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Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan — Arbeitslehre Hauswirtschaft Jahrgangsstufe 5
Ubergeordnete Kompetenzerwartungen

Sachkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler
SK1 stellen einfache fachbezogene Sachverhalte und Problemstellungen unter Verwendung zentraler Fachbegriffe bildungssprachlich korrekt dar
SK2 beschreiben Elemente und Funktionen von Haushaltssystemen
SK3 wenden elementare fachbezogene Prozesse und Strukturen, auch mittels digitaler
SKk4 ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte in lGibergreifende Zusammenhange
Methodenkompetenz
Die Schiilerinnen und Schiiler
MK1 Verfahren der entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit thematisch relevante Informationen, gliedern diese und setzen sie zueinander in Beziehung
MK2 {Z];clr;‘rlart;f:;gewmnung und fhren unter Anleitung Recherchen auch mit digitalen Medien durch
MK3 erheben angeleitet Daten u.a. durch Beobachtungen, Erkundungen und Umfragen
MK4 identifizieren ausgewahlte Eigenschaften von Materialien und technischen Systemen auch mit digitaler Messtechnik
MK5 identifizieren ausgewdhlte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne
MK6 Verfahren der Analyse und interpretieren in elementarer Form diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Rezepte, Bilder und Diagramme sowie weitere Medien
MK7 Strukturierung Uberprifen angeleitet Fragestellungen und Hypothesen qualitativ und quantitativ durch Testverfahren, Experimente, Erkundungen und
Befragungen
MK8 identifizieren unterschiedliche Standpunkte im eigenen Erfahrungsbereich und analysieren diese auch anhand von einfachen Fallbeispielen
MK9 entwickeln angeleitet Kriterien fir die Qualitdt von Waren und Dienstleistungen
MK10 | Verfahren der Darstellung und | erstellen angeleitet auch unter Nutzung digitaler Medien u.a. Rezepte, Handlungsanleitungen
MK11 | Prdsentation prasentieren Arbeitsergebnisse auch unter Nutzung digitaler Medien nach vorgegebenen

Basiert auf: Kernlehrplan fur die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020



Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan — Arbeitslehre Hauswirtschaft Jahrgangsstufe 5
Ubergeordnete Kompetenzerwartungen

Urteilskompetenz

Die Schulerinnen und Schiler

UK1 beurteilen kriteriengeleitet grundlegende fachbezogene Sachverhalte, Systeme und Verfahren

UK2 begriinden in Ansdtzen einen eigenen Standpunkt unter Berlicksichtigung fachbezogener Aspekte

UK3 erortern in Grundzigen Moglichkeiten, Grenzen und Folgen haushaltsbezogenen Handelns

UK4 analysieren lGberschaubare Konsumentscheidungen aus verschiedenen Perspektiven hinsichtlich zugrunde liegender Motive, Bedirfnisse und Interessen

UK5 entscheiden eigenstandig in einfachen fachbezogenen Handlungssituationen und begriinden sachlich ihre Position

Handlungskompetenz

Die Schulerinnen und Schiler

HK1 verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel nach vorgegebenen Verfahren

HK2 bedienen und pflegen Werkzeuge und einfache Gerate sach- und sicherheitsgerecht

HK3 entwickeln unter Anleitung Losungen und Losungswege (u.a. algorithmische Sequenzen) fachbezogener Probleme
HK4 nutzen einfache fachbezogene digitale Hard- und Software

HK5 planen und realisieren fachbezogene Vorhaben anhand vorgegebener Kriterien

Basiert auf: Kernlehrplan fur die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020



Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan -
Hauswirtschaft

Jahrgang 5

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwartungen1

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Hauswirtschaft gleich Kochen?

=
(z.B. Kochen, waschen, einkaufen, pflegen)

SK2,3,4

Arbeitsplatz Lehrkiiche

= z.B. Begriffe: Herd,

SK1,2,3 MK 1

Kiichenrallye

MaBnahmen bei Unfallen kennen
MaRnahmen bei der Arbeit umzusetzen

Spiile, Kiichenschrank, Kihlschrank UK1,2 HK3 - Inventar der Kiichenschranke erkunden (z.B.
= Ordnungssystem erkennen Glaser, Geschirr, Besteck, Arbeitsgerate,
Topfe)
- Arbeitsbesteck und Essbesteck,
Kochgeschirr und Essgeschirr unterscheiden,
Farbmarkierungen beachten
Achtung Unfall (-gefahren) Gefahrenquellen im privaten Haushalt erkennen SK1,3 MK 1, 4, - Notruf
Vermeidungsmoglichkeiten benennen UK1,2 HK 3, 4 - Fluchtweg

Hygiene — ein Muss!

