Oberschule Mitte Wilhelmshaven

Schuleigener Arbeitsplan

Fach: Hauswirtschaft

Klasse 6/7

Kompetenzschwerpunkte
(prozess- und inhaltsbezogen)

Unterrichtsinhalte/Medien
(Literatur siche Anhang)

FB - Facheriibergreifende Beziige

Kenntnisse und Fertigkeiten

Fachspezifische Methoden
und Arbeitstechniken

Zeitrahmen
(in
Wochen-
Stunden)

1. Fachwissen: Fahigkeit, relevante
Informationen aus Medien, Materialien
und an auBerschulischen Lernorten zu
gewinnen, zu sichern und wiederzugeben.
2. Erkenntnisgewinnung: Fahigkeit,
hauswirtschaftliche Sachverhalte zu
verstehen, sprachlich auszudriicken, in eine
andere Darstellungsform zu bringen
(Skizzen, Grundrisse, Tabellen,
Diagramme etc.), neu zu strukturieren und
angemessen zu prasentieren.

3. Beurteilung und Bewertung:
Féhigkeit, kriterienorientiert vor dem
Hintergrund gewonnener Erkenntnisse und
eingesetzter Methoden zu Folgerungen,
Begriindungen und Wertungen zu
gelangen. Fahigkeit, eigene Werte und
Einstellungen zu entwickeln und sie in
okonomischen, 6kologischen und sozialen
Problemstellungen zu reflektieren.

Basismodul
Themenfeld 1:
Lebensmittelzubereitung

Anmerkung: Da das Fach Hauswirtschaft je nach Lehrerversorgung im 6. oder eben nicht im sechsten
Jahrgang unterrichtet wird bzw. die OBS erstmalig im Jahrgang durchgefiihrt wird, sind die
Schuljahrginge 6/7 vorldufig in einem Stoffverteilungsplan zusammengefasst.

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...orientieren sich in einer
Schulkiiche
(Lebensmittelaufbewahrung,
Arbeitsgerite, Milltrennung)
...benennen die drei Bereiche der
Hygiene (Grundregeln der
Personalhygiene, Lebensmittel-
und Betriebshygiene)

¢ Erkenntnisgewinnung
...fiithren die Lebensmittel-
Zubereitung unter Beachtung der
Hygienevorschriften durch.

Arbeitsplatz Schulkiiche
—Einfiihrung in das Fach
Hauswirtschaft
—Organisatorischer
Uberblick/Einweisung in der
Schulkiiche

—Planung und Arbeitsweise in der
Schulkiiche/Verteilung von
Arbeitsaufgaben

—Hygiene in der
Schulkiiche/Personliche Hygiene:
Héande waschen, Schmuck ablegen,
Haare zusammenbinden,

Schiirze tragen

—Kennen lernen der
Ordnungskriterien und des
Autfbaus einer Schulkiiche
—Erfassen der vielfaltigen
Aufgaben in einer Schulkiiche
—Arbeitsteilung kennen lernen
und Arbeitsaufgaben in der
Schulkiiche {ibernehmen
—Rationelles, umweltbewusstes
Arbeiten lernen und anwenden
—Verantwortung gegeniiber sich
und den Mitmenschen
iibernechmen

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Pro- und Contra-Diskussion
Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen und
Schaubildern
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e Beurteilung und Bewertung
...beurteilen sich, den Arbeitsplatz
und den Arbeitsvorgang auf
Einhaltung der
Hygienevorschriften.

...bewerten Hygienevorschriften
bezogen auf konkrete
Réaumlichkeiten wie z. B. Bickerei,
Schlachterei und Gastronomie.

Lebensmittelhygiene: Korrekter
Umgang mit Lebensmitteln/
Arbeitsplatzhygiene: Sauberkeit von
Arbeitsflachen, Gerdtschaften,
Arbeitsgeschirr und Spiiltiichern,
Verwendung von Probierloffeln.
—Veranschaulichung der Bedeutung der
Hygieneregeln am Beispiel
Lebensmittel verarbeitender Betriebe
—Zubereitung einfacher Mahlzeiten
unter Einhaltung der Hygieneregeln

—HygienemaBnahmen anwenden
—Gewohnheiten ausbilden durch
Wiederholung

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme

Die SchiilerInnen... Sicherheit/Unfallgefahren in der 2-4
¢ Fachwissen Schulkiiche —Sicherheitsregeln erkennen und | Methoden:

...benennen gefihrliche beriicksichtigen —Experimente

Situationen in der Kiiche und —Unfallvermeidung im Haushalt und in | -Umgang mit Vorschriften lernen | —Expertenbefragung

entsprechende der Schulkiiche: Stromschlag, Stiirze, und anwenden —Stationslernen/Lernzirkel
Verhaltensvorschriften. Schnittverletzungen, Verbrithungen und | —Gefahren erkennen und —Fallstudie

e Erkenntnisgewinnung Verbrennungen, Pfannenstiele beachten, | vermeiden —Rollenspiel

...handeln den Pfiitzen (Wasser, heif3es Fett) —Gewohnheiten ausbilden durch Arbeitstechniken:
Sicherheitsvorschriften —Richtiger Umgang mit elektrischen Wiederholung —Arbeiten mit Sachtexten
entsprechend. Geriten und Arbeitsgerétschaften —Analyse von Bild- und

e Beurteilung und Bewertung Sachquellen, Schaubildern
...bewerten die Eignung des und Bild- und Tonmaterial

Raumes auch unter —Informationen unter
sicherheitsrelevanten Aspekten fiir Verwendung eigener

verschiedene Haushaltsmitglieder. Schaubilder darstellen

Die SchiilerInnen... Arbeitsplatzgestaltung mit Képfchen 2-4

e Fachwissen

...beschreiben die Gestaltung des
Arbeitsplatzes.

e Erkenntnisgewinnung
...erkliren die ergonomische
Arbeitsplatzgestaltung.

—Einrichten von Arbeitsplatzen an
Beispiel aus dem Haushalt und der
Schulkiiche

—Innere und dufere Griffbereiche
sinnvoll planen

—Arbeitsplétze richtig
einrichten/Zeit und Kraft sparend
arbeiten (durch richtige
Ergonomie angenehme
Arbeitsbedingungen schaffen)
—Gewohnheiten ausbilden durch
Wiederholung

Methoden:

—Erkundung
—Stationslernen/Lernzirkel
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern




Die SchiilerInnen... Arbeitsbereiche der Schulkiiche 2-4
o Fachwissen — Einteilung der Kochnischen der —Arbeitsplétze rationell, Methoden:
...beschreiben die Arbeitsbereiche | Schulkiiche in Vorbereitungs- und zeitsparend und ergonomisch —Erkundung
der Kiiche (Vorbereitungs-, Arbeitsbereich, sowie Kochbereich einrichten —Stationslernen/Lernzirkel
Zubereitungs- und Spiilbereich). —Schrittweise Zubereitung von —Kenntnisse zur —Fallstudie
e Erkenntnisgewinnung einfachen Mahlzeiten in den Arbeitsplatzorganisation in der Arbeitstechniken:
...fithren Arbeiten in der Kiiche vorgegebenen Arbeitsbereichen der Schulkiiche gewinnen —Analysieren von Bild- und
sachgerecht, sicher, ergonomisch | Schulkiiche Sachquellen, sowie
und rationell durch. Schaubildern

—Praktische Anwendung in

der Schulkiiche
Die SchiilerInnen... Arbeitsgeritschaften in der 6-8
e Fachwissen Schulkiiche —Kennen lernen der vielféltigen Methoden:
...benennen Gerite zur —Arbeitsgeritschaften zur Zubereitung | Arbeitsgeritschaften der —Experiment

Lebensmittelzubereitung und
stellen Produkte (z. B. bei
Riihrteig, Quarkolteig, Hefeteig)
sachgerecht unter Verwendung von
Waage und Messbecher her.

e Erkenntnisgewinnung
...fithren die
Lebensmittelzubereitung mit
angemessenem Geréteeinsatz
durch.

e Beurteilen und Bewerten
...wigen den Geriteeinsatz nach
okologischen und 6konomischen
Gesichtspunkten ab.

von Lebensmitteln (Waage,
Messbecher, Arten von Messern,
Sparschiler, Teigschaber, Kochloffel,
Siebe, Pfannenwender, Dosenéffner,
Schneidebretter, Rithrschalen, Hand-
rithrbesen, Kochtopfe, Pfannen etc.)
Der Umgang mit dem elektrischen
Handriihrgerit

—Zubehorteile des elektrischen
Handriihrgerites (Handmixer,
Riihrstdbe, Knethaken, Piirierstab,
Becher, Zerkleinerer)

—Sicherer Umgang mit dem
Handriihrgerit (Vorbereitung des
Gerdtes, Zubehorteile einsetzen,
Inbetriebnahme mit Stufenschaltung)
—Uberlegter Geriteeinsatz des
Handriihrgerétes

(Rithren und Kneten von Teigen,
Piirieren von Obst, Schlagen v. Sahne)

Schulkiiche

—Fachgerechter Einsatz der
unterschiedlichen Arbeitsgeréte
und dessen richtiger Anwendung
zur Zubereitung von
Lebensmitteln
—Verantwortungsbewusster und
fachgerechten Umgang mit
Elektrogeriten lernen
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden
—Gebrauchsanweisung zum
Handriihrgerit lesen und
verstehen

—Fachgerechter Einsatz des
Handriihrgerites

— Herstellung von verschiedenen
Teigarten, Pliriermischungen und
Sahne nach Rezeptvorlagen
(Teigarten kennen und
unterscheiden)

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Expertenbefragung
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Praktische Umsetzung von
Informationen aus Texten
—Benutzung von
Informationen der
Lebensmittelverpackungen,
Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte




—Fachgerechte Reinigung des
Handriihrgerétes und der Zubehorteile
—Teigarten (Riihrteig, Knetteig,
Quarkolteig, Miirbeteig) in Form von
Grundrezepten anfertigen
—Sachgerechter Umgang mit dem
Backofen (Vorheizen,
Grundeinstellungen, Reinigung)
—Zubereitung von Backwaren anhand
von Grundrezepten

—Backofen energiesparend in
Betrieb nehmen
—Gewohnheiten ausbilden durch
Wiederholung

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...beschreiben den Arbeitsablauf
beim Abwaschen von Hand.

¢ Erkenntnisgewinnung
...waschen nach der Zubereitung
von Speisen und Getrinken in
sachgerechter Weise ab.

Umweltbewusstes Spiilen
—Sachgerechtes, hygienisches und
energiesparendes Spiilen (Wassermenge
bestimmen, wenige Spritzer Spiilmittel)
—Die richtige Reihenfolge beim Spiilen
(Vorarbeiten — Sortierung/Vorspiilen,
Ausfiihren — Spiilen mit heilem Wasser
und Spiilmittel, Nachspiilen mit heiBem
Wasser, Nacharbeiten — Geschirr
abtropfen und abtrocknen)

—Schrianke nach bestimmten Vorgaben
einrdumen

—Geschirr und Arbeitsgerite
rationell und umweltbewusst
abwaschen

—Arbeitsschritte des
Geschirrspiilens in der richtigen
Reihenfolge umsetzen
—Sparsamer Umgang mit Wasser,
Energie und Chemie
—Einrdumen des Geschirrs nach
den Ordnungskriterien der
Schulkiiche

Methoden:

—Erkundung

—Experiment
—Stationslernen/Lernzirkel
—Expertenbefragung
Arbeitstechniken:
—Analyse von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen




Die SchiilerInnen... Techniken der Vor- und Zubereitung 4—-6
o Fachwissen —Vorbereitende Techniken zur —Techniken zur Vor- und Methoden:
...benennen die Grundtechniken Zubereitung von Lebensmitteln Zubereitung von Lebensmitteln —Produktanalyse
der Nahrungszubereitung (Putzen von Gemiisearten/ Waschen kennen lernen und fachgerecht —Sensorische Wahrnehmung
(Vorbereitungsarbeiten, Entfernen | von Obst, Gemiise und Fleisch/Schilen | umsetzen —Stationslernen/Lernzirkel
von unerwiinschten Bestandteilen, | von Kartoffeln und Obst/Riihren von —Malfeinheiten und Gewichte —Projekt
Zerkleinerungstechniken, Mischen | Teigen, Cremes und Soen/Mischen richtig berechnen und abwiegen Arbeitstechniken:
und Schlagen von Lebensmitteln). | von Sahne, Eiweil3, Creme, Kuchen- —Die richtige Reihenfolge der —Arbeiten mit Sachtexten
e Erkenntnisgewinnung und Tortenbeldgen/Mixen von Technik der Vor- und —Analysieren Bild- und
...ordnen Arbeitsvorginge den Getranken, Suppen und Sof3en) Zubereitung nach Art der Sachquellen, sowie
Bereichen Vor-, Zu- und —Maleinheiten (Abkiirzungen in der Lebensmittel bestimmen Schaubilder
Nachbereitung zu. Fachsprache) und Gewichte von —Durchfiihrung der —Praktische Umsetzung aus
Lebensmitteln nach Rezeptvorlage Arbeitstechniken unter Texten und Beitragen
berechnen und abmessen oder abwiegen | Beriicksichtigung des Erhalts von | —Benutzung von
—Zubereitung einfacher Mahlzeiten, wertvollen Vitamin- und Informationen von der
Vor- und Nachspeisen Mineralstoffen Lebensmittelverpackungen,
Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
Die SchiilerInnen... Den Herd und Backofen 4-6
e Fachwissen energiesparend einsetzen —Kennen lernen der Methoden:
...nennen Grundregeln zum —Ubersicht zu den Arten von unterschiedlichen Arten von —Expertenbefragung
sicherheitsbewussten und Kochstellen (Elektroherd mit 2-4 Kochherden und des Backofens —Erkundung
energiesparenden Umgang mit Platten, Gaskochherd, Kochherd mit —Systematische Erfassung der —Stationslernen/Lernzirkel
technischen Geriten Glaskeramikkochfeld) Bedienungsanleitungen der —Sensorische Wahrnehmung
—Beheizungsarten von Backdfen im elektrischen GroBgerite/Erlernen | —Fallstudie
Vergleich der fachgerechte Bedienung ~Projekt
—Einweisung in Bedienungsanleitungen | yon Elektroherd/Gasherd und
von Kochherden und Backofen Backofen
e Erkenntnisgewinnung —Fachgerechte Bedienung der Arbeitstechniken:

...fiithren den Einsatz technischer
Gerite (Backofen, Herd,

jeweiligen Kochherde und des
Backofens unter energiesparenden

(in Einbezug der verschiedenen
Einstellungen und dazugehorigen
Symbole)

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und




Handriihrgerit — siehe oben)
produktbezogen, energiesparend
und sicherheitsbewusst durch.

Aspekten (Schalter, Symbole,
Einstellungen/Garstufen)

—Einsatz der richtigen Tépfe und
Pfannen, Backbleche, Kuchenformen,
Auflaufformen, Briter (Platten- und
Topfwahl nach Kochstellengrofe,
Vorheizen des Backofens, Backen auf
mehreren Ebenen, Backtemperaturen
und Backeinstellungen)

—Zubereitung von einfachen
Kochgerichten, Aufldufen und
Backgerichten nach Rezeptvorlage
—Reinigung und Pflege der
verschiedenen Kochherde und des
Backofens (Einsatz von geeigneten
Reinigungsmitteln und
Spiilschwiammen/T{ichern)

—Durchfiihrung von
unterschiedlichen Koch- und
Backeinstellungen anhand von
Rezeptvorlagen und verwendeter
Produkte

—FEinsatz geeigneter
Arbeitsgeritschaften unter
energiesparenden Aspekten
—Fachgerechte Reinigung und
Pflege der elektrischen
Geritschaften zur Gewéhrleistung
einer moglichst langfristigen
Nutzung und Schonung

Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Praktische Umsetzung von
Informationen aus Texten
und Beitrdgen

—Nutzung von Informationen
aus Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form

zubereiteter Produkte
Die SchiilerInnen... Planung ist die halbe Arbeit 4-6
e Fachwissen —Erstellung von Arbeitsplénen zur Vor- | —Erlernen des 6konomischen Methoden:
...ermitteln die sinnvolle und Zubereitung von Lebensmitteln, Arbeitens in der Schulkiiche im —Experiment
Reihenfolge von Arbeitsschritten. Vor- und Nachspeisen, Kochgerichten, | Dreischritt (Vorbereiten, —Expertenbefragung
e Beurteilen und Bewerten Backgerichte, Soflen und Mixgetranken | Durchfiihren und Nachbereiten) —Pro- und Contra-
...entwerfen einen zeitsparenden —Planvolles und zeitsparendes Arbeiten | -Selbststindige Erstellung von Diskussion

Arbeitsplan fiir die Zubereitung
von Gerichten und beurteilen
Arbeitsplane hinsichtlich
rationellen, partnerschaftlichen
Arbeitens.

in der Schulkiiche durchfiihren
(Rezept genau durchlesen/Gar-,
Abkiihl- und Wartezeiten
ermitteln/grobe Arbeitsplanung
vornehmen/Anfallende Arbeiten in
Teilschritte zerlegen/

Arbeitsschritte in die richtige
Reihenfolge bringen und sachgerecht
ausfiihren)

Arbeitsplanen in Einbezug der
notwendigen Arbeitsmittel und
Kiichengeritschaften
—Durchfiihrung der Arbeit in der
Schulkiiche nach
betriebswirtschaftlichen
Grundsitzen

(Erzielung des grofiten Nutzens
mit dem geringsten Zeitaufwand)
—Hinfiithrung zu einer effektiven

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen/Schaubildern
—Praktische Umsetzung von
Informationen aus Texten
und Beitrigen




—Bendtigte Arbeitsmittel und
Lebensmittelprodukte fiir die jeweiligen
Gerichte bestimmen

—Durchfiihrung einer Arbeitsteilung
innerhalb der Arbeitsgruppe

Teamarbeit innerhalb der
Arbeitsgruppe in Form einer
zeitsparenden, 6konomischen und
partnerschaftlichen Arbeitsweise

