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Teil A Grundlegung fur das Fach Ernahrungslehre

1 Aufgaben und Ziele des Faches

Die Bedeutung der bedarfsgerechten Ernahrung fur den einzelnen Menschen liegt neben der
Bedurfnisbefriedigung und dem Genuss vor allem in ihrer Wirkung auf die Gesundheit und
Leistungsfahigkeit.

Verantwortungsbewusste Ernahrungsweise zeichnet sich aus durch
Gesundheitsvertraglichkeit, Umweltvertraglichkeit, Sozialvertraglichkeit und
Okonomievertraglichkeit. Daraus ergibt sich der interdisziplinare Ansatz fiir den Unterricht im
Fach Ernahrungslehre des Beruflichen Gymnasiums.

Die Schilerinnen und Schiler erwerben fundierte Kenntnisse zu Fragen der Biochemie,
Physiologie, Ernahrungslehre, Ernahrungsokologie, Ernahrungsmedizin, Diatetik
Lebensmitteltechnologie und des Lebensmittelrechts.

Im Unterricht soll deutlich werden, dass das Ernahrungsgeschehen durch vielféltige, jedoch
zusammengehorende Faktoren beeinflusst wird. So sollen die Bezugssysteme ,Erndhrung —
Gesundheit®, ,Erndhrung — Umwelt", und ,Erndhrung — Gesellschaft dargestellt und
analysiert werden. Daraus sollen Anspruche an das Erndhrungssystem und an die Sicherung
eines qualitativ hochwertigen Lebensmittelangebotes abgeleitet werden, die es den
Schulerinnen und Schilern ermoglichen, sich zu Sachfragen und Problemen der Ernahrung
ein Urteil zu bilden und neue Entwicklungen einzuschatzen.

Ziel des Unterrichtes soll es sein, die Schilerinnen und Schiler zu mindigen Verbrauchern
zu erziehen. Dies beinhaltet, dass sie die Funktionsweise des Organismus mit seinen
Abhéngigkeiten von vielfaltigen Faktoren wahrnehmen und begreifen. So vermittelt der
Unterricht die Voraussetzungen fir ein fundiertes Selbst- und Weltverstandnis. Nur so
werden sie zukunftig in der Lage sein, im privaten und 6ffentlichen Bereich Verantwortung zu
Ubernehmen, angemessene souverane und eigenverantwortliche Entscheidungen zu treffen
und sachgeman zu handeln.

Auf Méglichkeiten der Umsetzung der besonderen Bildungs- und Erziehungsaufgaben in den
einzelnen Aufgabengebieten gemall § 6, Abs. 4 HSchG wird in einem eigenen Abschnitt
gesondert hingewiesen.

Der Unterricht im Fach Erndhrungslehre des beruflichen Gymnasiums muss dazu fihren,
dass die im entsprechenden Abschlussprofil formulierten Anforderungen von den
Schilerinnen und Schilern erreicht werden kdnnen.

2 Didaktisch-methodische Grundlagen

Bei den einzelnen Unterrichtsinhalten sind die jeweils notwendigen Sicherheits- und
Unfallverhitungsvorschriften sowie die Vorschriften tber den Arbeitsschutz den Schilerinnen
und Schilern zu vermitteln.

Die Stofffillle der ,Life Sciences" ist Uberwaltigend; und wenn man zusétzlich davon ausgeht,
dass sich in vielen Bereichen der Naturwissenschaften das Wissen etwa alle 5 Jahre
verdoppelt, so wird klar, dass sich der Unterricht im Fach Ernahrungslehre auf ein
Grundwissen beschranken muss. Dieses Basiswissen muss aber so strukturiert sein, dass
durch lebenslanges Lernen auf ihm aufgebaut und die Grundstruktur bei Bedarf zu einem
umfassenderen Bild ausgeweitet und vertieft werden kann.
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Eine verstarkte Motivation und Fahigkeit hierzu wird erreicht, indem vielféaltige Beziehungen
zur Lebenswelt der Schilerinnen und Schiler hergestellt werden.

