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Vorwort

Die bisher vorliegenden Richtlinien und Lehrpläne für die gymnasiale Oberstufe
sind im Jahre 1981 erlassen worden. Sie haben die Arbeit in der gymnasialen
Oberstufe geprägt, sie haben die fachlichen Standards für neue Fächer erstmalig
formuliert und so die Grundlage für die Vergleichbarkeit der Abituranforderungen
gesichert.

Die Überarbeitung und Weiterentwicklung muss bewährte Grundorientierungen der
gymnasialen Oberstufe sichern und zugleich Antworten auf die Fragen geben, die
sich in der Diskussion der Kultusministerkonferenz seit 1994 im Dialog mit der
Hochschulrektorenkonferenz und in der Diskussion der Schulen und der pädago-
gisch interessierten Öffentlichkeit herausgebildet haben und aus deren Beantwor-
tung sich die Leitlinien der Weiterentwicklung ergeben.

Hierbei sind folgende Gesichtspunkte wesentlich:

• Eine vertiefte allgemeine Bildung, wissenschaftspropädeutische Grundbildung
und soziale Kompetenzen, die in der gymnasialen Oberstufe erworben bzw.
weiterentwickelt werden, sind Voraussetzungen für die Zuerkennung der allge-
meinen Hochschulreife; sie befähigen in besonderer Weise zur Aufnahme eines
Hochschulstudiums oder zum Erlernen eines Berufes.

• Besondere Bedeutung kommt dabei grundlegenden Kompetenzen zu, die not-
wendige Voraussetzung für Studium und Beruf sind. Diese Kompetenzen –
sprachliche Ausdrucksfähigkeit, fremdsprachliche Kommunikationsfähigkeit,
Umgang mit mathematischen Systemen, Verfahren und Modellen – werden
nicht nur in den Fächern Deutsch, Mathematik, Fremdsprache erworben.

• Lernprozesse, die nicht nur auf kurzfristige Lernergebnisse zielen, sondern die
dauerhafte Lernkompetenzen aufbauen, müssen gestärkt werden. Es sollten
deutlicher Lehr- und Lernsituationen vorgesehen werden, die selbstständiges
Lernen und Lernen in der Gruppe begünstigen und die die Selbststeuerung des
Lernens verbessern.

• Zum Wesen des Lernens in der gymnasialen Oberstufe gehört das Denken und
Arbeiten in übergreifenden Zusammenhängen und komplexen Strukturen. Un-
verzichtbar dafür ist neben dem fachbezogenen ein fachübergreifend und fä-
cherverbindend angelegter Unterricht.

Lernen in diesem Sinne setzt eine deutliche Obligatorik und den klaren Ausweis
von Anforderungen, aber auch Gestaltungsspielräumen für die Schulen voraus. Die
Richtlinien und Lehrpläne sollen die Arbeit in der gymnasialen Oberstufe steuern
und entwickeln. Sie sichern durch die Festlegung von Verbindlichkeiten einen Be-
stand an gemeinsamen Lernerfahrungen und eröffnen Freiräume für Schulen,
Lehrkräfte und Lerngruppen.
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Die Richtlinien und Lehrpläne bilden eine Grundlage für die Entwicklung und Siche-
rung der Qualität schulischer Arbeit. Sie verdeutlichen, welche Ansprüche von El-
tern, Schülerinnen und Schülern an die Schule gestellt werden können und welche
Anforderungen die Schule an Schülerinnen und Schüler stellen kann. Sie sind
Bezugspunkt für die Schulprogrammarbeit und die regelmäßige Überprüfung der
eigenen Arbeit.

Allen, die an der Entwicklung der Richtlinien und Lehrpläne mitgearbeitet haben,
danke ich für ihre engagierten Beiträge.

(Gabriele Behler)

Ministerin für Schule und Weiterbildung, Wissenschaft und Forschung
des Landes Nordrhein-Westfalen
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Auszug aus dem Amtsblatt
des Ministeriums für Schule und Weiterbildung, Wissenschaft und Forschung

des Landes Nordrhein-Westfalen
Teil 1 Nr. 4/99

Sekundarstufe II –
Gymnasiale Oberstufe des Gymnasiums und der Gesamtschule;

Richtlinien und Lehrpläne

RdErl. d. Ministeriums
für Schule und Weiterbildung, Wissenschaft und Forschung

v. 17. 3. 1999 – 732.36–20/0–277/99

Für die gymnasiale Oberstufe des Gymnasiums und der Gesamtschule in Nord-
rhein-Westfalen werden hiermit Richtlinien und Lehrpläne für die einzelnen Fächer
gemäß § 1 SchVG (BASS 1 – 2) festgesetzt.

Sie treten am 1. August 1999, beginnend mit der Jahrgangsstufe 11, in Kraft. Die in
den Lehrplänen vorgesehenen schulinternen Abstimmungen zur Umsetzung der
Lehrpläne können im Laufe des Schuljahres 1999/2000 erfolgen.

Die Veröffentlichung erfolgt in der Schriftenreihe „Schule in NRW“.

Die vom Verlag übersandten Hefte sind in die Schulbibliothek einzustellen und dort
u. a. für die Mitwirkungsberechtigten zur Einsichtnahme bzw. zur Ausleihe verfüg-
bar zu halten.

Die bisherigen Richtlinien und Materialien zur Leistungsbewertung treten zum
1. August 2001 außer Kraft. Die Runderlasse

vom 16.  6.1981, vom 27.10.1982 und
vom 27.  6.1989 (BASS 15 – 31 Nr. 01, 1 bis 29),
vom 15.  7.1981 (BASS 15 – 31 Nr. 30),
vom 30.  6.1991 (BASS 15 – 31 Nr. 31),
vom   9.11.1993 (BASS 15 – 31 Nr. 32) und
vom 21.12.1983 (BASS 15 – 31 Nr. 02 bis 30.1)

werden zum 1. August 2001 aufgehoben.
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„(1) Ehrfurcht vor Gott, Achtung vor der Würde des Menschen und Bereitschaft
zum sozialen Handeln zu wecken, ist vornehmstes Ziel der Erziehung.

(2) Die Jugend soll erzogen werden im Geiste der Menschlichkeit, der Demokratie
und der Freiheit, zur Duldsamkeit und zur Achtung vor der Überzeugung des ande-
ren, zur Verantwortung für die Erhaltung der natürlichen Lebensgrundlagen, in Lie-
be zu Volk und Heimat, zur Völkergemeinschaft und Friedensgesinnung.“

(Artikel 7 der Verfassung für das Land Nordrhein-Westfalen)
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XI

1 Aufgaben und Ziele der gymnasialen Oberstufe

1.1 Grundlagen

Die gymnasiale Oberstufe setzt die Erziehungs- und Unterrichtsarbeit der Sekun-
darstufe I fort. Wie in den Bildungsgängen der Sekundarstufe I vollziehen sich Er-
ziehung und Unterricht auch in der gymnasialen Oberstufe im Rahmen der Grund-
sätze, die in Artikel 7 der Verfassung für das Land Nordrhein-Westfalen und in § 1
des Schulordnungsgesetzes festgelegt sind.

Die gymnasiale Oberstufe beginnt mit der Jahrgangsstufe 11 und nimmt auch
Schülerinnen und Schüler aus anderen Schulformen auf, die die Berechtigung zum
Besuch der gymnasialen Oberstufe besitzen. Sie vermittelt im Laufe der Jahr-
gangsstufen 11 bis 13 die Studierfähigkeit und führt zur allgemeinen Hochschulrei-
fe. Die allgemeine Hochschulreife ermöglicht die Aufnahme eines Studiums und er-
öffnet gleichermaßen den Weg in eine berufliche Ausbildung.

1.2 Auftrag

Die gymnasiale Oberstufe fördert den Bildungsprozess der Schülerinnen und
Schüler in seiner personalen, sozialen und fachlichen Dimension. Bildung wird da-
bei als Lern- und Entwicklungsprozess verstanden, der sich auf das Individuum
bezieht und in dem kognitives und emotionales, fachliches und fachübergreifendes
Lernen, individuelle und soziale Erfahrungen, Theorie und Praxis miteinander ver-
knüpft und ethische Kategorien vermittelt und angeeignet werden.

Erziehung und Unterricht in der gymnasialen Oberstufe sollen

• zu einer wissenschaftspropädeutischen Ausbildung führen und
• Hilfen geben zur persönlichen Entfaltung in sozialer Verantwortlichkeit.

Die genannten Aufgaben sind aufeinander bezogen. Die Schülerinnen und Schüler
sollen zunehmend befähigt werden, für ihr Lernen selbst verantwortlich zu sein, in
der Bewältigung anspruchsvoller Lernaufgaben ihre Kompetenzen zu erweitern,
mit eigenen Fähigkeiten produktiv umzugehen, um so dauerhafte Lernkompeten-
zen aufzubauen. Ein solches Bildungsverständnis zielt nicht nur auf Selbstständig-
keit und Selbsttätigkeit, sondern auch auf die Entwicklung von Kooperationsbereit-
schaft und Teamfähigkeit.

Voraussetzung für das Gelingen dieses Bildungsprozesses ist die Festigung „einer
vertieften allgemeinen Bildung mit einem gemeinsamen Grundbestand von
Kenntnissen und Fähigkeiten, die nicht erst in der gymnasialen Oberstufe erwor-
ben werden sollen“1). Die Schülerinnen und Schüler sollen durch die Auseinander-
setzung mit einem Gefüge von Aufgabenfeldern, fachlichen und überfachlichen
Themen, Gegenständen, Arbeitsweisen und Lernformen studierfähig werden.

                                            
1)
 KMK-Beschluss vom 25.2.1994 „Sicherung der Qualität der allgemeinen Hochschulreife als

schulische Abschlussqualifikation und Gewährleistung der Studierfähigkeit“.
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XII

1.3 Erziehung und Unterricht in der gymnasialen Oberstufe

1.3.1 Wissenschaftspropädeutik

Wissenschaftspropädeutisches Lernen ist ein besonders akzentuiertes wissen-
schaftsorientiertes Lernen, das durch Systematisierung, Methodenbewusstsein,
Problematisierung und Distanz gekennzeichnet ist und das die kognitiven und af-
fektiven Verhaltensweisen umfasst, die Merkmale wissenschaftlichen Arbeitens
sind. Wissenschaftspropädeutisches Lernen setzt Wissen voraus.

Ansätze wissenschaftspropädeutischen Arbeitens finden sich bereits in der Sekun-
darstufe I. Das Lernen in der gymnasialen Oberstufe baut darauf auf.

Wissenschaftspropädeutisches Lernen umfasst systematisches und methodisches
Arbeiten sowohl in den einzelnen Fächern als auch in fachübergreifenden und fä-
cherverbindenden Vorhaben.

Im Einzelnen lassen sich folgende Elemente wissenschaftspropädeutischen Ler-
nens unterscheiden:

Grundlagenwissen

Wissenschaftspropädeutisches Lernen setzt ein jederzeit verfügbares, gut vernetz-
tes fachliches Grundlagenwissen voraus, das eine Orientierung im Hinblick auf die
relevanten Inhalte, Fragestellungen, Kategorien und Methoden der jeweiligen
Fachbereiche ermöglicht und fachübergreifende Fragestellungen einschließt. Wis-
senschaftspropädeutisches Lernen baut daher auf einer vertieften Allgemeinbil-
dung auf, die sich auf ein breites Spektrum von Fachbereichen und Fächern be-
zieht, und trägt umgekehrt zu ihr bei (vgl. Kapitel 2.3 und 2.4).

Selbstständiges Lernen und Arbeiten

Wissenschaftspropädeutisches Lernen ist methodisches Lernen. Es zielt darauf
hin, dass die Schülerinnen und Schüler grundlegende wissenschaftliche Erkennt-
nis- und Verfahrensweisen systematisch erarbeiten.

Der Unterricht muss daher so gestaltet werden, dass die Schülerinnen und Schüler
lernen, eine Aufgabenstellung selbstständig zu strukturieren, die erforderlichen Ar-
beitsmethoden problemangemessen und zeitökonomisch auszuführen, Hypothe-
sen zu bilden und zu prüfen und die Arbeitsergebnisse angemessen darzustellen.

Reflexions- und Urteilsfähigkeit

Wissenschaftspropädeutisches Arbeiten erfordert problem- und prozessbezogenes
Denken und Denken in Zusammenhängen. Die Schülerinnen und Schüler sollen
sachgemäß argumentieren lernen, Meinungen von Tatsachen, Wesentliches von
Unwesentlichem unterscheiden, Prinzipien und Regeln verstehen, anwenden und
übertragen können. Sie sollen die Grenzen und Geschichtlichkeit wissenschaftli-
cher Aussagen erkennen und den Zusammenhang und das Zusammenwirken von
Wissenschaften kennen lernen. Schließlich geht es um das Verständnis für grund-
legende wissenschaftstheoretische und philosophische Fragestellungen, Deutun-
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XIII

gen der Wirklichkeit, um ethische Grundüberlegungen und um die Reflexion des
eigenen Denkens und Handelns.

Grundlegende Einstellungen und Verhaltensweisen für wissenschaftliches
Arbeiten

Es gilt, Verhaltensweisen zu entwickeln und zu pflegen, mit denen wissenschaftli-
ches Arbeiten als ein spezifischer Zugriff auf Wirklichkeit erlebt und begriffen wer-
den kann. Wissenschaft soll auch als soziale Praxis erfahrbar werden, die auf spe-
zifische Weise eine Verständigung über unterschiedliche Positionen und Sichtwei-
sen hinweg ermöglicht. Dazu ist Kommunikations- und Kooperationsbereitschaft
erforderlich. Voraussetzung für wissenschaftspropädeutisches Arbeiten sind Ver-
haltensweisen wie Konzentrationsfähigkeit, Geduld und Ausdauer, das Aushalten
von Frustrationen, die Offenheit für andere Sichtweisen und Zuverlässigkeit.

1.3.2 Persönliche Entfaltung und soziale Verantwortlichkeit

Persönliche Entfaltung und soziale Verantwortlichkeit bestimmen den Erziehungs-
auftrag der gymnasialen Oberstufe. Erziehung findet in erster Linie im Unterricht
statt; das Schulleben insgesamt muss aber ebenso Ansatzpunkte bieten, um den
Erziehungsprozess zu fördern und die Schülerinnen und Schüler in die Arbeit und
die Entscheidungsprozesse der Schule einzubeziehen.

Die Schülerinnen und Schüler sollen ihre individuellen Fähigkeiten weiter
entfalten und nutzen.

Schülerinnen und Schüler sollen sich ihrer Möglichkeiten und Grenzen bewusst
werden. Dieser Prozess wird dadurch unterstützt, dass durch ein Spektrum unter-
schiedlicher Angebote und Wahlmöglichkeiten, Anforderungen und Aufgabenstel-
lungen sowie durch Methoden, die die Selbstständigkeit fördern, Schülerinnen und
Schülern die Möglichkeit gegeben wird, ihre Fähigkeiten zu entdecken, zu erpro-
ben und ihre Urteils- und Handlungsfähigkeit zu entwickeln. Hierbei soll auch den
Grundsätzen einer reflexiven Koedukation Rechnung getragen werden, die die un-
terschiedlichen Erfahrungen, Verhaltensweisen und Einstellungen von Jungen und
Mädchen berücksichtigen.

Die Schülerinnen und Schüler sollen sich mit Werten, Wertsystemen und
Orientierungsmustern auseinander setzen können, um tragfähige Antworten
auf die Fragen nach dem Sinn des eigenen Lebens zu finden.

Die in Grundgesetz und Landesverfassung festgeschriebene Verpflichtung zur
Achtung der Würde eines jeden Menschen, die darin zum Ausdruck kommenden
allgemeinen Grund- und Menschenrechte sowie die Prinzipien des demokratisch
und sozial verfassten Rechtsstaates bilden die Grundlage des Erziehungsauftrages
der Schule. Die Schule muss den Schülerinnen und Schülern Gelegenheit geben,
sich mit den Grundwerten des Gemeinwesens auseinander zu setzen und auf die-
ser Grundlage ihre Wertpositionen zu entwickeln.
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XIV

Die Auseinandersetzung mit existentiellen Fragen, mit der eigenen Religion und
mit anderen Religionen und religiösen Erfahrungen und Orientierungen, ihrer jewei-
ligen Wirkungsgeschichte und der von ihnen  mitgeprägten gesellschaftlichen Wirk-
lichkeit, sollen auch dazu beitragen, Antworten auf die Fragen nach dem Sinn der
eigenen Existenz zu finden.

Die Schülerinnen und Schüler sollen ihre sozialen Kompetenzen entwickeln
und in der aktiven Mitwirkung am Leben in einem demokratisch verfassten
Gemeinwesen unterstützt werden.

Die Schülerinnen und Schüler müssen ihre Bereitschaft und Fähigkeit weiterentwi-
ckeln können, sich mit anderen zu verständigen und mit ihnen zu kooperieren. Dies
ist sowohl für das Leben in der Schule als auch in einer demokratischen Gesell-
schaft und in der Staaten- und Völkergemeinschaft von Bedeutung. Es geht um ei-
ne kritische und konstruktive Auseinandersetzung mit gesellschaftlich und politisch
begründeten, religiösen und kulturell gebundenen, ökonomisch geprägten und
ökologisch orientierten Einstellungen und Verhaltensweisen sowie um die Entwick-
lung von Toleranz, Solidarität und interkultureller Akzeptanz.

Dabei ist auch ein Verhalten zu fördern, das auf Gleichberechtigung und Chancen-
gleichheit von Frau und Mann und auf die Veränderung überkommener ge-
schlechtsspezifischer Rollen zielt.

Der Unterricht thematisiert hierzu Geschichte und Struktur unserer Gesellschaft, ih-
re grundlegenden Werte und Normen, ihre sozialen, ökonomischen und ökologi-
schen Probleme. Er vermittelt Einblicke in politische Entscheidungsprozesse und
leitet dazu an, Entscheidungs- und Einflussmöglichkeiten wahrzunehmen.

Die Schülerinnen und Schüler sollen auf ein Leben in einem zusammenwach-
senden Europa und in einer international verflochtenen Welt vorbereitet wer-
den.

Die Welt, in der die Schülerinnen und Schüler leben werden, ist in hohem Maße
durch politische, wirtschaftliche und soziale Verflechtungen bestimmt. Ein Leben in
dieser Welt erfordert Kenntnisse und Einblicke in die historischen, politischen, sozi-
alen und ökonomischen Zusammenhänge. Es benötigt Verständnis für die eigene
Kultur und für andere Kulturen, für interkulturelle Zusammenhänge, setzt Fremd-
sprachenkompetenz, Medienkompetenz, Erfahrungen im Ausland und die Bereit-
schaft, in einer internationalen Friedensordnung zu leben, voraus.

Die Schülerinnen und Schüler sollen bei ihrer Studien- und Berufswahl unter-
stützt werden.

Die gymnasiale Oberstufe soll Qualifikationen fördern, die sowohl für den Erwerb
der allgemeinen Hochschulreife als auch für die Studien- und Berufswahl von Be-
deutung sind, wie beispielsweise die folgenden Fähigkeiten: Ein breites Verständ-
nis für sozial-kulturelle, ökonomische, ökologische, politische, naturwissenschaftli-
che und technische Zusammenhänge; die Fähigkeit, die modernen Informations-
und Kommunikationstechnologien nutzen zu können; ein Denken in übergreifen-
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XV

den, komplexen Strukturen; die Fähigkeit, Wissen in unterschiedlichen Kontexten
anzuwenden; die Fähigkeit zur Selbststeuerung des Lernens und der Informations-
beschaffung; Kommunikations- und Teamfähigkeit, Entscheidungsfähigkeit.

In der gymnasialen Oberstufe muss darüber hinaus eine Auseinandersetzung mit
der gesellschaftlichen Bedeutung der Arbeit, eine Orientierung über Berufsfelder
und mögliche neue Berufe, die systematische Information über Strukturen und Ent-
wicklungsgesetzmäßigkeiten des Arbeitsmarktes ermöglicht werden. Dies kann
durch Angebote von Betriebspraktika sowie Betriebserkundungen und -besichti-
gungen, durch studienkundliche Veranstaltungen und die Einrichtung von Fachpra-
xiskursen geschehen. Dabei arbeiten die Schulen mit den Hochschulen, den Ar-
beitsämtern und freien Trägern aus Wirtschaft und Gesellschaft zusammen.

2 Rahmenbedingungen

Voraussetzung für die Verwirklichung des oben dargestellten Auftrags ist zunächst
die Organisationsstruktur der gymnasialen Oberstufe. Deren Merkmale sind:

• die prinzipielle Gleichwertigkeit der Fächer,
• die Gliederung des Kurssystems in Grund- und Leistungskurse,
• die Zuordnung der Fächer (außer Religionslehre und Sport) zu Aufgabenfel-

dern,
• die Festlegung von Pflicht-, Wahlpflicht- und Wahlfächern.

2.1 Gleichwertigkeit der Fächer

Gleichwertigkeit der Fächer bedeutet nicht, dass die Fächer gleichartig sind. Die
prinzipielle Gleichwertigkeit der Fächer ist darin begründet, dass jedes Fach Glei-
ches oder Ähnliches sowohl zum wissenschaftspropädeutischen Lernen als auch
zur persönlichen Entfaltung in sozialer Verantwortlichkeit beitragen kann.

2.2 Kursarten

In der Jahrgangsstufe 11 ist der Unterricht in Grundkursen organisiert, in den Jahr-
gangsstufen 12 und 13 wird das System der Grund- und Leistungskurse entfaltet.

Die Grundkurse repräsentieren das Lernniveau der gymnasialen Oberstufe unter
dem Aspekt einer grundlegenden wissenschaftspropädeutischen Ausbildung.

Die Leistungskurse repräsentieren das Lernniveau der gymnasialen Oberstufe un-
ter dem Aspekt einer exemplarisch vertieften wissenschaftspropädeutischen Aus-
bildung. Eine differenzierte Unterscheidung zwischen Grund- und Leistungskursen
findet sich in den Lehrplänen.

Nicht die Stoffhäufung ist das Ziel der Leistungskurse, vielmehr muss auf der
Grundlage gesicherter Kenntnisse das methodische Lernen im Vordergrund ste-
hen.
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XVI

2.3 Aufgabenfelder

Aufgabenfelder bündeln und steuern das Unterrichtsangebot der gymnasialen
Oberstufe.

Die Unterscheidung der folgenden drei Aufgabenfelder ist das Ergebnis bildungs-
theoretischer, didaktischer und pragmatischer Überlegungen. Die Aufgabenfelder
werden bezeichnet als

• das sprachlich-literarisch-künstlerische Aufgabenfeld
• das gesellschaftswissenschaftliche Aufgabenfeld
• das mathematisch-naturwissenschaftlich-technische Aufgabenfeld.

Die eher theoretischen Begründungen orientieren sich an den Bemühungen, bil-
dungstheoretisch relevante Sach- und Problembereiche und wissenschaftstheore-
tische Schwerpunktsetzungen zu unterscheiden sowie bildungsgeschichtliche Tra-
ditionen aufzugreifen und modifiziert fortzuführen.

Die Aufgabenfelder sind durch folgende Gegenstandsbestimmungen gekenn-
zeichnet:

• Gegenstand der Fächer im sprachlich-literarisch-künstlerischen Aufgaben-
feld (I) sind sprachliche, musikalische und bildnerische Gestaltungen (als Dar-
stellung, Deutung, Kritik, Entwurf etc.), in denen Wirklichkeit als konstruierte
und vermittelte Wirklichkeit erscheint, sowie die Verfahrens- und Erkenntniswei-
sen, die der Auseinandersetzung mit diesen Gestaltungen dienen.

• Hier geht es darum, Mittel und Möglichkeiten der Kommunikation zu thematisie-
ren und zu problematisieren in einer Welt, die wesentlich durch Vermittlungs-
systeme und Medien geprägt und gesteuert wird. In den im Aufgabenfeld I zu-
sammengefassten Fächern spielen eigenständige Produktion und Gestaltung
im Sinne kultureller Teilhabe eine wichtige Rolle.

• Den Fächern im gesellschaftswissenschaftlichen Aufgabenfeld (II) kommt in
besonderer Weise die Aufgabe der politischen Bildung zu, die in Artikel 11 der
Landesverfassung von Nordrhein-Westfalen festgelegt ist. Diese Fächer be-
fassen sich mit Fragen nach den Möglichkeiten und Grenzen menschlichen
Denkens und Handelns insbesondere im Blick auf ihre jeweiligen individuellen,
gesellschaftlichen, zeit- und raumbezogenen Voraussetzungen, Bedingungen
und Auswirkungen sowie mit den Verfahrens- und Erkenntnisweisen, die der
Klärung dieser Fragen dienen.

• Gegenstand der Fächer im mathematisch-naturwissenschaftlich-techni-
schen Aufgabenfeld (III) sind die empirisch erfassbare, die in formalen Struk-
turen beschreibbare und die durch Technik gestaltbare Wirklichkeit sowie die
Verfahrens- und Erkenntnisweisen, die ihrer Erschließung und Gestaltung die-
nen.

• Außerhalb dieser Aufgabenfelder stehen die Fächer Sport und Religionslehre.

= Das Fach Sport trägt, ausgehend von der körperlich-sinnlichen Dimension des
Menschen, zu einer ganzheitlichen Bildung und Erziehung bei. Auf der Basis
unmittelbar erlebter sportlicher Handlungssituationen soll der Sportunterricht
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zur aktiven Teilhabe an der Bewegungs-, Spiel- und Sportkultur und zur kri-
tischen Auseinandersetzung mit ihr befähigen.

= In Religionslehre geht es um Lernerfahrungen, die auf der Basis des christli-
chen Glaubens oder anderer tradierter bzw. heute wirksamer Religionen und
Weltanschauungen Erkenntnis-, Urteils- und Handlungsmöglichkeiten eröffnen
und Einsichten in Sinn- und Wertfragen des Lebens in Dialog und Auseinander-
setzung mit anderen Religionen und Weltanschauungen fördern.

Die Aufgabenfelder können die Abstimmungen und Kooperation in der Schule er-
leichtern, wenn es darum geht,

• wie Fachlehrpläne zu gestalten sind, damit sie als exemplarisch für das jewei-
lige Aufgabenfeld begriffen werden können

• wie die Lehrpläne der Fächer innerhalb eines Aufgabenfeldes für thematische
Entwicklungen offen gehalten werden können

• wie im Aufgabenfeld und über das Aufgabenfeld hinaus fachübergreifend und
fächerverbindend konzipierter Unterricht entwickelt und erprobt werden kann.

Die drei Aufgabenfelder sind ein Steuerungsinstrument, weil mit Hilfe einer Zusam-
menfassung verschiedener Unterrichtsfächer zu Fächergruppen Wahlfachrege-
lungen getroffen werden können, die einer zu einseitigen Fächerwahl entgegenwir-
ken. Jedes der drei Aufgabenfelder muss von den Schülerinnen und Schülern
durchgehend bis zur Abiturprüfung belegt werden. Keines ist austauschbar.

2.4 Fachspezifische Bindungen

Neben den Festlegungen der Wahlmöglichkeiten in den Aufgabenfeldern gibt es
fachspezifische Belegverpflichtungen, die jeweils einen bestimmten Lernzusam-
menhang konstituieren:

• Deutsch, eine Fremdsprache, ein künstlerisches Fach, ein gesellschaftswissen-
schaftliches Fach, in jedem Fall zwei Kurse in Geschichte und in Sozialwissen-
schaften, Mathematik, eine Naturwissenschaft

• sowie Religionslehre und Sport.

Schülerinnen und Schüler, die vom Religionsunterricht befreit sind, müssen Philo-
sophie belegen.

3 Prinzipien des Lernens und Lehrens in der gymnasialen
Oberstufe

3.1 Fachspezifisches Lernen

Der Unterricht in der gymnasialen Oberstufe ist in erster Linie durch den Fachbe-
zug geprägt. Indem in der fachgebundenen Ausbildung Fachwissen, fachliche The-
orien und Methoden vermittelt werden, ermöglichen die Schulfächer eine struk-
turierte Sicht auf komplexe Phänomene der Wirklichkeit. Sie eröffnen so einen je
spezifischen Zugang zur Welt. Fachliches Lernen soll geordnetes, systematisches
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Lernen fördern. In wissenschaftspropädeutischer Hinsicht verknüpft sich im fach-
lichen Lernen gegenständliches Wissen mit ausgewählten Theorien und Methoden
der Referenzdisziplinen sowie mit Grundaussagen der Wissenschaftstheorie und
Methodologie.

3.2 Fachübergreifendes und fächerverbindendes Lernen

So wichtig es ist, durch systematische fachliche Arbeit fachliche Kompetenzen zu
fördern, so bedeutsam ist es, die Fachperspektive zu überschreiten. Durch fach-
übergreifendes und fächerverbindendes Lernen wird eine mehrperspektivische Be-
trachtung der Wirklichkeit gefördert, und es werden damit auch übergreifende Ein-
sichten, Fähigkeiten, Arbeitsmethoden und Lernstrategien entwickelt, die unter-
schiedliche fachliche Perspektiven für gemeinsame Klärungen und Problemlö-
sungsstrategien verbinden und so zur Kenntnis der komplexen und interdepen-
denten Probleme der Gegenwart beitragen. Deshalb gehört das Überschreiten der
Fächergrenzen, das Einüben in die Verständigung über Differenzen und über Diffe-
renzen hinweg neben dem Fachunterricht zu den tragenden Prinzipien der gymna-
sialen Oberstufe.

Wissenschaftspropädeutisches Lernen erfordert beides: das fachliche Arbeiten,
seine Reflexion und das Denken und Handeln in fachübergreifenden Zusammen-
hängen.

3.3 Gestaltungsprinzipien des Unterrichts

Lernen ist ein individueller, aktiver und konstruktiver Aufbau von Wissen, der maß-
geblich durch das verfügbare Vorwissen und den entsprechenden Verständnishori-
zont beeinflusst wird. Lernen heißt auch: Fähigkeiten und Fertigkeiten, Neigungen
und Interessen, Einstellungen und Werthaltungen zu entwickeln. Umfang, Organi-
sation, langfristige Verfügbarkeit machen die Qualität des Wissensbestandes aus.
Lehrkräfte, Schülerinnen und Schüler tragen für den Aufbau eines solchen Wis-
sens eine gemeinsame Verantwortung. Eine aufgabenorientierte Strukturierung
des Unterrichts durch die Lehrkräfte ist genau so wichtig wie das Schaffen offener
Lern- und Arbeitssituationen. Dabei ist zu bedenken, dass übermäßige Engführung
eines Frontalunterrichts den sachbezogenen Handlungsspielraum der Schülerin-
nen und Schüler ebenso einengt, wie völlig offener Unterricht mit einer Fiktion vom
"autonomen Lernen" überfordert.

Der Unterricht soll folgenden Prinzipien folgen:

• Er soll fachliche Grundlagen vermitteln, die Lerninhalte in sinnvolle Kontexte
einbinden, ihre Verfügbarkeit und eine anspruchsvolle Lernprogression sichern.

• Der Unterricht soll schülerorientiert sein. Die Lernenden müssen ihre eigenen
Fragestellungen und Probleme ernst genommen finden. Sie müssen die Mög-
lichkeit haben, an ihren individuellen Erfahrungs- und Lernstand anzuschließen
und ihre eigenen Lernwege zu entwickeln. Dies gilt besonders für die unter-
schiedlichen Ausgangsdispositionen von Jungen und Mädchen. Die individuel-
len Dispositionen und Leistungsmöglichkeiten sollen so genutzt werden, dass
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die Lernprozesse für die Einzelnen und die Gruppe möglichst erfolgreich verlau-
fen können.

• Lernprozesse sollen sich am Leitbild aktiven und selbstständigen Arbeitens
orientieren. Wenn Lernende sich aktiv mit den Lerngegenständen auseinander
setzen, werden ihr Wissenserwerb und ihre Methodenkompetenz gefestigt und
erweitert. Das heißt für den Unterricht, Aufgaben zu stellen, die die Schülerin-
nen und Schüler vor die Notwendigkeit stellen, auf erworbenes Vorwissen und
Können Bezug zu nehmen. Sie müssen Inhalte und Methoden wiederholen, im
neuen Zusammenhang anwenden und ihre Lernprozesse reflektieren können,
um fachliche und überfachliche Lernstrategien langfristig aufzubauen. In der
methodologischen Reflexion werden Lernen und Erkenntniserwerb selbst zum
Lerngegenstand.

• Lernprozesse sollen Gelegenheit für kooperative Arbeitsformen geben. Je
mehr die Notwendigkeit besteht, eigene Lernerfahrungen und -ergebnisse mit
den Problemlösungen anderer zu vergleichen, zu erörtern, sie dabei zu über-
prüfen und zu verbessern, desto nachhaltiger ist das Lernen.

• Teamfähigkeit herauszubilden heißt für den Unterricht, arbeitsteilige und koope-
rative Arbeitsformen zu initiieren und dabei zu einer Verständigung über die Zu-
sammenarbeit und die Methoden zu kommen, Arbeitsergebnisse abgestimmt zu
präsentieren und gemeinsam zu verantworten.

• Lernprozesse sollen durch komplexe Aufgabenstellungen geleitet werden.
Solche Aufgaben bedingen multiperspektivische und mehrdimensionale Sicht-
weisen, sie tragen zur Methodenreflexion bei und erfordern die Erstellung von
Produkten, die individuelle oder gemeinsame Lernergebnisse repräsentieren
und einer Selbst- und Fremdbewertung unterzogen werden. Referate, Fachar-
beiten, Ausstellungen, Aufführungen etc. können herausragende Ergebnisse
solcher Aufgabenstellungen sein.

• Der Unterricht soll auf Anwendung und Transfer der zu erwerbenden Fähig-
keiten und Kenntnisse zielen. Transfer ist zu erwarten, wenn die Lerngegen-
stände mit vielfältigen Anwendungsmöglichkeiten und authentischen Hand-
lungssituationen verbunden sowie unabhängig von bekannten Kontexten be-
herrscht werden. Das heißt für den Unterricht, solche Probleme und Fragestel-
lungen zum Gegenstand zu machen, die Zugriffe aus unterschiedlichen fachli-
chen Perspektiven erfordern. Die jeweiligen Sichtweisen können relativiert und
in Bezug auf ihren spezifischen Beitrag zur Problemlösung beurteilt werden. So
werden Möglichkeiten und Grenzen der Übertragbarkeit von Erkenntnissen und
Verfahren deutlich. Anwendung und Transfer werden auch in Projekten und in
Vorhaben zur Gestaltung und Öffnung von Schule und in Zusammenarbeit mit
außerschulischen Partnern gefördert.

• Der Unterricht darf nicht ausschließlich linear erfolgen, sondern muss die Ver-
netzung eines Problems innerhalb des Faches, aber auch über das Fach hin-
aus sichtbar machen. Es wird darauf ankommen, Formen der Organisation von
Lernsituationen, die sich an fachlicher Systematik orientieren, durch solche Ar-
rangements zu ergänzen, die dialogisches und problembezogenes Lernen er-
möglichen. Insbesondere sollen die Schülerinnen und Schüler in diesem
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Zusammenhang mit Themen und Arbeitsmethoden des fachübergreifenden und
fächerverbindenden Arbeitens vertraut gemacht werden.

4 Aufbau und Gliederung der gymnasialen Oberstufe

Der Bildungsgang in der gymnasialen Oberstufe gliedert sich in die Einführungs-
phase (Jahrgangsstufe 11) und die Qualifikationsphase (Jahrgangsstufen 12 und
13). Er schließt mit der Abiturprüfung ab, die am Ende des 2. Halbjahres der Jahr-
gangsstufe 13 stattfindet.

Um die allgemeine Hochschulreife und die Studierfähigkeit zu gewährleisten, ist es
wichtig, das fachliche Lernen, das fachübergreifende und fächerverbindende Arbei-
ten, die Beherrschung wissenschaftspropädeutischer Arbeitsformen und eine Stu-
dien- und Berufswahlvorbereitung für jeden individuellen Bildungsgang sicherzu-
stellen2).