—Nutzung der Informationen
von Lebensmittel-
verpackungen, Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
-Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form

zubereiteter Produkte
Die SchiilerInnen... Arbeiten mit Grundrezepten 4-6
e Fachwissen —Ubersicht zu den Grundrezepten: —Lernen Grundrezepte zum Methoden:
...nennen Grundrezepte. Kuchen und Gebick, Waffeln Thema ,,Kochen und Backen* —Experiment
e Erkenntnisgewinnung (Riihrteig, Miirbeteig, Hefeteig, kennen —Expertenbefragung
...arbeiten nach Rezept. Biskuitteig), Kochen (Vor- und —Lesen und Verstehen von —Produktanalyse
e Beurteilen und Bewerten Nachspeisen, Salate, So3en, Suppen, Rezepten und dessen praktische —Sensorische Wahrnehmung
...entwickeln Rezepte nach Gemiise- und Nudelgerichte, Gerichte Umsetzung mit den —Stationslernen/Lernzirkel
vorgegebenen Kriterien. mit Reis und Getreide, entsprechenden Arbeitsschritten | —Projekt
Kartoffelgerichte, Eierspeisen, Fisch —Produkte (Koch- und Arbeitstechniken:
und Fleisch Backgerichte) selbststindig —Arbeiten mit Sachtexten
—Arbeiten nach Grundrezepten herstellen —Analysieren von Bild- und
(Rezepte, die hdufig gebraucht und —KTritische Bewertung und Sachquellen, sowie
wieder zu neuen Gerichten abgewandelt | Beurteilung der eigenen Schaubildern
werden) Arbeitsergebnisse —Praktische Umsetzung aus
—Richtiger Umgang mit —Auf Grundlage des erworbenen | Texten und Beitrdgen
Mengenangaben Grundwissens nach erlernten —Nutzung der Informationen
—Erstellung einfacher Grundgerichte Handlungsmustern agieren und von Lebensmittel-
—Entwicklung von eigenen Rezepten eigene Anleitungen umsetzen verpackungen, Betriebs- und
nach Vorlage von Grundrezepten Gebrauchsanleitungen
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
Die SchiilerInnen... Tischkultur im Alltag 2-4
e Fachwissen —Tischdecken fiir alltdgliche Mahlzeiten | —Erlernen von Tischsitten und Methoden:

...nennen Regeln des
Tischdeckens und Tischsitten.

e Erkenntnisgewinung
...veranschaulichen die Regeln

(Einsatz von Tischauflagen, Anordnung
von Geschirr, Bestreck und Glasern,
Dessertschalen)

—Speisenprisentation (Appetitliches

dessen tégliche Anwendung
—Einiibung von Ritualen und
kulturellen Gewohnheiten
—Tischdecken fiir alltidgliche

—Biographisches Lernen
—Erkundung
—Experiment
—Expertenbefragung




durch mahlzeitenbezogenes Anrichten/Kreatives Garnieren) Mabhlzeiten fachgerecht umsetzen | —Rollenspiel

Gestalten des Tisches —Einsatz von Tischschmuck (gefaltete (Friihstiick/Mittagstisch und —Stationslernen/Lernzirkel
... handeln den Tischsitten Servietten, Kerzen, Blumen) Abendessen) —Projekt

entsprechend. —Umgangsformen bei Tisch —Entwicklung eigener Kreativitit | Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Fachgerechtes Servieren bei Tisch
(Servieren und Abservieren von rechts,
Angebot von Schiissen und Platten von
rechts, Einsatz von Hilfsmitteln z. B.

beziiglich der Tischdekoration
und der Anrichtung der Speisen
—Einiibung von Tischmanieren
und des richtigen Servierens
—Kennen lernen von

e Beurteilen und Bewerten
...erortern regionale, nationale
und internationale Tischsitten.

Tablette, Servierwagen)

—Esskultur als Lebensweise und
kulturelle Gewohnheiten/Esskulturen
andere Lander im Vergleich

Tischkulturen anderer Lander

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitrdgen
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form

von eingedeckten Tischen
und kreativ garnierten
Speisen

Durchfiihrung des Unterrichtes im Fach Hauswirtschaft: Das Fach Hauswirtschaft findet im wochentlichen Wechsel von Praxis- und
Theorieunterricht statt (jeweils in Form einer Doppelstunde). Zu Beginn eines jeden Wahlpflichtkurses nehmen die SchiilerInnen in schriftlicher
oder miindlicher Form die Sicherheitsbestimmungen und Hygieneregeln nach den Bestimmungen des Niedersdchsischen Kultusministeriums zur
Kenntnis. Diese Kenntnis ist regelmafig miindlich zu tiberpriifen.

Pro Halbjahr wird ein Kostenbeitrag von insgesamt 10 Euro in den Jahrgdngen 6-8 und in den Jahrgidngen 9. / 10. Jeweils 15 Euro von den
SchiilerInnen eingesammelt. Die Eltern/ Erziehungsberechtigten erhalten hierzu eine schriftliche Mitteilung. Die Wahl des Wahlpflichtkurses ist fiir
das ganze Schuljahr bindend.

Leistungsbewertung im Wahlpflichtfach Hauswirtschaft: Laut Beschluss der Fachkonferenz Hauswirtschaft erfolgt die Leistungsbewertung
folgendermaBlen: 35% Praxis, 25% schriftliche Arbeit und 40% miindliche Beteiligung. Die Bewertung der praktischen Leistungen beinhaltet die
Einhaltung der sicherheits- und Hygieneregeln, die individuelle Arbeitsplatzgestaltung, Arbeiten nach Rezeptvorlage, Durchfiihrung der erlernten
Techniken, Arbeitsverhalten, Arbeitsteilung im Team, Teamfdhigkeit, Ergebnis/Aussehen/Prasentation der erstellten Gerichte und
Planung/Organisation der jeweiligen Aufgabe.




H Oberschule Stadtmitte Wilhelmshaven

Schuleigener Arbeitsplanplan

Fach: Hauswirtschaft

Klasse 8

Kompetenzschwerpunkte
(prozess- und inhaltsbezogen)

Unterrichtsinhalte/Medien
(Literatur siche Anhang)
FB — Facheriibergreifende Beziige

Kenntnisse und Fertigkeiten

Fachspezifische Methoden
und Arbeitstechniken

Zeitrahmen
(in Wochen-
Stunden)

1. Fachwissen: Fahigkeit, relevante
Informationen aus Medien,
Materialien und an auferschulischen
Lernorten zu gewinnen, zu sichern und
wiederzugeben.

2. Erkenntnisgewinnung: Fihigkeit,
hauswirtschaftliche Sachverhalte zu
verstehen, sprachlich auszudriicken, in
eine andere Darstellungsform zu
bringen (Skizzen, Grundrisse,
Tabellen, Diagramme etc.), neu zu
strukturieren und angemessen zu
présentieren.

3. Beurteilung und Bewertung:
Fahigkeit, kriterienorientiert vor dem
Hintergrund gewonnener Erkenntnisse
und eingesetzter Methoden zu
Folgerungen, Begriindungen und
Wertungen zu gelangen. Fahigkeit,
eigene Werte und Einstellungen zu
entwickeln und sie in 6konomischen,
okologischen und sozialen
Problemstellungen zu reflektieren.

Fortsetzung/Basismodul
Themenfeld 1:
Lebensmittelzubereitung

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen
....beschreiben grundlegenden
Garverfahren

¢ Erkenntnisgewinnung
...ordnen Garverfahren
bestimmten Lebensmitteln zu.
...fithren Garverfahren nach
produktbezogener Auswahl
durch.

Grundlegende Garverfahren
—Tabellarische Ubersicht zu den
verschiedenen Garverfahren (Backen,
Blanchieren, Braten im Backofen,
Braten in der Pfanne, Dampfdruckgaren,
Diinsten, Frittieren, Garen im
Mikrowellenherd, Garen im Wasserbad,
Garen im Wok, Garen in Alu- oder
Bratfolie, Garziehen, Grillen, Kochen,
Schmoren)

—Art der Durchfiihrung der
unterschiedlichen Garverfahren

—Kennen lernen der vielfaltigen
Gartechniken und dessen praktische
Umsetzung

—Die richtige Reihenfolge der
jeweiligen Gartechnik beziiglich der
Vor- und Zubereitung der
Lebensmittel bestimmen
—Fachgerechter Einsatz der
unterschiedlichen Elektrogerte/
Arbeitsgeritschaften und dessen
richtige Anwendung

Methoden:

—Erkundung

—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt




e Beurteilen und Bewerten
...bewerten Garverfahren aus
erndhrungsphysiologischer
Sicht.

—Wahl der richtigen Gartemperatur

-Anwendungsbereich/Einsatz geeigneter

Produkte und Lebensmittel zu den
einzelnen Garbereichen

—Bewertung der hergestellten Gerichte
auch unter energiesparenden Aspekten
(in Einbezug des Erhaltes wertvoller
Néhrstoffe/Bildung von Rdst- und
Aromastoffen).
—Herstellung/Anfertigung von
geeigneten Gerichten nach
Rezeptvorlage

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)

—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Rationelles, umweltbewusstes
Arbeiten lernen und anwenden
—Nihrstoff schonend Obst und
Gemiise vorbereiten
—QGartechniken beherrschen und
erkennen, fir welche Lebensmittel
sie geeignet sind
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Herstellung von
Produkten/Gerichten nach
Rezeptvorlage zu den einzelnen

Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Bild- und
Tonmaterial

—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung
—Praktische Umsetzung von
Informationen aus Texten
und Beitragen

—Vorstellen von
Arbeitsergebnissen in Form

Gartechniken und dessen kritische zubereiteter Produkte
Beurteilung
Die SchiilerInnen... Einsatzes des Dampfdrucktopfes in 6-8
e Fachwissen der Schulkiiche —Kennen lernen der Bestandteile des | Methoden:
...nennen Grundregeln zum —Bestandteile des Dampfdrucktopfes im | Dampfdrucktopfes —Biographisches Lernen
sicherheitsbewussten und Querschnitt (Gummidichtung, —Eignung des Dampfdrucktopfes —Experiment
energiesparenden Umgang mit | Sicherheitsventil, Entliiftungsventil, gegeniiber herkommlichen —Expertenbefragung
technischen Geréten. Druckanzeigenstift/Kochstufenanzeiger, | Kochtopfen fiir bestimmte Gerichte | —Produktanalyse
e Erkenntnisgewinnung Igochregler, Griffverriegelung und und unterschiedlicher —Pro- und Contra-
...fiihren den Einsatz eines Offnungsschieber) Privathaushalte ermitteln Diskussion
technischen Gerites —Vor- und Nachteile des Garens im (Gegeniiberstellung von —Sensorische Wahrnehmung
(Dampfdrucktopf) Dampfdrucktopf Sachverhalten, Gemeinsamkeiten —Stationslernen/Lernzirkel
produktbezogen, —Der Dampfdrucktopfim Vergleich zu | und Unterschieden) —Projekt
energiesparend und herkémmlichen Kochtopfen —Die richtige Reihenfolge in der Arbeitstechniken:

sicherheitsbewusst durch.

—Sicherer Umgang mit dem
Dampfdrucktopf (Fiillen, Schliefen,
Garen, Offnen)

—Pflege und Reinigung (Reinigung von
Topf, Deckel und Gummiring mit
Spiilwasser/Sauberung von Ventil und
Gummiring /Aufbewahrung)

Anwendung des Dampfdrucktopfes
zur Herstellung von Gerichten
fachgerecht einhalten
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Rationelles, umweltbewusstes
Arbeiten lernen und anwenden

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild-und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung




e Beurteilen und Bewerten
...bewerten die hergestellten
Produkte/Gerichte hinsichtlich
ihrer zeiteffizienten/
energiesparenden Herstellung
als auch des Geschmackes und
Nahrstoffgehaltes.

—Herstellung/Anfertigung von
geeigneten Gerichten nach
Rezeptvorlage

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)

—Durchfiihrung der Gartechnik unter
Berticksichtigung des Erhalts von
wertvollen Vitamin- und
Mineralstoffen

—Gewohnheiten ausbilden durch
Wiederholung

—Herstellung von Gerichten nach
Rezeptvorlage und dessen kritische

—Auswertung von
Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form

Beurteilung zubereiteter Produkte

Basismodul

Themenfeld 2: Ernihrung und

Gesundheit
Die SchiilerInnen... Der Erndhrungskreis/Wege zur 6-8
e Fachwissen gesunden Ernihrung —Erkenntnisse zu einer vollwertigen | Methoden:
...nennen die sicben (FB = Fach Biologie) Erndhrung gewinnen —Biographisches Lernen
Lebensmittelgruppen —Lebensmittel enthalten lebenswichtige | —Kennen lernen der sieben —Erkundung
(1: Getrinke; 2: Getreide, Nahrstoffe/vielseitig essen ist vollwertig | Lebensmittelgruppen und dessen —Essprotokoll
Getreideprodukte, Kartoffeln; essen (Daraus besteht unser Korper: Bedeutung (Unterschiedliche —Experiment
3: Gemiise, Hiilsenfriichte; Wasser 65%, Eiweil} 20%, Fett 10%, Darstellungsformen: —Expertenbefragung
4: Obst; 5: Milch und Mineralstoffe und Vitamine 4%, Erndhrungskreis/ —Produktanalyse
Milchprodukte; 6: Fleisch, Kohlenhydrate 1%) Erndhrungspyramide) —Pro- und Contra-
Fisch, Ei; 7: Fette und Ole) —Der Erédhrungskreis und seine sieben | —Anwendung der Kenntnisse zu den | Diskussion

e Erkenntnisgewinnung
...erkliren dic Bedeutung der
sieben Lebensmittelgruppen fiir
die vollwertige Ernédhrung
(Erndhrungskreis,
Erndhrungspyramide etc.)

Lebensmittelgruppen

(1. Getreide, Getreideprodukte/2.
Gemiise, Salat/3. Obst/4. Milch und
Milchprodukte/S. Fleisch, Wurst, Fisch
und Ei/6. Fette und Ole/7. Energiearme
Getranke)

—Bedeutung der sieben
Lebensmittelgruppen im Sinne einer
vollwertigen Erndhrung

—Erstellung von Tagesspeisepldnen in
Einbezug der Kriterien zu einer
vollwertigen Erndhrung

sieben Lebensmittelgruppen zur
selbsténdigen Erstellung von
Erndhrungsprotokollen und
Tageskostpldnen im Sinne einer
vollwertigen Erndhrung

—Analyse von Produkten und
Lebensmittel auf dessen
Néhrstoffgehalt/Beurteilung des
gesundheitlichen Wertes einer Ware
—Durchfiihrung und Auswertung von
Umfragen zum allgemeinen
Erndhrungsverhalten

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Bild- und
Tonmaterial




e Beurteilen und Bewerten
...bewerten Tagesspeiseplédne
anhand der Kriterien zu einer
vollwertigen Erndhrung
(Tagesleistungskurve,
Fettgehalt, Zuckergehalt,
Flissigkeitsbedarf, Anteil
tierischer und pflanzlicher
Eiweille)

(Tagesleistungskurve des Menschen,
Bedarf an tierischen und pflanzlichen
Eiweillen, Fett- und Zuckergehalt von
Lebensmitteln, Fliissigkeitsbedarf)
—Dia aid -Erndhrungspyramide
(Spezifische Darstellungsform um zu
verdeutlichen wie viel Portionen téglich
von welchen Nihrstoffen verzehrt
werden sollen)
—Erndhrungsempfehlungen der
Deutschen Gesellschaft fiir Ernédhrung
(DGE)

—Erndhrung und Gesundheit im
Zusammenhang/Faktoren die das
Erndhrungsverhalten beeinflussen
(Gewohnheiten, Stimmungen,
Freizeitverhalten, Erndhrungswissen,
Haushalten, Umweltbewusstes
Verhalten)

—Erstellung von Befragungsbogen
—Kritische Bewertung des eigenen
Erndhrungsverhaltens beziiglich
einer vollwertigen Erndhrung
(Einbezug der eigenen
Gewohnheiten im privaten
Haushalt/Familidre Gegebenheiten
und des Freizeitverhaltens)
—Vollwertige Mahlzeiten selbstiandig
herstellen

—Nihrstoff schonend Lebensmittel
vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Fachspezifische Arbeitsweisen und
Vorschriften beachten, erkennen und
anwenden

—Auswertung von
Statistiken, Herstellangaben
und Warentestergebnisse
—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Umfragen entwickeln
—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung von
Schaubildern und
Diagrammen

—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form

—Erstellung von Gerichten zum Thema zubereiteter Produkte

»Vollwertige Erndhrung* nach

Rezeptvorlage

(siehe schuleigene Rezeptvorlagen)
Die SchiilerInnen... Inhaltsstoffe unserer Nahrung und 6-8
e Fachwissen ihre Aufgaben —Kennen lernen der Néhrstoffe und | Methoden:
...benennen Nihrstoffe (FB = Fach Chemie/Biologie) weiterer Inhaltsstoffe von —Biographisches Lernen
(Kohlenhydrate, Eiweile, —Ubersicht zu den Néhrstoffen Lebensmitteln —Erkundung
Fette) und weitere Inhaltsstoffe | (Kohlenhydrate: Reis, Kartoffeln, —Erfassung der Bedeutung der —Essprotokoll
der Lebensmittel (Vitamine, Nudeln, Zucker, Honig/Fette: Butter, Néhrstoffe und weiteren Inhaltsstoffe | —Experiment
Mineralstoffe, Wasser, Margarine, Ol, Schmalz/Eiweif3: Milch, | fiir die Erhaltung der Gesundheit und | —Expertenbefragung
Ballaststoffe, Sekundire Milchprodukte/ Wasser: Leistungsfahigkeit —Produktanalyse
Pflanzenstoffe). Getranke/Mineralstoffe: Gemiise, —Zuordnung der Néhrstoffe zu den —Pro- und Contra-

Obst/ Vitamine: Gemiise,Obst/ individuellen Aufgaben im Korper Diskussion

Sekunddre Pflanzenstoffe: Aroma- und
Farbstoffe, Geschmacksstoffe

und dessen spezifische Funktionen

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel




...beschreiben die Bedeutung
der Nihrstoffe und weiteren
Inhaltsstoffe fiir die Gesundheit
und Leistungsfahigkeit.

e Erkenntnisgewinnung
...analysieren den
Zusammenhang von
Erndhrung, personlicher
Gesundheit und Wohlbefinden.
...untersuchen den Einfluss
von Essgewohnheiten auf die
personliche Gesundheit.

e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen Lebensmittel im
Hinblick auf ihren
Gesundheitswert und ihren
Beitrag zu einer ausgewogenen
Erndhrung.

...reflektieren ihr eigenes
Essverhalten.

