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3 Voriiberlegungen

Hauswirtschaft fiir
Fortgeschrittene

,Den Schiiler! auf das Leben vorbereiten” — die-
ses grof’e Ziel haben Schule und Unterricht vor
Augen.

Vor allem aber auch im Unterrichtsfach Haus-
wirtschaft/Soziales erlernen die Schiiler wesent-
liche Kenntnisse und Fertigkeiten, welche sie im
spateren Leben einsetzen miissen. Dazu zdhlen
vor allem gesunde Erndhrung, Lebensmittel-
kunde, Erndhrungsformen und -krankheiten,
Verbraucherkunde, Arbeitsplanung, methodi-
sches Arbeiten, aber auch das Zubereiten von
Speisen mit bewusst gewédhlten Garmachungs-
arten. Ebenso leistet das Fach einen grofien Bei-
trag fiir die Berufsorientierung der Jugendlichen
und schafft die Grundlage fiir die Wahl eines
geeigneten Berufes.

In diesem Buch finden Sie Materialien zu all
diesen Themen, welche Sie in Ihrem Unterricht
einsetzen konnen.

Grundlegende Rezepte und
Garmachungsarten

Schiiler, welche schon tiber Basiswissen in der
Kiiche verfiigen, konnen sich neues Wissen
und Koénnen aneignen, um damit bewusste
Entscheidungen zu treffen. Durch das Eintiben
von Grundrezepten bzw. Garmachungsarten
konnen sie selbststandig leicht abgewandelte
Rezepte verstehen und zubereiten. Weiter ist es
ihnen moglich, geeignete Garmachungsarten
tiir verschiedene Lebensmittel auszuwahlen
und diese zuzubereiten.

Sie finden in diesem Buch unter der Rubrik Gar-
machungsarten/Grundrezepte jeweils erprobte
Rezepte.

Motivierendes Arbeitsmaterial

Viele Fotos veranschaulichen die Lerninhalte
und erleichtern gerade schwidcheren Schiilern
oder Schiilern mit schlechten Deutschkennt-
nissen den Zugang zum Lehrstoff.

Spielerische Lernmaterialien, z. B. Klammerkar-
ten, Zuordnungskarten etc., haben einen hohen
Motivationswert. Die Schiiler konnen mithilfe
dieser Materialien Lerninhalte selbststandig
tiben oder vertiefen und in offenen Unterrichts-
phasen aktiv Verantwortung fiir ihren eigenen
Lernprozess tibernehmen.

Herstellen der Medien

Es empfiehlt sich wegen der besseren Haltbar-
keit, Medien, die Ofter verwendet werden, zu
laminieren, z.B. Lernspiele, Plakate.

Bei Zuordnungsspielen, Dominos und Memo-
rys® ist es zweckmaflig, die Kopiervorlage auf
tarbiges Tonpapier zu kopieren, da sonst der
Druck auf der Riickseite durchscheint und die
Schiiler zum Mogeln verfiihrt.

Viele Materialien bestehen aus vielen Einzeltei-
len. Um das Verlieren der Teile zu vermeiden,
dienen einfache Papierumschlidge, Schachteln
und Dosen als Verpackung.

Bei der Erstellung der Spiele konnen Sie sich im-

mer an die oben beschriebenen Anweisungen

halten. Im ganzen Buch gilt:

#< An Schneidelinien finden Sie dieses Sym-
bol vor.

7 Pfeile zeigen Thnen die Faltrichtungen an.

Thematischer Aufbau

Aufbau des Basiswissens und Erweiterung der
Basistechnik im Fach Hauswirtschaft stehen in
diesem Buch im Mittelpunkt.

Sie finden zu jedem Thema Medien fiir die Ge-
staltung des Unterrichts, schiileraktive Arbeits-
materialien und Arbeitsblitter vor.

Viele Arbeitsbldtter sind so konzipiert, dass die
Lehrkraft entscheiden kann, ob sie alle Un-
terthemen abarbeiten mochte oder ob sie ein-
zelne Themen herausgreifen mochte.

