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1 Rahmenbedingungen der fachlichen Arbeit

Die sechszugige Gesamtschule Langerfeld liegt in Wuppertal in einem stadtischen Einzugsbereich, sie ist eine von sechs Gesamtschulen im Stadtgebiet.
Viele Schiilerinnen und Schiller kommen mit dem Bus aus den abgelegeneren Stadtbezirken. In der Sekundarstufe | haben die Klassen in der Regel 30
Schiilerinnen und Schiler.

Die Facher Hauswirtschaft, Technik und Wirtschaft im Lernbereich Arbeitslehre werden im Verlauf der Sekundarstufe I —z.T im halbjéhrlichen Wechsel —
in der Regel zweistiindig unterrichtet. In den Lernbereichen Technik und Hauswirtschaft werden die Klassen im Jahrgang 5 geteilt. Im Jahrgang 8 und 10
werden Gruppen von 20 Schiilerinnen und Schillern gebildet. Zur Zeit stehen drei Kehrkrafte fir den Lernbereich Hauswirtschaft zur Verfligung. Der
Lernbereich Wirtschaft wird im Klassenverband unterrichtet. Im Einzelnen sieht die Verteilung der F&cher auf die Jahrgangsstufen wie folgt aus:

Jgst./Facher Hauswirtschaft Technik Wirtschaft
5 1 Hj: 1 Hj -

6 - - 1 Schuljahr
Z - : -

8 1 Hj. 1 Hj. -

9 1 Schuljahr
10 1 Hij. 1 Hj

Die Gesamtschule Langerfeld hat sich dazu entschlossen, die Fachern Hauswirtschaft und Technik in Klasse 5 zu unterrichten, um den Schulerinnen und
Schilern ein fundierte Entscheidungsgrundlage fir den Wahlpflichtunterricht zu erméglichen. Die Stunden fir das Fach Wirtschaft sind im Jahrgang 9 der
Sekundarstufe | angesiedelt, um u.a. das Schulerbetriebspraktikum und andere Aufgaben im Bereich der Studien und Berufswahlorientierung
wahrzunehmen, eine angemessene Vorbereitung auf die Oberstufe zu gewéhrleisten und auch allen Schilerinnen und Schulern, die die Schule nach Klasse
10 verlassen, eine 6konomische Grundbildung zu vermitteln.

Der vorliegende schulinterne Lehrplan geht im Folgenden je angegebener Jahreswochenstunde von 30 festgelegten Unterrichtstunden aus.
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Insgesamt umfasst die Fachkonferenz Arbeitslehrer mit den Teilkonferenzen Hauswirtschaft, Technik und Wirtschaft 14 Kolleginnen und Kollegen, von
denen 1 die Fakultas in Hauswirtschaft besitzt. Um die Lehrkréfte bei der Unterrichtsplanung zu unterstiitzen, stehen ausgearbeitete Unterrichtsreihen und
Materialien im Fachraum und im Intranet. Die Fachkonferenz Arbeitslehre tagt stets zunéchst als Lernbereichs-Fachkonferenz, um die Facherintegration
zu ermdglichen und Absprachen zu integrativen Vorhaben zu ermdglichen. Erst im zweiten Teil der Lernbereichs-Fachkonferenz ordnen sich die
Kolleginnen und Kollegen den Teilfach-Konferenz zu, um teilfachbezogene Absprachen zu treffen.

Die Fachkonferenz —Arbeitslehre insgesamt hat sich u.a. das Ziel gesetzt, den Schilerinnen und Schilern eine reflektierte Berufsorientierung zu
ermoglichen. Hierzu werden Aspekte der Berufsorientierung ab Klasse 6 mit unterschiedlichen Gewichtungen im Unterricht thematisiert. Zur
Unterstutzung erfolgen Teilnahmen am "Girls' and Boys' Day" sowie Betriebsbesichtigungen im lokalen Umfeld. Im zweiten Halbjahr der Klasse 9 findet
ein dreiwochiges Betriebspraktikum statt.

Fur die Durchfiihrung des Unterrichts im Fach Hauswirtsschaft steht eine Schulkiiche mit 5 Klichenzeilen zur Verfugung (20 Arbeitsplatze).

2 Entscheidungen zum Unterricht

2.1 Unterrichtsvorhaben

Die Unterrichtsvorhaben im schulinternen Lehrplan besitzt den Anspruch, samtliche im Kernlehrplan angefiihrten Kompetenzen abzudecken. Dies
entspricht der Verpflichtung jeder Lehrkraft, alle Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans bei den Lernenden auszubilden und zu entwickeln.

Die entsprechende Umsetzung erfolgt auf zwei Ebenen: der Ubersichts- und der Konkretisierungsebene.
Im ,,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben‘ (Kapitel 2.1.1) wird die fiir alle Lehrerinnen und Lehrer gemal Fachkonferenzbeschluss verbindliche
Verteilung der Unterrichtsvorhaben dargestellt. Das Ubersichtsraster dient dazu, den Kolleginnen und Kollegen einen schnellen Uberblick tber die

Zuordnung der Unterrichtsvorhaben zu den einzelnen Jahrgangsstufen sowie den im Kernlehrplan genannten Kompetenzen, Inhaltsfeldern und inhaltlichen
Schwerpunkten zu verschaffen. Um Klarheit fiir die Lehrkréafte herzustellen und die Ubersichtlichkeit zu gewéhrleisten, werden in der Kategorie
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,Kompetenzen* an dieser Stelle nur die iibergeordneten Methoden- und Handlungskompetenzen ausgewiesen, wéhrend die Sach- und Urteilskompetenzen
erst auf der Konkretisierungsebene Beriicksichtigung finden. Dies ist der Tatsache geschuldet, dass im Kernlehrplan keine konkretisierte Zuordnung von
Methoden- und Handlungskompetenzen zu den Inhaltsfeldern bzw. inhaltlichen Schwerpunkten erfolgt, sodass eine feste Verlinkung im Rahmen dieses
Hauscurriculums vorgenommen werden muss. Der ausgewiesene Zeitbedarf versteht sich als grobe Orientierungsgroie, die nach Bedarf iber- oder
unterschritten werden kann. Um Spielraum fur Vertiefungen, besondere Schiilerinteressen, aktuelle Themen bzw. die Erfordernisse anderer besonderer
Ereignisse (z.B. Praktika, Klassenfahrten 0.4.) zu erhalten, wurden im Rahmen dieses Hauscurriculums nur ca. 90 Prozent der Bruttounterrichtszeit
verplant.

Wihrend der Fachkonferenzbeschluss zum ,,Ubersichtsraster Unterrichtsvorhaben® zur Gewihrleistung vergleichbarer Standards sowie zur Absicherung
von Lerngruppentibertritten und Lehrkraftwechseln fiir alle Mitglieder der Fachkonferenz Bindekraft entfalten soll, besitzt die exemplarische Ausweisung
,konkretisierter Unterrichtsvorhaben‘ (Kapitel 2.1) empfehlenden Charakter. Referendarinnen und Referendaren sowie neuen Kolleginnen und Kollegen
dienen diese vor allem zur standardbezogenen Orientierung in der neuen Schule, aber auch zur Verdeutlichung von unterrichtsbezogenen
fachgruppeninternen Absprachen zu didaktisch-methodischen Zugéngen, facherlbergreifenden Kooperationen, Lernmitteln und -orten sowie vorgesehenen
Leistungstberprifungen, die im Einzelnen auch den Kapiteln 2.2 bis 2.4 zu entnehmen sind. Abweichungen von den vorgeschlagenen VVorgehensweisen
bezliglich der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im Rahmen der paddagogischen Freiheit der Lehrkréfte jederzeit moglich. Sicherzustellen bleibt
allerdings auch hier, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorhaben insgesamt alle Sach- und Urteilskompetenzen des Kernlehrplans
Berlicksichtigung finden.

Hinweis: Themen, Inhaltsfelder, inhaltliche Schwerpunkte und Kompetenzen hat die Fachkonferenz der Gesamtschule Langerfeld verbindlich vereinbart.
In allen anderen Bereichen sind Abweichungen von den vorgeschlagenen Vorgehensweisen bei der Konkretisierung der Unterrichtsvorhaben maoglich.
Dariber hinaus enthalt dieser schulinterne Lehrplan in den Kapiteln 2.2 bis 2.4 Uibergreifende sowie z.T. auch jahrgangsbezogene Absprachen zur
fachmethodischen und fachdidaktischen Arbeit, zur Leistungsbewertung und zur Leistungsriickmeldung. Je nach internem Steuerungsbedarf kénnen
solche Absprachen auch vorhabenbezogen vorgenommen werden.
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Jahrgangsstufe 5

Unterrichtsvorhaben I: Unterrichtsvorhaben II:

Thema : Arbeiten in der Schulkliche? — aber sicher! Thema: Organisation ist alles! — Kiichenarbeit leicht(er) gemacht!

Kompetenzen: Kompetenzen:

formulieren ein erstes Grundverstandnis zentraler Dimensionen von
Arbeit und wenden elementare Fachbegriffe sachgerecht an (SK 2),
beschreiben ausgewadhlte Personen und Gruppen, ihre Funktionen,
Rollen und Handlungsmoglichkeiten (SK 3),

entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit
fragenrelevante Informationen (MK 2)

erheben angeleitet Daten durch Beobachtung, Erkundung und den
Einsatz vorgegebener Messverfahren (MK 4),

beschreiben einfache Sachverhalte sprachlich angemessen unter
Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12),

erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen, Diagramme und
Schaubilder zur Darstellung von Informationen (MK 13),
prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

be- und verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel (HK 1),
bedienen und pflegen einfache Gerdte und Maschinen (HK 2).

Inhaltsfelder: IF1a (Ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte

recherchieren beschreiben grundlegende hauswirtschaftliche,
technische und 6konomische Prozesse (SK 5)

unter Anleitung in eingegrenzten Mediensammlungen und
beschaffen - auch unter Nutzung von Inhaltsverzeichnis, Register
und Glossar — zielgerichtet Informationen aus Biichern und digitalen
Medien (MK 1),

analysieren in elementarer Form einfache kontinuierliche Texte (MK
7),

analysieren und interpretieren in elementarer Form
diskontinuierliche Texte wie Diagramme, Statistiken, Schaubilder,
Rezepte und Grafiken einfacher Strukturiertheit (MK 8),
prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter asthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 15),

bedienen und pflegen einfache Gerate und Maschinen (HK 2),
erstellen in Inhalt und Struktur klar vorgegebene (Medien-) Produkte
zu fachbezogenen Sachverhalten und prasentieren diese im
unterrichtlichen Zusammenhang (HK 4),

beurteilen Giberschaubare Situationen oder Ereignisse aus
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der Nahrungszubereitung) verschiedenen Perspektiven (UK 4).

