'L(‘ UNIVERSITAT PADERBORN

Die Universitdt der Informationsgesellschaft

AMTLICHE MITTEILUNGEN
VERKUNDUNGSBLATT DER UNIVERSITAT PADERBORN AM.UNI.PB




Besondere Bestimmungen der Priifungsordnung fiir den Bachelorstudiengang Lehramt an
Haupt-, Real-, Sekundar- und Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum,

Ernahrung, Gesundheit) an der Universitat Paderborn

vom 29. Juli 2016

Aufgrund des § 2 Absatz 4 und des § 64 Absatz 1 des Gesetzes uber die Hochschulen des Landes
Nordrhein-Westfalen (Hochschulgesetz — HG) vom 16. September 2014 (GV.NRW. S. 547) hat die

Universitat Paderborn folgende Ordnung erlassen:
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Teil |
Allgemeines

§34
Zugangs- und Studienvoraussetzungen

Uber die in § 5 Allgemeine Bestimmungen genannten Vorgaben hinaus gibt es keine weiteren.

§35
Studienbeginn

Studienbeginn ist das Wintersemester oder das Sommersemester. Der Studienbeginn zum
Wintersemester wird empfohlen.

§ 36
Studienumfang

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

§37
Erwerb von Kompetenzen

In den fachwissenschaftlichen Studien des Unterrichtsfaches Hauswirtschaft (Konsum,
Ernahrung, Gesundheit) sollen die Studierenden folgende Kompetenzen erwerben:

Kenntnis Uber grundlegende Erkenntnis- und Arbeitsmethoden der Ernahrungs- und
Haushaltswissenschaft,

Kenntnis und Begriindung grundlegender fachlicher Sachverhalte fiir die Bereiche Konsum,
Erndhrung und Gesundheit,

Kenntnis und Reflexion von erndhrungs- und haushaltswissenschaftlichen Sachverhalten und
von deren gesellschaftlichen Auswirkungen,

die  Fahigkeit,  Beziehungen  zwischen  den  gesellschaftswissenschaftlichen,
kulturwissenschaftlichen und naturwissenschaftlichen Teilbereichen der Erndhrungs- und
Haushaltswissenschaft zu identifizieren und zu erschliefien,

die Fahigkeit, zentrale Begriffe, Theorien und Methoden aus den wissenschaftlichen
Teilbereichen der Ernahrungs- und Haushaltswissenschaft zu verstehen, an Beispielen zu
erklaren und anzuwenden.

In den fachdidaktischen Studien des Unterrichtsfaches Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung,
Gesundheit) sollen die Studierenden folgende Kompetenzen erwerben:

die Fahigkeit, didaktische Prinzipien, Methoden und Medien des haushaltsbezogenen
Unterrichts zu erlautern und anzuwenden,

die Fahigkeit, Voraussetzungen und Bedingungen des Lernens und Lehrens im
haushaltsbezogenen Unterricht zu erkennen, darzustellen und zu reflektieren,

die Fahigkeit, individuelle Lernprozesse zu ermadglichen (,Fehlerkultur®, erfahrungs- und
biographiebezogenes Lernen®),



= die Fahigkeit, Konzepte und Methoden zum Lehren und Lernen im haushaltsbezogenen
Unterricht sowie Ergebnisse fachdidaktischer Forschung zur Analyse und Bewertung
konkreter Lern- und Vermittlungsprozesse anzuwenden und auf ihrer Grundlage eigene
Vermittlungserfahrungen zu reflektieren,

= die Fahigkeit, exemplarisch Inhalte flr Lerngruppen im haushaltsbezogenen Unterricht
auszuwahlen, curricular anzuordnen und ihre Angemessenheit im Hinblick auf die affektiven,
psychomotorischen und kognitiven Voraussetzungen (Schulervorverstandnis) zu beurteilen,

= die Fahigkeit, fachspezifische Lernleistungen kriteriengeleitet zu bewerten.
§38
Module

(1)  Das Studienangebot im Umfang von 60 LP, davon 9 LP fachdidaktische Studien, ist modularisiert
und umfasst 7 Module.

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

(3)  Die Studierenden erwerben die in § 37 genannten Kompetenzen im Rahmen folgender Module:

1 Konsum, Erndhrung, Gesundheit — fachwissenschaftliche Grundlagen 12 LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
1.Sem. Einflihrung in wissenschaftliches Arbeiten P 60
Einflhrung in die Haushaltswissenschaft P 90
Einflihrung in die Ernahrungswissenschaft P 90
Einflihrung in die Praxis der Nahrungszubereitung P 60
Berufsfeld Ernahrungs- und Verbraucherbildung WP
oder 1x60
Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft WP
2 Nachhaltige Lebensfiihrung und Alltagsbewaltigung 9LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
2.-3. Sem. Soziodkonomische und soziokulturelle Grundlagen der P 90
Lebensfiihrung
Nachhaltige Lebensflihrung: Umwelt, Konsum, Gesundheit P 90
Lebensfiihrung in der Konsumgesellschaft P 90
3 Lebensmittel und Erndhrung 9LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
2.-3. Sem. Lebensmittelkunde und -qualitat P 90
Ernahrungsphysiologie P 90
Experimentelle Ernahrungslehre WP
oder 1x90
Experimentelle Lebensmittellehre WP
4 Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und Mahlzeitengestaltung 9LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
4, Sem. Grundlagen der Esskultur P 90
Kulturtechniken der Nahrungszubereitung P 180




5 Didaktische Grundlagen der Erndhrungs- und Verbraucherbildung 9LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
3.-4. Sem. Didaktik des haushaltsbezogenen Unterrichts P 90
Methoden und Medien der Erndhrungs- und Ver- P 90
braucherbildung
Gestaltung von Lehr-Lernmdglichkeiten P 90
6 Erndhrung, Gesundheit und Gesundheitsférderung in Settings 6LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
5. - 6. Sem. Ernahrung und Gesundheit im Kindes- und Jugendalter WP
oder 1x90
Ernahrung und Diatetik WP
und
Gesundheitstheorien und -handeln WP
oder 1x90
Gesundheitsforderung in Settings WP
7 Verantwortliche Lebensfiihrung zwischen Okonomie und Okologie 6LP
Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
5.-6. Sem. Haushalte im Spannungsfeld von P 90
Verbraucherschutz und Verbraucherverantwortung
Private Lebensflihrung und Alltagskultur WP
oder 1x90
Anforderungen an die private Lebensfilhrung WP
oder
Biografie und Lebensflhrung: Biografisches Lernen WP
(4) Die Beschreibungen der einzelnen Module sind den Modulbeschreibungen im Anhang zu

entnehmen. Die Modulbeschreibungen enthalten insbesondere die Qualifikationsziele bzw.
Standards, Inhalte, Lehr- und Lernformen sowie die Prifungsmodalitaten und Priifungsformen.