Der Unterricht in der gymnasialen Oberstufe folgt von der Jahrgangsstufe 11 bis
zur Jahrgangsstufe 13 einem aufbauenden Sequenzprinzip, das den Lernzuwachs
sichert.

Die Einführungsphase (Jahrgangsstufe 11)

Die Jahrgangsstufe 11 ist als eine Einheit konzipiert, die aus aufeinander aufbau-
enden Grundkursen besteht. Die Leistungskurse beginnen mit der Jahrgangsstufe
12. Der Unterricht folgt dem Prinzip der fachlichen Progression, die die Jahrgangs-
stufen 11 bis 13 umfasst.

Das zentrale Ziel der Einführungsphase ist es, die Schülerinnen und Schüler syste-
matisch mit inhaltlichen und methodischen Grundlagen der von ihnen belegten Fä-
cher vertraut zu machen, sie auf die Wahl der Leistungskurse zu Beginn der Jahr-
gangsstufe 12 vorzubereiten und zu den ausgeprägteren Formen wissenschafts-
propädeutischen Arbeitens hinzuführen. Für Schülerinnen und Schüler aus ande-
ren Schulformen bieten die Schulen fachliche Angleichungsmaßnahmen an.

Schulen, die Fächerkoppelungen anstreben, legen diese vor Beginn der Jahr-
gangsstufe 11 fest, damit die Schülerinnen und Schüler die sich daraus ergeben-
den Möglichkeiten und Bindungen in die Planung ihres individuellen Bildungsgan-
ges einbeziehen können.

Die Qualifikationsphase (Jahrgangsstufen 12 und 13)

Mit Beginn der Qualifikationsphase wird das Kurssystem in Grund- und Leistungs-
kurse entfaltet. Die in der Qualifikationsphase erbrachten Leistungen gehen in die
Gesamtqualifikation ein, die die in den Jahrgangsstufen 12 und 13 erbrachten Leis-
tungen zusammenfasst.
                                            
2)

vgl. hierzu die Schrift "Studien- und Berufswahlvorbereitung am Gymnasium", hg. vom Landes-
institut für Schule und Weiterbildung, Soest und vom Landesarbeitsamt Nordrhein-Westfalen,
Bönen 1995. Hierin sind auch Konzepte zur Studien- und Berufswahlvorbereitung in der gymna-
sialen Oberstufe enthalten.
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Es ist das Ziel der Qualifikationsphase, fachliches, methodisches und fachübergrei-
fendes Lernen so zu ermöglichen und abzusichern, dass Studierfähigkeit erbracht
wird.

Zur Intensivierung des selbstständigen Arbeitens soll jede Schülerin und jeder
Schüler in der Jahrgangsstufe 12 anstelle einer Klausur eine Facharbeit schreiben.

Fachübergreifende Einsichten können innerhalb der einzelnen Fächer vermittelt
werden. Darüber hinaus werden an der Schule Veranstaltungen angeboten, in de-
nen geplant fachübergreifend und fächerverbindend, z. B. an Projekttagen in Pro-
jektphasen oder einer Projektveranstaltung gearbeitet wird.

Alle Schülerinnen und Schüler sollen in der gymnasialen Oberstufe an einer umfas-
senderen Projektveranstaltung teilnehmen, die im Fachunterricht vorbereitet
worden ist. Eine solche Veranstaltung wird in der Regel jahrgangsbezogen ange-
boten.

Die Schülerinnen und Schüler können im Rahmen der für die Abiturprüfung vorge-
sehenen Gesamtpunktzahl wahlweise mit maximal 60 Punkten eine besondere
Lernleistung in der Abiturprüfung sich anrechnen lassen, die im Rahmen oder Um-
fang eines mindestens zwei Halbjahre umfassenden Kurses erbracht wird. Hierbei
kann es sich zum Beispiel um die Arbeit aus einem Wettbewerb handeln, aber
auch um eine umfassende Jahresarbeit (z. B. in einer weiteren Fremdsprache, in
Informatik, Technik oder einer weiteren Naturwissenschaft) oder um eine Arbeit
über ein umfassendes Projekt.

5 Schulprogramm

Schulprogrammarbeit und das Schulprogramm dienen der Schulentwicklung und
damit der Entwicklung und Sicherung der Qualität schulischer Arbeit.

Ein Schulprogramm ist das grundlegende Konzept, das über die pädagogischen
Zielvorstellungen und die Entwicklungsplanung einer Schule Auskunft gibt.

• Es konkretisiert die verbindlichen Vorgaben der Ausbildungsordnungen, Richtli-
nien und Lehrpläne im Hinblick auf die spezifischen Bedingungen der einzelnen
Schule.

• Es bestimmt die Ziele und Handlungskonzepte für die Weiterentwicklung der
schulischen Arbeit.

• Es legt die Formen und Verfahren der Überprüfung der schulischen Arbeit ins-
besondere hinsichtlich ihrer Ergebnisse fest.

Typische Elemente eines Schulprogramms sind:

(1) Beschreibung der schulischen Arbeit als Ergebnis einer Bestandsaufnah-
me, Skizze der bisherigen Entwicklungsarbeit

(2) Leitbild einer Schule, pädagogische Grundorientierung,
Erziehungskonsens

Vertraulich

Ung
ült

ig



XXII

(3) schulinterne Konzepte und Beschlüsse für schulische Arbeitsfelder

• Schulinterne Lehrpläne
Hier geht es um Aussagen zur Abstimmung von schuleigenen Lehrplänen,
von obligatorischen Inhalten und Unterrichtsmethoden, die bei der Unter-
richtsplanung Berücksichtigung finden sollen.

• Konzepte für fachübergreifendes und fächerverbindendes Lernen
Hierunter sind die fachübergreifenden Projekte, Veranstaltungen, Quer-
schnittsaufgaben zu verstehen, die von den Schülerinnen und Schülern im
Rahmen ihres Bildungsganges erfüllt werden können oder erfüllt werden sol-
len. Gemeint sind aber auch Fächerkoppelungen.

• Konzepte zum Bereich „Lernen des Lernens“
Hier sind Aussagen zur Vermittlung von Lern- und Arbeitstechniken zu ma-
chen, die für die Aufnahme eines Studiums oder einer beruflichen Ausbil-
dung außerhalb der Hochschule erforderlich sind und die im Rahmen des
Schulprogramms besonders vertieft werden.

Entsprechende schülerorientierte Unterrichtsformen wie wissenschaftspro-
pädeutische Arbeits- und Darstellungsformen sind sicherzustellen, damit die
Schülerinnen und Schüler die geforderten Methoden, Einstellungen, Verhal-
tensweisen und Arbeitshaltungen erwerben können.

• Vereinbarungen zur Leistungsbewertung
Hierbei geht es um die systematische Einführung der in den Lehrplänen vor-
gesehenen Formen der Leistungsbewertung, um gemeinsame Bewertungs-
kriterien und Korrekturverfahren. Es geht ebenso um Vereinbarungen zu Pa-
rallelarbeiten und die Verwendung von Aufgabenbeispielen.

• Konzepte für die Erziehungs- und Beratungsarbeit in der gymnasialen Ober-
stufe
Hier sind zum Beispiel die Gestaltung des Übergangs in die gymnasiale
Oberstufe und die Studien- und Berufswahlvorbereitung zu nennen.

• Konzepte für das Schulleben
Dazu gehören zum Beispiel Schwerpunktsetzungen im Bereich der Umwelt-
erziehung, der interkulturellen Arbeit, Akzente zur Öffnung der Schule, zu-
sätzliche Angebote im Chor, Orchester, Theater, außerunterrichtlicher
Schulsport, Studienfahrten und ihre Verflechtung mit dem Unterricht, Schul-
gottesdienste und religiöse Freizeiten.

• Aussagen zu besonderen Ausprägungen des Bildungsgangs
Hierzu zählen zum Beispiel die Sprachenfolgen, bilinguale Angebote, natur-
wissenschaftliche, technische, sportliche, künstlerische oder gesellschaft-
liche Schwerpunkte der Profile, die Einbeziehung von Wettbewerben, das
Angebot besonderer Lernleistungen in die Abiturprüfung einzubringen o. ä..

(4) Schulinterne Arbeitsstrukturen und -verfahren
(Geschäftsverteilungsplan, Konferenzarbeit)

(5) Mittelfristige Ziele für die schulische Arbeit

(6) Arbeitsplan für das jeweilige Schuljahr
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(7) Fortbildungsplanung

(8) Planung zur Evaluation

Hier geht es um Aussagen zu Verfahren der Entwicklung und Evaluation des
Schulprogramms, die sicherstellen, dass die Schule sich selbst auch Rechen-
schaft über die Ergebnisse ihrer Unterrichts- und Erziehungsarbeit gibt.

Bestandteile der Evaluation sind Aussagen und Verfahren zur Sicherung der
Standards und zur Vergleichbarkeit der Anforderungen in den Schulen.

Schulprogramme spiegeln die Besonderheit einer Schule und zugleich auch ihre
Entwicklungsprozesse wider. Sie können und werden daher unterschiedlich ausse-
hen. Unverzichtbar sind jedoch die Programmpunkte, die sich auf den Unterricht
und die Erziehungsarbeit der Schule beziehen.
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5

1 Aufgaben und Ziele des Faches

1.1 Didaktische Konzeption und fachliche Anforderungen

Das Fach Ernährungslehre bietet den Schülerinnen und Schülern die Aneignung
eines fundierten Fachwissens sowie von seinen Aufgaben- und Problemstellun-
gen her vielfältige Möglichkeiten, Methodenkompetenz (siehe Kapitel 2.1 und 2.2)
zu erwerben und im Rahmen einer wissenschaftspropädeutischen Ausbildung
wissenschaftliche Verhaltensweisen zu entwickeln. Durch die ganzheitliche Be-
trachtung der Lebenswirklichkeit, wobei auch familiäre und gesellschaftliche Situa-
tionen, gesundheitliche Probleme und/oder Anregungen durch Massenmedien eine
Rolle spielen, besteht ein konkreter Bezug zur Erfahrungswelt der Schülerinnen
und Schüler. Dieses macht Denken und Handeln in fachübergreifenden Zusam-
menhängen notwendig. Die daraus resultierende Problemorientierung fördert die
Bereitschaft, eigenes Verhalten zu reflektieren.

Durch die Reflexion des Ernährungsverhaltens und seiner Auswirkungen auf
Gesellschaft, Ökonomie und Umwelt werden den Schülerinnen und Schülern
Hilfen gegeben, die eigene Persönlichkeit in sozialer Verantwortung zu entfal-
ten.

Das Fach Ernährungslehre im mathematisch-naturwissenschaftlichen Aufgaben-
feld orientiert sich an den Aufgaben und Zielen der Ernährungswissenschaft als
Bezugswissenschaft.

Die Ernährungswissenschaft untersucht in erster Linie den stoffwechselphysiolo-
gisch bedingten Bedarf an Energie und Nährstoffen und erarbeitet Empfehlungen
für eine bedarfsadäquate Ernährung. In diesem Zusammenhang werden auch die
kausalen Beziehungen zwischen der Ernährung und dem Gesundheitszustand des
Menschen untersucht. Änderungen der Lebens- und Ernährungsgewohnheiten las-
sen sich an medizinisch-epidemiologisch belegbaren Veränderungen, wie Leis-
tungsfähigkeit, Lebenserwartung, Morbidität, Mortalität und Akzeleration aufzeigen.

Die Ernährungslehre ist gekennzeichnet durch den interdisziplinären Charakter
ihrer Bezugswissenschaft. Dadurch ergeben sich neben dem fachlichen Lernen
vielfältige fachübergreifende Arbeitsmöglichkeiten und -notwendigkeiten mit ande-
ren Naturwissenschaften wie in Kapitel 1.2 weiter dargelegt wird.

Darüber hinaus ist das Ernährungsverhalten des Menschen nicht nur naturwissen-
schaftlich zu betrachten, da es sich um ein habitualisiertes Verhalten aufgrund von
Sozialisationsprozessen in Familie und Gesellschaft handelt. Die psychosozialen
sowie die ökonomischen Faktoren müssen daher von der Ernährungswissenschaft
mit berücksichtigt werden. Als Bezugswissenschaften sind daher auch Soziologie,
Ökonomie, Psychologie und Erdkunde anzusehen.

Die Schülerinnen und Schüler werden überwiegend in den Charakter einer Natur-
wissenschaft eingeführt, erhalten aber auch Einblick in die Arbeitsverfahren ande-
rer Wissenschaften (siehe Kapitel 1.2). Aufgrund der Komplexität der Inhalte er-
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fahren sie die Begrenztheit und damit Ergänzungsbedürftigkeit der mit den jeweili-
gen Arbeitsverfahren gewonnenen Ergebnisse. Aufgrund des geringeren Abstrakti-
onsvermögens und Wissensstandes erhalten die Schülerinnen und Schüler in der
Sekundarstufe I grundlegende Einblicke; dagegen wird in der gymnasialen Ober-
stufe ein fachübergreifendes, problem- und prozessbezogenes Denken auf höherer
Reflexionsebene notwendig.

Die Gesellschaft, in der die Schülerinnen und Schüler leben, wird sich zunehmend
der Bedeutung der Ernährung und der Komplexität ihrer Fragestellungen bewusst.
Zur Realisierung einer bedarfsadäquaten Ernährung sind naturwissenschaftliche
Grundlagen, wie Kenntnisse über Inhaltsstoffe der Nahrung, Qualität der Le-
bensmittel und Physiologie der Ernährung, notwendig. Darüber hinaus sind Ein-
sichten in die kausalen Zusammenhänge zwischen Ernährung und Leistungsfä-
higkeit bzw. zwischen Ernährung und Gesundheit/Krankheit zu gewinnen.

Die Fragwürdigkeit des eigenen Ernährungsverhaltens wird oft erkannt, jedoch
erweist es sich als schwierig, das rational als richtig erkannte Verhalten zu verwirk-
lichen. Eine Veränderung des eigenen Ernährungsverhaltens der Schülerinnen und
Schüler darf nicht im Vordergrund stehen, sondern das Unterrichtsziel sollte viel-
mehr darin bestehen, bei den Schülerinnen und Schülern die Fähigkeit zum Durch-
schauen von Zusammenhängen im Bereich der Ernährung zu entwickeln. Wissen-
schaftliches Arbeiten soll dabei als spezifischer Zugriff auf Wirklichkeit erlebt und
begriffen werden.

Gesellschaftlicher Strukturwandel, veränderte Lebensbedingungen und neue
Technologien haben unmittelbaren Einfluss auf das Ernährungsverhalten; so ha-
ben sich z. B. Ort, Zeit und soziale Funktionen der Mahlzeiten geändert, wodurch
u. a. Convenience Produkte und die Außerhausverpflegung zunehmend an Be-
deutung gewonnen haben.

Ernährungsbedürfnisse und das Ernährungsverhalten des Menschen beeinflussen
einerseits das Lebensmittelangebot, andererseits nehmen die Anbieter gezielt Ein-
fluss auf die Bedürfnisse und die Nahrungsauswahl des Menschen. Neuere For-
schungsvorhaben z. B. zur Qualitätsverbesserung der Lebensmittel und zur Gen-
technologie erfordern auch unter ökologischen und ökonomischen Aspekten eine
differenzierte, problemorientierte Auseinandersetzung in der Beurteilung von Le-
bensmitteln und unterschiedlichen Kostformen. Zukunftsfähiges Konsumverhalten
ist im Sinne einer nachhaltigen Entwicklung (sustainable development) kritisch und
verantwortungsvoll zu erörtern.

Um die Zunahme von Krankheiten, die durch fehlerhaftes Ernährungsverhalten
oder durch ungeeignete Nahrungsversorgung hervorgerufen werden, und die damit
verbundene volkswirtschaftliche und sozialpolitische Belastung zu verhüten, ist ei-
ne wissenschaftlich fundierte, von Emotionen und Interessenpolitik freie Ernäh-
rungsberatung und -aufklärung von besonderer Bedeutung.

Eine bedarfsadäquate Ernährung ist von existentieller Bedeutung für alle Men-
schen. Es ist daher ein globales Interesse, die für den Menschen optimale Ernäh-
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rung mit dem Ziel der Erhaltung von Gesundheit und Leistungsfähigkeit aufzu-
zeigen sowie Bedingungen und Verhaltensweisen im Ernährungsbereich kritisch zu
werten. Das Fach Ernährungslehre leistet somit einen entscheidenden Beitrag zur
Gesundheitserziehung.

Indem das Fach nicht nur das Ernährungsverhalten in der eigenen Gesellschaft
untersucht, sondern auch die Ernährungsprobleme anderer Länder, wird der Blick
der Schülerinnen und Schüler über die Grenzen des eigenen Bereiches gelenkt
und sie werden auf ein Leben in einem zusammenwachsenden Europa und ei-
ner international verflochtenen Welt vorbereitet.

1.2 Zusammenarbeit mit anderen Fächern

Das Wesen und die Bedeutsamkeit des Faches Ernährungslehre zeichnet sich vor
allem dadurch aus, dass es stets für alle Menschen gleich welchen Alters und wel-
cher Nationalität ein Bestandteil des täglichen Lebens ist. Unsere Lebenswirklich-
keit ist aber nicht aufgegliedert nach unterschiedlichen Fachdisziplinen, sondern
unser Sein kann nur durch die Erkenntnisse aller Fächer beschrieben und begriffen
werden. Hierdurch wird gerade die Bedeutung des Faches Ernährungslehre für
fachübergreifendes Arbeiten ersichtlich. Indem im Ernährungslehreunterricht ein
„Stück“ Lebenswirklichkeit für Schülerinnen und Schüler erfahrbar und begreifbar
gemacht wird, finden sich viele Berührungspunkte zu anderen Wissenschaften wie
Biologie, Chemie, Informatik, Mathematik und Physik. Damit die Schülerinnen und
Schüler im Rahmen wissenschaftspropädeutischen Arbeitens zu einem synthetisie-
renden und komplexen Erfassen, Durchdenken und Lösen von Problemen befähigt
werden, ist angesichts der Komplexität dieser Probleme die Zusammenarbeit mit
anderen Fächern empfehlenswert. Bei der Gestaltung schulischer Lernprozesse
sind daher Möglichkeiten zu erschliessen, um die im Fachunterricht geschaffenen
Voraussetzungen für ein effektives fachübergreifendes und fächerverbindendes
Arbeiten zu nutzen.

Durch die Zuordnung des Faches Ernährungslehre zum mathematisch-naturwis-
senschaftlich-technischen Aufgabenfeld (III) sind anhand einer Reihe von Themen
und Gegenständen inhaltliche Bezüge zur Biologie und Chemie herstellbar. So be-
stehen zwischen der Ernährungslehre und den anderen Naturwissenschaften enge
Wechselbeziehungen in Bezug auf den Einsatz von Methoden und der Analyse
und Bewertung von Ergebnissen. Zudem finden sich eine Reihe von Anwen-
dungsmöglichkeiten der Mathematik und Informatik.

Die Komplexität der Fragestellungen im Bereich der Ernährungslehre macht die
Zusammenarbeit mit Fächern aus weiteren Aufgabenbereichen wünschenswert.
Hierzu bieten sich besonders die Gegenstände und Arbeitsweisen der Erdkunde,
Erziehungswissenschaft, Psychologie und Sozialwissenschaften an. Darüber hi-
naus lassen sich vielfältige Möglichkeiten zu fachübergreifenden Arbeiten aufzei-
gen, z. B. mit Sport (Leistungsfähigkeit) und Religionslehre (ethische Fragestellun-
gen zur Gentechnologie).
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In Kapitel 2.2 erfolgen zu einzelnen Inhalten konkrete Hinweise, indem die Fächer
mit Möglichkeit des fachübergreifenden Arbeitens angegeben sind.

Zu Methoden und Formen des selbstständigen Arbeitens sind alle Fächer der
gymnasialen Oberstufe verpflichtet. Insofern sind die in Kapitel 2 aufgelisteten
Methoden und Formen fachübergreifend zu bewerten. Daneben stehen solche, die
auch den naturwissenschaftlichen Fächern Chemie, Biologie und Physik zugeord-
net sind, z. B. Anamnesen durchführen, experimentelles Arbeiten planen und aus-
werten. Bei der Arbeit mit Computerprogrammen oder der Auswertung statistischer
Erhebungsmethoden bietet sich eine Zusammenarbeit mit der Informatik und/oder
Mathematik an.

In Bezug auf verschiedene Unterrichtsprinzipien wie Umwelterziehung, Gesund-
heitserziehung, Nutzung von Energie kann sich das Fach Ernährungslehre in fä-
cherverbindende Projekte hervorragend einbringen.

Eine besondere Form der Zusammenarbeit mit anderen Fächern ist durch die
mögliche Kooperation von Ernährungslehre mit einem anderen naturwissenschaft-
lichen Fach dadurch gegeben, dass statt der Erfüllung der Pflichtbedingungen
durch einen Grundkurs auch eine Kombination zweier zweistündiger Kurse gewählt
werden kann (APO-GOSt § 8 Abs. 2, Satz 2, § 11 Abs. 4.2).
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2 Bereiche, Themen, Gegenstände

2.1 Bereiche: Herleitung und didaktische Funktion

Entsprechend der didaktischen Konzeptionen und des Anspruches der Lehrpläne
im Hinblick auf Art und Umfang der Umsetzung im Unterricht sind für die Arbeit im
Unterricht der Fächer des mathematisch-naturwissenschaftlich-technischen Aufga-
benfeldes (III) drei Bereiche festgelegt:
1) Fachliche Inhalte
2) Lernen im Kontext
3) Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens.

Diese drei Bereiche sind in allen Jahrgangsstufen miteinander verknüpft zu be-
achten.

Fachliche Inhalte

Dieser Bereich des Faches umfasst die fachlichen Grundlagen, die zur Auseinan-
dersetzung mit Fragen im Anwendungsbereich der Ernährung notwendig sind. Die
didaktische Konzeption des Faches in der gymnasialen Oberstufe, wie in Kapitel
1.1 dargelegt, zeigt Aspekte möglicher Problemstellungen im Fach Ernährungsleh-
re auf, aus denen sich folgende Themenkomplexe ableiten lassen:
• Inhaltsstoffe der Nahrung
• Qualität der Lebensmittel
• Physiologie der Ernährung
• Bedarfsgerechte Ernährung
• Pathophysiologie der Ernährung
• Interdependenz zwischen der Ernährung des Menschen, Gesellschaft und Um-

welt.

Der Themenkomplex „Inhaltsstoffe der Nahrung“ umfasst die energieliefernden
Nährstoffe, Mineralstoffe und Vitamine sowie solche Stoffe, die eine erwünschte
bzw. unerwünschte Begleitfunktion haben, in ihrer chemischen und ernährungs-
physiologischen Bedeutung.

Der Themenkomplex „Qualität der Lebensmittel“ beinhaltet die Lebensmittelleh-
re mit ihren physiologischen, technologischen, ökologischen und ökonomischen
Aspekten. Es bedarf einerseits einer bewussten Auswahl und sachgemäßen Ver-
arbeitung der Lebensmittel, um das Nährstoffangebot unter ernährungsphysiologi-
schen und wirtschaftlichen Gesichtspunkten optimal zu nutzen und Fehlernährung
zu vermeiden. Andererseits erfordern die neueren wissenschaftlichen Forschungs-
vorhaben z. B. zur Qualitätsverbesserung der Lebensmittel und zur Gentechnolo-
gie eine differenzierte, problemorientierte und auch kontroverse Positionen aufzei-
gende Auseinandersetzung in der Beurteilung dieser Verfahren und Lebensmittel.
Dabei ist grundlegend davon auszugehen, dass die Erzeugung von Lebensmitteln
und ihre Be- und Verarbeitung durch Industrie, Handwerk und Haushalt von tech-
nologischen und wirtschaftlichen Entwicklungen abhängig sind und von unter-
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schiedlichen Interessen und Zielsetzungen geprägt werden. Außerdem sind sie
zunehmend unter ökologischen Gesichtspunkten zu bewerten. Produktions- und
Verarbeitungsmethoden ermöglichen Eingriffe in das Lebensmittelgefüge und füh-
ren zu einer Beeinflussung der Qualität. Die Schule muss umfassend und sachbe-
zogen informieren, über Entwicklungs- und Produktionsverfahren aufklären, Chan-
cen und Risiken verdeutlichen, Informationen über Warenqualität und lebensmittel-
rechtliche Bestimmungen vermitteln. Nur so werden die Voraussetzungen zu ei-
nem aufgeschlossenen, kritischen Verbraucherverhalten entwickelt.

Der Themenkomplex „Physiologie der Ernährung“ beschäftigt sich mit den bio-
chemischen Mechanismen, die den im Organismus ablaufenden Verdauungs-,
Energie- und Stoffwechselprozessen zugrunde liegen. Dazu gehören die Wechsel-
beziehungen der Hauptnährstoffe untereinander und die Funktionen der Vitamine
und Mineralstoffe vor allem als Cofaktoren sowie die Hormone im Stoffwechsel.

Zur „Bedarfsgerechten Ernährung“ gehören die Ermittlung und Beurteilung der
Nährstoffzufuhr und des Ernährungsstatus, Empfehlungen für die Energiebedarfs-
deckung und die Nährstoffversorgung unterschiedlicher Gruppen sowie die Mög-
lichkeiten zur Realisierung einer vollwertigen Ernährung. Diese Zusammenhänge
sind einerseits auf der Grundlage des Stoffwechselgeschehens für unterschiedli-
che Populationen und andererseits unter Berücksichtigung der Qualität der Le-
bensmittel zu erarbeiten. Es gilt, die Ernährung des Menschen in verschiedenen
Altersstufen und unter verschiedenen Lebens- und Verpflegungsbedingungen zu
beurteilen.

Ungleichgewichte in der Nährstoffbedarfsdeckung können Ursachen von Krank-
heiten sein. Die „Pathophysiologie der Ernährung“ untersucht Ursachen ernäh-
rungsabhängiger Erkrankungen sowie Aufgaben und Wirkungen diätetischer Maß-
nahmen. Fehlernährung ist nicht nur in ihrer gesundheitlichen Auswirkung, sondern
auch in ihrer gesamtgesellschaftlichen Bedeutung zu problematisieren. Eine große
Rolle spielen spezielle Ernährungsformen, die Krankheiten therapeutisch zu beein-
flussen vermögen. Einen besonderen Aspekt von Ernährung und Krankheit bilden
Allergien und Lebensmittelunverträglichkeiten.

Im Rahmen des Themenkomplexes „Interdependenz zwischen der Ernährung
des Menschen, Gesellschaft und Umwelt“ gilt es, die Vielschichtigkeit der Er-
nährungsproblematik zu erkennen und zu einer sachlich fundierten Bewertung zu
gelangen. In diesem Zusammenhang werden Interdependenzen zwischen Bedin-
gungen in Ökonomie, Umwelt und Gesellschaft, den hauswirtschaftlichen Gege-
benheiten und dem Ernährungsverhalten des Menschen untersucht und auf der
Grundlage einer bedarfsgerechten Ernährung problematisiert. Ein möglicher The-
menschwerpunkt ist die Ernährungssituation einzelner Populationen wie sie in der
Problematik des Ernährungsmangels in den Ländern der Dritten Welt bzw. des Er-
nährungsüberflusses in den Industrieländern deutlich wird. Ein wichtiger Faktor bei
der Untersuchung der Ernährungssituation ist das Ernährungsverhalten. Die Her-
leitung von Möglichkeiten zur Veränderung von Ernährungssituationen schließt
stets Fragen der Ernährungsberatung und -aufklärung ein.
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Lernen im Kontext

Durch die Komplexität der Lebenswirklichkeit sowie dem interdisziplinären Cha-
rakter des Faches (wie in Kapitel 1 dargelegt) sind die fachlichen Inhalte und The-
menstellungen im Ernährungslehreunterricht in möglichst vielfältigen Kontexten zu
behandeln. Dadurch wird eine enge Verknüpfung von Lebenssituationen und Un-
terricht deutlich. Lernen im Kontext beinhaltet das Anwenden von Kenntnissen –
inhaltlicher und methodischer Art – zur Erschließung und Gestaltung von Lebens-
wirklichkeit. Erst dies ermöglicht eine Auseinandersetzung mit eigenen, gesell-
schaftlich und global relevanten Ernährungsfragen. Die Erkenntnis der direkten
Verbindungen zwischen Handlungen und Konsequenzen kann zu einer Beeinflus-
sung von Gesellschaft und Umwelt führen. In Kapitel 2.2 sind mögliche Lernarran-
gements aufgelistet, die komplexen Lernaufgaben im Anwendungsbereich ent-
sprechen.

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens

Der Bereich „Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens“ zielt auf die Ver-
mittlung allgemeiner Kompetenzen. Die Schülerinnen und Schüler benötigen ne-
ben Grundlagenwissen Methodenkompetenz zur Bearbeitung unterschiedlicher
Aufgabenstellungen. Die Komplexität und Problemorientierung vieler Fragestellun-
gen im Fach Ernährungslehre bedingt die Fähigkeit der Schülerinnen und Schüler
zu selbstständigem und handlungsorientiertem Arbeiten und Lernen. Zudem ist
diese Fähigkeit auch Ziel des wissenschaftspropädeutischen Lernens in der gym-
nasialen Oberstufe.

Das Fach Ernährungslehre bietet in Bezug auf Fachmethoden vielfältige Möglichkei-
ten, handlungsorientiertes und selbstständiges Arbeiten zu erlernen und einzuüben:
• Experimentelles Arbeiten
• Methoden zum Analysieren und Verarbeiten von Lebensmitteln
– Experimentelle Untersuchungen von Lebensmitteln und Nährstoffen mittels

chemischer und physikalischer Methoden
– Lebensmittelverarbeitung und Nahrungszubereitung unter Berücksichtigung

verschiedener Aspekte (ernährungsphysiologische, technologische, sozio-
ökonomische, arbeitsphysiologische)

• Methoden zum Erfassen von Informationen auf dem Ernährungssektor
– Informationsbesuche und Erkundungen
– Arbeit mit Computerprogrammen
– Analyse des Lebensmittelmarktes
– Untersuchungen zur Ermittlung der Verbrauchererwartungen und des Ver-

braucherverhaltens
– Auswerten von statistischem Material
– Auswerten von fach- und populärwissenschaftlichen Texten und anderem In-

formationsmaterial (z. B. Internet, Fernsehen, Rundfunk)
• Methoden zur Feststellung des Nährstoff- und Energiebedarfs, des Nähr-

stoff- und Energieverbrauchs
– Nähr- und Brennwertberechnungen, Arbeit mit Nährwerttabellen
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– EDV-unterstützte Auswertung von Ernährungserhebungen
– Arbeitsphysiologische Messmethoden
– Ernährungsanamnesen
– Methoden zur Feststellung des Ernährungsstatus
– Methoden der direkten und indirekten Verbrauchsermittlung (epidemio-

logische Methoden)
– Anthropometrische Methoden
– Statistische Erhebungs- und Auswertungsverfahren

• Planen, Durchführen und Auswerten von Kostformen unter Berücksichti-
gung verschiedener Lebensbedingungen.

Daneben gibt es eine Reihe von allgemeinen Unterrichtsmethoden zum Ein-
üben selbstständiger Arbeitsformen, die im Fach Ernährungslehre in der gym-
nasialen Oberstufe vielfältig zum Einsatz gelangen können, im Sinne des
• produktiven Handelns, z. B.
– Planen und Strukturieren
– Informationsbeschaffung
– Arbeitsmaterial bearbeiten
– Plakat/Wandzeitung gestalten
– Referat verfassen
– Facharbeit erstellen
– Textsorten schreiben (z. B. Berichte, Kommentare, Protokolle)
– Interpretation von Schaubildern
– Umsetzen verbaler Aussagen in Schemata
– Aussagen von Medien überprüfen

• kommunikativen Handelns, z. B.
– Rollenspiele
– Pro-Kontra-Debatte
– Hearing
– Problemanalyse
– Vortragen/Präsentieren

• explorativen Handelns, z. B.
– Erkundung/Beobachtung
– (Experten)Befragung
– Interview
– Fallstudie
– Recherche/Reportage
– Exkursion
– Präsentation
– vergleichende Experimente
– Strategien entwickeln
– Methodendiskussion.

Zudem ist das projektorientierte Arbeiten als eine wichtige Unterrichtsmethode
im Fach Ernährungslehre hervorzuheben.
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2.2 Zuordnung der Themen und Gegenstände
zu den Bereichen des Faches

Themen und Gegenstände werden gemäß der Strukturierung in Themenkomplexe
in einer tabellarischen Übersicht den drei Bereichen zugeordnet. Die Gegenstände
sind in der Spalte „Inhalte“ aufgeführt. Der Bereich „Lernen im Kontext“ zeigt mög-
liche Lernarrangements auf, die komplexen Lernaufgaben im Anwendungsbereich
entsprechen. Sie sind als Leitthemen für Unterrichtsreihen unterschiedlicher Dauer
anzusehen. Der Bereich „Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens“ ist im
Anschluss an jeden Themenkomplex aufgeführt. Die Auflistung erhebt keinen An-
spruch auf Vollständigkeit.

In der dritten Spalte der tabellarischen Übersicht sind Möglichkeiten der Zusam-
menarbeit mit anderen Fächern ausgewiesen. Diese Verweise liefern Anhalts-
punkte für die einzelnen Fachkonferenzen zur Konkretisierung von Möglichkeiten
für fächerverbindenden Unterricht. Zudem ergeben sich dadurch Hinweise auf
mögliche Kopplungen von Ernährungslehre mit einem anderen naturwissenschaft-
lichen Fach im Rahmen der Schwerpunktbildung einer Schule (vgl. APO-GOSt § 6
Abs. 4 und § 8 Abs. 2, Satz 2). In Bezug auf fachübergreifendes Arbeiten (vgl. Ka-
pitel 3.2.3) finden sich hier Hinweise auf Möglichkeiten, Aspekte anderer Fächer im
Fachunterricht selbst zu integrieren.

