REVIS: Bildungsziele, Kompetenzen, Inhaltetableau, Thementableau

Die Sammlung der Inhalte und Themen und wird ausdriicklich als erganzungsoffen, exemplarisch und ohne Anspruch auf Vollstandigkeit
beschrieben. Es ist jeweils in der Reihung keine Systematik unterlegt. Sie soll zeigen, dass bisheriges Engagement und Erarbeitetes

unter neuer Perspektive genutzt werden kdnnen und soll zum eigenen Nachdenken anregen.

Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

1 | Die Schiiler und
Schiilerinnen
gestalten die
eigene Essbio-
graphie reflek-
tiert und selbst-
bestimmt.

Die Schiiler und Schilerinnen sind bereit und in der
Lage, sich mit den Einflussfaktoren, Begrenzungen und
Gestaltungsalternativen der individuellen Essweise
auseinanderzusetzen. Dazu gehért, dass sie

« soziokulturelle und historische Einflussfaktoren, ihre
Wirkungen auf und Bedeutungen fiir das
Essverhalten kennen, identifizieren und verstehen
konnen.

Einflussfaktoren auf das
Essverhalten

* Alltagsvorstellungen und -theorien zur Bedeutung
von Essen, Ernahrung und Korper identifizieren,
analysieren und bewerten kénnen.

Alltagsvorstellungen zu
Essen und Ernahrung

« die ,Gewordenheit‘ des eigenen Essverhaltens
erkennen und verstehen kénnen.

Entstehung individueller
Essgewohnheiten

« Handlungsméglichkeiten situationsgerecht entwickeln
und zur weiteren Gestaltung der Essbiographie
nutzen kénnen.

Gestaltungsmaglichkeit
en des Essens

« Soziale, historische, religiése, familiale Zusammenhange
und Wurzeln

* Unterschiedlichkeit der Essgewohnheiten
* Individuelle Essmuster

* Bedeutung von Lebensmitteln, des Essens und der
Ernéhrung fir Fitness, Schonheit, Leistungsfahigkeit (Was
macht mich stark? Was macht mich schén?)

« Symbolgehalt und Wirkungszuschreibungen von
Nahrungsmitteln und Ernahrungsweisen

» Vorlieben, Abneigungen, Praferenzen (Woher kommen sie?
Was bestimmt meine Biografie?)

« situations- und alltagsgerechte Umsetzung / Gestaltung

» Essen unterwegs, am Arbeitsplatz, in der Schule, mit
Freunden, am Wochenende

* Rhythmen & Routinen und deren Bedeutung




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen ge-
stalten Ernah-
rung gesund-
heitsforderlich.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, sich mit dem Zusammenhang von Ernéhrung und
Gesundheit auseinanderzusetzen und Verantwortung
fiir sich und andere zu tibernehmen. Dazu gehért, dass
sie

« den Zusammenhang von Nahrung und Ermahrung fiir
die personliche Gesundheit herstellen und
reflektieren konnen.

Gesundheitsressource
Erndhrung

« Korpersignale wie Durst, Hunger, Appetit, Sattigung

Korpersignale der

wahrnehmen und verstehen kdnnen. Nahrungsaufnahme

* Lebensmittel, ihre Inhaltsstoffe und Wirkungen im Nahrung und N&hrstoffe
Stoffwechsel kennen und verstehen konnen.

 Eméahrungsempfehlungen und Regeln kennen, sich Ern&hrungskonzepte, -

mit ihnen und allgemeinen Ermahrungsinformationen
kritisch auseinandersetzen konnen

empfehlungen, -regeln

« Langzeiteffekte, Individuelle Bedlirfnisse, Wachstum,
Gesundheit und Leistungsfahigkeit

* Verdauung,

* Energiebilanz

* Bewegung

* Lebensmittelgruppen

* Nahrstoffdichte und Energiedichte

« unerwiinschte Nahrungsbegleitstoffe (Rlckstande und
Verunreinigungen)

* Pravention

* Zahnhygiene

« Uber-/ Unterversorgung

* Genussmittel

« Ubergewicht/ Untergewicht, Didten

« E-Empfehlungen/ E-Regeln/ Richtlinien, E-Moden,
Vermittlungsmodelle (z.B. Pyramide, Kreis)

