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1 Die Fachoberschule

1.1 Ziel und Organisation der Fachoberschule

Das Ziel der Fachoberschule ist die Fachhochschulreife als studienqualifizierender Abschluss, der
zur Aufnahme eines Studiums an einer Hochschule fir angewandte Wissenschaften oder eines ge-
stuften Studiengangs an einer hessischen Universitat berechtigt.

Eine Besonderheit der Fachoberschule ist ihre Gliederung nach beruflichen Fachrichtungen und
Schwerpunkten. Sie wird in zwei Organisationsformen angeboten: Form A (zweijahrig) und Form B
(einjahrig).

Die Organisationsform A ist in die Ausbildungsabschnitte | und Il unterteilt. Ein besonderes Merk-
mal stellt die Verzahnung von Theorie und Praxis in Ausbildungsabschnitt | dar: Mit Eintritt in die
Fachoberschule wahlen die Lernenden ihren Neigungen und Starken entsprechend eine berufliche
Fachrichtung oder einen beruflichen Schwerpunkt. Sie absolvieren ein einjahriges, gelenktes Prak-
tikum, das einschlagig ist, also der gewahlten Fachrichtung oder dem gewahlten Schwerpunkt zu-
geordnet werden kann; im fachtheoretischen Unterricht erworbenes Wissen sowie im gelenkten
Praktikum erworbene Kenntnisse und Fertigkeiten sollen vernetzt werden.

Neben den allgemein bildenden Fachern erweitern die fachrichtungs- oder schwerpunktbezogenen
Unterrichtsfacher den Facherkanon der Sekundarstufe I. Die Lernenden knipfen an die in der Se-
kundarstufe | erworbenen Kompetenzen an und werden im Ausbildungsabschnitt | an das systema-
tische wissenschaftspropadeutische Arbeiten herangefiihrt. Damit wird eine fundierte Ausgangsba-
sis fur den Unterricht in Ausbildungsabschnitt Il geschaffen.

Somit stellt die Organisationsform A flr die Lernenden ein wichtiges Bindeglied zwischen dem star-
ker angeleiteten Lernen in der Sekundarstufe | und dem eigenverantwortlichen Weiterlernen, wie es
mit der Aufnahme eines Hochschulstudiums oder einer beruflichen Ausbildung verbunden ist, dar.

Die Organisationsform B baut auf einer einschlagigen abgeschlossenen Berufsausbildung auf. Auf
der Grundlage bereits erworbener Kompetenzen erhalten die Lernenden die Mdglichkeit, auf den in
der Berufsausbildung erworbenen Fahigkeiten und Fertigkeiten aufzubauen, sie zu festigen, zu ver-
tiefen und zu erweitern.

1.2 Strukturelemente des Kerncurriculums

Basierend auf dem Bildungs- und Erziehungsauftrag laut §§ 2 und 3 Hessisches Schulgesetz
(HSchG) formuliert das Kerncurriculum fur die Fachoberschule Bildungsziele fur fachliches (Bil-
dungsstandards) und Uberfachliches Lernen sowie inhaltliche Vorgaben als verbindliche Grundlage
fur den Unterricht und die Abschlussprifung. Die Leistungserwartungen werden auf diese Weise fur
alle, Lehrende wie Lernende, transparent und nachvollziehbar.

Das Kerncurriculum ist in zweifacher Hinsicht anschlussfahig: Zum einen wird fur die Organisations-
form A die im Kerncurriculum der Sekundarstufe | umgesetzte Kompetenzorientierung in Anlage und
Aufbau konsequent weitergeflihrt. Daruber hinaus baut das Kerncurriculum, bezogen auf die Orga-
nisationsform B, auf den in der dualen Ausbildung geltenden Rahmenlehrplanen auf.

Das auf den Erwerb von Kompetenzen ausgerichtete Kerncurriculum mit seinen curricularen Fest-
legungen gliedert sich in folgende Strukturelemente:
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Bildungsbeitrag und didaktische Grundlagen (Kapitel 2): In diesem Kapitel werden das Bildungsver-
standnis der Fachoberschule (Kapitel 2.1) und die didaktischen Grundlagen in der Fachoberschule
(Kapitel 2.2) beschrieben. Der Beitrag des Faches, der Fachrichtung bzw. des Schwerpunkts zur
Bildung (Kapitel 2.3) spiegelt sich in den Kompetenzbereichen, den Bildungsstandards sowie der
Struktur der Fachinhalte und den Themenfeldern wider (Kapitel 2.4 und 3).

Bildungsstandards und Unterrichtsinhalte (Kapitel 3): Bildungsstandards weisen die Leistungserwar-
tungen an das fachbezogene Wissen und Kénnen der Lernenden am Ende der Fachoberschule aus.
Sie konkretisieren die Kompetenzbereiche und zielen grundsatzlich auf kritische Reflexionsfahigkeit
sowie den Transfer bzw. die Nutzung von Wissen fir die Bewaltigung personlicher sowie gesell-
schaftlicher Herausforderungen.

Die Lernenden setzen sich mit geeigneten und exemplarischen Lerninhalten und Themen sowie
deren Sachaspekten und darauf bezogenen Fragestellungen auseinander und entwickeln auf diese
Weise die in den Bildungsstandards formulierten Kompetenzen. Entsprechend gestaltete Lernarran-
gements zielen auf den Erwerb jeweils spezifischer Kompetenzen, in der Regel aus unterschiedli-
chen Kompetenzbereichen. Auf diese Weise koénnen alle Bildungsstandards mehrfach und in unter-
schiedlichen inhaltlichen Zusammenhangen geférdert werden. Hieraus erklart sich, dass Bildungs-
standards und Unterrichtsinhalte nicht bereits im Kerncurriculum miteinander verknlpft werden, son-
dern dies erst sinnvoll auf der Unterrichtsebene erfolgen kann.

Die Lerninhalte sind in Form von Themenfeldern ausgewiesen (Kapitel 3.3). Hinweise zur Verbind-
lichkeit der Themenfelder und ihrer Inhalte finden sich im Kapitel 3.3.1 sowie innerhalb der Ausfih-
rungen zu jedem Themenfeld.

Die Relevanz eines Themenfelds wird in einem einflhrenden Text skizziert und begrindet. Fir die
Kompetenzentwicklung werden Schwerpunktsetzungen aufgezeigt. Die Lerninhalte sind immer ruck-
gebunden an die Ubergeordneten Erschlielungskategorien bzw. Wissensdimensionen des Faches,
um einen systematischen Wissensaufbau zu gewahrleisten.
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2 Bildungsbeitrag und didaktische Grundlagen

21 Bildungsverstandnis der Fachoberschule

Die Fachhochschulreife bescheinigt eine vertiefte allgemeine Bildung in Verbindung mit berufsbezo-
genen fachtheoretischen Kenntnissen sowie fachpraktischen Fertigkeiten.

In Anlehnung an den Deutschen Qualifikationsrahmen (DQR) wird im Kerncurriculum zwischen den
beiden Kompetenzbereichen Fachkompetenz (Wissen und Fertigkeiten) und personale Kompetenz
(Sozialkompetenz und Selbststandigkeit) unterschieden.

Die weiterfhrende Qualifikation auf diesen beiden Ebenen ist auf den Erwerb einer umfassenden
Handlungskompetenz gerichtet. Handlungskompetenz wird verstanden als die individuelle Bereit-
schaft und Befahigung, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht
durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. Handlungskompetenz entfaltet
sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz'. Metho-
denkompetenz wird als Querschnittsaufgabe verstanden.

Im Unterricht der Fachoberschule geht es somit nicht um die Vermittlung isolierter Kenntnisse und
Fertigkeiten; vielmehr sollen die Fahigkeit und die Bereitschaft zu fachlich fundiertem und zu verant-
wortlichem Handeln sowie die berufliche und persénliche Entwicklung (Fachkompetenz — personale
Kompetenz) gefordert werden.

Fachkompetenz bedeutet, dass Absolventinnen und Absolventen der Fachoberschule Uber vertief-
tes allgemeines Wissen, Uber fachtheoretisches Wissen sowie Uber ein breites Spektrum kognitiver
und praktischer Fertigkeiten verfigen. Dies ermdglicht eine selbststandige Aufgabenbearbeitung
und Problemldsung, die Beurteilung von Arbeitsergebnissen und -prozessen sowie das Aufzeigen
von Handlungsalternativen und Wechselwirkungen. Die Lernenden werden somit in die Lage ver-
setzt, Transferleistungen zu erbringen.

Fir Lernende, die nach dem erfolgreichen Abschluss der Fachoberschule ein Studium oder eine
Berufsausbildung anstreben und die damit verbundenen Anforderungen erfolgreich bewaltigen wol-
len, kommt dem Erwerb all jener Kompetenzen, die Uber das rein Fachliche hinausgehen, eine fun-
damentale Bedeutung zu, denn nur in der Verknupfung mit personaler Kompetenz kann sich fachli-
che Expertise adaquat entfalten.

Daher liegt es in der Verantwortung aller Lehrkrafte, dass Lernende ihre personale Kompetenz im
fachgebundenen wie auch im projektorientiert ausgerichteten, fachtbergreifenden und facherverbin-
denden Unterricht sowie in beruflichen Zusammenhangen weiterentwickeln kdnnen, auch im Hinblick
auf eine kompetenz- und interessengeleitete sowie praxisbezogene Studien- und Berufsorientierung.

In beiden Organisationsformen der Fachoberschule sollen die Lernenden dazu befahigt werden,
Fragen nach der Gestaltung des eigenen Lebens und der persénlichen und gesellschaftlichen Zu-
kunft zu stellen und Orientierung gebende Antworten zu finden. Zudem werden Grundlagen fur die
Wahrnehmung sozialer und 6kologischer Verantwortung sowie fur demokratische und 6konomische
Partizipation geschaffen. Die Team- und Kommunikationsfahigkeit der Lernenden, lernstrategische
und grundlegende fachliche Fahigkeiten und Fertigkeiten sowie die Fahigkeit, das eigene Denken

' Bund-Lander Koordinierungsstelle fiir den Deutschen Qualifikationsrahmen fiir lebenslanges Lernen (Hrsg.): Hand-
buch zum Deutschen Qualifikationsrahmen. Struktur-Zuordnung-Verfahren-Zustandigkeiten. S. 13 ff. Berlin 2013;
https://www.kmk.org/fileadmin/pdf/PresseUndAktuelles/2013/131202_DQR-Handbuch__M3_.pdf
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und Handeln zu reflektieren, sollen erweitert werden. Den Lernenden wird ermoglicht, die Lernan-
gebote in eigener Verantwortung zu nutzen und mitzugestalten. Lernen wird so zu einem stetigen,
nie abgeschlossenen Prozess der Selbstbildung und Selbsterziehung, getragen vom Streben nach
Autonomie, Bindung und Kompetenz. Ein breites, gut organisiertes und vernetztes sowie in verschie-
denen Situationen erprobtes Orientierungswissen hilft den Lernenden dabei, sich unterschiedliche,
auch interkulturelle Horizonte des Weltverstehens zu erschlie3en sowie ein Leben in der digitalisier-
ten Welt zu gestalten.

In diesem Verstandnis wird die Bildung und Erziehung junger Menschen nicht auf zu erreichende und
Uberprufbare Bildungsstandards reduziert. Vielmehr sollen die Lernenden befahigt werden, selbstbe-
stimmt und in sozialer Verantwortung, selbstbewusst, kritisch, forschend und kreativ ihr Leben zu ge-
stalten und wirtschaftlich zu sichern. Dabei gilt es in besonderem Malde, die Potenziale der Lernenden
zu entdecken und zu starken sowie die Bereitschaft zu bestandigem Weiterlernen zu wecken, damit
sie als junge Erwachsene selbstbewusste, ihre Neigungen und Starken berilicksichtigende Entschei-
dungen Uber ihren individuellen Bildungs- und Berufsweg treffen konnen. Gleichermalen bietet der
Unterricht in der Auseinandersetzung mit ethischen und sozialen Fragen die zur Bildung reflektierter
Werthaltungen notwendigen Impulse; den Lernenden kann so die ihnen zukommende Verantwortung
fur Staat, Gesellschaft, Umwelt und das Leben zukinftiger Generationen bewusst werden.

2.2 Didaktische Grundlagen in der Fachoberschule

Aus dem Bildungs- und Erziehungsauftrag leiten sich die didaktischen Aufgaben der Fachober-
schule ab, die sich in den Aktivitaten der Lernenden widerspiegeln:

Die Lernenden
— setzen sich aktiv und selbststandig mit bedeutsamen Fragestellungen auseinander,

— nutzen wissenschaftlich basierte Kenntnisse fur die Bewaltigung personlicher und gesellschaftli-
cher Herausforderungen,

— reflektieren kritisch Inhalte und Methoden sowie Erkenntnisse und bewerten diese,
— sind in der Lage, in kommunikativen Prozessen einen Perspektivwechsel vorzunehmen.

Schulische Bildung erdffnet den Lernenden somit unterschiedliche Dimensionen von Erkenntnis und
Verstehen. Die im Folgenden aufgefuhrten Modi der WelterschlieRung sind eigenstandig, kdnnen
einander nicht ersetzen und folgen keiner Hierarchie:

— kognitiv-instrumentelle Modellierung der Welt (z. B. Mathematik, Naturwissenschaften, Technik)
— asthetisch-expressive Begegnung und Gestaltung (z. B. Sprache, Literatur, Gestaltung, Sport)

— normativ-evaluative Auseinandersetzung mit Wirtschaft und Gesellschaft (z. B. Politik, Wirtschaft,
Recht, Gesundheit, Soziales, Okologie)

— Begegnung und Auseinandersetzung mit existenziellen Fragen der Weltdeutung und Sinnfindung
(z. B. Religion, Ethik, Philosophie)

Lehr-Lern-Prozesse erdffnen den Lernenden so Mdglichkeiten fir eine mehrperspektivische Be-
trachtung und Gestaltung von Wirklichkeit.
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Unterstitzt durch lernstrategische sowie sprachsensible Lernangebote bilden diese vier Modi des
Lernens die Grundstruktur der allgemeinen und beruflichen Bildung. Sie geben damit einen Orien-
tierungsrahmen flr den Unterricht in der Fachoberschule.

Die Bildungsstandards (Kapitel 3.2), die mit Abschluss der Fachoberschule zu erreichen sind, grin-
den auf diesem Bildungsverstandnis und dienen als Grundlage fir die Abschlussprifung. Mit deren
Bestehen dokumentieren die Lernenden, dass sie ihre Kompetenzen und damit auch ihre Fach-
kenntnisse in innerfachlichen, fachibergreifenden und facherverbindenden Zusammenhangen nut-
zen koénnen.

In der Realisierung eines diesem Verstandnis folgenden Bildungsanspruchs verbinden sich zum ei-
nen Erwartungen der Schule an die Lernenden, zum anderen aber auch Erwartungen der Lernenden
an die Schule.

Den Lehrkraften kommen die Aufgaben zu,

— die Lernenden darin zu unterstitzen, sich die Welt aktiv und selbstbestimmt fortwahrend lernend
zu erschliefden, eine Fragehaltung zu entwickeln sowie sich reflexiv und zunehmend differenziert
mit den unterschiedlichen Modi der Welterschlielbung zu beschaftigen,

— den Lernenden mit Respekt, Geduld und Offenheit zu begegnen und sie durch Anerkennung ihrer
Leistungen und férderliche Kritik darin zu unterstiitzen, in einer komplexen Welt im globalen Wan-
del mit Herausforderungen angemessen umgehen zu lernen, Herausforderungen wie fortschrei-
tender Technisierung und Digitalisierung, der Notwendigkeit erhdhter Flexibilitat und Mobilitat so-
wie diversifizierten Formen der Lebensgestaltung und dem Streben nach einer nachhaltigen Le-
bensflihrung, und dartber hinaus kultureller Vielfalt und weltanschaulich-religidser Pluralitat mit
Offenheit und Toleranz zu begegnen und damit soziale Verantwortung zu tbernehmen,

— Lernen in der Gemeinschaft sowie das Schulleben mitzugestalten.
Aufgaben der Lernenden sind,

— schulische Lernangebote als Herausforderungen zu verstehen und zu nutzen, dabei Disziplin und
Durchhaltevermdgen zu beweisen, das eigene Lernen und die Lernumgebungen aktiv mitzuge-
stalten sowie eigene Fragen, Interessen, Fahigkeiten und Fertigkeiten bewusst einzubringen und
zu mobilisieren sowie sich zu engagieren und sich anzustrengen,

— Lern- und Beurteilungssituationen zum Anlass zu nehmen, ein an transparenten Kriterien orien-
tiertes Feedback einzuholen, konstruktiv mit Kritik umzugehen, sich neue und anspruchsvolle
Ziele zu setzen und diese konsequent zu verfolgen,

— Lernen in der Gemeinschaft sowie das Schulleben mitzugestalten.

