Prufungsdauer:

90 Minuten Abschlussprufung 2008

an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Ernahrung Aufgabengruppe A 1/11

Fett- energiereich, aber trotzdem sehr beliebt!

Verbindliche Fragen

1

Fett erflllt wichti ge Funktionen in unserem Korper. Erkldren Sie die Aufgaben von Nahrungsfett und
Korperfett.

Das Angebot an Fetten und fettre chen L ebensmitteln ist grol3. Nehmen Sie eine Einteilung der Fette
nach Herkunft und Wassergehdt vor und bewerten Sie diese

Zu hoher Fettkonsum kann zu Erkrankungen fuihren. Definieren Sie den Begriff ,, erhdhter Chol esterin-
spiegel“ und formulieren Sie sechs Mal3nahmen, die dieser Erkrankung entgegenwirken kdnnen.

W ahlfragen: Bearbeiten Sie nachfolgend Aufgabe 4 oder 5

4.

Pommes frites, Chips und andere frittierte Gerichte mit hohem Energiewert erfreuen sich nach wie vor
grolRer Beliebtheit. Beschreiben und bewerten Sie zwei dternative Gararten im Hinblick auf eine voll-
wertige Erndhrung.

Uberhitzte Fette konnen Schadstoffe enthalten. Nennen Sie drei Beispiele und erl autern Sie diese.

Materialien fir das Schiilercafe - funktiond! und sicher

Verbindliche Fragen

1

Vollholz, Kunststoff oder Granit stehen fir die Arbeitsflachen im Schiil ercafe zur Diskussion. Bewerten
Siediese Materialien hinsichtlich ihrer Funktionalitéat.

Fir das Schilercafe wurden kunststoffbeschi chtete Alupfannen angeschafft. Zeigen Sie auf, welche In-
formationen die Schilerlnnen Uber Eigenschaften und Verwendung erhalten sollen.

In privaten Haushalten pass eren pro Jahr 1 Million Unfélle von denen 5000 todlich enden. Erstellen Sie
ein Plakat fir das Cafe mit acht algemein glltigen Regeln fur die unfallsi chere Bedienung von Elektro-
geréten.

W ahlfragen: Bearbeiten Sie nachfolgend Aufgabe 4 oder 5

4, Glasgeschirr liegt voll im Trend. Nennen Siejevier Vor- und Nachteile dieses Materids.

5. DieEntscheidung bel der Geschirrauswahl fallt auf Porzellan. Beschreiben Sie den Herstellungsprozess

von Porzdlan.



Abschlusspr ifung 2008
an den Realschulen in Bayern
Haushalt und Ernahrung Aufgabengruppe A
l.

Erwartungshorizont: Fett - energiereich, aber trotzdem sehr beliebt!

Vorbemerkung:

- DieBenotung erfol gt durch den jeweiligen Lehrer in padagogischer V erantwortung.
Selbstverstandlich sind auch andere richtige Lésungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht
vorsieht.
Es missen in der Schillerarbeit nicht ale moglichen Antworten und nicht die genaue fachliche Begriff-
lichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die Leistung mit ,, sehr gut* bewertet wird.

1. Fett erfullt wichtige Funktionen in unserem Korper. Erkléren Sie die Aufgaben von Nahrungsfett
und Kor perfett.

Nahrungsfett ist
Energiestoff ® 1 g Fett liefert 38,9 kJ/9,3kcal ® doppelt so vid Energie wie Kohlenhydrate und
Eiwell3.
Tréger essenzidller (ungeséttigter) Fettsduren ® koénnen vom Korper selbst nicht aufgebaut wer-
den, sind am Aufbau wichtiger Korpersubstanzen beteiligt (z. B. Hormone), binden freie Radikd e
und missen mit der Nahrung aufgenommen werden.
Tréger der fettloslichen Vitamine ADEK ® kdnnen nur in Anwesenheit von Fett vom Korper re-
sorbiert und verwertet werden.
langanhaltend séttigend ® verlangert die Verweildauer der Speisenim Magen.
Geschmackstrager ® z. B. Butter, verfeinert den Geschmack von Gerichten.

