Jgst. 8
Fach: Ernahrungsliehre WP II

Lehrwerk: Schlieper, AID- Hefte

Kompetenzbereiche

Inhalte

Versuchsdurchflihrung, Beobachtung,
Ergebnisprotokolle erstellen,
Stationen lernen, auswerten, vorstellen

Inhaltsstoffe der Lebensmittel, Nahrstoffe und ihre
Eigenschaften

Veranschaulichung von Daten mit
sprachlichen Mitteln

Lernen im Umgang mit der
Nahrwerttabelle

Energie- und Nahrstoffbedarf,
Ernahrungspyramide

Beobachtung und Beschreibung
biologischer Phdnomene im Hinblick
auf Nahrstoffbereitstellung

Stoffwechselprozesse

Sinnes- und Geschmacksbildung,
Teamarbeit am Herd zur Férderung
des Sozialverhaltens

Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln aus der
regionalen und saisonalen Kiche,
Gartechniken, Schneidetechniken...

Selbststandiges Erarbeiten von Wissen
in Kleingruppen

Bedarfsgerechte Ernahrung fir Sportler, Altere,
Schwangere usw.

Beschreibung und Beurteilung der
Wechselwirkung von Verzehr und
Folgen der Genussmittel

Genussmittel ( Alkohol, Nikotin, Kaffee, Tee,
Schokolade )

Folgen unsachgemalRer Verarbeitung
der Lebensmittel in der Kiche

Personliche Hygiene und Sauberkeit in der Kiiche
( Salmonellen, Schadlinge)

Leist

ungsbewertung

Klassenarbeiten

Sonstige Mitarbeit

eine Klassenarbeit,
eine Dokumentation und Prasentation
eines Referates

mundliche Mitarbeit, Heftfliihrung,
Praxisarbeit in der Kliche

Jgst. 9
Fach: Ernahrungslehre WP I

Lehrwerk: Schlieper, AlID- Hefte

Kompetenzbereiche

Inhalte

Lebensmittelqualitat

Veranderung durch Be- und Verarbeitung,
( Konservierung, convenience, fast food 9

Streitgesprach flhren zu
verschiedenen Themen

Anbau- und Produktionsbedingungen in der
Landwirtschaft,
Gentechnik

Erkundung und Auswertung eines
Discounters mit Hilfe eines
Fragebogens

Lebensmittelauswahl: Vergleich der
Einkaufsmaoglichkeiten

Malnahmen und Verhaltensweisen zur
Erhaltung der eigenen Gesundheit
kennen

Lebensmittelunvertraglichkeiten
(Lactoseintoleranz, Zéliakie, Allergien)

Zusammenhange zwischen Erndhrung,
Gesundheit und Leistungsfahigkeit
erkennen,

Beurteilung der Diaten mit dem
Grundwissen aus der Klasse 8

Formen der Fehlernahrung,
Ernadhrungsabhangige Krankheiten ( Magersucht,
Bulimie, Adipositas, Diaten, Heilfasten )

Kennenlernen, Bewerten und
Vergleichen anderer Esskulturen

Esskulturen ( Land, Leute, Lebensmittel,

Tischsitten )




Untersuchung der EssStile im Hinblick
auf Durchfuhrbarkeit und Qualitat im
Sinne der DGE

Ess Stile ( Makrobiotik, TCM, Vegetarismus,
Vollwertkostung)

Leistungsbewertung

Klassenarbeiten

Sonstige Mitarbeit

eine Klassenarbeit,
eine Dokumentation und Prasentation
eines Referates

mandliche Mitarbeit, Heftflhrung,
Praxisarbeit in der Kliche




