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Vorwort

Eine gute Bildung ist von entscheidender Bedeutung fir die Zukunft unseres Landes und
seiner Menschen. Bildung und Ausbildung sind Voraussetzung fir die Entfaltung der
Personlichkeit eines jeden wie auch fir die Leistungsfahigkeit von Staat, Wirtschaft und
Gesellschaft.

Schule ist also kein Selbstzweck, sondern hat die jeweils junge Generation grindlich und
umfassend auf ihre personliche, berufliche und gesellschaftliche Zukunft vorzubereiten. Alle
Schulerinnen und Schuler sind zu fordern. Dies bedeutet auch, dass jede/jeder die ihr bzw.
ihm mogliche Leistung erbringen kann und die dafiir gebluhrende Anerkennung erhalt.

Dies gilt nicht nur fur die Lerninhalte, sondern auch fir alle anderen Bereiche einschlief3lich
des Sozialverhaltens. Gleichwohl haben gerade Rahmenrichtlinien die Schule als Ort
ernsthaften und konzentrierten Lernens zu begreifen und darzustellen. Lernen umfasst dabei
Uber Faktenwissen hinaus alles, was dazu dient, die Welt in ihren verschiedenen Aspekten
und Zusammenhangen besser zu verstehen und sich selbst an sinnvollen Zielen und Aufga-
ben zu entfalten.

Rahmenrichtlinien kdnnen und sollen die padagogische Verantwortung der Lehrkréfte nicht
ersetzen. Sie beschreiben nicht alles, was eine gute Schule braucht. Ebenso bedeutsam fur
die Qualitat einer Schule ist die Lern- und Verhaltenskultur, die an ihr herrscht. Eine
Atmosphére, die die Lernfunktion der Schule in den Vordergrund stellt und die Einhaltung
von Regeln des Zusammenlebens beachtet, kann nicht Gber Vorschriften, sondern nur durch
die einzelne Lehrkraft und das Kollegium in enger Zusammenarbeit mit den Lernenden
erreicht werden.

Konkret erfullen die Rahmenrichtlinien verschiedene Zwecke: fir die Schulaufsicht sind sie
Anhaltspunkte zur Wahrnehmung der Fachaufsicht, fur Betriebe und Lernende kodnnen sie
das Unterrichtsgeschehen durchschaubarer machen; Hersteller von Lehr- und Lernmitteln
erhalten Hinweise zur Erstellung von Unterrichtsmaterialien.

Alle  Rahmenrichtlinien haben ein Anhorungsverfahren durchlaufen, an dem viele
Institutionen und Personen beteiligt waren.

Die in diesem Heft enthaltenen Rahmenrichtlinien fir die Berufsfachschule Diatassistenz
treten im Schuljahr 2006/07 in Kraft.

Allen, die an der Herausgabe dieses Heftes mitgewirkt haben, sage ich meinen herzlichen
Dank.

Ich winsche allen Lehrerinnen und Lehrern bei der Planung und Durchfiihrung ihres

L By tier

Magdeburg, im September 2006 Prof. Dr. Jan-Hendrik Olbertz
Kultusminister
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1 Aufgaben und Ziele der Berufsfachschule

Die Berufsfachschule hat das Ziel, die Schilerinnen und Schiler zu dem Berufsabschluss
Diatassistentin/Diatassistent zu fuhren.

Sie erweitert die vorher erworbene allgemeine Bildung und kann einen dartber hinaus-
gehenden Bildungsstand vermitteln. Sie richtet sich dabei nach den fiir diese Schulform gel-
tenden Regelungen des Schulgesetzes und der Verordnung Uber Berufsbildende Schulen
(BbS-VO) des Landes Sachsen-Anhalt.

Der berufsbezogene Unterricht basiert insbesondere auf dem Gesetz tiber den Beruf der
Diatassistentin und des Diatassistenten (Diatassistengesetz-DiatAssG) und der Ausbildungs-
und Prifungsverordnung fur Diatassistentinnen und Diatassistenten (Diat Ass-APrV)

Die Aufgabe der Berufsfachschule konkretisiert sich in den Zielen:

Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten humaner
und sozialer Art verbindet,

berufliche Flexibilitat zur Bewéltigung der sich wandelnden Anforderungen in der Ar-
beitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu
entwickeln,

die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestaltung und im
offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsfachschule

den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die Hand-
lungsorientierung betont,

unter Berlcksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufsspezifische und
berufsiibergreifende Qualifikationen vermitteln,

ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewahrleisten, um unterschiedlichen
Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeitswelt und
Gesellschaft gerecht zu werden,

auf die mit Berufsausiibung und privater Lebensfiihrung verbundenen Umweltbedrohun-
gen und Unfallgefahren hinweisen und Méglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw. Vermin-
derung aufzeigen.

Die Berufsfachschule soll darliber hinaus im allgemein bildenden Unterricht, und soweit es
im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf die Kernprobleme unserer Zeit ein-

gehen.



2 Didaktische Grundsatze

Die Rahmenrichtlinien gehen vom Konzept der Handlungsorientierung aus, in dem fach-
und handlungssystematische Strukturen miteinander verbunden werden. Daraus folgt, dass
Lernprozesse selbst als Handlungen verstanden werden - der Lernende plant, fiihrt aus und be-
wertet. Gleichermal3en werden Handlungen berlcksichtigt, die der Lernende in seinem Berufs-
und Privatleben zu bewaltigen hat. Der handlungsorientierte Unterricht erfordert bei einem Ler-
nen in vollstindigen Handlungen an einem konkreten Thema ggf. die Vernetzung von Lernge-
bieten und Fachern. Ein komplexes Thema, das zeitlich langerfristig zu bearbeiten ist, wird
in den Mittelpunkt gestellt. Das Thema sollte so gewahlt werden, dass einzelne Facher oder
Themen Beitrdge zur Bewaltigung der inhaltlichen Anforderungen leisten. Dabei kbnnen allge-
mein bildende und berufliche Facher miteinander verbunden werden. Schilerinnen und Schu-
ler erweitern ihre Fahigkeiten und Fertigkeiten beim Umgang mit Fachliteratur, Medien und
Lernstrategien. Durch diese Vorgehensweise wird fur die Lernenden die Notwendigkeit eines
breitgefacherten Wissenserwerbs fur die eigene Lebensbewadltigung deutlicher sichtbar. Die
Bereitschaft zur intensiven Auseinandersetzung mit gesellschaftlichen, sozialen, dkonomi-
schen, okologischen und/oder personlichen Sachverhalten wird weiterentwickelt. Fir einen
handlungsorientierten Unterricht gelten folgende Rahmenbedingungen:

- integrierter Fachraum - das Klassenzimmer ist ein Fachraum, der zugleich Theorie-

und Arbeitsraum darstellt,

- komplexe Aufgabenstellung in einem Fach bzw. an einem Thema - Bearbeitung
von vielschichtigen und verschiedene Aspekte umfassende Aufgabenstellungen mit
Praxisbezug,

- innere Differenzierung - Auflésung des Klassenverbandes, die Schuilerinnen und
Schiler arbeiten in Arbeitsgruppen, die durch die Lehrkraft individuell geférdert wer-
den kénnen,

- veranderte Lehrerrolle - die Steuerung des Unterrichts erfolgt nicht mehr allein
durch die Lehrkraft, sondern wird auch von den Lernenden mitbestimmt.

Die im Kapitel 1 aufgefihrten Ziele sind auf die Entwicklung von Handlungskompetenz gerich-

tet. Diese wird hier als die Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen verstanden, sich in gesell-

schaftlichen, beruflichen und privaten Situationen sachgerecht, durchdacht sowie individuell

und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Humankom-

petenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen
Wissens und Kénnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und

selbststandig zu l6sen und das Ergebnis zu beurteilen.



Humankompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Person-
lichkeit die Entwicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und
offentlichem Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu
entfalten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst personale Eigen-
schaften wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwor-
tungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehdren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter

Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an Werte.

Sozialkompetenz bezeichnet die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben
und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen, zu verstehen sowie sich mit
anderen rational und verantwortungsbewusst auseinander zu setzen und zu verstandigen.

Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritét.

Methoden-, Lernkompetenz und kommunikative Kompetenz sind integrale Bestandteile von
Fach-, Human- und Sozialkompetenz. Es sind Akzentuierungen, die fur die Entwicklung von

Handlungskompetenz pragnant sind.

Fur die Entwicklung von Handlungskompetenz sind methodische Ansétze eines handlungs-

orientierten Unterrichts mit folgenden Orientierungspunkten geeignet:

- Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsausiibung bedeutsam
sind (Lernen durch Handeln).

- Den Ausgangspunkt des Lernens bilden Handlungen, méglichst selbst ausgefiihrt
oder aber gedanklich nachvollzogen (Lernen durch Handeln).

- Handlungen muissen von den Lernenden moglichst selbststandig geplant, durchge-
fuhrt, Gberprift, ggf. korrigiert und bewertet werden.

- Handlungen sollten ein ganzheitliches Erfassen der beruflichen Wirklichkeit férdern,
z. B. technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, 6kologische, soziale
Aspekte einbeziehen.

- Handlungen mussen in die Erfahrungen der Lernenden integriert und in Bezug auf
ihre gesellschaftlichen Auswirkungen reflektiert werden.

- Handlungen sollen auch soziale Prozesse, z. B. der Interessenklarung oder Konflikt-
bewaltigung, einbeziehen.



3 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die vorliegenden Rahmenrichtlinien fur die Berufsausbildung zur Diatassistentin/zum Diatas-
sistenten sind mit der Verordnung Uber Berufsbildende Schulen in der aktuellen Fassung abge-
stimmt.

Die Schilerinnen und Schiiler der Berufsfachschule Didtassistenz:

- besitzen einen Uberblick tiber die staatliche Ordnung und das Rechtssystem in Deutsch-
land sowie Kenntnisse uber die rechtlichen Grundlagen der beruflichen Tatigkeit als Di&t-
assistentin/Diatassistent,

- setzen Kommunikationstechnologien sinnvoll ein, erheben und interpretieren Statistiken,

- Uberblicken die komplexen Organisationsstrukturen von Einrichtungen des Gesundheits-
wesens,

- kennen grundlegende wirtschaftliche Zusammenhénge und deren Auswirkungen auf die
Finanz- und Personalverwaltungsstrukturen der Einrichtungen des Gesundheitswesens,

- sind mit dem Fachwortschatz befahigt, Fachtexte zu lesen, zu verstehen und zu kommu-
nizieren,

- bertcksichtigen die vielféltigen Aspekte der Hygiene sowie die gesetzlichen Bestimmun-
gen fur den Umgang mit Lebensmitteln,

- verstehen allgemeine Grundlagen und GesetzmaRigkeiten bei Krankheitsprozessen so-
wie spezifische pathologische Vorgange,

- beschreiben den Aufbau des menschlichen Kérpers und begrinden die physiologischen
Zusammenhénge in ihrer Gesamtheit,

- besitzen grundlegende Kenntnisse iiber biochemische Vorgénge im menschlichen Orga-
nismus fir das Verstandnis von Ernahrungsfragen,

- wenden allgemeine und spezifische erndhrungsphysiologische Kenntnisse bewusst an,

- setzen die Kenntnisse Uber die Weiterverarbeitung und Konservierung von verschiede-
nen Arten von Lebensmitteln sinnvoll ein,

- kennen die Erzeugung und den Vertrieb von Lebensmitteln, berticksichtigen 6konomi-
sche, ©kologische sowie soziokulturelle Aspekte und halten die Bestimmungen des
Verbraucherschutzes ein,

- befolgen Anweisungen zu diatetischen Therapien bei spezifischen Krankheitsbildern,

- wenden verschiedene Diatformen, geeignete Nahrungsmittel und kiichentechnische
Verfahren eigenstandig nach diatetischen Grundsétzen an,

- erfassen den Gesamtablauf des Kichenbetriebes der Einrichtung und bringen sich mit
ihren Kenntnissen ein,

- reagieren im Notfall und bei Verletzungen situationsgerecht,

- analysieren die Ursachen von Essstérungen bei Mannern und Frauen und beherrschen
ausgewabhlte Strategien zur Veranderung des menschlichen Essverhaltens,

- fuhren Einzel- und Gruppenberatungen zu diatetischen Fragen durch und wirken aktiv bei
der Gestaltung der Offentlichkeitsarbeit mit.



Die Ausbildung dauert drei Jahre und besteht aus theoretischem und praktischem Unterricht
sowie einer praktischen Ausbildung. Im berufspraktischen Unterricht werden die theoreti-
schen Unterrichtsinhalte erprobt. Fir ausgewéhlte Situationen werden Tatigkeiten trainiert,
die in der didtetischen Therapie Anwendung finden. Dabei wird in Erstiibungen in der Regel
speziell fur eine fiktive Patientin/einen fiktiven Patienten eine entsprechende Kost zubereitet.
Die Einbindung von Selbsthilfegruppen, Vereinen, Verbanden und Herstellern von Diétpro-
dukten wird empfohlen. Bereits wahrend der Ausbildung ist die Offentlichkeitswirksamkeit

anzubahnen.

Die praktische Ausbildung der Schilerinnen und Schuler erfolgt in einem Krankenhaus oder
anderen geeigneten medizinischen Einrichtungen, um die Téatigkeiten und Arbeitsablaufe vor
Ort kennen zu lernen. In realen Situationen mussen sich die Schilerinnen und Schdler in
den Gesamtablauf einordnen und dabei bewusst theoretische Kenntnisse umsetzen und er-
ganzen. Sie fixieren und reflektieren die Weiterentwicklung ihrer erworbenen Handlungs-
kompetenz und bringen diese in den Unterrichtsprozess ein.

Die Erlaubnis zum Fuhren der Berufsbezeichnung ,Diatassistentin“ oder Diatassistent” wird

auf Antrag gemal § 2 DiatAssG erteilt.
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4 |nhalte

4.1 Ubersicht Uiber die Facher, Themen und Zeitrichtwerte

Fach Themen Klasse I | Klasse Il | Klasse llI
(ZRWin | (ZRWin | (ZRWin
Std.) Std.) Std.)
1 Sport 35 25
2 Berufs-, Gesetzes- 35 13
und Staatskunde Berufskunde
Gesetzeskunde
Staatskunde
3 EDV, Dokumentation 35 50
und Statistik Datenverarbeitung
Textverarbeitung
Tabellenkalkulation
Prasentationsgestaltung
Datenschutz und Datensicherung
Dokumentation
Statistik
4 Krankenhausbetriebs- 25
lehre Rechts- und Organisations-
formen von Krankenh&usern
Krankenhauswirtschaft und
-Okologie
5 Fachenglisch Englisch im Berufsalltag 50
6 Hygiene und 35 25

Toxikologie

Grundlagen der Hygiene und der
Gesundheitserziehung

Umwelthygiene

Mikroorganismen, Parasiten und
Schéadlinge

Hygiene in Betriebsrdumen und
Krankenh&usern

Toxische Stoffe in Lebensmitteln
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Fach

Themen

Klasse |
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

7 Biochemie der
Ernahrung

Allgemeine und anorganische
Chemie

Organische Chemie

Chemie der Nahrungsbestand-
teile

Grundlagen biochemischer
Prozesse und Reaktionen

Verdauung und Resorption

Stoffwechsel der Nahrstoffe
Wechselwirkung der Nahrstoffe
im intermediaren Stoffwechsel

70

75

8 Erndhrungslehre

Ernahrung und
Ernahrungsphysiologie
Nahrungsinhaltsstoffe
Nahrungsergdnzungspréaparate
Genussmittel

Vollwertige Erndhrung

Ernahrung verschiedener
Nationen und Religionen

105

50

9 Lebensmittelkunde
und Lebensmittel-
konservierung

Grundlagen der Qualitatsbeurtei-
lung von Lebensmitteln

Pflanzliche und tierische
Nahrungsmittel

Getranke

Gewlrze, Krauter und Hilfsmittel
in der Nahrungsmittelzubereitung

Lebensmittel fir besondere
Ernahrungszwecke

Konservierung von Lebens-
mitteln

Neue Entwicklungen im
Lebensmittelsektor

70

50

75

10 Anatomie

Bauprinzip des menschlichen
Organismus

Systematische Anatomie des
menschlichen Korpers

70

12




Fach

Themen

Klasse |
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

11 Physiologie

Funktionsprinzipien des mensch-
lichen Organismus
Funktionsablaufe im mensch-
lichen Korper

70

12 Allgemeine
Krankheitslehre

Wesen der Krankheit

Krankheitsentstehung auf
zellularer Ebene

Kdrperliche Abwehrmechanis-
men und ihre Stérungen

Ortliche Kreislaufstérungen

35

13 Spezielle
Krankheitslehre und
Erndhrungsmedizin

Erkrankungen des Verdauungs-
traktes

Stoffwechselerkrankungen
Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Erkrankungen der Niere und
ableitenden Harnwege

Stérungen im Wasser- und
Elektrolythaushalt

Endokrinologische Erkrankungen
Hamatologische Erkrankungen

Angeborene Stoffwechsel-
erkrankungen

Immunologische, allergologische
und rheumatische Erkrankungen

Neurologische und dermato-
logische Erkrankungen

Schwangerschafts-
komplikationen

70

50

25

14 Erste Hilfe P

Allgemeine Aspekte der ersten
Hilfe

Vorgehen an einer Unfallstelle
und erste Hilfe bei Verletzungen

25
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Fach Themen Klasse | | Klasse Il | Klasse Il
(ZRWin | (ZRWin | (ZRW in

Std.) Std.) Std.)

15 Diatetik 175 125 200

Grundlagen der Diatetik und
Durchfuihrung ernahrungs- und
diattherapeutischer Mal3nhahmen

Ernahrungstherapie bei Erkran-
kungen des Verdauungssystems

Ernahrungstherapie bei
Stérungen des Essverhaltens

Ernahrungstherapie bei Diabetes
mellitus

Ernahrungstherapie bei Fett-
stoffwechselstérungen

Ernahrungstherapie bei
Hyperurikdmie und Gicht

Ernéhrungstherapie bei Herz-
Kreislauf-Erkrankungen

Ernahrungstherapie bei Nieren-
erkrankungen

Ernahrungstherapie bei Storun-
gen im Wasser- und Elektrolyt-
haushalt

Ernahrungstherapie bei endo-
krinologischen Erkrankungen

Ernahrungstherapie bei onkolo-
gischen Erkrankungen

Ernahrungstherapie bei immuno-
logischen, allergologischen und
rheumatischen Erkrankungen

Ernahrungstherapie bei dermato-
logischen Erkrankungen
Ernahrung bei Infektionskrank-
heiten

Ernahrung bei neurologischen
Erkrankungen

Ernahrung bei padiatrischen Er-
krankungen

Ernahrung bei Schwanger-
schaftskomplikationen
Ernahrung im Alter

Diagnostische, vegetarische und
alternative Kostformen unter
Krankheitsbedingungen
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Fach

Themen

Klasse |
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

16 Ubungen zur Diate-
tik *%

Aufstellen, Berechnen und Stan-
dardisieren von Tages- und
Wochenspeiseplanen in der
Gemeinschaftsverpflegung

Handlungsablaufe zur Umset-
zung von ernahrungs- und diat-
therapeutischen MaRhahmen
nach &rztlicher Verordnung

Umsetzen von ernahrungs- und
diattherapeutischen MalRnahmen
bei verschiedenen Erkrankungen
nach arztlicher Verordnung

Vorbereitung und Durchfihrung
eines Kochkurses fir Patientin-
nen/Patienten

175

125

225

17 Koch- und Kiichen-
technik ¥

Fachgerechte Lebensmittel-
verarbeitung

Mengen und Rezepturen
Speisenplanung und Menikunde

2452

1502

18 Ernahrungswirt-
schaft

Volkswirtschaftliche Grundlagen

Landwirtschaft als Wirtschafts-
faktor

Ernahrungswirtschaft im nationa-
len und internationalen Bereich

Verbraucherschutz

50

19 Organisation des
Kiichenbetriebes

Gemeinschaftsverpflegung

Bau und Einrichtung von Grof3-
kiichen

Verpflegungs- und Speisen-
verteilungssysteme

Grundsatze und Methoden der
Arbeitsgestaltung

Warenbeschaffung und Lager-
haltung

Personaleinsatz und Personal-
fuhrung

Qualitatssicherung im Grol3-
haushalt

70"

50

25
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Fach

Themen

Klasse |
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

Klasse Il
(ZRW in
Std.)