Inhaltliche Schwerpunkte: Inhaltsfelder: IF1a (Ernahrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte
der Nahrungszubereitung)
e Schulkichen und ihre Einrichtungen

e Arbeitsmittel Inhaltliche Schwerpunkte:
e Personen-, Arbeitsplatz- und Lebensmittelhygiene
e Entsorgung von Produkten im privaten Haushalt e Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich der Schule
Zeitbedarf: 10 Std. Zeitbedarf: 6 Std
Unterrichtsvorhaben 111: Unterrichtsvorhaben 1V:
Thema: Essen mit allen Sinnen — sinnvoll ? Thema: Ausgewogene Mahlzeiten — (k)ein Problem!
Kompetenzen: Kompetenzen:
¢ identifizieren ausgewahlte Lebensmitteleigenschaften durch die ¢ ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte ein (SK 1),
Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5), ¢ beschreiben grundlegende hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4).
e analysieren einfache Fallbeispiele aus dem Alltag (MK 11), e entnehmen einfachen modellhaften Darstellungen fragengeleitet
¢ entwickeln angeleitet Kriterien fiir die Qualitdt von zubereiteten Informationen (MK 3),
Speisen (MK 12), o (berprifen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen
e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter asthetischen und mittels Erkundungen und Befragungen in der Schule sowie im
funktionalen Gesichtspunkten (MK 15), schulischen Umfeld (MK 9),
e be- und verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel (HK 1), ¢ identifizieren unterschiedliche Standpunkte im eigenen
e bedienen und pflegen einfache Gerate und Maschinen (HK 2), Erfahrungsbereich und geben diese zutreffend wieder (MK 10),
e vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung o erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen, Diagramme und
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mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im
unterrichtlichen Zusammenhang (HK 5),

e nehmen vorgegebene andere Positionen ein und bilden diese
probeweise ab (HK 6).

e beurteilen grundlegende fachbezogene Sachverhalte und Verfahren

vor dem Hintergrund vorgegebener Kriterien (UK 1),
e beurteilen deutlich voneinander unterscheidbare Motive,
Bediirfnisse und Interessen von Personen und Gruppen (UK 3).

Inhaltsfelder: IF 2 (Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernahrung)
Inhaltliche Schwerpunkte:

e Essbiographie
e Esskultur

Zeitbedarf: 10 Std.

Schaubilder zur Darstellung von Informationen (MK 13),

e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 15),

e entwickeln unter Anleitung — auch simulativ — einzelne Lésungen
und Losungswege fir iberschaubare fachbezogene Probleme (HK 3),

e organisieren ein Uberschaubares Projekt im schulischen Umfeld (HK

7),

formulieren in Ansatzen einen begriindeten eigenen Standpunkt (UK

2),

e beurteilen im Kontext eines einfachen Falles oder Beispiels mit
Entscheidungscharakter Méglichkeiten, Grenzen und Folgen darauf
bezogenen Handelns (UK 5),

e entscheiden sich in vorstrukturierten fachlich gepragten Situationen
begriindet flr eine Handlungsoption (UK 6).

Inhaltsfelder: IF1a (Ern&dhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte
der Nahrungszubereitung), IF 2 (Alltagsvorstellungen zu Essen und
Ernahrung)

Inhaltliche Schwerpunkte:
¢ Nahrungszubereitung
¢ Nahrungsmittelgruppen und ihr Beitrag zu einer ausgewogenen

Erndhrung
o Essbiografie

Seite 6 von 72



"Wi]iﬁ'PER AL

e Esskultur

Zeitbedarf: 12 Std.
Unterrichtsvorhaben V:

Thema : Das brauche ich unbedingt! — Kann ich mir das leisten?
Kompetenzen :

e entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit
fragenrelevante Informationen (MK 2),

e entnehmen einfachen modellhaften Darstellungen fragengeleitet
Informationen (MK 3),

e analysieren in elementarer Form diskontinuierliche Texte wie
Statistiken, Schaubilder, Diagramme und Grafiken einfacher
Strukturiertheit (MK 6),

e entwickeln angeleitet Kriterien zur Beschreibung 6konomischer
Sachverhalte (MK 10),

e entwickeln unter Anleitung — auch simulativ — einzelne Lésungen
und Losungswege fir Gberschaubare fachbezogene Probleme (HK 1),

e vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit
kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im unterrichtlichen
Zusammenhang (HK 3).

Seite 7 von 72



‘W"t‘i’i’iPER AL

Inhaltsfelder : IF 1 (Wirtschaften in privaten Haushalten)

Inhaltliche Schwerpunkte :
Grundbedirfnisse des Menschen

Konsumverhalten und Verkaufsstrategien

Zeitbedarf: 6 Std.
Summe Jgst. 5: 36 Stunden

Unterrichtsvorhaben I: Arbeiten in der Schulkiiche? — aber sicher!
Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz
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e formulieren ein erstes Grundverstandnis zentraler Dimensionen von Arbeit und wenden elementare Fachbegriffe sachgerecht an (SK 2),
e beschreiben ausgewahlte Personen und Gruppen, ihre Funktionen, Rollen und Handlungsmaéglichkeiten (SK 3),

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit fragenrelevante Informationen (MK 2)

e erheben angeleitet Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz vorgegebener Messverfahren (MK 4),

o identifizieren ausgewahlte Materialeigenschaften durch deren Bearbeitung (MK 6).

e beschreiben einfache Sachverhalte sprachlich angemessen unter Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 13),

o erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen (MK 14),
e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 15),

Handlungskompetenz:

e be-und verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel (HK 1),

e bedienen und pflegen einfache Gerate und Maschinen (HK 2).
Inhaltsfelder:
IF1a (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung)
Inhaltliche Schwerpunkte:

¢ Nahrungszubereitung
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Zeitbedarf: 10 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtssequenz Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Welche Sicherheitsaspekte gibt es in der konkretisierte SK, z.B.: Materialien:
Schulkiiche?
e beschreiben die Fluchtwege e Arbeitsblatter (Sicherheitsaspekte)
e Begehung der Schulkiiche mit Schwerpunkt| e« k&nnen einen Notruf absetzen
auf den Sicherheitsaspekten e Unfallgefahren benennen
e benennen Verfahren zur Unfallverhiitung
o kénnen die Funktionsweise von Links:
Loschdecke, Feuerloscher etc. erklaren und
einsetzen ¢ www.dge.de
e www.bzga.de
MK e http://www.aid.de/
e http://www.talkingfood.de/
e entnehmen Einzelmaterialien niedriger e http://www.trinken-im-unterricht.de/
Strukturiertheit fragenrelevante e http://www.5amtag.de/
Informationen (MK 2) e www.Coolfoodplanet.org

e erheben angeleitet Daten durch
Beobachtung, Erkundung und den Einsatz
vorgegebener Messverfahren (MK 4),

e beschreiben einfache Sachverhalte
sprachlich angemessen unter Verwendung
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relevanter Fachbegriffe (MK 12),

2. Hygiene- Was ist das und wie arbeiten wir konkretisierte SK
hygienisch?
e beschreiben die Bedeutung von Hygiene
e Die Bedeutung von Hygiene bei der bei der Nahrungszubereitung
Nahrungszubereitung kennen und e verarbeiten Nahrungsmittel hygienisch
Nahrungsmittel hygienisch einwandfrei einwandfrei

verarbeiten
e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B
Domino , Hygiene”
konkretisierte UK

e beurteilen Reinigungsmittel und -
techniken im Hinblick auf ihren jeweiligen
Nutzen fir eine hygienisch einwandfreie
Reinigung

3. Wie verwende ich das Inventar der Schulkiiche konkretisierte UK
sicher?
e bewerten verschiedene Schnitttechniken
e Erlernen verschiedener sicherer hinsichtlich ihrer Sicherheit
Schnitttechniken
e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B. MK
Obstsalatzubereitung
e prasentieren einfache Speisen und

Materialien:

Infoblatt ,Hygiene am Arbeitsplatz”
Arbeitsblatter (Persdnliche Hygiene)
Domino , Hygiene“

www.dge.de

www.bzga.de
http://www.aid.de/

http://www.talkingfood.de/
http://www.trinken-im-unterricht.de/
http://www.5amtag.de/
www.Coolfoodplanet.org

Materialien:

Wort- und Bildkarten: Inventar in der
Schulkiiche

Arbeitsblatter (Gerate in der Schulkiche,
Schnitttechniken)
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4. Wie trenne ich Mull richtig?

Miillarten unterscheiden und sachgerecht
trennen

Wertstoffe kennen und ortspezifisch
entsorgen

Restmdill erkennen und unter Beachtung
von hygienischen Gesichtspunkten
entsorgen

HK

MK
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Gerichte unter asthetischen und Links:
funktionalen Gesichtspunkten (MK 14)
e www.dge.de
e www.bzga.de
e http://www.aid.de/
be- und verarbeiten einfach handhabbare e http://www.talkingfood.de/
Lebensmittel (HK 1), e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e http://www.5amtag.de/
www.Coolfoodplanet.org

bedienen und pflegen einfache Gerate und
Maschinen (HK 2).

Materialien:

erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen, Wort- und Bildkarten: Abfallarten
Diagramme und Schaubilder zur o Plakate fur die Milleimer
Darstellung von Informationen (MK 14), e Milldomino

e Arbeitsblatter (Wir trennen Miill)

e www.dge.de

e www.bzga.de
e http://www.aid.de/

e http://www.talkingfood.de/
e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e http://www.5amtag.de/
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¢ www.Coolfoodplanet.org

Diagnose von Schiilerkonzepten:

e Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:
e Prozess- und Produktbewertung

e Prasentation einer selbsthergestellten Speise
e Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

Unterrichtsvorhaben Il: Organisation ist alles! — Kiichenarbeit leicht(er) gemacht!

Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz

e recherchieren beschreiben grundlegende hauswirtschaftliche, technische und 6konomische Prozesse (SK 5)
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Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e recherchieren unter Anleitung in eingegrenzten Mediensammlungen und beschaffen - auch unter Nutzung von Inhaltsverzeichnis, Register und
Glossar — zielgerichtet Informationen aus Bichern und digitalen Medien (MK 1),

e analysieren in elementarer Form einfache kontinuierliche Texte (MK 7),

e analysieren und interpretieren in elementarer Form diskontinuierliche Texte wie Diagramme, Statistiken, Schaubilder, Rezepte und Grafiken
einfacher Strukturiertheit (MK 8),

e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 15),

Handlungskompetenz:

e bedienen und pflegen einfache Gerate und Maschinen (HK 2),
e erstellen in Inhalt und Struktur klar vorgegebene (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und prasentieren diese im unterrichtlichen
Zusammenhang (HK 4),

Urteils- und Entscheidungskompetenz:

e beurteilen Gberschaubare Situationen oder Ereignisse aus verschiedenen Perspektiven (UK 4),
Inhaltsfelder:
IF1a (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung)
Inhaltliche Schwerpunkte:

Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich der Schule
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Zeitbedarf: 6 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtssequenz Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Wie organisieren wir uns am Arbeitsplatz? konkretisierte SK Materialien:
o Die Kiiche als Arbeitsplatz kennen lernen e Ergonomische Aspekte beim Arbeiten e Arbeitsblitter (Amterplan, Lebensmittel
¢ Nahrungsmittel vorbereiten kennen und beim Vorbereiten des saubern, Der Arbeitsplatz beim Schalen,
e Arbeitsplanung Arbeitsplatzes beriicksichtigen. Raspeln, Hobeln und Reiben, Messen und
e Messen und Wiegen e Gerate zum Zerkleinern von Lebensmitteln Wiegen, Wir setzen Gerate wie ein Profi
¢ Notwendigkeit der Arbeitssicherheit kennen und unter Beachtung von ein, Funktionsweise des Herdes,
verinnerlichen hygienischen und sicherheitsrelevanten Kiichenralley)

Aspekten sachgerecht anwenden.
e Gerite zum Mischen von Lebensmitteln  Links:
kennen und bei der Zubereitung

sachgerecht anwenden e www.dge.de
o Einen Uberblick tber Mischungsformen s www.bzga.de
gewinnen und sachgerecht anwenden. e http://www.aid.de/
o Erldutern und erproben die Handhabung e http://www.talkingfood.de/
und Funktion verschiedener Arbeitsmittel o http://www.trinken-im-unterricht.de/
zum Wiegen und Messen. e http://www.5amtag.de/

¢ www.Coolfoodplanet.org
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recherchieren unter Anleitung in
eingegrenzten Mediensammlungen und
beschaffen - auch unter Nutzung von
Inhaltsverzeichnis, Register und Glossar —
zielgerichtet Informationen aus Blichern
und digitalen Medien (MK 1),

analysieren in elementarer Form einfache
kontinuierliche Texte (MK 6),

analysieren und interpretieren in
elementarer Form diskontinuierliche Texte
wie Diagramme, Statistiken, Schaubilder,
Rezepte und Grafiken einfacher
Strukturiertheit (MK 7),

prasentieren einfache Speisen und
Gerichte unter dsthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

beurteilen iberschaubare Situationen oder
Ereignisse aus verschiedenen Perspektiven
(UK 4),
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2. Wie spulen wir das Geschirr richtig?