Ballaststoffe: Vollkornprodukte, Obst,
Gemiise)

—Nahrstoffe und ihre Aufgaben im
Korper (Kohlenhydrate/Fette:
Brennstoffe zur Energiegewinnung,
Eiweill/ Wasser: Baustofte fiir
Korperzellen, Mineralstoffe/Vitamine:
Wirkstoffe als Schutz- und Reglerstoffe,
Sekunddre Pflanzenstoffe/Ballaststoffe:
Begeleitstoffe)

—Detaillierte Ubersicht zu den
Nahrstoffen/Lebensmittelgruppen und
dessen gesundheitliche Bewertung
(Arten, Inhaltsstoffe, Aufgaben und
Bedeutung, Tagesbedarf,
Gesundheitswert, Moglichkeiten der
Verarbeitung, Bewertung)
—Vorkommen der Nahrstoffe in den
Lebensmitteln/Durchfiihrung
sensorischer Priiftechniken
(Uberpriifung der Frische, Regionalitiit,
Saisonalitét und Preise/Durchfiihrung
von Versuchen: Kohlenhydratnachweis,
Stirke- und Traubenzuckernachweis,
EiweiBnachweis, Fettnachweis,
Vitamin-C-Nachweis)

—Ubersicht zu den Nihrstoffen durch
Einsicht in Ndhrwerttabellen,
Verpackungsangaben und
Herstellernachweisen

—Erstellung von néhrstoffreichen
Gerichten nach Rezeptvorlage

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—Vergleich von Gerichten aus frischen
Lebensmitteln mit Fertigprodukten

—Aneignung von detailliertem
Fachwissen zu den jeweiligen
Néhrstoffen und weiteren
Inhaltsstoffen (Umgang mit
Nihrwerttabellen,
Verpackungsangaben lesen und
hinterfragen, Herstellernachweise
lesen und deuten)

—Durchfiihrung von sensorischen
Priiftechniken und Versuchen
—Beurteilung des gesundheitlichen
Wertes eines Produktes vornehmen
—Vergleich von Fertigprodukten und
frischen Produkten hinsichtlich ihres
Néhrstoffgehaltes durchfiihren
—Selbststandige Herstellung von
néhrstoffreichen Gerichten
—Néhrstoff schonend Lebensmittel
vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Kritische Reflektion des eigenen
Essverhaltens

—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubilder,
Tabellen, Ton- und
Bildmaterial

—Praktische Umsetzung von
Informationen aus Texten
und Beitrdgen

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte und
Referaten

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung von
Schaubildern und
Diagrammen




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen den Energiegehalt
von Lebensmitteln.

¢ Erkenntnisgewinnung
...erkldren den Grund- und
Leistungsumsatz des
menschlichen Korpers.
...erschlieffen den
Energiebedarf des
menschlichen Korpers.

e Beurteilen und Bewerten
...entwickeln modellhaft ein
personliches Konzept zum
Energiebedarf.

Ohne Energie kein Leben

(FB = Fach Biologie)

—Wichtige Energielieferanten der in den
Nahrungsmitteln enthaltenen Nahrstoffe
(Kohlenhydrate, Fette und Eiweifle zum
Aufbau korpereigener Eiweil3stoffe)
—Bedeutung der Energielieferanten
(Aufrechterhaltung der Koérpervorgénge)
—Grundumsatz der Energiemenge des
Menschen im Ruhezustand
—Leistungsumsatz der Energiemenge
des Menschen fiir Muskelarbeit und
geistiger Arbeit in Beruf und Freizeit
—Faktoren, die den Leistungsumsatz
beeinflussen (Geschlecht, Alter,
Gewicht und Koérpergrofie, Klima,
Verdauungstatigkeit/Stoffwechsel,
korperliche Tétigkeit)

—Ubersicht zum Energiewert der
Néhrstoffe (pro Gramm) durch Einsicht
in Ndhrwerttabellen,
Verpackungsangaben und
Herstellernachweisen

—Richtwerte fiir den Tagesenergiebedarf
des Menschen gemessen in
Altersgruppen/Prozentuale Verteilung
der tdglichen Mahlzeiten

(Tagesbedarf = 100%)

—Anfertigung von Tagesmahlzeiten mit
hohem Energiegehalt

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)

—Kenntnisse zu den
Energielieferanten der
Nahrungsmittel gewinnen
—Erfassung der Bedeutung der
Energielieferanten aus der Nahrung
zur Aufrechterhaltung der
Korperfunktionen

—Unterschiede zum Grundumsatz
und Leistungsumsatz der bendtigten
Energiemenge des Menschen
erkennen und gegeniiber stellen
—Kennen lernen von Faktoren, die
den Leistungsumsatz beeinflussen
—Energiewerte der Nahrstoffe (pro
Gramm) durch Einsicht in
Néahrwerttabellen,
Verpackungsangaben und
Herstellernachweisen kennen lernen
und miteinander vergleichen
—Erstellung einer Mahlzeitenplanung
in Einbezug der Richtwerte fiir den
Tagesenergiebedarf des Menschen
fiir eine ausgewihlte Altersgruppe
—Selbststandige Erstellung von
Gerichten mit hohem Energiegehalt
—Nihrstoff schonend Lebensmittel
vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Kritische Beurteilung der erstellten
Gerichte hinsichtlich ihres
Energiegehaltes

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-
Diskussion
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Auswertung von
Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnisse
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung einfacher
Umfragen

—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
von zubereiteten Produkten
und Referaten




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen
...beschreiben
Erndhrungsempfehlungen.

¢ Erkenntnisgewinnung

... erkliren
Erndhrungsempfehlungen und
-Regeln verschiedener
Organisationen.

e Beurteilen und Bewerten
...entwerfen fiir eine
Personengruppe oder eine
spezifische Situation einen
Speiseplan.

...beurteilen das
Erndhrungsangebot der Schule
nach den Qualitdtsstandards fiir
die Schulverpflegung der DGE
(Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung).

Lebensgewohnheiten und
Erndhrungsverhalten hinterfragen
(FB = Fach Biologie)
—Empfehlungen fiir eine gesunde
Lebensweise des Menschen/Rolle der
Lebens- und Essgewohnheiten
(Vorschlige fiir eine schmackhafte,
gesundheitsbewusste Erndhrung, sowie
fiir eine ausgeglichene und
gesundheitsfordernde Lebensweise)
—Die Wechselwirkung zwischen
Erndhrung und Gesundheit (Folgen
falscher Erndhrung )

—Moglichkeiten zur positiven
Verénderung des Lebensrhythmus und
des Erndhrungsverhaltens

—Vergleich von
Erndhrungsempfehlungen verschiedener
Organisationen/Institutionen
—Einsichtnahme in das
Erndhrungsangebot der Schule
(Mittagessen in der Mensa,
Pausenverpflegung durch die
Schiilerfirma) und dessen Beurteilung
nach den Qualitidtsstandards des DGE.
—Anpassung der Lebensgewohnheiten
im Rahmen verdnderter Lebens- und
Arbeitsbedingungen unter
Beriicksichtigung der personlichen
Lebensweise und Erndhrung
—Lebensweisen und
Erndhrungsverhalten
erkennen/Erstellung von eigenen
Tagesprotokollen und dessen
Auswertung

—Erkenntnisse gewinnen beziiglich
einer gesunden Lebensweise des
Menschen in Einbezug des
individuellen Erndhrungsverhaltens
—Erkennen der gesundheitlichen
Gefahren einer falschen Ernéhrung
und ihrer Spatfolgen

—Aufzeigen von Moglichkeiten zur
Verianderung von Lebens- und
Essgewohnheiten

—KTritischer Vergleich der
Erndhrungsempfehlungen
verschiedener Organisationen/
Institutionen und dessen Auswertung
—Beurteilung des
Erndhrungsangebotes der eigenen
Schule nach den
Qualitdtsanforderungen des DGE
—Formulieren von Vorschlagen zur
Anpassung von Lebensgewohnheiten
an die verdanderten Lebens- und
Arbeitsbedingungen der Gegenwart
—Zusammenfassung von
Sachverhalten, deren systematische
Untersuchung und Herausarbeitung
von Strukturen in Form von
Essprotokollen und Tagesplédnen
—KTritisches Bewerten des eigenen
Lebens- und Erndhrungsverhaltens
—Selbsténdige Erstellung von
Gerichten im Rahmen einer
Tagesplanung

—Nihrstoff schonend Lebensmittel
vor- und zubereiten

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Erkundung
—Essprotokoll
—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, Ton- und
Bildmaterial

—Auswerten von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Praktische Unsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Entwicklung einfacher
Umfragen




(Auflistung der Mahlzeiten/Getrinke
und deren Nahrstoffe, Ausgleich
zwischen Arbeit und Entspannung,
sportliche Betitigung)

—Kritische Reflektion der personlichen
Lebens- und Erndhrungsgewohnheiten
—Erstellung von Tages- und
Wochenplanen im Sinne einer
ausgewogenen und gesunden Erndhrung
—Zusammenstellung von gesunden und
vollwertigen Gerichten fiir den téglichen
Bedarf

—Herstellung von vollwertigen
Gerichten zu den Tagesmahlzeiten
Friihstiick, Mittagessen, Abendessen
(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)

—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—KTritische Bewertung der erstellten
Gerichte beziiglich dessen
praktischer Umsetzung im Alltag

—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte und
Referaten

—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten in Einbezug von
Schaubildern und
Diagrammen

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...benennen die vielfiltigen
Tatigkeiten im privaten
Haushalt.

...beschreiben Berufe im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich und dessen individuelle
Anforderungen.

¢ Erkenntnisgewinnung
...erkliren die Unterschiede
zwischen unentgeltlichen
Arbeiten im Haushalt und
entlohnten Tatigkeiten im
Beruf.

...ordnen spezifische
Ausbildungsberufe dem
hauswirtschaftlichen-sozialem
Bereich zu.

Berufe im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich (FB = Fach Wirtschaft)

—Die vielfdltigen Tétigkeiten im
privaten Haushalt/unentgeltliche
Arbeiten (Arbeitsplanung, Einkauf,
Erndhrung, Freizeitgestaltung,
Wohnungs- und Wischepflege,
Erziehung, Gesundheitsvorsorge,
Betreuung von alten, kranken und
behinderten Menschen, Finanzplanung)
—Ubersicht zu den Ausbildungsberufen
im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich/entlohnte Tdtigkeiten
(Hotel/Gastronomie:
Hauswirtschafter/in, Koch/Kdchin,
Bicker/in, Konditor/in; Soziale
Berufe/Pflegeberufe: Kranken-, Kinder-,
und Altenpfleger/innen, Erzieher/innen)

—Vergleich von unentgeltlichen
Tétigkeiten im Haushalt mit
entlohnten Téatigkeiten im Beruf
—Kennen lernen von
Ausbildungsberufen im
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
—Kenntnisse zu den schulischen
Voraussetzungen,
Anforderungsprofilen,
Einsatzmoglichkeiten, Entlohnung
und Aufstiegsmoglichkeiten
gewinnen

—Abwigen von eigenen Interessen
und Féhigkeiten im Hinblick auf die
jeweiligen Anforderungsprofile der
verschiedenen Ausbildungsberufe

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Erkundung
—Expertenbefragung
—Internetrecherche

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Ton- und Bildmaterial




e Beurteilen und Bewerten
...bewerten die
unterschiedlichen
Ausbildungsberufe beziiglich
dessen Ubereinstimmung mit
personlichen Interessen/

—Informationen zu den
Ausbildungsberufen (Schulabschluss,
Anforderungen, Tatigkeiten,
Einsatzgebiete, Ausbildungsdauer,
Verdienstmdglichkeiten,
Spezialisierung)

—Einbeziehung der Kenntnisse {iber
Ausbildungsberufe im
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
beziiglich der durchzufiihrenden
Betriebspraktika

—Entwicklung von

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung von
Wandzeitungen und

Fahigkeiten und den jeweiligen | —Interessen aufspiiren und Fihigkeiten Entscheidungskriterien zur Plakaten
Anforderungsprofilen. reflektieren im Hinblick auf die personlichen Berufswahl

Betriebspraktika im 8.Schuljahrgang
Die SchiilerInnen... Einsatz des Computers im Fach 2-4
e Fachwissen Hauswirtschaft —Festigung der Kenntnisse und Methoden:
...benennen die richtige —Kurze Wiederholung der einfiihrenden | Fertigkeiten zur Nutzung der —Internetrecherche/
Arbeitsplatzorganisation und Informationen zur Nutzung des Hardware/Software und dessen Internetrallye
fachgerechte Bedienung der Computerraumes und der Bedienung der | Anwenderprogramme im —Projekt
Hardware/Software und dessen | Hardware/Software, sowie der Computerraum —Zukunftswerkstatt
Anwenderprogramme. Arbeitsplatzorganisation —Erweiterung der Arbeitstechniken:

...erstellen eigene Rezepte und
Organisationspldne mit Hilfe
der
Textverarbeitungsprogramme.
e Erkenntnisgewinnung
...erkliren die am Computer
durchzufithrenden
Arbeitsschritte zur Erstellung
von Rezepten und
Organisationspldnen

...fiihren die Arbeitsschritte
fachgerecht durch.

e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen die
Arbeitsergebnisse hinsichtlich
ihres Inhaltes und der
graphischen Prisentation.

Arbeiten mit Textverarbeitung
—FEinfiihrung beziiglich der
Prisentationsmoglichkeiten von
Textverarbeitungsprogrammen
(Rezepte, Organisationspléne,
Wortkarten, Bilder)

—Erstellung von Rezepten
Organisationsplanen in Text- und
Tabellenform mit den
Anwenderprogrammen Word/Excel
(Schreiben der Rezepte, Korrektur,
Formatierung, Einfiigen von
Bildmaterial, Speicherung, Ausdruck)
Nutzung des Internets
—Internetrecherche zu den Fachthemen
—Arbeiten mit CD-Roms fiir den
Fachbereich Hauswirtschaft

Kenntnisse/Fertigkeiten hinsichtlich
des Arbeitens mit
Textverarbeitungsprogrammen
—Selbststéindige Erstellung von
Rezepten/Organisationsplédnen mit
den Anwenderprogrammen
—Festigung/Erweiterung der
Kenntnisse zur gezielten
Internetrecherche zu fachbezogenen
Themen

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung
—Internetrecherche/
Verwendung von
Suchmaschinen
—Présentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und Technologien




Anmerkung: Da das Fach Hauswirtschaft durch den Besuch der BBS im ersten Schulhalbjahr der achten Klassen nicht stattfindet obliegt es der
Lehrkraft (je nachdem wie auch in den vorangegangenen Schuljahren Hauswirtschaft in der Klasse stattgefunden hat- siche Unterricht Klasse 6. Ja
oder Nein) eine Auswahl aus den vorgegebenen Themen zu treffen, da nur im zweiten Schulhalbjahr Hauswirtschaft stattfindet.

Deshalb muss evtl. Unterrichtseinheiten aus dem 6. bzw. 7. Schuljahr wiederholt werden, um die Grundlagen zu festigen.

Durchfiihrung des Unterrichtes im Fach Hauswirtschaft: Das Fach Hauswirtschaft findet im wochentlichen Wechsel von Praxis- und
Theorieunterricht statt (jeweils in Form einer Doppelstunde). Zu Beginn eines jeden Wahlpflichtkurses nehmen die SchiilerInnen in schriftlicher
oder miindlicher Form die Sicherheitsbestimmungen und Hygieneregeln nach den Bestimmungen des Niedersdchsischen Kultusministeriums zur
Kenntnis. Diese Kenntnis ist regelmifig miindlich zu iiberpriifen.

Pro Halbjahr wird ein Kostenbeitrag von insgesamt 10 Euro in den Jahrgéngen 6-8 und in den Jahrgingen 9. / 10. Jeweils 15 Euro von den
SchiilerInnen eingesammelt. Die Eltern/ Erziechungsberechtigten erhalten hierzu eine schriftliche Mitteilung. Die Wahl des Wahlpflichtkurses ist fiir
das ganze Schuljahr bindend.

Leistungsbewertung im Wahlpflichtfach Hauswirtschaft: Laut Beschluss der Fachkonferenz Hauswirtschaft erfolgt die Leistungsbewertung
folgendermafBlen: 30% Praxis, 30% schriftliche Arbeit und 40% miindliche Beteiligung. Die Bewertung der praktischen Leistungen beinhaltet die
Einhaltung der sicherheits- und Hygieneregeln, die individuelle Arbeitsplatzgestaltung, Arbeiten nach Rezeptvorlage, Durchfiihrung der erlernten
Techniken, Arbeitsverhalten, Arbeitsteilung im Team, Teamfdhigkeit, Ergebnis/Aussehen/Prisentation der erstellten Gerichte und
Planung/Organisation der jeweiligen Aufgabe.

Fiir die Bereiche Praxis und Theorie werden die miindlichen und anderen fachspezifischen Leistungen des Kerncurriculums fiir die Hauptschule im
Fach Hauswirtschaft des Niederscchsischen Kultusministeriums mit einbezogen (Beitriige zum Unterrichtsgespriich, Miindliche Uberpriifungen,
Unterrichtsdokumentationen, Ergebnisse von Partner- und Gruppenarbeit und deren Prdsentation, Umgang mit Medien, Freie Leistungsvergleiche
und Praktische Priifungen / Leistungen).

Schuleigene Rezeptvorschlige: In der Schulkiiche befinden sich im Materialschrank schuleigene Rezeptvorschlidge, welche nach den
verschiedenen Klassenstufen sortiert sind. Diese konnen als Kopiervorlagen verwendet werden.

Anmerkung zur Fachliteratur: Im Fach Hauswirtschaft wird in der Hauptschule Bremer StraBe kein bestimmtes Schulbuch verpflichtend
eingesetzt und von den SchiilerInnen angeschafft. Im Anhang befindet sich daher eine Literaturliste mit verschiedenen Schulbiichern des Faches
Hauswirtschaft von unterschiedlichen Verlagen, sowie Vorschldgen zu fachbezogenen Kopiervorlagenheften.

Im Materialschrank des Faches finden sich verschiedene Klassensétze an Biichern.
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Oberschule Stadtmitte Wilhelmshaven

Schuleigener Arbeitsplan

Fach: Hauswirtschaft

Klasse 9

Kompetenzschwerpunkte
(prozess- und inhaltsbezogen)

Unterrichtsinhalte/Medien
(Literatur siche Anhang)
FB — Facheriibergreifende Beziige

Kenntnisse und Fertigkeiten

Fachspezifische Methoden
und Arbeitstechniken

Zeitrahmen
(in
Wochen-
Stunden)

1. Fachwissen: Fahigkeit, relevante
Informationen aus Medien, Materialien und
an auBerschulischen Lernorten zu gewinnen,
zu sichern und wiederzugeben.

2. Erkenntnisgewinnung: Fahigkeit,
hauswirtschaftliche Sachverhalte zu
verstehen, sprachlich auszudriicken, in eine
andere Darstellungsform zu bringen
(Skizzen, Grundrisse, Tabellen, Diagramme
etc.), neu zu strukturieren und angemessen zu
présentieren.

3. Beurteilung und Bewertung: Fahigkeit,
kriterienorientiert vor dem Hintergrund
gewonnener Erkenntnisse und eingesetzter
Methoden zu Folgerungen, Begriindungen
und Wertungen zu gelangen. Féhigkeit,
eigene Werte und Einstellungen zu
entwickeln und sie in 6konomischen,
okologischen und sozialen
Problemstellungen zu reflektieren.