443(8383 383

MaRnahmen zur Arbeitshygiene erkldren
= hygienischen Umgang mit Lebensmitteln erkldren und umsetzen

SK1,2,3,4 MKA4,
UK1,2 HK1,4

Hande waschen, Haare binden, Schiirze
tragen, Schmuck ablegen

Spulvorgang, Spillbecken und Abfalleimer
sauber halten, sachgemaR reinigen
(Amterplan)

Kiichenreinigung

waschen oder schilen von Lebensmitteln,
verwenden von Schneidebrettern

Zubereitung: Gotterspeise (Probespiilen)

! (SK = Sachkompetenz, UK =Urteilskompetenz, MK = Methodenkompetenz, HK=Handlungskompetenz)

Basiert auf: Kernlehrplan fir die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020




Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan -
Hauswirtschaft

Jahrgang 5

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwartungen

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Funktionsweisen beschreiben [SK]
Gefahren erkennen und vermeiden

444830

Gute Vorbereitung ist alles! = SK1,4 MK'5, - Schalen entfernen
Banane mit der Hand, Gurke mit dem
UK1,2,3 HK1 Sparschaler, Zwiebeln mit dem
Kichenmesser
- Messer, Hobel, Reibe
Zubereitung: Essbarer Fliegenpilz, Brotfisch
Messen, wiegen, schatzen = Messbecher richtig handhaben und anwenden SK1,2,4 MK 4, - Messen von Flissigkeiten
= Lebensmittel schitzen UK1,6 HK 2,3 - z.B. 125 g Butter
Zubereitung: 'Stindige' Kisse, Birnenigel
Messer — eine scharfe Sache = Arten, Funktion und Handhabung erlautern SK1,2,4 MK 1, - Tunnelgriff, Krallengriff
= sicheren Umgang mit dem Arbeitsmittel erklaren UK1 HK1,2 Zubereitung: Friichteschaschlik, Obstsalat mit
= sachgerechte Reinigung durchfiihren Schokoraspeln
Der Backofen Schalter des Backofens zuordnen und bedienen [SK, HK] SK1, 4 MK 1, 4, - Funktions-, Temperaturschalter
Zubehorteile benennen [SK] UK1,2,6 HK2,5 - Rost, Backblech, Fettpfanne

- Ober-/Unterhitze, Umluft

- Benutzung von Topfhandschuhen
Zubereitung: Apfelringkdrbchen, Apfel-Blatter-
Teig, StRe Schuhsohlen, Schweinedhrchen,
Monster-Taler, Blitzkuchen

2 (SK = Sachkompetenz, UK = Urteilskompetenz, MK = Methodenkompetenz, HK=Handlungskompetenz)

Basiert auf: Kernlehrplan fir die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020




Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan -
Hauswirtschaft

Jahrgang 5

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwartungen3

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Das Kochfeld

= Schalter den entsprechenden Kochstellen zu ordnen

= niedrige, mittlere, starke Hitze den einzelnen Garvorgangen zu
ordnen

= Gefahren erkennen und vermeiden

= sachgerechte Reinigung und Pflege durchfiihren

SK1,4 MK 1,
UK1,2 HK 2,4

- Ein-, Zurick- und Ausschalten tGben
Zubereitung: Bunte Reispfanne, Fischstdabchen
mit Kartoffelbrei und Tomatensalat,
Hexenkessel

Gerihrt — nicht geschittelt

= sachgerechte Handhabung des elektrischen Handrihrgerates
= Gefahren im Umgang mit elektrischen Geraten beriicksichtigen

SK1,4 MK 4,
UK1,6 HK 2

- Kochloffel, Gabel, Schneebesen

- Quirle fir weiche Massen; Knethaken fir
feste Massen; Pirierstab zum Zerkleinern

Zubereitung: Kaltgeriihrte Creme, Obstsalat

mit Vanillesahne, Bananen-Jogurt-Shake

= gangige Abkirzungen beherrschen und anwenden
= Reihenfolge der Arbeitsschritte erkennen und begriindet einsetzen

