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Besondere Bestimmungen
der Prüfungsordnung

für den Bachelorstudiengang

Lehramt an Haupt-, Real- und Gesamtschulen
mit dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft

(Konsum, Ernährung, Gesundheit)
an der Universität Paderborn

Aufgrund des § 2 Abs. 4 und § 64 Abs. 1 des Gesetzes über die Hochschulen des
Landes Nordrhein-Westfalen (Hochschulgesetz - HG) vom 31. Oktober 2006
(GV.NRW. S. 474), zuletzt geändert durch Art. 2 des Gesetzes zum Aufbau der
Fachhochschule für Gesundheitsberufe in Nordrhein-Westfalen (Gesundheits-
fachhochschulgesetz) vom 08. Oktober 2009 (GV.NRW. S. 516), hat die Universität
Paderborn die folgende Ordnung erlassen:

Vom 28. September 2011
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Teil I

Allgemeines

§34
Zugangs- und Studienvoraussetzungen

Über die in § 4 Allgemeine Bestimmungen genannten Vorgaben hinaus gibt es keine
weiteren.

§35
Studienbeginn

Studienbeginn ist das Wintersemester.

§36
Studienumfang

Das Studienvolumen des Unterrichtsfaches Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung,
Gesundheit) umfasst 60 Leistungspunkte (LP), davon sind 9 LP fachdidaktische
Studien nachzuweisen.

§37
Erwerb von Kompetenzen

(1) In den fachwissenschaftlichen Studien des Unterrichtsfaches Hauswirtschaft
(Konsum, Ernährung, Gesundheit) sollen die Studierenden folgende Kompeten¬
zen erwerben:

■ Kenntnis über grundlegende Erkenntnis- und Arbeitsmethoden der Ernäh-
rungs- und Haushaltswissenschaft,

■ Kenntnis und Begründung grundlegender fachlicher Sachverhalte für die Be¬
reiche Konsum, Ernährung und Gesundheit,

■ Kenntnis und Reflexion von ernährungs- und haushaltswissenschaftlichen
Sachverhalten und von deren gesellschaftlichen Auswirkungen,

■ die Fähigkeit, Beziehungen zwischen den gesellschaftswissenschaftlichen,
kulturwissenschaftlichen und naturwissenschaftlichen Teilbereichen der Er¬
nährungs- und Haushaltswissenschaft zu identifizieren und zu erschließen,

■ die Fähigkeit, zentrale Begriffe, Theorien und Methoden aus den
wissenschaftlichen Teilbereichen der Ernährungs- und Haushaltswissen¬
schaft zu verstehen, an Beispielen zu erklären und anzuwenden.

(2) In den fachdidaktischen Studien des Unterrichtsfaches Hauswirtschaft (Kon¬
sum, Ernährung, Gesundheit) sollen die Studierenden folgende Kompetenzen
erwerben:

■ die Fähigkeit, didaktische Prinzipien, Methoden und Medien des haushalts¬
bezogenen Unterrichts zu erläutern und anzuwenden,

■ die Fähigkeit, Voraussetzungen und Bedingungen des Lernens und Lehrens
im haushaltsbezogenen Unterricht zu erkennen, darzustellen und zu
reflektieren,
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■ die Fähigkeit, individuelle Lernprozesse zu ermöglichen („Fehlerkultur",
erfahrungs- und biographiebezogenes Lernen"),

■ die Fähigkeit, Konzepte und Methoden zum Lehren und Lernen im
haushaltsbezogenen Unterricht sowie Ergebnisse fachdidaktischer For¬
schung zur Analyse und Bewertung konkreter Lern- und Vermittlungspro¬
zesse anzuwenden und auf ihrer Grundlage eigene Vermittlungserfahrungen
zu reflektieren,

■ die Fähigkeit, exemplarisch Inhalte für Lerngruppen im haushaltsbezogenen
Unterricht auszuwählen, curricular anzuordnen und ihre Angemessenheit im
Hinblick auf die affektiven, psychomotorischen und kognitiven Vor¬
aussetzungen (Schülervorverständnis)zu beurteilen,

■ die Fähigkeit, fachspezifische Lernleistungen kriteriengeleitet zu bewerten.

§38
Module

(1) Das Studienangebot im Umfang von 60 LP, davon 9 LP fachdidaktische Stu¬
dien, ist modularisiert und umfasst 6 Module.

(2) Die Module bestehen aus Pflicht- und/oder Wahlpflichtveranstaltungen. Die
Wahlpflichtveranstaltungen können aus einem Veranstaltungskatalog gewählt
werden.

(3) Die Studierenden erwerben die in § 37 genannten Kompetenzen im Rahmen
folgender Module:
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1 Konsum, Ernährung, Gesundheit-fachwissenschaftliche Grundlagen 12 LP
/Alfni inl^tdelifJUI IM P/WP Work-
'C Pm \\Otil\L) InaH th\lUdU (II/
I.Sem. Einführung in wissenschaftlichesArbeiten pr finDU

Einführung in die Haushaltswissenschaft p Pf)U\J
Einführung in die Ernährungswissenschaft P 90
Einführung in die Praxis der Nahrungszubereitung p 60
Berufsfeld Ernährungs- und Verbraucherbildung
oder WP 1 x60
Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft

2 Nachhaltige Lebensführung und Alltagsbewältigung 9 LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
2.-3. Sem. Sozioökonomischeund soziokulturelle Grundlagen der p 90

Lebensführung
Nachhaltige Lebensführung:Umwelt, Konsum, Gesundheit p 90
Lebensführung in der Konsumgesellschaft p 90

3 Lebensmittel und Ernährung 9 LP
Zeitpunkt P/WPr/VVr Wnrlf.VVUrK-
(Sem.) Inarl (hllUdU \l 1/
2.-3. Sem. Lebensmittelproduktion und -qualität p 90

Ernährungsphysiologie p 90
Experimentelle Ernährungslehre
oder WP 1 x 90
Experimentelle Lebensmittellehre

4 Kultur und Technik der Nahrungszubereitungund Mahlzeitengestaltunq 9 LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
4. Sem. Grundlagen der Esskultur p 90

Kulturtechniken der Nahrungszubereitunq p 180
5 Didaktische Grundlagen der Ernährungs- und Verbraucherbildung 9 LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
3.-4. Sem. Allgemeine Didaktik des haushaltsbezogenen Unterrichts p 90