20 Einfihrung in die
Ernahrungspsychologie
und Ernahrungs-
soziologie

Grundlagen der Ernahrungs-
psychologie und Ernahrungs-
soziologie

Motivationsgeflige des
Ernahrungs- und Essverhaltens
Zusammenhang von Lernpro-
zessen und Erndhrungsverhalten
Gestdrtes Essverhalten
Grundlagen der Kommunikation

und der Gesprachsfihrung,
Kommunikationsstérungen

Wahrnehmung als bewusster
Prozess der Informations-
verarbeitung

Psychologische Besonderheiten
des Kranken

25

63

21 Diat- und Ernah-
rungsberatung

Ziele, Aufgaben und
Perspektiven

Ernahrungserhebungen

Gespréachs- und Beratungs-
formen

Voraussetzungen fir eine erfolg-
reiche Beratung

Padagogische Grundlagen der
Ernéhrungsberatung

Einsatz von Medien

Ubungen von Einzel- und
Gruppenberatungen

507

2002

Unterrichtsstunden pro
Jahr

1295

913

913

* Siehe 1.5 der Ergénzenden Bestimmungen zur Verordnung tber Berufsbildende Schulen (RdErl. des MK vom

14.10.2004-3-80006/I1)
b Fachpraktischer Unterricht

2 Eiir den Unterricht sind zur Halfte praktische Ubungsteile vorzusehen, dabei ist nach 1.5 eine Teilung der

Klasse mdglich
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4.2 Zielformulierungen, Inhalte und Hinweise zum Unterricht nach

Unterrichtsfachern geordnet

4.2.1 Sport

Es gelten die Rahmenrichtlinien des Landes Sachsen-Anhalt Sport Berufsfachschule mit
ihren Zielformulierungen, Inhalten und Hinweisen zum Unterricht.

422 Berufs-, Gesetzes- und Staatskunde

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiiler

kennen die gesetzlichen Regelungen der Ausbildung auf der Grundlage des Gesetzes
Uber den Beruf der Diatassistentin und des Diatassistenten,

besitzen Grundlagen fir ihr berufsethisches Verhalten,

sind Uber das Berufshild, Berufsverbéande sowie die Struktur und Organisation des Ge-
sundheitswesens informiert,

sind in der Lage, sich mit praxisrelevanten Bestimmungen und Fallstudien bewusst aus-
einander zu setzen und beruflich korrekte Verhaltensweisen und -mafRnahmen zu ent-
wickeln, um firr sich und andere Schaden abzuwenden,

setzen sich mit aktuellen gesundheitsrechtlichen Fragen auseinander,

erweitern selbststandig ihre Kenntnisse aus dem Fach Sozialkunde, festigen das Wissen
Uber die staatliche Ordnung der Bundesrepublik Deutschland und Gbernehmen soziale
Verantwortung,

entwickeln die Bereitschaft zur standigen Fort- und Weiterbildung,

arbeiten mit anderen Berufen des Gesundheitswesens zusammen und sind sich der ver-
schiedenen Aufgabengebiete und Kompetenzen bewusst.

Thema: Berufskunde

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Einfiuhrung in das Unterrichtsfach
Berufsbild
ethische Gesichtspunkte
Aufbau des Gesundheitswesens Reflexion der Kenntnisse aus dem Fach
sonstige Berufe im Gesundheitswesen Sozialkunde der Sekundarschule

vergleichbare Berufe in der Europdaischen
Union (EU) und im sonstigen Ausland
aktuelle berufs- und gesundheitspolitische

Fragen

Berufsgesetz Gesetz Uber den Beruf der Didtassistentin

- Voraussetzung fir die Berufsaustibung und des Diatassistenten

- VerstoRe Ausbildungs- und Prifungsordnung

- Arbeitsmoglichkeiten

- Prufungsordnung

- Berufserlaubnis

- Berufsverbéande

- Fort- und Weiterbildungsmadglichkeiten Vorstellen der Berufsverbande, Gewerk-
schaften auf nationaler und internationaler
Ebene
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Thema: Gesetzeskunde

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Grundlagen des Rechts
- Offentliches und privates Recht

Subjekte und Objekte des Rechtsverkehrs

Rechtsstellung nattrlicher Personen
Eigentum und Besitz

Bestimmungen des Zivilrechts
Vertragsformen
Schuldverhaltnisse
Haftung
Sorgfaltspflicht
Schweigepflicht

Bestimmungen des Strafrechts
Vorliegen einer Straftat
Tatbestandsmafiigkeit
Rechtswidrigkeit
Schuldhaftigkeit
Rechtsfolgen

Bestimmungen des Tarif- und Arbeits-
rechts
Tarifrecht
Arbeitsvertrag
Kindigung
Kiindigungsschutz
Mutterschutzgesetz
Jugendarbeitsschutzgesetz
Arbeitnehmerschutzrecht
Unfallschutzgesetz
Infektionsschutzgesetz

Bestimmungen des Gesundheits- und
Sozialrechts
gesetzliche Krankenversicherung
private Krankenversicherung
gesetzliche Rentenversicherung
gesetzliche Unfallversicherung
Arbeitslosenversicherung
soziale Pflegeversicherung
Bundessozialhilfegesetz
Krankenhausrecht
Arzneimittelrecht
Betaubungsmittelrecht
Heil- und Hilfsmittelrichtlinien
sonstige Einrichtungen der sozialen
Sicherung

Arbeit mit Verfassungstexten

Einbeziehung des praxis- und problem-
orientierten Unterrichtsgespraches

Einsatz von Fallbeispielen aus der beruf-
lichen Praxis

berechtigter Personen
Verordnungsgrundséatze fur Diattherapie
ansprechen
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Thema: Staatskunde

Inhalte Hinweise zum Unterricht

staatliche Ordnung der BRD
staatliche Ordnung
Grundgesetz, Grundrechte Einsatz von Gesetzestexten
oberste Bundesorgane
Zustandigkeit von Bund und Landern
Wabhlen

Strukturprinzipien der staatlichen
Ordnung der BRD
Demokratie
Rechtsstaatlichkeit
Sozialstaatlichkeit
Bundesstaatlichkeit
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42.3 EDV, Dokumentation und Statistik

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler

- kennen die wesentlichen Komponenten eines PC,

- setzen moderne Kommunikationsanlagen sinnvoll ein, arbeiten mit spezifischen Soft-
wareprogrammen und verfolgen aktuelle Entwicklungen,

- nutzen Mdglichkeiten der Datensicherung nach bestimmten Kriterien,

- sind sich der Wichtigkeit des Schutzes personlicher Daten bewusst,

- erlernen das Vorgehen bei der Datenerhebung und -darstellung sowie deren
Dokumentation und Ablage.

Thema: Datenverarbeitung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Aufbau und Aufgabenstellung von Daten-

verarbeitungsanlagen

- Entwicklung der elektronischen Daten-
verarbeitung
Begriffsdefinitionen
Anwendungsbereiche der EDV im
Krankenhaus
Grundprinzip der Datenverarbeitung
schematischer Aufbau einer EDV-Anlage
Zentraleinheit und Peripherie

Grundlagen der Datenverarbeitung

Hardware
» Zentraleinheit Prozessor (Steuer- und Rechenwerte)
» Peripherie Speicherwerte
Datenarten Ein- und Ausgabegerate
Software externer Speicher
* Betriebssysteme veranschaulichen mithilfe von audiovisuellen
» grafische Betriebssysteme Medien
e Multimedia Diskussion aktueller Angebote aus EDV-
Zeitschriften
Einweisungen und Ubungen
Erstellen von Grafiken
Anwenderprogramme

Sinn und Zweck der Anwenderprogramme
Einsatz eines Warenwirtschaftsprogrammes
maglich
Grundlagen der Telekommunikation
- Datenaustausch mit PC-Anwendungen
lokale Netze, Internet
Daten- und Informationsbeschaffung im
Internet
Kommunikation im Internet
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Thema: Textverarbeitung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Word
- Word- Bildschirm

Text schreiben und korrigieren

Textformatierung

Suchen und Ersetzen

Listen

Tabellen

Formulare

Serienbriefe

Grafik im Text

Grundlagen mit
praktischen Anwendungen

Thema: Tabellenkalkulation

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Excel

Bildschirmbestandteile, Arbeitsbereich,
Symbolleisten

Zellzeiger bewegen, Tasten-
kombinationen, Bearbeitungszeile
Daten eingeben, dndern und l6schen
Datentypen, Argumente und Operatoren
Formeln und Funktionen
Funktionsassistent

relative und absolute Beziige
Sortieren

Tabellenvorlagen

Diagramme, Gestaltungsregeln
fachbezogene Anwendungen

praktische Anwendungen

Erarbeiten von Statistiken

Entwicklung, Erprobung und Verbesserung
der Tabellen
Arbeit mit Diat 2000, Prodi o. A.

Thema: Prasentationsgestaltung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Power-Point-Prasentation
Bildschirmbestandteile, Ansichten
Prasentation
Folien
Assistenten
Bildschirmprasentation

Uberblick mit praktischen Anwendungen
Analysieren von Prasentationen

Erstellen einer Prasentation nach Vorgaben
Vorfuhren der Bildschirmprasentationen
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Thema: Datenschutz und Datensicherung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

gesetzliche Grundlagen des

Datenschutzes Bezug zum Fach Berufs-, Gesetzes- und
- Grundgesetz Staatskunde

Bundesdatenschutzgesetz (BDSG)
Landesdatenschutzgesetz (Sachsen-
Anhalt)

Schutz persoénlicher Daten (Datenschutz-
gesetz)
arztliche Schweigepflicht
Aufbewahrungsfristen
Datengeheimnis
Datenschutzbeauftragter
Zugriffskontrolle
Loschen von Daten
Datenverschliisselung
Verarbeitungsprotokolle

Datensicherung
Gefahren des Datenverlustes

Maoglichkeiten der Datensicherung

Expertenbefragung: Vortrag einer Daten-
schutzbeauftragten eines Krankenhauses

Viren, Bedienungsfehler, Fehlfunktionen des
Systems, hthere Gewalt

technische, softwaregesteuerte,

personelle und organisatorische Verfahren
der Datensicherung

Thema: Dokumentation

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Grundlagen der Dokumentation
- Begriffsdefinitionen
Ursachen der Informationsflut
Notwendigkeit der Dokumentation
Beschaffen, Erfassen, Indexieren,
Speichern, Recherchieren
Ordnungssysteme, Ordnungsprinzipien,
Ordnungsmittel
Suchmerkmale
Gliederung und Merkmale einer
Krankenakte

Suchstrategien

Thema: Statistik

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

deskrlptlve Statistik
statistische Einheiten und Merkmale
statistische Erhebung
Auszahlung statistischen Materials
Urliste, Klassifizierung, Haufigkeiten
Verteilung, Mittelwert, Streumal3e
Darstellung von Statistiken in Tabellen und
Diagrammen
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424 Krankenhausbetriebslehre

Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler

besitzen einen Uberblick tiber die Gesellschaftsformen, Tragerschaften und Betriebsarten

von Krankenh&usern,

kennen die Organisations- und Weisungsstrukturen eines Krankenhauses,
erfassen die Krankenhausbedarfsplanung und die Finanz- und Personalwirtschaft in ihrer

Komplexitat,

kennen die allgemeinen Vertragsbestimmungen, die das Rechtsverhaltnis zwischen

Patientin/Patient und Krankenhaus regeln,

besitzen einen Uberblick tiber die Leistungsabrechnung, Wirtschaftsplanung, Personal-

wirtschaft und das Beschaffungswesen,

erkennen die Vor- und Nachteile der Privatisierung von Dienstleistungen im Krankenhaus,
- setzen 6kologische Gesichtspunkte im Krankenhaus um.

Thema: Rechts- und Organisationsformen von Krankenh&usern

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Rechtsformen von Krankenh&ausern
Gesellschaftsformen
Krankenhaustrager

Betriebsarten von Krankenh&usern
Einteilung der Krankenhauser nach
* Versorgungsstufen
o arztlich-pflegerischer Zielsetzung
» Behandlung und Pflegeintensitat
» arztlicher Besetzung
* Verweildauer

Organisationsstruktur von Kranken-
hausern
Krankenhausleitung
Gliederung in Fachrichtungen
Gliederung in Leistungsbereiche

Rechtsverhaltnis zwischen Patientin/
Patient und Krankenhaus
Behandlungsvertrag
Schweigepflicht
Datenschutz

Grundzuge der Krankenhausbedarfs-
planung
einschlagige gesetzliche Grundlagen zum
» Krankenhausbedarf
* Personalbedarf

Bezug zum Fach Berufs-, Gesetzes- und
Staatskunde, z. B. GmbH, OHG

offentlicher Trager, Zweckverbande, gemein-
nitzige Trager, z. B. Arbeiterwohlfahrt
private Trager, Versicherungen, z. B. LVA

Bezug zu Praktikumseinrichtungen: Planung,
Bau und Ausstattung von Krankenhdusern

z. B. Grundversorgung, uberortliche Schwer-
punktaufgaben

arztliches Direktorium, Verwaltungsleitung,
Pflegedienstleitung

medizinischer Bereich, Pflegebereich, Wirt-
schaftsbereich

allgemeine Vertragsbestimmungen

Versorgungsauftrag
Krankenhausfinanzierungsgesetz,
Gesundheitsstrukturgesetz,
Bundespflegesatzverordnung,

Gesetz zur Modernisierung des Gesund-
heitswesens
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Thema: Krankenhauswirtschaft und -6kologie

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Allgemeine Krankenhausbetriebslehre
doppelte kaufmannische Buchfiihrung
Leistungs- und Kalkulationsaufstellung
(LKA)

Leistungsabrechnung im Krankenhaus
Leistungen im Krankenhaus
* Leistungsbegriff
* Ambulanz
e stationare Leistungen
Privatliquidation
Wabhlleistungen

Finanzwirtschaft
Wirtschaftsplan
interne Budgetierung
Sachkosten
Personalkosten
Beschaffungswesen

Personalwirtschaft
Personalverwaltung
Personalbemessung
Personalbedarfsermittiung
Vollkréaftestatistik
Ausfallzeitenstatistik
Personalbeschaffung
Personalfreisetzung
Outsourcing/Privatisierung von Dienst-
leistungen

Krankenhausdkologie
- Beschaffungswesen nach umwelt-
orientierten Werten

Abfallentsorgung
Organisationsstrukturen fir bereichs-
Ubergreifenden Umweltschutz

wirtschaftliches Arbeiten im Krankenhaus

Sozialplan
z. B. Cateringunternehmen in Krankenhaus-
kiichen

okologische Wirtschaftsfiihrung

Einsparung von Wasser, Energie, Abfall
umweltbewusster Einkauf

Abfallvermeidung, -reduktion, -verwertung als
Auftrag der Krankenhausleitung
Betriebsbeauftragter fir den Umweltschutz
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4.2.5 Fachenglisch

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schuler

eignen sich einen berufsrelevanten Fachwortschatz an,

verwenden Fachworterbiicher,

entnehmen berufshezogenen Texten wichtige Informationen,
verstandigen sich in Gespréachen mit berufsrelevantem Inhalt und nutzen situations-
spezifische Redewendungen, u. U. auch auf Kosten der sprachlichen Richtigkeit.

Thema: Englisch im Berufsalltag

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Wortschatz
Grundbegriffe der Ernahrungslehre und
Diatetik
ernahrungsbedingte Krankheiten und
deren Symptombeschreibungen
ausgewahlte koch- und kiichentechnische
Fachausdriicke
landesspezifische Mal3einheiten

Umgang mit Fachtexten

- Rezepte, Bedienungsanleitungen
Tabellen und Fragebdgen
Nahrungsmittelkunde
Kostformen fir Gesunde und Kranke
Essgewohnheiten

Kommunikation in beruflichen Situationen
- Gespréache uber das Arbeitsfeld und die
eigene Tatigkeit
Diatberatungsgesprach
Kommentieren der Zubereitung von
Speisen und Getréanken

nur Fachwortschatz im Zusammenhang mit
Fachtexten und Kommunikation

Vokabelheft oder Lernkartei

PC-Programme

Beitrdge aus den Medien nutzen

Bezug zu den Fachern Berufs-, Gesetzes-
und Staatskunde und Diat- und Ernédhrungs-
beratung

Rollenspiele
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4.2.6 Hygiene und Toxikologie

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler

- kennen die Bedeutung der Hygiene fir die Erhaltung der Gesundheit der Menschen,
sind Uber staatliche VorsorgemalRnahmen informiert,
verinnerlichen den Zusammenhang zwischen gesundheitsbewusster Lebensfiihrung und
Krankheit,
erkennen die Auswirkungen der Umwelt auf das Befinden des Menschen und handeln
umweltbewusst,
setzen hygienische Mal3Bhahmen in Betriebsraumen und Krankenh&ausern um,
besitzen einen Uberblick tiber haufig vorkommende Mikroorganismen, Schadlinge und
Ungezieferarten sowie deren Lebensbedingungen,
verhindern durch bewusstes Handeln Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen,
kennen die wichtigsten Toxine in Lebensmitteln und deren Auswirkungen auf den
Menschen.