Die Entwicklung von Kompetenzen wird mdglich, wenn sich Lernende mit herausfordernden Aufga-
benstellungen, die Problemlésungen bedingen, auseinandersetzen und wenn sie dazu angeleitet
werden, ihre eigenen Lernprozesse zu steuern sowie sich selbst innerhalb der curricularen und pa-
dagogischen Rahmenbedingungen Ziele zu setzen und damit aktiv an der Gestaltung des Unter-
richts mitzuwirken. Solchermal3en gestalteter Unterricht bietet Lernenden Arbeitsformen und Struk-
turen, in denen sie grundlegendes wissenschaftspropadeutisches und berufsbezogenes Arbeiten in
realitdtsnahen Kontexten erlernen und erproben kénnen.
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Es bedarf einer motivierenden Lernumgebung, die neugierig macht auf die Entdeckung bisher un-
bekannten Wissens und in der die Suche nach Verstandnis bestarkt und die Selbstreflexion gefor-
dert wird. Zudem sollen die Formen des Unterrichts Diskurs und gemeinsame Wissensaneignung
ermoglichen, aber auch das Selbststudium und die Konzentration auf das eigene Lernen.

23 Beitrag des Schwerpunkts zur Bildung

Erndhrung spielt im Leben von uns allen eine essenzielle Rolle, denn der Kérper muss taglich aufs
Neue mit Nahrung versorgt werden, wobei sich die Nahrungsmittelauswahl unmittelbar auf Gesund-
heit, Leistungsfahigkeit und Wohlbefinden auswirkt. Die Bedeutung bedarfsgerechter Ernahrung
geht somit weit Uber die Bedurfnisbefriedigung hinaus. Dazu liefert der Schwerpunkt Erndhrung fun-
dierte Kenntnisse und macht Zusammenhange zwischen theoretischem Wissen und praktischer An-
wendung deutlich.

Der Schwerpunkt Ernahrung ist durch einen interdisziplinaren Charakter gekennzeichnet. Viele Ba-
siswissenschaften wie Biologie, Chemie, Physik, Mathematik, aber auch Okonomie werden fiir das
Grundverstandnis ernahrungswissenschaftlicher Zusammenhange gebraucht. Weitere Bezugsdis-
ziplinen sind Lebensmitteltechnologie, Physiologie und Anatomie, Biochemie, Medizin, Diatetik, Sport-
wissenschaft, Okologie, Politik, Psychologie und Soziologie.

Durch die Analyse des eigenen Ess- und Konsumverhaltens aus unterschiedlichen Perspektiven
entwickeln die Lernenden mehr Achtsamkeit gegenliber dem eigenen Kérper, der Gesellschaft und
der Umwelt. Dabei setzen sie sich mit fachlich komplexen Problem- und Fragestellungen auseinan-
der, die lebens- und berufsweltlich orientiert sind und einen Bezug zu Studium und Beruf aufweisen.
Der Unterricht ist so ausgerichtet, dass die Lernenden ihren Wissenserwerb vorwiegend selbst or-
ganisieren und regulieren und ihren Blick auf Gesamtzusammenhange schulen. Durch den berufli-
chen Bezug bietet sich eine gute Basis fir interdisziplinare oder duale Studiengange an Hochschu-
len und bestimmten Universitaten.

Strukturwandel, veranderte Lebensbedingungen, Umwelteinflisse, Bereitschaft zur Flexibilitdt und
neue Technologien haben unmittelbare Auswirkungen auf das Konsumverhalten in unserer Gesell-
schaft. Daraus werden Anspriche an das Ernahrungssystem und an die Sicherung eines qualitativ
hochwertigen Lebensmittelangebots abgeleitet. Die Auseinandersetzung mit diesen Veranderungen
ermoglicht es den Lernenden, sich zu Sachfragen und Problemen der Erndhrung ein Urteil zu bilden
und neue Entwicklungen fundiert einzuschatzen.

Umgekehrt beeinflussen auch Verbraucherinnen und Verbraucher mit inrem Verhalten die Entwick-
lung der Gesellschaft und damit auch das auf Lebensmittel bezogene Nachfrageverhalten: Einer-
seits wird in vielen Haushalten heute nicht mehr taglich gekocht, haufig kommen Convenience-Pro-
dukte zum Einsatz. Dadurch kennen bzw. erlernen die Lernenden nicht mehr Vorgehensweisen der
Lebensmittelproduktion und Speisenzubereitung, was die Mdglichkeiten der Nahrungsmittelauswahl
eingeschrankt, obwohl das Angebot eigentlich unbegrenzt ist. Andererseits nimmt die Zahl der Haus-
halte, die sich 6kologisch und vollwertig ernahren, stetig zu. In diesem Spannungsfeld findet der
Unterricht unter Berlcksichtigung gesundheitlicher, wirtschaftlicher, gesellschaftlicher und 6kologi-
scher Auswirkungen statt und befahigt die Lernenden, im privaten wie im beruflichen und &ffentlichen
Bereich Verantwortung zu erlernen und zu Ubernehmen, eigenstandige Entscheidungen zu treffen
und sachgemal zu handeln. Damit wird ein fundiertes Selbst- und Werteverstandnis geschaffen und
die Lernenden werden zu mindigen Verbraucherinnen und Verbrauchern.
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24 Kompetenz-Strukturmodell

241 Einfiihrende Erlauterungen

Das Kompetenz-Strukturmodell fiir die Facher, Fachrichtungen und Schwerpunkte der Fachober-
schule verknupft Kompetenzbereiche und Leitideen auf unterschiedlichen Kompetenzniveaus.

Kompetenzbereiche (allgemeine fachliche Kompetenzen) konkretisieren die wesentlichen Hand-
lungsebenen. Sie beschreiben kognitive Fahigkeiten und Fertigkeiten, die zwar fachspezifisch ge-
pragt, aber nicht an spezielle Inhalte gebunden sind. Sie kdnnen von den Lernenden allerdings nur
in der aktiven Auseinandersetzung mit konkreten Fachinhalten erworben werden. Die allgemeinen
fachlichen Kompetenzen kdnnen sich in jedem einzelnen Inhalt manifestieren.

Leitideen beschreiben die wesentlichen inhaltlichen Ebenen. Sie reduzieren die Vielfalt inhaltlicher
Zusammenhange auf eine begrenzte Anzahl fachtypischer, grundlegender Prinzipien und struktu-
rieren so einen systematischen Wissensaufbau. Bei aller Unterschiedlichkeit der Themen und In-
halte fassen sie wesentliche Kategorien zusammen, die als grundlegende Denkmuster immer wie-
derkehren. Die Leitideen erfassen die Phanomene bzw. Prozesse, die aus der Perspektive des je-
weiligen Fachs, der Fachrichtung oder des Schwerpunkts erkennbar sind.

Die Bewaltigung von Handlungs- und Problemsituationen erfordert das permanente Zusammenspiel
von allgemeinen kognitiven Fahigkeiten, berufsspezifischem Wissen (Aufbau und Vernetzung nach
Leitideen) und Fertigkeiten (gegliedert in Bildungsstandards). Insofern sind die in der Fachober-
schule verbindlichen Inhalte im Sinne der Kompetenzbereiche und Leitideen immer im Kontext und
in Verbindung mit den Kompetenzniveaus zu sehen.

Kompetenzniveaus beschreiben Niveaustufen der Anforderungen zum Erwerb einer Handlungs-
kompetenz. Sie erlauben somit eine differenzierte Beschreibung des kognitiven Anspruchs der er-
warteten Kenntnisse und Fahigkeiten, sowohl innerhalb der Kompetenzbereiche als auch innerhalb
der Leitideen.

Das vorliegende Kompetenz-Strukturmodell unterstiitzt die Ubersetzung abstrakter Bildungsziele in
konkrete Aufgabenstellungen und Unterrichtsvorhaben. Die Unterscheidung in die drei Bereiche
(Kompetenzbereiche, Leitideen und Kompetenzniveaus) ist sowohl bei der Konstruktion neuer als
auch bei der Analyse gegebener Aufgaben hilfreich.

2.4.2 Kompetenzbereiche

Die in Kapitel 3 aufgefihrten Bildungsstandards beschreiben kognitive Dispositionen flr erfolgreiche
und verantwortliche Denkoperationen und Handlungen zur Bewaltigung von Anforderungen in allen
Fachrichtungen und Schwerpunkten der Fachoberschule.

Die in den Kompetenzbereichen erfassten wesentlichen Aspekte dieser Denkoperationen und Hand-
lungen sind jedoch nicht an spezielle Inhalte gebunden. Sie lassen sich nicht scharf voneinander
abgrenzen und durchdringen sich teilweise.
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Die Bildungsstandards sind in die folgenden Kompetenzbereiche gegliedert:
K1: Kommunizieren und Kooperieren

K2: Analysieren und Interpretieren

K3: Entwickeln und Modellieren

K4: Entscheiden und Begriinden

K5: Reflektieren und Beurteilen

Kommunizieren und Kooperieren (K1)

Kommunikation ist der Austausch und die Vermittlung von Informationen durch mindliche, schriftli-
che oder symbolische Verstandigung unter Verwendung von Fachsprache. Mithilfe von Texten,
normgerechten Zeichnungen, Tabellen, Diagrammen, Symbolen und anderen spezifischen Kenn-
zeichnungen tauschen sich die Lernenden nicht nur untereinander, sondern auch mit den Lehrkraf-
ten Uber Fachinhalte aus und bringen sich aktiv in Diskussionen ein. Eigene Beitrage werden unter
Verwendung adaquater Medien prasentiert. Bei der Dokumentation von Problemlésungen und Pro-
jekten kdnnen sie selbststandig fachlich korrekte und sinnvoll strukturierte Texte verfassen, norm-
gerechte Zeichnungen erstellen sowie Skizzen, Tabellen, Kennlinien oder Diagramme verwenden.

Im Schwerpunkt Erndhrung dient Kommunikation sowohl der angemessenen mindlichen und
schriftlichen Verstandigung unter Verwendung der Fachsprache als auch zum Erschlief3en von Texten
und Dokumenten des schwerpunktbezogenen Unterrichts. Die Lernenden sprechen adressatenge-
recht Uber Fachinhalte und bringen sich zielfihrend in Diskussionen ein. Die Fachsprache setzen sie
in diesem Zusammenhang unter Verwendung spezifischer Symbole, Zeichen und Begriffe zielgerich-
tet ein.

Kooperation ist eine wesentliche Voraussetzung zur Problemlésung und fur eine gelingende Projek-
tarbeit. Die Lernenden vereinbaren gemeinsam Ziele, verstandigen sich Uber die Arbeitsaufteilung
und Zustandigkeiten, definieren Schnittstellen und planen Termine. Sie ibernehmen fir den eigenen
Bereich und das gesamte Projekt oder die Untersuchung Verantwortung, halten sich an Absprachen,
unterstltzen sich gegenseitig, arbeiten effektiv und in angemessener Atmosphare zusammen und
I6sen etwaige Konflikte respektvoll und sachbezogen.

Analysieren und Interpretieren (K2)

Fachliche Zusammenhange, die angemessen erfasst und kommuniziert wurden, sind systematisch
in Teilaspekte zu zerlegen und entsprechend einer angemessenen Fachsystematik zu durchdringen.
Dann ist es mdglich, Beziehungen, Wirkungen und Wechselwirkungen zwischen den einzelnen Ele-
menten sowie Ergebnisse zu interpretieren.

Im Schwerpunkt Erndhrung missen, nachdem die Sachverhalte im berufsgezogenen Unterricht an-
gemessen erfasst und kommuniziert wurden, die zugehdrigen Zusammenhange in einzelne Ele-
mente zerlegt, auf der Grundlage von Kriterien untersucht und geordnet sowie die dahinterstehen-
den Prinzipien herausgearbeitet und verstanden werden. Sind diese allgemeinen Prinzipien be-
kannt, dann ist es mdglich, Beziehungen, Wirkungen und Wechselwirkungen zwischen den einzel-
nen Elementen zu interpretieren oder auch véllig neue Zusammenhange zu entwickeln.
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Die Lernenden analysieren Zusammenhange zwischen Struktur, Eigenschaft und Verwendung von
Stoffen. Sie untersuchen zudem den Zusammenhang zwischen Nahrungsaufnahme und physiolo-
gischer Wirkung. Dabei wenden sie Kenntnisse Uber die Technologie, die Lebensmittelzusammen-
setzung und die Wirkungsweise im menschlichen Kérper an. Durch solche Analyseprozesse bilden
die Lernenden ein Strukturwissen aus.

Entwickeln und Modellieren (K3)

Dieser Kompetenzbereich umfasst die Reduktion komplexer realer Verhaltnisse auf vereinfachte
Abbildungen, Prinzipien und wesentliche Einflussfaktoren. Hierzu gehdren sowohl das Konstruieren
passender Modelle als auch das Verstehen oder Bewerten vorgegebener Modelle. Typische Teil-
schritte des Modellierens sind das Strukturieren und Vereinfachen vorhandener Realsituationen, das
Ubersetzen realer Gegebenheiten in Modelle und das Interpretieren der Modellergebnisse im Hin-
blick auf Stimmigkeit und Angemessenheit.

Entwickeln und Modellieren erfolgen unter Anwendung spezifischer Theorien und fuihren zum Ver-
standnis komplexer Sachverhalte sowie zur Entwicklung von Strukturen und Systemen, die als Er-
satzsysteme fungieren und die Realitat in eingeschrankter, aber daflir Gberschaubarer Weise abbil-
den. Im Modellierungsprozess entwickeln die Lernenden Modelle, die wesentliche Elemente der
Problemlésung beinhalten und in Prinzipien und Systembetrachtungen zum Ausdruck kommen.

Im Schwerpunkt Ernahrung entwickeln die Lernenden problembezogene Lésungsstrategien und Er-
klarungen unter Einbeziehung von technologischen, physiologischen und biochemischen Definitio-
nen, Regeln, Prinzipien, Gesetzmaligkeiten und Theorien. Diese werden von ihnen auf konkrete
Anwendungssituationen Ubertragen und als Grundlage fir nachfolgende Entscheidungsprozesse
genutzt.

Unter Modellierung wird die Abbildung eines Realitatsausschnitts in einem fachspezifischen Modell
verstanden. Die Lernenden entwickeln Modelle, bzw. verandern bestehende Modelle, um komplexe
Sachverhalte darzustellen, Vorgange zu erklaren und erndhrungswissenschaftliche sowie 6konomi-
sche Fragen zu untersuchen. Sie verwenden geeignete Modelle, um Prognosen in einem definierten
Bereich abzuleiten und diese zu diskutieren.

Entscheiden und Begriinden (K4)

Die Lernenden entscheiden sich mit Bezug auf fachliche Kriterien fir einen Problemlésungsansatz
und begrunden in diesem Kontext Strukturen, Zusammenhange und Prozessablaufe unter Berlck-
sichtigung der Rahmenbedingungen, Regeln und Zielvorgaben.

Im Schwerpunkt Erndhrung entscheiden sich die Lernenden unter Bezug auf fachliche Kriterien be-
grindet fir die Auswahl von Rohstoffen, Lebensmitteln und Erndhrungsweisen. Ausgehend von er-
lernten biochemischen, technologischen, physiologischen, dkonomischen, ékologischen und sozia-
len Kenntnissen und Zusammenhangen kommt dem Entscheiden eine zentrale Rolle zu. Die Ler-
nenden stltzen sich auf Analyseergebnisse und beziehen Handlungsalternativen in ihre Entschei-
dungsfindung bezuglich Lebensfuhrung und Versorgung mit Nahrstoffen ein.
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Reflektieren und Beurteilen (K5)

Die Lernenden reflektieren nach vorgegebenen oder ihren selbst gewahlten Kriterien Gemeinsam-
keiten, Ahnlichkeiten, Unterschiede, Vor- und Nachteile von Arbeitsergebnissen. Sie stellen Prob-
lemlésungen in angemessener Weise dar. In einer Begriindung sichern sie die gegebenen Aussa-
gen oder Sachverhalte fachlich fundiert durch rational nachvollziehbare Argumente, Belege oder
Beispiele ab und beurteilen ihre gefundenen Losungsansatze.

Im Schwerpunkt Erndhrung reflektieren die Lernenden nach vorgegebenen oder selbst gewahlten
Kriterien Gemeinsamkeiten, Ahnlichkeiten, Unterschiede, Vor- und Nachteile von Lebensmitteln, Er-
nahrungsweisen und eigenem Erndhrungsverhalten. Die Lernenden reflektieren darlber hinaus
auch ihre Gruppen-, Arbeits- und Entscheidungsfindungsprozesse.

In ihrer Beurteilung geben die Lernenden zu einem Sachverhalt oder einer Aussage unter Verwen-
dung ernahrungswissenschaftlicher Kriterien ein Werturteil ab. Die Lernenden kdnnen Querbezuge
und Analogien zwischen Sachverhalten der Ernahrung und der sie umgebenden Bedingungen von
Gesellschaft und Umwelt herstellen. Dabei setzen sie sich kritisch mit gesellschaftlichen Entwicklun-
gen auseinander. Ziel ist der Aufbau kognitiver Strukturen, die vorhandenes Wissen vernetzen. In
dieses Wissensnetz werden beim Lernen neue Elemente integriert. Die Strukturierung und Vernet-
zung des erworbenen Wissens erleichtert den Erwerb und die Anknlpfung neuer fachlicher Wis-
sensbestande und das Herstellen von Bezligen zu angrenzenden Gebieten.

