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Ernahrungslehre — einFach mehr Wissen an unserem Gymnasium

Das Fach Erndhrungslehre wird seit Jahrzehnten an unserem Gymnasium unterrichtet. Der Erndhrungslehre-Unterricht férdert
eine zeitgemaBe, zukunftsorientierte Bildung auf wissenschaftlicher Grundlage. Leitgedanken der Gesundheit, Nachhaltigkeit,
Ressourcenorientierung und Partizipation finden dabei besondere Berticksichtigung. Dies entspricht der Forderung des
Bundeserndhrungsministeriums an die Kultusministerkonferenz (10/2016), den Bereich Erndhrungsbildung in den Fiacherkanon
der allgemeinbildenden Schulen zu integrieren.

Das GSA bietet durch seine zentrale Lage am Rand der Siegburger City eine direkte Anbindung an FuBgangerzone mit
taglichem Markt, zu Erzeugerbetrieben im Siegburger Umland, Produktionsstatten und Museen im Kéln-Bonner-Raum.
Aus der Tradition einer ehemaligen Frauenoberschule kommend, verfliigt das GSA Uber eine groBzlgige, im Stil der
sechziger Jahre restaurierte, unter Denkmalschutz stehende Poggenpohl-Lehrkliche. Der zugehérige Fachraum ist
ausgestattet mit einem Apple TV. Lehrkrafte und Schilerschaft sind mit IPads ausgestattet.



1. Erndhrungslehre-Angebote am GSA

Jg. Wochenstunden Sekundarstufe I

5/ | AG Experimentierkiche: Wissenschaft in ,Happchen®

6 14-tagig (2)
9/ Differenzierungskurs
10 Wahlpflichtfach II (3)*

Wochenstunden Sekundarstufe 11

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

*Der im Wahlpflichtbereich 2 angesetzte Kurs ,Biologie-Chemie mit Erndhrungslehre™ berlicksichtigt als Schwerpunkt die Ernahrung

Kleinere Experimente mit Lebensmitteln und lebensmitteltechnologische Verfahren werden im Fachraum oder in der
Schulkiliche, entsprechend den aktuellen Sicherheits- und Hygienebestimmungen, durchgefihrt. Darliber hinaus steht
die Schulkiche mit ihren vier Kliichenzeilen (Kojen) fir exemplarische Mahlzeiten-Zubereitung zur Verfligung.

Leitgedanke des Schulprogramms ist u.a. ein ganzheitliches Verstandnis von Gesundheit, das physische, psychische
und soziale Faktoren mit einbezieht unter besonderer Berlicksichtigung der Nachhaltigkeit. Dieser Gedanke soll im
Fachunterricht deutlich werden.



Erprobungsstufe/Mittelstufe

e Vierzehntagig doppelstindige AG in der Erprobungsstufe:

Hier wird die Klichen"Biologie" der Nahrungsmittel in der Praxis entdeckt, grundlegende Techniken im Umgang
mit Lebensmitteln in der Kliche als ,Werkstatt" erlernt und experimentell die Kliichen“"Chemie"™ erforscht.

e Dreistindiges Wahlpflichtfach Biologie Chemie mit Ernahrungslehre in den Jahrgangsstufen 9 und 10:

Hier wird das Verantwortungsbewusstsein der Schilerinnen und Schiler fur die eigene Gesundheit entwickelt.
Dabei sind das Kennenlernen und Eintiben naturwissenschaftlicher Arbeitsmethoden von zentraler Bedeutung.
Die Schilerinnen und Schiler lernen zunehmend gesundheitsrelevante Sachverhalte zu untersuchen, darzustel-
len, zu vergleichen und kritisch zu beurteilen.

Oberstufe
e Dreistlindiger Grundkurs in der Oberstufe mit der vielseitigen Gesamtthematik Ernahrung und Gesundheit:

Ernahrungslehre in der Sekundarstufe II ist als ein Unterrichtsfach zu sehen, in dem interdisziplindr gearbeitet wird.
Es bedient sich bei Problemldsungen fachwissenschaftlicher Grundlagen u.a. der Chemie, Medizin, Biologie,
Mathematik/Statistik, Physik, Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie, Lebensmittelrecht, Psychologie, Padagogik,
Soziologie, Wirtschaftswissenschaften und Ethik.

Damit wird der Forderung nach einem fachbezogenen sowie fachertbergreifenden bzw. facherverbindenden
Unterricht zur Erlangung der Allgemeinen Hochschulreife entsprochen, der den Aufbau strukturierten Wissens stutzt,
den Blick fir Zusammenhange sichert und die daflir notwendigen Arbeitsformen férdert.

Dabei missen Inhalte verschiedener Fachwissenschaften Uber unterschiedliche methodische Méglichkeiten
problemorientiert gedanklich vernetzt, Zusammenhange abgeleitet und systematisierend dargestellt werden.

Dies setzt differenzierte Fahigkeiten zur Informationsbeschaffung und zur individuellen und gemeinsamen
Informationsauswertung voraus. Dadurch wird der Forderung nach der Beherrschung fachlichen Grundwissens als
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Voraussetzung zum ErschlieBen von Zusammenhangen zwischen Wissensbereichen, von Arbeitsweisen zur
systematischen Beschaffung, Strukturierung und Nutzung von Informationen und Materialien Rechnung getragen.

Desweiteren ist das Fach Erndhrungslehre empirisch gepragt. Daher kommt dem Experimentieren und Erforschen
einerseits und der Epidemiologie andererseits eine entscheidende Rolle im Erkenntnisprozess zu. Dies lernen
Schilerinnen und Schiiler, indem sie selbststandig tatig werden und ihre Versuchs- und Messergebnisse oder
Erhebungen erfassen und auswerten. Das Analysieren und Interpretieren von Ergebnissen eréffnet ein tieferes
Verstandnis flir das Fach und seine Arbeitsweisen.

2. Entscheidungen zum Unterricht

Die Darstellung der Unterrichtsvorhaben im schulinternen Lehrplan besitzt den Anspruch, samtliche im Kernlehrplan
angeflihrten 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) werden die fiir alle Lehrerinnen und Lehrer geméB
Fachkonferenzbeschluss verbindlichen Kontexte sowie Verteilung und Reihenfolge der Unterrichtsvorhaben dargestellt.
Das Ubersichtsraster dient dazu, den Kolleginnen und Kollegen einen schnellen Uberblick iber die Zuordnung der
Unterrichtsvorhaben zu den einzelnen Jahrgangsstufen sowie den im Kernlehrplan genannten Kompetenzerwartungen,
Inhaltsfeldern und inhaltlichen Schwerpunkten zu verschaffen. Um Klarheit fur die Lehrkrafte herzustellen und die
Ubersichtlichkeit zu gewéhrleisten, 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 Berlicksichtigung finden.

Der ausgewiesene Zeitbedarf versteht sich als grobe OrientierungsgréBe, die nach Bedarf Uber- oder unterschritten
werden kann., um Spielraum flr Vertiefungen, besondere Schilerinteressen, aktuelle Themen bzw. die Erfordernisse
anderer besonderer Ereignisse (z.B. Praktika, Kursfahrten 0.a.) zu erhalten.

Wahrend der Fachkonferenzbeschluss zum ,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben™ zur Gewéahrleistung vergleichbarer
Standards sowie zur Absicherung von Lerngruppen- und Lehrkraftwechseln flir alle Mitglieder der Fachkonferenz
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Bindekraft entfalten soll, besitzt die exemplarische Ausgestaltung , méglicher konkretisierter Unterrichtsvorhaben™
(Kapitel 2.2) abgesehen von den in der vierten Spalte im Fettdruck hervorgehobenen verbindlichen
Fachkonferenzbeschllissen 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, facheribergreifenden Kooperationen,
Lernmitteln und -orten sowie vorgesehenen Leistungstberprifungen.

Abweichungen von den vorgeschlagenen Vorgehensweisen bezlglich der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im
Rahmen der padagogischen Freiheit und eigenen Verantwortung der Lehrkrafte jederzeit moéglich. Sicherzustellen bleibt
allerdings auch hier, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorhaben insgesamt alle Kompetenzerwartungen
des Kernlehrplans Berucksichtigung finden.



Ubersichtsraster zu Unterrichtsvorhaben fiir die Sekundarstufe II

Einflihrungsphase EF Grundkursniveau

Unterrichtsvorhaben I

Thema/Kontext:

Der Energie- und Nahrstoffbedarf von Menschen vari-
iert — Wie kann ich meinen individuellen Bedarf ange-
messen decken?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

e UF2 Auswahl

e UF4 Vernetzung

e E5 Auswertung

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernahrung
Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Energie- und Nahrstoffbedarf

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben II

Thema/Kontext:

Kohlenhydrate sind nicht gleich Kohlenhydrate — Wie viel
Zucker darf es sein?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

UF3 Systematisierung

E2 Wahrnehmung und Messung

E4 Untersuchungen und Experimente

E6 Modelle

¢ K1 Dokumentation

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernéhrung
Inhaltliche Schwerpunkte:

e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion

Verdauung, Resorption und Speicherung der Hauptnahr-
stoffe

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten




Unterrichtsvorhaben III Unterrichtsvorhaben 1V

Thema/Kontext: Thema/Kontext:

Ohne Fette geht es nicht - Sind Fette besser als ihr Auf die Qualitat der Proteine kommt es an — Welche Pro-
Ruf? teinlieferanten sind fiir mich geeignet?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung: Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

e E3 Hypothesen E1l Probleme und Fragestellungen

e K2 Recherche e K3 Prasentation
e K3 Prasentation ¢ K4 Argumentation
e B1 Kriterien e B1 Kriterien

e B2 Entscheidungen
Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernahrung e B3 Werte und Normen

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Ernahrung

Verdauung, Resorption und Speicherung der Haupt- | Inhaltliche Schwerpunkte:

nahrstoffe e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung

Zeitbedarf: ca. 24 Std. a 45 Minuten

Summe Einfithrungsphase: ca. 90 Stunden




Qualifikationsphase Q1 Grundkursniveau

Unterrichtsvorhaben I

Thema/Kontext:

Bedeutung von Wasser, Mineralstoffen und Vitaminen
im Stoffwechsel des Menschen - Welche Folgen hat
eine Unter- und Uberversorgung an Wasser und ausge-
wahliten Mineralstoffen sowie Vitamin D und Vitamin C
fiir mich oder fiir eine Risikogruppe?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
UF1 Wiedergabe
UF3 Systematisierung
UF4 Vernetzung
E1 Probleme und Fragestellungen
ES5 Auswertung
K3 Prasentation