§39
Praxisphasen

Das Bachelorstudium fiir das Lehramt an Haupt-, Real-, Sekundar- und Gesamtschulen
umfasst gemall § 7 Abs. 3 und § 11 Abs. 2 und Abs. 4 Allgemeine Bestimmungen ein
mindestens vierwochiges auferschulisches oder schulisches Berufsfeldpraktikum, das den
Studierenden konkretere berufliche Perspektiven innerhalb oder aulerhalb des Schuldienstes
eroffnet.

Das Berufsfeldpraktikum kann nach Wahl der Studierenden im Unterrichtsfach Hauswirtschaft
(Konsum, Emahrung, Gesundheit) durchgefihrt werden. Wenn es im Unterrichtsfach
Hauswirtschaft (Konsum, Erndhrung, Gesundheit) als schulisches Praktikum durchgefiihrt wird,
kann es dazu dienen, bereits erworbene fachdidaktische Konzepte bei der Erprobung und
Reflexion von haushaltsbezogenem Unterricht anzuwenden. Als auBerschulisches Praktikum
kann es dazu dienen, Erfahrungen in anderen kinftigen Berufsfeldern wie Familienhilfe,
Jugendarbeit, Verbraucher- und Erndhrungsberatung sowie der Gesundheitsférderung zu
sammeln.

Die Studierenden fiihren ein ,Portfolio Praxiselemente” und fertigen einen Praktikumsbericht an,
in dem sie ihre Praxiserfahrungen reflektieren.




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

§40
Profilbildung

Das Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernadhrung, Gesundheit) beteiligt sich am
Lehrveranstaltungsangebot zu den standortspezifischen berufsfeldbezogenen Profilen gemaR § 12
Allgemeine Bestimmungen. Die Beitrage des Unterrichtsfaches konnen den semesterweisen
Ubersichten entnommen werden, die einen Uberblick {iber die Angebote aller Facher geben.

Teil ll
Art und Umfang der Priifungsleistungen

§ 41
Zulassung zur Bachelorpriifung

Die Uber § 17 Allgemeine Bestimmungen hinausgehenden Vorgaben fir die Teilnahme an
Prifungsleistungen im Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung, Gesundheit) sind den
Modulbeschreibungen im Anhang zu entnehmen.

§42
Prifungsleistungen und Formen der Leistungserbringung

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

= Modulprifung zu ,Konsum, Ernahrung, Gesundheit — fachwissenschaftliche Grundlagen®
(Klausur im Umfang von 2 Stunden)

= Modulprifung zu ,Nachhaltige Lebensflinrung und Alltagsbewéltigung® Prasentation im
Umfang von ca. 20 Minuten, Handout zur Prasentation und Lernjournal in der
Veranstaltung ,Lebensflihrung in der Konsumgesellschaft’)

= Modulprifung zu ,Lebensmittel und Emahrung* (Klausur im Umfang von 2 Stunden)

» Modulprifung zu Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und Mahlzei-
tengestaltung® (Demonstration mit schriftlicher Ausarbeitung zu einer exemplarischen
Handlungssituation ,Erndhrung im Alltag® in der Veranstaltung Kulturtechniken der
Nahrungszubereitung)

= Modulprifung zu ,Didaktische Grundlagen der Ernahrungs- und Verbraucherbildung*
(Schriftliche Ausarbeitung und Reflexion einer Unterrichtssequenz im Umfang von max.
20 Seiten)

= Modulprifung zu ,Erndhrung, Gesundheit und Gesundheitsforderung in Settings* (Klausur
im Umfang von 2 Stunden)

= Modulprifung zu ,Private Lebensfihrung zwischen Okonomie und Okologie*
(Modulbegleitendes Portfolio zu zwei Veranstaltungen)

(2)  Dartiber hinaus sind Nachweise der 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 spatestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt gegeben, wie die Leistung konkret zu erbringen ist.

§43
Bachelorarbeit

Wird die Bachelorarbeit gemall §§17 und 21 Aligemeine 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 fiir das kinftige
Berufsfeld relevantes Thema bzw. Problem aus dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum,
Ernahrung, Gesundheit) mit wissenschaftlichen Methoden selbststandig zu bearbeiten und die Er-
gebnisse sachgerecht darzustellen. Die Bachelorarbeit kann wahlweise in der Fachwissenschaft oder
der Fachdidaktik verfasst werden. Sie soll einen Umfang von etwa 30-40 Seiten nicht tberschreiten.

§ 44

Bildung der Fachnote

Gemal § 24 Abs. 3 Allgemeine Bestimmungen wird eine Gesamtnote flir das Fach Hauswirtschaft
(Konsum, Ernahrung, Gesundheit) gebildet. Sie ergibt sich aus dem nach Leistungspunkten
gewichteten arithmetischen Mittel der Modulnoten. Ausgenommen ist die Note der Bachelorarbeit, auch
wenn sie im Fach Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung, Gesundheit) geschrieben wird. Flr die
Berechnung der Fachnote gilt § 24 Abs. 2 entsprechend.

Teil lll
Schlussbestimmungen

i §45
Ubergangsbestimmungen

(1)  Diese Besonderen Bestimmungen gelten fir alle Studierenden, die ab dem Wintersemester
2016/2017 erstmalig fur den Bachelorstudiengang Lehramt an Haupt-, Real-, Sekundar- und
Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung, Gesundheit) an
der Universitat Paderborn eingeschrieben werden.

(2)  Studierende, die bereits vor dem Wintersemester 2016/2017 an der Universitat Paderborn flr
den Bachelorstudiengang Lehramt an Haupt-, Real- und Gesamtschulen mit dem
Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung, Gesundheit) eingeschrieben worden sind,
legen ihre  Bachelorprifung einschlieflich ~ Wiederholungsprifungen letztmalig im
Wintersemester 2020/2021 nach den Besonderen Bestimmungen in der Fassung vom 28.
September 2011 (AM.Uni.PB 89/11), geéndert durch Satzung vom 31. Oktober 2014
(AM.Uni.PB 164/14) ab. Ab dem Sommersemester 2021 wird die Bachelorprifung
einschlieRlich Wiederholungsprifungen nach diesen Besonderen Bestimmungen abgelegt.
Auch fir Studierende nach Satz 1 gilt die erweiterte Bezeichnung ,Lehramt an Haupt-, Real-,
Sekundar- und Gesamtschulen®,



§ 46
Inkrafttreten, AuRerkrafttreten und Veroffentlichung
(1)  Diese Besonderen Bestimmungen treten am 01. Oktober 2016 in Kraft. Gleichzeitig treten die
Besonderen Bestimmungen der Prifungsordnung fir den Bachelorstudiengang Lehramt an
Haupt-, Real- und Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach Hauswirtschaft (Konsum, Ernahrung,

Gesundheit) an der Universitat Paderborn vom 28. September 2011 (AM.Uni.PB 89/11), geandert
durch Satzung vom 31. Oktober 2014 (AM.Uni.PB 164/14), auBer Kraft. § 45 bleibt unberthrt.