Kompetenzerwerb in fachubergreifenden und facherverbindenden Zusammenhéangen

Facheriubergreifende und facherverbindende Lernformen erganzen fachliches Lernen in der Fach-
oberschule und sind unverzichtbarer Bestandteil des Unterrichts. Es sind Unterrichtsvorhaben, die
mehrere Themenfelder und/oder allgemein bildende Facher gleichermallen beriihren und unter-
schiedliche Zugangsweisen integrieren.

Es gilt die Kompetenzbereiche der allgemein bildenden sowie fachrichtungs- und schwerpunktbezo-
genen Facher zu verbinden und dabei zugleich die Dimensionen Uberfachlichen Lernens sowie die
besonderen Bildungs- und Erziehungsaufgaben (vgl. § 6 Abs. 4 HSchG) zu berticksichtigen. So
kénnen Synergieeffekte gefunden und genutzt werden. Fur die Lernenden ist diese Vernetzung zu-
gleich Voraussetzung und Bedingung dafir, Kompetenzen in vielfaltigen und vielschichtigen inhalt-
lichen Zusammenhangen und Anforderungssituationen zu erwerben.

Auf diese Weise lassen sich komplexe Beziehungen und Verknupfungen und damit Bildungsstan-
dards aus den unterschiedlichen Kompetenzbereichen entwickeln und férdern. Zudem kénnen im
fachrichtungs- oder schwerpunktbezogenen Unterricht Themen und Fragestellungen aus der Per-
spektive anderer Facher aufgegriffen werden. Dies erweitert und erganzt die jeweilige Fachperspek-
tive und tragt damit zum vernetzten Lernen bei.

2.4.3 Strukturierung der Fachinhalte (Leitideen)

Die Fachinhalte sind in Themenfelder und Inhalte strukturiert und basieren auf Leitideen. Leitideen
beschreiben themenverbindende, Ubergeordnete Regeln, Prinzipien und Erklarungsmuster, um viel-
faltige fachliche Sachverhalte sinnvoll einordnen und vernetzen zu kdnnen. Sie erleichtern einen
systematischen Wissensaufbau unter fachlicher und lebensweltlicher Perspektive. Mit ihrer Hilfe
sind die Lernenden in der Lage, detailliertes Fachwissen in grofiere Zusammenhange einzuordnen.
Sie bieten den Lernenden eine Orientierung in einer Welt mit stdndig neuen Erkenntnissen und Her-
ausforderungen. Insgesamt sollen die Leitideen im Unterricht transparent und prasent sein, um ein
tragfahiges Gerust fur Wissensnetze aufbauen und bereitstellen zu kdnnen.
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Die Inhalte des Schwerpunkts Ernahrung basieren auf folgenden grundlegenden Leitideen:
L1: Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften

L2: Stoffumwandlung und Energiebilanz

L3: Ernahrung und Gesunderhaltung

L4: Empfehlungen und Kostbewertungen

L5: Okonomisches Handeln

L6: Umwelt und Gesellschaft

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1)

Mit dieser Leitidee werden die Bezlige zwischen den molekularen Strukturen (Art, Aufbau, Anord-
nung, inter- und intramolekulare Krafte) der nahrungsrelevanten Stoffe und deren Eigenschaften und
Reaktionen abgebildet. Ein Schwerpunkt ist die modellhafte Darstellung dieser Molekdile, ein zweiter
die daraus ableitbaren chemischen und physikalischen Eigenschaften, die fir die Physiologie des
Menschen, die Lebensmitteltechnologie sowie die Nahrungsmittelzubereitung von Bedeutung sind.

Stoffumwandlung und Energiebilanz (L2)

Sowohl die Physiologie des Menschen als auch die Produktion von Lebensmitteln fufdt auf der Um-
wandlung von Stoffen durch biochemische Reaktionen. Diese sind in der Regel mit einem Energie-
umsatz verbunden. Ein Schwerpunkt betrifft die Energieversorgung des menschlichen Korpers
durch den Abbau der Nahrstoffe. Ein weiterer Fokus liegt auf den Stoffumwandlungen mit und ohne
Unterstltzung durch Mikroorganismen, die bei der Erzeugung von Lebensmitteln aus Fleisch, Milch,
Getreide und Obst stattfinden.

Ernahrung und Gesunderhaltung (L3)

Die Gesunderhaltung des Menschen ist sowohl von der Qualitat als auch von der Quantitat der durch
die Erndhrung zugeflhrten Stoffe abhangig. Diese Leitidee stellt zum einen den Zusammenhang
zwischen salutogenetischen MaRhahmen und der Gesunderhaltung der Bevdlkerung her. Zum an-
deren richtet sie ihren Blick auf pathophysiologische Folgen von Fehl- oder Mangelernahrung. Dar-
Uber hinaus wird ein Fokus auf Gber die Ernahrung hinausgehende Malinahmen, beispielsweise auf
den Arbeitsschutz, den Umgang mit Konflikten sowie die Bedeutung von Bewegung und Sport fir
die Gesundheit, gelegt.

Empfehlungen und Kostbewertungen (L4)

Diese Leitidee bezieht sich auf die aktuellen Empfehlungen fir die Nahrstoffzufuhr und bewertet
verschiedenste Kostformen auf diesen Grundlagen. Der Schwerpunkt liegt hierbei auf der Beurtei-
lung der Kostformen bezogen auf verschiedene Personengruppen und die Therapie bei bestimmten
ernahrungsbedingten Erkrankungen und Unvertraglichkeiten.
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Okonomisches Handeln (L5)

Okonomisches Handeln zeigt sich im Bereich Erndhrung einerseits aus der Perspektive von Ver-
braucherinnen und Verbrauchern im Familienhaushaltskontext und andererseits im Zusammenhang
mit 6konomischen Entscheidungen innerhalb von Unternehmen. Die Entscheidung fir bestimmte
Lebensmittel oder Ernahrungsformen hat immer auch eine 6konomische Dimension, die individuell,
gesamtgesellschaftlich und/oder global von Bedeutung ist. Das Wissen um rechtliche Méglichkeiten,
die Verbraucherinnen und Verbrauchern zur Verfiigung stehen, sowie das Reflektieren von ékono-
mischen Entscheidungen, dienen der individuellen Aufklarung und sind wesentlicher Bestandteil ei-
nes burgerlichen Rechtsverstandnisses. Die unternehmerische Sichtweise dagegen umfasst insbe-
sondere betriebswirtschaftliche Entscheidungen und ist grundlegend fir die Produktion und den Ver-
kauf von Nahrungsmitteln.

Okonomische, 6kologische und rechtliche Fragestellungen pragen die Lebenswelt der Verbrauche-
rinnen und Verbraucher sowie der Gesellschaft. Verbraucherschutz und -rechte sind mafgebend fir
einen funktionierenden Wettbewerb am Markt.

Umwelt und Gesellschaft (L6)

Die Fachrichtungen und Schwerpunkte der Fachoberschule sind eingebunden in das komplexe
Netzwerk des gesellschaftlichen Bezugsrahmens. Bei kritischer Reflexion fachrichtungs- und/oder
schwerpunktbezogener Sachzusammenhange sind auch politische, ethische, gesellschaftliche, so-
ziale, dkologische und 6konomische Einflussfaktoren zu berlicksichtigen, um nachhaltiges, verant-
wortungsvolles und ressourcenorientiertes Handeln zu ermoglichen.

Die Art und Weise, wie sich Menschen ernahren, hat erheblichen Einfluss auf die Umwelt und die
Gesellschaft. Umgekehrt pragen Umweltbedingungen, Familien, Peergruppen und Gesellschaft die
Ernahrung der Menschen. Deshalb werden in dieser Leitidee die wechselseitigen Einflisse bezogen
auf Geografie, Klima, Ernahrungstrends sowie politische und religibsse Rahmenbedingungen be-
leuchtet.
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3 Bildungsstandards und Unterrichtsinhalte

31 Einfuhrende Erlauterungen

Nachfolgend werden die mit Abschluss der Fachoberschule erwarteten fachlichen Kompetenzen in
Form von Bildungsstandards (Kapitel 3.2), gegliedert nach Kompetenzbereichen, die wiederum nach
Kompetenzniveaus untergliedert sind, aufgefihrt. Die Bildungsstandards erlauben eine differen-
zierte Beschreibung des kognitiven Anspruchs, der erwarteten Kenntnisse und Fertigkeiten.

In den Themenfeldern des Pflicht- und Wahlpflichtunterrichts (Kapitel 3.3.3 und 3.3.4) werden obli-
gatorisch zu bearbeitende inhaltliche Aspekte aufgefiihrt. Die Themenfelder des Pflichtunterrichts
enthalten zudem fakultative Inhalte.

Im Unterricht werden Bildungsstandards und Themenfelder so zusammengeflihrt, dass die Lernen-
den die Bildungsstandards je nach Schwerpunktsetzung in unterschiedlichen inhaltlichen Kontexten
erarbeiten konnen. Mit wachsenden Anforderungen an die Komplexitat der Zusammenhange und
kognitiven Operationen entwickeln die Lernenden in entsprechend gestalteten Lernumgebungen
ihre fachlichen Kompetenzen weiter.

Inhaltliche Aspekte unterschiedlicher Themenfelder, die miteinander verschrankt sind bzw. aufei-
nander aufbauen, lassen sich themenfeldlbergreifend in einen unterrichtlichen Zusammenhang stel-
len. In diesem Zusammenhang bieten die Leitideen Orientierungshilfen, um fachliches Wissen zu
strukturieren, anschlussfahig zu machen und zu vernetzen.

Im Unterricht ist ein Lernen in Kontexten anzustreben. Kontextuelles Lernen bedeutet, dass Frage-
stellungen aus der Praxis, der Forschung, gesellschaftliche, technische und ékonomische Frage-
stellungen und solche aus der Lebenswelt der Lernenden den Rahmen fir Unterricht und Lernpro-
zesse bilden. Geeignete Kontexte beschreiben Situationen mit Problemen, deren Relevanz fir die
Lernenden erkennbar ist und die mit den zu entwickelnden Kompetenzen geldst werden kdnnen.

3.2 Bildungsstandards des Schwerpunkts
Kompetenzbereich: Kommunizieren und Kooperieren (K1)

Kompetenzniveau |

Die Lernenden kdonnen

K1.1 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte benennen,

K1.2  einfache erndhrungswissenschaftliche Sachverhalte unter Anwendung von Sachkenntnis-
sen beschreiben,

K1.3 Grafiken beschreiben.
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Kompetenzniveau Il

Die Lernenden konnen

K1.4 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte fachgerecht erlautern,

K1.5 einfache Sachverhalte gemeinsam fach- und zielgruppengerecht analysieren,

K1.6 ihre Arbeit in Gruppen organisieren.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kénnen
K1.7 einen komplexen ernahrungswissenschaftlichen Sachverhalt prasentieren,
K1.8 mit anderen unter Verwendung von fachspezifischem Wissen fachgerecht diskutieren,

K1.9 ihren Gruppenprozess beurteilen.

Kompetenzbereich: Analysieren und Interpretieren (K2)

Kompetenzniveau |

Die Lernenden kdnnen
K2.1 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte und Problemstellungen benennen,

K2.2 Sachverhalte aus Texten zusammenfassen.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kdbnnen

K2.3  auf Basis erndhrungswissenschaftlichen Sachwissens Datenmaterial vergleichen und
auswerten,

K2.4  ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte fachsprachlich korrekt und angemessen dar-
stellen.

Kompetenzniveau lll

Die Lernenden kdnnen
K2.5 Schlussfolgerungen aus ernahrungswissenschaftlichen Ausgangslagen ableiten,
K2.6  ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte beurteilen,

K2.7 zu Erndhrungsempfehlungen kritisch Stellung nehmen.
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Kompetenzbereich: Entwickeln und Modellieren (K3)

Kompetenzniveau |

Die Lernenden kénnen
K3.1 grundlegende ernahrungswissenschaftliche Modelle nennen,

K3.2  grundlegende erndhrungswissenschaftliche Modelle beschreiben.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kdnnen
K3.3 grundlegende ernahrungswissenschaftliche Empfehlungen formulieren,

K3.4 auf der Basis fundierten erndhrungswissenschaftlichen Sachwissens Modelle vergleichen
und auswerten.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kdnnen

K3.5  Wirkungsketten und Konzepte fir komplexe ernahrungswissenschaftliche Fragestellun-
gen entwickeln,

K3.6 Einflussfaktoren und Folgen erndhrungswissenschaftlicher Handlungen diskutieren.

Kompetenzbereich: Entscheiden und Implementieren (K4)

Kompetenzniveau |

Die Lernenden kbnnen

K4.1 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte anhand von Daten, Berechnungen und Infor-
mationen zusammenfassen,

K4.2 die benétigten Kriterien und Verfahren zur Bewertung, Beurteilung und Entscheidung be-
schreiben.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kdnnen
K4.3 zwischen unterschiedlichen Handlungsalternativen entscheiden,
K4.4 sinnvolle Argumente zur Unterstiitzung der Entscheidungsfindung herleiten,

K4.5  geeignete Kriterien und Verfahren zur Entscheidungsfindung anwenden.
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Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kénnen
K4.6 komplexe ernahrungswissenschaftliche Situationen erdrtern,
K4.7 Handlungsentscheidungen selbststandig begrinden,

K4.8 Handlungsalternativen fur die Lebens- und Berufswelt entwickeln.

Kompetenzbereich: Reflektieren und Beurteilen (K5)

Kompetenzniveau |

Die Lernenden kdnnen
K5.1 ihre Entscheidungsfindung beschreiben,
K5.2 eigene Entscheidungen zusammenfassen,

K5.3 gesellschaftliche und individuelle Ursachen und Auswirkungen von Erndhrungsentschei-
dungen darstellen.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden konnen
K5.4 die Handlungswege anderer mit eigenen Entscheidungen vergleichen,
K5.5 die Praxisrelevanz von Handlungsalternativen untersuchen,

K5.6  ernahrungswissenschaftliche Entwicklungen unter Verwendung von vorgegebenen oder
selbstgewahlten Kriterien in Zusammenhange einordnen.

Kompetenzniveau Il

Die Lernenden kbnnen

K5.7  ernahrungswissenschaftliche Entwicklungen und individuelle Ernahrungsentscheidungen
nach vorgegebenen oder selbstgewahlten Kriterien beurteilen,

K5.8 komplexe ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte und Entscheidungen aus der Praxis
fachgerecht beurteilen,

K5.9 ihren Arbeits- und Gruppenprozess reflektieren.
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3.3 Themenfelder

3.3.1  Hinweise zur Bearbeitung der Themenfelder

Die Themenfelder fordern sowohl die Uberfachlichen als auch die fachbezogenen Kompetenzen.
Dabei berlicksichtigen sie facherverbindende Zusammenhange zum Aufbau einer soliden Wissens-
basis. Die Lernenden wenden ihr Wissen bei der Losung zunehmend anspruchsvoller und komple-
xer werdender Frage- und Problemstellungen an. Dabei erschlieen sie Zusammenhange zwischen
Wissensbereichen und erlernen Methoden und Strategien zur systematischen Beschaffung, Struk-
turierung und Nutzung von Informationen und Materialien. Besonders der Unterricht im zweiten Aus-
bildungsabschnitt der Organisationsform A sowie der Unterricht in der Organisationsform B zielen
auf selbststandiges und eigenverantwortliches Lernen und Arbeiten sowie auf die Weiterentwicklung
der Kommunikationsfahigkeit. Der Erwerb einer angemessenen Fachsprache ermdglicht die Teil-
habe am fachbezogenen Diskurs. Dementsprechend beschreiben die Bildungsstandards und die
verbindlichen Themenfelder die Leistungserwartungen fiir das Erreichen der allgemeinen Fachhoch-
schulreife.

Verbindliche Regelungen zur Bearbeitung der Themenfelder

Soweit sich eine bestimmte Reihenfolge der Themenfelder nicht aus fachlichen Erfordernissen ab-
leiten lasst, kann diese frei gewahlt werden.

In den Themenfeldern des Pflichtunterrichts sind etwa 75 % der zur Verfigung stehenden Unter-
richtszeit flr obligatorische und etwa 25 % fur fakultative Inhalte vorgesehen, in denen des Wahl-
pflichtunterrichts gibt es dazu keine Unterscheidung.

Die ,z. B.“-“Nennungen innerhalb der Themenfelder dienen der inhaltlichen Anregung und sind nicht
verbindlich.