Optionale Module
Themenfeld 3: Lebensmittelqualitit
und Konsumentscheidungen

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen den Zusammenhang
zwischen Lagerung, Qualitdt und
Haltbarkeit einzelner Lebensmittel.
...nennen unterschiedliche
Temperaturzonen im Kiihlschrank.
...benennen mogliche Auswirkungen
falscher Aufbewahrung von
Lebensmitteln.

¢ Erkenntnisgewinnung
...vergleichen dic
Lebensmittelqualitét bei
unterschiedlicher Lagerung.

Lagerung von Lebensmitteln
—Bedeutung der sachgerechten
Lagerung von Lebensmitteln (Erhalt der
Qualitit der Lebensmittel vom Kauf bis
zum Verbrauch, Ersparnis von Geld und
Zeit durch fachgerechte Lagerung,
Erhalt von Frische und Geschmack)
—Lagerung von Lebensmitteln in
Gegenwart und Vergangenheit
—Kennzeichnung von Lagerbedingungen
verpackter Lebensmittel
—Lagerbedingungen fiir die
unterschiedlichen Arten von
Lebensmitteln

—Erkenntnisse gewinnen zur
Bedeutung und Sinn der
sachgerechten Lagerung von
Lebensmitteln

—Vergleich der Lagerung von
Lebensmitteln in der
Vergangenheit mit modernen
Methoden der Gegenwart
—Erkenntnisse gewinnen zu den
unterschiedlichen
Warenkennzeichnungen
hinsichtlich der Lagerung von
Lebensmitteln

Methoden:

—Biographisches Lernen
—Erkundung

—Essprotokoll

—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel




...erkldren den Nutzen
unterschiedlicher Temperaturzonen
im Hinblick auf die Haltbarkeit und
den Verderb.

...erschlieffen den Zusammenhang
zwischen Geschmack, Geruch,
Aussehen, Haltbarkeit und Preis.

¢ Beurteilen und Bewerten
...bewerten die Folgen falscher
Lagerung.

...beurteilen Lebensmittelqualitit
und Frische tiber sensorische
Wahrnehmung.

(Trockenvorrdte und Konserven:
Vorratsschrank/ Speisekammer,
Frischvorrdte: Kithlschrank/Keller,
Tiefkiihlware: Gefrierschrank/-fach)
—Klimazonen im Kiihlschrank
(Kiihlschrinke mit dynamischer
Kiihlung: Lagerung auf allen Ebenen,
Kiihlschrinke mit statischer Kiihlung:
Lagerung in verschiedenen
Temperaturzonen)

—Art der Lagerung von Lebensmitteln
im Kiihlschrank (Verpackung in Glas-
oder Kunststoffbehaltern, Lagerung
ohne Verpackungen)

—Auswirkungen falscher Lagerung von
Lebensmitteln

—Erstellung einer Tabelle fiir alltidgliche
Produkte und dessen sachgerechter
Lagerung

—Durchfiihrung von Versuchen zu
unterschiedlichen
Lagerungsmoglichkeiten ausgewéhlter
Produkte und abschlieBend kritischer
Beurteilung auf Frische und Geschmack

—Kennen lernen der
Lagerbedingungen fiir die
unterschiedlichen Arten von
Produkten

—Erfassen der sachgerechten
Lagerung von Lebensmitteln in
technisch unterschiedlich
ausgestatteten Kiihlschranken
—Kenntnisse gewinnen zu den
unterschiedlichen
Aufbewahrungsmdglichkeiten
von Lebensmitteln und dessen
fachgerechte Verpackung
—Systematische Erfassung von
Sachinformationen in
Tabellenform beziiglich
unterschiedlicher Produktarten
und dessen sachgerechter
Lagerung

—Planung, Durchfiihrung und
Auswertung verschiedener
Versuche zur unterschiedlichen
Lagerung/Aufbewahrung von
Lebensmitteln

—Anwendung von sensorischen
Priiftechniken zu
unterschiedlichen
Lagerungsbedingungen

Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Tabellen

—Praktische Umsetzung von
Texten und Beitrdgen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Tabellen

Die SchiilerInnen. ..

e Fachwissen

...beschreiben die Kiihlkette von der
Erzeugung bis zum Verbraucher und
vergleichen frisches Obst und
Gemiise der Saison mit
Tiefkiihlwaren.

Die Kiihlkette von Lebensmitteln vom
Erzeuger bis zum Verbraucher
~Exemplarische Ubersicht zu hiufig
verwendeten Tiefkiihlprodukten der
Lebensmittelindustrie (Fleischwaren,
Gemiise, Backwaren, Fertigmahlzeiten,
Pizza, Aufliufe etc.)

—Kennen lernen der komplexen
Kiihlkette vom Erzeuger bis zum
Endverbraucher

—Kenntnisse gewinnen zu
gesetzlich vorgeschriebenen
Tiefkithlmethoden/-temperaturen

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Experiment




¢ Erkenntnisgewinnung

...untersuchen mogliche Risiken bei

der Unterbrechung der Kiihlkette.
e Beurteilen und Bewerten
...bewerten die Notwendigkeit der
Einhaltung der Kiihlkette.

—Darstellung der Kiihlkette vom
Erzeuger zum Verbraucher
(Anbaumethoden, Transport zu
Verarbeitungsbetrieben und dessen
Konservierungsverfahren, Transport
zum GroBhandel, Verteilung/Transport
zum Einzelhandel, Kauf und Transport
des Endverbrauchers)
—Tiefkiihlmethoden und gesetzlich
vorgeschriebene Tiefkiihltemperaturen
(Schockgerieren, Tiefkiihlung im
Groflhandel, Lagerung in
Tiefkiihltruhen, Gefrierschrank)
—Aufzeigen moglicher Risiken bei
Nichteinhaltung gesetzlicher Vorgaben
—Darstellung von Fallbeispielen

(z. B. ,,.Der Weg des Spinates vom Feld
bis zum Endverbraucher*)
—Tiefkiihlarten im Privathaushalt
—Verpackungen fiir Tiefkiihlkost
—Vergleich von Tiefkiihlwaren und
frischen Produkten hinsichtlich ihres
Geschmackes und Néhrstoffgehalt
—Herstellung von Gerichten aus
Tiefkiihlkost nach Verpackungsangabe
und ghnlicher Gerichte aus frischen
Lebensmitteln

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—KTritische Bewertung der hergestellten
Gerichte hinsichtlich Geschmack,
Néhrstoffgehalt, Verarbeitungszeit und
Kosten

—Erkennen von Gefahren bei
Nichteinhaltung von gesetzlichen
Vorgaben

—Erfassen der
Verarbeitungsstufen eines
Produktes bis zum Verkauf an
den Endverbraucher anhand eines
konkreten Fallbeispiels
—Moglichkeiten der Tiefkiihlarten
im Privathaushalt kennen lernen
—Kenntnisse zu den
Verpackungsarten gewinnen und
die Bedeutung von
Herstellerangaben erfassen
—Vergleich von Tiefkiihlkost und
frischer Ware durchfiihren und
durch sensorische Wahrnehmung
dessen Unterschiede erkennen
—Anfertigung vergleichbarer
Gerichte aus Tiefkiihlkost und
frischen Lebensmittel und deren
kritische Bewertung

—Nahrstoff schonend frische
Lebensmittel vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Fachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften

—Produktanalyse
—Sensorische Wahrnehmung
—Fallstudie

—Projekt

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Nutzung der Informationen
von
Lebensmittelverpackungen,
Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Darstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen unterschiedliche
Konservierungsmethoden.

¢ Erkenntnisgewinnung
...ordnen Lebensmitteln
nihrstoffschonende
Konservierungsmethoden zu.
...fiihren eine

Konservierungsmethode durch (z. B.

Marmelade aus Friichten der
Saison).

...untersuchen frische und
konservierte Lebensmittel im
Hinblick auf Geschmack,

Néhrstoffgehalt (siehe Verpackung),

Transportweg, Preis.

e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren die Verwendung von
Lebensmitteln unterschiedlicher
Konservierungsart in der
Zubereitung und Speisengestaltung.
...bewerten Herkunft, Haltung,
Anbau von Lebensmitteln.

Konservierung von Lebensmitteln
(FB = Fach Biologie/Chemie)
—Bedeutung und Voraussetzungen fiir
Konservierungsmethoden (Haltbarkeit
von Lebensmitteln, Verwendung
frischer und einwandfreier
Lebensmittel, Einhaltung hygienischer
Grundsitze, sachgeméle Beschriftung
und Verpackung)

—Beispiele fiir physikalische Verfahren
(Sterilisieren, Trocknen, Tiefgefrieren)
—Beispiele fiir chemische Verfahren
(Einsalzen/Pokeln, Rauchern,
Sduern/Milchsduregirung, Einlegen in
Fliissigkeiten)

—Produktbeispiele zu den jeweiligen
Konservierungsstoffen

—Einsatz von chemischen
Konservierungsstoffen in der
Lebensmittelindustrie/
Konservierungsmittel

—Analyse von Produktverpackungen
nach Konservierungsstoffen beziiglich
der Herkunft, Anbau, Haltung,
Néhrstoffgehalt und Preis
—Herstellung von konservierten
Produkten aus Friichten der Saison .
(Marmelade/Konfitiire)

—KTritischer Vergleich von fertigen
konservierten Produkten und selbst
erstellten Produkten hinsichtlich
Geschmack, Vitamingehalt,
Zeitaufwand und Preis

(siehe schuleigene Rezeptorschlige)

—Erfassen der Bedeutung und
Voraussetzungen zur
Konservierung von Lebensmitteln
—Kennen lernen von
physikalischen und chemischen
Verfahren zur Konservierung von
Lebensmitteln und Nennung
spezifischer Beispiele
—Recherchieren nach
Produktbeispielen zu den
verschiedenen Methoden der
Konservierung von Lebensmitteln
—KTritische Bewertung des
Einsatzes von chemischen
Konservierungsstoffen in der
Lebensmittelindustrie
—Vergleich von
Produktverpackungen und
Beurteilungen dieser nach
vorgegeben Kriterien/Einsatz
sensorischer Priiftechniken
—Selbstandige Erstellung
konservierter Lebensmittel und
dessen kritischer Vergleich mit
Fertigprodukten

—Fachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften
—Anwendung von Zubereitungs-
und Zerkleinerungstechniken
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

Methoden:

—Biographisches Lernen
—Erkundung

—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Tabellen
—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnisse
—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitrdgen
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen bakterielle
Lebensmittelinfektionen, z. B.
Salmonellen.

...beschreiben spezielle
Hygienemalinahmen bei der
Verarbeitung von Ei, Fisch und
Gefliigel.

e Erkenntnisgewinnung
...analysieren Ursachen bakterieller
Lebensmittelinfektionen.
...untersuchen z. B. Eier auf ihren
Frischegrad.

e Beurteilen und Bewerten
...entwickeln ein Konzept zur
Vorbeugung mdglicher
Erkrankungen.

Infektion durch
Salmonellenvergiftung

—Was ist ,,Salmonellose*?
Lebensmittelinfektion/Ansteckung
durch Krankheitserreger
(Mikroorganismen, bzw. winzig kleine
Lebewesen, die sich im Dickdarm von
Tieren und auch Menschen ansiedeln
konnen)

—Ubersicht zu den Lebensmitteln, die
mit Salmonellen infiziert werden
konnen (Gefliigel/Eier,
Fisch/Hack/Fleischwaren)
—Hauptursachen fiir
Lebensmittelinfektionen (belastetes
Tierfutter, unsaubere
Lebensmittelverarbeitung,
unsachgemifBe Lagerung)
—Krankheitsanzeichen fiir Salmonellose
(Fieber, Kopfschmerzen, Durchfall,
Ubelkeit und Erbrechen)
—Maoglichkeiten zur Verhinderung von
Salmonellose (Héande waschen,
fachgerechte Aufbewahrung von
Lebensmitteln, Sduberung von Geréten,
Arbeitsflachen, sachgerechtes Auftauen,
Eier beidseitig braten etc.)
—Verpackungsangaben am Beispiel von
Eiern untersuchen und dessen
Bedeutung aufschliisseln (Hersteller,
Art der Haltung, Haltbarkeitsdaten,
Giteklassen, Preise etc.)

—Bearbeitung und Lésung von
Fallbeispielen zum Thema
,.Salmonellose™

—Kenntnisse zur
Lebensmittelinfektion in Form
von ,,Salmonellose* gewinnen
und dessen Gefahren erkennen
—Erfassen der
Lebensmittelgruppen, die von
Salmonellen infiziert werden
kénnen

—Kennen lernen der Ursachen fiir
eine Lebensmittelinfektionen und
MaBnahmen zur Vermeidung von
,.Salmonellose*

—Kenntnisse zu den Symptomen
von ,,Salmonellose* gewinnen
—Auseinandersetzung mit
Fallbeispielen zum Thema
,»Salmonellose™ (Sachverhalte
durch Wissen und Einsichten in
einen Zusammenhang ordnen)
—Produkte und Verpackungsdaten
von Eiern analysieren und
Kriterien (Giiteklassen, Art der
Haltung) in ihrer Bedeutung
zuordnen konnen
—Verantwortung gegeniiber sich
selbst und den Mitmenschen
iibernehmen und
Hygienemafinahmen anwenden

Methoden:

—Erkundung

—Essprotokoll
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie
Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Ton- und Bildmaterial
—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung erstellter Texte,
Schaubildern und
Diagrammen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten




Die SchiilerInnen...

Fachwissen

...beschreiben erwiinschte und
unerwiinschte Schimmelpilzarten.

¢ Erkenntnisgewinnung
...erschlieffen die Bedeutung und
die Funktion unterschiedlicher
Pilzarten und deren gezielten Einsatz
in der Lebensmittelproduktion (z. B.
Bier, Kése)

e Beurteilen und Bewerten
...entwickeln ein Bewusstsein im
Umgang mit unerwiinschten
Schimmelpilzen.

Schimmelpilzarten von Lebensmitteln
(FB = Fach Biologie)

—Entstehung von Schimmelpilzen und
Lebensmittelverderb (Entwicklung von
Mikroorganismen/Kleinstlebewesen,

z. B. Bakterien, Hefen, Viren und
Pilzen, Entstehung durch falsche
Lagerung/ Verwendung von
Lebensmitteln nach Ablauf des
Haltbarkeitsdatums, unsachgemalfie
Zubereitung)

—Erkennung von Lebensmittelverderb

(Auffalligkeiten hinsichtlich Geruch,
Aussehen, Konsistenz oder
Schimmelbefall)
—Gesundheitsgefahren bei
Lebensmittelverderb (Ubersiuerung von
Milchprodukten, Faulen von
Obst/Gemiise, Bildung von
Schimmelpilzen, Garung von Siften,
Entstehung von Salmonellen)
—Vorbeugung von Lebensmittelverderb
und Lebensmittelvergiftung durch
Hygienemalinahmen und fachgerechte
Zubereitung/Lagerung von
Lebensmitteln
—Erwiinschte Schimmelpilzarten bei
Lebensmitteln am Beispiel der
Késeherstellung
—Durchfiihrung von Versuchen zur
Beobachtung des Verderbs von
Lebensmitteln und dessen schriftliche
Protokollierung und Bilddokumentation

—Erkenntnisse gewinnen zur
Entstehung des Verderbs von
Lebensmitteln und der
Vermehrung von Schimmelpilzen
—Erfassung von Merkmalen zur
Erkennung von verdorbenen
Lebensmitteln

—Kennen lernen der Entstehung
unterschiedlicher Arten von
giftigen Stoffen in den einzelnen
Lebensmittelgruppen bei Verderb
und dessen gesundheitliche
Gefahren

—Erfassung von Mafinahmen zur
Verhinderung von
Schimmelbildung und dessen
praktische Umsetzung bei der
Herstellung von Gerichten in der
Schulkiiche

—Verantwortung gegeniiber sich
selbst und den Mitmenschen
iibernehmen und
HygienemaBinahmen anwenden
—Kennen lernen von Produkten
mit erwiinschten Arten von
Schimmelpilzen zur Veredlung
von Lebensmitteln hinsichtlich
des Geschmackes

—Umsetzung sensorischer
Priiftechniken in Form von
Experimenten zur Beobachtung
und Entwicklung des
Lebensmittelverderbs

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Experiment
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Auswertung von Statistiken
und Herstellangaben
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
der schriftlichen und
bildhaften Dokumentation
von Versuchen
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten

—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...orientieren sich in
Verbrauchermérkten hinsichtlich

vorgefertigter Lebensmittel und/oder

frischer Lebensmittel
e Erkenntnisgewinnung

...ordnen dem Lebensmittelangebot

verschiedene Verarbeitungsstufen
(kiichenfertig, garfertig,

zubereitungsfertig und verzehrfertig)

Zu.
...analysieren im Hinblick auf die
vier Verarbeitungsstufen eine
Produktart (wie z. B. Pizza,
Kartoffelbrei, Suppe) nach
Verpackung, Zusatzstoffen,
Qualitéts- und Giitesiegeln

e Bewerten und Beurteilen
...bewerten die Lebensmittel
unterschiedlicher
Verarbeitungsstufen hinsichtlich
Geschmack, Nahrstoffgehalt,
Vorratshaltung, Preis und
Arbeitsaufwand.

