Schulinterner Lehrplan des Faches

Ernahrungsiehre

zum Kernlehrplan fur die gymnasiale Oberstufe

Heinrich-Boll-Gymnasium Troisdorf



1. Die Fachgruppe Ernahrungslehre am Heinrich-Boll-Gymnasium

Das Heinrich-Boll-Gymnasium liegt im Rhein-Sieg-Kreis und bietet eine gute Anbindung an
verschiedene Einkaufsmdglichkeiten im Lebensmittelbereich (Backerei, Supermarkt etc.,
verschiedene Erzeugerbetriebe) als auch an stadtische Institutionen. Mit dem OPNV sind
viele weitere Exkursionsziele in Koln oder Bonn gut zu erreichen.

Das Schulprogramm des Heinrich-Boll-Gymnasiums beruht auf funf Saulen, wobei durch
den Erndhrungslehreunterricht v.a. die Saulen ,Verantwortung fur Mensch und Natur,
.Selbstgesteuertes Lernen“ und ,Kreativitat® gestitzt werden. Dabei steht ein
ganzheitliches Verstandnis von Gesundheit unter besonderer Berucksichtigung der
Nachhaltigkeit im Fokus.

Die Schule hat einen Ernahrungslehrefachraum, der mit einer Schulkiche verbunden ist.
Zudem koénnen die weiteren naturwissenschaftlichen Raume genutzt werden. Der
Ernahrungslehrefachraum ist mit einem PC, einem Beamer und einer Dokumentenkamera
ausgestattet. Die Sammlung verfugt Uber vielfaltige Arbeitsmaterialien (z.B.
Lebensmittelverpackungen) fur zahlreiche Themengebiete.

Aulerdem stehen flr weitere Rechercheaufgaben 4 Laptops, zwei Informatikrdume und
die “Lernothek” zur Verfugung.

In der Oberstufe wird Erndhrungslehre als neu einsetzendes Fach in Kombination mit
einem anderen naturwissenschaftlichen Fach (Biologie, Chemie, Physik) im
mathematisch-naturwissenschaftlichen Aufgabenfeld gewahlt. In der Einfuhrungsphase
sowie den beiden Qualifikationsphasen gibt es in der Regel je einen Grundkurs.

Die Unterrichtstaktung folgt dem Doppelstundenprinzip, sodass auch der
Ernahrungslehreunterricht vornehmlich in Doppelstunden stattfindet.

Jg. Fachunterricht Sekundarstufe | (Wochenstunden)
7 Ernahrungslehre (einstindig, 1 Halbjahr)

9/ Differenzierungsangebot

10 Biologie/Erndahrungslehre/Chemie (3)

Fachunterricht Sekundarstufe Il (Wochenstunden)

EF GK (3)
Q1 GK (3)
Q2 GK (3)

Experimente mit Lebensmitteln und lebensmitteltechnologische Verfahren werden im
Fachraum oder in der Schulkiche durchgeflihrt, entsprechend den aktuellen Sicherheits-
und Hygienebestimmungen.

Zur Erreichung der in den vier Kompetenzbereichen aufgefihrten Teilkompetenzen
werden den Schulerinnen und Schulern Maoglichkeiten fur individualisiertes und
kooperatives Lernen gegeben, indem unterschiedliche Fach- und Unterrichtsmethoden
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zum Einsatz kommen. Das allgemeine Unterrichtskonzept ermdglicht Projektunterricht und
Formen selbstgesteuerten Lernens in Kleingruppen unter Einbeziehung des Computers.

2. Entscheidungen zum Unterricht

Hinweis: Die nachfolgend dargestellte Umsetzung der verbindlichen
Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans findet auf zwei Ebenen statt.
Das Ubersichtsraster gibt den Lehrkréften einen raschen Uberblick tiber
die laut Fachkonferenz verbindlichen Unterrichtsvorhaben und deren
Reihenfolge in der Einfuhrungsphase und in der Qualifikationsphase. In
dem Raster sind auRer den Themen fir das jeweilige Vorhaben und den
dazugehorigen Kontexten die damit verknlUpften Inhaltsfelder und
inhaltlichen Schwerpunkte des Vorhabens sowie die Schwerpunkte der
Kompetenzentwicklung ausgewiesen. Die Konkretisierung von
Unterrichtsvorhaben flihrt die konkretisierten Kompetenzerwartungen
des gultigen Kernlehrplans auf, stellt eine mogliche Unterrichtsreihe sowie
dazu empfohlene Lehrmittel, Materialien und Methoden dar und
verdeutlicht neben diesen Empfehlungen auch vorhabenbezogene
verbindliche Absprachen der Fachkonferenz, z.B. zur Durchfiihrung eines
fur alle Fachkolleginnen und Fachkollegen verbindlichen Experiments
oder auch die Festlegung bestimmter Diagnoseinstrumente und
Leistungsuberprufungsformen.

2.1 Unterrichtsvorhaben

Die Darstellung der Unterrichtsvorhaben im schulinternen Lehrplan besitzt den Anspruch,
samtliche im Kernlehrplan angefuhrten Kompetenzen auszuweisen. Dies entspricht der
Verpflichtung jeder Lehrkraft, den Lernenden Gelegenheit zu geben, alle
Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans auszubilden und zu entwickeln.

Die entsprechende Umsetzung erfolgt auf zwei Ebenen: der Ubersichts- und der
Konkretisierungsebene.

Im ,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben* (Kapitel 2.1.1) werden die fir alle Lehrerinnen
und Lehrer gemaly Fachkonferenzbeschluss verbindlichen Kontexte sowie Verteilung und
Reihenfolge der Unterrichtsvorhaben dargestellt. Das Ubersichtsraster dient dazu, den
Kolleginnen und Kollegen einen schnellen Uberblick Uber die Zuordnung der
Unterrichtsvorhaben zu den einzelnen Jahrgangsstufen sowie den im Kernlehrplan
genannten Kompetenzerwartungen, Inhaltsfeldern und inhaltlichen Schwerpunkten zu
verschaffen. Um Klarheit fir die Lehrkrafte herzustellen und die Ubersichtlichkeit zu
gewahrleisten, werden in der Kategorie ,Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung® an
dieser Stelle nur die Ubergeordneten Kompetenzerwartungen ausgewiesen, wahrend die
konkretisierten Kompetenzerwartungen erst auf der Ebene der mdglichen konkretisierten
Unterrichtsvorhaben Berucksichtigung finden. Der ausgewiesene Zeitbedarf versteht sich
als grobe Orientierungsgrofe, die nach Bedarf Gber- oder unterschritten werden kann. Um
Spielraum flir Vertiefungen, besondere Schilerinteressen, aktuelle Themen bzw. die
Erfordernisse anderer besonderer Ereignisse (z.B. Praktika, Kursfahrten 0.a.) zu erhalten,
wurden im Rahmen dieses schulinternen Lehrplans nur ca. 75 Prozent der
Bruttounterrichtszeit verplant.



Wahrend der Fachkonferenzbeschluss zum ,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben® zur
Gewahrleistung vergleichbarer Standards sowie zur Absicherung von Lerngruppen- und
Lehrkraftwechseln far alle Mitglieder der Fachkonferenz Bindekraft entfalten soll, besitzt
die exemplarische Ausgestaltung ,maoglicher konkretisierter Unterrichtsvorhaben® (Kapitel
2.1.2) abgesehen von den in der vierten Spalte im Fettdruck hervorgehobenen
verbindlichen Fachkonferenzbeschlissen nur empfehlenden Charakter. Referendarinnen
und Referendaren sowie neuen Kolleginnen und Kollegen dienen diese vor allem zur
standardbezogenen Orientierung in der neuen Schule, aber auch zur Verdeutlichung von
unterrichtsbezogenen fachgruppeninternen Absprachen zu didaktisch-methodischen
Zugangen, facherubergreifenden Kooperationen, Lernmitteln und orten sowie
vorgesehenen Leistungsuberprifungen, die im Einzelnen auch den Kapiteln 2.2 bis 2.4 zu
entnehmen sind. Abweichungen von den vorgeschlagenen Vorgehensweisen bezuglich
der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im Rahmen der padagogischen Freiheit und
eigenen Verantwortung der Lehrkrafte jederzeit moglich. Sicherzustellen bleibt allerdings
auch hier, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorhaben insgesamt alle
Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans Bertcksichtigung finden.




2.1.1 Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben

Einfiihrungsphase (EF)

Unterrichtsvorhaben I:
Thema/Kontext: Energie- und
Nahrstoffbedarf von Menschen — Wie kann ich
meinen individuellen Bedarf addquat decken?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF1 Wiedergabe

UF2 Auswahl

UF 4 Vernetzung

E5 Auswertung

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Energie- und Nahrstoffbedarf

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben Il:

Thema/Kontext: Kohlenhydrate in der
Ernahrung des Menschen — Wie viel Zucker darf
es sein?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF 3 Systematisierung

E2 Wahrnehmung und Messung

E4 Untersuchungen und Experimente

E6 Modelle

K1 Dokumentation

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Verdauung, Resorption und Speicherung
der Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben lll:
Thema/Kontext Fette in der Ernahrung des
Menschen — Sind Fette besser als ihr Ruf?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* E3 Hypothesen

* K2 Recherche

* K3 Prasentation

* B1 Kiriterien

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernahrung
Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Verdauung, Resorption und
Speicherung der Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben IV:

Thema/Kontext: Proteine in der Ernahrung des
Menschen — Welche Proteinlieferanten sind fiir
mich geeignet?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

E1 Probleme und Fragestellungen

K3 Prasentation

K4 Argumentation

B1 Kriterien

B2 Entscheidungen

B3 Werte und Normen

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Hauptnahrstofflieferanten und ihre
Herstellung

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Summe Einfiihrungsphase: ca. 90 Stunden




Qualifikationsphase (Q1) —- GRUNDKURS

Unterrichtsvorhaben |:

ThemalKontext: Bedeutung von Wasser und
Mineralstoffen im Stoffwechsel des Menschen —
Welche Folgen hat eine Unter- und Uberver-
sorgung an ausgewéhlten Mineralstoffen sowie
Wasser?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF1 Wiedergabe

UF3 Systematisierung

E1 Probleme und Fragestellungen

E4/5 Untersuchungen und Auswertung
K3 Prasentation

Inhaltsfelder: Physiologie der Ernahrung /
Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
Bedeutung des Wassers
Vitamine und Mineralstoffe
Nahrstofftrager

Hormonelle Regulation
Lebensmittelunvertraglichkeiten
Zeitbedarf: ca. 36 Std. a 45 Minuten

e o o o o

Unterrichtsvorhaben II:

Themal/Kontext: B-Vitamine - Welche Rolle spielen
sie im Stoffwechsel des Menschen?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* K1 Dokumentation

* UF4 Vernetzung

* E5 Auswertung

* E6 Modelle

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

* Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe
* Vitamine (und Mineralstoffe)

* Nahrstofftrager

* Hormonelle Regulation

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben llI:

ThemalKontext: Erndhrung und Sport - Bessere
Leistung durch bedarfsadédquate Erndhrung?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF4 Vernetzung

E2 Wahrnehmung

E4 Untersuchungen und Experimente

E5 Auswertung

K4 Argumentation

B2 Entscheidungen

L] L] L] L] L]

Inhaltsfeld: Erndhrung in verschiedenen
Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:

* Physiologische und stoffwechsel-
physiologische Zusammenhange und
Lebensbedingungen Nahrstoff- und
Energiebedarf des Sportlers

* Nabhrstoff- und Energiebedarf

* Prinzipien fir die Zusammenstellung einer
bedarfsgerechten Kost fur den Sportler

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben [V:

Thema/Kontext: Fit im Alter - Besser leben durch
eine bedarfsaddquate Erndhrung?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* B1 Kriterien

