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Voriiberlegungen

Im Fach Erndhrung/Soziales/Hauswirtschaft
steht neben Planen, Organisieren und Arbei-
ten im Team vor allem das Zubereiten von
Speisen im Mittelpunkt, wobei hier grund-
legende Kenntnisse der Erndhrungslehre
durchdrungen und erlernt werden.

Damit Schiler*innen selbststéndig gesunde
Speisen zubereiten kdnnen, missen wesent-
liche Arbeitstechniken, Grundrezepte, Gar-
verfahren und Kenntnisse Uber Speisenzu-
sammenstellungen, Einkauf, Tischdecken,
Umweltschutz usw. erlernt werden.

Die Schiler*innen bereiten verschiedene
Gerichte zu, bei denen sie fachliche, aber
auch uberfachliche Kompetenzen erwerben.
Da bei den Lerngruppen im Fachunterricht
meist verschiedene Leistungsniveaus und
Schnelligkeiten in der Ausfuhrung von Ar-
beitsaufgaben zu beobachten sind, ist es fir
die Lehrer*innen hilfreich, Differenzierungs-
material als Férderung fur leistungsstarke
Schuler*innen, bzw. Material fur schwéchere
Schuler*innen zum nochmaligen Durchdringen
der Inhalte bereitzuhalten.

Zusatzlich kénnen auch bei grof3en Grup-
pen Wartezeiten sinnvoll mit projektorien-
tierten Aufgaben, die die Schuler*innen ohne
weitere Erklarungen bearbeiten kénnen, pad-
agogisch sinnvoll genutzt werden.

Mithilfe dieses Buches erhdlt die Lehrkraft
fachlich fundiertes Differenzierungsmaterial
zu den unterschiedlichen Bereichen des
Faches, welches schnell kopiert werden kann
und von den Schilerinnen selbsterkldrend
bearbeitet und kontrolliert werden kann.

1. Aufbau des Buches

Das Buch ist in funf Kapitel unterteilt,
welche die elementarsten Themen des
Faches aufgreifen: Zusammen leben und
arbeiten, Hygiene und Umwelt, Arbeits-
techniken und Arbeitsgerdte, Grundrezep-
te und Garmachungsarten, Erndhrung und
Lebensmittelkunde.

Jedes Kapitel beginnt mit einem Ubersichtsblatt
auf dem mégliche fachliche Kompetenzen fur
die jeweiligen Jahrgansstufen aufgelistet sind,
welche die Schiler*innen mithilfe des Materials
und der Lerninhalte erwerben kénnen.

Mégliche Kompetenzen

2. Einsatz im Unterricht —
Zeitpunkt des Einsatzes

Die Arbeitsblatter kbnnen je nach Belieben der
Lehrkraft unterschiedlich verwendet werden.

Moglichkeit 1: Differenzierungsgeheft

fiir jede*n Schiiler*in:

Die Lehrkraft kopiert zu Beginn eines neuen
Lernbereiches eine beliebige Auswahl an
Arbeitsblattern (abhéngig je nach Lerninhalt/
Gericht/Kompetenz) und gibt diese als Geheft



Voriiberlegungen

fir jede*n Schiler*in aus. Die Schiiler*innen
kénnen so als Differenzierung zusatzliche
Arbeitsblatter zu dem Bereich selbststdndig
bearbeiten und kontrollieren. Weiter kann die
Lehrkraft Arbeitsblatter als Pflichtarbeit oder
zur freiwilligen Bearbeitung kennzeichnen.

Moglichkeit 2: Einzelne Differenzierungs-
arbeitsblatter zum jeweiligen Thema

Die Lehrkraft kann zu jeder Unterrichtsein-
heit Aufgaben individuell auswdhlen und
diese zum Bearbeiten den Schiler*innen als
Differenzierungsmaterial ausgeben.

Moglichkeit 3: Aufgaben fiir schnelle Ver-
tretungsstunden:

Viele Aufgabenbereiche kénnen mit grof3en
Gruppenstdrken auch in Vertretungsstunden
gut bearbeitet werden.

Moglichkeit 4: Einzelne Arbeitsbldatter zur
Sicherung/Gesamtsicherung/Wieder-
holung der letzten Jahrgangsstufe

Die Lehrkraft kann diverse Aufgaben auch
je nach Bereich/Gericht/Kompetenz fir die
Schuler*innen zur sofortigen Sicherung/Ge-
samtsicherung oder auch zur Wiederholung
der Lerninhalte von vergangenen Jahrgangs-
stufen kopieren und diese im Unterricht ver-
wenden.