Bei jedem neuen Kapitel finden Sie eine mogli-
che Aufstellung der zu erlernenden Kompeten-
zen und eine Ubersicht iiber die Medien und
deren unterrichtspraktische Realisierung sowie
eine Mindmap mit Lerninhalten vor.

1 Aufgrund der besseren Lesbarkeit ist in diesem Buch mit Schiiler auch immer Schiilerin gemeint, ebenso verhilt es

sich mit Lehrer und Lehrerin etc.

-



Die Kopiervorlagen konnen in unterschiedli-
chen Schularten, Faichern und Jahrgangsstufen
eingesetzt werden.

Schulart Fiacheriibergreifende Verbindungen Jahrgangs-
stufe

Mittelschule e BOZ (Berufsorientierender Zweig) Soziales 7-10

e Arbeit-Wirtschaft-Technik

e Deutsch

e Mathematik

e Werken/Textiles Gestalten (Lernbereich Gesundheits-

bewusstes Verbraucherverhalten)

Forderschule e Soziales 5-9
(Forderschwerpunkte | ¢ Hauswirtschaft
Lernen, Sprache, sozia- | ® Praxis Soziales
le und emotionale Ent- | ¢ BLO (Berufs-und Lebensorientierung) Theorie
wicklung) ¢ Deutsch

e Mathematik

Berufsorientierung Umgang mit den Arbeitsblattern

Im Kapitel Berufsorientierung finden Sie unter
anderem einen Fragebogen vor, den die Schii-
ler selbststindig beantworten und auswerten
konnen. Dieser Bogen zielt vor allem auf das
Spektrum der sozialen Berufe ab.

Weiter beinhaltet es viele Informationskarten
iiber verschiedene soziale Berufe, welche die
Schiiler bearbeiten bzw. als Grundlage fiir Re-
ferate, Plakate oder Ahnliches nutzen kénnen.
Diese Berufsinformationen konnen in einem
Arbeitsblatt gesichert werden.

Projektorientiertes Arbeiten

Dieses Buch enthdlt drei Leittexte fiir projekt-
orientiertes Arbeiten. Im Kapitel Verbraucher-
kunde finden Sie einen Vorschlag fiir ein Pro-
jekt mit dem Thema Wirtschaften fiir einen
Markt. Im Bereich Gesunde Erndhrung ist ein
Projektvorschlag fiir mediterrane Kiiche enthal-
ten. Und das Projekt ,Wir stellen ein festliches
Ment her” ist ein Vorschlag fiir projektorien-
tiertes Probekochen.

Aufgabe der Schiiler ist es, anhand eines Leittex-
tes im Team alle Arbeiten zu erledigen. Ebenfalls
finden sie Rezeptvorschldge sowie einschligige
Hilfen zur Arbeitsplanung usw. vor.

Da die Zeit ein kritischer Faktor im Hauswirt-
schaftsunterricht ist, sind die Arbeitsblatter so
konzipiert, dass das Bearbeiten und Ausfiillen
moglichst schnell geht.

Die reiche Bebilderung trdgt sowohl bei Mittel-
und Forderschiilern, bei leistungsschwacheren
Schiilern als auch bei Schiilern mit Sprach-
schwierigkeiten zu einem besseren Verstind-
nis bei.

Arbeitsauftrige und Symbole

Die Arbeitsbldtter sind mit Arbeitsauftragen ver-
sehen. Dies gibt Ihnen die Moglichkeit, sie als
Gesamtzusammenfassung, als Kontrolle oder
Differenzierung zu verwenden.

rd Ordne zu./Nummeriere./Fiille aus.
Schneide aus.

Verbinde mit Pfeilen.

Symbol fiir eine Regel/Merke.

Symbol fiir eine Frage

Kreuze an.

o > ~ =¥ X

Arbeite am PC.



Methodenkarten

Vor allem in der heutigen Zeit wird immer mehr
die Selbststindigkeit der Schiiler gefordert.
Durch systematisches Einiiben von grundle-
genden Fahigkeiten und Fertigkeiten konnen
die Schiiler selbststandig arbeiten.