(2) Diese Besonderen Bestimmungen werden in den Amtlichen Mitteilungen der Universitat
Paderborn veroffentlicht.

Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Fakultatsrats der Fakultat fiir Naturwissenschaften vom
20. Mai 2015 im Benehmen mit dem Ausschuss fiir Lehrerbildung (AfL) vom 23. April 2014 sowie nach
Priifung der RechtmaRigkeit durch das Prasidium der Universitat Paderborn vom 24. Juni 2015.

Paderborn, den 29. Juli 2016 Fir den Prasidenten
Die Vizeprasidentin fiir Wirtschafts- und Personalverwaltung
der Universitat Paderborn

Simone Probst



Anhang

Studienverlaufsplan
Sem. | LP | Fachwissenschaft Fachdidaktik
1. 12

2.

3.

4,

5. 6

6. 6
(+
6)

Konsum, Ernahrung, Gesundheit — fachwissenschaftliche

Grundlagen

Einfiihrung in wissenschaftliches Arbeiten/ Einfilhrung in die Praxis
der Nahrungszubereitung (2 x 2 SWS)

Einfiihrung in die Haushaltswissenschaft, Einflihnrung in die

Ernahrungswissenschaft
(2x 1 SWS)

Berufsfeld Emahrungs- und Verbraucherbildung oder Berufsfeld
Ermahrung und Hauswirtschaft (1 x 2 SWS)

Ernahrung, Gesundheit und
Gesundheitsforderung in

Settings

Ermahrung und Gesundheit im
Kindes- und Jugendalter (2
SWS)

oder

Emahrung und Diatetik (1 x 2
SWS)

und

Gesundheitstheorien und -
handeln

oder

Gesundheitsforderung in
Settings (1 x 2 SWS)

Verantwortliche Lebensfiihrung
zwischen Okonomie und

Okologie

Haushalte im Spannungsfeld
von Verbraucherschutz und
Verbraucherverantwortung (2
SWS)

und

Private Lebensfiihrung und
Alltagskultur

oder

Anforderungen an die private
Lebensfiihrung

oder

Biografie und Lebensflihrung:
Biografisches Lernen (1 x 2
SWS)

60 (+6) LP

9LP




Modulbeschreibungen

Konsum, Erndhrung, Gesundheit — fachwissenschaftliche Grundlagen

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
1 360 h 12 1. Sem. Jedes Wintersemester 1 Semester
1 Lehrveranstaltungen Kontakitzeit Selbststudium
a) Einflihrung in wissenschaftliches Arbeiten 30h 30h
b) Einflhrung in die Haushaltswissenschaft 15h 75h
c) Einflihrung in die Ernahrungswissenschaft 15h 75h
d) Einfihrung in die Praxis der Nahrungszubereitung 30h 30h
e) Berufsfeld Eméahrungs- und Verbraucherbildung oder
f) Berufsfeld Erndhrung und Hauswirtschaft 1x30h 1x30h

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:

verfiigen Uber Grundlagenkenntnisse der Ernahrungs- und Haushaltswissenschaft,

verstehen den Unterschied zwischen subjektivem Alltagswissen und intersubjektivem wissen-
schaftlichem Wissen,

kennen Erkenntniswege wissenschaftlichen Arbeitens in der Ernahrungs- und Haushaltswis-
senschaft,

beherrschen die fiir die Gestaltung wissenschaftlicher Arbeiten in der Erndhrungs- und Haus-
haltswissenschaft einschlagigen Recherche-, Zitier- und Gliederungstechniken,

dokumentieren am konkreten Beispiel Qualitdtsanforderungen an das wissenschaftliche Arbeiten
und kénnen die Methodenwahl fiir eine haushalts- oder ernahrungswissenschaftliche Fragestellung
kritisch reflektieren und begriinden,

kénnen eine eigene kleine wissenschaftliche Recherche sinnvoll planen, gliedern, durchfiihren und
dokumentieren sowie die Wissenschaftlichkeit des Vorgehens begriinden und darlegen,

verfiigen Uber ein Verstandnis zentraler Erkenntnismethoden und Arbeitsweisen der Erndhrungs-
und der Haushaltswissenschaft,

kénnen Uber die Bedeutung der Haushaltswissenschaft als angewandte Wissenschaft mit natur-
und kulturwissenschaftlichen Dimensionen (Chancen, Grenzen, Wissenschaftsverstandnis)
reflektieren,

haben Grundkenntnisse und Grundfertigkeiten in der Praxis der Nahrungszubereitung und kénnen
diese anwenden,

verfligen Uber Grundkenntnisse zu Hygiene und Arbeitsplatzgestaltung und kénnen diese an-
wenden,

verfiigen Uber Kenntnisse zu schulischen und auRerschulischen Berufsfeldern, ihrer Entwicklung
und Bedeutung.

Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:

erwerben die Fahigkeit grundlegende Techniken wissenschaftlichen Arbeitens, Schreibens und
Prasentierens anzuwenden,

die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

die Fahigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicher Information in gesellschaftlichen Zusam-
menhangen,

kdnnen anhand herkdmmlicher bibliothekarischer Hilfsmittel und moderner Datenbanksysteme
Fachliteratur zielorientiert recherchieren,

Sozialkompetenz,

Selbstorganisation und -reflexion.




Inhalte

a) Abgrenzung von Fachsprache und Alltagssprache, Wissenschafts- und erkenntnistheoretische
Grundbegriffe, Entwicklung wissenschaftlicher Theorien, Begriffsklarung: "Theorie", "Wissen",
Methoden wissenschaftlicher Beweisfiihrung: Induktion und Deduktion, Subjekt-Objekt-Relationen
und wissenschaftliche Beweisfuhrung, Objektivitatsstreit, Wissenschaftliche Fragenstellung,
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 fiir die gesell-
schaftliche Wohlfahrtsproduktion, Wandlungen und Tendenzen des Alltagslebens, Haushalts- und
Familienformen, Pluralisierung, Individualisierung, Schichtungsmodelle und Lebensstile, Haushalts-
und Familienarbeit im Versorgungsverbund, Geschlechterrollen, Entwicklung, Beschaffung und
Pflege von Ressourcen, Finanz- und Risikomanagement von Haushalten, Sicherungsstrategien.

c) Grundlagen einer gesundheitsforderlichen Ermahrung, Eméahrungsrichtlinien, Inhaltstoffe und
Zusammensetzung von Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher Herkunft, Haltbarkeit von
Lebensmitteln, Qualitatskriterien fir Lebensmittel, Nahrstoffbedarf des gesunden Menschen,
Energie- und Nahrstoffberechnungen, Anatomie und Physiologie der Verdauungsorgane,
Ernahrungserhebungen und Reflexion des eigenen Essverhaltens.

d) Grundlagen der Arbeitsplatzgestaltung sowie der Personal-, Arbeitsplatz- und Lebensmittelhygiene,
trockene und feuchte Garverfahren, Schneidetechniken, Zusammenhange zwischen
Nahrungszubereitung und Nahrungsqualitat.

e) Ubersicht iber schulische und auBerschulische berufliche Tatigkeit in der Erndhrungs- und
Verbraucherbildung, Bedeutung und Verankerung des Unterrichtsfachs Hauswirtschaft (Konsum,
Ernéhrung, Gesundheit) in der Allgemeinbildung, Anforderungen an die Lehrerrolle und
Professionalisierung.

f)  Ubersicht Gber das Berufsfeld Erndhrungs- und Verbraucherberatung, Familienhilfe, Gesund-
heitsforderung usw. (Beratungsberufe), Kommunikationsmodelle und -regeln, Beratungsformen, -
methoden und -evaluation.