Methoden und Medien der Ernährungs- und Ver¬ p 90
braucherbildung
Gestaltung von Lehr-Lernmöglichkeiten p 90

6 Ernährung, Gesundheit und verantwortliche Lebensführung 12 LP
Zeitpunkt P/WPr/VVr Wnrlr.VVUIK"
(Sem.) load IMiuqu \'<!
5.-6. Sem. Ernährung und Gesundheit definierter Bevölkerungsgruppen pr Qfiyu

Haushalte im Spannungsfeld von Verbraucherschutzund P 90
Verbraucherverantwortung
Gesundheitstheorien und -handeln
oder WP
Gesundheitsförderung in Settings 2x90
oder WP
Lebensführung und Gesundheit
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(4) Die Beschreibungen der einzelnen Module sind den Modulbeschreibungen im
Anhang zu entnehmen. Die Modulbeschreibungen enthalten insbesondere die
Qualifikationszielebzw. Standards, Inhalte, Lehr- und Lemformen sowie die
Prüfungsmodalitäten und Prüfungsformen.

§39
Praxisphasen

(1) Das Bachelorstudium für das Lehramt an Haupt-, Real- und Gesamtschulen
umfasst gemäß § 7 Abs. 3 und § 11 Abs. 2 und Abs. 4 Allgemeine Bestim¬
mungen ein mindestens vierwöchiges außerschulisches oder schulisches Be¬
rufsfeldpraktikum,das den Studierenden konkretere berufliche Perspektiven
innerhalb oder außerhalb des Schuldienstes eröffnet.

(2) Das Berufsfeldpraktikum kann nach Wahl der Studierenden im Unterrichtsfach
Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) durchgeführt werden. Wenn
es im Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) als
schulisches Praktikum durchgeführt wird, kann es dazu dienen, bereits erwor¬
bene fachdidaktische Konzepte bei der Erprobung und Reflexion von haus¬
haltsbezogenem Unterricht anzuwenden. Als außerschulisches Praktikum
kann es dazu dienen, Erfahrungen in anderen künftigen Berufsfeldern wie
Familienhilfe, Jugendarbeit, Verbraucher- und Ernährungsberatung sowie der
Gesundheitsförderung zu sammeln.

(3) Die Studierenden führen ein „Portfolio Praxiselemente" und fertigen einen
Praktikumsberichtan, in dem sie ihre Praxiserfahrungen reflektieren.

(4) Das Nähere zu den Praxisphasen wird in einer gesonderten Ordnung geregelt.

§40
Profilbildung

Das Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) beteiligt sich
am Lehrveranstaltungsangebot zu den standortspezifischen berufsfeldbezogenen
Profilen gemäß § 12 Allgemeine Bestimmungen. Die Beiträge des Unterrichtsfaches
können den semesterweisen Übersichten entnommen werden, die einen Überblick
über die Angebote aller Fächer geben.

Teil II

Art und Umfang der Prüfungsleistungen

§41
Zulassung zur Bachelorprüfung

Die über § 17 Allgemeine Bestimmungen hinausgehenden Vorgaben für die
Teilnahme an Prüfungsleistungen im Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Er¬
nährung, Gesundheit) sind den Modulbeschreibungen im Anhang zu entnehmen.
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§42
Prüfungsleistungen und Formen der Leistungserbringung

(1) Im Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) werden
folgende Prüfungsleistungen, die in die Abschlussnote der Bachelorprüfung
eingehen, erbracht, durch das Leistungspunktesystem gewichtet und
bewertet:

■ Modulprüfung zu „Konsum, Ernährung, Gesundheit - fachwissen¬
schaftliche Grundlagen" (Klausur im Umfang von 2 Stunden)

■ Modulprüfung zu „Nachhaltige Lebensführung und Alltagsbewältigung"
(Präsentation im Umfang von ca. 75 Minuten in der Veranstaltung
„Lebensführung in der Konsumgesellschaft")

■ Modulprüfung zu „Lebensmittel und Ernährung" (Klausur im Umfang von
2 Stunden)

■ Modulprüfung zu „Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und
Mahlzeitengestaltung" (Demonstration mit schriftlicher Ausarbeitung zu
einer exemplarischen Handlungssituation „Ernährung im Alltag" in der
Veranstaltung Kulturtechniken der Nahrungszubereitung)

■ Modulprüfung zu „Didaktische Grundlagen der Ernährungs- und Ver¬
braucherbildung" (Schriftliche Ausarbeitung und Reflexion einer Unter¬
richtssequenz im Umfang von max. 30 Seiten)

■ Modulprüfung zu „Ernährung, Gesundheit und verantwortliche Lebensfüh¬
rung" (Klausur im Umfang von 3 Stunden)

(2) Darüber hinaus sind Nachweise der aktiven und qualifizierten Teilnahme
entsprechend den Vorgaben der jeweiligen Modulbeschreibung im Anhang zu
erbringen. Sofern in der Modulbeschreibung Rahmenvorgaben zu Form und/
oder Dauer/ Umfang von Leistungen enthalten sind, wird von den jeweiligen
Lehrenden bzw. Modulbeauftragten zu Semesterbeginn bekannt gegeben, wie
die Leistung konkret zu erbringen ist.

§43
Bachelorarbeit

Wird die Bachelorarbeit gemäß §§17 und 21 Allgemeine Bestimmungen im
Unterrichtsfach Hauswirtschaft verfasst, so hat sie einen Umfang, der 12 LP
entspricht. Sie soll zeigen, dass die Kandidatin bzw. der Kandidat in der Lage ist,
innerhalb einer vorgegebenen Frist ein für das künftige Berufsfeld relevantes Thema
bzw. Problem aus dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Ge¬
sundheit) mit wissenschaftlichen Methoden selbstständig zu bearbeiten und die Er¬
gebnisse sachgerecht darzustellen. Die Bachelorarbeit kann wahlweise in der Fach¬
wissenschaft oder der Fachdidaktfk verfasst werden. Sie soll einen Umfang von etwa
30-40 Seiten nicht überschreiten.
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§44
Bildung der Fachnote

Gemäß § 24 Abs. 3 Allgemeine Bestimmungen wird eine Gesamtnote für das Fach
Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) gebildet. Sie ergibt sich aus dem
nach Leistungspunkten gewichteten arithmetischen Mittel der Modulnoten. Ausge¬
nommen ist die Note der Bachelorarbeit, auch wenn sie im Fach Hauswirtschaft
(Konsum, Ernährung, Gesundheit) geschrieben wird. Für die Berechnung der Fach¬
note gilt § 24 Abs. 2 entsprechend.

