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Die Aufgaben können alleine oder in Gruppen bearbeitet werden. Als ‚Hausaufgabe‘ oder in 

Dialog und Diskussion. 

 
 

Aufgabe 1: Definieren sie “Nachhaltige Entwicklung“ und leiten sie das Konzept 

„Nachhaltige Lebensmittel“ daraus ab. 

 

 

Aufgabe 2: Nennen sie mindestens fünf Punkte in denen intensive, konventionelle 

Landwirtschaft der Natur schadet. 

 

 

 

 

 
 

 
 
 
Aufgabe 3: Beschreiben Sie wie die Produktion in konventioneller Landwirtschaft und 

Massentierhaltung die Qualität der daraus entstehenden Lebensmittel beeinflusst. 

 

Positive Effekte auf die Qualität Negative Effekte auf die Qualität 
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Aufgabe 4: Geben Sie Beispiele wie Großküchen zu nachhaltiger Landwirtschaft beitragen 

können. Legen Sie besonderen Augenmerk auf die die in Ihrer Küche angewendet werden 

können. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
Aufgabe 5: Beschreiben Sie die Stärken, Schwächen, Chancen und Herausforderungen im 

Bezug auf die Verwendung von nachhaltigen Lebensmitteln (biologisch, frisch, regional, 

Verkleinerung der Fleischportion und saisonal). 

Teilnehmer können sich dabei auf ein Kriterion von Nachhaltigkeit beschränken oder eine 

allgemeinere Analyse vornehmen.
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SWOT Analyse 

Stärken Schwächen 

  

Chancen Herausforderungen 

  

 

Aufgabe 6: Wie kann bei der Produktion, dem Transport und der Verarbeitung der Speise in 

Großküchen CO2 Emissionen reduziert werden? 

 

 

 

 

 
 
Aufgabe 7: Zählen sie die Vorteile auf das soziale Gefüge und die Umwelt auf die bei der 
Verwendung von Nachhaltigen Lebensmitteln entstehen (biologisch, frisch, regional, 
Verkleinerung der Fleischportion und saisonal). 
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Aufgabe 8: Welche Probleme und Herausforderungen gibt es im Bezug auf die Umsetzung 

einer nachhaltigen Ernährungsweise. 
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Aufgabe 9: Regionale Lebensmittel: Erstellen Sie eine Liste mit den 10 wichtigsten 

regionalen Produzenten für Lebensmittel die in Ihrer Küche verarbeitet werden. 

. 

Liste von regionalen Produzenten 

Lebensmittel  Produzent 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
 

 

 
Aufgabe 10: Beschreiben sie die Vor- und Nachteile vom Einkauf bei regionalen 

Produzenten, Großmärkten und anderen Quellen. Wie würden Sie den Konsum von 

Lebensmitteln die regional produziert werden erhöhen? 

Vorteile Nachteile 
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Aufgabe 11: Was sind Gründe um saisonale Lebensmittel zu kaufen? 

 

 

 
Aufgabe 12: Saisonales Obst und Gemüse: Tragen sie die zehn am häufigsten verwendeten 

Obst und Gemüsesorten in die Liste ein, informieren Sie sich über Saison und Off-Saison 

Preise. Markieren sie Obst in Gemüse welches lokal produziert wird. 

Saisonkalender von Obst und Gemüse 

Name Saison (Monate) Preis vor der 
Saison 

Preis während 
der Saison 

Preis nach der 
Saison 
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Aufgabe 13: Füllen Sie das Kuchendiagramm mit dem Prozentsatz von 

Lebensmittelgruppen die Ihre Küche verwendet (Fleisch, Milch, Getreide, Obst, Gemüse).  

 

 
 

Aufgabe 14: Alternativkulturen: Nennen Sie mindestens fünf Alternativkulturen die anstelle 

von klassischen Getreidesorten verwendet werden können und Ihre Vorteile (z.B. Eignung 

für eine glutenfreie Ernährung).  

Alternativkulturen 

Bezeichnung Verwendung Vorteile Mögliches Rezept 
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Aufgabe 15: Nennen Sie mindestens drei Vor- und Nachteile von Halbfertig und 

Fertigprodukten. 

 

Verwendung von Halbfertig und Fertigprodukten in Großküchen 

Vorteile Nachteile 

  

  

  

  

  

 

Aufgabe 16: Nennen Sie Prinzipien von umweltfreundlicher Produktverarbeitung. 

 

 

 

 

 

 

 

Aufgabe 17: Welche Verarbeitungstechniken sind per EU Gesetzgebung für die 

Verarbeitung von biologisch deklarierten Lebensmitteln zugelassen? 