Lehrformen i
Insbesondere Vorlesungen mit Aufgabenstellungen, Seminare, Ubung - Projekt, Rechercheaufgaben,
Gruppenarbeit, projektorientiertes und biografisches Arbeiten

Gruppengrofe i}
Seminar 30 TN; Seminar Einfilhrung in wissenschaftliches Arbeiten 40 TN; Vorlesung 120 TN; Ubung
16 TN

Verwendung des Moduls (in anderen Studiengangen)
Keine

Teilnahmevoraussetzungen
Keine

Priifungsformen
Klausur im Umfang von 2 Stunden (120 Minuten) als Modulpriifung

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten

Bestandene Modulprifung sowie qualifizierte Teilnahme in den Veranstaltungen ,Einfiihrung in die
Praxis der Nahrungszubereitung“ (Demonstration) und ,Einfiihrung in wissenschaftliches Arbeiten*
(schriftliche Bearbeitung von Aufgaben)

10

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




Nachhaltige Lebensfiihrung und Alltagsbewaltigung

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
270h 9 2.—3. Sem. Jedes Semester 2 Semester
Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium
a) Soziodkonomische und soziokulturelle Grundlagen der 30 h 60 h
Lebensfiihrung
b) Nachhaltige Lebensfiihrung: Umwelt, Konsum, Ge- 30h 60 h
sundheit
c) Lebensfiihrung in der Konsumgesellschaft 30 h 60 h

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden

= kennen zentrale Begriffe, Dimensionen und Aspekte der privaten Lebensfilhrung und nutzen diese
zur Analyse von Alltagssituationen,

= konnen exemplarisch Armut, Migration und Geschlechtszugehdrigkeit (Gender) als zentrale
Rahmenbedingungen fiir Gesundheit und Teilhabechancen analysieren,

= verstehen den Zusammenhang von soziookonomischen Rahmenbedingungen, sozialer Lage,
Milieu und Lebensfiihrung,

= kennen zentrale ékonomische und soziokulturelle Faktoren fir nachhaltigkeits- und gesund-
heitsbezogenes Handeln und konnen diese in ihrer Relevanz reflektieren,

= verstehen die Zusammenhange zwischen Lebensfiihrung, Verbraucherverhalten, sozialer Lage,
Gesundheit, Umweltschutz und Nachhaltigkeit,

= kdnnen Spannungsfelder innerhalb dieser Zusammenhénge erkennen und exemplarisch an
individuellen Lebensumstanden ausgerichtete nachhaltige Handlungsstrategien und damit
verknupfte InterventionsmaBnahmen entwickeln,

= konnen den Zusammenhang von Lebensstil, Konsum und Gesundheit analysieren sowie Kriterien
fur Verbraucherhandeln entwickeln und begriinden und diesbezligliche Handlungsalternativen
bewerten,

= kennen die Bedeutung von Umweltschutz und nachhaltigem Konsum und kdnnen anhand von
Fallbeispielen alltagsadaquate milieuspezifische Handlungsstrategien fir ausgewahlte Zielgruppen
ermitteln und entwickeln,

= konnen exemplarisch Produkte und Dienstleistungen aus unterschiedlichen Konsumfeldern unter
gesundheitlichen, historischen, 6konomischen, 6kologischen und sozialen Aspekten analysieren,

= kdnnen die unterschiedlichen Rollen der Marktteilnehmerinnen und Marktteilnehmer und ihre
Potenziale bei der Gestaltung gesundheitsrelevanten Verbraucherschutzes und nachhaltiger
Lebensfiihrung analysieren,

= kennen die regionalen und globalen Dimensionen der Wirtschaft,

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden erwerben:

= die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kdnnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

= die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

= die Fahigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicher Information in gesellschaftlichen Zusam-
menhangen,

= Teamfahigkeit,

= Sozialkompetenz,

= die Fahigkeit der Selbstorganisation und -reflexion

= die Fahigkeit zu kritischem Hinterfragen von Informationsquellen,

= Motivationsfahigkeit und Verantwortungsbewusstsein.

Inhalte

a) Haushalts- und Familienstrukturen und -funktionen, materielle und immaterielle Ressourcen und
Gesundheit als personal-soziale Ressource, Lebensformen, Lebensstile und Milieus (einschlieflich
der Geschlechter- und Generationenverhaltnisse und des Konsums), Relevanz soziodkonomischer
Faktoren und von Lebenslagen fir Gesundheit, Armuts- und Ungleichheitsforschung, soziale




Milieus und ihre Bedeutung fir gesundheits- und nachhaltigkeitsrelevantes Handeln, alltagliche
Lebensfiinrung und Gesundheit, Terminologie der Sozialstatistik und Milieuforschung
Sozial-6kologische Dimensionen von Lebensflihrung: soziale Lage — Lebensstil — Konsumtrends —
Umwelt — Gesundheit, Diskussion von Zielkonkurrenzen zwischen Umweltschutz und
gesundheitsrelevanter Lebensflhrung (z.B. Freizeitverhalten), Grundlagen der Verbraucher- und
Nachhaltigkeitshildung am Beispiel ausgewéhlter Bediirfnisfelder (z. B. Ernahrung, Sport/Freizeit,
Mobilitat), Methoden der Verbraucherbildung in ausgewahlten Lebensbereichen (z. B. Schulen,
Kindertageseinrichtungen, Beratungseinrichtungen), Verbraucherbildung, gesundheitsbezogener
Verbraucherschutz, Verbraucherpartizipation: Dimensionen eines neuen Handlungsfeldes
(Herausforderungen, Einflussméglichkeiten und MalRnahmen der Politik, Strategien und
Programme, Akteure, Fachbegriffe, rechtlicher Rahmen), Akteure und Instrumente der
Verbraucherinformation: Informationsportale, Produktkennzeichnung, Gesundheits- und
Nachhaltigkeitsberichterstattung von Unternehmen (CSR) u. a.