Inhaltsfelder: Physiologie der Ernahrung / Pathophysiologie
der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Bedeutung des Wassers

Unterrichtsvorhaben II

Thema/Kontext:

B-Vitamine — Welche Rolle spielen sie im Stoffwechsel des
Menschen?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

K1 Dokumentation
UF4 Vernetzung
ES5 Auswertung

E6 Modellbezug

Inhaltsfeld: Physiologie der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe




Vitamine und Mineralstoffe
Nahrstofftrager
¢ Hormonelle Regulation

Zeitbedarf: ca. 36 Std. a 45 Minuten

Vitamine und Mineralstoffe
Nahrstofftrager

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben III

Thema/Kontext:

Erndahrung und Sport — Bessere Leistung durch be-
darfsaddquate Ernahrung?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF4 Vernetzung

e E5 Auswertung

e K4 Argumentation

e B2 Entscheidungen

Inhaltsfeld: Ernahrung in verschiedenen Lebensphasen und
Lebenssituationen

Unterrichtsvorhaben 1V

Thema/Kontext:

Fit im Alter — Besser leben durch eine bedarfsadéaquate
Ernahrung?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

e K1 Dokumentation

K2 Recherche

K3 Prasentation

K4 Argumentation

B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Ernahrung in verschiedenen Lebensphasen und Le-
benssituationen




Inhaltliche Schwerpunkte:

Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusam-
menhange und Lebensbedingungen

e Nahrstoff- und Energiebedarf

Prinzipien flr die Zusammenstellung einer bedarfsge-
rechten Kost

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 45 Minuten

Inhaltliche Schwerpunkte:

Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusammen-
hénge und Lebensbedingungen

e Nahrstoff- und Energiebedarf

Prinzipien flr die Zusammenstellung einer bedarfsgerech-
ten Kost

Zeitbedarf: ca. 12 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q1): ca. 90 Stunden
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Qualifikationsphase Q2 Grundkursniveau

Unterrichtsvorhaben I:

Thema/Kontext: Gewicht im Griff — Krank durch Digt?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

UF1 Wiedergabe

E2 Wahrnehmung und Messung
ES5 Auswertung

E7 Arbeits- und Denkweisen
K4 Argumentation

B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernahrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Regulation der Nahrstoffaufnahme
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
e Formen der Fehlernahrung

Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 16 Std. a 45 Minuten

Unterrichtsvorhaben II:

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

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:
e UF1 Wiedergabe

e UF2 Auswahl

e E5 Auswertung

e K4 Argumentation

e B1 Kriterien

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernahrung
Inhaltliche Schwerpunkte:
e Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
e Formen der Fehlernahrung

Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten
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Unterrichtsvorhaben III:

Thema/Kontext: Zukunftsfahige Ernahrung - Wie ernéhre ich
mich in einer globalisierten Welt ,richtig"?

Schwerpunkte der Kompetenzentwicklung:

e E4 Untersuchungen und Experimente

e B1 Kriterien

e B2 Entscheidungen

e B3 Werte und Normen

Inhaltsfeld: Erndhrungsdkologie

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Ernahrung als mehrdimensionales Phanomen
e Strategien der Wirtschaft

Ernahrungssituation der Bevdlkerung unter verschiedenen
regionalen und globalen Bedingungen

¢ \Vollwerternahrung und alternative Erndhrungsformen
e Lebensmittelunvertraglichkeiten

Zeitbedarf: ca. 30 Std. a 45 Minuten

Summe Qualifikationsphase (Q2): ca. 66 Stunden
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Konkretisierte Unterrichtsvorhaben in Einflihrungsphase und Qualifikationsphase im GK-Bereich

Wahrend das Ubersichtsraster zu Unterrichtsvorhaben zur Gewéhrleistung vergleichbarer Standards sowie zur Absi-
cherung von Lerngruppentbertritten und Lehrkraftwechseln Bindekraft besitzt, tragt die folgende exemplarische Aus-
weisung konkretisierter Unterrichtsvorhaben empfehlenden Charakter. Abweichungen von den vorgeschlagenen Vor-
gehensweisen bezliglich der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im Rahmen der padagogischen Freiheit der
Lehrkrafte jederzeit mdglich. Sicherzustellen bleibt allerdings, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorha-
ben insgesamt alle Sach- und Urteilskompetenzen des Kernlehrplans Berlcksichtigung finden.

Einfihrungsphase EF

Unterrichtsvorhaben I

Der Energie-/ Nahrstoffbedarf von Menschen variiert — Wie kann ich meinen individuellen Bedarf angemessen decken?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
Nivellierungssequenz zur Angleichung von naturwis-
senschaftlichem Basiswissen

e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion
e Energie- und Nahrstoffbedarf

e Kichentechnischer Transfer

Zeitbedarf: sieche Ubersichtsraster EF

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Schulerinnen und Schiler kénnen ...

UF1 grundlegende ernahrungswissenschaftliche Phanomene und
Zusammenhange erlautern und dabei Bezlige zu libergeordneten
Prinzipien und GesetzmaBigkeiten herstellen.

UF2 zur L6sung von Problemen in eingegrenzten Bereichen 16-
sungsrelevante ernahrungswissenschaftliche Konzepte und Defi-
nitionen angemessen auswahlen und anwenden.

UF4 neue ernahrungswissenschaftliche Erfahrungen und Erkennt-
nisse mit bestehendem Wissen verknipfen und modifizieren.

E5 Daten/Messwerte beziiglich einer Fragestellung interpretieren,
daraus qualitative und quantitative Zusammenhdnge ableiten und
diese formal korrekt beschreiben.
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Mdogliche didaktische Leitfra-
gen / Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompe-
tenzerwartungen aus
dem Kernlehrplan

Die Schilerinnen und Schu-
ler ...

Empfohlene Lehrmittel, Materia-
lien und Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische An-
merkungen und Empfehlungen
sowie Darstellung der verbind-
lichen Absprachen der Fach-
konferenz

Né&hrstoffe in unseren Le-
bensmitteln — Warum essen
wir?

- Hauptnahrstoffe und ihre
Funktionen

ordnen die
Hauptnahrstoffe nach
ihren Funktionen im
menschlichen Orga-
nismus in verschie-
dene Kategorien ein.
(UF3)

Liste/Korb mit Auswahl von Le-
bensmitteln

Liste mit Kategorien zur Einord-
nung von Lebensmitteln

Expertengespriche

Systematisierung von Lebensmit-
teln

Expertenteams:

Einbezug von chemischen und bi-
ologischen Kenntnissen aus
Diff.bereich bzw. Chemie-, Biolo-
gieunterricht

Grund- und Leistungsumsatz

Wodurch wird mein Gesam-
tenergiebedarf beeinflusst?

e Energieeinheiten

e Grundumsatz

e Leistungsumsatz

e Gesamtenergiebedarf

e PAL-Wert

erlautern die
GroéBen Kilojoule/Kilo-
kalorie und ihre Be-
deutung im Zusam-
menhang mit dem
physiologischen
Brennwert der Haupt-
nahrstoffe. (UF1)

beschreiben
Einflussfaktoren auf
den Grund- und Leis-
tungsumsatz und zie-
hen Riickschlisse auf
den Energie- und
Nahrstoffbedarf.
(UF1, UF4)

Material fiir Grundumsatz:
Tabellen, Texte, Abbildungen zu
beeinflussenden Faktoren des GU
wie Alter, Geschlecht, Kérperober-
flache, Kérpermasse

Informationsblatt mit:
- Definition der GréBen Kilo-
joule/Kilokalorie

- Nomogramme und Formeln zur
Grundumsatzbestimmung

Anleitung zum Umgang mit gra-
phischen Darstellungen

Ergdnzendes Material zu weite-
ren beeinflussenden Faktoren

Berechnung , Auswertung

Analyse von Berechnungsmetho-
den
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berechnen den
taglichen Energiebe-
darf (u. a. mit Hilfe
des Physical Activity
Levels (PAL-Wert)).
(E2, E6)

Fallbeispiel(e) zum Leistungsum-
satz und zum taglichen Gesamte-
nergiebedarf

Gesamtenergiebedarf - Wie
kann ich meinen Bedarf ada-
quat decken?

Energie- und Nahrstoffgehalt
von Lebensmitteln

Energie- und Nahrstoffdichte
e Nahrstoffrelation

e Mabhlzeitenfrequenz

berechnen mit
Hilfe von Nahrwertta-
bellen den Energie-
und Nahrstoffgehalt
von Lebensmitteln
und bewerten auf
dieser Grundlage ihre
Qualitat (u. a. ihren
Beitrag zur Bedarfs-
deckung). (E2, E5,
E6)

argumentieren
und beziehen Position
zu unterschiedlichen
Erndhrungsweisen
mit Blick auf Energie-
und Nahrstoffbilanzen
(positive, negative
und ausgeglichene).
(B2)

Nahrwerttabellen

Anleitung zur Berechnung der tag-
lichen Energiezufuhr und Nahrstoff-
relation

Ubersicht zum physiologischen
Brennwert der Grundnahrstoffe

Tagesleistungskurven
Tageskostpldane am Beispiel von
Jugendlichen und exemplarische

Leistungskurven

Bedarfsgerechte Mahlzeit

Ermittlung der Energie-und N&hr-
stoffbilanz

Auswertung der Tagesleistungs-
kurven mit kritischer Berlcksichti-
gung der beeinflussenden Fakto-
ren (u.a. Mahlzeitenfrequenz)

Planung und Realisierung von
Mahlzeiten

Diagnose von Schillerkompetenzen: Kartenabfrage, Verfassen von Info-Artikeln

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung, ggf. Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Unterrichtsvorhaben II

Thema/Kontext:

Kohlenhydrate sind nicht gleich Kohlenhydrate - Wie viel Zucker darf es sein?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Verdauung, Resorption und Speicherung der Haupt-
nahrstoffe

Zeitbedarf: sieche Ubersichtsraster EF

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:

e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion Schilerinnen und Schiler kénnen ...

UF3 Sachverhalte und Erkenntnisse in gegebene fachliche Struk-
turen und funktionale Beziehungen einordnen.

E2 Beobachtungen und Messungen kriteriengeleitet vornehmen.
Ergebnisse neutral und objektiv beschreiben und eigene Deutun-
gen als solche kenntlich machen.

