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Basis-Kochordner + Module A, B, C, D Erndahrungslehrebuch

Basis-Kochordner , Kreativ Kochen lernen”

Der Basis-Kochordner ist ein unverzichtbarer Begleiter, um umfassende Kochkenntnisse zu erwerben bzw. zu vertiefen. Er ent-
halt 12 strukturierte Register, einen Leitfaden fur den Uberblick, warenkundliche Koch-Basics, ca. 435 erprobte, tabellarische
Rezepte fur Anfanger und Fortgeschrittene (z. B. Apfel-Zimt-Overnight-Oats, Feldsalat-Cappuccino, Oliven im Parmesanmantel,
Zitronengrassuppe), Rezepttipps in Form eines Buttons, inspirierende Food-Fotos, aktuelle Themen: , Microgreens oder Street-
food”, praxisnahe Lernsituationen, Merk- und Lernhilfen, Checklisten, Projekte, Sketchnotes sowie Platz fiir eigene Rezepte und
Tipps und Tricks aus der Kiiche.

Diese Formate gibt es:
¢ Kunststoffordner (lose Blattsammlung) » Europa-Nr. 66817
* Digitale Ausgabe (E-Book) » Europa-Nr. 66817L/66817V

+ Module A, B, C, D als Erganzung

Sie kdnnen im hinteren Teil des Basis-Kochordners individuell erganzt werden. Themenschwerpunkte sind:

Modul A: Kochen und Backen mit Kids & Internationale Kiiche » Europa-Nr. 66893
Modul B: Diatetik » Europa-Nr. 66947

Modul C: Service & Gastebetreuung » Europa-Nr. 67005

Modul D: Reinigung, Waschepflege und Wohnen » Europa-Nr. 67234

Gesamtband

Er umfasst den Basis-Kochordner und alle vier Module » Europa-Nr. 66770

Erndhrungslehrebuch ,Kreativ Ernahrung entdecken”

Das Buch erganzt den Basis-Kochordner um die theoretischen Grundlagen der Erndhrung. Praxis und Theorie bilden somit eine
Einheit, da sie in der neu Uberarbeiteten Fassung optimal aufeinander abgestimmt sind. Es enthalt: grundlegende und zukunfts-
orientierte Themen (z.B. Lebensmitteltrends, Nanotechnologie, Superfood, 3-D-Printing, Gentechnik, Welternahrung, Nachhal-
tigkeit), die durch vielseitige Lernmethoden und praxisnahe Lernsituationen einen schileraktiven, kreativen Unterricht ermogli-
chen. Zusatzlich fuhren Lernhilfen, Checklisten sowie 12 Projekte mit Praxisbezug und Lernkontrollen auf drei Niveaustufen zum
Lernerfolg.

Diese Formate gibt es:
e Broschierte Ausgabe (Buch) » Europa-Nr.66965
 Digitale Ausgabe (E-Book) » Europa-Nr. 66965L/66965V

DIGITAL+ optimiert durch digitales Zusatzmaterial den Unterricht:

/ Videos (Theorie): Ol, Fisch, Mehl, Milch, Wasser, Vegetarismus, Welterndhrung ... P
v Videos (Praxis): Zitronengrassuppe, Parmesankorbchen, Biskuittaschen ...

v/ Step-by-Step-Anleitungen: fir anspruchsvolles Gebéck, Pannenhilfen, Garzeiten-Finder

v/ Arbeitsblatter zur Vertiefung: Crashkurs Prasentation, Collective-Notebook ... DIGITAL+
v/ Besonderheiten: Backform-Umrechner, Saisonkalender mit Warenkundekarten ...
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Dr. Michael Richter (Zeithistoriker)
.Kreativ Erndhrung entdecken” hat sich verandert! Es erscheint in einem neuen, modernen Layout, ist inhaltlich
auf dem neuesten Stand der Ernahrungswissenschaft, bietet aktuelle Zukunftstrends mit interessanten Fragestel-
lungen und wahrt trotzdem die Kontinuitat zum bereits Bewahrten.

