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1 Themenubersicht

Unterrichtsfacher Themen Schuljahrgang
Zeitrichtwerte
(ZRW)
in Stunden
Klasse 12
Erndhrungslehre 160
Erndhrung im Wandel 20
Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel 50
Stoffwechsel 30
Zusatzstoffe und Schadstoffe als 25
Bestandteile der Lebensmittel
Erndhrungsformen 35
Technologie 120
Erndhrung und Haus-
wirtschaft
Einflhrung in die Lebensmittel- 15
technologie
Lebensmittelhygiene 10
Die Rohstoffe — Eigenschaften und 40
Herstellung
Die technologischen Grundverfahren in 15
der Lebensmittelproduktion und ihre Sys-
tematik
Verderb und Haltbarmachung von Le- 15
bensmitteln
Thermische Haltbarmachungsverfahren 15
Verpackungsmitteltechnologie 10
Betriebswirtschaftslehre 120
Wirtschaftliche Grundlagen 10
Zustandekommen und Wirksamkeit von 15
Rechtsgeschéften
Der betriebliche Leistungsprozess 35
Grindung eines Unternehmens 20
Buchfihrung und Rechnungswesen 20
Kostenrechnerische Aspekte 20




2 Themen, Ziele und Inhalte

2.1 Fach: Ernahrungslehre

Thema: Erndhrung im Wandel ZRW: 20 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- stellen Erndhrung als komplexes System dar, erkennen, dass die Nahrungsaufnahme
Voraussetzung fir die kérperliche und geistige Leistungsfahigkeit des Menschen ist und
dass die Erndhrung physiologische, soziologische sowie psychologische Aspekte
beinhaltet,

- zeigen exemplarisch die Wechselwirkung zwischen Ern&hrung des einzelnen, der Um-
welt und der Gesellschaft auf,

- berechnen Energie- und N&hrstoffmengen,

- erlautern unterschiedliche Ernahrungsempfehlungen,

- bewerten unterschiedliches Erndhrungsverhalten und ziehen daraus Schlussfolgerungen.

Inhalte:

Erndhrungsverhalten
Welternahrungsprobleme
Erndhrungspyramide/Erndhrungskreis
Energiebedarfsermittiung
Néhrstoffbedarfsermittiung
Erndhrungsempfehlung

Hinweise:

Verknupfungen mit Mathematik, Sozialkunde,Informationsverarbeitung



Thema: Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel ZRW: 50 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- kennen chemische Strukturen und Eigenschaften der energieliefernden Néahrstoffe,

- bewerten die Nahrstoffe hinsichtlich ihres Gesundheitswertes und ihrer lebensmitteltech-
nologischen Eigenschaften,

- stellen die Bedeutung der nicht energieliefernden Néhrstoffe fir die Gesunderhaltung des
Organismus dar und ziehen daraus Schlussfolgerungen fur Erndhrungsempfehlungen

unterschiedlicher Personengruppen.

Inhalte:
Kohlenhydrate
Fette

Eiweil3
Wasser
Vitamine

Mineralstoffe

Hinweise:

Verknupfung mit Chemie (Strukturformeln, chemische Reaktionen)

VerknUpfung mit Lebensmitteltechnologie (Eigenschaften der Nahrstoffe bei der Verarbei-
tung)



Thema: Stoffwechsel ZRW: 30 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- erklaren Vorkommen, Merkmale, Aufbau und chemische Zusammensetzung von Enzy-
men,

- erkennen die Bedeutung der biochemischen Abldufe in den Zellen und unterscheiden
enzymatisch und hormonell gesteuerte Vorgange,

- stellen fest, dass Enzyme sowohl reaktions- als auch substratspezifisch wirken und in

ihrer Wirksamkeit beeinflussbar sind.