E4 Einfache Experimente sachgerecht nach dem Prinzip der Vari-
ablenkontrolle unter Beachtung von Sicherheits- und Hygieneas-
pekten planen, durchfiihren und dabei systematische und zufal-
lige Fehler reflektieren.

E6 Modelle zur Beschreibung, Erklarung und Vorhersage ernah-
rungsphysiologischer und lebensmitteltechnologischer Vorgange
verwenden und begriindet auswahlen.

K1 Fragestellungen, Untersuchungen, Experimente und Daten
unter Verwendung fachiblicher Darstellungsweisen nach gegebe-
nen Strukturen dokumentieren und stimmig rekonstruieren.

B1 Bei Entscheidungen in ernahrungswissenschaftlichen Zusam-
menhangen Bewertungskriterien angeben und begriindet gewich-
ten.

16




Mdogliche didaktische Leitfra-
gen / Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompe-
tenzerwartungen aus dem
Kernlehrplan

Empfohlene Lehrmittel, Materia-
lien und Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische An-
merkungen und Empfehlungen
sowie Darstellung der ver-
bindlichen Absprachen der
Fachkonferenz

Kohlenhydrate sind nicht
gleich Kohlenhydrate

Chemie der Kohlenhydrate

e Kohlenhydratarten

Verdauung und Stoff-
wechsel der Kohlenhyd-
rate

Aufgaben der Kohlenhyd-
rate im menschlichen Kor-
per

Bedeutung der Ballast-
stoffe

e Kohlenhydratbedarf

Eigenschaften der Kohlen-
hydrate

Herstellung und Bewer-
tung von Kohlenhydratlie-
feranten

Die Schiilerinnen und Schiiler

verdeutlichen den kom-
plexen Molekulaufbau der
Hauptnahrstoffe mit Funkti-
onsmodellen. (E6)

veranschaulichen mit
Strukturmodellen den Bau der
Hauptnahrstoffe und erklaren
mit ihrer Hilfe besondere Ei-
genschaften. (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 kor-
rekter Verwendung der Fach-
begriffe. (UF1)

recherchieren den Her-
stellungsweg eines Hauptnahr-
stofflieferanten, beschreiben
den lebensmitteltechnologi-

Mindmap

Einzel- und Partnerarbeit

Selbstlerneinheit zum Aufbau und
zu Aufgaben von Kohlenhydraten

Teamarbeit:
Experimente zu den Eigenschaf-
ten der Kohlenhydrate

Einzel- und Partnerarbeit:
Lernaufgaben

zur Kohlenhydratverdauung,
zum Kohlenhydratbedarf

Kriterienorientierte Recherche
im Team zur Herstellung eines o-
der mehrerer ausgewahlter Kohlen-
hydratlieferanten

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Expertenteams: Einbezug von
chem. u. biologischen Kenntnis-
sen aus S1

selbstgesteuertes Lernen,
Lernen im Team

selbststdndiges Experimenten,
Protokollieren u. Auswerten nach
Vorgaben

selbstgesteuertes Lernen mit Ar-
beitsmaterial

Prasentationstraining:
z.B. Power-Point, Kurzvortrag,
Lernplakat etc.

17




schen Prozess, ziehen Riick-
schllisse auf die Qualitat des
Endproduktes. (K2, K3)

analysieren die
Qualitat von energielie-
fernden Nahrstoffen
mithilfe ernahrungs-
physiologischer Bewer-
tungskriterien (einfa-
che, komplexe KH).
(E1, E2)

bewerten kriteri-
enorientiert Hauptnahr-
stofftrager und Mahlzei-
ten (u. a. Genuss- und
Gesundheitswert, 6ko-
nomischer Wert sowie
Nachhaltigkeit) und be-
ziehen begrindet einen
eigenen Standpunkt zur
Auswahl von Lebens-
mitteln. (B1)

bewerten Werbe-
aussagen zu Haupt-
nahrstofftragern und
zeigen an Beispielen
Konflikte zwischen wirt-
schaftlichem Interesse
und tatsachlichem Ge-
sundheitswert auf. (B3)

Friihstiicksbeispiele in quanti-
tativer und qualitativer Form
vergleichen

Hilfekarten

Argumentationsstruktur
(These, Argument, Beispiel)
mit Anwendungsbezug

Gutekriterien (Schlissigkeit,
Vollstandigkeit, sachliche
Richtigkeit)

Aufbau einer Pro- und Kont-
raargumentation

Film mit Beobachtungsbogen

u./o. Zeitungsartikel mit
Analysehilfen

Kichentechnische Ubung zu den
Hauptnahrstofftragern

Konflikt- und Entscheidungssitua-
tion: Zucker kontra SuBstoffe
und SuBungsmittel
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Diagnose von Schillerkompetenzen: Produktion, Prasentation und Evaluation von medialen Beitragen

Leistungsbewertung: schriftl. Ubung, ggf. Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage

Unterrichtsvorhaben III

Ohne Fette geht es nicht - Sind Fette besser als ihr Ruf?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion

e Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung

Zeitbedarf: sieche Ubersichtsraster EF

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:

Schilerinnen und Schiler kénnen ...

E3 zur Klarung erndahrungswissenschaftlicher Fragestel-
lungen begriindete Hypothesen formulieren und Méglich-
keiten zu ihrer Uberpriifung angeben.

UF1 grundlegende ernahrungswissenschaftliche Phano-
mene und Zusammenhange erldutern und dabei Bezlige
zu Ubergeordneten Prinzipien und GesetzmaBigkeiten her-
stellen.

E2 Beobachtungen und Messungen kriteriengeleitet vor-
nehmen. Ergebnisse neutral und objektiv beschreiben und
eigene Deutungen als solche kenntlich machen.

K2 ernahrungswissenschaftliche Fragestellungen in vorge-
gebenen Zusammenhangen kriteriengeleitet mithilfe von
Fachbichern und anderen Quellen bearbeiten.
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K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und Erkenntnisse ad-
ressatengerecht sowie formal und fachlich korrekt schrift-
lich und mundlich prasentieren.

B1 bei Entscheidungen in ernahrungswissenschaftlichen
Zusammenhangen Bewertungskriterien angeben und be-

grindet gewichten

Mdogliche didaktische Leitfra-
gen / Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompe-
tenzerwartungen aus dem
Kernlehrplan

Empfohlene Lehrmittel, Materia-
lien und Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische An-
merkungen und Empfehlungen
sowie Darstellung der ver-
bindlichen Absprachen der
Fachkonfer

Ohne Fette geht es nicht

Vorkommen von Fetten in
Nahrungsmitteln

e Chemie der Fette
e Eigenschaften der Fette

e Fettverdauung

Aufgaben der Fette im
menschlichen Kdérper

e Fettbedarf

Fettlieferanten und ihre
Herstellung

Die Schiilerinnen und
Schiler

veranschaulichen mit
Strukturmodellen den Bau der
Hauptnahrstoffe, erkldaren mit
ihrer Hilfe besondere Eigen-
schaften. (K3)

weisen Hauptnahrstoffe
und ihre Eigenschaften experi-
mentell nach, werten aus. (E4,
ES)

erladutern Verdauung
und Resorption der Hauptnahr-
stoffe unter korrekter Verwen-
dung der Fachbegriffe. (UF1)

Gruppengesprich

Einzel- und Partnerarbeit
Selbstlerneinheit zum Aufbau
von Fetten

Gruppenarbeit:
Experimente zu den Eigenschaf-
ten der Fette

Einzel- und Partnerarbeit:
Lernaufgabe zur Fettverdauung
und zum Fettbedarf

Expertenrunde zur Auffrischung
von Basiswissen: Biochem. Kennt-
nisse aus FachU bzw. DiffK in S1

SuS flhren selbststéndig das Ex-
periment nach Anleitung durch,
beobachten und dokumentieren
die Ergebnisse und werten diese
aus.

Selbstgesteuertes Lernen mit Ar-
beitsmaterial von der Lerntheke
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Olivendle in Europa

recherchieren die Pro-
duktionslinie eines Makronahr-
stofftragers, be-schreiben den
technologischen Prozess, zie-
hen Riickschlisse auf die Qua-
litét des Endproduktes. (K2,
K3)

Kriterienorientierte Recherche
zur Herstellung eines oder ausge-
wahlter Fettlieferanten

Prasentation durch Power-Point,
Kurzvortrag, Lernplakat o.a.

analysieren die Qualitat
von energieliefernden Nahr-
stoffen mithilfe ernahrungs-
physiologischer Bewertungs-
kriterien [Fettsauremuster].
(E1, E2)

begriinden sach- und
adressatengerecht den Ge-
sundheitswert eines Haupt-
nahrstofftragers. (K4)

bewerten kriterienori-
entiert Hauptnahrstofftrager
und Mahlzeiten (u. a. Genuss-
und Gesundheitswert, 6kono-
mischer Wert sowie Nachhal-
tigkeit) und beziehen begrin-
det einen eigenen Standpunkt
zur Auswahl von Lebensmit-
teln. (B1)

bewerten Werbeaussa-
gen zu Hauptnahrstofftragern
und zeigen an Beispielen Kon-

Arbeitsblatt mit Fettsauremustern
und Nahrwertangaben zu Speisefet-
ten und -o6len

Konflikt- und Entscheidungssitua-
tion: Butter kontra Margarine
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flikte zwischen wirtschaftli-
chem Interesse und tatsachli-
chem Gesundheitswert auf.
(B3)

Diagnose von Kompetenzen: Erstellung eines fachspezif. Medienbeitrages
Leistungsbewertung: schriftliche Ubung - Analyseaufgabe, ggf. Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage

Unterrichtsvorhaben 1V Thema/Kontext:

Auf die Qualitat der Proteine kommt es an — Welche Proteinlieferanten sind fiir mich geeignet?

Inhaltsfeld: Bedarfsgerechte Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
e Hauptnahrstoffe und ihre Funktion Schilerinnen und Schiler kénnen ...
» Hauptnahrstofflieferanten und ihre Herstellung E1 in vorgegebenen Situationen erndhrungswissenschaftliche

Probleme in Teilprobleme zerlegen und dazu fachadaquate Frage-

Zeitbedarf: sieche Ubersichtsraster EF stellungen formulieren.

K3 Sachverhalte, Arbeitsergebnisse und Erkenntnisse adressa-
tengerecht sowie formal und fachlich korrekt schriftlich und
mundlich prasentieren.