(1) Diese besonderen Bestimmungen der Prüfungsordnung für den
Bachelorstudiengang Lehramt an Haupt-, Real- und Gesamtschulen mit dem
Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernährung, Gesundheit) treten am
01. Oktober 2011 in Kraft.

(2) Sie werden in den Amtlichen Mitteilungen der Universität Paderborn veröffent-

Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Fakultätsrats der Fakultät für Naturwis¬
senschaften vom 12. September 2011 im Benehmen mit dem Ausschuss für
Lehrerbildung (AfL) vom 08. September 2011 sowie nach Prüfung der
Rechtmäßigkeit durch das Präsidium der Universität Paderborn vom 14. September
2011.

Paderborn, den 28. September 2011 Der Präsident

Teil III

Schlussbestimmungen

§45
Inkrafttreten und Veröffentlichung

licht.

is Risch





Modulbeschreibungen

Konsum, Ernährung, Gesundheit - fachwissenschaftlicheGrundlagen
Modulnummer Workload Credits Studiense¬

mester
1 360 h 12 I.Sem.

Häufigkeit des Dauer
Angebots

Jedes Wintersemester 1 Semester
1 Lehrveranstaltungen

a) Einführung in wissenschaftlichesArbeiten
b) Einführung in die Haushaltswissenschaft
c) Einführung in die Ernährungswissenschaft
d) Einführung in die Praxis der Nahrungszubereitung
e) Berufsfeld Ernährungs- und Verbraucherbildung oder
f) Berufsfeld Ernährung und Hauswirtschaft

Kontaktzeit
30 h
15h
15h
30 h

1 x 30 h

Selbststudium
30 h
75 h
75 h
30 h

1 x 30 h
2 Lernergebnisse(learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:
■ verfügen über Grundlagenkenntnisseder Ernährungs-und Haushaltswissenschaft,
■ verstehen den Unterschied zwischen subjektivem Alltagswissen und intersubjektivem wissen¬

schaftlichem Wissen,
■ kennen ErkenntniswegewissenschaftlichenArbeitens in der Ernährungs-und Haushaltswis¬

senschaft,
■ beherrschen die für die Gestaltung wissenschaftlicherArbeiten in der Ernährungs- und Haus-

haltswissenschaft einschlägigen Recherche-, Zitier- und Gliederungstechniken,
■ dokumentierenam konkreten Beispiel Qualitätsanforderungenan das wissenschaftlicheArbeiten

und können die Methodenwahl für eine haushalts- oder ernährungswissenschaftlicheFragestellung
kritisch reflektieren und begründen,

■ können eine eigene kleine wissenschaftlicheRecherche sinnvoll planen, gliedern, durchführen und
dokumentieren sowie die Wissenschaftlichkeit des Vorgehens begründen und darlegen,

■ verfügen über ein Verständnis zentraler Erkenntnismethodenund Arbeitsweisen der Ernährungs¬
und der Haushaltswissenschaft,

■ können über die Bedeutung der Haushaltswissenschaftals angewandte Wissenschaft mit natur-
und kulturwissenschaftlichenDimensionen (Chancen, Grenzen, Wissenschaftsverständnis)
reflektieren,

■ haben Grundkenntnisse und Grundfertigkeiten in der Praxis der Nahrungszubereitungund können
diese anwenden,

■ verfügen über Grundkenntnissezu Hygiene und Arbeitsplatzgestaltungund können diese an¬
wenden,

■ verfügen über Kenntnisse zu schulischen und außerschulischen Berufsfeldem, ihrer Entwicklung
und Bedeutung.

Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ erwerben die Fähigkeit grundlegende Techniken wissenschaftlichenArbeitens, Schreibens und

Präsentierens anzuwenden,
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischemund logischem Denken und das Können, ihr Wissen

auf unterschiedlichenGebieten einzusetzen,
■ die Fähigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
■ die Fähigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicherInformation in gesellschaftlichenZusam¬

menhängen,
■ können anhand herkömmlicher bibliothekarischer Hilfsmittel und modemer Datenbanksysteme

Fachliteratur zielorientiert recherchieren,
■ Sozialkompetenz,
■ Selbstorganisationund -reflexion.



3 Inhalte
a) Abgrenzung von Fachsprache und Alltagssprache, Wissenschafts- und erkenntnistheoretische

Grundbegriffe, Entwicklung wissenschaftlicherTheorien, Begriffsklärung: "Theorie", "Wissen",
Methoden wissenschaftlicherBeweisführung: Induktion und Deduktion, Subjekt-Objekt-Relationen
und wissenschaftlicheBeweisführung, Objektivitätsstreit, WissenschaftlicheFragenstellung,
Hypothesenbildung,Untersuchungsmethoden (quantitativ/qualitativ) und Erhebungsinstrumente
(Beobachtung, Fragebogen, Experiment, Test), Gliederung einer eigenen wissenschaftlichen
Arbeit, zielorientierte Quellensuche/Recherche, Techniken der Quellendokumentation(Zitieren,
Literaturverzeichnis),

b) Haushaltstheorien, Lebensgestaltung auf Haushaltsebene und ihre Bedeutung für die gesell¬
schaftliche Wohlfahrtsproduktion, Wandlungen und Tendenzen des Alltagslebens,Haushalts- und
Familienformen, Pluralisierung, Individualisierung, Schichtungsmodelleund Lebensstile, Haushalts¬
und Familienarbeit im Versorgungsverbund,Geschlechterrollen,Entwicklung, Beschaffung und
Pflege von Ressourcen, Finanz- und Risikomanagementvon Haushalten,Sicherungsstrategien.

c) Grundlagen einer gesundheitsförderlichenErnährung, Emährungsrichtlinien, Inhaltstoffe und
Zusammensetzung von Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft, Haltbarkeit von
Lebensmitteln, Qualitätskriterien für Lebensmittel, Nährstoffbedarf des gesunden Menschen,
Energie- und Nährstoffberechnungen,Anatomie und Physiologie der Verdauungsorgane,
Ernährungserhebungen und Reflexion des eigenen Essverhaltens.

d) Grundlagen der Arbeitsplatzgestaltungsowie der Personal-, Arbeitsplatz- und Lebensmittelhygiene,
trockene und feuchte Garverfahren,Schneidetechniken,Zusammenhänge zwischen
Nahrungszubereitungund Nahrungsqualität.

e) Übersicht über das Berufsfeld Ernährungs- und Verbraucherberatung,Familienhilfe, Gesund¬
heitsförderung usw. (Beratungsberufe),Kommunikationsmodelle und -regeln, Beratungsformen,-
methoden und -evaluation.

f) Überblick über das Berufsfeld Bildung (Schulformen), Bedeutung und Verankerung der Haus¬
wirtschaftswissenschaft(Konsum, Ernährung, Gesundheit) in der Allgemeinbildung,
Anforderungen an die Lehrerrolle und Professionalisierung.