Neugierige, Querdenker und Gipfelsttirmer, die eine hauswirtschaftliche Berufsschule (2 BFH/BFEG/BFP, BK, AV dual,
Hauswirtschafterinnen) besuchen und einen kreativen Erndhrungslehre-Unterricht erleben mochten.

Langweiliger Erndhrungslehre-Unterricht gehort der Vergangenheit an. Erndhrungslehre macht SpaB! Das Buch
bietet neben der allgemeinen Erndhrungslehre eine Fulle von aktuellen Themenfeldern wie z.B. Welterndhrung,
Nachhaltigkeit (Aquaphonik), Lebensmittelverschwendung, Nudging, Convenience Food (Fresh Food), Food-Trends
(Insekten-Food, Superfood), neue Technologien (3-D-Food-Printing, Nanotechnologie), Adipositas-Chirurgie.

Neu im Buch sind zahlreiche digitale Zusatzmaterialien, die Innen kostenlos zur Verfligung stehen. I| b
Offnen Sie www.europa-lehrmittel. de/ernaehrung-kreativ auf lhrem Gerat und laden Sie sich die
Arbeitsblatter fur Ihren Unterricht herunter. DIGITAL+

Die zahlreichen Methodenboxen ermdglichen eine interaktive Unterrichtsgestaltung, wobei die Schiler/-innen zur
Eigeninitiative aufgefordert werden und somit aktiv und kreativ das Unterrichtsgeschehen mitgestalten konnen.

Trailer, Clips, ... faszinieren und zeigen Vorgange oder werfen Problemstellungen auf, die zum Weiterdenken moti-
vieren. Das stundenlange Suchen hat also ein Ende —im Buch befinden sich Shortlinks, wodurch themenbezogene
Trailer und Clips direkt in das Unterrichtsgeschehen eingebettet werden kénnen.

.Essen im Jahr 2030, ,Adipositas — ist das Skalpell der einzige Ausweg?" oder ,Erlebnisprasentation — Verdau-
ung” sind Beispiele fur Projektthemen, die einen entdeckenden, selbst organisierenden, gestaltenden sowie reflek-
tierenden Projektunterricht in Teams ermaglichen. Einen Uberblick Gber alle Projektthemen finden Sie auf »S.11.

Der Leitfaden direkt nach dem Inhaltsverzeichnis hilft lhnen beim kreativen Umgang mit dem Buch.

Sie sehen, ,Kreativ Erndhrung entdecken” bietet einen interaktiven, spannenden Erndahrungslehre-Unterricht, bei
dem gemeinsam entdeckt, wahrgenommen, (aus-)probiert, also motiviert und zielgerichtet gelernt werden darf.
Verbesserungsvorschlage oder Winsche sind per E-Mail (Lektorat@europa-lehrmittel.de) herzlich willkommen.

Viel SpaB dabei wiinscht Rita Richter. Waiblingen, Frihjahr 2018
Rita Richter, Waiblingen zweiband.media, Berlin
Anke Horst, Haan-Gruiten zweiband.media, Berlin

Himmer GmbH, 86167 Augsburg
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4  Hygiene in lebensmittelverarbeitenden Betrieben

4.1
4.2

Hygienearten
HACCP-Konzept

5  AuBer-Haus-Verzehr

5.1
5.2
5.3
5.4
5.5

6  Lebensmittelverschwendung

Uberblick: AuBer-Haus-Verzehr

Gastronomie, Ausbildungsberufe in der Gastronomie
Gemeinschaftsverpflegung, Ausbildungsberufe in der Hauswirtschaft
Speiseplangestaltung und Speisenherstellung

Convenience Food

@ Lernvideo

7 M/A: BFE-Wissens-Check @

8 Projekt 12: Convenience Food, » AB

Anhang

Nahrwerttabelle

Lésungen

Sachwortverzeichnis

Bildquellenverzeichnis

Alle Projekte auf einen Blick

Projekt 1:
Projekt 2:
Projekt 3:
Projekt 4:
Projekt 5:
Projekt 6:
Projekt 7:
Projekt 8:
Projekt 9:
Projekt 10:
Projekt 11:
L Projekt 12:
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Die Kartoffel

Butter, Margarine, Ole und Plattenfette

Ei, Ei, Ei, ...