K4 ernahrungswissenschaftliche Aussagen und Behauptungen
mit sachlich fundierten und tGberzeugenden Argumenten begrin-
den bzw. kritisieren.

B1 bei Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen Zusam-
menhangen Bewertungskriterien angeben und begriindet gewich-
ten.
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B2 fir Entscheidungen in erndhrungswissenschaftlichen Zusam-
menhangen kriteriengeleitet Argumente abwdagen und einen be-
grindeten Standpunkt beziehen.

B3 Konflikte sowie mégliche Konfliktldsungen bei ernahrungswis-
senschaftlichen Entscheidungen darstellen und dabei u. a. ethi-
sche MaBstébe berlicksichtigen.

Mdogliche didaktische Leitfra-
gen / Sequenzierung inhaltli-
cher Aspekte

Konkretisierte Kompe-
tenzerwartungen aus dem
Kernlehrplan

Empfohlene Lehrmittel, Materia-
lien und Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische An-
merkungen und Empfehlungen
sowie Darstellung der ver-
bindlichen Absprachen der
Fachkonferenz

Bedeutung der Proteine in der
menschlichen Ernahrung -
Kann ich auf Proteine in mei-
ner Ernahrung verzichten?

e Chemie der Proteine

e Denaturierung der Prote-
ine

e Proteinverdauung

Aufgaben der Proteine im
menschlichen Kérper

Proteinlieferant und seine
Herstellung

Die Schiilerinnen und
Schiler

verdeutlichen den kom-
plexen Molektulaufbau der
Hauptnahrstoffe mit Funkti-
onsmodellen. (E6)

veranschaulichen mit
Strukturmodellen den
Bau der Hauptnahr-
stoffe und erklaren mit
ihrer Hilfe besondere
Eigenschaften. (K3)

weisen Hauptnahrstoffe
und ihre Eigenschaften
durch Experimente

Mindmap

Einzel- und Partnerarbeit:
Selbstlerneinheit zum Aufbau und
zu Aufgaben von Proteinen

Gruppenarbeit:
Experiment zur Denaturierung von
ausgewahlten Proteinen

Selbstdiagnosebogen:

Proteinverdauung

Aktivierung von Vorwissen
Transparenz schaffen

Selbstgesteuertes und kooperati-
ves Lernen

Expertenteams: Einbezug von
chemischen und biologischen
Kenntnissen aus SI bzw. parallel
belegten Kursen

SuS experimentieren unter An-
weisung
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nach und werten diese
aus. (E4, E5)

erlautern die Vorgdnge
der Verdauung und Re-
sorption der Haupt-
nahrstoffe unter kor-
rekter Verwendung der
Fachbegriffe. (UF1)

recherchieren den Her-
stellungsweg eines
Hauptnahrstofflieferan-
ten, beschreiben den
lebensmitteltechnologi-
schen Prozess und zie-
hen Rickschliisse auf
die Qualitat des End-
produktes. (K2, K3)

Kriterienorientierte Recherche
im Team:

Herstellung eines oder ausgewahl-
ter Proteinlieferanten

Selbstgesteuertes Lernen mit Hilfe
eines Fragenkataloges

Die Art/Form der Prasentation
kann z.B. durch eine Power-Point-
Prasentation, einen Kurzvortrag,
ein Lernplakat, etc. erfolgen.

Proteinlieferanten — Welche
sind fiir mich wertvoll?

Biologische Wertigkeit und Er-
ganzungswirkung

e Proteinbedarfsdeckung

analysieren die Qualitat
von energieliefernden
Nahrstoffen mithilfe er-
nahrungsphysiologi-
scher Bewertungskrite-
rien (u. a. biologische
Wertigkeit der Proteine,
[Fettsduremuster, ein-
fache und komplexe
Kohlenhydrate]). (E1,
E2)

Fallbeispiel:

Analyse vegetarische Mahlzeit im
Vergleich zur Mischkost

Informationsmaterial zum Pro-
teinbedarf und zum prozentualen
Gehalt essenzieller Aminosauren in
verschiedenen Lebensmitteln

Empfehlung:

Konflikt- und Entscheidungssitua-
tion: Vegetarische kontra fleisch-
haltige Mahlzeit fur eine Jugendli-
che/einen Jugendlichen
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argumentieren und be-
ziehen Position zu un-

terschiedlichen Ernah-
rungsweisen mit Blick

auf Energie- und Nahr-
stoffbilanzen (positive,
negative und ausgegli-
chene). (B2)

begriinden sach- und
adressatengerecht den
Gesundheitswert eines
Hauptnahrstofftragers.
(K4)

bewerten kriterienori-
entiert Hauptnahrstoff-
trager und Mahlzeiten
(u. a. Genuss- und Ge-
sundheitswert, 6kono-
mischer Wert sowie
Nachhaltigkeit) und be-
ziehen begrindet einen
eigenen Standpunkt zur
Auswahl von Lebens-
mitteln. (B1)

bewerten Werbeaussa-
gen zu Hauptnahrstoff-
tragern und zeigen an
Beispielen Konflikte
zwischen wirtschaftli-
chem Interesse und

Hilfekarten

- Argumentationsstruktur (These,
Argument, Beispiel) mit Anwen-
dungsbezug

- Gutekriterien (Schlissigkeit,
Vollstandigkeit, sachliche Rich-
tigkeit)

- Aufbau einer Pro- und Kontra-
Argumentation

Arbeitsblatt mit Werbeaussagen
und Nahrwertangaben zu einem
Muskelaufbaupraparat

Anleitung durch Lehrkraft zu Er-
mittlung der biologischen Wertig-
keit und des Erganzungswertes
mit Arbeitsaufgabe

Méglichkeit fachpraktische Ubun-
gen zu Hauptnahrstofftragern

Anleitung durch Lehrkraft zu kriti-
scher Meinungsbildung
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tatsachlichem Gesund-
heitswert auf. (B3)

Diagnose von Schillerkompetenzen: Selbstdiagnosebdgen

Leistungsbewertung: schriftliche Ubung - Bewertungsaufgabe, ggf. Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf

Homepage

Qualifikationsphase Q1
Unterrichtsvorhaben I:
Bedeutung von Wasser, Mineralstoffen und Vitaminen im Stoffwechsel des Menschen - Welche Folgen hat eine Unter- und Uberversorgung
an Wasser sowie an ausgewéhlten Mineralstoffen, Vitamin D und C fiir mich oder fiir eine Risikogruppe?

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Bedeutung des Wassers

Vitamine und Mineralstoffe

¢ Hormonelle Regulation von Stoffwechselprozessen

Vitamin- und Mineralstoffversorgung in Europa,
z.B. Die Vitamin D Versorgung in Nordeuropa und
Siddeuropa - ein Unterschied?

Zeitbedarf: 27 Stunden a 60 Minuten

Schwerpunkte Ubergeordneter Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...
UF1 ernahrungswissenschaftliche Phanomene und
Zusammenhange unter Verwendung von Theorien,
Ubergeordneten Prinzipien und GesetzmaBigkeiten
beschreiben und erlautern.

UF3 fachgerecht systematisieren.

UF4 Zusammenhange zwischen unterschiedlichen
physiologischen und technischen Vorgangen auf der
Grundlage eines vernetzten ernéghrungswissenschaftlichen
Wissens erschlieBen und aufzeigen.

E1 Probleme und Fragestellungen erfassen, entwickeln und
reflektieren.
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E5 Arbeitsmaterialien fachadaquat auswerten.

K3 Erkenntnisse/Arbeitsergebnisse prasentieren.

Mégliche didaktische
Leitfragen/ Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen aus dem KLP

Empfohlene Lehrmittel,
Materialien und
Unterrichtsmethoden

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Empfehlungen sowie
Darstellung der verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

Ohne Wasser kein Leben?

Die Schiilerinnen und Schiiler
werten statistische
Daten zur aktuellen
Flissigkeits-versorgung
im Vergleich zu den D-A-
CH Referenzwerten aus.
(E5)

systematisieren
Lebensmittel nach ihrem
Gehalt an Wasser

analysieren die
qualitative
Zusammensetzung von
ausgewahlten Getranken

beschreiben
Einflussfaktoren auf den
Wasserbedarf und leiten
Empfehlungen fir die
Hoéhe der Zufuhr ab (E 1)

erldutern die
Bedeutung von Wasser im
menschlichen Kérper (u.
a. bei osmotischen

Teamarbeit:
Studie ,Trink dich fit!"

gruppenteilige Arbeit:
Steckbrief zu Wasser

Teamarbeit:
Hormonelle Regulation des
Wasser- und Elektrolythaushalts
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Ohne Mineralstoffe und
Vitamine geht es nicht!
z.B.
e Starke Knochen durch
Calcium und Vitamin D

e Leistungsfahig durch Fe
und Vit C

e Folsaure - kleine Menge
groBe Wirkung

Prozessen), Probleme der
Dehydrierung und
Hyperhydratation (UF 1)

fihren
gesundheitliche Probleme
auf Vitamin- und
Mineralstoffmangel als
Folgen negativer
Nahrstoffbilanzen zurlick.
(E1,E5)

systematisieren
Lebensmittel nach ihrem
Gehalt an ausgewahlten
Mineralstoffen und
Vitaminen sowie
resorptionsférdernden
und -hemmenden
Inhaltsstoffen (UF 3)

erldutern die
Reglerfunktion von
Vitaminen und
Mineralstoffen im
menschlichen Organis-
mus (UF 1)

erlautern in
Grundzligen die
spezifischen Aufgaben der
am Stoffwechsel
beteiligten Organsysteme
und das funktionelle
Zusammenwirken dieser
Organsysteme (UF 1,4)

prasentieren
Resorption und

Art/Form der Prasentation:
z.B. Power-Point, Flyer etc
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Stoffwechsel
ausgewahlter
Mineralstoffe und
Vitamine in
fachspezifischer
Darstellungsform (K 3)

planen und
bewerten Mahlzeiten
unter dem Aspekt der
Bioverflig-barkeit von
ausgewahlten
Mineralstoffen und
Vitaminen (E 4)

beschreiben
unterschiedliche
Perspektiven des
Konsums von
Nahrungserganzungsmitt
eln, bewerten deren
Effektivitat und Risiken
aus fachwissenschaft-
licher Sicht und beziehen
eine eigene Position dazu
(B1,B2)

Partnerarbeit:
Produktanalyse, Werbeaussage

Plenum

Méglichkeit fachpraktische Ubun-
gen zu Mikronahrstofftragern

Diskussionstraining

Diagnose von Schillerkompetenzen: Erstellung von wissenschaftlichen Medientexten, Interviews und Kartenabfragen, kriteriengeleitete

Bewertungen /Evaluationen

Leistungsbewertung: Schriftliche Ubung / Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Unterrichtsvorhaben II Thema/Kontext:
B-Vitamine — Welche Rolle spielen sie im Stoffwechsel des Menschen?