Ausbildungsabschnitt | der Organisationsform A

Im Ausbildungsabschnitt | der Organisationsform A sind vier Pflicht-Themenfelder verbindlich fest-
gelegt. Das Pflicht-Themenfeld 11.4 (Lern- und Arbeitsmethoden) ist bei allen Fachrichtungen und
Schwerpunkten gleichlautend. Die Inhalte dieses Themenfelds werden in Kombination mit Inhalten
anderer Themenfelder aus dem Pflicht- und/oder dem Wabhlpflichtunterricht erarbeitet.

Zudem ist ein Wahlpflicht-Themenfeld zu bearbeiten.

Ausbildungsabschnitt Il der Organisationsform A sowie Organisationsform B

Im Ausbildungsabschnitt || der Organisationsform A sowie in der Organisationsform B sind flinf
Pflicht-Themenfelder verbindlich festgelegt. Dabei sind die Pflicht-Themenfelder 12.1 und 12.2 im-
mer verbindlich und prufungsrelevant. Das Pflicht-Themenfeld 12.3 (Projekt) ist verbindlich zu un-
terrichten, aber nicht prifungsrelevant.

Daruber hinaus werden in jedem Schuljahr zwei weitere Pflicht-Themenfelder (ab 12.4) per Erlass
verbindlich festgelegt und damit prifungsrelevant.

Im Wahlpflichtunterricht kdnnen insgesamt maximal zwei Wahlpflicht-Themenfelder aus den allge-
mein bildenden Fachern und/oder der Fachrichtung bzw. des Schwerpunkts gewahlt werden.
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Fur Lernende der Organisationsform B gilt: Im Wahlpflichtunterricht kann mindestens ein Wahl-
pflicht-Themenfeld angeboten werden, das an Inhalte der dualen Ausbildung anknlpft und diese
vertieft. Dieses Wahlpflicht-Themenfeld unterscheidet die Organisationsformen und kann von Ler-
nenden der Organisationsform A nicht gewahlt werden.

3.3.2 Ubersicht iiber die Themenfelder

Zeitrichtwerte in

Themenfelder Organisationsform A Ausbildungsabschnitt |
Stunden

Organisationsform A

Pflicht-Themenfelder

111 Ernahrung — Dimensionen, Probleme und Kritikpunkte 40

11.2 Nahrstoffe — Bausteine unserer Nahrung 40
Ernahrungsempfehlungen, Essgewohnheiten und Lebens-

11.3 . e 40
mittelqualitat

114 Lern- und Arbeitsmethoden 40

Wabhlpflicht-Themenfelder

11.5 Sicherheit im Warendschungel 40

11.6 Multitalent Wasser 40

11.7 Das Frihstiick — Gestarkt in den Tag 40

Themenfelder Organisationsform A Ausbildungsabschnitt Il Zeitrichtwerte in

sowie Organisationsform B Stunden

Organisations- | Organisations-
form A form B

Pflicht-Themenfelder

12.1 Dimensionen der Erndhrung und Verdauung der Nahrstoffe 80 80

12.2 Energles.t'offwechsel von Kohlenhydraten und Fetten und 80 80
deren Stoérungen

12.3 Projekt 80 80

per Erlass zuschaltbare Pflicht-Themenfelder

12.4 Ernahrungsformen und Ernahrungstherapie 80 80

125 Fleisch, Elsch und deren Alternativen aus interdisziplinarer 80 80
Perspektive

12.6 Mllch,_ Milchprodukte und Kase aus interdisziplinarer Per- 80 80
spektive

12.7 Pflanzliche Lebensmittel aus interdisziplinarer Perspektive 80 80
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Themenfelder Organisationsform A Ausbildungsabschnitt I Zeitrichtwerte in
sowie Organisationsform B Stunden
Organisations- | Organisations-
form A form B

Wabhlpflicht-Themenfelder

12.8 Erndhrungstrends erforschen 40 40
12.9 Biotechnologie — Eine interdisziplindre Wissenschaft 40 40
12.10 | Organische Chemie 40 40
12.11 | Erndhrung und Gesellschaft 40 40
12.12 | Angewandte Mathematik 40 40
12.13 | Entwicklung und Vermarktung eines Produktes - 40
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3.3.3 Themenfelder Organisationsform A Ausbildungsabschnitt |

1.1 Ernahrung — Dimensionen, Probleme und Kritikpunkte (Pflicht-Themenfeld)

Lebensmittel und deren Verzehr nehmen im Alltag eine zentrale Rolle ein. Ziel dieses Themenfelds
ist es, den Lernenden unterschiedliche Dimensionen von Ernahrung und Ernahrungsverhalten naher
zu bringen und diese kritisch zu hinterfragen. Ausgehend von einer Unterscheidung zwischen den
Begrifflichkeiten Hunger, Sattigung und Appetit soll betrachtet werden, welche exogenen Faktoren
bei Auswahl und Verzehr von Lebensmitteln eine Rolle spielen. Dadurch sollen die Lernenden in die
Lage versetzt werden, z. B. die (Verkaufs-)Strategien der Lebensmittelindustrie zu analysieren und
folglich bewusste Entscheidungen beim Lebensmittelkauf zu treffen sowie ékonomische Zwange
(beispielsweise begrenzte finanzielle Mittel) bei Kaufentscheidungen einzubeziehen.

So genannte Lebensmittelskandale sind medial prasent und werfen mitunter ein schlechtes Licht auf
die moderne Lebensmittelproduktion. Dartber hinaus sind in unseren Lebensmitteln oft zahlreiche
gesundheitsschadliche Substanzen zu finden. Die Auseinandersetzung mit der modernen Lebens-
mittelproduktion und Krankmachern im Essen soll die Lernenden fir eine bewusste Lebensmittel-
auswahl und gesunde Ernahrung sensibilisieren.

Die Beschaftigung mit ethischen Aspekten bei der Lebensmittelherstellung und -auswahl wirft die
Frage nach Mitverantwortung fir Umwelt und Gesellschaft bei Konsumierenden und Produzieren-
den auf. Die Lernenden sollen in die Lage versetzt werden, die Konsequenzen des eigenen Han-
delns sowohl fir sich selbst als auch fiir Dritte abzuschatzen.

Im Rahmen der Erndhrungssoziologie werden Gesellschaftsschichten, unterschiedliche Lebensstile
sowie daraus resultierende Ernahrungseinstellungen betrachtet und die soziale Funktion der Es-
sensaufnahme analysiert. Essgewohnheiten und Ernahrungstrends sowie Ernahrungsformen wer-
den zudem im Hinblick auf Gesundheit und Nachhaltigkeit betrachtet. Dadurch erfahren die Lernen-
den, dass Erndhrung mehr als Nahrungsaufnahme ist. Sie ist wesentlicher Bestandteil unseres All-
tags und hat Einfluss auf unseren Lebensstil und unser Selbstverstandnis.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Ernahrung und Gesunderhaltung (L3), dkonomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte
e Hunger und Sattigung
— Abgrenzung von Hunger, Sattigung und Appetit, Rolle des Hypothalamus
— Chemo- und Mechanorezeptoren
e exogene Faktoren bei der Steuerung der Nahrungsaufnahme
— sensorische Einflisse
— Okonomische Situation

— Werbung
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e Krankmacher im Essen: Gesundheitsgefahrdung durch Lebensmittel
— Genussgifte (z. B. Alkohol, Zucker)
— Kontaminanten (z. B. Pestizide, Weichmacher, Acrylamid)
— Lebensmittelskandale
— Allergien und Unvertraglichkeiten
e Lebensmittel in der gesellschaftlichen und politischen Diskussion
— moderne Lebensmittelproduktion
— Bewertung von Nahrungserganzungsmitteln
— Vergleich von Lebensmitteln anhand des Nutri-Score

— Ethik und Moral bei der Lebensmittelherstellung und -auswahl (z. B. Verantwortung flir andere,
Fairness, Lebensmittelverschwendung, Tierwohl, Folgen des Konsums von Lebensmitteln)

Fakultative Inhalte

e Ernahrungssoziologie
— Ernahrungseinstellung in Gesellschaftsschichten und Lebensstilen
— soziale Funktion der Essensaufnahme

— Essgewohnheiten und Erndhrungsweisen im Hinblick auf Gesundheit und Nachhaltigkeit
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11.2 Nahrstoffe — Bausteine unserer Nahrung (Pflicht-Themenfeld)

Ernahrung hat einen hohen Lebensweltbezug, so dass in diesem Themenfeld auf dem Alltagswissen
der Lernenden aufgebaut werden kann. Dabei ist von sehr unterschiedlichen Vorkenntnissen aus-
zugehen. Diese stammen zum einen aus persénlichen und familialen Erfahrungen und zum anderen
aus den Medien, die Ernahrung und Nahrungszubereitung haufig thematisieren.

Die Auseinandersetzung mit dem Thema Makronahrstoffe flhrt die Lernenden in die Welt des na-
turwissenschaftlichen Arbeitens ein. Sie lernen den chemischen Aufbau der Nahrstoffe und deren
Vorkommen in den Lebensmitteln kennen. So verknlpfen sie naturwissenschaftliche Grundlagen
mit ihrer eigenen Lebenswelt. Der chemische Aufbau und die Struktur von Kohlenhydraten, Lipiden
und Proteinen stellen aufgrund ihrer Komplexitat haufig eine Herausforderung fir die Lernenden dar,
doch dieses Wissen ist unabdingbar, um die biochemischen Prozesse bei der Verwertung der Nahr-
stoffe und in der Lebensmittelproduktion zu verstehen. An dieser Stelle ist es notwendig, mit verein-
fachten Modellen zu arbeiten und sich auf wesentliche Aspekte zu beschranken.

Fakultativ kann dartber hinaus auf Mikronahrstoffe eingegangen werden. Sie spielen eine Rolle in
biochemischen Prozessen und bei besonderen Kostformen und kénnen im weiteren Ausbildungs-
verlauf in diesen Zusammenhangen thematisiert bzw. problematisiert werden.

Der Unterricht motiviert die Lernenden, ihre Kenntnisse zu erweitern und zu strukturieren, kritisch zu
hinterfragen und mithilfe anerkannter ernahrungswissenschaftlicher Kriterien zu bewerten. Dadurch
entwickeln sie zudem die Fahigkeit, das eigene Erndhrungsverhalten zu reflektieren.

Die Inhalte dieses Themenfelds bilden die Grundlage vieler Themenfelder und sind wesentlich fur
das Verstandnis von Erndhrung und Lebensmitteltechnologie insgesamt. Zudem sind sie Grundlage
fur Ausbildungs- und Studiengénge in den Bereichen Okotrophologie und Gesundheit.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Ernéhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4)

Obligatorische Inhalte

e Kohlenhydrate — Power fiir das Gehirn
— Aufbau von Mono-, Di- und Polysacchariden
— kohlenhydratreiche Lebensmittel
— Funktionen im Organismus

— Eigenschaften: Quellung, Verkleisterung, Karamellisierung
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e Eiweill — nicht nur fur die Muskeln
— Aufbau von Aminosauren
— Priméar-, Sekundar-, Tertiar- und Quartarstruktur
— proteinreiche Lebensmittel
— Funktionen im Organismus
— Eigenschaften: Quellung, Denaturierung
e Fett — auf die Qualitat kommt es an
— Aufbau von Triglyzeriden, Glyzerin und Fettsduren
— Differenzierung der Fettsduren nach Kettenlange und Sattigung anhand von Beispielen
— Lage der Doppelbindungen: Omega-3-, Omega-6- und Omega-9-Fettsauren, Transfettsauren
— fettreiche Lebensmittel
— Funktionen im Organismus

— Eigenschaften: Emulgation, Schmelzpunkt, Rauchpunkt

Fakultative Inhalte

e Vitamine — kleine Mengen, grof3e Wirkung

— Einteilung in wasserlsliche Vitamine (z. B. Vitamin C) und fettlésliche Vitamine (z. B. Vita-
min A)

— Vorkommen in Lebensmitteln
— Funktionen im Organismus
— empfohlene Zufuhr
— Mangelerscheinungen
e Mineralstoffe — Bedeutung anorganischer Nahrungsbestandteile
— Einteilung in Mengenelemente (z. B. Calcium) und Spurenelemente (z. B. Jodid)
— Vorkommen in Lebensmitteln
— Funktionen im Organismus
— empfohlene Zufuhr

— Mangelerscheinungen
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11.3 Erndhrungsempfehlungen, Essgewohnheiten und Lebensmittelqualitat
(Pflicht-Themenfeld)

Die Beschaftigung mit dem eigenen Korper ist in der Adoleszenz ein zentraler Aspekt fur die Heran-
wachsenden. Die Vermittlung von Kenntnissen Uber eine vollwertige Ernahrung tragt diesem Aspekt
Rechnung und sensibilisiert die Lernenden, sich mit ihren eigenen Erndhrungsgewohnheiten zu be-
fassen und diese mit den allgemeinen Empfehlungen zu vergleichen. Der Unterricht motiviert die
Lernenden, ihre Kenntnisse in Bezug auf Warenkunde und Produktangebot zu erweitern und zu
strukturieren sowie die Qualitat der Inhaltsstoffe kritisch zu hinterfragen und mithilfe anerkannter
ernahrungswissenschaftlicher Bewertungskriterien zu reflektieren. Dabei ist der Lebensweltbezug
jederzeit vorhanden, da die Zusammensetzung von Mahlzeiten von wesentlicher Bedeutung fir das
personliche Wohlbefinden ist. Die Thematik spielt auch fur viele Berufe und Studiengange im Ernah-
rungsbereich eine grolRe Rolle.

Die Lernenden erkennen den Einfluss von Familie, Kultur und Klima auf die Ernahrung und verglei-
chen anhand allgemeiner Ernahrungsempfehlungen eigene Erndhrungsgewohnheiten mit denen in
anderen Landern.

Neben dem Wissen um die Inhaltsstoffe unserer Nahrungsmittel ist es wichtig, die Nahrungsmittel
so zu kombinieren, dass Speisen im Hinblick auf die Mahlzeitenversorgung bedarfsgerecht und aus-
gewogen sind. Indem sich die Lernenden mit der Qualitdt von Lebensmitteln auseinandersetzen,
entwickeln sie einen bewussten Umgang mit ihrem eigenen Erndhrungsverhalten. Zusammen mit
den Kenntnissen Uber physiologische Funktionen bildet das in diesem Themenfeld vermittelte Wis-
sen die Grundlage fur Studium und Beruf im Erndhrungs- und Gesundheitsbereich und ist wesentlich
fur das Verstandnis von Ernahrung.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6konomisches
Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte

e Empfehlungen fur eine vollwertige Erndhrung
— Ernahrungspyramide des Bundeszentrums fur Erndhrung (BZfE)
— dreidimensionale Ernahrungspyramide der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE)
— vollwertige Erndhrung nach den zehn Regeln der DGE
— Umsetzung anhand praktischer Beispiele
e Einflisse auf die Essgewohnheiten

— Kultur, Klima, Geografie: typische Lebensmittel und/oder Mahlzeiten in unterschiedlichen Lan-
dern; praktische Anwendung

— Sozialisationsinstanzen, wie Familie, Freunde/Peers, Medien

— individuelle Tagesleistungskurve und Mahlzeitenrhythmus
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¢ Analyse von Speisen/Mentis/Tageskostplanen

— qualitative Uberpriifung anhand der Empfehlungen fiir eine vollwertige Ernahrung
e Bewertungskriterien von Lebensmitteln zur Feststellung der Qualitat

— Eignungswert

— Genusswert

— Okologischer Wert

— psychologischer Wert

— soziokultureller Wert

— politischer Wert

— Gesundheitswert

— oOkonomischer Wert

e Kennzeichnung verpackter Lebensmittel nach der Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV)

Fakultative Inhalte
e Essgewohnheiten
e Analyse des Essverhaltens, Essmotive

e Bewertung von Supermarktprodukten: Analyse von Angeboten, Produktkennzeichnung bezo-
gen auf Nahrwertzusammensetzung und Zutatenlisten
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1.4 Lern- und Arbeitsmethoden (Pflicht-Themenfeld)

Das Aneignen von Lern- und Arbeitsmethoden soll die Lernenden dazu befahigen, ihre eigenen
Lern- und Arbeitsprozesse zu planen, zu reflektieren und zu optimieren. Dies fordert das selbstre-
gulierte und lebensbegleitende Lernen. Das Themenfeld leistet hierdurch einen Beitrag fir den Un-
terricht in allen allgemein bildenden Fachern sowie in allen Fachrichtungen und Schwerpunkten und
fordert damit die Studierfahigkeit.

Die Lernenden nutzen unterschiedliche Medien und Methoden zur Informationsgewinnung und hin-
terfragen diese kritisch. Sie werten die Informationen aus und dokumentieren sowie prasentieren die
Ergebnisse unter Einsatz digitaler Medien. Hierbei wenden sie Visualisierungstechniken und Kennt-
nisse der Rhetorik an. Sie reflektieren und bewerten ihre Arbeit und geben einander wertschatzen-
des Feedback. Dabei bewegen sie sich in einer Berufswelt, die zunehmend digitaler wird.

Die Inhalte des Themenfelds 11.4 werden in Kombination mit Inhalten der Themenfelder aus dem
Pflicht- und/oder Wahlpflichtunterricht der Fachrichtung oder des Schwerpunkts erarbeitet.