Obst & GemUse & Konservierungsverfahren & Krauter

Die Welt der Getranke

Der Gesundheitstag ,,Fit for the Future?”

Erlebnisprasentation ,Der Weg der Nahrung durch den Kérper”
Das Frhstuck, die Starkung fur den Tag!

Nachhaltigkeit ® Lernvideo
Adipositas und Gewichtsreduzierung

Essen im Jahr 2030!

Convenience Food, » AB

436

438
438
439

441

451

453
454
456

460
460
460
463
466
467

470

471

472

474

482

483

495

82
116
172
224
256
274
316
338
358
400
434
472
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Leitfaden durch das Buch

Der Leitfaden liefert Ihnen kurz und bundig alle wichtigen Informationen, die Ihnen die Handha-
bung des Buches ,Kreativ Erndhrung entdecken” erleichtern. Nehmen Sie sich die Zeit und lesen
Sie den Leitfaden aufmerksam durch, damit Sie sich schnell im Buch zurechtfinden.

Mindmap

Jedes Kapitel des Buches wird durch eine ,Mind-
map” erdffnet. Dies verhilft, einen schnellen Uber-
blick tber die Hauptthemen (dicke Aste) und
Unterthemen (Astverzweigungen) zu bekommen.
Passende Bilder rufen erste Assoziationen hervor
und stimmen auf das Thema ein.

.

Aufgaben

Die Aufgabenboxen sind durch ein Fragezeichen gekennzeichnet. Mithilfe der Aufgaben
kénnen Lerninhalte erarbeitet, vertieft und gefestigt werden. Die Aufgaben bieten die
Moglichkeit des vernetzten Denkens, damit komplexe Zusammenhange erfasst und auf
andere Themenfelder tGbertragen werden kénnen.

M/A: &

Unterricht soll SpaBB machen! Durch eine Vielzahl von Unterrichtsmethoden und Arbeits-
techniken, abgekdirzt M/A, ist ein schileraktiver Unterricht méglich. Die M/A kénnen einen
interessanten Einstieg in ein Unterrichtsthema bieten, helfen Lerninhalte zu erarbeiten und zu
vertiefen, ermdglichen eine Lernzielkontrolle, zeigen, wie Kurzvortrage, Referate etc. effektiv
erarbeitet werden kénnen und bieten Hilfestellungen bei einer Prasentation.

Merke = Aha

Durch rot leuchtende Merksatze werden Erklart wichtige Fachbegriffe kurz und
wichtige Inhalte auf pragnante Art und biindig auf einfache Art und Weise bzw.
Weise festgehalten. Sie sollten fur eine gibt einen Einblick in geschichtliche
Lernzielkontrolle mehrmals wiederholt und Hintergrtinde.

schlieBlich auch verinnerlicht werden.



Nahrwerttabelle

Fur die Nahrstoffberechnung bietet die Nahrwerttabelle (> S.474), die griffbereit im hinteren Teil
des Buches zu finden ist, die notwendigen Informationen.

Das digitale Plus: Arbeitsblatter, Kurzfilme, Trailer, Clips, ...

Die zur Verfigung stehenden Arbeitsblatter sind im Inhaltsverzeichnis (> AB), in den jeweiligen Kapi-
teln am Rand sowie im Downloadbereich mit dem , DIGITAL +" Zeichen ausgewiesen. Laden Sie sich || P
das jeweilige Zusatzmaterial unter www.europa-lehrmittel.de/ernaehrung-kreativ herunter,
drucken Sie es aus bzw. bearbeiten Sie es direkt in der PDF.