Vertraulich

Ung
ült

ig



14

Inhaltsstoffe der Nahrung

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Nutzung lebensmittel-
technologisch relevanter
Eigenschaften der
Nährstoffe und weiterer
Inhaltsstoffe

Gewichtung einzelner
Nährstoffe gemäß ihrer
ernährungsphysiologi-
schen Relevanz

Ernährungsphysiologi-
sche Bewertung von
Nährstoffbilanzen

Energieliefernde Nährstoffe: Kohlenhydra-
te, Fette, Proteine
• Bildung in Pflanzen und im tierischen

Organismus
• Chemische Struktur
• Systematische Einteilung
• Nachweisreaktionen
• Chemische Eigenschaften
• Ernährungsphysiologische Bedeutung
• Verbrauch, Verzehr
• Empfehlenswerte Höhe der Zufuhr, Be-

darf
• Vorkommen in Lebensmitteln

Vitamine und Mineralstoffe
• Einteilung
• Ernährungsphysiologische Bedeutung
• Verbrauch/Verzehr
• Empfehlenswerte Höhe der Zufuhr, Be-

darf
• Vorkommen in Lebensmitteln

Wasser
• Funktionen im menschlichen Organis-

mus
• Regulationsmechanismen
• Wasserbilanz

Bioaktive Substanzen
• Ballaststoffe
• Sekundäre Pflanzenstoffe:
– Aroma-, Duft-, Farb- und Ge-

schmacksstoffe
– toxische sekundäre Pflanzenstoffe

Enzyme und Hormone in Lebensmitteln

Biologie

Chemie

Biologie, Chemie

Biologie

Chemie

Biologie

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Experimentelles Arbeiten
• Arbeit mit Nährwerttabellen
• EDV-unterstützte Nährwertberechnungen
• Einsatz von Computerprogrammen
• Tagesprofil des Lebensmittelverbrauchs
• Informationsbeschaffung
• Arbeitsmaterial bearbeiten
• Aussagen von Medien überprüfen
• Referat
• Exkursion: Zuckerfabrik
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Qualität der Lebensmittel

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Auswahl und Einteilung
der Lebensmittel gemäß
ihrer Inhaltsstoffe

Herstellung und kultu-
relle Bedeutung von Le-
bensmitteln

Lebensmittelbe- und
-verarbeitung landwirt-
schaftlicher Rohpro-
dukte zu genussfähigen
Nahrungsmitteln

Bedeutung einzelner
Kulturpflanzen für die
Ernährung

Abhängigkeit der Er-
zeugung von Lebens-
mitteln und ihre Be- und
Verarbeitung durch In-
dustrie, Handwerk und
Haushalt von technolo-
gischen und wirtschaftli-
chen Entwicklungen

Produktions- und Verar-
beitungsmethoden als
Eingriffe in das Lebens-
mittelgefüge zur Bestim-
mung der Prozessqua-
lität von Lebensmitteln

Vergleichende Untersu-
chungen von Lebens-
mitteln in Bezug auf ihre
Qualität

Lebensmittelqualität
unter dem Aspekt des
Verbraucherschutzes

Bedingungen sachge-
mäßer Verarbeitung von
Lebensmitteln zur opti-
malen Nutzung des
Nährstoffangebotes

Problematik der Halt-
barmachung von Roh-
materialien und verar-
beiteten Produkten

Prinzipien der Lebens-
mittelhygiene in ihrer
Bedeutung für die Ge-

Lebensmittel als Energie- und Nährstoff-
lieferanten

Einflussfaktoren auf die Qualität der Le-
bensmittel bei
• Erzeugung, z. B.
– Bodenbeschaffenheit
– Düngung
– Fütterung
– Verwendung von Pestiziden
– gentechnologisch verändertes Saatgut

• Verfahren der Lebensmittelbe- und
-verarbeitung, z. B.
– mechanische Verfahren
– Sortieren
– Verpacken

• Verfahren zur Haltbarmachung, z. B.
– thermische
– nichtthermische
– mikrobiologische

• Verfahren zur Produktentwicklung, Verar-
beitung und Prozesshilfe, z. B.
– molekularbiologische Verfahren
– Instantisierung
– Extrusion
– (Hochdruck)Homogenisation

• Distribution von Lebensmitteln
• Lagerung und Vorratshaltung

Qualität von Lebensmitteln
• Ernährungspyhsiologischer Wert
• Hygienisch-toxikologischer Wert
• Sensorischer Wert
• Technologische Qualität
• Ökonomischer Wert
• Psychosoziale Aspekte
• Ökologischer Wert

Qualität von Lebensmitteln in Abhängigkeit
von z. B.
• absichtlichen Zusätzen (Lebensmittelzu-

satzstoffe)
• Gehalt an Fremdstoffen (Schadstoffe,

Rückstände)
• Gehalt an natürlichen Giftstoffen
• Handels- und Verarbeitungsstufen (Ver-

brauchsstufe, Reinsubstanz)

Auswahl von Lebensmitteln unter Berück-
sichtigung von
• Erzeugung, Be- und Verarbeitung
• Qualitätskriterien
• Nährstoffdichte, Ergänzungswert
• Deckung des Bedarfs an Energie und es-

sentiellen Nährstoffen
• Umweltbedingungen
• Bedingungen des Lebensmittelangebotes

Biologie, Chemie
Erdkunde

Physik, Technik

Chemie, Biologie
Physik

Biologie, Chemie
Physik

Chemie

Biologie

Biologie
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sunderhaltung der Ver-
braucher/innen

Verbraucherschutz –
Verbraucherverhalten

Effektivität der Informa-
tionen über das Lebens-
mittelangebot seitens
Landwirtschaft, Hand-
werk und Industrie

Beurteilung unkonven-
tioneller Lebensmittel
und Nährstoffgemische

• Preisrelationen
• Convenience-Graden

Lebensmittelhygiene und Lebensmittelmi-
krobiologie
• Ursachen von Gesundheitsschädigungen

durch Lebensmittel:
– nichtzugelassene oder verbotswidrige

Zusatzstoffe
– Rückstände und Umweltchemikalien
– biologische und mikrobiologische

Schadursachen
• Initiale Kontamination bei Lebensmitteln
• Ursachen für Lebensmittelverderb und

Möglichkeiten zur Vermeidung
• Mikrobiologische und chemische Metho-

den zur Hygieneüberwachung und Quali-
tätssteigerung von Lebensmitteln

• Hygienevorschriften, Lebensmittelgesetz

Lebensmittelqualität und ihre Sicherung
• Institutionen und Methoden der Qualitäts-

bestimmung
• Qualitätsvorstellungen aus der Sicht der

Erzeuger/innen, Verarbeiter/innen, Händ-
ler/innen, Verbraucher/innen, Ernäh-
rungswissenschaftler/innen

• Lebensmittelrecht und -überwachung zur
Sicherung der Qualität von Lebensmitteln
und zum Schutz der Verbraucher/innen

Aspekte zur Analyse des Lebensmittelmarktes
• Bevölkerungsentwicklung und Nahrungs-

mittelproduktion
• Distributionswege
• Vorratshaltung
• Import/Export
• Lebensmittelverbrauch
• Lebensmittelangebot und -nachfrage

Lebensmittel besonderer Art – veränder-
tes Lebensmittelangebot
• Diätetische und unkonventionelle Le-

bensmittel und Nährstoffgemische
• Funktionelle Lebensmittel (Functional Food)
• Gentechnisch veränderte Lebensmittel
• Neuartige Getränke
• Convenience Produkte
• Lebensmitteldesign

Chemie, Biologie

Biologie

Sozialwissenschaften,
Erdkunde

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Experimentelles Arbeiten: Analyse von Lebensmitteln, Lebensmittelherstellung, Verfahren der

Lebensmittelverarbeitung, Verfahren zur Haltbarmachung
• Aussagen von Medien überprüfen: Werbung für Lebensmittel, Berichte über Produktionsver-

fahren
• Referat: Neuartige Getränke
• Erkundung: Besuch eines landwirtschaftlichen Betriebes, lebensmittelverarbeitenden Betriebes,

Lebensmitteluntersuchungsamtes
• Methodendiskussion: Erhebungsverfahren zum Lebensmittelverbrauch
• Pro-Kontra-Debatte: Gentechnologisch hergestellte Lebensmittel
• Projekt: Ökologischer Landbau, Convenience Produkte, Erhebungen zum Lebensmittelverzehr
• Facharbeit: Lebensmittelhygiene – Auswirkungen auf das Konsumverhalten
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Physiologie der Ernährung

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Bedarf an Energie in
Abhängigkeit von Alter,
Lebensbedingungen,
Berufsschwere

Bedeutung der Wech-
selbeziehungen der
Nährstoffe im Interme-
diärstoffwechsel

Bedeutung des Zusam-
menhanges zwischen
Cholesterin-Aufnahme
und körpereigener
Synthese

Vitamine, Mineralstoffe,
Enzyme und Hormone
in ihren Funktionen im
intermediären Stoff-
wechsel

Kausale Beziehungen
zwischen der Ernäh-
rung, der Leistungsfä-
higkeit und dem Ge-
sundheitszustand des
Menschen

Menschliche Leistungs-
fähigkeit in Abhängigkeit
von den Bedingungen
der Sauerstoffversor-
gung des Muskels, vom
Trainingseffekt und von
der Nahrungszusam-
mensetzung

Auswirkungen von In-
terferenzen in der Dek-
kung des Nährstoffbe-
darfs für den Organis-
mus

Physiologie der Verdauungs- und Stoffwech-
selorgane, Physiologie von Herz, Niere,
Kreislauf

Nährstoffabbau und Resorption
• Verwertung von Nahrung im Magen-

Darm-Trakt
• Intestinale Resorption
• Verminderte Resorption
• Spezifisch-dynamische Wirkung, nah-

rungsinduzierte Thermogenese

Energiebilanz beim Menschen
• Energiebedarf: Grundumsatz, Leis-

tungszuwachs, Arbeitsumsatz, Wärme-
regulation

• Energiegewinnung aus aeroben und
anaeroben Prozessen

• Zufuhr von Vitaminen und Mineralstof-
fen und deren Wirk- und Reglerfunktion

• Bau und Wirkungsweise der Enzyme
• Energiereiche Verbindungen
• Zentrale Stellung des Citratzyclus im

intermediären Stoffwechsel
• Anteil der verschiedenen energielie-

fernden Substrate an der Energiebe-
reitstellung

• Wirkungsgrad der Muskelarbeit
• Negative Arbeit
• Negative Stoffwechselphasen

Stoffwechsel der Kohlenhydrate
• Glykolyse
• Reaktionswege des Pyruvats
• Energiebilanz von 1 mol Glucose

Stoffwechsel der Fette
• Endogene Lipid-Biosynthese
• Lipogenese, Lipolyse
• Triglycerid-Metabolismus
• ß-Oxidation der Fettsäuren, Energiebi-

lanz beim Fettsäureabbau
• Cholesterin, Phosphatide, Lipoproteine

Stoffwechsel der Proteine
• Stoffwechsel der Aminosäuren: Decar-

boxylierung, Desaminierung, Transami-
nierung

Resynthese von Nährstoffen

Biologie

Biologie

Biologie, Sport

Chemie, Biologie

Chemie, Biologie

Chemie, Biologie

Chemie, Biologie

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Experimentelles Arbeiten: Experimente zur Enzymwirksamkeit
• Epidemiologische Methoden zur Erhebung der Energie- und Nährstoffzufuhr
• Umsetzen verbaler Aussagen in Schemata: Stoffwechselschemata
• Arbeitsphysiologische Messmethoden: Bestimmung des Energiewechsels und des Arbeitsum-

satzes
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Bedarfsgerechte Ernährung

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Problematik der kriti-
schen Nährstoffe

Problematik des Nor-
malgewichtes, des sog.
Standards

Ernährung des Men-
schen in verschiedenen
Altersstufen und unter
verschiedenen Lebens-
und Verpflegungsbedin-
gungen:
• Ernährung von

Säuglingen
• Ernährung von Kin-

dern und Jugendli-
chen

• Ernährung älterer
Menschen

• Ernährung während
Schwangerschaft
und Laktation

• Ernährung im Rekon-
valeszenzstadium

• Ernährung der Leis-
tungssportlerin/des
Leistungssportlers

• Ernährung verschie-
dener Berufsschwe-
regruppen

• Ernährung unter be-
sonderen Arbeitser-
schwernissen

• Ernährung von Per-
sonen mit geringem
sozio-ökonomischen
Status

• Ernährung von Per-
sonen in unter-
schiedlichen geogra-
fischen Regionen

• Ernährung unter
Ganztagsverpfle-
gung

• Außer-Haus-
Verpflegung und ihre
Bedeutung im Rah-
men der Bedarfs-
deckung

• Fitnessorientierte
Ernährung

Gesundheitsfördernde
Lebensmittel und Diät-
produkte in ihrer Be-

Bestimmung des Nährstoff- und Energie-
bedarfs
• Veränderungen der Körpermasse, der

linearen Dimensionen und der Körper-
zusammensetzung als Kriterien für die
Energie- und Nährstoffzufuhr

• Möglichkeiten zur Beurteilung der
Nährstoffbedarfsdeckung

Unterschiedliche Grade des Ernährungszu-
standes
• Korrelationen von Körperdaten in Bezug

auf den Ernährungsstatus
• Bestimmte Parameter im Blut und Harn in

ihrer Bedeutung zur Bestimmung des Er-
nährungsstatus

Faktoren bedarfsgerechter Kost
• Physiologische Bedingungen:
– Energie- und Baustoffwechsel
– Energie- und Nährstoffbedarf einzelner

Altersgruppen
– Bioverfügbarkeit der Nährstoffe

• Lebensbedingungen:
– Berufsschwere
– ökonomischer Status
– Ernährungsgewohnheiten

Anforderungen an die Ernährung von Be-
völkerungsgruppen und Prinzipien für die
Zusammenstellung einer Kost
• Empfehlenswerte Höhe der Zufuhr an

Energie und Nährstoffen
• Auswahl geeigneter Lebensmittel
• Nähr- und Sättigungswert
• Bekömmlichkeit
• Vielseitigkeit und Abwechslung
• Küchen- und kochtechnische Möglichkeiten
• Sozialer Wert der Nahrung
• Einfluss von Alkohol, Nikotin, Medika-

menten und oralen Kontrazeptiva auf die
Nährstoffversorgung

Einflussfaktoren auf die Zusammenstellung
der Kost, z. B.
• Geografische Lage
• Klima
• Ernährungswirtschaftliche Struktur eines

Landes
• Regionale (landsmannschaftliche) Ernäh-

rungsgewohnheiten
• Traditionelle Ernährungsgewohnheiten
• Beruf
• Höhe des Einkommens
• Anzahl der Haushaltsangehörigen

Biologie

Sozialwissenschaften,
Psychologie

Sozialwissenschaften

Erdkunde, Sozialwis-
senschaften
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deutung für eine ge-
sundheitsfördernde Er-
nährung als sich entwik-
kelnder Lebensstil

Gemeinschaftsverpfle-
gung im Rahmen be-
darfsgerechter Ernäh-
rung
• Verpflegungssyste-

me und ihre ernäh-
rungsphysiologische
Beurteilung

• Gemeinschaftsver-
pflegung in Bezie-
hung zur Verpfle-
gung im privaten
Haushalt

• Bedeutung der Ge-
meinschaftsverpfle-
gung für das Ernäh-
rungsverhalten

• Probleme der Ge-
meinschaftsverpfle-
gung an Schulen

Spezielle Kostformen:
Beurteilung von Formen
bilanzierter Ernährung
im Rahmen bedarfsge-
rechter Ernährung

Gemeinschaftsverpflegung
• Entwicklung und Bedeutung der Gemein-

schaftsverpflegung
• Speisenplanung und Berechnung von

Nährwerten
• Verpflegungssysteme, Ausgabesysteme
• Gartechniken in der Gemeinschaftsver-

pflegung
• Grundsätze der Personal-, Raum- und

Produkthygiene
• Anforderungen an die Gemeinschaftsver-

pflegung unter dem Aspekt des Nah-
rungsbedarfs und der Erwartungshaltung
der Essensteilnehmer/innen

• Soziale Bedeutung der Gemeinschafts-
verpflegung

• Gemeinschaftsverpflegung aus psycholo-
gischer Sicht

Spezielle Kostformen
• Formen bilanzierter Ernährung
• Alternative Kostformen

Technik, Physik

Biologie

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Epidemiologische Methoden auswählen und auswerten: Lebensmittelverzehr von Jugendli-

chen
• Anthropometrische Methoden: Bestimmung des Ernährungsstatus
• Arbeit mit Nährwerttabellen
• Arbeit mit Computer-Programmen: EDV-unterstützte Berechnung von Kostplänen, Berechnung

und Auswertung von Anamnesen
• Zusammenstellen, Auswerten und Optimieren von Kostplänen
• Fallstudie: Auswirkungen der Teilnahme an der Gemeinschaftsverpflegung auf die Gestaltung

des individuellen Kostplans
• Referat: Fitnessorientierte Ernährung
• Facharbeit: Vegetarische Ernährung und Leistungssport
• Projekt: Beköstigung einer Schülergruppe auf Kursfahrt
• Ernährungsanamnese

Vertraulich

Ung
ült

ig



20

Pathophysiologie der Ernährung

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Verschiebung von
Stoffwechselrelationen
in Auswirkung auf den
Energie- und Stoffwech-
sel sowie auf den Er-
nährungsstatus

Auswirkungen von posi-
tiven und negativen
Energiebilanzen und de-
ren Folgen

Möglichkeiten der diäte-
tischen Behandlung von
Stoffwechselkrankhei-
ten, ausgewählten
Darmkrankheiten, Pan-
kreas- und Nieren-
krankheiten

Überprüfen der wissen-
schaftlichen Begrün-
dung überkommener
bzw. neuauflebender
diätetisch-
therapeutischer Vor-
stellungen

Zusammenstellung und
Zubereitung diätetischer
Kostformen zur Über-
prüfung auf ihre An-
wendbarkeit

Beurteilung und Opti-
mierung von Kostplänen

Beurteilung diätetischer
Lebensmittel im Hinblick
auf ihren Einsatz in der
Therapie

Anwendung von Diäten
unter sozio-
ökonomischen Aspekten

Stadien der Fehlernährung, des Nährstoff-
mangels und der Nährstoffüberversor-
gung: Brennstoffbilanz bei Nahrungskarenz
und im Hungerzustand sowie bei Adipositas

Ernährungsbedingte und -mitbedingte Er-
krankungen
• Beispiele
– Adipositas
– Arteriosklerose
– Diabetes mellitus
– Hyperlipidämien
– Gicht
– Karies
– Magersucht

• Ätiologie und Symptome, metaboli-
sches Syndrom

• Veränderungen im Energie- und Stoff-
wechsel

• Physiologie und Pathophysiologie

Ernährungsformen als therapeutische
Maßnahmen, z. B.
• Reduktions- und Aufbaukost
• Diabetes-Kost
• Natriumarme Kost
• Diät bei Nierenerkrankungen
• Kostform bei
– kardiovaskulären Erkrankungen
– Hyperlipidämien
– Hypertonie
– Hyperurikämie
– Maldigestion
– Malabsorption

Spezielle Formen bilanzierter Ernährung, z. B.
• Formuladiäten
• Bilanzierte synthetische Diät
• Parenterale Ernährung

Lebensmittelallergie und -unverträglichkeiten
• Funktionen der an Immunreaktionen be-

teiligten Zelltypen
• Unterschiedliche Lebensmittelunverträg-

lichkeiten:
– allergische Reaktionen
– pseudo-allergische Reaktionen
– Reaktionen durch biogene Amine
– Enzymdefekte

• Symptome der Lebensmittelallergie
• Nahrungsmittelallergene

Krebs und Ernährung

Biologie

Vertraulich

Ung
ült

ig



21

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Interpretation von Schaubildern, Diagrammen, Schemata zur Aufdeckung der Veränderun-

gen im Energie- und Stoffwechsel
• Zusammenstellen und Beurteilen von diätgeeigneten Kostplänen
• Erkundung: diätetische Lebensmittel
• Vergleichende Experimente zur Überprüfung diätetischer bzw. diätgeeigneter Lebensmittel
• Projekt: Untersuchung des Diätverhaltens Jugendlicher (Entwicklung von Fragebögen, Durch-

führung und Auswertung der Befragung)
• Facharbeit: Schulungsprogramm für ein diabetisches Kind
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Interdependenz zwischen der Ernährung des Menschen,
Gesellschaft und Umwelt

Lernen im Kontext Inhalte
Möglichkeiten der

Zusammenarbeit mit
anderen Fächern

Ernährungserziehung in
ihrer Bedeutung zur
Vermittlung von Wert-
vorstellungen und ge-
sundheitsbewusster Le-
benseinstellungen

Nahrungsmittelbe-
schaffung als Basispro-
blem des Ernährungs-
verhaltens

Nahrungsmittelzuberei-
tung als Entscheidungs-
problem für „richtige“
und „falsche“ Ernährung

Nahrungsmittelver-
brauch als soziale Ge-
staltung der Mahlzeiten

Änderungen der Nah-
rungszusammensetzung
und mögliche Folgen in
ernährungsphysiologi-
scher, ökonomischer,
sozialer und ökologi-
scher Sicht

Auswirkungen der Er-
nährungssituation
(Überfluss-, Mangeler-
nährung) in ernäh-
rungsphysiologischer
und gesundheitlicher
Sicht

Beurteilung von Mög-
lichkeiten zur Verände-
rung der Ernährungssi-
tuation unter Berück-
sichtigung verschiede-
ner Aspekte

Verbesserung der Er-
nährungssituation als
volkswirtschaftliche, so-
zialpolitische und hu-
manitäre Aufgabe

Zukunftsfähiger Konsum
unter besonderer Be-
rücksichtigung der
Nachhaltigkeit
• Gesellschaftlich be-

Ernährungswirtschaft, ihre Aufgaben und
Zwänge
• Nahrungsversorgung, eine primäre Auf-

gabe der Ernährungswirtschaft
• Versorgung einer Bevölkerung mit Le-

bensmitteln und Nährstoffen
• Bedeutung des EU-Marktes auf dem

landwirtschaftlichen Sektor

Aufgaben und Ziele der Lebensmittelwissen-
schaft

Ernährungsverhalten unter dem Einfluss
wirtschaftlicher, gesellschaftlicher, ökolo-
gischer und technischer Entwicklungen
sowie religiöser Überzeugungen
• Motive für die Lebensmittelauswahl
• Diskrepanz zwischen Bedarf und Bedürf-

nis
• Tendenzen „moderner“ Essbedürfnisse
• Auswirkungen des Verhaltens auf die

Gesundheit und auf Gesellschaft und
Umwelt

Ernährungsverhalten im geschichtlichen Ab-
riss
• Ernährungssituation und Ernährungsver-

halten der Bevölkerung in verschiedenen
Phasen der industriellen Entwicklung und
in der mediatisierten Gesellschaft

• Ernährungsfehlverhalten im Wohlstand

Ernährungssituation der Bevölkerung in
verschiedenen Regionen
• Zusammenhang zwischen Bevölkerungs-

entwicklung und Nahrungsmittelerzeu-
gung

• Lebensmittelverbrauchsstruktur in Bezug
auf nationalökonomische, marktpolitische,
agrarpolitische und soziologische Frage-
stellungen

• International tätige Organisationen auf
dem Gebiet der Nahrungsversorgung und
ihre Programme zur Verbesserung der
Welternährungssituation

Möglichkeiten zur Veränderung der Ernäh-
rungssituation
• Maßnahmen in der Ernährungsberatung
• Intensivere Nutzung und ernährungsphy-

siologische Optimierung herkömmlicher
Nahrungsquellen

• Einsatz unkonventioneller Lebensmittel
und Nährstoffgemische

• Synthese von Nährstoffen

Erdkunde

Sozialwissenschaften,
Psychologie, Religions-
lehre, Erziehungswis-
senschaft

Geschichte

Erdkunde, Sozialwis-
senschaften
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dingte Wechselwir-
kung zwischen Er-
nährung und Ge-
sundheit

• Angebot und Verzehr
von Lebensmitteln in
ökologischer Ver-
antwortung

• Möglichkeiten, Gren-
zen und Problematik
gentechnologisch
veränderter Le-
bensmittel

• Einsatz bio- und gentechnologischer Ver-
fahren

Weltanschaulich begründete Ernährungsfor-
men, z. B. Ernährungstabus

Formen gestörten Essverhaltens, z. B.
• Bulimie
• Anorexie
• Adipositas

Ernährungserziehung und -beratung
• Institutionen der Ernährungserziehung

und ihre Effizienz
• Verhaltensforschung

Strategien der Werbung und der Wirtschaft

Religionslehre

Sozialwissenschaften,
Psychologie, Erzie-
hungswissenschaft

Sozialwissenschaften

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens
• Recherche: Untersuchung sich entwickelnder Ernährungstrends
• Statistische Daten auswerten und beurteilen: Verzehrsanalytik im Hinblick auf Energie- und

Nährstoffversorgung
• Pro-Kontra-Debatte: Auseinandersetzung über Ernährungsprobleme unter Berücksichtigung

unterschiedlicher Standpunkte (z. B. Physiologie, Ökologie, Ökonomie)
• Projekt: Untersuchung von Möglichkeiten der Beeinflussung von Ernährungsgewohnheiten, Er-

nährungsverhalten und Einstellungen
• Entwicklung von Strategien: Beeinflussung des Ernährungsverhaltens als Aufgabe der Ge-

sundheitspolitik
• Referat: Ernährungstabus
• Facharbeit: Entwicklungshilfeprogramm zur Hunger- und Armutsbekämpfung
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2.3 Obligatorik und Freiraum

Die Bereiche des Faches sowie die sechs Themenkomplexe sind obligatorisch für
den Ernährungslehreunterricht in der gymnasialen Oberstufe. Für die Jahrgangs-
stufen 11 bis 12/I ist eine sachlogische Abfolge vorgegeben. In diesen Jahrgangs-
stufen bilden die Themenkomplexe „Inhaltsstoffe der Nahrung“, „Qualität der Le-
bensmittel“ und „Physiologie der Ernährung“ den inhaltlichen Schwerpunkt. Die
Kenntnisse aus diesen Themenkomplexen ermöglichen erst die Erarbeitung der
Themenkomplexe „Bedarfsgerechte Ernährung“, „Pathophysiologie der Ernährung“
und „Interdependenz zwischen der Ernährung des Menschen, Gesellschaft und
Umwelt“ in der Vielschichtigkeit ihrer Problemstellungen. Wesentliche Aspekte des
Themenkomplexes „Qualität der Lebensmittel“ sind in zunehmender Differenzie-
rung in Kursthemen zu integrieren. Zur Auswahl von Unterrichtsinhalten und zur
Sequenzbildung sind die Aussagen in Kapitel 3.2.1 und 3.4 zu beachten.

Die in Kapitel 2.2 fett gedruckten Gegenstände zu den Themenkomplexen sind ob-
ligatorisch. Ihre Behandlung im Unterricht hat im Rahmen komplexer Lernarrange-
ments im Anwendungsbereich (vgl. „Lernen im Kontext“) zu erfolgen. Deren Ge-
staltung gibt der Lehrkraft den Freiraum, den Unterricht an der Lerngruppe orien-
tiert zu gestalten.

Um die notwendige Methodenkompetenz der Schülerinnen und Schüler zu schaf-
fen, sollen die in Kapitel 2.1 und 2.2 aufgezeigten Methoden und Formen selbst-
ständigen Arbeitens möglichst umfassend und vielfältig eingesetzt werden. Ver-
bindliche Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens sind in Kapitel 2.1 und
2.2 fett gedruckt. Es ist zu berücksichtigen, dass im Laufe des Unterrichts zuneh-
mend höhere strategische und arbeitsorganisatorische Anforderungen an die
Schülerinnen und Schüler zu stellen sind. Das umfassende Methodentraining soll
den Schülerinnen und Schülern eine selbstständige Strategiebildung bei der Bear-
beitung der zunehmend komplexeren Fragestellungen ermöglichen und sie zu ei-
nem aktiven und eigenverantwortlichen Lernen führen (vgl. Kapitel 3.2.2).

Bei einer Kopplung von Ernährungslehre mit einem anderen naturwissenschaftli-
chen Fach im Rahmen der Schwerpunktbildung einer Schule (vgl. Kapitel 2.2) gilt
ebenfalls die oben beschriebene Obligatorik. Bei Übereinstimmung bzw. Ergän-
zung in Bezug auf Inhalte und Themenstellungen kommt es zu Synergieeffekten,
sodass unter verstärkter Berücksichtigung exemplarischen Arbeitens in diesen
Kurshalbjahren die Obligatorik zu erfüllen ist. Die fachlichen Inhalte sind mit Blick
auf das andere naturwissenschaftliche Fach in Absprache auszuwählen. In den
anderen Kursabschnitten bzw. -halbjahren ist eine Straffung der obligatorischen
Inhalte möglich, indem eine gezielte Auswahl der Unterpunkte (siehe Kapitel 2.2)
erfolgt.

Die oben angegebene Obligatorik für den Erwerb der Methodenkompetenz gilt
auch bei einer Fächerkopplung, da die Methoden und Formen selbstständigen Ar-
beitens im Fach Ernährungslehre neben Fachmethoden auch solche des mathe-
matisch-naturwissenschaftlich-technischen Aufgabenfeldes umfassen.
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Durch die oben genannten obligatorischen Festlegungen und die notwendige Pro-
gression von Anforderungen in Bezug auf Inhalte und Methoden (vgl. Kapitel 3.2.1,
3.2.2 und 3.4) ist sicherzustellen, dass bis zum Ende der gymnasialen Oberstufe
folgende inhaltliche und methodische Kompetenzen erworben werden:
• Beherrschen der anwendungsbezogenen Gegenstände aus den Themenkom-

plexen (siehe Kapitel 2.2)
• Kennen und Verstehen von Aufgaben und Zielen der Ernährungswissenschaft
• Einsicht in Zusammenhänge zwischen Ernährungswissenschaft und anderen

Naturwissenschaften sowie der Medizin, Psychologie, Lebensmitteltechnologie
und den Wirtschafts- und Sozialwissenschaften

• Einsichten in die kausalen Zusammenhänge zwischen Ernährung und Leis-
tungsfähigkeit bzw. zwischen Ernährung und Gesundheit/Krankheit

• Fähigkeit und Bereitschaft zur Anwendung ernährungswissenschaftlicher Er-
kenntnisse im eigenen Ernährungsverhalten und bei der Gestaltung gesell-
schaftlicher Lebensbedingungen

• Einsicht in die Bedeutung von Ernährungsberatung und -aufklärung als wesent-
lichen Aspekt der Gesundheitserziehung

• Erfassen unterschiedlicher Einflussfaktoren (gesellschaftlicher Strukturwandel,
sich verändernde Lebensbedingungen, ökologische Gegebenheiten, technische
Entwicklungen) auf das Ernährungsverhalten

• Erfassen der Notwendigkeit, zukunftsfähiges Konsumverhalten im Sinne einer
nachhaltigen Entwicklung (sustainable development) verantwortungsvoll zu ge-
stalten

• Verfügen über fachspezifische Methoden und Arbeitsformen (siehe Kapitel 2.1
und 2.2)

• Fähigkeit zur Methodenreflexion und zum Methodenvergleich
• Fähigkeit zur Entwicklung von problemorientierten Denk- und Handlungsstrate-

gien
• Selbstständige Strategiebildung bei der Bearbeitung komplexer Fragestellungen

(vgl. Kapitel 3.2.2).
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3 Unterrichtsgestaltung/Lernorganisation

3.1 Grundsätze der Unterrichtsgestaltung

Es ist Aufgabe des Unterrichts, das im Bildungsauftrag genannte Hauptziel der
gymnasialen Oberstufe realisieren zu helfen, auf Studium und Beruf vorzubereiten.
Die Unterrichtsorganisation soll dazu beitragen, dass die Schülerinnen und Schüler
auf der Grundlage einer vertieften allgemeinen Bildung
• eine wissenschaftspropädeutische Ausbildung erwerben
• und Hilfen zur persönlichen Entfaltung in sozialer Verantwortung erhalten
(vgl. Kapitel 1 der Richtlinien „Aufgaben und Ziele der gymnasialen Oberstufe“).

Wesentliche Bezugspunkte sind die Dimensionen einer wissenschaftspropädeuti-
schen Ausbildung, die in den Richtlinien mit
• dem Erwerb wissenschaftspropädeutischen Grundlagenwissens
• der Entwicklung von Prinzipien und Formen selbstständigen Arbeitens
• der Entwicklung von wissenschaftlichen Verhaltensweisen
• der Ausbildung von Reflektions- und Urteilsfähigkeit
umschrieben werden.

Der Unterricht ist also so anzulegen, dass diese Ziele erreicht werden können.

Die Prinzipien, denen hierbei gefolgt werden soll, sind im Kapitel 3 der Richtlinien
„Prinzipien des Lernens und Lehrens in der gymnasialen Oberstufe“ beschrieben.
Hierbei ist sicherzustellen, dass auf der einen Seite eine gut organisierte fachliche
Wissensbasis erreicht wird. Dazu gehören Theorien, Fakten, Methoden- und Pro-
zesswissen. Auf der anderen Seite muss eine Balance zwischen fachlichem Lernen
und Lernen in sinnstiftendem Kontext hergestellt werden.

Zusammengefasst soll sich die Unterrichtsorganisation daran ausrichten, dass
• die individuelle Schülerpersönlichkeit mit ihren Vorerfahrungen, Möglichkeiten

und Leistungsdispositionen im Blick ist
• Schülerinnen und Schüler aktiv lernen
• Schülerinnen und Schüler kooperativ lernen
• Vorwissen abgesichert, aufgegriffen und Lernfortschritt ermöglicht wird
• die Aufgabenstellungen komplex sind
• die Aufgabenstellungen auch auf Anwendung und Transfer ausgerichtet sind.

Fachliche Systematik, verbunden mit dialogischen, problembezogenen und fach-
übergreifenden Lernarrangements, sind die inhaltlichen Bezugspunkte für die Lern-
organisation (vgl. Kapitel 3 „Prinzipien des Lernens und Lehrens in der gymnasia-
len Oberstufe“).
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3.2 Gestaltung der Lernprozesse

Der Unterricht folgt einer Gesamtplanung, die schüler-, gegenstands- und metho-
denorientiert ist. Eine zu enge Steuerung des Lernprozesses ist ebenso zu vermei-
den wie eine unstrukturierte Offenheit.

Schülerorientierung bedeutet, dass die Schülerinnen und Schüler die Möglichkeit
haben, im Unterricht an ihren eigenen Erfahrungs- und Lernstand anzuschließen
und dem Leitbild des aktiven und selbstständigen Arbeitens zu folgen.

Gegenstandsorientierung bedeutet, dass die vorgesehenen Unterrichtsinhalte in
einem breiten Wissens- und Anwendungsbereich (vgl. Bereiche des Faches) in ei-
ner über die drei Jahre der gymnasialen Oberstufe laufenden Sequenz aufgebaut
werden, dass Wissenszuwachs entsteht und vernetztes Wissen möglich wird.

Methodenorientierung bedeutet, dass die Schülerinnen und Schüler sich im Me-
dium der Unterrichtsinhalte die geforderten fachlichen und fachübergreifenden
Methoden und die notwendigen Arbeitshaltungen und -dispositionen aneignen.

Der Begriff Unterrichtsmethode umfasst die Summe der Unterrichtsschritte, Ar-
beitsformen, Lehr- und Lernformen, mit deren Hilfe der Unterricht strukturiert wird.
Die Unterrichtsmethoden und -organisationsformen sollen durch die in Kapitel 3.1
dargestellten Grundsätze geprägt sein.

Auf gängige Unterrichtsmethoden (z. B. Lehrervortrag, Unterrichtsgespräch) wird
an dieser Stelle nicht eingegangen. Nachfolgend werden die Verknüpfung von
Zielen, Inhalten und Unterrichtsmethoden, d. h. die Lernarrangements beschrie-
ben, die geeignet sind, dem Leitbild des aktiven und selbstständigen Lernens zu
dienen und eine Vernetzung des Wissens zu ermöglichen. Die Formen eigenver-
antwortlichen Lernens und Arbeitens, die die Schülerinnen und Schüler aktiv tätig
sein lassen, sind hier von besonderer Bedeutung.

Es geht um Arbeitsformen, die produktives Tun fördern (z. B. Planungs- und
Strukturierungsaufgaben, Materialaufbereitung, Referate, Facharbeit, Protokolle),
es geht um eine Stärkung des kommunikativen Handelns (z. B. Gruppengesprä-
che, Vorträge, Präsentation, Debatten) und um forschende Arbeitsformen (z. B.
Interviews, Recherchen, Fallstudien). Solche Arbeitsformen sollen planvoll in den
Lernprozess einbezogen werden.

3.2.1 Kriterien für die Auswahl von Unterrichtsinhalten

Der Unterricht in den Jahrgangsstufen 11 bis 13 wird sequentiell aufgebaut. Die
fachlichen, fachübergreifenden und methodischen Ziele des Faches sollen am En-
de der Jahrgangsstufe 13 erreicht sein.

Vertraulich

Ung
ült

ig



28

Folgende Kriterien können bei der Inhaltsauswahl hilfreich sein:
• Der Aufbau der fachlichen Inhalte darf nicht zu einer Stoffhäufung führen. Es gilt

das Prinzip des Exemplarischen, das sich auf wesentliche, repräsentative und
bedeutsame Fachinhalte beschränkt, die geeignet sind, übertragbare Kenntnis-
se und Fertigkeiten zu vermitteln.

