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Das richtige Fett für unsere Pommes
Bewertungskompetenzen im Chemieunterricht fördern

Welches Fett würdest du zum Frittieren deiner 
Pommes nehmen?

Um diese Frage fundiert beantworten zu können, müssen die 
Lernenden Fachwissen erwerben. Dafür absolvieren sie eine 
Ausbildung zur Produkttesterin bzw. zum Produkttester in einem 
fiktiven Institut. Dort erarbeiten sie sich das benötigte Fach-
wissen selbstständig – sowohl theoretisch als auch praktisch.

Die Ausbildung 

Folgende Ausbildungslabore werden von den Azubis 
durchlaufen: 
1. Gewinnung und Herstellung von Fetten und Ölen
2. Zusammensetzung von Fetten und Ölen
3. Fettsäuren unter der Lupe: gesättigte und 

ungesättigte Fettsäuren
4. Kennzahlen zur Bestimmung der Qualität von 

Fetten

Bewertung der Fette nach der 
Warentestmethode

Auf Grundlage ihres erworbenen Fachwissens 
und ergänzender Informationen führen die 
Lernenden eine kriteriengeleitete Bewertung der 
vorgestellten Fette und Öle durch. Indem sie die 
Gewichtung der einzelnen Bewertungskriterien 
gemeinsam aushandeln, entstehen differenzierte 
Bewertungen, die zu unterschiedlichen 
Ergebnissen der einzelnen Produkte führen.
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