Das Spulen mit der Hand kennen und
Geschirr unter Berlcksichtigung
hygienischer, 6kologischer und
okonomischer Gesichtspunkte sachgerecht
spllen

Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B.
Grundreinigung der Schulkiiche

WUPPERJAL

konkretisierte SK Materialien:

beschreiben das Spilen in der Schulkiiche e Lernkarten
e Fragekarten
e Arbeitsblatter (Das Spulen mit der Hand)

konkretisierte UK Links:

MK

HK

beurteilen das Spulen mit der Hand unter e www.dge.de

hygienischen, dkologischen und e www.bzga.de
okonomischen Gesichtspunkten e http://www.aid.de/

e http://www.talkingfood.de/
e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e http://www.5amtag.de/
analysieren in elementarer Form einfache e www.Coolfoodplanet.org
kontinuierliche Texte (MK 6),

bedienen und pflegen einfache Gerate und
Maschinen (HK 2),

erstellen in Inhalt und Struktur klar
vorgegebene (Medien-) Produkte zu
fachbezogenen Sachverhalten und
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WUPPERJAL
prasentieren diese im unterrichtlichen
Zusammenhang (HK 4),

UK

beurteilen Gberschaubare Situationen oder
Ereignisse aus verschiedenen Perspektiven (UK 4),

Diagnose von Schiilerkonzepten:

e Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:

e Prozess- und Produktbewertung
o Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen
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Unterrichtsvorhaben Ill: Essen mit allen Sinnen — sinnvoll ?
Ubergeordnete Kompetenzen:

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e identifizieren ausgewahlte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5),

e analysieren einfache Fallbeispiele aus dem Alltag (MK 10),

e entwickeln angeleitet Kriterien flr die Qualitdt von zubereiteten Speisen (MK 11),

e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

Handlungskompetenz:

e be-und verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel (HK 1),
e bedienen und pflegen einfache Gerate und Maschinen (HK 2),
e vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im unterrichtlichen

Zusammenhang (HK 5),
e nehmen vorgegebene andere Positionen ein und bilden diese probeweise ab (HK 6).

Urteils- und Entscheidungskompetenz

e Dbeurteilen grundlegende fachbezogene Sachverhalte und Verfahren vor dem Hintergrund vorgegebener Kriterien (UK 1),
e beurteilen deutlich voneinander unterscheidbare Motive, Bedirfnisse und Interessen von Personen und Gruppen (UK 3),

Inhaltsfelder:
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IF 2 (Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernahrung)

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Essbiographie
e Esskultur

Zeitbedarf: 10 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtssequenz Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Wie nehme ich Lebensmittel wahr? konkretisierte SK Materialien:
e Verkostung im Hinblick auf die e Obst, Gemise und Krauter kennen und e Viele verschiedene Lebensmittel
verschiedenen Sinne - Lebensmittelkunde sachgerecht vorbereiten e Arbeitsbldtter (Gemuse-, Obst-, und
e Kriterien zur Uberpriifung der Qualitit von Krauterdomino)
Lebensmitteln kennen e Klappkartenspiele
MK Links:
e identifizieren ausgewahlte e www.dge.de
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WUPPERJAL

Lebensmitteleigenschaften durch die e www.bzga.de

Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5), e http://www.aid.de/
e analysieren einfache Fallbeispiele aus dem e http://www.talkingfood.de/

Alltag (MK 10), e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e entwickeln angeleitet Kriterien fir die e http://www.5amtag.de/

Qualitat von zubereiteten Speisen (MK 11), e www.Coolfoodplanet.org
e prasentieren einfache Speisen und

Gerichte unter dsthetischen und

funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

UK

e beurteilen grundlegende fachbezogene
Sachverhalte und Verfahren vor dem
Hintergrund vorgegebener Kriterien (UK 1),

e beurteilen deutlich voneinander
unterscheidbare Motive, Bediirfnisse und
Interessen von Personen und Gruppen (UK

3),
2. Wie verhalten wir uns bei Tisch? konkretisierte SK Materialien:
o Pflege von Tischkultur e Umgangsformen bei Tisch kennen und e Viele verschiedene Lebensmittel
e Verschiedene Formen des Speisens und beim gemeinsamen Essen im Unterricht e Arbeitsblatter ( So fihlen wir uns bei Tisch
Prasentierens wohl; Wir decken den Tisch fir ein
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e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B. einliben Hauptgericht; Wir falten Servietten)
Tisch- und Raumgestaltung fiir besondere
Anlasse UK Links:
e beurteilen deutlich voneinander e www.dge.de
unterscheidbare Motive, Bediirfnisse und e www.bzga.de
Interessen von Personen und Gruppen (UK e http://www.aid.de/
3), e http://www.talkingfood.de/

e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e http://www.5amtag.de/
o www.Coolfoodplanet.org

3. Kauferfallen-Wie werden wir beim Einkauf konkretisierte UK Materialien:
beeinflusst?
e Die Bedeutung der e Arbeitsblatter (Kauferfallen, Supermarkt-
o Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B. Lebensmittelkennzeichnung kennen und Labyrinth)
Einkauf verschiedener Lebensmittel und beim Einkauf nutzen
deren Zubereitung o Die Angaben eines Kassenzettels kennen  Links:
und als Einkaufshilfe sowie zur
Buchfiihrung nutzen e www.dge.de
e Kauferfallen kennen e www.bzga.de
e http://www.aid.de/
MK e http://www.talkingfood.de/
e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e prasentieren einfache Speisen und e http://www.5amtag.de/

Gerichte unter asthetischen und
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HK

Diagnose von Schiilerkonzepten:

Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses

"Wi]ifPER AL

funktionalen Gesichtspunkten (MK 14)

be- und verarbeiten einfach handhabbare
Lebensmittel (HK 1),

bedienen und pflegen einfache Gerate und
Maschinen (HK 2),

vertreten die eigenen Positionen auch in
der Auseinandersetzung mit kontroversen
Sichtweisen in angemessener Form im
unterrichtlichen Zusammenhang (HK 5),
nehmen vorgegebene andere Positionen
ein und bilden diese probeweise ab (HK 6).

Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:

Prozess- und Produktbewertung
Kurzvortrag

Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

www.Coolfoodplanet.org
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Unterrichtsvorhaben 1V: Ausgewogene Mahlzeiten — (k)ein Problem!

Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz:

e ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte ein (SK 1),
e beschreiben grundlegende hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4).

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e entnehmen einfachen modellhaften Darstellungen fragengeleitet Informationen (MK 3),

e Uberprufen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen mittels Erkundungen und Befragungen in der Schule sowie im schulischen
Umfeld (MK 8),

e identifizieren unterschiedliche Standpunkte im eigenen Erfahrungsbereich und geben diese zutreffend wieder (MK 9),
o erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen (MK 12),
e prasentieren einfache Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

Urteils- und Entscheidungskompetenz:

o formulieren in Ansatzen einen begriindeten eigenen Standpunkt (UK 2),

e beurteilen im Kontext eines einfachen Falles oder Beispiels mit Entscheidungscharakter Méglichkeiten, Grenzen und Folgen darauf bezogenen
Handelns (UK 5),

e entscheiden sich in vorstrukturierten fachlich gepragten Situationen begriindet fiir eine Handlungsoption (UK 6).

Handlungskompetenz:
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e entwickeln unter Anleitung — auch simulativ — einzelne Losungen und Losungswege fiir iberschaubare fachbezogene Probleme (HK 3),
e organisieren ein Gberschaubares Projekt im schulischen Umfeld (HK 7)

Inhaltsfelder:

IF 1a (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung), IF 2 (Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernahrung)

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Nahrungszubereitung
e Nahrungsmittelgruppen und ihr Beitrag zu einer ausgewogenen Erndhrung
e Essbiographie

e Esskultur

Zeitbedarf: 12 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtssequenz Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Mein Fruhstiick — ein Genuss? konkretisierte SK Materialien:
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Frihstiicksprotokoll erstellen und
vergleichen

SK

MK

‘WﬁﬁPER AL

beschreiben die eigenen
Erndahrungsgewohnheiten

benennen Verfahren und Kriterien zur
Uberpriifung der Qualitit zubereiteter
Speisen

ordnen einfache fachbezogene
Sachverhalte ein (SK 1),
beschreiben grundlegende
hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4).

entnehmen einfachen modellhaften
Darstellungen fragengeleitet
Informationen (MK 3),

Uberprifen vorgegebene Fragestellungen

und eigene Vermutungen mittels
Erkundungen und Befragungen in der

Schule sowie im schulischen Umfeld (MK

Arbeitsblatter (Frihstiicksprotokolle)
Kurzvortrag

Bewerten einer Mahlzeit auf Grund des
Vorwissens

www.dge.de

www.bzga.de
http://www.aid.de/

http://www.talkingfood.de/
http://www.trinken-im-unterricht.de/
http://www.5amtag.de/
www.Coolfoodplanet.org
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2. Ernghrungspyramide — Was und wie viel tut
gut?

¢ Bedeutung der Nahrstoffe
¢ Vollwertig essen und trinken nach den
Vorgaben der Erndhrungspyramide

e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B.