• Die Auswahl der Unterrichtsinhalte soll so erfolgen, dass Vorwissen aktiviert
werden kann. Lernzuwachs und Progression müssen deutlich werden.

• Die ausgewählten Inhalte sollen in fachlicher und fachübergreifender Hinsicht
methodisch selbstständiges Arbeiten ermöglichen und entsprechende Kompe-
tenzen progressiv aufbauen und sichern.

Die Auswahl aus der in Kapitel 2.2 enthaltenen Übersicht über Inhalte des Faches
ist unter dem Prinzip des Exemplarischen geboten, um eine Stoffüberfrachtung zu
vermeiden. So ist z. B. bei der Behandlung der Mineralstoffe eine Auswahl zu tref-
fen, indem an konkreten Beispielen (Bedarfssituationen) nur solche im Unterricht
behandelt werden, die als kritische Nährstoffe zu bezeichnen sind. Die in diesem
Zusammenhang erworbenen Kenntnisse und eingeübten fachlichen Methoden
können dann von den Schülerinnen und Schülern selbstständig auf andere Mine-
ralstoffe und weitere Bedarfssituationen übertragen werden. Entsprechendes gilt
z. B. auch für die Behandlung der Ernährung des Menschen in verschiedenen Al-
tersstufen und unter verschiedenen Lebens- und Verpflegungsbedingungen sowie
für die Bearbeitung ernährungsbedingter und -mitbedingter Erkrankungen. Von den
Einflussfaktoren auf die Qualität der Lebensmittel sind z. B. die für die Erkenntnis-
gewinnung relevanten auszusuchen und im entsprechenden Kontext zu behan-
deln.

Das Fach Ernährungslehre in der gymnasialen Oberstufe ist durch die zunehmen-
de Komplexität seiner Fragestellungen charakterisiert. Dies wird z. B. deutlich an
der Vielschichtigkeit der Problematik in den Themenkomplexen „Bedarfsgerechte
Ernährung“, „Pathophysiologie der Ernährung“ und „Interdependenz zwischen der
Ernährung des Menschen, Gesellschaft und Umwelt“. Erst wenn Kenntnisse über
Inhaltsstoffe der Nahrung und Physiologie der Ernährung zur Verfügung stehen, ist
eine sachgerechte Auseinandersetzung mit den Anforderungen an bedarfsge-
rechte Ernährung möglich. Desgleichen erfordert eine differenzierte Erarbeitung
von ernährungsabhängigen Erkrankungen und deren diätetischer Behandlung das
o.g. Grundlagenwissen. Auch am Beispiel Lebensmittel kann die zunehmende
Komplexität aufgezeigt werden: indem in der Jahrgangsstufe 11 die Lebensmittel
als Lieferanten von Inhaltsstoffen der Nahrung thematisiert werden, ist ihre Beur-
teilung im Rahmen bedarfsgerechter Ernährung unter verschiedenen Aspekten
Gegenstand in weiteren Jahrgangsstufen (vgl. Kapitel 3.4). Die Auswahl der Unter-
richtsinhalte ist so zu gestalten, dass diese Komplexität nach und nach aufgebaut
wird, um somit die Schülerinnen und Schüler zur selbstständigen Auseinanderset-
zung mit ernährungswissenschaftlichen Fragestellungen in ihrer Vielschichtigkeit
zu befähigen.

Diese Vielschichtigkeit beinhaltet zugleich auch Kontrastierung. Bei der Beurtei-
lung der Qualität von molekularbiologisch hergestellten Lebensmitteln ist z. B. die
Berücksichtigung der unterschiedlichen Aspekte und ihre individuelle Gewichtung
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hervorzuheben, d. h. es gibt nicht eine allgemein gültige und für alle verbindliche
Bewertung, sondern sie kann immer nur situativ-objektiv sein. Ein weiteres Beispiel
der Kontrastierung ist im Rahmen der Gemeinschaftsverpflegung die notwendige
Differenzierung zwischen den Bedürfnissen der Essensteilnehmerinnen und
-teilnehmer und ihrem physiologisch bedingten Bedarf. Bei der Behandlung von
Sachverhalten und Problemstellungen, die wissenschaftlich und gesellschaftlich
kontrovers gesehen werden, müssen auch im Unterricht die unterschiedlichen Po-
sitionen angemessen berücksichtigt werden.

Die Ausrichtung der Unterrichtsorganisation auf Anwendung und Transfer bedingt
auf inhaltlicher Ebene, die Unterrichtsinhalte u. a. so auszuwählen, dass die Schü-
lerinnen und Schüler selbstständig Vergleiche durchführen können. Wurde z. B.
der Hungerstoffwechsel thematisiert, bietet sich die Möglichkeit, diesen mit der
Stoffwechsellage bei Diabetes mellitus zu vergleichen. Darüber hinaus stellen Ver-
gleiche eine wichtige Grundlage für Beurteilungen von Lebensmitteln und Kostfor-
men dar. Durch Vergleich kann z. B. die Aussagekraft verschiedener Untersu-
chungs- und Erhebungsmethoden hinterfragt werden.

Als weiteres Kriterium für die Auswahl von Unterrichtsinhalten ist die immanente
Wiederholung zu benennen. Fachliches Grundwissen kommt im Sinne eines Spi-
ralprinzipes bei zunehmend komplexen Aufgabenstellungen unter neuen Gesichts-
punkten und in anderen Zusammenhängen immer wieder zur Anwendung. So bil-
det das Wissen über Nährstoffe die Grundlage zum Verständnis des Stoffwechsel-
geschehens unter bestimmten Bedingungen, sei es bei der Ernährung einer be-
stimmten Bevölkerungsgruppe oder bei der Thematisierung der Interdependenz
von Ernährung und Krankheit. Basiswissen über Lebensmittel ist die Vorausset-
zung zur Auswahl von Lebensmitteln für eine bedarfsgerechte Ernährung bzw. zur
Beurteilung von Ernährungssituationen und ist damit Gegenstand in allen weiteren
Kursen.

Die wachsende Komplexität der Unterrichtsinhalte ermöglicht und erfordert zu-
nehmende Reflexion. Wird die Ernährung des Menschen zunächst unter ernäh-
rungsphysiologischen Aspekten beurteilt, so müssen im weiteren Verlaufe auch
andere Aspekte wie sozioökonomische und psychosoziale Bedingungen sowie
ökologische Überlegungen Berücksichtigung finden.

3.2.2 Lern- und Arbeitsorganisation im Fach

Überlegungen zur Lern- und Arbeitsorganisation und zur Auswahl von Unter-
richtsinhalten betreffen den Einsatz von Medien, mit deren Hilfe die Wirklichkeit
selbst bzw. Nachbildungen der Wirklichkeit für die Schülerinnen und Schüler be-
reitgestellt werden. Neben gebräuchlichen Medien, wie Folien, Schaubildern, Mo-
dellen und audiovisuellen Medien, sind als fachspezifische Unterrichtsmedien so-
wohl Realobjekte (z. B. Lebensmittel) als auch Produktinformationen zu nennen.
Zu den Medien zählen ebenfalls Zeitungen, Zeitschriften und Werbeschriften, de-
ren Informationen kritisch von den Schülerinnen und Schülern zu bewerten sind.
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Ein wichtiges Medium im Fach Ernährungslehre ist der Computer, indem er zum
einen zur Erkenntnisgewinnung, Darstellung und Auswertung von Informationen
sowie als Kommunikationsmöglichkeit (wie Internet, eMail) genutzt werden kann.

Die Kriterien für die Auswahl von Medien richten sich danach, welche Funktionen
sie im Unterricht übernehmen, z. B.:
• Veranschaulichung
• Motivation
• selbstständige Erkenntnisgewinnung durch Schülerinnen und Schüler
• Überprüfung des Gelernten an konkreten Objekten.

Der Einsatz von Medien muss immer im Zusammenhang mit anderen den Unter-
richt konstituierenden Faktoren geplant werden. Nur ein sorgfältig geplanter Me-
dieneinsatz kann die Gefahr einer „Übersättigung“ verhindern.

Die Lern- und Arbeitsorganisation in einem Fach berücksichtigt die Formen des ei-
genverantwortlichen Arbeitens und Lernens, die den erfolgreichen Prozess der An-
eignung von Lerninhalten bei den Schülerinnen und Schülern sicherstellen. Im Fol-
genden werden die in diesem Zusammenhang im Fach Ernährungslehre zu ver-
wendenden Arbeitsformen beschrieben.

Mit Hilfe von Experimenten können grundlegende fachspezifische Fragestellun-
gen untersucht und gelöst werden. Das Experiment lässt die Schülerinnen und
Schüler naturwissenschaftliche Gesetzmäßigkeiten erkennen und ermöglicht die
Umsetzung von Erkenntnissen in ernährungsrelevante Lösungen. Ihm kommt auf-
grund seiner vielseitigen Einsatzmöglichkeiten im Fach Ernährungslehre eine zen-
trale Bedeutung zu, wenn es z. B. darum geht
• neue Erkenntnisse zu gewinnen
• Arbeitsabläufe zu organisieren
• theoretisch gewonnene oder übermittelte Erkenntnisse zu überprüfen
• Hypothesen zu prüfen
• gelernte Verfahren anzuwenden.

Das Experiment fördert neben inhaltlichen Erkenntnissen weitere wichtige Ziele der
gymnasialen Oberstufe wie Entwicklung von wissenschaftlichen Verhaltensweisen,
von Reflexions- und Urteilsfähigkeit, von aktivem und kooperativem Lernen.

Folgende Aufgaben eignen sich z. B. für Experimente im Ernährungslehreunter-
richt:
• Untersuchungen von Nährstoffen und Lebensmitteln durch chemische Nach-

weisreaktionen und Mikroskopieren
• Experimente zur Stoffwechselphysiologie
• Untersuchung von lebensmitteltechnologischen Verfahren unter verschiedenen

Aspekten
• Beurteilung von Lebensmittelqualität durch vergleichende Untersuchungen
• Untersuchung von Arbeitsverfahren unter arbeitsphysiologischen Aspekten.
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Bei den vielfältigen Einsatzmöglichkeiten und dem teilweise wenig aufwendigen
Versuchsaufbau sollten Schülerexperimente im Fach Ernährungslehre eindeutig
im Vordergrund stehen. Im Sinne eines selbstständigen und aktiven Lernens soll-
ten die Schülerinnen und Schüler in die Problemerfassung miteinbezogen werden
und die Experimente zunehmend eigenständig planen.

Das Anfertigen von Protokollen gehört zum Erlernen studienvorbereitender Ar-
beitstechniken. Dazu gehört das Einüben in konzentriertes Zuhören und das Erfas-
sen von fachspezifischen Ausführungen.

Für den Unterricht kommen folgende Arten von Protokollen in Betracht:
• Das Verlaufsprotokoll soll den Gang der Unterrichtsstunde in den wesentlichen

Zügen wiedergeben.
• Das Protokoll des Diskussionsprofils nimmt aus dem Gang der Unterrichts-

stunde diejenigen Beiträge heraus, die die Diskussion entscheidend bestimmt
haben. Es macht die unterschiedlichen Standpunkte und ihre Begründung deut-
lich.

• Das Ergebnisprotokoll verzichtet auf die Wiedergabe des Unterrichtsverlaufs
und auf die Darstellung des Diskussionsprofils und hält stattdessen genau die
Unterrichtsergebnisse fest.

• Das Versuchsprotokoll stellt eine Sonderform der Protokolle dar. Es gibt die
Problemstellung bekannt, die zu einem Versuch führt, benennt die für einen
Versuch wesentlichen Geräte und Versuchsmaterialien, beschreibt und skizziert
den Versuchsaufbau, hält den Versuchsablauf genau fest, gibt Schlüsse aus
den Versuchsbeobachtungen wieder (Versuchsergebnis) und deutet das Ver-
suchsergebnis.

Die Fallstudie ist eine auf die Aktivität der Schüler zielende Lernmethode, die für
die Anwendung im Ernährungslehreunterricht der gymnasialen Oberstufe beson-
ders geeignet ist:
• Fallstudien lassen fachspezifische Sachverhalte in ihrer Komplexität deutlich

werden und erleichtern die Verbindung von Theorie und Praxis.
• Fachspezifische Fragestellungen werden an realen Situationen untersucht und

Sachverhalte erfasst. Die Probleme stellen sich den Schülerinnen und Schülern
vielseitig und damit wirklichkeitsgetreu dar. Problemlösungen haben das breite
Spektrum der Aspekte der Gesamtsituation zu berücksichtigen (neben ernäh-
rungsphysiologischen auch sozioökonomische, psychosoziale, arbeitswirtschaft-
liche, ökologische und technologische Aspekte).

• Fallstudien bieten den Schülerinnen und Schülern die Möglichkeit, unterschiedli-
che Verfahren kombinierend anzuwenden.

• Die Fallstudie ist besonders geeignet, Entscheidungsfreudigkeit, Bereitschaft zur
Revidierung von Entscheidungen und die kreativen Fähigkeiten der Schülerin-
nen und Schüler zu fördern.

Das Referat ist besonders geeignet zum Erlernen studienvorbereitender Ar-
beitstechniken und planender Arbeitsvorhaben und stellt ein individualisierendes
Element in der Unterrichtsplanung und -durchführung dar.

Vertraulich

Ung
ült

ig



32

Das Referat trägt ferner zur Vorbereitung auf die in der mündlichen Abiturprüfung
geforderte Qualifikation des zusammenhängenden Vortrags einer selbstständig
gelösten Aufgabe bei.

Das Thema des Referats muss eindeutig formuliert und so begrenzt sein, dass es
in der vorgesehenen Vorbereitungs- und Vortragszeit bewältigt werden kann. Für
die Anfertigung eines Referats sollte ein Zeitraum von höchstens zwei Wochen
ausreichend sein. Die Vortragszeit sollte in der Regel nicht mehr als zehn Minuten
betragen.

Bei der Erstellung und dem Vortrag des Referats werden folgende Arbeitstechni-
ken erlernt und geübt:
• Organisation des Arbeitsvorhabens und Methodenreflexion
• Beschaffen, Zusammenstellen, Ordnen, Auswerten von themenbezogenen In-

formationsmaterial
• Planung eines gegliederten Aufbaus
• Techniken des Referierens: Vortrag mit Hilfe einer stichwortartigen Gliederung,

adressatenbezogenes Sprechen und Diskutieren, korrektes Zitieren
• Berücksichtigung des Zeitfaktors (bei der Vorbereitung und dem Vortrag des

Referats).

Im Hinblick auf die Unterrichtsgegenstände kann das Referat sowohl Hintergrund-
als auch Zusatzinformationen bereitstellen. Beispiele für Referate sind im Kapitel
2.2 zu finden.

Eine weitere Form des eigenverantwortlichen Arbeitens und Lernens stellen Haus-
aufgaben dar. Hausaufgaben ergänzen die Arbeit im Unterricht. Sie dienen zur
Festigung und Sicherung des im Unterricht Erarbeiteten sowie zur Vorbereitung
des Unterrichts. Hausaufgaben können folgende Funktionen haben:
• das Unterrichtsergebnis sichern und einüben
• das im Unterricht Erarbeitete anwenden
• den weiteren Unterricht vorbereiten
• Gelegenheit zu selbstständiger Auseinandersetzung mit einer begrenzten neuen

Aufgabe bieten
• im Gebrauch der Fachsprache schulen
• als schriftliche Hausaufgabe: sprachlich angemessene Darstellung trainieren
• auf Klausuren vorbereiten.

Wissenschaftspropädeutisches Lernen zielt darauf ab, die Schülerinnen und
Schüler mit den Prinzipien und Formen selbstständigen Lernens vertraut zu ma-
chen. Facharbeiten sind hierzu besonders geeignet. Jede Schülerin bzw. jeder
Schüler soll im Verlauf der Schullaufbahn eine Facharbeit anfertigen.

Facharbeiten ersetzen in der Jahrgangsstufe 12 nach Festlegung durch die Schule
je eine Klausur für den ganzen Kurs oder für einzelne Schülerinnen und Schüler.
Eine Facharbeit hat den Schwierigkeitsgrad einer Klausur; sie soll einen
Schriftumfang von 8 bis 12 Seiten (Maschinenschrift) nicht überschreiten. Gleich-
artige Arbeiten gehören zum Beurteilungsbereich „Sonstige Mitarbeit“.
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Die methodischen Anforderungen an eine Facharbeit sind im Unterricht vorzube-
reiten. Unter Umständen ist es zweckmäßig, wenn diese Aufgabe nach Absprache
in der Schule vom Fach Deutsch übernommen wird. Über den Fachunterricht hin-
aus kann die erforderliche Vorbereitung der Schülerinnen und Schüler auf die
Facharbeit durch spezifische Organisationsformen - wie vorbereitender Workshop,
Methodenkurs, Einführungskurs in die Nutzung von Rechner und Internet, vorbe-
reitende Facharbeit - in Jahrgangsstufe 11 gesichert werden.

Für das Fach Ernährungslehre bieten sich u. a. folgende Themen für Facharbeiten
an:
• „Lebensmittelhygiene – Auswirkungen auf das Konsumverhalten“
• „Vegetarische Ernährung und Leistungssport“
• „Food Design“.

Weiter gehende Hinweise zur Facharbeit erfolgen in Kapitel 4.

In der gymnasialen Oberstufe ist ein umfassendes Methodentraining angezeigt,
um den Schülerinnen und Schülern eine selbstständige Strategiebildung bei der
Bearbeitung der zunehmend komplexeren Fragestellungen zu ermöglichen und sie
zu einem aktiven und eigenverantwortlichen Lernen zu führen.

Zu diesem Zweck sollte im Ernährungslehreunterricht der Jahrgangsstufe 11 zu-
nächst überprüft werden, inwieweit die Schülerinnen und Schüler elementare in-
strumentale Fähigkeiten und Fertigkeiten, die in der Sekundarstufe I vermittelt wur-
den, beherrschen. Hierzu dient eine Reflexion über bisher erlernte Methoden und
eine fachspezifische Umsetzung, die Routine und Sicherheit im Umgang schult,
z. B.
• Zusammenfassen von wissenschaftlichen Texten, z. B. zum Ernährungsver-

halten der deutschen Bevölkerung
• Bearbeiten von statistischem Material, z. B. zum Nährstoffverbrauch
• Beschaffen von Material und Anfertigen eines Referates z. B. zum Thema

„Brennwertbestimmung von Glucose“
• Vortragen und Visualisieren von Ergebnissen, z. B. in Form eines Wandpla-

kates
• kritisches Überprüfen von Medienaussagen, z. B. über die ernährungsphy-

siologische Bedeutung eines Lebensmittels.

Auch das experimentelle Arbeiten ist den Schülerinnen und Schülern aus den
anderen naturwissenschaftlichen Fächern bereits mehr oder weniger vertraut. In
der Jahrgangsstufe 11 werden grundlegende Nachweismethoden für die Inhalts-
stoffe der Nahrungsmittel wiederholt bzw. erlernt. Diese bilden z. B. den Aus-
gangspunkt zur Erforschung lebensmitteltechnologisch relevanter Eigenschaften
der Nährstoffe. Die für Protokolle erforderlichen Arbeitstechniken sollen schwer-
punktmäßig in der Jahrgangsstufe 11 erlernt werden.

Außerdem werden die Schülerinnen und Schüler zur Bearbeitung von fachspezifi-
schen Fragestellungen in den Umgang mit Nährwerttabellen und mit EDV un-
terstützten Nährwertberechnungen eingeführt. Über die Bestimmung des Ener-
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giewechsels und des Arbeitsumsatzes lernen sie arbeitsphysiologische Mess-
methoden kennen. Bei der Nahrungszubereitung werden die lebensmitteltech-
nisch relevanten Eigenschaften überprüft und genutzt. Eine weitere fachspezifische
Methode ist die Erkundung, die z. B. in einem lebensmittelverarbeitenden Betrieb
durchgeführt werden kann.

Epidemiologische, anthropometrische und biochemische Methoden stehen in
der Jahrgangsstufe 12 im Mittelpunkt, wenn es um die bedarfsgerechte Ernäh-
rung des Menschen geht. Verschiedene epidemiologische Methoden werden vor-
gestellt und im Vergleich diskutiert. Zur Konkretisierung kann eine Methode aus-
gewählt und an einem Beispiel umgesetzt werden (z. B. Ermittlung des Lebens-
mittelverzehrs von Mitschülerinnen und Mitschülern und deren Körperdaten). Bei
der Auswertung der Ergebnisse finden statistische Rechenverfahren und Darstel-
lungsformen (entsprechende Computerprogramme) ihre Anwendung.

Ernährungsanamnesen werden mit Hilfe geeigneter Computerprogramme aus-
gewertet, dabei können individuelle Energie- und Nährstoffbedarfsdeckungsraten
ermittelt werden. Reflexionen über das eigene Ernährungsverhalten werden da-
durch bei den Schülerinnen und Schülern angebahnt. Ebenso können auch Daten
für Menschen anderer Altersstufen oder in verschiedenen Lebens- und Verpfle-
gungsbedingungen ermittelt werden.

Eine Umsetzungsmöglichkeit unterschiedlicher gelernter Verfahren bietet im Fach
Ernährungslehre die Fallstudie (siehe oben), mit deren Hilfe z. B. die Auswirkun-
gen der Teilnahme an der Gemeinschaftsverpflegung auf die Gestaltung des indi-
viduellen Kostplanes untersucht werden können.

Die Inhalte der Jahrgangsstufe 12 bilden eine gute Basis für die Möglichkeit von
Facharbeiten an.

Zur Erarbeitung der Thematik in der Jahrgangsstufe 13 können bisher erlernte
Methoden selbstständig angewandt werden. Außerdem gewinnen zunehmend
komplexe Verfahren wie vergleichende Experimente z. B. zur Überprüfung diäte-
tischer bzw. diätgeeigneter Lebensmittel, Projekte z. B. „Untersuchung zur Ver-
breitung von Reduktionsdiäten bei Schülerinnen und Schülern“ und Recherchen
z. B. über sich entwickelnde Ernährungstrends an Bedeutung (weitere Beispiele
hierzu sind im Kapitel 2 ausgeführt).

3.2.3 Fachübergreifende, fächerverbindende und projektorientierte
Lern- und Arbeitsorganisation

Fachübergreifender Unterricht findet zunächst im Fach selbst statt; er besteht
aus dem „Blick über den Tellerrand“ in Gestalt von Exkursen oder der Reflexion
der fachlichen Fragestellung und ihrer Plausibilität und Grenzen.

Im Fach Ernährungslehre ist das fachübergreifende Lernen und Arbeiten wichtiger
Bestandteil des Fachunterrichts. Da eine enge Verflechtung der Unterrichtsinhalte
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mit der Lebenswirklichkeit und der Erfahrungswelt der Schülerinnen und Schüler
besteht, können Fachinhalte nicht nur isoliert betrachtet werden, sondern sie müs-
sen im Kontext (siehe Kapitel 2.1) erarbeitet werden. Durch fachübergreifendes
Lernen wird eine ganzheitliche Betrachtung der Wirklichkeit gefördert, und es wer-
den damit übergreifende Einsichten, Fähigkeiten, Arbeitsmethoden und Lernstrate-
gien entwickelt. Diese verbinden unterschiedliche fachliche Perspektiven für ge-
meinsame Klärungen und Problemlösungsstrategien und tragen so zur Kenntnis
der komplexen und interdependenten Probleme der Gegenwart bei. Deshalb ge-
hört das Überschreiten der Fächergrenzen, das Einüben in die Verständigung über
Differenzen und über Differenzen hinweg zu einem tragenden Prinzip des Ernäh-
rungslehreunterrichts. Ansatzpunkte für den „Blick über den Tellerrand“ ergeben
sich aus den Hinweisen zu den Möglichkeiten der Zusammenarbeit mit anderen
Fächern in Kapitel 2.2.

Im Ernährungslehreunterricht erscheinen folgende Formen und Verfahren selbst-
ständigen Lernens für fachübergreifendes Arbeiten als geeignet:
• Exkursionen (Betriebserkundungen, themenorientierte Kursfahrten): Ex-

kursionen können unter fachspezifischen oder aber auch unter fachübergreifen-
den Aspekten stattfinden. Exkursionen bieten sich für fachübergreifendes Ar-
beiten an, da sich hier praktische Beispiele dafür finden, wie in der Lebenswirk-
lichkeit fachübergreifend gearbeitet wird. So kann z. B. der Besuch eines land-
wirtschaftlichen Betriebes unter Fragestellungen in Bezug zur Ernährungsphy-
siologie, Lebensmitteltechnologie, Ökologie, Gentechnologie, Betriebswirt-
schaftslehre und zu Ackerbau und Viehzucht erfolgen. Weiterhin können gerade
fachübergreifende Fragestellungen den Schülerinnen und Schülern den Anreiz
bieten, sich intensiv mit schon erworbenen oder auch mit noch zu erwerbenden
Fachwissen auseinander zu setzen und dieses kritisch zu betrachten. Exkursio-
nen müssen fachlich und methodisch im Unterricht gut vor- und nachbereitet
werden und dürfen nicht zum reinen Selbstzweck erfolgen.

• Schülerinnen und Schüler als Expertinnen und Experten: In der gymnasia-
len Oberstufe bietet es sich an, bestimmte Fachinhalte aus anderen Fächern
durch 5- bis 10-minütige Vorträge durch eine oder mehrere Schülerinnen oder
Schüler darbringen zu lassen. Sinnvoll, aber nicht notwendig, ist hierbei eine
Zusammenarbeit der entsprechenden Fachlehrerinnen und Fachlehrer, um den
Schülerinnen und Schülern Hilfestellungen geben zu können. Z. B. erläutern
Schülerinnen und Schüler aus dem Biologiekurs den Aufbau und die Wirkungs-
weise von Enzymen. Weiterhin ist es möglich, dass Schülerinnen und Schüler
aus ihrer eigenen Erfahrungswelt als Expertinnen und Experten berichten, z. B.
Diabetikerinnen und Diabetiker zum Thema „Ernährungsverhalten und Insulin-
therapie“.

• Diskussionsrunden mit externen Expertinnen und Experten: Indem z. B.
Oecotrophologinnen und Oecotrophologen, Werbefachleute, Landwirtinnen und
Landwirte, Vertreterinnen und Vertreter des Einzelhandels, Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter eines Lebensmitteluntersuchungsamtes, eingeladen werden, können
die unterschiedlichsten Aspekte zu verschiedenen Themen bearbeitet werden.
Bei dem Thema „Lebensmittelqualität unter dem Aspekt des Verbraucherschut-
zes“ bietet es sich an, eine Mitarbeiterin oder einen Mitarbeiter der Verbraucher-
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zentrale einzuladen bzw. aufzusuchen. Ebenso interessant sind in diesem Zu-
sammenhang aber auch Statements von Vertreterinnen und Vertretern der kon-
ventionellen Landwirtschaft und/oder ökologischer Landwirtschaft. Durch die
Konfrontation mit Kenntnissen ausserhalb der Ernährungslehre, aber auch
Halbwissen, subjektiven Meinungen oder Pseudowissen können die Diskussio-
nen innerhalb des Ernährungslehreunterrichts belebt und gefördert werden. Die-
se Unterrichtssituation motiviert die Schülerinnen und Schüler sich neuen Lern-
situationen zu stellen, d. h. sie werden dazu angeregt, das in der Diskussion er-
worbene Wissen zu erweitern, zu überprüfen und ggf. zu korrigieren.

• Fachpraktika: Projekte können in Zusammenarbeit mit Institutionen, wie
Versorgungsunternehmen, Stadtverwaltung, Großküchen, Betrieben und Ernäh-
rungsberatungsstellen stattfinden. Die Schülerinnen und Schüler lernen Anwen-
dungsmöglichkeiten der Ernährungslehre vor Ort kennen und erhalten zudem
Einblick in verschiedene Berufsbilder.

Fächerverbindender Unterricht besteht in der themen- oder problembezogenen
Kooperation zweier oder mehrerer Fächer, wenn es gilt, „quer liegende“ Themen-
stellungen unter verschiedenen Fachperspektiven und -kategorien zu betrachten
und dabei mehr als nur die Summe von Teilen zu erkennen. Fächerverbindender
Unterricht ist organisatorisch und planerisch aufwendig. Er kann in den Schwer-
punkten eines Schulprofils entwickelt werden. Da die Schülerinnen und Schüler in
der gymnasialen Oberstufe an einer übergreifenden Veranstaltung teilnehmen
sollen, müssen die Schulen, sofern sie keine Schulprofile (Fächerkoppelungen)
aufweisen, entsprechend langfristig planen.

Fächerverbindendes Lernen ist in der Ernährungslehre an vielen Stellen denkbar,
erfordert aber eine genaue Planung und Organisation. Eine genaue Absprache der
Fachlehrerinnen und Fachlehrer über die fachlichen Inhalte und die Methodenwahl
ist besonders wichtig.
• Bei dem Thema „Wasser – ein lebensnotwendiger Stoff“ ist in der Jahrgangs-

stufe 11 oder 12 eine Zusammenarbeit z. B. mit den Fächern Biologie, Chemie
und Erdkunde möglich. Es könnten hierbei in der Ernährungslehre die Inhalte
„Funktionen im menschlichen Organismus, Regulationsmechanismen, Wasser-
bilanz, Mineral- und Heilwässer“, in der Biologie „Wasserhaushalt, Wasserre-
sourcen, Gewässergüte, Auswirkungen des sauren Regens“, in der Chemie
„Analytische Methoden zur Wasseruntersuchung, Autoabgase und saurer Re-
gen“ und in der Erdkunde „Wasserver- und -entsorgung als Eingriff in den Land-
schaftshaushalt in verschiedenen Klimazonen (Ressource, Trinkwasser, Was-
serverschmutzung), Gewässergefährdung als Folge der Überbelastung und
Zerstörung von Ökosystemen“ erarbeitet werden.

• In der Jahrgangsstufe 13 kann das Thema „Diabetes mellitus – eine Krankheit
wird zunehmend beherrschbar“ fächerverbindend mit der Biologie erarbeitet
werden. In der Ernährungslehre können hierbei die Inhalte „Ätiologie und Symp-
tome, Veränderungen im Energie- und Stoffwechsel, Physiologie und Pathophy-
siologie, Diätetik“ und in der Biologie „Aminosäuresequenzen, Genetik, Verer-
bung, Regulation im Organismus, Komponenten im Immunsystem und ihr Zu-
sammenwirken“ eingebracht werden.
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Bei Schulprofilen z. B. unter dem Aspekt der Gesundheitserziehung bieten sich
die Fächerkopplungen Ernährungslehre/Chemie und Ernährungslehre/Biologie an.

Weiter gehende Ausführungen sind in der Sonderveröffentlichung „Fächerverbin-
dender Unterricht in der gymnasialen Oberstufe“ und in der Sonderschrift „Fächer-
verbindender Unterricht in Schulprofilen (Fächerkopplungen)“ zu finden.

Fachübergreifende oder fächerverbindende Arbeitsgemeinschaften: Ein
Thema für eine Arbeitsgemeinschaft könnte sein: „Deutschland – eine Wohl-
standsgesellschaft“. Hierbei könnten z. B. Inhalte und Methoden aus den Fächern
Ernährungslehre, Erdkunde, Politik und Psychologie einfließen.

Projektorientierter Unterricht ist anwendungsbezogen, kurzphasig, kompakt,
produktorientiert. Er muss in der Themenstellung erkennbar „besonders“ und
machbar sein. Er kann im Fach selbst oder fächerverbindend stattfinden.

Im Ernährungslehreunterricht gibt es eine Vielzahl von Themen, die sich für den
projektorientierten Unterricht eignen, da die Schülerinnen und Schüler in ihrer Le-
bens- und Erfahrungswelt ständig mit Fragen und Themen, die die Ernährung be-
treffen, konfrontiert werden. Diverse Beispiele für den projektorientierten Unterricht
im Fach sind in Kapitel 2.2 aufgeführt. Bei dem Thema „Isotonische Sportlerge-
tränke“ können als Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens z. B. Markter-
kundung, Fragebogenaktion, Befragung anderer Schülergruppen, ernährungsphy-
siologische Bewertung der Inhaltsstoffe, Pro-Kontra-Debatte, etc. genannt werden.
Die ausgewählten Methoden müssen der Themenstellung in dem gewählten Zeit-
raum gerecht werden, da projektorientierter Unterricht kurzphasig und kompakt
sein soll.

Die Themen des projektorientierten Unterrichts sollen sich aus dem Unterricht und
der Interessenlage der Schülerinnen und Schülern ergeben. Die Schülerinnen und
Schüler müssen zunächst lernen, wie ein Thema/Problem bearbeitet wird, wie
Wissen systematisch erworben werden kann und wie das erworbene Wissen (Pro-
dukt) den anderen Lerngruppen verfügbar gemacht wird.

Ziel dieser Art von Unterricht ist es, dass die Schülerinnen und Schüler im Laufe
der gymnasialen Oberstufe die Verantwortung für die Bearbeitung komplexer
Lernaufgaben in einem immer größeren Maße selbstständig übernehmen. Um eine
Überforderung der Lerngruppen zu vermeiden, ist es wichtig, dass die Fachlehre-
rinnen und Fachlehrer stets über die Lernfortschritte und Probleme/Schwierigkeiten
der Gruppen (z. B. mittels einer Wandzeitung, eines Protokolls, eines Projekttage-
buchs) informiert sind und so ggf. Lernhilfen geben können.

Projektorientiertes Arbeiten im Fach lässt die Schülerinnen und Schüler die für die
fachübergreifenden Projektveranstaltungen benötigten Fähigkeiten erlernen. Dazu
gehören u. a. erlernte Arbeitsmethoden selbstständig anzuwenden und Problem-
stellungen über den Rand des Faches hinaus zu betrachten. Zudem können Kom-
munikations-, Kooperations-, Verständigungs- und Selbstregulationsfähigkeiten für
die Schülerinnen und Schüler situativ erfahrbar werden.
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Fächerverbindender Projektunterricht findet in übergreifenden Projektveran-
staltungen statt. Diese Veranstaltungsform soll den Schülerinnen und Schülern die
Möglichkeit geben, erlernte Arbeitsmethoden aus unterschiedlichen Fachbereichen
selbstständig auf ein komplexes Problem zu beziehen und ein Problem aus der
Perspektive mehrerer Fächer zu sehen. Projektveranstaltungen bieten auch die
Gelegenheit zur Teamarbeit. Diese Veranstaltungen sind unter bestimmten vorher
festgelegten Leitfragen langfristig aus dem Fachunterricht heraus zu entwickeln.
Die von den Schülerinnen und Schülern erbrachten Leistungen werden im Rahmen
der „Sonstigen Mitarbeit“ beurteilt.

Da solche Projektveranstaltungen stufenspezifische Ziele verfolgen, sind sie im
Hinblick auf die Teilnehmerinnen und Teilnehmer in der Regel auf eine Jahrgangs-
stufe oder auf die gymnasiale Oberstufe zu beschränken.

Das Fach Ernährungslehre kann u. a. mit folgenden Fragestellungen zu Projekt-
und Themenwochen beitragen: Zusammen mit Sport und Biologie kann ein fach-
übergreifendes Projekt „Leistungsfähigkeit“ oder mit Religionslehre/Philosophie
„Ethische Fragen zur Gentechnologie“ stattfinden. Für fächerverbindende Projekt-
oder Themenwochen eignen sich die Themen: „Umwelterziehung“, „Gesundheits-
erziehung“ und „Nutzung von Energie“. Zu dem Thema „Das Leben einer kleinbäu-
erlichen Familie in Tansania“ kann ein workshop mit anschließender Ausstellung
stattfinden. Hieran können sich z. B. Ernährungslehre, Erdkunde, Erziehungswis-
senschaft, Politik, Kunst, Deutsch und Englisch beteiligen.