Inhaltsfeld: Physiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

Stoffwechsel der Hauptnahrstoffe und Vitamine
Vitamine, Antivitamine und Mineralstoffe

Nahrstofftrager

Zeitbedarf: 15 Stunden a 60 Minuten

Schwerpunkte Ubergeordneter Kompetenzerwartungen:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...
K1 Untersuchungen, Experimente und theoretische
Uberlegungen selbststindig dokumentieren und dabei
fachiubliche Darstellungen verwenden.
UF4 Zusammenhdange zwischen unterschiedlichen
physiologischen und technischen Vorgangen auf der Grundlage
eines vernetzten ernahrungswissenschaftlichen Wissens
erschlieBen und aufzeigen.
E5 Daten/Messwerte qualitativ und quantitative im Hinblick auf
Zusammenhange, Regeln oder auch zu formulierende
GesetzmaBigkeiten analysieren und Ergebnisse
verallgemeinern.
E6 Modelle entwickeln sowie theoretische Modelle
situationsgerecht anwenden, um ernahrungswissenschaftlich-
technische und physiologische Prozesse zu erklaren oder
vorherzusagen (u. a. Uber Simulationen, Modellierungen).

Mégliche didaktische
Leitfragen/
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-
erwartungen aus dem KLP
Die Schuilerinnen und Schiler .....

Empfohlene Lehrmittel, Didaktisch-methodische An-
Materialien und merkungen und
Unterrichtsmethoden Empfehlungen sowie
Darstellung der verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz

Coenzyme im
Kohlenhydratstoffwechs
el - Fit durch B-
Vitamine?

B-Vitamine als
Bestandteil von

dokumentieren nachvollziehbar
Untersuchungsergebnisse zur
Enzymatik z. B. Abbau von Starke

erldutern die Reglerfunktion der
Vitamine und Mineralstoffe im
menschlichen Organismus. (UF1)
. beschreiben die anabolen und
katabolen Stoffwechselwege der

Schulerzentrierte Erarbeitung
des Stoffwechsels anhand von
Materialien:

Abschnittsweise
Erarbeitung des
Kohlenhydratstoffwechsels

Zuordnung der
Coenzymfunktionen zu

Einzel-/Partner- und
Kleingruppenarbeit

Skript aus Lehrerfortbildung
~Methodische Zugange zum
Stoffwechselgeschehen™

Film und AB: Dissimilation

30




Coenzymen im
Stoffwechsel:

— Funktion

— Vorkommen

— Bedarf und
Bedarfsdeckung

— Resorption und
Stoffwechsel

« Antivitamine

+  Hypo-, Hyper- und
Avitaminose

« Vitaminverluste

Hauptnahrstoffe im Hinblick auf die
zentrale Stellung des Citratzyklus im
intermediaren Stoffwechsel. (UF 4)

. fuhren gesundheitliche
Probleme auf Vitamin- [und
Mineralstoffmangel als Folge negativer
Nahrstoffbilanzen zurlick 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
Reduktionsaquivalente aus. (E5)

. recherchieren selbststandig
begriffliche Zusammenhénge in
ausgewahlter Fachliteratur und werten
kriterienorientiert ihre Ergebnisse aus
(u.a. zur Genese und Haufigkeit von
Hypo-, Hyper- und Avitaminosen.(K2)

Ubersicht zu B-Vitaminen als
Coenzyme im Stoffwechsel

Recherche in Einzel-
/Partner- oder
Kleingruppenarbeit

bestimmten Schritten im
Kohlenhydratstoff-wechsel

SuS 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 Prdsentation
kann z.B. (iber eine Power-Point-
Prasentation, einen Flyer, etc.
erfolgen.

Diagnose von Schillerkompetenzen: Erstellung von wissenschaftlichen Medientexten, Interviews und Kartenabfragen, kriteriengeleitete

Bewertungen /Evaluationen

Leistungsbewertung: Schriftliche Ubung / Klausur - siehe fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Unterrichtsvorhaben III Thema/Kontext:
Erndhrung und Sport — Bessere Leistung durch bedarfsadédquate Erndghrung?

Inhaltsfeld: Erndéhrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...
e Physiologische und stoffwechselphysiologische Zusammenhange e UF4 Vernetzung
und Lebensbedingungen e E5 Auswertung
Nahrstoff- und Energiebedarf e K4 Argumentation
[}

e Prinzipien flir die Zusammenstellung einer bedarfsgerechten Kost B2 Entscheidungen

Zeitbedarf: ca. 16 Std a 60 Minuten

Didaktisch-methodische
Anmerkungen und
Empfehlungen sowie
Darstellung der verbindlichen

Mégliche didaktische Konkretisierte Kompetenz-
Leitfragen/ Sequenzierung | erwartungen aus dem KLP
inhaltlicher Aspekte Die Schuilerinnen und Schiler .....

Empfohlene Lehrmittel,
Materialien und
Unterrichtsmethoden

Absprachen der

Fachkonferenz

Fit mit Sport! erklaren Unterschiede im . .

Gesamtenergie- und -nahrstoffbedarf | Ubersicht: Bezug zu
-Sportarten von verschiedenen Altersstufen und D-A-CH-Referenzwerte Sportunterricht und
- RQ Berufsgruppen sowie in speziellen Bilder: Freizeitsport
- aerobe/aerobe ATP- Lebenssituationen unter Einbeziehung | _'| angstreckenlaufer
Gewinnung der D-A-CH-Referenzwerte und der - Sprinter
- Hungerast Besonderheiten im Stoffwechsel

- Superkompensation

(UF1, UF2)

bestimmen den taglichen
Energiebedarf mit Hilfe des physical
activity levels (PAL-Wert) und werten
den taglichen Energieumsatz bei
unterschiedlichen Berufs- und

Teamarbeit:

- Fachliteratur zur Ermittlung
des Energiebedarfs -
Arbeitsmaterial zum
Muskelaufbau und zur
Muskelkontraktion

Schemata:
- aerobe und anaerobe
Prozesse im Vergleich
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- sportartgerechte
Tageskostplane

Nahrungserganzungsmittel

Proteinshakes/-riegel
fur Kraftsportlerinnen und
Kraftsportler

Sportdrinks ftr Spiel- und
Ausdauersport

Freizeittatigkeiten von
Referenzpersonen aus (E2, E5),

benennen Kriterien zur Beurteilung
von Tageskostplanen im Hinblick auf
die Bedarfsdeckung (UF1, UF4).

analysieren den Lebensmittelverzehr
mit epidemiologischen Methoden und
werten die Ergebnisse im Hinblick auf
den Ernahrungsstatus aus (E4, E5),

werten MenUlplane nach
Qualitatskriterien aus und ziehen
Rickschlisse auf die Bedarfsdeckung
ausgewahlter Probandinnen und
Probanden (E5).

bewerten Konfliktsituationen u.a. von
Freizeit- oder Leistungssportlerinnen
und -sportlern bei der Optimierung
der Leistungs-fahigkeit durch
sportartgerechte Kostformen sowie
leistungs-steigernde Substanzen und
beziehen kriterienorientiert eine
fachlich fundierte Position (B1, B2,
B3),

bewerten, argumentieren und
beziehen Position im Hinblick auf den
gesundheitlichen Wert von
Nahrungserganzungsmitteln und
funktionellen Lebensmitteln in der
Ernahrung verschiedener Altersstufen
und Berufsgruppen (B1, B2),

verwenden Fallbeispiele zur Ver-
deutlichung ernahrungs-
physiologischer Zusammenhange: -
Einfluss der verschiedenen

Arbeit mit digitalen
Werkzeugen

Teamarbeit:

- Werbeaussagen und
Nahrwertangaben zu
Muskelaufbaupraparat und
Sportlergetranken unter der
Lupe
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energieliefernden Substrate auf die
Leistung und zur Begriindung einer
sinnvollen Nahrstoffrelation (K3),

Recherche flir eine ausgewahlte
Personengruppe bezogen auf z.B.
Alter, Beruf oder spezielle
Lebenssituation bzgl. Problemen in
Energie- und Nahrstoffbedarfs-
deckung,

Entwicklung von Problemlésungen

Gruppenarbeit:
(K2, K4) pb

Erstellung von Kostplan und
von Kriterienkatalog zur
Beurteilung von Nahrungs-
erganzungsmitteln

Diagnose von Schillerkompetenzen: kriteriengesttlitzter Vortrag zu den Arbeitsergebnissen als Prasentationsaufgabe

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Auswertung eines Fallbeispiels als Bewertungsaufgabe, schriftliche Ubung, ggf. Klausur - siehe
fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Unterrichtsvorhaben IV Thema/Kontext:
Fit im Alter — Besser leben durch eine bedarfsadédquate Erndhrung?

Inhaltsfeld: Ernahrung in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
e Physiologische und stoffwechselphysiologische Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...
Zusammenhange und Lebensbedingungen K1 Untersuchungen, Experimente und theoretische
e Nahrstoff- und Energiebedarf Uberlegungen selbststéndig dokumentieren und dabei
Prinzipien fiir die Zusammenstellung einer bedarfsgerechten fachibliche Darstellungen verwenden.
Kost K2 zu erndahrungswissenschaftlichen Fragestellungen relevante
Informationen in verschiedenen Quellen, auch in ausgewahlten
Zeitbedarf: Ca 9 Stunden zu 60 Min. wissenschaftlichen Publikationen, recherchieren, auswerten

und fir Problemlésungen nutzen.