DIGITAL+

Auf geht’s zum VideospafB!

Die lange Suche hat ein Ende! Fur den Unterricht stehen Ihnen zahlreiche Lernvideos und Trailer zur
Verfligung, die am Rand der Kapitel durch Shortlinks gekennzeichnet sind. Geben Sie die angege-
bene Buchstaben- bzw. Zahlenkombination in das Eingabefeld Ihres Browsers ein oder kopieren Sie
die Webadresse aus der Liste , Trailer im Uberblick” (Downloadbereich: www.europa-lehrmittel.
de/ernaehrung-kreativ). E-Book-Nutzer/-innen ersparen sich die Eingabe. Ein Klick auf den Short-
link bzw. auf das » AB geniigt und das Video bzw. Arbeitsblatt erscheint. Eine Ubersicht aller
Videos, mit Seitenzahl, Shortlink und Quellenangabe, finden Sie am Ende des Buches auf der
Umschlaginnenseite.

Versuche

Komplexe chemische Vorgange kénnen durch Versuche auf einfache Art und Weise nachvoll-
zogen werden. Die Versuchsanleitungen mussen genau beachtet werden, damit aussagekraf-
tige Ergebnisse und passende Folgerungen abgeleitet werden kénnen. Bei allen Versuchen
mussen die Sicherheitsvorschriften eingehalten werden.

M/A: Der BFE-Wissens-Check! &

Am Ende eines Kapitels werden maBgebende Aufgaben bzw. Fragen zu den Lerninhalten gestellt, die fir eine
Klassenarbeit wichtig sind. Es gibt drei Lernstufen:

e B-Wissen = Basiswissen (niedere Lernstufe)

e F-Wissen = Wissen fiir Fortgeschrittene (mittlere Lernstufe)

e E-Wissen = Wissen fiir Experten (héhere Lernstufe)

Die Bildung von Lerntandems oder Lerngruppen hilft dabei, die unterschiedlichen Lernstufen zu bewaltigen. Das
gemeinsame Lernen fur Klassenarbeiten macht viel mehr SpaB, steigert den Lernfortschritt und nattrlich auch die
Teamfahigkeit.

Los geht’s zum BFE-Wissens-Check!

Lernsituation SR

Sie basieren auf berufsbezogenen bzw. alltagsrelevanten Aufgabenstellungen, die unter Einbezug des Modells der
vollstandigen Handlung (Handlungskreislauf » S. 15f.) im Team gel6st werden kénnen.

- Lernhilfe!
Die Lernhilfeboxen mit der Glihbirne unterstitzen den Lernprozess durch passende Mnemotechniken
(z.B. Bildung von Eselsbriicken), sodass einzelne Fachbegriffe schneller gelernt werden kénnen und den
Lernenden ein Licht aufgeht.
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Aha _

Projekt (lat.)

proiectum =

das nach vorn
Geworfene.

Es handelt sich um
eine einmalige,
zeitlich befristete
Aufgabenstellung,
die in der Regel in
einem Team gelost

wird.

14

Projekte.

Projektunterricht fordert folgende Kompetenzen

Lernkompetenz

Fahigkeit, Sachverhalte 7y
verstehen, auszuwerten ungd
weiterzuentwickeln

Sozialkompetenz

Soziale Beziehungen und
Verantwortung zu leben und
diese zu gestalten

Methodenkompetenz

Zielgerichtetes planmaBiges
Losen von Aufgaben mithilfe
von Arbeitsverfahren und
Strategien

y_

LN

Personalkompetenz

Entwicklung von Wertvorstel-

jungen und die Fahigkeit
entwickeln, sich daran zu

halten

... Traumen und Ideen nachhédngen, spezielle Gedanken und Ziele verfolgen, miteinander
Planungen tatigen und durchfiihren, Ergebnisse sichern, vergleichen und prasentieren,
liber das Geschehen nachdenken ...