3.2.4 Die besondere Lernleistung

Mit der besonderen Lernleistung sollen herausgehobene Leistungen, die Schüle-
rinnen und Schüler zusätzlich erbracht haben, im Rahmen der für die Abiturprüfung
vorgesehenen Punktzahlen auch zusätzlich honoriert werden. Es muss sich um ei-
ne herausragende Leistung handeln. Dies hat auch in Art und Umfang der Dar-
stellung bzw. der Dokumentation seinen Niederschlag zu finden. Die Kultusminis-
terkonferenz hat als äußerliche Anhaltspunkte für die Wertigkeit den Rahmen bzw.
den Umfang eines mindestens zweisemestrigen Kurses – dieses entspricht dem
Äquivalent von maximal 60 Punkten – genannt.

Besondere Lernleistung kann z. B. sein: Ein umfassender Beitrag aus einem von
den Ländern geförderten Wettbewerb, es kann das Ergebnis eines über mindes-
tens ein Jahr laufenden fachlichen oder fachübergreifenden Projektes sein. Es
kann sich auch um eine größere Arbeit handeln, die sich aus dem Fachunterricht
ergeben hat. Die besondere Lernleistung muss in Qualität und Umfang eine Fach-
arbeit deutlich überschreiten. Sie soll außer- und innerschulische Möglichkeiten
außerhalb der Unterrichtsvorhaben erschließen, etwa in Feldarbeit und Experi-
ment, in der Arbeit in Archiven oder Bibliotheken. Das Vorhaben soll eine klare
Aufgabenstellung und eine nachvollziehbare Ausführungsebene haben (z. B. Pro-
dukt, Recherche, Versuch, Auswertung bzw. Reflexion).
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Im Fach Ernährungslehre bietet der Unterricht verschiedene Möglichkeiten für grö-
ßere Arbeiten bzw. fachliche oder fachübergreifende Projekte, die Schülerinnen
und Schüler als eine besondere Lernleistung einbringen können.

Eine Ernährungserhebung bei einer Gruppe von Mitschülerinnen und Mitschülern
z. B. im Rahmen der Schulverpflegung setzt eine konsequente Methodendiskussi-
on in Bezug auf deren Anwendbarkeit in der Feldarbeit voraus. Die Auswertung der
Erhebungsdaten führt zur Entwicklung von Handlungsstrategien, die in einem Pro-
dukt münden, z. B. Ernährungsempfehlungen im Sinne von Ernährungsaufklä-
rung/Gesundheitserziehung oder verändertes Waren- und Speisenangebot in der
Schulkantine.

Weitere Themen für besondere Lernleistungen können sein:
• „Vergleich landwirtschaftlicher Erzeugnisse aus ökologischem und konventio-

nellem Landbau unter verschiedenen Qualitätskriterien“ (Recherche) oder
• „Experimentelle Untersuchung der Auswirkungen verschiedener Be- und Verar-

beitungsverfahren auf die Qualität von Lebensmitteln“.

3.3 Grund- und Leistungskurse

Grund- und Leistungskurse tragen gleichermaßen dazu bei, das Ziel der Studierfä-
higkeit zu erreichen.

Grundkurse repräsentieren das Lernniveau der gymnasialen Oberstufe unter dem
Aspekt einer grundlegenden wissenschaftspropädeutischen Ausbildung. Sie sollen
• in grundlegende Fragestellungen, Sachverhalte, Problemkomplexe, Strukturen

und Darstellungsformen eines Faches einführen
• wesentliche Arbeitsmethoden des Faches vermitteln, bewusst und erfahrbar

machen
• Zusammenhänge im Fach und über dessen Grenzen hinaus in exemplarischer

Form erkennbar werden lassen.

Leistungskurse repräsentieren das Lernniveau der gymnasialen Oberstufe unter
dem Aspekt einer exemplarisch vertieften wissenschaftspropädeutischen Ausbil-
dung. Sie sind gerichtet
• auf eine systematische Beschäftigung mit wesentlichen, die Komplexität und

den Aspektreichtum des Faches verdeutlichenden Inhalten, Theorien und Mo-
dellen

• auf eine vertiefte Beherrschung der fachlichen Arbeitsmittel und -methoden, ihre
selbstständige Anwendung und theoretische Reflexion

• auf eine reflektierte Standortbestimmung des Faches im Rahmen einer breit an-
gelegten Allgemeinbildung und im fachübergreifenden Zusammenhang.

Beide Kursarten basieren unverzichtbar auf dem Grundkursunterricht der Jahr-
gangsstufe 11.
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Die für das Fach Ernährungslehre im Kapitel 2 aufgelisteten Inhalte sind grund-
sätzlich sowohl für Grund- als auch für Leistungskurse geeignet. Es bleibt den
Fachlehrerinnen und Fachlehrern überlassen, aus diesen mit Hilfe der Angaben
zum „Lernen im Kontext“ grundkurs- bzw. leistungskursbezogene Unterrichtskon-
zepte zu entwickeln.

Bei der Differenzierung in Grund- und Leistungskurse sind folgende Aspekte zu be-
rücksichtigen:
• Komplexität des Unterrichtsstoffes/Grad der Differenzierung und Abstraktion
• fachspezifische Theorien und wissenschaftstheoretische Ansätze
• Umfang und Differenzierungsgrad beim Einüben von Methoden.

Komplexität des Unterrichtsstoffes/Grad der Differenzierung und Abstraktion

Bei einem Grundkurs geht es nicht um die quantitative Verkürzung der Inhalte ei-
nes Leistungskurses, die Beschränkung bei der Auswahl der Inhalte muss quanti-
tativ nach dem exemplarischen Prinzip erfolgen. Bei der Qualitätsbestimmung von
Lebensmitteln werden z. B. im Grundkurs nicht möglichst viele protein-, fett- und
kohlenhydrathaltige Lebensmittel vorgestellt, sondern es sollte die ausführliche
Behandlung eines oder einiger weniger Lebensmittel unter Berücksichtigung diffe-
renzierender Fragestellungen (ernährungsphysiologische, technologische, lebens-
mittelrechtliche, ökonomische, ökologische) im Vordergrund stehen, damit an ei-
nem ausgewählten Beispiel die grundlegenden Beurteilungskriterien für Lebens-
mittel erarbeitet werden können.

Zählt die Vermittlung umfangreicherer Stoffkenntnisse auch nicht zu den Intentio-
nen des Leistungskurses, so wird die breitere und vertiefende Erörterung von Un-
terrichtsgegenständen jedoch mit dem Erwerb von erweiterten Kenntnissen ver-
bunden sein. Das Kriterium für den Umfang der benötigten Inhalte ist auch im Leis-
tungskurs durch die didaktischen Konzeptionen des Faches bestimmt. Auf zuneh-
mende Transferleistungen und Problemlösungsstrategien ist dabei zu achten.

Fachspezifische Theorien und wissenschaftstheoretische Ansätze

Bei der Planung von Leistungskursen ist von solchen Inhalten auszugehen, die
sich für eine weiter gehende Differenzierung und Abstraktion besonders eignen,
um eine allgemeine Stoffüberfrachtung zu vermeiden. Dadurch wird eine exempla-
risch vertiefte wissenschaftspropädeutische Ausbildung ermöglicht.

Ausgehend von dem konkreten Herstellungsprozess eines Lebensmittels kann
z. B. abstrahiert werden, um grundlegende verfahrenstechnische Probleme der
Lebensmittelherstellung zu diskutieren.

Eine ausführlichere Diskussion fachspezifischer Theorien und wissenschaftstheo-
retischer Ansätze ist primär ein Spezifikum des Leistungskurses (enzymatische
und hormonelle Steuerungsmechanismen im Stoffwechselgeschehen – Theorien
über den Zusammenhang zwischen Ernährung und bestimmten Erkrankungen).
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Umfang und Differenzierungsgrad beim Einüben von Methoden

Auch im Grundkurs sind fachspezifische Methoden sowie Methoden und Formen
selbstständigen Arbeitens zu vermitteln (siehe Kapitel 2.1 und Kapitel 3.2.2 und
3.2.3), um Selbstständigkeit und Eigenverantwortlichkeit der Schülerinnen und
Schüler zu fördern.

Aufwendigere Versuche sollten aus zeitlichen Gründen durch Demonstrationsver-
suche ersetzt werden.

Im Grund- und Leistungskurs geht es sowohl um Methodenkenntnis wie auch um
sicheren Umgang mit Arbeitsmethoden. Die Erörterung und ggf. die Erprobung
speziellerer Methoden bleiben in der Regel dem Leistungskurs vorbehalten. Im
Leistungskurs sollen die Schülerinnen und Schüler in größerem Umfang durch
selbstständigen Umgang mit entsprechenden Arbeitsmitteln dazu geführt werden,
von sich aus Möglichkeiten und Grenzen der verschiedenen Methoden zu erken-
nen.

3.4 Sequenzbildung

Aufbau und Gliederung der gymnasialen Oberstufe sowie die Aufgabe der Jahr-
gangsstufe 11 als Einführungsphase und der Jahrgangsstufen 12 und 13 als Qua-
lifikationsphase sind in den Richtlinien beschrieben. Daran hat sich die Sequenz-
bildung im Fach Ernährungslehre auszurichten.

Aus den im Kapitel 2.2 aufgelisteten Inhalten werden unter Berücksichtigung der
Obligatorik Kursthemen zusammengestellt. Kursthemen sollen die Unterrichtsarbeit
in einem Kurshalbjahr in sich gedanklich abgeschlossen umreißen. Für die Formu-
lierung der Kursthemen bilden die Hinweise zum Lernen im Kontext eine wichtige
Hilfe. Für die inhaltliche Gestaltung ist es auch denkbar, weitere Gegenstände auf-
zunehmen. Diese müssen jedoch in den Themenkomplexen erfassbar sein.

Für den Aufbau von Kurssequenzen im Fach Ernährungslehre ergeben sich gewis-
se sachlogische Prinzipien, wie weiter unten noch dargelegt. Die Ausführungen
bezüglich der Inhalte und Methoden gelten unter Beachtung der Aussagen von
Kapitel 3.3 in gleicher Weise für Grund- und Leistungskurse.

Die curriculare Aufgabe der Jahrgangsstufe 11

Die Aufgabe der Jahrgangsstufe 11 in ihrer allgemeinen Funktion ist im Kapitel 4
der Richtlinien beschrieben.

Die Schülerinnen und Schüler belegen in der Jahrgangsstufe 11 in der Regel
durchgehend 10 bis 11 Grundkurse (30 bis 33 Wochenstunden).

Der Unterricht folgt für die Jahrgangsstufen 11 bis 13 insgesamt einem Sequentia-
litätsprinzip. Dabei ergibt sich für die Jahrgangsstufe 11, dass sie die wissen-
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schaftspropädeutische Vorbereitung für die Qualifikationsphase inhaltlich und me-
thodisch übernehmen muss, d. h. dass gesorgt werden muss
• für eine breite fachliche Grundlegung
• für eine systematische Methodenschulung in fachlicher, fachübergreifender und

kooperativer Hinsicht
• für Einblicke in die Anforderungen von Leistungskursen
• für Angebote zur Angleichung der Kenntnisse.

Die verbesserte Unterrichtskontinuität in der Jahrgangsstufe 11 bietet einerseits
breitere Gestaltungsmöglichkeiten, setzt andererseits auch einen entsprechenden
curricularen Aufbau voraus.

Das Fach Ernährungslehre ist ein neu einsetzendes Fach in der gymnasialen
Oberstufe. Vorkenntnisse aus anderen naturwissenschaftlichen Fächern, vornehm-
lich der Chemie und Biologie aus der Sekundarstufe I, werden vorausgesetzt. Eine
Angleichung möglicher Unterschiede im Vorwissen ist anzustreben. Zudem muss
beachtet werden, dass sich ein Teil der Kursteilnehmerinnen und Kursteilnehmer
bereits in der Sekundarstufe I am Ernährungslehreunterricht teilgenommen hat.
Daraus ergibt sich die Aufgabe, eine möglichst einheitliche Basis im Verlauf der
Jahrgangsstufe 11/I zu schaffen (Möglichkeit von Selbstlernzentren).

In der Jahrgangsstufe 11 sollen die Schülerinnen und Schüler grundlegende In-
halte und Methoden des Faches kennen lernen. Da Kenntnisse über energielie-
fernde Nährstoffe wie auch Kriterien und Maßstäbe zum Beurteilen von Lebens-
mitteln Grundlage für weiterführende Kurse darstellen, bilden der Themenkomplex
„Inhaltsstoffe der Nahrung“ und ausgewählte Aspekte aus dem Themenkomplex
„Qualität der Lebensmittel“ den Schwerpunkt für den Unterricht in der Jahrgangs-
stufe 11. Vitamine und Mineralstoffe werden als Inhaltsstoffe zwar benannt, aber
erst im Zusammenhang mit der Stoffwechselphysiologie vertiefend behandelt, da
einige von ihnen wesentliche Funktionen im Stoffwechsel übernehmen.

In der Jahrgangsstufe 11 werden die Schülerinnen und Schüler mit oberstufenspe-
zifischen Arbeitsweisen vertraut gemacht, indem sie mit Arbeits- und Aufgabenfor-
men konfrontiert werden, die fachliche und fachübergreifende Kenntnisse vermit-
teln und zu selbstständigerem und kooperativem Arbeiten führen. Aus den in Ka-
pitel 2.1 und 3.2.2 beschriebenen Fachmethoden sowie Methoden und Formen
selbstständigen Arbeitens sind dafür entsprechende Methoden auszuwählen. Bei-
spiele für Arbeits- und Aufgabenformen sowie Hinweise auf Möglichkeiten für
fachübergreifendes bzw. fächerverbindendes Arbeiten sind in Kapitel 2.2 zu den
einzelnen Themenkomplexen aufgeführt.

Qualifikationsphase

Gemäß dem sachlogischen Prinzip stehen die Inhalte des Themenkomplexes
„Physiologie der Ernährung“ im Vordergrund der Jahrgangsstufe 12. Ohne die dort
erworbenen Kenntnisse und Fähigkeiten können weiterführende Themen der Jahr-
gangsstufen 12/II und 13 nicht adäquat behandelt werden, da eine qualitativ und
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quantitativ ausreichende Nährstoffbedarfsdeckung in ihrer fördernden Wirkung auf
das Stoffwechselgeschehen Voraussetzung für die Erhaltung der Gesundheit und
Leistungsfähigkeit des Menschen ist. Es empfiehlt sich, Vitamine und Mineralstoffe
schwerpunktmäßig innerhalb dieses Themenkomplexes zu erarbeiten, da sie u. a.
wichtige Funktionen als Cofaktoren im Stoffwechsel innehaben. Durch den sachlo-
gischen Zusammenhang zwischen einzelnen Mineralstoffen, Stoffwechselabläufen
und Wasser bietet es sich an, das Thema Wasser an dieser Stelle zu behandeln.
Zudem ergeben sich dabei vielfältige Möglichkeiten zu fachübergreifendem bzw.
fächerverbindendem Arbeiten vornehmlich mit der Biologie und Chemie (vgl. auch
Kapitel 2.2).

Die Kurse 11/I bis 12/I müssen so gestaltet werden, dass die Inhalte und die damit
verbundenen Methoden und Arbeitsformen der Themenkomplexe „Inhaltsstoffe der
Nahrung“ und „Physiologie der Ernährung“ sowie ausgewählte Aspekte (s. o.) aus
dem Themenkomplex „Qualität der Lebensmittel“ bearbeitet werden können.

Für die Jahrgangsstufen 12/II bis 13 besteht keine Verbindlichkeit hinsichtlich der
Abfolge der weiteren Themenkomplexe. Unabhängig von der Reihenfolge mögli-
cher Kursthemen ist zu beachten, dass wesentliche Aspekte des Themenkomple-
xes „Qualität der Lebensmittel“, auch wenn er den Schwerpunkt eines Kursthemas
bildet, in zunehmender Differenzierung zu integrieren sind.

Wegen der Vielschichtigkeit der Fragestellungen zum Themenkomplex „Interde-
pendenz zwischen der Ernährung des Menschen, Gesellschaft und Umwelt“ ist es
sinnvoll, diesen in Kursen der Jahrgangsstufe 13 zu behandeln.

Gegen Ende der Jahrgangsstufe 13 sind Vertiefungsphasen vorzusehen, die es
den Schülerinnen und Schülern ermöglichen, sich für die Abiturprüfung relevanten
Inhalte und Methoden noch einmal zu vergegenwärtigen und sich auf Prüfungssi-
tuationen systematisch vorzubereiten. Je nach der zur Verfügung stehenden Unter-
richtszeit ist über die Akzentsetzung und ggf. über die Einführung in neue Sach-
verhalte zu entscheiden.

Zu Verfahren und Formen fachspezifischen Arbeitens in der Qualifikationsphase
sind entsprechende Ausführungen in Kapitel 3.2.2 enthalten. Beispiele zu Metho-
den und Formen selbstständigen Arbeitens können aus Kapitel 2.1 und 2.2 ent-
nommen werden. Methoden, Verfahren und Formen fachübergreifenden und fä-
cherverbindenden sowie projekt- und handlungsorientierten Arbeitens sind ent-
sprechend der Zielsetzung der gymnasialen Oberstufe zu integrieren. Über Not-
wendigkeit und Möglichkeiten dieser Arbeitsformen gibt Kapitel 3.2.3 Auskunft.

Zur Verdeutlichung der Realisation der oben beschriebenen Prinzipien für die Se-
quenzbildung und die Obligatorik ist im Folgenden ein Sequenzbeispiel aufge-
führt.
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Jahrgangsstufe 11: Inhaltsstoffe der Nahrung – Qualität der Lebensmittel

Inhalte Lernen im Kontext
Methoden und Formen

selbstständigen Arbeitens
Energiebegriff in der Ernäh-
rungslehre

Bedarf an Energie in Abhän-
gigkeit von Alter, Lebensbedin-
gungen, Berufsschwere

Kalorimetrie und arbeitsphy-
siologische Messmethoden

Energieliefernde Nährstoffe:
Kohlenhydrate, Fette, Proteine

Ernährungsphysiologische
Relevanz der energieliefernden
Nährstoffe

Experimentelles Arbeiten:
Nachweismethoden, Mikrosko-
pieren von Stärke unterschied-
licher Herkunft
Zusammenfassen von wissen-
schaftlichen Texten
Vortragen und Visualisieren
von Ergebnissen
Interpretieren von Schaubildern

Lebensmittel als Energie- und
Nährstofflieferanten

Ernährungsphysiologischer
Wert der Lebensmittel

Arbeit mit Nährwerttabellen
EDV-unterstützte Nährwertbe-
rechnung
Materialbeschaffen und Anfer-
tigen eines Referates: Zucker –
ein Lebensmittel?
Aussagen von Medien über-
prüfen

Einflussfaktoren auf die Quali-
tät der Lebensmittel bei
• Erzeugung
• Verfahren der Lebensmit-

telbe- und -verarbeitung
• Verfahren zur Haltbarma-

chung

Erzeugung von Lebensmitteln
sowie Lebensmittelbe- und
-verarbeitung landwirtschaftli-
cher Rohprodukte zu genuss-
fähigen Nahrungsmitteln

Arbeitsmaterial bearbeiten
Statistische Daten auswerten
und beurteilen
Referat: Physikalische Konser-
vierungsmethoden
Experimentelles Arbeiten: De-
naturierung der Proteine
Erkundung: Besuch einer Kä-
serei
Nahrungszubereitung unter
dem Aspekt von Nährstoffver-
änderungen

Jahrgangsstufe 12/I: Verwertung der energieliefernden Nährstoffe im inter-
mediären Stoffwechsel unter besonderer Berücksichtigung von Vitaminen
und Mineralstoffen

Inhalte Lernen im Kontext
Methoden und Formen

selbstständigen Arbeitens
Nährstoffabbau und Resorption Nährstoffaufnahme und Ver-

wertung im intermediären
Stoffwechsel

Experimentelles Arbeiten zur
Verdauung der Nährstoffe

Stoffwechsel der Kohlenhy-
drate, Fette und Proteine

Bedeutung der energieliefern-
den Nährstoffe und ihrer
Wechselbeziehungen im Inter-
mediärstoffwechsel

Umsetzen verbaler Aussagen
in Schemata
Interpretieren von Schaubildern

Vitamine und Mineralstoffe
Enzyme und Hormone

Vitamine, Mineralstoffe, Enzy-
me und Hormone in ihren
Funktionen im intermediären
Stoffwechsel

Schülerinnen und Schüler als
Expertinnen und Experten:
Aufbau und Wirkungsweise von
Enzymen
Experimentelles Arbeiten: En-
zymwirksamkeit

Energiebedarf und -zufuhr Energiebilanz beim Menschen Experimentelles Arbeiten: Re-
spirationsmessungen

Wasser Bedeutung des Wassers für
den Menschen

Interpretieren von Regelkreis-
läufen
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Jahrgangsstufe 12/II: Gesundheit und Leistungsfähigkeit in Abhängigkeit von
der Energie- und Nährstoffaufnahme

Inhalte Lernen im Kontext
Methoden und Formen

selbstständigen Arbeitens
Bestimmung des Nährstoff-
und Energiebedarfs
• Veränderungen der Kör-

permasse, der linearen Di-
mensionen und der Körper-
zusammensetzung als Kri-
terien für die Energie- und
Nährstoffzufuhr

• Möglichkeiten zur Beurtei-
lung der Nährstoffbedarfs-
deckung

Gesundheit und Leistungsfä-
higkeit als Kriterium für einen
guten Ernährungszustand

Arbeitsphysiologische Mess-
methoden
Anthropometrische Methoden
Epidemiologische Methoden
Methodendiskussion
Ernährungsanamnesen
EDV-unterstützte Nährwertbe-
rechnungen

Faktoren bedarfsgerechter
Kost:
• Physiologische Bedingun-

gen
• Lebensbedingungen

Ernährung von Jugendlichen Arbeit mit Nährwerttabellen
Einsatz von Computerpro-
grammen
Tagesprofil des Lebensmittel-
verbrauchs
Epidemiologische Methoden
auswählen und auswerten
Projekt: Beköstigung einer
Schülergruppe auf Kursfahrt

Verfahren zur Produktentwick-
lung, Verarbeitung und Pro-
zesshilfe als Einflussfaktor auf
die Qualität der Lebensmittel

Produktions- und Verarbei-
tungsmethoden als Eingriff in
das Lebensmittelgefüge zur
Bestimmung der Prozessqua-
lität von Lebensmitteln

Erkundung: Convenience Pro-
dukte
Referat: Zusatzstoffe und ihre
möglichen Auswirkungen auf
den Organismus
Pro-Kontra-Debatte: Mole-
kularbiologisch hergestellte Le-
bensmittel
Facharbeit: Food Design

Erzeugung und Verarbeitung
als Einflussfaktoren auf die
Qualität von Lebensmitteln

Bedingungen sachgemäßer
Verarbeitung von Lebensmit-
teln zur optimalen Nutzung des
Nährstoffangebotes

Nahrungszubereitung unter
dem Aspekt der Vitaminerhal-
tung
Projekt: Ökologischer Landbau

Auswahl von Lebensmitteln
unter Berücksichtigung ver-
schiedener Bedingungen

Vergleichende Untersuchungen
von Lebensmitteln in Bezug auf
ernährungsphysiologische,
sensorische, ökonomische,
ökologische und technologi-
sche Aspekte

Informationsbeschaffung
Aussagen von Medien über-
prüfen
Nahrungszubereitung: Ver-
gleich von konventionell herge-
stellten Lebensmitteln mit Con-
venience Produkten

Anforderungen an die Ernäh-
rung von Leistungssportlerin-
nen und Leistungssportlern und
Prinzipien für die Zusammen-
stellung ihrer Kost

Menschliche Leistungsfähigkeit
in Abhängigkeit von der Nah-
rungszusammensetzung am
Beispiel der Ernährung der
Leistungssportlerinnen und
Leistungssportler

Arbeitsphysiologische Mess-
methoden
Fallstudie: Ernährung der Aus-
dauersportlerinnen und Aus-
dauersportler in der Vorwett-
kampfphase
EDV-unterstützte Berechnung
von Kostplänen und Auswer-
tung von Anamnesen
Zusammenstellen, Auswerten
und Optimieren von Kostplänen
Referat: Sportlergetränke
Facharbeit: Vegetarische Er-
nährung und Leistungssport
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Jahrgangsstufe 13/I: Interdependenz von Ernährung und Krankheit

Inhalte Lernen im Kontext
Methoden und Formen

selbstständigen Arbeitens
Stadien der Fehlernährung,
des Nährstoffmangels und der
Nährstoffüberversorgung

Auswirkungen von energeti-
schen Imbalanzen und Ver-
schiebungen der Nährstoffrela-
tionen

Auswerten wissenschaftlicher
Informationen
Erhebungsmethoden
Auswerten und Beurteilen von
Erhebungsdaten

Formen gestörten Essverhal-
tens
Ernährungsbedingte und
-mitbedingte Erkrankungen
• Adipositas
• Diabetes mellitus

Therapeutische Möglichkeiten
bei Essstörungen und ernäh-
rungsabhängigen Erkrankun-
gen

Analyse von Fallbeispielen
Interpretation von Schaubil-
dern, Diagrammen, Schemata
zur Aufdeckung der Verände-
rungen im Energie- und Stoff-
wechsel

Ernährungsformen als thera-
peutische Maßnahmen
• Reduktionskost
• Diabetes-Kost

Zusammenstellung und Zube-
reitung diätetischer Kostformen
auf ihre Anwendbarkeit

Zusammenstellen, Beurteilen
und Optimieren von diäteti-
schen Kostplänen
Projekt: Untersuchung des
Diätverhaltens Jugendlicher

Lebensmittel besonderer Art –
verändertes Lebensmittelange-
bot

Beurteilung diätetischer Le-
bensmittel im Hinblick auf ihren
Einsatz in der Therapie

Erkundung: Diätetische Le-
bensmittel
Vergleichende Experimente zur
Überprüfung diätetischer bzw.
diätgeeigneter Lebensmittel

Lebensmittelhygiene und
-mikrobiologie

Prinzipien der Lebensmittelhy-
giene in ihrer Bedeutung für die
Gesunderhaltung der Verbrau-
cherinnen und Verbraucher

Referat: Initiale Kontamination
bei Lebensmitteln

Lebensmittelallergie und
-unverträglichkeiten

Milch und Milchersatzprodukte
unter dem Aspekt der Allergie-
auslösung und Unverträglich-
keit

Referat: Lactose-Intolleranz
Recherche: Milch und Milcher-
satzprodukte – Besonderheiten
ihrer Zusammensetzung

Jahrgangsstufe 13/II: Vollwertige Ernährung – eine volkswirtschaftliche und
sozialpolitische Aufgabe

Inhalte Lernen im Kontext
Methoden und Formen

selbstständigen Arbeitens
Ernährungsverhalten unter
dem Einfluss wirtschaftlicher,
gesellschaftlicher, ökologischer
und technischer Entwicklungen

Nahrungsmittelbeschaffung als
Basisproblem des Ernährungs-
verhaltens
Zukunftsfähiger Konsum im
Aspekt der Nachhaltigkeit

Recherche: Untersuchung sich
entwickelnder Ernährungs-
trends
Pro-Kontra-Debatte: Auseinan-
dersetzung mit Ernährungspro-
blemen unter Berücksichtigung
unterschiedlicher Standpunkte

Ernährungssituation der Bevöl-
kerung einer Region in ernäh-
rungsphysiologischer und ge-
sundheitlicher Sicht

Ernährungssituation von Kin-
dern und Frauen in Tansania

Statistische Daten auswerten
und beurteilen
Referat: Ernährungstabus

Möglichkeiten zur Veränderung
der Ernährungssituation unter
Berücksichtigung verschiede-
ner Aspekte

Verbesserung der Ernährungs-
situation als volkswirtschaftli-
che, sozialpolitische und hu-
manitäre Aufgabe

Entwicklung von Strategien:
Beeinflussung des Ernäh-
rungsverhaltens als Aufgabe
der Gesundheitspolitik

Ernährungserziehung und
-beratung
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3.5 Mädchen und Jungen im mathematisch-
naturwissenschaftlich-technischen Unterricht

Die Verbesserung der Chancengleichheit von Mädchen im mathematisch-
naturwissenschaftlich-technischen Unterricht ist Teil eines größeren Problemzu-
sammenhangs. Im mathematisch-naturwissenschaftlich-technischen Unterricht be-
steht die Gefahr, dass Lehrerinnen und Lehrer ihre Aufmerksamkeit verstärkt den
Jungen zuwenden, diese stärker als Individuen ansprechen und ihnen Gelegenheit
geben ihre technisch bestimmten Vorkenntnisse und Interessen im Unterricht zur
Geltung zu bringen. Umgekehrt fallen Mädchen wie Jungen im mathematisch-
naturwissenschaftlich-technischen Unterricht häufig besonders bereitwillig in ge-
schlechtsstereotype Verhaltensweisen zurück.

So werden Mädchen oft mögliche Zugänge zu naturwissenschaftlich-technischen
Unterrichtsfächern erschwert. Sie werden nicht selten demotiviert, erhalten weniger
Leistungsanreize und bestätigen dann scheinbar das eigene und das Vorurteil an-
derer, als Mädchen für solche Fächer nicht begabt zu sein.

Vor diesem Hintergrund muss dass Prinzip der Koedukation reflektiert werden. Der
mathematisch-naturwissenschaftlich-technische Unterricht soll
• die spezifischen Interessen und Fähigkeiten der Mädchen berücksichtigen und

zum Zuge kommen lassen
• fehlende vor- und außerschulische Erfahrungen von Schülerinnen ausgleichen
• ein erweitertes Selbstbild bei Mädchen aufbauen helfen
• die Entwicklung der Kommunikations- und Teamfähigkeit von Jungen fördern
• zum Abbau von Geschlechtsstereotypen bei Lehrerinnen und Lehrern beitragen.

Dazu ist die didaktische Struktur der Lehrpläne besonders geeignet. Dem „Lernen
in Kontexten“ und den „Methoden und Formen des selbstständigen Arbeitens“
werden eine größere Bedeutung als in der Vergangenheit zugemessen. Indem das
Lernen in Kontexten und die neu akzentuierten Arbeitsformen bewusst auch die
spezifischen Arbeits-, Denk- und Frageansätze der Mädchen berücksichtigen, kann
erwartet werden, dass ihnen mit den nun vorliegenden Richtlinien und Lehrplänen
der gymnasialen Oberstufe neue Zugangsmöglichkeiten zum mathematisch-
naturwissenschaftlich-technischen Bereich eröffnet werden. Hierdurch wird auch
ein Beitrag zur Verbesserung der Chancengleichheit von Mädchen im Bildungsbe-
reich Mathematik, Naturwissenschaften und Technik geleistet.

Auch wenn sich im Rahmen einer reflexiven Koedukation eine zeitweise Trennung
der Geschlechter in bestimmten Fächern bzw. Kursen als förderlich für Mädchen
bzw. Jungen erweisen kann, soll die Koedukation nicht aufgehoben werden.
Schulen sollen hingegen selbst entscheiden können, ob und bei welchen Gelegen-
heiten Mädchen und Jungen zeitweise getrennt unterrichtet und wieder zusam-
mengeführt werden.

Das Fach Ernährungslehre ist besonders geeignet, Jungen und Mädchen glei-
chermaßen zu naturwissenschaftlichem Handeln und Denken anzuleiten.
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Bei der Auswahl der Unterrichtsinhalte und der Medien ist zu beachten, dass über-
lieferte Geschlechterrollen im alltäglichen Umgang mit der Ernährung im weiteren
Sinn nicht gefestigt werden. Die möglichen Lernarrangements (vgl. Kapitel 2.2)
sind gut geeignet, Erziehung zu sozialer Verantwortung und Gleichberechtigung
von Mann und Frau zu verwirklichen. Zudem bieten sich besonders im Ernäh-
rungslehreunterricht Methoden an, die kooperatives Arbeiten von Jungen und
Mädchen fordern und fördern.
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4 Lernerfolgsüberprüfungen

4.1 Grundsätze

Die Grundsätze der Leistungsbewertung ergeben sich aus den entsprechenden
Bestimmungen der Allgemeinen Schulordnung (§§ 21 bis 23). Für das Verfahren
der Leistungsbewertung gelten die §§ 13 bis 17 der Verordnung über den Bil-
dungsgang und die Abiturprüfung in der gymnasialen Oberstufe (APO-GOSt).

Die Leistungsbewertung ist Grundlage für die weitere Förderung der Schülerinnen
und Schüler, für ihre Beratung und die Beratung der Erziehungsberechtigten sowie
für Schullaufbahnentscheidungen.

Folgende Grundsätze der Leistungsbewertung sind festzuhalten:
• Leistungsbewertungen sind ein kontinuierlicher Prozess. Bewertet werden alle

von Schülerinnen und Schülern im Zusammenhang mit dem Unterricht er-
brachten Leistungen (vgl. Kapitel 4.2 und 4.3).

• Die Leistungsbewertung bezieht sich auf die im Unterricht vermittelten Kenntnis-
se, Fähigkeiten und Fertigkeiten. Die Unterrichtsziele, -gegenstände und die
methodischen Verfahren, die von den Schülerinnen und Schülern erreicht bzw.
beherrscht werden sollen, sind in den Kapiteln 1 bis 3 dargestellt.

Leistungsbewertung setzt voraus, dass die Schülerinnen und Schüler im Unterricht
Gelegenheit hatten, die entsprechenden Anforderungen in Umfang und Anspruch
kennen zu lernen und sich auf diese vorzubereiten. Die Lehrerin bzw. der Lehrer
muss ihnen hinreichend Gelegenheit geben, die geforderten Leistungen auch zu
erbringen.
• Bewertet werden der Umfang der Kenntnisse, die methodische Selbstständigkeit

in ihrer Anwendung sowie die sachgemäße schriftliche und mündliche Darstel-
lung. Bei der schriftlichen und mündlichen Darstellung ist in allen Fächern auf
sachliche und sprachliche Richtigkeit, auf fachsprachliche Korrektheit, auf ge-
dankliche Klarheit und auf eine der Aufgabenstellung angemessene Ausdrucks-
weise zu achten. Verstöße gegen die sprachliche Richtigkeit in der deutschen
Sprache werden nach § 13 (6) APO-GOSt bewertet.
Bei Gruppenarbeiten muss die jeweils individuelle Schülerleistung bewertbar
sein.

• Die Bewertung ihrer Leistungen muss den Schülerinnen und Schülern auch im
Vergleich mit den Mitschülerinnen und Mitschülern transparent sein.

• Im Sinne der Qualitätsentwicklung und Qualitätssicherung sollen die Fachleh-
rerinnen und Fachlehrer ihre Bewertungsmaßstäbe untereinander offen legen,
exemplarisch korrigierte Arbeiten besprechen und gemeinsam abgestimmte
Klausur- und Abituraufgaben stellen.

• Die Anforderungen orientieren sich an den im Kapitel 5 genannten Anforde-
rungsbereichen.
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4.2 Beurteilungsbereich „Klausuren“

4.2.1 Allgemeine Hinweise

Klausuren dienen der schriftlichen Überprüfung der Lernergebnisse in einem
Kursabschnitt. Klausuren sollen darüber Aufschluss geben, inwieweit im laufenden
Kursabschnitt gesetzte Ziele erreicht worden sind. Sie bereiten auf die komplexen
Anforderungen in der Abiturprüfung vor.

Wird statt einer Klausur eine Facharbeit geschrieben, wird die Note für die Fachar-
beit wie eine Klausurnote gewertet.

Zahl und Dauer der in der gymnasialen Oberstufe zu schreibenden Klausuren ge-
hen aus der APO-GOSt hervor.

Mit Facharbeiten kann in besonderer Weise das selbstständige Arbeiten eingeübt
werden. Sie dienen der Überprüfung, inwieweit im Rahmen eines Kursthemas oder
eines Projektes eine vertiefte Problemstellung bearbeitet und sprachlich angemes-
sen schriftlich dargestellt wird. Der Umfang einer Facharbeit sollte 12 Seiten nicht
übersteigen.