Entwicklung und Erhaltung von Ressourcen sowie Umgang mit Ressourcen (Zeit, Geld,
Kompetenzen, Koharenzgefiihl etc.) in unterschiedlichen sozialen Settings zur Sicherung der
Lebensqualitat; Moglichkeiten und Beschrankungen von verschiedenen Prinzipien der
Lebensflihnrung wie Gerechtigkeit, Gesundheit, Okologie, Verantwortung, Flrsorge, Ethik;
Produktékobilanzen (,0kologische Rucksacke®).

Lehrformen

Seminar, Vortrag und Diskussion, vor- und nachbereitende Hausaufgaben, Marktrecherchen,
Fallbearbeitung, Textstudium, Referate, kleinere Projekte, z. B. Gesundheits- oder Konsumtagebuch,
Markterkundung, exemplarische Recherche zu einer ,Produktlinien’-Analyse (z. B. Lebensmittel) oder
eines okologisch relevanten Handlungsfeldes (z. B. Emahrung, Freizeitsport), Exkursionen, Bearbeitung
von Konsumstudien unter den Aspekten Nachhaltigkeit und Gesundheit

Gruppengrofe
Seminar 30 TN

Verwendung des Moduls (in anderen Studiengangen)
Keine

Teilnahmevoraussetzungen
Keine

Priifungsformen
Erfolgreiche Préasentation (Gruppenarbeit) im Umfang von ca. 20 Minuten, Handout und Lernjournal in
der Veranstaltung ,Lebensfiihrung in der Konsumgesellschaft als Modulpriifung

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten

Bestandene Modulpriifung sowie qualifizierte Teilnahme (Kurzreferat / Thesenpapier / Vortrag etc. mit
schriftlicher Ausarbeitung) in den Veranstaltungen ,Soziodkonomische und soziokulturelle Grundlagen
der Lebensfihrung , und ,Nachhaltige Lebensfiihrung: Umwelt, Konsum, Gesundheit".
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Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies, Regine Bigga, Georg Raacke




Lebensmittel und Ernahrung

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
270h 9 2.—3. Sem. Jedes Semester 2 Semester
Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium
a) Lebensmittelkunde und -qualitat 45h 45h
b) Ernadhrungsphysiologie 45h 45h
c) Experimentelle Lebensmittellehre
oder 1x30h 1x60h
d) Experimentelle Erndhrungslehre
2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden:

= kennen die grundsatzliche Systematik von Lebensmitteln

= kennen und erldutern Inhaltsstoffe und Qualitatsmerkmale wichtiger Nahrungs- und Genussmittel
sowie deren Be- und Verarbeitung,

= kennen die grundsatzlichen Prinzipien und Verfahren der Lebensmittelverarbeitung und ihre
Bedeutung fiir die Lebensmittelqualitét, -vertraglichkeit und Nahrstoffverfligbarkeit,

= kénnen ernahrungsphysiologisches Basiswissen und ernahrungswissenschaftliche Begriffe und
Methoden erlautern und exemplarisch anwenden,

= verstehen die Rolle der Makro- und Mikronahrstoffe sowie physiologische Zusammenhénge,

= kennen zentrale Stoffwechselvorgange und ihre Bedeutung fiir den Zusammenhang von Eméahrung
und Gesundheit,

= verstehen die Ursachen von Ernahrungsproblemen und kénnen Maglichkeiten zur Problemlésung
ableiten,

= identifizieren und charakterisieren gesundheitliche Folgen eines Nahrstoffmangels
oder -Uberschusses,

= konnen Zusammenhange zwischen Lebensmitteln, Qualitatskriterien und gesundheitsforderlicher
Ernahrung herstellen,

= kennen die Grundlagen experimentellen Arbeitens in einem Labor,

= kdnnen grundsétzliche Prinzipien und Verfahren der Lebensmittelverarbeitung exemplarisch
experimentell anwenden,

= kdnnen Prinzipien der Verdauung und des Nahrstoffmetabolismus exemplarisch experimentell
veranschaulichen,

= kdnnen schulrelevante Laborexperimente selbststandig planen, durchfiinren dokumentieren und
reflektieren.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden erwerben:

= die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

= die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

= die Fahigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicher Information in gesellschaftlichen Zusam-
menhangen,

= Teamfahigkeit,

»  Sozialkompetenz.

3 Inhalte

a) Zusammensetzung, Produktion, Verarbeitung und Herstellung von Lebensmitteln pflanzlichen und
tierischen Ursprungs und ihre Bedeutung fir deren Qualitat, lebensmitteltechnologische Einfliisse auf
die Zusammensetzung der Endprodukte, neuartige und funktionelle Lebensmittel,

b) Lebensmittel- und nahrstoffbezogene Empfehlungen; Energiestoffwechsel, Hunger-
Sattigungsmechanismen, Systematik und Bedeutung der Makro- und Mikronahrstoffe (Kohlenhy-
drate, Fette, Proteine, Nahrungsfasern, Wasser, Alkohol, Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine




und sekundére Pflanzenstoffe), Erndhrung des gesunden Menschen

c) Versuche und Tests mit festen und fliissigen Nahrungsmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs,
Mikrobiologie;, Anthropometrie, Sensorik, Nachweis von Nahrungsinhaltsstoffen (Kohlenhydrate,
Fette, Mineralstoffe, Vitamine, Enzyme)

4 Lehrformen
Insbesondere Vorlesungen mit Ubungen, Laborpraktika, selbststandige Planung, Durchfiihrung,
Dokumentation und Reflexion von Versuchen
5 Gruppengrofe
Seminar 30 TN; Vorlesung 120 TN; Ubung 15 TN
6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengangen)
Keine
7 Teilnahmevoraussetzungen
Keine
8 Priifungsformen
Klausur im Umfang von 2 Stunden (120 Minuten) als Modulprifung
9 Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulpriifung sowie qualifizierte Teilnahme (Versuch inklusive Dokumentation) in der Veran-
staltung ,Experimentelle Lebensmittellehre” oder , Experimentelle Erndhrungslehre”.
10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r

Prof. Dr. Helmut Heseker, Dr. Aimut Schmid, Dr. Anke Oepping




Kultur und Technik der Nahrungszubereitung und Mahlzeitengestaltung

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
4 270 h 9 4. Sem. Jedes Sommerse- 1 Semester
mester

1 Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium
a) Grundlagen der Esskultur 30 h 60 h
b) Kulturtechniken der Nahrungszubereitung 60 h 120 h

2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden:

= kennen Grundbegriffe und Aufgabenstellungen der Erndhrungswissenschaft, verstehen den Einfluss
kulturgeschichtlicher, soziokultureller, wirtschaftlicher, dkologischer, ernahrungsphysiologischer und
psychischer Faktoren auf Esskultur und Ermahrungsverhalten und entwickeln wissenschaftliches Pro-
blembewusstsein,

= koénnen die Bedeutung esskultureller Einflisse fir das Erndhrungsverhalten analysieren und begrin-
den,

= kdnnen esskulturelle Einfliisse aus unterschiedlichen wissenschaftlichen Perspektiven diskutieren,