Projekte und handlungsorientierte Themenbearbeitung (Lernzirkel, Expertenlernen,
Gruppenpuzzle, Experimente) im Unterricht unter angemessenem Bezug zu Interessen und
Erfahrungswelt der Schilerinnen und Schiler schlie@Ren die Anwendung der
Datenverarbeitung und Internetrecherche mit ein. Betriebsbesichtigungen und die
Einbeziehung epidemiologischer Studien stellen den Praxisbezug her.

In Experimenten sind naturwissenschaftliche Arbeits- und Denkweisen (Beobachten,
Protokollieren, Hypothesenbildung, Auswerten) immer wieder anzuwenden.
Fachubergreifende Arbeitsweisen (z.B. Beschaffung von Informationen, Protokollfiihrung,
Prasentation) werden im Unterricht gelbt.

Wichtige Unterrichtsprinzipien stellen Teamfahigkeit, Selbsttatigkeit und Selbststandigkeit
dar, die zur Vermittlung von Kernkompetenzen wie Fach-, Methoden- und Sozialkompetenz
beitragen.

3 Umgang mit dem Lehrplan

Fir jede Jahrgangsstufe sind verbindlich Inhalte vorgegeben, die durch ergéanzende
Stichworte konkretisiert werden. Diese Unterrichtsinhalte stellen das Kerncurriculum des
jeweiligen Kurses dar und beanspruchen ca. zwei Drittel der insgesamt zur Verfigung
stehenden Unterrichtszeit. Die restliche Zeit wird durch Schulcurricula erganzt, wobei die
ausgewiesenen fakultativen Unterrichtsinhalte als Anregung dienen.

Die Aufgaben flur die schriftliche Abiturprifung beziehen sich auf die hier ausgewiesenen
Unterrichtsinhalte aus den Leistungskursen der ersten drei Halbjahre der
Qualifikationsphase. Die Aufgaben der mindlichen Abiturprifung kénnen sich zuséatzlich auf
die Unterrichtsinhalte des Prufungshalbjahres (13.2) beziehen.
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Teil B Unterrichtspraktischer Teil

1 Ubersicht der Kursthemen und Stundenansatze

Kursthemen Stundenansatz
11 Grundbestandteile der Nahrung im Brennpunkt 160
LK 12.1 Physiologie und Biochemie der Ern&hrung 100
LK 12.2 Ernahrung und Essen als Lebenskultur 100
eGK 12.1 Aktuelle Erndhrungsthemen 60
LK 13.1 Lebensmittel auf dem Prifstand 100
LK 13.2 Ernahrung im Spannungsfeld von Mangel und Uberfluss 100
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2 Einfihrungsphase (Jahrgangsstufe 11)

11

Grundbestandteile der Nahrung im Brennpunkt

Begrundung

Im Unterricht der Einfihrungsphase (Jahrgangsstufe 11) soll zunachst Grundlagenwissen
vermittelt werden. Zur weiteren Vertiefung empfiehlt sich die exemplarische Vorgehensweise.

Verbindliche Unterrichtsinhalte
Aktuelle Ern&hrungssituation

Energie

Energieliefernde Nahrungs-
inhaltsstoffe von typischen
Lebensmitteln

Kohlenhydrate

Fette

Eiweil

http://berufliche.bildung.hessen.de

Stichworte und Hinweise

Ernahrungsverhalten der Schulerinnen und Schuler
Ernahrungssituation in Deutschland
Vollwertige Erndhrung nach den 10 Regeln der DGE

Body-Mass-Index (BMI)

Grundumsatz (Basic Metabolic Rate = BMR) /
Leistungsumsatz / Gesamtenergiebedarf (Total
Energy Expenditure = TEE)

Einflussfaktoren (Physical Activity Level = PAL)
Energiewerte der Nahrungsinhaltsstoffe
Brennwertbestimmung: kcal/kJ