Vollkornkekse, Smoothie

"W‘i]P"PER AL

8),

identifizieren unterschiedliche
Standpunkte im eigenen Erfahrungsbereich
und geben diese zutreffend wieder (MK 9),
erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen,
Diagramme und Schaubilder zur
Darstellung von Informationen (MK 13),
prasentieren einfache Speisen und
Gerichte unter dsthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

konkretisierte SK Materialien:
e beschreiben die Zusammensetzung einer e Viele verschiedene Lebensmittel
gesundheitsforderlichen Erndhrung e Arbeitsblatter (Zuordnung von
Lebensmitteln zu Lebensmittelgruppen)
konkretisierte UK ¢ Infoblatt Nahrstoffe,
e Ernahrungspyramide
o beurteilen Nahrungsmittelgruppen im e Kleine Nihrwerttabelle (Auszug)
Hinblick auf ihre jeweilige Bedeutung fir e Bewerten einer Mahlzeit nach den
eine ausgewogene Erndhrung Vorgaben der Erndhrungspyramide
e Rezepte

MK

Aulerschulische Partner:
entnehmen einfachen modellhaften

Darstellungen fragengeleitet e Krankenkassen
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Informationen (MK 3) e Ernahrungsberater
o erstellen mit Hilfestellung einfache Skizzen,
Diagramme und Schaubilder zur Links:

Darstellung von Informationen (MK 13)
e www.dge.de

e www.bzga.de
e http://www.aid.de/

e http://www.talkingfood.de/

e http://www.trinken-im-unterricht.de/
e http://www.5amtag.de/

o www.Coolfoodplanet.org

3. Wovon hangt meine Leistungsfahigkeit ab? konkretisierte UK Materialien:
e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B. o bewerten die zubereiteten Speisen und e Arbeitsblatter (Leistungskurve, gesundes
Zubereitung einer Hauptmahlzeit Gerichte im Hinblick auf Situations- und Frihstick)
Alltagsangemessenheit e Kinder-Erndhrungspyramide
o bewerten Rezepte im Hinblick auf ihre e Bewerten eines Tageskostplanes nach den
Verstandlichkeit und Umsetzbarkeit Regeln der Kinder-Ernahrungspyramide
e Rezepte
MK e Fotos, Plakate
e Aullerschulische Partner:
e prasentieren einfache Speisen und e Krankenkassen
Gerichte unter dsthetischen und e Erndhrungsberater

funktionalen Gesichtspunkten (MK 14)
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HK

UK

‘W"t‘i’i’iPER AL

Links:
entwickeln unter Anleitung — auch .
simulativ — einzelne Lésungen und .
Losungswege fir liberschaubare .
fachbezogene Probleme (HK 3), .
organisieren ein iberschaubares Projekt im .
schulischen Umfeld (HK 7) .

formulieren in Ansatzen einen
begriindeten eigenen Standpunkt (UK 2),
beurteilen im Kontext eines einfachen
Falles oder Beispiels mit
Entscheidungscharakter Moglichkeiten,
Grenzen und Folgen darauf bezogenen
Handelns (UK 5),

entscheiden sich in vorstrukturierten
fachlich gepragten Situationen begriindet
fiir eine Handlungsoption (UK 6).

www.dge.de

www.bzga.de
http://www.aid.de/

http://www.talkingfood.de/
http://www.trinken-im-unterricht.de/
http://www.5amtag.de/
www.Coolfoodplanet.org
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Diagnose von Schilerkonzepten:

e Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:
e Prasentation eines Projektes: Das gesunde Schulfriihstiick
e Prasentation einer selbsthergestellten Speise

e Kurzvortrag
e Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

Ubergeordnete Kompetenzen: Unterrichtsvorhaben V

Sachkompetenz: Urteilskompetenz:
e ordnen einfache fachbezogene e beurteilen grundlegende fachbezogene
Sachverhalte ein (SK1), Sachverhalte vor dem Hintergrund
Methodenkompetenz: vorgegebener Kriterien (UK 1),
¢ entnehmen Einzelmaterialien niedriger Handlungskompetenz:
Strukturiertheit fragenrelevante e entwickeln unter Anleitung — auch simulativ
Informationen (MK 2), — einzelne Lésungen und Losungswege fir
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entnehmen einfachen modellhaften
Darstellungen fragengeleitet Informationen
(MK 3),

analysieren in elementarer Form
diskontinuierliche Texte wie Statistiken,
Schaubilder, Diagramme und Grafiken
einfacher Strukturiertheit (MK 6),
entwickeln angeleitet Kriterien zur
Beschreibung 6konomischer Sachverhalte
(MK 10),

Inhaltsfelder: IF 1 (Wirtschaften in privaten
Haushalten)

Zeitbedarf: 6 Std.
Vorhabenbezogene Konkretisierung:

WUPPERJAL

Uberschaubare fachbezogene Probleme (HK
1),

e vertreten die eigenen Positionen auch in
der Auseinandersetzung mit kontroversen
Sichtweisen in angemessener Form im
unterrichtlichen Zusammenhang (HK 3).

Inhaltliche Schwerpunkte:
¢ Grundbediirfnisse des Menschen ¢
Konsumverhalten und Verkaufsstrategien
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Unterrichtssequenzen Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen/ Vereinbarungen
Materialien:
Konkretisierte SK (] Fallbeispiele zum Taschengeldparagrafen
1. Kann ich mit meinem Geld alles kaufen? — Der Taschengeldparagraph auf erlautern exemplarisch fiir Kinder und Jugendliche relevante ®  Ausziige aus dem BGB
dem Priifstand MaRnahmen zum Verbraucherschutz und nennen Quellen fiir Links:
. Fallbelspiele zum Taschengeldparagrafen Verbraucherinformationen . http://www.netzwerk-finanzkompetenz.de/ (Ein Bankenspiel,
MK Umgang mit Taschengeld und ein Taschengeldspiel im
L] Simulation von Situationen zu Fallen aus dem . : . :
Taschengeldparagrafen e  entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit Downloadcenter: Unterrichtsleitfaden zum Taschengeldspiel)
Soll der Tasch d ¢ lich and | den? fragenrelevante Informationen (MK 2) ®  http://www.kidsundkohle.de (Taschengeldplaner)
°
—OEin:IrJrc?-SCco::ri?Dep;;tatgera gesetzlich anders geregelt werden? ¢ L] http://www.unterrichtshilfe-finanzkompetenz.de/
®  entwickeln unter Anleitung — auch simulativ — Lésungen und ®  http://www.verbraucherbildung.de/ (Materialkompass)
Losungswege fiir Gberschaubare fachbezogene Probleme (HK 1). http://www.politische-bildung.nrw.de/ (Moritz und die digitale
Welt, Rund ums Handy: Werbekummer durch Handynummer)
Materialien:
Konkretisierte SK . Informationen zu Kosten auf Prepaid- und Vertragshandys
. ) . ) -
. unterscheiden zwischen Bediirfnis, Bedarf und Konsum, Ln:grgitsf;stext zu Unterscheidung zwischen Bediirfnis, Bedarf
2. Soll ich ein Prepaid- oder ein Vertragshandy kaufen? — Was ich will, was * beschreik.)er_]_ exemplarisch an ausgewahiten Fallbeispielen den | jns;
ich brauche und was ich mir leisten kann Wegin (':Ilra Uberschuldung. (] http://www.netzwerk-finanzkompetenz.de/ (ausfiihrliches
e Prepaid oder Vertrag — Wie soll ich mich entscheiden? ®  Konkretisierte UK kostenloses Unterrichsmaterial im Downloadcenter:
®  Kann ich mir meine Wiinsche leisten? — Bediirfnis. Bedarf und ®  bewerten die eigenen Konsumwiinsche und -entscheidungen im Unterrichtsleidfaden zum Handy)
Konsum am Beispiel eines Handykaufs Hinblick auf Nutzen, Qualitat sowie 6kologische und soziale ° https://www.klicksafe.de/ (Taschengeldplaner fiir Handys)
Folgen, L] http://www.unterrichtshilfe-finanzkompetenz.de/
° il h ines Haushaltspl ie fi iell
beurteilen anhand eines Haushaltsplans die finanzielle ®  http://www.verbraucherbildung.de/ (Materialkompass)

Umsetzbarkeit eigener Konsumwiinsche.

AuBerschulische Partner/Lernorte:

®  Verbraucherzentrale
Konkretisierte UK Materialien:
®  bewerten exemplarisch Strategien zur Pravention von und zum ®  Money for Kids
Umgang mit Uberschuldung. Links:
MK ®  http://www.pro-wirtschaft-gt.de/ (Kiwi-Wirtschaft Kinderleicht)
3. Keiner gibt mir mehr Geld - wie komme ich aus der Schuldenfalle? ®  entnehmen einfachen modellhaften Darstellungen fragengeleitet ®  http://www.netzwerk-finanzkompetenz.de/ (Ein Schuldenspiel
Informationen (MK 3), im Downloadcenter: Unterrichtsleitfaden zum Schuldenspiel)
o analysieren in elementarer Form diskontinuierliche Texte wie o http://www.unterrichtshilfe-finanzkompetenz.de/
Statistiken, Schaubilder, Diagramme und Grafiken einfacher ° http://www.verbraucherbildung.de/ (Materialkompass)
Strukturiertheit (MK 6), AuRerschulische Partner/Lernorte:
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HK

entwickeln angeleitet Kriterien zur Beschreibung 6konomischer ®  Verbraucherzentrale
Sachverhalte (MK 10).

vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung
mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im Diagnose von Schilerkonzepten:
unterrichtlichen Zusammenhang (HK 3). »Meine Konsummaschine“ — Erhebung von Schiilerkonzepten und
Schilerinnenvorstellungen
Kompetenzcheck zum Umgang mit Taschengeld
Cluster zum Umgang mit Handys
Systematische Beobachtung der Ergebnisse von Schiilerkonsum

Leistungsbewertung:

Priifung von Fallbeispielen zum Taschengeldparagrafen
Sammlung von Tipps zum Umgang mit Geld
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Jahrgangsstufe 8 (1. Halbjahr)

Unterrichtsvorhaben I:

Thema: Arbeiten im privaten Haushalt? — aber sicher!
Kompetenzen:

e recherchieren selbstindig in eingegrenzten Mediensammlungen und
beschaffen zielgerichtet Informationen (MK1),

e entnehmen  mehreren  Einzelmaterialien  niedriger  Strukturiertheit
fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in Beziehung (MK
2),

e erheben selbststandig Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz
von Messverfahren (MK 4),

e beschreiben komplexere fachspezifische Sachverhalte sprachlich angemessen
unter Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12),

e prasentieren Speisen und Gerichte unter dasthetischen und funktionalen
Gesichtspunkten (MK 14),

e be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1),

e bedienen und pflegen Gerate und Maschinen (HK 2).

Inhaltsfelder: IF1b (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der
Nahrungszubereitung)

Inhaltliche Schwerpunkte:
# Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich des privaten Haus-alts

Unterrichtsvorhaben Ii:

Thema: Richtig einkaufen — (k)eine Kunst?

Kompetenzen:

e identifizieren ausgewdhlte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung
unterschiedlicher Sinne (MK 5),

e analysieren komplexere Fallbeispiele auch aulerhalb des unmittelbaren
eigenen Erfahrungsbereichs (MK 10),

e entwickeln selbstandig Kriterien fir die Qualitat von zubereiteten Speisen und
Gerichten (MK11),

e erstellen selbstindig einfache Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur
Darstellung von Informationen und Messdaten (MK 13),

e prasentieren Speisen und Gerichte unter asthetischen und funktionalen
Gesichtspunkten (MK 14),

e entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhdngen Losungen und
Losungswege fiir fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um (HK 3),

e vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit
kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im (schul-) o6ffentlichen
Raum (HK 5).

Inhaltsfelder: IF 1b (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche
Aspekte der Nahrungszubereitung)
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Zeitbedarf: 8 Std.

Inhaltliche Schwerpunkte: * Richtlinien und Empfehlungen fur eine
ausgewogene Erndhrung ¢ Lebensmittelkennzeichnung

Zeitbedarf: 12 Std.