* K1 Dokumentation

* K2 Recherche

* K3 Prasentation

* K4 Argumentation

Inhaltsfeld: Ernahrung in verschiedenen Lebens-
phasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Physiologische und stoffwechselphysiologische
Zusammenhange und Lebensbedingungen
* Nahrstoff- und Energiebedarf
* Prinzipien fur die Zusammenstellung einer
bedarfsgerechten Kost

Zeitbedarf: ca. 12 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q1): ca. 90 Stunden




Qualifikationsphase (Q2) - GRUNDKURS

Unterrichtsvorhaben |:

Themal/Kontext: Gewicht im Griff — Krank durch
Diat?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF1 Wiedergabe

E2 Wahrnehmung

ES Auswertung

E7 Arbeits- und Denkweise

K4 Argumentation

B1 Kriterien

e o o o o

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Regulation der Nahrstoffaufnahme
* Stoffwechselprozesse und
Stoffwechselstérungen
* Formen der Fehlernahrung
* Krankheitsbilder, Therapie und
Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 16 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben Il:

Thema/Kontext: Diabetes mellitus - Was ist zu
beachten?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* UF1 Wiedergabe

UF2 Auswahl

E5 Auswertung

K4 Argumentation

B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Stoffwechselprozesse und
Stoffwechsel-stérungen
* Formen der Fehlernahrung
* Krankheitsbilder, Therapie und
Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben llI:

ThemalKontext: Zukunftsfahige Erndhrung — Wie
ernéhre ich mich in einer globalisierten Welt
Lrichtig?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
* K2 Recherche

B1 Kriterien

B2 Entscheidungen

B3 Werte und Normen

B4 Mdglichkeiten und Grenzen

Inhaltsfeld: Ernahrungsokologie

Inhaltliche Schwerpunkte:

* Erndhrung als mehrdimensionales
Ph&nomen

* Vollwerterndhrung und alternative
Ernahrungsformen

* Strategien der Wirtschaft

* Erndhrungssituation der Bevdlkerung
unter verschiedenen regionalen und
globalen Bedingungen

Zeitbedarf: ca. 30 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q2): ca. 66 Stunden







2.1.2 Konkretisierte Unterrichtsvorhaben

Einfiihrungsphase

Unterrichtsvorhaben I:

adaquat decken?

Themal/Kontext: Energie- und Nahrstoffbedarf von Menschen - Wie kann ich meinen individuellen Bedarf

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Energie- und Nahrstoffbedarf

Zeitbedarf: ca. 24 Std.a 45 Minuten

Schwerpunkte

iibergeordneter

Kompetenzerwartungen:
Schulerinnen und Schiler kénnen ...

UF1 grundlegende ernadhrungswissenschaftliche
Phanomene und Zusammenhange erldutern und
dabei Bezlge zu Ubergeordneten Prinzipien und
Gesetzmaligkeiten herstellen.

UF2 zur Lésung von Problemen in eingegrenzten
Bereichen |6sungsrelevante
ernahrungswissenschaftliche Konzepte und
Definitionen angemessen auswahlen und
anwenden.

UF4 neue ernahrungswissenschaftliche
Erfahrungen und Erkenntnisse mit bestehendem
Wissen verknupfen und modifizieren.

E5 Daten/Messwerte bezlglich einer
Fragestellung interpretieren, daraus qualitative
und quantitative Zusammenhange ableiten und
diese formal korrekt beschreiben.

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schdler ...

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz




W el c he
Nadhrstoffe
braucht mein
Kérper um
leistungsfahig zu
bleiben? Was
sind die
Aufgaben dieser
Nahrstoffe?

Definition und
Berechnung der
Nahrstoffrelation

Wieviel Energie
bendtigt mein
Kdérper um
leistungsfahig zu
bleiben?

Definition:
Grund- und

Leistungsumsatz

* erlautern die GroRen
Kilojoule/Kilokalorie
und ihre Bedeutung im
Zusammenhang mit
dem physiologischen
Brennwert der
Hauptnahrstoffe (UF1)
unterscheiden
zentrale Fachbegriffe
(u.a. Nahrstoffrelation,
Mahlzeitenfrequenz,
Energie- und
Nahrstoffdichte) zur
Beurteilung der
Qualitat von
Lebensmitteln und
Mahlzeiten (UF2)
beschreiben
Einflussfaktoren auf
den Grund- und
Leistungsumsatz und
ziehen Ruckschlisse
auf den Energie- und
Nahrstoffbedarf (UF1,
UF4)

erlautern die
Bedeutung der D-A-C-
H-Referenzwerte
(UF1)

ordnen die
Hauptnahrstoffe nach
ihren Funktionen im
menschlichen
Organismus in
verschiedene
Kategorien ein (UF3)
erlautern die
Dimension
Gesundheit als
wichtigen Bestandteil
nachhaltiger
Ernahrung (UF1)
entwickeln
Hypothesen bzgl.
ausgewahlter
Mahlzeiten zur
adressatenbezogenen
Energie- und
Nahrstoffbedarfsdeck
ung und Uberprifen
sie anhand von
Berechnungen, auch
mit Hilfe digitaler
Werkzeuge (E3, E4)
analysieren
Mahlzeiten im Hinblick
auf ihren Energie- und
Hauptnahrstoffgehalt
und optimieren diese
gegebenenfalls
bedarfsadaquat (E5)

Optimix
Ernahrungspyramide
Nahrwerttabelle

Einzel- und
Partnerarbeit

Frage- und
Antwortkarten
multiple choice Test

Gruppenarbeit
Experiment: z.B.
Belastungstest

Kriterienorientierte
Recherche: z.B.
Erndhrungsanamnese

Einfihrung von
NutriGuide als
Nahrwertprogramm

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und
kooperatives Lernen

SuS als Experten:
Einbezug von chemischen
und biologischen
Kenntnissen aus der
Sekundarstufe | bzw.
parallel belegten Kursen

Sus flhren selbststandig
das Experiment nach
Anleitung durch,
beobachten und
dokumentieren die
Ergebnisse und werten
diese aus.

Die Art/Form der
Prasentation der
Ergebnisse wird
freigestellt,

z. B. Power-Point-
Prasentation, Kurzvortrag,
Lernplakat etc.

Selbstgesteuertes Lernen
mit Hilfekarten

10



* Wie verandert
sich der Bedarf
an Energie und
Nahrstoffen im
Alter, durch
Sport...?

* Energiebilanz
u n d
Korpergewicht

* berechnen den
taglichen
Energiebedarf (u.a.
mit Hilfe des
physicalactivitylevels
(PAL-Wert) (E2,EB)
argumentieren und
beziehen Position zu
unterschiedlichen
Ernahrungsweisen mit
Blick auf Energie- und
Nahrstoffbilanzen
(positive, negative und
ausgeglichene). (B2)
bewerten
kriterienorientiert
Hauptnahrstofftrager
und Mahlzeiten (u. a.
Genuss- und
Gesundheitswert,
Okonomischer Wert
sowie Nachhaltigkeit)
und beziehen
begrundet einen
eigenen Standpunkt
zur Auswahl von
Lebensmitteln. (B1)

Fallbeispiele zweier
Jugendlicher mit
unterschiedlichem
Freizeitverhalten (viel
Sport vs. musisch-
kreative
Freizeitgestaltung)

Gesprachsleitfaden

Hilfekarten

- Argumentations
struktur (These,
Argument,
Beispiel) mit
Anwendungsbez
ug

- Gutekriterien
(Schlussigkeit,
Vollstandigkeit,
sachliche
Richtigkeit)

- Aufbau einer
Pro- und
Kontraargument
ation

Kriterienorientierter
Beobachtungsbogen fir
Beratungssituationen

Konflikt- und
Entscheidungssituation:
Auswirkung der
personlichen
Lebensweise auf die
Gesundheit.

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Erstellung eines
Tageskostplans fur
Jugendliche.
Analyseschwerpunkt:
Energie- und Relation
der Hauptnahrstoffe

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Optimix
Erndhrungspyramide
(aktuell)

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen => mind. 1 auswahlen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe, multiple choice Test ), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe,
Optimierungsaufgabe, Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben II:

Themal/Kontext: Kohlenhydrate in der Ernahrung des Menschen— Wie viel Zucker darf es sein?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* \Verdauung, Resorption und Speicherung
der Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 24 Std.a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

iibergeordneter

* UF 3 Sachverhalte und Erkenntnisse in gegebene
fachliche Strukturen und funktionale Beziehungen
einordnen.

* E2 Beobachtungen und Messungen
kriteriengeleitet vornehmen, Ergebnisse neutral
und objektiv beschreiben und eigene Deutungen
als solche kenntlich machen.

* E4 einfache Experimente sachgerecht nach dem
Prinzip der Variablenkontrolle unter Beachtung
von Sicherheits- und Hygieneaspekten planen,
durchfiihren und dabei systematische und
zufallige Fehler reflektieren.

* EG6 Modelle zur Beschreibung, Erklarung und
Vorhersage erndhrungsphysiologischer und
lebensmitteltechnologischer Vorgange verwenden
und begriindet auswahlen.

* K1 Fragestellungen, Untersuchungen,
Experimente und Daten unter Verwendung
fachiiblicher Darstellungsweisen nach gegebenen
Strukturen dokumentieren und stimmig
rekonstruieren.

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schdler ...

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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Bedeutung der
Kohlenhydrate in der
menschlichen
Ernéhrung - Welche
Kohlenhydrate braucht
mein Kérper?

¢ Chemie der
Kohlenhydrate

* Vielfaltigkeit der
Kohlenhydratlieferan
ten
(Zucker, Starke,
Ballaststoffe)

* Verdauung der
Kohlenhydrate

* Aufgaben der
Kohlenhydrate im
menschlichen Korper

¢ verdeutlichen den
komplexen
Molekulaufbau der
Hauptnahrstoffe mit
Funktionsmodellen
(E6)
veranschaulichen mit
Strukturmodellen den
Bau der
Hauptnahrstoffe und
erklaren mit ihrer Hilfe
besondere
Eigenschaften (K3)
analysieren die
Qualitat von
energieliefernden
Nahrstoffen mithilfe
ernahrungsphysiologis
cher
Bewertungskriterien
(u.a. einfache und
komplexe
Kohlenhydrate) (E1,
E2)

erlautern die
Vorgange der
Verdauung und
Resorption der
Hauptnahrstoffe unter
korrekter Verwendung
der Fachbegriffe
(UF1)

dokumentieren
Untersuchungsergebn
isse (u.a. aus
Experimenten mit
Lebensmitteln) in
praziser Sprache und
mit geeigneten
Darstellungsformen
(K1)

erlautern die
anatomischen und
cytologischen
Strukturen innerhalb
des
Verdauungssystems
(u.a.
Darmmukosazelle,
Micellen und
Chylomikronen) sowie
passive und aktive
Transportmechanisme
n durch Membranen
(UF1)

analysieren
Mahlzeiten im Hinblick
auf ihren Energie- und
Hauptnahrstoffgehalt
und optimieren diese
gegebenenfalls
bedarfsadaquat (E5)

Einzel- und
Partnerarbeit

Selbstlerneinheit zum
Aufbau und zu Aufgaben
von Kohlenhydraten
Frage- und
Antwortkarten

multiple choice Test

Gruppenarbeit:
Experiment zur
Nachweisreaktion und
kiichentechnische
Eigenschaften von
Starke

Einzel- und
Partnerarbeit:
Lernaufgabe zur
Kohlenhydratverdauung
Diagnosebogen

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und
kooperatives Lernen

SuS als Experten:
Einbezug von chemischen
und biologischen
Kenntnissen aus der
Sekundarstufe | bzw.
parallel belegten Kursen

Sus flhren selbststandig
das Experiment nach
Anleitung durch,
beobachten und
dokumentieren die
Ergebnisse und werten
diese aus.

Die Art/Form der
Prasentation der
Ergebnisse wird
freigestellt,

z. B. Power-Point-
Prasentation, Kurzvortrag,
Lernplakat etc.

