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Diagnose von Schülerkonzepten:





Leistungsbewertung:


�
�
 





nehmen andere Positionen ein und vertreten diese probeweise (Perspektivwechsel)





Handlungskompetenz  6








entscheiden sich für ergonomisch optimierte und Ressourcenschonende Arbeitsweisen 


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 8








beurteilen unterschiedliche individuelle Möglichkeiten der Müll-vermeidung und – entsorgung im privaten Haushalt unter Berücksichtigung ökonomischer und ökologischer Aspekte


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 5








entscheiden sich für die Auswahl von Lebensmitteln aufgrund ihrer Kennzeichnung sowie weiterer Informationen 


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 9








entscheiden über die Reihenfolge von Arbeitsschritten und begründen ihre Entscheidung 


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 3








beurteilen Verarbeitungsprozesse und die Qualität der Arbeitsergebnisse im Hinblick auf das Schonen von Lebens-mitteln, die Beachtung der Hygieneregeln sowie die Sicherheit


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 4


 





bewerten Rezepte im Hinblick auf ihre Verständlichkeit und Umsetzbarkeit


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 7








bewerten das eigene Arbeitsverhalten sowie körpernahe Gegenstände (u.a. Kleidung, Schmuck) im Hinblick auf potenzielle Gefährdungen 


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 1








beurteilen unterschiedliche Ess- und Tischsitten sowie deren Veränderbarkeit unter Berücksichtigung soziokultureller Bedingungen und Gepflogenheiten


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 11








bewerten die zubereiteten Speisen und Gerichte im Hinblick auf Situations- und Alltagsangemessenheit


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 6








bewerten die Angemessenheit des eigenen Essverhaltens auch im Hinblick auf gesellschaftliche Konventionen


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 13








Planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten dieses anhand von vorgegebenen Kriterien aus 


Handlungskompetenz  7








bedienen und pflegen Geräte und Maschinen 





Handlungskompetenz  2








vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im (schul-)öffentlichen Raum


Handlungskompetenz  5








Konkretisierte Urteils-/Entscheidungskompetenzen


Sachkompetenz (konkretisiert)





beurteilen Nahrungsmittelgruppen im Hinblick auf ihre jeweilige Bedeutung für eine ausgewogene Ernährung


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 12








beurteilen das eigene Ernährungsverhalten aufgrund von Informationen über eine gesundheitsförderliche Ernährung


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 10








be- und verarbeiten Lebensmittel 





Handlungskompetenz  1








entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen und Lösungswege für einfache fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um


Handlungskompetenz  3








erstellen aus einer vorgegebenen inhaltlichen Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und präsentieren diese intentional im (schul-)öffentlichen Raum


Handlungskompetenz  4








Handlungskompetenzen


Sachkompetenz (konkretisiert)





analysieren und interpretieren mit Hilfestellungen diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme 


Methodenkompetenz 7








recherchieren angeleitet in Mediensammlungen und beschaffen zielgerichtet Informationen 


Methodenkompetenz 1








beschreiben fachspezifische Sachverhalte sprachlich angemessen unter Verwendung relevanter Fachbegriffe 


Methodenkompetenz 12








Identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse Standpunkte und geben diese zutreffend wieder


Methodenkompetenz 9








überprüfen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen mittels Experimenten, Erkundungen und Befragungen 


Methodenkompetenz 8








präsentieren Speisen und Gerichte unter ästhetischen und funktionalen Gesichtspunkten


Methodenkompetenz 14








analysieren Fallbeispiele auch außerhalb des unmittelbaren eigenen Erfahrungsbereichs


Methodenkompetenz 10








erstellen angeleitet Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen und Messdaten


Methodenkompetenz 13








entwickeln  angeleitet Kriterien für die Qualität von zubereiteten Speisen und Gerichten


Methodenkompetenz 11








erheben angeleitet Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz von Messverfahren 


Methodenkompetenz 4








entnehmen modellhaften Darstellungen für Fragestellungen relevante Informationen 


Methodenkompetenz 3








entnehmen mehreren Einzelmaterialien fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in Beziehung


Methodenkompetenz 2








identifizieren ausgewählte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne


Methodenkompetenz 5








analysieren durch konkrete Arbeitsaufträge angeleitet kontinuierliche Texte


Methodenkompetenz 6








Methoden- und Verfahrenskompetenzen


Sachkompetenz (konkretisiert)





Charakterisieren die Bedeutung und Funktion von Speisen und Gerichten bei unterschiedlichen Anlässen eigenen Ernährungsgewohnheiten


konkretisierte Sachkompetenz  15








beschreiben die eigenen Ernährungsgewohnheiten


konkretisierte Sachkompetenz 12








benennen geographische sowie historische Einflussfaktoren und erläutern deren Bedeutung für kulturell unterschiedliche Essgewohnheiten


konkretisierte Sachkompetenz  16








beschreiben anhand eines Beispiels die Auswirkungen eines nachhaltigen Konsums auf die private Haushaltsführung


konkretisierte Sachkompetenz 13








Erläutern ausgewählte Ernährungsempfehlungen und Richtlinien für eine ausgewogene Ernährung 


konkretisierte Sachkompetenz 11








benennen Verfahren und Kriterien zur Überprüfung der Qualität zubereiteter Speisen 


konkretisierte Sachkompetenz 8








Erläutern die Bedeutung der Lebensmittelkennzeichnung und unterscheiden zwischen fakultativen und obligatorischen Angaben


                   konkretisierte Sachkompetenz 10








erläutern Formen der Wertstofftrennung im Hinblick auf Kosten und Nutzen für private Haushalte 


konkretisierte Sachkompetenz 7








benennen Einrichtungen, Funktionsbereiche und Arbeits-mittel in der Schulküche


konkretisierte Sachkompetenz 1








erklären sicherheitsrelevante Aspekte in der Schulküche sowie den sicheren Umgang mit Arbeitsmitteln bei der Nahrungszubereitung


konkretisierte Sachkompetenz 2








beschreiben Aspekte einer effizienten Arbeitsplanung und –organisation 


konkretisierte Sachkompetenz 9








erläutern Maßnahmen zur persönlichen Hygiene sowie zur Arbeitsplatz- und Lebensmittelhygiene 


konkretisierte Sachkompetenz 6








beschreiben die Zusammensetzung einer gesundheits-förderlichen Ernährung


konkretisierte Sachkompetenz 14








erläutern die Handhabung und Funktion eingesetzter Arbeits-mittel und Nahrungsmittel


konkretisierte Sachkompetenz 3








entscheiden sich begründet für den Einsatz von Arbeits-mitteln unter Berücksichtigung von Sicherheitsaspekten


konk. Urteils-/Entscheidungskompetenz 2








erläutern einfache Rezepte und beschreiben einfache Verfahren der Nahrungsmittelzubereitung 


konkretisierte Sachkompetenz 5





ordnen Lebensmitteln verschiedene Be- und Verarbeitungs-verfahren sowie die hierzu benötigten Arbeitsmittel zu 


konkretisierte Sachkompetenz 4











