Höhe plazieren
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) Die Schüssel nehmen und auf den Rost im Backofen stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	g) Den Backofen schließen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	h) Wenn nötig, die Temperatur des Backofens anpassen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	i) Ab und zu kontrollieren, ob das Fleisch gar ist oder eine Eieruhr benutzen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	j) Das Fleisch umdrehen, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	k) Den Kochvorgang beenden, sobald das Fleisch gar ist 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	l) Einen Untersetzer dort nehmen, wo er liegt und an eine geeignete Stelle legen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Topflappen dort nehmen, wo sie sich befinden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	m) Den Backofen öffnen, die Schüssel mit Hilfe der Topflappen herausnehmen und auf den Untersetzer stellen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	n) Abschmecken, wenn nötig
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(8) Die Soße zubereiten:

a) Wenn nötig, den Anweisungen des Rezeptes folgen
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	b) Die nötigen Zutaten dort nehmen, wo sie sich befinden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	c) Nach und nach die verschiedenen Zutaten in das Kesselchen oder die Pfanne geben, in der erforderlichen Reihenfolge
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	d) Die Soße würzen und abschmecken
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	e) Köcheln lassen, wenn nötig 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	f) zum geeigneten Zeitpunkt den Kochvorgang beenden
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	(9) Die gebrauchten Küchenutensilien zum Spülen zusammenstellen 
	0  1  2  3  4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	








Grad der Unselbstständigkeit : 0 : autonom ; 1 : generelle Hilfestellung ( verbal, mit Gesten,... bei Blockade zum Fortführen der Aktivität anhalten ; einen Irrtum vage andeuten, wie : Halt! Nein! Sie machen etwas falsch) ; 2 : konkrete Hilfestellung ( verbal, mit Gesten,... präzise auf einen Fehler hinweisen, z.B. : Haben Sie nicht etwas vergessen? Steht das nicht irgendwo geschrieben? Auf die Art des Fehlers hinweisen, ohne konkret zu sagen, was zu tun ist) ; 3 : komplette Anweisungen ( detailliert erklären und/oder zeigen, was zu tun ist) ; 4 : Einspringen            ( anstelle des Patienten handeln)