= kennen die zentralen Einflussfaktoren auf Ernahrungsverhalten und konnen ihre Bedeutung bei der
Diskussion der mit dem Essverhalten verbundenen Problem- und Aufgabenbereiche berticksichtigen,

= sind in der Lage, beziiglich ausgewahlter Situationen soziale, kulturelle, physische, psychische,
okonomische und dkologische Zusammenhange von Essen und Esskultur zu beriicksichtigen und fir
Handlungssituationen anzuwenden,

= koénnen die Verwendung von Lebensmitteln mit unterschiedlichem Verarbeitungsgrad unter Einbezug
von Kenntnissen der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung nach vorgegebenen Kriterien
reflektieren,

= kdnnen Anforderungen an nachhaltige Ernahrung diskutieren,

= koénnen die Auswirkungen von Globalisierung auf Esskultur beschreiben,

= koénnen Essen und Ernahrung als kulturelle und soziale Phanomene theoretisch erlautern und am
Beispiel darstellen,

= kdnnen Sinneswahrnehmungen im Rahmen von Verkostungen und Geschmackserfahrungen
differenziert beschreiben,

= kdnnen Diskrepanzen zwischen physiologischem Bedarf und subjektiven Bedlrfnissen erkennen und
reflektieren,

= kdnnen Arbeitsablaufe unter Berlicksichtigung von arbeitsorganisatorischen Anforderungen sowie
Zeit- und Hygieneanforderungen planen, durchfiinren und reflektieren,

= konnen Arbeitstechniken im Rahmen der Verarbeitung von Lebensmitteln sachgerecht anwenden
und ihre Bedeutung fiir die Ergebnisqualitat darstellen und reflektieren,

= konnen einfache Speisen und Gerichte nach sensorischen, haushélterischen und gesundheitlichen
Kriterien sowie nach Prinzipien der Nachhaltigkeit zubereiten und die hierfir bendtigten Zutaten beim
Einkauf entsprechend auswahlen.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden erwerben:

= die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

= die Fahigkeit zur Reflexion des eigenen Handelns und Verhaltens,

= Teamfahigkeit,

= Sozial- und Kommunikationskompetenz.

Inhalte

a) Essen als gesellschaftliches Totalphdnomen, Einflussfaktoren auf das Ess- und Ernahrungsver-
halten, Esskulturen und Kiichen, Mahlizeiten und Tischgemeinschaften, Mahlizeiten als Institutionen,
Zusammenhange zwischen Essen/Erndhrung und Distinktion bzw. Integration, Zusammenhang von
Ernahrungsverhalten, Kdrperumgang und Identitdt, exemplarische Auswahl, Zusammenstellung von




Nahrungsmitteln und Speisen nach vorgegebenen Kriterien, Globalisierung und Regionalisierung von
Esskulturen, Jugendesskultur, Bewertung von Produkt- und Ernahrungsinformationen,
Lebensmittelkennzeichnung, Vorratshaltung, Essen und Kommunikation.

b) Umgang mit Nahrungsmitteln, Kulturtechniken der Nahrungszubereitung und der
Mahlzeitengestaltung, grundlegende Garverfahren, Schneidetechniken, Vorratshaltung; Vertiefung
der Prinzipien und Methoden der Nahrungszubereitung; Arbeitsplanung und -organisation,
Hygienekonzepte; sach- und situationsgerechte Auswahl von Rezepten nach vorgegebenen Kriterien
(z. B. Sinnlichkeit, Gesundheit, Nachhaltigkeit), Nahrungsmittel mit unterschiedlichem
Verarbeitungsgrad, fachpraktische Grundlagen der Auswahl und Beschaffung von Nahrungsmitteln.

Lehrformen i )
Seminar mit Aufgaben (z. B. Textstudium, Ubungen, Interviews, Fallbearbeitung, Erkundung). Ubung:
Durchfilhrung von Praxisanteilen im Handlungsfeld Ern&hrung

GruppengrofBe
Seminar 30 TN; Ubung 16 TN

Verwendung des Moduls (in anderen Studiengangen)
Keine

Teilnahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Veranstaltungen der Module 1 bis 3

Priifungsformen

Demonstration und schriftliche Ausarbeitung zu einer exemplarischen Handlungssituation ,Ernahrung im
Alltag“ nach vorgegebenen Kriterien. Die Modulprifung wird in der Veranstaltung Kulturtechniken der
Nahrungszubereitung durchgeflhrt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulpriifung sowie qualifizierte Teilnahme (Referat / Thesenpapier / Vortrag etc.) in der
Veranstaltung Grundlagen der Esskultur.
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Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r
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Didaktische Grundlagen der Erndhrungs- und Verbraucherbildung

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
270 h 9 3. - 4. Sem. Jedes Semester 2 Semester

1 Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium

a) Didaktik des haushaltsbezogenen Unterrichts 30 h 60 h

b) Methoden und Medien der Ernahrungs- und Ver- 30h 60 h

braucherbildung

c) Gestaltung von Lehr-Lernmdglichkeiten 30 h 60 h

2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:

kennen Grundbegriffe sowie grundlegende Theorien und Konzepte der Ernahrungs- und Ver-
braucherbildung sowie der haushaltsbezogenen Bildung

verstehen die Ernahrungs- und Verbraucherbildung als padagogischen Auftrag,

kénnen didaktische Modelle, Planungsinstrumente, Methoden und Medien auf konkrete Pro-
blemvorgaben anwenden,

rezipieren und reflektieren die Bildungsziele und Standards des Faches, ihre Begriindung und
Legitimation,

entwickeln eine fachspezifische Perspektive auf interkulturelle und genderorientierte Lehr- und
Lernprozesse,

kénnen Inhalte exemplarisch fiir Lerngruppen auswahlen, curricular anordnen und ihre Ange-
messenheit im Hinblick auf die affektiven, psychomotorischen und kognitiven Voraussetzungen
beurteilen,

kennen spezifische Methoden der Ernéhrungs- und Verbraucherbildung und kénnen diese fiir die
Gestaltung von Lehr- und Lernmdglichkeiten begriindet einsetzen und reflektieren,

kénnen Medien flr die Unterstltzung fachlicher Lernprozesse auswahlen und in ausgewahlten
Einsatzkontexten sach- und fachgerecht einsetzen und ihre Entscheidung begriinden,

erwerben Grundlagen fir eine zielgruppengerechte Riickmeldung, Beratung und Férderung in der
Ernahrungs- und Verbraucherbildung.

Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:

die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

= die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

= die Fahigkeit zur Reflexion eigener Erfahrungen

= Teamfahigkeit,

= Sozial- und Kommunikationskompetenz,

= Medien- und Methodenkompetenz.

