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Fach: Hauswirt- | Schuljahr: 2011 / 2011 Jahrgang: 9
schaft
Nr | Thema des Inhaltsfelder / konkretisierte Kompetenzerwartungen Uibergeordnete Kompetenzen Material
Unterrichtsvor-
habens / Zeit Medien
1. | Garmachungs- | Inhaltsfelder: Sachkompetenz Arbeitsblatter
arten Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube- | Die Schilerinnen und Schiiler
reitung = systematisieren komplexere fachbezogene Sachverhalte versch. Filme zu
= Planung und Umsetzung eines Themenmeniis (SK'1) Gartechniken
Methoden- und Verfahrenskompetenz
Konkretisierte Kompetenzerwartungen: Die Schilerinnen und Schiler
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen: = identifizieren selbststandig Lebensmitteleigenschaften
= Garverfahren vergleichen: Kochen, Diinsten, Ddmpfen, Backen, Braten, (MK 5)
Schmoren, Grillen, Frittieren = analysieren Fallbeispiele und nehmen Verallgemeinerungen
= verschiedene Garverfahren anhand typischer Merkmale beschreiben vor (MK 10)
= Garverfahren vergleichen und mit Blick auf erndhrungsphysiologische Fra- | = stellen fachspezifische Sachverhalte unter VVerwendung ge-
gen bewerten eigneter sprachlicher Mittel und Fachbegriffe adressatenbe-
= geeignete Gerichte zuordnen zogen sowie problemorientiert dar und préasentieren diese an-
= Garverfahren bei der Zubereitung von verschiedenen Gerichten sachgerecht schaulich (MK 12)
anwenden = prasentieren ein Themenmeni unter dsthetischen und funkti-
onalen Gesichtspunkten (MK14)
Urteils- und Entscheidungskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler
= entscheiden sich in komplexeren, fachlich gepréagten Situati-
onen begriindet fir Handlungsoptionen, wégen Alternativen
ab und beurteilen mégliche Konsequenzen (UK 6)
Handlungskompetenz
Die Schulerinnen und Schiler
= be- und verarbeiten auch schwer handhabbare Lebensmittel
(HK 1)
= entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhéngen L6-
8 Wochen sungen und Lésungswege fir komplexere fachbezogene
Probleme und setzen diese ggf. um (HK 3)
2. | Strukturierung | Inhaltsfelder: Sachkompetenz Arbeitsblatter (PI&a-

von Arbeitsab-
laufen

12 Wochen

Ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-
reitung

= Arbeitsplanung und -organisation im privaten Haushalt

= Planung und Umsetzung eines Themenmeniis

Konkretisierte Kompetenzerwartungen:

Die Schilerinnen und Schiler kénnen:

eine umfangreichere Kochaufgabe planen
= evtl. Rezeptauswahl unter Berticksichtigung der Umsetzbarkeit/des Preises
= Aufstellen eines Organisationsplanes (Vorbereitung, Zubereitung, Fertig-

stellung) (Zeit)

= Sinnvolles Planen der einzelnen Arbeitsschritte innerhalb der Gruppe (Zeit)
= evtl. Organisation des Einkaufs
= Umsetzung der Planung

Die Schilerinnen und Schiler
= analysieren hauswirtschaftliche Prozesse (SK4)
Urteils- und Entscheidungskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler
= beurteilen komplexere Situationen oder Ereignisse aus ver-
schiedenen Perspektiven (UK 4)
Handlungskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler
= entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhéngen L6-
sungen und Losungswege fiir komplexere fachbezogene
Probleme und setzen diese ggf. um (HK 3)

ne)
Rezepte




Der Haushalt -
ein Ort des

Arbeitens und
Wirtschaftens

Bedarf -
Bediirfnis

(Betriebs-)
Mittel des
Haushalts

Wirtschaften im
Haushalt

14 Wochen

Inhaltsfelder:
Ern&hrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-
reitung

= Arbeitsplanung und -organisation im privaten Haushalt

Okonomie und Okologie der Nahrungsmittelproduktion
= Erzeugung, Verarbeitung und globale Verteilung von Lebensmitteln

Konkretisierte Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiler kénnen:
= die Begriffsklarung ,,Bedirfnis“ - ,,Bedarf*
= Einflussfaktoren auf Bedirfnisse (Entstehung) erkennen
= Bedurfniseinteilung nach Dringlichkeit (Grund-, Wahlbediirfnisse) vor-
nehmen