* Kdrpersignale

* Qualitatsmerkmale fiir Lebensmittel und Speisen
* Lebensmittelverderb und —infektionen

* Nahrungserganzungsmittel




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen
handeln sicher
bei der Kultur
und Technik der
Nahrungszube-
reitung und Mahl-
zeitengestaltung.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, sich mit den kulturellen Voraussetzungen, der
Bedeutung und Funktion von Mahlzeiten
auseinanderzusetzen. Dazu gehért, dass sie

* Mahlzeiten situations- und alltagsgerecht planen und
herstellen kénnen und die zu leistende Arbeit und
Gestaltung wertschétzen kénnen.

Mahlzeitenplanung und
—herstellung,

Fursorge und
Verantwortung

* Speisen und Gerichte sowie die LM-Auswahl unter
Berlicksichtigung von Sinnlichkeit, Gesundheit und
Nachhaltigkeit gestalten kénnen.

Lebensmittel, Speisen
und Gerichte,
Fursorge und

Verantwortung
* Techniken der Nahrungszubereitung kennen, Techniken der
verstehen, reflektieren und anwenden konnen. Nahrungszubereitung,
Umgang mit
Nahrungsmitteln
* Informationen und Anleitungen kritisch reflektieren Informationen und
kénnen. Anleitungen

« Asthetisch-kulinarische Speisengestaltung

* Arbeitsplanung und —organisation

* Arbeitsteilung

* Essen und Kommunikation

« Alltagliche Sicherung der Versorgung

* Nahrungsmittel mit unterschiedlichem Verarbeitungsgrad
* Sachgerechter Umgang mit Nahrungsmitteln

» Tischkultur, Speisenprasentation

« Kiichen und Kulturen

* Kreativer Umgang mit Rezepten, Abwandlung nach
ausgewahlten Kriterien (Nachhaltigkeit, Gesundheit)

» Grundtechniken

* Hygiene, Konservierung, Lagerung

* Sicherheit

* Salmonellen

» HACCP

* Bewertung von Produkt- und Ernahrungsinformationen,
* Lebensmittelkennzeichnung, MHD

* Rezepte

« Vorratshaltung, Resteverwertung, Entsorgung




Bildungsziel Kompetenzen Lehrinhalte Themen

Die Schiiler und | Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der

Schiilerinnen Lage, sich mit dem Verhéltnis von eigenem Kérper und

entwickeln ein Essverhalten auseinanderzusetzen. Dazu geh6rt, dass

positives Selbst- | sie

konzept durch « den eigenen Kérper und Kdrperprozesse Kérper, « Hunger und Durst

5;2‘:";&"‘1 Er- wahrnehmen, verstehen und akzeptieren. Sinneswahrnehmung « Sinnlichkeit des Essens
ung.

« die Abhangigkeit der Kérperbilder von
gesellschaftlichen und historischen Beziigen
erkennen, verstehen und reflektieren konnen.

Korperbilder
Rollenverstandnisse

» die Bedeutung von Essen, Trinken und Ernéhrung

Funktionen des Essens

erkennen und diese Erkenntnis fiir das eigene Essgewohnheiten,
Handeln nutzen konnen. Essmuster
» Wege zum genussvollen und verantwortlichen Genuss

Umgang (mit dem Kdrper) durch Essen und Trinken
entwickeln und nutzen kénnen.

Umgang mit dem Korper

* Geschmacksentwicklung

« Vorlieben und Abneigungen
* Esstrends

* Essstdrungen

* Essen und Identitat (Kultur, Religion, Generation, Region,
Alter, Geschlecht, Milieu)

« Kdrperentwicklung

* Leistungsfahigkeit

* Genussfahigkeit

» Selbstkonzept und Gemeinschaft

* Maglichkeiten der Lebensgestaltung durch Essen und
Ernédhrung

« Wertschatzung von Essen




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen
entwickeln ein
personliches
Ressourcen-
management und
sind in der Lage
Verantwortung
fiir sich und
andere zu iiber-
nehmen.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, sich mit Zukunftschancen und Risiken der
Lebensgestaltung auseinanderzusetzen. Dazu gehdrt,
dass sie

* Die Vielfalt von individuellen und gesellschaftlichen

Ressourcen, ihre

Ressourcen kennen, ihre Bedeutung sowie ihre Entwicklung,
Entwicklungen und Begrenzungen verstehen. Beschaffung, Pflege und
Verausgabung
* Die Prinzipien und Méglichkeiten des Finanz- und Finanz- und
Vorsorgemanagements kennen und verstehen und Vorsorgemanagement

ihre Instrumente anwenden konnen.