Thema: Grundlagen der Hygiene und der Gesundheitserziehung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Grundlagen der Hygiene
Definition
geschichtlicher Abriss
Teilgebiete
Aufgaben

SOZ|alhyg|ene
Struktur des 6ffentlichen Gesundheits-
wesens der BRD
primére, sekundare und tertiare
Préavention

Individualhygiene

Psychohygiene

Methoden zur Gesundheitserziehung praxisnahe Anwendungsbeispiele
Gespréache Mind-Map, Poster und Plakate, Karikaturen

Diskussionen
darstellende Methoden
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Thema: Umwelthygiene

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Umgang mit
- Wasser
Luft
Boden
Larm
Mull
Strahlenbelastungen

Diskussion: umweltbewusstes Handeln im
Krankenhaus sowie in der GroRRkliche

Thema: Mikroorganismen, Parasiten und Schadlinge

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Bakterien, Viren, Pilze, Protozoen
Formen, Vermehrung, Lebens-
bedingungen
positive und negative Einflisse auf
Lebensmittel

Lebensmittelinfektionen und Lebens-
mittelintoxikationen
Salmonellen, E.coli, Chlostridium
botulinum, Staphylokokken, Streptokokken
Infektionsquellen und Infektionskreislaufe,
Krankheitsbhilder

Parasiten
Wirmer

Schadlinge und Ungeziefer

Bezug zum Fach Allgemeine Krankheitslehre

Materialien vom AID (Allgemeiner
Informationsdienst)

Einsatz Video, Anschauungstafeln

Lebensmittelbefall

Thema: Hygiene in Betriebsraumen und Krankenhausern

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Gesetzliche Grundlagen
Infektionsschutzgesetz (IfSG)
Seuchenrechtsneuordnungsgesetz
(SeuchenRNeuG)

Epidemiologie
Begriffe

Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
Begriffe
Auswahl und Anwendung von Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln

Sterilisation
Begriff
Verfahren

Hygieneplan fir eine Grof3kiiche

Betrachtung von Etiketten, Beipackzetteln
von Desinfektionsmitteln
Berechnung von L6sungen

Bezug zum Fach Organisation des Kichen-
betriebes
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Thema: Toxische Stoffe in Lebensmitteln

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Lebensmittelgifte Bezug zum Fach Ernéhrungslehre
- naturliche toxische Stoffe z. B. Solanin, blausaurehaltige Glukoside,
Nitrat, Pilzgifte, Nikotin
toxische Stoffe bei unsachgeméanier z. B. Nitrosamine, polyzyklische Kohlen-
Nahrungszubereitung wasserstoffe, Acrylamid
toxische Stoffe durch auliere z. B. Blei, Arsen, Kohlenstoffmonoxid,
Einwirkungen Cadmium, organische Chlorverbindungen
Kontamination von Nahrungsmitteln durch
Pharmaka und Futterzusétze
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4.2.7 Biochemie der Ernahrung

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schuler

erfassen die Bedeutung der Chemie fir ihre berufliche Tatigkeit,

nutzen das Periodensystem der Elemente
Aussagen uber Aufbau und Eigenschaften

(PSE) als wichtiges Hilfsmittel der Chemie, um
der Nahrstoffe abzuleiten,

erkennen, dass chemische Reaktionen nach bestimmten GesetzméalRigkeiten ablaufen
und mit einem Energieumsatz verbunden sind,

kennen Struktur und Eigenschaften der Nahrstoffe und ihre Funktion im Organismus, lei-
ten Folgen bei Mangel ab und ziehen daraus ernahrungsphysiologische und kiichentech-

nische Schlussfolgerungen,

reaktivieren Kenntnisse uber den Stoffwechsel und erkennen, dass alle Stoffwechsel-
reaktionen mit Energielibertragungen verbunden sind,

Ubertragen die Wirkungsweise von Katalysatoren auf Enzyme,

kennen Coenzyme als wichtigen Bestandteil der Enzyme,

wenden biochemische Reaktionen auf die Verdauungsvorgénge an und erkennen, dass
hochmolekulare Nahrungsbestandteile durch Enzyme in niedermolekulare umgebaut wer-

den missen, um resorbiert zu werden,

erkennen Wechselbeziehungen zwischen den Grundnahrstoffen und deren Stoff-
wechselwegen im Organismus und begriinden krankhafte Veranderungen von

Stoffwechselstérungen im Organismus.

Thema:

Allgemeine und anorganische Chemie

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Bedeutung der Chemie
fur die Ernéhrung
fur Zusatzstoffe der Nahrung
fur Stoffwechselvorgange in der Natur und
im menschlichen Organismus

Einteilung, Aufbau und Ordnung
der Stoffe
Einteilung
Bausteine
Aufbau und Gesetzmaligkeiten des PSE

chemische Bindung

- unpolare und polare Atombindung
lonenbindung
Metallbindung
Wasserstoffbriickenbindungen und
van-der-Waals-Krafte

Nutzung von Kenntnissen aus dem Chemie-
unterricht der Sekundarschule

Arbeit mit dem PSE

Atombindung als wichtigste Bindungsart
organischer Verbindungen herausarbeiten,
auf Wasserstoffbriicken bei Wasser,
Alkoholen und Proteinen hinweisen
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Sauren, Basen, Salze

- Aufbau, Eigenschaften und Bildung
Dissoziation
Elektrolyte
Autoprotolyse des Wassers
pH-Wert
Neutralisation, Hydrolyse

Wesen chemischer Reaktionen
Stoff- und Energieumsatz
Katalyse
chemisches Gleichgewicht

Redoxreaktionen
Oxidation, Reduktion, Redoxreaktion
Oxidations- und Reduktionsmittel

physiologische Bedeutung von Kat- und
Anionen berticksichtigen

Hinweis auf die Bedeutung des Wassers als
Losungs- und Transportmittel — vgl. Chemie
der Nahrungsbestandteile

Bedeutung des Saure-Basen-Haushalts im
Organismus herausstellen - Azidose,
Alkalose

Bezug zu den Fachern Erndhrungslehre und
Diatetik
z. B. Biokatalysatoren

z. B. Atmung

Thema: Organische Chemie

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Struktur von Kohlenwasserstoffverbin-
dungen
- gesattigte und ungesattigte Verbindungen
funktionelle Gruppen
Derivate
Radikale

Alkanole
Aufbau, Eigenschaften, Einteilung
e primar
o sekundar
e einwertig
« mehrwertig
alkoholische Garung

Alkanale
Oxidationsprodukte priméarer Alkanole

Alkanone
Oxidationsprodukte sekundarer Alkanole

Nutzung von Kenntnissen aus dem Chemie-
unterricht der Sekundarschule

Herausstellen der kanzerogenen Wirkung
freier Radikale

Alltagsbegriff ,Alkohol”, Alkoholkonsum und
-missbrauch

Verwendung in der Lebensmittel-, Pharma-
und Kosmetikindustrie

Aceton als Ausscheidungsprodukt bei
Diabetes
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Carbonséauren
gesattigte und ungeséttigte
einfach ungesittigte Fettsauren
o Olsaure
mehrfach ungesattigte Fettsauren
e Linolsaure
e Linolensaure
« Arachidonséaure
« Eicosapentaensaure
Transfettsauren

essentielle Fettsauren
Dicarbonsauren
e Oxalsaure
Hydroxicarbonséuren
e Milchsaure

e Fruchtsauren
Ketocarbonsauren
o Brenztraubensaure (Pyruvat)

Esterbildung
Neutralfette
Fetthéartung

e Hydrierung

e« Umesterung

Fettverderb

e Ursachen

« Vorgange

« Antioxidantien
Fettbegleitstoffe

e Aufbau

o Vorkommen

« Aufgaben von Cholesterin und

Lecithin
Lipoproteine
e Arten
« Aufgaben

Bedeutung ungeséttigter Fettsduren fur die
gesunde Erndhrung erwéhnen
Beispiele zusammentragen

Zusammenhang zwischen Transfettsauren
und Arterioskleroserisiko

Bewusstmachen der Bedeutung fur die
Ernéahrung

Auswirkungen — z. B. Steinbildung, Gicht

Milchsdure in Lebensmitteln, Bildung im

anaeroben Kohlenhydratabbau

Bedeutung fur den Kohlenhydratstoffwechsel
herausstellen

Margarineherstellung

Konservierungsstoffe

Hyperlipoproteindmie
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Thema: Chemie der Nahrungsbestandteile

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Kohlenhydrate

Monosaccharide

o Struktur, Eigenschaften, Reaktionen
« Einteilung in Pentosen und Hexosen
e Glukose, Fruktose, Galaktose,

Ribose, Desoxyribose

Disaccharide, Oligosaccharide

« Aufbau, Glykosidbindung

e« Saccharose, Maltose, Laktose
Polysaccharide

o Aufbau

« Amylose, Glykogen, Cellulose, Inulin
Aufgaben im Organismus

Proteine
Aminoséauren als
o Grundbausteine
o Zwitterionen
o Puffer im Saure-Basen-Gleichgewicht
essentielle Aminosauren
Aufgaben im Organismus
glukogene, glukogene/ketogene, ketogene
Aminoséauren
Peptidbildung
Proteinstrukturen
e primar
o sekundar
o tertiar
e Quartiar

Bezug zum Fach Ernahrungslehre

z. B. Hamoglobin, Myoglobin, Kasein,
Lipoproteine
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Lipide

- chemischer Aufbau

Aufgaben im Organismus

einfache, komplexe und nicht verseifbare
Lipide

Schmelzpunkt, Jodzahl, Rauchpunkt

Wasser
physikalische und chemische Eigen-
schaften
Funktionen im Organismus
Verteilung im Organismus
Wasserbilanz
Regulierung des Wasserhaushalts
Saure-Basen-Gleichgewicht

Mineralstoffe
Aufgaben im Koérper
Wirkung als Elektrolyte
Aufgaben der Mengenelemente
o Natrium, Kalium, Magnesium,
Kalzium, Chlorid, Phosphat
Aufgaben der Spurenelemente
o Eisen, Kupfer, Zink, Fluor, Jod, Selen

Vitamine
biochemische Funktion im Organismus
fett- und wasserlosliche Vitamine
wichtige Vitamine und deren Bedeutung
fir den Stoffwechsel
e A, D, E, K, B-Vitamine, C, Folsaure,
Niacin, Biotin

Bezug zu Carbonséauren
MCT-Fette

Bezug zu den Fachern Lebensmittelkunde
und Lebensmittelkonservierung und Koch-
und Kichentechnik

Bezug zum Fach Physiologie

vgl. allgemeine und anorganische Chemie

Thema: Grundlagen biochemischer Prozesse und Reaktionen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

anaboler und kataboler Stoffwechsel

ATP als Ubertrager und Speicher von
Energie

Enzyme als Biokatalysatoren
Aufbau
Wirkungsweise
Abhangigkeit der Enzymaktivitat

Bezug zum Fach Physiologie

Stoff- und Energieumsatz

vgl. allgemeine und anorganische Chemie
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Coenzyme
« elektronen-, wasserstoff-, gruppen-
Ubertragende Coenzyme
« Vitamine als Vorstufe der Cofaktoren

Cytochrome der Atmungskette
NAD*,FAD, ATP, Coenzym A

Thema: Verdauung und Resorption

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Aufbau und Wirkungsweise der Bezug zum Fach Physiologie
Verdauungsenzyme

Resorption und Transportvorgange

hormonale Regulation
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Thema: Stoffwechsel der Nahrstoffe

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Stoffwechsel der Kohlenhydrate
- Einfluss von Insulin auf den Kohlenhydrat-
stoffwechsel
Glykolyse
aerober und anaerober Abbau von Pyruvat
Citratzyklus
Atmungskette
Glukoneogenese
Synthese und Abbau von Glykogen

Stoffwechsel der Lipide
Lipolyse
¢ Einfluss der Hormone Insulin,
Glukagon und Adrenalin
o Ketonkérperbildung bei Kohlen-
hydratmangel
Lipogenese
Fettspeicherung
Cholesterinsynthese

Stoffwechsel der Proteine
Proteolyse
o Stickstoffbilanz
Abbau von Aminosauren
« Transaminierung
« oxidative Desaminierung
« Verwendung der Kohlenstoffketten
Aufbau von Eiweil3stoffen
¢ nichtessentielle Aminosauren
o Transkription
« Translation
Synthese und Ausscheidung von Harnstoff
Harnsaurestoffwechsel

Bezug zu den Fachern Erndhrungslehre,
Spezielle Krankheitslehre und Ernahrungs-
medizin und Diatetik

z. B. Fasten, kohlenhydratarme Erndhrung

Hinweis zu Stérungen des Stoffwechsels

(Leber- und Nierenerkrankungen)

Bezug zum Fach Spezielle Krankheitslehre
und Erndhrungsmedizin
(Hyperurikamie)
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Thema: Wechselwirkung der Nahrstoffe im intermediaren Stoffwechsel

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Wechselbeziehungen zwischen den am Beispiel von Diabetes mellitus
Grundnéhrstoffen Stoffwechselstérungen erklaren

Wechselbeziehungen zwischen den
Stoffwechselwegen der Kohlenhydrate,
Fette und Eiweil3e

Zentrale Stellung von Acetyl-CoA im
intermediaren Stoffwechsel

Stoffwechsel nach einer Mahlzeit und
zwischen den Mahlzeiten
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4.2.8 Ernahrungslehre
Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler

erkennen die Zusammenhénge zwischen Erndhrung, Gesundheit und Leistungsfahigkeit,
nutzen ihre Kenntnisse Uber die Nahrungsbestandteile, deren Struktur, Eigenschaften,
Vorkommen und Wirkung und sind dadurch in der Lage, Lebensmittel kritisch zu beurtei-

len,

wenden die Prinzipien einer gesunden Erndhrung in ihrer Tatigkeit an.

Thema: Ernahrung und Erndhrungsphysiologie

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrung gestern und heute

- Entwicklungsgeschichte der menschlichen
Ernéhrung
Ernahrungssituation in den Industrie-
staaten
Ernéhrungsfehler
ernahrungsbedingte Krankheiten
Welternahrungssituation
Ernéhrungsprobleme
Nahrungsquellen der Zukunft

ernahrungsphysiologische Grundlagen
- Zusammensetzung des menschlichen
Korpers
Lebensmittel- und Nahrstoffbegriff
Aufgaben der Nahrstoffe
Nahrstoffbedarf
Energiebedarf, BMI, Broca

Ernahrungsberichte, aktuelle Materialien von
Krankenkassen

Tageszeitungen, Zeitschriften kritisch aus-
werten

Entwicklung der Weltbevdlkerung

Schilervortrage, Internetrecherchen

Berechnungen

Thema: Nahrungsinhaltsstoffe

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

energieliefernde Nahrstoffe
Kohlenhydrate
Fette
EiweilRe

nichtenergieliefernde Nahrstoffe

Wasser
Vitamine

Mineralstoffe

Bedarf, Bedarfsdeckung, Auswirkungen von
Fehlversorgung als durchgéngiges Prinzip
ausreichend berticksichtigen

Bezug zum Fach Biochemie der Erndhrung

Trinkwasserverordnung

Vitamine als Antioxidanzien in Lebensmitteln,
Vitaminverluste durch Lagerung und Verar-
beitung
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

weitere Inhaltsstoffe der Lebensmittel
Geschmacks-, Aroma- und naturliche
Farbstoffe
sekundare Pflanzenstoffe

toxische Stoffe

Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

z. B. Terpenoide, Flavonoide, Anthocyane,
Phytosterine
Beispiele fur zulassige Hochstmengen

Thema: Nahrungserganzungspréparate

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Einfluss der Werbung
Produkte
Art der Anreicherung Diskussion: ernahrungsphysiologisch
Einsatz gerechtfertigt oder Geldschneiderei?
Beurteilung

Thema: Genussmittel

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Wirkung von
« Kaffee, Tee, Kakao
o Alkohol Alkoholverbot in verschiedenen Diaten
Konsumverhalten Statistiken zum Konsum

Thema: Vollwertige Ernéhrung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

bedarfsgerechte Erndhrung fir
- Erwachsene
Sauglinge und Kleinkinder
Schulkinder und Jugendliche
altere Menschen
Schwangere und Stillende
Sportler/-in
Vegetarier/-in

Wiederholung Grund- und Leistungsumsatz
Beurteilung von Speiseplanen, z. B. aus

Kindereinrichtungen, Kantinen, Alters- und
Pflegeheimen, Seniorenheimen

verschiedene Formen

Thema: Ernahrung verschiedener Nationen und Religionen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

landerspezifische Erndhrungsgewohn-
heiten

glaubensabhangige Erndhrung

vorstellen und beurteilen einschlagiger
Rezepte

z. B. Judentum, Islam
Forderung von Toleranz gegeniiber anderen
kulturellen Traditionen
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4.2.9

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schuler

Lebensmittelkunde und Lebensmittelkonservierung

wahlen pflanzliche und tierische Lebensmittel umweltbewusst aus und beurteilen diese
nach 6konomischen und erndhungsphysiologischen Aspekten,
kennen die wichtigsten Getranke, ihre Wirkungen und Einsatzméglichkeiten in der

Diatetik,

beurteilen die Wirkungsweise von Gewdrzen, Krautern, Hilfsmitteln und setzen sie in der

diatetischen Ernéghrung bewusst ein,

berticksichtigen die wichtigsten Anforderungen an Lebensmittel fur besondere
Ernahrungszwecke nach der Diat- und der Nahrwertkennzeichnungsverordnung,
erkennen die Ursachen fur die Veranderungen von Lebensmitteln beim Lagern und die
wirtschaftliche Bedeutung der Konservierung,

setzen sich mit neuen Entwicklungen im Lebensmittelsektor auseinander und beurteilen

diese kritisch.

Thema: Grundlagen der Qualitatsbeurteilung von Lebensmitteln

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Qualitatskriterien
Frische, Geschmack, Aussehen
Gute- und Handelsklassen

Preisvergleich

- bearbeitete und unbearbeitete Lebens-
mittel
Saisonware
Spannungsverhaltnis zwischen Qualitéat
und Preis

O0kologische Kriterien
Verpackungsaufwand
Schadstoffbelastung
Produktionsart

Erstellen von Einkaufsplanen und Kosten-
kalkulationen

Bezug zum Fach EDV, Dokumentation und
Statistik

im Hinblick auf den wirtschaftlichen Einkauf in
Klein- und GrolRhaushalten untersuchen

Diskussion uber Ursachen von Umwelt-
problemen

Thema: Pflanzliche und tierische Nahrungsmittel

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

pflanzliche Nahrungsmittel
Einteilung, Inhaltsstoffe, kiichentechnische
Eigenschaften von
« Getreide und Getreideprodukten

¢ Gemuse, Obst und Hilsenfriichten so
wie deren Erzeugnissen

Bezug zum Fach Ernahrungslehre

Mehltype, Ausmahlungsgrad
Aussehen verschiedener Getreidearten
anhand von Proben vergleichen
Spezialmehle (glutenfrei, natriumarm,
eiweil3arm)

einheimische Sorten bevorzugen
Qualitdtsmerkmale

Minimieren von Schadstoffen
Okologischer Landbau

39




Inhalte Hinweise zum Unterricht

« Kartoffeln und Kartoffelprodukten Kocheigenschaften, Lagerung, Nahrwert-
vergleich, Kombination von Kartoffelprotein

mit hoher biologischer Wertigkeit

Pravention (Karies, Ubergewicht)
alternative StuRungsmittel

e Zucker und weiteren Suf3ungsmitteln

o Olen und Fetten
Herstellung von Produkten

tierische Nahrungsmittel
- Einteilung, Inhaltsstoffe, kiichentechnische
Eigenschaften von
« Milch und Milchprodukten einschl.
Speiseeis
e Hiuhnereiern Gewichts- und Guteklassen, Beurteilungs-
kriterien fir den Frischezustand
e Fisch und Fischwaren Einsatz von Bildtafeln, Frischemerkmale
o Fleisch und Fleischwaren
« Sojaeiweil3produkten als Ersatz fir
tierisches Protein

Herstellung von Produkten

Milchimitate, Fleischimitate
Geschmacksproben erméglichen
Behandlungsmethoden vergleichen

Thema: Getranke

Inhalte Hinweise zum Unterricht

alkoholfreie Getranke
Aufgussgetrénke
o Kaffee, Kaffeeersatz
e Tee
« Krauter- und Frichtetee
« Kakao und Kakaoerzeugnisse
Fruchtsafte, Fruchtsaftgetranke, Frucht-
nektare

nattrliche Mineralwasser, Tafelwasser,
Quellwasser, Heilwéasser
Limonaden, Cola

alkoholische Getranke

Wein
Bier
Spirituosen

Geschmacksvergleich, Vergleich der Inhalts-
stoffe
Eignung fiur Prophylaxe und Behandlung