Obligatorische Inhalte
e Lern- und Arbeitstechniken sowie Aufgabenplanung

— selbststandige Planung des Lernprozesses (Lernstile, Lernmethoden, Zeitmanagement, Ein-
satz von E-Learning-Plattformen)

— Protokoll- und Berichterstellung (z. B. Tatigkeitsbericht)
— Dokumentation
— Zitiertechniken
— Priorisierung und Planung von Aufgaben
¢ Informationsbeschaffung, -analyse und -auswertung
— Recherche
— Umgang mit Quellen: Urheberrecht, Nutzungsrecht
— Lesetechniken
— Auswahlkriterien und -techniken
— kritischer Umgang mit Medien

— Interpretation kontinuierlicher Texte (insbesondere Fachtexte) und diskontinuierlicher Texte
(z. B. Grafiken, Statistiken, Tabellen)
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e Préasentation

— Rhetorik, Mimik, Gestik und Koérpersprache

— Visualisierungstechniken

— Aufbereitung und Prasentation von Ergebnissen, vorwiegend unter Einsatz digitaler Medien
e Reflexion

— Selbsteinschatzung

— Gendersensibilitat

— Bewertungskriterien

— Feedbackmethoden
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11.5 Sicherheit im Warendschungel (Wahlpflicht-Themenfeld)

Um das Ziel eines verantwortungsbewussten Verhaltens als kritische Verbraucherinnen und Ver-
braucher zu erreichen, erwerben die Lernenden Kompetenzen, die sie zu einem reflektierten und
selbstbestimmten Konsumverhalten befahigen. Dazu gehort die Orientierung im wirtschaftlichen
Wettbewerb und die Abschatzung der Rechte und Pflichten von Handlerinnen und Handlern sowie
Kundinnen und Kunden. Die Lernenden eignen sich Wissen Uber die Rechte und Pflichten von Ver-
kauferinnen und Verkaufern sowie Kauferinnen und Kaufern beim Abschluss von Kaufvertragen im
Rahmen der Beschaffung von Waren und Dienstleistungen an. Hierbei ist relevant, dass alle ben6-
tigten Guter und Dienstleistungen in der bestellten Gite und Menge zur richtigen Zeit am richtigen
Ort sind. In Kenntnis der rechtlichen Grundlagen kdnnen die Lernenden bei Vertragsstorungen, bei-
spielsweise Mangelrigen, angemessen reagieren und ihre fundierten rechtlichen Kenntnisse an-
wenden.

Dariiber hinaus erhalten die Lernenden einen Uberblick {iber Instrumente des Verbraucherschutzes
und kénnen verantwortungsvolle und kritische Kaufentscheidungen treffen.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

o6konomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte

e Beschaffung von Produkten
— Bezugsquellen
— Angebotsvergleiche
e Vertrage bei der Produktbeschaffung
— Kaufvertrag
— Kaufvertragsstérungen
— Kulanzregelungen
e Verbraucherschutz

— Verbraucherschutzgesetze (z. B. Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb, Verbraucherin-
formationsgesetz, Haustirgeschafte, Teilzahlungsgeschafte, AGB-Gesetz, E-Commerce,
Preisangabenverordnung)

— unabhangige Produktbewertung (z. B. Stiftung Warentest, Okotest)

— Bedeutung von Verbraucherzentralen zum Verbraucherschutz (z. B. Besuch einer Verbrau-
cherzentrale)

— weitere unabhangige Informationsmaoglichkeiten Uber Produkte
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11.6 Multitalent Wasser (Wahlpflicht-Themenfeld)

Das Themenfeld beleuchtet Wasser aus unterschiedlichen Perspektiven. Dadurch wird der Blick der
Lernenden auf Zusammenhange zwischen verschiedenen Bereichen, wie Ernahrungsphysiologie,
Lebensmitteltechnologie, Okologie und der Bewertung von Lebensmitteln gelenkt. Zudem ist die
Kenntnis Uber die Bedeutsamkeit von Wasser eine wesentliche Grundlage in den Naturwissenschaf-
ten.

Wasser ist die Grundlage allen Lebens. Samtliche Stoffwechselvorgange laufen unter seiner Einbe-
ziehung ab. Zudem wird es flr die Zubereitung und Verarbeitung von Lebensmitteln, deren Lagerung
und Haltbarmachung sowie flr die Kérperpflege bendtigt. Eine ausreichende Wasserzufuhr ist flr
die Leistungsfahigkeit des menschlichen Koérpers von besonderer Bedeutung. Dabei ist der Rohstoff
Wasser insofern als ,Multitalent” zu bezeichnen, als er mehrere lebenswichtige Funktionen im Or-
ganismus reguliert.

Anstelle von Wasser sind Softgetranke und Energydrinks bei Jugendlichen sehr beliebt, ersetzen
haufig Wasser als Durstléscher. Durch den hohen Zuckergehalt in diesen Getranken wird eine ei-
gentlich Uberflissige Energiemenge aufgenommen und die Konzentrationsfahigkeit negativ beein-
flusst. Der Verzicht auf solche Getranke wirkt der Entstehung von Zivilisationskrankheiten entgegen.
Eine kritische Auseinandersetzung mit ihren eigenen Trinkgewohnheiten sensibilisiert die Lernenden
im Hinblick auf ihren personlichen Getrankekonsum, ihren Wasserhaushalt und die Empfehlungen
zur Energie- und Flissigkeitszufuhr.

In Bezug auf den Umgang mit naturlichen Ressourcen steht die Menschheit vor grolRen Herausfor-
derungen. Zunehmende Belastungen des Grundwassers verandern dessen Qualitat und wirken sich
damit auch auf das Multitalent Wasser aus. Wenn der Unterricht die Lernenden fir den wertvollen
Rohstoff Wasser, unsere wichtigste Lebensgrundlage, sensibilisiert, bringt dies einen Nutzen fir
Umwelt und Gesellschaft.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Ernédhrung und Gesunderhaltung (L3),
Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6konomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesell-
schaft (L6)

Inhalte
e Lebensmittel Wasser
— Trinkwasserqualitat
— Wasserbilanz im Organismus
— Aufgaben des Wassers im menschlichen Kérper

— Empfehlungen fir die Flissigkeitszufuhr
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e Eigenschaften des Wassers
— Aggregatzustande, Siede- und Gefrierpunkt
— Wassermolekdl als Dipol
— Wasserharte
— Luftfeuchtigkeit
e Wasser in Lebensmitteln
— freies Wasser, gebundenes Wasser, Bedeutung fir die Haltbarkeit

— Wasser bei der kiichentechnischen Verarbeitung von Lebensmitteln: Lésungsmittel, Quellmit-
tel, Garverfahren

e Vielfalt von Getranken
— Getrankekunde

— ernahrungsphysiologische Bewertung von Getranken: Energydrinks, Kaffee/Tee, alkoholfreie
Erfrischungsgetranke

e Wasser und Umwelt
— Wasserkreislauf und Wassergewinnung
— Wasserverbrauch im Haushalt und bei der Produktion

— geopolitische Aspekte des Wassermangels (z. B. Folgen des Anbaus von Avocados, Soja,
Mandeln)

— Wasserverschmutzung (z. B. durch Mikroplastik)

e mogliche Exkursionen: Besuch eines Wasserwerks, einer Klaranlage und/oder einer Mineral-
wasserfirma
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11.7 Das Frihstiick — gestarkt in den Tag (Wahlpflicht-Themenfeld)

Das Fruhstick galt lange Zeit als die wichtigste Mahlzeit des Tages. Konzerne bauten ganze Wer-
bekampagnen darauf auf und auch die Fachliteratur war von diesem Denken gepragt. In den Ernah-
rungswissenschaften wird dieser Ansatz inzwischen jedoch kontrovers diskutiert, teilweise wird die
Sinnhaftigkeit dieser Mahlzeit von Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftlern infrage gestellt.

Neueste Erkenntnisse zu dieser Thematik, verschiedene globale Essgewohnheiten und Trends so-
wie typische Frihstlicksangebote sind Inhalte dieses Themenfelds. Die Lernenden erhalten einen
Uberblick (ber die unterschiedlichen Friihstlicksgewohnheiten in anderen Léandern und beurteilen
diese unter ernahrungsphysiologischen Gesichtspunkten. Die oft multikulturelle Zusammensetzung
der Lerngruppe erméglicht hier das Einbringen unterschiedlicher personlicher Erfahrungshorizonte.
Aulerdem erarbeiten die Lernenden Friihstiicksangebote auf der Grundlage der Ernahrungsemp-
fehlungen fiir verschiedene Personengruppen. Die Beurteilung von Frihstlicksvarianten steht dabei
ebenso im Fokus wie das Grundlagenwissen Uber die Nahrungsauswahl fir Frihsticksbuffets und
die Anordnung der Speisen sowie die praktische Umsetzung. Dabei werden sowohl ernahrungsbe-
zogene Merkmale als auch Regeln in Bezug auf Mahlzeitenzusammenstellung und Service einbe-
zogen und vermittelt. Entsprechend zukulnftiger Tatigkeitsfelder der Lernenden wird in diesem The-
menfeld Basiswissen erlernt und erprobt, das in verschiedenen ernahrungswissenschaftlichen Stu-
diengangen und Ausbildungen relevant ist.

Bezug zu den maRgeblichen Leitideen

Ernahrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6konomisches
Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte

e Kriterien flr ein bedarfsgerechtes Frihstick
e Sinnhaftigkeit des Fruhstickens (z. B. Intervallfasten als Alternative)

e Planung und Beurteilung von Frihstlcksvarianten fur verschiedene Personengruppen
(z. B. nach den zehn Regeln der DGE)

— Kleinkinder
— Lernende
— Berufstatige: z. B. Menschen mit sitzenden Tatigkeiten, korperlich arbeitende Menschen

— Seniorinnen und Senioren
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e Lebensmittelkunde der typischen Frihstlicksprodukte
— Brot, Brotchen, Misli
— Obst, Gemiise, Smoothies, Fruchtsafte
— Aufstriche und Belage
e Bewertung typischer Lebensmittel und Gerichte nach selbstgewahlten Qualitatskriterien

e Fruhstucksgewohnheiten in unterschiedlichen Landern und deren erndhrungsphysiologische
und 6kologische Bewertung (z. B. GroRRbritannien, Turkei, Frankreich, Asien, USA)

e Friuhstlckbuffets
— Biffetaufbau

— Zusammenstellung und praktische Umsetzung
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3.3.4 Themenfelder Organisationsform A Ausbildungsabschnitt Il sowie
Organisationsform B

12.1 Dimensionen der Ernahrung und Verdauung der Nahrstoffe (Pflicht-Themenfeld)

Die Zunahme erndhrungsbedingter, chronischer Erkrankungen lasst sich unter anderem auf einen
haufigen Verzehr fett-, kohlenhydrat- und energiereicher Lebensmittel zurickfuhren. Deshalb ist die
Vermittlung der Kriterien fir eine gesunde Erndhrung fir die gesamte Bevodlkerung von grof3er Be-
deutung. Dabei gilt es insbesondere einerseits die Energiedichte von Lebensmitteln und anderer-
seits die Bewertung des Ernahrungszustands zu betrachten.

Der Lebensweltbezug ergibt sich durch die unmittelbaren Erfahrungen der Lernenden mit der eige-
nen Nahrungsaufnahme und der Nahrungsaufnahme in ihrem persénlichen Umfeld. Ein Ziel dieses
Themenfelds ist es, den Lernenden Anregungen fiir die Umsetzung einer ausgewogenen Ernahrung
zu geben, sie flr die Reflexion der eigenen Erndhrungsgewohnheiten zu sensibilisieren und damit
ihre personliche Gesunderhaltung zu fordern.

Die Thematisierung der Auswirkungen von Erndhrung auf Gesellschaft und Umwelt erweitert den
Fokus und stellt den Themenbereich Erndhrung in einen grélkeren Zusammenhang. Dadurch wird
ein Bewusstsein flr die 6kologischen und gesellschaftlichen Folgen des Lebensmittelverzehrs ge-
schaffen und die kritische Reflektion von Ernahrungsverhalten mit dem Ziel einer umwelt- und sozi-
alvertraglichen Ernahrung ermaoglicht.

Bei der Verdauung werden die in den Lebensmitteln enthaltenen Nahrstoffe mechanisch, chemisch
und enzymatisch verandert. Die Lernenden entwickeln ein Grundverstandnis fur den Aufbau und die
Funktion der Verdauungsorgane, um die Abbauprozesse und die Resorption der Nahrstoffe zu ver-
stehen, die Grundlage weiterer intermediarer Stoffwechselprozesse sind. Hierbei findet eine Vertie-
fung ihrer Kenntnisse Uber die wichtigsten Bestandteile der Nahrung, ihren Aufbau und ihre Funktion
im menschlichen Organismus statt. Dieses Wissen bildet zudem eine wichtige Grundlage flr Studi-
engange in den Bereichen Ernahrung und Gesundheit.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), Umwelt
und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte
e umwelt- und sozialvertragliche Aspekte der Erndhrung
— regionale und saisonale Nahrungsmittelauswahl
— Auswirkungen der Nahrungsmittelproduktion auf die Umwelt
— nachhaltiges Handeln: Fair Trade, 6kologischer Anbau, Verpackungs- und Mullproblematik

— Bevolkerungsentwicklung, Verteilung der Nahrungsmittel, Welthungerproblematik
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e vollwertige Ernahrung
— Lebensmittelauswahl auf der Basis der Empfehlungen der DGE

— quantitative und qualitative Empfehlungen zur Zufuhr von Makronahrstoffen, Referenzwerte
der deutschen, dsterreichischen und schweizerischen Gesellschaften fir Ernahrung (DACH-
Referenzwerte)

— Nahrstoff- und Energiedichte
— biologische Wertigkeit, Ergdnzungswert
e Energiebedarf und Ernahrungszustand
— Gesamtenergiebedarf, Grundumsatz, Leistungsumsatz, Physical Activity Level (PAL-Wert)
— Einflussfaktoren auf den Grundumsatz
— Berechnung und Bewertung des Body-Mass-Index (BMI)
e Nahrwertberechnungen, Speiseplanung
— Umgang mit Nahrwerttabellen
— Mahlzeitengestaltung
— quantitative und qualitative Bewertung von Erndhrungsprotokollen und Tageskostplanen
e Verdauung

— Anatomie und Physiologie der Verdauungsorgane im Uberblick, Prinzip der Oberflachenver-
gréRerung, gastrointestinale Sekrete

— Wirkungsweise der Hydrolasen (Spezifitdt, pondus Hydrogenii (pH-Wert))
— Spaltung der Poly-, Oligo- und Disaccharide zu Monosacchariden durch Enzyme
— Spaltung der Esterbindungen der Triglyceride durch Enzyme, Mizellenbildung

— Resorption von kurz- und mittelkettigen sowie langkettigen Fettsauren, einschlieRlich der Bil-
dung von Lipoproteinen, Bedeutung der Carboxylgruppe und Kettenlange

— Denaturierung und Spaltung der Proteine zu Aminosauren durch Enzyme, Peptidbindung

— Einteilung, Eigenschaften und Wirkung von Ballaststoffen, Folgen eines Mangels, Empfehlung
fur die tagliche Zufuhr
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Fakultative Inhalte
e umwelt- und sozialvertragliche Aspekte der Ernahrung: Mikroplastik in Lebensmitteln
¢ vollwertige Ernahrung: sekundare Pflanzenstoffe
e Energiebedarf und Ernahrungszustand:
— indirekte Kalorimetrie, respiratorischer Quotient
— nahrungsinduzierte Thermogenese
e Nahrwertberechnungen, Speiseplanung: Regeln zur Menlgestaltung
e Verdauung
— Transportmechanismen (aktiver und passiver Transport, Cotransporte)
— Kohlenhydrate: Haworth-Projektion, 1,1- und 1,4-glykosidische Bindung

— Eiweil}; stabilisierende Bindungen (Wasserstoffbriickenbindung)
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12.2 Energiestoffwechsel von Kohlenhydraten und Fetten und deren Stérungen
(Pflicht-Themenfeld)

Die Lernenden setzen sich in diesem Themenfeld mit den grundlegenden Stoffwechselvorgangen
und Energieumwandlungsprozessen im Korper auseinander. Die Erarbeitung der biochemischen
Vorgange bei der Verwertung der Nahrstoffe in der Zelle Iasst sie die Bedeutung von Stoffumwand-
lung und Energiebereitstellung erfassen und vermittelt ihnen notwendige Kenntnisse pathophysiologi-
scher Ablaufe.

Adipositas, Diabetes mellitus, Fettstoffwechselstorungen und Bluthochdruck (metabolisches Syn-
drom) sind Krankheiten, von denen immer mehr Menschen betroffen sind. Deshalb haben Diaten in
der gesellschaftlichen Diskussion eine zunehmende Bedeutung. Direkte (personliche) oder indirekte
(Familie, Freundeskreis) Betroffenheit ist nicht auszuschlieRen. Die Fahigkeit, sich in diesem Be-
reich eine eigene Meinung zu bilden, erméglicht den Lernenden die Teilhabe am gesellschaftlichen
Diskurs und tragt zu gesundheitsférderlichen Lebensweisen sowie zur Pravention ernahrungsbe-
dingter Erkrankungen bei.