K3 erndhrungswissenschaftliche 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 MaBstéabe
bei Bewertungen von erndhrungswissenschaftlichen
Sachverhalten anhand von Beispielen unterscheiden und

angeben.
Mdogliche didaktische Konkretisierte Kompetenz- Empfohlene Lehrmittel, Didaktisch-methodische An-
Leitfragen/ Sequenzierung erwartungen aus dem KLP Materialien und merkungen und
inhaltlicher Aspekte Unterrichtsmethoden Empfehlungen sowie
Darstellung der
verbindlichen Absprachen
der Fachkonferenz
Die Schuilerinnen und Schiiler ... | Kollage, Film oder Recherche zur Erndhrung im
Gesund édlter werden — Wie erkldren Unterschiede im Zeitungsausschnitte als Alter:
konnen sich dltere Menschen Gesamtenergie- und Einstieg zu unterschiedlichen - Ist- und Soll-Situation im
bedarfsgerecht erndhren? N&hrstoffbedarf von Lebensphasen eines Menschen Vergleich
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Altersbegriff

Energie- und Nahrstoffbedarf
Erndhrungsgewohnheiten
Tageskostplane
Mangelernahrung
Nahrungserganzungsmittel
Physiologische und kérperliche
Veranderungen
Psychosoziale Probleme
Verpflegungssystem ,Essen
auf Radern™

verschiedenen Altersstufen
und Berufsgruppen sowie in
speziellen Lebenssituationen
unter Einbeziehung der D-A-
CH-Referenzwerte und der
Besonderheiten im
Stoffwechsel. (UF1, UF2)

recherchieren flr eine
ausgewahlte Personengruppe
bezogen auf z.B. Alter, Beruf
oder spezielle
Lebenssituation den Energie-
und Nahrstoffbedarf und
nutzen die Ergebnisse fir
Problemlésungen. (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 MenUlplane nach
Qualitatskriterien aus und
ziehen Riickschllisse auf die
Bedarfsdeckung
ausgewahlter Probandinnen
und Probanden. (E5)

Gruppenarbeit (arbeitsteilig):

Fachliteratur zur Erndhrung
im Alter
D-A-CH-Referenzwerte

Anleitung fiir die Erstellung
eines Analysebogens

Unterrichtsgang /
Internetrecherche mit Hilfe
des Analysebogens
Gruppenarbeit

Flip Charts

- Stellungnahme

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

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

Recherche eines mobilen
Verpflegungssystems, moglichst
vor Ort

Kriterienorientierte Auswertung
des gewahlten
Verpflegungssystems und
Mdglichkeiten der Optimierung
Prasentation der Ergebnisse

Empfehlung:
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modellieren mit Hilfe von
Erndhrungsprogrammen die
Optimierung der
Nahrungszufuhr im Hinblick
auf eine bedarfsgerechte
Erndhrung. (E6)

begriinden die Entwicklung
von gruppenbezogenen hin
zu personalisierten
Erndhrungsempfehlungen
unter Bertlicksichtigung des
Einflusses genetischer
Bedingungen und
Umweltfaktoren. (K4)

bewerten, argumentieren
und beziehen Position im
Hinblick auf den
gesundheitlichen Wert von
Nahrungserganzungsmitteln
und funktionellen
Lebensmitteln in der
Ernahrung verschiedener
Altersstufen und
Berufsgruppen. (B1, B2)

bewerten kriterienorientiert
die Qualitat von Ver-

pflegungssystemen (B1, B2)
adressatengerecht. (K1, K3)

Erstellung eines Ratgebers flr
ein individualisiert
ausgerichtetes
Verpflegungssystem alterer
Menschen unter Einbeziehung
der Empfehlung von
Nahrungserganzungsmitteln

Empfehlung der
Fachkonferenz:
Verpflegungssystem z. B.
~Essen auf Radern™

Diagnose von Schillerkompetenzen: kriteriengesttlitzter Vortrag zu den Arbeitsergebnissen als Prasentationsaufgabe

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Auswertung eines Fallbeispiels - Bewertungsaufgabe, schriftliche Ubung/Klausur - siehe

fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Qualifikationsphase Q2
Unterrichtsvorhaben I
Gewicht im Griff — Krank durch Diat?

Thema/Kontext:

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Erndhrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

o Regulation der Nahrstoffaufnahme
Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
Formen der Fehlernahrung

Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Gesundheitliche Wirkung Mediterraner Kost

Zeitbedarf: ca. 12 Std. a 60 Minuten

Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...

UF1 ernahrungswissenschaftliche Phdanomene und Zusam-
menhange unter Verwendung von Theorien, ibergeordneten Prin-
zipien und GesetzmaBigkeiten beschreiben und erlautern.

E2 Beobachtungen und Messungen, auch mit Hilfe komple-
xer Vorrichtungen (u. a. Messwerterfassungssysteme), sachge-
recht durchfihren und festhalten.

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

E7 ernahrungswissenschaftliche Denk- und Arbeitsweisen
reflektieren sowie Veranderungen der Sichtweisen in ihrer histori-
schen und kulturellen Entwicklung an Beispielen darstellen.

K4 sich Uber ernahrungswissenschaftliche Aussagen, Sach-
verhalte und Erkenntnisse kritisch-konstruktiv austauschen und
dabei Behauptungen oder Beurteilungen durch Argumente bele-
gen bzw. widerlegen.

B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische MaB-
stabe bei

Bewertungen von ernahrungswissenschaftlichen
Sachverhalten
unterscheiden und angeben.

Mégliche didaktische Konkretisierte Kompetenz-
Leitfragen/ Sequenzierung | erwartungen aus dem KLP
inhaltlicher Aspekte

Die Schilerinnen und Schiiler ...

Empfohlene Lehrmitel, Didaktisch-methodische An-
Materialien und merkungen und
Unterrichtsmethoden Empfehlungen sowie
Darstellung der verbindlichen
Absprachen der
Fachkonferenz
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Gibt es das , richtige
Gewicht"?

Kriterien zur Beurteilung des
Ernahrungsstatus

anthropometrische Methoden
zur ErschlieBung des eigenen
Ernahrungsstatus

Welche Ursachen und
Folgen hat Ubergewicht?

Atiologie, Symptome und Fol-
gen von Adipositas

Hunger-Sattigungs-Regelung

unterscheiden zwischen Uberer-
nahrung, Mangelernahrung und
Fehlernghrung. (UF2)

filhren anthropometrische Messun-
gen und Berechnungen zur Ermitt-
lung des Ernahrungszustandes
durch, halten die Ergebnisse fest
und werten sie aus. (E2, E4, E5)

dokumentieren unter Verwendung
fachspezifischer Darstellungsfor-
men selbststandig die Ergebnisse
von Messungen und Berechnungen
(u. a. zur Ermittlung des Ernéh-
rungszustandes). (K1)

definieren Ubergewicht und Stufen
von Adipositas (UF1)

erlautern unterschiedliche Seiten
einer positiven Energiebilanz.
(UF4)

erldutern Atiologie und Symptome
der ernahrungs-mitbedingten
Erkrankung und erklaren im
Zusammenhang spezifische
Stérungen im Energie- und
Stoffwechsel. (UF1, UF4)

interpretieren einfache Schemata
zu gestorten Stoffwechselablaufen
und begriinden auf dieser
Grundlage Atiologie und

Brainstorming und
Mindmapping mit
Sammlung von Schlagzeilen
/Slogans zu Reduktionsdidten

Materialien zur Ermittlung
des Ernahrungsstatus
(Waage, Kaliper, MaB3band,
Formeln, Vergleichstabellen,
u.a.)

Teamarbeit mit Texten,

Graphiken und Schemata
zum Thema Adipositas - ein
multifaktorielles Geschehen

Arbeitsblatt mit Sachtext
zur Hunger-Sattigungs-
Regulation

Aktivierung von Vorerfahrungen

und Vorwissen

Leitfragen, z.B.:
Was ist ,das richtige"™ Ge-
wicht?
Warum werden (so viele) Dia-
ten durchgefiihrt?
Welche/Sind Diaten sind sinn-
voll?

Selbstlerneinheit ,,Mein
Erndhrungsstatus™
e Mdglichst verschiedene
Raume zur Verfiigung
stellen wg. Wahrung der
Intimsphare

e Vergleichende Beurteilung
verschiedener Methoden
zur Ermittlung des
Erndhrungsstatus in
Kleingruppen

Plenum: Diskussion der
verschiedenen Methoden

Empfehlung fur das Plenum:
Erstellung einer Mind Map
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Didtverhalten von
Jugendlichen — Welche
Reduktionsdidten sind
sinnvoll?

Therapiesaulenmodell
bei Ubergewicht

Stoffwechselwirkung ver-
schiedener Reduktionsdi-
aten

Hungerstoffwechsel

Symptomatik eines
Krankheitsbildes. (K4)

fihren spezifische Symptome der
ernahrungsmitbedingten
Erkrankungen auf entsprechende
stoffwechsel-physiologische
Prozesse zurlick und formulieren
therapieorientierte
Fragestellungen. (E1, E5)

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

recherchieren selbststdndig in
Medien und nutzen Fachliteratur
gezielt zu Problemlésungen und
prasentieren die Informationen
fach- und adressatengerecht. (K2,
K3, K4)

analysieren und diskutieren
TherapiemaBnahmen im Hinblick
auf ihre Eignung zur Behandlung
der ernahrungsmitbedingten
Erkrankung (K4): Saulen-Modell

Arbeitsblatt mit Schema zu
Wechselwirkungen im
Intermediarstoffwechsel bei
Uberernédhrung

Recherche in Partnerarbeit
zu aktuellen Reduktionsdiaten
in verschiedenen Medien

Auswertung des
Recherchematerials nach
festgelegten Kriterien
Arbeitsblatt mit Schema
zum Hungerstoffwechsel und

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.

Erarbeitung einer Liste zur
kriterienorientierten
Beurteilung einer
Reduktionskost, z.B.:
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erldutern die Bedeutung der
Gluconeogenese und der
Ketogenese bei Nahrungskarenz.
(UF1)

entwickeln und reflektieren
ernahrungsbedingte MaBnahmen
zur Gesundheitsaufklarung. (E7)

evtl. argumentieren kritisch-
konstruktiv bei der Simulation
einer
Erndhrungsberatungssituation.
(K4)

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

Fettstoffwechsel / Keton-
kdrperbildung
Hilfekarten zum
Hungerstoffwechsel

Arbeitsmaterial mit
Kriterien zur Erstellung eines
Diatratgebers

Gesprache im Plenum

Adressatengruppe, Energie- und
Nahrstoffversorgung,
Auswirkungen auf den
Stoffwechsel,
Durchfiihrungsdauer,
angegebener Gewichtsverlust.

Empfehlung:
Gestaltung eine Diadtratgebers

Diagnose von Schillerkompetenzen: kriteriengesttlitzter Vortrag zu den Arbeitsergebnissen als Prasentationsaufgabe

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Auswertung eines Fallbeispiels als Bewertungsaufgabe, schriftliche Ubung/Klausur - siehe
fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Unterrichtsvorhaben II Thema/Kontext:
Leben mit Diabetes mellitus - Was ist zu beachten?