Verarbeitung von Lebensmitteln
—Die vier Verarbeitungsstufen der
Lebensmittelindustrie — Convenience
Food:

1. Kiichenfertig - Lebensmittel miissen
vor dem Garen noch vorbereitet werden
(putzen, waschen, mischen, ausnehmen)
2. Garfertig — Lebensmittel sind
teilweise einmal vorgegart und miissen
noch nachgegart werden (kochen,
braten, frittieren, backen)

3. Zubereitungsfertig — Lebensmittel,
denen vor dem Garen noch Fliissigkeit
zugefiigt werden muss (erwéirmen,
erwarmen mit Fliissigkeit, zugeben von
Zutaten)

4. Verzehrfertig — Lebensmittel, die zum
sofortigen Verzehr geeignet sind
(Produkt 6ffnen, Verpackung entfernen)
—Benennung von Produktbeispielen von
Lebensmitteln der vier
Verarbeitungsstufen am Beispiel des
Angebotes von Verbrauchermirkten
—Exemplarische Zubereitung von
Produkten aus den verschiedenen
Verarbeitungsstufen (Nudelgerichte,
Pizza, Soflen, Kartoffelbrei etc.) und
dessen kritische Analyse nach
Geschmack, Zeitaufwand,
Nahrstoffgehalt, Zusatzstoffen,
Verpackungsangaben, Qualitéts- und
Gitesiegeln, sowie des Preises

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)

—Kennen lernen des Fachbegriffes
,,Convenience Food* und der vier
Verarbeitungsstufen der
Lebensmittelindustrie

—Erfassen der Begrifflichkeiten
,.Kichenfertig”, ,,Garfertig*,
2Zubereitfertig®, ,,Verzehrfertig*
und dessen Bedeutung
—Recherche in
Verbrauchermirkten nach
Produktbeispielen zu den
unterschiedlichen
Verarbeitungsstufen und dessen
systematische Zuordnung
—Durchfiihrung sensorischer
Priiftechniken durch Herstellung
von exemplarischen Gerichten zu
den vier Verarbeitungsstufen von
Lebensmitteln

—Kritische Analyse der erstellten
Gerichte anhand vorgegebener
Kriterien und dessen Vergleich
mit dhnlichen Gerichten aus
frischen Lebensmitteln
—Nahrstoff schonend
Lebensmittel vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Sachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

Methoden:

—Erkundung

—Essprotokoll

—Experiment
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt

Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Praktische Umsetzung von
Texten und Beitrdgen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Nutzung von Informationen
von
Lebensmittelverpackungen,
Betriebs- und
Gebrauchsanweisungen
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte und
Referate

—Erstellung von Plakaten




Die SchiilerInnen... Kennzeichnung von Lebensmitteln 2-4

e Fachwissen —Sinn und Bedeutung des Lebensmittel- | —Kennen lernen der gesetzlichen | Methoden:

...benennen die gesetzlich und Bedarfsgegenstdndegesetzes und Kennzeichnung von —Erkundung

vorgeschriebenen Merkmale der dessen Verordnungen (Schutz des Lebensmitteln und dessen —Expertenbefragung

Kennzeichnung von Lebensmitteln. | Verbrauchers vor gesundheitlichen Verordnungen —Produktanalyse

e Erkenntnisgewinnung Schéden, Tduschung und Irrefiihrung) —Erfassung der vorgeschriebenen | —Pro- und Contra-Diskussion

...analysieren Griinde fiir die —Vorgeschriebene Angaben der Mindestangaben auf —Stationslernen/Lernzirkel

festgelegte Kennzeichnung von Lebensmittelkennzeichnungs- Lebensmittelverpackungen —Projekt

Lebensmitteln. verordnung auf Verpackungen von —Recherche in Arbeitstechniken:

e Beurteilen und Bewerten Lebensmitteln (Verkehrsbezeichnung, Verbrauchermirkten beziiglich —Arbeiten mit Sachtexten

...beurteilen Lebensmittel im Mengenangabe, Zutatenverzeichnis, der Herstellerangaben anhand von | —Auswertung von Statistiken,

Hinblick auf Verpackungsangaben. Kennzeichnung von Zusatzstoffe, Produktbeispielen Herstellerangaben und
Mindesthaltbarkeitsdatum, Name des —Kenntnisse gewinnen zur Warentestergebnissen
Herstellers/Adresse, Preis) Fachsprache der —Nutzung authentischer
—Analyse von Produktbeispielen aus Lebensmittelkennzeichnung Medien und anderer
Verbrauchermirkten hinsichtlich der —Vergleich von unterschiedlichen | Verdffentlichungen zur
vorgeschriebenen Verpackungsgrofien und deren Informationsbeschaffung
Verpackungskennzeichnung und dessen | Angaben zur Durchfiihrung eines | —Analysieren von Bild- und
Aufschliisselung rationellen, preis- und Sachquellen, Tabellen sowie
—Vergleich der Angaben von GroB- und | umweltbewussten Einkaufes von | Ton- und Bildmaterial
Kleinverpackungen beziiglich der Lebensmitteln —Recherche an
Preisunterschiede —Kritische Bewertung von auBerschulischen Lernorten
—KTritische Beurteilung der Verpackungsangaben beziiglich —Entwicklung von
Verpackungsangaben von des Informationsgehaltes fiir den | Wandzeitungen und Plakaten
Lebensmitteln auf dessen Inhalt Endverbraucher zu hauswirtschaftlichen

Sachverhalten

Die SchiilerInnen... Die unterschiedlichen Handelsklassen 2-4

o Fachwissen bei Lebensmitteln —Erkenntnisse gewinnen zu den Methoden:

...nennen Handelsklassen fiir Obst | —Ubersicht zu den vorgeschrieben gesetzlichen Grundlagen und —Erkundung

und Gemiise. Handelsklassen fiir Obst und Gemiise Verordnungen hinsichtlich der —Expertenbefragung

e Erkenntnisgewinnung laut Lebensmittelkennzeichnungs- Einordnung von Lebensmitteln in | —Produktanalyse

...erschlieffen den Zusammenhang
zwischen Handelsklasse und
Verwendung in der Zubereitung von
Produkten.

verordnung/Handelsklasse Extra — beste
Qualitit, Handelsklasse I — sehr gute
Qualitédt, Handelsklasse II — mittlere
Qualitit,

unterschiedliche Handelsklassen
(Obst/Gemiise) und verschieden
Gewichts- und Giiteklassen (Eier)

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt




e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren den Zusammenhang
von Geschmack, Aussehen und Preis
bei verschiedenen Handelsklassen.

Handelsklasse III — fehlerhafte Ware
—Gewicht- und Giiteklassen der
Eierverordnung/EU-Norm Sortierung
nach Gewichtsklassen von S — XL,
Haltungsformen)

—Analyse von verschiedenen
Produktbeispielen zu den
unterschiedlichen Handelsklassen von
Obst/Gemiise, sowie der
unterschiedlichen Gewichts- und
Giteklassen von Eiern beziiglich des
Geschmackes, Aussehens und des Preise
—Systematische Zuordnung der
unterschiedlichen Giitekriterien
hinsichtlich der Zubereitung von
Gerichten in Einbezug des eigenen
Anspruches an die Wertigkeit von
Produkten

—Kennen lernen der
Bezeichnungen und dessen
Bedeutungen fiir unterschiedliche
Handelsklassen (Obst/Gemiise),
sowie Giite- und Gewichtsklassen
(Eier)

—Recherche in
Verbrauchermirkten hinsichtlich
der Herstellerangaben anhand von
Produktbeispielen

—Kenntnisse gewinnen zur
Fachsprache der
Lebensmittelkennzeichnung
—Sensorische Priiftechniken am
Beispiel ausgewéhlter Produkte
nach vorgegebenen Kriterien
fachgerecht durchfiihren und
auswerten

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebissen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen

—Entwicklung eines kritischen, Sachverhalten

qualitéts- und umweltbewussten

Verbraucherverhaltens
Die SchiilerInnen.. Zusatzstoffe von Lebensmitteln 2-4
e Fachwissen (FB = Fach Biologie/Chemie) —Erkenntnisse gewinnen zu den Methoden:
...nennen unterschiedliche —Funktionen von Zusatzstoffen bei gesetzlichen Verordnungen —Erkundung
Funktionen von Zusatzstoffen. Herstellung von Lebensmitteln laut hinsichtlich der Verarbeitung von | —Expertenbefragung
e Erkenntnisgewinnung Zusatzstoff- und Zulassungsverordnung | Zusatzstoffen in Lebensmitteln —Produktanalyse
_..stellen Vorteile und Risiken von (Verldngerung der Haltbarkeit, —Erfassen der Funktionen von —Pro- und Contra-Diskussion
Zusatzstoffen in Lebensmitteln dar. | Verbesserung des Aussehens, Zusatzstoffen und ihrer —Sensorische Wahrnehmung
e Beurteilen und Bewerten Geschmacksverstérkung) Kennzeichnung auf —Stationslernen/Lernzirkel
__beurteilen den Einsatz von —Kennzeichnung der Zusatzstoffe mit Lebensmittelverpackungen —Projekt
Zusatzstoffen differenziert. E- Nummern —Kritische Gegeniiberstellung der | Arbeitstechniken:

—Ubersicht zu den Zusatzstoffen in
Lebensmitteln (Konservierungsstoffe,
Farbstoffe, Geschmacksverstirker) und
ihrer Inhaltsstoffe

Vorziige und Risiken von
Zusatzstoffen hinsichtlich ihrer
iiberwiegend chemischen
Inhaltsstoffe

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Tabellen




—Vor- und Nachteile von Zusatzstoffen
in Lebensmitteln

—Analyse von Produktbeispielen aus
Verbrauchermirkten und
Aufschliisselung der Kennzeichnung
von Zusatzstoffen

—Erstellung von Lebensmittelprodukten
mit Zusatzstoffen und dessen kritische
Bewertung hinsichtlich des
Geschmackes und des Aussehens im
Vergleich zu Gerichten aus frischen
Lebensmitteln

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—KTritische Beurteilung der Beigabe von
Zusatzstoffen seitens der
Lebensmittelindustrie und dessen
mogliche Gesundheitsrisiken und
Folgeschéden fiir den menschlichen
Korper

—Recherche in
Verbraucherméirkten hinsichtlich
der Herstellerangaben anhand von
Produktbeispielen

—Kenntnisse gewinnen zur
Fachsprache der
Lebensmittelkennzeichnung
—Sensorische Priiftechniken am
Beispiel ausgewdhlter Produkte
nach vorgegebenen Kriterien
fachgerecht durchfiihren und
auswerten

—Sachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Entwicklung eines kritischen,
qualitéts- und umweltbewussten
Verbraucherverhaltens

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Nutzung der Informationen
von
Lebensmittelverpackungen
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte und
Referate

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen

Sachverhalten
Die Schiilerinnen... Qualitits- und Giitesiegel bei 4-6
e Fachwissen Lebensmitteln —Kennen lernen der gesetzlich Methoden:
...ermitteln gesetzlich geschiitzte —Ubersicht zu den gesetzlich vorgeschriebenen —Erkundung
Qualitdts- und Giitesiegel geschiitzten Qualitdts- und Giitesiegeln | Warenkennzeichnungen von —Expertenbefragung
(z. B. Qualitétssiegel, Biosiegel). nach europdischen Lebensmitteln mit gepriiften —Produktanalyse

¢ Erkenntnisgewinnung
...veranschaulichen Griinde fiir die
Notwendigkeit von Qualitéts- und
Gitesiegeln.

e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren den Nutzen von
Qualitits- und Giitesiegeln fiir den
Verbraucher.

Klassifizierungsangaben (EU-Biosiegel,
Der blaue Engel, Giitezeichen DLG,
Fairtrade, GS Gepriifte Sicherheit, QS —
Priifsystem fiir Lebensmittel etc.)
—Bedeutungen und Gewihrleistungen
der unterschiedlichen Qualitéts- und
Giitesiegel

—Analyse von Produktbeispielen
hinsichtlich der Kennzeichnung von
Lebensmitteln

Qualitéts- und Giitesiegeln
—Erfassen der Griinde fiir die
Klassifizierung von
Lebensmitteln fiir Bio-Produkte
aus der EU

—Kennen lernen der Angaben zur
Qualitit und Beschaffenheit von
Lebensmittelprodukten aus
okologischem Anbau/Herstellung

—Pro- und Contra-Diskussion
—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt

—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Tabellen
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—Gesetzlich geschiitzte Qualitits- und
Gitesiegel und ihr Nutzen fiir den
Endverbraucher

—Vergleich von Produkten mit
offiziellen Qualittssiegeln mit anderen
Kennzeichen beziiglich der
Herstellerangaben zu Anbau,
Produktion und institutioneller
Kontrolle, sowie dessen Inhaltsstoffe
und Preisunterschiede

—Erstellung von Lebensmittelprodukten
mit Qualitéts- und Giitesiegel und
dessen kritische Bewertung hinsichtlich
des Geschmackes und Nahrstoffinhalte
im Vergleich zu herkdmmlichen
Produkten

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—Beurteilung der Notwendigkeit von
Qualitits- und Giitesiegeln beziiglich
der uniibersichtlichen
Massenproduktion von Lebensmitteln
und des Gesundheitsschutzes des
Endverbrauchers

—Recherche in
Verbrauchermirkten hinsichtlich
der Herstellerangaben anhand von
Produktbeispielen mit Eu-
Biosiegel

—Kenntnisse gewinnen zur
Fachsprache der
Lebensmittelkennzeichnung
—Sensorische Priiftechniken am
Beispiel ausgewdhlter Produkte
nach vorgegebenen Kriterien
fachgerecht durchfiihren und
auswerten

—Sachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Entwicklung eines kritischen,
qualitéts- und umweltbewussten
Verbraucherverhaltens

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnissen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte und
Referate

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten

—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Diagramme und Schaubildern

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen die Vorgehensweise von
verschiedenen Institutionen zur
Produktpriifung.

¢ Erkenntnisgewinnung
...erkldren die Notwendigkeit des
Verbraucherschutzes

e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen den Einsatz
verschiedener Institutionen zur
Produktpriifung.

Verbraucherschutz rund um das
Thema Lebensmittel

—Ubersicht zu den staatlichen/nicht-
staatlichen Institutionen und Verbénden
zur Qualititsbewertung von
Lebensmittelprodukten

—Griinde fiir die Uberpriifung von
Lebensmittelprodukten durch
Institutionen zum Verbraucherschutz
(Bewertung und Vergleich, Stiarken und
Schwichen von Produkten, Vergabe von
objektiven Informationen)

—Kennen lernen der
staatlichen/nichtstaatlichen
Institutionen und Verbédnden zur
Bewertung der Qualitit von
Lebensmitteln

—Erfassen die Notwendigkeit der
Priifung von Produkten durch
unabhingige Institutionen zum
Verbraucherschutz und
Transparenz von
Sachinformationen

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Produktanalyse

—Pro- und Contra-Diskussion
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen
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—Produktpriifung am Beispiel der
Stiftung Warentest (Einkauf im Handel,
Produkttestung in unabhingigen
Instituten nach Vorgaben, Bewertung
nach objektiven
Untersuchungsergebnissen,
Verdffentlichungen in
Testzeitschriften/Internet)
—Beurteilungskriterien und -kategorien
der Institutionen und Verbénde
—Ubersicht zu weiteren Institutionen
zum Thema Erndhrung und
Lebensmittel

—Vergleichen exemplarisch
ausgewahlter Produkte anhand von
Fachzeitschriften/Informationstexten
nach objektiven
Untersuchungsergebnissen
—Begriindung der Wahl ihrer moglichen
Kaufentscheidung

—Kennen lernen der
Vorgehensweisen von
Verbraucherschutzinstitutionen
und —verbdnden zur objektiven
Uberpriifung von
Lebensmittelprodukten
—Kenntnisse gewinnen zur
Fachsprache beziiglich der
Veroffentlichungen von
Testergebnissen und dessen
Beurteilungskriterien

und -kategorien zur
Produktpriifung

—Entwicklung von individuellen
Entscheidungskriterien
hinsichtlich der Wahl eines
Produktes

—Entwicklung eines kritischen,
qualitéts- und umweltbewussten
Verbraucherverhaltens

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnisse
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
von Referaten

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
zu hauswirtschaftlichen
Sachverhalten

—Présentation von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme

Themenfeld 5: Okonomie, Okologie
und Soziales

Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...beschreiben verschiedene
Wohnbediirfnisse (Lage,
Infrastruktur, Wohnungsgrofe,
Ausrichtung nach
Himmelsrichtungen, Ausstattung).
...nennen Fachbegriffe (z. B.
Provision, Kaution, Courtage, ...).
...nennen Rechte und Pflichten von
Mietern und Vermietern.

e Erkenntnisgewinnung

Wohnbediirfnisse im privaten
Haushalt

(FB = Fach Wirtschaft)

—Ubersicht zu unterschiedlichen
Wohnungsbediirfnissen (Anzahl der
Zimmer, Grofle, Kosten,
Umgebungslage/Infrastruktur,
Ausstattung, Lage innerhalb des
Hauses)

—Begriffsklarung und Abkiirzungen von
Wohnungsanzeigen

—Recherche und Aufschliisselung von

—Ermittlung individueller
Wohnbediirfnisse in Einbezug
von personlichen
Anspriichen/Wiinschen im
Hinblick auf die eigene
Selbstverwirklichung und
Entfaltung

—Kenntnisse zur Fachsprache des
Wohnungs- und
Immobilienmarktes und dessen
Bedeutungen gewinnen

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Internetrecherche

—Pro- und Contra-Diskussion
—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt

—Zukunftswerkstatt
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...untersuchen Wohnungsanzeigen
und entschliisseln gebrauchliche
Abkiirzungen.

...untersuchen die Inhalte eines
Standardmietvertrages.

...planen einen Umzug mit Hilfe
einer Checkliste (Anmeldung,
Ummeldung, Nachsendeantrag, ...).
e Beurteilen und Bewerten
...entwerfen und bewerten Beispiele
fiir Wohnungsanzeigen.
...entwerfen Wohnungsgrundrisse
und Einrichtungsbeispiele.
...beurteilen Wohnungsgrundrisse
und Einrichtungen nach ihren
Eigenschaften.

...entwerfen eine Kiiche fiir den
Privathaushalt (z. B. mit Hilfe von
Grundrisspapieren oder von PC-
Programmen).