Ab in die Tonne = Verpackungsmaterial unterscheiden RFrtehd (SK1,2,4  MK1,4 - Titen, Packungen, Flaschen, Glaser
Millermeidung-Mlitrennung = Abfalltrennung kennen und durchfiihren @ UK 2 HK 3 - Metall, Glas, Papier, organische Abfille

= umweltbewusste Beseitigung von Mill
Tischlein deck dich = SK1 - Tisch decken und abraumen
Mahlzeitengestaltung = UK1,2,4 Zubereitung: Spagetti mit Tomatensof3e und

Gurkensalat

Das Kochrezept — ein guter Plan! = Inhalte von Rezepten verstehen SK 4 MK 1, 2 - Zutaten und Geréte bereitstellen

= UK 1 HK 2,3 - Zutaten und Gerate vorbereiten

- z.B. g=Gramm, |=Liter, EL=Essloffel

- Arbeitsschritte aufteilen

Zubereitung: Wiirzige Pizza-Taler, Thunfisch-
Toast

3 (SK = Sachkompetenz, UK = Urteilskompetenz, MK = Methodenkompetenz, HK=Handlungskompetenz)

Basiert auf: Kernlehrplan fir die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020




Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan —Hauswirtschaft Jahrgangsstufen 7 und 10
Ubergeordnete Kompetenzerwartungen

Sachkompetenz

Die Schiilerinnen und Schiler

SK1 stellen komplexe fachbezogene Sachverhalte und Problemstellungen unter Verwendung zentraler Fachbegriffe bildungssprachlich korrekt dar
SK2 erldutern Elemente und Funktionen von Haushaltssystemen
SK3 wenden fachbezogene Prozesse und Strukturen, auch mittels digitaler Werkzeuge, an
SKk4 ordnen komplexe fachbezogene Sachverhalte in libergreifende Zusammenhange ein
SK5 beschreiben fachbezogene Berufsfelder und Berufsbilder
Methodenkompetenz
Die Schilerinnen und Schiiler
MK1 Verfahren der entnehmen verschiedenen Einzelmaterialien thematisch relevante Informationen, gliedern diese und setzen sie zueinander in Beziehung
MK2 Informationsgewinnung und fihren Recherchen auch mit digitalen Medien durch
MK3 -auswertung erheben Daten u.a. durch Beobachtungen, Erkundungen und Umfragen
MK4 identifizieren selbststandig Eigenschaften von Materialien und technischen Systemen auch mit digitaler Messtechnik
MK5 identifizieren selbststandig Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne
MK6 Verfahren der Analyse und interpretieren diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Rezepte, Bilder und Diagramme
MK7 Strukturierung Uberprifen selbststdndig Fragestellungen und Hypothesen qualitativ und quantitativ
durch Testverfahren, Experimente, Erkundungen und Befragungen
MK8 identifizieren unterschiedliche Standpunkte im eigenen Erfahrungsbereich und analysieren diese auch anhand von komplexen Fallbeispielen
MK9 entwickeln selbststandig Kriterien fiir die Qualitat von Waren und Dienstleistungen
MK10 | Verfahren der Darstellung und | erstellen und gestalten auch unter Nutzung digitaler Medien u.a. Rezepte, Handlungsanleitungen (Tutorials), und Projektdokumentationen
MK11 | Prdsentation prasentieren Arbeitsergebnisse auch unter Nutzung digitaler Medien nach vorgegebenen und selbst formulierten Kriterien

Basiert auf: Kernlehrplan fir die Gesamtschule-Sekundarstufe | in NRW, Hauswirtschaft, Heft 3123, 1. Auflage 2020




Schulinterner Lehrplan -

Stidt. Gesamtschule Hauswirtschaft
Am Lauerhaas - Wesel Jahrgang 7

Urteilskompetenz

Die Schulerinnen und Schiler

UK1 beurteilen kriteriengeleitet fachbezogene Sachverhalte, Systeme und Verfahren

UK2 begriinden einen eigenen Standpunkt unter Berlicksichtigung fachbezogener Aspekte

UK3 erortern Moglichkeiten, Grenzen und Folgen haushaltsbezogenen Handelns

uK4a analysieren komplexe Konsumentscheidungen aus verschiedenen Perspektiven hinsichtlich zugrunde liegender Motive, Bedirfnisse und Interessen