 

 

 

 

 

 



 
 

10 
 

Aufgabe 18: Welche Verarbeitungstechniken sind per EU Gesetzgebung für die 

Verarbeitung von biologisch deklarierten Lebensmitteln verboten? 

 

 

 

 

 

Aufgabe 19: Biologische Lebensmittel. Vergleichen Sie die Preise von konventionellen und 

Bio Lebensmitteln und finden Sie mindestens fünf bei denen der Preis für Bio-Qualität 

wesentlich höher liegt.  
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Aufgabe 20: Geben Sie Gründe an warum biologische Lebensmittel normalerweise teurer 

als konventionell produzierte Lebensmittel sind. 

 

 

 

 

 

Aufgabe 21: Vergleichen Sie die Kosten eine Pizza mit convenience Produkten mit einer 

Pizza aus eigener Produktion: 

 

 Convenience Pizza 
Pizza aus eigener 

Produktion 
Differenz (%) 

Lohnkosten    

Betriebskosten    

Kosten der 
Rohmaterialien 

   

TOTAL    

 

Aufgabe 22: Vergleichen Sie die Kosten von Fertig- Pommes Frites mit Pommes Frites aus 

eigener Produktion: 

 

 Fertig Pommes 
Frites 

Pommes Frites aus 
eigener Produktion Unterschied (%) 

Lohnkosten    

Betriebskosten    

Kosten der 
Rohmaterialien 

   

TOTAL    



 
 

12 
 

 

Wissensüberprüfung 
1. Das Konzept der nachhaltigen Entwicklung, & das Konzept der Nachhaltigkeit. 

2. Ökologische, soziale und ökonomische Aspekte der Nachhaltigkeit. 

3. Die Prinzipien nachhaltiger Landwirtschaft. 

4.  Anforderungen an regionale Produkte. 

5. Vorteile von regionalen Lebensmitteln. 

6. Begriff der Saisonalität. 

7. Vorteil der Verwendung von saisonalen Lebensmitteln? 

8.  Nutzen von regionalen und saisonalen Lebensmitteln für die Gesellschaft? 

9.  Definition von biologischen Lebensmitteln. 

10.  Grundprinzipien des Pflanzenanbaus in biologischen Anbausystemen. 

11. Artgerechten Tierhaltung in Biologischer Landwirtschaft. 

12. Unterschiede zwischen biologischer und konventioneller Produktion. 

13. Gesetzliche Grundladen zur Produktion von biologischen Lebensmitteln in der EU.  

14. Qualitätsunterschiede zwischen biologischen und konventionellen Lebensmitteln. 

15. Sensorische Eigenschaften von Bio-Lebensmitteln. 

16. Technologische Qualität der konventionellen und biologischen Produktion. 

17. 18. Hygienische Qualität von biologischen und konventionellen Lebensmitteln. 

18. Faktoren die die Qualität von Lebensmitteln tierischen Ursprungs beeinflussen. 

19. Standards für biologische Lebensmittel. Welche Organisation setzt sie um? 

20. Kennzeichnung von biologischen Lebensmitteln. 

21. Prinzipien der Verarbeitung für biologische Lebensmittel. 

22. Nachhaltige Lagerung und Transport. 

23. Verbotene Techniken und Hilfsstoffe bei biologischer Produktion. 

24. Biologische Lebensmittel in Supermärkten und auf Wochenmärkten. 

 

 

1.1.1 Themen für individuelle Bearbeitung- Beispiele  

(Teilnehmer können aus den Kursinhalten gerne auch ein eigenes Thema wählen) 
1. Überblick über die Kenntnis grundlegender Konzepte der Lebensmittelproduktion. 

2.  Bewertung der Unterschiede in der sensorischen Qualität ausgewählter regionaler, 

saisonaler, biologischer Produkte mit konventionellen Produkten. 

3. Bewertung n der sensorischen Eigenschaften ausgewählter biologischer Produkte auf 

den Konsumenten. 
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4. Vorschlag der technologischen Qualitätsparameter für ausgewählte Bio-Produkte. 

5.  Strategie zur Erweiterung des Marktes mit regionalen, saisonalen und ökologischen 

Produkten in Zusammenarbeit mit regionalen Produzenten. 

6. Saisonale Verfügbarkeit ausgewählter regionaler Lebensmittel. 

7.  Preisspannen zwischen ausgewählten konventionellen und biologischen 

Lebensmitteln. 

10. Möglichkeiten einen nachhaltigen Konsum von Lebensmitteln zu fördern. 


	1.1.1 Themen für individuelle Bearbeitung- Beispiele