Abgrenzung Wein - Sekt, Etiketten lesen
Reinheitsgebot

Suchtgefahr

Vergleich der unterschiedlichen Alkohol-,
Kohlenhydrat- und Energiegehalte
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Thema: Gewlirze, Krauter und Hilfsmittel in der Nahrungsmittelzubereitung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Herkunft, Wirkungsweise, Verwendungs-
moglichkeiten, Angebotsformen von
Gewdurzen
Krautern
Salzen
Essigsorten
weiteren Wirzmitteln
Senf
Chutneys
Woirzsaucen
Ketchup

Hilfsmittel
Dickungsmittel
Geliermittel
Teiglockerungsmittel
Zusatzstoffe

Kaliumsalz als Kochsalzersatz

auf den hohen Zucker-, Starke- und Salz-
gehalt eingehen

Zusatzstoffzulassungsverordnung

Thema: Lebensmittel fiir besondere Erndh

rungszwecke

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Diabetikerlebensmittel
brennwertverminderte Lebensmittel
natriumreduzierte Lebensmittel
Lebensmittel mit vermindertem und
erhohtem Eiweil3- und Aminoséurengehalt
glutenfreie Lebensmittel
nahrstoffangereicherte Lebensmittel

Bezug zum Fach Diatetik

Vergleich mit konventionellen Lebensmitteln
(Geschmack, Beschaffungsmadglichkeit, Wirt-
schaftlichkeit)

Thema: Konservierung von Lebensmitteln

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Veranderung der Lebensmittel durch
Mikroorganismen
enzymatische Reaktionen
nichtenzymatische Reaktionen
physikalische Vorgange

Methoden der Lebensmittelkonservierung
physikalische Konservierungsverfahren
und ihre Wirkungsweise

Entzug von Wasser

Bestrahlung

Temperaturverdnderung

Bezug zum Fach Organisation des Kiichen-
betriebes

Vor- und Nachteile herausarbeiten
Auswirkungen auf ernahrungs-
physiologischen, 6kologischen, wirtschaft-
lichen Wert des Lebensmittels
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

chemische Konservierungsverfahren und
ihre Wirkungsweise

e Salzen

Pdkeln - Nitritpokelsalz

Sauern

R&auchern

Einsatz chemischer Konservierungs-
stoffe

Lagerung
Trockenlager
Kihlhauslager
Tiefkhllager
Lagerung von Nasskonserven

wirtschaftliche Aspekte der Lagerung von
Lebensmitteln

Thema:

Neue Entwicklungen im Lebensmittelsektor

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Einsatz gentechnisch veranderter Enzyme
und Mikroorganismen
- gentechnisch veranderte Lebensmittel
o Prinzip der Genmanipulation
o Novel Food Verordnung
Vor- und Nachteile der Genmanipulation
bei Lebensmitteln
« flUr den Verbraucher
o fur den Hersteller

weitere Entwicklungen auf dem Lebens-
mittelmarkt in Deutschland, EU- und welt-
weit

Einsatz von Medien

Schiulervortrage, Diskussionen
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4.2.10 Anatomie

Ziele:

Die Schilerinnen und Schuler

kennen die grundlegenden Bauprinzipien

nutzen die Kenntnisse zum Erfassen der Ganzheitlichkeit des Organismus,

des menschlichen Koérpers, um die gegen-

seitige Abhangigkeit von Zelle, Gewebe und Organen zu verstehen,

orientieren sich bei der Lagebeschreibung der Organe an den grof3en Kdérperhdhlen,
besitzen genaue Kenntnis Uber den gesunden menschlichen Koérper als eine unabding-

bare Voraussetzung, pathologische Veranderungen zu verstehen,

beherrschen den Aufbau der Organe des

Verdauungssystems, des Herz-Kreislauf-

Systems, des Harnsystems, des endokrinen Systems, des Nerven- und Sinnessystems,
des Atmungssystems, des Bewegungssystems sowie der Haut und ihrer Anhangs-

gebilde,

Es wird empfohlen, entsprechend den Moéglichkeiten, die Facher Anatomie und

Physiologie im Komplex zu unterrichten.
Der Umfang der zu behandelnden Organe

und Organsysteme sollte sich an den

Inhalten der Facher Spezielle Krankheitslehre und Erndhrungsmedizin sowie Diatetik

orientieren und auch die Geschlechterspe

Thema: Bauprinzip des menschlichen Org

zifik berticksichtigen.

anismus

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Gegeniberstellung der makroskopischen,
mikroskopischen und systematischen
Anatomie
- Zellaufbau, Funktionen der Zellorganellen
Zellteilungen
Gewebearten
morphologische Betrachtungen und Vor-
kommen
Epithel — einschliel3lich Driisengewebe
Binde- und Stltzgewebe
Muskelgewebe
Nervengewebe

Orientierungsbezeichnungen am Korper
Kdrperachsen
Kdrperebenen
Richtungsbezeichnungen

Koérperhohlen
Brusthohle
Bauchhoéhle
Beckenhohle

Medizinische Termini sind durchgangig bei
der Besprechung der Organsysteme zu ver-
wenden

Anschauungsmaterialien zur Demonstration
der Zelldifferenzierung fur die Bildung ver-
schiedener Gewebearten einsetzen

Ubungen
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Thema: Systematische Anatomie des menschlichen Kérpers

Inhalte Hinweise zum Unterricht
makro- und mikroskopische Struktur des | Wandtafel, Torso, mikroskopische Schnitte,
Modelle, Videos verwenden

Verdauungssystems

- Mundhd6hlenbereich
Speiserdhre
Magen
Dinndarm
Dickdarm
Leber mit Gallensystem
Bauspeicheldriise

Herz-Kreislauf-System

- Zusammensetzung des Blutes
« geformte Bestandteile
« Blutflussigkeit
Herz
« Topographie des Herzens
o Herzrdume mit Herzklappen
e Wandschichten
« Blutversorgung des Endo- und

Myokards
« Nervenversorgung
Gefallsystem
o Arterien
« Kapillaren
e Venen
Klassifizierung des Kreislaufs
o Korper- und Lungenkreislauf
o Pfortaderkreislauf
o ausgewahlte Arterien und Venen des
Kreislaufs und ihre Versorgungsgebiete

Lymphgefal3system

Niere und ableitende Harnwege
- Aufbau und Lage

« Topographie

« makroskopischer und mikroskopischer

Aufbau der Niere

« Harnleiter

« Harnblase

« weibliche und ménnliche Harnréhre

Arbeit mit anatomischen Arbeitsbléattern

Begriffe klaren: Plasma und Serum

Verbindung zur Physiologie des Herzens
Verbindung zur Physiologie der Atmung

Verbindung zum lymphatischen System und
Verdauungssystem

Wandtafel, Torso, mikroskopische Schnitte,
Modelle, Videos verwenden

Arbeit mit anatomischen Arbeitsblattern
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Endokrines System
Lage und Bau der Hypophyse
periphere Hormondrusen, die durch
glandotrope Hormone gesteuert werden

Schilddrise

Nebennieren

Keimdrisen

periphere Hormondriisen, die nicht durch
glandotrope Hormone gesteuert werden
Langerhans’sche Inseln
Nebenschilddrise

Nervensystem und Sinnessystem
- Zentralnervensystem (ZNS)

Lage, Form und Bau des Gehirns und
Rickenmarks

peripheres Nervensystem (PNS)
sensible Nervenfasern

motorische Nervenfasern

Ganglien

vegetatives Nervensystem (VNS)
Sympathicus

Parasympathicus

Lage und Bau der Sinnesorgane

Auge

Ohr

Organe der Geschmackswahrnehmung

Atmungssystem
obere Luftwege
Nase
Rachen
untere Luftwege
Kehlkopf
Luftrohre
Bronchien
Lunge mit Alveolen

Wandtafel, Torso, mikroskopische Schnitte,
Modelle, Videos verwenden

Arbeit mit anatomischen Arbeitsblattern
Bezug zum Fach Spezielle Krankheitslehre
und Erndhrungsmedizin

Wandtafel, mikroskopische Schnitte, Modelle,
Videos verwenden
Arbeit mit anatomischen Arbeitsbléattern

Wandtafel, Torso, mikroskopische Schnitte,
Modelle, Videos verwenden
Arbeit mit anatomischen Arbeitsblattern
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Anatomie des Bewegungssystems
- Gelenke

Aufbau, Gelenkformen und
Bewegungsmadglichkeiten

Wirbelsaule

Form, Funktionen und Bewegungs-
maoglichkeiten der einzelnen Abschnitte
mit den jeweiligen Besonderheiten
kntécherner Bau des Schultergirtels, der
oberen Extremitaten und Aufbau sowie
Funktion der Knochenverbindungen
kntécherner Bau des Beckenglirtels, der
unteren Extremitaten und Aufbau sowie
Funktion der Knochenverbindungen

Lage und Funktion der fir die Bewe-
gungsablaufe wichtigen Muskeln

Haut und ihre Anhangsgebilde
Aufbau der Haut
Anhangsgebilde

Nagel

Haare

Hautdriisen

Brustdrise

Wandtafel, Torso, mikroskopische Schnitte,
Modelle, Videos verwenden

Arbeit mit anatomischen Arbeitsblattern
Beobachtung zur Kérperhaltung

Arbeit mit anatomischen Arbeitsblattern und
Modellen

46




4211 Physiologie
Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler

- beziehen anatomische Kenntnisse auf funktionelle Prozesse,

- fassen das Verdauungssystem, Herz-Kreislauf-System, Harnsystem, endokrine System,
Nerven- und Sinnessystem, Atmungssystem, Bewegungssystem als Einheit auf und
erkennen, dass alle Organe des Organismus durch ihre Funktion miteinander verbunden
sind,

- reflektieren das Zusammenwirken von Organismus und Umwelt.

Es wird empfohlen, entsprechend den Mdéglichkeiten, die Facher Anatomie und
Physiologie im Komplex zu unterrichten.

Der Umfang der zu behandelnden Organe und Organsysteme sollte sich an den
Inhalten der Facher Spezielle Krankheitslehre und Erndhrungsmedizin sowie Diatetik
orientieren und auch die Geschlechterspezifik berticksichtigen.

Thema: Funktionsprinzipien des menschlichen Organismus

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Darstellung der Funktionen und Leistun- | medizinische Termini sind durchgangig zu
gen des menschlichen Korpers verwenden
- funktionelle Betrachtung der Zelle und
Gewebearten

Grundlagen der Erregbarkeit, Erregungs-
leitung und Erregungstibertragung

Arten des Stofftransports im Organismus
¢ passive und aktive Transportformen
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Thema: Funktionsablaufe im menschlichen Kdrper

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Verdauungssystem

- Speichelsekretion und -funktion
Kau- und Schluckvorgang, Motorik der
Speiserdhre
Motorik des Magens und des Dinndarms
Zusammensetzung und Funktion der Sek-
rete des Magens
Leber als zentrales Regulationsorgan im
Kohlenhydrat-, Eiweil3- und Fettstoffwech-
sel
Entgiftungsfunktion der Leber fir
korpereigene und -fremde Substanzen
Zusammensetzung der Galle,
Entstehung der Gallenséure und des Gal-
lenfarbstoffes
enterohepatischer Kreislauf
Digestion und Absorption der
Nahrungsbestandteile einschlief3lich der
Mineralstoffe und der Vitamine
Resorption von Wasser und
Elektrolyten
Funktion der Dickdarmflora
Motorik des Dickdarms
Defékation
Stuhlzusammensetzung
Steuerung der Verdauung durch
nervale und humorale Funktionen

Herz-Kreislauf-System

- Physiologie des Blutes und des lymphati-
schen Systems

Transportfunktion

Hamostase

Fibrinolyse

Blut und Immunsystem

und zellulare Abwehr
Blutgruppensysteme

unspezifische und spezifische humorale

Bezug zum Fach Biochemie der Ernéhrung

Bezug zum Fach Biochemie der Erndhrung

lymphatisches System als hauptséchlicher
Tréager der spezifischen Abwehr
Impfschutz

Blutspende
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Physiologie des Herzens

« elektrische Funktion, Erregungsbildung,

Erregungsleitung
« mechanische Funktion, Arbeitsphasen
des Herzens, Herzténe, Weg des
Blutes durch das Herz
arbeitsphysiologische Grundlagen
Qualitaten der Herztatigkeit
Herzminutenvolumen
Herzarbeit
Regelung der Herzleistung
unktion der Gefalle
Arteriensystem, Windkesselfunktion,
Blutdruck, Puls
« Kapillarsystem als Ort des Stoff-
austausches
« Venensystem als Rucktransport des
Blutes und Blutspeicher
Regulation des Blutkreislaufes und der
Herztatigkeit durch das vegetative
Nervensystem
« zentrale und humorale Faktoren

e Tje o o o o

Niere und ableitende Harnwege

Nierenfunktionen

« glomeruléare Filtration

« tubulare Transportvorgange zur
Aufrechterhaltung der Homdostase

« Ausscheidung von Stoffwechsel-
endprodukten und kérperfremden
Stoffen

« endokrinologische Funktion

¢ Bildung und Zusammensetzung des
Endharns

« Miktion

endokrines System

- Hypothalamus und Hypophyse

periphere Hormondrusen, die durch

glandotrope Hormone gesteuert werden

o Schilddrise und ihre Hormone

« Nebennieren und ihre Hormone

o Keimdrusen und ihre Hormone

periphere Hormondrisen, die nicht durch

glandotrope Hormone gesteuert werden

« Langerhans’sche Inseln und ihre
Hormone

« Nebenschilddriisen und ihre Hormone

« Schilddrise und die Hormone zur
Regulation des Mineralstoffhaushaltes

gegenseitige Blutdruckmessung und Puls-
beurteilung

Wasser-Elektrolyt-Haushalt
Saure-Basen-Haushalt
Proteinausscheidung

Erythropoetin-Bildung
Renin-Angiotensin-Aldosteron-System

Regelkreis
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Nervensystem und Sinnessystem
Gliederung nach physiologischen
Gesichtspunkten

cerebrospinales Nervensystem
VNS

wichtige ausgewahlte Funktionen

Bewusstsein

Motorik
Sinneswahrnehmung
Sensibilitat

vegetatives Nervensystem

Sympathicus und Parasympathicus zur
Steuerung vegetativer Funktionen

Sinnesfunktion

Reiz

Rezeptoren

Informationsaufnahme
Oberflachen- und Tiefensensibilitat
Schmerz

Geruchs- und Geschmackssinn
Ho6r- und Gleichgewichtssinn
Gesichtssinn

Zusammenwirken der Organe

Atmungssystem

- Atemmechanik
Volumina und Kapazitaten
Atemleistung
Gasaustausch
Gastransport
Atemregulation

Probleme der Reizlberflutung, z. B. bei der
Beratungstatigkeit

Warmehaushalt

unterschiedliche Volumina (bei mannlichen
und weiblichen) Sportlern, Rauchern und
Asthmatikern

Messmethoden
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4.2.12 Allgemeine Krankheitslehre

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schuler

besitzen grundlegende Kenntnisse Uber den Ablauf von Krankheitsprozessen und den
Zusammenhang zwischen Altern und Krankheit,

erkennen, dass krankhafte Veranderungen des Organismus auf Stérungen in den Zellen
basieren und dass der Organismus Anpassungsmechanismen an veranderte Situationen

entwickeln kann,

unterscheiden verschiedene Abwehrsysteme und ordnen die Entziindungen als

unspezifische Abwehrreaktionen ein,

wissen, dass die drtlichen Kreislaufstérungen als Ursache fur oder Folge von Herz- und

Kreislauferkrankungen anzusehen sind.

Thema: Wesen der Krankheit

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Begriffe Gesundheit/Krankheit It. WHO
aullere Krankheitsursachen und innere
Krankheitsbedingungen
Krankheitserkennung
Krankheitsstadien

Krankheitsausgang und Folgen

Altern und Krankheit

Bezug zum Fach Hygiene und Toxikologie
Bezug zum Fach Erste Hilfe
berufsbezogene Krankheitsbeispiele

Thema: Krankheitsentstehung auf zellularer Ebene

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Zelltod und Nekrose

Atrophie als Zellstoffwechselstérung

Zellteilungsstérungen

Entwicklungsstérungen

Regenerationsfahigkeit der Zellen

Wachstumsveranderungen

« Hypertrophie

« Hyperplasie

« unreguliertes Wachstum —
Geschwilste

Vorsorgeuntersuchungen sowie gesunde
Lebensflihrung
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Thema: Korperliche Abwehrmechanismen und ihre Storungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht

unspezifische Abwehrsysteme des
Organismus

o Entziindung

spezifische Abwehrsysteme des
Organismus

o Immunitat Schutzimpfungen
o Allergie

e Autoimmunreaktion

Thema: Ortliche Kreislaufstérungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Hyperamie Risikofaktoren fur Herz-Kreislauf-
Ischamie Erkrankungen
Thrombose
Embolie
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4.2.13 Spezielle Krankheitslehre und Erndhrungsmedizin

Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler
besitzen fundierte Kenntnisse Uber Erkrankungen des Verdauungstraktes und deren mog-
liche therapeutische Beeinflussung,
erfassen die wesentlichen Ursachen von Stoffwechselerkrankungen und beherrschen
deren medizinische und diatetische Behandlungsprinzipien,
erkennen die Zusammenhéange zwischen dem Auftreten von bestimmten Herz-Kreislauf-
Erkrankungen und Faktoren der Lebensfiihrung,
kennen wichtige Erkrankungen der Niere und der ableitenden Harnwege,
verstehen die Vorgange bei Stérungen im Elektrolytgleichgewicht und leiten diatetische
Ansatze ab,
besitzen Kenntnisse Uber die wichtigsten endokrinologischen Erkrankungen,
erfassen den Zusammenhang zwischen ausgewahlten h&matologischen Erkrankungen
und diatetischen MalRnahmen,
kennen die Schwangerschaftskomplikationen, die vorwiegend durch die Lebensweise
beeinflusst werden kdnnen,
verstehen haufige, erblich bedingte Stoffwechselstérungen und erfassen die Bedeutung
der Diatetik fur deren Krankheitsverlauf,
Uberblicken die immunologischen, allergologischen und rheumatischen Erkrankungen,
kennen berufsrelevante neurologische bzw. dermatologische Erkrankungen sowie
Mdglichkeiten der Erndhrungstherapie.