Unterrichtsvorhaben lil:

Thema: Wie erndhrt man sich gesund? — Mdglichkeiten gesunder Ernéhrung hier
und anderswo

Kompetenzen:

e entnehmen modellhaften Darstellungen fir Fragestellungen relevante
Informationen (MK 3),

e analysieren durch konkrete Arbeitsauftrdge angeleitet komplexere
kontinuierliche Texte (MK 6),

e analysieren und interpretieren mit  Hilfestellungen komplexere
diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder,
Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme (MK 7),

e (berpriifen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen mittels
Experimenten, Erkundungen und Befragungen (MK 8),

¢ identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse Standpunkte
und geben diese zutreffend wieder (MK 9),

e prasentieren Speisen und Gerichte unter dasthetischen und funktionalen
Gesichtspunkten (MK 14),

e erstellen aus einer vorgegebenen inhaltlichen Auswahl (Medien-) Produkte zu
fachbezogenen Sachverhalten und prasentieren diese intentional im (schul-)
offentlichen Raum (HK 4),
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e nehmen andere Positionen ein und vertreten diese probeweise
(Perspektivwechsel) (HK 6),

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

Inhaltsfelder: IF 3 (Ernahrung und Esskultur)
Inhaltliche Schwerpunkte: ¢ Einflussfaktoren auf das Erndhrungsverhalten ¢
Erndhrungsgewohnheiten verschiedener regionaler, kultureller und religioser

Gruppen

Zeitbedarf: 10 Std.

Summe Jgst. 8: 30 Stunden

Unterrichtsvorhaben Nr. I:

Thema: Arbeiten im privaten Haushalt? — aber sicher!

Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz:
e Formulieren ein Grundverstdndnis zentraler Dimensionen von Arbeit und wenden zentrale Fachbegriffe im thematischen Kontext an (SK 2)

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e recherchieren selbstdndig in eingegrenzten Mediensammlungen und beschaffen zielgerichtet Informationen (MK1),

e entnehmen mehreren Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in Beziehung (MK 2),
e erheben selbststandig Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz von Messverfahren (MK 4),
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e beschreiben komplexere fachspezifische Sachverhalte sprachlich angemessen unter Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12),
e prasentieren Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

Urteils- und Entscheidungskompetenz:

e Dbeurteilen in Ansatzen fachbezogene Sachverhalte, Systeme und Verfahren vor dem Hintergrund relevanter, auch selbst entwickelter Kriterien (UK 1),

e formulieren in Ansatzen einen begriindeten eigenen Standpunkt und prifen, ob der erreichte Wissensstand die Basis fir ein eigenes Urteil hinreichend ist (UK 2),
e entscheiden sich in fachlich geprdgten Situationen begriindet fiir Handlungsoptionen und wagen Alternativen ab (UK 6).

Handlungskompetenz:
e be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1),
e bedienen und pflegen Gerate und Maschinen (HK 2).

Inhaltsfelder: IF1b (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung)

Inhaltliche Schwerpunkte:
# Arbeitsplanung und -organisation im Kiichenbereich des privaten Haushalts

Zeitbedarf: 8 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:
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Unterrichtssequenzen

Zu entwickelnde Kompetenzen

Vorhabenbezogene Absprachen

1. Erstvorbereiten, dann zubereiten

- Grundtechniken der Nahrungszubereitung

konkretisierte SK

MK

HK

ordnen Lebensmitteln verschiedene Be- und
Verarbeitungsverfahren  sowie  die  hierzu
bendtigten Arbeitsmittel zu

erldutern die Handhabung und Funktion
eingesetzter Arbeitsmittel und Nahrungsmittel

entnehmen mehreren Einzelmaterialien niedriger
Strukturiertheit fragenrelevante Informationen
und setzen diese zueinander in Beziehung (MK 2)
beschreiben komplexere fachspezifische
Sachverhalte  sprachlich angemessen unter
Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK 12)

bedienen und pflegen Geradte und Maschinen (HK
2)
entwickeln auch in kommunikativen

Zusammenhdngen Losungen und Lésungswege flr
fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um
(HK 3)

konkretisierte UK

beurteilen grundlegende fachbezogene Verfahren
vor dem Hintergrund vorgegebener Kriterien

Materialien:
Arbeitsblatter
Arbeitsgerate
Rezepte
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2. Mehr als kochen: Garmethoden

konkretisierte SK
e ordnen Gerichten und Lebensmitteln passende
Garmethoden zu

e beschreiben einfache Verfahren der
Nahrungsmittelzubereitung
e stellen unterschiedliche Garmethoden

Gbersichtlich dar (Tabelle, Mind-Map, Plakat)

konkretisierte UK

e beurteilen Verarbeitungsprozesse und die Qualitat
der Arbeitsergebnisse

e bewerten die zubereiteten Speisen und Gerichte
im Hinblick auf Situationsangemessenheit

MK

e identifizieren ausgewahlte
Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung
unterschiedlicher Sinne (MK 5)

e erstellen selbstandig einfache Skizzen, Diagramme
und Schaubilder zur Darstellung  von
Informationen und Messdaten (MK 13)

HK
e be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1)

Materialien:

Arbeitsblatter
Poster

Film

Rezepte

Diagnose von Schiilerkonzepten:
e Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses

e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:
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Plakat-Prasentation zu verschiedenen Garmethoden
Prozess- und Produktbewertung

Kurzvortrag

Erstellen einer Mappe zu den Unterrichtsergebnissen
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Unterrichtsvorhaben Nr. Ii:

Thema: Richtig einkaufen — (k)eine Kunst?

Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz:

e systematisieren fachbezogene Sachverhalte (SK 1)

e erldutern hauswirtschaftliche Strukturen (SK 3)

e analysieren in Ansadtzen hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4)

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e identifizieren ausgewahlte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5),

e analysieren komplexere Fallbeispiele auch auRerhalb des unmittelbaren eigenen Erfahrungsbereichs (MK 10),

e entwickeln selbstandig Kriterien fur die Qualitdt von zubereiteten Speisen und Gerichten (MK11),

e erstellen selbstandig einfache Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen und Messdaten (MK 13),
e préasentieren Speisen und Gerichte unter asthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

Urteils- und Entscheidungskompetenz:

e Dbeurteilen in Ansdtzen unterschiedliche Handlungsweisen und dahinter liegende Interessen hinsichtlich der zugrunde liegenden WertmaRstdbe sowie deren
Verallgemeinerbarkeit (UK 3),

e beurteilen in Ansdtzen auch komplexere Situationen oder Ereignisse aus verschiedenen Perspektiven (UK 4),

e beurteilen im Kontext eines Falles oder Beispiels mit Entscheidungscharakter Méglichkeiten, Grenzen und Folgen darauf bezogenen Handelns (UK 5).

Handlungskompetenz:
e entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhangen Loésungen und Lésungswege fir fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um (HK 3),
e vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im (schul-) 6ffentlichen Raum (HK 5).
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Inhaltsfelder: IF 1b (Ern&hrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung)

Inhaltliche Schwerpunkte: ¢ Richtlinien und Empfehlungen fir eine ausgewogene Erndhrung ¢ Lebensmittelkennzeichnung

Zeitbedarf: 12 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:
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Unterrichtssequenzen

Zu entwickelnde Kompetenzen

Vorhabenbezogene Absprachen

1. Lebensmittel — geordnete Vielfalt

- Der Erndhrungskreis

- Die 10 Regeln der DGE
- Die Nahrstofftabelle

- Essprotokoll

konkretisierte SK

MK

HK

beschreiben  die = Zusammensetzung  einer
gesundheitsforderlichen Erndhrung

erlautern Richtlinien fiir eine ausgewogene
Erndhrung

formulieren einen begriindeten eigenen
Standpunkt

entnehmen mehreren Einzelmaterialien niedriger
Strukturiertheit fragenrelevante Informationen
und setzen diese zueinander in Beziehung (MK 2)
entnehmen modellhaften Darstellungen fir
Fragestellungen relevante Informationen (MK 3)
identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie
kontroverse Standpunkte und geben diese
zutreffend wieder (MK 9)

prasentieren Speisen und Gerichte unter
asthetischen und funktionalen Gesichtspunkten
(MK 14)

be- und verarbeiten Lebensmittel (HK 1)
entwickeln auch in kommunikativen
Zusammenhangen Losungen und Losungswege fir
fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um
(HK 3)

vertreten die eigenen Positionen auch in
Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen
in angemessener Form im (schul-) 6ffentlichen

Arbeitsblatter
Poster
Nadhrwerttabelle
Rezepte
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Raum (HK 5)

konkretisierte UK

e beurteilen die Lebensmittelgruppen im Hinblick
auf ihre Bedeutung fiir eine ausgewogene
Erndhrung

e beurteilen das
aufgrund  von

eigene Erndhrungsverhalten
Informationen  Uber eine

gesundheitsforderliche Ernadhrung
(Erndhrungskreis und DGE-Regeln)
2. Das Etikett gibt wichtige Informationen konkretisierte SK
e erlautern die Bedeutung der | Materialien:

Die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

Lebensmittelkennzeichnung und unterscheiden
zwischen  fakultativen und  obligatorischen
Angaben

konkretisierte UK

e entscheiden sich fir die
Lebensmitteln aufgrund ihrer
sowie weiterer Informationen

e formulieren eine begriindeten eigenen
Standpunkt zu den Pflichtangaben und den
freiwilligen Angaben

Auswahl  von
Kennzeichnung

MK

e recherchieren selbstandig in eingegrenzten
Mediensammlungen und beschaffen zielgerichtet
Informationen (MK 1)

e identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie

Arbeitsblatter

Broschiire der Verbraucherzentrale :“Was muss auf
dem Etikett stehen?”

Lebensmittelverpackungen
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HK

kontroverse Standpunkte und geben diese
zutreffend wieder (MK 9)

erstellen aus einer vorgegebenen inhaltlichen
Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen
Sachverhalten (HK 4)

nehmen andere Positionen ein und vertreten
diese probeweise (Perspektivwechsel) (HK 6)

Diagnose von Schiilerkonzepten:
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung:

e Plakat-Prdsentation zu verschiedenen Lebensmittelgruppen

e Prozess- und Produktbewertung
e Kurzvortrag
e Erstellen einer Mappe zu den Unterrichtsergebnissen
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Unterrichtsvorhaben Nr. lll:

Thema: Wie erndhrt man sich gesund? — Moglichkeiten gesunder Ernahrung hier und anderswo

Ubergeordnete Kompetenzen:

Sachkompetenz:

e systematisieren fachbezogene Sachverhalte (SK 1)
e analysieren in Ansadtzen hauswirtschaftliche Prozesse (SK 4)

Methoden- und Verfahrungskompetenz:

e entnehmen modellhaften Darstellungen fiir Fragestellungen relevante Informationen (MK 3),

e analysieren durch konkrete Arbeitsauftrage angeleitet komplexere kontinuierliche Texte (MK 6),

e analysieren und interpretieren mit Hilfestellungen komplexere diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme
sowie Bilder, Karikaturen und Filme (MK 7),

e (berprifen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen mittels Experimenten, Erkundungen und Befragungen (MK 8),

e identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse Standpunkte und geben diese zutreffend wieder (MK 9),

e prasentieren Speisen und Gerichte unter dsthetischen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

Urteils- und Entscheidungskompetenz:

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

e formulieren in Ansatzen einen begriindeten eigenen Standpunkt und priifen, ob der erreichte Wissensstand die Basis fiir ein eigenes Urteil hinreichend
ist (UK 2),

e entscheiden sich in fachlich gepragten Situationen begriindet fir Handlungsoptionen und wagen Alternativen ab (UK 6).

