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Fach: HW Schuljahr: 2011 /2012 Jahrgang: 7 WP 1
Nr. | Thema des Inhaltsfelder/ konkretisierte Kompetenzerwartungen Ubergeordnete Kompetenzen Material
Unterrichtsvorhab
ens/ Medien
Zeit
1. Funktionen und Inhaltsfelder: Sachkompetenz: Arbeitsraum Lehrkiiche
Zusammenhange | Ernéhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Die Schilerinnen und Schler: Arbeitsblatter
in der technischen | Nahrungszubereitung = ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte ein (SK 1)
Einheit Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich des privaten = formulieren ein erstes Grundverstandnis zentraler
,,Lehrklche* Haushalts Dimensionen von Arbeit im Haushalt und
wenden elementare Fachbegriffe sachgerecht an (SK 2)
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kdnnen Handlungskompetenz
in der Lehrkiche Die Schillerinnen und Schiler
= Aufgaben beschreiben = be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1)
= Arbeitsabléufe in der Lehrkiiche selbststandig organisieren
3 Wochen (Amterplan) und durchfiihren
und diese auf den privaten Haushalt ibertragen.
2. Grundlegende Inhaltsfelder: Sachkompetenz: Karten
Voraussetzungen | Ernéhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Die Schilerinnen und Schiler:
fir die Arbeit in Nahrungszubereitung = ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte ein (SK 1) Film

der Lehrkiiche

4 Wochen

Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich des privaten
Haushalts

Konkretisierte Kompetenzerwartungen
Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen:
= Hygienevorschriften benennen, begriinden und wenden sie
an (Unfallgefahren)
= Sicherheitsvorschriften in der Hausarbeit berticksichtigen
= Arbeitsgerate sachgerecht reinigen und pflegen (Spiilen)
(Ziel: Erhaltung der Gesundheit)

= formulieren ein erstes Grundverstandnis zentraler
Dimensionen von Arbeit im Haushalt und
wenden elementare Fachbegriffe sachgerecht an (SK 2)

Methodenkompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler
= beschreiben komplexere fachspezifische Sachverhalte sprachlich
angemessen unter Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12)

Handlungskompetenz
Die Schillerinnen und Schiler
= bedienen und pflegen Geréte und Maschinen (HK 2)

Urteilskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler
= beurteilen im Kontext eines Falles oder Beispiels mit

Entscheidungscharakter Moglichkeiten, Grenzen und Folgen darauf

bezogenen Handelns (UK 5)

Arbeitsgeréate

Praktische
Nahrungszubereitung




Elektrische Gerate
im Haushalt
(Anwendungs-
beispiele)

6 Wochen

Inhaltsfelder:

Ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der
Nahrungszubereitung

Arbeitsplanung und -organisation im Kuchenbereich des privaten
Haushalts

Konkretisierte Kompetenzerwartungen
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen
=  den Aufbau und die Funktionen des Handrihrgerates
erlautern und es sachgerecht einsetzen und pflegen
=  Einsatzmdglichkeiten des Elektroherdes benennen und
Bedienung sowie Sicherheitsaspekte beschreiben und in der
Anwendung beriicksichtigen

Sachkompetenz:
Die Schulerinnen und Schiiler:
= erlautern hauswirtschaftliche Strukturen (SK 3),
= analysieren in Ansatzen hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4).
Methodenkompetenz
Die Schillerinnen und Schiler
= entnehmen mehreren Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit
fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in
Beziehung (MK 2)
= entnehmen modellhaften Darstellungen fiir
Fragestellungen relevante Informationen (MK 3)
= analysieren durch konkrete Arbeitsauftrage angeleitet komplexere
kontinuierliche Texte (MK 6)
Handlungskompetenz
Die Schillerinnen und Schiler
= bedienen und pflegen Geréte und Maschinen (HK 2)
Urteilskompetenz
Die Schulerinnen uns Schuler
= entscheiden sich in fachlich geprégten Situationen begriindet fiir
Handlungsoptionen und wégen Alternativen ab (UK 6)

Gerate

Bedienungs-
anleitungen

S.0.

