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Vorbemerkungen

Der Unterricht im Fach Erndhrungslehre baut auf den Kenntnissen aus der Berufsausbildung zur
Hauswirtschafterin, zum Hauswirtschafter auf. Die Fachschilerinnen und Fachschiler vertiefen
und erweitern ihre Erkenntnisse aus der Erndhrungswissenschaft. Als Fihrungskrafte im Haushalt
oder hauswirtschaftlichen GroRRbetrieb reagieren sie auf die verschiedenen Anforderungen unter-
schiedlicher Zielgruppen. Die Fachschulerinnen und Fachschuler werden befahigt, sich zu Sach-
fragen und Problemen im Bereich Ernahrung und Verpflegung ein differenziertes Urteil zu bilden.
Durch die kritische Auseinandersetzung mit neuen Entwicklungen wird das verantwortungsbe-
wusste Handeln gestarkt.

Die handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) bietet Freiraum, um weitere Schlisselqualifi-
kationen fur spatere berufliche Tatigkeiten einzuliben.
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Lehrplanubersicht

Schuljahr Lehrplaneinheiten Zeitricht- Gesamt-
wert stunden
1 Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10
1 Nahrstoffe und Sicherung der Bedarfsdeckung 17
2 Lebensmittel- und Warenkunde 20
3 Ernahrungsformen und Speiseplanung 13 60
Zeit fur Leistungsfeststellung und zur méglichen Vertiefung 20
80
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Schuljahr 1

Zeitrichtwert

Handlungsorientierte Themenbearbeitung (HOT) 10

Die Fachschulerinnen und Fachschiler bearbeiten Themen handlungsorientiert.

Z.B. Die Themenauswahl hat aus den nachfol-
Projekt, genden Lehrplaneinheiten unter Beachtung
Referat, Facher verbindender Aspekte zu erfolgen.
Erkundung,

Exkursion

1 Nahrstoffe und Sicherung der Bedarfsdeckung 17

Die Fachschilerinnen und Fachschuler werden befahigt, den Nahrstoffbedarf verschiedener Per-
sonengruppen zu erkennen, um damit die Qualitat der Versorgung zu sichern. Neue Erkenntnisse
der Ernahrungswissenschaft werden dabei berlicksichtigt und finden bei der Be- und Verarbeitung

der Lebensmittel Anwendung.

Energie- und Nahrstoffbedarf bestimmter
Personengruppen

Verdauungsvorgange als Voraussetzung fir
Resorption und Zellstoffwechsel

Neue erndhrungsphysiologische Erkenntnisse
der Kohlenhydrate, Fette und Proteine

— Ballaststoffe

— Fettersatzstoffe

— alternative Proteinquellen

Fordernde und hemmende Faktoren bei der
Vitamin- und Mineralstoffversorgung

Sekundéare Pflanzenstoffe
— Arten
— Wirkungsweise

Qualitatssicherung der Inhaltsstoffe bei der

Be- und Verarbeitung und Lagerung

— Veranderungen der Sensorik und Nahrstoffe

— Lagerungsbedingungen der einzelnen
Lebensmittelgruppen

Qualitatsmanagement
— Uberwachung der Prozessablaufe

Verschiedene Alters- und Personengruppen
Enzyme

Internet als Informationsquelle
Hydrokolloide

Verwendung bei speziellen Kostenformen

Ausgewahlte Beispiele

Gemeinschaftsverpflegung

Vgl. Lehrplan Betriebshygiene
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2 Lebensmittelwarenkunde 20

Die Fachschulerinnen und Fachschiler erlernen Kriterien zur Bewertung des Lebensmittelange-
bots aus ernahrungsphysiologischer Sicht. Die Auswahl orientiert sich an speziellen Produkten
und am aktuellen Angebot. Die Fachschilerinnen und Fachschiler erfassen dabei die Problematik
neuartiger Lebensmittel und Trends.

Kriterien fur die Lebensmittelbeurteilung

— Nahrstoffgehalt

— Erzeugung Schadstoffbelastung

— Bearbeitung Konservierung

— Zusatzstoffe

— Lebensmittelkennzeichnung Priif- und Warenzeichen fiir Okoprodukte

Kohlenhydrathaltige Nahrungsmittel

— Getreideprodukte

— Brotsorten

— Getreideanteil in verschiedenen Lebens-
mitteln

Spezielle Speisefette
— Streichfette
— Brat-, Back- und Frittierfette

Alternative Proteinlieferanten Okologische Gesichtspunkte
— Soja

— Sojaprodukte

— Milchprodukte

Vitamin- und mineralstoffreiche Lebensmittel Allergie auslésende Faktoren
— Vergleich regionaler und exotischer Obst-

und Gemusesorten
— Krauter und Gewdirze

Getrankeangebot

— alkoholfreie Getranke Energie-Drink
— alkoholartige Getranke

— neuartige Getranke

Novel Food

Nahrungserganzungsmittel Genetisch veranderte Lebensmittel bzw.
Lebensmittelbestandteile

Functional Food
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3 Ernahrungsformen und Speiseplanung

13

Die Fachschilerinnen und Fachschiler analysieren verschiedene Ernahrungsformen. Sie planen
und steuern die Verpflegung von Zielgruppen. Die Fachschilerinnen und Fachschiler nehmen die
Bedurfnisse der Kunden wahr und verknipfen diese mit neuen ernahrungsphysiologischen Er-

kenntnissen bei der Speiseplanung.

Vollwertige Ernahrung fur Gesunde

— Erstellung und Bewertung von Normal-
kostplanen fir verschiedene Altersgruppen

Alternative Ernahrungsformen

Vollwerternahrung
— Grundsatze
— Wertstufen

Vegetarismus

— Ovo-lacto-vegetarische Ernahrung
— Lacto-vegetarische Ernahrung

— Veganer

Leichte Vollkost

— Grundsatze

— Zielgruppen

— Abwandlung der Normalkostplane

Reduktionskost
— energiereduzierte Mischkost

DGE-Empfehlung
DV-Anwendung

Grundséatze weiterer alternativer Ernahrung

Rekonvaleszenten, Senioren
DV-Anwendung

Mogliche Erganzung: Diabetesdiat, lipid-
senkende Kost, purinreduzierte Kost
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Broschiren und Informationsmaterialien

aid Auswertungs- und Informationsdienst fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten e.V. (Hg.)
Broschuren, PC-Programme

Bundesinstitut flir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinarmedizin
Berlin
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