Handlungsorientierte Projekte fordern die Eigeninitiative, die Kreativitat, die Teamarbeit, die
Kommunikation sowie die Fachkompetenz aller Beteiligten. Sie helfen, komplexe Zusammen-
hange zu ,begreifen” und zu ,ergreifen”. Deshalb wird auf der letzten Doppelseite eines
Kapitels immer ein Projekt vorgestellt, das am obigen Design erkennbar ist. Einen Uberblick aller
Projekte bietet » S. 11. Sie kénnen im Unterricht entsprechend der Aufgabenstellung oder in modi-
fizierter Form durchgeftihrt werden. Zahlreiche Fragestellungen und vielfaltige Anregungen tragen
zum Erfolg der Projektarbeit bei. Die Projekte kdnnen je nach Umfang mit einer Projektgruppe bzw.
mit einer oder mehreren Klasse(n) durchgefiihrt werden. Die Lehrkréfte begleiten und betreuen die

&
Fachkompetenz

Fit in fachlichem Wissen zu
sein und dieses auf konkrete
Alltagssituationen anwenden
kénnen

Kommunikations-
kompetenz

Sprachlich differenzierte
Wahrnehmung zu erlangen
und in der Lage zu sein,
sich situationsgerecht
auszudricken

Handlungskompetenzen, die bei der Projektarbeit erworben werden kénnen
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Projektgruppe

Die GroBe der Projektgruppe ist vom Projektumfang abhéangig und jeweils individuell festzulegen.
Eine GruppengroBe von vier bis fiinf Teilnehmern ist ratsam.

Aufgabe

Erstellen Sie als Gruppe Teamregeln, die Sie wahrend des Projektverlaufs einhalten.

Sieben Phasen eines Projekts

Projekte konnen auf vielféltige Art und Weise erarbeitet und durchgefthrt werden. In der Praxis hat
es sich bewahrt, ein Projekt nach dem ,Prinzip der vollstandigen Handlung (= Handlungs-
kreislauf)” zu durchlaufen. Der Handlungskreislauf besteht aus sieben Phasen, die entsprechend
der ausgewiesenen Reihenfolge durchschritten und folgend erldutert werden.

7. Reflektieren 1. Informieren

Handlungskreislauf

6. Prasentieren 2. Planen

5. Kontrollieren | " - 3. Entscheiden

4. Ausfiihren

Prinzip der vollstandigen Handlung

1. Informieren

Welche Projekte gibt es? Informieren Sie sich tber die Projekte, die am Ende eines Kapitels auf
einer Doppelseite ausgewiesen sind, oder befragen Sie lhre Lehrkraft zu wichtigen Erndhrungs-
themen. Finden Sie nun beispielsweise mit der Brainstorming-Methode (» AB: Brainstorming)
Projektideen. Einigen Sie sich in der Gruppe, welches Projekt Sie gemeinsam erarbeiten mochten.
Legen Sie danach fur das Projektthema die Ziele fest, d.h., es missen Rahmenbedingungen
festgeschrieben werden, z.B. der zeitliche Projektumfang, die Produkt- und Aktionsziele
(> AB: Arbeitsprotokoll). Informieren Sie sich ausfiihrlich Gber das Thema, nutzen Sie dabei
samtliche Medien und flhren Sie eine Risikoanalyse durch, indem Sie analysieren, was |hr Projekt
positiv bzw. negativ beeinflussen kénnte.

] ———————————
-(0)- Lernhilfe!
Samtliche
Blanko-For-
mulare, die
Ihnen bei der
Strukturierung
der Projekte
helfen, sind
im Text und
am Rand aus-

gewiesen.

Aha _

Es bietet sich eben-
falls an, die im
Buch aufgefiihr-
ten Lernsituationen
mithilfe des Hand-
lungskreislaufes zu
erarbeiten.

e

DIGITAL+

@ AB: Brainstorming

@ AB: Arbeitsprotokoll

Ziele sollen grund-
satzlich SMART
sein, d.h.