4.2.2 Fachspezifische Hinweise zur Aufgabenstellung, Korrektur
und Bewertung von Klausuren

Aufgabenstellung

• Aufgabenarten und Aufgabenstellung entsprechen den in Kapitel 5.3 aufge-
stellten Regelungen:
– Aufgaben auf Grundlage von Untersuchungs- und Erhebungsdaten und/oder

Texten
– Aufgaben mit Experimenten.
Die Aufgabenstellung kann z. B. beinhalten:
– Auswerten von Fallstudien und Entwickeln von Lösungsstrategien
– Beurteilen von Kostplänen und deren Optimierung
– Analysieren von protokollarischen Ernährungsanamnesen und Ableiten von

Auswirkungen auf Gesundheit und Leistungsfähigkeit
– Analysieren und Bewerten von Lebensmitteln anhand von Produktinformatio-

nen unter verschiedenen Aspekten
– Analysieren von Texten und Informationen vorwiegend nicht verbaler Form

(Tabellen, Schaubilder, Diagramme) und kritische Hinterfragung ihrer Aussa-
gen

– Planen und Durchführen von Schülerexperimenten und Einordnen der Ver-
suchsergebnisse in größere fachliche Zusammenhänge.

• Die Schülerinnen und Schüler sind kontinuierlich auf die Anforderungen der Abi-
turprüfung vorzubereiten, d. h. der Anspruch der Arbeitsanweisungen ist ebenso
zu steigern wie die Komplexität des vorgelegten Materials und der zur Lösung
anzuwendenden Methoden. Deswegen empfiehlt es sich, zunächst nur unter-
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gliederte Aufgabenstellungen zu wählen. Mit zunehmender Selbstständigkeit der
Schülerinnen und Schüler sollte die Untergliederung der Aufgabenstellung redu-
ziert werden.

• Die Formulierung der Arbeitsanweisungen und die durch sie geforderten Leis-
tungen müssen mit den Schülerinnen und Schülern erörtert und durch Anwen-
dungsaufgaben vertraut gemacht werden.

• Ferner ist zu berücksichtigen, dass ein Teil der Schülerinnen und Schüler im
Fach Ernährungslehre mit Beginn der gymnasialen Oberstufe noch keine
schriftlichen Arbeiten angefertigt hat.

Korrektur von Klausuren

Die Korrektur von Klausuren hat zwei Aufgaben zu erfüllen:
• Sie soll Fehler und Mängel und auch Vorzüge sichtbar machen und damit eine

Entscheidungsgrundlage für die Beurteilung durch die Lehrerinnen und Lehrer
bilden.

• Sie soll den Schülerinnen und Schülern Hilfen bieten. Deshalb müssen Fehler
und Mängel im Text unterstrichen, am Rand mit einem entsprechenden Korrek-
turzeichen gekennzeichnet, bestimmte Fehler in der Regel auch näher erläutert
werden. Bei der Korrektur der schriftlichen Arbeiten ist zu unterscheiden zwi-
schen der Kennzeichnung der Fehler, die sachliche Mängel erkennen lassen,
und Fehlern in der sprachlichen Darstellung.

Die Fachlehrerinnen und Fachlehrer für Ernährungslehre dürfen über die sprachli-
chen Defizite nicht hinwegsehen, da auch ihnen die Pflicht obliegt, die Fähigkeit
der Schülerinnen und Schüler zur schriftlichen Kommunikation zu erweitern. Die
sprachliche Ausdrucksfähigkeit, insbesondere die Fähigkeit, sich strukturiert, ziel-
gerichtet und sprachlich korrekt schriftlich zu artikulieren, ist eine wichtige Voraus-
setzung zur Erlangung der Studierfähigkeit.

Bewertung von Klausuren

Die Bewertung einer Klausur umfasst folgende Aspekte:
• Verfügbarkeit fachlicher Inhalte
• Einordnen fachlicher Inhalte in komplexe Zusammenhänge
• Darstellung von Sachverhalten geringerer oder größerer Komplexität
• Methodenkompetenz
• Beherrschen fachspezifischer Denkmethoden und Lösungsverfahren
• Übertragen von Kenntnissen und Einsichten auf vergleichbare Situationen
• Einordnen von Kenntnissen und Einsichten in übergeordnete fachspezifische

Zusammenhänge
• korrekte sprachliche Ausdrucksweise
• Darstellungsvermögen (Klarheit und Eindeutigkeit in der Aussage, Angemessen-

heit der Darstellung, Übersichtlichkeit der Gliederung und inhaltliche Ordnung)
• begründetes Urteilen über Sachverhalte
• Aufzeigen von Lösungsverfahren.
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4.2.3 Hinweise zur Bearbeitung, Bewertung und Korrektur von Fach-
arbeiten

Allgemeine Hinweise zur Facharbeit befinden sich in Kapitel 3.2.2 und in der Hand-
reichung „Empfehlungen und Hinweise zur Facharbeit in der gymnasialen Ober-
stufe“.

Bearbeitung

Die Lehrkräfte erläutern Bedeutung, Zielsetzung, Gestaltung und Bewertung der
Facharbeit. Sie beraten die Schülerinnen und Schüler bei der Suche nach eigenen
Themen. Die betreuende Lehrperson achtet darauf, dass die übernommene Auf-
gabe abgegrenzt und überschaubar ist. Die Erarbeitung von befriedigenden Er-
gebnissen muss für die Schülerinnen und Schüler auf dem Hintergrund des bishe-
rigen Unterrichts möglich sein. Die Schülerinnen und Schüler können sich für fach-
spezifische, aber auch für fachübergreifende und fächerverbindende Themen ent-
scheiden (vgl. Kapitel 3.2.2).

Die Schülerinnen und Schüler werden bei der Planung, bei der Gestaltung ihres
Arbeitsprozesses und bei der Abfassung der Arbeit von einer Fachlehrerin bzw. ei-
nem Fachlehrer beraten. Das heisst u. a.
• Beratung bei der Themenwahl
• Beratung bei Auswahl und Beschaffung von Quellen und Materialien
• Verdeutlichung der Leistungserwartungen und Beurteilungskriterien auch am

konkreten Einzelfall
• Unterstützung bei der Planung des Arbeitsprozesses
• Beobachtung des Fortgangs der Erarbeitung und Kontrolle der Selbstständigkeit

der Arbeit
• regelmäßige individuelle Gespräche über Zwischenergebnisse
• ggf. Hilfen bei Schwierigkeiten, wenn das Ergebnis der Arbeit gefährdet er-

scheint
• Anleitung für ggf. erforderliche Überarbeitungsprozesse
• abschließende Reflexion des Arbeitsprozesses und seines Ergebnisses.

Die – auch nachträgliche – Reflexion des Arbeitsprozesses ist ein wichtiger Be-
standteil des Lernens bei Facharbeiten. Den Schülerinnen und Schülern soll des-
halb empfohlen werden, ihr Vorgehen in einem Arbeitstagebuch o.Ä. zu dokumen-
tieren. Dies kann insbesondere für Gruppenarbeiten wichtig werden.

Die Schülerinnen und Schüler bearbeiten das Thema selbstständig und fassen die
Arbeit selbstständig ab. Alle Quellen und benutzten Hilfsmittel sind anzugeben.
Bearbeitung und Bewertung erfolgen innerhalb eines Schuljahres. Gruppenarbei-
ten sind möglich. Die Aufgabenstellung muss allerdings den einzelnen Schülerin-
nen und Schülern eine individuelle Leistung ermöglichen, die dem Anspruch einer
Klausur entspricht.
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Eine Dokumentation des Arbeitsprozesses, die auch Probleme, Schwierigkeiten
und Umwege aufführt, kann der Arbeit mitgegeben werden. Die Arbeit ist so weit
als möglich in Schriftform vorzulegen.

Die Arbeit soll maschinenschriftlich abgefasst werden. Die Nutzung eines Rech-
ners ist den Schülerinnen und Schülern – auch aus Gründen der Einübung in die
Informations- und Kommunikationstechnologien – zu empfehlen, ggf. auch zu er-
möglichen.

Bewertung und Korrektur von Facharbeiten

Die Lehrerinnen und Lehrer besprechen die Kriterien der Bewertung von Fachar-
beiten rechtzeitig vor dem Beginn der Erarbeitung mit ihren Schülerinnen und
Schülern.

Bei der Bewertung sind u. a. die folgenden Aspekte einzubeziehen:
• Themenfindung, d. h. Grad der Selbstständigkeit bei Auswahl, Eingrenzung des

Themas und Entwicklung einer zentralen Fragestellung
• Form und Aufbau, d. h. z. B. äußere Form und sprachliche Korrektheit, Zitier-

technik, Gliederung und gedankliche Strukturierung
• inhaltliches Verständnis, d. h. z. B. Erfassen der Aufgabenstellung, Entwicklung

einer Lösungsstrategie, Darlegung des Lösungsweges, Formulierung, Diskussi-
on und Bewertung der Ergebnisse

• methodisches Verständnis, d. h. z. B. Gestaltung des Arbeitsprozesses (zeitöko-
nomisch, gegenstands- und problemangemessen), Nutzung der Fachsprache,
fachliche Methodenwahl (z. B. Quellenarbeit, Interview, Auswertung von Statisti-
ken, Recherche, anthropometrische und epidemiologische Methoden, EDV-
unterstützte Nährwertberechnungen), Nutzung von Darstellungsmöglichkeiten
(z. B. grafische Darstellungen wie Säulendiagramme, Schaubilder) und Medien
(z. B. Zeitungsartikel, Fernsehsendungen, Tonaufzeichnungen, Werbetexte)

• Kreativität.

Die Korrektur der Facharbeit erfolgt vor dem Ende des jeweiligen Halbjahres. Die
Lehrkraft bewertet die Facharbeit in einem kurzen Gutachten, das die verschiede-
nen Aspekte würdigt, erteilt eine Leistungsnote, gibt die Arbeit zurück und erläutert
ggf. ihre Bewertung.

4.3 Beurteilungsbereich „Sonstige Mitarbeit“

4.3.1 Allgemeine Hinweise

Dem Beurteilungsbereich „Sonstige Mitarbeit“ kommt der gleiche Stellenwert zu
wie dem Beurteilungsbereich Klausuren. Im Beurteilungsbereich „Sonstige Mitar-
beit“ sind alle Leistungen zu werten, die eine Schülerin bzw. ein Schüler im Zu-
sammenhang mit dem Unterricht mit Ausnahme der Klausuren und der Facharbeit
erbringt.
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Dazu gehören Beiträge zum Unterrichtsgespräch, die Leistungen in Hausaufgaben,
Referaten, Protokollen, sonstigen Präsentationsleistungen, die Mitarbeit in Projek-
ten und Arbeitsbeiträge, die in Kapitel 3.2.2 beschrieben sind.

Eine Form der „Sonstigen Mitarbeit“ ist die schriftliche Übung, die benotet wird. Die
Aufgabenstellung muss sich unmittelbar aus dem Unterricht ergeben. Sie muss so
begrenzt sein, dass für ihre Bearbeitung in der Regel 30 Minuten, höchstens
45 Minuten erforderlich sind.

Die Schülerinnen und Schüler sollen im Bereich der „Sonstigen Mitarbeit“ auf die
mündliche Prüfung und deren Anforderungen vorbereitet werden.

Bereits bei der Planung des Kurses müssen die Lehrerinnen und Lehrer prüfen,
welche Formen der „Sonstigen Mitarbeit“ – außer dem selbstverständlichen Unter-
richtsgespräch – im Verlauf ihres Kurses sinnvoll eingesetzt werden. Die vorgese-
henen Formen sind den Schülerinnen und Schülern zu Beginn des Kurses bekannt
zu geben, die Bewertungskriterien sind zu erläutern. Die Schülerinnen und Schüler
sind verpflichtet, die geforderten Leistungen im Bereich der „Sonstigen Mitarbeit“
zu erbringen.

4.3.2 Anforderungen und Kriterien zur Beurteilung der Leistungen
im Beurteilungsbereich „Sonstige Mitarbeit“

In Bezug auf Anforderungen der einzelnen Arbeitsformen im Bereich der „Sonsti-
gen Mitarbeit“ wird auch auf die entsprechenden Ausführungen in Kapitel 3.2.2
verwiesen.

Beiträge zum Unterrichtsgespräch

Die mündliche Mitarbeit nimmt einen wesentlichen aber nicht ausschließlichen
Anteil bei der Bewertung der Leistung der „Sonstigen Mitarbeit“ ein. Deshalb kön-
nen die Beiträge zum Unterrichtsgespräch nicht die alleinige Beurteilungs- bzw.
Bewertungsgrundlage sein, sondern sie müssen durch andere Formen (siehe
oben) ergänzt werden.

Die Beurteilung der Schülerleistungen durch Beiträge zum Unterrichtsgespräch
darf nicht punktuell erfolgen. Weiterhin sollte sich das Leistungsbild der Schülerin-
nen und Schüler aus den verschiedenen Phasen des Unterrichts z. B. Vortrag von
Hausaufgaben und Zusammenfassungen, Transfer von Ergebnissen und Metho-
den, Beteiligung am Erfassen von Problemen, Finden und Begründung von Lö-
sungsvorschlägen ergeben.

Von besonderer Bedeutung für die Leistungsbewertung ist die Qualität der Unter-
richtsbeiträge. Eine hohe Qualität zeichnet sich dadurch aus, dass nicht reprodu-
ziert wird, sondern der Beitrag problemlösend oder transferweisend ist oder zur
Interaktion der Schülerinnen und Schüler untereinander führt. Weitere Kriterien
sind z. B. sachliche Argumentation, Gebrauch der Fachsprache und sprachliche
Verständlichkeit.
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Hausaufgaben

Hausaufgaben sollen sinnvoll aus dem Unterricht erwachsen und wieder zu ihm
zurückführen, in Schwierigkeitsgrad und Umfang die Leistungsfähigkeit der Schüle-
rinnen und Schüler berücksichtigen und eindeutig und klar formuliert werden.

Die Hausaufgabe fließt in der Regel in den Unterricht ein und wird in diesem Rah-
men als Unterrichtsbeitrag angesehen. Solche Beiträge lassen Denkvermögen,
Methodenbewusstsein und Darstellungsfähigkeit erkennen.

Grundsätzlich ist eine Benotung von Hausaufgaben nicht vorgesehen. Eine regel-
mäßige Kontrolle erscheint jedoch notwendig. Sie dient der Berichtigung von Feh-
lern, der Bestätigung konkreter Lösungen sowie der gebührenden Anerkennung
eigenständiger Schülerleistungen.

Referat

Das Referat wird um der Erkenntnis und der Fertigkeiten willen, die es vermittelt,
gehalten und dient dem Fortgang des Unterrichts.

Im Beurteilungsbereich „Sonstige Mitarbeit“ ist das Referat ein zusammenhängen-
der, selbstständiger mündlicher Unterrichtsbeitrag.

Bei der Beurteilung muss berücksichtigt werden, inwieweit die hierfür benötigten
Arbeitstechniken (siehe Kapitel 3.2.2) beherrscht werden. Besonderen Wert soll
auch auf die Art des Vortrags gelegt werden, d. h. wurde die Aufgabenstellung
methodisch, inhaltlich und zeitlich angemessen erfüllt.

Das Referat ist von den Lehrerinnen und Lehrern mündlich zu beurteilen. Die Beur-
teilung ist zu begründen. Aufgrund des unterrichtlichen Zusammenhangs entschei-
den die Fachlehrerinnen und Fachlehrer, ob sie durch Referate erbrachte Leistun-
gen unmittelbar nach Vortragen oder zu einem späteren Zeitpunkt – spätestens je-
doch am Ende der jeweiligen Unterrichtseinheit – bewerten.

Protokolle

Das Protokoll ist nach folgenden Kriterien zu beurteilen:
• Beachtung der für die jeweilige Protokollform wesentlichen Merkmale
• formale Anlage des Protokolls
• sachliche Richtigkeit und Vollständigkeit
• fachsprachliche Angemessenheit
• allgemeine sprachliche Verständlichkeit.

Die von den Protokollantinnen und Protokollanten erbrachten Leistungen sind von
den Lehrerinnen und Lehrern (mündlich) zu beurteilen und die Beurteilung ist zu
begründen. Für den Beurteilungszeitpunkt gilt das Gleiche wie beim Referat.
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Schriftliche Übungen

Das angestrebte Ziel mit schriftlichen Übungen ist das Erlernen kurzer, begründe-
ter Stellungnahmen oder Auskünfte bzw. das Finden und die Angabe begründeter
Lösungswege und/oder Lösungen zu einem begrenzten Thema. Die Schülerinnen
und Schüler sollen lernen, eine begrenzte, aus dem Unterrichtszusammenhang
sich ergebende und daher vorbereitete Fragestellung zu beantworten. Das schließt
nicht aus, dass das vorgelegte Material unbekannt ist, und das allgemeine, im
Unterricht immer wiederkehrende Grundkenntnisse und -fertigkeiten zur Lösung
vorausgesetzt werden können.

Die hier verlangte Arbeitstechnik zielt auf das genaue Erfassen der Frage und auf
die Beantwortung mit den für die Problemstellung wesentlichen Gesichtspunkten
unter Anwendung der angemessenen methodischen Verfahrensweise(n). Die
schriftliche Übung dient daher sowohl der Verständniskontrolle als auch insbeson-
dere der Methodensicherung (Qualitätssicherung).

Da die Beherrschung dieser Arbeitstechniken Teil der in der mündlichen Abitur-
prüfung geforderten Qualifikation ist, dient die schriftliche Übung auch der Vorbe-
reitung auf diese Prüfung.

Teilaufgaben und Methoden, die zur Lösung der Klausuraufgaben notwendig sind,
können Bestandteil einer schriftlichen Übung sein:
• Begriffserläuterungen
• Auswertung einer Tabelle, eines Schaubildes etc.
• Beschreibung eines Versuchsablaufs
• Textzusammenfassung
• Erläuterung von Aussagen eines Textes
• Charakterisierung eines Problems
• Abhandlung eines Unterrichtsaspektes
• Formulierung von Unterrichtsergebnissen.

Dabei kann die schriftliche Übung auch die schriftlich oder mündlich zu erledigende
Hausaufgabe zum Inhalt haben. Unzusammenhängende Einzelfragen sind nicht
erlaubt.

Die Bewertung bezieht sich auf folgende Aspekte:
• Erfassen der Fragestellung
• Qualität der Beantwortung (z. B.: Sind die wesentlichen Gesichtspunkte erfasst?

Sind die Begründungen richtig? Sind die angewandten bzw. angeführten Lö-
sungswege sinnvoll und angemessen – Selektion der geeigneten Methode(n)?
Sind die angegebenen Lösungen aus der Darstellung erkennbar abgeleitet?)

• sprachliche Verständlichkeit
• fachsprachliche Angemessenheit.
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Mitarbeit in Projekten/projektorientiertes Arbeiten

Bei Projektarbeit/projektorientiertem Arbeiten werden sowohl individuelle als auch
gemeinschaftliche Leistungen erbracht. Dieses bedeutet, dass die individuellen As-
pekte (z. B. Lerngelegenheiten, Lernausgangssituationen, Lernfortschritte) und die
individuellen Leistungen (z. B. Arbeitsprozessbericht, herausragende Einzelleis-
tung, auffallende Nichtbeteiligung), aber auch die gemeinschaftlichen Leistungen
(z. B. Arbeitsprozess, Projekttagebuch, fertiges Produkt, mündliche Präsentation
des Produktes durch die Gruppenmitglieder) in angemessener Weise bei der Leis-
tungsbewertung berücksichtigt werden müssen. Die Einzelleistung innerhalb der
Gruppe kann nach Kriterien wie inhaltliche Beiträge, Organisations- und Integrati-
onsfähigkeit sowie Reflexionsvermögen des Arbeits- und Lernprozesses bewertet
werden.

Beim Projektunterricht/projektorientierten Arbeiten ist der Lernprozess der Schüle-
rinnen und Schüler langfristig gesehen auf eine Förderung von inhaltlichen, ar-
beitsmethodischen und sozialen Fähigkeiten angelegt. Hierdurch steht er zwangs-
läufig in Widerspruch zu Formen der Leistungsbewertung, die sich auf das Abprü-
fen von Wissen beschränken.

Es müssen Formen der Leistungsbewertung entwickelt werden, die den Leistungen
im Projektunterricht angemessen sind. Im Vordergrund stehen Formen der Prozess-
evaluation, der Beratung und Rückmeldung. Das bedeutet, dass die Selbstbe-
obachtung und -überprüfung der Schülerinnen und Schüler gefördert werden muss.

Hierbei kann man
• Formen der Beobachtung vereinbaren, die darlegen, was in den jeweiligen Ar-

beitsabschnitten gut gelungen ist und was nicht (z. B. mit Hilfe einer Wandzei-
tung)

• ein Projekttagebuch führen, in dem alles aufgeschrieben wird, was für den Pro-
jektverlauf wichtig ist

• Metakommunikationsphasen zur Zwischenreflexion der Arbeitsprozesse ein-
bauen.

Es ist sinnvoll, mit den Schülerinnen und Schülern gemeinsam Leistungsnachwei-
se und Kriterien zur Leistungsbeurteilung zu erarbeiten. Vor allem aber ist es wich-
tig, zu Beginn des Projekts mit den Schülerinnen und Schülern die Kriterien für ein
Produkt zu erarbeiten. Durch die vorher erarbeiteten Kriterien kann sich die ge-
meinsame Kritik und Diskussion der Projektergebnisse an klaren Maßstäben orien-
tieren.

Derartige Kriterien für den Arbeitsprozessbericht im Rahmen einer individuellen
Beurteilung können z. B. sein:
• chronologische und realistische Darstellung des Arbeitsprozesses
• Darstellung und Reflexion der Schwierigkeiten und Erfolge
• Wertung des Lernprozesses
• Selbsteinschätzung meines Arbeitsanteils in der Gruppe
• Vergleich zum „Regelunterricht“.
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Kriterien für das Produkt von Gruppenarbeiten (gemeinschaftliche Leistungen)
können sein:
• Informationsgehalt und -dichte
• sachliche Korrektheit und Folgerichtigkeit
• Übersichtlichkeit
• Verständlichkeit
• kreative Gestaltung
• Eigenkritik
• Darstellung und Reflexion der entsprechenden Sachverhalte.

Experimente

Bei der Planung von Experimenten ist zu berücksichtigen, dass mit ihrer Hilfe eine
theoretische Fragestellung beantwortet werden muss. Nur dann kann diese Form
der „Sonstigen Mitarbeit“ ein Maßstab für das Beurteilen von Schülerleistungen
sein.

Die von den Schülerinnen und Schülern bei der Planung, Durchführung, Protokol-
lierung und Versuchsauswertung erbrachten Leistungen werden für die Beurteilung
herangezogen. Dabei wird der Stellenwert der in der einzelnen Situation gezeigten
Leistung entsprechend dem Grad der Selbstständigkeit unterschiedlich sein. Bei
Gruppenversuchen sollen auch die sozialen Aspekte, wie Kooperationsfähigkeit,
Kommunikationsfähigkeit, Teamarbeit und -fähigkeit berücksichtigt werden.

Die rein manuelle Geschicklichkeit darf nicht Grundlage einer Leistungsbewertung
sein.

Weitere Fachmethoden

Für die Bewertung weiterer Fachmethoden (z. B. Ernährungsanamnesen, Exkur-
sionen, Fallstudien) sind unter anderem die folgenden Kriterien heranzuziehen:
• Informationsbeschaffung und -auswertung
• Selbstständigkeit
• Kreativität
• Problemlösungsvermögen
• Teamarbeit und -fähigkeit
• Kommunikationsfähigkeit.

Als Hilfe für die Bewertung weiterer Fachmethoden sind im weiteren drei Beispiele
aufgeführt, wobei allerdings die Bewertungsaspekte keinen Anspruch auf Vollstän-
digkeit erheben und auch jeweils differenziert, akzentuiert, auf die jeweilige Lern-
gruppe bezogen betrachtet werden müssen.
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Ernährungsanamnesen:
• Grad der Selbstständigkeit im Umgang mit dem Computer und -programmen

(Lernzuwachs)
• Exaktheit, Selbstständigkeit und Kreativität bei der Darstellung von Daten und

Informationen in Tabellen, Grafiken und Schaubildern (auch mit Hilfe des Com-
puters)

• Differenziertheit und Komplexität der Auswertung der erhaltenen bzw. erarbei-
teten Daten, Informationen, Tabellen und Grafiken.

Exkursionen:
• Grad der Selbstständigkeit und Qualität der Vor- und Nachbereitung der Exkur-

sionen (Fragestellungen, Informationsbeschaffung, Organisation, Problemlö-
sungen etc.)

• Kritikfähigkeit
• Diskussionsfähigkeit
• Bereitschaft auf andere Menschen einzugehen und auch andere Standpunkte

gelten zu lassen (Empathie).

Fallstudien:
• Erfassen und Darstellen der Komplexität der fachspezifischen Sachverhalte,

Verbindung der Theorie mit der Praxis
• Problemlösungsstrategien
• Grad der Entscheidungsfreudigkeit
• Bereitschaft zur Revidierung von Entscheidungen.
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5 Die Abiturprüfung

5.1 Allgemeine Hinweise

Es ist spezifische Aufgabe der folgenden Regelungen, das Anforderungsniveau für
die Prüfungen im Fach zu beschreiben, die Aufgabenstellung zu strukturieren und
eine Beurteilung der Prüfungsleistungen nach verständlichen, einsehbaren und
vergleichbaren Kriterien zu ermöglichen.

Entscheidend für die Vergleichbarkeit der Anforderungen ist die Konstruktion der
Prüfungsaufgaben, die durch Beschluss der KMK1) in allen Bundesländern nach
vereinbarten Grundsätzen erfolgen soll. Diese Grundsätze helfen zugleich, die Be-
urteilung der Prüfungsbedingungen transparent zu machen.

Zu diesen vereinbarten Grundsätzen gehört die Feststellung, dass den Bedingun-
gen einer schulischen Prüfung zur allgemeinen Hochschulreife die bloße Wieder-
gabe gelernten Wissens ebenso wenig entspricht wie eine Überforderung durch
Problemfragen, die von der Schülerin bzw. vom Schüler in der Prüfungssituation
nicht angemessen bearbeitet werden können. Der Schwerpunkt der Anforderungen
liegt in der Abiturprüfung in Bereichen, die mit selbstständigem Aussagen, Verar-
beiten und Darstellen bekannter Sachverhalte sowie Übertragen des Gelernten auf
vergleichbare neue Situationen beschrieben werden können.

Die Abiturprüfungsanforderungen sollen deshalb in allen Fächern durch drei Anfor-
derungsbereiche strukturiert werden. Es sind dies:
• Anforderungsbereich I (z. B. Wiedergabe von Kenntnissen)
• Anforderungsbereich II (z. B. Anwenden von Kenntnissen)
• Anforderungsbereich III (z. B. Problemlösen und Werten).

Die Anforderungsbereiche sind für die Lehrerinnen und Lehrer als Hilfsmittel für die
Aufgabenkonstruktion gedacht.

Sie sollen
• den Lehrerinnen und Lehrern unter Berücksichtigung der Unterrichtsinhalte und

ihrer Vermittlung eine ausgewogene Aufgabenstellung erleichtern
• den Schülerinnen und Schülern Verständnis für die Aufgabenstellungen im

mündlichen und schriftlichen Bereich erleichtern und ihnen Bewertungen durch-
schaubar machen

• die Herstellung eines Konsenses zwischen den Fachlehrerinnen und Fachleh-
rern und damit eine größere Vergleichbarkeit der Anforderungen ermöglichen.

5.2 Beschreibung der Anforderungsbereiche

In der Abiturprüfung sollen die Kenntnisse und Fähigkeiten der Schülerinnen und
Schüler möglichst differenziert erfasst werden. Hierbei sind die mit den Aufgaben

                                            
1)

Vereinbarung über die einheitlichen Prüfungsanforderungen in der Abiturprüfung. Beschluss der
Kultusministerkonferenz vom 1. Juli 1979, i. d. F. vom 1. Dezember 1989
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verbundenen Erwartungen drei Anforderungsbereichen bzw. Leistungsniveaus zu-
zuordnen, die im Folgenden beschrieben sind.

Anforderungsbereich I

Der Anforderungsbereich I umfasst
• die Wiedergabe von Sachverhalten (z. B. Daten, Fakten, Regeln, Formen, Aus-

sagen) aus einem abgegrenzten Gebiet im gelernten Zusammenhang
• die Beschreibung und Verwendung gelernter und geübter Arbeitstechniken und

Verfahrensweisen in einem begrenzten Gebiet und in einem wiederholenden
Zusammenhang.

Dazu kann gehören:
• Kennen von ernährungsphysiologischen, biochemischen und technologischen

Vorgängen
• Kennen von ernährungsphysiologischen, biochemischen und technologischen

Arbeitsweisen
• Beschreiben von ernährungsphysiologischen, biochemischen und technologi-

schen Zusammenhängen
• Entnehmen der benötigten Daten und Informationen aus der Fachliteratur
• Kennen von Begriffen der Fachsprache.

Anforderungsbereich II

Der Anforderungsbereich II umfasst
• selbstständiges Auswählen, Anordnen, Verarbeiten und Darstellen bekannter

Sachverhalte unter vorgegebenen Gesichtspunkten in einem durch Übung be-
kannten Zusammenhang

• selbstständiges Übertragen des Gelernten auf vergleichbare neue Situationen,
wobei es entweder um veränderte Fragestellungen oder um veränderte Sachzu-
sammenhänge oder um abgewandelte Verfahrensweisen gehen kann.

Dazu kann gehören:
• Auswerten von Informationen und Daten über bekannte Sachverhalte
• Auswerten grafischer Darstellungen von bekannten Sachverhalten
• Durchführen von Erhebungen und Erkundungen
• selbstständiges Durchführen, Beobachten und Protokollieren von chemischen

und technologischen Versuchen
• Folgern von Arbeitsregeln aus Versuchsergebnissen
• korrektes Verwenden der Fachsprache und ihre Erläuterung an Beispielen
• Anwenden von ernährungsphysiologischen und technologischen Bewertungs-

kriterien auf eine ernährungsphysiologische und/oder technologische Frage-
stellung

• Übertragen von ernährungsphysiologischen, biochemischen und technologi-
schen Kenntnissen und Einsichten auf ähnlich strukturierte Aufgaben

• Erkennen des Zusammenhangs zwischen Ernährungswissenschaft und angren-
zenden Wissenschaften.
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Anforderungsbereich III

Der Anforderungsbereich III umfasst planmäßiges Verarbeiten komplexer Gege-
benheiten mit dem Ziel, zu selbstständigen Lösungen, Gestaltungen oder Deutun-
gen, Folgerungen, Begründungen, Wertungen zu gelangen. Dabei werden aus den
gelernten Methoden oder Lösungsverfahren die zur Bewältigung der Aufgabe ge-
eigneten selbstständig ausgewählt oder einer neuen Problemstellung angepasst.

Dazu kann gehören:
• selbstständiges Überprüfen der Realisierbarkeit ernährungsphysiologischer For-

derungen – ggf. nach vorgegebenen Kriterien
• Begründen von Lösungsvorschlägen für fachspezifische Probleme mit Hilfe er-

nährungsphysiologischer, biochemischer und technologischer Kenntnisse und
Einsichten

• Heranziehen von Kenntnissen und Einsichten aus anderen Wissensgebieten
(z. B. Ökologie, Ökonomie, Soziologie, Psychologie) zur Beurteilung fachspezifi-
scher Fragestellungen.

5.3 Die schriftliche Abiturprüfung

Zur Art der Aufgabenstellung, zur Vorlage der Aufgabenvorschläge bei der oberen
Schulaufsichtsbehörde, zur Korrektur und Bewertung der schriftlichen Arbeiten
gelten grundsätzlich die §§ 32 bis 34 der APO-GOSt und die entsprechenden Ver-
waltungsvorschriften.

Die Aufgabenstellung für Leistungskurse muss den Anforderungen gerecht wer-
den, die sich aus der Definition der Leistungskurse (vgl. Kapitel 3.3) ergeben. Die
Fragestellung muss eine systematische und komplexe Auseinandersetzung mit ei-
ner Aufgabe ermöglichen, den Nachweis einer vertieften Beherrschung der fachli-
chen Methoden sowie eine reflektierte Einordnung der Fragestellung in größere
Zusammenhänge einfordern.

5.3.1 Aufgabenarten der schriftlichen Abiturprüfung

Für die schriftliche Abiturprüfung im Fach Ernährungslehre sind folgende Aufga-
benarten zulässig:
• Aufgaben mit Untersuchungs- und Erhebungsdaten und/oder Texten
• Aufgaben mit Experimenten.

Es sind nur materialgebundene Aufgaben zulässig, da sich der Unterricht im Fach
Ernährungslehre am Experiment oder an Erhebungsdaten in vielfältiger Darstellung
orientiert. Die Auswertung des Materials muss einen wesentlichen Teil der Prü-
fungszeit erfordern; das Material darf nicht nur als „Aufhänger“ zum Niederschrei-
ben gelernter Sachverhalte dienen. Es muss geeignet sein, um neue Zusammen-
hänge/Erkenntnisse zu erarbeiten. Eine ausschließlich aufsatzartig zu bearbeiten-
de Aufgabe, d. h. eine Aufgabe ohne vorgelegtes Arbeitsmaterial oder ohne Expe-
riment, ist nicht zulässig.
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Aus der Formulierung der einzelnen Aufgaben sollen Umfang und Art der gefor-
derten Leistung erkennbar sein. Jede Aufgabe wird in der Regel in bis zu drei Teil-
aufgaben gegliedert, die ihrerseits in einem inneren Zusammenhang stehen müs-
sen. Obwohl die einzelnen Arbeitsaufträge einer Aufgabe in einem inneren Zu-
sammenhang stehen müssen, darf die Abhängigkeit nicht so beschaffen sein, dass
das Versagen einzelner Schülerinnen und Schüler bei der Lösung einer Teilaufga-
be die Bearbeitung wesentlicher Teile der Gesamtaufgabe unmöglich macht. Kur-
ze, präzise und nicht zu stark aufgeschlüsselte Aufgabenstellungen verstärken das
selbstständige Arbeiten der Schülerinnen und Schüler.

Die Prüfungsaufgabe für das Grundkursfach wie für das Leistungsfach erreicht
dann ein angemessenes Niveau, wenn das Schwergewicht der zu erbringenden
Prüfungsleistungen im Anforderungsbereich II liegt und daneben die Anforde-
rungsbereiche I und III berücksichtigt werden, und zwar Anforderungsbereich I in
deutlich höherem Maße als Anforderungsbereich III.

Die Aufgabenstellung für Leistungskurse muss darüber hinaus den Anforderungen
gerecht werden, wie sie in Kapitel 5.3 erläutert sind.

Entsprechende Anteile der Anforderungsbereiche können durch geeignete Wahl
der fachlichen Inhalte, der Struktur sowie der Formulierung des Aufgabentextes er-
reicht werden. Diese Wahl sollte so erfolgen, dass von den Prüflingen eine prü-
fungsdidaktisch sinnvolle, selbstständige geistige Leistung gefordert wird, ohne
dass der Zusammenhang zur bisherigen Unterrichts- und Klausurpraxis für sie
verloren geht.

Die Erstellung einer Aufgabe einschließlich der Abschätzung ihrer Angemessenheit
lässt sich in folgender Weise vornehmen:
• Nach Auswahl der Sachgebiete, möglicher Experimente und Materialien und der

zu bearbeitenden Fragestellungen werden die Aufgaben formuliert.
• Zu jeder Teilaufgabe werden in Stichworten die von den Prüflingen erwarteten

Lösungsschritte beschrieben (Erwartungshorizont). Dabei kann es für die Lehre-
rinnen und Lehrer hilfreich sein, wenn sie für sich die erwarteten Schülerleistun-
gen mit den drei Anforderungsbereichen in Beziehung setzen.

Im Folgenden werden die Aufgabenarten näher erläutert.

