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Informationsblatt zum Profil der Fachrichtung Ernahrung im Beruflichen Gymnasium Bad Oldesloe

Bedeutung des Profils ,,Nachhaltige Foodtrends”

Im Fach ,,Erndahrungswissenschaft” werden den Schiiler_innen erndahrungs- und naturwissenschaftli-
che Kenntnisse vermittelt. Dabei werden 6kologische, 6konomische, technologische, psychologische,
soziologische und ethische Fragestellungen beriicksichtigt.

Die Schiiler_innen werden dazu angeregt, das eigene Ernahrungsverhalten kritisch zu hinterfragen.
Dieser Vorgang geschieht nicht nur in der Theorie, sondern auch wiahrend der praktischen Ubungen in
der schuleigenen Kiiche. Darliber hinaus tragt das Fach zum verantwortlichen Umgang mit der eigenen
Gesundheit sowie der Natur und der Umwelt bei.

Das Profil ist durch eine enge inhaltliche und methodische Verzahnung der Facher Erndhrungswissen-
schaft, Biologie und Chemie gekennzeichnet. Der Bezug zum eigenen Erndhrungsverhalten im Hinblick
auf die Pravention von ernahrungsabhangigen Krankheiten sowie zu gesellschaftlichen Erndhrungsge-
wohnheiten wird dabei standig im Fokus sein.

Beides wird immer wieder auf die Auswirkungen im globalen Kontext hinterfragt. Ein facher-tbergrei-
fendes Projekt vertieft thematische Schwerpunkte. Das Profil ,nachhaltige Foodtrends” vermittelt den
Schiilerinnen und Schiilern Einsichten in die Zusammenhange von Erndhrung und Gesundheit unter
den Aspekten Erndahrungsphysiologie, Erndhrungsmedizin und Verbraucherverhalten.

Der Besuch der Fachrichtung ,,Erndhrung” des Beruflichen Gymnasiums fordert die allgemeine Studier-
fahigkeit der Schiiler_innen und bereitet auf dieser Grundlage auf die technologischen, wissenschaft-
lichen und gesellschaftlichen Anforderungen der Arbeitswelt vor. Den Abiturient_innen werden auf-
grund der naturwissenschaftlichen Ausrichtung die Voraussetzungen fiir ein Studium der Medizin,
Pharmazie, Chemie oder Lebensmitteltechnologie geboten.

Ebenso er6ffnet diese Fachrichtung sehr gute Grundlagen fiir die Ausbildung in allen naturwissen-
schaftlichen und gesundheitsbezogenen Berufen.

Was wird unterrichtet?

Die elf Kernbereiche des Faches Erndahrungswissenschaft lauten:

Ernahrungssituation Jugendlicher 8. Lebensmittelhygiene und Toxilogie
Lebensmittel und Nahrstoffe 9. Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
Wasserhaushalt 10. Landwirtschaftliche Produktion im Wandel
Intermediarstoffwechsel 11. Welterndhrung

Erndhrungsabhdngige und erndahrungsbedingte Erkrankungen
Erndhrung unterschiedlicher Bevolkerungsgruppen
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Wie wird unterrichtet?

Wichtige Grundsatze fir den gesamten Unterricht sind die Handlungs- und Problemorientierung. In-
halte des Faches ,Praxisorientierte Ernahrungswissenschaft” sollen fachertbergreifend mit Inhalten
der Facher Biologie, Chemie, Klichenpraxis und Wirtschaftslehre verkntpft werden. Dieses ist vor al-
lem beim Projektlernen in der Qualifikationsphase moglich, bei dem die Schiilerinnen und Schiiler
weitgehend komplexe Themen erarbeiten und prasentieren sollen. Zur Unterstiitzung des selbststan-
digen Arbeitens finden die Schiiler_innen ein modernes Lernbiro mit EDV-Anbindung sowie eine
Schilerbiicherei vor.