Méglichkeit 5: Aufgaben fiir vorbereitende
Hausaufgaben

Viele Aufgaben eignen sich auch gut fur
vorbereitende Hausaufgaben, die dann im
Unterricht prGsentiert werden kénnen.

3. Einsatz im Unterricht -
Tipps und Uberlegungen

Die Arbeitsbldtter enthalten zu jedem Bereich
verschiedene Spiele, Rdtsel, Luckentexte,
kleine Leittexte, Arbeitsaufgaben am PC
sowie kleine praktische Aufgaben, bei denen
die Schiler*innen zu verschiedenen Inhalten
Kompetenzen erwerben kdénnen.

Allgemeine und fachertbergreifende Kom-
petenzen, wie Lese-, Schreib-, Methoden-
kompetenzen usw. kdnnen durch das Ldsen
der Aufgaben erworben werden.

Die Aufgaben wurden so konzipiert, dass die
Schiler*innen meist ohne zuséatzliche Hilfe
der Lehrkraft selbststéindig arbeiten und auch
kontrollieren kénnen.

Auf jedem Arbeitsblatt findet man an der
rechten oberen Ecke ein Symbol, das den

Bereich des Faches wiederspiegelt.

888 Zusammen leben und arbeiten
Hygiene und Umwelt
Arbeitstechniken
Arbeitsgerdte

Grundrezepte und

Garmachungsarten

Erndhrung und
Lebensmittelkunde
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Auf den Arbeitsblattern finden sich zusatz-
lich fur die konkrete Aufgabenstellung einige
Symbole, die selbsterklarend sind, z.B.

Die Schiler*innen mussen bei
der jeweiligen Aufgabe etwas
notieren, verbinden, ...

Die Schiiler*innen erhalten eine
kleine Zusatzinfo in Form eines
Textes, den sie zum Ldsen der
Aufgaben bendtigen.

=o

Ein Thema wird ,unter die
Lupe® genommen, z.B. eine
Garmachungsart bewertet.

O

Die Schuler*innen bendtigen zur
Bearbeitung der Aufgabe einen
PC/Internetanschluss.

@

Die Schuler*innen sollen ihre
Ergebnisse mittels eines
Vortrages prdsentieren bzw. eine
Arbeitstechnik vorfihren und
erkléren.

Die Schiler*innen reflektieren

ihr Ergebnis selbst oder geben

i es zur Fremdbewertung an
Mitschaler*innen.

Ein Symbol fur einprégsame
Merkregeln.

&
'

Ein Symbol flr eine praktische
Aufgabe.

Die Schiler*innen bendtigen zur
Bearbeitung der Aufgabe eine
Digitalkamera.

4. Fdacherubergreifende
Kompetenzschulung

Prozessbezogene Kompetenzen wie Reflek-
tieren und Bewerten sind wichtige Bestand-
teile kompetenzorientierten Unterrichts.

In diesem Buch finden Sie anfangs explizit
mehrere Aufgaben dazu. Dariber hinaus
sind die Arbeitsplanung und die abschliefen-
de Reflexion Bestandteile einer kompletten
Handlung im Rahmen von projektorientiertem
Unterricht.

Um diese Kompetenzen zu erwerben, mus-
sen sich die Schiler*innen sténdig mit ihnen
auseinandersetzen. Aufgrund dessen gibt es
in jedem Kapitel eigens Aufgaben, um diese
Kompetenzen zu schulen.

Fur die mediale Grundbildung gibt es kein
eigenes Kapitel, sondern es gibt in allen
Kapiteln vielfdltige Aufgaben, um Methoden-
und Medienkompetenzen anzubahnen.



