Prifungsdauer. Abschlussprifung 2010

90 Minuten an den Realschulen in Bayern

Haushalt und Erndhrung

Aufgabengruppe B Haupttermin

I mmunsystem stér ken - Gewusst wie!

1. Die deutsche Gesellschaft fur Erndhrung geht von zehn Empfehlungen fur eine vollwertige,
gesunde Erndhrung aus. Stellen Sie diese Empfehlungen vor.

2. Umdas Salz in Speisen einzusparen, sollten Krauter und Gewirze zum Einsatz kommen.
Erlautern Sie funf Wirkungsweisen der Krauter.

3. Wahlen Sie jedrel Vitamine und Mineralstoffe aus und beschreiben Sie deren Bedeutung fur
den menschlichen Organismus.

4. Sekundére Pflanzenstoffe spielen auch in der Krebstherapie eine bedeutende Rolle. Nennen
Sie sechs sekundére Pflanzenstoffe und zeigen Sie allgemein deren medizinische Wirkung auf.

, Tatort Kuche" —Hygiene, das ober ste Gebot!

»Auf Lebensmitteln wéchst eine Vielzahl unterschiedlicher Mikroorganismen, die nach gewisser Zeit zum
Verderb fihren. Werden die Keime auf L ebensmittelkonsumenten tbertragen, kdnnen sie oft
|ebensbedrohliche L ebensmittelinfektionen oder —vergiftungen aus ésen. Im Jahr 2008 wurden in
Deutschland insgesamt 11.636 |ebensmittelbedingte Ausbriiche gemel det. Betroffen waren insgesamt
133.470 Personen. Durch Noroviren verursachte Ausbriiche waren besonders haufig, gefolgt von
Erkrankungen durch Salmonellen, Schimmel pilze und Camylobacter-Bakterien.”

(Quélle: zitiert nach Dr. Heribert Keweloh, Privat-Dozent am Institut fir Molekulare Mikrobiologie und
Biotechnol ogie der Westféalischen Wilhelms-Universitat Minster)

1. Auch die Zeitungen berichten haufig von skandalsen Hygieneverhéltnissen bei der
Herstellung, dem Vertrieb oder der Zubereitung von Lebensmitteln. Um das
Ubertragungsrisiko von Infektionskrankheiten gering zu halten, gilt es bestimmte Grundsitze
zu beachten. Formulieren Sie je vier Regeln aus den verschiedenen Hygienebereichen.

2. Schimmelpilze kénnen Lebensmittel verderben. Beschreiben Sie deren Eigenschaften und
maogliche gesundheitliche Gefahren.

3. Geben Sie funf Tipps, wie man Schimmelbildung vermeiden kann.

4. Botulinus — ein gefahrliches Toxin

4.1 Erkléren Sie, in welchen Lebensmitteln sich Botulinustoxine bilden kénnen und woran man
sie erkennt.

4.2 Beschreiben Sie die Krankheitssymptome.




Aufgabengruppe B Haupttermin

Erwartungshorizont: | mmunsystem stérken - Gewusst wie!

Vorbemerkung:

- DieBenotung erfolgt durch den jeweiligen Lehrer in p&dagogischer Verantwortung.
Selbstversténdlich sind auch andere richtige L 6sungen zu akzeptieren, die der Erwartungshorizont
nicht vorsieht.

Es missen in der Schillerarbeit nicht alle moglichen Antworten und nicht die genaue fachliche
Begrifflichkeit aus dem Erwartungshorizont enthalten sein, damit die Leistung mit ,, sehr gut” bewertet
wird.

1. Diedeutsche Gesellschaft fur Erndhrung geht von zehn Empfehlungen flr eine vollwertige,
gesunde Ernahrung aus. Stellen Sie diese Empfehlungen vor.

Abwechsglungsreich essen — auf die Menge, Auswahl und Kombination kommt es an.
Energiezufuhr und Energieverbrauch sollten sich die Waage halten, um Ubergewicht zu
vermeiden.

Mehrmals am Tag Getreideprodukte — sie enthalten reichlich Stérke als ideale Energiequelle,
zudem liefern sie wertvolles pflanzliches Eiwe3, reichlich Vitamine, Mineralstoffe, sekundére
Pflanzenstoffe, Ballaststoffe und nur wenig und cholesterinfreies Fett. Getreideprodukte aus
Vollkorn bevorzugen.

Gemiise und Obst finfmal am Tag — sie versorgen unseren Organismus mit Vitaminen,
Mineralstoffen und sekundéren Pflanzenstoffen. Da sie vorwiegend aus Wasser und Ballaststoffen
bestehen, sind sie zudem kal orienarm und verdauungsfordernd.