Selbstgesteuertes Lernen
mit Hilfekarten
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Kohlenhydratlieferanten

— welche sind fiir mich

wertvoll? Braucht mein

Kérper Zucker?

* Kohlenhydratlieferan
ten und ihre
Herstellung

* Bewertung
unterschiedlicher
Kohlenhydratliefera

nten:

W e | ¢ h e
Lebensmittel sind
z u r
Bedarfsdeckung
geeignet?

recherchieren den
Herstellungsweg
eines
Hauptnahrstofflieferan
ten, beschreiben den
lebensmitteltechnologi
schen Prozess und
ziehen Rickschlisse
auf die Qualitat des
Endprodukts (K2, K3)
begriinden sach- und
adressatengerecht
den Gesundheitswert
eines
Hauptnahrstofftragers
(K4)

beschreiben und
prasentieren
fachwissenschaftlich
publizierte
Untersuchungsergebn
isse zum Konsum
eines
Hauptnahrstofflieferan
ten (K2, K3)
bewerten
kriterienorientiert
Hauptnahrstofftrager
und Mahlzeiten (u.a.
Genuss- und
Gesundheitswert,
Okonomischer Wert
sowie Nachhaltigkeit)
und beziehen
begriindet einen
eigenen Standpunkt
zur Auswahl von
Lebensmitteln (B1)
bewerten
Werbeaussagen zu
Hauptnahrstofftragern
und zeigen an
Beispielen Konflikte
zwischen
wirtschaftlichem
Interesse und
tatsachlichem
Gesundheitswert auf
(B3)

Kriterienorientierte
Recherche zur
Herstellung eines
ausgewahlten
Kohlenhydratlieferanten

Informationsmaterial
zum Bedarf und Gehalt
von Kohlenhydraten in
verschiedenen
Lebensmitteln

Gesprachsleitfaden

Hilfekarten

- Argumentations
struktur (These,
Argument,
Beispiel) mit
Anwendungsbez
ug

- Gutekriterien
(SchlUssigkeit,
Vollstandigkeit,
sachliche
Richtigkeit)

- Aufbau einer
Pro- und
Kontraargument
ation

Werbeaussagen und
Nahrwertangaben zu
einer SuRigkeit

Kriterienorientierter
Beobachtungsbogen fiir
Beratungssituationen

Konflikt- und
Entscheidungssituation:
Zucker und andere
Sifungsmittel

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Fortfihrung der Analyse
des Tageskostplans (s.
Unterrichtsvorhaben ),
Analyseschwerpunkt
Kohlenhydrate

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebodgen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen => mind. 1 auswahlen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe, multiple choice Test ), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe,
Optimierungsaufgabe, Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben lll:

Themal/Kontext: Fette in der Ernahrung des Menschen— Sind Fette besser als ihr Ruf?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* \Verdauung, Resorption und Speicherung
der Hauptnahrstoffe

Zeitbedarf: ca. 24 Std.a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

* E3 zur Klarung ernahrungswissenschaftlicher
Fragestellungen begriindete Hypothesen
formulieren und Moglichkeiten zu ihrer
Uberpriifung angeben.

* K2 erndhrungswissenschaftliche Fragestellungen
in vorgegebenen Zusammenhangen
kriteriengeleitet mithilfe von Fachblichern und
anderen Quellen bearbeiten.

* K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und
Erkenntnisse adressatengerecht sowie formal
und fachlich korrekt schriftlich und miindlich
prasentieren.

* B1 bei Entscheidungen in
erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhangen
Bewertungskriterien angeben und begrindet
gewichten.

iibergeordneter

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schiuler ...

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Darstellung der
verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

Empfohlene
Lehrmittel/ Materialien/
Methoden
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Bedeutung der Fette in
der menschlichen
Ernéhrung - Welches
Fett ist
gesundheitsférdernd?

* Chemie der Fette

* Verdauung der Fette

* Aufgaben der Fette
im menschlichen
Koérper

¢ verdeutlichen den
komplexen
Molekulaufbau der
Hauptnahrstoffe mit
Funktionsmodellen
(E6)
veranschaulichen mit
Strukturmodellen den
Bau der
Hauptnahrstoffe und
erklaren mit ihrer Hilfe
besondere
Eigenschaften (K3)
erlautern die
Vorgange der
Verdauung und
Resorption der
Hauptnahrstoffe unter
korrekter Verwendung
der Fachbegriffe
(UF1)

analysieren die
Qualitat von
energieliefernden
Nahrstoffen mithilfe
ernahrungsphysiologis
cher
Bewertungskriterien
(u.a. Fettsduremuster)
(E1, E2)
dokumentieren
Untersuchungsergebn
isse (u.a. aus
Experimenten mit
Lebensmitteln) in
praziser Sprache und
mit geeigneten
Darstellungsformen
(K1)

erlautern die
anatomischen und
cytologischen
Strukturen innerhalb
des
Verdauungssystems
(u.a.
Darmmukosazelle,
Micellen und
Chylomikronen) sowie
passive und aktive
Transportmechanisme
n durch Membranen
(UF1)

analysieren
Mahlzeiten im Hinblick
auf ihren Energie- und
Hauptnahrstoffgehalt
und optimieren diese
gegebenenfalls
bedarfsadaquat (E5)

Einzel- und
Partnerarbeit

Selbstlerneinheit zum
Aufbau und zu Aufgaben
von Fetten

Frage- und
Antwortkarten
multiple choice Test

Gruppenarbeit:
Experiment zur
kichentechnischen
Verwendung von Fetten

Internetrecherche zu
Pflanzenolen

Sensorik-Tests zu
Pflanzenodlen

Einzel- und
Partnerarbeit:
Lernaufgabe zur
Fettverdauung
Diagnosebogen

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und
kooperatives Lernen

SuS als Experten:
Einbezug von chemischen
und biologischen
Kenntnissen aus der
Sekundarstufe | bzw.
parallel belegten Kursen

Sus flhren selbststandig
das Experiment nach
Anleitung durch,
beobachten und
dokumentieren die
Ergebnisse und werten
diese aus.

Die Art/Form der
Prasentation der
Ergebnisse wird
freigestellt,

z. B. Power-Point-
Prasentation, Kurzvortrag,
Lernplakat etc.

Selbstgesteuertes Lernen
mit Hilfekarten
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Fettlieferanten — welche

sind fiir mich wertvoll?

Braucht mein Kérper

Fett?

* Fettlieferanten und
ihre Herstellung (z.B.
Butter, Margarine
und Ole)

* Bewertung
unterschiedlicher
Fettlieferanten
(pflanzlich/tierisch)

¢ Bedeutung des
Fettsauremusters /
Bedeutung der
essentiellen
Fettsauren

* Fettverderb / LM-
Technologie

recherchieren den
Herstellungsweg
eines
Hauptnahrstofflieferan
ten, beschreiben den
lebensmitteltechnologi
schen Prozess und
ziehen Rickschlisse
auf die Qualitat des
Endprodukts (K2, K3)
begriinden sach- und
adressatengerecht
den Gesundheitswert
eines
Hauptnahrstofftragers
(K4)

beschreiben und
prasentieren
fachwissenschaftlich
publizierte
Untersuchungsergebn
isse zum Konsum
eines
Hauptnahrstofflieferan
ten (K2, K3)
bewerten
kriterienorientiert
Hauptnahrstofftrager
und Mahlzeiten (u.a.
Genuss- und
Gesundheitswert,
Okonomischer Wert
sowie Nachhaltigkeit)
und beziehen
begriindet einen
eigenen Standpunkt
zur Auswahl von
Lebensmitteln (B1)
bewerten
Werbeaussagen zu
Hauptnahrstofftragern
und zeigen an
Beispielen Konflikte
zwischen
wirtschaftlichem
Interesse und
tatsachlichem
Gesundheitswert auf
(B3)

beschreiben Kriterien,
die zu einer
unterschiedlichen
Mahlzeitengestaltung
fihren kénnen (u.a.
ZeitdGkonomie,
Sensorik,
Nahrstoffgehalt),
planen
dementsprechend
Mahlzeiten und
bereiten sie zu (E1,
E4)

Kriterienorientierte
Recherche zur
Herstellung eines
ausgewahlten
Fettlieferanten

Umgang mit
Nahrwerttabellen und
Programmen (Bedarf
und Gehalt von Fetten in
verschiedenen
Lebensmitteln)

Gesprachsleitfaden

Hilfekarten

- Argumentations
struktur (These,
Argument,
Beispiel) mit
Anwendungsbez
ug

- Gutekriterien
(Schlussigkeit,
Vollstandigkeit,
sachliche
Richtigkeit)

- Aufbau einer
Pro- und
Kontraargument
ation

Werbeaussagen und
Nahrwertangaben zu
einem fettreduzierten
Lebensmittel

Konflikt- und
Entscheidungssituation:
Butter oder Margarine?
Welches Fett ist
gesunder?

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Fortfiihrung der Analyse
des Tageskostplans (s.
Unterrichtsvorhaben I),
Analyseschwerpunkt
Fette
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Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen => mind. 1 auswahlen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe, multiple choice Test ), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe,
Optimierungsaufgabe, Analyseaufgabe)

geeignet?

Unterrichtsvorhaben IV:
Themal/Kontext: Proteine in der Erndhrung des Menschen — Welche Proteinlieferanten sind fiir mich

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Herstellung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
* Hauptnahrstofflieferanten und

ihre

Zeitbedarf: ca. 24 Std.a 45 Minuten

Schwerpunkte

iibergeordneter

Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

E1 in vorgegebenen Situationen
ernahrungswissenschaftliche Probleme in
Teilprobleme zerlegen und dazu fachadaquate
Fragestellungen formulieren.

K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und
Erkenntnisse adressatengerecht sowie formal
und fachlich korrekt schriftlich und mundlich
prasentieren.

K4 ernadhrungswissenschaftliche Aussagen und
Behauptungen mit sachlich fundierten und
Uberzeugenden Argumenten begriinden bzw.
kritisieren.

B1 bei Entscheidungen in
erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhangen
Bewertungskriterien angeben und begrindet
gewichten.

B2 fir Entscheidungen in
ernahrungswissenschaftlichen Zusammenhangen
kriteriengeleitet Argumente abwagen und einen
begriindeten Standpunkt beziehen.

B3 Konflikte sowie mdgliche Konfliktiésungen bei
ernahrungswissenschaftlichen Entscheidungen
darstellen und dabei u. a. ethische MaRstabe
bericksichtigen.

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schiiler ...

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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Bedeutung der Proteine
in der menschlichen
Ernéhrung - Kann ich
auf Proteine in meiner
Erndhrung verzichten?

* Chemie der Proteine

¢ Denaturierung der
Proteine

* Proteinverdauung

* Aufgaben der
Proteine im
menschlichen Korper

* Proteinlieferant und
seine Herstellung

* verdeutlichen den
komplexen
Molekilaufbau der
Hauptnahrstoffe mit
Funktionsmodellen.
(E6)
veranschaulichen mit
Strukturmodellen den
Bau der
Hauptnahrstoffe und
erklaren mit ihrer Hilfe
besondere
Eigenschaften. (K3)
recherchieren den
Herstellungsweg eines
Hauptnahrstofflieferan
ten, beschreiben den
lebensmitteltechnologi
schen Prozess und
ziehen Ruckschlisse
auf die Qualitat des
Endproduktes. (K2,
K3)

weisen
Hauptnahrstoffe und
ihre Eigenschaften
durch Experimente
nach und werten diese
aus. (E4, E5)
erlautern die
Vorgange der
Verdauung und
Resorption der
Hauptnahrstoffe unter
korrekter Verwendung
der Fachbegriffe.
(UF1)

Agenda

Einzel- und
Partnerarbeit

Selbstlerneinheit zum
Aufbau und zu Aufgaben
von Proteinen

Frage- und
Antwortkarten

multiple choice Test

Gruppenarbeit:
Experiment zur
Denaturierung von
ausgewahlten Proteinen

Kriterienorientierte
Recherche zur
Herstellung eines/
ausgewahlter
Proteinlieferanten

Einzel- und
Partnerarbeit:
Lernaufgabe zur
Proteinverdauung
Diagnosebogen

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und
kooperatives Lernen

SuS als Experten:
Einbezug von chemischen
und biologischen
Kenntnissen aus der
Sekundarstufe | bzw.
parallel belegten Kursen

Sus flhren selbststandig
das Experiment nach
Anleitung durch,
beobachten und
dokumentieren die
Ergebnisse und werten
diese aus.