UK5 entscheiden eigenstédndig in fachbezogenen Handlungssituationen und begriinden sachlich ihre Position

UK6 analysieren den Einfluss digitaler und gesellschaftlicher Entwicklungen auf fachbezogene Berufe und (die eigenen) Perspektiven der Berufswahl
Handlungskompetenz
Die Schilerinnen und Schiler

HK1 verarbeiten Lebensmittel nach vorgegebenen Verfahren

HK2 bedienen und pflegen Gerdte und Maschinen sach- und sicherheitsgerecht

HK3 entwickeln Losungen und Lésungswege (u.a. algorithmische Sequenzen) fachbezogener Probleme

HK4 nutzen fachbezogene digitale Hard- und Software

HK5 planen und realisieren komplexe fachbezogene Vorhaben anhand vorgegebener Kriterien




Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan -
Hauswirtschaft

Jahrgang 7

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwartungen2

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Ordnung muss sein

Arbeitsgerate sinnvoll einsetzen

SK1,2,4 MK 1,2 -
UK 1,2 HK 3 — Arbeitsbereich sinnvoll einrichten
Tatort Kiiche = erkldren sicherheitsrelevante Aspekte in der Schulkiiche SK1,4 MK1,4,8 — Gefahrensymbole erkennen
Gefahr erkannt - Gefahr gebannt! | UK1 HK 3, 4 — Rettungswege, Rettungsmittel
— Zubereitung: Erdbeer-Joghurt-Quark,
= bewerten Sicherheitsvorkehrungen im privaten Haushalt im Hinblick Obstsalat, Quarkspeise mit frischem Obst
auf deren Effektivitat — Gefahreneinschatzung z.B. bei
Reinigungsmitteln

Ausgewogene Erndhrung = benennen die einzelnen Nahrstoffe in Lebensmitteln SK1,3 MK1,5,8 — Friithstlick mit den Lebensmittelgruppen

= konnen deren Funktionen im Korper erkldren UK1,2 HK1,2,5 — Die Erndhrungspyramide

= ordnen Lebensmittel den lebensmittelgruppen zu

= erkldaren den Beitrag der Lebensmittelgruppen zu einer ausgewogenen

Erndahrung

= bewerten Modelle fiir eine ausgewogene Erndhrung
Nachhaltiger Umgang mit = entwickeln Regeln fiir eine nachhaltige Erndhrung SK1,3,4 MK 1,3,4,5 — Geschmackstest
Lebensmitteln = fuhren eine Markterkundung durch UK 1,2,3 HK 1,3,4,5 — Sensorische Tests

= untersuchen die Angaben auf Lebensmittelverpackungen — Informationen auf dem Etikett

= lernen, wie Lebensmittelmill vermieden werden kann — Liefern von Lebensmitteln

=nehmen Lebensmittel mit allen Sinnen wahr — Warum Lebensmittelmiill entsteht
Mehr als kochen: Garmethoden = ordnen Lebensmittel verschiedenen Bearbeitungsverfahren sowie die |SK1, 4 MK 5, 11, — Schneller Gemuse-Auflauf

hierzu bendtigten Arbeitsmittel zu UK 1 HK 1 — Apfelkuchen

= erldautern Rezepte und beschreiben einfache Prozesse der
Speisenbearbeitung

= beurteilen Verarbeitungsprozesse und die Qualitat der
Arbeitsergebnisse

= be- und verarbeiten Lebensmittel

Amerikaner

Muffins

Saison-Geback (z.B. Weckmanner,
Osterhasen)




Stadt. Gesamtschule
Am Lauerhaas - Wesel

Schulinterner Lehrplan —

Hauswirtschaft

Jahrgang 7

,Clever in der Kiiche — Wie werde ich ein Kiichenprofi?“ — 18 U-Std.

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwa\rtungen1

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Mir ist der Appetit vergangen!