3 Inhalte

a) Entwicklung, Bedeutung und Beurteilung der Ernahrungs- und Verbraucherbildung bzw. der
haushaltsbezogenen Bildung und grundlegender fachdidaktischer Kategorien; Bildungsziele,
Standards und Kompetenzen des Faches, Begriindung und Legitimation; adressatenbezogene
Kommunikations- und Vermittlungstechniken; Grundstrukturen des fachlichen Denk- , Erkenntnis-
und Kommunikationsprozesses; fachspezifische Perspektive auf interkulturelle und genderorientierte
Lernprozesse; Konzepte zur Beurteilung; Prinzipien der Unterrichtsgestaltung im
haushaltsbezogenen Unterricht; Ruckmeldung, Beratung und Forderung in der Ernahrungs- und
Verbraucherbildung

b) Grundlegende methodische Zugangsweisen in der Emahrungs- und Verbraucherbildung

(handlungsorientiertes, problemorientiertes, exemplarisches, situiertes, erfahrungs- und bio-
grafieorientiertes Lernen usw.); spezifische Methoden der Erndhrungs- und Verbraucherbildung
(Dienstleistungs- und Warentest, Schmexperiment, Rollenspiel, Produktlinienanalyse und
Okobilanzen, Erkundung, Sinnesschulung usw.); fachdidaktische Konzeptionen des Medieneinsatzes
in der Erndhrungs- und Verbraucherbildung; Entwicklung von Medien fiir den Einsatz im Unterricht




c) Analyse von Lehr-Lemnsituationen, Berlcksichtigung von Schilervoraussetzungen, , Theorie-Praxis-
Phanomen® im haushaltsbezogenen Unterricht, notwendige Lehrerkompetenzen, Lehren und Lernen
in der Schulkuche.

Lehrformen
Insbesondere seminaristischer Unterricht, Simulationen, Projektarbeiten, Gruppenarbeiten, Planspiel

Gruppengrofe
Seminar 30 TN

Verwendung des Moduls (in anderen Studiengangen)
Keine

Teilnahmevoraussetzungen

Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte des Moduls 1 sowie der Veranstaltungen ,SozioSkonomische und
soziokulturelle Grundlagen der Lebensflihrung®, ,Nachhaltige Lebensfihrung: Umwelt, Konsum,
Gesundheit*, ,Lebensmittelkunde und -qualitat‘ sowie ,Erahrungsphysiologie”

Priifungsformen
Schriftliche Ausarbeitung und Reflexion einer Unterrichtsreihe im Umfang von maximal 20 Seiten als
Modulprifung

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten

Bestandene Modulpriifung sowie qualifizierte Teilnahme in den Veranstaltungen ,Allgemeine Didaktik
des haushaltshezogenen Unterrichts* (Unterrichtsskizze im Umfang von 8 -10 Seiten) und ,Methoden
und Medien der Ernahrungs- und Verbraucherbildung” (Erarbeitung einer fachspezifischen Methode) .
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Erndhrung, Gesundheit und Gesundheitsforderung in Settings

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
mester Angebots
6 180 h 6 5.-6. Sem. Jedes Semester 2 Semester
1 Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium
a) Erahrung und Gesundheit im Kindes- und Jugendalter
oder 1x30h 1x90h
b) Erméahrung und Diatetik
und
c) Gesundheitstheorien und -handeln
oder 1x30h 1x30h
d) Gesundheitsforderung in Settings
2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:

kennen wissenschaftlich abgesicherte Ernahrungskonzepte im Kindes- und Jugendalter und
konnen diese fachlich begriinden,

kennen die zielgruppenspezifischen Qualititsstandards zur Verpflegung und kénnen diese
kriteriengeleitet bewerten und exemplarisch anwenden,

konnen spezifische Erndhrungs- und Gesundheitsprobleme im Kindes- und Jugendalter
analysieren, identifizieren, darstellen sowie reflektieren und wichtige Préventionsmanahmen
ableiten,

konnen unterschiedliche Ernahrungskonzepte darstellen und beurteilen,

kénnen Lebensmittel und Speisen kriteriengeleitet bewerten,

kennen geeignete diatetische Mafinahmen in der Therapie ernahrungsassoziierter Krankheiten
kénnen die Wirksamkeit didtetischer Matnahmen (inkl. Reduktionsdi&ten) anhand geeigneter
Kriterien beurteilen,

kénnen Zusammenhange zwischen Erndhrungs- bzw. Lebensstilfaktoren und Gesundheit
benennen, Risiken bewerten und Problemlésungsstrategien entwickeln,

kénnen die Herausforderungen des Wandels von Kérperbildern und Kérperumgang fiir die
Gesundheit erkennen und in der Planung von Mafinahmen zur Gesundheitsférderung
beriicksichtigen,

kennen unterschiedliche Theorien zu Gesundheit und Krankheit und kdnnen diese erlautern,
kénnen aktuelle Konzepte der Gesundheitsforderung identifizieren

kénnen Strategien und Methoden unterschiedlicher Konzepte zur Gesundheitsforderung beur-
teilen und daraus Ansétze fiir gesundheitsforderliches Handeln in Alltagssituationen entwickeln,
kénnen Ursachen, Erscheinungsformen und Folgen genderspezifischen Gesundheitshandelns
identifizieren, reflektieren und bewerten,

kénnen systematische Gesundheitsforderung als notwendigen Teil der Schulentwicklung
herleiten und begriinden,

kennen das Konzept der guten gesunden Schule,

kénnen Projektideen formulieren, die zur Schulentwicklung beitragen,

kénnen Mafinahmen und Anforderungen schulischer Gesundheitsforderung fiir eigenes
professionelles Handeln reflektieren.

Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:

die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr
Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,

die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

die Fahigkeit zur Reflexion eigener Erfahrungen,

Teamfahigkeit und Kommunikationskompetenz.




Inhalte

a)

Konzepte ausgewogener Ernahrung, Essen in verschiedenen Settings, Ernahrungssozialisation und
Einflisse auf das Ernahrungs- und Gesundheitsverhalten von Kindern und Jugendlichen, relevante
Erndhrungs- und Gesundheitsprobleme (z.B. Essstérungen, Sucht, Lebensmittelunvertraglichkeiten,
Infektionskrankheiten, ADHS), aktuelle Untersuchungen zum Ernahrungs- und Gesundheitsverhalten
von Kindern und Jugendlichen, Mdglichkeiten und Grenzen der Pravention,

b) Ermahrung von Personengruppen mit besonderen diatetischen Anforderungen, wie z.B. Sauglinge,
angeborene und erworbene Stoffwechselerkrankungen, Ubergewicht, Adipositas,
Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten, diatetische Lebensmittel, Ernahrungstrends, wie z.B.
vegetarische Ernahrungsformen, Low-carb, proteinreiche Kostformen, Reduktions- und Modediaten

c) Stress- und Bewaltigungstheorien (Salutogenese, Public-Health-Theorien) Gesundheitsférderung,
Krankheitspravention, Einflussfaktoren auf die Gesundheit (Migration, Armut, Bildung, Geschlecht),
Gesundheitsressourcen in unterschiedlichen Lebensphasen, Gesundheitsvorstellungen und
-handeln; Determinanten des Gesundheitsverhaltens

d) Gesundheitsforderung im Setting Schule; Gesundheit von Schiilerinnen und Schiilern, Gesundheit
von Lehrkréften, Gesundheitsbegriffe, Bildung und Gesundheit, Gesundheitserziehung;
Handlungsfelder der Gesundheitsférderung; Qualitatsdimensionen und -bereiche einer guten
gesunden Schule; Projektmanagement und Gelingensbedingungen von Schulentwicklungsprojekten,
Evaluation und Gesundheitsférderung