Die Art/Form der
Prasentation der
Ergebnisse wird
freigestellt,

z. B. Power-Point-
Prasentation, Kurzvortrag,
Lernplakat etc.

Selbstgesteuertes Lernen
mit Hilfekarten
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Proteinlieferanten —
welche sind fiir mich
wertvoll?

* Biologische
Wertigkeit und
Erganzungswirkung

- Proteinbedarfsdecku

ng

* analysieren die
Qualitat von
energieliefernden
Nahrstoffen mithilfe
ernahrungsphysiologis
cher
Bewertungskriterien
(u. a. biologische
Wertigkeit der
Proteine). (E1, E2)
argumentieren und
beziehen Position zu
unterschiedlichen
Ernahrungsweisen mit
Blick auf Energie- und
Nahrstoffbilanzen
(positive, negative und
ausgeglichene). (B2)
begrinden sach- und
adressatengerecht
den Gesundheitswert
eines
Hauptnahrstofftragers.
(K4)

bewerten
kriterienorientiert
Hauptnahrstofftrager
und Mahlzeiten (u. a.
Genuss- und
Gesundheitswert,
Okonomischer Wert
sowie Nachhaltigkeit)
und beziehen
begriindet einen
eigenen Standpunkt
zur Auswahl von
Lebensmitteln. (B1)
bewerten
Werbeaussagen zu
Hauptnahrstofftrédgern
und zeigen an
Beispielen Konflikte
zwischen
wirtschaftlichem
Interesse und
tatsachlichem
Gesundheitswert auf.
(B3)

Fallbeispiele

zweier Jugendlicher —
vegetarische Mahlzeit im
Vergleich zur Mischkost

Informationsmaterial
zum Proteinbedarf und
zum prozentualen
Gehalt essenzieller
Aminosauren in
verschiedenen
Lebensmitteln

Hilfekarten

- Argumentations
struktur (These,
Argument,
Beispiel) mit
Anwendungsbez
ug

- Gutekriterien
(SchlUssigkeit,
Vollstandigkeit,
sachliche
Richtigkeit)

- Aufbau einer
Pro- und
Kontraargument
ation

Werbeaussagen und
Nahrwertangaben zu
einem
Muskelaufbaupraparat

Gesprachsleitfaden
Kriterienorientierter

Beobachtungsbogen fir
Beratungssituationen

Konflikt- und
Entscheidungssituation:
Vegetarische kontra
tierische Lebensmittel fur
eine Jugendliche/einen
Jugendlichen

Anleitung durch die
Lehrkraft zur Ermittlung
der biologischen
Wertigkeit und des
Ergénzungswertes mit
Arbeitsaufgabe

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Fortfiihrung der Analyse
des Tageskostplans (s.
Unterrichtsvorhaben I),
Analyseschwerpunkt
Proteine

Diagnose von Schilerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen => mind. 1 auswahlen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung(z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe, multiple choice Test ), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe,
Optimierungsaufgabe, Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben | :

Themal/Kontext: Bedeutung von Wasser, Mineralstoffen und Vitaminen im Stoffwechsel des Menschen—
Welche Folgen hat eine Unter- und Uberversorgung an ausgewéhlten Mineralstoffen, Vitamin D und C

sowie Wasser?

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung / Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

Bedeutung des Wassers
Vitamine und Mineralstoffe
Nahrstofftrager

Hormonelle Regulation
Lebensmittelunvertraglichkeiten

Zeitbedarf:
ca. 36 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schulerinnen und Schiler kénnen ...

iibergeordneter

*UF1 erlautern die Reglerfunktion der Vitamine und
Mineralstoffe im menschlichen Organismus

*UF1 erlautern die Bedeutung von Wasser im
menschlichen Korper (u.a. bei osmotischen
Prozessen)

*UF3 systematisieren Lebensmittel nach ihrem
Gehalt an Mineralstoffen und Vitaminen sowie
resorptionsférdernden und -hemmenden
Lebensmittelinhaltsstoffen

*UF1/UF4 erlautern in Grundziigen die spezifischen
Aufgaben der am Stoffwechsel beteiligten
Organsysteme und das funktionelle
Zusammenwirken dieser Organsysteme
*E1beschreiben Einflussfaktoren auf den
Wasserbedarf und leiten Empfehlungen fiir die Hohe
der Zufuhr ab

*E1/E5 flhren gesundheitliche Probleme auf
Vitamin- und Mineralstoffmangel als Folge negativer
Nahrstoffbilanzen zurlick und werten entsprechende
Untersuchungsdaten dazu aus

*E5 werten statistische Daten zur aktuellen Vitamin-
und Mineralstoffversorgung im Vergleich zu den D-A-
CH-Referenzwerten aus

*K3 beschreiben und prasentieren Resorption und
Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe sowie
ausgewabhlter Vitamine und Mineralstoffe in
unterschiedlichen fachspezifischen
Darstellungsformen

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schdler ...

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

21




Sind Vitamin- oder
Mineralstoffsupplem
ente bei einer
gesunden
Erndhrung nétig?

Vitamine:
* Definition,
Einteilung
(fettldéslich

u n d
wasserloslic
h)

* Struktur,
Wirkungswei
s e ,
Speicherung
, Bedarf,
Empfehlung,
Hypo-/
Hypervitami
nose

* Gehalt in
Lebensmittel
n

* Vitaminverlu
s te / -
erhaltung

Mineralstoffe:
* Definition,
Einteilung
(Spurenelement

e und
Mengenelement
e)

* Funktion,
Speicherung,
Bedarf f,
Empfehlung,
Mangelerschein
ungen

* Gehalt
Lebensmitteln

in

In Lebensmitteln
enthaltene Inhaltsstoffe,
die resorptionsférdernd
oder hemmend wirken.

Wasser als
Lebenselexier:
* Funktion
* Verteilung
*  Wasserbilanz/
Regulierung
* Osmotische
Prozesse
* Bedarftf,
Bedarfsdeckung

*  Empfehlung
* Wasserharte

*erlautern die Regler-
funktion der Vitamine
und Mineralstoffe im
menschlichen
Organismus (UF1)
*erlautern die
Bedeutung von Wasser
im menschlichen Korper
(u.a. bei osmotischen
Prozessen) (UF1)
*systematisieren
Lebensmittel nach ihrem
Gehalt an Mineralstoffen
und Vitaminen sowie
resorptionsférdernden
und -hemmenden
Lebensmittelinhaltsstoffe
n (UF3)
*werten statistische
Daten zur aktuellen
Vitamin- und
Mineralstoffversorgung
im Vergleich zu den D-
A-CH-Referenzwerten
aus (E5)
*beschreiben Einfluss-
faktoren auf den
Wasserbedarf und leiten
Empfehlungen fur die
Hohe der Zufuhr ab (E1)
*erklaren mogliche
Stoffwechselstérungen
und deren Folgen mit
Modellen zur
hormonellen Regulation
des Mineralstoff-
wechsels (E6)
*fihren gesundheitliche
Probleme auf Vitamin-
und Mineralstoffmangel
zurtick und werten ent-
sprechende Unter-
suchungsdaten dazu
aus (E1, E5)
*planen und bewerten
Mabhlzeiten unter dem
Aspekt der Bio-
verfugbarkeit von
ausgewahlten Mineral-
stoffen und Vitaminen
(E4)
*dokumentieren nach-
vollziehbar
Untersuchungs-
ergebnisse (u.a. zu den
Nahrstoffverlusten) (K1)
*beschreiben und
prasentieren Resorption
und Stoffwechsel der
Hauptnahrstoffe sowie
ausgewabhlter Vitamine
und Mineralstoffe in
unterschiedlichen
fachspezifischen
Darstellungsformen (K3)
recherchieren

Tageskostplan zur
Uberprifung :

* der enthaltenen
Vitamine/
Mineralstoffe

* der
resorptionsférder
nden bzw. —
hemmenden
Inhaltstoffe

Supplemente (z.B.
Folsaurepraparat fir
Schwangere,
Multivitaminpraparate...)

D-A-Ch-Referenzwerte

Nahrwerttabellen/
NutriGuide

Informationstexte Giber
z.B. Isodrinks als
Mineralstofflieferanten,
Vitamine schiitzen vor
Krebs...

Functional Food

Nahrstoffverluste durch
verschiedene
Zubereitungstechniken —
Problem in Kantinen/
Mensa?

Test verschiedener
Mineralswasser
(Geschmack,
Mineralstoffgehalt,
Wasserharte)

Auswertung von
Abbildungen zum
Wasserhaushalt im
Korper

Bewertung der eigenen
Ernahrung hinsichtlich der
Zufuhr ausgewahlter
Vitamine und
Mineralstoffe

Welchen Nutzen haben
Supplemente? Kénnen sie
der Gesundheit auch
schaden?

Wie kann ich meine
Erndhrung durch den
Austausch einiger
Lebensmittel verbessern?

Kénnen auch mit
Vitaminen angereicherte
Lebensmittel statt
Supplemente eingesetzt
werden?

Welchen Einfluss hat die
Auswahl des Wassers?
Reicht auch
Leitungswasser?
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Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)

Unterrichtsvorhaben II:

Themal/Kontext: B-Vitamine — Welche Rolle spielen sie im Stoffwechsel des Menschen?

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

* Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe
* Vitamine [und Mineralstoffe]

* Nahrstofftrager

Zeitbedarf:
ca. 20 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

iibergeordneter

* K1dokumentieren nachvollziehbar
Untersuchungsergebnisse (u.a. zu den
Nahrstoffverlusten)

* UF4 beschreiben die anabolen und katabolen
Stoffwechselwege der Hauptnahrstoffe im Hinblick
auf die zentrale Stellung des Citratzyklus im
intermediaren Stoffwechsel

* E5 werten Untersuchungsdaten zum
unterschiedlichen Energiegewinn aus anaeroben und
aeroben Prozessen unter Einbeziehung der Rolle der
Energie- und Reduktionsaquivalente aus

* E6 verdeutlichen Bau und Wirkungsweise von
Enzymen und Coenzymen mit Modellen

Mégliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schiilerinnen und
Schdler ...

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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Biokatalysatoren —
Stoffwechsel ohne
Enzyme?

*Uberblick tiber
wesentliche Funktionen
und Ablaufe des
Stoffwechsels

*Enzyme
*Wirkungsweise
und Eigenschaften
*Gekoppelte
Reaktionen durch
Coenzyme

*verdeutlichen Bau und
Wirkungsweise von
Enzymen und
Coenzymen mit
Modellen. (E6)
*planen Experimente zur
Wirkungsweise von
Enzymen, fihren sie
durch und werten sie
aus. (E4, E5)
dokumentieren
nachvollziehbar
Untersuchungsergebn
isse (u.a. zu den
Nahrstoffverlusten
und zur Enzymatik).
(K1)

Versuch oder Film mit
Gummibéarchen in
Kaliumchlorat

Kartenabfrage

Texte mit Informationen
zur Wirkungsweise (und
zu Eigenschaften) der
Enzyme

Experiment (z.B. zur
Temperatur- oder pH-
Abhangigkeit)

Reaktion unter enormer
(sichtbarer)
Energiefreisetzung mit
Hilfe chemischer
Katalysatoren.

Ableitbare
Fragestellungen:
* Wie geschieht die

Energiefreisetzung im

Korper?
(schrittweise?)

* Wie wird die Energie

umgewandelt?