4 Lehrformen
Insbesondere Vorlesungen mit Aufgabenstellungen,Seminare, Übung - Projekt, Rechercheaufgaben,
Gruppenarbeit, projektorientiertes und biografisches Arbeiten_ "" ^ VJ""' V___* _ "____ _

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN; Vorlesung 100 TN, Übung 20 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen)
Keine

7 Teilnahmevoraussetzungen
Keine

8 Prüfungsformen
Klausur im Umfang von 2 Stunden (120 Minuten) als Modulprüfung

9 Voraussetzungenfür die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung sowie aktive und qualifizierte Teilnahme (Demonstration) in der Veran¬
staltung „Einführung in die Praxis der Nahrungszubereitunq"

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Helmut Heseker, Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies,Dr. Almut Schmid, Regine Bigga



Nachhaltige Lebensführung und Alltagsbewältigung
Modulnummer Workload Credits Studiense¬

mester
2 270 h 9 2.-3. Sem.

Häufigkeit des Dauer
Angebots

Jedes Semester 2 Semester
1 Lehrveranstaltungen

a) Sozioökonomischeund soziokulturelle Grundlagen der
Lebensführung

b) Nachhaltige Lebensführung: Umwelt, Konsum, Ge¬
sundheit

c) Lebensführung in der Konsumgesellschaft

Kontaktzeit
30 h

30 h

30 h

Selbststudium
60 h

60 h

60 h
2 Lernergebnisse(learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden
■ kennen zentrale Begriffe, Dimensionen und Aspekte der privaten Lebensführung und nutzen diese

zur Analyse von Alltagssituationen,
■ können exemplarischArmut, Migration und Geschlechtszugehörigkeit(Gender) als zentrale

Rahmenbedingungen für Gesundheit und Teilhabechancen analysieren,
■ verstehen den Zusammenhang von sozioökonomischenRahmenbedingungen,sozialer Lage,

Milieu und Lebensführung,
■ kennen zentrale ökonomischeund soziokulturelle Faktoren für nachhaltigkeits- und gesund-

heitsbezogenenes Handeln und können diese in ihrer Relevanz reflektieren,
■ verstehen die Zusammenhänge zwischen Lebensführung, Verbraucherverhalten,sozialer Lage,

Gesundheit, Umweltschutz und Nachhaltigkeit,
■ können Spannungsfelder innerhalb dieser Zusammenhänge erkennen und exemplarischan

individuellen Lebensumständen ausgerichtete nachhaltige Handlungsstrategienund damit
verknüpfte Interventionsmaßnahmenentwickeln,

■ können den Zusammenhang von Lebensstil, Konsum und Gesundheit analysieren sowie Kriterien
für Verbraucherhandelnentwickeln und begründen und diesbezügliche Handlungsalternativen
bewerten,

■ kennen die Bedeutung von Umweltschutz und nachhaltigemKonsum und können anhand von
Fallbeispielen alltagsadäquate milieuspezifische Handlungsstrategienfür ausgewählte Zielgruppen
ermitteln und entwickeln,

■ können exemplarisch Produkte und Dienstleistungenaus unterschiedlichenKonsumfeldem unter
gesundheitlichen,historischen, ökonomischen,ökologischenund sozialen Aspekten analysieren,

■ können die unterschiedlichenRollen der Marktteilnehmerinnen und Marktteilnehmer und ihre
Potenziale bei der Gestaltung gesundheitsrelevanten Verbraucherschutzes und nachhaltiger
Lebensführunganalysieren,

■ kennen die regionalen und globalen Dimensionen der Wirtschaft,
Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Können, ihr Wissen

auf unterschiedlichenGebieten einzusetzen,
■ die Fähigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
■ die Fähigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicherInformation in gesellschaftlichenZusam¬

menhängen,
■ Teamfähigkeit,
■ Sozialkompetenz,
■ die Fähigkeit der Selbstorganisationund -reflexion
■ die Fähigkeit zu kritischem Hinterfragen von Informationsquellen,
■ Motivationsfähigkeit und Verantwortungsbewusstsein.

3 Inhalte
a) Haushalts- und Familienstrukturen und -funktionen, materielle und immaterielle Ressourcen und

Gesundheit als personal-sozialeRessource, Lebensformen,Lebensstile und Milieus (einschließlich
der Geschlechter- und Generationenverhältnisse und des Konsums), Relevanz sozioökonomischer
Faktoren und von Lebenslagen für Gesundheit, Almuts- und Ungleichheitsforschung, soziale



Milieus und ihre Bedeutung für gesundheits- und nachhaltigkeitsrelevantesHandeln, alltägliche
Lebensführung und Gesundheit, Terminologie der Sozialstatistik und Milieuforschung

b) Sozial-ökologische Dimensionen von Lebensführung: soziale Lage - Lebensstil - Konsumtrends-
Umwelt - Gesundheit, Diskussion von Zielkonkurrenzen zwischen Umweltschutz und
gesundheitsrelevanter Lebensführung (z.B. Freizeitverhalten), Grundlagen der Verbraucher- und
Nachhaltigkeitsbildung am Beispiel ausgewählter Bedürfnisfelder (z. B. Ernährung, Sport/Freizeit,
Mobilität), Methoden der Verbraucherbildung in ausgewählten Lebensbereichen (z. B. Schulen,
Kindertageseinrichtungen,Beratungseinrichtungen),Verbraucherbildung, gesundheitsbezogener
Verbraucherschutz,Verbraucherpartizipation: Dimensionen eines neuen Handlungsfeldes
(Herausforderungen,Einflussmöglichkeiten und Maßnahmen der Politik, Strategien und
Programme, Akteure, Fachbegriffe, rechtlicher Rahmen), Akteure und Instrumente der
\/ofhffa ii/*hi£irinTi*irrT^3ti/^n■Inf^rm^ti^nen/M^t^lo Drr^HiiWLann^fsi^hrM mn f^aei in/^kmitp iinWvciuiducnciiiiiuNTidiiuM, iiiiuuiidiiuiibpoiidic, rruuuiuKcniizcicnnung,uesununens- una
Nachhaltigkeitsberichterstattungvon Unternehmen(CSR) u. a.

