Zweijahrige zur Prufung der Erndhrungslehre und Diéatetik
Fachschulreife fiihrende

Berufsfachschule fir Schuljahr 1 und 2
Gesundheit und Pflege

Schulversuch Landesingtitut fur Erziehung und Unterricht — Abteillung 111

Schulart: Zweijéhrige zur Prifung der Fachschulreife fihrende
Berufsfachschule fir Gesundheit und Pflege

Fach: Erndhrungslehre und Diétetik
Stand: 10.04.01/Gue L - 00/3213 05




2 Zweijéhrige zur Prifung der Fachschulreife fiihrende Berufsfachschule fiir Gesundheit und Pflege

Vorbemerkungen

Das Fach Erndhrungslenre und Didtetik vermittelt im ersten
Schuljahr Grundlagen der Ernéghrungslehre, die zum Versténdnis
der im zweiten Schuljahr folgenden Di&tetik dienen.

Im Mittelpunkt des Erndhrungslehreunterrichts steht die gesunde
Erndhrung des Menschen, aus dessen Verstdndnis heraus die
Schillerinnen und Schiler einerseits Einblicke in die Zusammen-
setzung der Nahrungsbestandteile, deren Wirkung und bel Erngh-
rungsfehlern die Storanféligkeit des menschlichen Organismus
bekommen. Dadurch entsteht die Einsicht, durch aktives Handeln
zu einer Gesunderhaltung beizutragen.

Im Unterricht werden Grundlagen fir das Versténdnis der Nah-
rungszusammensetzung sowie physiologischer Ablaufe im

menschlichen Organismus gelegt. Die Schilerinnen und Schuler
gewinnen Einsicht in die Grundkenntnisse von Wasserhaushalt und
Getrankekunde sowie Minerastoff- und Vitaminhaushalt, Nahr-
stoffkunde und Energiegewinnung sowie in Lebensmittelrecht und
Hygiene. Stérungen der physiologischen Abléufe werden an eini-
gen Beispielen exemplarisch erdrtert sowie ihre Behebung durch
gezielte didtetische Malinahmen erarbeitet. Das Wissen Uber Zu-
sammenhdnge zwischen physiologischen Vorgdngen, gesunder
Erndhrung, Erndhrungskrisen, Erkrankungen und deren mégliche
Behebung soll zu einem verantwortungsvollen Umgang mit der
Gesunderhaltung und sinnvoller Therapie endhrungsabhangiger
Erkrankungen fuhren.
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Erndhrungsiehre und Diétetik Schuljahr 1 und 2

Lehrplantbersicht
Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitrichtwert ~ Gesamtstunden
1 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
1 Grundlagen der Erndhrung 4
2 Woasser, Mineralstoffe, wasserl6sliche Vitamine 14
3 Grundnéhrstoffe und Fettbegleitstoffe 32 60
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20
80
2 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
4 Lebensmittelrecht und -hygiene 10
5 Diétetik 40 60
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20
160
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Erndhrungslehre und Diétetik Schuljahr 1

Handlungsorientierte Themenbear beitung (HOT)

Themen handlungsorientiert
bearbeiten

Z.B.
Projekt

Erkundung des Angebots an Nahrungs-

mitteln

Exkursion zu Milchwerk, Wasserwerk,

Getreidemuhle, Legebatterie

10

Die Themenauswahl hat aus den
nachfolgenden Lehrplaneinheiten
unter Beachtung Facher verbindender
Aspekte zu erfolgen.

11

12

Grundlagen der Erndhrung

Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel
unterscheiden

Energiebedarf ermitteln

Nahrstoffe

Ballaststoffe

Farb-, Duft-, Geschmacksstoffe
Zusatzstoffe, Schadstoffe

Gesamtenergiebedarf

— Grundumsatz

— Leistungsumsatz

— Body Mass Index (BMI)

Je 1 aktuelles Beispiel

Vergleichende Berechnungen

Definitionen: Unter-, Normal-,
Ubergewicht

21

22

Wasser, Miner alstoffe, wasserl6dliche Vitamine und Getranke

Bedeutung des Wassers beschreiben

Getrankeangebot beurteilen

Aufgaben
Bedarf

Energiefreie Getranke
— Mineral- und Tafelwasser
Energiehaltige Getranke

— Frucht- und gemusesafthaltige Getranke

— Energy Drinks
Alkohalische Getranke

Getranke mit anregender Wirkung

14

Wein, Bier
Kaffee, Tee
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Zweijahrige zur Prifung der Fachschulreife filhrende Berufsfachschule fir Gesundheit und Pflege

23

24

Bedeutung von Mineralstoffen und
wasserl6dichen Vitaminen be-
schreiben

Mineralstoff- und vitaminreiche Nah-
rungsmittel erndhrungsphysiologisch
bewerten