Die biochemischen Prozesse im Intermediarstoffwechsel sind komplex und die Einflussfaktoren viel-
faltig. Darum mussen die Vorgange im Unterricht modellhaft dargestellt werden mit dem Fokus auf
den Zusammenhangen sowie den Substraten und Produkten.

Das Arbeiten erfolgt in weiten Bereichen wissenschaftspropadeutisch. Dabei beschreiben und er-
klaren die Lernenden in erster Linie fachsprachlich die biochemischen Prozesse. Sie erkennen Zu-
sammenhange zwischen Physiologie und Biochemie, Ernahrungsmedizin, Diatetik und der person-
lichen Erndhrung. Mit Bezug auf die Lebenswelt und das Geschehen im eigenen Korper verstehen
die Lernenden die grundlegenden Vorgange des Energiestoffwechsels und kénnen so deren Sto-
rungen im Organismus erklaren und Folgen sowie geeignete Gegenmalinahmen begriinden. Die
Energiebereitstellung im Muskel schafft die Grundlage fur das Verstandnis des Themenbereichs
Sport und Erndhrung.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), Umwelt
und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte

o Stoffwechselvorgange und Energiegewinnungsprozesse

— Funktion der Coenzyme Adenosintriphosphat (ATP), Nicotinamid-Adenin-Dinukleotid
(NAD*/NADH+H"), Flavinadenindinucleotid (FAD/FADH:), Coenzym A

— Bedeutung von Redoxreaktionen und Phosphorylierung

— aerober Kohlenhydratabbau: Ausgangsstoffe und Endprodukte von Glykolyse und oxidativer
Decarboxylierung

— anaerober Kohlenhydratabbau: Ausgangsstoffe und Endprodukte
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— Fettabbau im Stoffwechsel: Ausgangsstoffe und Endprodukte von Lipolyse, Beta-Oxidation
(R-Oxidation), Méglichkeiten der Glyzerinverwertung im Stoffwechsel

— Ausgangsstoffe und Endprodukte von Citratzyklus und Atmungskette
— Energiebilanz beim Abbau von Kohlenhydraten und Fetten

— Energiebereitstellung im Muskel: ATP, Kreatinphosphat, anaerobe und aerobe Energiebereit-
stellung

e erndhrungsabhangige Krankheiten: Ursachen, Pathogenese, Folgen, Behandlungsmethoden/
Ernahrungstherapie

— metabolisches Syndrom

— Ubergewicht und Adipositas (Ursachen, Definition, Bedeutung der Fettverteilung, Folgen,
Stoffwechsel, Behandlungsmethoden/Ernahrungstherapie)

— Diabetes mellitus (Typen, Pathogenese, Stoffwechsel, Symptome, Folgen, Ernahrungsthera-
pie, glykdmischer Index, glykamische Last)

Fakultative Inhalte
e Stoffwechselvorgange und Energiegewinnungsprozesse
— Zusammenhang zwischen Assimilation und Dissimilation
— Bedeutung der Vitamine beim Stoffwechsel
— Entstehungsbedingungen und Verwertung von Ketonkdrpern
— Anlasse und Ausgangsstoffe der Gluconeogenese

— Physiologie des Fastenstoffwechsels

e ernahrungsabhangige Krankheiten: Ursachen, Pathogenese, Folgen, Behandlungsmethoden/
Erndhrungstherapie

— Fettstoffwechselstérungen als Bestandteil des metabolischen Syndroms, Biochemie der Lip-
oproteine, Arteriosklerose

— Bluthochdruck (Ursachen und Folgen) als Bestandteil des metabolischen Syndroms

e Alkoholismus: Abbau von Alkohol in der Leber, Pathogenese, Folgeerkrankungen
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12.3 Projekt (Pflicht-Themenfeld)

Mit der Bearbeitung eines Projekts sollen die Lernenden dazu befahigt werden, Arbeitsablaufe und
Teilaufgaben eigenverantwortlich und zielorientiert unter Betrachtung wirtschaftlicher, technischer,
organisatorischer und/oder zeitlicher Vorgaben im Team zu planen und umzusetzen. Das Projekt
dient ebenfalls zur Vertiefung der theoretischen Inhalte eines oder mehrerer Pflicht-Themenfelder
sowie zu ihrer Umsetzung in die Praxis.

Die Lernenden formulieren die Projektaufgabe gemeinsam mit der Lehrkraft und definieren die zu
erreichenden Ziele. Sie planen die Projektstruktur und den Ablauf, erstellen einen Zeitplan mit Zu-
standigkeiten und Aufgabenverteilung, organisieren die Teamarbeit und fihren Entscheidungen her-
bei. Hierbei beschaffen sie sich selbststandig notwendige Informationen. Sie dokumentieren fortlau-
fend den Projektfortschritt sowie die Ergebnisse, fihren einen Soll-Ist-Vergleich durch und erproben
unterschiedliche Rickkoppelungs- und Feedback-Methoden. Nach der Projektdurchfiihrung prasen-
tieren sie ihre Ergebnisse. Die Lernenden evaluieren ihre Vorgehensweise mithilfe von Beurteilungs-
methoden und Uberprifen die Erflllung des Projektauftrags anhand von Beurteilungskriterien.

Das Projekt kann auf alle Leitideen der betroffenen Fachrichtungen bzw. Schwerpunkte Bezug neh-
men.

Obligatorische Inhalte

e Projektauftrag
— Aufgabenbeschreibung
— Zielfindung und Zielformulierung
— Methoden der Entscheidungsfindung (z. B. Entscheidungsmatrix, SWOT-Analyse)

— Lastenheft

e Projektplanung
— Informationsbeschaffung
— Kosten- und Ressourcenplanung
— Aktivitatenliste, Arbeitspakete, Meilensteine
— Risikoanalyse inklusive Gegenmalnahmen
— Projektstrukturplan
— Zeitplanung (z. B. Balkendiagramm, Netzplantechnik)

— Teamorganisation und -entwicklung
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e Projektdurchfiihrung
— Soll-Ist-Vergleich
— Rickkoppelung und ggf. neue Sollvorgaben
— Dokumentation und Transparenz aller Projektablaufe
— Folgemalnahmen bei Projektabbruch
e Projektabschluss
— Prasentation der Ergebnisse
— Beurteilungskriterien und -methoden

— Evaluation
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124 Erndhrungsformen und Ernahrungstherapie
(Pflicht-Themenfeld — per Erlass zuschaltbar)

Ernahrung und Bewegung sind fur die Gesundheit von grof3er Bedeutung. Unabhangig von Alter,
Geschlecht und Bildung wird die Lebensqualitat der Bevolkerung wird durch Sport signifikant gestei-
gert. Insbesondere bei Jugendlichen spielt dartber hinaus ein besonderes Kdrperbewusstsein eine
grofl3e Rolle. Ein wichtiger Aspekt ist in diesem Zusammenhang die Optimierung der Koérperzusam-
mensetzung und der Leistungsfahigkeit durch Erndhrungsmafnahmen. Da industriell produzierte
Produkte fur Sporttreibende weit verbreitet sind, werden diese einer kritischen Bewertung unterzo-
gen. Damit ergibt sich eine Verbindung zu den Sportwissenschaften.

Alternative Ernahrungsformen, die zunehmend im Trend liegen und von immer mehr Personen im
Rahmen der Lebensstilgestaltung genutzt werden, weichen haufig von der derzeit Ublichen Misch-
kost ab. Sie basieren auf ethischen, gesellschaftlichen und/oder gesundheitlichen Erwagungen und
fuhren gegebenenfalls zu einer, von den Empfehlungen der DGE abweichenden Lebensmittelaus-
wahl. Diese Erndhrungsformen werden von den Lernenden im Hinblick auf die Nahrstoffversorgung
und langfristige Anwendbarkeit beurteilt. Dadurch werden sie befahigt, im gesellschaftlichen Diskurs
zu alternativen Ernahrungsformen und Fragen einer ,optimalen® Ernahrung Stellung zu nehmen.

Einerseits stellt die jeweilige Lebensphase eines Menschen Anforderungen an die Ernahrung, an-
dererseits bringen auch verschiedene Erkrankungen die Notwendigkeit mit sich, Veranderungen in
der Erndhrung vorzunehmen. Deshalb befassen sich die Lernenden sowohl mit Erndhrungsempfeh-
lungen zur Gesunderhaltung verschiedener Bevdlkerungsgruppen als auch mit diatetischen Grund-
lagen zur Behebung pathophysiologischer Folgen von Erkrankungen. Die Erndhrung in den ersten
Lebensjahren legt die Grundlage fir eine gesundheitsférdernde Erndhrungsweise im weiteren Le-
ben. Durch die demografische Entwicklung nimmt der Anteil an Seniorinnen und Senioren in unserer
Gesellschaft bestandig zu. Daher ist es wichtig, sich insbesondere mit der Erndhrung dieser beiden
Personengruppen auseinanderzusetzen.

Die Lernenden werten Erndhrungsprotokolle beziiglich der Kostformen aus und erstellen Tageskost-
sowie Speiseplane fur die einzelnen Ernahrungsrichtungen und Diaten. Die Zubereitung ausgewahl-
ter Speisen schafft zudem einen praktischen Zugang zu diesem Themenbereich.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Stoffumwandlung und Energiebilanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und
Kostbewertungen (L4), 6konomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte
e Ernahrung und Sport
— Muskelkontraktion
— Energiebereitstellung im Muskel in Abhangigkeit von der Belastungsdauer

— Bedeutung der Herzfrequenz fur verschiedene Trainingsziele: Gewichtsreduktion, Herz-Kreis-
lauf-Training

— Bedeutung von Kohlenhydraten im Ausdauersport
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— Bedeutung von Proteinen im Kraftsport
— geeignete Sportgetranke
— Bewertung spezieller Erndhrungsprodukte fur Sportlerinnen und Sportler
e Ernahrungsformen und deren Bewertung
— Vegetarismus
— Vollwert-Ernahrung
e Ernahrung bestimmter Bevdlkerungsgruppen
— Schwangere, Stillende: Veranderungen im Kdrper, zusatzlicher Nahrstoffbedarf
— Sauglingsernahrung
— Kinder: Nahrstoffbedarf, Besonderheiten

— im Seniorenalter: altersbedingte Veranderungen im Koérper, Mangel- und Fehlerndhrung,
leichte Vollkost/Basisdiat

e Pathophysiologie und Diatetik
— Karies
— Osteoporose

— Ernahrung bei chronischer Niereninsuffizienz

Fakultative Inhalte
e Alternative Erndhrungsformen und deren Bewertung, z. B.
— Steinzeit-Ernahrung
— Low Carb-Ernahrungsformen
— Makrobiotik
— HAYsche Trennkost
— Clean Eating
— Planetary Health Diet
— Vollwert-Ernahrung
e Ernahrung bestimmter Bevdlkerungsgruppen
— Sondenkost, passierte Kost, hochkalorische Kost
— Erndhrung bei Demenz

e Pathophysiologie und Diatetik: Krebserkrankungen
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12.5 Fleisch, Fisch und deren Alternativen aus interdisziplinarer Perspektive
(Pflicht-Themenfeld — per Erlass zuschaltbar)

Tierische Lebensmittel und insbesondere Fleisch waren einst Luxusnahrungsmittel, die in vielen Fa-
milien nur selten auf den Tisch kamen. Heute gehdren tierische Lebensmittel in vielen Haushalten
zu jeder Mahlzeit. Dieses veranderte Erndhrungsverhalten hat weitreichende gesundheitliche, 6ko-
logische und 6konomische Folgen.

Aus energetischer Sicht ist die Umwandlung pflanzlicher Futtermittel in tierische Produkte ineffektiv.
Ein verminderter Konsum tierischer Lebensmittel kann Veredelungsverluste vermeiden und dadurch
einen Beitrag zur Minderung des Hungers in der Welt leisten. Ersatzprodukte aus pflanzlichen Er-
zeugnissen und Insekten konnen einen Beitrag zur Deckung der EiweilRversorgung leisten. In die-
sem Themenfeld erwerben die Lernenden deshalb Kompetenzen fur einen bewussten Umgang mit
Fleisch, Fisch und deren Alternativen. Sie setzen sich mit Zusammenhangen des Konsumes tierischer
Lebensmittel und deren 6kologischen, sozialen und gesundheitlichen Folgen sowie den positiven
Aspekten der Ersatzprodukte auseinander. Darlber hinaus werden Inhalte der Lebensmittel- und
Biotechnologie bei der Herstellung und Haltbarmachung von Fleisch- und Fischprodukten und deren
Alternativen erarbeitet. Dabei wird an das Vorwissen Uber den Aufbau der Nahrstoffe angeknUpft.
Der Unterricht beleuchtet zum einen, wie es sich die Industrie zunutze macht, dass tierische Lebens-
mittel ein guter Nahrboden flr Mikroorganismen sein kdnnen. Zum anderen wird veranschaulicht,
dass diese Tatsache auch ein Risiko fur Verbraucherinnen und Verbraucher darstellt, da tierische
Lebensmittel bei falscher Lagerung und Handhabung leicht verderben und Lebensmittelinfektionen
und -intoxikationen hervorrufen kénnen.

Fakultativ kdnnen Exkursionen zu produzierenden Betrieben durchgefuhrt werden, um den Lernen-
den einen realitdtsnahen Einblick in die Herkunft der betreffenden Lebensmittel zu bieten. Die Zu-
ordnung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen rundet die wissenschaftliche und berufliche Qualifi-
zierung der Lernenden ab.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6kono-
misches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Obligatorische Inhalte
e Stellenwert von Fleisch, Fisch und deren Alternativen in der Ernahrung
— Nahrstofflieferanten: Eiweil}, Fett, Vitamin B4z, Vitamin D, Eisen, Jod

— gesundheitliche Auswirkungen eines hohen Konsums von Fleisch, Fisch und deren Alternati-
ven

46



Hessisches Kultusministerium Kerncurriculum Fachoberschule

Fachrichtung: Erndhrung und Hauswirtschaft
Schwerpunkt: Ernahrung

e Produktion und Warenkunde von Fleisch, Fisch und deren Alternativen

— Fleisch, insbesondere Geflligel: Muskelaufbau und -funktion, Fleischreifung, Herstellung von
Fleischprodukten (Roh- und Brihwurst), Fleischqualitat

— Fisch: Sul- und Salzwasserfische, Zucht- und Fangmethoden
— Fleischalternativen: Produkte auf der Basis von Hilsenfriichten und Weizen, Insekten-Food
e Okologie von Fleisch, Fisch und deren Alternativen

— Auswirkungen der Produktion von Fleisch, Fisch und deren Alternativen auf die Umwelt: Was-
serverbrauch, CO,-Aquivalente, Giillebelastung, Auswirkungen auf Boden- und Gewé&sser-
qualitat, Abholzung von Regenwaldern

e biotechnologisch wirksame und Verderbnis erregende Mikroorganismen

— Wachstumsbedingungen von Schimmelpilzen, Salmonellen, Listerien und Milchsaurebakte-
rien (Temperatur, Wasseraktivitat, pH-Wert, Sauerstoff/Gasatmosphare, Nahrstoffe)

— Schimmelpilze: Edelschimmel in der Rohwurstherstellung, Lebensmittelverderb durch Schim-
melbefall

— Bakterien: Bedeutung der Bakterien bei der Rohwurstherstellung, Verderb durch Bakterien,
Infektionen und Intoxikationen durch Salmonellen und Listerien

e Haltbarmachungsverfahren
— Kuhlen und Tiefgefrieren
— Pokeln
— Rauchern
e lebensmittelrechtliche Bestimmungen zu Fleisch, Fisch und deren Alternativen
— Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV): verpackte Lebensmittel, Allergenkennzeichnung

— Leitsatze fur vegane und vegetarische Lebensmittel

e Bedeutung des HACCP-Konzepts (hazard analysis critical control points) fir die Lagerung und die
Zubereitung von Fleisch und Fisch
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Fakultative Inhalte

Stellenwert von Fleisch, Fisch und deren Alternativen in der Erndhrung

— unerwinschte Inhaltsstoffe: Antibiotika, Schwermetalle, Mikroplastik
— Fleischersatzprodukte

Produktion und Kennzeichnung von Fleisch, Fisch und deren Alternativen

— Umwelt- und Gutesiegel: Marine Stewardship Council (MSC), Aquaculture Stewardship Coun-
cil (ASC), Aquakultur, Bioaquakultur

— regionale Siegel, z. B. Geprufte Qualitat Hessen, Bio aus Hessen
Biotechnologisch wirksame und Verderbnis erregende Mikroorganismen

— Haltbarmachungsverfahren: Schutzgase, Sterilisieren

— Schimmelpilze: Zellaufbau, Vermehrung

lebensmittelrechtliche Bestimmungen zu Fleisch, Fisch und deren Alternativen
— Lebensmittelhygienegesetz

— Novel-Food-Verordnung

Exkursionen, Betriebsbesichtigungen: fleisch-, fisch- oder deren Alternativen erzeugende Be-
triebe
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12.6 Milch, Milchprodukte und Kase aus interdisziplinarer Perspektive
(Pflicht-Themenfeld — per Erlass zuschaltbar)

Milch und daraus hergestellte Produkte sind Lebensmittel mit einem hohen erndhrungsphysiologi-
schen Wert und einer hohen Dichte an wichtigen Inhaltsstoffen wie Proteine und Calcium. Sie sind
besonders flr Sduglinge und Kleinkinder Lieferanten wichtiger Nahrstoffe.