Inhaltsfeld: Pathophysiologie der Ernéghrung

Inhaltliche Schwerpunkte:

. Stoffwechselprozesse und Stoffwechselstérungen
. Formen der Fehlernahrung
. Krankheitsbilder, Therapie und Prophylaxe

Zeitbedarf: ca. 20 Std. a 45 Minuten

Schwerpunkte Ubergeordneter Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen ...

UF1 Wiedergabe: grundlegende erndhrungswissen-
schaftliche Phéanomene und Zusammenhange erlautern
und dabei Bezlige zu Ubergeordneten Prinzipien und Ge-
setzmaBigkeiten herstellen,

UF2 Auswahl: zur Lésung von Problemen in einge-
grenzten Bereichen l6sungsrelevante erndhrungswissen-
schaftliche Konzepte und Definitionen angemessen aus-
wahlen und anwenden

E5 Auswertung: Daten/Messwerte beziiglich einer Fra-
gestellung interpretieren, daraus qualitative und quantita-
tive Zusammenhdange ableiten und diese formal korrekt
beschreiben

K4 Argumentation: erndhrungswissenschaftliche Aus-
sagen und Behauptungen mit sachlich fundierten und
Uiberzeugenden Argumenten begriinden bzw. kritisieren

B1 Kriterien: bei Entscheidungen in erndhrungswissen-
schaftlichen Zusammenhangen Bewertungskriterien ange-
ben und begriindet gewichten

Mégliche didaktische
Leitfragen/
Sequenzierung
inhaltlicher Aspekte

Konkretisierte Kompetenz-erwartungen
aus dem KLP
Die Schiilerinnen und Schiiler ...

Empfohlene Didaktisch-methodische An-
Lehrmittel, merkungen und
Materialien und Empfehlungen sowie

Unterrichtsmethoden | Darstellung der
verbindlichen Absprachen
der Fachkonferenz

Diabetes ist nicht gleich
Diabetes

Unterscheiden zwischen Typ 1 und Typ2 Dia-
betes und erlautern die Stérungen im Stoff-
wechsel der Kohlenhydrate (UF1 und UF2)

Fallbeispiele
Gestaltung eines Fragebogens
zur Friherkennung einer
Diabetes-Erkrankung
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Atiologie und
Symptome der
Diabetestypen 1 und 2

Stoffwechsel bei
Insulinmangel
- Downregulation
- Latenter/ manifester D.
- Teufelskreis bis zum Aus-
bruch

Therapiemdglichkeiten
- Erndhrungstherapien
- Insulintherapien

erldutern das metabolische Syndrom im
funktionellen Zusammenhang (UF1)

entwickeln und erkldren Regelkreisschemata
(u.a. zur Blutzuckerregulation) fir die Auf-
rechterhaltung der Homdostase zur Gewahr-
leistung lebenswichtiger Funktionen des Kor-
pers (E6)

interpretieren einfache Schemata zu gestor-
ten Stoffwechselablaufen und begriinden auf
dieser Grundlage Atiologie und Symptomatik
eines Krankheitsbildes (K4)

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

fihren spezifische Symptome erndhrungs-
mitbedingter Erkrankungen auf die entspre-
chenden stoffwechselphysiologischen Pro-
zesse zurlick und formulieren therapieorien-
tierte Fragestellungen (E1, E5)

diskutieren TherapiemaBnahmen im Hinblick
auf ihre Eignung zur Behandlung ernah-
rungsmitbedingter Erkrankungen (K4)

argumentieren kritisch-konstruktiv bei der
Simulation einer Ernahrungsberatungssitua-
tion (K4)

bewerten kriterienorientiert die Notwendig-
keit von diatetischen Lebensmitteln (B1)

Partnerarbeit

Arbeitsblatt:
Stoffwechselschemata
und Wirkungsorten
von Insulin

Diabetiker-Ratgeber

Plenum:
Vorstellung von
Insulintherapien
durch Betroffene

Sonderformen wie
Gestationsdiabetes/ MODY...als
mogliche Referate

SuS setzen ein Schema zum
Hungerstoffwechsel in

einen Text um und prasentieren
das Ergebnis

SuS entwickeln Kriterien zur Be-
urteilung von Diabetes-
Kostformen

Gestaltung eines Fragebogens
zur Friherkennung einer
Diabetes-Erkrankung

Diagnose von Schillerkompetenzen: Selbstkontrollbogen zum diabetischen Stoffwechsel mit Entwicklung von Ernahrungstherapien
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Leistungsbewertung: Entwicklung eines Diagnosefragebogens fiir die Pravention von Diabetes, Klausur — siehe fachspezifisches Konzept zur
Leistungsbewertung auf Homepage

Unterrichtsvorhaben III Thema/Kontext:
Zukunftsfahige Ernahrung — Wie erndhre ich mich in einer globalisierten Welt ,richtig"?

Inhaltsfeld: Ernahrungsékologie

Inhaltliche Schwerpunkte: Schwerpunkte libergeordneter Kompetenzerwartungen:

) Erndhrung als mehrdimensionales Phanomen Die Schuilerinnen und Schiler kénnen ...

. Vollwerternahrung und alternative Ernahrungsformen E4 Experimente mit komplexeren Versuchsplédnen erldutern

. Strategien der Wirtschaft und begriinden und diese zielbezogen unter Beachtung fachlicher
Ernahrungssituation der Bevdlkerung unter verschiedenen Qualitatskriterien (Sicherheit, Messvorschriften, Variablenkontrolle,

regionalen und globalen Bedingungen Fehleranalyse) ausfiihren.

B1 fachliche, wirtschaftlich-politische und ethische MaBstébe
bei Bewertungen von erndhrungswissenschaftlichen Sachverhalten
anhand von Beispielen unterscheiden und angeben.
Lebensmittelanbau und Lebensmittelbeschaffung B2 Auseinandersetzungen und Kontroversen zu wissen-
regional - europaweit - international schaftlich-technischen Problemen und Entwicklungen darstellen und
aus verschiedenen Perspektiven Standpunkte auf der Basis von
Sachargumenten vertreten.

B3 exemplarisch in Konfliktsituationen zu Fragen der Ernah-
rung kontroverse Ziele und Interessen sowie die Folgen wissen-
schaftlicher Forschung aufzeigen und ethisch bewerten.

Zeitbedarf: ca. 22 Std. a 60 Minuten

Mdogliche didaktische Konkretisierte Kompetenz- Empfohlene Lehrmittel, Didaktisch-methodische An-
Leitfragen/ erwartungen aus dem KLP Materialien und merkungen und
Sequenzierung Die Schuilerinnen und Schiiler ... Unterrichtsmethoden Empfehlungen sowie
inhaltlicher Aspekte Darstellung der

verbindlichen Absprachen
der Fachkonferenz

~Niemand isst fiir sich werten Untersuchungen zur Ernéh- Filmausschnitt als Einstieg zum | Sensibilisierung fir das Thema
alleine!™ - Hunger rungssituation einer Bevélkerungs- Pariser GroBmarkt und zur Tafel
durch Wohlistand? gruppe unter bestimmten regionalen aus ,Essen im Eimer"
und globalen Bedingungen aus und
- Erndhrung unter identifizieren Ursachen von Fehl- o- Filme, z.B.:,We feed the World"
bestimmten regionalen oder ,Hunger”
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und globalen
Bedingungen

- Ursachen von Fehl- und
Mangelernahrung

- Méglichkeiten der
Verbesserung der
Erndhrungs- und
Lebenssituation, z.B.
,Fairer Handel" sowie
bio- und gentech-
nologische Verfahren in
der Lebensmittel-
produktion

der Mangelernahrung und deren er-
nahrungsphysiologische Folgen. (E5)

beschreiben Prinzipien und Arbeits-
weisen des Fairen Handels und er-
l[dutern die damit verbundenen In-
tentionen zur Verbesserung der
Weltwirtschaftsbedingungen bzw.
zur Beseitigung der Armut in Ent-
wicklungslandern. (UF1, UF4)

unterscheiden fachliche, wirtschaft-
lich-politische und ethische MaB-
stabe zur Bewertung von gentech-
nisch veranderten Lebensmitteln.
(B1)

unterscheiden bio- und gentechnolo-
gische Verfahren in der Lebensmit-
telproduktion. (UF1)

Arbeitsmaterial als Erganzung
zu ausgewahlten Modulen der
Filme

Arbeitsteilige Gruppenarbeit
mit Datenmaterial zur
Erndhrungs- und Lebenssituation
in einem ausgewahlten
Entwicklungsland

Lernaufgabe zu bio- und
gentechnologischen Verfahren in
der Getreideproduktion

Analyse nach ausgewahlten
Fragestellungen

Erarbeitung verschiedener
Aspekte (z.B.: Versorgung mit
ausgewahlten Nahrstoffen,
regionale und klimatische
Bedingungen); Prasentation der
Ergebnisse in Form eines
Infokiosks

Empfehlung:

Durchfiihrung einer Pro- und
Contra-Diskussion zu
verschiedenen Losungsansatzen
(z.B. Fairer Handel) zur
Verbesserung der Ernahrungs-
und Lebenssituation

Verbindlicher Beschluss der
Fachkonferenz:
Thematisierung von Vitamin
A (Stoffwechsel,
Bedarfsdeckung) i.Z. mit
Welterndahrungsproblematik

Wie viel Mensch
vertragt die Erde? -
Einfluss der Erndhrung
auf den ,,6kologischen
FuBabdruck™

Merkmale nachhaltiger
Erndhrung, wie:

- Einfluss der Anbauart,
des Transportes, der

werten ernahrungsdkologische Un-
tersuchungen aus und identifizieren
zentrale Probleme zur Umsetzung
des Prinzips der Nachhaltigkeit. (E1,
E5)

erkléaren komplexe ernahrungsékolo-
gische Zusammenhange (u. a. die
Folgen eines verstarkten Fisch- bzw.
Fleischkonsums) mit differenzierten

Angebote im Internet oder
Arbeitsblatt zur Berechnung des
6kologischen FuBabdrucks

Gruppenpuzzle mit

Lerntheke zu Einflussfaktoren
auf den 6kologischen FuBabdruck
und Mdglichkeiten der
Minimierung

Ermittlung des personlichen
6kologischen FuBabdrucks und
der

Einflussfaktoren
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Herkunft, der Weiterver-
arbeitung und der
Verpackung