c) Entwicklung und Erhaltung von Ressourcen sowie Umgang mit Ressourcen (Zeit, Geld,
Kompetenzen,Kohärenzgefühl etc.) in unterschiedlichensozialen Settings zur Sicherung der
Lebensqualität; Möglichkeiten und Beschränkungen von verschiedenen Prinzipien der
Lebensführung wie Gerechtigkeit, Gesundheit, Ökologie, Verantwortung, Fürsorge, Ethik;
DrnHii^tÄ^/^hi!^n7ün / nl^/^lrv/iio^ho Di i^I^cöol/ö 11̂r!UUUMUI\UUHdllZ.cl1(„UrSUlUyibLfIg r\UuftbdOI\fcS/.

4 Lehrformen
Qoiriinar \fr\rtr^fi imn MiClfHCCinn \/f^r imH nKoro, itön rta W ior^iifnoKon or1/+ror*o rr*hör»OclllUldl, VUlLldy UMUUlbMJbblUl1,VUI- UllU 1Idol lüci cl [cl lUc ndUbdUiydUcl 1, IVIdiKircullKlöllcil,
Fallbearbeitung, Textstudium, Referate, kleinere Projekte, 2. B. Gesundheits- oder Konsumtagebuch,
MsrktArlflmHiinn PYPmnlpriQrhp Rprhprrhp 711pinpr PrnHiflftlinipn' Analucp (7 R 1phpncmittoh nHorIVIdlMClrMJHUUliy,CAcl1IfJIdl\o\j\IC r\COlICIUlIC c-Ueil Icl pr IUUUMIIINeil MIIdlybC \L. D. LcUcI loll IILltrlf UUcI
eines ökologisch relevanten Handlungsfeldes(2. B. Freizeitsport), Exkursionen, Bearbeitung von
Knn^um^turiipn nntprHpn A^npktpn Marhhsltinkpit und (nP^nnrihpitiouiiiüLuuiui 1ui 1ttji ucii r^oijc1 ncivi »mqjuyf\gi1unu \j?oui iui iwii

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN

s VprwpnHiinn rip^ Mnrinl«; (\r\ anHprpn ^tiiHipnnännpn^vci nci iuui iy uc3 mi/uuio yui anucicii vjluuici lyanyci ij
Keine

7 Teilnahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Veranstaltungendes Moduls 1

3 Prfifi innQffirmpnll UIUIIU9IUIIIICI1

Erfolgreiche Präsentation (Gruppenarbeit) im Umfang von ca. 75 Minuten in der Veranstaltung
„Lebensführung in der Konsumgesellschaft" als Modulprüfung

9 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung sowie aktive und qualifizierte Teilnahme (Kurzreferat / Thesenpapier /
Vortrag etc. mit schriftlicher Ausarbeitung) in der Veranstaltung„Nachhaltige Lebensführung: Umwelt,
Konsum, Gesundheit".

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies,Regine Bigga, Georg Raacke



Lebensmittel und Ernährung
Modulnummer

3

Workload

270 h

Credits

9

Studiense¬
mester

2.-3. Sem.

Häufigkeit des
Angebots

Jedes Semester

Dauer

2 Semester
1 Lehrveranstaltungen

a) Lebensmittelproduktion und -qualität
b) Ernährungsphysiologie
c) Experimentelle Lebensmittellehre

oder
d) Experimentelle Ernährungslehre

Kontaktzeit
30 h
30 h

1 x 30 h

Selbststudium
60 h
60 h

1 x60h

2 Lernergebnisse(learning outcomes) / Kompetenzen
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:
■ können ernährungsphysiologisches Basiswissen und ernährungswissenschaftlicheBegriffe, Kon¬

zepte und Methoden erläutern und exemplarischanwenden,
■ kennen und erläutern Inhaltsstoffe und Qualitätsmerkmale wichtiger Nahrungs- und Genussmittel

sowie deren Be- und Verarbeitung,
■ verstehen die Rolle der Makro- und Mikronährstoffe sowie physiologische Zusammenhänge,
■ kennen zentrale Stoffwechselvorgängeund ihre Bedeutung für den Zusammenhang von Ernährung

und Gesundheit,
■ identifizieren und charakterisieren gesundheitliche Folgen eines Nährstoffmangels

oder-Überschusses,
• können Zusammenhänge zwischen Lebensmitteln, Qualitätskriterien und gesundheitsförderlicher

Ernährung herstellen,
■ können Ernährungskonzepte, Emährungsverhalten und Emährungsangebote wissenschaftlich

bewerten,
■ können kultur- und naturwissenschaftlicheTheorien, Begriffe und Methoden zu Essen und Ernäh¬

rung erläutern, analysieren und reflektieren,
■ können, auf der Grundlage dieser Theorien, Begriffe und Methoden Hintergründe und Motivationen

des Ernährungshandelns in Haushalt und Gesellschaft identifizieren, erläutern und reflektieren.
■ kennen die regionalen und globalen Dimensionen der Emährungswirtschaft
■ kennen die Grundlagen experimentellenArbeitens in einem Labor,
■ können schulrelevante Laborexperimenteselbstständig planen, durchführen dokumentieren und

reflektieren.

Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Können, ihr Wissen

auf unterschiedlichenGebieten einzusetzen,
■ die Fähigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
■ die Fähigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicherInformation in gesellschaftlichenZusam¬

menhängen,
■ Teamfähigkeit,
■ Sozialkompetenz.