* Prinzipien des kurz-, mittel- und langfristigen
Ressourcenmanagements verstehen und anwenden
kénnen.

* Informations- und Beratungsangebote kennen und
situationsgerecht nutzen kdnnen.

Informations- und
Beratungsangebote

« Humanvermégen

* Ressourcen (Gesundheit, Zeit, Geld, Bildung, soziale
Netzwerke, Partnerschaft, Familie, Lebensfreude, -sinn,
Zivilcourage)

« Risiken fiir haushalterisches Handeln, Gesundheit

« Zahlungsverkehr, Finanzdienstleistungen, Kredite,
Vermdgensplanung, Haushalts-Budget

« Umgang mit Ambivalenzen, Hemmnissen, Risiken

« operatives und strategisches Finanz- und
Vorsorgemanagement

« Vermdgen und Erwerbseinkommen
« Versicherungen

» Managementkreis

* Lebenszyklus




Bildungsziel Kompetenzen Lehrinhalte Themen
Die Schiiler und | Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Schiilerinnen Lage, soziokulturelle Rahmenbedingungen fiir
treffen Konsum- | Konsumentscheidungen zu identifizieren und zu
entscheidungen | beriicksichtigen. Dazu gehért, dass sie
reflektiert und
selbstbestimmt.
« Bediirfnisse identifizieren, die den Konsum leiten, Bediirfnisse, Bedarfe » Werbung

verschiedene Wege der Bedarfsdeckung kennen,
beurteilen und verantwortlich nutzen kdnnen.

und Wege der
Bedarfsdeckung

« die eigene Konsumbiographie und ihre Bedeutung flir

Einflussfaktoren auf

die Lebensstilentwicklung analysieren, verstehen und | Konsumentscheidungen
reflektieren knnen.
* Marktmechanismen und Wirtschaftssystem verstehen | Markt und
und reflektieren kdnnen. Wirtschaftssystem
Medien und Marketing
 Konsum- und Entscheidungsprozesse ,Entscheidungszusam-
situationsgerecht bewerten und gestalten kdnnen. menhange,
Entscheidungsfindung*
(Arbeitstitel)

* Peer-Group / soziale Gruppen

« Kulturelle, religiése Faktoren

* Status

* Lebensstil und Lebenslage

» Werbung

* Marktwirtschaft, Marktvergleich, Vermarktung
* Arbeitsmarkt

 Warenkunde

* Qualitat

* soziale und okonomische Folgeabschatzung
« Taschengeld

« Soziale Verantwortung

* Nachhaltigkeit

* Globalisierung

« Sponsoring




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen
gestalten die
eigene Konsu-
mentenrolle
reflektiert in
rechtlichen Zu-

sammenhangen.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, die eigene Konsumentenrolle kritisch zu
reflektieren und darauf aufbauend Konsumhandeln zu
gestalten. Dazu gehért, dass sie

» Verbraucherrechte und —pflichten kennen, bewerten
und situationsgerecht anwenden kénnen.

Recht und Gesetze
Produktkennzeichnung

» die Tragweite von Konsumentscheidungen in Bezug
auf vertragliche Bedingungen und finanzielle
Verpflichtungen einschatzen konnen.

» selbstbewusst und selbstbestimmt gegeniiber
Experten und Institutionen agieren kénnen.

* Informationen und Angebote von Institutionen
beschaffen, bewerten und kritisch nutzen konnen.