Aufgaben mit Untersuchungs- und Erhebungsdaten und/oder Texten

Beschreibung

Die Aufgabe kann ausgehen von
• protokollarischen Ernährungsanamnesen und epidemiologischen Untersuchun-

gen
• Tabellen, Schaubildern, Schemata, Diagrammen
• Demonstrationsversuchen
• Texten.
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Einem Abiturvorschlag bzw. einer Teilaufgabe braucht nicht nur eines der hier auf-
gelisteten Arbeitsmaterialien zugrunde zu liegen. Es ist durchaus denkbar, dass
verschiedene Arbeitsmaterialien kombiniert werden (z. B. Tabelle und Text; Tabelle
und Schaubild; zwei Tabellen; zwei Texte). Derartige Kombinationen dürfen aber
für die Prüflinge nicht zu viel Information bieten, sodass sich für sie keine eigene
Bearbeitung mehr ergibt. Das Material darf nicht zu umfangreich und unübersicht-
lich sein und damit seine Bearbeitung zu Zeit raubend werden.

Allgemeine Qualitätsanforderungen

Die Demonstrationsversuche bzw. die Materialien müssen so ausgewählt werden,
dass sie
• unter einer bestimmten Frage- oder Problemstellung zu analysieren und zu

strukturieren sind und/oder
• Erläuterung und Einordnung in bekannte Sachverhalte erfordern und
• Ansätze zum Gewinnen von Erkenntnissen und Lösungen bieten.

Die Texte müssen so ausgewählt werden, dass sie
• einer Erläuterung bedürfen (z. B. komprimierte wissenschaftliche Abhandlun-

gen) und/oder
• eine Überprüfung und/oder Beurteilung erfordern (z. B. einseitige oder populär-

wissenschaftliche Darstellungen) und/oder
• eine kritische Reflexion oder Problematisierung zulassen (z. B. Berichte über

neuere Untersuchungsergebnisse oder politisch-rechtliche Maßnahmen, die die
Ernährung betreffen).

Leistungsanforderungen

Im Einzelnen wird gefordert
• bei der Materialerschließung:
– Beobachten und Protokollieren von Demonstrationsversuchen
– Auswerten von Demonstrationsversuchen
– Ordnen und Strukturieren des statistischen Materials
– Beschreiben
– Interpretieren

• bei der Textanalyse:
– den Inhalt eines Textes mit eigenen Worten oder in Form eines Schemas

wiedergeben
– wesentliche Textaussagen zusammenfassen (z. B. in Form einer Gliederung

oder von Thesen)
– Voraussetzungen und Intentionen der Verfasserinnen und Verfasser erfassen
– Aussagen eines Textes erläutern
– Aussagen im Hinblick auf Informationslücken überprüfen.
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Urteile und Lösungsvorschläge erfordern:
• Reflektieren der angewendeten Methoden
• Relativieren von Versuchsergebnissen
• Aufsuchen, Entwickeln und Begründen von Kriterien für eine sachgerechte Be-

urteilung von Voraussetzungen und Aussagen
• Überprüfen der gewonnenen Erkenntnisse unter Berücksichtigung vielfältiger

Wechselbeziehungen
• Beurteilen unter umfassenderen Aspekten (ernährungsphysiologischen, ökono-

mischen, ökologischen, technologischen)
• Erkennen der Bedeutung und Grenzen der Beurteilung
• Erkennen neuer Begründungszusammenhänge und Bedingungsketten
• Entwickeln neuer Aspekte und Fragestellungen
• Aufzeigen von Lösungsmöglichkeiten
• Aufstellen von Hypothesen, Entwickeln von Alternativen und Überprüfen auf ihre

Realisierbarkeit im jeweiligen Bedingungsfeld.

Aufgaben mit Experimenten

Beschreibung

Die Aufgabe geht aus von einem Schülerversuch. Bei dieser Aufgabenart steht ein
Experiment im Mittelpunkt, das die Prüflinge entweder nach vorgegebener Arbeits-
anweisung oder nach eigener Planung durchführen müssen.

Allgemeine Qualitätsanforderungen

Die Experimente müssen so ausgewählt werden, dass sie
• in der Prüfungssituation organisatorisch gut durchführbar sind
• zu einer bestimmten Frage- oder Problemstellung hinführen
• Erläuterung und Einordnung in bekannte Sachverhalte erfordern
• Ansätze zum Gewinnen von Erkenntnissen und Lösungen bieten.

Leistungsanforderungen

Diese Aufgabenart erfordert von den Prüflingen im besonderen Maße Fertigkeiten
beim Experimentieren und die Kenntnis von fachspezifischen Methoden.

Im Einzelnen wird gefordert
• bei der Durchführung der Experimente:
– Entwickeln, Planen und/oder Experimentieren
– Beobachten und Protokollieren von Versuchen
– Festhalten der Versuchsergebnisse

• bei der Darstellung der Versuchsergebnisse:
– Erklären der chemischen Prozesse
– Ordnen und Strukturieren der Ergebnisse
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• bei der Auswertung des Experiments:
– Reflektieren und Relativieren der Versuchsergebnisse
– Einordnen der Versuchsergebnisse in größere fachliche Zusammenhänge
– Gewinnen neuer Erkenntnisse
– Aufzeigen von Lösungsmöglichkeiten unter Einbeziehung der Versuchser-

gebnisse
– Entwickeln neuer Aspekte und Fragestellungen
– Aufstellen von Hypothesen, Entwickeln von Alternativen und Überprüfen auf

ihre Realisierbarkeit im jeweiligen Bedingungsfeld.

5.3.2 Einreichen von Prüfungsvorschlägen

1) Die Fachlehrerin bzw. der Fachlehrer legt zwei Prüfungsvorschläge einschließ-
lich der Genehmigungsunterlagen vor, von denen die obere Schulaufsicht einen
Vorschlag auswählt. Zur Aufgabenstellung der schriftlichen Abiturprüfung ist
§ 33 Abs. 1 APO-GOSt zu beachten. Die Aufgabenvorschläge in der schriftli-
chen Abiturprüfung müssen aus dem Unterricht in der Qualifikationsphase er-
wachsen sein. Die der Schulaufsicht vorzulegenden Vorschläge müssen sich in
ihrer Breite insgesamt auf die Ziele, Problemstellungen, Inhalte und Methoden
der vier Halbjahre der Qualifikationsphase beziehen und unterschiedliche
Sachgebiete umfassen. Der vom Prüfling zu bearbeitende Vorschlag muss sich
in der Breite der Ziele, Problemstellungen, Inhalte und Methoden mindestens
auf zwei Halbjahre der Qualifikationsphase beziehen.

 
2) Jeder Prüfungsvorschlag im Fach Ernährungslehre muss aus zwei voneinander

unabhängigen Aufgaben bestehen, die deutlich unterschiedliche Schwerpunkte
haben und in Bezug auf Umfang und Anforderungen etwa gleichgewichtig sind.

 
3) Dem Prüfungsvorschlag sind beizufügen

• eine kurz gefasste konkrete Beschreibung der erwarteten Schülerleistung
(Erwartungshorizont) unter Hinweis auf die konkreten unterrichtlichen Vo-
raussetzungen
In dem Erwartungshorizont sind die konkreten Kriterien zu benennen, die der
Bewertung zu Grunde liegen. Ebenso sind die Anforderungsbereiche den Ar-
beitsaufträgen zuzuordnen.

• eine hinreichend detaillierte Angabe über die Lerninhalte der Halbjahreskurse
• die Erklärung der Fachlehrerin bzw. des Fachlehrers, dass das Notwendige

für die Geheimhaltung veranlasst wurde.

4) Die vorgesehenen Hilfsmittel sind am Schluss eines jeden Vorschlags aufzufüh-
ren.

5.3.3 Bewertung der schriftlichen Prüfungsleistungen

Bei der Bewertung der schriftlichen Prüfungsleistungen gelten die gleichen Anfor-
derungen wie bei der Bewertung von Klausuren (vgl. Kapitel 4.2.2).
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Die Note „ausreichend“ soll erteilt werden, wenn die Leistung zwar Mängel auf-
weist, aber im Ganzen den Anforderungen noch entspricht. Nach der Vereinbarung
der Länder über die einheitlichen Prüfungsanforderungen in der Abiturprüfung ist
dies im Fach Ernährungslehre der Fall, wenn annähernd die Hälfte (mindestens
vier Zehntel) der erwarteten Gesamtleistung erbracht worden ist. Fachspezifisch
heißt dies z. B.: Die Note „ausreichend“ wird erteilt, wenn die der Aufgabenstellung
entsprechend geforderten ernährungsphysiologischen, biochemischen und tech-
nologischen Tatbestände, Vorgänge und Zusammenhänge in geringerer Komple-
xität beschrieben sind. Dabei müssen Fachsprache und Arbeitsweisen im Wesent-
lichen richtig eingesetzt werden. Oberhalb und unterhalb dieser Schwelle sollen die
Anteile der erwarteten Gesamtleistung den einzelnen Notenstufen jeweils ungefähr
linear zugeordnet werden, um zu sichern, dass mit der Bewertung die gesamte
Breite der Skala ausgeschöpft werden kann.

Die Note „gut“ soll erteilt werden, wenn etwa drei Viertel der dargestellten Aufga-
ben richtig bearbeitet sind. Die gesamte Darstellung der Klausur muss in ihrer
Gliederung, Gedankenführung, Anwendung fachspezifischer Verfahren sowie der
fachsprachlichen Artikulation den Anforderungen voll entsprechen. Die Aufgaben-
lösungen müssen alle wesentlichen Elemente des Anforderungsbereiches III ent-
halten, um den für die Note „gut“ erforderlichen Transfer des erworbenen Wissens
nachzuweisen.

Bei der Bewertung der Abiturarbeiten sind Verstöße gegen die sprachliche Richtig-
keit in der Muttersprache und gegen die äußere Form angemessen zu berücksich-
tigen. Gehäufte Verstöße führen zur Absenkung der Note um eine Notenstufe.

Die schriftliche Prüfungsarbeit wird von der zuständigen Fachlehrkraft korrigiert,
begutachtet und abschließend mit einer Note bewertet (§ 34 Abs. 1 APO-GOSt).
Das Gutachten muss
• Bezug nehmen auf die im Erwartungshorizont beschriebenen Kriterien, d. h., es

muss zu den erwarteten Teilleistungen deutliche Aussagen machen
• neben den inhaltlichen auch die methodischen Leistungen und den Grad der

Selbstständigkeit bewerten
• Aussagen zum Anforderungs-/Leistungsniveau machen (Anforderungsbereiche I

bis III)
• Aussagen zur Sprachrichtigkeit enthalten (§ 13 Abs. 6 APO-GOSt).

Der Zweitkorrektor korrigiert die Arbeit ebenfalls (§ 34 Abs. 2 APO-GOSt); er
schließt sich der Bewertung begründet an oder fügt eine eigene Beurteilung und
Bewertung an.

Bei der Begründung bzw. Beurteilung und Bewertung muss in knappen Aussagen
auf die Beurteilungskriterien Bezug genommen werden.

Im Übrigen gelten zur Art der Aufgabenstellung, zur Vorlage der Aufgabenvor-
schläge bei der oberen Schulaufsichtsbehörde, zur Korrektur und Bewertung der
schriftlichen Arbeiten die §§ der APO-GOSt und die entsprechenden Verwaltungs-
vorschriften.
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5.3.4 Beispiele für Prüfungsaufgaben in der schriftlichen Abiturprü-
fung

Beispiel für eine Leistungskursklausur

Aufgabe A

Thema: Orale Laktatsupplementation bei Sportlern

1) Beschreiben Sie die Laktatbildung im intermediären Stoffwechsel und ihre Fol-
gen für die körperliche Leistungsfähigkeit.

2) Stellen Sie anhand des Textes und der Abbildungen Forschungsziel, Versuchs-
ablauf und Versuchsergebnisse heraus.

3) Beurteilen Sie kritisch die orale Laktatsupplementation und zeigen Sie auf, wie
die Leistungsfähigkeit des Muskels längerfristig aufrechterhalten werden kann.

Arbeitsmaterial 2)

                                            
2)

Auszug aus: „Begünstigt eine orale Laktatsupplementation den Milchsäureabbau beim Sportler?“;
in: Ernährungs-Umschau (1994), Heft 11

Stark erhöhte Laktatspiegel
werden im allgemeinen
nach Höchstleistungen wie
Mittelstreckenläufen oder
Eisschnellauf beobachtet,
aber auch nach wiederhol-
ten Sprints bei Ballspielen
oder Ausdauersportarten.
Deshalb wurde vermutet,
daß ein verstärkter Laktat-
abbau das Eintreten der
Müdigkeit verzögere und
somit zu einer Leistungs-
steigerung in diesen Sport-
arten führen könne.
In der vorliegenden Studie
haben wir nachgeprüft, ob
eine dreiwöchige orale Lak-
tatgabe die Abbaukapazität
für Laktat bei untrainierten

Männern verbessert. Da ei-
ne leichte Muskeltätigkeit
während der Erholungspha-
se nach einer Spitzen-
leistung den Laktatspiegel
im Blut rascher absinken
läßt als völlige Ruhe, zu-
rückzuführen auf eine di-
rekte Oxidation des Laktats
(auch nach oraler Zufuhr)
im Muskel, haben wir die
Veränderungen des Blut-
laktatspiegels nach mehrfa-
chen Perioden von Höchst-
leistungen sowohl während
passiver (im Sitzen) als
auch aktiver Erholungspha-
sen (mit 15 bzw. 45 Prozent
der maximalen Leistung)
untersucht.

Testpersonen
16 untrainierte männliche
Studenten stellten sich frei-
willig für die Versuche zur
Verfügung, nachdem sie
über die Studie und die
möglichen Risiken aufge-
klärt worden waren. Einer
mußte die Teilnahme we-
gen gesundheitlicher Pro-
bleme frühzeitig abbrechen.
Die Testpersonen wurden in
zwei randomisierte Gruppen
aufgeteilt: 8 erhielten Lak-
tat, 7 waren in der Placebo-
gruppe. Die Daten der Test-
personen sind in der Tabel-
le 1 festgehalten.

Tabelle 1: Daten der Testpersonen (Mittelwert = Standardabweichung)

Einteilung Alter Größe (cm) Gewicht (kg) BMI (kg • m-2)
Placebogruppe (n = 7)
Laktatgruppe (n = 8)

23 ± 2
24 ± 2

184 ± 8
184 ± 6

78 ± 19
71 ±  4

22,8 ± 4,3
21,0 ± 1,1

Alle Teilnehmer erteilten
schriftlich ihr Einverständnis
zur Teilnahme an der Stu-
die. Die Durchführung wur-
de vom Ethik-Komitee der
Universität Limburg in Maa-
stricht (NL) bewilligt.

Studienplan
Die Studie umfaßte in
28 Tagen drei Leistungs-
tests jeweils vor und nach
einer 3wöchigen Laktatein-
nahme. Vom 8. bis 28. Stu-
dientag tranken die Testper-

sonen zweimal täglich eine
Maltodextrinlösung (Place-
bogruppe) oder zweimal ei-
ne Laktatlösung (Laktat-
gruppe). Die erste Portion
wurde vor dem Frühstück,
die zweite kurz vor dem
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Schlafengehen eingenom-
men, damit das Laktat rasch
resorbiert werden konnte
und eine höhere Laktatzu-
fuhr in der Leber begünstigt
wurde.
Das Laktatgetränk enthielt
pro 100 ml Lösung: 8,2 g
Kalziumlaktat, 6,25 ml Na-
triumlaktatlösung (60 Pro-
zent Trockensubstanz) und
2,05 ml Kaliumlaktatlösung
(Purac Biochem, NL 60 Pro-
zent Trockensubstanz). Mit
dieser Mischung wurden
folgende Mineralstoffmen-
gen täglich zugeführt: 3 g
Ca++, 2 g Na+ und 1 g K+.
Das Placebogetränk enthielt
10 g Maltodextrin (Paselli
MD 6, AVEBE, NL) in
100 ml Wasser pro Portion.

Leistungstests
Test 1: Schrittweise Erhö-
hung
der Belastung bis zur Er-
schöpfung (Wmax), gefolgt
von passiver Erholung.
Der Test begann mit einer
Aufwärmphase von 5 min
bei 50 Watt Belastung. Die
Belastung wurde daraufhin
alle 2 ½ min um weitere
50 Watt erhöht, bis die
Herzfrequenz 160 Schläge/
min erreichte. Danach er-
folgte die Erhöhung nur
noch in Schritten von
25 Watt pro 2 ½ min. Hepa-
rinisierte Blutproben wurden

mittels eines Katheters der
Vorderarmvene entnom-
men, und zwar vor dem
Test und dann nach 1, 3, 5,
7, 9, 12, 20, 30 und 45 min.
Die Testpersonen ver-
brachten die gesamte Ru-
hephase nach dem Test im
Sitzen. Die maximale Ar-
beitskapazität, die in die-
sem Test erreicht wurde,
wurde als 100 Prozent Wmax

gesetzt und als Maßstab für
die in den späteren Tests
erzielten Leistungswerte
benützt.
Test 2: Supramaximale Leis-
tung
mit aktiver Erholung bei
15 Prozent Wmax.
Nach 5 min Aufwärmzeit mit
50 Watt wurden die Test-
personen auf dem Fahrrad-
ergometer viermal jeweils
1 min mit 120 Prozent Wmax

belastet. Wegen des einge-
bauten elektronischen
Bremssystems, das wäh-
rend der Beschleunigung zu
einer um 20 sec verzöger-
ten Anzeige führt, entsprach
dies einer angezeigten
Dauer von 40 sec bei
120 Prozent Wmax. Dazwi-
schen lagen jeweils Ruhe-
pausen von einer Minute
Dauer. Während der 45 min
aktiven Erholung wurde die
Belastung auf 15 Prozent
der individuellen Wmax kon-
stant gehalten. Die Blutent-

nahmen erfolgten zu den-
selben Zeiten wie im Test 1.
Test 3: Supramaximale Leis-
tung
mit aktiver Erholung bei
45 Prozent Wmax.
Der Versuch war identisch
wie im Test 2, mit Ausnah-
me der Belastung während
der aktiven Erholung, wel-
che hier 45 Prozent Wmax

betrug. Nach 30 der 45 min
Erholungszeit wurde zu-
sätzlich noch eine Leistung
von 3 min mit 100 Prozent
Wmax eingeschoben. Blut-
proben wurden vor dem
Test, nach jeder der vier
Hochleistungsphasen
(120 Prozent Wmax) und zum
Zeitpunkt 1, 3, 5, 7, 12, 15,
30 und 45 min im Verlaufe
der aktiven Erholungsphase
entnommen.

Analysenmethoden
Die Blutproben wurden in
Eiswasser aufbewahrt und
innerhalb einer Stunde mit
3500 U/min zentrifugiert.
Das Plasma wurde an-
schließend eingefroren und
bei -20 °C höchstens
2 Wochen gelagert. Der
Laktatgehalt in den Proben
wurde spektrophotome-
trisch mit der Laktatdehy-
drogenasemethode in ei-
nem COBAS-Bioanalysator
von ROCHE Diagnostica
(Schweiz) bestimmt.
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Aufgabe B

Thema: Einfluss der Ernährung auf den Triglyceridspiegel bei Normolipä-
mikern und Hyperlipämikern

1) Geben Sie kurz den Ablauf der in Text und Abbildungen dargestellten Studien
wieder und stellen Sie die Ergebnisse thesenartig heraus.

2) Erläutern und begründen Sie die Ergebnisse der Studien mit Hilfe Ihrer Kennt-
nisse über die Stoffwechsellage bei Hyperlipoproteinämie Typ IV.

3) Entwickeln Sie Ernährungsempfehlungen, die sowohl prophylaktisch als auch
therapeutisch positive Einflüsse auf den Triglyceridspiegel haben.
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Arbeitsmaterial 3)

                                            
3)

Auszug aus: Cremer: Ernährungslehre und Diätetik, Band 2; Stuttgart (Thieme Verlag) 1978

Normolipämiker
Einer der interessantesten –
weil Langzeitbeobachtung
über zwei Jahre – Ernäh-
rungsversuche am Men-
schen wurde von ANTONIS
u. BERSOHN 1961 mitge-
teilt, und verdient allein
schon wegen seiner Idee
und Durchführung, in einem
Handbuch der Ernährungs-
lehre erwähnt zu werden.
Südafrikanische Gefangene
– Bantu und Europäer im
mittleren Lebensalter –
wurden in der ersten Phase
für 39 Wochen auf eine
Bantudiät gesetzt (15 % Ei-
weiß, 15 % Fett, 70 %
Kohlenhydrate). Bantu wie
Europäer zeigten die glei-
chen niedrigen Cholesterin-
spiegel und niedrigen
Triglyzeridspiegel wie frei-
lebende Bantu bei Ende
dieser ersten Phase. In der
zweiten Phase wurden drei
Untergruppen gebildet, wo-
bei alle Gruppen 15 % der
Gesamtkalorien in Form
von Protein, 45 % Kohlen-
hydrate und 40 % Fett er-
hielten. Die Qualität des
Fettes unterschied sich in
den drei Untergruppen in-
sofern, als Gruppe 1 Son-
nenblumenöl, Gruppe 2 teil-
weise gesättigte Fettsäuren
mit Sonnenblumenöl und
Gruppe 3 Butter erhielt.
Diese Diätform wurde
51 Wochen beibehalten und
bewirkte in der 1. Gruppe
völlig identische Lipidspie-
gel wie während der Bantu-
diät der ersten Phase. In
der 2. und 3. Gruppe dage-
gen stiegen die Cholesterin-
und Triglyzeridspiegel so-
wohl bei Bantus wie bei Eu-
ropäern an.
Die dritte Phase des Expe-
rimentes bestand bei allen
Versuchspersonen wieder
in der Bantudiät. Während
die Cholesterinspiegel in-

nerhalb kurzer Zeit auf nied-
rige Werte zurückgingen,
zeigten die Triglyzeridspie-
gel nur sehr langsam Sen-
kungen – nach etwa 5 bis 6
Monaten Adaptation.
In kurzfristigen Experimen-
ten auch mit normolipämi-
schen Versuchspersonen
können anscheinend bei
dem Austausch von Kohlen-
hydraten für Fett höhere
Triglyzeridspiegel mit der
Kohlenhydratzufuhr produ-
ziert werden. In dreiwöchi-
gen Versuchen (ANDER-
SON 1967) an 18 Männern
waren die Triglyzeridspiegel
mit einer Maisölkost am
niedrigsten (Durchschnitt
86 mg%), mit Kokosnußöl
oder Olivenöl etwas höher
(101 mg%) und mit Rinder-
fett 125 mg%. Bei Substitu-
tion des Fettes durch Koh-
lenhydrate in Form von
Fruchtgelee lagen die
Durchschnittstriglyzeridspie-
gel am höchsten mit
173 mg%.
McGANDY hat andererseits
an 18 gesunden Männern
nach dem Bericht von
ANDERSON (1967) bei
dem Vergleich einer hohen
Zuckerzufuhr mit einer nied-
rigen Zuckerzufuhr, d. h. ei-
ner Zucker-Stärke-Diffe-
renz, die in der Vergleichs-
diät bis zu 23 % der Ge-
samtkalorien betrug, prak-
tisch keine Unterschiede in
den Triglyzeridspiegeln be-
obachtet. Wenn diese bei-
den Vergleichsdiäten je-
doch gesättigte Fettsäuren
enthielten, z. B. Kokosnuß-
öl, war die Triglyzeridkon-
zentration im Serum höher
als bei der Verabreichung
von Olivenöl oder Sonnen-
blumenöl.
Hier findet sich auch die Er-
klärung für die unterschied-
lichen Reaktionen der
Triglyzeridspiegel bei dem

Langzeitexperiment mit
südafrikanischen Männern
in der 2. Phase: Höhere
Triglyzeridspiegel wurden in
Gruppe 2 und 3 bei gleich-
zeitiger Butterfett- bzw. ei-
ner Mischung von gesättig-
ten Fettsäuren mit Sonnen-
blumenölzufuhr im Gegen-
satz zur Gruppe 1 gesehen,
die nur Sonnenblumenöl als
Fett erhalten hatte und de-
ren Triglyzeridspiegel deut-
lich niedriger waren.
Hyperlipämiker
In der „orientalischen Diät“
(HODGES u. Mitarb. 1967)
mit einer Beschränkung des
Fettes auf 15 % der Ge-
samtkalorien betrugen die
Durchschnittstriglyzeridspie-
gel der Versuchspersonen
133 mg%. Sobald die Stär-
ke durch Zucker ausge-
tauscht wurde, stiegen die
Triglyzeridwerte sofort auf
Durchschnittswerte von
208 mg% an, eine hochsig-
nifikante Differenz. Vier
Wochen später wurde der
Zucker durch Stärke ersetzt
und die Triglyzeride fielen
auf 88 mg% im Durch-
schnitt. Die Triglyzeride
reagierten sehr stark auf die
Art der Kohlenhydrate, an-
steigend mit Sukrose, ab-
fallend mit Stärke. Obwohl
der Prozentsatz an Fettka-
lorien die Triglyzeridspiegel
mit beeinflußte, war doch
der dominierende Faktor die
Herkunft der Kohlenhydrate
(HODGES u. Mitarb. 1967).
Es ist sehr wichtig, darauf
hinzuweisen, daß die Ver-
suchspersonen hypercho-
lesterinämische Individuen
waren – nach Angaben von
HODGES u. Mitarb. (1967).
Wir glauben, daß sich diese
starken Erhöhungen auf
diese Weise erklären.
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Unterrichtliche Voraussetzungen für die Aufgaben A und B

Inhaltliche Voraussetzungen:

Aufgabe A

12/I „Bedarfsgerechte Ernährung verschiedener Bevölkerungsgruppen“:
• empfehlenswerte Höhe der Zufuhr an Energie und Nährstoffen; besonders

deren Funktion im intermediären Stoffwechsel (Zusammenhänge zwischen
Ernährung und Gesundheit bzw. Leistungsfähigkeit; normaler Ablauf des
Stoffwechsels)

• spezielle Bevölkerungsgruppe: die Übergewichtigen – besondere Proble-
matisierung: das Überangebot an Nährstoffen im Stoffwechsel

• Der Zusammenhang zwischen physischer Leistungsfähigkeit und der Ernäh-
rung ist aus dem Unterricht bekannt, in Aufgabe A bzgl. längerfristiger Leis-
tungsfähigkeit (Ausdauersportlerinnen und Ausdauersportler, Schwerarbei-
ter) in Abhängigkeit vom Muskelglykogengehalt neu zu problematisieren.

• Milch und -produkte (12/I): ernährungsphysiologische Beurteilung der
rechts- und linksdrehenden Milchsäure
Für Aufgabe A besteht die Möglichkeit, die Enzymspezifität der Verwertung
von Laktat mit in die Lösung einzubringen.

Aufgabe B

13/I „Interdependenz von Ernährung und Krankheit“:
• Schwerpunktthema Hyperlipoproteinämien, Biochemie der Lipoproteine und

Analyseverfahren, Zusammenhang zwischen Eigenschaften und Transport-
aufgaben der Lipoproteine. Neben der Typisierung und den Entstehungsbe-
dingungen auch die entsprechenden Diäten, Ausnahme: Diät Typ IV

• Generelle Ernährungsempfehlungen: Aufgabe B erfordert diesbezüglich
eine vertiefende Anwendung des Wissens.

• Fette und Öle (12/I): Zusammensetzung der Nahrungsfette

Methodische Voraussetzungen:

• Auswerten und Interpretieren von Tabellen und Grafiken unter fachspezifischen
Aspekten

• Bewerten vorgegebener Tageskostpläne
• Bewerten spezifischer Kostformen
• Textbearbeitungen
• Darstellen von Sachzusammenhängen
• Analyse von Studien
• Auswerten experimenteller Daten
• Beurteilen von Untersuchungsdaten nach ernährungswissenschaftlichen Kriterien
• Erklären biochemischer Parameter und laborchemischer Daten aus ernährungs-

physiologischer Sicht
• Auseinandersetzung mit ernährungswissenschaftlichen Ernährungsempfehlun-

gen unter vorgegebenen Situationen.
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Konkrete Beschreibung der zu erwartenden Schülerleistung:

Aufgabe A

Erwartungshorizont
Anforde-
rungs-
bereich

zu 1)

Laktat, Anion der Milchsäure, ist Produkt des intermediären Stoffwechsels der
Kohlenhydrate (Anaerober Kohlenhydratabbau). Es entsteht durch Reduktion
von Pyruvat in den Zellen verschiedener Gewebe (Muskel, Leber, Erythro-
zyten).

Gluconeogenese aus Laktat in den Leberzellen durch Laktatdehydrogenase.
Körperliche Anstrengungen führen zu erhöhter Laktatproduktion, d. h. Muskel-
und Blutlaktatwerte steigen signifikant an, sobald die Produktion die Abbau-
rate übertrifft.

Parallel dazu erfolgt ein Abfall des pH-Wertes im Muskel – Hemmung bzw.
Erschwerung der Muskelkontraktion.

Hemmung der glykolytischen Enzyme, wodurch Energieausbeute sinkt –
Muskelermüdung

Im trainierten Muskel kommt es im Gegensatz zum untrainierten zur Bildung
von Laktat, zugleich auch zu einem raschen Laktatabbau.

I

II

I

I

II

zu 2)

Forschungsziel: Erhöht eine orale Laktatgabe die Abbaukapazität für Laktat
bei untrainierten Männern?

Versuchsablauf: 16 untrainierte männliche Studenten in 2 Gruppen unterteilt:
a) Die Placebogruppe erhält Placebogetränk aus 10 g Maltodextrin in 100 ml

Wasser pro Portion.
b) Die Laktatgruppe erhält Laktatgetränk aus 8,2 g Kalziumlaktat, 6,25 ml Na-

triumlaktatlösung und 2,05 ml Kaliumlaktatlösung pro 100 ml Lösung.
Testdauer 28 Tage

3 Leistungstests:
Test 1: Schrittweise Erhöhung der Belastung bis zur Erschöpfung (Wmax) ge-

folgt von passiver Erholung
Test 2: Supramaximale Leistung mit aktiver Erholung bei 15 % Wmax

Test 3: Supramaximale Leistung mit aktiver Erholung bei 45 % Wmax

Versuchsergebnisse: Auswertung der Abbildungen 1 bis 3:
• Rascher Anstieg der Plasma-Laktatkonzentration mit zunehmender Ar-

beitsintensität
• Absinken der Laktatwerte während der aktiven Erholung (15 % Wmax)• Placebogruppe im Gegensatz zu den anderen Laktatkurven nach der Leis-

tung niedrigere Laktatspiegel
• In keinem der drei Tests bewirkte die Vorbehandlung mit Laktat einen be-

schleunigten Laktatabbau während oder nach einer körperlichen Belas-
tung.
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zu 3)

Beurteilung: Die Hypothese (eine drei Wochen dauernde Supplementierung
der Nahrung mit 20 g Laktat/Tag beschleunigt den Laktatabbau während und
nach großen Muskelleistungen) wird durch die Ergebnisse nicht gestützt, d. h.
die Leistungsfähigkeit des Muskels kann durch Laktatgabe nicht verlängert
werden.

Mögliche Begründungen:
• Die täglich verabreichte Laktatdosis ist zu gering, um die Bildung des En-

zyms Laktatdehydrogenase in Leber und Muskeln zu induzieren. Eine Er-
höhung der Laktatzufuhr ist jedoch aus gesundheitlichen Gründen (z. B.
Darmbeschwerden, Durchfall) nicht angezeigt.

• Oral angebotenes Laktat bereits im Darm metabolisiert, somit kein Laktat-
anstieg in Leber, der für Enzyminduktion erforderlich wäre. Resorption und
Stoffwechsel des oral verabreichten Laktat müssten durch Blutanalysen
genauer verfolgt und beurteilt werden.

Darstellung des Anteils der verschiedenen energieliefernden Substrate an der
Energiebereitstellung:
Bei plötzlicher einsetzender Muskelarbeit erfolgt zunächst eine anaerobe
Deckung des Energiebedarfs, da die für den Energieumsatz notwendige
O2-Menge nicht sofort zur Verfügung steht. Es tritt ein Defizit an O2 ein (Sauer-
stoffschuld), das nach Arbeitsende nachgeatmet werden muss. Bei gleich
bleibender Arbeit kann diese Phase in ein steady state mit ausreichender
O2-Versorgung übergehen.

Ist Arbeit relativ zur körperlichen Leistungsfähigkeit zu schwer, steigt der
Laktatspiegel im Blut unter Anstieg der Sauerstoffschuld.

Folgerung: Leistungsfähigkeit des Muskels kann längerfristig aufrechterhalten
werden, wenn maximale Leistungsfähigkeit nicht beansprucht wird (s. o.),
sondern wenn O2-Bedarf während der Arbeit durch Atmen abgedeckt wird,
d. h. die/der Arbeitende muss in ein steady state gelangen.

Aerobe Energiebereitstellung ist notwendig: Bei Langzeitausdauer erfolgt die
Energiebereitstellung vorwiegend aerob, d. h. über Decarboxylierung von Py-
ruvat zu Acetyl-Co A, Citratzyclus, ATP-Bildung über Atmungskette.

Das bedingt eine Bereitstellung der verwertbaren Energieträger Kohlenhy-
drate und Fette (gemischt). Es besteht ein Zusammenhang zwischen Muskel-
glykogen und körperlicher Leistungsfähigkeit.

Fazit: Zur längerfristigen Aufrechterhaltung der Leistungsfähigkeit des Mus-
kels sind notwendig:
• Training (Training führt zu einer Enzyminduktion, d. h. zu einer besseren

Ausnutzung der Nährstoffe und zu erhöhter O2-Fixierung.)
• Erreichen des steady state bei Belastung
• Entsprechende Nahrungsaufnahme: Bereitstellung von freien Fettsäuren

und Kohlenhydraten zur erhöhten Muskelglykogenbildung

II

III
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Aufgabe B

Erwartungshorizont
Anforde-
rungs-
bereich

zu 1)

Ablauf der Studien:
1. Studie: Langzeitstudie über zwei Jahre mit südafrikanischen Gefangenen

(Bantu und Europäer)
• Die Gefangenen erhielten in der ersten Phase während

39 Wochen Bantudiät mit 15 % Protein, 15 % Fett und 70 %
Kohlenhydraten.

• Bildung von drei Untergruppen in der zweiten Phase über
51 Wochen mit gleichen Brennwertrelationen (15 % Protein,
40 % Fett und 45 % Kohlenhydraten), aber unterschiedlicher
Fettzusammensetzung; Gruppe 1 Sonnenblumenöl, Gruppe 2
teilweise gesättigte Fettsäuren mit Sonnenblumenöl, Gruppe 3
Butter

• Verabreichung der Bantudiät für alle in der dritten Phase
2. Studie: Kurzzeitstudie über drei Wochen von Anderson mit 18 Männern

• Messung des Triglyceridspiegels nach einer Diät mit verschiede-
nen Fettsorten und nach Substitution durch Kohlenhydrate

3. Studie: Versuche von Mc Gandy mit 18 Männern
• Messung des Triglyceridspiegels nach einer Diät mit unter-

schiedlichen Kohlenhydraten und gesättigten Fettsäuren
4. Studie: Versuche von Hodges und Mitarbeitern mit Hyperlipämikern

• Verabreichung einer „orientalischen Diät“ mit nur 15 % Fettanteil
und verschiedenen Kohlenhydraten

Grafiken 3.14 a, 3.14 b und 3.21: Tagesprofiluntersuchungen freier Fettsäuren
und Triglyceride bei Normalpersonen und Hyperlipämikern; Verabreichung
isoenergetischer Formeldiäten mit unterschiedlichem Fett- und Kohlenhydrat-
anteil

Ergebnisse:
• Erhöhter Anteil an gesättigten Fettsäuren in der Nahrung führt zu einem

Anstieg des Cholesterin- und Triglyceridspiegels.
• Bei Austausch der Nahrungsfette durch Kohlenhydrate werden vermehrt

Triglyceride produziert.
• Niedermolekulare Kohlenhydrate kombiniert mit gesättigten Fettsäuren

bewirken bei Hyperlipämikern besonders hohe Triglyceridspiegel.
• Hohe Fettzufuhr bewirkt bei Normalpersonen und Patienten mit Hyperpro-

teinämie Typ IV eine erhebliche Erhöhung der freien Fettsäuren.
• Hohe Fettzufuhr verursacht vor allem nach Nahrungsaufnahme einen An-

stieg der Triglyceride bei Hyperlimämikern Typ IV.
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zu 2)

Begründung der Versuchsergebnisse anhand der Stoffwechsellage bei Hy-
perlipoproteinämie Typ IV:
• Charakterisierung des Krankheitsbildes: Erhöhung des VLDL-Gehalts

(=Prä-ß-Lipoproteine) und des Plasmatriglyceridgehalts; Cholesterinspiegel
normal bzw. nur mäßig erhöht; häufig im Zusammenhang mit Übergewicht,
chronischem Alkoholkonsum oder Diabetes mellitus

• Erläuterung der Funktion der Lipoproteine, d. h. makromolekulare Trans-
portform im Blut für wasserunlösliche Plasmalipide (Cholesterin, Triglyceri-
de, Phosphatide)

• Unterscheidung vier verschiedener Arten nach Größe und Dichte: Chylomi-
kronen, Prä-ß-Lipoproteine, ß-Lipoproteine (LDL), α-Lipoproteine (HDL)

• Bildung der Prä-ß-Lipoproteine in der Leber, besitzen den höchsten Trigly-
ceridanteil, transportieren endogen in der Leber aus Nahrungskohlenhy-
draten oder Alkohol gebildete Triglyceride zum Fettgewebe

• Hohe Zufuhr gesättigter Fettsäuren bzw. niedermolekularer Kohlenhydrate
führen zu erhöhter Fettsynthese in der Leber, damit zu erhöhter VLDL-
Synthese und Triglyceridkonzentration bei Hyperlipämikern.