Inhalte:

Aufbau und Funktion von Zellen

Verdauung und Resorption der Néhrstoffe

Enzyme und Hormone als Antrieb flr das Stoffwechselgeschehen
Intermediérer Stoffwechsel

Wechselwirkungen im Zellstoffwechsel

Hinweise:

Dieses Lerngebiet bietet einen Einblick in die Biochemie



Thema: Zusatzstoffe und Schadstoffe als Bestandteile ZRW: 25 Std.
der Lebensmittel

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- kennen die wichtigsten Zusatzstoffe und die Hauptgriinde flr ihre Verwendung,

- zeigen gesundheitsschadigende Wirkungen von Stoffen in Lebensmitteln auf und inter-
pretieren sie,

- kennen Ursachen fur das Vorkommen von Schadstoffen in Lebensmitteln und zeigen
Moglichkeiten auf, die Schadstoffbelastung in Lebensmitteln auf ein Minimum zu

beschranken.

Inhalte:

Konservierungsstoffe

Antioxydantien

Emulgatoren

Farbstoffe

Schadstoffe natirlichen Ursprungs
Schadstoffe durch Umweltverschmutzung
Ruckstande aus der Landwirtschaft

Hinweise:

Verkniipfung mit der Chemie, Okonomie und Sozialkunde



Thema: Erndhrungsformen ZRW: 35 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- entwickeln Kriterien zur Bewertung unterschiedlicher Erndhrungsformen,

- kennen Zusammenhénge von Bewegung und Erndhrung,

- analysieren Vorzige und Mangel verschiedener Kostformen,

- erarbeiten Grundséatze fir die Gestaltung von Erndhrungsplanen fur unterschiedliche
Personengruppen auf unterschiedlichen Altersstufen,

- stellen dar, wie bereits bestehende Erkrankungen durch gezielte Erndhrungstherapien

beeinflusst bzw. behandelt werden.

Inhalte:

Erndhrungsformen (Vollwerterndhrung, leichte Vollkost, vegetarische Erndhrung, Erndhrung
als Weltanschauung)

Erndhrungsempfehlungen flr verschiedene Altersstufen

Diatetik bei erndhrungsabhangigen Krankheiten (z. B. Diabetes mellitus, Gicht, Hyperurika-
mie, Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Lebensmittelallergien)

Formen der Fehlernahrung (Ubergewicht, Magersucht, Bulimie)

Hinweise:

Verknlpfung mit Sozialkunde und Ethik
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2.2 Fach: Technologie Ernahrung und Hauswirtschaft

Thema: Einfihrung in die Lebensmitteltechnologie ZRW: 15 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- erhalten einen Uberblick Giber die Themengebiete des Unterrichtsfaches bezogen auf die
Problematik Lebensmittel,

- kennen die Grundlagen der Verfahrenstechnik sowie die naturwissenschaftlichen Grund-
begriffe,

- begreifen die Lebensmitteltechnologie als komplexes System mit hohen Anforderungen
an die Planung und Steuerung der einzelnen Teilprozesse,

- erkennen die Notwendigkeit zur Schaffung von Lebensmittelgesetzen,

- erarbeiten sich rechtliche Termini und wenden diese in ihren Zusammenhé&ngen richtig

an.

Inhalte:

Definition, Prinzipien und Ziele der Lebensmitteltechnologie
Verarbeitungsbeispiele

Hierarchische Struktur des Produktionsprozesses
Technologische Eigenschaften

Lebensmittelgesetzgebung

Hinweise:

Verknupfungen mit Chemie/Biologie/Physik,Erndhrungslehre

Vorkenntnisse aus Chemie/Physik (allgemein bildende Schule)
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Thema: Lebensmittelhygiene ZRW: 10 Std.

Ziele.

Die Schulerinnen und Schiler

- kennen einschléagige Hygienevorschriften im Umgang mit Lebensmitteln in Deutschland
und Europa und beachten dabei den Zusammenhang zwischen Lebensmittelgesetzge-
bung und Lebensmittelhygiene,

- wenden das HACCP-Konzept an und erkennen die besondere Bedeutung innerbetriebli-

cher und amtlicher Lebensmitteliberwachung.