Lerninhalte in den Jahrgangsstufen 8 - 10

Zusammen leben
und arbeiten

Arbeitstechniken Hygiene und Umwelt

Arbeitsgerdte

Jahrgangsstufe 8*

+ Reflexions- und Feedback-
methoden

* persoénliche Voraussetzungen fir
erfolgreiche Zusammenarbeit

+ Ursachen fiur Konflikte und ein-
fache Konflikilésungsstrategien

+ Hygienevorschriften und
-maBnahmen, auch bei der
Lagerung von LM

* Abfalltrennung und -entsorgung

» Wiederverwendung von
Verpackung und Behdltern

+ sachgerechte Lagerung von LM

+ gesundheitliche Gefdhrdung
beim Verzehr von Lebensmitteln
durch Schadstoffbelastung und
Verderb

+ Grundsdtze einer sicheren,
ergonomischen und rationellen
Arbeitsplatzgestaltung

+ Erstellen von Arbeitsplénen

+ Tatigkeitsnachweis

+ projektspezifische Arbeitsweisen

+ Projekt nach dem Prinzip einer
vollsténdigen Handlung: Projekit-
initiative, -planung, -durchfiihrung,
-prdsentation, -reflexion

« betriebliche Arbeitsprozesse bzw.
Arbeitstechniken

+ Anforderungsprofile fur hauswirt-
schaftliche und soziale Berufe

« Tischmanieren, auch in ihrer
gesellschaftlichen Bedeutung

+ Anrichten und Garnieren

+ Tischdecken
— erweitertes Gedeck
— Kaffeegedeck
— anspruchsvolle Servietten-

faltungen

+ Tischgestaltung fur den Alltag
und fur festliche Anldsse

+ Grundsd@tze zur Gestaltung eines
Buffets

+ Zusammenstellung von Speisen-
folgen und Getrdnken

+ dkonomische und 6kologische
MapBnahmen bei hauswirtschaft-
lichen Tatigkeiten
— ressourcenschonender

Umgang mit Wasser und Strom

+ Arbeitsmittel und technische
Gerdte
— Einsatz
— Bedienungsvorschriften
— Sicherheitsbestimmungen
— Gebrauchswerterhaltung

Jahrgangsstufe 9*

* berufliche Selbsteinschéatzung

+ Gesprdchs- und Umgangsregeln,
z.B. respektvolles und
konstruktives Verhalten

+ Techniken des Konflikt-
managements

+ soziale und gesellschaftliche
Bedeutung des gemeinsamen
Speisens

+ Merkmale verschiedener Formen
von Lebensmittelproduktion,
-transport sowie -lagerung und
deren Auswirkungen auf Mensch
und Umwelt

+ Kennzeichnung von 6kologisch
produzierten Lebensmitteln (z. B.
Biosiegel)

* Arbeitspldne fur umfangreiche
Aufgaben

+ projektspezifische Arbeitsweisen

+ Projekt nach dem Prinzip einer
vollstdndigen Handlung: Projekt-
initiative, -planung, -durchfiihrung,
-prdsentation, -reflexion

* Benimmregeln in Alltags-
situationen und bei besonderen
Gelegenheiten, z.B. Restaurant

+ anspruchsvolle Tisch-, Biffet-
und ggf. Raumgestaltung, auch
jahreszeitlich bedingt

* Regeln zum Servieren von
Speisen und Getrdnken sowie
zum Einstellen und Abréumen
von Geschirr und Gldsern

* Mapnahmen zur Gebrauchswert-
erhaltung sowie zur Wartung von
technischen Gerdten

Jahrgangsstufe 10*

+ berufsspezifische
Anforderungsprofile

+ Anforderungsprofile unterschied-
licher Funktionen im Team

+ Regeln zur Gesprdchsfiihrung
am Arbeitsplatz und bei Tisch

+ Merkmale fur nachhaltiges
Konsumverhalten

+ Mdglichkeiten des Konsum-
verzichts

* Regeln fur differenzierte und
umfangreiche Arbeits- und Zeit-
planungen

+ projektspezifische Arbeitsweisen

+ Projekt nach dem Prinzip einer
vollsténdigen Handlung: Projekt-
initiative, -planung, -durchfiihrung,
-présentation, -reflexion

« fachgerechtes Anbieten von
Speisen und Getrdnken, auch im
Plattenservice

+ Umgangsformen bei Tisch, auch
in besonderen Situationen
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Lerninhalte in den Jahrgangsstufen 8 - 10

Ernéihrung und Lebensmittelkunde Grundrezepte und
Garmachungsarten

Mediale Grundbildung

Jahrgangsstufe 8*
+ Arbeitstechniken und

Garverfahren

+ typische Speisen und Getréinke

im Jahresfestkreis, ggf. auch aus
anderen Kulturkreisen

+ Beurteilung von Speisen und

Getrénken

— Inhaltsstoffe

— gesundheitlicher Wert

— Verarbeitungsgrad

— Arbeits- und Zeitaufwand
— Preis

— Genusswert

« Lebensumstéinde und Bedlirfnisse

ausgewdhlter Personengruppen

+ Bewertungskriterien flr Situationen

und Formen des gemeinsamen
Speisens, z.B. finanzieller und
zeitlicher Aufwand, soziale und
kulturelle Bedeutung