4 Lehrformen
Inshesondere seminaristischer Unterricht, Projektarbeiten, Gruppenarbeiten,
5 Gruppengrofe
Seminar 30 TN
6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengéngen)
Keine
7 Teilnahmevoraussetzungen
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Module 1 bis 5
8 Priifungsformen
Klausur im Umfang von 120 Minuten als Modulprifung
9 Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulpriifung
10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r

Prof. Dr. Helmut Heseker, Dr. Almut Schmid




Verantwortliche Lebensfiihrung zwischen Okonomie und Okologie

Modulnummer Workload Credits Studiense- Haufigkeit des Dauer
7 180 h 6 mester Angebots 2 Semester
5.-6. Sem. jedes Semester
1 Lehrveranstaltungen Kontaktzeit Selbststudium
a) Haushalte im Spannungsfeld von Verbraucherschutz
und Verbraucherverantwortung 30h 90h
und
b) Private Lebensfihrung und Alltagskultur
oder
c) Anforderungen an die private Lebensfiihrung 1x30h 1x30h
oder

d) Biografie und Lebensfiihrung: Biografisches Lernen

2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:

kennen die wichtigsten nationalen, européischen und globalen Rahmenregelungen des Ver-
braucherrechts in wesentlichen Konsumfeldern,

kennen Verbraucherrechte und -pflichten und kénnen sie fachlich bewerten sowie situationsge-
recht anwenden,

kennen die wesentlichen Organisationen und Zielsetzungen des Verbraucherschutzes und
kénnen sie fachlich bewerten,

verfligen Uber ein Ubergreifendes Verstandnis fiir den Zusammenhang von Produktqualitat,
Verbraucherschutz und notwendigen Konsumkompetenzen,

konnen Leitbilder der Verbraucherpolitik und des Verbraucherrechts kritisch reflektieren und fiir
die Analyse von alltaglichen Konsumsituationen nutzen,

kénnen Informationen und Angebote von Institutionen beschaffen, bewerten und kritisch nutzen,
verstehen und reflektieren Marktmechanismen und Wirtschaftssystem und die Rolle der privaten
Haushalte darin,

verstehen und reflektieren das Konzept der Consumer Citizenship und seine Bedeutung fiir das
Individuum und die Gesellschaft,

konnen Zielkonkurrenzen identifizieren, mit ihnnen produktiv umgehen und exemplarisch Hand-
lungsstrategien entwickeln

kénnen Lebensfilhrung als Arbeitsleitung erldutern und begriinden,

kennen und reflektieren zentrale Konzepte zur geschlechtsspezifischen Arbeitsteilung im
Haushalt,

verstehen und reflektieren die Bedeutung und das Zusammenspiel personal-sozialer sowie
materieller Ressourcen fir eine gelingende Lebensfiihrung,

verstehen und reflektieren grundlegende Strukturen der Entwicklung von Lebensstilen,

kennen unterschiedliche Einflussfaktoren auf Alltagshandeln und kénnen diese strukturieren und
bewerten,

verstehen Alltagshandeln als kulturelles Muster,

kénnen Alltagskultur anhand der Kategorien Konsumverhalten und Lebensstil analysieren
kénnen die alltagliche Lebensfiihrung als einen durch die Alltagskultur gesteuerten individuellen
und kollektiven Gestaltungsprozess erlautern und bewerten

kénnen anhand eigener und fremder Biografien Muster der Lebensfihrung und die Einflisse
darauf analysieren und reflektieren,

kénnen Einflussfaktoren auf die individuelle Lebensflihrung identifizieren und analysieren
verstehen Lebensflihrungsmuster als biografisch geworden und damit als veranderbar.




Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden erwerben:
= die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kdnnen, ihr
Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen,
= die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,
= die Fahigkeit zur Reflexion eigener Erfahrungen,
=  Teamfahigkeit und Kommunikationskompetenz.

3 Inhalte

a) Verbraucherrechte (z. B. Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch, EU-
Rechtsprechung, nationale Gesetze), Organisationen und Zielsetzungen des Verbraucherschutzes;
Akteure am Markt, Wirtschaftssystem und Rolle der Haushalte; Leitbilder und Zielsetzungen fiir
Verbraucherpolitik.

b) Kulturelle Muster und soziale Strukturierungen des Alltags, Umgang mit Werten und Normen,
Alltagstheorien, Lebensflihrung als Ergebnis einer aktiven Lebensgestaltung, Experten-Laien-
Gefélle, soziale Milieus, soziale Integration und Distinktion, ,Habitus“-Begriff, Kulturtheorien.

c) Lebensfiihrung als Arbeit, Zusammenhang von Lebensfiihrung, Lebensstil und Gesundheit,
genderspezifische Arbeit und Umgangsweisen bezogen auf die Gesundheit, Zeit- und
Stressmanagement, Umgang mit personal-sozialen Ressourcen, Entwicklung von Lebensstilen als
Arbeitsleistung, Work Life Balance.

d) Biografieforschung in der Haushaltswissenschaft und den Sozialwissenschaften, Lebensfihrung als
biografisch entwickeltes Muster der Alltagsgestaltung, Genderfragen der Lebensfiihrung,
Biografisches Lernen an ausgewahlten Handlungsfeldern der Lebensfihrung (z. B. Ernahrung,
Wohnen, Zusammenleben, Umgang mit Geld)

4 Lehrformen
Insbesondere seminaristischer Unterricht, Projektarbeiten, Gruppenarbeiten, Planspiel, erfah-
rungsbezogenes Lernen, biografisches Lernen

5 GruppengroRe
Seminar 30 TN

6 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengéngen)
Keine

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

8 Priifungsformen
Modulbegleitendes Portfolio zu den Veranstaltungen des Moduls. Ein Portfolio besteht dabei aus
schriftlichen und miindlichen Leistungen aus allen Modulveranstaltungen, wobei aus jeder belegten
Veranstaltung eine Leistung enthalten sein muss (Kurzreferate, Présentationen, Gruppenarbeiten,
Rezensionen, Essays usw.). Bewertet wird die im Umfang von 30.000 Zeichen geleistete Reflexion des
im Portfolio selbststandig zusammengestellten Materials.

9 Voraussetzungen fiir die Vergabe von Kreditpunkten
Bestandene Modulpriifung

10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende/r

Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies, Georg Raacke, Regine Bigga