Inhalte:

Hygiene (Personal-, Produkt-, Produktions-, Betriebshygiene)
HACCP-Konzept

Kontrollen (innerbetrieblich und amtlich)

Neue Entwicklungen (Novel Food, Food Design, Gentechnik)

Hinweise:

Verknupfungen mit Chemie, Erndhrungslehre, Englisch
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Thema: Die Rohstoffe — Eigenschaften und Herstellung ZRW: 40 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- analysieren die Rohstoffe nach erwiinschten und unerwiinschten Inhaltsstoffen sowie
deren Auswirkung und treffen eine begrindete Auswahl technologisch geeigneter Roh-
stoffe fur die Herstellung bestimmter Produkte,

- leiten anhand technologischer Eigenschaften geeignete Lagerbedingungen und Verwen-
dungsmdglichkeiten ab,

- besitzen Grundkenntnisse Uber die Gewinnung und Verarbeitung von Rohstoffen zur
Herstellung ausgewahlter Getranke und klassifizieren und beurteilen diese nach Inhalts-

stoffen, Qualitdtsmerkmalen und Herstellungsverfahren.

Inhalte:

Kohlenhydratreiche Lebensmittel (Kartoffeln, Hilsenfrichte, Getreide, Getreideerzeugnisse)
Fettreiche Lebensmittel (Butter, Margarine, Speisedl)

EiweiBreiche Lebensmittel (Milch, Milchprodukte, Eier, Fisch, Fleisch)

Wirkstoffreiche Lebensmittel (Obst und Gemdise)

Getranke (nichtalkoholische und alkoholische Getranke, Aufgussgetrénke)

Spezielle Produktionsverfahren und ihre technologischen FlieBschemata (Mullerei- und
Backtechnologie, Fleischtechnologie, Getranketechnologie, StiBwarentechnologie)

Hinweise:

VerknUpfungen mit Erndhrungslehre/Chemie
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Thema: Die technologischen Grundverfahren in der ZRW: 15 Std.

Lebensmittelproduktion und ihre Systematik

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

erhalten einen ersten Einblick in die Komplexitat der Rohstoffverarbeitung,

begreifen das Zusammenspiel von Rohstoff, Technologie und Mensch und beurteilen den
Einfluss der Herstellungsverfahren auf die Qualitat der Lebensmittel,

bericksichtigen allgemeine und spezielle lebensmittelrechtliche Bestimmungen,
verfolgen die Produktionskette der Lebensmittel von der Rohstoffauswahl bis zur Fertig-
stellung,

sind verschiedene Mdéglichkeiten lebensmitteltechnologischer Verarbeitung bekannt,
erfassen die Veradnderung der Lebensmittel im technologischen Gesamtprozess sowie
die Nutzbarmachung fir die menschliche Erndhrung,

bewerten Produktionsprozesse und erklaren Maschinen und Anlagen hinsichtlich ihrer

Funktions- und Wirkungsweise.

Inhalte:

Mischverfahren

Trennvorgénge

Vereinen und formen

Zerkleinerungsvorgange

Garverfahren

Hinweise:

Verknlpfungen mit Chemie, Erndhrungslehre
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Thema: Verderb und Haltbarmachung von Lebensmitteln ZRW: 15 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- kennen die Ursachen fir Qualitdtsminderung und die gesundheitlichen Risiken bei der
Herstellung und Lagerung von Lebensmitteln,

- benennen die wichtigsten Mikroorganismen in den Lebensmitteln,

- wahlen geeignete MaBnahmen zur Haltbarmachung von Lebensmitteln aus und

begrinden ihre Wahl anhand der erworbenen Kenntnisse.

Inhalte:

Mikroorganismen (Bakterien, Pilze, Hefen)

Mikrobiologischer Verderb (enzymatische Autolyse, abiotische Zersetzung)

Kontamination

Lagerbedingungen von Lebensmitteln

Haltbarmachungsverfahren im Uberblick (chemisch, physikalisch, biologisch, Gasatmos-
phére)

Hinweise:

VerknUpfungen mit Chemie/Physik, Erndhrungslehre, ggf. Englisch
Haltbarmachungsverfahren im n&chsten Thema ausfihrlich!!!
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Thema: Thermische Haltbarmachungsverfahren ZRW: 15 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- kennen die GesetzmaBigkeiten der Mikroorganismen-Vermehrung,

- kennen das Verfahren der gesteuerten Hitzebehandlung zur Abtétung von Mikroorganis-
men,

- formulieren Anforderungen an eine Konserve nach Klassen unter Bericksichtigung der

Qualitatsparameter und wahlen Verfahren und Materialien aus.