+ gesundheitlich wertvolle Speisen

mit geringem Zubereitungsaufwand

+ erndhrungsphysiologische

Empfehlung fir bestimmte Erndh-
rungssituationen

+ Verringerung einer gesundheit-

lichen Gefdhrdung durch
— Schadstoffbelastung

— Verderb bei Einkauf

— Lagerung

— Verarbeitung

+ Konservierungstechniken
* Nutzung von Sonder- bzw.

Saisonangeboten

+ Einkaufsliste und Einkaufsregeln

unter Berucksichtigung wesent-
licher Aspekte

+ Einnahmen und Ausgabenab-

rechnung mittels Haushaltsbuch,
ggf. auch in digitaler Form

+ Funktionen der ausgewdhlten

Programme, z.B.

— Tabelle formatieren

— Zellbeziige und Formeln
— Layout

- erweiterte Druckfunktionen, z.B.

— Handzettel
— 2 Seiten pro Blatt

» Datenschutz und -sicherheit, z. B.

— Passworter
— konsequentes Speichern

+ sicherheitsrelevante und

rechtliche Aspekte, z.B.
— Quellenangaben
— Urheberrecht

Jahrgangsstufe 9*
* Arbeitstechniken und

Garverfahren mit h6herem
Schwierigkeitsgrad, auch aus
anderen Landern, z.B. Garen
im Wok, Grillen

» Ess- und Tischkultur anderer

Ldnder

* heimische und internationale

Speisen mit landestypischen
Zubereitungsarten, Lebens-
mitteln und Gewdirzen

* Menltzusammenstellung far

Speisenfolgen und Getrdnke,
z.B. Farbe, Abwechslung

- Erstellen eines Speiseplans, z.B.

— LM-Gruppen

— kulturelle und individuelle
Essgewohnheiten

— Anzahl der Mahlzeiten

— Saisonalitat

— Regionalitat

+ Empfehlungen flr verschiedene

Erndhrungs- und Lebens-
situationen in Beruf und Familie

* Produkte der LM-Industrie,

aktuelle Markterscheinungen, z.B.
— Novel Food
— Functional Food

+ Bewertung von industriell her-

gestellten LM-Angeboten, z.B.
— Inhaltsstoffe

— Zusatzstoffe

— gesundheitlicher Wert

— Gesundheitsgefdhrdung

— Verarbeitungsgrad

— Verpackung

« Beschaffen von LM und Waren,

ggf. Inanspruchnahme von
Dienstleistungen

* Regelungen zum Verbraucher-

schutz, z. B. Reklamation,
Telefongeschdfte

+ Funktionen der eingesetzten

Programme, z.B.

— Bildunterschrift einfligen

— Rechenfunktionen verwenden
— Layoutfunktionen

+ Ordnungssysteme auf Daten-

trégern, z. B. Datentransport

Jahrgangsstufe 10*
+ Kriterien fur Speisenzusammen-

stellungen bei besonderen
Anldssen

+ Speisen und Zubereitungs-

techniken mit geschichtlichem,
kulturellem und regionalem
Hintergrund

+ Merkmale und Empfehlungen

ausgewdhlter Erndhrungsstile
(z.B. vegetarische Erndghrung,
vegane Erndhrung, Low Carb)

+ Bewertungskriterien fir Produkte

der Nahrungsmittelindustrie bzw.
fur Nahrungsergdnzungsmittel

+ Aspekte des Lebensmittelrechts

(z.B. gentechnisch verdnderte
Organismen GVO in Lebens-
mitteln, Tierseuchen)

* Produktions- und Vermarktungs-

bedingungen (z.B. von Waren
des fairen Handels, aus sozialen
Betrieben)

+ Werbestrategien: informativ,

suggestiv, zielgruppenorientiert

+ Konsumverhalten (z.B. von

Kindern und Jugendlichen)

+ Medien zur Erstellung digitaler

Produkte (z.B. interaktives
Whiteboard, Digital- und
Dokumentenkamera)

+ Kriterien zum Layout gemein-

schaftlich erstellter digitaler
Produkte

* nach Bayerischem Mittelschul-LehrplanPLUS, Fachlehrplan ,Erndhrung und Soziales*



Zusammen leben und arbeiten

Mogliche Kompetenzen

o
je

Jgst.