Okologisches
Verhalten

4 Wochen -
ganzjahrig

Inhaltsfeld:
Okonomie und Okologie im Haushalt

Konkrete Kompetenzerwartungen
Die Schiilerinnen und Schiler kénnen
= Wertstoffe sortieren und zuordnen (kompostieren,
wiederverwerten, entsorgen)

= jhren Energie- und Wasserverbrauch minimieren

Methodenkompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler
= recherchieren selbsténdig in eingegrenzten Mediensammlungen und
beschaffen zielgerichtet Informationen (MK1)
= entnehmen mehreren Einzelmaterialien niedriger
Strukturiertheit fragenrelevante Informationen
und setzen diese zueinander in Beziehung (MK 2)
= analysieren durch konkrete Arbeitsauftrage angeleitet
komplexere kontinuierliche Texte (MK 6)
= analysieren komplexere Fallbeispiele auch auBerhalb
des unmittelbaren eigenen Erfahrungsbereichs (MK 10)
Handlungskompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler
= vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit
kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im (schul-)
offentlichen Raum (HK 5)
Urteilskompetenz
Die Schilerinnen uns Schuler
= beurteilen in Ansétzen fachbezogene Sachverhalte,
Systeme und Verfahren vor dem Hintergrund
relevanter, auch selbst entwickelter Kriterien (UK 1)
= formulieren in Ansdtzen einen begriindeten eigenen Standpunkt und
prufen, ob der erreichte Wissensstand als Basis fur ein eigenes
Urteil hinreichend ist (UK 2)
= beurteilen in Ansétzen auch komplexere Situationen
oder Ereignisse aus verschiedenen Perspektiven (UK 4)

Wertstoffe

Internetrecherche




Vorbereiten und
Garen

in der
Nahrungszu-
bereitung

ganzjahrig

Inhaltsfelder:

Ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der
Nahrungszubereitung

Arbeitsplanung und -organisation im Kichenbereich des privaten
Haushalts

Konkrete Kompetenzerwartungen

Die Schilerinnen und Schiiler kénnen

= Lebensmittel verzehrfertig vor-/zubereiten

= verzehrfertige Gerichte eigenstandig in GA sachgerecht
zubereiten

Sachkompetenz:
Die Schiilerinnen und Schiler:

analysieren in Ansatzen hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4)

Methodenkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler

identifizieren ausgewdéhlte Lebensmitteleigenschaften

durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5)

analysieren und interpretieren mit Hilfestellungen komplexere
diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte,
Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme
(MK7)

identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse
Standpunkte und geben diese zutreffend wieder (MK 9)
analysieren komplexere Fallbeispiele auch auRerhalb

des unmittelbaren eigenen Erfahrungsbereichs (MK 10)

entwickeln selbststandig Kriterien flr die Qualitét

von zubereiteten Speisen und Gerichten (MK 11)

beschreiben komplexere fachspezifische Sachverhalte sprachlich
angemessen unter Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12)
préasentieren Speisen und Gerichte unter dsthetischen

und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14)

Handlungskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler

be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1)

bedienen und pflegen Gerate und Maschinen (HK 2)

entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhéngen Lésungen
und Lésungswege flr fachbezogene Probleme und setzen diese ggf.
um (HK 3)

vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit
kontroversen Sichtweisen angemessener Form im (schul-)
offentlichen Raum (HK 5)

nehmen andere Positionen ein und vertreten

diese probeweise (Perspektivwechsel) (HK 6)

planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten dieses
anhand von vorgegebenen Kriterien aus (HK 7)

Urteilskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler

beurteilen in Ansétzen fachbezogene Sachverhalte, Systeme und
Verfahren vor dem Hintergrund relevanter, auch selbst entwickelter
Kriterien (UK 1)

formulieren in Ansétzen einen begriindeten eigenen Standpunkt und
prufen, ob der erreichte Wissensstand als Basis fur ein eigenes
Urteil hinreichend ist (UK 2)

Lebensmittel
Arbeitsblatter
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