Handlungskompetenz:
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e erstellen aus einer vorgegebenen inhaltlichen Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und prasentieren diese intentional im
(Schul-) 6ffentlichen Raum (HK 4),
e nehmen andere Positionen ein und vertreten diese probeweise (Perspektivwechsel) (HK 6),
e planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten dieses anhand von vorgegebenen Kriterien aus (HK 7).
Inhaltsfelder:
IF 3 (Erndhrung und Esskultur)
Inhaltliche Schwerpunkte:
e Einflussfaktoren auf das Erndhrungsverhalten
e Erndhrungsgewohnheiten verschiedener regionaler, kultureller und religidser Gruppen

Zeitbedarf: 10 Std.

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtssequenzen Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Wohnen in einer Strale, einkaufen getrennt? konkretisierte UK Materialien:
e Verschiedene Einkaufsmaglichkeiten, e beurteilen das eigene Erndhrungsverhalten Arbeitsblatt mit Erkundungsauftrag
Erkundung aufgrund von Informationen Uber eine
gesundheitsférderliche Erndhrung Links:
MK e www.globaleducation.ch So Essen sie!

e entnehmen mehreren Einzelmaterialien AuRerschulische Lernorte:
niedriger Strukturiertheit fragenrelevante
Informationen und setzen diese zueinander
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2. Andere Sitten, anderes Essen?

e religiose, kulturelle Einflisse auf
Erndhrungsgewohnheiten

e Praktische Umsetzung/Anwendung: z.B.
Internationales Buffet

WU#PEB AL

in Beziehung (MK 2)

erheben selbstandig Daten durch
Beobachtung, Erkundung und den Einsatz
von Messverfahren (MK 4)

beschreiben komplexere fachspezifische
Sachverhalte sprachlich angemessen unter
Verwendung relevanter Fachbegriffe (MK
12)

konkretisierte SK

charakterisieren die Bedeutung und die
Funktion von Speisen und Gerichten bei
unterschiedlichen Anldssen

benennen geographische und historische
Einflussfaktoren und erldutern deren
Bedeutung fiir kulturell unterschiedliche
Essgewohnheiten,

konkretisierte UK

MK

beurteilen unterschiedliche Ess- und
Tischsitten sowie deren Veranderbarkeit
unter Bericksichtigung soziokultureller
Bedingungen und religioser
Gepflogenheiten,

recherchieren selbsténdig in eingegrenzten

Mediensammlungen und beschaffen
zielgerichtet Informationen (MK1)

e Verschiedene Supermarkte

Materialien:

e Fotos mit Esssituationen aus verschiedenen
Lindern

e Texte mit Hintergrundinformationen zu
bestimmten Essvorschriften in
verschiedenen Landern

e Aid: Food Literacy — Handbuch mit Ubungen

e Rezepte
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e prasentieren Speisen und Gerichte unter
asthetischen und funktionalen
Gesichtspunkten (MK 14),

HK

e erstellen aus einer vorgegebenen
inhaltlichen Auswahl (Medien-) Produkte zu
fachbezogenen Sachverhalten und
prasentieren diese intentional im (schul-)
offentlichen Raum (HK 4),

¢ nehmen andere Positionen ein und
vertreten diese probeweise
(Perspektivwechsel) (HK 6),

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

Diagnose von Schiilerkonzepten:
e Beobachtung wahrend des Zubereitungsprozesses
e ,Meine Erndhrungsmaschine” — Erhebung von Schiilerkonzepten und Schiilerinnenvorstellung zu gesunder Erndhrung
e "Wie erndhrt man sich gesund?" - Das Thema und ich (Rechter Winkel)

Leistungsbewertung:

e Plakat-Prasentation zu Esssitten in verschiedenen Kulturen und Familien
e Prasentation eines internationalen Buffets

Jahrgangsstufe 10
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Ubergeordnete Kompetenzen: Unterrichtsvorhaben |

Thema: Belastet Essen Umwelt und Gesundheit

Sachkompetenz

e systematisieren komplexere fachbezogene Sachverhalte (SK 1),

Methodenkompetenz:

e entnehmen Modellen Kern- und Detailaussagen und entwickeln
einfache modellhafte Vorstellungen zu fachbezogenen
Sachverhalten (MK 3),

e analysieren komplexere kontinuierliche Texte (MK 6),

o formulieren Fragestellungen, entwickeln Hypothesen und
Uberprifen diese mithilfe selbst ausgewahlter, geeigneter
guantitativer (Umfrage, Zdhlung, Messung) und qualitativer
(Beobachtung, Erkundung und Expertenbefragung) Verfahren
sowie Experimenten und Simulationen (MK 8),

e analysieren Fallbeispiele und nehmen Verallgemeinerungen vor
(MK 10),

Urteilskompetenz

beurteilen kriteriengeleitet unterschiedliche Handlungsweisen
und dahinter liegende Interessen hinsichtlich der
zugrundeliegenden Wertmalistdbe sowie deren
Verallgemeinerbarkeit (UK 3)

entscheiden sich in komplexeren, fachlich gepragten
Situationen begriindet fiir Handlungsoptionen, wagen
Alternativen ab und beurteilen mogliche Konsequenzen (UK 6)

Handlungskompetenz:

entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhangen
Losungen und Losungswege flir komplexere fachbezogene
Probleme und setzen diese ggf. um (HK 3),

vertreten die eigenen Positionen auch in der
Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen in
angemessener Form im (schul-) 6ffentlichen Raum und
bereiten ihre Ausfiihrungen mit dem Ziel der Uberzeugung
oder Mehrheitsfindung auch strategisch auf (HK 5),

nehmen andere Positionen ein und vertreten diese
(Perspektivwechsel) (HK 6).
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Inhaltsfelder:

Inhaltsfelder: IF 4 (Okonomie und Okologie der
Nahrungsmittelproduktion)

Unterrichtsvorhaben |l:

Thema: Arbeiten im Betrieb? — aber sicher!

Kompetenzen:

recherchieren selbstandig innerhalb und auBerhalb der Schule in
unterschiedlichen Medien und beschaffen zielgerichtet
Informationen (MK 1),

identifizieren die unter einer Fragestellung relevanten
Informationen innerhalb einer Zusammenstellung verschiedener
Materialien, gliedern diese und ordnen sie in thematische
Zusammenhange ein (MK 2),

erheben selbststandig komplexere Daten durch Beobachtung,
Erkundung, Simulation und den Einsatz von Messverfahren (MK
4),

entwickeln Kriterien und Indikatoren zur Beschreibung,
Erklarung und Uberpriifung fachbezogener Sachverhalte (MK
11),

erstellen auch unter Nutzung elektronischer
Datenverarbeitungssysteme Skizzen, Diagramme und
Strukturbilder, um Zusammenhange und Probleme graphisch
darzustellen (MK 13),

be- und verarbeiten auch schwer handhabbare Lebensmittel (HK
1),

Inhaltliche Schwerpunkte:

e Erzeugung, Verarbeitung und globale Verteilung von
Lebensmitteln

Unterrichtsvorhaben lll:

Thema: Wie schmeckt der Abschluss? — Ein Themenmen(i zur
Schulentlassung

Kompetenzen:

o identifizieren selbststandig Lebensmitteleigenschaften (MK 5),

e analysieren komplexere kontinuierliche Texte (MK 6),

¢ analysieren und interpretieren komplexere diskontinuierliche
Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder,
Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme (MK 7),

¢ identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse
Standpunkte, geben diese zutreffend wieder und vergleichen sie
miteinander (MK 9),

o stellen fachspezifische Sachverhalte unter Verwendung
geeigneter sprachlicher Mittel und Fachbegriffe
adressatenbezogen sowie problemorientiert dar und
prasentieren diese anschaulich (MK 12),

e prasentieren ein Themenmeni unter dsthetischen und
funktionalen Gesichtspunkten (MK 14),

o erstellen (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten
und prasentieren diese intentional im (schul-) 6ffentlichen Raum
(HK 4),

¢ planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten
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e bedienen und pflegen auch komplexere Gerate und Maschinen dieses aus (HK 7).
(HK 2).
Inhaltsfelder: IF1c (Erndahrungsphysiologische und gesundheitliche

Inhaltsfelder: IF1c (Erndhrungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung)

Aspekte der Nahrungszubereitung)
Inhaltliche Schwerpunkte:

Inhaltliche Schwerpunkte:
e Planung und Umsetzung eines Themenmenis

e Lebensmittelhygiene im Betrieb
e Sicherheit im privaten Haushalt Zeitbedarf: 10 Std.
e Arbeitsplanung und -organisation im privaten Haushalt

Zeitbedarf: 10 Std.
Summe Jgst. 10: 30 Stunden

Vorhabenbezogene Konkretisierung:

Unterrichtsvorhaben I: Belastet Essen Umwelt und Gesundheit

Unterrichtssequenzen Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Wie kommt das Schwein auf meinen Teller konkretisierte SK Filme:
und die Tomate in meinen Salat?
e systematisieren komplexere e Food Scanner
e Haltungsbedingungen auf dem fachbezogene Sachverhalte (SK1) e We feed the World
konventionellen und dem Bio-Hof
¢ Sind spanische Tomaten ,sonnen” konkretisierte UK AuRerschulische Lernorte:
gereift?!
e Spagetti bolognese mit Tomaten aus e beurteilen unterschiedliche Wege der
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verschiedenem Anbau Lebensmittelproduktion im Hinblick auf e Besuch des Bio-Hofes
Nachhaltigkeit und Arbeitsokonomie
(UK1) Links :
e beurteilen kriterienorientiert die
Zubereitung 6kologisch ausgewogener o www.footprint.de
Speisen und Gerichte (UK3) e http://www.youtube: Was hat mein
Essen mit dem Klima zu tun? (aid-clip)
MK e www.aid.de: Was hat mein Essen mit

dem Klima zu tun?
o formulieren Fragestellungen, entwickeln
Hypothesen und liberprifen diese
mithilfe selbst ausgewahlter, geeigneter
guantitativer (Umfrage, Zahlung,
Messung) und qualitativer
(Beobachtung, Erkundung und
Expertenbefragung) Verfahren sowie
Experimenten und Simulationen (MK 8)
e analysieren Fallbeispiele und nehmen
Verallgemeinerungen vor (MK 10)

HK

e vertreten die eigenen Positionen auch in
der Auseinandersetzung mit
kontroversen Sichtweisen in
angemessener Form im (schul-)
offentlichen Raum und bereiten ihre
Ausfihrungen mit dem Ziel der
Uberzeugung oder Mehrheitsfindung
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2. Von der Milch zum Joghurt oder zum Kdse?

Lebensmittel selbst verarbeitet

WU#PEB AL

auch strategisch auf (HK 5)

konkretisierte SK

vergleichen Verfahren der 6kologischen
und konventionellen Erzeugung sowie
die Verarbeitung ausgewahlter
Lebensmittel

konkretisierte UK

HK

MK

beurteilen unterschiedliche Wege der
Lebensmittelproduktion im Hinblick auf
Nachhaltigkeit und Arbeitsokonomie
(UK5)

entwickeln auch in kommunikativen
Zusammenhangen Lésungen und
Losungswege flr komplexere
fachbezogene Probleme und setzen
diese ggf. um (HK 3)

analysieren komplexere kontinuierliche
Texte (MK 6)

Aullerschulische Lernorte:
e Besuch der Milchfabrik
Material:
e Projekt Milch Sek.l
e Versorgung mit Nahrstoffen aus
Milchfabrik (Folie)
o Kase (aid)

Versuche:

e Butter, Quark und homogenisierte Milch
selbst hergestellt

Links :
e www.aid.de: Kiichengeheimnissen auf
der Spur Experimente rund um Milch
und Milchprodukte

Mogliches Projekt:

e Eroffnen einer Milchbar am , Tag der
offenen Tir"
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3. Soja fiir Rinder oder essen unsere Vegetarier
den Kiihen alles weg??