*  Wofir wird die Energie

genutzt?

Brainstorming
Kleingruppen
Empfehlung: Erstellung

eines Advance Organizers
(Beziehungen durch Pfeile

und erganzende
Kommentare herstellen)

Ermittlung der
Lernausgangslage zur
Enzymatik mithilfe einer
Kartenabfrage
(Einbeziehung der
Vorkenntnisse aus dem
Biologie- und

Ernahrungslehreunterricht

der EF)

SuS planen aufbauend

auf ihrenVorkenntnissen

Experimente zur
Temperatur- und pH-
Abhangigkeit

SuS beobachten,
dokumentieren und

werten aus.

SusS erstellen Modelle
zum Zusammenwirken

von Enzym und Coenzym.

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz: An
diesem Beispiel wird die
Erstelluna von Modellen

in
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Coenzyme im
Kohlenhydratstoffwechs
el — Fit durch B-
Vitamine?

¢ B-Vitamine als
Bestandteil von
Coenzymen im
Stoffwechsel:
— Funktion
- Vorkommen
- Bedarf und
Bedarfsdeckung
- Resorption und
Stoffwechsel

*  Warum liefern Fette
mehr Energie als
Kohlenhydrate?

- Stoffwechsel der
Hauptnahrstoffe
- Energiegewinn

erlautern die
Reglerfunktion der
Vitamine [und
Mineralstoffe] im
menschlichen
Organismus. (UF1)
beschreiben die
anabolen und
katabolen
Stoffwechselwege
der Hauptnahrstoffe
im Hinblick auf die
zentrale Stellung des
Citratzyklus im
intermediaren
Stoffwechsel. (UF 4)
fuhren
gesundheitliche
Probleme auf
Vitamin- [und
Mineralstoff] mangel
als Folge negativer
Nahrstoffbilanzen
zurlck und werten
entsprechende
Untersuchungsdaten
dazu aus. (E1, E5)
beschreiben und
prasentieren
Resorption und
Stoffwechsel [der
Hauptnahrstoffe
sowie] ausgewahlter
Vitamine [und
Mineralstoffe] in
unterschiedlichen
fachspezifischen
Darstellungsformen.
(K3)
werten
Untersuchungsdaten
zum
[unterschiedlichen]
Energiegewinn aus
[anaeroben und]
aeroben Prozessen
unter Einbeziehung
der Rolle der
Energie- und
Reduktionsaquivalen
te aus. (E5)
recherchieren
selbststandig
begriffliche
Zusammenhange in
ausgewahlter
Fachliteratur und
werten
kriterienorientiert ihre
Ergebnisse aus (u.a.
zur Genese und
Haufigkeit von Hypo-,
Hyper- und
Avitaminosen.(K2)

Einzel-/Partner- und
Kleingruppenarbeit

Ubersicht zu B-
Vitaminen als
Coenzyme im
Stoffwechsel

Recherche in Einzel-/
Partner- oder
Kleingruppenarbeit

Schiilerzentrierte
Erarbeitung des
Stoffwechsels anhand von
Materialien:

Abschnittsweise
Erarbeitung des
Kohlenhydratstoffwec
hsels

Zuordnung der
Coenzymfunktionen
zu bestimmten
Schritten im
Kohlenhydratstoffwec
hsel

SusS recherchieren nach
den folgenden Aspekten:
Funktion, Vorkommen,
Bedarf und
Bedarfsdeckung,
Resorption und
Stoffwechsel, Versorgung,
Antivitamine, Hypo-,
Hyper- und Avitaminose,
Vitaminverluste bei der
Verarbeitung.

Die Art/Form der
Prasentation kann z.B.
Uber eine Power-Point-
Prasentation, einen Flyer,
etc.erfolgen.
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Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)

Unterrichtsvorhaben lll:

Themal/Kontext: Erndhrung und Sport — Bessere Leistung durch bedarfsaddquate Erndhrung?

Inhaltsfeld: Ernahrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:

*Physiologische und stoffwechselphysiologische
Zusammenhange und Lebensbedingungen
*Nahrstoff- und Energiebedarf

*Prinzipien fir die Zusammenstellung einer
bedarfsgerechten Kost

Zeitbedarf:
ca. 22 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

iibergeordneter

*UF4 benennen Kriterien zur Beurteilung von
Tageskostplanen im Hinblick auf die Bedarfsdeckung
*E4/E5 analysieren den Lebensmittelverzehr mit
epidemiologischen Methoden und werten die
Ergebnisse im Hinblick auf den Erndhrungsstatus
aus, auch mit digitalen Werkzeugen

*E2/ES5 bestimmen den taglichen Energiebedarf mit
Hilfe des physical activity levels(PAL-Wert) und
werten den taglichen Energieumsatz bei
unterschiedlichen Berufs- und Freizeittatigkeiten von
Referenzpersonen aus

*E5 werten Menuplane nach Qualitatskriterien aus
und ziehen Riickschlisse auf die Bedarfsdeckung
ausgewabhlter Probandinnen und Probanden

*K4 begrinden die Entwicklung von
gruppenbezogenen hin zu personalisierten
Ernahrungsempfehlungen unter Beriicksichtigung
des Einflusses genetischer Bedingungen und
Umweltfaktoren

*B2 bewerten Konfliktsituationen u.a. von Freizeit-
oder Leistungssportlerinnen und -sportlern bei der
Optimierung der Leistungsfahigkeit durch
sportartgerechte Kostformen sowie
leistungssteigernde Substanzen und beziehen
kriterienorientiert eine fachlich fundierte Position

B2 bewerten, argumentieren und beziehen Position
im Hinblick auf den gesundheitlichen Wert von
Nahrungserganzungsmitteln und funktionellen
Lebensmitteln in der Erndhrung verschiedener
Altersstufen und Berufsgruppen

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schiuler ...

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Darstellung der
verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

Empfohlene
Lehrmittel/ Materialien/
Methoden
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Nudeln vor dem
Wettkampf!
Durch eine optimale
Erndhrung zu
sportlichen
Hochstleistungen?
* Veranderungen
i m
Energiebedarf,
PAL-Werte
* Energiebereitstel
lung bei
sportlicher
Betatigung
* Veranderungen
i m
Nahrstoffbedarf

Sind bei einer
vegetarischen
Erndhrung noch
sportliche
Hdéchstleistungen
moglich?

*beschreiben
unterschiedliche
Perspektiven zum
Konsum von
Nahrungserganzungs-
mitteln, bewerten deren
Effektivitat und Risiken
aus
fachwissenschaftlicher
Sicht und beziehen eine
eigene Position dazu
(B1, B2)

*bewerten
Konfliktsituationen u.a.
von Freizeit- oder
Leistungssportlerinnen
und -sportlern bei der
Optimierung der
Leistungsfahigkeit durch
sportartgerechte
Kostformen sowie
leistungssteigernde
Substanzen und
beziehen
kriterienorientiert eine
fachlich fundierte
Position (B1, B2, B3
*verwenden
Fallbeispiele zur
Verdeutlichung
ernahrungsphysiologisc
her Zusammen-hange
(u.a. zum Einfluss der
verschieden-en
energieliefernden
Substrate auf die
Leistung und zur
Begriindung einer
sinnvollen
Nahrstoffrelation) (K3)

Trainingsplane/
Tageskostplane

Auswertung von
Tabellen und
Diagrammen in Einzel-
und Partnerarbeit

Bewertung von
Isodrinks,
leistungssteigernden
Substanzen und
Muskelaufbaupraparate
n

Umfrage zum Konsum
verschiedener Praparate

Wie unterscheidet sich die
optimale Ernahrung bei

Freizeit- und
Leistungssportlern?
Nutzen- und

Schadensabwagung
verschiedener Praparate.

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,

kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben IV:

Thema/Kontext: Fit im Alter — Besser leben durch eine bedarfsadédquate Erndhrung?

Inhaltsfeld: Erndhrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Physiologische und stoffwechselphysiologische
Zusammenhange und Lebensbedingungen
* Nahrstoff- und Energiebedarf
* Prinzipien fir die Zusammenstellung einer
bedarfsgerechten
Kost

Zeitbedarf:
ca. 12 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schulerinnen und Schiler kénnen ...

iibergeordneter

*K1Untersuchungen, Experimente und theoretische
Uberlegungen selbststandig dokumentieren und
dabei fachiibliche Darstellungen verwenden.

*K2 zu erndhrungswissenschaftlichen
Fragestellungen relevante Informationen in
verschiedenen Quellen, auch in ausgewahlten
wissenschaftlichen Publikationen, recherchieren,
auswerten und fiur Problemlésungen nutzen.

*K3 ernahrungswissenschaftliche Sachverhalte,
eigene und fremde Arbeitsergebnisse und
Uberlegungen unter Verwendung angemessener
Medien und Darstellungsformen adressatengerecht
prasentieren.

*K4 sich Uber ernahrungswissenschaftliche
Aussagen, Sachverhalte und Erkenntnisse kritisch-
konstruktiv austauschen und dabei Behauptungen
oder Beurteilungen durch Argumente belegen bzw.
widerlegen.

*B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische
Malstébe bei Bewertungen von
ernahrungswissenschaftlichen Sachverhalten
anhand von Beispielen unterscheiden und angeben.

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schiuler ...

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Darstellung der
verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

Empfohlene
Lehrmittel/ Materialien/
Methoden
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Gesund élter werden —
Wie kénnen sich éltere
Menschen
bedarfsadaquat
erndhren?
*Altersbegriff
*Energie- und
Nahrstoffbedarf
*Erndhrungsgewohnheit
en

*Tageskostplane
*Mangelernahrung
*Nahrungserganzungsm
ittel

*Physiologische und
korperliche
Veranderungen
*Psychosoziale
Probleme
*Verpflegungssystem
.Essen auf Radern®

* erklaren
Unterschiede im
Gesamtenergie- und
Nahrstoffbedarf von
verschiedenen
Altersstufen und
Berufsgruppen sowie in
speziellen
Lebenssituationen unter
Einbeziehung der D-A-
CH-Referenzwerte und
der Besonderheiten im
Stoffwechsel. (UF1,
UF2)
* recherchieren fiir eine
ausgewahlte
Personengruppe
bezogen auf z.B. Alter,
Beruf oder spezielle
Lebenssituation den
Energie- und
Nahrstoffbedarf und
nutzen die Ergebnisse
fur Problemldsungen.
(K2, K4)
* benennen Kriterien
zur Beurteilung von
Tageskostplanen im
Hinblick auf die
Bedarfsdeckung. (UF1,
UF4)
* dokumentieren ihre
Arbeitsergebnisse (u.a.
Bedarfsanalysen)
sachgerecht, stellen sie
medial gestaltet dar und
prasentieren sie
adressatengerecht. (K1,
K3)
werten Menuplane
nach
Qualitatskriterien aus
und ziehen
Ruckschlisse auf die
Bedarfsdeckung
ausgewahlter
Probandinnen und
Probanden (E5)

Kollage, Film oder
Zeitungsausschnitte
als Einstieg zu
unterschiedlichen
Lebensphasen eines
Menschen

Gruppenarbeit(arbeitst
eilig):

Fachliteratur zur
Ernahrung im Alter

D-A-CH-Referenzwerte

Anleitung fiir die
Erstellung eines
Analysebogens

Unterrichtsgang /
Internetrecherche mit
Hilfe des Analysebogens
Gruppenarbeit

Recherche zur Ernahrung
im Alter:
- Ist- und Soll-Situation
im Vergleich
- Stellungnahme

Kategorisierung u.a. nach
Altersspanne,
physiologischen
Veranderungen,
Geschlecht, Lebens- bzw.
Verpflegungssituation,
Energie- und
Nahrstoffbedarf und
-versorgung, spezifischem
Nahrstoffmangel

Erstellung eines
kriteriengeleiteten
Analysebogens flr ein
mobiles
Verpflegungssystem
(Mentauswahl,
Nahrstoffanalysen,
Speisenherstellung,
Organisation der
Speisenauslieferung,
Preis u.a.)