• Die enorme Steigerung des Triglyceridspiegels in der „orientalischen Diät“
(Studie von Hodges) ist dadurch zu erklären, dass durch die Zufuhr nie-
dermolekularer Kohlenhydrate der Blutglucosespiegel stark erhöht ist und
folglich auch die Fettsynthese in der Leber.

Erläuterung des Zusammenhangs zwischen Kohlenhydrat- und Fettstoffwech-
sel:
• Liegen große Mengen an Glucose vor, werden einerseits vermehrt Trigly-

ceride synthetisiert, andererseits wird der Abbau der Triglyceride zur Ener-
giegewinnung behindert.

• Senkung der Blutfettwerte wie VLDL und Triglyceride durch mehrfach un-
gesättigte Fettsäuren wie Linolensäure; daher kein Anstieg des Triglycerid-
spiegels auch bei hoher Fettzufuhr (Versuche von Antonis und Anderson;
Bantudiät).

• Nachweis der VLDL-senkenden Wirkung der mehrfach ungesättigten Fett-
säuren auch durch Versuche von Mc Gandy, da nach Diät mit niedermole-
kularen Kohlenhydraten keine erhöhten Werte festgestellt wurden

• Nachweis, dass Hyperlipoproteinämie nahrungsinduziert ist, aus Diagramm
3.21 abzuleiten; Spitzenwerte im Triglyceridspiegel erst nach Nahrungs-
aufnahme (fettreiche Kost)

• Hinweis darauf, dass bei kohlenhydratreicher Diät kein Anstieg zu ver-
zeichnen ist (Abb. 3.21); Schlussfolgerung, dass hier vor allem Polysac-
charide als Kohlenhydrate gegeben wurden
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zu 3)

Ableitung der Ernährungsempfehlungen aus den Versuchsergebnissen:
• Da überhöhte Triglyceridwerte durch hohen Anteil an Fett in der Nahrung,

vor allem durch hohen Anteil gesättigter Fettsäuren induziert werden, an-
dererseits mehrfach ungesättigte Fettsäuren die TG-Werte senken, sollte
insgesamt die Fettzufuhr stark reduziert werden; d. h.: Meidung tierischer
Fette (Beispiele), Bevorzugung pflanzlicher Öle mit hohem Anteil an
mehrfach ungesättigten Fettsäuren (Beispiele); Einschränkung der Ver-
wendung von Streich- und Kochfett; Bevorzugung fettarmer Lebensmittel
und fettsparender Garmethoden.

• Da die Zufuhr niedermolekularer Kohlenhydrate den TG-Spiegel erhöht,
sind solche Kohlenhydrate zu meiden (Beispiele); insgesamt sollte die
Kohlenhydratzufuhr nicht eingeschränkt werden, aber vor allem in Form
von Polysacchariden aufgenommen werden, d. h. Brot, Kartoffeln, Getrei-
deprodukte, Hülsenfrüchte, Gemüse, Früchte.

• Da überhöhte Energiezufuhr zu vermehrter endogener Triglyceridsynthese
führt (Überschuss aus Kohlenhydraten, Glycerin, Fettsäuren, Alkohol),
Energiebilanz ausgleichen, d. h. durch Reduktionsdiät und körperliche Be-
wegung zum Normalgewicht; völliges Meiden von Alkohol.

• Prophylaxe: fettarme (Fettanteil nicht über 25 bis 30 %), ballaststoffreiche
Mischkost mit hohem Anteil an Polysacchariden und mehrfach ungesättig-
ten Fettsäuren; Erhaltung des Normalgewichts

III
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Beispiel für eine Grundkursklausur

Aufgabe A

Thema: Methoden zur Gewichtsreduktion

1) Charakterisieren Sie die in der Abbildung aufgeführten Methoden zur Gewichts-
reduktion.

2) Erläutern Sie im Vergleich die jeweilige Auswirkung auf den Stoffwechsel und
begründen Sie die Gewichtsverluste.

3) Bewerten Sie die genannten Methoden. Geben Sie eine Empfehlung für eine
geeignete Methode zur Gewichtsreduktion.

Arbeitsmaterial 4)

Kur TF MF 4 BN 1 SK 1
Probandenzahl 40 14 10 10
Übergewicht [%] 76,00 93,50 85,80 80,00
ρG [kg] 12,50 11,70 11,20 13,25
tägl. Proteinzufuhr [g] 50,00 40,00 7,00
tägl. Kohlenhydratzufuhr [g] 45,00 40,00 100,00
tägl. Fettzufuhr [g] 7,00 8,00 1,00

                                            
4)

Verändert nach: Huth, K. u. a.: Lehrbuch der Ernährungstherapie; Stuttgart (Thieme Verlag)
1986

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

80%

90%

100%

TF MF 4 BN 1 SK 1
Verlust an Körperprotein, Fettgewebe und Körperwasser während Gewichtsreduktion mit 
totalem Fasten oder verschiedenen extrem hypokalorischen Formulardiäten über 4 Wochen
(TF: Totalfasten; MF 4: Modifast; BN 1: Bionorm; SK 1: Schroth-Kur)

Fettgewebe
Körperwasser
Körperprotein

Vertraulich

Ung
ült

ig



80

Aufgabe B

Thema: Fruchtnektar mit Calcium

1) Analysieren und bewerten Sie die Produktinformation des bereitgestellten Ge-
tränkes.

2) Werten Sie das Material der Anlage aus und erläutern Sie mit Hilfe dieser Er-
kenntnisse die Bedeutung einer ausreichenden Calcium-Versorgung für den
Menschen.

3) Bewerten Sie abschließend das Getränk als Functional Food unter Berücksich-
tigung sensorischer und ernährungsphysiologischer Kriterien.

Arbeitsmaterial 5)

Information: Calcium kommt in der Natur als Mineralstoff an verschiedene Anionen ge-
bunden vor: im Kalk an Kohlensäure gebunden (= Calciumcarbonat,
CaCO3), in der Milch an Milchsäure gebunden (= Calciumlactat), es kann
aber auch synthetisch mit Zitronensäure und Apfelsäure kombiniert werden
(= Calcium-Citrat-Malat, CCM, Produktname Calcil`).

Tabelle 1: Vergleich der Calcium-Resorption aus verschiedenen Quellen

Calciumquelle durchschnittl. Resorption
von Calcium (%)

CaCO3 (Tablette) 29,6
CCM (Tablette) 37,3
Milch 29,4
CCM in Orangensaftgetränk 38,3

Tabelle 2: Einfluss auf die Bioverfügbarkeit von Eisen

Behandlung durchschnittl. Resorption
von Eisen (%)

Fe ohne Ca-Zugabe 8,3
Fe mit Milch 3,4
Fe mit CCM 6,0
Fe mit CCM in Orangensaft 7,4

Versuch 1

Durchführung:50 eineiige Zwillingspaare erhielten eine Ca-reiche Ernährung (900 mg/d).
Eins der beiden Kinder erhielt zusätzlich 1.000 mg Calcium in Form von
Calcium-Citrat-Malat (CCM), das andere erhielt ein Placebo.

Ergebnis: Bei dem Kind, das CCM erhielt, erhöhte sich die Knochendichte um 20 %.

                                            
5)

Nach: Müller, D. u. a.: Calcium-Citrat-Malat (CCM): Eine alternative Calciumquelle; in: Ernäh-
rungs-Umschau (1990), Heft 5

Vertraulich

Ung
ült

ig



81

Versuch 2

Durchführung: In einer 2-jährigen Untersuchung erhielten 180 Frauen nach der Menopause
(= Wechseljahre), die eine Ca-Aufnahme mit der Nahrung von durchschnitt-
lich 400 mg pro Tag hatten, entweder ein Placebo oder 500 mg/d Calcium in
Form von Kalk (CC = Calciumcarbonat) oder 500 mg/d Calcium in Form von
Ca-Citrat-Malat (CCM). Anschließend wurde ihre Knochendichte an ver-
schiedenen Knochen gemessen.

Ergebnis: Tabelle 3: Knochendichte bei 3 verschiedenen Knochen
(Angaben in % zu den Werten vor dem Experiment)

Knochen Placebo Kalk (CC) CCM
Radius - 0,7 - 0,3 + 1,01
Schenkelhals   – 1,33   – 0,07 + 0,41
Wirbelsäule   – 2,27   – 1,91 - 0,92

Verpackungsangaben zum Getränk

APFELSINE
PLUS CALCIUM

Apfelsinenfruchtsaftgetränk

Angereichert mit Äpfel- und Zitronensäure zur
besseren Aufnahme des Calciums im Körper

Fruchtgehalt: mindestens 50 %

Ohne Fruchtfleisch

e 0,75 L

Mindestens haltbar bis: Siehe Packungsoberseite

Angaben pro 100 ml Zutaten: Apfelsinensaft, Wasser, Zucker,
Brenn- und Nährwerte Äpfelsäure, Calciumcarbonat (0,31 %),
Energie 190 kJ/45 kcal
Eiweiß < 1 g
Kohlenhydrate 10 g
   davon fruchteigener Zucker 5 g
Fett < 0,5 g
   davon gesättigte Fettsäuren < 0,1 g
Ballaststoffe 0,3 g
Natrium 0,003 g

Zitronensäure und Vitamin C

Das Apfelsinenfruchtsaftgetränk wird ge-
mäß den gesetzlichen Bestimmungen oh-
ne Farb- und Konservierungsstoffe her-
gestellt.

Vor jedem Genuss die Packung schütteln.
Angebrochene Packung im Kühlschrank
aufbewahren.

Vitamine und
Mineralstoffe mg

% empfohlene
Tagesmenge

Vitamin C
Calcium

  22
120

37
15

100 ml entsprechen im Mittel 0,8 BE
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Unterrichtliche Voraussetzungen für die Aufgabe A

Die Grundlagen für die Bearbeitung der Aufgabe A wurden in 13/I (Interdepen-
denz von Ernährung und Krankheit) gelegt. Erforderlich sind Kenntnisse über:
• Adipositas
• Genese, Symptome, Veränderungen im Energie- und Stoffwechsel
• Hungerstoffwechsel, Nulldiät, Diäten mit extremen Nährstoffrelationen, energie-

reduzierte Mischkost.

Neben diesen Kenntnissen sind auch methodische Fähigkeiten in die Bearbeitung
einzubringen. Hierzu gehören:
• Fähigkeit zur Auseinandersetzung mit ernährungswissenschaftlichen Fragestel-

lungen in fachsprachlicher Terminologie
• Fähigkeit zur Auswertung von Untersuchungsdaten unter fachspezifischen

Aspekten
• Anwendung von Kriterien zur Analyse und Beurteilung von Diäten/Ernährungs-

formen.

Konkrete Beschreibung der zu erwartenden Schülerleistung für die Aufga-
be A

Erwartungshorizont
Anforde-
rungs-
bereich

zu 1)

Charakterisierung der Methoden:

TF: totales Fasten, d. h. Nahrungskarenz, lediglich die Aufnahme von Wasser
ist gestattet, bei längerer Durchführung wird die zusätzliche Aufnahme von
Vitaminen und Mineralstoffen notwendig, nur unter ärztlicher Aufsicht durch-
zuführende Methode zur Gewichtsreduktion (stationär)

MF4 + BN1: Beispiele für Formuladiäten
• stark energiereduzierte Diäten (MF4: ca. 1900 kJ; BN1: ca. 1690 kJ)
• vollsynthetische Produkte
• standardisierte Nährstoffrelation (MF4: P: 45 %, F: 14 %, KH: 41 %; BN1:

P: 41 %, F: 18 %, KH: 41 %)
• in verschiedenen Geschmacksvariationen erhältlich
• ohne ärztliche Aufsicht durchführbar, Arbeitsfähigkeit bleibt erhalten

SK1: Beispiel für eine Reduktionsdiät mit einseitiger Nährstoffzufuhr (ca 1880
kJ, P: 6 %, F: 2 %, KH: 92 %)

I + II
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zu 2)

Darstellung des Hungerstoffwechsels bei Nulldiät als mögliche Vergleichsba-
sis

Vergleich mit den anderen Diäten zur Begründung der Gewichtsverluste:
• Der spezifische Proteinbedarf wird durch MF4 und BN1 gedeckt, Schonung

der Proteinreserven, während bei TF und SK1 größere Verluste an Körper-
protein auftreten (37 % bzw. 25 %).

• Proteinsparwirkung durch die Zufuhr von KH zur Versorgung des zentralen
Nervensystems und der Erythrocyten, keine verstärkte Gluconeogenese
Daher kann bei SK1 der Proteinverlust auf 25 % begrenzt werden.

• Die geringe Fettzufuhr bei allen vier Formen führt zu einer gesteigerten Li-
polyse (Gefahr der Acidose bei TF) und damit verbunden dem Abbau von
Fettdepots, bei MF4 und BN1 ist der Verlust an Fettgewebe wegen des ge-
ringeren Proteinverlustes (s. o.) am größten (75 % bzw. 67 %).

• Die durchschnittliche Gewichtsreduktion ist bei SK1 und TF zwar am
größten, dies geschieht jedoch auf Kosten erhöhter Proteinverluste.

I

II + III

zu 3)

Bewertung der Diäten unter Berücksichtigung von ernährungsphysiologischen
Aspekten, Praktikabilität, Preis, Akzeptanz:
• TF und SK1 sind aufgrund der hohen Proteinverluste nicht als Methoden

zur Gewichtsreduktion geeignet.
• Mit MF4 und BN1 können gute Therapieerfolge erzielt werden, sie eignen

sich für eine rasche Gewichtsreduktion, da eine stimulierende Wirkung von
den raschen Gewichtsverlusten ausgeht, Formuladiäten bieten aber wenig
Möglichkeiten in der Variation des Geschmackes und die flüssig-breiige
Konsistenz wird nach einiger Zeit als störend empfunden, dies könnte zu
einem vorzeitigen Abbruch der Diät führen; als industriell hergestellte Prä-
parate sind MF4 und BN1 praktisch in der Handhabung, aber recht hoch im
Preis.

• Langzeiterfolge sind bei allen vier genannten Methoden zur Gewichtsre-
duktion nicht zu erwarten, da keine Änderung der Ernährungsgewohnhei-
ten erfolgt, der Lerneffekt bleibt aus.

Empfehlung einer diätetischen Therapie zur Gewichtsreduktion: Die Überle-
genheit der energiereduzierten Mischkost gegenüber den genannten Metho-
den besteht z. B. in folgenden Punkten:
• Sie kann als Langzeittherapie ohne negative Auswirkungen auf den Ge-

sundheitszustand angewandt werden.
• Die Deckung des Bedarfs an essentiellen Nährstoffen (besonders an Vit-

aminen und Mineralstoffen) ist trotz geringer Energiezufuhr möglich, wenn
eine verstärkte Auswahl von Lebensmitteln mit hoher Nährstoffdichte er-
folgt.

• Der Ballaststoffanteil in einer energiereduzierten Mischkost ist wegen der
sättigenden Wirkung von besonderer Bedeutung.

• Im Rahmen der energiereduzierten Mischkost erfolgt eine Umstellung der
Ernährungsgewohnheiten und deshalb kann eine dauerhafte Normalisie-
rung des Körpergewichtes erreicht werden.

II + III
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Unterrichtliche Voraussetzungen für die Aufgabe B

Die Grundlagen für die Bearbeitung der Aufgabe B wurden in 12/I (anorgani-
sche und sonstige Bestandteile der Nahrung und ihre Bedeutung für die Ernährung
– Beurteilung von Lebensmitteln) gelegt.
• Wasser:

Erfrischungsgetränke auf Mineralwasserbasis
• Calcium:

Vorkommen, Funktionen, Bedarf, Regulation des Calciumstoffwechsels, Formen
der Fehlversorgung (Rachitis, Osteoporose)

• Functional Food.

Neben diesen Kenntnissen sind auch methodische Fähigkeiten in die Bearbeitung
einzubringen. Hierzu gehören:
• Fähigkeit zur Auseinandersetzung mit ernährungswissenschaftlichen Fragestel-

lungen in fachsprachlicher Terminologie
• Fähigkeit zur Auswertung von Untersuchungsdaten unter fachspezifischen

Aspekten
• Anwendung von Kriterien zur Analyse und Beurteilung von Lebensmitteln und

Präparaten anhand von Produktinformationen
• Durchführung von Sensoriktests.

Konkrete Beschreibung der zu erwartenden Schülerleistung für die Aufgabe B

Erwartungshorizont
Anforde-
rungs-
bereich

zu 1)

Aufstellung der wesentlichen Aussagen über das Getränk (Zutaten, Zusatz-
stoffe, Nährwert).

Erkenntnis, dass es sich nicht um einen reinen Fruchtsaft, sondern um eine
Zubereitung handelt.

I

II

zu 2)

Auswertung:
• Die Resorptionsrate von Ca aus Lebensmitteln wird durch CCM deutlich

verbessert.
• Die Resorption von Fe kann in Gegenwart von Ca durch CCM vor allem in

Orangensaft – vermutlich durch den Gehalt an Ascorbinsäure und Citrat –
verbessert werden.

Darstellung des Ca-Stoffwechsels zur Begründung für einen Ca-Abbau aus
den Knochen
• Eine Erhöhung der Ca-Zufuhr bei Kindern hat eine größere Knochendichte

zur Folge.
• Eine Ca-Gabe kann auch im Alter noch zu einer Verbesserung der Kno-

chendichte führen.

Erläuterung der Bedeutung einer ausreichenden Ca-Versorgung
• im Kindes-/Jugendalter: Verzögerung des Beginns von Osteoporose
• im Alter: Verminderung des Schweregrads der Osteoporose

II

II

I

II

II

III
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zu 3)

Sensorische Beurteilung: Aussehen, Geruch und Geschmack.

Ernährungsphysiologische Beurteilung:
• Eine Packung des Getränks (enthält 900 mg Ca) deckt den Ca-

Tagesbedarf eines Erwachsenen (900/800 mg), bei gleichzeitig guter Re-
sorption durch Citrat/Malat.

• Eine Packung des Getränks deckt außerdem den Tagesbedarf an Vitamin
C, das ebenfalls zugesetzt wurde.

• CCM verbessert die Bioverfügbarkeit des Fe, das als kritischer Nährstoff
gilt.

• Vergleich des Getränkes mit Milch als typischem Ca-Lieferanten: gleicher
Ca-Gehalt, aber schlechter resorbierbar
Außerdem vermindert das Ca in der Milch die Bioverfügbarkeit von Fe aus
gleichzeitig aufgenommenen Lebensmitteln.

Abschließende Bewertung:
Die Anforderungen an Functional Food (Def.: Functional Food sind Lebens-
mittel, die sich durch den Gehalt an funktionellen Inhaltsstoffen auszeichnen,
welche den Verbraucherinnen und Verbrauchern einen gesundheitlichen Zu-
satznutzen versprechen.) werden mit dem Getränk erfüllt: Die Bioverfügbar-
keit von Ca und Fe als kritischen Nährstoffen wird verbessert.

Für Menschen, die keine Milch(-produkte) vertragen/mögen, sind mit Ca an-
gereicherte Fruchtsäfte zu empfehlen (ggf. reine Fruchtsäfte).

Demgegenüber gilt es zu bedenken, dass es sich bei dem Getränk um ein
künstliches Produkt handelt. Bei entsprechender Kenntnis kann die Biover-
fügbarkeit von Ca und Fe auch durch gezielte Kombination natürlicher Le-
bensmittel verbessert werden.

II

II

III

5.4 Die mündliche Abiturprüfung

Für die mündliche Abiturprüfung gelten im Grundsatz die gleichen Anforderungen
wie für die schriftliche Prüfung.

Die Prüfung ist insgesamt so anzulegen, dass der Prüfling
• sicheres geordnetes Wissen
• Vertrautheit mit der Arbeitsweise des Faches
• Verständnis und Urteilsfähigkeit
• selbstständiges Denken
• Sinn für Zusammenhänge des Fachbereichs
• Darstellungsvermögen
beweisen kann.

Der Prüfling soll in einem ersten Teil selbstständig die vorbereitete Aufgabe in zu-
sammenhängendem Vortrag zu lösen versuchen. In einem zweiten Teil sollen vor
allem größere fachliche und fachübergreifende Zusammenhänge in einem Prü-
fungsgespräch angesprochen werden.
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5.4.1 Aufgabenstellung für den ersten Teil der mündlichen Prüfung

Die Aufgabenarten stimmen mit den in Kapitel 5.3 für die schriftliche Prüfung ge-
nannten überein. Die Aufgabe für den ersten Prüfungsteil wird Material von gerin-
gerem Umfang und ggf. weniger komplexe Arbeitsanweisungen enthalten als die
Aufgaben für die schriftliche Prüfung.
• Problemstellungen, Texte und sonstige Medien, die eine Stellungnahme heraus-

fordern, sind zu bevorzugen.
• Aufgabenstellungen sollten Fragen mit entsprechenden Impulsen enthalten.
• Der Bezug zur Anwendungssituation usw. sollte klar erkennbar sein.

Liegt der Aufgabe ein Experiment zugrunde, mit dem während der Prüfungsvorbe-
reitung quantitative Arbeitsunterlagen zu erbringen sind, so sind diese bereits beim
Erstellen der Aufgabe zu sichern. Auf diese Weise ist es möglich, bei eventuellem
Misslingen des Experimentes die erforderlichen Daten für die weitere Bearbeitung
zur Verfügung zu stellen.

5.4.2 Aufgabenstellung für den zweiten Teil der mündlichen Prüfung

Das Prüfungsgespräch soll größere fachliche Zusammenhänge beinhalten, sodass
die Prüfung insgesamt halbjahresübergreifend ist und alle drei Anforderungsberei-
che nachgewiesen werden können. Kenntnisse sollen stets auf ihre Begründungs-
und Anwendungszusammenhänge hin überprüft werden.

5.4.3 Bewertung der Prüfungsleistungen

Für die Bewertung der Leistungen in der mündlichen Prüfung gelten die gleichen
Grundsätze wie für die schriftliche Prüfung. Neben den gemäß der Anforderungs-
bereiche (vgl. Kapitel 5.2) beschriebenen Qualifikationen sollen u. a. folgende Kri-
terien berücksichtigt werden:
• sachliche Richtigkeit und Umfang der geforderten fachlichen Kenntnisse und

Einsichten
• Verständnis für fachliche Probleme sowie die Fähigkeit, Zusammenhänge zu er-

kennen und darzustellen, Sachverhalte zu beurteilen bzw. Lösungsvorschläge
zu entwickeln

• Gliederung und logischer Aufbau der Darstellung, Beherrschung der Fachspra-
che, Verständlichkeit der Darlegung und die Fähigkeit, das Wesentliche heraus-
zustellen.

• Die Fähigkeit, beim Prüfungsgespräch
– sachgerecht zu argumentieren
– Fachfragen richtig zu erfassen
– sach- und aufgabengerecht zu antworten
– gegebene Hilfen aufzugreifen
– Schwierigkeiten, die im Gespräch auftreten, zu erkennen und zu erläutern
– weiterführende Fragestellungen im Verlauf des Prüfungsgespräches einzu-

bringen und zu verarbeiten.
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5.4.4 Beispiel für eine Prüfungsaufgabe
in der mündlichen Abiturprüfung

Thema: Sportlerernährung

1) Fassen Sie anhand der Tabelle 1 die Untersuchungsergebnisse kurz zusam-
men.

2) Erklären Sie anhand der Ergebnisse die Bedeutung der Glykogenkonzentration
für einen Ausdauersportler.

3) Ermitteln Sie anhand der Abbildung 1 Möglichkeiten, die eine weitere Erhöhung
der Glykogenspeicher ermöglichen.

Arbeitsmaterial 6)

Tabelle 1: Untersuchungsergebnis von sechs Fußballspielern. Die Konzentration des Mus-
kelglykogens wurde vor, während und nach dem Spiel bestimmt. Während des
Spiels wurde durch Filmen ermittelt a) wie weit sich die verschiedenen Spieler
vor und zurück bewegten, b) insgesamt während des Spiels und c) aufgeglie-
dert auf maximale Geschwindigkeit und Gehen (ausgedrückt in % der zurück-
gelegten Strecke). Jene drei Spieler, die bei Beginn eine niedrige Glykogenkon-
zentration aufwiesen, hatten am Tag vor dem Spiel zwar trainiert, aber dann
kein Abendessen zu sich genommen.

Glykogenkonzentration
nasser Muskel g/kg Zurückgelegte Strecke

Vor
dem
Spiel

Halb-
zeit

Nach
dem
Spiel

1. Spiel-
hälfte

m

2. Spiel-
hälfte

m

Gehen

%

Max.
Geschwin-

digkeit
%

Gehen Max.
Geschwin-

digkeit
%

Gruppe A 15 4 2 6.100 5.900 27 24 49

Gruppe B   7 1 0 5.600 4.100 50 15 35

                                            
6)

Verändert nach: Cremer, u. a.: Ernährungslehre und Diätetik, Band 1; Stuttgart (Thieme Verlag)
1980
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Abb. 1: Verhalten der Muskelglykogenkonzentration, wenn Diät und physisch
harte Arbeit variieren

Versuch 1 Versuch 2 Versuch 3
Ernährung bis zum Tag 0 Misch-

kost, danach kohlen-
hydratreiche Diät

bis zum Tag 0 Misch-
kost, danach kohlen-
hydratreiche Diät

bis zum Tag 0 Misch-
kost, danach protein-
reiche Diät, ab Tag 3
kohlenhydratreiche Diät

Training kein Training hartes Training am
Tag 0

hartes Training während
der Tage 0 bis 3

Unterrichtliche Voraussetzungen für die Lösung der Aufgabe

• Sportart: Ausdauer, Schnellkraft, Kraft
• Nährstoffrelation in Abhängigkeit von der Sportart
• Energiebereitstellung bei verschiedenen Belastungsarten
• Auswertung von Grafiken und Tabellen
• Erfassen und Darstellen von Sachzusammenhängen
• Analyse von Studien
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Konkrete Beschreibung der zu erwartenden Schülerleistung

Erwartungshorizont
Anforde-
rungs-
bereich

zu 1)

Zusammenfassung der Ergebnisse I
zu 2)

Erkenntnis:
• Je höher der Glykogengehalt im Muskel, desto höher die Leistungsfähigkeit

(siehe Gruppe A)
• Kohlenhydrate vorteilhafter (ökonomischer) in der Verwertung als Fette

Begründung:
• Durch Kohlenhydrate wird mehr Energie pro Mol verbrauchtem Sauerstoff

bereitgestellt.
• Die Energiefreisetzung ist pro Zeiteinheit beim Abbau von Kohlenhydraten

doppelt so hoch (energetische Flussrate).

Schlussfolgerung:
• Glykogenvorrat im Muskel ist durch entsprechende Nahrungsaufnahme zu

füllen (siehe Gruppe A).

II

I

I

I

II

zu 3)

Aussagen der Abbildung:
• Normale Mischkost ergibt eine Glykogenkonzentration von etwa 15–16 g

pro kg Muskel.
• Kohlenhydratreiche Diät ohne Training erhöht Glykogenkonzentration ge-

ringfügig.
• Werden Glykogendepots durch hartes Training bis auf fast Null geleert, so

lässt sich durch kohlenhydratreiche Kost der Glykogengehalt nach einem
Tag knapp über diesen Wert bringen.

• Dieser Wert entspricht etwa dem der Fußballspieler, die nach dem Training
Abendessen zu sich genommen haben.

• Weitere 2 Tage kohlenhydratreiche Kost ohne Training erhöhen den Mus-
kelglykogengehalt auf etwa 26 g.

• Eine Erhöhung wird vor allem nach dem 2. Tag erreicht.

Schlussfolgerungen:
• Fußballspieler sollten mindestens 2 Tage vor dem Spiel nicht mehr hart

trainieren.
• Eine weitere Erhöhung des Glykogengehaltes ist möglich: Nach Entleerung

der Speicher 3 Tage lang mit eiweiß- und fettreicher Kost trainieren (keine
Glykogenbildung), anschließend Verabreichung einer kohlenhydratreichen
Kost ohne Training. Bereits nach 2 Tagen sind Glykogenwerte von bis zu
40 g/kg zu erreichen (Superkompensation).

II

II

II

II

II

II

III

III

Mögliche thematische Schwerpunkte für das anschließende Prüfungsge-
spräch

• Funktionen der B-Vitamine im Intermediärstoffwechsel (12/I)
• Hyperurikämie als ernährungsabhängige Krankheit und Therapiemöglichkeiten

(13/I).
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5.5 Bewertung der besonderen Lernleistung

Die Absicht, eine besondere Lernleistung zu erbringen, muss spätestens am Ende
der Jahrgangsstufe 12 bei der Schule bzw. bei der Schulleiterin oder beim Schul-
leiter angezeigt werden. Die Schulleitung entscheidet in Abstimmung mit der Lehr-
kraft, die als Korrektor vorgesehen ist, ob die beantragte Arbeit als besondere
Lernleistung zugelassen werden kann. Die Arbeit ist nach den Maßstäben und dem
Verfahren für die Abiturprüfung zu korrigieren und zu bewerten. In einem Kolloqui-
um, das im Zusammenhang mit der Abiturprüfung nach Festlegung durch die
Schule stattfindet, stellt der Prüfling vor einem Fachprüfungsausschuss die Ergeb-
nisse der besonderen Lernleistung dar, erläutert sie und antwortet auf Fragen. Die
Endnote wird aufgrund der insgesamt in der besonderen Lernleistung und im Kol-
loquium erbrachten Leistungen gebildet, eine Gewichtung der Teilleistungen findet
nicht statt. Bei Arbeiten, an denen mehrere Schülerinnen und Schüler beteiligt wa-
ren, muss die individuelle Schülerleistung erkennbar und bewertbar sein.

Die Kriterien dieser Lern- und Arbeitsform sowie Beispiele im Fach Ernährungsleh-
re sind in Kapitel 3.2.4 beschrieben.
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6 Hinweise zur Arbeit mit dem Lehrplan

Aufgaben der Fachkonferenzen

Nach § 7 Abs. 3 Nr. 1 des Schulmitwirkungsgesetzes entscheidet die Fachkonfe-
renz über
• Grundsätze zur fachmethodischen und fachdidaktischen Arbeit sowie über
• Grundsätze zur Leistungsbewertung.

Die Beschlüsse der Fachkonferenz gehen von den im vorstehenden Lehrplan fest-
gelegten obligatorischen Regelungen aus und sollen die Vergleichbarkeit der An-
forderungen sicherstellen. Hierbei ist zu beachten, dass die Freiheit und Verant-
wortung der Lehrerinnen und Lehrer bei der Gestaltung des Unterrichts und der
Erziehung durch Konferenzbeschlüsse nicht unzumutbar eingeschränkt werden
dürfen (§ 3 Abs. 2 SchMG).

Die Fachkonferenz berät und entscheidet in den im Folgenden genannten Berei-
chen:
• Gestaltung eines Schulcurriculums
• über die Abfolge der Inhalte bzw. Themenkomplexe sowie die Zuordnung von

Methoden und Formen selbstständigen Arbeitens (ausgehend von der vorgege-
benen Obligatorik)

• Ausrichtung der Intentionen des Unterrichts in Hinblick auf das Schulprogramm
• Gestaltung von Kooperationen mit anderen naturwissenschaftlichen Fächern

(gemäß APO-GOSt § 6 Abs. 4 und § 8 Abs. 2, Satz 2).

Hierbei geht es vor allem um folgende Aufgaben:
• Präzisierung der fachlichen Obligatorik und Maßnahmen zur Sicherung der

Grundlagenkenntnisse
• Absprachen zu den fachspezifischen Grundlagen der Jahrgangsstufe 11
• Absprachen über die konkreten fachspezifischen Methoden und die konkreten

Formen selbstständigen Arbeitens
• Absprachen über den Rahmen von Unterrichtssequenzen
• Absprachen über die Formen fachübergreifenden Arbeitens und den Beitrag des

Faches zu fächerverbindendem Unterricht
• Koordination des Einsatzes von Facharbeiten
• Absprachen zur besonderen Lernleistung.

Grundsätze zur Leistungsbewertung

Grundsätze und Formen der Lernerfolgsüberprüfung sind in Kapitel 4 behandelt
worden. Es ist die Aufgabe der Fachkonferenz, diese Grundsätze nach einheitli-
chen Kriterien umzusetzen.
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Beschlüsse beziehen sich
• auf den breiten Einsatz von Aufgabentypen
• auf das Offenlegen und die Diskussion der Bewertungsmaßstäbe
• auf gemeinsam gestellte Klausurthemen/Abituraufgaben
• auf die beispielhafte Besprechung korrigierter Arbeiten.

Beiträge der Fachkonferenzen zur Schulprogrammentwicklung und zur Eva-
luation schulischer Arbeit

Aussagen zum fachbezogenen und fachübergreifenden Unterricht sind Bestandteil
des Schulprogramms. Die Evaluation schulischer Arbeit bezieht sich zentral auf
den Unterricht und seine Ergebnisse. Die Fachkonferenz spielt deshalb eine wich-
tige Rolle in der Schulprogrammarbeit und bei der Evaluation des Unterrichts. Da-
bei sind Prozess und Ergebnisse des Unterrichts zu berücksichtigen. Die Fach-
konferenz definiert die Evaluationsaufgaben, gibt Hinweise zur Lösung und leistet
insoweit ihren Beitrag zur schulinternen Evaluation.

Kooperation mit anderen naturwissenschaftlichen Fächern

Die Fachkonferenzen beteiligen sich an der Beratung, statt der Erfüllung der
Pflichtbedingung durch einen Grundkurs auch eine Kombination zweier zweistün-
diger Kurse zu ermöglichen (vgl. APO-GOSt § 8 Abs. 2, Satz 2). Die Fachkonfe-
renzen gestalten die Kooperation mit einem naturwissenschaftlichen Fach auf in-
haltlicher und methodischer Ebene.
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