3 Inhalte
a) Produktion, Verarbeitung und Herstellung von Lebensmitteln und ihre Bedeutung für deren Qualität,

lebensmitteltechnologischeEinflüsse auf die Zusammensetzung der Endprodukte, neuartige und
funktionelle Lebensmittel, vom Acker auf den Teller: landwirtschaftliche Produktion,
Lebensmittelverarbeitungund Lebensmittelherstellung,Handel, Verbrauch, Abfall; das
Ernährungssystem und seine Auswirkungen auf den Menschen als Individuum, auf die Gesellschaft,
auf die Umwelt. Wirkungen von Lebensmittelauswahlund Emährungsverhaltenauf das System,

b) Energiestoffwechsel,Systematik und Bedeutung der Makro- und Mikronährstoffe (Kohlenhydrate,
__ Fette, Proteine, Ballaststoffe, Wasser, Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine und sekundäre



Pflanzenstoffe),Ernährung des gesunden Menschen, Hunger-Sättigungsmechanismus,
r\ \/prciirhp iinH Tpctc mit fpctpn iinH fliiccinpn Mahninrtcmitfpln nflan7lirhpn imH tipricrhpn I IrcnninriQ\jj Vcl oUUIIC UlIU 1coLo 1NILiOSlCl1UlIU HUooiyCl1INcUllUliyollllUClII(JUdlliMLIIctlUHUUclloul ICHUIo\JlUl1Ja,

Mikrobiologie; Ernährungserhebungen, Anthropometrie, Sensorik, Nachweis von
Mahn inn^inhslfc^tnffpn /KnhrPnhvnratp Fpttp Minpral^tnffp Vitaminp Fn7vmp^1iGl MUlIUOl1JJluilOOLU11Cl1U\UIIIUIII1VUIu IC, kCh.IC, 1vII1ICIQ LwlIG, VILulHING,L-l\L.¥1MCj

4 1phrfnrmpnL.CTIIIIUI11ICI1
Insbesondere Vorlesungen mit Übungen, Laborpraktika, selbstständige Planung, Durchführung,
Dokumentation und Reflexion von Versuchen

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN; Vorlesunq 100 TN; Übung 15 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen)
Keine

7 Tpilnahmpvnrau^pt7tinnpn1dlllCHIIlIvVUlCIUHCI^UI IMvi 1
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Veranstaltungendes Moduls 1

8 Prüfungsformen
Klausur im Umfang von 2 Stunden (120 Minuten) als Modulprüfung

9 Voraussetzungenfür die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung sowie aktive und qualifizierte Teilnahme (Versuch inklusive Dokumentation) in
der Veranstaltung„Experimentelle Lebensmittellehre" oder „ Experimentelle Ernährungslehre".

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Helmut Heseker, Dr. Almut Schmid



Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und Mahlzeitengestaltung
Modulnummer

4

Workload

270 h

Credits

9

Studiense¬
mester

4. Sem.

Häufigkeit des
Angebots

Jedes Sommerse¬
mester

Dauer

Semester

1 Lehrveranstaltungen
a) Grundlagen der Esskultur
b) Kulturtechniken der Nahrungszubereitung

Kontaktzeit
30 h
60 h

Selbststudium
60 h
120 h

Lernergebnisse(learning outcomes) / Kompetenzen
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:
■ kennen Grundbegriffe und Aufgabenstellungender Ernährungswissenschaft,verstehen den Einfluss

kulturgeschichtlicher, soziokultureller, wirtschaftlicher, ökologischer und psychischer Faktoren auf
Esskultur und Ernährungsverhaltenund entwickeln wissenschaftlichesProblembewusstsein,

■ können die Bedeutung der Esskultur für das Ernährungsverhaltenanalysieren und begründen,
■ kennen die zentralen Einflussfaktoren für Ernährungsbedarfund Ernährungsverhaltenund können

ihre Bedeutung bei der Diskussion der mit dem Essverhalten verbundenen Problem- und
Aufgabenbereiche berücksichtigen,

■ sind in der Lage, bezüglich ausgewählter Situationen soziale, kulturelle, psychische, ökonomische
und ökologische Zusammenhänge von Essen und Esskultur zu berücksichtigen und für derartige
Handlungssituationenanzuwenden,

■ können Essen und Ernährung als kulturelle und soziale Phänomene theoretisch erläutern und am
Beispiel darstellen,

■ können Geschmackserfahrungen differenziert beschreiben,
■ können Diskrepanzen zwischen spezifischem .objektivem' und subjektiv wahrgenommenem Bedarf

erkennen und reflektieren,
■ können Arbeitsabläufe unter Berücksichtigung von arbeitsorganisatorischenAnforderungensowie

Zeit- und Hygieneanforderungenplanen, durchführenund reflektieren,
■ können Arbeitstechniken im Rahmen der Verarbeitung von Lebensmitteln sachgerecht anwenden

und ihre Bedeutung für die Ergebnisqualität darstellen und reflektieren,
■ können einfache Speisen und Gerichte nach haushälterischen und gesundheitlichenKriterien sowie

nach Prinzipien der Nachhaltigkeit zubereiten und die hierfür benötigten Zutaten beim Einkauf
entsprechend auswählen.

Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Können, ihr Wissen

auf unterschiedlichenGebieten einzusetzen,
■ die Fähigkeit zur Reflexion des eigenen Handelns und Verhaltens,
■ Teamfähigkeit,
■ Sozial- und Kommunikationskompetenz._
Inhalte
a) Der essende Mensch als Natur- und Kulturwesen, Einflussfaktoren auf das Ernährungsverhalten,

Esskulturen und Küchen, Mahlzeiten und Tischgemeinschaften,Mahlzeiten als Institutionen,
Zusammenhänge zwischen Essen/Ernährung und Distinktion bzw. Integration, Zusammenhang von
Ernährungsverhalten, Körperumgang und Identität, exemplarischeAuswahl, Zusammenstellung und
Zubereitung von Nahrungsmitteln und Speisen nach vorgegebenen Kriterien, Globalisierungund
Regionalisierung von Esskulturen.

b) Kulturtechniken der Nahrungszubereitungund der Mahlzeitengestaltung, grundlegende Gar¬
verfahren, Schneidetechniken,Vorratshaltung; Vertiefung der wissenschaftlichenGrundlagen durch
Methoden der Nahrungszubereitung;Arbeitsplatzgestaltung,Arbeitsorganisation, Hygienekonzepte
(HACCP); Energieverbrauchvon Haushaltsgeräten, sach- und situationsgerechte Auswahl von
Rezepten, Erstellung von schülergerechten Rezepten für den Unterricht, fachpraktische Grundlagen
der Auswahl und Beschaffung von Nahrungsmitteln. _



4 Lehrformen
Seminar mit Aufgaben (z. B. Textstudium, Übungen, Fallbearbeitung,Erkundung), Übung: Durchführung
von Praxisanteilenim Handlungsfeld Ernährung

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN; Übung 20 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen)
Keine

7 Teilnahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Veranstaltungender Module 1 bis 3.____.-.--_-.- — ._.„_3 _ _ _

8 Prüfungsformen
Demonstration und schriftliche Ausarbeitung zu einer exemplarischen Handlungssituation „Ernährung im
Alltag" als Modulprüfung in der VeranstaltungKulturtechniken der Nahrungszubereitunq

9 Voraussetzungenfür die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung sowie aktive und qualifizierte Teilnahme (Referat / Thesenpapier / Vortrag
etc.) in der Veranstaltung Grundlagen der Esskultur.