S pezifisch/konkret,
M essbar,

A ttraktiv,

R ealistisch,

T erminiert.
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Ct

DIGITAL+

@ AB: Arbeitsprotokoll

e

DIGITAL+

@ AB: Beim Prasentieren
besser werden!

16

2. Planen

Was muss geplant werden? Uberlegen Sie,
welche Aufgaben anfallen, und strukturieren
Sie diese sinnvoll. Legen Sie gemeinsam den
zeitlichen Rahmen fest. Erstellen Sie mogliche
Kontrollkriterien, die fur die Bewertung des
Projekts nutzlich sind, und Uberlegen Sie, wie
Sie das Projekt prasentieren kénnen.

3. Entscheiden

Welche Vorgehensweise ist richtig? Ent-
scheiden Sie in der Projektgruppe, wer fur
welche Aufgaben Verantwortung Ubernimmt,
welcher Zeitrahmen sinnvoll ist und wie das
Projekt dokumentiert und prasentiert werden
soll (» AB: Arbeitsprotokoll).

4. Ausfiihren

Gelingt die Ausfiihrung? Fuhren Sie in der Projektgruppe die geplanten Aufgaben entsprechend
dem Zeitplan durch. RegelmaBige und bei Bedarf notwendige Meilensteinsitzungen dienen zur
Information aller, gewahren Einblicke in Details und fordern und starken das Miteinander. Kurze
Berichte Uber den Projektstatus helfen, frihzeitig Probleme zu erkennen und diese zu lésen. Es bie-
tet sich an, die Sitzungsergebnisse, die auftretenden Probleme, offene Fragen und Verbesserungs-
vorschlage aufzuschreiben.

5. Kontrollieren

Wurde alles sachgerecht ausgefiihrt? Pri-
fen Sie in regelmaBigen Abstéanden, ob die von
lhnen gesteckten Aufgaben und Teilziele sach-
und fachgerecht ausgefihrt bzw. erreicht
wurden. Leiten Sie ggf. MaBnahmen ein, um
Fehlentwicklungen zu korrigieren. Treten Prob-
leme auf, so Uberlegen Sie gemeinsam, wie
eine gewinnbringende Problemldésung aus-
sehen konnte.

sy e
‘_’_,,.4_‘__..[-4
a4

6. Prasentieren

Wie informieren wir andere? Die Prasenta-
tion eines Projekts sollte stets vor einem echten
Publikum, z.B. Eltern oder Parallelklasse, statt-
finden. Besteht das Projekt aus einer Aktion
(z.B. Erndhrungstag), so sollte dies z. B. anhand
von Fotos oder einem Video dokumentiert und
anschlieBend prasentiert werden. Erstellen Sie
fur sich im Vorfeld bewdhrte Prasentationsregeln und ein ,, Drehbuch mit Stichwortskript”, damit
die Prasentation gelingt. Wenn Sie beim Prasentieren besser werden wollen, bieten Ihnen die Pra-
sentationsunterlagen (» AB: Beim Prasentieren besser werden!) Hilfestellungen.



7. Reflektieren

Was war gut bzw. was sollte besser werden? Bei der Reflexion werden die Projektziele, der

Projektverlauf, das Projektergebnis, der individuelle und kollektive Lernzuwachs, aber auch die Pro-

jektgruppe unter die Lupe genommen. Positives, aber auch Verbesserungswurdiges sollte konkret

angesprochen werden. Die Reflexionsphase ist wichtig, um das eigene Verhalten kritisch zu E’I_-

betrachten, Gruppenprozesse wahrzunehmen und zu verbessen, Erfahrungen nachhaltig zu — >em+

sichern und das Gelernte auf ahnliche Arbeits- und Alltagssituationen zu Ubertragen. Fir die Re- @ AB: Reflexion
flexion steht Ihnen die M/A: Kofferreflexion und zwei weitere Reflexionsmoglichkeiten zur Verfu- AB: Refloxion

gung (> AB: Reflexion, » AB: Reflexion [Punktevergabe 1-100]). (Punktevergabe 1-100)

e i)
-

M/A: Kofferreflexion &

Dauer: 15 bis 20 Minuten

Material: Karteikarten, Stifte, einen Koffer, einen Mulleimer, einen Biiroablagekorb
GruppengroBe: variabel