Téaglich Milch und Milchprodukte; einmal in der Woche Fisch, Fleisch; Wurstwaren sowie Eier in
Maf3en — die L ebensmittel dieser Gruppe enthalten wertvolle Nahrstoffe wie hochwertiges Eiweil3
und Calcium in Milch/Milchprodukten, Omega-3-Fettsduren im Fisch, Jod, Eisen, B1, B6 und B12
im Fleisch.

Wenig Fett und fettreiche L ebensmittel — zuviel Fett fihrt zu Ubergewicht und zu Krankheiten.
Bevorzugen Sie pflanzliche Fette, die mehrfach ungeséttigte, essenzielle Fettsiuren enthalten.
Achten Sie auf versteckte Fette und bevorzugen Sie eine fettarme Zubereitung.

Zucker und Salz in Maf3en verwenden — Zucker sind leere Kohlenhydrate und liefern nur kurzzeitig
Energie, sie verursachen Karies und Ubergewicht. Schokolade und Kuchen liefern auRerdem noch
viel Fett. Salz kann zu Bluthochdruck fiihren. AufRerdem werden Herz und Nieren belastet, da Salz
im Korper Flissigkeit bindet.

Reichlich Flussigkeit — Wasser ist lebensnotwendig, 2-3 Liter sollten téglich aufgenommen
werden, davon 1,5 Liter in Form von Getranken. Kalorienarme, zuckerfreie, koffeinfreie,
alkoholfreie und zusatzstofffreie Getranke sind zu bevorzugen.

Schmackhafte und nahrstoffschonende Zubereitung — durch lange Lagerung, falsche Vorbereitung,
zu lange Garzeiten und zu viel Wasser beim Kochen werden |ebensnotwendige Nahrstoffe zerstort.
Nehmen Sie sich Zeit, genief3en Sie das Essen — Essen sollte entspannen; man sollte wenigstens
eine Mahlzeit am Tag in Ruhe geniefien.

Achten Sie auf Ihr Gewicht, bleiben Siein Bewegung — weder Uber- noch Untergewicht sind
gesund. Mit dem Body-Mass-Index kann man das Gewicht kontrollieren. Sport und Bewegung,
maoglichst an frischer Luft, halten den K érper fit.




2. Umdas Salzin Speisen einzusparen, sollten Krauter und Gewtr ze zum Einsatz kommen.
Erlautern Sie funf Wirkungsweisen der Krauter.

3. Wahlen Siejedrei Vitamine und Mineralstoffe aus und beschreiben Sie deren Bedeutung fir den

Krauter verbessern und verfeinern den Geschmack.

Siewirken durch ihre Aroma- und Farbstoffe appetitanregend und steigern die Bekémmlichkeit der

Speisen.

Krauter liefern wichtige Vitamine, Mineralstoffe und sekundére Pflanzenstoffe.

Krauter machen das Salz nahezu entbehrlich.

Sie kénnen auch helfen, bestimmten Erkrankungen vorzubeugen; bei bestehenden Leiden
unterstitzen sie oft sogar die Heilung.

Siewirken verdauungsf érdernd und beseitigen Blahungen.

Sie unterstitzen die Gallentétigkeit und die Heilung bei Erkaltungsbeschwerden.

menschlichen Organismus.

Vitamin

besonder s wichtig fur

fettldslich

A

Sehvermogen (v. a. Nachtsicht), Gesundheit von Haut, Schleimhaut,
Haaren, Knochen und Geschlechtsorganen, Antioxidans

Gesundheit von Knochen, Knorpeln und Zahnen, fordert die Aufnahme
und Verarbeitung von Kalzium und Phosphor

Schutz des Korpers vor freien Radikalen, wirksamstes Antioxidans,
verhindert Bildung von Blutgerinnseln, unterstiitzt Bildung von roten
Blutkorperchen, beteiligt am Fettstoffwechsel

Blutgerinnung

wasser |0slich

B-Komplex

Stoffwechsel funktionen, Funktionen des Herzens, des Nervensystems,
des Verdauungssystems, Gesunderhaltung der Haut, Wachstum

Folsaure

Blutbildung, Aufbau von wichtigen K 6rpersubstanzen, fur
WachstunvEntwicklung und Bildung neuer Zellen, beteiligt an der
Produktion von Hamoglobin fir rote Blutkorperchen

Abwehr von Infektionskrankheiten, Beeinflussung der Zellatmung,
Forderung der Eisenverwertung; wird gebraucht um Kollagen
herzuste len, das Knochen und Blutgefalie starkt und Zahne und
Zahnfleisch verankert