Korperfett ist
Schutzstoff fur innere Organe ® Fettpolster schiitzt empfindliche Organe (z. B. Nieren, Augen)
vor Stol3, Kédte und Druck.
Vorratsstoff ® Fett, das nicht zur Energiegewinnung bendtigt wird, lagert der Korper als Depotfett
im Unterhautfettgewebe ab (4 - 10% Bestandteil der Korpermasse).
Tréger von Begleitstoffen wie Cholesterin ® dient zum Aufbau von Hormonen und Gallenséuren.

2. DasAngebot an Fetten und fettreichen L ebensmitteln ist grof3. Nehmen Sie eine Einteilung der
Fette nach Herkunft und Wasser gehalt vor und bewerten Sie diese.

Herkunft Arten z. B. Bewertung
Tierische Fette | Butter, Butterschmalz, - Hoher Anteil geséttigter Fettséuren

Schweinefett, Rindertalg | . Hoher Cholesterinanteil ® Risiko erhdhter Blut-

fettwerte

Pflanzliche Margarine, Kokosfett, - Hoher Antell ungeséttigter Fettséuren (Ausnahme
Fette Pflanzendle wie Diste dl, — Kokosfett)

Olivendl - Senken den LDL - Chol esterinwert
Wassergehalt | Arten z. B. Bewertung
Wasserhaltige | Butter, Margarine - Bis 120 °C erhitzbar
Fette - Geeignet zum Backen, Dinsten, als Brotaufstrich
Wasserfreie | Ole, Schmalz, Kokosfett - 180 °C —220 °C erhitzbar
Fette - AlsBratfett geeignet ® spritzt nicht




3. Zu hoher Fettkonsum kann zu Erkrankungen fihren. Definieren Sie den Begriff ,, erhohter Cho-
lesterinspiegel und formulieren Sie sechs Mal3nahmen, die dieser Erkrankung entgegenwirken
kdnnen.

Definition:

Chol esterin gehort a's Fettbegl eitstoff (Lipid) zu den fettéhnlichen Substanzen und ist ein unentbehrli-

cher Bestandteil menschlicher Zellen. Cholesterin wird vom Korper in der L eber selbst produziert, je-

doch auch mit der Nahrung (ti erischer Nahrung) aufgenommen.

Man unterschei det:

- HDL-Chdlesterin (High Density Lipoprotein), das ds,, gutes* Chol esterin bezeichnet wird, daesin
der Lageist, Uberschiissiges Cholesterin im Blut abzufiihren und somit eine schiitzende Funktion ge-
gen Arterioskl erose besitzt.

LDL-Cholesterin (Low Density Lipoprotein), das als,, schlechtes” Cholesterin gilt, daesin Zellen
und GefélRwande e ndringen kann, sich ablagert und damit ein hohes Arterioskleroserisiko besteht.
Sténdig erhdhte LDL-Werteim Blut bedeuten e ne Storung des Stoffwechses. Diese Erkrankung
beze chnet man a's Hypercholesterindmie, die sich bereits zur Volkskrankheit entwickelt.

MafRnahmen:

- Beé erblicher Vorbeastung kann meist nur eine medi kamentdse Behandlung Erfolg versprechen. Ein
Arzt muss die Entscheidung Uber die Verordnung chol esterinsenkender M edi kamente treffen.
Stressvermei dung, Bewegung und sportliche Betétigung konnen positiv Einfluss nehmen.
Cholesterinhaltige Nahrungsmittel wie fettes Fleisch, Innereien, fette Wurstwaren, Eigelb und Sahne
missen e hgeschrankt werden ® Magerfische wie Forelle, Kabe jau bevorzugen.

Bevorzugung von Fetten mit hohem Anteil an ungeséttigten Fettsduren.
Auswahl fettarmer Zubereitungsmethoden.

Reduzi erter Zucker-, Alkohol- und Tabakkonsum.

Rei chlicher Verzehr von pflanzlichen ballaststoffreichen Nahrungsmitteln.

4. Pommesfrites, Chipsund anderefrittierte Gerichte mit hohem Energiewert erfreuen sich nach
wievor grofRer Beliebtheit. Beschreiben und bewerten Sie zwei alternative Gararten im Hinblick
auf eine vollwertige Ernahrung.