Vorkommen (z.B. Getreide, Obst, Zucker)
Systematik (Triosen, Pentosen, Hexosen),
Chemischer Aufbau (Mono-, Di-, Polysaccharide)
Technologische Eigenschaften (Karamelisierung,
Hygroskopizitat, SuRkraft, Quellung, Verkleisterung)
Physiologische Funktion (Blutglucosespiegel)

Vorkommen (z.B. Butter, Margarine, Speisedl)
Systematik (Lipide und Fettsauren)

Chemischer Aufbau (Mono,- Di- und Triacylglyceride)
Technologische Eigenschaften (Emulgierbarkeit,
Aggregatzustande, Hartung, Fettverderb)
Physiologische Funktion (Blutlipidspiegel,
Essentialitat der Fettsauren)

Vorkommen (z.B. Eier, Milch, Hulsenfriichte)
Systematik (Aminoséauren, Proteine)
Chemischer Aufbau (Peptide, Proteinstrukturen)
Technologische Eigenschaften (Denaturierung,
Gelbildung)

Physiologische Funktion (Biologische Wertigkeit,
Erganzungswert)
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Nichtenergieliefernde Nahrungs-
inhaltsstoffe von typischen Lebens-

mitteln

Wasser Vorkommen (z.B. Getranke, Obst, Gemuse)
Physiologische Funktion (Wasserbilanz,
Warmehaushalt, L6sungs- und Transportmittel)

Mineralstoffe Vorkommen (z.B. Mineralwasser, Fisch, Fleisch)
Systematik (Mengen- und Spurenelemente)
Uberblick: Funktion im Organismus, Bedarf, Mangel,
Toxizitat

Vitamine Vorkommen (z.B.: Obst, Gemuse, Kartoffeln)
Systematik: fett- und wasserlgslich
Uberblick: Funktion im Organismus, Bedarf, Mangel,
Toxizitat

Bioaktive Substanzen Uberblick: Vorkommen, physiologische Wirkung
Ballaststoffe

Fakultative Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise

Chemische Nachweisverfahren Kohlenhydrate, Fette, Eiweil3

Enzymatische Nachweisverfahren Glucose

Arbeitsmethoden der Schilerinnen und Schuler / Hinweise und Erlauterungen

Chemische Sachverhalte, wie Strukturformeln und Reaktionsgleichungen werden mit
Modellen veranschaulicht. Experimentelle Ubungen sind wéahrend des ganzen Kurses
vorzusehen. Das Arbeiten mit Tafeln und Nachschlagewerken spielt bei den
Energieberechnungen eine wichtige Rolle.

Querverweise

Chemische Formeln und Reaktionsgleichungen: Chemie

Photosynthese: Biologie

Ernahrungsempfehlungen: Erndhrung und Essen als Lebenskultur (LK 12.2)
Technologische Eigenschaften der Nahrstoffe: Technologie

Beriicksichtigung von Aufgabengebieten (8 6 Abs. 4 HSchG)

Informations- und kommunikationstechnische Grundbildung:

Informationen aus dem Internet z.B. zur Erndhrungssituation und zu Erndhrungsregeln sowie
zur Simulation und Visualisierung von Prozessen und Strukturen

Gesundheitserziehung: Reflexion tber eigenes Erndhrungsverhalten (Salutogenese)
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3 Qualifikationsphase (Jahrgangsstufe 12)

LK 12.1 Physiologie und Biochemie der Ernahrung

Begrundung

Der Schwerpunkt des Unterrichts liegt darin, Strukturen zu erkennen und Zusammenhange
zu erschliel3en. Die reine Wiedergabe von strukturell dargestellten Stoffwechselwegen erfullt
diesen Anspruch nicht.