Miner alstoffe

besonder s wichtig fur

Mengenelement

Kalzium

Knochen, Zéhne, Blutgerinnung, Reizleitung der Nerven,
Muske kontraktion

Kalium

Funktion von Nerven und Muskeln, reguliert den Flissigkeitshaushalt
und das Saure-Basen-Gleichgewicht im Korper, beteiligt an der
Speicherung von Blutzucker in Form von Glykogen




Natriumchlorid | Regulation des Wasserhaushalts, Aufrechterhaltung des Saure-Basen-
Gleichgewichts, wichtig fur die Reizleitung der Nerven und die
Muske kontraktion

Phosphor Bedeutung fur Knochen und Zéhne, Regulierung von Gewebespannung
und Wasserhaushalt, Bestandteil von Lipiden, Eiweil3en,
Kohlenhydraten, Enzymen

Magnesium Beteiligung am Fett- und Eiweil3stoffwechsel, Aufbau von Knochen und
Z&hnen, beteiligt an der Ubertragung von Nervensignalen und an der
Muske kontraktion

vermindert so das Kariesrisiko

Eisen Sauerstoffversorgung der Korperzellen, Bestandteil des roten

Blutfarbstoffs Hamoglobin, der fir den Sauerstofftransport zustandig ist

5

5 Jod Wachstum und Stoffwechsel, gespeichert in der Schilddriise

T

§ Fluor Knochen und Zahne, fordert die Mineralisation des Zahnschmel zes und

>

joR

)

Sekundare Pflanzenstoffe spielen auch in der Krebstherapie eine bedeutende Rolle. Nennen Sie
sechs sekundér e Pflanzenstoffe und zeigen Sie allgemein der en medizinische Wirkung auf.

Erforschte sekundér e Pflanzenstoffe:
Sulfide, Phenole und Polyphenole, Glukosinolate, Bioflavonoide, Flavonoide, Saponine,
Phytodstrogene, Karotinoide, Indole, 1soflavone, Lykopin, Limonoid, Kumarin, Phytosterine, Terpene

M edlzmlscherrkung (allgemein):
Hemmung der Krebsentstehung (antikanzerogen)
Bekampfung der Bakterien (antimikrobiell)
Blutdruckregulierend
Cholesterinsenkend
Entziindungshemmend
Schutz der Korperzdlen vor freien Radikalen (antioxidativ)
Stérkung des |mmunsystems
Verhinderung von Thrombosen
Reduzierung der Gefahr von Herz-Kreislauf-Erkrankungen
Minderung des Diabetes-Risikos



Erwartungshorizont: , Tatort Kiiche" —Hygiene, das ober ste Gebot!

1. Auch die Zeitungen berichten haufig von skandalésen Hygienever haltnissen bei der Herstellung,
dem Vertrieb oder der Zuber eitung von L ebensmitteln. Um das Ubertragungsrisiko von
I nfektionskrankheiten gering zu halten, gilt es bestimmte Grundsétze zu beachten. Formulieren
Siejevier Regeln aus den ver schiedenen Hygienebereichen.

Per sonliche Hygiene L ebensmittelhygiene Arbeitsplatzhygiene

Haare aus dem Gesicht und
zusammenbinden.

N&ge kurz und sauber
halten.

Schmuck wie Ringe,
Armbander und Uhren
abnehmen.

Saubere Schiirze bzw.
Arbeitskleidung tragen.

Nicht auf Speisen niesenund | -

husten (Armbeuge!).

Zum Abschmecken der
Speisen zwei L offel
verwenden.

Vor dem Arbeitsbeginn und
nach dem Toilettengang
grundlich die Hande
waschen, evtl. desinfizieren.
Nach Beendigung einer
Arbeit mit geféhrdeten

L ebensmitteln wie Fleisch,
Fisch, Gefligel Hande
waschen.
Schnittverletzungen und
andere Wunden sauber
abdecken.

L ebensmittel kurz aber
grundlich waschen.

Leicht verderbliche

L ebensmittel im

K uhlschrank aufbewahren.
Das Warmhalten von
Speisen vermeiden.
Verarbeitete L ebensmittel
immer abdecken.
Tiefkihlkost (Gefluge,
Fleisch) vor dem Garen
vollsténdig auftauen
(Ausnahme: Obst, Gemiise,
Hackfleisch, portionierter
Fisch).

AuftauflGissigkeit muss vom
L ebensmittel abfliel3en
kénnen und sorgféltig
entsorgt werden.

Geflugel und Fleisch gut
durchgaren.