= Aufgabenverteilung im Haushalt erkennen (Mittel zur Bedurfnisbefriedi-

gung)
= die drei Mittel des Haushalts analysieren (Einflussfaktoren)

= Vorkommen der Mittel in verschiedenen Haushaltsstrukturen einschét-
zen/zuordnen (Kombination der Mittel)

= die drei Haushaltstypen beschreiben, anhand vorgegebener Merkmale

= Einsatz und Kombination der Mittel bei der Zubereitung von Speisen unter-
schiedlicher Fertigungsstufen, z. B. bei Reibekuchen mit Apfelmus benen-
nen

= selbst hergestellte oder vorgefertigte Lebensmittel/Speisen vergleichen —
Vergleich von Reibekuchen mit Apfelmus

Uberblick tiber die Ausgaben der privaten Haushalte verschaffen
Madglichkeiten des Einsparens in verschiedenen Bereichen entwickeln
die Begriffsklarung ,,feste und veranderliche Ausgaben*

ein Haushaltsbuch fiihren

Sachkompetenz
Die Schilerinnen und Schuler
= formulieren ein vertieftes Grundverstdndnis zentraler Dimen-
sionen von Arbeit und wenden zentrale Fachbegriffe im er-
weiterten thematischen Kontext an (SK 2)
= analysieren hauswirtschaftliche Strukturen (SK3)
Methoden- und Verfahrenskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler
= recherchieren selbstandig innerhalb und auBerhalb der Schule
in unterschiedlichen Medien und beschaffen zielgerichtet In-
formationen (MK 1)
= erheben selbststandig komplexere Daten durch Beobachtung,
Erkundung, Simulation und den Einsatz von Messverfahren
(MK 4)
= formulieren Fragestellungen, entwickeln Hypothesen und
Uberprifen diese mithilfe selbst ausgewéhlter, geeigneter
quantitativer (Umfrage, Zahlung, Messung) und qualitativer
(Beobachtung, Erkundung und Expertenbefragung)
Verfahren sowie Experimenten und Simulationen
(MK 8)
= erstellen auch unter Nutzung elektronischer
Datenverarbeitungssysteme Skizzen, Diagramme
und Strukturbilder, um Zusammenhénge
und Probleme graphisch darzustellen
(MK 13)
Urteils- und Entscheidungskompetenz
Die Schilerinnen und Schuler
= beurteilen kriteriengeleitet unterschiedliche Handlungswei-
sen und dahinter liegende Interessen hinsichtlich der zugrun-
de liegenden WertmaRstabe sowie deren Verallgemeinerbar-
keit (UK 3)
= beurteilen im Kontext eines komplexeren Falles oder Bei-
spiels mit Entscheidungscharakter Mdglichkeiten, Grenzen
und Folgen darauf bezogenen Handelns (UK 5)
Handlungskompetenz
Die Schulerinnen und Schiler
= bedienen und pflegen auch komplexere Gerate und Maschi-
nen (HK 2)
= planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten
dieses aus (HK 7)

Arbeitsblatter

Arbeitsblatter,
Haushaltsbuch (-
Auszug)

Krauter und
Gewdirze

4 Wochen

Inhaltsfelder:
Okonomie und Okologie der Nahrungsmittelproduktion
= Erzeugung, Verarbeitung und globale Verteilung von Lebensmitteln
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:
Die Schilerinnen und Schiiler kénnen:
= Unterschied Gewiirz — Kraut erklaren
= verschiedene Krauter/Gewiirze durch sehen, riechen und schmecken unter-
scheiden
= Eigenschaften und Verwendung von Kréutern/ Gewdirzen in einem Referat
erarbeiten und vorstellen
= die richtige Verarbeitung von Gewdirzen und frischen Kréutern anwenden

Methoden- und Verfahrenskompetenz
Die Schilerinnen und Schuler
= recherchieren selbstandig innerhalb und auBerhalb der Schule
in unterschiedlichen Medien und beschaffen zielgerichtet In-
formationen (MK 1)
= jdentifizieren selbststdndig Lebensmitteleigenschaften(MKS5)
Handlungskompetenz
Die Schiilerinnen und Schiler
= bedienen und pflegen auch komplexere Geréte und Maschi-
nen (HK 2)

Arbeitsblatter, Bu-
cher
Internet







