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Allgemeine Informationen zu den niedersachsischen Kerncurricula

Kerncurricula und Bildungsstandards

Qualitétssicherung und Qualitatsentwicklung sind zentrale Anliegen im Bildungswesen. Grundlage von
Bildung ist der Erwerb von gesichertem Verfligungs- und Orientierungswissen, das die Schilerinnen
und Schiler zu einem wirksamen und verantwortlichen Handeln auch Uber die Schule hinaus beféhigt.
Den Ergebnissen von Lehr- und Lernprozessen im Unterricht kommt damit eine herausragende Be-
deutung zu. Sie werden in Bildungsstandards und Kerncurricula beschrieben.

Fir eine Reihe von Fachern hat die Kultusministerkonferenz Bildungsstandards verabschiedet, durch
die eine bundesweit einheitliche und damit vergleichbare Grundlage der fachspezifischen Anforderun-
gen gelegt ist. Die niedersachsischen Kerncurricula nehmen die Gedanken dieser Bildungsstandards
auf und konkretisieren sie, indem sie fachspezifische Kompetenzen der Module ausweisen und die
dafiir notwendigen Kenntnisse und Fertigkeiten benennen. In Kerncurricula soll ein gemeinsam geteil-
ter Bestand an Wissen bestimmt werden, Gber den Schilerinnen und Schiler in Anforderungssituatio-
nen verflgen.

Kompetenzen
Kompetenzen umfassen Fahigkeiten, Kenntnisse und Fertigkeiten, aber auch Bereitschaften, Haltun-
gen und Einstellungen, Gber die Schilerinnen und Schiler verfigen missen, um Anforderungssituati-
onen gewachsen zu sein. Kompetenzerwerb zeigt sich darin, dass zunehmend komplexere Aufgaben-
stellungen gelést werden kdnnen. Deren Bewaltigung setzen gesichertes Wissen und die Kenntnis
und Anwendung fachbezogener Verfahren voraus.
Schilerinnen und Schiler sind kompetent, wenn sie zur Bewaltigung von Anforderungssituationen

. auf vorhandenes Wissen zurlickgreifen,

. die Fahigkeit besitzen, sich erforderliches Wissen zu beschaffen,

=  zentrale Zusammenhange des jeweiligen Sach- bzw. Handlungsbereichs erkennen,

= angemessene Handlungsschritte durchdenken und planen,

=  Lésungsmdglichkeiten kreativ erproben,

= angemessene Handlungsentscheidungen treffen,

=  beim Handeln verfligbare Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten einsetzen,

=  Ergebnisse des eigenen Handelns an angemessenen Kriterien Gberprifen.

Kompetenzerwerb

Der Kompetenzerwerb beginnt bereits vor der Einschulung, wird in der Schule in zunehmender quali-
tativer Auspragung fortgesetzt und auch im beruflichen Leben weitergefiihrt. Im Unterricht soll der
Aufbau von Kompetenzen systematisch und kumulativ erfolgen. Wissen und Kénnen sind gleicherma-
Ben zu berlcksichtigen. Dabei ist zu beachten, dass Wissen “trdges”, an spezifische Lernkontexte ge-
bundenes Wissen bleibt, wenn es nicht aktuell und in verschiedenen Kontexten genutzt werden kann.

Die Anwendung des Gelernten auf neue Themen, die Verankerung des Neuen im schon Bekannten



und Gekonnten, der Erwerb und die Nutzung von Lernstrategien und die Kontrolle des eigenen Lern-
prozesses spielen beim Kompetenzerwerb eine wichtige Rolle.

Lernstrategien wie Organisieren, Wiedergabe von auswendig Gelerntem (Memorieren) und Verknip-
fung des Neuen mit bekanntem Wissen (Elaborieren) sind in der Regel fachspezifisch lehr- und lern-
bar und fihren dazu, dass Lernprozesse bewusst gestaltet werden kdénnen. Planung, Kontrolle und

Reflexion des Lernprozesses ermdglichen die Einsicht darin, was, wie und wie gut gelernt wurde.

Struktur der Kerncurricula
Kerncurricula haben eine gemeinsame Grundstruktur. Sie weisen inhaltsbezogene und prozessbezo-
gene Kompetenzbereiche aus. Die VerknUpfung beider Kompetenzbereiche muss geleistet werden.

Die prozessbezogenen Kompetenzbereiche beziehen sich auf Verfahren, die von Schulerinnen und
Schilern verstanden und beherrscht werden sollen, um Wissen anwenden zu kénnen. Sie umfassen
diejenigen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten, die einerseits die Grundlage, andererseits das
Ziel fur die Erarbeitung und Bearbeitung der inhaltsbezogenen Kompetenzbereiche sind, zum Bei-
spiel:

e Symbol- oder Fachsprache kennen, verstehen und anwenden,

e fachspezifische Methoden und Verfahren kennen und zur Erkenntnisgewinnung nutzen,

e Verfahren zum selbststandigen Lernen und zur Reflexion Uber Lernprozesse kennen und ein-

setzen,

e Zusammenhénge erarbeiten und erkennen sowie ihre Kenntnis bei der Problemlésung nutzen.