=

SK1,2,4 MK 4, 8

—  Personliche Hygiene, Arbeitsplatzhygiene,

Hygiene in der Kiiche — ein ) 0 ) , UK 1 HK 1, 4 Lebensmittelhygiene
Muss! = erklaren MaBnahmen zum hygienischen Umgang mit Lebensmitteln _ Hvaieneregeln anwenden
im Betrieb ytg) ) & brot' .
= bewerten das eigene Arbeitsverhalten sowie kérpernahe ~  Zubereitung: Partybrot ‘Peppone
Gegenstdnde (u.a. Kleidung, Schmuck) im Hinblick auf potenzielle
Gefahrdungen
Verdorben oder noch genielRbar? = SK2,4 MK 1, 4,5 —  BMEL: "Zu gut fiir die Tonne"
= Korrekte Lagerung von Lebensmitteln UK1,6 HK 4 - www.lebensmittelwertschaetzen.de/
= Haltbarkeit der Lebensmittel bewerten —  Zubereitung: Pizza, Eintépfe, Auflaufe als
= '‘Restverwerter’
Unsichtbare = erldutern spezifische MaBhahmen zur Lebensmittelhygiene SK1,4 MK 1,8 — MHD, Verfallsdatum
Gefahren: = Lebensmittelrecht UK 1 HK 4 —  Zubereitung: Makronen, Gefligelpita

Salmonellen & Co.

! (SK = Sachkompetenz, UK = Urteilskompetenz, MK = Methodenkompetenz, HK=Handlungskompetenz)



http://www.lebensmittelwertschaetzen.de/
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Jahrgang 10

Unterrichtsreihen/-themen

Konkretisierte Kompetenzerwartungen2

Ubergeordnete Kompetenz

Praktische Umsetzung

Arbeiten im haushalt benennen und

Das bisschen Haushalt = einen Wochenplan fir den Haushalt aufstellen SK1,3,4 MK1 -
= den richtigen Einsatz von Reinigungsmitteln kennenlernen UK1,5 HK 2, 3 tabellarisch erfassen
= (ber die Arbeitsteilung innerhalb der Familie — Der Sinnersche Waschkreis
—  Reinigungsmittel selber herstellen
— Rollenerwartungen in Haushalt (und
Beruf?)
Das ist nicht genieBbar = SK1,3,.4 MK1,7 —  Der Kuhlschrank
= Lagermadglichkeiten fiir einzelne Lebensmittel kennenlernen, um UK1,2,3 HK1,3,5 — Lagerung auBerhalb des KiihIschranks
Néahrstoffverlust zu vermeiden —  Bakterien und Pilzbefall erkennen
—  Prifen mit allen Sinnen
—  Einkaufen und Lagern
Lange lecker durch Konservierung | = Methoden der Konservierung SK1,3 MK 1,5 — Konservieren, Einkochen,
= UK1,5 HK1 4,5 \I;srTw:ntLieLen, Tr?ckTen, Zinfrie.ren
= Reaktivierung von bereits Erlerntem: hygienisches Arbeiten B elche Lebensmittel werden wie
haltbar gemacht?
Vielfalt der Esskultur = beurteilen unterschiedlicher Essgewohnheiten in unterschidelichen SK1,3 MK 1,5 —  Friihsticksgewohnheiten
Landern UKL,3,5 HKL 4 ausgewahlter Lander

=unterschiedliche Erndhrungsformen kennenlernen und erlautern

Welche Faktoren bestimmen die
Essgewohnheiten?

Allergien und Intoleranzen
Essstdrungen

Erndhrungstrends

Fastfood




e Schulinterner Lehrplan —

Stidt. Gesamtschule Hauswirtschaft
Am Lauerhaas - Wesel
Jahrgang 10
Qualitat und = erfahren, was Lebensmittelsicherheit bedeutet SK1,4 MK 1, 4 — Verpackungsangaben
nachhaltiger Konsum = UK1,6 HK 2, 6 —  Produktinformationen
= Hygienekonzepte kennenlernen und anwenden 12 W — Qualitatsfacher

= Regeln fiir eine nachhaltige Erndhrung entwickeln

= Unterschiede zwischen konventioneller und
Okologischer Landwirtschaft erkennen

= erkennen, wieso fairer Handel wichtig ist

— Warentest durchfihren

m — Lebensmittelbetrug

—  Einkaufsfallen im Supermarkt

Onlinehandel

= analysieren Verkaufsstrategien in unterschiedlichen Einkaufsstatten SK1,2,4 MK1, 2 — BestellUbersicht
= UK1,2,4 HK3,4 — Kleingedrucktes
= bewerten von Online- Einkaufsmaoglichkeiten hinsichtlich rechtlicher —  Widerruf
Grundlagen — Bezahlen ohne Zusatzkosten

—  Fake-Shops