Recherche eines mobilen
Verpflegungssystems,
moglichst vor Ort

Kriterienorientierte
Auswertung des
gewahlten
Verpflegungssystems und
Méglichkeiten der
Optimierung

Prasentation der
Ergebnisse

Empfehlung:

Erstellung eines
Ratgebers fur ein
individualisiert
ausgerichtetes
Verpflegungssystem
alterer Menschen unter
Einbeziehung der
Empfehlung von
Nahrungsergénzungsmitte
In

Diagnose von Schilerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebdgen mit Ich-Kompetenzen,

kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben I:

Themal/Kontext: Gewicht im Griff — Krank durch Diét?

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Regulation der Nahrstoffaufnahme
* Stoffwechselprozesse und
Stoffwechselstérungen
* Formen der Fehlerndhrung
* Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 16 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiiler kdnnen ...

iibergeordneter

UF1 erndhrungswissenschaftliche Phanomene
und Zusammenhange unter Verwendung von
Theorien, Ubergeordneten Prinzipien und
GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.
E2 Beobachtungen und Messungen, auch mit
Hilfe komplexer Vorrichtungen (u. a.
Messwerterfassungssysteme), sachgerecht
durchfihren und festhalten.

E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitativ im
Hinblick auf Zusammenhange, Regeln oder auch
zu formulierende GesetzmaRigkeiten analysieren
und Ergebnisse verallgemeinern.

E7 ernahrungswissenschaftliche Denk- und
Arbeitsweisen reflektieren sowie Veranderungen
der Sichtweisen in ihrer historischen und
kulturellen Entwicklung an Beispielen darstellen.
K4 sich Uber erndhrungswissenschaftliche
Aussagen, Sachverhalte und Erkenntnisse
kritisch-konstruktiv austauschen und dabei
Behauptungen oder Beurteilungen durch
Argumente belegen bzw. widerlegen.

B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und
ethische Malstabe bei Bewertungen von
ernahrungswissenschaftlichen Sachverhalten
unterscheiden und angeben.

Mogliche Konkretisierte

didaktische Kompetenzerwartungen aus
Leitfragen / dem Kernlehrplan
Sequenzierung Die Schiilerinnen und Schiiler
inhaltlicher kénnen ...

Aspekte

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel, Anmerkungen und
Materialien Empfehlungen
undUnterrichtsmetho A sowieDarstellung der
den verbindlichen

Absprachen der
Fachkonferenz
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Gibt es das
Jrichtige
Gewicht“?

Kriterien zur
Beurteilung
des
Ernahrungssta
tus
anthropometris
che Methoden
zur
ErschlieRung
des eigenen
Erndhrungssta
tus

* unterscheiden zwischen

Uberernahrung,
Mangelerndhrung und
Fehlerndhrung. (UF2)
fUihren anthropometrische
Messungen und
Berechnungen zur
Ermittlung des
Erndhrungszustandes
durch, halten die
Ergebnisse fest und werten
sie aus. (E2, E4, E5)
dokumentieren unter
Verwendung fachublicher
Darstellungsformen
selbststandig die
Ergebnisse von Messungen
und Berechnungen (u. a.
zur Ermittlung des
Erndhrungszustandes). (K1)

Blitzlicht mit
Sammlung von
Schlagzeilen/Slogans
zu Reduktionsdiaten

Materialien zur
Ermittlung des
Ernahrungsstatus
(Waage, Kaliper,
MafRband, Formeln,
Vergleichstabellen,
u.a.)

Gruppenarbeit

Plenum

Aktivierung von
Vorerfahrungen und
Vorwissen
Leitfragen, z.B.:

- Was ist ,das richtige’
Gewicht?

- Warum werden (so
viele) Diaten
durchgefihrt?

- Welche/Sind Diaten
sind sinnvoll?

Moglichst verschiedene
Raume zur Verfiigung
stellen zur Wahrung der
Intimsphare.

Vergleichende Beurteilung
verschiedener Methoden
zur Ermittlung des
Erndhrungsstatus in
Kleingruppen

Diskussion der
verschiedenen Methoden

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Selbstlerneinheit -
Methoden zur Ermittlung
des eigenen
Erndhrungsstatus
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Welche Ursachen
und Folgen hat
Ubergewicht?

* Atiologie,
Symptome und
Folgen von
Adipositas

* Hunger-
Sattigungs-
Regelung

* Hungerstoffwe
chsel

* erlautern die Fettsynthese
bei positiver Energiebilanz.
(UF1)

* erlautern die Atiologie und
Symptome von
verschiedenen
ernahrungsmitbedingten
Erkrankungen und erklaren
die spezifischen Stérungen
im Energie- und
Stoffwechsel. (UF1, UF4)

* flhren spezifische
Symptome
ernahrungsmitbedingter
Erkrankungen auf die
entsprechenden
stoffwechselphysiologischen
Prozesse zurick und
formulieren
therapieorientierte
Fragestellungen. (E1, E5)

* werten einfache
Untersuchungsergebnisse
zu erndhrungsmitbedingten
Erkrankungen aus (u.a.
Blutglucosespiegel) und
diagnostizieren
kriterienorientiert das
Krankheitsbild (E5)

* interpretieren einfache
Schemata zu gestoérten
Stoffwechselablaufen und
begrinden auf dieser
Grundlage Atiologie und
Symptomatik eines
Krankheitsbildes. (K4)

* erlautern die Bedeutung der
Gluconeogenese und der
Ketogenese (u. a. bei
Nahrungskarenz). (UF1)

Texten mit Graphiken
und Schemata zum
Thema Adipositas —
ein multifaktorielles
Geschehen

z.B. Arbeitsblatt mit
Sachtext zur Hunger-
Sattigungs-Regulation

z.B. Arbeitsblatt mit
Schema zum
Hungerstoffwechsel

Erarbeitung verschiedener
Ursachen und Folgen von
Ubergewicht/Adipositas.
Empfehlung: Erstellung
einer Mind Map

SusS erstellen ein Schema
zum Sachtext und erklaren
die Hunger-Sattigungs-
Regulation.

SuS setzen ein Schema
zum Hungerstoffwechsel in
einen Text um und
prasentieren das Ergebnis.
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Diéatverhalten von
Jugendlichen—
Welche
Reduktionsdidten
sind sinnvoll?

* Therapie von
Ubergewicht

* Stoffwechselwi
rkung
verschiedener
Reduktionsdiat
en

* entwickeln und reflektieren

ernahrungsbedingte
Maflnahmen zur
Gesundheitsaufklarung (u.
a. in Familie und Schule).
(E7)

recherchieren selbststandig
in ausgewabhlter
Fachliteratur (u.a. zu
Lebensmittelunvertraglichke
iten), nutzen diese gezielt
zu Problemlésungen und
prasentieren die
Informationen fach- und
adressatengerecht. (K2, K3,
K4)

diskutieren
TherapiemalRnahmen im
Hinblick auf ihre Eignung
zur Behandlung
erndhrungsmitbedingter
Erkrankungen. (K4)
argumentieren kritisch-
konstruktiv bei der
Simulation einer
Erndhrungsberatungssituati
on. (K4)

bewerten die Meinungen in
den Medien zur Frage der
Pravention von
ernahrungsmitbedingten
Krankheiten und beziehen
eine fachlich abgesicherte
Position. (B1)

bewerten Essverhalten von
Kindern und Jugendlichen
sowie Mannern und Frauen
vor dem Hintergrund
ethisch-sozialer Maf3stabe,
sozialer Kontexte und der
Suchtproblematik unter
Bezug auf Werte und
Normen sowie die
Verantwortung dem eigenen
Korper gegentuber. (B1, B2,
B3)

Plenum

Recherche in
Gruppen- oder
Partnerarbeit zu
aktuellen
Reduktionsdiaten in
verschiedenen Medien
nach den gemeinsam
festgelegten Kriterien

Erarbeitung einer Liste zur
kriterienorientierten
Beurteilung einer
Reduktionskost, z.B.:
Adressatengruppe,
Energie- und
Nahrstoffversorgung,Auswi
rkungen auf den
Stoffwechsel,
Durchflhrungsdauer,
angegebener
Gewichtsverlust.

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebogen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,
Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben II:

Thema/Kontext: Leben mit Diabetes mellitus — Was ist zu beachten?

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
* Stoffwechselprozesse
Stoffwechselstérungen
* Formen der Fehlernahrung
* Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

und

Zeitbedarf:
ca. 20 Std. a45 Minuten

Schwerpunkte
Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

* UF1 grundlegende ernahrungswissenschaftliche
Phanomene und Zusammenhange erlautern und
dabei Bezlige zu Ubergeordneten Prinzipien und
GesetzmalRigkeiten herstellen

* UF2 zur L6sung von Problemen in eingegrenzten
Bereichen I6sungsrelevante
erndhrungswissenschaftliche Konzepte und
Definitionen angemessen auswahlen und
anwenden,

* ES5 Daten/Messwerte beziglich einer
Fragestellung interpretieren, daraus qualitative
und quantitative Zusammenhange ableiten und
diese formal korrekt beschreiben

* K4 erndhrungswissenschaftliche Aussagen und
Behauptungen mit sachlich fundierten und
Uberzeugenden Argumenten begrinden bzw.
kritisieren.

iibergeordneter

* B1 bei Entscheidungen in
erndhrungswissenschaftlichen Zusammenhangen
Bewertungskriterien angeben und begrindet
gewichten

Konkretisierte
Kompetenzerwartunge
n des Kernlehrplans
Die Schilerinnen und
Schdler ...

Mogliche didaktische
Leitfragen /
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Empfohlene Didaktisch-methodische
Lehrmittel/ Materialien/ | Anmerkungen und
Methoden Darstellung der

verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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Leben mit Diabetes
mellitus — Was
mussen Betroffene
im Alltag bedenken?
¢ Stérungen
d e r
normalen
Blutzuckerre
gulation
* Entstehung
u n d
Unterscheid
ung der
beiden
Diabetes
Typen
* Therapie
* Lebensmittel
-auswahl

unterscheiden
zwischen Typ I- und
Typ Il-Diabetes und
erlautern die
Stérungen im
Stoffwechsel der
Kohlenhydrate
(UF1, UF2
entwickeln und
erklaren
Regelkreisschemat
a (u.a. zur
Blutzuckerregulatio
n) fur die
Aufrechterhaltung
der Homdostase zur
Gewabhrleistung
lebenswichtiger
Funktionen des
Korpers (E6)
bewerten
kriterienorientiert
die Notwendigkeit
von diatetischen
Lebensmitteln (B1)
recherchieren
selbststandig in
ausgewabhlter
Fachliteratur,
nutzen diese gezielt
Zu
Problemlésungen
und prasentieren
die Informationen
fach- und
adressatengerecht
(K2, K3, K4)
werten einfache
Untersuchungserge
bnisse zu
erndhrungsmitbe-
dingten
Erkrankungen aus
(u.a.
Blutglucosespiegel)
und diagnostizieren
kriterienorientiert
das Krankheitsbild
(E5)

diskutieren
Therapiemalinahme
n im Hinblick auf
ihre Eignung zur
Behandlung
ernahrungsmitbedin
gter Erkrankungen
(K4)

Unterscheidung von Typ
I und Typ Il nach versch.
Kriterien (Tabelle)

Abbildungen und Texte
zur Regulation des
Blutzuckerspiegels in
verschiedenen
Schwierigkeitsgraden

Tageskostplan fur
Diabetiker
(einschlief3lich
SiRigkeiten)

Zeitungsartikel:
Verbot von spez.
Diabetikerprodukten

Neue Erkenntnisse in
der Therapie von
Diabetes mellitus (z.B.
Kontaktlinsen zur
Blutzuckermessung...)

