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Was lernt man in der KOCH-AG?

Kulinarisches Wissen | Nachhaltigkeit

Lebensmittelproduktion, -zubereitung und -angebot

Bedeutung von Regionalitat & Saisonalitat

Verstandnis fr 6kologische und soziale Aspekte der Lebensmittelproduktion
Nahrstoffe und deren Verwertung und Funktionen im Kérper

Grundlagen ausgewogener Erndahrung

Einfluss von Essen auf physisches und psychisches Wohlbefinden

Signale des Kérpers kennenlernen und verstehen
Lebensmittelkennzeichnungen lesen, verstehen, interpretieren
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Handwerkliche Fertigkeiten | Organisation | Hygiene
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Zubereitungstechniken und sorgsamer Umgang mit Kichengeraten
Textverstandnis, Mengenverstandnis und -kalkulation

Zeitmanagement - planmaBiges, strukturiertes Arbeiten

Umgang mit Stress & Misserfolgen im geschitzten padagogischen Rahmen
Teamarbeit - Abldaufe gemeinsam planen und aufeinander abstimmen
Ordnung, Sauberkeit & Hygiene
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Selbststandigkeit | Gemeinschaft | Beziehungsaufbau
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Eigenverantwortung & Selbstorganisation

Grundlagen der Verselbststandigung

Selbstwirksamkeit

Soziale Bedeutung von Essen

Achtsamer Umgang mit den eigenen Bedurfnissen und denen anderer
Beziehungsaufbau und Gemeinschaftsgefuhl, gleichberechtigte Kommunikation
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Kulturelles Verstandnis | Genussbildung | Kreativitat

Wertschatzung, Verstandnis fur und Besonderheiten von kultureller Diversitat
Neue Gerichte, Geschmacker und Essstile

Bewusstsein fur sinnliche Erfahrung von Essen

Sensorische Schulung und neue Geschmackserlebnisse

Experimentieren mit Zutaten, Aromen und Gewd(rzen

Kreatives Anrichten
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