Verbindliche Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise

Aufbau und Funktion der

Verdauungsorgane Anatomie, Histologie und Zytologie von Mundhdhle,
Speiserdhre, Magen, Dinndarm, Dickdarm, Leber,
Gallenblase, Pankreas mit ihren spezifischen
Funktionen und den dazugehdrigen
gastrointestinalen Sekreten

Enzymatik Aufbau, Wirkungsweise (Substrat- und
Wirkungsspezifitat, induzierbare und
nichtinduzierbare Enzyme)

Enzymklassifikation

Abhangigkeit der Enzymwirkung, allosterische und
kompetitive Hemmung

Aufbau und Funktion der Cosubstrate (ATP,
NADH+H", FADH,, Coenzym A)

Verdauung und Resorption

der Nahrungsinhaltsstoffe Abbau der Makromolekile von KH, EW, F in eine
resorptionsfahige Form
Resorptionsmechanismen
Steuerung des Verdauungsablaufes (nerval und
humoral)

Intermediarstoffwechsel Energiegewinnungsprozesse: Monosaccharide
(Glycolyse, oxidative Decarboxylierung, Citratzyklus,
Atmungskette)
Fett (Lipolyse, R-Oxidation)
Aminosauren: Desaminierung, Transaminierung
Berechnung der ATP-Ausbeute
Entstehung von Stoffwechselendprodukten:
Harnstoff, Ketonkorper

Fakultative Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise
Erkrankungen des Magen- Darm- Gastritis, Pankreatitis
Traktes

Enzymatik bei der Lebensmittel- Biotechnologie

herstellung

Arbeitsmethoden der Schulerinnen und Schuler / Hinweise und Erlauterungen

Die Veranschaulichung von Anatomie, Histologie und Zytologie der Verdauungsorgane kann
durch Modelle, Fotos und Filme (auch Internetrecherche) unterstitzt werden.
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Fur das Verstandnis enzymatischer Prozesse ist die modellhafte Arbeit unerlasslich. Die
Bedeutung und Funktion von Modellen in den Naturwissenschaften soll sich hier
exemplarisch erschliel3en.

Experimente sollen unterstitzend eingesetzt werden.

Bei der Erarbeitung biochemischer Formeln, Strukturen und Prozesse sollen
Unterrichtsverfahren auf den Erwerb strukturellen Wissens abzielen.

Das Arbeiten mit Grafiken, Abbildungen und Tabellen spielt eine wichtige Rolle.

Querverweise

Technologische Bedeutung von Enzymen: Lebensmittel auf dem Prifstand (LK 13.1)
Anatomie, Histologie und Zytologie der Verdauungsorgane: Biologie

Beriicksichtigung von Aufgabengebieten (8 6 Abs. 4 HSchG)

Informations- und kommunikationstechnische Grundbildung: Informationen aus dem Internet
Uber die wachsende Bedeutung enzymatischer Verfahren, Animationen zu biochemischen
Prozessen

Gesundheitserziehung: Enzyme in der medizinischen Diagnostik
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LK 12.2

Erndhrung und Essen als Lebenskultur

Begrindung

Das Kursthema ist im besonderen Mal3e dazu geeignet, vielfaltige Beziehungen zur Lebens-
und Erfahrungswelt der Schilerinnen und Schuler herzustellen.

Verbindliche Unterrichtsinhalte
Ernahrung im Wandel der Zeit

Steuerung der Nahrungsaufnahme

Ernahrungserhebungen

Ernahrungsempfehlungen

Ernahrung ausgewahlter
Personengruppen

Beurteilung von Ernéhrungstrends

Beurteilung von Ernéhrungsformen

Fakultative Unterrichtsinhalte

Personengruppen
Tageskostplane
Ernahrungsformen
Gemeinschaftsverpflegung

Stichworte und Hinweise

Lebensmittelangebot / Verfugbarkeit
Motive fur die Nahrungsauswabhl
Symbolgehalt der Nahrung

Endogene Faktoren (Hunger / Sattigung / Appetit)
Exogene Faktoren (Werbung, Tradition,
Kommunikation, Religion, 6konomische Situation)
Sensorik

Prospektive/retrospektive Methoden
Direkte/indirekte Methoden
Ernéhrungsbericht

Referenzwerte (Entstehung; Stellenwert)
Weitere Empfehlungen (10 Regeln der DGE,
Energiedichte, Nahrstoffdichte)

