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und 
Evaluation

runder Tisch

Konferenz

Einbinden ins Leitbild

Aushang

Info der Eltern

Schule
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Trägerschaft
des
Caritasverbandes
Westerwald-Rhein-Lahn
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Ganztagesschule

12 Schulbesuchsjahre
Berufsorientierung die letzten drei Jahre

gemeinsames Frühstück

Mittagessen
durch Caterer

für alle Schüler

Einzugsbereich
unterer Westerwald

Verpflegungsangebot

Mittagessen

Caterer WfB Rotenhain

für alle Schüler

Frühstück
bringen die Schüler selbst mit

Wasser ist vorhanden

Schülerladen
betreut durch die Schülerfirma

Getränke
es wird seites der Schule nur Wasser angeboten

dies steht zu allen Mahlzeiten zur Verfügung

Schüler

Förderschwerpunkt ganzheitliche
und motorische Entwicklung
SchülerInnen mit schwerster
Behinderung

ganzheitliches Lernen
mit allen Sinnen

Unterrichtsangebote vor Ort

Ausblick und
Weiterentwicklung

die Qualität nachhaltig sichern

Aufbau eines
Ernährungsbewusstseins

während der Schulzeit

nach der Schulzeit

lebenspraktische Grundlagen zur Ernährung
den Anteil an Bioprodukten in
kleinen Schritten erweitern

Kommuninaktion und
Kooperation

Umfrage

Schüler

Lehrkräfte

Eltern

runder Tisch

SEB

Schülersprecher

Schulleitung

Hygienefachkraft

Caterer

Schülerbeteiligung

Wunschlisten

Kritik

Verbesserungsvorschläge

Einbeziehen der Schülersprecher

Umfragen

Aktionstage des Catereres
z.B. Erntedank - Kartoffelgerichte

Gemüsegerichte

Austausch und Feedbackkultur zum Caterer

Pädagogisches Konzept

Ernährungsthemen in den
verschiedenen Stufe

Verknüpfung mit Speiseplan

inhaltliches Aufgreifen von Angeboten
des Speiseplans

eine Verbindung zur gesunden
Ernährung herstellen

warum bestimmte Angebote wichtig für
unseren Körper sind

altersadäquat

lebensorientiert

verankert in die Unterrichtsplanung

Umsetzung von Grundkenntnissen 
im Kochunterricht

Hygiene

Umgang mit Lebensmitteln

Kochen nach Rezept

Hauswirtschaftsunterricht der
Berufsorientierenden Stufe (BOS)

Handlungsabläufe zum Kochen

Kochrezepte erarbeiten/kennen lernen

selbständiges Arbeiten nach Rezepten
in der Schulküche

Grundlagen gesunder Ernährung

Nährstoffe

Zucker

Vielfalt

Ernährungspyramide

Unterrichtsgänge vor Ort

Bauernhof

Wasser

Weizenernte

Bäcker

Wasser als Lebensmittel

Schülerfirma

Vollwertprodukte

Frischkornbrei herstellen

Vollwertbrötchen selbst backen

Getreidemühle und Kornspeicher sind in der Lehrküche

Bioprodukte

regionale Produkte

HonigRegionalladen Unikum in Altenkirchen

WeizenRegionalladen Unikum

Bioland Eier

Schülerladenernährungsrelevante Produkte

Biojoghurt

Vollwertmüsli

keine Süßigkeiten

keine Süssgetränke

Bioeier

Quark mit Kräuter

Produkte mit wenig Zucker

Bewusstsein über regionale Produkte

Warum regionale Produkte

Herkunft

Verarbeitung

ernährungsrelevante Aspekte

Aufgreifen im Unterricht

Verknüpfung zum Essensplan

in Absprache mit dem Caterer auch eine
mögliche Berücksichtigung beim
Mittagessen - soweit realisierbar

Äpfel

Kartoffeln

Salat

Einkaufen mit Grips
was kaufe ich

wo kaufe ich

Schulobst

Bewusstseinsbildung in kleinen Schritten

gesundes Essen

vielfältiges Essen

was ist gut für meinen Körper

was benötigt mein Körper

ein Prozess

begleitet die Schüler über 12 Jahre Schulleben

in kleinen Schritten

im Sinne eines Spiralcurriculums
kommen die Themen immer wieder vor
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