Erndhrungslehre
Kompetenzziele

Kompetenzbereiche

Nach Klasse 4, 5, 6 und 7

Erndhrung und Gesundheit

Der Schiiler kann eine begriindete
Essenswahl in Bezug auf die
Gesundheit treffen.

Erndhrungsbewusstsein

Der Schiler kann eine begriindete
Essenswahl in Bezug auf Qualitat,
Geschmack und Nachhaltigkeit treffen.

Nahrungszubereitung

Der Schiler kann
Zubereitungstechniken anwenden und
Ideen zur Nahrungszubereitung
umsetzen.

Mahlzeiten und Esskultur

Der Schiiler kann Mahlzeiten
hinsichtlich seiner Werte, Kultur und
Lebensstil beurteilen.




Erndhrungslehre

Kompetenz- und Wissensziele (nach Klasse 4, 5, 6 und 7)

Stufe

Lernziele

Erndhrung und Gesundheit

Gesundheitsbewusstsein

Ernahrung und Energiebedarf

Hygiene

Der Schiiler kann eine
begriindete Essenswahl in

Der Schiiler kann sein
Wissen Uber gesunde
Erndhrung in der
Nahrungszubereitung
anwenden.

Der Schiiler hat Wissen tiber
gesunde Erndhrung und
Nahrungszubereitung.

Der Schiiler kann den
Zusammenhang von
Nahrung und Erndhrung fir
die Gesundheit herstellen.

Der Schiiler hat Wissen
uber Erndhrung und
Energiebedarf.

Der Schiiler kann alltagliche
Hygieneprinzipien bei der
Nahrungszubereitung
anwenden.

Der Schiiler hat Wissen iiber
Hygiene-, Lagerungs- und
Konservierungsablaufe.

Bezug auf die dh.
treffen.

Der Schiiler kann seine

Der Schiiler kann Einfliisse

Der Schiiler kann
Erndhrungsempfehlungen

Der Schiiler hat Wissen

Der Schiiler k: di
er schdtler kann die Der Schiiler hat Wissen iiber
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Erndhrungsbewusstsein

Lebensmittelkenntnis

Der Schiiler kann eine
begriindete Essenswahl in
Bezug auf Qualitat,

Der Schiiler kann den

Geschmack und die
Anwendung von

Lebensmitteln beschreiben.

Der Schiiler hat Wissen tiber
Geschmack und Anwendung
der Lebensmittel.

Der Schiiler kann die
Herkunft der Lebensmittel
analysieren.

uber die Nachhaltigkeit der

Der Schiiler hat Wissen

Lebensmittel.

Der Schiiler hat Wissen iiber
Fachbegriffe der
Lebensmittelkennzeichnung.

Der Schiiler kann
Lebensmittelkennzeichnung
erkennen und ablesen.

Qualitat von Lebensmitteln

Der Schiiler kann die

beurteilen.

Der Schiiler kennt
verschiedenen Kriterien
von Lebensmittelqualitat.

Der Schiiler erkennt
Einkaufsfallen. (Beispiel:
Milchschnitte , speziell auf
Kinder ausgerichtete
Werbung und
Produktgestaltung)

Geschmack und
Nachhaltigkeit treffen.

Der Schiiler nimmt
Riicksicht auf die
physikalisch-chemischen
Eigenschaften der
Lebensmittel.

Der Schiiler hat Wissen tiber

die physikalisch-chemischen

Eigenschaften der
Lebensmittel.

Der Schiiler kann die
Umwelt betreffende
Konsequenzen einschatzen.

Der Schiiler hat Wissen

uber die Bedeutung der

Nahrungszubereitung in

Bezug auf Nachhaltigkeit
und Umwelt.

Der Schiiler hat Wissen iiber
Produktinformationen und
Lebensmittelkennzeichnung

Der Schiiler kann
Produktinformationen
erfassen und beurteilen.

Der Schiiler kann
Konsumentscheidungen
reflektiert und
selbstbestimmt treffen.

Der Schiiler hat Wissen
tber
Konsumzusammenhange.

Der Schiiler trifft
Konsumentscheidungen
reflektiert und
selbstbestimmt.

Nahrungszubereitung

Der Schiiler kann
Zubereitungstechniken
anwenden und Ideen zur

Zielsetzung und Form ve

on Nahrungszubereitung

Grundtechniken

Physikalische und chemische Abléufe bei der
Nahrungszubereitung

Geschmack und Sensorik

Speiseng

estaltung

Der Schiiler kann mit Hilfe
eines Rezeptes Nahrung
zubereiten.

Der Schiiler hat Wissen tiber
Kiichengerite,
Arbeitsabldufe, sowie
Fachworter und Begriffe
eines Rezeptes.

Der Schiiler kann Nahrung
zubereiten unter
Anwendung einfacher
Grundtechniken.

Der Schiiler hat Wissen
tber die Grundtechniken
der Nahrungszubereitung.

Der Schiiler kann Nahrung
zubereiten unter
Beriicksichtigung von
physikalischen und
chemischen Ablaufen.

Der Schiiler hat Wissen tiber
physikalische und
chemischen Ablaufe in der
Nahrung.

Der Schiiler kann
verschiedene
Geschmacksrichtungen,
Konsistenzen und Aromen
unterscheiden.

Der Schiiler kennt
verschiedene
Geschmacksrichtungen,
Konsistenzen und Aromen.

Der Schiiler kann Sinnes-
und Geschmackserlebnisse
beschreiben.

Der Schiiler kennt
verschiedene
Geschmacksrichtungen.

Nahrungszubereitung
umsetzen.

Der Schiiler kann ein
Rezept entwickeln.

Der Schiiler hat Wissen tiber
Ziel und Form eines Rezeptes..

Der Schiiler kann Gerichte
unter Bericksichtigung des
Zusammenhangs zwischen
Grundtechniken und
physikalisch- chemischen
Ablaufen herstellen.

Der Schiiler hat Wissen tiber
die Zusammenhange
zwischen Grundtechniken
und physikalisch- chemischen
Ablaufen.

Der Schiiler kann seine
Gerichte wiirzen und
abschmecken.

Der Schiiler hat Wissen
liber Gewiirze, Krauter und
ihre Verwendung.

Der Schiiler kann Gerichte
asthetisch-kulinarisch
gestalten.

Der Schiiler kennt
Moglichkeiten der
asthetisch-kulinarischen
Speisengestaltung.

Mahlzeiten und Esskultur

Der Schiiler kann Mahlzeiten
hinsichtlich seiner Werte,
Kultur und Lebensstil
beurteilen.

Zusammmensetz!

ung der Mahlzeiten

Esskultur

Der Schiiler kann die
Mabhlzeiten im Alltag
beschreiben.

Der Schiiler hat Wissen tiber
die Zusammensetzung der
verschiedenen Mahlzeiten

im Alltag.

Der Schiiler kann
Mahlzeiten verschiedenen
Kulturen zuordnen.

Der Schiiler hat Wissen
Uber Ess- und Tischkulturen.

Der Schiiler kann

exemplarische Mahlzeiten

fiir besondere Anlésse
beschreiben.

Der Schiiler hat Wissen tiber
verschiedene Anlésse von
Mahlzeiten.

Der Schiiler kann
exemplarisch Mahlzeiten
aus verschiedenen Kulturen
vorstellen.

Der Schiiler hat Wissen
tiber Ess- und Tischkultur
im Wandel der Zeit und
Esskulturen in anderen
Landern.




