Jahrgang 9/10 -Themenfeld 3 (Optionales Modul)

Lebensmittelqualitat und Konsumentscheidung
Inhaltsbezogene und praxisbezogene KompetenzbergsclCV 8/2010 S.11,12)

Themen

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Medien/Test

Einflhrung in Die Schiilerinnen und Schiler... | Die Schulerinnen und Schiler... Die Schulerinnen und Schidiler... | Allg. Medien:
die Schulktiiche, Hauswirtschaft
Belehrung (s. Bergedorfer
Kopiervorlagen,

Anhan )

9) Arbeitsbuch
Voraussetzung )
fiir d Hauswirtschaft,
ur e.n Cornelia Schlieper,
praktls_chen Verlag Handwerk
Unterricht!!!! und Technik
Aufbewahrung * nennenden Zusammenhang | ¢ vergleichendie Lebensmittelqualitéat bei | ¢ bewertendie Folgen falscher | Allg. Medien:
von zwischen Lagerung, Qualitat unterschiedlicher Lagerung. Lagerung. BZGA Broschiren

Lebensmitteln

und Haltbarkeit einzelner
Lebensmittel.

Ern&dhrung und
Gesundheit
Essgewohnheiten+
Aktuelle Materialien
DGE,
Verbraucherberatung
,Krankenkassen,
Zeitschriften, Filme

dito * nennenunterschiedliche * erklaren den Nutzen unterschiedlicher Referat:
Temperaturzonen im Temperaturzonen im Hinblick auf die Saisonale Gerichte
Kihlschrank. Haltbarkeit und den Verderb.

dito * benennenmdgliche Aus- ¢ erschlieBenden Zusammenhang zwi- ® beurteilen Lebensmittel-

wirkungen falscher Auf-
bewahrung von Lebens-
mitteln.

schen Geschmack, Geruch, Aussehen,
Haltbarkeit und Preis.

qualitat und Frische tber
sensorische Wahrnehmung.




dito beschreibendie Kiihlkette untersuchenmaogliche ® bewertendie Notwendigkeit der
von der Erzeugung bis zum Risiken bei der Einhaltung der Kihlkette.
Verbraucher und vergleichen Unterbrechung der Kihlkette.
frisches Obst und Gemise
der Saison mit Tiefkihl-
waren.
Konservierungs- nennenunterschiedliche ordnen Lebensmitteln e diskutieren die Verwendung von Referate:
methoden Konservierungsmethoden. nahrstoffschonende Lebensmitteln unterschiedlicher Konservierung,
Konservierungsmethoden zu. Konservierungsart in der Zubereitund geschichtliche
fuhren eine Konservierungs- und Speisengestaltung. Entwicklung
methode durch z.B. ® bewertenHerkunft, Haltung, Anbau
Marmelade aus Frichten der von Lebensmitteln.
Saison).
untersuchenfrische und
konservierte Lebensmittel im
Hinblick auf Geschmack,
Nahrstoffgehalt(siehe
Verpackung) Transportweg,
Preis.
Lebensmittel- nennen bakterielle analysierenUrsachen e entwickeln ein Konzept zur Test:
hygiene Lebensmittelinfektionen, z.B. bakterieller Lebensmittel- Vorbeugung mdoglicher Lebensmittelhygiene,
Salmonellen. infektionen. Erkrankungen. Verbraucherverhalten,
Lebensmittel
1 Arbeit pro Halbjahr
(Gewichtung:
1/3schriftlich
2/3 praktisch /
theoretisch)
dito beschreibenspezielle untersuchenz.B. Eier auf

Hygienemal3nahmen bei der
Verarbeitung von Fisch, Ei,

Geflugel.

ihren Frischegrad.




dito beschreibenerwiinschte und erschlieendie Bedeutung entwickeln ein Bewusstsein im
unerwinschte und die Funktion unter- Umgang mit unerwiinschten
Schimmelpilzarten. schiedlicher Pilzarten und Schimmelpilzen.
deren gezielten Einsatz in de
Lebensmittelproduktion (z.B.
Bier, Kase).
Verbraucher- orientieren sich in Ver- ordnen dem Lebens- bewertendie Lebensmittel
verhalten brauchermarkten hinsichtlich mittelangebot verschiedene unterschiedlicher Verarbeitungsstufe]

vorgefertigter Lebensmittel
und/oder frischer Lebens-
mittel.

Verarbeitungsstufen ( kiichen
fertig, garfertig, zubereitungs-
fertig und verzehrfertig) zu.
analysierenim Hinblick auf
die vier Verarbeitungsstufen
eine Produktart ( z.B. Pizza,
Kartoffelbrei, Suppe) nach
Zusatzstoffen, Qualitats- und
Gutesiegeln.

hinsichtlich Geschmack, Nahrstoff-
gehalt, Vorratshaltung, Preis und
Arbeitsaufwand.

Kennzeichnung
von
Lebensmitteln

benennendie gesetzlich
vorgeschriebenen Merkmale
von Lebensmitteln.

analysierenGriunde fur
festgelegte Kennzeichnung
von Lebensmitteln.

beurteilen Lebensmittel im Hinblick
auf Verpackungsangaben.

dito

nennendie Handelsklassen
fir Obst und Gemiuse.

erschlieBenden Zusammen-
hang zwischen Handelsklassd
und Verwendung in der

Zubereitung von Produkten.

diskutieren den Zusammenhang von
Geschmack, Aussehen und Preis be
verschiedenen Handelsklassen.

Qualitat und
Glute von
Lebensmitteln

nennendie unterschiedliche
Funktionen von Zusatz-
stoffen.

stellendie Vorteile und
Risiken von Zusatzstoffen in
Lebensmitteln dar.

beurteilen den Einsatz von Zusatz-
stoffen differenziert.




dito e ermitteln gesetzlich e veranschaulichenGriinde fir | * diskutieren den Nutzen von
geschuitzte Qualitats- und die Notwendigkeit von Qualitats- und Gutesiegeln fir den
Gutesiegel (z.B. Qualitats- Qualitats- und Gutesiegeln. Verbraucher.

siegel, Biosiegel).

dito * nennendie Vorgehensweise | ¢ erklaren die Notwendigkeit * beurteilen den Einsatz verschiedene
von verschiedenen Insti- des Verbraucherschutzes. Institutionen zur Produktprifung.
tutionen zur Produktprifung.

Stundenverteilung fur Praxis- und TheorieanteiMerhéltnis 1:1 !!!