Ziel: Reflexion, Feedback

So gehen Sie vor!
Die Projektgruppe sitzt auf Stuhlen und bildet einen Kreis. Koffer, Milleimer und Buiroablagekorb befinden sich in
der Kreismitte. Die Gegenstande symbolisieren Folgendes:
e Koffer: ,Das nehme ich mit nach Hause!"” Dies kdnnen positive Erfahrungen, Situationen oder Neues und
Interessantes sein, das fur mich bei weiteren Projekten etc. nutzlich sein konnte.
e Milleimer: ,Das werfe ich bewusst weg!” Dies sind negative Erfahrungen, Situationen oder Langweiliges,
wenig Interessantes, woran ich mich nicht mehr erinnern méchte bzw. das keinen Nutzen mehr hat.
¢ Biiroablagekorb: ,,Derzeit kann ich damit nichts anfangen!” Dies sind Erfahrungen, Momente, Begebenheiten,
mit denen ich momentan nichts, vielleicht aber spater etwas anfangen kann.
Der Symbolcharakter der Gegenstande wird im Vorfeld erklart, danach erhalten die Teilnehmer/-innen ausreichend Zeit,
in Stichworten das Projekt auf den Karteikarten zu beurteilen (inkl. Begriindung). Eine Person beginnt mit dem Vorlesen
und legt die Karten in den entsprechenden Behdltnissen ab. Die Reflexion ist beendet, wenn alle die Karten vorgelesen
haben. Ergeben sich Fragen, kénnen diese gesammelt und am Ende oder spater thematisiert werden.
Hinweis: Je nach Wunsch aller Beteiligten, kénnen die Karten ohne Vorlesen abgelegt werden.

“(O)- Lernhilfe! )

Machen Sie sich vor Projektbeginn schlau!

Mit einigen Klicks konnen Sie Arbeitsblatter downloaden, die fir die Bearbeitung der Projek-
te hilfreich sind. Laden Sie sich unter www.europa-lehrmittel.de/ernaehrung-kreativ
folgende Arbeitsblatter herunter: AB: Brainstorming; AB: Arbeitsprotokoll; AB: Beim Prasen-
tieren besser werden!; AB: Reflexion; AB: Reflexion (Punktevergabe 1-100). Sie kbnnen die

- e MIA- .
Arbeitsblatter ausdrucken oder direkt in der PDF bearbeiten. V\ZZ)eﬂe\‘reﬂex‘om
Ein Blick lohnt sich!
L Einen Crashkurs zur Prasentation finden Sie auf » 5.128. )
T—
\““—-%{4



A. BLICKPUNKT ERNAHRUNG

ABC-Liste zum
Thema Erndhrung

Grundbegriffe in

Nahrungsmittel der Erndhrung

Nahrstoffe

A. Blickpunkt
Ernahrung

Genusswert
Gesellschaftlicher Wert

Psychologischer Wert

3 Welche Werte werden der
Nahrung beigemessen?

Politischer Wert

Ernahrungsphysiologischer Wert

Okologischer Wert

Okonomischer Wert
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4 Das Ernahrungsverhalten
unter der Lupe

Grundlagen einer
vollwertigen Ernahrung

6 Bestandteile in
der Nahrung

7 M/A: BFE-Wissens-Check

Erndhrungspyramide

Erndhrungskreis der DGE

Richtlinien fur eine vollwertige Ernahrung
nach Empfehlungen der DGE

Néhrstoffe
Ballaststoffe

%
Sekundare Pflanzenstoffe (SPS)

Schadstoffe

Zusatzstoffe




