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Standortbezogene Lehrpläne der Mansfeld- Schule 

                                                   Arbeitslehre Fach Hauswirtschaft Klasse 8

Das Fach Arbeitslehre/Hauswirtschaft wird in Klasse 8 mit 2 Wochenstunden im Wechsel mit Arbeitslehre/Technik unterrichtet.

	Inhaltliche Schwerpunkte
	Schnittstellen

	
	Theoretische Unterrichtsinhalte
	Praktische Unterrichtsinhalte
	Rezeptvorschläge
	

	1. Arbeitsplatzgestaltung

Sachkompetenz,

Urteils- und Entscheidungs-kompetenz,

Methoden- und Verfahrenskompetenz
	- Arbeitsplan

- Arbeitsplatz: Spüle (Wiederholung)

- Arbeitsplatz 

- Greifraum

- Arbeitsbereiche
	- Umsetzung des aufgestellten Arbeitsplanes

- vertiefende Anwendung des Spülvorgangs

- Einrichten des Arbeitsplatzes

- zweckmäßige Anordnung der Lebensmittel

- Einüben der effektiveren Zusammenarbeit in der Schulküche
	- Fleisch- Gemüse- Spieße 

- Makkaroniauflauf

- Fitness- Spieße

- Paprikaschoteneintopf mit Hackfleischklößchen 
	- Mitarbeit im Schulkiosk

	2. Gartechniken

Handlungskompetenz,

Sachkompetenz
	- Dünsten und Dämpfen

- Schmoren

- Kurzbraten

- Kochen

- Garziehen

 schriftliche Lernzielkontrolle
	- Durchführung der verschiedenen Garverfahren

- Einsatz von Edelstahl- und Teflonpfanne

- Einsatz verschiedener Töpfe
	- Kompott

- Mini- Rouladen 

- Serbisches Reisfleisch

- Kartoffelsuppe

- Milchreis
	

	3. Teigarten und ihre Herstellung

Handlungskompetenz,

Sachkompetenz, Methoden- und Verfahrenskompetenz 
	- Rührteig/Handrührgerät

- Knetteig

- Quark- Öl- Teig

- Blätterteig

- Hefeteig


	- Einsatz des Handrührgerätes

- Zubereitung eines Rührteiges

- Herstellung eines Knetteiges

- Einsatz der Knethaken

- Herstellung eines Quark- Öl- Teiges

- Verwendung von Tiefkühlblätterteig

- Zubereitung eines Hefeteiges
	- Streuselkuchen mit Kirschen

- Apfelkuchen/Plätzchen

- Pizza/Apfeltaschen

- Blätterteigtaschen

- Stutenkerle/Osterhasen/ Pizza
	

	4. Lebensmittelkunde

Handlungskompetenz,

Sachkompetenz, Methoden- und Verfahrenskompetenz
	- Hackfleisch

- Hygiene beim Einsatz von Hackfleisch

- Kartoffeln:

· Sorten

· Lagerung 

· Vielseitigkeit

· Anbau

· Preise

· Herkunft

 schriftliche Lernzielkontrolle
	- Herstellung eines Hackfleischteiges

- Beachtung der Hygieneregeln

- Wiederholung: Kurzbraten

- Herstellung verschiedener Kartoffelgerichte
	- Frikadellen

- Kartoffelhörnchen

- Kartoffelbrei

- Bratkartoffeln
	- religiöse Verhaltensvorschriften

(Verbindung mit dem Fach Religion)

(Verbindungen mit den Unterrichtsfächern Erdkunde und Geschichte)

	5. Jahreszeitliche und kulturelle Besonderheiten

Methoden- und Verfahrenskompetenz, Handlungskompetenz,
Urteils- und Entscheidungs-kompetenz,


	- Jahreszeiten

- Feste: Erntedankfest, Halloween, Weihnachten, Ostern

- kulturelle Gegebenheiten: Ramadan, Opferfest
	- Einsatz saisonaler Lebensmittel

- Tischdekorationen

- Zubereitung traditioneller Speisen
	- Osterkranz

- Weihnachtsplätzchen

- Kartoffelsuppe

- Halloweenfiguren
	(Verbindung mit dem Unterrichtsfach Religion und Kunst)

- Zusatzmaterial Dr. Oetker 
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