Inhalte:

Sterilisation und Sterilisation im Autoklaven (Rotationsautoklaven, Standautoklaven)
Pasteurisation

Wérmeubertragung durch Strahlung, Konduktion, Konvektion

Anaerober Verderb
Hinweise:

Verknupfungen mit Chemie, Erndhrungslehre
Aufbau auf Vorkenntnissen aus Chemie/Physik/Biologie (allgemein bildende Schule)
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Thema: Verpackungsmitteltechnologie ZRW: 10 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

erhalten einen Einblick in die Thematik der Verpackungsmitteltechnologie,

erlautern auftretende Probleme innerhalb des miteinander in Beziehung stehenden Sys-
tems von ,Rohstoff Lebensmittel — Verpackungswerkstoff — technologische Méglichkei-
ten® und werten diese,

analysieren bestimmte Verbrauchergewohnheiten und bewerten diese,

beurteilen die Problematik des Umweltschutzes und erkennen die Wechselbeziehung

zwischen Mensch und Natur.

Inhalte:

Bedeutung und Funktion des Verpackens

Verpackungswerkstoffe

Verpackungsmittel

Verbraucher- vs. Transportverpackungen

Verpackungsprozess — Linien

Umweltbewusstsein und Recycling

Hinweise:

Verknipfungen mit Umweltschutz/Umwelttechnik, Physik, ggf. BWL
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2.3 Fach: Betriebswirtschaftslehre

Thema: Wirtschaftliche Grundlagen ZRW: 10 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- erfassen die Grundlagen menschlichen Handelns in Abhangigkeit zur Knappheit der
verfugbaren Guter,

- Ubertragen diese Erkenntnisse auf die Wirtschaftssubjekte und zeigen die Auswirkung
des Handelns der Wirtschaftssubjekte als Anbieter und Nachfrager auf dem Gutermarkt
auf,

- beurteilen die Auswirkungen in der Verdnderung von Angebot und Nachfrage auf dem

Gutermarkt.

Inhalte:

Bedurfnisse

Bedarf und Nachfrage

Guter und Dienstleistungen
Okonomisches Prinzip

Ziele wirtschaftlichen Handelns
Produktionsfaktoren

Angebot und Nachfrage
Marktpreisbildung

Hinweise:
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Thema: Zustandekommen und Wirksamkeit ZRW: 15 Std.
von Rechtsgeschaften

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

- unterscheiden Rechtssubjekte und beurteilen deren rechtswirksames Handeln,

- systematisieren Arten von Rechtsgeschéften, prifen inr Zustandekommen sowie deren
Erfillung am Beispiel des Kaufvertrages,

- erlautern die Bedeutung und Wirkung der Verjadhrung und unterscheiden zwischen Besitz

und Eigentum.

Inhalte:

Rechtssubjekt/Rechtsobjekt
Rechtsgeschéfte

Rechts- und Handlungsfahigkeit
Kaufvertrag und Kaufvertragsstérungen
Verjahrung

Hinweise:

Fallbeispiele
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Thema: Der betriebliche Leistungsprozess ZRW: 35 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- kennen die betriebswirtschaftliche Bedeutung der Beschaffung von Gutern und Dienst-
leistungen und sind in der Lage, Beschaffungsvorgénge zu planen, durchzufihren und
zu Uberwachen,

- reagieren auf Vertragsverletzungen situationsbezogen,

- kennen Mdglichkeiten der Lagerhaltung und beurteilen deren Wirtschaftlichkeit,

- kennen Prozesse der Leistungserstellung und -verwertung und werden unter Beachtung
der Betriebsziele sowie 6kologischer Erfordernisse beurteilt,

- sind in der Lage, den Zahlungsverkehr abzuwickeln und wahlen fur den jeweiligen

Geschéftsfall die zweckmaBigste Zahlungsform aus.