Garart und Beschreibung Bewertung

Dinsten: Gareninwenig Fett und wenig Flis- |- Nahrstoffschonendes und energiearmes Garver-
sigkeit im geschl ossenem Topf ® fahren

ged gnet fir Gemuse, Fleisch und Fisch - Gute Verdaulichkeit

Eigengeschmack der Speisen bleibt erhalten

Garen imWok: Gareninwenig Fettundwe- |- Kurze Garzeiten ® schonend und nahrstofferhal-

nig FlUssigkeit ® geeignet nicht nur flr asiati- tend

sche Gerichte, auch fur den alltéglichen - Gut bekdmmlich ® wenig Roststoffe entstehen

Gebrauch in der européi schen Kiiche, beson- ® geringe Fettzufuhr nétig

ders fur die Zubereitung von Minutengerichten |.  Farben und Bissfestigkeit der Lebensmittel blei-
ben erhaten

Kochen: Gareninreichlich siedender Flissig- |- Energiearm® leicht verdaulich, ohne Fettzugabe

keit im geschlossenem Topf ® gee gnet fiir - Kochwasser weiter verwenden ® vermeidet

Kartoffeln, Teigwaren, Fleisch und Gemiise Néahrstoffverlust




5. Uberhitzte Fette konnen Schadstoffe enthalten. Nennen Siedrei Beispiele und erlautern Siediese.

Herstellungsbedingte Toxine:

Benz(a)pyren:
Tropfendes Fett, verbrennt in der Glut zu polyzyklischen, aromatischen Fluorkohl enwasserstoffen
(PAK).
Diese Giftstoffe kdnnen sich beim Holzkohlengrillen oder Grillen Uber offenem, rauchendem Feuer
in das Grillgut einlagern (z. B. fettes Fleisch, fetter Fisch).

Acrolein:
Entsteht beim Uberhitzen von Fetten (z. B. Butter, Margarine, Ol)
Sehr giftige Flussigkeit von stechendem Geruch, wel che die Schleimhéaute reizt.
Acroleinist stark giftig und kann Krebs ausldsen ® Fett in der Pfanne nicht Gber 150 °C erhitzen.

Acrylamid:
Entsteht beim starken Erhitzen (Frittieren, Backen) von stérkereichen L ebensmitteln (z. B. Pommes,
Knéckebrat, Chips, Bratkartoffeln).
Starkes Gift mit krebserregender und erbgutschadigender Wirkung.



Erwartungshorizont: Materialien fur das Schulercafe - funktionell und sicher

Vorbemerkung:

- DieBenotung erfol gt durch den jeweiligen Lehrer in padagogischer V erantwortung.
Selbstverstandlich sind auch andererichtige Lésungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont nicht
vorsieht.
Es missen in der Schillerarbeit nicht alle moglichen Antworten und nicht die genaue fachliche Begriff-
lichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die Leistung mit ,,sehr gut* bewertet wird.

1. Vollholz, Kunststoff oder Granit stehen fiir die Arbeitsflachen im Schiiler cafe zur Diskussion.
Bewerten Sie diese Materialien hinsichtlich ihrer Funktionalitat.

Material | Funktionalitat

Vollholz |- Empfindliches Material: Wasser- und Farbflecken, Kratzer, Dellen sind schnell sicht-
bar.

Bedingt temperaturbesténdig

Oberflache muss regel maldig mit Wachs oder Holzolen behandelt werden.
Nimmt evtl. Lebensmitte farbe auf

Mittleres Preisniveau

Kunststoff | - Ist Iebensmittel echt
- Hygienisch einwandfrei
Verfarbt sich evil. bei hellen Farbténen
Leicht zu reinigen und zu pflegen
Kann durch heif3e Pfannen, T6pfe und Schnei degerédte beschadigt werden.
Relativ preisglnstig

Granit - lst das hérteste Gestein ® ideal fur Arbeitsfléchen
- Absolut kratzfest

Hitze- und temperaturwechsel bestéandig

Unempfindlich gegen Feuchtigkeit

Saure- und laugenresi stent

Hoher Anschaffungspreis, aber sehr lange Nutzungsdauer

2. Fir dasSchilercafe wurden kunststoffbeschichtete Alupfannen angeschafft. Zeigen Sie auf, wel-
che Informationen die SchiilerInnen tiber Eigenschaften und Verwendung erhalten sollen.

