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Standortbezogene Lehrpläne der Mansfeld- Schule 

                                                   Arbeitslehre Fach Hauswirtschaft Klasse 7

Das Fach Arbeitslehre/Hauswirtschaft wird in Klasse 7 mit 2 Wochenstunden im Wechsel mit Arbeitslehre/Technik unterrichtet. 
	Inhaltliche Schwerpunkte
	Schnittstellen

	
	Theoretische Unterrichtsinhalte
	Praktische Unterrichtsinhalte
	Rezeptvorschläge
	

	1. Vorkurs

Sachkompetenz,
Urteils- und Entscheidungs-kompetenz,

Methoden- und Verfahrenskompetenz
	- Organisatorisches 

- Ämterplan

- Hygiene

- Gefahren

- Lesen von Rezepten
	- Küchenrallye

- Üben der Hand- Desinfektion
	
	- Anlegen einer Mappe

-Einsatz des Hand-       Desinfektionsmittels

- Belehrung gemäß des Infektionsschutzgesetzes 
- Mitarbeit im Schulkiosk

	2. Grundtechniken

Sachkompetenz,

Handlungskompetenz
	- Messen und Wiegen

- Schälen und Schneiden

- Reiben und Raspeln 

- Rühren und Schlagen

 schriftliche Lernzielkontrolle
	- Einsatz: Waage und Messbecher

- Haltetechniken

- Einsatz: Standreibe

- Einsatz: Schneebesen, Rührlöffel
	- Muffins/    Eierpfannkuchen

- Obstsalat

- Nudelauflauf

- Quarkspeise
	- Maßeinheiten (Verbindung mit dem Unterrichtsfach: Mathematik)



	3. Grundkenntnisse

Sachkompetenz,

Handlungskompetenz
	- Spülen

- Reinigung der Arbeitsbereiche

- „Jedes Teil hat seinen Platz“

- Tischsitten
	- Einrichtung des Arbeitsbereichs Spüle

- Verwendung von Spülmittel/Tüchern/Schwämmen

- Reinigungsarbeiten: Herd, Spüle, Arbeitsfläche, etc.

- Richtiges Einräumen der Schränke und Schubladen

- Tisch decken
	- Schinkenrisotto

- Bunte Nudelpfanne

- selbst gemachte Pommes frites 
	Mitarbeit im Schulkiosk

	4. Aufbau und Einsatz des Elektroherdes

Sachkompetenz,

Handlungskompetenz, Methoden- und Verfahrenskompetenz 
5. Jahreszeitliche und kulturelle Besonderheiten

Handlungskompetenz,
Urteils- und Entscheidungs-kompetenz,


	- Aufbau der Kochplatten

- Energiesparen beim Zubereiten

- Einführung des Backofens

 schriftliche Lernzielkontrolle

- Jahreszeiten

- Feste: Erntedankfest, Halloween, Weihnachten, Ostern

- kulturelle Gegebenheiten: Ramadan, Opferfest
	- Praktischer Einsatz der Kochplatten

- Topf-/Pfannengröße und Kochplatte

- Praktischer Einsatz des Backofens

- Einsatz saisonaler Lebensmittel

- Tischdekorationen

- Zubereitung traditioneller Speisen
	- Hamburger

- Tomatennudeln

- Fantakuchen

- Osterkranz

- Weihnachtsplätzchen

- Kartoffelsuppe

- Halloweenfiguren
	- Kochplattenaufbau: (Verbindung mit dem Fach Physik)

- Verbindung mit dem   Unterrichtsfach Religion

- Zusatzmaterial Dr. Oetker 
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