Fachbegriffen am Beispiel des
regionalen Wohnungsmarktes
—Beurteilung von Wohnungsgrundrissen
anhand von Musterbeispielen (Grofie
der Rdume, Himmelsrichtungen der
Réaume, Fenster, Lage der Rdume
zueinander, Nutzung der Rédume,
Ausstattung)

—Anmietung einer Wohnung anhand
von Musterbeispielen zu Mietvertragen
(Vereinbarung von
Besichtigungsterminen, Pflichtangaben
in einem Mietvertrag, mdgliche
Zusatzvereinbarungen,
Vertragsabschluss/Unterzeichnung der
Mietvertragsparteien)

—Ubersicht zu regionalen
Mieterschutzverbinden bei rechtlichen
Unstimmigkeiten der
Mietvertragsparteien

—Einrichtung einer Wohnung
(Budgetplanung fiir Umzugs- und
Einrichtungs- oder moglicher
Renovierungskosten,
Courtage/Provision und Kaution, sowie
der Anschaffung von
Mobeln/Elektrogeriten)

— Raumplanung in einer Wohnung/
Funktionsbereiche von Wohnungen
(Kommunikations-, Individual- und
Haustechnischer Bereich)
—Gegeniiberstellung der Einnahmen und

—Erfassung der
Darstellungsformen von
Wohnungsgrundrissen und dessen
kritische Bewertung anhand
vorgegebener Kriterien
—Kennen lernen exemplarischer
Formen von Mietvertragen und
dessen vorgeschriebene Inhalte
—Kenntnisse gewinnen zu den
Rechten von Vermietern/Mietern
und der Moglichkeiten zur
Unterstiitzung bei
Rechtsstreitigkeiten

—Erfassung der theoretischen
Planung der Einrichtung einer
Wohnung mit Hilfe von Skizzen
und fachspezifischen
Einrichtungssymbolen
(modellhafte Planung und
Skizzierung einer
Kiicheneinrichtung)

—Ermittlung der individuellen
Bediirfnisse der
Haushaltsmitglieder und
systematische Zuordnung von
verschiedenen
Funktionsbereichen einer
Wohnung

—Kenntnisse gewinnen zu einer
wirtschaftlichen
Haushaltsplanung hinsichtlich
einer realititsbezogenen Planung
des Einsatzes der zur Verfiigung

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Tabellen, sowie
Ton- und Bildmaterial
—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitrdgen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Entwicklung, Durchfiihrung
und Auswertung einfacher
Umfragen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Durchfiihrung von
Recherchen im Internet und
Verwendung von
Suchmaschinen
—Présentieren
Arbeitsergebnisse unter
Verwendung audio-visueller
Medien und neuer
Technologien
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Ausgaben in einem Privathaushalt
—Modellhafte Planung der Einrichtung
einer Wohnung anhand von
Mustergrundrissen und der
Einfligung/Skizzierung von
Einrichtungssymbolen

—Planung und Durchfiihrung eines
Umzuges (Terminvereinbarung zur
Wohnungsiibergabe, Bestimmung von
Umzugstag und Zeit, Organisation von
Umzugshelfern, Ablesung von
Zidhlerstanden, Ummeldung bei
Behorden, Postnachsendeantrag)
—Exemplarische Suche nach einer
Wohnung am Beispiel des regionalen
Wohnungsmarktes, Skizzierung eines
gewiinschten Wohnungsgrundrisses,
modellhafte Planung einer Einrichtung
und beispielhafte Planung eines
Umzuges in Einbezug einer Checkliste)

stehenden Finanzmittel
—Umsetzung einer realitdtsnahen
Planung der méglichen
Einrichtung einer Wohnung
—Erfassung der umfangreichen
Voriiberlegungen und
Organisationsplanung zur
Durchfiihrung eines Umzuges
und der damit verbundenen
Meldungen an
Energieunternehmen und
Behdrden

—Durchfiihrung einer
realitdtsnahen Wohnungssuche in
Einbezug einer malistabsgetreuen
Erstellung von erwiinschten
Wohnungsgrundrissen und der
schriftlichen Dokumentation einer
Umzugsplanung

Optionale Module

Themenfeld 4: Lebensstile und

Essgewohnheiten
Die SchiilerInnen... Erndhrungsgewohnheiten und 6-8
e Fachwissen Ernihrungstrends —Erkenntnisse zu der Methoden:
...beschreiben —Ubersicht zu den gegenwairtigen Entwicklung von | —Biografisches Lernen
Erndhrungsgewohnheiten und Erndhrungsgewohnheiten und -trends Erndhrungstrends/ Erndhrungs- —Erkundung
Erndhrungstrends z. B. Fastfood, der Gegenwart und dessen Bedeutungen | gewohnheiten gewinnen —Essprotokoll
Slowfood, Convenience-Food, (Fast Food: zubereitete Speisen fiir den | —Kritische Gegeniiberstellung der | —Expertenbefragung
Light-Produkte. schnellen Verzehr/ Slowfood: Ausdruck | dargestellten Essgewohnheiten —Produktanalyse
...benennen Merkmale von fiir langsames, genussvolles, und nach vorgegebenen Kriterien und | —Pro- und Contra-Diskussion
Functional Food (u. a. regionales Essen/Convenience Food: Einbezug gesundheitlicher —Rollenspiel
Milchprodukte, Getrinke, ganz oder teilweise vorgefertigte Aspekten —Sensorische Wahrnehmung
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SiiBwaren).

e Erkenntnisgewinnung
...untersuchen und vergleichen
Erndhrungsgewohnheiten und
Erndhrungstrends im Hinblick auf
Gesundheit, Tagesablauf,
Mahlzeitengestaltung, Kosten,
Zeitaufwand und Einkaufsquellen.
...untersuchen Functional Food im
Hinblick auf gesundheitlichen
Nutzen, Geschmack, Preis,
Werbeversprechen, und vergleichen
sie mit Standardprodukten.

e Beurteilen und Bewerten
...bewerten das eigene Konsum- und
Alltagshandeln.

...bewerten Ernédhrungstrends im
Hinblick auf vollwertige Erndhrung
und personliche Gesundheit.
...diskutieren und bewerten den
gesundheitlichen Nutzen von
Functional Food.

Produkte

Light-Produkte: Zusatzbezeichnung bei
Lebens- und Genussmitteln fiir einen
reduzierten Gehalt an ungesund
angeschenen Bestandteilen z.B.
kalorienarm, fettarm)

—Vergleich der unterschiedlichen
Erndhungsgewohnheiten (Gestaltung
der Mahlzeiten, Lebensmittelhersteller
und —anbieter, Zeitaufwand, Preise,
Gewohnheiten im Alltag, Vorteile und
Risiken zur Gesundheit)

—Merkmale von Functional
Food/=funktionelle Ernihrung
(Nahrungsmittel, die mit zusétzlichen
Inhaltstoffen angereichert und
aufgewertet werden im Sinne einer
gesundheitsfordernden Wirkung)
—Ubersicht zu funktionellen Zutaten und
dessen mogliche Zusatznutzen
—Beispiele fiir ,,funktionell
angereicherte Lebensmittel und dessen
Gesundheitsnutzen (z. B. Joghurt/Milch)
—Erstellung von Gerichten zu den
dargestellten Ernédhrungstrends und
dessen Vergleich mit Standardprodukten
(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—Darstellung des personlichen Konsum-
und Alltagshandeln

—Zivilisationskrankheiten als
Folge falscher Erndhrung
erkennen

—Erfassung der spezifischen
Merkmale von Functional Food
und der kritischen Beurteilung
von Werbeaussagen beziiglich
einer gesundheitsfordernden
Wirkung

—Kritische Analyse der
angefertigten Gerichte zu den
verschiedenen Erndhrungstrends
und dessen Vergleich mit
regionalen Produkten hinsichtlich
einer vollwertigen Erndhrung
—Bewertung der eigenen
Essgewohnheiten hinsichtlich
einer gesunden Erndhrung und
Entwicklung moglicher
Alternativen im Sinne einer
positiven Verdanderung des
Konsum- und Alltagshandelns
—Entwicklung eines kritischen,
umwelt- und
gesundheitsbewussten
Verbraucherverhaltens

—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt

—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Auswertung von Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnisse
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Entwicklung, Durchfiihrung
und Auswertung einfacher
Umfragen

—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
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Die SchiilerInnen. ..

e Fachwissen

...beschreiben ausgewihlte Berufe
im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich und dessen individuelle
Anforderungen

...benennen schulische Wege nach
Abschluss der Hauptschule
beziiglich des Besuches von
weiterfithrenden Schulen im
hauswirtschaftlichen-sozialem
Bereich.

e Erkenntnisgewinnung
...ordnen spezifische
Ausbildungsberufe dem
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
zu und erkunden detailliert dessen
spezifische Anforderungsprofile.
...erkennen die Moglichkeiten des
Besuches weiterfithrenden Schulen
im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich und die damit verbundenen
Voraussetzungen.

e Beurteilen und Bewerten
...bewerten die unterschiedlichen
Ausbildungsberufe beziiglich dessen
Ubereinstimung mit persénlichen
Interessen/Fahigkeiten und den
jeweiligen Anforderungsprofilen
...beurteilen alternative
Moglichkeiten weiterfithrender
Schulen nach Abschluss der
Hauptschule.

Berufe im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich (FB = Fach Wirtschaft)
—Ubersicht zu den Ausbildungsberufen
im hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
(Hotel/Gastronomie:
Hauswirtschafter/in, Koch/Kdchin,
Bicker/in, Konditor/in;

Soziale Berufe/Pflegeberufe: Kranken-,
Kinder und Altenpfleger/in,
Erzieher/innen)

—Informationen zu den
Ausbildungsberufen (Schulabschluss,
Anforderungen, Tatigkeiten,
Einsatzgebiete, Ausbildungsdauer,
Verdienstmdglichkeiten,
Spezialisierung)

—Ubersicht zu den Méglichkeiten des
Besuches weiterfiihrender Schulen im
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
—Interessen aufspiiren und Féhigkeiten
reflektieren im Hinblick auf das
Betriebspraktikum im 9. Schuljahrgang

—vertiefende Auseinandersetzung
mit Ausbildungsberufen im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich

—Kenntnisse zu den schulischen
Voraussetzungen,
Anforderungsprofilen,
Einsatzmoglichkeiten,
Entlohnungen und
Aufstiegsmoglichkeiten gewinnen
—Erfassung der Moglichkeiten
von schulischen Wegen nach
Abschluss der Hauptschule an
weiterfiihrenden Fachschulen im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich

—Abwigen von eigenen Interessen
und Fahigkeiten im Hinblick auf
die jeweiligen
Anforderungsprofile der
verschiedenen Ausbildungsberufe
—Einbeziehung der Kenntnisse
iiber Ausbildungsberufe im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich beziiglich des
durchzufiihrenden
Betriebspraktikums

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Internetrecherche

—Pro- und Contra-Diskussion
—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung
—Internetrecherche
—Entwicklung von
Wandzeitungen und Plakaten
—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Présentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und neuer
Technologien
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Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...benennen die
Arbeitsplatzorganisation und
fachgerechte Bedienung der
Hardware/Software und dessen
Anwenderprogramme.

...erstellen eigene Rezepte und
Organisationspléne und gestalten
diese grafisch am Computer mit
Hilfe der
Textverarbeitungsprogramme.

e Erkenntnisgewinnung
...erkliren dic am Computer
durchzufithrenden Arbeitsschritte zur
Erstellung von Rezepten und
Organisationsplénen in Einbezug
grafischer Gestaltungsmoglichkeiten.
e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen die Arbeitsergebnisse
hinsichtlich ihres Inhaltes und der
grafischen Prisentation.

Einsatz des Computers im Fach
Hauswirtschaft

—Kurze Wiederholung der einfiithrenden
Informationen zur Nutzung des
Computerraumes und der Bedienung der
Hardware/Software, sowie der
Arbeitsplatzorganisation

Arbeiten mit Textverarbeitung
—Prisentationsmoglichkeiten von
Textverarbeitungsprogrammen
(Rezepte, Organisationspléne,
Befragungsbogen, Wortkarten, Bilder)
—Erstellung von Rezepten und
Organisationsplénen in Text- und
Tabellenform, sowie der grafischen
Gestaltung am Computer mit den
Anwenderprogrammen Word/Excel
(Schreiben der Rezepte, Korrektur,
Formatierung, Einfiigen von
Bildmaterial, Speicherung, Ausdruck)
Nutzung des Internets
—Internetrecherche zu den Fachthemen
—Arbeiten mit CD-Roms fiir den
Fachbereich Hauswirtschaft

—Festigung der Kenntnisse und
Fertigkeiten zur Nutzung der
Hardware/Software und dessen
Anwenderprogramme im
Computerraum

—Erweiterung der
Kenntnisse/Fertigkeiten
hinsichtlich des Arbeitens mit
Textverarbeitungsprogrammen
—Selbsténdige Erstellung von
Rezepten/Organisationspldnen in
Einbezug deren grafischer
Gestaltung mit den
Anwenderprogrammen
Word/Excel
—Festigung/Erweiterung der
Kenntnisse zur gezielten
Internetrecherche zu
fachbezogenen Themen

Methoden:
—Internetrecherche/
Internetrallye

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, sowie
Schaubildern

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitrdgen
—Nutzung authentischer
Medien zur
Informationsbeschaffung
—Internetrecherche/
Verwendung von
Suchmaschinen
—Présentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und Technologien

Durchfiihrung des Unterrichtes im Fach Hauswirtschaft: Das Fach Hauswirtschaft findet im wochentlichen Wechsel von Praxis- und
Theorieunterricht statt (jeweils in Form einer Doppelstunde). Zu Beginn eines jeden Wahlpflichtkurses nehmen die SchiilerInnen in schriftlicher
oder miindlicher Form die Sicherheitsbestimmungen und Hygieneregeln nach den Bestimmungen des Niedersdchsischen Kultusministeriums zur
Kenntnis. Diese Kenntnis ist regelmafig miindlich zu tiberpriifen.

Pro Halbjahr wird ein Kostenbeitrag von insgesamt 10 Euro in den Jahrgdngen 6-8 und in den Jahrgéngen 9. / 10. Jeweils 15 Euro von den
SchiilerInnen eingesammelt. Die Eltern/ Erziehungsberechtigten erhalten hierzu eine schriftliche Mitteilung. Die Wahl des Wahlpflichtkurses ist fiir
das ganze Schuljahr bindend.

Leistungsbewertung im Wahlpflichtfach Hauswirtschaft: Laut Beschluss der Fachkonferenz Hauswirtschaft erfolgt die Leistungsbewertung
folgendermalBlen: 30% Praxis, 30% schriftliche Arbeit und 40% miindliche Beteiligung. Die Bewertung der praktischen Leistungen beinhaltet die
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Einhaltung der sicherheits- und Hygieneregeln, die individuelle Arbeitsplatzgestaltung, Arbeiten nach Rezeptvorlage, Durchfiihrung der erlernten
Techniken, Arbeitsverhalten, Arbeitsteilung im Team, Teamfdhigkeit, Ergebnis/Aussehen/Prasentation der erstellten Gerichte und
Planung/Organisation der jeweiligen Aufgabe.

Fiir die Bereiche Praxis und Theorie werden die miindlichen und anderen fachspezifischen Leistungen des Kerncurriculums fiir die Hauptschule im
Fach Hauswirtschaft des Niedersdchsischen Kultusministeriums mit einbezogen (Beitriige zum Unterrichtsgespréch, Miindliche Uberpriifungen,
Unterrichtsdokumentationen, Ergebnisse von Partner- und Gruppenarbeit und deren Prisentation, Umgang mit Medien, Freie Leistungsvergleiche
und Praktische Priifungen / Leistungen).

Schuleigene Rezeptvorschlige: In der Schulkiiche befinden sich im Materialschrank schuleigene Rezeptvorschlige, welche nach den
verschiedenen Klassenstufen sortiert sind. Diese kdnnen als Kopiervorlagen verwendet werden.

Anmerkung zur Fachliteratur: Im Fach Hauswirtschaft wird in der Hauptschule Bremer Strale kein bestimmtes Schulbuch verpflichtend
eingesetzt und von den SchiilerInnen angeschafft. Im Anhang befindet sich daher eine Literaturliste mit verschiedenen Schulbiichern des Faches
Hauswirtschaft von unterschiedlichen Verlagen, sowie Vorschldgen zu fachbezogenen Kopiervorlagenheften.

Im Materialschrank des Faches finden sich verschiedene Klassensitze an Biichern.
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Oberschule Stadtmitte Wilhelmshaven

Schuleigener Arbeitsplan

Fach: Hauswirtschaft

Klasse 10

Kompetenzschwerpunkte
(prozess- und inhaltsbezogen)

Unterrichtsinhalte
(Literatur siche Anhang)
FB- ficheriibergreifende Beziige

Kenntnisse und Fertigkeiten

Fachspezifische Methoden
und Arbeitstechniken

Zeitrahmen
(in Wochen-
Stunden)

1. Fachwissen: Fahigkeit, relevante
Informationen aus Medien, Materialien und
an auflerschulischen Lernorten zu gewinnen,
zu sichern und wiederzugeben.

2. Erkenntnisgewinnung: Fihigkeit,
hauswirtschaftliche Sachverhalte zu
verstehen, sprachlich auszudriicken, in eine
andere Darstellungsform zu bringen
(Skizzen, Grundrisse, Tabellen, Diagramme
etc.), neu zu strukturieren und angemessen zu
présentieren.

3. Beurteilung und Bewertung: Fahigkeit,
kriterienorientiert vor dem Hintergrund
gewonnener Erkenntnisse und eingesetzter
Methoden zu Folgerungen, Begriindungen
und Wertungen zu gelangen. Féhigkeit,
eigene Werte und Einstellungen zu
entwickeln und sie in 6konomischen,
okologischen und sozialen Problemstellungen
zu reflektieren.

Fortsetzung /Optionales Modul
Themenfeld 4: Lebensstile und
Essgewohnheiten

Die Schiilerinnen...

e Fachwissen

...ermitteln Besonderheiten der
Erndhrungsformen, z. B.
Vegetarismus, Trennkost.

e Erkenntnisgewinnung
...untersuchen die Folgen der
Erndhrungsformen.

e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren und bewerten Vor-
und Nachteile unterschiedlicher
Erndhrungsformen.

Unterschiedliche
Erniihrungsformen im Vergleich
(FB = Fach Biologie)

—Ubersicht zu den verschiedenen
Erndhrungsformen Vegetarismus,
Trennkost, Vollwerterndhrung
—Merkmale der drei
Erndhrungsformen
1.Vegetarismus: Bezeichnung fiir eine
alternative Erndhrungsweise und
Lebensform/Kein Verzehr von
Tierfleisch/Verzehr von
Lebensmitteln mit einem hohen
Anteil an Gemiise, Obst und
Vollkornprodukten

—Kennen lernen der Erndhrungs-
Formen Vegetarismus,
Vollwerterndhrung, Trennkost
und ihrer Bedeutung

—Erfassen der spezifischen
Merkmale der drei Erndhrungs-
Formen

—Erkenntnisse gewinnen zu den
Griinden der Auswahl einer
individuellen Erndhrungsform
und dessen konsequente
Umsetzung im Alltag

Methoden:

—Biographisches Lernen
—Essprotokoll
—Expertenbefragung

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt




(Vegetarische Erndhrungsformen:

a) Vegane Kost b) Laktovegetabile
Kost ¢) Ovolaktovegetabile Kost)

2. Trennkost: Kein gleichzeitiger
Verzehr von eiweifhaltigen mit
kohlehydrathaltigen Lebensmitteln
3. Vollwerterndhrung: Verzehr von
frischen Lebensmitteln aus
kontrolliertem heimischen
Anbau/Bevorzugung von Pflanzlichen
Lebensmitteln/Reduzierung von
Fleisch, Fetten, Zucker und
WeiBBmehl/schonende
Zubereitung/Verwendung
umweltschonender
Verpackungen/Verzicht auf
Zusatzstoffe oder Convenience-
Produkten

—Griinde fiir die Bevorzugung einer
bestimmten Erndhrungsform

(z. B. gesundheitliche, religiose,
kulturelle, ethische und 6kologische)
—Vorteile und Risiken der
unterschiedlichen Erndhrungsformen
—Erstellung von Gerichten zu den drei
Erndhrungsformen

—Vergleich der zubereiteten Gerichte
hinsichtlich Geschmack,
Néhrstoffgehalt, Zeitaufwand und
Kosten

(siehe schuleigene Rezeptvorlagen)

—Kritische Gegeniiberstellung der
Vorteile und Risiken
verschiedener Erndhrungsformen
hinsichtlich ihrer erndhrungs-
physiologischen Aspekte
—Vergleich von erstellten
Gerichten zu den drei
Erndhrungsformen nach
vorgegebenen Kriterien
—Nahrstoff schonend frische
Lebensmittel vor- und zubereiten
—Zerkleinerungs- und
Schneidtechniken anwenden
—Fachgerechter Umgang mit
Arbeitsgeritschaften
—Sicherheitsregeln kennen und
anwenden

—Entwicklung eines kritischen,
qualitits- und umweltbewussten
Verbraucherverhaltens

Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, Ton- und
Bildmaterial

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung,
Durchfiihrung und
Auswertung einfacher
Umfragen

—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte
Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten zu
hauswirtschaftlichen
Sachverhalten
—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme




Die SchiilerInnen. ..

e Fachwissen

...benennen Besonderheiten von
Diéten (z. B. zur
Gewichtsverdnderung, zur
Vorbeugung oder Behandlung von
Erkrankungen.