Allerdings ist die gesundheitliche Bedeutung von Milch umstritten und wird immer haufiger als Aus-
I6ser von erndhrungsabhangigen Erkrankungen diskutiert. Bei einer zunehmenden Anzahl an Men-
schen werden Allergien und Unvertraglichkeiten gegenlber Inhaltsstoffen der Milch, wie zum Bei-
spiel Lactose und Milcheiweil}, diagnostiziert. Daher ist es fur die Lernenden wichtig, sich Kompe-
tenzen anzueignen, um sich mit diesem Themengebiet auseinanderzusetzen und sich eine eigene
Meinung zu bilden, um Verdéffentlichungen und Mythen zu diesem Thema fachkundig reflektieren zu
koénnen.

Der Rohstoff Milch durchlauft vom Melken Uber die Abholung im landwirtschaftlichen Betrieb bis zur
Fertigstellung der Milchprodukte unterschiedliche mechanische, thermische, enzymatische und mik-
robielle Prozesse. Es entstehen Produkte, in denen sich krankmachende Keime bei unsachgemafer
Handhabung und Lagerung vermehren kénnen. Um die Qualitat von Milch und Milchprodukten zu
garantieren, werden Haltbarmachungsverfahren angewendet und regelmafRige Produktkontrollen
durchgefihrt. In diesem Zusammenhang findet das HACCP-Konzept (hazard analysis critical control
points) im Unterricht Bertcksichtigung. Die Kenntnisse Uber Herstellungsverfahren, Produkte und
lebensmittelrechtliche Bestimmungen befahigen die Lernenden zu einer bewussten Lebensmittel-
auswahl und zu entsprechenden Kaufentscheidungen als Konsumentinnen und Konsumenten.

Obwohl die gestiegene Milchleistung pro Kuh die Okobilanz verbessert, kann die aufwéandige Erzeu-
gung von Milchprodukten nach wie vor erhebliche negative Auswirkungen auf die Umwelt haben,
denn die Viehhaltung tragt zu den Treibhausgasemissionen bei. Die Lernenden gewinnen in diesem
Zusammenhang die Erkenntnis, dass sich die Verbraucherinnen und Verbraucher des Werts dieser
Lebensmittel bewusst werden und sich bevorzugt fir Milchprodukte aus regionaler und nachhaltiger
Produktion entscheiden sollten, die zu einem fairen Preis gehandelt werden.

Fakultativ kbnnen Exkursionen zu den produzierenden betrieben durchgefihrt werden, um den Ler-
nenden einen realitdtsnahen Einblick in die Herkunft der betreffenden Lebensmittel zu ermdglichen.
Die Zuordnung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen rundet die wissenschaftliche und berufliche
Qualifizierung der Lernenden ab.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), Umwelt
und Gesellschaft (L6)
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Obligatorische Inhalte

e Stellenwert von Milch, Milchprodukten und Kase in der Erndhrung
— Nahrstofflieferanten: Proteine, Fett, Vitamin D, Calcium
— Kontroversen in der gesundheitlichen Beurteilung von Milch und Milchprodukten
— Lactoseintoleranz, MilcheiweiRallergie
e Produktion von Milch und Milchprodukten
— Milch verschiedener Tierarten: Zusammensetzung, physiologischer Wert
— Homogenisierung
— Milchsorten und deren Bewertung
— Herstellung von Butter und Buttermilch
— gesauerte Milcherzeugnisse am Beispiel Joghurt: Herstellung, mikrobielle Ablaufe
e Kase — Vielfalt aus einem Rohstoff

— Kaseherstellung: Reifung der Kesselmilch, Dicklegen durch Lab bzw. durch Saure, Herstellung
und Bearbeitung des Kasebruchs, Salzen, Kasereifung

— Késesorten
— Fettgehaltsstufen (“Fett in der Trockenmasse®)
e Okologie tierischer Lebensmittel

— Auswirkungen der Produktion tierischer Lebensmittel auf die Umwelt: Wasserverbrauch, CO»-
Aquivalente, Gillebelastung, Auswirkungen auf Boden- und Gewasserqualitat, Abholzung von
Regenwaldern

e biotechnologisch wirksame und Verderbnis erregende Mikroorganismen

— Wachstumsbedingungen von Milchsaurebakterien, Schimmelpilze, Hefen und Bakterien: Tem-
peratur, Wasseraktivitat, pH-Wert, Sauerstoff/Gasatmosphare, Nahrstoffe

— Milchsaurebakterien, Schimmelpilze, Hefen: Milchsauregarung bei der Lebensmittelherstel-
lung, Edelschimmel in der Herstellung von Camembert und Blauschimmelkase

— Listerien
e Haltbarmachungsverfahren
— Erhitzen: Pasteurisieren, extended shelf life (ESL), ultrahohe Temperatur (UHT), Sterilisieren

— Séauern

50



Hessisches Kultusministerium Kerncurriculum Fachoberschule

Fachrichtung: Erndhrung und Hauswirtschaft
Schwerpunkt: Ernahrung

e |ebensmittelrechtliche Bestimmungen zu Milch und Milchprodukten
— Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV): verpackte Lebensmittel, Allergenkennzeichnung
— Milcherzeugnisverordnung (MilchErzV)

— Bedeutung des HACCP-Konzepts (hazard analysis critical control points) fiir die Herstellung
und Lagerung von Milch und Milchprodukten sowie flir die Zubereitung von Speisen aus Milch
und Milchprodukten

Fakultative Inhalte

e Stellenwert von Milch, Milchprodukten und Kase in der Erndhrung
— unerwinschte Inhaltsstoffe: Antibiotika, Schwermetalle, Mikroplastik
— Milchersatzprodukte, Analogkase

e biotechnologisch wirksame und Verderbnis erregende Mikroorganismen

— Milchsaurebakterien, Schimmelpilze, Hefen: Zellaufbau, Vermehrung, Bedeutung bei Produk-
tion und Verderb

e |ebensmittelrechtliche Bestimmungen zu Milch und Milchprodukten: Milch- und Fettgesetz

e Exkursionen, Betriebsbesichtigungen (z. B. milcherzeugende Betriebe, Molkerei, Kaserei)
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12.7 Pflanzliches Lebensmittel aus interdisziplindrer Perspektive
(Pflicht-Themenfeld — per Erlass zuschaltbar)

Pflanzliche Lebensmittel, insbesondere Getreide und Getreideprodukte, sind seit Jahrtausenden das
Hauptnahrungsmittel unserer Bevolkerung. Auch in alternativen Kostformen ist der Stellenwert
pflanzlicher Lebensmittel hoch. Getreide, Getreideprodukte und Obst besitzen in der Regel eine
hohe Nahrstoffdichte. Insbesondere tragt der regelmalige Konsum von Vollkornprodukten sowie
Obst und Gemuse zur Vermeidung von Zivilisationskrankheiten bei. Allerdings treten durch den Ver-
zehr pflanzlicher Lebensmittel in der Bevolkerung zunehmend Beeintrachtigungen wie Intoleranzen
auf. So wird die Verarbeitung von ,Hochleistungsgetreide® in Brot und Kleingeback von verschiede-
nen Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftlern als Ursache einer Glutensensitivitat angesehen.
Werden zu wenig pflanzliche Lebensmittel bzw. zu stark verarbeitete Lebensmittel verzehrt, kann es
ebenfalls zu gesundheitlichen Beeintrachtigungen kommen. Entsprechend werden die Lernenden in
diesem Themenfeld daflr sensibilisiert, dass der reichliche Verzehr qualitativ hochwertiger pflanzli-
cher Lebensmittel die Gesunderhaltung férdert.

Der Einsatz von Biotechnologie bei der Herstellung pflanzlicher Produkte bringt den Verbraucherin-
nen und Verbrauchern Nutzen, beispielsweise bei der Produktion gesauerter Lebensmittel und al-
koholischer Getranke. Beim nicht fachgerechten Einsatz von Mikroben ergeben sich dagegen Risi-
ken fur die Verbraucherinnen und Verbraucher. Durch die Auseinandersetzung mit diesen Zusam-
menhangen erwerben die Lernenden weitere Kompetenzen und stellen Bezlge zu gelerntem Fach-
wissen her. Zudem beleuchtet das Themenfeld wichtige dkologische Aspekte. Einerseits hat die
Produktion pflanzlicher Produkte weniger negative Auswirkungen auf die Umwelt als die Erzeugung
tierischer Lebensmittel, da weniger Agrarland bendtigt wird. Durch den Verzicht auf Veredelungs-
verluste kann dem Welthunger entgegengewirkt werden. Andererseits schadigt die Verwendung von
Pflanzenschutzmitteln bei der industriellen Produktion pflanzlicher Lebensmittel die Umwelt erheb-
lich. Sie bedroht den Artenreichtum, indem sie zahllosen Insekten und anderen Tieren die Lebens-
grundlage entzieht. Die Lernenden reflektieren diese komplexen Sachverhalte und entwickeln indi-
viduelle Handlungsalternativen.

Fakultativ kbnnen Exkursionen zu den produzierenden Betrieben durchgeflihrt werden, um den Ler-
nenden einen realitdtsnahen Einblick in die Herkunft der betreffenden Lebensmittel zu ermdglichen.
Die Zuordnung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen rundet die wissenschaftliche und berufliche
Qualifizierung der Lernenden ab.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), Umwelt
und Gesellschaft (L6)
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Obligatorische Inhalte

Stellenwert pflanzlicher Lebensmittel in der Ernahrung

— pflanzliche Lebensmittel als Nahrstofflieferanten: Kohlenhydrate, Proteine, B-Vitamine, Vita-
min C, Mineralstoffe, Ballaststoffe, Bedeutung von Vollkornprodukten, sekundare Pflanzen-
stoffe

— gesundheitliche Beeintrachtigungen durch pflanzliche Lebensmittel: Glutensensitivitat, Obsti-
pation, Divertikulose, Fructoseintoleranz

Getreide und Getreideprodukte: vom Korn zur Backware
— Getreide, Abgrenzung zu Pseudogetreide

— Kornaufbau und Inhaltsstoffe

— Getreidevermahlung, Typenzahl/Ausmahlungsgrad

— backtechnologisch wichtige Inhaltsstoffe der Mahlerzeugnisse und deren Veranderung im Ver-
arbeitungsprozess: Starke, Kleber, Pentosane

— biochemische Prozesse bei der Herstellung von Produkten aus Weizen- und Roggenmahler-
zeugnissen

— Lockerung von Backwaren: biologisch, chemisch, physikalisch

— Backhilfsmittel: Malzmehl, Enzyme

Obst und Obsterzeugnisse: vom Feld auf den Tisch

— Definition, Lebensmittelkunde

— Obstsafte, Nektare, Fruchtsaftgetranke und Limonaden

— Obsterzeugnisse (Konfitiren, Gelees, Marmeladen, Aufstriche, Mus)
Okologie pflanzlicher Lebensmittel

— Auswirkungen der Produktion pflanzlicher Lebensmittel auf die Umwelt
— Pflanzenschutzmittel

— Wasserverbrauch bei der Produktion pflanzlicher Lebensmittel

biotechnologisch wirksame und Verderbnis erregende Mikroorganismen

— Wachstumsbedingungen von Milchsdurebakterien, Hefen und Clostridien: Temperatur, Was-
seraktivitat, pH-Wert, Sauerstoff/Gasatmosphare, Nahrstoffe

— Milchsaurebakterien, Hefen: Milchsduregarung in der Lebensmittelherstellung (Sauerkraut,
Sauerteig), alkoholische Garung bei der Produktion von Backwaren und von alkoholischen
Getranken (Wein, Bier), Lebensmittelverderb durch Hefen

— Botulismus
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e Haltbarmachungsverfahren
— Zuckern
— Kuhlen und Tiefgefrieren
— Erhitzen (Sterilisieren, Pasteurisieren)
e Lebensmittelrechtliche Bestimmungen zu pflanzlichen Lebensmitteln
— Lebensmittelinformationsverordnung (LMIV): verpackte Lebensmittel, Allergenkennzeichnung

— Front-of-Pack-Kennzeichnungen (Nutri-Score, Lebensmittelampel)

Fakultative Inhalte

e Stellenwert pflanzlicher Lebensmittel in der Ernahrung
— unerwinschte Inhaltsstoffe (Pestizide)

e Getreide und Getreideprodukte: vom Korn zur Backware
— Teige/Massen — Zutaten, technologische Bedeutung

e |ebensmittelrechtliche Bestimmungen zu pflanzlichen Lebensmitteln: Kennzeichnung unver-
packter Lebensmittel

e neue Lebensmittel/Essen mit Zusatznutzen
— Novel Food
— Gentechnik und pflanzliche Lebensmittel
— Functional Food
— Designer Food
— Nahrungserganzungsmittel
— Lebensmittel/Arzneimittel

e Health claims

e Exkursionen, Betriebsbesichtigungen: landwirtschaftliche Betriebe, Muhlen, Backereien, Kelte-
reien, obst- und gemuseverarbeitende Betriebe
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12.8 Ernahrungstrends erforschen (Wahlpflicht-Themenfeld)

Essen auf die Schnelle, Verzehrgewohnheiten nach dem Prinzip ,to go“ und ,Snacking“ liegen in
Deutschland, insbesondere bei der jingeren Generation, im Trend. Imbissbuden und spezielle Res-
taurants, die Speisen zum Direktverzehr oder auch zum Mitnehmen anbieten, sind aus dem Stra-
Renbild nicht mehr wegzudenken. Wo Essen nicht auf der StralRe, sondern in den eigenen vier Wan-
den stattfindet, wird haufig auf Convenience-Produkte zurtuckgegriffen, die die Schritte der Nah-
rungszubereitung auf ein Mindestmal} reduzieren, jedoch haufig eine geringe erndhrungsphysiolo-
gische Qualitat aufweisen. Stark verpackte Einzelportionen belasten zudem die Umwelt und senken
den Okologischen Wert der Lebensmittel erheblich.

Haufiges schnelles Essen widerspricht einer gesunden Erndhrungsweise, wahrend sich die negati-
ven Folgen bei sporadischem Verzehr von Fast-Food in Grenzen halten. Zudem ist zu berlcksichti-
gen, dass Inhaltsstoffe und Qualitat je nach Produkt und Zubereitung variieren. Erndhrungswissen-
schaftlerinnen und -wissenschaftler raten, wenn es schnell gehen muss, zu solchen Fast-Food-Pro-
dukten zu greifen, die méglichst viel Getreide, frisches Gemise, Obst oder Salat und wenig Fett
enthalten. Die Kenntnis der Mdglichkeiten, Fast-Food-Gerichte unter gesundheitlichen Aspekten
auszuwahlen und sie aufzuwerten, fordert bei den Jugendlichen die individuelle Gesundheitsfir-
sorge.

Ein anderer Ernahrungstrend, die Slow-Food-Bewegung, zielt darauf ab, langsam und intuitiv zu
essen. Essen soll schmecken und uns gesund und gliicklich machen. Es kommt auf Genuss, die
»sinnliche Qualitat® der Speisen, die regionale Herkunft und die 6kologische Produktion der Lebens-
mittel an.

Immer mehr Menschen werden aulder Haus verpflegt, etwa altere Menschen in Senioreneinrichtun-
gen, Berufstatige in Kantinen und Jugendliche und Studierende in Mensen. Die Lernenden diskutie-
ren Vor- und Nachteile sowie Herausforderungen der AulRer-Haus-Verpflegung. Dies befahigt sie,
das Nahrungsmittelangebot zu beurteilen und bewusst Entscheidungen unter erndhrungswissen-
schaftlichen und gesellschaftlichen Aspekten zu treffen und zu reflektieren.