Thema: Erkrankungen des Verdauungstraktes

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen
und Therapie der jeweiligen Erkrankungen
als durchgangiges Unterrichtsprinzip nutzen

Mund- und Rachenraum
Bedeutung der Mundhygiene und der
Ernéhrung fur die Prophylaxe gegen
Karies und Soor
entzlindliche Erkrankungen der Mund-

hohle
e Tonsillitis
o Parotitis
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Speiserdhre
Krankheiten, die mit Schluckstérungen
einhergehen
e Achalasie
o Divertikel, Divertikulitis
o Osophaguskarzinom
« neurologische Erkrankungen des
Osophagus
Krankheiten, die durch Entziindungen der
Speiserdhre entstehen
« Veratzungen
o Refluxésophagitis

Magen und Duodenum
- akute und chronische Gastritis
- Ulcus ventriculi/duodeni
- Tumore
- Zustand nach Magenoperation
o Dumping-Syndrom
e Blind-loop-Syndrom
o Postvagotomie-Syndrom

Dinndarm

- akute und chronische Enteritis

- Zoliakie und einheimische Sprue
(nichttropische Sprue)

- Malabsorptionssyndrome

- Laktasemangelsyndrom

- weitere Resorptionsstérungen

- intestinale Allergien

- Nahrungsmittelallergien

- enterales EiweiRverlustsyndrom

(exsudative Enteropathie)

- Morbus Crohn

- lleus

- Tumore des Dinndarms

- Zustand nach Dinndarmresektion
o Kurzdarmsyndrom
o lleostoma

Osophagusvarizen im Zusammenhang mit
Leberzirrhose behandeln

einschliel3lich Pankreaskopf und
Papilla vateri

Laktosemalabsorption
Fruktosemalasorption
Sorbitmalabsorption
Glukose-Galaktose-Malabsorption
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Dickdarm

Diarrhoe

Obstipation

Colitis ulcerosa

Colon irritabile

Divertikulose, Divertikulitis
kolorektale Tumore, einschl.
Polypen

Zustand nach Kolonresektion
« totale Kolektomie

o Kolostoma

Leber

Virushepatitis A- E
chronische Hepatitis

akute alkoholische Hepatitis
Leberzirrhose

Fettleber

Lebertumore
Speicherkrankheiten

Gallenblase und Gallenwege

Gallensteine

Entziindungen der Gallenblase und

der Gallengénge
Tumore der Gallenwege

exokrines Pankreas

akute Pankreatitis

chronische Pankreatitis
exokrine Pankreasinsuffizienz
Mukoviszidose
Pankreastumore

Zustand nach Pankreasresektion und totaler

Pankreatektomie

Gefahr einer Hepatitis-B-Infektion bei
medizinischem Personal

Moglichkeiten der Impfung

Probleme des Alkoholkonsums und der
Alkoholabhangigkeit diskutieren
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Thema: Stoffwechselerkrankungen

Inhalt

Hinweise zum Unterricht

Diabetes mellitus

- Typl

- Typ2

- metabolisches Syndrom

Hyperurikamie und Gicht

Fettstoffwechselstérungen

- Hyperlipoproteinamie (HLP)
- Hypercholesterindmie

- Hypertriglyzeridamie

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen
und Therapie der jeweiligen Erkrankungen
als durchgangiges Unterrichtsprinzip nutzen

Kontrolle der Diabeteseinstellungen durch
laborchemische Methoden
Anschauungsmaterialien, die bei der
Therapie eingesetzt werden kdnnen
Gestationsdiabetes erwahnen

Arterioskleroseprophylaxe

Thema: Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Entstehung, Symptomatik, Komplikationen
und Therapie der jeweiligen Erkrankungen
als durchgangiges Unterrichtsprinzip nutzen
- Arteriosklerose Risikofaktoren fur Herz-Kreislauf-

- koronare Herzkrankheit

- Angina pectoris

- Myokardinfarkt

- periphere arterielle Verschlusskrankheit
(PAVK)

- Cerebralsklerose und apoplektischer Insult

- Hypertonie
Hypotonie

Erkrankungen und Mdglichkeiten der
Prophylaxe

Thema: Erkrankungen der Niere und ableitenden Harnwege

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

- akute und chronische Pyelonephritis

- akute und chronische Glomerulonephritis

- nephrotisches Syndrom

- akute und chronische Niereninsuffizienz

- akutes Nierenversagen

- Tumore der Niere und der ableitenden

Harnwege

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen
und Therapie der jeweiligen Erkrankungen
als durchgangiges Unterrichtsprinzip nutzen
praventive Malnahmen verdeutlichen

Bedeutung der Flussigkeits- und Elektrolyt-
bilanz aufzeigen
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Thema: Stérungen im Wasser- und Elektrolythaushalt

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Natrium- und Wasserhaushalt
- Hydration

- Dehydration
Kaliumhaushalt

- Hypokalidmie

- Hyperkaliamie

Kalzium- und Phosphathaushalt
- Hyperkalziamie

- Hypokalziamie

- Osteoporose, Osteomalazie
- Hyperphosphatamie
Magnesiumhaushalt

- Hypermagnesiamie

- Hypomagnesiamie
Saure-Basen-Haushalt

- Azidose

- Alkalose

Ursachen, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie der jeweiligen Erkrankungen als
durchgéngiges Unterrichtsprinzip nutzen
Bezug zu den Féachern Ernédhrungslehre und
Biochemie der Ernéhrung

Hinweise auf Diuretika- und Laxantienabusus

Thema: Endokrinologische Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Schilddrisenerkrankungen

- euthyreote (blande) Struma
- Hyperthyreose

- Morbus Basedow

- autonomes Adenom

- Hypothyreose

- Hashimoto-Thyreoditis
- Tumore der Schilddriise

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie als durchgangiges Unterrichtsprinzip
nutzen

Haufigkeitsverteilung der Struma in verschie-
denen Regionen

Bedeutung des Jodmangels fur die
Entstehung der Struma

jodiertes Speisesalz als Prophylaxe
Neugeborenenscreening

Hinweis auf Erkrankungen der Nebenschild-
driise und der Nebenniere
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Thema: Hamatologische Erkrankungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Entstehung, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie als durchgéngiges Unterrichtsprinzip
nutzen

Anéamien

- durch Bildungsstérungen
- durch gesteigerten Erythrozytenabbau
- durch Erythrozytenverlust

Leukdmien

Mangel an Eisen, Vitamin B 12, Folsaure,
Erythropoetin

Thema: Angeborene Stoffwechselerkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

angeborene Aminosaure-Stoffwechsel-
stérungen

- Phenylketonurie

- Ahornsirupkrankheit

- Homozystinurie

angeborene Kohlenhydrat-Stoffwechsel-
stérungen

- Laktasemangel

- Galaktosamie

- Fruktoseintoleranz

- Glykogenosen

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie als durchgéngiges Unterrichtsprinzip
nutzen

Neugeborenenscreening (Guthrie-Test)

Thema: Immunologische, allergologische und rheumatische Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

immunologische Erkrankungen
- Autoimmunerkrankungen
- Transplantations-lmmunologie

allergologische Erkrankungen
- Lebensmittel- und Nahrungsmittelallergien

rheumatische Erkrankungen

- degenerative Gelenkerkrankungen,
Arthrosen

- chronische Polyarthritis

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie als durchgéngiges Unterrichtsprinzip
nutzen

Bezug zum Krankheitsverlauf der HIV-
Infektion

pseudoallergische Reaktionen von anderen
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten abgrenzen

Differenzierung zwischen chronisch entziind-
lichen und degenerativen
Gelenkerkrankungen

Pathogenese, Symptome, artikulare und
extraartikulare Therapie
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Thema: Neurologische und dermatologische Erkrankungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Entstehung, Symptomatik, Komplikationen und
Therapie als durchgéngiges Unterrichtsprinzip

) nutzen
neurologische Erkrankungen

- Morbus Parkinson

- Epilepsie

- Multiple Sklerose

- apoplektischer Insult
- Migrane

dermatologische Erkrankungen

- Hauteffloreszenzen Ernahrungsumstellung, Hygiene
- Akne vulgaris Allergien und Pseudoallergien

- Urtikaria

- atopisches Ekzem (Neurodermitis) genetische Pradisposition, psychische

Komponente plus auslésende Faktoren,

- Psoriasis Ernahrungsumstellung

genetische Pradisposition plus auslosende
Faktoren,

Ernahrungsumstellung

Thema: Schwangerschaftskomplikationen

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Fruh- und Spatkomplikationen

- Hyperemesis Ernahrungsrichtlinien in der Schwangerschaft
- EPH-Gestose und bei typischen Schwangerschafts-

- HELLP-Syndrom beschwerden, Risikoverhalten der Mutter

- bei Diabetikerinnen (Nikotin, Alkohol, Drogen),

- Gestationsdiabetes Rotelnembryopathie
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4.2.14

Erste Hilfe

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler
kennen rechtliche Grundlagen und Ziele der ersten Hilfe,
zeigen eine hohe Bereitschaft zur ersten Hilfe und sind sich ihrer Verantwortung durch

die Ausbildung bewusst,

leiten im beruflichen sowie privaten Bereich die richtigen erste HilfemalRnahmen ein.

Thema: Allgemeine Aspekte der ersten Hilfe

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Begriffe: erste Hilfe und Notfall
rechtliche Grundlagen
Ziele der ersten Hilfe

Verhalten bei Schul- und Arbeitsunfallen
gesetzliche Unfallversicherung

Thema: Vorgehen an einer Unfallstelle und erste Hilfe bei Verletzungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Bedeutung der Rettungskette
Absichern der Unfallstelle
Rettung der Verletzten aus der Gefahren-
zone
lebensrettende Sofortmal3hahmen
erste Hilfemalinahmen bei
« thermischen Verletzungen
« Mmechanischen Verletzungen
« chemisch-toxischen Einwirkungen
« Verletzungen durch elektrischen
Strom

praktische Ubungen

Ubungen an der Reanimationspuppe
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4.2.15 Diatetik

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler
erfassen Moglichkeiten und Grenzen der

Ernahrungstherapie,

begreifen Grundsatze zur Durchfiihrung ernédhrungstherapeutischer Malinahmen,

verstehen Zusammenhange zwischen Fe

hlernahrung und Erkrankungen des Verdau-

ungssystems, leiten daraus ernéhrungstherapeutische Malinahmen ab und wenden die-

se an,

wéahlen geeignete Lebensmittel und Zubereitungstechniken zur Vermeidung von Ge-

sundheitsstérungen aus,

leiten aus den Krankheitsursachen die diatetische Therapie ab und erkennen die Bedeu-
tung dieser Malinahmen fir die Prophylaxe,

erkennen, dass eine vollwertige Erndhrun
kann,

g Schwangerschaftskomplikationen vorbeugen

kennen alternative Kostformen und Auf3enseiterdidten und bewerten diese aus ernah-

rungsmedizinischer Sicht.

Thema: Grundlagen der Diatetik und Durchfihrung ernéahrungs- und diatthera-

peutischer MalRnahmen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Grundlagen der Diatetik und Durchfiihrung

erndhrungs- und diattherapeutischer Mai3-

nahmen

- Begriffe: Diat, Diatetik

- Aufgaben des/der Diatassistenten/in

- ernahrungsabhangige Erkrankungen und
ihre Folgen

- Empfehlungen zur Préavention durch
die DGE und WHO

- Beurteilung des Ernahrungszustandes

- Zusammensetzung einer vollwertigen
Mischkost

- Stellenwert und Umsetzung arztlicher Ver-
ordnungen in ernahrungstherapeutische
Malnahmen

- Uberblick tiber Kostformen

o Vollkost/leichte Vollkost

o Reduktionskost

o eiweil3definierte Kostformen
o Sonderkostformen

Maglichkeiten und Grenzen der Ernéhrungs-
therapie erfassen

Verband der Diatassistenten (VDD)

Programme zur Pravention vorstellen

10 Regeln der DGE

Broca, BMI

Abstimmung mit Ernahrungslehre erforderlich

Rationalisierungsschema der DGE
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Thema: Ernéhrungstherapie bei Erkrankungen des Verdauungssystems

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Mundhéhle Bezug zu den Fachern Anatomie, Physiolo-
- Ernahrung gie, Spezielle Krankheitslehre und Ernéh-

o zur Kariesprophylaxe
o bei Stomatitis

Rachenraum und Speiser6hre

Auswahl der Lebensmittel, Speisenfolge,
Zubereitung der Kost und Einfluss von
Genussmitteln bei

o Entziindungen

« Veréatzungen

e Stenosen/Varizen
o Divertikeln

o Reflux

e Karzinom

Magen

Leichte Vollkost (LVK) als Ernahrungs-
prinzip, gastroenterologischer Kostaufbau
bei

« akuter und chronischer Gastritis
+ Reizmagen

 Ulcus ventriculi/duodeni

« Magenstenose

« Magenkarzinom

Ernahrungstherapie nach Magenresektion
und Dumping-Syndrom

Diinndarm

Grundsatze der Ernéhrungstherapie

« Wasser- und Elektrolytersatz bei akuter
und chronischer Enteritis

« hochenergetische Kost, MCT — Fette bei
Morbus Crohn

« laktosearme/ -freie Kost bei Laktase-
mangel,

« glutenfreie Dauerkost bei einheimischer
Sprue/Zoliakie

« eiweildreiche Kost, MCT — Fette bei
enteralem Eiweil3verlustsyndrom

« fettmodifizierte Kost, Meiden unvertragli-
cher, blahender Lebensmittel bei Dinn-
darmresektion

rungsmedizin
Zusammenhang zwischen Fehlerndhrung
und Erkrankung verdeutlichen

Zusammenhang von Adipositas und Reflux
herausstellen

Historische Erndhrungsformen erwahnen

Diat ist wissenschaftlich nicht begriindet
psychosomatische Ursachen beachten

Information Uber Gesellschaften, Verbande,
Selbsthilfegruppen

Hersteller und Anbieter didtetischer Lebens-
mittel vorstellen
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Dickdarm
Grundsatze der Erndhrungstherapie

Leber

Wasser- und Elektrolytersatz, Ausgleich
der Nahrstoffverluste bei akuter und
chronischer Colitis

erweiterte Grunddiat, laktose-

und zuckerfreie Kost bei Colitis ulcerosa
Elimination blahender und unvertrag-
licher Lebensmittel bei Reizkolon
ballaststoffreiche Kost bei Diverticulose
ballaststoffarme Kost bei Diverticulitis
ballaststoffreiche, kalziumreiche

Kost, Fettreduktion bei Coloncarcinom
ballaststoffreiche Kost, Einsatz laxieren-
der Lebensmittel, Meiden stopfender
Lebensmittel bei Obstipation

Bedeutung der Préavention

allgemeine und spezielle Diatmaf3nahmen bei
akuter und chronischer Hepatitis, Leber-
zirrhose, Fettleber

eiweil3bilanzierte Kost
FlUssigkeits- und Elektrolytbilanzierung
Alkoholverzicht

Gallenblase
Ernédhrungsmalnahmen bei akuter und

chronischer

Cholezystitis, akuter und

chronischer Cholangitis, Cholelithiasis

leichte Vollkost
fettmodifizierte Kost
Einschrankung steinbildender

Substanzen

Bauchspeicheldriise

Diattherapie bei akuter und chronischer
Pankreatitis, Pankreasinsuffizienz,
Pankreatektomie

stufenweiser Kostaufbau je nach
Krankheitsverlauf
fettmodifizierte Kost
Enzymsubstitution nach Bedarf
Alkoholverzicht

spezielle Lebensmittel und deren Hersteller

Zusammenhang zwischen Alkoholmissbrauch
und Erkrankung aufzeigen

Storung der exokrinen und endokrinen Funk-
tion
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

enterale und parenterale Erndhrung
Indikation fiir kiinstliche Erndhrung
Einsatz von Sonden

parenterale Erndhrung
Anforderungen an bilanzierte Diaten
nach der Diatverordnung
nahrstoffdefinierte Diaten
chemischdefinierte Diaten
nahrstoffmodifizierte Didten
Erganzungsdiaten
Auswabhlkriterien bei Einsatz bilan-
zierter Diaten

Komplikationen

pré- und postoperative Erndhrung
praoperative Ernahrung

« enteral und parenteral

« flUssige, pirierte und passierte Kost
postoperative Ernahrung

« enteral und parenteral
stufenweiser oraler Kostaufbau

evtl. Kontakt zu Pharmareferenten
/Pharmareferentinnen

Thema: Ernadhrungstherapie bei Stérungen des Essverhaltens

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Adipositas/Ubergewicht
ernahrungstherapeutische MalRnahmen
zur Gewichtsreduktion

Ernahrungsumstellung auf vollwertige,
energiereduzierte Mischkost

Formen des Fastens

Formuladiaten

Aul3enseiterdiaten zur Gewichtsreduk-
tion

Einsatz energiereduzierter Lebensmittel

Magersucht/Bulimie
ernahrungstherapeutische MalRnahmen
zur Erreichung einer positiven Energie-
bilanz

Unterbrechen des anorektischen bzw.
bulimischen Zyklus

Erhéhung der korperlichen Aktivitat

Bezug zum Fach Einfuhrung in die Ernah-
rungspsychologie und Erndhrungssoziologie
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Thema: Ernéhrungstherapie bei Diabetes mellitus

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrungstherapie bei den verschiedenen

Diabetesformen

- Ermittlung des Erndhrungszustandes

- Berechnung des individuellen Energie-
und Nahrstoffbedarfs

- Berechnung verwertbarer Kohlenhydrate
(KH)

- glyké&mische Wirkung von Lebensmitteln

- Einsatz von Suf3ungsmitteln

- Abstimmung der Erndhrung mit der
medikamentdsen Therapie

Anpassung der Erndhrung an veran-
derte kdrperliche Bedingungen bei
- Gewichtsveréanderung

- Blutzuckerschwankungen

- korperlichen Aktivitaten

- Schwangerschaft

Zusammenhange zwischen bewusster

Lebensweise und Krankheit

- Ubergewicht und Insulinwirkung

- Bewegung und Senkung des Blutzuckers

- bewusste Ernédhrung und Vermeidung von
Spatkomplikationen

Deutscher Diabetikerverband e. V.