¢ Erkenntnisgewinnung
...erldutern Zusammenhénge
zwischen den jeweiligen
gesundheitlichen Beeintrachtigungen
und den daraus resultierenden
Erndhrungsempfehlungen.
...untersuchen mogliche Nutzen und
Risiken verschiedener
Reduktionsdiiten.

e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren und bewerten Vor-
und Nachteile unterschiedlicher
Didtformen.

...diskutieren gesellschaftliche
Vorstellungen vom ,,idealen Korper®.

Ursachen und Folgen von
Reduktionsdiiiten/Essstorungen
(FB = Fach Biologie)

—Der Begriff Diét und seine
Bedeutung (Spezielle Erndhrungs-
weise, verbunden mit einem
kurzfristigen, langerfristigen oder
dauerhaften Verzehr einer bestimmten
Auswahl an Nahrungsmitteln)
—Ziele und Griinde zur Durchfiihrung
von Didten (Gewichtsabnahme,
Erndhrungsumstellung, Behandlung
bei Krankheit etc.)

—Ubersicht zu verschiedenen
Diatformen/Wege zu einer
ausgewogenen und gesunden
Erndhrung

—Vorteile und Risiken von
Reduktionsdidten
—Esssiichte/Storungen im
Essverhalten und dessen
Merkmale/Auspragungen (Esssucht,
Magersucht, Bulimie, zwanghaft
gesunde Erndhrung)

—KTritische Bewertung von
gesellschaftlichen Vorstellungen
eines ,,idealen Korpers® in Einbezug
der Einflussnahme verschiedener
Medien (Mode- und
Jugendzeitschriften, Fernsehen,
Internet etc.)

—Erfassung/Klarung des Begriffes
,Didt* und dessen Bedeutung
—Kennen lernen der
Zielstellungen und Griinde zur
Durchfiihrung von
Reduktionsdidten

—Kenntnisse zu den
verschiedenen Diédtformen und
ihrer Wirkungsweisen gewinnen
—Kritische Gegentiberstellung der
Vorteile und Risiken
verschiedener Didtformen
hinsichtlich ihrer
erndhrungsphysiologischen
Aspekte

—Kennen lernen der
unterschiedlichen Esssiichte und
dessen gesundheitliche
Auswirkungen auf den
menschlichen Korper
—Diskussion der gesellschaftlich
gepragten Idealvorstellung vom
perfekten Korper und die
Beeinflussung durch Medien auf
personliche Einstellungen

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Essprotokoll
—Expertenbefragung
—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung,
Durchfiihrung und
Auswertung einfacher
Umfragen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten zu
hauswirtschaftlichen
Sachverhalten
—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...benennen verschiedene
Lebensstile (Alltagsvorstellungen
und —theorien zur Bedeutung von
Lebensweisen).

...nennen regionale, nationale,
internationale Unterschiede von
Lebensstil und Lebensplanung.

e Erkenntnisgewinnung
...erldutern Lebensstile und
Gewohnheiten des Konsums- und
Alltagshandelns.

...erliutern soziale, kulturelle und
religiose Zusammenhénge von
Lebensstilen (regional, national,
international).

e Beurteilen und Bewerten
...diskutieren Lebensstile nach
Kriterien der Vereinbarkeit von
Familie und Beruf (work-life-
balance)

...diskutieren Alltagsvorstellungen
zu Lebensweisen und
Konsumentscheidungen.

Lebensstile/Alltagsvorstellungen
und Lebensweisen

—Vergleich von individuellen
Lebensstilen und persénlichen
Alltagsvorstellungen

—Ubersicht zu den Unterschieden
regionaler, nationaler und
internationaler Lebensstile am
Beispiel der verschiedenen regionalen
Sitten in Deutschland, der
europdischen Linder und anderer
Kontinente (Ess- und
Trinkgewohnheiten, Tischsitten,
Tagesplanungen Lebensweisen und
Einstellungen)

—Vergleich der sozialen, kulturellen
und religiésen Zusammenhédnge von
unterschiedlichen Lebensstilen und
Lebensweisen

—Erstellung typischer Landesgerichte
und dessen Vergleich hinsichtlich der
Zutaten, Zubereitungsweisen und
dessen Prisentation

—Mentiplanung festlicher Mahlzeiten,
Gestaltung von Meniikarten,
Tischdekorationen, Anrichtung und
Garnierung von Speisen

(siehe schuleigene Rezeptvorschldge)
—Lebensstile und ihre Vereinbarkeit
mit Familie und Schule/Beruf
—Gesundheitsgerechte Freizeit-
gestaltung und Stressbewiltigung
(Korperliche Betétigung und Sport,
Entspannungsiibungen Entspannendes
Atmen, Schlaf, Lirmvermeidung)

—Darstellung der persénlichen
Lebensstile und -gewohnheiten in
Form von Tagesprotokollen
—Erkenntnisse zu den regionalen,
nationalen und internationalen
Lebensstilen und Lebensweisen
gewinnen

—Anfertigung und Zubereitung
landestypischer Gerichte
—Kennen lernen der Vorbereitung,
Erstellung und Présentation
festlicher Meniis in Einbezug der
Kenntnisse zur fachgerechten
Arbeitsweise in der Schulkiiche
—Erfassung der Zusammenhéinge
des Einflusses von sozialen,
kulturellen und religidsen
Lebensstilen/Lebensweisen und
ihrer Bedeutungen

—Kennen lernen von individuellen
Lebensstilen und dessen kritische
Bewertung hinsichtlich der
Vereinbarkeit von Familie und
Schule/beruf im Sinne einer
,,work-life-balance*

—Erfassung von Méglichkeiten
einer gesundheitsfordernden
Gestaltung der Freizeit zur
Anregung der Korperfunktionen
—Kenntnisse gewinnen zu den
verschiedenen Methoden des
Stressabbaus und Erhaltung der
Gesundheit

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Erkundung
—Expertenbefragung

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel

—Sensorische Wahrnehmung
—Stationslernen/Lernzirkel
—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Durchfiihrung von
Internetrecherchen und
Verwendung von
Suchmaschinen
—Recherche an
auBBerschulischen Lernorten
—Vorstellung von
Arbeitsergebnissen in Form
zubereiteter Produkte aus
unterschiedlichen Landern
—Entwicklung von Plakaten




Optionales Modul )
Themenfeld 5: Okonomie, Okologie
und Soziales

Die SchiilerInnen....

o Fachwissen

...beschreiben verschiedene
Haushaltstypen
(Einpersonenhaushalte,
Mehrpersonenhaushalte,
Wohngemeinschaften,
Mehrgenerationenhaushalte, ...).

¢ Erkenntnisgewinnung
...vergleichen haushilterische
Anspriiche, Interessen und Ziele mit
den sich dndernden Anforderungen
in der Lebensplanung.

e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen Unterschiede der
Versorgungsmoglichkeiten bei
verschiedenen Haushaltstypen

Verschiedene Haushaltstypen im
Vergleich

(FB = Fach Wirtschaft)
—Ubersicht zu den verschiedenen
Haushaltstypen der Gegenwart und
Vergangenheit
(Einpersonenhaushalte-
Singlehaushalte/Alleinerziehende,
Mehrpersonenhaushalte — Familien,
Grof3familien/Wohngemeinschaften,
Mehrgenerationenhaushalte-
Familien/Einzelpersonen/Senioren in
einer Hausgemeinschaft)
—Versorgungsmoglichkeiten der
verschiedenen Haushaltstypen und
dessen Ziele/Anspriiche
(Familidre/partnerschaftliche/
Arbeitsplanung und -teilung,
Alleinversorger, Betreuung und
Versorgung von Senioren und
behinderten Menschen durch soziale
Einrichtungen)

—Die klassische Rolle der Familie in
der Gesellschaft (Erziehung der
Kinder, Vermittlung von Normen und
Werten, Kommunikation und
Zuwendung, gemeinschaftliches
Wirtschaften)

—Individuelle Lebensplanung und
Bediirfnisse (soziale und
wirtschaftliche Bediirfnisse fiir die
Zukunftsplanung)

—Kennen lernen der
unterschiedlichen Haushaltstypen
und dessen Vergleich mit Formen
von Haushalten in der
Vergangenheit

—Erfassen der spezifischen
Formen der Versorgung
hinsichtlich der verschiedenen
Haushaltstypen und dessen
individuellen Zielstellungen und
Anspruchsformen

—Kenntnisse gewinnen zu den
Bedeutungen/Aufgaben der
Familie beziiglich ihrer
klassischen Funktion innerhalb
der Gesellschaft

—Darstellung der zu erfiillenden
Pflichten, Bediirfnisvorstellungen
und spezifischen Wiinsche der
Haushaltsmitglieder im Sinne
einer gerechten Arbeitsteilung
und Zufriedenheit aller
Familienmitglieder
—Formulierung von individuellen
Zielvorstellungen hinsichtlich der
personlichen Zukunftsplanung
—Veranschaulichung der eigenen
Bediirfnisse/Aufzeichnung von
Moglichkeiten zur Bediirfnis
erfiillung hinsichtlich der
personlichen Lebensvorstellungen

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Erkundung

—Pro- und Contra-
Diskussion
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung,
Durchfiihrung und
Auswertung einfacher
Umfragen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten zu
hauswirtschaftlichen
Sachverhalten
—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...beschreiben Aspekte eines
6konomischen Zeitmanagments
(Tagesplangestaltung, Zeitfenster,
Regeneration).

e Erkenntnisgewinnung
...erschlieffen bediirfnisgerechte und
sozialvertrigliche Handlungsmuster
fiir die individuelle Lebensplanung.
e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen Konzepte iiber die
Vereinbarkeit von Haushalt und
Beruf.

Vereinbarkeit von Haushalt und
Beruf /Zeitmanagment)

(FB = Fach Wirtschaft)

—Formen eines effektiven
Zeitmanagments im Alltag
(Skizzieren verschiedener
Moglichkeiten zum Tagesablauf)
—QGriinde und Ziele fiir die
Organisation und Planung von
Tagesabldufen (sinnvolle Nutzung der
Zeit, Planung von Arbeits- und
Schulzeiten, Zeitfenster flir Erholung
und Entspannung, Ziel des
Gleichgewichtes von Arbeit und
Freizeit)

—Erstellung von personlichen
Zeitprotokollen als Grundlage fiir das
Zeitmanagment im Alltag
—Formulierung von Konzepten
hinsichtlich der Vereinbarkeit von
Beruf/Ausbildung und Pflichten im
Haushalt

—KTritischer Vergleich
unterschiedlicher Konzepte zu einer
effektiven Zeitplanung und dessen
Uberpriifung auf eine realititsnahe
Umsetzung im Alltag

—Darstellung von Moglichkeiten
einer 6konomischen Zeitstruktur
fiir die bedarfsgerechte
Tagesplanung im Alltagsleben
—Erfassen der Zielstellungen und
Begriindungen einer
durchdachten Planung und
Organisation von Tagesabldufen
hinsichtlich einer
Ausgewogenheit von
Beruf/Schule und personlicher
Regeneration

—Kenntnisse gewinnen zur
Protokollhaften Skizzierung von
Tagesabldufen und dessen
iibersichtliche Darstellung
—Aufzeichnung von
Zielvorstellungen fiir die Zukunft
beziiglich eines 6konomischen
Zeitmanagments im Hinblick auf
den Eintritt in das Berufsleben
und den sich damit verdndernden
Anforderungen in der
Lebensplanung

Methoden:
—Biographisches Lernen
—Erkundung
—Expertenbefragung

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel

—Fallstudie
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Vorstellung von
Information unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...beschreiben verschiedene
Wohnbediirfnisse (Lage,
Infrastruktur, Wohnungsgrofe,
Ausrichtung nach
Himmelsrichtungen, Ausstattung).
...nennen Fachbegriffe (z. B.
Provision, Kaution, Courtage, ...).
...nennen Rechte und Pflichten von
Mietern und Vermietern.

¢ Erkenntnisgewinnung
...untersuchen Wohnungsanzeigen
und entschliisseln gebrauchliche
Abkiirzungen.

...untersuchen die Inhalte eines
Standardmietvertrages.

...planen einen Umzug mit Hilfe
einer Checkliste (Anmeldung,
Ummeldung, Nachsendeantrag, ...).
e Beurteilen und Bewerten
...entwerfen und bewerten Beispiele
fiir Wohnungsanzeigen.
...entwerfen Wohnungsgrundrisse
und Einrichtungsbeispiele.
...beurteilen Wohnungsgrundrisse
und Einrichtungen nach ihren
Eigenschaften.

...entwerfen eine Kiiche fiir den
Privathaushalt (z. B. mit Hilfe von
Grundrisspapieren oder von PC-
Programmen).

Wohnbediirfnisse im privaten
Haushalt

(FB = Fach Wirtschaft)

—Ubersicht zu unterschiedlichen
Wohnungsbediirfnissen (Anzahl der
Zimmer, Grofle, Kosten,
Umgebungslage/Infrastruktur,
Ausstattung, Lage innerhalb des
Hauses)

—Begriffsklarung und Abkiirzungen
von Wohnungsanzeigen

—Recherche und Aufschliisselung von
Fachbegriffen am Beispiel des
regionalen Wohnungsmarktes
—Beurteilung von
Wohnungsgrundrissen anhand von
Musterbeispielen (Grofie der Raume,
Himmelsrichtungen der Rédume,
Fenster, Lage der Rdume zueinander,
Nutzung der Rdume, Ausstattung)
—Anmietung einer Wohnung anhand
von Musterbeispielen zu
Mietvertragen (Vereinbarung von
Besichtigungsterminen,
Pflichtangaben in einem Mietvertrag,
mogliche Zusatzvereinbarungen,
Vertragsabschluss/Unterzeichnung
der Mietvertragsparteien)
—Ubersicht zu regionalen
Mieterschutzverbianden bei
rechtlichen Unstimmigkeiten der
Mietvertragsparteien

—Ermittlung individueller
Wohnbediirfnisse in Einbezug
von personlichen
Anspriichen/Wiinschen im
Hinblick auf die eigene
Selbstverwirklichung und
Entfaltung

—Kenntnisse zur Fachsprache des
Wohnungs- und
Immobilienmarktes und dessen
Bedeutungen gewinnen
—Erfassung der
Darstellungsformen von
Wohnungsgrundrissen und dessen
kritische Bewertung anhand
vorgegebener Kriterien
—Kennen lernen exemplarischer
Formen von Mietvertragen und
dessen vorgeschriebene Inhalte
—Kenntnisse gewinnen zu den
Rechten von Vermietern/Mietern
und der Moglichkeiten zur
Unterstiitzung bei
Rechtsstreitigkeiten

—Erfassung der theoretischen
Planung der Einrichtung einer
Wohnung mit Hilfe von Skizzen
und fachspezifischen
Einrichtungssymbolen
(modellhafte Planung und
Skizzierung einer
Kiicheneinrichtung)

Methoden:
—Erkundung
—Expertenbefragung
—Internetrecherche
—Pro- und Contra-
Diskussion
—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt

Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Tabellen,
sowie Ton- und Bildmaterial
—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche an
auBlerschulischen Lernorten
—Entwicklung,
Durchfiihrung und
Auswertung einfacher
Umfragen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten




—Einrichtung einer Wohnung
(Budgetplanung fiir Umzugs- und
Einrichtungs- oder moglicher
Renovierungskosten,
Courtage/Provision und Kaution,
sowie der Anschaffung von
Mobeln/Elektrogeréten)

— Raumplanung in einer Wohnung/
Funktionsbereiche von Wohnungen
(Kommunikations-, Individual- und
Haustechnischer Bereich)
—Gegeniiberstellung der Einnahmen
und Ausgaben in einem
Privathaushalt
—Modellhafte Planung der
Einrichtung einer Wohnung anhand
von Mustergrundrissen und der
Einfligung/Skizzierung von
Einrichtungssymbolen
—Planung und Durchfiihrung eines
Umzuges (Terminvereinbarung zur
Wohnungsiibergabe, Bestimmung von
Umzugstag und Zeit, Organisation
von Umzugshelfern, Ablesung von
Ziahlerstinden, Ummeldung bei
Behorden, Postnachsendeantrag)
—Exemplarische Suche nach einer
Wohnung am Beispiel des regionalen
Wohnungsmarktes, Skizzierung eines
gewiinschten Wohnungsgrundrisses,
modellhafte Planung einer
Einrichtung und beispielhafte Planung
eines Umzuges in Einbezug einer
Checkliste)

—Ermittlung der individuellen
Bediirfnisse der
Haushaltsmitglieder und
systematische Zuordnung von
verschiedenen
Funktionsbereichen einer
Wohnung

—Kenntnisse gewinnen zu einer
wirtschaftlichen
Haushaltsplanung hinsichtlich
einer realititsbezogenen Planung
des Einsatzes der zur Verfiigung
stehenden Finanzmittel
—Umsetzung einer realitdtsnahen
Planung der moglichen
Einrichtung einer Wohnung
—Erfassung der umfangreichen
Voriiberlegungen und
Organisationsplanung zur
Durchfiihrung eines Umzuges
und der damit verbundenen
Meldungen an
Energieunternehmen und
Behorden

—Durchfiihrung einer
realitditsnahen Wohnungssuche in
Einbezug einer mafBstabsgetreuen
Erstellung von erwiinschten
Wohnungsgrundrissen und der
schriftlichen Dokumentation einer
Umzugsplanung

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Durchfiihrung von
Recherchen im Internet und
Verwendung von
Suchmaschinen
—Présentieren
Arbeitsergebnisse unter
Verwendung audio-visueller
Medien und neuer
Technologien




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...nennen Beispiele fiir Fixkosten
und variable Kosten im Haushalt.
...beschreiben
Haushaltsbuchfiihrung und deren
Notwendigkeit.