- Fleischkonsum aus
verschiedenen Perspek-
tiven betrachtet

- Essensvernichtung

Ursache-Wirkungs-Modellen und er-
[dutern resultierende Konsequenzen
fur eine zukunftsfahige Ernahrung.
(E6)

recherchieren das aktuelle Lebens-
mittelangebot unter Aspekten der
Nachhaltigkeit (u. a. regionale und
saisonale Verfligbarkeit, Frische,
Umweltvertraglichkeit der Verpa-
ckung, fairer Handel) und prasentie-
ren ihre Ergebnisse adressatenge-
recht. (K2, K3)

vergleichen Mdglichkeiten und Gren-
zen ausgewahlter landwirtschaftli-
cher Anbaumethoden nach ékonomi-
schen, 6kologischen, gesellschaftli-
chen und erndhrungsphysiologischen
Kriterien und beziehen begriindet
Stellung dazu. (B2, B4)

stellen Kontroversen zur Verwen-
dung unterschiedlicher Lebensmittel
(u. a. Convenience Food vs. frische
Lebensmittel, konventionell vs. 6ko-
logisch erzeugte Lebensmittel) im
Privathaushalt im Hinblick auf Oko-
nomie, Okologie, Gesundheit sowie
Sensorik dar und erldutern Stand-
punkte dazu

Materialien aus Biichern und
Internetseiten/ Filmen zu
folgenden Themen, z.B.:

- saisonal/regional

- ,Essen im Eimer"

- Biolebensmittel

- verarbeitete Lebensmittel
contra Frischkost

- Verpackung

- Fleisch

Arbeitsblatt mit
Arbeitsauftragen kombiniert mit
Internetlinks, Problemthesen/-
fragen, evtl. ,Vor-Ort-Recherche"

Empfehlung:

Prasentation der
Gruppenergebnisse in Form
eines Beitrages flr eine
Informationszeitung

Facherlbergreifende
Kooperation mit Geographie
moglich

Vollwert-Erndhrung -
eine nachhaltige
Ernahrungsalternative
?

- Prinzipien der
Vollwerternahrung

planen und erstellen Mahlzeiten un-
ter Angabe erndhrungswissenschaft-
licher Kriterien (u. a. Ernéhrungs-
form, 6kologischer Wert, Gesund-
heitswert, psychologischer Wert).
(E4)

Kleingruppenarbeit

Partnerarbeit:
Informationsmaterial und

Einstieg/Problematisierung:
Supermarkt-Check: Herkunft
(Land, Anbaumethode), Ver-
arbeitungsgrad, Verpackung etc
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- Wodurch wird die
Qualitat eines
Lebensmittels
beeinflusst?

- Vergleich von
Vollwerternahrung mit
weiteren Erndhrungs-
alternativen

systematisieren Merkmale einer
»~hachhaltigen Ernahrung" nach den
Dimensionen Gesundheit, Umwelt,
Gesellschaft und Wirtschaft und ord-
nen Lebensmittel kriterienorientiert
den verschiedenen Dimensionen zu.
(UF3)

Arbeitsauftrage zu Prinzipien
der Vollwerternahrung

Verkostung/Untersuchung zur

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

Verbindlicher Beschluss der
Fachkonferenz:

Thematisierung von
Mineralstoff Eisen
(Stoffwechsel,
Bedarfsdeckung) i.Z. mit
Vegetarismus

evtl. Lebensmittel-
intoleranzen

Empfehlung:

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

Diagnose von Schillerkompetenzen: Kriterienorientierte Bewertung des Beitrags zum Informationskiosk, zur -zeitung bzw. der geplanten

Mahlzeit

Leistungsbewertung: kriterienorientierte Stellungnahme zu einem bio- und/oder gentechnologischen Verfahren, ggf. Klausur - siehe
fachspezifisches Konzept zur Leistungsbewertung auf Homepage
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Fachmethodische und fachdidaktische Arbeit

Uberfachliche Grundsitze
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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 Schiler.
Die Unterrichtsgestaltung ist auf die Ziele und Inhalte abgestimmt.

Medien und Arbeitsmittel sind schilernah gewahlt.

Die Schuler/innen erreichen einen Lernzuwachs.

Der Unterricht férdert eine aktive Teilnahme der Schilerinnen und Schiiler.

Der Unterricht fordert die Zusammenarbeit zwischen den Lernenden und bietet ihnen Méglichkeiten zu eigenen Lésungen.
Der Unterricht berticksichtigt 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 férdert strukturierte und funktionale Arbeit im Plenum.

Die Lernumgebung ist vorbereitet; der Ordnungsrahmen wird eingehalten.

Die Lehr- und Lernzeit wird intensiv flir Unterrichtszwecke genutzt.

Es herrscht ein positives padagogisches Klima im Unterricht.



Fachliche Grundsatze

Der Ernéghrungslehreunterricht
basiert auf den im gultigen Kernlehrplan ausgewiesenen, obligatorischen Kompetenzen.
ist problemorientiert und an Unterrichtsvorhaben und Kontexten ausgerichtet.
ist schiler- und handlungsorientiert, d.h. im Fokus steht das Erstellen von Lernprodukten durch die Lernenden.

ist kumulativ, d.h. er knlpft an die Vorerfahrungen und das Vorwissen der Lernenden an und ermdéglicht das Erlernen vonneuen
Kompetenzen.

fordert vernetzendes Denken.

folgt dem exemplarischen Prinzip und gibt den Lernenden die Gelegenheit, Strukturen und GesetzmaBigkeiten méglichstanschau-
lich in ausgewahlten Produkten, Fallbeispielen, Problemen zu erkennen.

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

ist in seinen Anforderungen und im Hinblick auf die zu erreichenden Kompetenzen fiir die SchilerInnen transparent.

setzt Diagnoseinstrumente zur Feststellung des jeweiligen Kompetenzstandes durch die Lehrkraft sowie durch den Lernenden
selbst ein.

bietet Phasen der Ubung und des Transfers auf neue Aufgaben und Problemstellungen.
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Grundsatze der Leistungsbewertung und Leistungsriickmeldung

siehe fachspezifisches Leistungskonzept auf der GSA-Homepage

Lehr- und Lernmittel

Fur den Erndhrungslehre-Unterricht in der Sekundarstufe II ist derzeit kein neues Schulbuch eingefiihrt. Uber die Einfiihrung eines
neuen Lehrwerks ist ggf. nach Vorliegen entsprechender Verlagsprodukte zu beraten und zu entscheiden. Bis zu diesem Zeitpunkt
wird auf der Grundlage der zur Verfigung stehenden Lehrwerke die inhaltliche und die kompetenzorientierte Passung vorgenom-
men, die sich am Kernlehrplan SII orientiert.

Die Fachkolleginnen und -kollegen werden ermutigt, die Materialangebote des Ministeriums flr Schule und Weiterbildung
regelmaBig zu sichten und ggf. in den eigenen Unterricht oder die Arbeit der Fachkonferenz einzubeziehen.

Empfehlenswerte Seiten:

Lehrplannavigator
http://www.standardsicherung.schulministerium.nrw.de/lehrplaene/lehrplannavigator-s-ii

Materialdatenbank
http://www.standardsicherung.schulministerium.nrw.de/materialdatenbank

Materialangebote von SINUS-NRW
http://www.standardsicherung.nrw.de/sinus
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3. Evaluation des schulinternen Curriculums

Das schulinterne Curriculum stellt keine starre GréBe dar, sondern ist als ,lebendiges Dokument" zu betrachten:
Dementsprechend sind die Inhalte regelmaBig zu Uberprifen, um ggf. Modifikationen vornehmen zu kdnnen. Die Fachkonferenz -
als professionelle Lerngemeinschaft - tragt durch diesen Prozess zur Qualitatsentwicklung und damit zur Qualitatssicherung des
Faches bei.

Der Prifmodus erfolgt jahrlich. Zu Schuljahresbeginn werden die Erfahrungen des vergangenen Schuljahres in der Fachschaft
gesammelt, bewertet und eventuell notwendige Konsequenzen formuliert. Der folgende Bogen kann als Instrument einer solchen
Bilanzierung genutzt werden.

Kriterien Ist-Zustand I'-'\nderungen/ Wer Bis wann
Auffdlligkeiten Konsequenzen/ (verantwort- (Zeitrahmen)
Perspektivplanung lich)

Funktionen

Fachvorsitz

Stellvertreter

Sonstige Funktionen

(im Rahmen der
schulprogrammatischen
facheribergreifenden Schwerpunkte)

Ressourcen

personell | Fachlehrer/in
Fachfremd, aber mit
Zertifikat bzw. mit
Unterrichtsgenehmigung
durch die Fachaufsicht
Lerngruppen
LerngruppengréfBe

raumlich | Fachraum

Bibliothek
Computerraum

Raum fiur Fachteamarb.

materiell | Lehrwerke
/ Fachzeitschriften

51



sachlich

zeitlich Abstdnde Fachteamarbeit

Dauer Fachteamarbeit

Unterrichtsvorhaben

Leistungsbewertung/
Einzelinstrumente

Leistungsbewertung/Grundsiatze

sonstige Leistungen

Arbeitsschwerpunkt(e)

fachintern

- kurzfristig (Halbjahr)

- mittelfristig (Schuljahr)

- langfristig

fachiibergreifend

- kurzfristig

- mittelfristig

- langfristig

Fortbildung

Fachspezifischer Bedarf

- kurzfristig

- mittelfristig

- langfristig

Fachiibergreifender Bedarf

- kurzfristig

- mittelfristig

- langfristig
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4. Entscheidungen zu fach- und unterrichtsiibergreifenden Fragen

Zusammenarbeit mit anderen Fachern

Die Fachkonferenzen Ernahrungslehre, Biologie, und Sport kooperieren — sofern dies mdglich ist -
facherverbindend in der Einflihrungs- und/oder in der Qualifikationsphase.

Fortbildungskonzept

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

Exkursionen

Abgesehen vom Abiturhalbjahr (Q2.2) kdnnen in der Einfihrungs- bzw. Qualifikationsphase nach

Mdglichkeit unterrichtsbegleitende Exkursionen zu Themen des glltigen KLP durchgeflihrt werden.

Aus Sicht der Ernahrungslehre sind folgende Exkursionsziele denkbar, z.B.:
Besuch eines lebensmittelverarbeitenden Betriebes, Unterrichtsgang in Supermarkt, in Schulmensa oder zum Kooperationspartner
PowerTower.
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