Wirkungsweise und
Anwendung von
Antidiabetika und Insulin
(Spritze, Pen, Pumpe)

Kriterienorientierte
Erarbeitung der beiden
Diabetes Typen,
Abgrenzung zZu
Sonderformen (z.B.
Schwangerschaftsdiabete
s)

Vom einfachen zum
k ompl e x en
Regelkreisschema

Bewertung der
Erndhrungsempfehlungen
far Diabetiker und
Vergleich mit einer
vollwertigen Ernahrung

Blick in die Zukunft
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Das metabolische
Syndrom —
Zusammenwirkung
verschiedener
erndhrungsabhangig
er Erkrankungen.

erlautern das
metabolische
Syndrom im
funktionellen
Zusammenhang
(UF1)

interpretieren
einfache Schemata
zu gestorten
Stoffwechselablaufe
n und begriinden
auf dieser
Grundlage Atiologie
und Symptomatik
eines
Krankheitsbildes
(K4)

erlautern die
Atiologie und
Symptome von
verschiedenen
ernahrungsmitbedin
gten Erkrankungen
und erklaren die
spezifischen
Stérungen im
Energiestoffwechsel
(UF1, UF4)

Gruppenarbeit zur
Auswertung von
Schaubildern zum
Zusammenwirken von
Ubergewicht, Diabetes
mellitus,
Fettstoffwechselstérung
en und Hyperurikamie.

Zusammenwirkung der
vielfaltigen Stérungen in
Stoffwechsel. Wie
beeinflussen sich die
Stoffwechselstérungen
gegenseitig?

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebdgen mit Ich-Kompetenzen,

kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)
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Unterrichtsvorhaben lll:

Themal/Kontext:Zukunftsfahige Ernahrung — Wie ernéhre ich mich in einer globalisierten Welt ,richtig“?

Inhaltsfeld: Erndhrungsékologie

Inhaltliche Schwerpunkte:

Erndhrung als mehrdimensionales Phdnomen
Vollwerternahrung und alternative
Ernahrungsformen

Strategien der Wirtschaft

Ernahrungssituation der Bevdlkerung unter
verschiedenen regionalen und globalen
Bedingungen

Zeitbedarf: ca. 30 Std. a45 Minuten

Schwerpunkte

iibergeordneter

Kompetenzerwartungen:
Schilerinnen und Schiler kénnen ...

E4 Experimente mit komplexeren
Versuchsplanen erlautern und begriinden und
diese zielbezogen unter Beachtung fachlicher
Qualitatskriterien (Sicherheit, Messvorschriften,
Variablenkontrolle, Fehleranalyse) ausfiihren.
B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und
ethische Mal¥stabe bei Bewertungen von
ernahrungswissenschaftlichen Sachverhalten
anhand von Beispielen unterscheiden und
angeben.

B2 Auseinandersetzungen und Kontroversen
zu wissenschaftlich-technischen Problemen
und Entwicklungen darstellen und aus
verschiedenen Perspektiven Standpunkte auf
der Basis von Sachargumenten vertreten.

B3 exemplarisch in Konfliktsituationen zu
Fragen der Erndhrung kontroverse Ziele und
Interessen sowie die Folgen wissenschaftlicher
Forschung aufzeigen und ethisch bewerten.

Mogliche Konkretisierte

didaktische Kompetenzerwartungen aus
Leitfragen / dem Kernlehrplan
Sequenzierung Die Schiilerinnen und Schiiler
inhaltlicher

Aspekte

Empfohlenen
Lehrmittel,
Materialien und
Unterrichtsmethode
n

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Empfehlungen sowie
Darstellung der
verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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,Niemand isst fiir
sich alleine!” -
Hunger durch
Wohlstand?

¢ Erndhrung unter
bestimmten
regionalen und
globalen
Bedingungen

* Ursachen von
Fehl- und
Mangelernahrun

g
* Mdglichkeiten

der
Verbesserung
der Erndhrungs-
und
Lebenssituation,
z.B. durch

- ,Fairen
Handel“

- bio- und
gentechnologisc
he Verfahren in
der
Lebensmittelpro
duktion

werten
Untersuchungen zur
Ernahrungssituation
einer
Bevolkerungsgruppe
unter bestimmten
regionalen und
globalen Bedingungen
aus und identifizieren
Ursachen von Fehl-
oder Mangelernahrung
und deren
ernahrungsphysiologisc
he Folgen. (E5)
beschreiben Prinzipien
und Arbeitsweisen des
Fairen Handels und
erlautern die damit
verbundenen
Intentionen zur
Verbesserung der
Weltwirtschaftsbedingu
ngen bzw. zur
Beseitigung der Armut
in Entwicklungslandern.
(UF1, UF4)
unterscheiden
fachliche, wirtschaftlich-
politische und ethische
Malstébe zur
Bewertung von
gentechnisch
veranderten
Lebensmitteln. (B1)
unterscheiden bio- und
gentechnologische
Verfahren in der
Lebensmittelproduktion
. (UF1)

Filmausschnitt als
Einstieg zum Pariser
GrofAmarkt und zur
Tafel aus ,Essen im
Eimer*

Filme, z.B.:;,We feed
the World“ oder
~Hunger’
Arbeitsmaterial als
Ergadnzung zu
ausgewabhlten
Modulen der Filme

Arbeitsteilige
Gruppenarbeit zu
den Themen Fairer
Handel, Bio-Produkte,
GVO...

Sensibilisierung fiir das
Thema

Analyse nach
ausgewahlten
Fragestellungen

Durchfuihrung von Pro-
und Contra-Diskussion zu
den verschiedenen
Themen (z.B. Fairer
Handel) zur Verbesserung
der Erndhrungs- und
Lebenssituation

Verbindlicher Beschluss
der Fachkonferenz:
Thematisierung von
Vitamin A (Stoffwechsel,
Bedarfsdeckung) im
Zusammenhang mit der
Welterndhrung
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Wieviel Mensch
vertragt die Erde? —
Einfluss der
Ernéhrung auf den
»0kologischen
FuBabdruck”

Merkmale
nachhaltiger

Ern

ahrung, z.B.:
Einfluss der
Anbauart, des
Transportes, der
Herkunft, der
Weiterverarbeitu
ng und der
Verpackung
Fleischkonsum
aus
verschiedenen
Perspektiven
betrachtet
Essensvernichtu

ng

werten
ernahrungsokologische
Untersuchungen aus
und identifizieren
zentrale Probleme zur
Umsetzung des
Prinzips der
Nachhaltigkeit. (E1, E5)
erklaren komplexe
ernahrungsdkologische
Zusammenhange (u. a.
die Folgen eines
verstarkten Fisch- bzw.
Fleischkonsums) mit
differenzierten
Ursache-Wirkungs-
Modellen und erlautern
resultierende
Konsequenzen fiir eine
zukunftsfahige
Ernahrung. (E6)
recherchieren das
aktuelle
Lebensmittelangebot
unter Aspekten der
Nachhaltigkeit (u. a.
regionale und saisonale
Verflgbarkeit, Frische,
Umweltvertraglichkeit
der Verpackung, fairer
Handel) und
prasentieren ihre
Ergebnisse
adressatengerecht.
(K2, K3)

vergleichen
Mdglichkeiten und
Grenzen ausgewahlter
landwirtschaftlicher
Anbaumethoden nach
okonomischen,
Okologischen,
gesellschaftlichen und
ernahrungsphysiologisc
hen Kriterien und
beziehen begrindet
Stellung dazu. (B2, B4)
stellen Kontroversen
zur Verwendung
unterschiedlicher
Lebensmittel (u. a.
Convenience Food vs.
frische Lebensmittel,
konventionell vs.
Okologisch erzeugte
Lebensmittel) im
Privathaushalt im
Hinblick auf Okonomie,
Okologie, Gesundheit
sowie Sensorik dar und
erlautern Standpunkte
dazu aus
verschiedenen
Perspektiven. (B1)
bewertenan konkreten
Beispielen

Angebote im
Internet oder
Arbeitsblatt zur
Berechnung des
Okologischen
Fuabdrucks

und Moglichkeiten der
Minimierung

Materialien aus
Biichern und
Internetseiten/
Filmen zu folgenden
Themen, z.B.:
- saisonal/
regional
- ,Essenim
Eimer*
- Biolebensmitte
I
- verarbeitete
Lebensmittel
contra
Frischkost
- Verpackung
- Fleisch

Ermittlung des
personlichen
Okologischen
FulRabdrucks und der
Einflussfaktoren

Empfehlung:
Prasentation der
Ergebnisse in Form eines
Beitrages fur eine
Informationszeitung

Facherlbergreifende
Kooperation mit Erdkunde
moglich
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Vollwert-Ernéhrung
— Eine nachhaltige
Erndhrungsalternati
ve?

* Prinzipien der
Vollwerternahrun
g

*  Wodurch wird die
Qualitat eines
Lebensmittels
beeinflusst?

* Vergleich der
Vollwerternahrun
g mit weiteren
Ernahrungsaltern
ativen

planen und erstellen
Mabhlzeiten unter
Angabe
ernahrungswissenschaf
tlicher Kriterien (u. a.
Ernahrungsform,
Okologischer Wert,
Gesundheitswert,
psychologischer Wert).
(E4)

systematisieren
Merkmale einer
»hachhaltigen
Ernahrung® nach den
Dimensionen
Gesundheit, Umwelt,
Gesellschaft und
Wirtschaft und ordnen
Lebensmittel
kriterienorientiert den
verschiedenen
Dimensionen zu. (UF3)

Kleingruppenarbeit
Exkursion in den
Supermarkt

Partnerarbeit:
Informationsmaterial
und Arbeitsauftrage
zu Prinzipien der
Vollwerterndhrung

Untersuchung zur
vergleichenden
Bewertung nach
festgelegten Kriterien
von Lebensmitteln/
Speisen (z.B.
Verarbeitungsgrad,
Herkunft)

Einstieg/
Problematisierung:
Supermarkt-Check:
Herkunft (Land,
Anbaumethode),
Verarbeitungsgrad,
Verpackung etc.

Empfehlung:

Planung und ggfs.
Zubereitung einer
Mahlzeit unter dem
Aspekt der Nachhaltigkeit

Diagnose von Schulerkompetenzen: Frage- und Antwortkarten, multiple choice Test,

Diagnosebodgen mit Ich-Kompetenzen,
kriterienorientierter Beobachtungsbogen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe), ggf Klausur (z. B. Bewertungsaufgabe, Optimierungsaufgabe,

Analyseaufgabe)
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2.2 Grundsatze der fachmethodischen und fachdidaktischen Arbeit

In Absprache mit der Lehrerkonferenz sowie unter Beruicksichtigung des Schulprogramms hat die
Fachkonferenz Erndhrungslehre die folgenden fachmethodischen und fachdidaktischen
Grundsatze beschlossen. In diesem Zusammenhang beziehen sich die Grundsatze 1 bis 14 auf
facherlbergreifende Aspekte, die auch Gegenstand der Qualitatsanalyse sind, die Grundsatze 15
bis 25 sind fachspezifisch angelegt.

Uberfachliche Grundsétze:

10)
11)
12)
13)
14)

Geeignete Problemstellungen zeichnen die Ziele des Unterrichts vor und bestimmen die
Struktur der Lernprozesse.

Inhalt und Anforderungsniveau des Unterrichts entsprechen dem Leistungsvermégen der
Schilerinnen und Schiiler.

Die Unterrichtsgestaltung ist auf die Ziele und Inhalte abgestimmit.

Medien und Arbeitsmittel sind schilernah gewahlt.

Die Schiiler/innen erreichen einen Lernzuwachs.

Der Unterricht fordert eine aktive Teilnahme der Schulerinnen und Schiler.

Der Unterricht fordert die Zusammenarbeit zwischen den Lernenden und bietet ihnen
Mdglichkeiten zu eigenen Lésungen.

Der Unterricht berlcksichtigt die individuellen Lernwege der einzelnen Schilerinnen und
Schiler.