Kinder und Jugendliche
Sportler

Fast Food — Slow Food
Functional Food
Nahrungsergénzung
Convenience Food

Vollwerternahrung
Vegetarismus

Stichworte und Hinweise

z.B. Senioren, Schwangere, Stillende
Erstellung und Beurteilung

aktuelle Trenddiaten

gesundheitliche und wirtschaftliche Aspekte

Arbeitsmethoden der Schulerinnen und Schiler / Hinweise und Erlauterungen

In diesem Kurs bieten sich Gruppenarbeiten an ausgewahlten Problemstellungen an.
Fir die Bearbeitung spielt die Beschaffung von Informationen (Expertenbefragung,
Internetrecherche, Textarbeit, Unterrichtsfilme, Exkursionen zu auf3erschulischen Lernorten)

eine grol3e Rolle.

Die Ergebnisse sind angemessen zu prasentieren.

Methoden der Ernahrungserhebung sollen kennen gelernt und ansatzweise erprobt werden.
Erndhrungsbezogene Software ist nach Mdglichkeit einzusetzen. Das Arbeiten mit Tafeln und
Nachschlagewerken spielt bei den Nahrwertberechnungen eine wichtige Rolle.

http://berufliche.bildung.hessen.de
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Querverweise

Einfluss von Religion, Tradition auf Ernahrung: Religion, Ethik
Einfluss der 6konomischen Situation auf Erndhrung, Convenience Food: Politik und
Wirtschaft, Wirtschaftslehre des Haushalts

Beriicksichtigung von Aufgabengebieten (§ 6 Abs. 4 HSchG)

Kulturelle Praxis: individuelle, gesellschaftliche, religiose und ékonomische Bedingungen flr
die Ernahrungssituation

Gesundheitserziehung: bedarfsangepasste Ernahrung

Medienerziehung: kritische Auseinandersetzung mit aktuellen Trenddiaten
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eGK 12.1 Aktuelle Erndhrungsthemen
Begrindung

Der Kurs ,aktuelle Ernahrungsthemen* ergénzt insbesondere den Leistungskurs
.Lebensmittel auf dem Prufstand”. Er fordert die kritische Auseinandersetzung mit aktuellen
Themen der Erndhrung.

Verbindliche Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise

Gesundheitsgefahrdung durch
Lebensmittel Prufverfahren zur Risikoabschatzung:
No Effect Level (NEL), Acceptable Daily Intake (ADI),
Permissible Level (PL)
Toxikologische Beurteilung
= Genussgifte (z.B. Alkohol)
= naturlich vorkommende Inhaltsstoffe (z.B.
Cumarin)
= mikrobielle Stoffe (z.B. Patulin)
= Kontaminanten (z.B. Pestizide, Weichmacher)
Okotoxikologische Betrachtung

Industrieller Fortschritt und

Lebensmittelproduktion Gentechnologische Verfahren (Chancen und Risiken)
Abgrenzung zu biotechnologischen Verfahren
Rechtliche Situation
Verbraucherverhalten

Hygiene Mikroorganismen,
Lebensmittelrechtliche Vorschriften,
Verfahren zur Qualitatssicherung

Fakultative Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise

Lebensmittel der Zukunft Designer Food
Neue Nahrungsquellen
Moderne Herstellungsverfahren
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Arbeitsmethoden der Schilerinnen und Schuler / Hinweise und Erlauterungen

Gruppenarbeit zu ausgewahlten Problemstellungen oder Kurzreferate.

Fur die Bearbeitung spielt die Beschaffung von Informationen (Expertenbefragung,
Internetrecherche, Textarbeit, Unterrichtsfilme und Exkursionen zu auf3erschulischen
Lernorten) eine grof3e Rolle.