Verbraucherorganisatio-
nen

» AGBs, Geschéftsfahigkeit (Taschengeld-§)
* Sozialrecht, Mietrecht, Versicherungsrecht
* Ehe- und Familienrecht

* Patientenrecht

« Fernabsatzrichtlinien (Internet-, Versandhandel)
» Vertragsrecht, Widerrufsrecht

* Lebensmittelrecht

« Verbraucherrechte und -pflichten

* EU-R, (I) NGO

* Produktinformation

* Garantie, Reklamation

* Medien, Werbung

« Experten-Laiengefélle

« Stiftung Warentest

* vzbv, VZ, V-Verbénde

* Verbraucherwiderstand

« Urheberrecht, Produktpiraterie, Datenschutz,
Personlichkeitsrecht




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen
treffen Konsum-
entscheidungen
qualitatsorien-
tiert.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, Nachhaltigkeit, Gesundheit und Funktionalitat als
zentrale Bewertungskriterien zu verstehen und
anzuwenden. Dazu gehdrt, dass sie

 exemplarische Prozesse der Erzeugung,
Verarbeitung, Verteilung und Entsorgung von
MarktgUtern kennen, verstehen und bewerten
kénnen.

Marktgiter und Prozesse
ihrer Erzeugung,
Verarbeitung, Verteilung
und Entsorgung

* die Wirkungen der handwerklichen und industriellen
Be- und Verarbeitung fiir die Qualitat des Produkts
kennen, bewerten und flir eigene
Konsumentscheidungen beachten kénnen.

Qualitatsbegriffe
Gutesiegel

» den Faktor Arbeit in der Gltererzeugung verstehen
und die Wirkungen lokal und global einschatzen
kénnen.

Faktor Arbeit in der
Glitererzeugung / bei
Marktgitern

» die lokalen und globalen Zusammenhange der
Produktion von Gltern bei eigenen Entscheidungen
verantwortungsbewusst berticksichtigen kénnen.

Lokale und globale,
politische und
wirtschaftliche
Bedingungen und
Zusammenhange

« Konsumfelder, z.B. Textilien, Elektronik, Spielwaren,
Nahrungsmittel, Mdbel (Tropenholz)

* Gitesiegel

» Warenkunde, Warentest

« Kinderarbeit

* Migration

* Léhne

« Soziale Standards in Betrieben

» Umwelt- und Gesundheitsaspekte
* Nahrungskette

* Gentechnologie
* Produktlinie

* Novel Food




Bildungsziel

Kompetenzen

Lehrinhalte

Themen

Die Schiiler und
Schiilerinnen
entwickeln einen
nachhaltigen
Lebensstil.

Die Schiiler und Schiilerinnen sind bereit und in der
Lage, sich mit den Gewohnheiten und Routinen des
Konsum- und Alltagshandelns auseinanderzusetzen.
Dazu gehért, dass sie

» das Konzept der Nachhaltigkeit kennen, verstehen Nachhaltigkeit
und reflektieren kénnen.

* Eigenes Konsum- und Alltagshandeln auf der Lebensgestaltung
Grundlage des Nachhaltigkeitskonzepts analysieren | |ebensfiihrung
und bewerten und diese Reflexion fiir
Entscheidungen nutzen kénnen.

* Lebensstile und Lebensweisen identifizieren und Lebensstil
reflektieren konnen und daraus Handlungsstrategien | | ebenslagen
und Routinen fiir die eigene Lebensgestaltung Sozialstrukturen
verwirklichen kdnnen.

« die Fahigkeit entwickeln, Verantwortung in Soziale Verantwortung

Nachhaltigkeitsprozessen iibernehmen zu kénnen.

Verhalten und
Verhaltnisse

« Fairer Handel, Tourismus, Mobilitat, Kinderarbeit,
Ernahrung, Wohnen

* Agenda 21

* Produktlinien + Stoffkreislauf

« Okobilanz

» Nachhaltigkeitsberichterstattung von Unternehmen
* Nationaler/ internationaler Handel

« dkologische Prinzipien der Nahrungsmittelherstellung
* Verflgbarkeit von NM

» Zusammenleben, Wohnen, Haushaltsstrukturen

« Essgewohnheiten

« globales Ernédhrungssystem

« Klima, Transport, Verpackung, Alltag