Es sollten nur einwandfreie
L ebensmittel eingekauft,
bzw. gelagert werden.

L ebensmittel wie Gemiise,

Fleisch getrennt verarbeiten.

Arbeitsraume und Geréate
grandlich reinigen, um das
Wachstum von Keimen zu
verhindern.

Auf sauberes Geschirr und
frische Spuil- und
Trockentticher achten.
Arbeitsplatz sauber halten,
Abfall sofort beseitigen.
Schneidebretter aus Holz an
der Luft trocknen lassen, da
sich im feuchten Klima
Bakterien schnell
vermehren.

Nach dem Arbeiten mit
salmonellengefdhrdeten

L ebensmitteln (rohe Eier,
Gefllgd ...) den
Arbetsplatz und die Geréte
gut reinigen.

Spulwasser und Spulbiirsten
ofter wechseln, Geschirr
evtl. vorreinigen.

2. Schimmelpilze kénnen L ebensmittel verderben. Beschr eiben Sie der en Eigenschaften und
mogliche gesundheitliche Gefahren.

Eigenschaften von Schimmel (asper gillus flavus):

- Siegedeihen besonders gut auf kohlenhydratreichen L ebensmitteln, aber auch auf eiweif3haltigen
Speisen und L ebensmitteln mit hohem Wassergehalt.
Sie vermehren sich durch Sporen, die Uber die Luft auf das Lebensmittel und auf Arbeitsgeréte
gelangen.
Schimmel pil ze bilden ein Fadengeflecht (Myzel) aus, das das ganze L ebensmittel durchdringen
kann. Aus dem Myzel wachsen dann die neuen Sporentrager.
In dem Myzel bilden unterschiedliche Schimmel pilzarten etwa 100 verschiedene Mykotoxine
(Schimmelpilzgifte), die wasserl6slich und hitzeresistent sind.
Manche Schimmelpilze erzeugen im Stoffwechselprozess Alfatoxine, die zu den stérksten
Krebsgiften zéhlen (Brotschimmel).



Gesundheitliche Auswirkungen:

Vergiftungserscheinungen treten direkt nach dem Verzehr verschimmelter Lebensmittel nicht auf, aber
esist mit Spétfolgen zu rechnen, denn die Aflatoxine verursachen Krebs, Leber- und Nierenschaden,
unterdriicken korpereigene Abwehrkréafte, fihren u. U. zu Erbschéden und Schadigungen des Kindes
im Muitterleib.

3. Geben Siefunf Tipps, wie man Schimmelbildung ver meiden kann.

Lebensmittel kiihl und trocken lagern.

Darauf achten, dass Verpackungen unversehrt sind.

Mindesthaltbarkeitsdatum beachten.

Gefahrdete L ebensmittel nur in kleinen M engen einkaufen und bevorraten.

Obst/Gemiise, das gelagert wird, haufig kontrollieren; verschimmelte Ware wegwerfen.

Den Inhalt von Marmeaden und Konserven, der nicht sofort verbraucht wird, immer nur mit
sauberem Besteck entnehmen.

Lebensmittel kiihl und trocken aufbewahren, da der Schimmelpilz fir sein Wachstum vor allem
Wérme und Feuchtigkeit benétigt.

4. Botulinus—ein geféhrliches Toxin

4.1 Erkléren Sie, in welchen L ebensmitteln sich Botulinustoxine bilden kdnnen und wor an man sie
erkennt.

Siebilden sichin ...
- ungenigend sterilisiertem Gemiise, wenn die Temperatur beim Einkochen zu niedrig war.
L ebensmitteln aus dem Garten, die verarbeitet werden, wenn diesen Spuren von Erde anhaftet, die
Botulinushakterien enthalten.
Fischwaren, die ungeniigend gesduert wurden.
nicht fachgerecht gepokelten Wurst- und Fleischwaren.

Man erkennt siedaran, dass ...
- sich Boden und Deckd einer Konserve wolben (Bombage).
die Vakuumverpackung bei Wurst/Fleisch aufgeblaht ist.
der Deckel eines Konservenglases nicht halt.
beim Offnen eines Einmachglases Gas herauszischt.
der Inhalt der Konserven aufgrund der Gasentwicklung unangenehm riecht.

4.2 Beschreiben Sie die Krankheitssymptome.

Die Symptome treten in der Regel ein bis zwel Tage nach Verzehr der Lebensmittel und Speisen auf:
M idigkeit, Kopfschmerzen, allgemeine Schwache, Doppeltsehen, Ubelkeit/Erbrechen,
Schluckbeschwerden, Tod infolge einer Atemldhmung.