Die Methodenkarten sind so gefertigt, dass sie
in der Mitte gefaltet werden. Somit ist auf der
Kartenrtickseite die Moglichkeit zur Kontrolle
und Bewertung gegeben.

Referat/Vortrag halten

Bewertungsbogen: Referat/Vortrag halten

(1] Vorbereitungsaufgaben:
o Recherchieren: Informationen beschaffen und bearbeiten

o Reduzieren: Wichtiges herausarbeiten, Gliederung erstellen
e Prasentation vorbereiten, evtl. Handout erstellen

¢ Anschauungsmaterial aussuchen, herstellen (Plakate, Bilder, ...)

Tipps zum Vortrag:
e Warte ab, bis alle zuhéren.

Blickkontakt mit den Zuhérern herstellen bzw. halten.

Sprich klar, deutlich und laut.

Zeige Bilder und Plakate so, dass sie gut gesehen werden und erklére sie.

Signalisiere, dass Fragen gestellt werden diirfen.

Halte dich an evtl. vorgegebene Zeiten.

Mithilfe der Methodenkarten kdonnen sie ele-
mentare Techniken/Methoden, wie z.B. das
Schreiben von Rezepten am PC, Kostenkalku-
lationen am PC erstellen, Vortrage/Referate er-
stellen und prasentieren, eintiben. Weiter kon-
nen die Karten auch als Bewertung (Selbst- oder
Fremdbewertung) verwendet werden, da die
Methodenkarten das Ankreuzen von relevanten
Aussagen zuldsst.

Was wird bewertet? Bewertung:

X Kreuze an!

Inhalt: @ @ ®

¢ Inhalt/Gliederung

¢ Wesentliches vorhanden

¢ Handout

¢ Anschauungsmaterial

Gestaltung:

* Sprache

o Blickkontakt

¢ Prasentation der Anschauungsmittel

o Zeit

Ebenfalls konnen die Karten auch zum Erar-
beiten von verschiedenen Auftrdgen von den
Schiilern nochmals herangezogen werden, z. B.
wie sie beim Erstellen von Plakaten vorgehen,
bzw. welche markanten Gestaltungsregeln be-
achtet werden sollten.



4 Planung

W-Fragen bei der Rezepterarbeitung an der Tafel

Unterrichtspraktischer Hinweis:

Sprechblasen als Wortkarten vergrofdern und bei der Rezepterarbeitung an der Tafel einsetzen. Auf
diese Weise werden bei den Schiilern Planungskompetenzen angebahnt, die sie bendtigen, wenn
sie ein Gericht selbststandig alleine oder in der Gruppe herstellen mussen.

Rezept: Planung,
Menge Zutaten Zubereitung Hinweise etc.
O o OI o &

o o o o

o o o . o
° Wie S

lange? o
Ooy

Zeitliche Planung der Unterrichtsstunde/eines Gerichts

Unterrichtspraktische Hinweise:

¢ Schiiler lernen, die Unterrichts- bzw. Arbeitszeit zu strukturieren und zeitlich zu planen. Hierbei
erwerben sie organisatorische Kompetenzen, die bei projektorientiertem Arbeiten sehr wichtig
sind.

¢ Der Arbeitsauftrag kann als Methodenkarte oder als Folie verwendet werden.

Zeitplan erstellen

Aufgabe: S
1. Lege den Unterrichtsbeginn- und das Unterrichtsende fest. (e
2. Ordne den Pfeil ,Tischzeit” der entsprechenden Uhrzeit zu. ;g
3. Stelle fest, wie lange die Garzeit des Gerichts dauert, und
rechne diese Zeitspanne von der Essenszeit zurtck. 530
Ordne den Pfeil ,Gericht garen” zu. m%’ﬁi’m

4. Plane die restlichen Arbeitsschritte.

e Verwende fur jedes Gericht eine andere Farbe.

e Nutze Wartezeiten fur Aufraumarbeiten oder Theorie. i }%
e Schiebe Arbeitsschritte ineinander. oo ]