Querverweise

Verbraucherverhalten: Wirtschaftslehre des Haushalts
Neue Nahrungsquellen und Herstellungsverfahren: Lebensmittel auf dem Prufstand (LK 13.1)

Berlicksichtigung von Aufgabengebieten (8 6 Abs. 4 HSchG)

Medienerziehung: kritische Auseinandersetzung mit Lebensmittelskandalen

Okologische Bildung und Umwelterziehung: Chancen und Risiken bei neuen Verfahren zur
Lebensmittelherstellung

Rechtserziehung: lebensmittelrechtliche Vorschriften
Gesundheitserziehung: mogliche Gesundheitsgefahrdungen durch Lebensmittel
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4 Qualifikationsphase (Jahrgangsstufe 13)

LK 13.1 Lebensmittel auf dem Prifstand

Begrindung

Aus der Breite der Lebensmittelangebote werden ganz gezielt die Lebensmittelgruppen
Getreide und Milch exemplarisch ausgewdhlt, da sie zu den elementaren Bausteinen der
taglichen Nahrung gehoren. Davon ausgehend sollen die einzelnen Fragestellungen
ganzheitlich bearbeitet werden. Dabei sind ernahrungsphysiologische, biochemische und
technologische Aspekte zu berlcksichtigen und rechtliche Bestimmungen zu beachten.
Weitere wichtige Lebensmittelgruppen kdnnen je nach Schwerpunktsetzung vertiefend
behandelt werden.

Verbindliche Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise

Getreide, Getreideerzeugnisse

und Verarbeitungsprodukte Getreidearten, Getreidesorten
Anbau und Vermarktung
Mullereitechnologie
Mullereiprodukte (Zerkleinerungsgrad)
Getreidekorn (Inhaltsstoffe)
Qualitatsmerkmale (Kleber, Starke, Enzyme,
Typenzahl)
Backtechnologie / Backmittel / Backhilfsmittel
Brotqualitat, Brotprufung, Brotfehler
Stellenwert in der Erndhrung
Deutschland als Brotland

Milch, Milcherzeugnisse, Kase Milcherzeugung
Milchkontrolle
Milchsorten
Molkereitechnologie
Gesauerte Milcherzeugnisse, Milchpulver
Kase (Sul3- und Sauermilchkase, Fett- und
Wassergehaltsstufen)
Veréanderung der Inhaltsstoffe
Stellenwert in der Erndhrung
Verpackung und Vermarktung

Ersatzprodukte
Fakultative Unterrichtsinhalte Stichworte und Hinweise
Lebensmittelgruppen Fleisch, Fisch, Obst, Gemuse
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Arbeitsmethoden der Schilerinnen und Schuler / Hinweise und Erlauterungen

Fur die Bearbeitung spielt die Beschaffung von Informationen (Expertenbefragung,
Internetrecherche, Textarbeit, Unterrichtsfilme und Exkursionen zu aul3erschulischen
Lernorten) eine grofRe Rolle.

Zur Veranschaulichung der technologischen Prozesse bieten sich Unterrichtsfilme sowie die
Arbeit in Lehrkiichen sowie im backereitechnischen Fachraum an.

Zu den Unterrichtsinhalten werden Versuche eigenstandig geplant, durchgefihrt und
ausgewertet.

Querverweise

Verpackung und Vermarktung: Politik und Wirtschaft, Wirtschaftslehre des Haushalts
Verbraucherschutz: Politik und Wirtschaft, Wirtschaftslehre des Haushalts
Lebensmittelerzeugung: Biologie, Religion, Ethik

Lebensmitteleigenschaften: Erndhrung und Essen als Lebenskultur (LK 12.2) und eGK 12.1

Berlicksichtigung von Aufgabengebieten (8 6 Abs. 4 HSchG)

Informations- und kommunikationstechnische Grundbildung:
Informationen aus dem Internet z.B. zu Lebensmittelgruppen, rechtlichen Vorschriften

Okologische Bildung und Umwelterziehung: 6kologischer Anbau, schonender Umgang mit
Ressourcen und Umgang mit Verpackung

Rechtserziehung: lebensmittelrechtliche Vorschriften
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LK 13.2

Ernahrung im Spannungsfeld von Mangel und Uberfluss

Begrindung

Die in diesem Kurs angesprochenen Erkrankungen, die durch eine falsche Ernahrung
verursacht oder mitverursacht werden, stellen die Hauptbelastung im Gesundheitssystem

und fur den Gesundheitszustand der Weltbevdlkerung dar.