Beurteilung von KH-, KHE-, und BE-Tabellen
Nutzung von Kohlenhydrataustauschtabellen
Aufstellen von Tagesspeiseplanen

Anzahl der jahrlichen Neuerkrankungen
Typ 2b
Kosten und Folgekosten
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Thema: Ernéhrungstherapie bei Fettstoffwechselstérungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Ernahrungstherapie bei Hypercholesterin-

amie

- Gewichtsreduzierung bei Ubergewicht

- Verminderung der Fettzufuhr durch Redu-
zierung des Anteils gesattigter Fettsauren
und Erhéhung des Anteils einfach unge-
sattigter Fettsauren

- Senkung der Cholesterinzufuhr

- Steigerung der Zufuhr komplexer KH und
Ballaststoffe

Ernahrungstherapie bei Hypertriglycerid-

amie

- lipidsenkende Kost

- Gewichtsnormalisierung bei Ubergewicht

- Verzicht auf Alkohol

- Meiden von Saccharose

- Bevorzugung von Omega-3-Fettsduren
durch regelmafigen Verzehr von See-
fischen

Ernahrungstherapie bei Chylomikronamie

- extrem fettarme Kost

- Bericksichtigung des Bedarfs an essen-
tiellen Fettsauren

- Bevorzugung komplexer KH und Ballast-
stoffe, Meiden von Saccharose

- Verzicht auf Alkohol

Reaktivierung der Kenntnisse tber
Fettsauren

Thema: Ernahrungstherapie bei Hyperurikdmie und Gicht

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

- Normalisierung des Korpergewichts
- purinarme Kost

« Meiden purinreicher Lebensmittel
« 0vo-lacto-vegetabile Kost
« reichlich energiefreie Flissigkeit

Ernahrungsverhalten und Manifestation
Arbeit mit Harnsauretabellen

Umrechen von Purinen in Harnsaure
Hersteller und Anbieter diatetischer Lebens-
mittel vorstellen
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Thema: Ernéhrungstherapie bei Herz-Kreislauf-Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrungstherapie bei Herzinsuffizienz
- kochsalz- und flussigkeitsbilanzierte Kost
Erndhrungstherapie bei Hypertonie
Kochsalzrestriktion

eventuell energiereduziert, fettmodifiziert
kalium- und magnesiumreich

bewusste Auswahl von geeigneten
Lebensmitteln, Gewilirzen und Gartechni-
ken

Ernahrungstherapie bei Arteriosklerose
fettmodifiziert
energieangepasst

begrenzte erndahrungstherapeutische Mog-
lichkeiten

Kochsalzersatzmittel
Maglichkeiten der Koch- und Kiichentechnik

Thema: Ernahrungstherapie bei Nierenerkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Ernahrungstherapie bei Pyolonephritis
- hohe Flussigkeitszufuhr
Ernahrungstherapie bei Harnsteinen unter
Beachtung

der Steinart

der Flussigkeitszufuhr

des Urin-pH-Wertes

Erndhrungstherapie bei akuter Glomeru-
lonephritis

Flissigkeits- und Elektrolytbilanzierung
EiweiRreduktion

Erndhrungstherapie bei chronischer
Glomerulonephritis mit vaskularem und
nephrotischem Verlauf

natriumarm

Flussigkeits- und Elektrolytbilanzierung
Eiweil3bilanzierung

Bezug zum Fach Biochemie der Ernéhrung
biologische Wertigkeit der Eiweil3e beachten
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Ernahrungstherapie bei akuter Nieren-

insuffizienz

- Flussigkeits- und Elektrolytbilanzierung
wahrend der verschiedenen Stadien

Erndhrungstherapie bei chronischer
Niereninsuffizienz
- Eiweil3zufuhr entsprechend der Stadien
« streng und mafig eiweil3arme Diatfor-
men
« proteinselektive Diat
« in allen Stadien phosphatarm
o kaliumarm bei Hyperkaliagmie
« natriumarm bei Hypertonie, Odemen

Erndhrungstherapie bei terminalem
Nierenversagen
- Dialysekost nach Art der Dialysebehand-
lung
o Flussigkeitszufuhr
o EiweiRzufuhr
« Energiezufuhr
o Elektrolyte

Ernahrungstherapie bei diabetischer
Nephropathie

- unter Eiweil3restriktion

- unter Dialysebehandlung

Erndhrungstherapie nach Nierentrans-

plantationen

- unter Beachtung von Komplikationen,
z. B. Hypertonie, Hyperlipoproteinamie,
Ubergewicht

- Proteinzufuhr nach Empfehlungen der
DGE

Kartoffel-Ei-Diat, Schweden-Diat, streng
vegetarische Kostformen, eiwei3arme
Spezialprodukte

Dialysestation besuchen, Selbsthilfe-
organisationen
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Thema: Ernéhrungstherapie bei Storungen im Wasser- und Elektrolythaushalt

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Ernahrungstherapie bei
Dehydration und Hydration
Hyper- und Hyponatridmie
Hyper- und Hypokaliamie
Hyper-und Hypomagnesiamie
Hyper- und Hypokalzamie
Hyper- und Hypophosphatamie

Bezug zum Fach Biochemie der Erndhrung

Thema: Ernahrungstherapie bei endokrinologischen Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Ernahrungstherapie bei
Diabetes insipidus
Hyperinsulinismus
Hypoglykamie

Morbus Cushing
Nebenniereninsuffizienz

Prophylaxe und Ernahrungstherapie bei
Uber- und Unterfunktion der Schilddriise
Osteoporose

Selbsthilfegruppen

Thema: Ernéhrungstherapie bei onkologischen Erkrankungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Erndhrungstherapie bei Krebserkrankun- | Krebshaufigkeit, Aufklarung, Pravention
gen

allgemeine Grundsatze zur Prophylaxe

« Anderung des Ernahrungsverhaltens

« Vermeidung von Risikofaktoren
spezielle Empfehlungen unter Bertcksich-
tigung der Krebsart und dem
Erkrankungsstadium
Wertung von ,Krebsdiaten*

Bezug zum Fach Einfuhrung in die Ernah-
rungspsychologie und Erndhrungssoziologie
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Thema: Ernéhrungstherapie bei immunologischen, allergologischen und

rheumatischen Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrung bei HIV
- Stabilisierung des Korpergewichtes
- Erhdhung der Proteinzufuhr

- Deckung des Bedarfs an Mikronahrstoffen

- Formuladiaten
- kinstliche Ernahrung

Ernahrung bei Lebensmittelallergien
- haufige Allergene

- versteckte Allergene

- Eliminationsdiat

- allergenfreie oder -arme Diat

Erndhrung bei chronischer Polyarthritis
- Fasten
- laktovegetabile Kost mit Vitamin
C- und E-reichen Lebensmitteln
- starke Einschrankung tierischer Fette

Erndhrung bei weiteren rheumatischen

Erkrankungen

- Lebensmittelintoleranzen

- Fasten

- vegetarische Erndhrung

- Einsatz von Omega-3-Fettsauren

- hohe Zufuhr von Linolsaure

- optimale Versorgung an Vitaminen A, E
und C, Zink und Selen

Reduzierung von Arachidonsaure

Analyse von Beispielen

Eicosanoid-Arachidonsaurestoffwechsel
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Thema: Ernéhrungstherapie bei dermatologischen Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrungstherapie bei

akuter und chronischer Urtikaria

- Elimination unvertréaglicher Lebensmittel

- Meiden von Lebensmittelzusatzen

- bei chronischer Form: Kartoffel-Reis-
Wasser-Diat

Erndhrungstherapie bei
Neurodermitis

- Eliminations-/Suchdiat
- allergenarme Kost

- glutenfreie Erndhrung

Ernahrungstherapie bei

Psoriasis

- Kombination von Omega-3-Fettsduren mit
UVB-Fototherapie

- Fasten

- zuckerfreie und glutenfreie Diat

- Alkohol einschrénken

Ernahrungstherapie bei
Akne vulgaris
- Elimination unvertréaglicher Lebensmittel

Ernahrungstherapie bei Verbrennungen
- proteinreich

- Flussigkeits- und Elektrolytzufuhr

- energiereich

Abgrenzung von Allergie und Intoleranz
Grenzen der diatetischen Therapie zur Bes-
serung der Symptomatik verdeutlichen
versteckte Allergene beachten

Omega-3-Fettsauren — Arachidonsaurestoff-
wechsel

Thema: Ernahrung bei Infektionskrankheiten

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrung in Abhéngigkeit von Allge-
meinsymptomen und Funktionsausfallen
- energiebilanziert

- eiweildreich

- leicht verdauliche Fette

- Flussigkeits- und Elektrolytzufuhr

Diskussion zu Epidemien, Pandemien
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Thema: Ernéhrung bei neurologischen Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Wirkung und Einfluss der Ernéhrung bei
- Migrane
Elimination unvertréaglicher Lebensmittel
- Multipler Sklerose
fettmodifizierte Kostformen
polyenséaurereiche Diat
- Epilepsie
ketogene Diat

« oligoantigene Diat

o glutenfreie Diat
- Hyperkinetischem Syndrom
phosphatarme Ernahrung
« oligoantigene Diat

Diatetische Therapieerfolge sind erfahrungs-
basiert und individell bedingt.

Zusatzstoffe meiden, z. B. E-Nr. 338-341,
450-452, 541
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Thema: Ernéhrung bei padiatrischen Erkrankungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erndhrungstherapie bei
akuter Enteritis
Flussigkeits- und Elektrolytausgleich
Kostaufbau
Heilnahrung
chronischen Gedeihstérungen bei Saug-
lingen und Kleinkindern
Erbrechen im Sauglings- und Kindesalter
Zoliakie

o glutenfreie Kost
Kuhmilch-Proteinintoleranz
Ernahrung mit Muttermilch
« allergenfreie hydrolysierte Nahrung
Sojanahrungen als Milchersatzprodukte
milchfreie Breie
Mukoviszidose (zystische Fibrose)
energiereich
eiweil3reich
Verluste an Natriumchlorid ausgleichen
durch salzhaltige Kost
Gabe von Pankreasfermenten

angeborenen Stérungen des Aminosaure-
stoffwechsels

« eiweillarme Kost, biologisch hochwertig
phenylalaninfreie Sauglingsmilch,
phenylalaninarme Diét bei Phenylketo-
nurie (PKU)

angeborenen Stoérungen des Kohlen-
hydratstoffwechsels

laktose- und galaktosefreie Dauerkost
bei Galaktoseintoleranz

milchfreie Ern&hrung von Séuglingen
bei Laktoseintoleranz

fruktosefreie Ernahrung bis 12. Lebens-
monat, Verbot von Lebensmitteln, die
Saccharose, Inulin, Sorbit oder Invert-
zucker enthalten bei hereditarer Frukto-
seintoleranz

eiweil3- und kohlenhydratreiche
Ernahrung bei Hypoglykéamie

Psyche des Kindes berlcksichtigen
Reaktivierung Ernahrungstherapie bei Dinn-
darmerkrankungen

Bezug zum Fach Biochemie der Ernéhrung

Reaktivierung der Kenntnisse tber Ernéhrung
bei chronischer Niereninsuffizienz

Tabellen zum Phenylalaningehalt nutzen
Selbsthilfegruppen bzw. Therapiezentren

Bezug zum Fach Biochemie der Ernéhrung

galaktosearme Kost der Mutter bei erneuter
Schwangerschaft

Toleranzanpassung mit zunehmendem Alter
Reaktivierung der Kenntnisse tber Ern&hrung
bei Dunndarmerkrankungen

rasch resorbierbare Zucker
Verringerung der Fettzufuhr bei Ketose
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

angeborenen Stérungen des Fettstoff-
wechsels

« Restriktion der Cholesterin- und Fettzu-
fuhr erst nach dem 2. Lebensjahr bei
familiagrer Hypercholesterindmie

o Fettzufuhr < 10 % und Reduktion
schnell resorbierbarer Kohlenhydrate
zugunsten von Starke und Ballaststoffen
bei Hypertriglyceridamie

« triglycerid- und cholesterinsenkende
Kost und Reduzierung leicht resorbier-
barer Kohlenhydrate bei kombinierter
familiarer Hyperlipidamie

Diabetes mellitus
o Anpassung der Kohlenhydratzufuhr an
die Insulinmenge

Adipositas
« energiereduzierte, eiweil’reiche Misch-
kost
« motorische Aktivitat
« keine selektiven Diaten
Allergien
« hypoallergene Sauglingsnhahrung
o Eliminationsdiat

Bezug zum Fach Biochemie der Ernéhrung
Reaktivierung von Kenntnissen tber HLP

Reaktivierung von Kenntnissen uber Diabetes
mellitus

Reaktivierung von Kenntnissen uiber Uber-
gewicht und Adipositas

Reaktivierung von Kenntnissen uber
Lebensmittelallergien

Thema: Ernahrung bei Schwangerschaftskomplikationen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Prophylaxe durch vollwertige Erndhrung

EPH-Gestose (Odeme, Proteinurie, Hyper-
tonie)

+ Risiko bei Untergewicht

o zusatzlich 30 g Protein/Tag

« keine Kochsalzrestriktion

Schwangerschaftsdiabetes
Ernéhrung bei Risikoschwangerschaften

Bezug zum Fach Ernéhrungslehre
Verantwortung gegentber dem Ungeborenen
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Thema : Ernéhrung im Alter

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

- altersgerechte Ernéhrung
« Energie- und Nahrstoffbedarf

+ Probleme bei der Bedarfsdeckung
- Ernadhrung bei Schluckstérungen

Diatetische MaRhahmen zur Vermeidung von
Mangelernahrung ableiten
Anregungen zur Flussigkeitsaufnahme geben

Thema: Diagnostische, vegetarische und alternative Kostformen unter Krankheits-

bedingungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

- Mdglichkeiten und Grenzen diagnostischer
Diaten

- Indikationen fur Eliminationsdiaten

- Formen
« o0vo-lakto-vegetarische Kost
« lakto-vegetarische Kost
« Vvegane Kost
- therapeutische Bedeutung und Probleme

- Vegetarismus in Deutschland und in ande-
ren Landern

- mdogliche therapeutische Bedeutung und
Problematik verschiedener Aul3enseiter-
diaten sowie Bewertung aus erndhrungs-
medizinischer Sicht

Ersatz durch Laboruntersuchungen

Reaktivierung von Kenntnissen utber Aller-
gene

Bezug zum Fach Ernahrungslehre

z. B. Makrobiotik,Schnitzer-Kost, Hay’'sche
Trennkost, Heilfasten, Molke-Trinkkur, Mayr-
Kur, Mayo-Kur
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4.216  Ubungen zur Diatetik

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler

- kennen die charakteristischen Merkmale der Kostformen der Gemeinschaftsverpflegung,
stellen einfache Menis bis zu kompletten Tagesspeisepldnen zusammen, berechnen
diese, bereiten den Einkauf der Lebensmittel sachgerecht vor und wenden die Grund-
satze fiur eine effektive Arbeitsplanung an,
beherrschen alle Schritte, die fur eine fachliche und qualifizierte Versorgung der Patien-
tinnen und Patienten mit &rztlich verordneten ernahrungs- und diattherapeutischen Mal3-
nahmen verbunden sind,
erstellen Speiseplane fur die verschiedenen Erkrankungen, berechnen wesentliche In-
haltsstoffe und bereiten Teilkomponenten zu,
planen und gestalten die Durchfiihrung von Kochkursen fur Patientengruppen.

Thema: Aufstellen, Berechnen und Standardisieren von Tages- und Wochenspeise
planen in der Gemeinschaftsverpflegung

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Vollkost, leichte Vollkost Empfehlungen der DGE
- Definition Benutzung von einheitlichen Tabellen

Lebensmittelauswahl
Né&hrstoffrelation
Zusammenstellung von Mahlzeiten
Tagesplanberechnung

Zusammenstellen und Berechnen von

Speiseplanen nach den Richtlinien der

DGE fur Krankenhausernahrung

- optimale Nahrstoffverteilung auf die Mahl-
zeiten
abwechslungsreiche Zusammenstellung
unter Beachtung regionaler, jahres-
zeitlicher und finanzieller Aspekte
geschmackliche und farbliche Auswahl
sortimentsgerechte Warenbestellung
gangige Mengenangaben
Preisberechnung unter Berticksichtigung
von Abfall- und Schwundmengen

Mustervorgaben

Soll-Ist-Vergleich als durchgéngiges Prinzip

Ernahrungsgewohnheiten bertcksichtigen

Vergleich verschiedener Anbieter

76




Thema: Handlungsablaufe zur Umsetzung von ernahrungs- und diattherapeutischen
MalRnahmen nach arztlicher Verordnung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Aufbau von Didtkatalogen und Patienten- | Varianten aus verschiedenen Kliniken und

karteien mit diatetisch relevanten Daten Kureinrichtungen

Wochen- und Tagesspeisepldne mit ent-

sprechenden Rezepturen Beispiele fur Kostformen

Auswahl geeigneter Nahrungsmittel

gualitatssichernde Kriterien bei der

Zubereitung von Speisen und Getranken

o Einhaltung der arztlichen Verordnung

« Beachtung der Hygienevorschriften

e systematischer Arbeitsablauf und
Begrindung der Arbeitsschritte

o Kontrolle und Endabnahme

« Begutachtung von Geschmack und

Aussehen theoretische Reflexion und praktische
+ Préasentation der Endergebnisse Gestaltung moglich
Uberwachen und Dokumentieren von Praktikumsauftrage vorbereiten

Ruckstellproben
Transport und Verteilung auf verschiedene
Stationen bzw. Aul3enstellen

Thema: Umsetzen von erndhrungs- und didttherapeutischen Malinahmen bei ver-
schiedenen Erkrankungen nach arztlicher Verordnung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Umsetzung der Kenntnisse aus den Fachern
Diatetik, Lebensmittelkunde und Lebens-
Erkrankungen des Verdauungstraktes mittelkonservierung, Koch- und Kiichen-
Berechnen und Zubereiten von Speisen technik
und Getranken entsprechend der Krank-
heitsstadien
o Flussignahrung
o Breikost
« feste Kost

Berechnen und Zubereiten von Speisen
und Getranken unter Berticksichtigung der

Vertraglichkeit Schilerauftrag: Reformhausersortiment be-
e reizlos werten

o bl&hungstfrei Information Uber Direktvertrieb diatetischer
« fettfrei/fettarm/MCT-Fette Produkte und anderer Anbieter

o glutenfrei

« lactosefrei/-arm

ballaststoffarm/-reich
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Erkrankungen der Leber, der Gallenblase,
der Bauspeicheldrise, einschlie3lich pra-
und postoperativer Phasen
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen einer entsprechenden indivi-
duell zusammengestellten Diat
e natriumarm
o kaliumarm
e proteinarm
o fettfrei/fettarm, MCT-Fette
« ballaststoffreich/-arm
e energieangepasst
stufenweiser Kostaufbau

Adipositas

- Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen energiereduzierter Mischkost
optimale Nahrstoffverteilung auf die Mahl-
zeiten
Formuladiaten zubereiten, verkosten und
kritisch bewerten

Diabetes mellitus

Berechnen von Tageskostpléanen
Herstellen von Diabeteskost fur Patientin-
nen und Patienten

« Mmit und ohne Insulintherapie

« mit Normal- und Ubergewicht
Umgang mit Zuckeraustauschstoffen,
Sustoffen, Quellmitteln
Beurteilung von Getranken nach Inhalts-
stoffen

Fettstoffwechselstérungen HLP — Hyper-
liproproteinnémie
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen von Mentis entsprechend
unterschiedlichster Anforderung
« lipidsenkende Kost
« fettmodifizierte Kost/Einsatz von MCT-
Fetten
« kohlenhydratmodifizierte Kost

Bezug zum Fach Koch- und Kichentechnik

Spezialprodukte

spezielle kiichentechnische Moglichkeiten
nutzen

kritische Beurteilung von industriell her-
gestellten ,Diabetiker-Lebensmitteln”

Vergleich handelsublicher Angebote pflanz-
licher Fette
Verwendung von Eiersatzpulver/Dotterfrei

Wiederholung Diabetes mellitus
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Inhalt

Hinweise zum Unterricht

Hyperurikdmie/Gicht
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen von Speisen
« Einsatz von purinarmen Lebensmitteln
e Zubereitung von vollwertiger ovo-
lakto-vegetabiler Kost
« Auswahl geeigneter Getranke

Herz-Kreislauf-Erkrankungen
Berechnen von Tageskostpléanen
Herstellen von Speisen fur ausgewahlte
Herz-Kreislauf-Erkrankungen
« bilanzierte Energie
« Auswahl von Fetten nach Zusammen-
setzung
« Bericksichtigung von Natrium,
Kalium, Magnesium
« Flissigkeitsmenge
« Einsatz von Kiichenkrautern und
Gewilrzen sowie Kochsalzersatz-
mitteln

Nieren- und Harnwegserkrankungen
Berechnen von Tageskostpléanen
Herstellen von Speisen entsprechend dem
Krankheitsbild

o elektrolyt- und flussigkeitsbilanzierte

Kost

eiweildreiche Kost

eiweiflarme Kost

streng eiweillarme Kost

Kost bei Hamodialyse

Kost bei Nierensteinleiden unter

Beachtung der Steinart

endokrinologische Erkrankungen
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen von Speisen bei Osteoporose
o kalziumreich
o phosphatarm
Herstellen von jodangereicherten Speisen
zur Prophylaxe von Schilddrisen-
erkrankungen

onkologische Erkrankungen

- Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen von Wunschkost unter Bertck-
sichtigung der individuellen Vertraglichkeit
Kostaufwertung bei geringem Volumen

Nutzung von speziellen Tabellen fir die
Berechnung von Harnséure bzw. Purinen

Rolle alkoholischer Getranke

Vergleich zu Adipostias, Diabetes mellitus,
HLP

Vergleich industriell gefertigter Produkte

ggf. Besuch einer Dialysestation
(Abstimmung mit dem Fach Diatetik)

Spezialprodukte

Schilerauftrag: Erkundung bei Backern und
Fleischern zum Einsatz von Jodsalz, z. B. im
Wohngebiet

Beachtung der Anforderungen keimarmer
Kost
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

ausgewahlte immunologische
Erkrankungen
Berechnen von Tageskostpléanen
Herstellen von Speisen einer individuell
zusammengestellten Didt bei Polyarthritis

dermatologische Erkrankungen,
Verbrennungen
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen einer individuellen Kost bei un-
terschiedlichen Hauterkrankungen und
Verbrennungen

padiatrische Erkrankungen
Berechnen von Tageskostplanen
Herstellen einer individuell zusammen-
gesetzten mundgerechten Kost bei
« Kohlenhydratstoffwechsel-
erkrankungen
o Storungen des Aminosaurestoff-
wechsels (PKU)
« chronischer Niereninsuffizienz und
Dialyse
« weiteren Erkrankungen z. B.
Mukoviszidose, Allergien

wahlweise auch andere Erkrankungen, z. B.
Lebensmittelallergien, HIV, AIDS, rheumati-
sche Erkrankungen

Anwendung der Kenntnisse Uber Adipositas,
Diabetes mellitus, Nierenerkrankungen

Bedurfnisse des Kindes beachten
Speisepléne fiir besondere Anlasse

Thema:

Vorbereitung und Durchfihrung eines Kochkurses fir Patientinnen/Patienten

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Planung hinsichtlich der/des
« jeweiligen Diat
e Zielgruppe
o Zeitdauer des Kurses

Vorbildung der Teilnehmerinnen und

Teilnehmer

o Auswahl der Gerichte, Gebacke

« Warenbedarfs
Durchfiihrung

« Verteilung der Aufgaben

« Uberwachung und Hilfestellung
Auswertung

« Kontrolle

+ Reflexion

Praktikumserfahrungen nutzen
Recherche im Internet
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4.2.17 Koch- und Kiichentechnik
Ziele:

Die Schilerinnen und Schiler
wahlen geeignete Geréte aus, setzen diese ein, pflegen sie und halten die Sicherheits-
bestimmungen ein,
kennen alle Techniken, die zur fachgerechten Verarbeitung von Lebensmitteln erforder-
lich sind,
verwenden Kiichenfachausdriicke sicher,
beherrschen das Umrechnen von Maleinheiten, kennen die durchschnittlichen Verzehr-
mengen pro Person und schétzen die Abfall-, Putz- und Garverluste ein,
prifen Lebensmittel anhand Qualitatskriterien und wahlen bewusst aus,
setzen Grundrezepte um und wandeln diese bei Bedarf ab,
stellen Speisefolgen und -plane nach ernédhrungsphysiologischen Gesichtspunkten zu-
sammen und beurteilen diese.