Mogliche Kompetenzen kdnnen angebahnt werden*:
Die Schiiler*innen ...

8. Jahrgangsstufe

* planen Teamaufgaben im hauswirtschaftlichen Bereich bzw. gemeinsame Vorhaben mit anderen Personen-
gruppen (z.B. Kindergarten- und Grundschulkinder, Senioren) und beriicksichtigen dabei deren besondere
Bedurfnisse. Sie bringen fachliches Wissen und Kénnen aus den Bereichen Erndhrung, Versorgung und
Betreuung mit ein und fihren ihre jeweiligen Aufgaben sensibel und verantwortungsvoll aus.

schatzen bei der Bewdltigung hauswirtschaftlicher bzw. sozialer Aufgaben ihr Verhalten innerhalb des Teams

bzw. gegentiber anderen Personengruppen ein und nutzen ,Feedback® zur Reflexion und zur Entwicklung

von Handlungshilfen fir die Zusammenarbeit sowie von Lésungsstrategien bei auftretenden Konflikten.

+ bewerten unterschiedliche Situationen (z.B. Essen in der Familie, im Restaurant) sowie Formen des
Speisens (z.B. Buffet, Meni) nach verschiedenen Kriterien (z. B. soziale und kulturelle Bedeutung,
6konomischer Aufwand).

+ wenden ihre Kenntnisse Uber Tischmanieren beim gemeinsamen Essen bzw. beim Anbieten von Speisen

(z.B. Service am Tisch oder am Buffet) an und begriinden den gesellschaftlichen Wert angemessener

Verhaltensweisen bei Tisch.

stellen fir Feste und Feiern im Rahmen von Brauchtum und Jahresfestkreis geeignete Speisen und Getrdnke

zusammen.

9. Jahrgangsstufe

planen selbststdndig, alleine und im Team ein Vorhaben oder ein Projekt im sozialen oder hauswirtschaft-
lichen Bereich und fuhren dieses verantwortungsvoll und fachgerecht durch. Sie dokumentieren alle Arbeits-
phasen und beurteilen den Prozess sowie das Ergebnis, um sich bei weiteren Aufgaben daran zu orientieren.
+ gehen bei der Bewdltigung hauswirtschaftlicher bzw. sozialer Aufgaben im Team bzw. mit anderen Personen-
gruppen respektvoll miteinander um und vertreten dabei konstruktiv eigene Standpunkte.

nutzen einfache Techniken des Konfliktmanagements, um mdgliche Probleme im Team zu lésen.
analysieren und bewerten alleine sowie im Team die eigene Leistung bzw. die der Mitschiler*innen nach
ausgewdhlten Kriterien, um die Erkenntnisse bei der Bearbeitung zukunftiger Aufgaben zu nutzen.

wenden kultiviertes Benehmen bei Tisch, in Alltagssituationen und bei besonderen Gelegenheiten

(z.B. Gastebewirtung, Restaurantbesuch) sicher an und bewerten dabei die soziale und gesellschaftliche
Bedeutung des gemeinsamen Speisens.

beziehen Ess- und Tischkultur anderer Ldnder und Kulturkreise beim gemeinsamen Speisen mit ein.

10. Jahrgangsstufe

Ubernehmen im Team abwechselnd Funktionen mit unterschiedlichen Verantwortungsbereichen (z. B. Team-
leitung, -mitarbeit) fur Aufgaben, Vorhaben bzw. Projekte aus dem hauswirtschaftlichen oder dem sozialen
Bereich. Dabei zeigen sie fachliches Wissen und Kénnen, Planungsgeschick und Verantwortungsbewusstsein.
analysieren und bewerten die eigene Leistung und die Leistung der Mitschiiler*innen bei der Ubernahme
unterschiedlicher Funktionen, um die Erkenntnisse bei zuklnftigen Arbeiten zu nutzen.

fuhren Gesprdéche bei der Arbeit und bei Tisch situationsgerecht und angemessen mit unterschiedlichen
Personen.

zeigen sichere Umgangsformen bei Tisch, auch in besonderen Situationen (z. B. Stehempfang, Geschdafts-
essen).

* Anlehnung an den Lehrplan PLUS, Mittelschule in Bayern
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