Diagnose von Schiilerkonzepten:
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konkretisierte SK

erlautern die ungleiche Verteilung
ausgewahlter Lebensmittel im globalen
Vergleich sowie deren Folgen fiir die
Menschen

konkretisierte UK

MK

HK

beurteilen unterschiedliche Wege der
Lebensmittelproduktion im Hinblick auf
Nachhaltigkeit und Arbeits6konomie

entnehmen Modellen Kern- und
Detailaussagen und entwickeln einfache
modellhafte Vorstellungen zu
fachbezogenen Sachverhalten (MK 3)
analysieren Fallbeispiele und nehmen
Verallgemeinerungen vor (MK 10)

nehmen andere Positionen ein und
vertreten diese (Perspektivwechsel) (HK
6)

Links:

Film:

http://www.globaleducation.ch: Der
Soja-Wahn
http://www.globaleducation.ch: Fairer
Handel — Sensibilisierung fiir
Nachhaltigkeit im Konsum
www.aid.de

www.bzga.de: ,Fleischlos leben?" - oder
leben Vegetarier gestinder?

fachlbergreifende und themeniibergreifende
Kooperationen:

ethische und moralische Grundsatze in
Gesellschaftslehre, Religion und
Philosophie
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e Beobachtung wahrend des Nahrungszubereitungsprozesses
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation
Leistungsbewertung, u.a.:
e Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

o Referate, Prasentation von Fragestellungen und Rechercheergebnissen
e Prasentation verschiedener Milchprodukte

Unterrichtsvorhaben Il: Arbeit im Betrieb? Aber sicher

Unterrichtssequenzen Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Lebensmittelhygiene im Betrieb konkretisierte SK Filme:

¢ Hande waschen und personliche Hygiene ¢ chemische und hygienische AuBerschulische Lernorte:

— Bedeutung fir die Hintergrinde fiir Vorschriften und

Lebensmittelproduktion Verordnungen sowie die Verarbeitung e Besuch einer Restaurant- oder
¢ Lebensmittellagerung und Verarbeitung ausgewahlter Lebensmittel (SK2) GroRkiiche

in GroRkiichen e MalRknahmen zum hygienischen Umgang
¢ Umgang mit Eier- und Gefliigelprodukten mit Lebensmitteln im Betrieb Links :

konkretisierte UK .

o beurteilen im Kontext eines komplexen
Falles oder Beispiels mit
Entscheidungscharakter Moglichkeiten,
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Grenzen und Folgen darauf bezogenen
Handelns (UK5)

entscheiden sich in komplexen, fachlich
gepragten Situationen begriindet fir
Handlungsoptionen, wagen Alternativen
ab und beurteilen mogliche
Konsequenzen (UK6)

beurteilen kriterienorientiert die
Zubereitung okologisch ausgewogener
Speisen und Gerichte

recherchieren selbstandig innerhalb und
auBerhalb der Schule in
unterschiedlichen Medien und
beschaffen zielgerichtet Informationen
(MK 1),

identifizieren die unter einer
Fragestellung relevanten Informationen
innerhalb einer Zusammenstellung
verschiedener Materialien, gliedern
diese und ordnen sie in thematische
Zusammenhange ein (MK 2),

erheben selbststandig komplexere Daten
durch Beobachtung, Erkundung,
Simulation und den Einsatz von
Messverfahren (MK 4),
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HK

e be- und verarbeiten auch schwer
handhabbare Lebensmittel (HK 1),

e bedienen und pflegen auch komplexere
Gerate und Maschinen (HK 2).

2. Sicherheit im privaten Haushalt konkretisierte SK Aullerschulische Lernorte:

o Ubertragung des gelernten auf den e Unfallursachen und Unfallvermeidung e eigener Haushalt
Privathaushalt — Gemeinsamkeiten und e Analyse von hauswirtschaftlichen e Modbelhduser/Kichenstudio
Unterschiede Prozessen (SK4)

Material:

konkretisierte UK

e beurteilen differenziert fachbezogene
Sachverhalte, Systeme und Verfahren Versuche:
vor dem Hintergrund relevanter, auch

selbst entwickelter Kriterien (UK1) J
e beurteilen komplexe Situationen oder
Ereignisse aus verschiedenen Links :
Perspektiven (UK4)
e bewerten Sicherheitsvorkehrungen im *
privaten Haushalt im Hinblick auf deren
Effektivitat Mogliches Projekt:
HK *

e entwickeln auch in kommunikativen
Zusammenhangen Losungen und
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Losungswege fur komplexere
fachbezogene Probleme und setzen
diese ggf. um (HK 3)

MK

e analysieren komplexere kontinuierliche
Texte (MK 6)

¢ entwickeln Kriterien und Indikatoren zur
Beschreibung, Erklarung und
Uberpriifung fachbezogener
Sachverhalte (MK 11),

3. Arbeitsplanung und — organisation im konkretisierte SK Links:
privaten Haushalt
o erstellen von Arbeitsplanen .
o erstellen von Organisationsplanen Film:

e Analyse von hauswirtschaftlichen

Strukturen und Prozessen (SK3 und 4)  fachilibergreifende und themenubergreifende
e die Verarbeitung ausgewahlter Kooperationen:

Lebensmittel

konkretisierte UK
e formulieren einen begriindeten eigenen
Standpunkt und prifen, ob der erreichte

Wissensstand als Basis fiir ein eigenes
Urteil hinreichend ist (UK2)
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entscheiden sich in komplexen, fachlich
gepragten Situationen begrindet fur
Handlungsoptionen, wagen Alternativen
ab und beurteilen mogliche
Konsequenzen (UK6)

beurteilen die Arbeitsplanung und —
organisation im privaten Haushalt im
Hinblick auf reibungslose Ablaufe

erstellen auch unter Nutzung
elektronischer
Datenverarbeitungssysteme Skizzen,
Diagramme und Strukturbilder, um
Zusammenhange und Probleme
graphisch darzustellen (MK 13),

nehmen andere Positionen ein und
vertreten diese (Perspektivwechsel) (HK
6)

e Beobachtung wahrend des Nahrungszubereitungsprozesses
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e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation
Leistungsbewertung, u.a.:
e Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

o Referate, Prasentation von Fragestellungen und Rechercheergebnissen
e Prasentation verschiedener Eierprodukte

Unterrichtsvorhaben Ill: Wie schmeckt der Abschluss? — Ein Themenmenii zur Schulentlassung

Unterrichtssequenzen Zu entwickelnde Kompetenzen Vorhabenbezogene Absprachen
1. Planung und Umsetzung eines Themenmendiis konkretisierte SK Filme:
. e erldutern Planungsschritte zur AulRerschulische Lernorte:

Umsetzung eines Themenmends
e Ort der Abschlussfeier
konkretisierte UK
Links :
o bewerten die Umsetzung eines Mends
im Hinblich auf die thematische Passung .

MK

¢ identifizieren selbststandig
Lebensmitteleigenschaften (MK 5),
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analysieren und interpretieren
komplexere diskontinuierliche Texte wie
Grafiken, Statistiken, Rezepte,
Schaubilder, Diagramme sowie Bilder,
Karikaturen und Filme (MK 7),
identifizieren unterschiedliche
Perspektiven sowie kontroverse
Standpunkte, geben diese zutreffend
wieder und vergleichen sie miteinander
(MK9),

stellen fachspezifische Sachverhalte
unter Verwendung geeigneter
sprachlicher Mittel und Fachbegriffe
adressatenbezogen sowie
problemorientiert dar und prasentieren
diese anschaulich (MK 12),
prasentieren ein Themenmenu unter
asthetischen und funktionalen
Gesichtspunkten (MK 14),

be- und verarbeiten auch schwer
handhabbare Lebensmittel (HK 1),
bedienen und pflegen auch komplexere
Geréate und Maschinen (HK 2).

erstellen (Medien-) Produkte zu
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fachbezogenen Sachverhalten und
prasentieren diese intentional im (schul-)
offentlichen Raum (HK 4),

e planen und realisieren ein
fachbezogenes Projekt und werten
dieses aus (HK 7).

Diagnose von Schiilerkonzepten:

e Beobachtung wahrend des Nahrungszubereitungsprozesses
e Beobachtung wahrend der Erstellung der Prasentation

Leistungsbewertung, u.a.:
e Erstellen einer Mappe mit den Unterrichtsergebnissen

o Referate, Prasentation von Fragestellungen und Rechercheergebnissen
e Prasentation verschiedener Menliprodukte

2.2 Grundséatze der fachmethodischen und fachdidaktischen Arbeit

Unter Berucksichtigung des Schulprogramms hat die Fachkonferenz Hauswirtschaft die folgenden fachmethodischen und fachdidaktischen
Grundsétze beschlossen. In diesem Zusammenhang beziehen sich die Grundséatze 1 bis 14 auf fachertbergreifende Aspekte, die auch Gegenstand
der Qualitatsanalyse sind, die Grundsétze 15 bis 21 sind fachspezifisch angelegt.
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Uberfachliche Grundsatze

1.) Geeignete Problemstellungen zeichnen die Ziele des Unterrichts vor und bestimmen die Struktur der Lernprozesse.
2.) Inhalt und Anforderungsniveau des Unterrichts entsprechen dem Leistungsvermdégen der Schiiler/innen.

3.) Die Unterrichtsgestaltung ist auf die Ziele und Inhalte abgestimmt.

4.) Medien und Arbeitsmittel sind schulernah gewahit.

5.) Die Schiler/innen erreichen einen Lernzuwachs.

6.) Der Unterricht fordert eine aktive Teilnahme der Schiiler/innen.

7.) Der Unterricht fordert die Zusammenarbeit zwischen den Schillern/innen und bietet ihnen Maoglichkeiten zu eigenen Losungen.
8.) Der Unterricht beriicksichtigt die individuellen Lernwege der einzelnen Schiler/innen.

9.) Die Schiler/innen erhalten Gelegenheit zu selbststandiger Arbeit und werden dabei unterstitzt.

10.) Der Unterricht fordert strukturierte und funktionale Partner- bzw. Gruppenarbeit.

11.) Der Unterricht fordert strukturierte und funktionale Arbeit im Plenum.

12.) Die Lernumgebung ist vorbereitet; der Ordnungsrahmen wird eingehalten.

13.) Die Lehr- und Lernzeit wird intensiv fir Unterrichtszwecke genutzt.

14.) Es herrscht ein positives padagogisches Klima im Unterricht.

Seite 64 von 72



WUPPEB AL

Fachliche Grundsatze

15.) Der Unterricht unterliegt der Wissenschaftsorientierung und ist dementsprechend eng verzahnt mit seinen Bezugswissenschaften Haushalts-
und Erndhrungswissenschaft sowie Verbraucherbildung.

16.) Der Unterricht fordert vernetzendes Denken und muss deshalb phasenweise facher- und lernbereichsiibergreifend ggf. auch projektartig
angelegt sein.