Da die Ernahrung der Jugendlichen individuell gepragt ist, kdnnen die Lernenden auf vielfaltige ei-
gene Erfahrungen zurlckgreifen, eigene Gewohnheiten hinterfragen, die Folgen des persénlichen
Handelns bewerten und konkrete Alternativen entwickeln.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Ernahrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6konomisches
Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)
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Inhalte

e Fast-Food

Zeitverdichtung, Zeitentgrenzung und Ernahrung

Nahrstoff- und Energiedichte ausgewahlter Fast-Food-Produkte mit Richtwerten flir Zwischen-
und Hauptmabhlzeiten (z. B. Fast-Food-Menu, Pizza)

Konsummotive

Easy Order

Snacking

gesundheitliche Konsequenzen eines haufigen Fast-Food-Verzehrs
Aufwertung von Fast-Food-Gerichten

alternative Rezepte

Fast-Food versus Slow-Food

e Convenience-Lebensmittel

Verarbeitungsstufen
Verpackung

Bewertung

e Auller-Haus-Verpflegung

Speiseverteilsysteme: Cook & Chill, Cook & Freeze, Cook & Hold, Cook & Serve
Ausgabesysteme: Band-, Cafeteria-, Tablettausgabe, Free-Flow-Cafeteria
Qualitatskriterien, Qualitatsziele

Beurteilung von Speiseangeboten

Besuch und Analyse verschiedener Einrichtungen
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12.9. Biotechnologie — Eine interdisziplinare Wissenschaft (Wahlpflicht-Themenfeld)

Die Biotechnologie beschéftigt sich mit der Nutzung von Enzymen, Zellen und Organismen in tech-
nischen Anwendungen. Die Gentechnik als Teil der Biotechnologie ist langst Bestandteil unseres
Alltags. Gentechnische Methoden werden in der industriellen Produktion, in der Pflanzenzucht und
im Gesundheitswesen vielfach eingesetzt.

Die kleinsten Bau- und Funktionseinheiten aller Organismen sind die Zellen. Diese nehmen Infor-
mationen oder Stoffe auf, verarbeiten sie und geben die daraus entstehenden Produkte wieder ab.
Im menschlichen Organismus fungieren die Zellen als Zentrum des Stoffwechselgeschehens.

Zellen wachsen und teilen sich anschlieRend. Dabei spielt die genetische Information eine wichtige
Rolle, die in Form von DNA in der Zelle bzw. im Zellkern gespeichert ist und codiert werden kann.
Nach einem durch die genetischen Informationen festgelegten Plan werden in den Zellen im Rah-
men der Proteinbiosynthese neue Proteine synthetisiert. Die Lernenden beschaftigen sich hier mit
einem der zentralsten Prozesse im menschlichen Organismus

Weitere wichtige Aspekte in diesem Themenfeld sind die Funktionszusammenhange zwischen den
Strukturelementen der Zellen und den Stoffwechselvorgangen. Die Lernenden erkennen die Bedeu-
tung der Zellforschung flr physiologische und pathophysiologische Prozesse im menschlichen Or-
ganismus. Hierbei ergibt sich ein Bezug zum Themenfeld 12.2.

Neben den eukaryotischen Zellen der Menschen, Tiere und Pflanzen gibt es effiziente prokaryoti-
sche Zellen in einzelligen Lebewesen wie den Bakterien, z. B. E. coli, oder den Hefen. Diese Mikro-
organismen besiedeln Lebensrdume, die eine ganz spezifische Anpassung und hohe Stoffwechsel-
komplexitat erfordern.

Die Lernenden erkennen in diesem Themenfeld die Bedeutung der Cytologie und der Mikroben fir
den Menschen und die Anwendungen des Wissens Uber Mikrobiologie, Cytologie und Biotechnolo-
gie in den fortgeschrittenen Industriegesellschaften.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwandlung und Energiebi-
lanz (L2), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte

e prokaryotische und eukaryotische Zellen
— die Zelle als kleinste lebende Einheit, Kennzeichen des Lebendigen
— Aufbau und Funktion der Zellorganellen von pflanzlichen und tierischen Zellen
— Aufbau und Funktion der Zellmembran

— Aufbau und Formen von Bakterien, Gram-Farbung zur Klassifizierung, Chemotaxis und Aero-
taxis
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e Proteine und Enzyme
— Aufbau von Proteinen (Primar- Sekundar- Tertiar- und Quartarstrukturen)
— Aufbau von Enzymen
— Funktionen und Wirkungsweise von Enzymen
e die Essenz des Lebens
— Aufbau der DNA, Transport- und Arbeitsform
— Ablauf der DNA-Replikation mit Enzymen

— genetische Rekombination bei Bakterien im Uberblick (Konjugation, Transformation, Transpo-
sition)

e Proteinbiosynthese: vom Gen zum Protein
— Prozess der Transkription, Aufbau der mRNA, tRNA und rRNA
— mRNA-Prozessierung, Splicen, Exons, Introns
— Prozess der Translation inklusive genetischer Code, Codesonne
— Vergleich der Proteinsynthese zwischen Pro- und Eukaryonten
— Regulation der Genexpression anhand des Operon-Modells

e Gentechnik
— Werkzeuge der Gentechnik
— Methoden des Gentransfers
— Umsetzung in weiler, roter und griiner Gentechnik
— Vor- und Nachteile der Gentechnik

— spezielle Anwendung der Gentechnik (Produktion von Insulin, Produktion von Chymosin)
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1210 Organische Chemie (Wahlpflicht-Themenfeld)

Kohlenstoffverbindungen begegnen den Jugendlichen heute in vielfaltigen Anwendungen in nahezu
allen Bereichen des taglichen Lebens; sie haben eine groflte Bedeutung, vor allem in der Biochemie
der Erndhrung. Demnach hat flr das Verstandnis der Stoffwechselvorgange die organische Chemie
eine ganz besondere Bedeutung bei der Bearbeitung erndhrungsphysiologischer Fragestellungen.

Durch die Beleuchtung des strukturierenden Prinzips der funktionellen Gruppen sind die Lernenden
in der Lage, wichtige Verbindungen bei den Stoffwechselvorgangen zu beschreiben und einzuord-
nen. Dieses Themenfeld steht exemplarisch dafiir, den Lernenden grundlegende naturwissenschaft-
liche Kenntnisse zu vermitteln, damit sie Schlussfolgerungen fir ernahrungswissenschaftliche Fra-
gestellungen ziehen kénnen.

Die Beschaftigung mit der Chemie der Nahrstoffe sowie mit der Bedeutung der verschiedenen Bin-
dungen ermdglicht den Lernenden ein besseres Verstandnis fur den Aufbau der Nahrstoffe sowie fir
die komplexen Verdauungs- und Stoffwechselvorgange. Sie fihren Nachweisreaktionen zu den Nahr-
stoffen durch und erarbeiten sich damit einen anderen Zugang zu den Inhaltsstoffen der Nahrung.

Redoxreaktionen sollen hauptsachlich im Hinblick auf das Donator-Akzeptor-Prinzip behandelt wer-
den, das flr das Verstandnis nahezu aller Stoffwechselablaufe von Bedeutung ist. Die Kenntnis der
funktionellen Gruppen und Strukturmerkmale ermdglicht es den Lernenden, katabole, anabole und
metabole Reaktionswege Uber die Stoffklassen hinweg zu erkennen, zu beschreiben und zu beur-
teilen.

In diesem Themenfeld gehen die Lernenden auf Erfahrungen aus den Themenfeldern des Pflicht-
unterrichts ein und stellen erndhrungswissenschaftliche Bezuge in der organischen Chemie her.
Themenfeldverbindender Unterricht in Chemie und Ernahrungslehre erdffnet die Mdglichkeit, die
Akzeptanz fur das Fach Chemie zu steigern und bei den Lernenden nachhaltiges Interesse flir diese
Naturwissenschaft zu wecken.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte
e Kohlenstoffverbindungen
— Alkohole
— Aldehyde/Ketone
— Karbonsauren
e Reaktionen organischer Molekile
— Esterbindungen
— Peptidbindungen
— (glykosidische Bindungen

— Prinzip der Redox-Reaktionen
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e Nachweisreaktionen der Nahrstoffe
— Kohlenhydrate (z. B. Fehling-Probe, lod-Kaliumiodid-Probe, Silberspiegel/Tollensprobe)

— Fette (z. B. Fettfleckprobe, Fettverseifung, Schmelz- und Rauchpunktpunktbestimmung, Be-
stimmung der lodzahl)

— Proteine (z. B. Biuretreaktion, Xanthoprotein-Reaktion, Denaturierung)
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12.11 Erndhrung und Gesellschaft (Wahlpflicht-Themenfeld)

Im Laufe der Geschichte hat sich die Lebensmittelverfligbarkeit dramatisch verandert. Wahrend zu
friheren Zeiten Lebensmittel eher knapp waren, leben viele Menschen in den Industrielandern heute
in einem grenzenlosen Uberfluss, auch wenn bei manchen eine qualitativ hochwertige Nahrungs-
mittelauswahl durch begrenzte finanzielle Mittel und fehlende Kenntnisse beschrankt ist. Das Uber-
angebot fuhrt vielfach zu Fehlernahrung, die in Verbindung mit Bewegungsmangel oder einem Uber-
mafigen Alkoholkonsum fur steigende Gesundheitskosten verantwortlich ist. In der Auseinanderset-
zung mit der Geschichte der Nahrungsmittelversorgung und dem Symbolgehalt der Nahrung in ver-
schiedenen Epochen erhalten die Lernenden Zugang zu diesen Problemstellungen. Die Suche nach
dem ,richtigen“ Lebensstil stellt fir viele Jugendliche einen zentralen Aspekt ihrer Entwicklung dar.

Parameter wie Religion und Kultur haben einen erheblichen Einfluss auf die Ernahrung. Bei der
Betrachtung von Erndhrungsgewohnheiten und Esskulturen in unterschiedlichen Landern und Reli-
gionen reflektieren die Lernenden auch ihre eigenen Verhaltensweisen. Vor dem Hintergrund der
haufig multikulturellen Zusammensetzung der Lerngruppe bekommen die Lernenden einen direkten
Zugang zu diesem Thema.

Im Bereich Erndhrung wird Wissen immer haufiger durch die Nutzung neuer Medien erworben. Dies
birgt Chancen, aber auch Gefahren. Die meisten Menschen haben heutzutage die Mdglichkeit sich
an ernahrungsbezogenen Diskussionen im Internet zu beteiligen. Neue Formate sind beispielsweise
Food-Blogs und Videoproduktionen. Eine kritische Auseinandersetzung mit dieser Form der Kom-
munikation uber Ernahrung soll die Lernenden befahigen, auch die eigene Mediennutzung zu reflek-
tieren, soziale Medien mit Bedacht zu nutzen und Inhalte zu hinterfragen.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

o6konomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte
e Ernahrung im Wandel der Zeit
— Lebensmittelangebot und -verfligbarkeit
— technologische Moglichkeiten
— Symbolgehalt der Nahrung in verschiedenen Epochen
e Esskulturen und -gewohnheiten
e Essen in den Weltreligionen, z. B.
— Christentum
— Islam

— Hinduismus
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e gesellschaftliche Bedeutung von Fehlernahrung

— Statistik ernahrungsabhangiger Erkrankungen

— Kosten flr die Gesellschaft

— Droge Alkohol: Ursachen und Folgen fiir Gesundheit und Gesellschaft
e (Erndhrungs-)Kommunikation in den neuen Medien

— Rezepte

— Food-Blogs

— Foren zum Abnehmen, zu Essstérungen, Pro-Ana-Blogs

— Einfluss auf das Einkaufsverhalten z. B. bei Pandemien, Notvorrat

62



Hessisches Kultusministerium Kerncurriculum Fachoberschule

Fachrichtung: Erndhrung und Hauswirtschaft
Schwerpunkt: Ernahrung

1212 Angewandte Mathematik (Wahlpflicht-Themenfeld)

Das Themenfeld soll die Lernenden in die Lage versetzen, mathematische Modelle und Formeln in
maoglichst konkreten, schwerpunktbezogenen Anwendungssituationen zu nutzen. Beispiele aus der
Berufs- und Alltagswelt sowie Anwendungsbeispiele aus dem Studium sollen die Lernenden moti-
vieren, Anwendungsbezige herzustellen und Mathematik nicht als ,reine Theorie” wahrzunehmen.

Bezug zu den maRBgeblichen Leitideen

Far den Schwerpunkt: Zusammenhange zwischen Struktur und Eigenschaften (L1), Stoffumwand-
lung und Energiebilanz (L2), Ernahrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewer-
tungen (L4) 6konomisches Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Far Mathematik: Algorithmus und Zahl (L1), Messen (L2), Funktionaler Zusammenhang (L4), Daten
und Zufall (L5)

Inhalte

e Exponential- und Logarithmus-Funktionen

— Exponentialfunktionen (z. B. Bakterienwachstum/ohne Grenzen, Abkuhlverhalten von Kaffee
mit und ohne Milch)

— logistische Funktion, z. B. ideales Bakterienwachstum

— Anwendung logarithmischer Funktionen (radioaktiver Zerfall, radiologische Diagnostik, Radio-
carbonmethode zur Altersbestimmung)

— (halb-)logarithmische Darstellung von Zusammenhangen: D-Wert (= dezimale Reduktionszeit)
bei der Hitzekonservierung von Lebensmitteln

e physikalische und biologische Berechnungen

— Energie beim Kochen: Warmeleitung, Konvektion, Strahlung, latente Warme (Schmelzen,
Dampf)

— Enzymaktivitat
e Stochastik

— Statistik: Haufigkeiten, Diagramme, Normalverteilung, Mittelwerte, Streumalie wie Quartile,
Median, Varianz, Standardabweichung (z. B. letale Dosis (LD50)), Regression und Korrelation

— Wahrscheinlichkeitsrechnung (z. B. Hirdenkonzept bei der Konservierung von Lebensmitteln)
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12.13 Entwicklung und Vermarktung eines Produkts (Wahlpflicht-Themenfeld)

Die Lernenden entwickeln ein Produkt und platzieren es am Markt. In diesem Zusammenhang be-
schaftigen sie sich mit der Produkt-, Kommunikations-, Distributions- und Preispolitik von Unterneh-
men. Sie nehmen dabei die Position von Unternehmerinnen und Unternehmern ein, die vor allem
durch sinnvolle betriebswirtschaftliche Entscheidungen gepragt ist. Die Lernenden, die im Unterricht
in der Regel die Sichtweise von Verbraucherinnen und Verbrauchern einnehmen, werden in diesem
Themenfeld zu einem Perspektivwechsel veranlasst.

Bevor ein Produkt in den Markt eingeflihrt wird, sind Tests durchzuflihren bzw. ist ein Prototyp her-
zustellen. Um dem Anspruch der Verbraucherinnen und Verbraucher nach qualitativ hochwertigen
Produkten gerecht zu werden, berticksichtigen die Lernenden bei der Produktion 6konomische und
Okologische Gegebenheiten. Die Lebensmittelproduktion erfolgt in drei Schritten: Zunachst werden
die qualitativ hochwertigen Rohstoffe pflanzlichen oder tierischen Ursprungs ausgewahlt. Anschlie-
Rend erfolgt deren Verarbeitung zu einem Qualitatsprodukt. Zuletzt werden die Produkte hinsichtlich
wirtschaftlicher, hygienischer und sensorischer Anforderungen Uberprift. Dabei kommt dem Kreie-
ren produktbezogener und wirtschaftlicher Lésungsansatze unter Berlcksichtigung unterschiedli-
cher Einflussfaktoren eine besondere Bedeutung zu.

Um heutzutage neue Produkte erfolgreich zu vermarkten, missen sie verkaufsaktiv prasentiert wer-
den, besonders in digitalen Medien. Mit guten Fotos lassen sich Produkte ,ins rechte Licht” setzen.
Professionelle Etiketten und beschreibende Texte, die bestimmte Zielgruppen ansprechen, sollen
die Kundinnen und Kunden neugierig machen. Durch die Vernetzung mit bereits erworbenem Wis-
sen wird die jeweilige Fachperspektive erweitert und erganzt, was zum vernetzten Lernen beitragt.

Bezug zu den maRgeblichen Leitideen

Erndhrung und Gesunderhaltung (L3), Empfehlungen und Kostbewertungen (L4), 6konomisches
Handeln (L5), Umwelt und Gesellschaft (L6)

Inhalte

e Erstellung eines Produktkonzepts

e Marktforschung: Befragung von Zielgruppen, Kundenorientierung, Kaufmotive
e Preispolitik: Preiskalkulation, Preisstrategie

e Produktpolitik: Produktgestaltung, Produktnamen, Produktverpackung unter Berlcksichtigung
der Lebensmittelinformationsverordnung, Produktlebenszyklus

e Distributionspolitik
— Visualisierung der Vertriebswege: Absatzwege
— Distributions- und Vermarktungsstrategien

— Marketinglogistik: Versand und Transport, Lager
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e Kommunikationspolitik
— Werbung (Entwicklung eines Werbeplans)
— Vermarktung in sozialen Netzwerken

e Produktion und Beurteilung des Produkts
— Auswahl der Rohstoffe

— Herstellung und Verpackung des Nahrungs-/ Genussmittels (z. B. Musli, Frischkaseaufstrich,
Smoothie)

— Beurteilung des Produkts nach verschiedenen Kriterien (z. B. Genuss-, Eignungs-, Gesund-
heitswert)

— Controlling
e Umweltvertraglichkeit
— Lebenszyklusanalyse/Okobilanz

— Auswirkungen des Produkts auf die Umwelt
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