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Regine Bigga



Didaktische Grundlagen der Ernährungs- und Verbraucherbildung
Modulnummer Workload Credits Studiense¬

mester
5 270 h 9 3.-4. Sem.

Häufigkeit des Dauer
Angebots

Jedes Semester 2 Semester
1 Lehrveranstaltungen

a) Allgemeine Didaktik des haushaltsbezogenen Un¬
terrichts

b) Methoden und Medien der Ernährungs-und Ver¬
braucherbildung

c) Gestaltung von Lehr-Lernmöglichkeiten

Kontaktzeit
30 h

30 h

30 h

Selbststudium
60 h

60 h

60 h
2 Lernergebnisse(learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:
■ kennen Grundbegriffe sowie grundlegende Theorien und Konzepte der Ernährungs- und Ver¬

braucherbildung sowie der haushaltsbezogenen Bildung
■ verstehen die Ernährungs- und Verbraucherbildung als pädagogischen Auftrag,
■ können didaktische Modelle, Planungsinstrumente, Methoden und Medien auf konkrete Pro¬

blemvorgabenanwenden,
■ rezipieren und reflektieren die Bildungsziele und Standards des Faches, ihre Begründungund

Legitimation,
■ entwickeln eine fachspezifische Perspektive auf interkulturelle und genderorientierteLehr- und

Lernprozesse,
■ können Inhalte exemplarisch für Lerngruppen auswählen, curricular anordnen und ihre Ange¬

messenheit im Hinblick auf die affektiven, psychomotorischenund kognitiven Voraussetzungen
beurteilen,

■ kennen spezifische Methoden der Ernährungs- und Verbraucherbildungund können diese für die
Gestaltung von Lehr- und Lernmöglichkeiten begründet einsetzen und reflektieren,

■ können Medien für die Unterstützung fachlicher Lernprozesse auswählen und in ausgewählten
Einsatzkontextensach- und fachgerecht einsetzen und ihre Entscheidungbegründen,

■ erwerben Grundlagen für eine zielgruppengerechte Rückmeldung,Beratung und Förderung in der
Ernährungs- und Verbraucherbildung.

Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischemund logischem Denken und das Können, ihr Wissen

3, if i,ntare^hiaHl!/'Köti f^oKiafcir, ain7i ic£3+7andul UniclbUMIcUllCMcMOcUltrlcEl CIII^UOUlZcM,
■ die Fähigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
• die Fähigkeit zur Reflexion eigener Erfahrungen
■ Teamfähigkeit,
■ Sozial- und Kommunikationskompetenz,
■ Medien- und Methodenkompetenz.

3 Inhalte
a) Entwicklung, Bedeutung und Beurteilung der Ernährungs-und Verbraucherbildung bzw. der

haushaltsbezogenen Bildung und grundlegender fachdidaktischerKategorien; Bildungsziele,
Standards und Kompetenzendes Faches, Begründung und Legitimation; adressatenbezogene
Kommunikations- und Vermittlungstechniken; Grundstrukturendes fachlichen Denk-, Erkenntnis-
und Kommunikationsprozesses;fachspezifische Perspektive auf interkulturelle und genderorientierte
Lernprozesse; Konzepte zur Beurteilung; Prinzipien der Unterrichtsgestaltungim
haushaltsbezogenen Unterricht; Rückmeldung, Beratung und Förderung in der Ernährungs- und
Verbraucherbildung

b) Grundlegende methodische Zugangsweisen in der Ernährungs-und Verbraucherbildung
(handlungsorientiertes,problemorientiertes,exemplarisches, situiertes erfahrungs- und bio-



grafieorientiertesLernen usw.); spezifische Methoden der Ernährungs- und Verbraucherbildung
/nipnstlpistunns- und Warpntp^t Srhmpxnprimpnt Rnllpn<snipl PrnHuktlinipnanalv^p und1UICIIOUCIOluIIUO UHU¥¥CJIOlIlGOl,\_)GI111ICA^IG11111Gl11,1\d[G lOUId, 1 1\J\JUi\IIIIIIGIIOItO1¥öC UlIU
Ökobilanzen, Erkundung, Sinnesschulung usw.); fachdidaklischeKonzeptionen des Medieneinsatzes
in der Ernährungs- und Verbraucherbildung; Entwicklung von Medien für den Einsatz im Unterricht

c) Analyse von Lehr-Lemsituationen, Berücksichtigung von Schülervoraussetzungen, „Theorie-Praxis-
Phänomen" im haushaltsbezogenen Unterricht, notwendige Lehrerkompetenzen,Lehren und Lernen
in der Schulküche.

4 Lehrformen
Insbesondere seminaristischer Unterricht, Projektarbeiten,Gruppenarbeiten, Planspiel

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen)
Keine

7 Tsil nahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte des Moduls 1 sowie der Veranstaltungen„Sozioökonomische und
soziokulturelle Grundlagen der Lebensführung", „Nachhaltige Lebensführung:Umwelt, Konsum,
Gesundheit", „Lebensmittelproduktion und -gualität" sowie „Emährungsphysiologie"

8 Prüfungsformen
Schriftliche Ausarbeitungund Reflexion einer Unterrichtsreihe im Umfang von maximal 30 Seiten als
Modulprüfung

9 Voraussetzungenfür die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung sowie aktive und qualifizierte Teilnahme (Erarbeitung einer fachspezifischen
Methode) in der Veranstaltung „Methoden und Medien der Ernährungs- und Verbraucherbildung".

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies,Regine Bigga, Silvia Leutnant



Ernährung, Gesundheit und verantwortliche Lebensführung
Modulnummer Workload Credits Studiense¬

mester
6 360 h 12 5.-6. Sem.