Eigenschaften:

Durch die Kunststoffschicht (z. B. Teflon, Silver Stone) besteht ein Antihafteffekt ® es setzt nichts
an

Beschichtung ist kratzempfindlich.
Aluminium hat eine hohe Warmel eitfahi gkeit.
Aluminium ist nicht magnetisch, desha b nicht fr I nduktionsherde geeignet.

Verwendung:

- Fettzugabe nicht erforderlich.
Antihaftschicht schonend behandeln ® Bratenwender aus Holz oder hitzebestandi gem K unststoff
verwenden. Niein der Pfanne schneiden.
Pfannen nie Gber 260 °C erhitzen, das bedeutet, eine leere Pfanne nicht langer als 3 - 4 Minuten er-
hitzen. Es besteht die Gefahr, dass die Beschichtung verbrennt ® gesundheitsschadlich!



In privaten Haushalten passieren pro Jahr 1 Mio. Unfélle, von denen 5000 todlich enden. Erstel-
len Seen Plakat fir das Cafe mit acht allgemein gultigen Regeln fur die unfallsichere Bedienung
von Elektrogeréaten.

Nur Geréte mit Priifzeichen kaufen (VDE, GS, TUV)!

Vor der Erstbedienung grundsétzli ch die Gebrauchsanwei sung lesen!
Elektrische Geréte nie mit nassen Handen bedienen!

Lange Haare zusammenbinden!

Elektrokleingeréte nie absptlen, nur feucht abwischen!

Vor der Inbetriebnahme die Nullstellung prifen!

Erst nach dem Ziehen des Netzsteckers reinigen!

Defekte Kabd und Gerdte nur vom Fachmann reparieren lassen!
Elektrogeréte sicher aufbewahren!

Kabe nicht herunterhéngen lassen!

Maximal e Betriebsdauer nicht Uberschreiten!

4. Glasgeschirr liegt voll im Trend. Nennen Siejevier Vor- und Nachteiledieses M aterials.

Vorteile Nachteile
Sehr hygienisch — nimmt keine Fremdge- | - HOheres Eigengewicht
riiche an - Bricht leicht — héhere V erl etzungsgefahr
Glatte, porenfreie Oberflache - Hartes Wasser hinterlasst evtl. Kalkspuren
Unempfindlich gegeniiber Sauren und - Nicht temperaturwechsd bestandig
Laugen — Verfarbt sich nicht durch Le- - Geringe Warme eitfahi gkeit
bensmittel
Mikrowellengeei gnet
Spulmaschinenfest — leichte Reinigung

5. DieEntscheidung bei der Geschirrauswahl féllt auf Porzellan. Beschreiben Sieden Herstellungs-
prozess von Porzellan.

Arbeitsschritte:

- Festlegen der Form und des Designs mit Hilfe von Skizzen und Ze chnungen.

Fertigung eines Demonstrationsmodell s aus Gips, um die Funktionsfahigkeit (Starke der Boden,
Wande, Standfestigkeit, Ergonomie) zu testen.

Herstelung der Rohmasse (Quarz, Feldspat, Kaolin und Aluminiumoxid, pul verisierte Scherben und
Wasser werden vermischt und gepresst.)

Reifungsprozess der Rohmasse in feuchten, kiihlen Raumen (bis zu 10 Monaten)

Verflissigen der Porzellanmasse mit Wasser in giel3fdhige Form ® Gie3en in ausgewéhite Gips-
form.

Entfernen der Gipsform nach vollsténdiger Trocknung ® 1. Brand (Schriihbrand)

bei ca. 850 - 1000 °C.

Auftragen der Glasur (Bel Unterglasurdekor erfolgt zuerst die Bemalung und dann der Glasurauf-
trag.)

2. Brand (Glasurbrand) bei Temperaturen tiber 1000 °C ® Glasur schmilzt und versiegelt somit die
Oberflache des Porzellangegenstandes.