QR N gsaraten |

1020 < Unerensonce |

10.30

E =
@
g288
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Plakat ,Zeitplanung”

k Zeitplanung

8.00
8.10
8.20
8.30
8.40
8.50
9.00
9.10
9.20
9.30
9.40
9.50
10.00
10.10
10.20
10.30
10.40
10.50
11.00
11.10
11.20
11.30
11.40
11.50
12.00
12.10
12.20
12.30
12.40
12.50
13.00

Wortkarten ,,Zeitplanung”
>

Unterrichtsbeginn

Unterrichtsende

< Tischzeit

Aufraumarbeiten

Tatigkeitsbericht schreiben

Theorie

Arbeiten am PC

Absptlen / Abtrocknen

Projektarbeit

Waschepflege

Einkaufen

Reinigungsarbeiten

Pause

Folgende Wortkarten fiir die Zubereitung
eines Rezeptes 2-3 x auf unterschiedlich far-
biges Tonpapier kopieren, damit Schiiler sich
leichter bei der Planung von 2-3 Gerichten
tun.

Zutaten vorbereiten

Gericht herstellen

Gericht garen

Gericht fertigstellen

Wartezeit, z.B. Kuhlen, ...




Tatigkeitsbericht erstellen

Aufgabe:

1. Uberlege, welche neuen Lerninhalte fir dich heute besonders wichtig sind.

2. Schreibe den Tatigkeitsbericht in der Unterrichtseinheit.

3. Lege den Tatigkeitsbericht in bestimmten Zeitabstanden deinen Eltern zur Unter-

schrift vor.

Tipps:

e Dieser Bericht ist ein Bestandteil deiner Zeugnisnote.

@ e Schreibe sauber und leserlich.

e Formuliere ganze Satze.

Nicht: Wiirfeln = Sondern: Zwiebel in Wiirfel

¢ Verwende Fachbegriffe.
Nicht: Banane zu Brei machen

schneiden

= Sondern: Banane plirieren

Bewertungsbogen: Tatigkeitsbericht erstellen

Kriterien:

Bewertung:

X Kreuze an!

© 006

e Thema + Rezeptname vorhanden?

e Wesentliche Inhalte vorhanden?

e Satze klar formuliert?

e Verwendung von Fachbegriffen?

e Text ordentlich geschrieben?

e Text ohne Rechtschreibfehler?
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Name: Klasse: | Datum: Fach:

Nr.:

# Tatigkeitsbericht schreiben

Bericht

Thema: Datum:

Gericht/e:

Ausgetibte Tatigkeiten:

Wie ging es mir in der heutigen Stunde?

®

Thema: Datum:

Gericht/e:

Ausgelibte Tatigkeiten:

Wie ging es mir in der heutigen Stunde?

®

Thema: Datum:

Gericht/e:

Ausgetibte Tatigkeiten:

Wie ging es mir in der heutigen Stunde?

®

Datum Unterschrift Erziehungsberechtigter




5 Methodenkarten

Texte verstehen/Textarbeit

1. Arbeitsanweisung lesen:
e Lies die Aufgaben genau durch.

e Hebe evtl. die genauen Arbeitsanweisungen farblich hervor.

2. Text lesen und verstehen:
e Lies den Text langsam durch.
e Unterstreiche Wichtiges.

e Klare, wenn notig, Fremdworter (Duden!).

3. Beantwortung von Fragen:
e Lies dir die Fragen genau durch.
e Antworte in ganzen Satzen.

e Formuliere selbststandig Satze.

@ Versuche, mit eigenen Worten den Inhalt des Textes zu erklaren!

Bewertung: Texte verstehen/Textarbeit

Was wird bewertet?

Bewertung:

X Kreuze an!

Arbeitsanweisung:

© 06

e Verstandnis der Aufgabenstellung

Text lesen und verstehen:

e Herausarbeitung des Wesentlichen

Beantwortung von Fragen/Erklarung des Textes:

e Verstandnis der Fragestellung

e Beantwortung der Fragen

Selbststandige Formulierung von Antwortsatzen

Texterklarung mit eigenen Worten
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