¢ Erkenntnisgewinnung
...vergleichen die Anschaffung eines
HaushaltsgroBgerites (z. B.
Waschmaschine, Kiihlgerite, ...)
hinsichtlich 6konomischer und
okologischer Aspekte.
...vergleichen verschiedene Modelle
zur Haushaltsbuchfiihrung.

e Beurteilen und Bewerten
...bewerten den Einsatz knapper
Ressourcen des Haushaltsbudgets
unter sozialen, 6konomischen und
okologischen Gesichtspunkten.
...beurteilen verschiedene Modelle
zur Haushaltsbuchfiihrung.

Okonomisches und 6kologisches
Wirtschaften im privaten Haushalt
(FB = Fach Wirtschaft)

- Okologisches Verhalten
(Miillvermeidung / Recycling)
—Ubersicht zur Erstellung von
verschiedenen Modellen von
Haushaltsplénen in Einbezug der zur
vorhanden stehenden Finanzmittel
(Beispiele fiir fixe und variable
Kosten im Privathaushalt z. B Miete,
Nebenkosten, Versicherungen,
Nahrungsmittel, Fahrkosten, Telefon,
Riicklagenbildung, Kleidung, sonstige
Ausgaben)

—Griinde fiir die Notwendigkeit einer
Haushaltsbuchfiihrung (Ubersicht
iiber Ausgaben und Einnahmen,
Kalkulation des Monatsbudgets,
Anschaffungen im
Haushalt/Freizeitgestaltung,
Vorbeugung und Vermeidung von
Uberschuldung)
—Kalkulation/Anschaffung von
technischen Haushaltsgeréten und
Vergleich der Angebote im
Fachhandel hinsichtlich der Preise,
GroBenordnungen, Funktionen,
energiesparenden Ausstattungen
—Anfertigung beispielhafter
Haushaltspléne (Fixkosten und
variablen Kosten); Ermittlung eines
Uberschusses fiir notwendige
Anschaffungen und der individuellen
Freizeitgestaltung

—Kennen lernen der
verschiedenen Modelle von
Haushaltsplénen und dessen
Inhalte

—Erfassung der Bedeutung der
Auflistung einer monatlichen
Finanzplanung im Privathaushalt
beziiglich der Kalkulation der
Einnahmen und Ausgaben
—Kritische Analyse des Angebots
von Haushaltsgro3geriten und
dessen Vergleich nach
vorgegebenen Kriterien
—Kenntnisse gewinnen zur
Erstellung von Haushaltsplidnen
im Sinne einer effizienten und
Okonomischen
Haushaltsbuchfiihrung und
Finanzplanung

—Bewertung der verschiedenen
Hauspléane hinsichtlich ihres
Realitdtswertes und der
iibersichtlichen Darstellungsform
—Kenntnisse gewinnen zum
Einsatz knapper Ressourcen
beziiglich des Finanzbudgets und
dessen Bedeutung im Hinblick
auf eine durchdachte
Haushaltsfiihrung zur
Vermeidung von Uberschuldung

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung
—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel

—Fallstudie
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analyse von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial
—Auswertung von
Statistiken,
Herstellerangaben und
Warentestergebnisse
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Nutzung der Informationen
von Betriebs- und
Gebrauchsanleitungen
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten zu
hauswirtschaftlichen
Sachverhalten




Die SchiilerInnen...

e Fachwissen

...beschreiben verschiedene
kurzfristige Geldanlagen und deren
Verfiigbarkeit.

...ermitteln unterschiedliche
Angebote zur Finanzierung (Kredit,
Darlehen, Hypothek).

...nennen Institutionen zur
Schuldnerberatung.

¢ Erkenntnisgewinnung
...planen das Haushaltsbudget in
einem Jahres-Liquiditétsplan.
...vergleichen unterschiedliche
Angebote zur Finanzierung.

e Beurteilen und Bewerten
...erortern Wirkzusammenhénge
von Ansparvolumen und
Fremdfinanzierung.

...bewerten Institutionen zur
Schuldnerberatung.

Finanzierungsmoglichkeiten im
privaten Haushalt
(FB = Fach Wirtschaft)

Sparen- Kurzfristige Geldanlagen
und deren Verfiigharkeit

— Ubersicht zu den verschiedenen
Sparformen im Privathaushalt
(Sparriicklagen auf dem Sparbuch,
Sparbriefe, Termingeldanlagen,
Bausparen, Versicherungssparen,
Investmentanteile, Festverzinsliche
Wertpapiere, Aktien)

—Kriterien, Merkmale und
Voraussetzungen der
Finanzierungsmoglichkeiten bei
Versicherungen/Banken/Sparkassen
(Zinsen, Laufzeit, Grundkapital)
—Weitere Spar- und
Investitionsformen (Immobilien,
Edelmetall-Gold/Silber, sonstige
Wertgegenstdnde-
Schmuck/Kunstgegenstiande)
—Begriffsklarung und
Aufschliisselung von fachbezogenen
Formulierungsarten zu den
verschiedenen Sparformen
—Griinde fiir die Wahl einer
spezifischen Sparform
(Verfligbarkeit, Sicherheit,
Rendite/Ertrag)

—Vor- und Nachteile der vielfaltigen
Sparformen

—Kennen lernen der vielféltigen
Sparformen/Finanzierungs-
Moglichkeiten und dessen
Bedeutung

—Kenntnisse gewinnen zur
Fachsprache der
Finanzdienstleistungsbranche
—Erfassung der
Grundvoraussetzungen zum
Angebot von Sparformen/
Vergabe von Krediten seitens der
unterschiedlichen Institutionen
—Kenntnisse gewinnen zu den
unterschiedlichen Arten von
Anlageformen/
Fremdfinanzierungen durch
Institutionen beziiglich ihrer
spezifischen Kriterien und
Merkmale

—Erfassen der
Entscheidungsfaktoren fiir die
Auswahl einer
Anlageform/Kreditart in
Einbezug der individuellen
Sparziele/Anlass der
Kreditaufnahme

—Kenntnisse gewinnen zu den
Vorziigen und Risiken
verschiedener
Sparformen/Kreditarten
—KTritischer Vergleich der
vielfaltigen Anlageformen und
Finanzierungsmoglichkeiten nach

Methoden:

—Erkundung
—Expertenbefragung

—Pro- und Contra-
Diskussion

—Rollenspiel
—Stationslernen/Lernzirkel
—Fallstudie

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
Arbeitstechniken:
—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial

—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Verdffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Recherche im Internet und
Verwendung von
Suchmaschinen
—Recherche an
auBerschulischen Lernorten
—Entwicklung,
Durchfiihrung und
Auswertung einfacher
Umfragen

—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten
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Kreditarten (Schulden)

—Ubersicht zu den verschiedenen
Kreditarten (Dispositionskredit,
Anschaffungsdarlehen,
Hypothekendarlehen)

—Kriterien, Merkmale und
Voraussetzungen der Kreditarten bei
Banken/Sparkassen (Zweck, Laufzeit,

vorgegeben Kriterien
—Erkennen der Grenzen von
Moglichkeiten der
Fremdfinanzierung in Form der
Verschuldung von
Privathaushalten und dessen
Folgen

—Darstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Présentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und neuer

Tilgung, Zinsen, Gebiihren) Technologien

—Begriffsklarung und

Aufschliisselung von fachbezogenen

Formulierungsarten zu den

verschiedenen Kreditarten

—Qriinde fiir die Wahl einer

spezifischen Kreditart (Kurzfristige,

mittelfristige oder langfristige

Finanzierungsart)

—Vor- und Nachteile der vielfaltigen

Kreditarten

~Gefahren von Uberschuldung
o Fachwissen Berufe im hauswirtschaftlich- 4-6
...beschreiben exemplarische sozialem Bereich —Vertiefende Auseinandersetzung | Methoden:
ausgewdhlte Berufe im —Detaillierte Ubersicht zu den mit Ausbildungsberufen im —Erkundung
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich | Ausbildungsberufen im hauswirtschaftlich-sozialem —Expertenbefragung
und dessen individuelle hauswirtschaftlich-sozialem Bereich | Bereich —Internetrecherche
Anforderungen und Méglichkeiten (Hotel/Gastronomie: —Kenntnisse zu den schulischen —Pro- und Contra-
der Spezialisierung. Hauswirtschafter/in, Koch/Ké&chin, Voraussetzungen, Diskussion
...benennen schulische Wege nach Bicker/in, Konditor/in; Anforderungsprofilen, —Rollenspiel
Abschluss der Hauptschule beziiglich | Soziale Berufe/Pflegeberufe: Einsatzmoglichkeiten, —Stationslernen/Lernzirkel
des Besuches von weiterfithrenden Kranken-, Kinder- und Ausbildungszeiten —Fallstudie

Schulen im hauswirtschaftlich-
sozialem Bereich.

Altenpfleger/innen, Erzieher/innen)
—Sachinformationen zu den
vielfaltigen Ausbildungsberufen

Entlohnungen und
Aufstiegsmoglichkeiten/
Spezialisierungen gewinnen

—Projekt
—Zukunftswerkstatt
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e Erkenntnisgewinnung
...ordnen spezifische
Ausbildungsberufe dem
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
zu und erkunden detailliert dessen
spezifische Anforderungsprofile.
...erkennen die Moglichkeiten des
Besuches weiterfiihrender Schulen
im hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich und die damit verbundenen
Voraussetzungen.

e Beurteilen und Bewerten
...bewerten die unterschiedlichen
Ausbildungsberufe beziiglich dessen
Ubereinstimmung mit persénlichen
Interessen/Fahigkeiten und den
jeweiligen Anforderungsprofilen.
...beurteilen alternative
Moglichkeiten des Besuches
weiterfithrender Schulen nach

(Schulabschluss, Anforderungen,
Tatigkeiten, Einsatzgebiete,
Ausbildungsdauer,
Verdienstmdglichkeiten,
Spezialisierung)

—Ubersicht zu den Méglichkeiten des
Besuches weiterfiihrender Schulen im
hauswirtschaftlich-sozialem Bereich
—Interessen aufspiiren und
Féhigkeiten reflektieren im Hinblick
auf den Eintritt in das Berufsleben
nach Abschluss der Hauptschule

—Einschitzung der eigenen Interessen,

Féhigkeiten und personlichen
Eigenschaften beziiglich der
Berufswahl/Berufsorientierung und
moglichen Wahl von weiterfithrenden
Schulen

—Erfassung der Moglichkeiten
von schulischen Wegen nach
Abschluss der Hauptschule an
weiterfithrenden Fachschulen im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich

—Abwigen von eigenen Interessen
und Fahigkeiten im Hinblick auf
die jeweiligen
Anforderungsprofile der
verschiedenen Ausbildungsberufe
—Einbeziechung der Kenntnisse
iiber Ausbildungsberufe im
hauswirtschaftlich-sozialem
Bereich hinsichtlich der bereits
durchgefiihrter Betriebspraktika
—Entwicklung von
Entscheidungskriterien zur
personlichen Berufswahl in
Einbezug individueller

Arbeitstechniken:

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Sachquellen, Schaubildern,
sowie Bild- und Tonmaterial
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Entwicklung von
Wandzeitungen und
Plakaten

—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder und Diagramme
—Présentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und neuer

Abschluss der Hauptschule. Interessenslagen und Fahigkeiten | Technologien

Die SchiilerInnen... Einsatz des Computers im Fach 4-6
e Fachwissen Hauswirtschaft —Festigung der Kenntnisse und Methoden:

...benennen die —Kurze Wiederholung der Fertigkeiten zur Nutzung der —Expertenbefragung
Arbeitsplatzorganisation und einfithrenden Informationen zur Hardware/Software und dessen —Internetrecherche/

fachgerechte Bedienung der Nutzung des Computerraumes und Anwenderprogramme im Internetrallye

Hardware/Software und dessen der Bedienung der Computerraum —Projekt

Anwenderprogramme. Hardware/Software, sowie der —Erweiterung der —Zukunftswerkstatt

...erstellen eigene Rezepte, Arbeitsplatzorganisation. Kenntnisse/Fertigkeiten Arbeitstechniken:

Meniikarten und Organisationspléne
und gestalten diese grafisch am
Computer mit Hilfe der
Textverarbeitungsprogramme.

Arbeiten mit Textverarbeitung
—Erstellung von Rezepten,
Meniikarten und Organisationsplédnen
in Text- und Tabellenform, sowie der
grafischen Gestaltung am Computer

hinsichtlich des Arbeitens mit
Textverarbeitungsprogrammen
—Selbsténdige Erstellung von
Rezepten/Meniikarten,
Organisationsplanen und Tabellen

—Arbeiten mit Sachtexten
—Analysieren von Bild- und
Dachquellen, Schaubildern,
Tabellen, sowie Ton- und
Bildmaterial
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...erstellen anhand des
Anwenderprogramms Excel Tabellen
in Form von Einkaufs- und
Angebotslisten, Haushaltsplénen,
sowie zur Durchfiihrung von
Endabrechnungen (z. B. der
Schiilerfirma).

e Erkenntnisgewinnung
...erkliren dic am Computer
durchzufithrenden Arbeitsschritte zur
Erstellung von Rezepten,
Meniikarten und Organisationspléanen
in Einbezug grafischer
Gestaltungsmoglichkeiten.
...erliutern die Arbeitsschritte zur
Erstellung von Tabellen mit dem
Anwenderprogramm Excel und
dessen Moglichkeiten zur
Berechnung von Einkaufs-/
Preislisten, Kostenermittlung von
Endabrechnungen (z. B. der
Schiilerfirma) mithilfe der
Tabellenkalkulation.

e Beurteilen und Bewerten
...beurteilen die Arbeitsergebnisse
hinsichtlich ihres Inhaltes und der
grafischen Prisentation.

...bewerten die Arbeitsergebnisse
zur Erstellung von Tabellen und der
fachgerechten Durchfiihrung der
Tabellenkalkulation.

mithilfe der Anwenderprogramme
(Schreiben der Rezepte/Meniikarten,
Korrektur, Formatierung, Einfiigung
von Bildmaterial, Speicherung,
Ausdruck)

Arbeiten mit Tabellenkalkulation
—FEinfiihrung in die Arbeitsweise des
Anwenderprogramms Excel und
seiner vielfdltigen Funktionen
(Erstellung von Tabellen und Eingabe
von Texten und Zahlen)

—Arbeiten mit Formeln in der
Tabellenkalkulation/Rechnen mit
Tabellen (Berechnung von Einkaufs-
und Preislisten, Erstellung von
Haushaltsplénen,
Kochgeldbuchfiihrung,
Kostenermittlung und Endabrechnung
der Schiilerfirma)

Nutzung des Internets
—Internetrecherche zu den
Fachthemen

—Arbeiten mit CD-Roms fiir den
Fachbereich Hauswirtschaft

mit den Anwenderprogrammen
—Erlangen eines Grundwissens
zum Umgang mit der
Tabellenkalkulation und dessen
spezifischer Fachsprache (Excel)
—Festigung/Erweiterung der
Kenntnisse zur gezielten
Internetrecherche zu
fachbezogenen Themen

—Praktische Umsetzung aus
Texten und Beitragen
—Nutzung authentischer
Medien und anderer
Veroffentlichungen zur
Informationsbeschaffung
—Internetrecherche/
Verwendung von
Suchmaschinen
—Vorstellung von
Informationen unter
Verwendung eigener
Schaubilder/Diagramme,
Rezepten, Meniikarten und
Tabellen

—Prisentation von
Arbeitsergebnissen unter
Verwendung audio-visueller
Medien und Technologien
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Anmerkung: Da das Fach Hauswirtschaft je nach Lehrerversorgung im 6. oder eben nicht im sechsten Jahrgang unterrichtet wird, sind die
Schuljahrginge 6/7 vorldufig in einem Stoffverteilungsplan zusammengefasst.

Durchfiihrung des Unterrichtes im Fach Hauswirtschaft: Das Fach Hauswirtschaft findet im wochentlichen Wechsel von Praxis- und
Theorieunterricht statt (jeweils in Form einer Doppelstunde). Zu Beginn eines jeden Wahlpflichtkurses nehmen die SchiilerInnen in schriftlicher
oder miindlicher Form die Sicherheitsbestimmungen und Hygieneregeln nach den Bestimmungen des Niedersdchsischen Kultusministeriums zur
Kenntnis. Diese Kenntnis ist regelmifig miindlich zu iiberpriifen.

Pro Halbjahr wird ein Kostenbeitrag von insgesamt 10 Euro in den Jahrgédngen 6-8 und in den Jahrgingen 9. / 10. Jeweils 15 Euro von den
SchiilerInnen eingesammelt. Die Eltern/ Erziehungsberechtigten erhalten hierzu eine schriftliche Mitteilung. Die Wahl des Wahlpflichtkurses ist fiir
das ganze Schuljahr bindend.

Leistungsbewertung im Wahlpflichtfach Hauswirtschaft: Laut Beschluss der Fachkonferenz Hauswirtschaft erfolgt die Leistungsbewertung
folgendermafBlen: 30% Praxis, 30% schriftliche Arbeit und 40% miindliche Beteiligung. Die Bewertung der praktischen Leistungen beinhaltet die
Einhaltung der sicherheits- und Hygieneregeln, die individuelle Arbeitsplatzgestaltung, Arbeiten nach Rezeptvorlage, Durchfiihrung der erlernten
Techniken, Arbeitsverhalten, Arbeitsteilung im Team, Teamfdhigkeit, Ergebnis/Aussehen/Prisentation der erstellten Gerichte und
Planung/Organisation der jeweiligen Aufgabe.

Fiir die Bereiche Praxis und Theorie werden die miindlichen und anderen fachspezifischen Leistungen des Kerncurriculums fiir die Hauptschule im
Fach Hauswirtschaft des Niederscchsischen Kultusministeriums mit einbezogen (Beitriige zum Unterrichtsgesprich, Miindliche Uberpriifungen,
Unterrichtsdokumentationen, Ergebnisse von Partner- und Gruppenarbeit und deren Prdsentation, Umgang mit Medien, Freie Leistungsvergleiche
und Praktische Priifungen / Leistungen).

Schuleigene Rezeptvorschlige: In der Schulkiiche befinden sich im Materialschrank schuleigene Rezeptvorschlige, welche nach den
verschiedenen Klassenstufen sortiert sind. Diese konnen als Kopiervorlagen verwendet werden.

Anmerkung zur Fachliteratur: Im Fach Hauswirtschaft wird in der Hauptschule Bremer StraBe kein bestimmtes Schulbuch verpflichtend
eingesetzt und von den SchiilerInnen angeschafft. Im Anhang befindet sich daher eine Literaturliste mit verschiedenen Schulbiichern des Faches
Hauswirtschaft von unterschiedlichen Verlagen, sowie Vorschldgen zu fachbezogenen Kopiervorlagenheften.

Im Materialschrank des Faches finden sich verschiedene Klassensétze an Biichern.
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