M engenel emente
— Natrium
— Calcium

Spurenelemente

— Fluor

— Jod

Wasserl6dliche Vitamine
— B-Vitamine

— VitaminC

Obst und Gemiise

— Inhaltsstoffe

— Néhrstoffdichte

— Regeln zur Mineralstoff- und
Vitaminerhaltung

Osteoporose, vgl. Lehrpléne Biologie
und Gesundheitslehre
Eisen

PC-Anwendung

31

3.2

3.3

Grundnéhr stoffe und Fettbegleitstoffe

Saccharide und ihre Einteilung, Vor-
kommen und Funktionen kennen

Bedeutung der Kohlenhydrate
beschreiben

Stérkehaltige Nahrungsmittel erngh-
rungsphysiologisch bewerten

Monosaccharide
— Glucose

— Fructose
Disaccharide

— Saccharose

— Lactose
Polysaccharide
— Stérke

— Ballaststoffe

Aufgaben und Bedarf
Energiegehalt
Séttigungswert

Getreide

— Bau

— Inhaltsstoffe des Getreidekorns
Mehltypen

Brot aus

— Vollkornmehl

— Auszugsmehl

32

Glykogen
Obstipation

Verdaulichkeit

Getreideerzeugnisse
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Erndhrungslehre und Diétetik Schuljahr 1

34

35

3.6

3.7

Bedeutung von Fetten und Fettbegleit-
stoffen beschreiben

Fette in der Nahrung ernghrungs-
physiologisch bewerten

Bedeutung der Eiweil3stoffe
beschreiben

Eiweil3reiche Nahrungsmittel erndh-
rungsphysiologisch bewerten

Fettmol ekl

Einteilung der Fettsduren
Cholesterin

Vitamin D

Aufgaben und Bedarf

— essenzidle FS

— Cholesterin

— Vitamin D

Speisefette
Fettreiche Nahrungsmittel

Aufbau eines Eiwei3molekils

Aufgaben und Bedarf

— essenzidle AS

— biologische Wertigkeit und
Ergénzungswertigkeit

— EiweiBminimum

Hulsenfrichte, Milch und Milchprodukte
Ei

Vereinfachte Darstellung

Vitamin E, A

Exemplarisch jeweils zwei nach Wahl

2 Aminosduren formelmafiig

Software
PC-Anwendung

Fleisch und Fisch
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Ernéhrungslehre und Diétetik Schuljahr 2

Handlungsorientierte Themenbear beitung (HOT)

Themen handlungsorientiert

Z.B.

10

Die Themenauswahl hat aus den

bearbeiten Projekt Uber konventionellen und natiir- nachfolgenden Lehrplaneinheiten
lichen Anbau von Obst und Gemiise unter Beachtung Facher verbindender
Erkundung des Angebots an Aspekte zu erfolgen.
Nahrungsmitteln
Exkursion zu einer Diétkiiche
Erndhrungsanamnese
Diétberatung
4 L ebensmittelrecht und -hygiene 10
4.1 Bedeutung des Lebensmittel- und Be- L ebensmittel-Kennzeichnungs-VO
darfsgegenstandegesetzes erfassen Zusatzstoff-Zulassungs-VO
BSE-VO
Novel Food-VO
4.2 Problematik gesundheitsschédigender Schadstoffe
Stoffe in Nahrungsmitteln kennen — chemische Schwermetalle, Trinkwasser-VO
— mikrobiologische Toxine
5 Diétetik 40
51 Vollwertige Erndhrung fiir den Normale Vollkost 10 Regeln der DGE

gesunden Menschen definieren

Néahrstoffrelationen

Verteilung des Gesamtenergiebedarfs auf
die Mahlzeiten

Vergleich verschiedener Personengruppen

Erndhrungsgewohnheiten Jugend-
licher, Sportler

5.2 Alternative Ernghrungsformen Zwei dternative Ernghrungsformen Vollwert-Ernghrung nach
bewerten — gesundheitliche Auswirkungen Koerber M. L.
— ernghrungsbkol ogischer Aspekt Hay’ sche Trennkost
Schulversuch Landesingtitut fur Erziehung und Unterricht — Abteillung 111
Schulart: Zweijéhrige zur Prifung der Fachschulreife fihrende
Berufsfachschule fir Gesundheit und Pflege
Fach: Erndhrungslehre und Diétetik

Stand: 10.04.01/Gue

L - 00/3213 05




10 Zweijéhrige zur Prifung der Fachschulreife fiihrende Berufsfachschule fiir Gesundheit und Pflege

5.3 Mdgliche Ursachen fiir Uber- und Einfliisse
Untergewicht kennen und entspre- — ernghrungsbedingte
chende Mal3nahmen ableiten — psychogene

— soziokulturelle

Dié&tetische Mal3nahmen der

Energiereduzierung

— Reduktionskost

— energieveminderte Nahrungsmittel Light-Produkte
— SuRstoffe

Dié&tetische Mal3nahmen der

Energieanreicherung

— kiichentechnische Maf3nahmen

— industriell hergestellte Produkte Formula-Diéten
Speiseplanbeurteilung

54 Vollwertige Kost fur Diabetiker Diétetische Malinahmen: Vgl. Lehrplan Biologie und Gesund-
kennen und bewerten Energiebedarf heitsehre
Néhrstoffrelationen
Nahrungsmittel auswahl
— kohlenhydrathaltige
— fetthaltige
— Zuckeraustauschstoffe
Speiseplanerstellung
Berechnungen mit PC
Vgl. Lehrplan Datenverarbeitung

55 Gicht als Wohlstandskrankheit kennen Ursachen
Folgen
Diatetische Mal3nahmen

5.6 Erndhrung bel Darmfunktionsstérungen  Funktionsstérungen des Darms Vgl. Lehrplan Biologie und Gesund-
kennen Diétetische Maf3nahmen heitdehre
— Zdliakie und einheimische Sprue
— Morbus Crohn
— Obstipation
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