Verbindliche Unterrichtsinhalte

Determinanten

Ursachen und Auswirkungen
von Mangelkrankheiten

Fehlernahrung

(Re-)Aktionen

Unvertraglichkeiten
(Ursachen, Folgen, Mal3nahmen)

Fakultative Unterrichtsinhalte
Krankenernahrung

Gesundheitsokonomie

http://berufliche.bildung.hessen.de

Stichworte und Hinweise

Definitionen fur Gesundheit,
Bevolkerungsentwicklung, Mortalitat,
Risikoabschatzung, Lebensqualitat

zustandige Institutionen (FAO, WHO, UNICEF,
UNESCO)

Hunger-, Kwashiorkor-, Marasmus
Mangel an essentiellen Stoffen (Se, I, Folsaure)
Essstorungen (Anorexa nervosa, Bulimia nervosa)

Metabolisches Syndrom
Ursachen und Auswirkungen bei
- Adipositas

- Diabetes mellitus

- Koronaren Herzerkrankungen
- Hyperurikamie

Beurteilung von

Ernahrungsprogrammen, Didten und
salutogenetischen MalRnahmen

Zoeliakie
Lactoseintoleranz
Allergien
Phenylketonurie

Stichworte und Hinweise

Diattherapien, z.B. fur Erkrankungen der
Gastrointestinalorgane

Volkswirtschaftliche Kosten
ernahrungsbedingter Krankheiten
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Arbeitsmethoden der Schilerinnen und Schuler / Hinweise und Erlauterungen

Gruppenarbeit zu ausgewahlten Problemstellungen oder Kurzreferate. Unterrichtsprojekte zur
Unterstiitzung von Partnerschulen und —stédten in der Dritten Welt.

Fur die Bearbeitung spielt die Beschaffung von Informationen (Expertenbefragung,
Internetrecherche, Textarbeit, Unterrichtsfilme und Exkursionen zu aul3erschulischen
Lernorten) eine grof3e Rolle.

Querverweise

Welterndhrungsprobleme, Internationale Organisationen: Politik und Wirtschaft,
Wirtschaftslehre des Haushalts
Erkrankungen, Allergien: Biologie

Mangelerkrankungen, Ernahrungsprogramme, Diaten: Ernahrung und Essen als
Lebenskultur (LK 12.2)

Beriicksichtigung von Aufgabengebieten (§ 6 Abs. 4 HSchG)

Gesundheitserziehung: ernahrungsabhangige Krankheiten, salutogenetische Malinahmen
Friedenserziehung: Probleme der Welterndhrung, Hunger

Kulturelle Praxis: lander- und kulturbezogene Erndhrungsgewohnheiten im Kontext
ernahrungsbedingter Krankheiten
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Abschlussprofil am Ende der Qualifikationsphase

Ziel des Unterrichts im Fach Ernahrungslehre ist die Studierfahigkeit und der Erwerb einer
umfassenden Handlungskompetenz, die als Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen zu
verstehen ist, Grundfragen der Erndhrung ganzheitlich, sachgerecht und durchdacht zu
beantworten.

Allgemeine Ziele Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage der
erworbenen Handlungskompetenz,
Zusammenhange zwischen Ernahrungsweisen
und Gesundheit zu erkennen

Ernahrungsphysiologische, biochemische und
technologische Fragestellungen zielorientiert,
sachgerecht methodengeleitet und selbststandig
zu l6sen, das Ergebnis zu beurteilen und dabei
Qualitatsanforderungen, Arbeitssicherheit sowie
ergonomische, 6konomische und 0kologische
Erfordernisse zu beachten

Einbeziehung von Informations- und
Kommunikationstechniken

Fachspezifische Ziele und Kenntnisse Fahigkeit, erworbene physiologische,
technologische, chemische und 6kologische
Kenntnisse auf ernahrungsphysiologische,
lebensmitteltechnologische und
lebensmittelchemische Fragestellungen zu
Ubertragen und Erkenntnisse aus
Nachbardisziplinen zur Bearbeitung
fachspezifischer Problemstellungen
heranzuziehen