Inhalte:

Grundfunktionen des Betriebes

Beschaffung
- Bezugsquellenermittlung
- Angebotsvergleich
- Lieferantenauswahl

Lagerhaltung

- Funktionen

- Arten
Leistungserstellung

- Fertigungsverfahren

- Rationalisierung und Automatisierung
Absatz/Leistungsverwertung

- Produktpolitik

- Preis- und Konditionenpolitik

- Distributionspolitik
Zahlungsverkehr

- Zahlungsarten

- Zahlungssysteme

- Scheck, Wechsel

Hinweise:
Grafische Darstellung, Matrix-Modelle, Internetrechercen
VerknUpfung der Leistungserstellung mit dem Fach Technologie Erndhrung und Hauswirt-

schaft
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Thema: Griindung eines Unternehmens ZRW: 20 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

analysieren die Voraussetzungen und Notwendigkeiten fur die Grindung eines Unter-
nehmens,

wenden ihre Kenntnisse flr die Bearbeitung einer Fallstudie zur Standortwahl an und
stellen geeignete Kriterien auf und gewichten diese,

ermitteln den Kapitalbedarf eines zu grindenden Unternehmens, unterscheiden Finan-
zierungsarten und entscheiden sich fir die angemessene Finanzierung,

wéagen unternehmerische Chancen und Risiken gegeneinander ab und kennen Méglich-

keiten zur Uberwindung von Unternehmenskrisen im Uberblick.

Inhalte:

Rechtliche Grundlagen (Kaufmann, Firma)

Unternehmensformen

Standortkriterien und Standortwechsel

Kapitalbedarf und -beschaffung

Finanzierung

Kreditabsicherung

Unternehmenskrisen und ihre Uberwindung

Hinweise:

VerknUpfung mit Rechnungswesen, Sozialkunde

Fallstudie: Betriebsgrindung, Kontaktaufnahme zur Kammer

Einbindung von aktuellen Beispielen aus der Region bzw. aus der Wirtschaft
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Thema: Buchfiihrung und Rechnungswesen ZRW: 20 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schiler

kennen die Bedeutung und Stellung des Rechnungswesens,

erfassen anhand von Belegen den Wertestrom eines Betriebes,

buchen unter Beachtung der gesetzlichen Vorschriften wesentliche Geschéftsprozesse
und beurteilen Wertverédnderungen auf Bestandskonten sowie die Einflussnahme von Er-
folgsvorgédngen auf das Eigenkapitalkonto,

begreifen das Rechnungswesen als betriebliches Entscheidungsinstrument.

Inhalte:

Aufgaben und Bereiche des Rechnungswesens

Rechtsvorschriften

Inventur, Inventar, Bilanz

Bestandsveranderungen

Erfolgswirksame Veranderungen/Abschluss Uber Gewinn- und Verlustkonto

Privatentnahmen und Privateinlagen

Bilanzanalyse

Analyse der Erfolgsrechnung

Hinweise:

Buchen nach Belegen

Anwendung Excel

Grafische Darstellung
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Thema: Kostenrechnerische Aspekte ZRW: 20 Std.

Ziele:

Die Schulerinnen und Schler

- kennen die Abhangigkeit der Kosten von der Ausbringungsmenge und stellen den
Zusammenhang zwischen Beschéaftigungsgrad und Kosten grafisch und tabellarisch dar
und interpretieren kritische Kostenpunkte,

- fuhren Kalkulationen durch und ziehen Schlussfolgerungen aus der Kostenstruktur,

- vergleichen die Vollkosten- und Teilkostenrechnung und beurteilen Entscheidungen mit

Hilfe kostenwirtschaftlicher Kennziffern.

Inhalte:

Kostenarten
Kostenstellen
Kostentrager

Fixe und variable Kosten
Kostenverlauf
Break-even-point

Voll- und Teilkostenrechnung

Hinweise:

Verbindung Mathematik
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