Die Vermittlung von theoretischen und praktischen Unterrichtsinhalten muss parallel
erfolgen. Die Reihenfolge der Inhalte in den Themen ist nicht verbindlich, sondern
muss spiralcurricular erfolgen. Dazu sind geeignete Lernsituationen mit aufsteigen-
dem Schwierigkeitsgrad zu gestalten.

Dieses Fach legt Grundlagen fiir das Fach Ubungen zur Diétetik. Deshalb sind Ab-
sprachen unumganglich.

Thema: Fachgerechte Lebensmittelverarbeitung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Bezug zum Fach Lebensmittelkunde und
Lebensmittelkonservierung

Aufbau und Funktion bzw. Bedienung von | exemplarisches Arbeiten mit der Gebrauchs-

Geraten anweisung
Herde/Backofen Sicherheitsbestimmungen beachten,
Kiichenmaschine pfleglichen Umgang mit den Geraten tben
Zerkleinerungsgeréte
Mikrowelle Gerate im Uberblick darstellen und in der
Fritteuse entsprechenden Lernsituation vermitteln und
Dampfdrucktopf einsetzen
weitere elektrische Kleingerate
Handgerate

Vorbereitungstechniken
Entfernen unerwiinschter Bestandteile
o Putzen Auswahl geeigneter Arbeitsmittel
« Waschen Vermeidung von Unfallen
o Schalen okonomische Aspekte beachten
Zerkleinerungstechniken N&ahrwerterhaltung bertcksichtigen
« Schneiden Klchenfachbegriffe implizit verwenden
Hacken
Raspeln
Hobeln
Reiben
Mahlen
Purieren
Passieren
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Mischen
« Schlagen
« Vermengen
« Kneten
+ Riuhren

Aufbereitungsarbeiten
e Spicken
Dressieren
Tranchieren
Filetieren
Blanchieren
Panieren
Legieren

Garmethoden
Kochen
Garziehen
Garen im Wasserbad
Dampfen
Dlnsten
Schmoren
Braten in der Pfanne
Braten im Ofen
Grillen, Gratinieren
Frittieren
Backen
Mikrowellengaren
Garen im Dampfdrucktopf
Garen im Bratschlauch, Romertopf

Nachbereitungsarbeiten
- kurzzeitiges Aufbewahren in der Grof3-
verpflegung
Vakuumverpacken
Tiefgefrieren
Regenerieren
Portionieren
Anrichten
Flambieren
Garnieren

Fingerfertigkeiten entwickeln

Videos einbeziehen

sehen herausstellen

Cook and chill
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

kiichentechnische Verwendung von
Kréutern und Gewdurzen
frische und getrocknete Krauter
Gewdlrze
geschmackliche Gesichtspunkte
diatetische Gesichtspunkte

Kriterien zur Beurteilung der Lebensmittel
Qualitatsmerkmale
Einkauf
Lagerung
ernahrungsphysiologische Beurteilung
sensorische Prufverfahren zur
Beurteilung des Genusswertes
Beurteilung des koch- und kiichen-
technischen Verarbeitungswertes

Bezug zum Fach Lebensmittelkunde und
Lebensmittelkonservierung
schuleigenen Krautergarten anlegen
praktische Tipps zur Vorratshaltung
Anwendungstabellen erstellen

Warenangebote in Markten prufen

vielfaltige Ubungen

Thema: Mengen und Rezepturen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Maleinheiten/Abkirzungen
Portionsgroflien

Putz- und Garverluste
Grundrezepte

Abweichungen vom Grundrezept

Rezeptberechnungen

Umrechnungstabellen erstellen

Rezeptsammlung anlegen

Austausch von Zutaten, Kostengriinde,
Variationsgriinde, ernahrungsphysiologische
Grunde

Rezeptbeschreibungen in logischer Reihen-
folge erstellen

Thema: Speisenplanung und Mentkunde

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Aspekte

kichentechnische
organisatorische
ernahrungsphysiologische
wirtschaftliche

Regeln fir die Gestaltung von Speise-
folgen

Speisefolgen und Speiseplane

« verschiedene Zielgruppen und
Anlasse
Getrankearten und Getrankefolge
im Menu

Speisekarten beurteilen, ggf. Fehler
verbessern
Speisekarten erstellen
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4.2.18 Ernahrungswirtschaft

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler

- setzen sich mit den Rahmenbedingungen einer Volkswirtschaft auseinander,
erkennen die Stellung der Landwirtschaft in modernen Industrielandern,
besitzen einen Einblick in wesentliche wirtschaftliche Strukturen der Ernahrungswirtschaft
im nationalen und internationalen Bereich,
kennen Mdoglichkeiten, wie die Stellung des Verbrauchers/der Verbraucherin hinsichtlich
seiner/inrer Anspriche an Qualitat und Markttransparenz gestarkt werden kann.

Thema: Volkswirtschaftliche Grundlagen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
menschliche Bedirfnisse als Motor fur die
Nachfrage
Essen als Grundbediirfnis Vergleich verschiedener Lander oder
Esskultur als Ausdruck von kulturell- Epochen

geistigen und von Luxusbedirfnissen

Produktionsfaktoren als Voraussetzung Darstellung an den Bereichen Agrarwirtschaft
fur die Erzeugung von Gutern und fur die |und Erndhrungswirtschaft
Bereitstellung von Dienstleistungen

Aufgaben und Bedeutung der Wirt-
schaftsbereiche in einer arbeitsteiligen
Wirtschaft

Wirtschaftsfaktoren
Produktion und Dienstleistung
Angebot und Nachfrage
Kaufkraft des Geldes

Thema: Landwirtschaft als Wirtschaftsfaktor

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Die Landwirtin/der Landwirt als verschiedene Zweige der Landwirtschaft
Produzentin/Produzent von Nahrungs- betrachten
mitteln

Unternehmerin/Unternehmer
Bewahrer der natirlichen Ressourcen

Einflussnahme auf die Produktions-

bedingungen fur die Landwirtschaft Diskussion uber die Probleme der Vertrags-
Agrarpolitik landwirtschaft
Marktpartner Veré&nderungen in den Erndhrungsgewohn-
e Lebensmittelhandwerk heiten beim Verbraucher und den daraus
o Lebensmittelindustrie resultierenden Auswirkungen
« Lebensmittelhandel
« Verbraucher
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Thema: Ern&dhrungswirtschaft im nationalen und internationalen Bereich

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Produktions- und Vertriebsstrukturen
Ernahrungsindustrie
Ernahrungshandwerk
Lebensmittelgro3handel
Lebensmitteleinzelhandel

europdische und internationale

Verflechtungen
Lebensmittelproduktion
Lebensmittelverarbeitung
Lebensmittelhandel

Produktentwicklung und Marketing-
strategien

Formen von Wirtschaftsbeziehungen
zwischen Entwicklungs- und Industrie-
landern

EU-Richtlinien

an berufsrelevanten Beispielen erkunden

fairer Handel
Hilfe zur Selbsthilfe

Thema: Verbraucherschutz

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Kontrolle durch Lebensmitteltber-
wachungsbehdérden und Landesunter-
suchungsamter fur das Gesundheits-
wesen

freiwillige Selbstkontrolle von lebens-
mittelerzeugenden und -verarbeitenden

Betrieben sowie des Lebensmittelhandels

Information von Verbraucherverbadnden
und Verbraucherinitiativen

Besichtigung lebensmittelerzeugender Be-
triebe bzw. Einrichtungen der Lebensmittel-
Uberwachung

auf die Sorgfaltspflicht der Hersteller, der
Importeure und des Handels verweisen
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4.2.19

Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler

Organisation des Kuchenbetriebes

erfassen die Aufgaben der Gemeinschaftsverpflegung,

kennen die wesentlichen baulichen Anforderungen an Grof3kiichen,
sind mit den wichtigsten Maschinen und Geraten vertraut,
unterscheiden die Verpflegungssysteme und ordnen diesen geeignete Speisenausgabe-

und Speisentransportsysteme zu,

gestalten Speisepléne fur die Gemeinschaftsverpflegung,
kennen Grundsatze und Methoden der Arbeitsplatzgestaltung,
planen den Einkauf bedarfsgerecht, kontrollieren die Anlieferung und die Lagerung von

Lebensmitteln,

sind Uber Kriterien des Personaleinsatzes sowie wesentliche Aufgaben der Personal-

fuhrung informiert,

fuhren exemplarisch MaRnahmen zur Qualitatssicherung in der GroRRkiiche durch,

setzen das HACCP-Konzept um.

Thema: Gemeinschaftsverpflegung

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Bereiche
Arten Vergleich von Kurheimen und Kranken-
Betriebsgrolie hausern

Bedirfnisse der Zielgruppen
Zielsetzung des Unternehmens
Trager

Eigen- und Fremdbewirtschaftung
(Catering)

Artikel aus Fachzeitschriften nutzen

Thema: Bau und Einrichtung von Grol3kiichen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Raumprogramm im Wirtschaftsbereich
- Funktionsablaufe

Raumbedarf

Bettenzahl

bendtigte Kostformen

Arbeitszentren

Maschinen und Gerate
Funktion
Einsatzmdglichkeiten
Auswahl nach Betriebsgrofie

Grafikprogramme, z. B. kleine Grundriss-
programme

auswahlen: Wasch- und Schalmaschine,
Kippbratpfanne, Abkihlvorrichtungen, Band-
spiilmaschine u. A.

Kataloge und Gebrauchsanweisungen
Erkundung im Praktikumsbetrieb
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Thema: Verpflegungs- und Speisenverteilungssysteme

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Verpflegungssysteme
thermisch nicht entkoppelt
thermisch entkoppelt
Mischverfahren

Kriterien flr die Praktizierbarkeit der
Systeme
- Personal
GroRRe des Betriebes
Kiichenausstattung
Kosten/Nutzen
Essensgewohnheiten und -anspriiche der
Zielgruppe

Bewertung
ernahrungsphysiologisch
wirtschaftlich
Okologisch
kichentechnisch

Menubestellverfahren
individuelle Kartenerstellung
Kartenauszéhlsysteme

« manuell
e mit EDV

Spelsenausgabesysteme
Einzel- oder Sammelportionierung
Tablettsystem
konventionelles Warmewagensystem
Induktionswarmewagensystem
Cafeteriaausgabe

Transport der fertigen Speisen
Isoliergeschirr und Verpackungen
o Warmhalte-Cloche
« Kompakttablett
« Thermoportsystem
Transportmittel
« Hordenwagen
« Warmewagen

Speiseplangestaltung
Meni-, Komponentenauswahl
Tages-, Wochen-, Monatsplane

Plane fur die verschiedenen Verpflegungs-
systeme

Kennzeichen der jeweiligen Funktions-
bereiche

mdgliche Praktikumsaufgabe

Diskussion der Vor- und Nachteile und der
hygienischen Anforderungen und Probleme
der Vorportionierung

vorrangig EDV-unterstitzt
ernahrungsphysiologische, wirtschaftliche
und kiichenorganisatorische Aspekte
beachten
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Thema: Grundsatze und Methoden der Arbeitsgestaltung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Gestaltung des Arbeitsplatzes unter
Berticksichtigung von Leistungsvermo-
gen, Belastbarkeit und Ruhephasen des
Menschen

Beurteilung des Arbeitsplatzes nach
ergonomischen Gesichtspunkten
- sicherheitstechnisch
organisatorisch
anthropometrisch
physiologisch
psychologisch
padagogisch
psycho-hygienisch

Belastungen am Arbeitsplatz ermitteln

REFA
Beurteilung des eigenen Arbeitsplatzes,
Erarbeiten von Kriterienkatalogen im Team

Thema: Warenbeschaffung und Lagerhaltung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Einkauf
zZielgruppenorientierte Bedarfsermittlung
Einkaufsquellen
Lieferantenauswahl
Bestellabwicklung

Bedarf von GroRkiichenartikeln
Lebensmittel
non-food

Lagerung
Grundlagen der Lagerverwaltung
« Warenannahme
Lagerumfang
Lagerumschlagshaufigkeit
Bestellbestand
Reservebestand
Lagerdatei
« Kontroll- und Inventurméglichkeiten
Lagerbedingungen und Einrichtungen fir
Vorrate
o Trockenvorrate
o Feuchtvorrate
o Kuhlvorrate
o Tiefkihlvorrate
Lagerhaltungskosten
+ Kostenrechnung
« Budgetierung
« Abwagen des Nutzens von
Sonderangeboten und Mengen-
rabatten

am Fallbeispiel Bedarfsermittlung darstellen
Kriterien zur Lieferantenauswahl diskutieren

Auftrag: im Praktikum informieren

Auswertung von Betriebsbesichtungen und
Praktikumserfahrungen

vgl. Warenwirtschaftsprogramm im Fach
EDV, Dokumentation und Statistik
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Thema: Personaleinsatz und Personalfiihrung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Planung des Personalbedarfs
Personaleinsatzplanung

exemplarische Dienstplanerstellung

Bewertung einer Stellenausschreibung

Personalfihrungsstile
kooperativ
autoritar
Teamkonzept

Auswirkungen der Personalfihrung
Betriebsklima
Motivation der Mitarbeiterinnen/
Mitarbeiter
Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen

z. B. Diatkuche, Spulkiche

z. B. Fachkrafte, Hilfskrafte, Praktikantinnen/
Praktikanten

z. B. Wochenend-, Schicht-, Urlaubsplanung
unterschiedliche Interessenlagen von Mitar-
beiterinnen/Mitarbeitern beachten
Zeitungsannoncen sammeln lassen
Anforderungsprofil an eine Didtassistentin/
einen Diatassistenten

Aus- und Weiterbildungsmaoglichkeiten disku-
tieren

Thema: Qualitatssicherung im GrofRhaushalt

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Begriff Qualitat

Qualitatssicherung
Qualitatsstandards
« wichtige Unternehmensziele
« verscharfter Wettbewerb
o gesetzliche Auflagen
« Anspriche an Lebensmittel aus
Sicht der Kundin/des Kunden

HACCP-Konzept
Voraussetzungen
« Personalschulung
o Motivation/Einsatz der Mitarbeiterin-
nen/Mitarbeiter
Durchfiihrung
o Risiken
kritische Punkte
Grenzwert
Uberwachungskontrollverfahren
Korrekturmafinahmen
Dokumentation

Qualitatsmanagement nach DIN ISO 9000ff
diskutieren

Hazard Analysis Critical Control Points
(HACCP) — Gefahrenanalyse kritischer
Kontrollpunkte

Besuch einer GroRRkiiche
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4.2.20 Einfuhrung in die Erndhrungspsychologie und Ernahrungssoziologie

Ziele:

Die Schiilerinnen und Schler
erkennen die Verhaltensdeterminanten der Nahrungsaufnahme, die das Ernahrungsver-
halten des Menschen beeinflussen und kdnnen mit deren Hilfe bewusst angestrebte Ver-
anderungen einleiten,
verstehen, dass Ernahrung, neben dem wichtigen Aspekt der damit verbundenen ge-
sundheitlichen Konsequenzen, auch ein Kommunikationsgegenstand ist und in Folge zu
einem Kommunikationsproblem des Menschen geworden ist,
erkennen das Problem, dass das Wissen um eine gesunde Erndhrung nicht direkt in die
Verhaltensdnderung der Menschen einmuiindet, sondern ein Prozess des Lernens ist,
wenden Kommunikationsstrategien in der Ern&hrungsberatung bewusst an,
erkennen die Bedeutung der Wahrnehmung in sozialen Interaktionen von Beratenden
und Ratsuchenden,
verstehen die Schritte, die zur Krankheitsbewaltigung beitragen und erkennen Méglich-
keiten und Grenzen, den kranken Menschen professionelle Hilfestellung zu geben,
nutzen die Inhalte als Grundlagenwissen, um dieses in der Diat- und Ernahrungsbera-
tung anzuwenden.

Thema: Grundlagen der Erndhrungspsychologie und Erndhrungssoziologie

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Gegenstand der Erndhrungspsychologie
- Verhaltenswissenschaft vom Essen und
Trinken
Ernahrung als Kommunikationsproblem
Forschungsfelder der Erndhrungspsycho-

logie Einsatz von Unterlagen aus den verschiede-
« epidemiologische Forschung nen Forschungsfeldern als Anschauungsma-
« experimentelle Forschung terial durch Befragungen und Statistiken.
o klinische Forschung Berlcksichtigung nationaler Verhaltnisse der

BRD z. B. Lebensmittel- und Bedarfsgegen-
standegesetz, Agrar- und Subventionspolitik,
Lebensmittelkennzeichnung

Angewandte Ernahrungspsychologie

primare, sekundare und tertiare Praven- regionale Ess- und Kochgewohnheiten
tion Medienlandschaft, Preispolitik und Familien-
Therapien von Essstorungen einkommen

Fallbeschreibung, bei denen die Verhaltens-
stérung Uber das abweichende Essverhalten
zu einer insuffizienten Nahrstoffaufnahme

fuhrt
Erndhrungspsychologie als Dienstleistung | Analyse der Lebensmittelbewertung
- Beratungsmethoden
soziales Marketing Bedeutung der Lebensmittelwerbung
Nutritional Marketing
Erfassung des Ernédhrungsverhaltens verschiedene Verfahren erlautern
durch direkte und indirekte Verfahren z. B. Ernahrungsbericht der DGE,
Ernahrungstagebiicher
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Gegenstand der Soziologie

Mikrosoziologie
Individuum, Interaktion, Handeln

Makrosoziologie
Gesellschaft, Gemeinschaft
System, Struktur
soziale Gruppen und Gruppentypen

Allgemeine Soziologie
theoretische Ansatze des Verhéaltnisses

von Akteurin/Akteur und Gesellschaft bzw.