Die Schilerinnen und Schiler erhalten Gelegenheit zu selbststandiger Arbeit und werden
dabei unterstitzt.

Der Unterricht fordert strukturierte und funktionale Partner- bzw. Gruppenarbeit.

Der Unterricht fordert strukturierte und funktionale Arbeit im Plenum.

Die Lernumgebung ist vorbereitet; der Ordnungsrahmen wird eingehalten.

Die Lehr- und Lernzeit wird intensiv fur Unterrichtszwecke genutzt.

Es herrscht ein positives padagogisches Klima im Unterricht.

Fachliche Grundsétze:

15)
16)
17)
18)

19)
20)

Der Erndhrungslehreunterricht orientiert sich an den im gultigen Kernlehrplan
ausgewiesenen, obligatorischen Kompetenzen.

Der Ernahrungslehreunterricht ist problemorientiert und an Unterrichtsvorhaben und
Kontexten ausgerichtet.

Der Ernahrungslehreunterricht ist lerner- und handlungsorientiert, d.h. im Fokus steht das
Erstellen von Lernprodukten durch die Lerner.

Der Ernahrungslehreunterricht ist kumulativ, d.h. er knupft an die Vorerfahrungen und das
Vorwissen der Lernenden an und ermoglicht das Erlernen von neuen Kompetenzen.

Der Ernahrungslehreunterricht férdert vernetzendes Denken.

Der Ernahrungslehreunterricht folgt dem exemplarischen Prinzip und gibt den Lernenden die
Gelegenheit, Strukturen und GesetzmaRigkeiten moglichst anschaulich in den ausgewahlten
Problemen zu erkennen.
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21)

22)
23)

24)
25)

Der Ernahrungslehreunterricht bietet nach Produkt-Erarbeitungsphasen immer auch Phasen
der Metakognition, in denen zentrale Aspekte von zu erlernenden Kompetenzen reflektiert
werden.

Der Ernahrungslehreunterricht ist in seinen Anforderungen und im Hinblick auf die zu
erreichenden Kompetenzen fir die Lerner transparent.

Im Erndhrungslehreunterricht werden Diagnoseinstrumente zur Feststellung des jeweiligen
Kompetenzstandes der Schilerinnen und Schiler durch die Lehrkraft sowie durch den
Lerner selbst eingesetzt. i

Der Ernahrungslehreunterricht bietet immer wieder auch Phasen der Ubung und des
Transfers auf neue Aufgaben und Problemstellungen.

Der Ernahrungslehreunterricht bietet die Gelegenheit zum selbststandigen Wiederholen und
Aufarbeiten von verpassten Unterrichtsstunden.
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2.3 Grundsatze der Leistungsbewertung und Leistungsriickmeldung

Hinweis: Sowohl die Schaffung von Transparenz bei Bewertungen als
auch die Vergleichbarkeit von Leistungen sind das Ziel, innerhalb der
gegebenen Freiraume Vereinbarungen zu Bewertungskriterien und deren
Gewichtung zu treffen.

Auf der Grundlage von § 48 SchulG, § 13 APO-GOSt sowie Kapitel 3 des Kernlehrplans
Ernahrungslehre hat die Fachkonferenz im Einklang mit dem entsprechenden
schulbezogenen Konzept die nachfolgenden Grundsatze zur Leistungsbewertung und
Leistungsriuckmeldung beschlossen. Die nachfolgenden Absprachen stellen die
Minimalanforderungen an das lerngruppenubergreifende gemeinsame Handeln der
Fachgruppenmitglieder dar. Bezogen auf die einzelne Lerngruppe kommen erganzend
weitere der in den Folgeabschnitten genannten Instrumente der Leistungsuberprifung
zum Einsatz.

Beurteilungsbereich: Sonstige Mitarbeit

Folgende Aspekte sollen bei der Leistungsbewertung der sonstigen Mitarbeit eine Rolle
spielen (die Liste ist nicht abschlie3end):

* Verfugbarkeit ernédhrungslehrebezogenen Grundwissens

* Sicherheit und Richtigkeit in der Verwendung der ernahrungslehrebezogenen
Fachsprache

* Sicherheit, Eigenstandigkeit und Kreativitat beim Anwenden fachspezifischer
Methoden und Arbeitsweisen (z. B. beim Aufstellen von Hypothesen, bei Planung
und Durchfuhrung von Experimenten, beim Umgang mit Modellen, ...)

* Sicherheit und Kenntnis von Kriterien bei der Beachtung von Hygieneaspekten
beim Umgang mit Lebensmitteln

* Zielgerichtetheit bei der themenbezogenen Auswahl von Informationen und Sorgfalt
und Sachrichtigkeit beim Belegen von Quellen

* Sauberkeit, Vollstandigkeit und Ubersichtlichkeit der Unterrichtsdokumentation, ggf.
Portfolio

* Sachrichtigkeit, Klarheit, Strukturiertheit, Fokussierung, Ziel- und
Adressatenbezogenheit in mundlichen und schriftlichen Darstellungsformen, auch
mediengestutzt

* Sachbezogenheit, Fachrichtigkeit sowie Differenziertheit in verschiedenen
Kommunikationssituation (z. B. Informationsaustausch, Diskussion, Feedback, ...)

* Reflexions- und Kritikfahigkeit
* Schlussigkeit und Differenziertheit der Werturteile, auch bei Perspektivwechsel

* Fundiertheit und Eigenstandigkeit der Entscheidungsfindung in Dilemmasituationen
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Beurteilungsbereich: Klausuren

Einfuhrungsphase (Jahrgangsstufe 10):
1 Klausur im ersten und 2 Klausuren im zweiten Halbjahr (90 Minuten).

Qualifikationsphase 1 (Jahrgangsstufe 11):

2 Klausuren pro Halbjahr (Dauer: je 135 Minuten im GK), wobei die erste Klausur im
zweiten Halbjahr durch eine Facharbeit ersetzt werden kann.

Qualifikationsphase 2 (Jahrgangsstufe 12), 1. Halbjahr:
2 Klausuren (Dauer: 135 Minuten im GK).

Qualifikationsphase 2 (Jahrgangsstufe 12), 2. Halbjahr:

eine Klausur, die — was den formalen Rahmen angeht — unter Abiturbedingungen
geschrieben wird.

Die Leistungsbewertung in den Klausuren wird mit Blick auf die schriftliche Abiturprtifung
mit Hilfe eines Kriterienrasters (,Erwartungshorizont®) durchgeflhrt, welches neben den
inhaltsbezogenen Teilleistungen auch darstellungsbezogene Leistungen ausweist.

Die Zuordnung der Hilfspunkte zu den Notenstufen orientiert sich in der
Qualifikationsphase am Zuordnungsschema des Zentralabiturs. Die Note ausreichend soll
bei Erreichen von ca. 50 % der Hilfspunkte erteilt werden. Eine Absenkung der Note kann
gemall APO-GOSt bei haufigen VerstoRen gegen die Sprachrichtigkeit vorgenommen
werden.

Grundsatze der Leistungsriickmeldung und Beratung:

Fur Prasentationen, Arbeitsprotokolle, Dokumentationen und andere Lernprodukte der
sonstigen Mitarbeit erfolgt eine Leistungsriuckmeldung, bei der inhalts- und
darstellungsbezogene Kriterien angesprochen werden. Hier werden zentrale Starken als
auch Optimierungsperspektiven fir jede Schulerin bzw. jeden Schiler hervorgehoben.

Die Leistungsrickmeldungen bezogen auf die mindliche Mitarbeit erfolgen auf Nachfrage
der Schulerinnen und Schuler auRerhalb der Unterrichtszeit, spatestens aber in Form von
mundlichem Quartalsfeedback oder Eltern-/Schulersprechtagen. Auch hier erfolgt eine
individuelle Beratung im Hinblick auf Starken und Verbesserungsperspektiven.

Far jede mundliche Abiturprifung (im 4. Fach oder bei Abweichungs- bzw.
Bestehenspriufungen im 1. bis 3. Fach) wird ein Kriterienraster flr den ersten und zweiten
Prifungsteil vorgelegt, aus dem auch deutlich die Kriterien flir eine gute und eine
ausreichende Leistung hervorgehen.

2.4 Lehr- und Lernmittel

Die Fachgruppe Ernahrungslehre arbeitet seit vielen Jahren mit dem Lehrbuch von C.
Schlieper: Grundfragen der Ernahrung, das alle Schuler erhalten. Die Neueinfuhrung eines
anderen Lehrbuches ist an der Schule derzeit nicht geplant. Uber die Einfiihrung eines
neuen Lehrwerks ist ggf. nach Vorliegen entsprechender Verlagsprodukte zu beraten und
zu entscheiden. Bis zu diesem Zeitpunkt werden auf der Grundlage der zur Verfigung
stehenden Lehrwerke die inhaltliche und die kompetenzorientierte Passung
vorgenommen, die sich am Kernlehrplan SlI orientiert.
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3 Entscheidungen zu fach- und unterrichtslibergreifenden Fragen

Die Fachkonferenz Ernahrungslehre hat sich im Rahmen des Schulprogramms flr
folgende zentrale Schwerpunkte entschieden:

Zusammenarbeit mit anderen Fachern
Bisher keine Beschlisse
Fortbildungskonzept

Die im Fach Ernahrungslehre in der gymnasialen Oberstufe unterrichtenden Kolleginnen
und Kollegen nehmen regelmallig an Fortbildungsveranstaltungen der umliegenden
Universitaten oder der Bezirksregierungen bzw. der Kompetenzteams und des
Landesinstitutes QUALIS teil. Die dort bereitgestellten oder entwickelten Materialien
werden von den Kolleginnen und Kollegen in den Fachkonferenzsitzungen vorgestellt und
der Sammlung zum Einsatz im Unterricht bereitgestellt.

Vorbereitung auf die Erstellung der Facharbeit

Um eine einheitliche Grundlage fur die Erstellung und Bewertung der Facharbeiten in
Erndhrungslehre in der Jahrgangsstufe Q1 zu gewahrleisten, findet im Vorfeld des
Bearbeitungszeitraumes ein Methodentraining statt, bei dem die Schulerinnen und Schuler
zunachst durch die Obestufenkoordination uUber die Rahmenbedingungen informiert
werden. Danach findet eine fachspezifische Vorbereitung auf das Schreiben der
Facharbeit statt. Fir die verantwortlichen Kolleginnen und Kollegen steht umfangreiches
Material zur Verfugung.

Exkursionen

Abgesehen vom Abiturhalbjahr (Q 2.2) kdénnen in der Einfuhrungs- bzw.
Qualifikationsphase nach Maoglichkeit und in Absprache mit der Stufenleitung
unterrichtsbegleitende Exkursionen zu Themen des gultigen KLP durchgefuhrt werden.
Aus Sicht der Ernahrungslehre sind folgende Exkursionsziele und Themen denkbar, z.B.:

Einfuhrungsphase:

* Besuch eines lebensmittelverarbeitenden Betriebs
Q -Phase:

* Besuch eines landwirtschaftlichen Betriebes

* Unterrichtsgang: Supermarkt

4 Qualitatssicherung und Evaluation
Evaluation des schulinternen Curriculums

Das schulinterne Curriculum stellt keine starre Gro3e dar, sondern ist als ,lebendes
Dokument® zu betrachten. Dementsprechend werden die Inhalte stetig Uberpruft, um ggf.
Modifikationen vornehmen zu kdnnen. Die Fachkonferenz (als professionelle
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Lerngemeinschaft) tragt durch diesen Prozess zur Qualitatsentwicklung und damit zur
Qualitatssicherung des Faches Ernahrungslehre bei.

Der Prafmodus erfolgt regelmafig. Zu Schuljahresbeginn werden die Erfahrungen des

vergangenen Schuljahres in der Fachschaft gesammelt, bewertet und eventuell
notwendige Konsequenzen und Handlungsschwerpunkte formuliert.
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