17.) Der Unterricht ist schilerorientiert und knuipft an die Interessen und Erfahrungen der Adressaten an.
18.) Der Unterricht ist problemorientiert und soll von realen Problemen ausgehen (,,Gesellschaftsorientierung®).

19.) Der Unterricht folgt dem Prinzip der Exemplarizitat und soll ermdglichen, Strukturen und GesetzméaRigkeiten in den ausgewahlten Problemen
zu erkennen.

20.) Der Unterricht ist anschaulich sowie gegenwarts- und zukunftsorientiert und gewinnt dadurch fir die Schilerinnen und Schiler an
Bedeutsamkeit.

21.) Der Unterricht ist handlungsorientiert und beinhaltet reale Begegnung sowohl an inner- als auch an auBerschulischen Lernorten.

2.3 Grundsatze der Leistungsbewertung und Leistungsrickmeldung

Auf der Grundlage von § 48 SchulG, § 6 APO-SI sowie Kapitel 3 des Kernlehrplans Arbeitslehre fiir die Gesamtschule hat die Fachkonferenz im
Einklang mit dem entsprechenden schulbezogenen Konzept die nachfolgenden Grundsatze zur Leistungsbewertung und Leistungsriickmeldung
beschlossen. Die nachfolgenden Absprachen stellen die Minimalanforderungen an das lerngruppenubergreifende gemeinsame Handeln der
Fachgruppenmitglieder dar. Bezogen auf die einzelne Lerngruppe kommen ergénzend weitere der in den Folgeabschnitten genannten Instrumente
der Leistungstberprifung zum Einsatz.

Verbindliche Absprachen

1.) Die von allen Schilerinnen und Schilern verbindlich zu fiihrende Arbeitsmappe wird mindestens einmal pro Halbjahr bewertet.
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2.) Alle Schiilerinnen und Schiiler halten in Jahrgangsstufe 5 einen Kurzvortrag im Umfang von ca. 5 Minuten.

3.) Alle Schiilerinnen und Schuler stellen in Jahrgangsstufe 8 die schriftlichen Ergebnisse einer Recherche zu einer vorgelegten Fragestellung
strukturiert dar.

4.) Alle Schilerinnen und Schiler stellen in Jahrgangsstufe 10 ein Themenmenu vor.

Die Grundsatze der Leistungsfeststellung werden den Schiilerinnen und Schiilern (zum Schuljahresbeginn) sowie den Erziehungsberechtigten (u.a.
im Rahmen des Elternsprechtages) transparent gemacht und erlautert.

Weitere Instrumente

Neben den 0.g. obligatorischen Formen der Leistungsiberprifung kdnnen u.a. als weitere Instrumente der Leistungsbewertung genutzt werden:
e Weitere mindliche Beitrage zum Unterricht (z.B. Referate)

e  Weitere schriftliche Beitrage zum Unterricht (z.B. Protokolle, Materialsammlungen, Lerntageblicher)
e Beitrage im Rahmen eigenverantwortlichen, schiileraktiven Handelns (z.B. Erkundung).

Ubergeordnete Kriterien

Die Bewertungskriterien fiir ein Produkt bzw. ein Ergebnis miissen den Schilerinnen und Schulern transparent und klar sein. Die folgenden
allgemeinen Kriterien gelten sowohl fiir die mundlichen, praktischen als auch fiir die schriftlichen Formen:

e Qualitat der Beitrage
e Quantitat der Beitrage
e Kontinuitat der Beitrage
Besonderes Augenmerk ist dabei auf Folgendes zu legen:
e sachliche Richtigkeit

e Komplexitidt/Grad der Abstraktion
e Selbststandigkeit im Arbeitsprozess
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e Einhaltung gesetzter Fristen
¢ Ordentlichkeit
e Differenziertheit der Reflexion

Bei Gruppenarbeiten

e Selbststandige Themenfindung

e Einbringen in die Arbeit der Gruppe

e Durchfiihrung fachlicher Arbeitsanteile

e Kooperation mit dem Lehrenden / Aufnahme von Beratung
e Evaluation durch die Gruppe

Es ist sinnvoll, weitere Vereinbarungen hinsichtlich der Gewichtung der Kriterien zu treffen, um Vergleichbarkeit zwischen verschiedenen
Lerngruppen zu ermdglichen.

Kriterien fir die praktische Form der Leistungsbewertung

e Materialbeschaffung (Zutaten, Gerate etc.)

e Sorgfiltiger und sachgerechter Umgang mit dem Material
e Einhaltung des Zeitrahmens

e Arbeitsaufteilung in der Gruppe

e Organisation von Arbeitsablaufen

e Organisation der erforderlichen Nacharbeiten

Kriterien fur die schriftliche Form der Leistungsuberprifung
Arbeitsmappe/Portfolio
e Qualitat der Schul- und Hausaufgaben: umfassend bearbeitet - eigenstandig angefertigt - (ibersichtlich aufbereitet
e Vollstandigkeit: Deckblatt passend zum Fach - Trennblatter sind eingefiigt — Gliederung — Arbeitsblatter — Seitennummerierung — Quellenangaben —

Arbeitsblatter — Seitennummerierung
e Sauberkeit und Ordnung: Schrift gut lesbar - Uberschriften hervorgehoben - Seitenrand beachtet, Datum - nicht verknickt - frei von Kritzeleien
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e Weitere formale Kriterien: Plnktlichkeit der Abgabe - Rechtschreibung und Zeichensetzung beachtet
Kriterien fir die mundliche Form der Leistungsiiberprifung
Kurzvortrag
e Inhalt: Begriindete Themenwahl, Hintergrundinformationen, Sachlich richtig, Fach- und Fremdworter erlautert, Themenprofi, Quellennachweis
e Vortrag: Interessant aufbereitet, Sprechweise, laut, langsam, deutlich, frei auf der Grundlage von Notizen, Karteikarten, Vortragspausen mit Zeit fur
Fragen, Blickkontakt mit den Zuhorern, Kérperhaltung und Korpersprache, Medieneinsatz (Tafelbild, Moderationswand, Folie, ...), abgerundeter
Schluss, Handout, Zeitrahmen berlicksichtigt

Grundsatze der Leistungsrickmeldung und Beratung

Die Leistungsriickmeldung erfolgt in mindlicher und schriftlicher Form.

e Intervalle
o Wann: Quartalsfeedback oder als Ergénzung zu einer schriftlichen Uberpriifung
e Formen

o Wie: Eltern-/Schilersprechtag
» Quartalsweise Selbsteinschatzung der Schiler anhand selbst begriindeter Kriterien
* individuelle Lern-/Férderempfehlungen im Kontext einer schriftlich zu erbringenden Leistung

2.4 Lehr- und Lernmittel

UIf Holzendorf, Bernd Meier, Dieter Mette (Hrsg.): Startklar! Hauswirtschaft. Fir Hauptschulen, Sekundarschulen, Realschulen und
Gesamtschulen. Oldenbourg.

Diverse Arbeitsblatter, Filme, Poster, Foliensammlungen etc.
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3 Entscheidungen zu fach- und unterrichtstibergreifenden Fragen

Die Fachkonferenz Hauswirtschaft hat sich im Rahmen des Schulprogramms flir einige zentrale Schwerpunkte entschieden, die vorrangig zu
folgenden fach- und unterrichtsiibergreifenden Entscheidungen geftihrt haben.

Zusammenarbeit mit anderen Fachern

Die Gesamtschule Wuppertal Langerfeld sieht eine Mdglichkeit flr die Zusammenarbeit vor allem mit den Fachern Mathematik, Gesellschaftslehre
und Biologie. Ausgewdhlte Themen kdnnten nach Absprach mit diesen Fachkonferenzen fachertbergreifend unterrichtet werden.

Anbindung an das Schulprogramm

Die Schulprogrammschwerpunkte ,,Verantwortung iibernehmen‘ und ,,Selbststindiges Lernen* werden im Fach Hauswirtschaft besonders
aufgegriffen. Die diskursiv angelegten Lernarrangements im Fach Hauswirtschaft sind dazu besonders geeignet, und zwar sowohl in eher miindlich
geprégten als auch in schriftlich und praktisch dominierten Bereichen des Fachs.

Fortbildungskonzept

Die Kolleginnen und Kollegen des Fachbereiches Hauswirtschaft nehmen regelméaRig im Rahmen des schulischen Gesamt-Fortbildungskonzepts
Fortbildungen zu speziellen Themen teil, z.B. zu neuen Unterrichtsvorhaben, neuen Medien, dem Umgang mit neuen Lehrplénen, zum Umgang mit
neuen technischen Geréten etc.

Einbindung in den Ganztag

Im Rahmen eines umfassenden Ganztagskonzepts bringt sich das Fach Arbeitslehre wie folgt ein: Die Raumlichkeiten der Schule werden fur

Préasentationen genutzt (Mensa, Foyer). Hier werden Ergebnisse praktischer Arbeiten ausgestellt. Bei Schulveranstaltungen werden Speisen und
Getranke angeboten. Im Rahmen eines AG-Angebots wird die Lehrkiiche fiir die Arbeitsgemeinschaft ,,Kochen und Backen® genutzt.
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4 Qualitatssicherung und Evaluation

Evaluation des schulinternen Curriculums

Zielsetzung: Das schulinterne Curriculum stellt keine starre Grofle dar, sondern ist als ,,lebendes Dokument* zu betrachten. Dementsprechend sind
die Inhalte stetig zu uberprufen, um ggf. Modifikationen vornehmen zu kdnnen. Die Fachkonferenz (als professionelle Lerngemeinschaft) tragt

durch diesen Prozess zur Qualitatsentwicklung und damit zur Qualitatssicherung des Faches bei.

Prozess: Der Prifmodus erfolgt jahrlich. Zu Schuljahresbeginn werden die Erfahrungen des vergangenen Schuljahres in der Fachschaft gesammelt,
bewertet und eventuell notwendige Konsequenzen formuliert. Der vorliegende Bogen wird als Instrument einer solchen Bilanzierung genutzt.

Evaluationsmatrix:

Kriterien Ist-Zustand Anderungen Konsequenzen/
Perspektivplanung

Funktionen

Fachvorsitz

Stellvertreter

Sonstige Funktionen
(im Rahmen der schulprogrammatischen
facherlibergreifenden Schwerpunkte)

Ressourcen

personell Fachlehrer/in
fachfremd
Lerngruppen
Lerngruppengrofle

raumlich Fachraum

Bibliothek
Computerraum

Raum fir Fachteamarb.
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materiell/ | Lehrwerke

sachlich Fachzeitschriften

zeitlich Abstande Fachteamarbeit

Dauer Fachteamarbeit

Unterrichtsvorhaben

5

8

10

Leistungsbewertung /Einzelinstrumente

Arbeitsmappe

5: Kurzvortrag

8: Recherche

10: Themenmenu

Leistungsbewertung/Grundsatze

sonstige Leistungen

Arbeitsschwerpunkt(e) SE

fachintern

- kurzfristig (Halbjahr)

- mittelfristig (Schuljahr)

- langfristig

fachiibergreifend

- kurzfristig

- mittelfristig

- langfristig

Fortbildung

Fachspezifischer Bedarf

- kurzfristig
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(1

- mittelfristig

- langfristig

Fachiibergreifender Bedarf

- kurzfristig

- mittelfristig

- langfristig
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