Häufigkeit des Dauer
Angebots

Jedes Semester 2 Semester
1 Lehrveranstaltungen

a) Ernährung und Gesundheit definierter Bevölkerungs¬
gruppen

b) Haushalte im Spannungsfeld von Verbrau¬
cherschutz und Verbraucherverantwortung

c) Gesundheitstheorien und -handeln
oder

d) Gesundheitsförderung in Settings
oder

e) Gesundheit und Lebensführung

Kontaktzeit
30 h

30 h

2x30h

Selbststudium
90 h

90 h

2x30h

2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:
■ können Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr fachlich bewerten und für die Erstellung von

Kostplänen für definierte Bevölkerungsgruppennutzen,
■ können wichtige Ernährungsproblemein definierten Bevölkerungsgruppenidentifizieren und kennen

Maßnahmen zur Verbesserung der Emährungs- und Gesundheitssituation
■ verstehen die Zusammenhänge zwischen Nährstoffen, Stoffwechsel und Gesundheit,
■ können den Wandel der Ernährung am Beispiel analysieren, reflektieren und bei Bewertungen

berücksichtigen,
■ können Diäten, Medienberichte und Gesundheitsprodukte fachlich einordnen und reflektieren,
■ können sich mit unterschiedlichenErnährungskonzepten im Verständnis der historischen,poli¬

tischen, sozioökonomischen,soziokulturellen und/oder pädagogischen Bedingtheit wis¬
senschaftlicher Orientierungen und Erkenntnisse und daraus folgenden Emährungsregeln
auseinandersetzen,

■ können die Herausforderungendes Wandels von Körperbildern und Körperumgang für die
Gesundheitsförderung berücksichtigen,

■ kennen unterschiedlicheTheorien zu Gesundheit und Krankheit und können diese erläutern,
■ können aktuelle Konzepte der Gesundheitsförderung identifizieren und daraus Ansätze für

gesundheitsförderliches Handeln in Alltagssituationen entwickeln,
■ können Strategien und Methoden unterschiedlicherKonzepte zur Gesundheitsförderungbeurteilen

und anwenden,
■ können Ursachen, Erscheinungsformenund Folgen genderspezifischen Gesundheitshandelns

identifizieren, reflektieren und bewerten,
■ kennen die wichtigsten nationalen, europäischen und globalen Rahmenregelungen des Ver-

braucherrechts in wesentlichen Konsumfeldem,
■ kennen Verbraucherrechte und -pflichten und können sie fachlich bewerten sowie situationsgerecht

anwenden,
■ kennen die wesentlichen Organisationenund Zielsetzungen des Verbraucherschutzes und können

sie fachlich bewerten,
■ verfügen über ein übergreifendes Verständnis für den Zusammenhang von Produktqualität,

Verbraucherschutz und notwendigen Konsumkompetenzen,
■ können Leitbilder der Verbraucherpolitik und des Verbraucherrechts kritisch reflektieren und für die

Analyse von alltäglichen Konsumsituationen nutzen,
■ können Informationen und Angebote von Institutionen beschaffen, bewerten und kritisch nutzen,
■ verstehen und reflektieren Marktmechanismenund Wirtschaftssystemund die Rolle der privaten

Haushalte darin,
■ verstehen und reflektieren das Konzept der Consumer Citizenship und seine Bedeutung für das

Individuum und die Gesellschaft,



■ können Zielkonkurrenzen identifizieren, mit ihnen produktiv umgehen und exemplarisch Hand¬
lungsstrategien entwickeln.

Spezifische Schlüsselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
■ die Fähigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Können, ihr Wissen

auf unterschiedlichenGebieten einzusetzen,
■ die Fähigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
■ die Fähigkeit zur Reflexion eigener Erfahrungen,
■ Teamfähigkeit und Kommunikationskompetenz.

3 Inhalte
a) Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr, Emährungsepidemiologie;Ernährung in verschiedenen

Lebensphasen und definierten Bevölkerungsgruppen,verschiedene Ernährungsformen;Ernährung
und Genetik;.

b) Verbraucherrechte (z. B. Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und Futtermittelgesetzbuch,EU-
Rechtsprechung, nationale Gesetze), Organisationen und Zielsetzungendes Verbraucherschutzes;
Akteure am Markt, Wirtschaftssystemund Rolle der Haushalte; Leitbilder und Zielsetzungen für
Verbraucherpolitik.

c) Stress- und Bewältigungstheorien(Salutogenese, Public-Health-Theorien) Gesundheitsförderung,
Krankheitsprävention,Migration und Gesundheit, Gesundheitsressourcen in unterschiedlichen
Lebensphasen, Gesundheitsvorstellungenund -handeln; Laiengesundheitssystem

d) Gesundheitsförderung im Setting Schule; Gesundheit von Schülerinnenund Schülern, Gesundheit
\/nn I phrtfräftpn f^PcnnHhpifQhpririffp RilHnnn imH f^PCimHhpit f^PcnnHhpitcpr7iphiinfl'VUNLC!IIMdl Leii, OCoUl IUIICILoUCLj111IC, DIIUUIIU,UilU OCoUlIUIICH,OCbUllUIICltbc!Z.ICIIUIIL),
Handlungsfelder der Gesundheitsförderung;Themen und Dimensionen einer guten und gesunden
Schule; Evaluation und Gesundheitsförderung

a\ I phpnQfiihrunn alc Arhpit 7ncammpnhann \/nn I phpncfnhnmn I phpnectil unH (^PcnnHhpitcj lcuci loiui itui ly oio Miucii, i-Uodiiii iici iiidi itj vui i lcuci ibiui iiui ly, lcuci iboui uiiu ocouiIUIicii,
genderspezifische Arbeit und Umgangsweisenbezogen auf die Gesundheit, Zeit- und
Stressmanagement, Umgang mit personal-sozialen Ressourcen, Entwicklung gesundheits¬
förderlicher Lebensstile.

4 Lehrformen
Insbesondere seminaristischer Unterricht, Projektarbeiten, Gruppenarbeiten, Planspiel, erfah-
rungsbezoqenes Lernen, biografischesLernen

5 Gruppengröße
Seminar 25 TN; Vorlesung 100 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen)
Keine

7 Teilnahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Module 1 bis 5

8 Prüfungsformen
Klausur im Umfang von 3 Stunden (180 Minuten) als Modulpriifung

9 Voraussetzungenfür die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulprüfung

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Helmut Heseker, Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies, Dr. Almut Schmid



hrsg: Präsidium der Universität Paderborn
Warburger Str. 100 • 33098 Paderborn
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