	
	
	


Menüplanung – Lernzielkontrolle

Name: 

 
Datum:


	
	Punkte
	erreicht

	1. Nenne 4 Grundsätze der Menüplanung, die dir wichtig sind.







	
	

	2. Einkaufen mit Köpfchen: Nenne 3 Kriterien.






	
	

	3. Was sagt dir die Lebensmittelpyramide in Bezug auf die Menüplanung?






	
	

	4. Das Auge isst mit: Nenne 3 Tipps zum Anrichten.






	
	

	5. Schreibe je 3 Gemüse und Früchte der aktuellen Saison auf.
	
	

	
Gemüse









	Früchte






	
	

	6. Nenne 3 Lebensmittel, die Fleisch ersetzen können.






	
	


	7. Stelle ein fleischloses, ausgeglichenes Menü zusammen.





	
	

	8. Nenne 3 Lebensmittel, die du nicht aufbewahren darfst. Begründe.






Begründung:




	
	

	9. Welche Zubereitungsarten wählst du für:
-
-
-
-
	
	

	10. Würzen statt salzen: Schreibe 3 Salatkräuter auf.






	
	

	
	
	


Gutes Gelingen!

	
	
	


Menüplanung – Lernzielkontrolle
Lösung

	
	Punkte
	erreicht

	1. Nenne 4 Grundsätze der Menüplanung, die dir wichtig sind.
(Tiptopf S. 8, 9)
Einkaufen mit Köpfchen

Saison beachten
Zeit- und Arbeitsplanung
Gewusst was
Das Auge isst mit

Reste – was nun?
Ideale Zubereitung

Spass haben


	
	

	2. Einkaufen mit Köpfchen: Nenne 3 Kriterien.

(Tiptopf S. 11)

Einkaufsliste erstellen

Herkunft der Produkte beachten

Regionale Produkte bevorzugen

Sich über Labels und Produktionsmethoden informieren

Auf Verpackung achten

Mit Rucksack, eigener Einkaufstasche oder Einkaufswagen einkaufen


	
	

	3. Was sagt dir die Lebensmittelpyramide in Bezug auf die Menüplanung?

(Tiptopf S. 16)

Sinngemäss: Wovon täglich wie viel


	
	

	4. Das Auge isst mit: Nenne 3 Tipps zum Anrichten.

(Tiptopf S. 18, 19)
Farben und Formen variieren

Locker und bergartig anrichten

Teller und Platten nicht überfüllen

Teller- und Plattenränder sauber halten

Fantasievoll anrichten


	
	

	5. Schreibe je 3 Gemüse und Früchte der aktuellen Saison auf.

(Tiptopf S. 12, 13)
Je nach Vorgabe


	
	

	6. Nenne 3 Lebensmittel, die Fleisch ersetzen können.

(Tiptopf S. 17, 382, 404) Milch, Milchprodukte, Fisch, Eier, Tofu, Quorn


	
	

	7. Stelle ein fleischloses, ausgeglichenes Menü zusammen.

(Tiptopf S. 17)

Individuelle Antwort


	
	

	8. Nenne 3 Lebensmittel, die du nicht aufbewahren darfst. Begründe.

(Tiptopf S. 21)

Rohes Hackfleisch, Gerichte aus rohen Eiern




Sie verderben rasch >  gesundheitsschädigend


	
	

	9. Welche Zubereitungsarten wählst du für:

(Tiptopf S. 40–44)
Je nach Vorgabe


	
	

	10. Würzen statt salzen: Schreibe 3 Salatkräuter auf.

(Tiptopf S. 32, 33)
z.B. Basilikum, Dill, Petersilie, Schnittlauch, Liebstöckel
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