Position

soziales Handeln

soziale Beziehungen

Normen, Wertvorstellungen, Verhal-
tensregelmafigkeiten, Normenkon-
flikte

Normenwandel

soziale Rolle

soziale Ungleichheit

Spezielle Soziologie
Struktur und Prozesse gesellschaftlicher
Teilsysteme oder institutioneller Bereiche
« Alterssoziologie
« Berufssoziologie
« Bildungssoziologie

Unterrichtsgesprache, in denen Unterschiede
der ,sozialen Rolle", soziale Gruppe und nicht
soziale Gruppe aus dem Leben reflektiert
werden und Erfahrungen aus Beratungssitua-
tionen herangezogen werden.

Situationen erarbeiten: Beratende und Rat-
suchende und sich daraus evtl. ergebende
Konflikte

Ubungen im Fach Diét- und Ernahrungs-
beratung

Thema: Motivationsgefiige des Ernahrungs- und Essverhaltens

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Begriffe
Essen und Ernéhrung
Motivation, Motive und deren Zuordnung
zu psychischen Kréften

Beeinflussung des Ernahrungsverhaltens
psychologisch-physiologische Faktoren
« Hunger- und Sattigungsregulation
« interne Bedarfssignale
« zentralnervise Steuerung
soziokulturelle Faktoren
« Werte, Tradition, Normen, Religion
« Weltanschauung, Werbung
soziookonomische Faktoren
Unterschiede in der Erndhrungsweise
Bedeutung von Bildung, Beruf und
Einkommen
Einfluss der unterschiedlichen
Bediirfnisse

Diese gesamte Problematik sollte als person-
liche Auseinandersetzung in kleinen Gruppen
erarbeitet werden.

Unterschiedsergebnisse zur Bedeutung der
aufgefuhrten Einflussfaktoren diskutieren
lassen

91




Inhalte

Hinweise zum Unterricht

situative Faktoren
« Einfluss des psychischen Zustandes
auf das Essverhalten
individuelle Faktoren
e Primar- und Sekundarbedirfnisse
Geschmackspraferenzen

Thema: Zusammenhang von Lernprozessen und Erndhrungsverhalten

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Bedeutung des Lernens fiir den Menschen

Zusammenhang zwischen Lernen, Aufbau
von Verhalten und Entwicklung der
Persdnlichkeit

niedere und hohere Lernformen
niedere Lernformen

klassisches Konditionieren

Verstarkungslernen

positive und negative Verstarker

Beobachtungslernen

hoéhere Lernformen
« Begriffslernen
« Regellernen
o Problemldseverhalten

Grundsatze der Verhaltenstherapie

- klassische Verhaltenstherapien
kognitive Verhaltenstherapien
moderne Verhaltenstherapien
systematische Verhaltenstherapien

Grundséatze des Erndhrungs- und Essver-
haltens
Drei-Komponenten Modell
Bewadltigungsstrategien
« subjektiv optimierte Entscheidung
« theoretisches Modell der Entschei-
dung
Hunger, Appetit und Sattigung als Regula-
tionstheorie
Setpoint-Theorie der Regulation des
Kdrpergewichts

Auftrag: Reflexion eines eigenen Lern-
prozesses

Beispiele von Konditionierungsvorgangen bei
Tier (nach PAWLOW) und Mensch einbrin-
gen

Beispiele, in denen der Erfolg eines Verhal-
tens oder das Erlebnis des Erfolgs das
Lernen auslost

Beispiele, in denen die drei unterschiedlichen
Lerneffekte nach Bandura und Walters
erlautert werden

hierarchischen Zusammenhang der Lern-
formen herausarbeiten

Reflexion des eigenen Lernens und Uber-
tragung auf die Verhaltensanderung
Einfluss der Motivation auf die Qualitat des
Problemléseverhaltens - Ubungen

Kombination von kognitiven und nicht kogniti-
ven Behandlungen

Ernahrungsentscheidung durch Motive fur die
Lebensmittelwahl

Appetit und Sattigung als Lernprozess
aufzeigen

Darstellung der Theorie zur Erklarung des
Jojo-Effektes und zur Entstehung von
gestortem Essverhalten
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Thema: Gestortes Essverhalten

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

UbergeW|cht und Adipositas
Definition: Ubergewicht und Adipositas
Prinzip der Energiebilanz
Personlichkeitsmerkmale
Essverhalten
Hypothesen und Theorien zur Entstehung
Ziele und Bewertungskriterien der Adiposi-
tastherapie

gezlgeltes Essverhalten
Erfassungsmaglichkeiten
geschlechtsspezifische Unterschiede
Schlankheitsideal als gesellschaftliche
Bedingung

gezlgeltes Essen und Storbarkeit des
Essverhaltens
soziokulturelle Einflisse
kausale Beziehung zwischen geziigeltem
Essverhalten und Essanféllen
rigide und flexible Kontrolle des Ess-
verhaltens

Anorexia nervosa und Bulimia nervosa
diagnostische Kriterien
Erklarungsansatze der Entstehung der
multikausalen Krankheiten
Behandlungsanséatze

« Herstellung normaler biologisch-
physiologischer Regulationsmecha-
nismen

« Bearbeitung der psychologischen und
psychosozialen Faktoren und Bedin-
gungen

therapeutische Intervention

« Normalisierung der Essgewohnheiten

« Verbesserung des Korperbildes

« Verbesserung des Selbstwertgefiihls

« Verbesserung des Verhéltnisses zu
den Eltern

« ambulante Nachsorgetherapie

einzelne Symptome gestorten Essverhal-
tens
Essausfélle
Erbrechen
Circulus vitiosus
« Waffen gegen den eigenen Korper
o Angstreduktion durch Erbrechen
« affektiv-labile Personlichkeit

Analyse von Fallbeispielen

Energiebilanz und Nahrstoffbilanz sowie
genetische Faktoren beachten

Einsatz von Videos

Fallbeispiele aus der Beratungspraxis
Presse und Medien nutzen

Therapiearbeit sollte tGber kognitiv/verhaltens-
therapeutische Interventionen erfolgen, um
die spezifisch anorektischen Kognitionen zu
verandern.

Auseinandersetzung mit dem Alltag

gezielter Einsatz von verschiedenen
Verstarkern fur die Gewichtszunahme
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Thema: Grundlagen der Kommunikation und der Gesprachsfuhrung, Kommuni-

kationsstérungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Begriff der Kommunikation und der Inter-
aktion
Sender, Information, Empfanger, Kanal,
Kodierung, Absicht

zwischenmenschliche Kommunikation
Modell nach Watzlawick oder Schulz von
Thun
Merkmale einer Kommunikation
e einseitig — zweiseitig
o direkt — indirekt
e symmetrisch — asymmetrisch
erfolgreiche oder gestérte Kommunikation
« unterschiedliche Kodierung und
Dekodierung
« Abweichung zwischen verbaler und
nonverbaler Botschaft
o Unterschiede im Wortschatz

Kommunikation in der Ernahrungs-
beratung
« Beratungssprache
o Kausalitatsbedurfnis der Klientin/des
Klienten
o Ursache-Wirkungs-Zusammenhange
« Darstellung wissenschaftlicher
Erkenntnisse
« Argumentation anhand von
lebendigen Gegenbeispielen

Ubungen mit dem Modell anhand selbst
formulierter Dialoge
Analyse von Gesprachen

In Rollenspielen sollen die Bedeutung von
Gestik, Mimik, Blickkontakt, Kérperhaltungen
und rdumlicher Distanz als nonverbale
Signale erkannt werden.

Absprache mit dem Fach Diat- und
Ernahrungsberatung

Anforderungen herausarbeiten lassen

bewusstes Uberlegen der Wirkungen des
.gesprochenen Wortes"
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Thema: Wahrnehmung als bewusster Prozess der Informationsverarbeitung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

AuRere Wahrnehmung
Innere Wahrnehmung

Informationsverarbeitung
- frihere Erfahrungen
Geflhle
Motive
Einstellungen
Erwartungen

Wahrnehmungsgesetz
Gestaltungspsychologie
Figur-Grund-Beziehung
Wahrnehmung von Raum und Zeit

Determinanten der Wahrnehmung
individuelle Determinanten
o Motive
o Bedirfnisse
e emotionaler Zustand
soziale Determinanten

Personenwahrnehmung

- Wahrnehmung anderer Menschen
Wahrnehmung von Stereotypen
Selbstbild und Fremdbild
Stérungen, Verzerrungen und Fehler der
Wahrnehmung
berufsspezifische Verzerrungen der Wabhr-
nehmung

vielfaltige praktische Ubungen

Wahrnehmungsvermdogen trainieren

Ubung der einzelnen Wahrnehmungs-
prozesse und Ergebnisse kritisch bewerten

Diskussion zu dem ,diagnostischen Blick®
und der ,Menschenkenntnis*

Thema: Psychologische Besonderheiten kranker Menschen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

psychologisch-soziologische Situation
des Krankseins
- Erleben von Krankheit
Auswirkungen von Krankheit
Umgang mit der Krankheit - Krankheits-
verarbeitung
Krankheitsbewaltigung (Coping)
Formen und Stadien der professionellen
Hilfestellung beim Krankheitsverhalten

Abwehrmechanismen der Psychoanalyse
erlautern

positive und negative Einfliisse durch das
soziale Umfeld des Kranken verdeutlichen

95




4.2.21 Diat- und Erndhrungsberatung

Ziele:

Die Schilerinnen und Schiiler
erkennen, dass die Erndhrungs- und Diatberatung im Rahmen gesundheitsférdernder
Malnahmen als soziale Hilfestellung angeboten wird,
erfassen die Bedeutung von Erndhrungserhebungen fir die Beurteilung der Ernahrungs-
situation der Patientin/des Patienten sowie der/des Ratsuchenden und nutzen die ent-
sprechenden Methoden fiir die Beratungstatigkeit,
sind sich der Fehlerquellen bei Befragung und Protokollierung bewusst,
sind in der Lage, eine freie Rede zu gestalten und verbale sowie nonverbale Aussagen
kritisch zu reflektieren,
kennen wesentliche Konzepte fur die Einzel- und Gruppenberatung,
wissen, dass die Gesprachsform entscheidend ist fir den Beratungsverlauf und dass
verschiedene Einflussfaktoren den Gesprachsverlauf mitbestimmen,
kennen verschiedene Beratungsformen und wagen Vor- und Nachteile ab,
sind sich der Bedeutung der Medien im Rahmen der Erndhrungsaufklarung und
-beratung bewusst,
wahlen geeignete Medien in Abhangigkeit von der Zielgruppe, dem Beratungsthema und
der Beratungssituation aus,
kennen die organisatorischen Voraussetzungen, die Gliederung und inhaltliche
Strukturierung eines Beratungsverlaufes, formulieren realistische Beratungsziele und
zeigen notwendige MalRBhahmen auf,
verhalten sich wahrend des Beratungsverlaufes situationsgerecht und objektiv,
wenden geeignete Gesprachstechniken sowie grundlegende Kommunikationsregeln an
und stellen wissenschaftliche Zusammenhange medienunterstitzt und verstandlich dar,
reflektieren ihre Beratungstatigkeit und sind zu konstruktiver gegenseitiger Kritik und
Selbstkritik fahig.

Thema: Ziele, Aufgaben und Perspektiven

Inhalte Hinweise zum Unterricht

Abgrenzung der Erndhrungs- und Diat-

beratung gegenuber
Ernahrungsaufklarung
Ernahrungsinformation
Ernéhrungserziehung

Beratungsziele Beratungssituation aus dem eigenen Erleb-
Problemerkennung nisbereich nutzen
Steigerung der Entscheidungsfahigkeit
Forderung der Verhaltensanderung
Problembewaltigung

Diat- und Ernéhrungsberatung als Mal3-
nahme der préaventiven Gesundheitsforde-

rung
Beratungsstellen au3erhalb des Kranken- Selbsthilfegruppen, Krankenkassen
hauses Reformh&user
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Thema: Ernadhrungserhebungen

Inhalte Hinweise zum Unterricht
Grunde fur die Durchfihrung von Krankheitsrisiko, ernédhrungsbedingte Folge-
kosten, Konsumverhalten

Erndhrungserhebungen

- wirtschaftspolitische
sozialpolitische
gesundheitspolitische
ernahrungswissenschaftliche
bei ambulanter und stationarer Betreuung
von Patientinnen/Patienten

Methoden der Erndhrungserhebung
direkt und indirekt
prospektiv und retrospektiv
guantitativ und qualitativ
Interview-Methoden
e 24-Stunden-Befragung
« Ernahrungsgeschichte
« Fragebogenmethode
Protokoll-Methoden
o Ernahrungsprotokoll

Wiegemethode

Buchhaltungsmethode

Einkaufsliste

Inventarmethode

Anwendung in der Beratung
Abschétzen des Erndhrungszustandes
Aufdecken individueller Ernéhrungsfehler

Planung
Auswahl geeigneter Erhebungsmethoden
e Zweck
o Zielsetzung
e Zielgruppe
« verflgbare Mittel
« Vverflgbare Zeit
Fehlerquellen bei der Durchfiihrung
Hilfsmittel fir die Befragung und Proto-
kollierung
Anleitung von Patientinnen/Patienten und
Ratsuchenden zur Protokollfuihrung

Durchfihrung
Ernéhrungsprotokoll
24-Stunden-Befragung

auf ein Fallbeispiel beziehen

Ubungen zum Schatzvermogen (Glaser,
Tassen, Lebensmittel)

Erarbeitung von Hinweisen fur die Patien-
tin/den Patienten und Ratsuchenden

ein Erndhrungsprotokoll Uber sieben Tage
anfertigen bzw. eine 24-Stunden-Befragung

durchfiihren lassen
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Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Auswertung und Uberpriifung der Ergeb-
nisse
Ermittlung der Lebensmittelmengen
Berechnung von Nahrstoffen und Energie
pro Tag
Ist-Soll-Vergleich
Einbeziehen von kdrperlicher Aktivitat und
Gewichtsverhalten
Interpretation der Ergebnisse unter
psychosozialen Aspekten

Unterstiitzung mit PC mdglich

Thema: Gesprachs- und Beratungsformen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Grundlagen der Rethorik
Anlasse und Zielsetzungen von Reden
und Vortragen
Kennzeichen der freien Rede

Gestaltung des Vortrages
Umgang mit Storfaktoren

« innere und &uRRere Faktoren
+ Redeangst

Gespréachsformen
Diskussion
Interview

Beratungsformen
Einzelberatung
Gruppenberatung

Vortragen einer kurzen Gelegenheitsrede
Grundibungen zum Erlernen der freien Rede
Artikulationsfahigkeit und Ablesetechnik
Durchfliihrung eines vorbereiteten Sachvor-
trages sowie Reflexion

Ubungen zur Uberwindung von Redeangst
und zum sicheren Auftreten

Streitgesprach als Konfliktbewaltigung
trainieren

Unterschiede bei Gesprachen mit Fachleuten
und Laien herausarbeiten

Vor- und Nachteile beider Formen
Rollenspiel, Videoaufzeichnung

Bedurfnisse, Selbstverantwortlichkeit,
Entscheidungsfahigkeit der Patientin/

des Patienten

Voraussetzungen: gruppenfahige Klientinnen/
Klienten, ausgebildete Gruppenleiterinnen/
Gruppenleiter

Gruppenarbeit
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Thema: Voraussetzungen fur eine erfolgreiche Beratung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

aulere Faktoren
Beratungseinrichtung
Réaumlichkeiten
Medien
zeitliche Bedingungen

Kompetenz der Beraterin/des Beraters
- Fachkompetenz
Human- und Sozialkompetenz
Gesprachskompetenz
methodisch-didaktische Kompetenz

Situationen der Klientin/des Klienten, der

Patientin/des Patienten, der Gruppe
Persdnlichkeit
soziale Umwelt
homogene bzw. heterogene Gruppe

Diskussion um Bedeutung des ersten Ein-
drucks

Thema: Padagogische Grundlagen der Erndhrungsberatung

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Voraussetzungen
Information
Motivation

Prozess
Planung
Ubung
Ruckmeldung
Wiederholung

Lernziele
kognitiv
affektiv
psychomotorisch

Methoden
in unterschiedlichen Beratungsformen
« Vortrag

Demonstration

Gespréach

Diskussion

Rollenspiel

Leittexte

Fallbeispiele

« Projekte

in unterschiedlichen/einzelnen Sozial-

formen

e Einzelarbeit

e Partnerarbeit

« Gruppenarbeit

Bezug zum Fach Einfuhrung in die
Ernahrungspsychologie und Ernédhrungs-
soziologie

I§ennzeichen, Vor- und Nachteile
Ubungen zu einzelnen Beratungsformen

Einfluss der Beratungsatmosphare bertck-
sichtigen
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Thema: Einsatz von Medien

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Beratungsmedien
- auditiv
visuell
audio-visuell
taktil-haptisch
olfaktorisch

Auswabhlkriterien
Thema
Zielgruppe
Beratungssituation
Aktualitat
O0konomische, 6kologische Gesichts-
punkte

Bedeutung der Massenmedien flr die
Gesundheitsaufklarung
Verbreitung gesundheitsbezogener In-
formationen durch Zeitungen, Horfunk,
Fernsehen
gesundheitsbezogene Werbung

Einsatz von Multimedia und Neuen Medien
abwagen

Charakteristik, methodische Hinweise flr
ausgewahlte Medien herausarbeiten z. B.
Lebensmittel als auch Wandbilder, Plakate,
Tafel, flip chart, Magnettafel, Filme, Videos,
Vitrinen, Schaukasten, Merkblatter,
Broschiren, Fachliteratur

kritische Wertung von Werbung

Thema: Ubungen von Einzel- und Gruppenberatungen

Inhalte

Hinweise zum Unterricht

Planung und Organisation des Ablaufs
einer Einzel- und einer Gruppenberatung

Rahmenbedingungen

o storungsfreier Ablauf

« Vvertrauensvolle Atmosphare

Beratungsphasen

« Einstiegsphase
Informationsphase
Entscheidungsphase
Problemlésungsphase
Realisierungsphase
feed-back

Auswertung und Dokumentation

Erstellen von Beratungskonzepten fir
haufige Beratungsthemen

Fallbeispiel: Veranstaltungsort, Anmeldung,
Kostenbeitrag, Raumsituation, Veranstal-

tungsform, zeitliche Planung, Erfassen der
Ausgangssituation und deren Interpretation

Aufrechterhalten der Motivation in allen
Beratungsphasen

am Fallbeispiel einen schriftlichen Ablaufplan
fur jede Phase der Beratung erstellen lassen

Jede Schiulerin/jeder Schuler sollte mindes-
tens eine komplette Beratung in Form eines
Rollenspiels durchgefiihrt haben.
Medieneinsatz

Vorschriften des Datenschutzes beachten
Beobachtungs- und Beurteilungskriterien
Videoaufzeichnungen auswerten

Diabetes mellitus Typ 1 und 2, Hypertonie
Essstorungen, Adipositas, Fettstoffwechsel-
stérungen
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