Methoden Bereitschaft und Fahigkeit in Zusammenhangen
zu denken und ernéhrungsphysiologische,
biochemische sowie technologische
Fragestellungen mit geeigneten Methoden zu
bearbeiten und darzustellen

Planung, Durchfiihrung und Auswertung
fachbezogener Experimente

Die zielgerichtete Nutzung unterschiedlicher
Informationsquellen

Die Arbeit mit Modellen

Das Interpretieren von Grafiken, Abbildungen
und Tabellen

Die Einbeziehung erndhrungsbezogener
Software

Der Einsatz gangiger Verfahren der Prasentation

http://berufliche.bildung.hessen.de 17 von 18



	Inhaltsverzeichnis 
	Teil A Grundlegung für das Fach Ernährungslehre 
	1 Aufgaben und Ziele des Faches 
	2 Didaktisch-methodische Grundlagen 
	3 Umgang mit dem Lehrplan 
	Teil B Unterrichtspraktischer Teil 
	1 Übersicht der Kursthemen und Stundenansätze 
	 2 Einführungsphase (Jahrgangsstufe 11) 
	11 Grundbestandteile der Nahrung im  Brennpunkt  

	3 Qualifikationsphase (Jahrgangsstufe 12) 
	LK 12.1 Physiologie und Biochemie der Ernährung 
	LK 12.2 Ernährung und Essen als Lebenskultur 
	eGK 12.1 Aktuelle Ernährungsthemen 

	4 Qualifikationsphase (Jahrgangsstufe 13) 
	LK 13.1 Lebensmittel auf dem Prüfstand 
	LK 13.2 Ernährung im Spannungsfeld von Mangel und Überfluss 


	Abschlussprofil am Ende der Qualifikationsphase 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
    /Arial-Black
    /Arial-BlackItalic
    /Arial-BoldItalicMT
    /Arial-BoldMT
    /Arial-ItalicMT
    /ArialMT
    /ArialNarrow
    /ArialNarrow-Bold
    /ArialNarrow-BoldItalic
    /ArialNarrow-Italic
    /ArialUnicodeMS
    /CenturyGothic
    /CenturyGothic-Bold
    /CenturyGothic-BoldItalic
    /CenturyGothic-Italic
    /CourierNewPS-BoldItalicMT
    /CourierNewPS-BoldMT
    /CourierNewPS-ItalicMT
    /CourierNewPSMT
    /Georgia
    /Georgia-Bold
    /Georgia-BoldItalic
    /Georgia-Italic
    /Impact
    /LucidaConsole
    /Tahoma
    /Tahoma-Bold
    /TimesNewRomanMT-ExtraBold
    /TimesNewRomanPS-BoldItalicMT
    /TimesNewRomanPS-BoldMT
    /TimesNewRomanPS-ItalicMT
    /TimesNewRomanPSMT
    /Trebuchet-BoldItalic
    /TrebuchetMS
    /TrebuchetMS-Bold
    /TrebuchetMS-Italic
    /Verdana
    /Verdana-Bold
    /Verdana-BoldItalic
    /Verdana-Italic
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 150
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e55464e1a65876863768467e5770b548c62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc666e901a554652d965874ef6768467e5770b548c52175370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA (Utilizzare queste impostazioni per creare documenti Adobe PDF adatti per visualizzare e stampare documenti aziendali in modo affidabile. I documenti PDF creati possono essere aperti con Acrobat e Adobe Reader 5.0 e versioni successive.)
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020be44c988b2c8c2a40020bb38c11cb97c0020c548c815c801c73cb85c0020bcf4ace00020c778c1c4d558b2940020b3700020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken waarmee zakelijke documenten betrouwbaar kunnen worden weergegeven en afgedrukt. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents suitable for reliable viewing and printing of business documents.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /DEU <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