Kerncurricula greifen diese Grundstruktur unter fachspezifischen Gesichtspunkten sowohl im Primar-
bereich als auch im Sekundarbereich auf. Durch die Wahl und Zusammenstellung der Kompetenzbe-
reiche wird der intendierte didaktische Ansatz des jeweiligen Unterrichtsfachs deutlich. Die erwarteten
Kompetenzen beziehen sich vorrangig auf diejenigen fachlichen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertig-
keiten, Uber die Schilerinnen und Schiler verfiigen sollen. Wichtig ist auch die Férderung von sozia-

len und personalen Kompetenzen, die Uber das Fachliche hinausgehen.

Rechtliche Grundlagen

Allgemeine Rechtsgrundlagen fir das fachbezogene Kerncurriculum sind das Niedersdchsische
Schulgesetz und der Grundsatzerlass fir die jeweilige Schulform. Fiir die Umsetzung der Kerncurricu-

la gelten die fachspezifischen Bezugserlasse.



1 Bildungsbeitrag des Faches Hauswirtschaft

Der Bildungsbeitrag des Faches Hauswirtschaft zielt auf den Erwerb von Ernahrungs-, Gesundheits-
und Konsumkompetenzen als kulturelle Kompetenzen. Diese sind notwendig fir eine reflektierte,
selbstbestimmte und verantwortungsvolle Lebensgestaltung und —bewaltigung, einschlieBlich Ge-
sunderhaltung und Teilhabe am gesellschaftlichen Leben. Zugleich soll eine bessere Vereinbarkeit
von Beruf und Privatleben (Work-Life-Balance) angebahnt werden.
Im Fach Hauswirtschaft werden den Schilerinnen und Schilern der Realschule grundlegende
Okotrophologische, 6konomische und 6kologische Sachverhalte und Zusammenhéange vermittelt.
Die zunehmende Komplexitat der Lebensbedingungen, der beschleunigte Wandel und die stets hé-
heren Leistungsanforderungen in Beruf und Gesellschaft verlangen hohe Kompetenzen in der All-
tagbewaltigung. Ziel ist es, die Schilerinnen und Schiiler zu beféhigen, sich aktiv gestaltend und so-
zial- und eigenverantwortlich als Konsumenten, zukiinftige Erwerbstétige, Mitglieder der Gesellschaft
und Betroffene im Hauswirtschaftsleben zu verhalten. Dartber hinaus sollen sie sich mit hauswirt-
schaftlichen Angelegenheiten bei sich dndernden individuellen Haushaltssituationen auseinander-
setzen. Die gesundheitsférderliche Ernahrung ist eine eigenverantwortliche Praventivaufgabe eines
jeden fir sich selbst und die Gesellschaft. Damit leistet das Fach Hauswirtschaft einen wesentlichen
Beitrag zur Gesunderhaltung. Nicht zuletzt beugt das Fach der zunehmenden Verschuldung von Ju-
gendlichen vor, da auch die Bereiche Einkauf und Budgetplanung wesentliche Teile des Unterrichts
sind.
Ausgehend von den Erfahrungen, Interessen und Alltagsvorstellungen der Schilerinnen und Schiler
fUhrt der Unterricht im Fach Hauswirtschaft zur Aneignung und Vertiefung von Fachkenntnissen und
vermittelt Methoden der Erkenntnisgewinnung. Der Kompetenzerwerb geschieht in den schilernahen
Handlungsbereichen des Privathaushalts. Er berlicksichtigt die Lebenswelt, Alltagserfahrungen und
Vorkenntnisse der Schilerinnen und Schiler.
Die hauswirtschaftlichen Themenfelder unterliegen einer dynamischen Entwicklung. Zusammenhange
werden komplexer und erfordern nicht nur lokales Handeln, sondern auch globales Verstandnis. Ar-
beits-, Organisations- und Produktionsprozesse entwickeln sich unter dem Einfluss technischer, 6ko-
nomischer, 6kologischer, 6kotrophologischer und politischer Faktoren und verandern stetig die Anfor-
derungen an Haushaltsmitglieder. Dabei muss das vermittelte Fachwissen den neuen Herausforde-
rungen kontinuierlich angepasst werden, da verénderte Qualifikationsanforderungen auch schulische
Lernprozesse beeinflussen.
Auf der Grundlage des Curriculums werden folgende Bildungsziele angestrebt:
1. Bei der Lebensmittelzubereitung sicher handeln
2. Erndhrung gesundheitsférderlich gestalten und ein positives Selbstkonzept bezlglich des
Essverhaltens entwickeln
Kaufentscheidungen reflektiert und selbstbestimmt treffen

Vorstellungen zu verschiedenen Lebensstilen und Essgewohnheiten entwickeln



5. Ein persoénliches Ressourcenmanagement entwickeln und bei Uberschaubaren Vorhaben
6konomische, 6kologische und soziale Verantwortung tbernehmen

Gemeinsam mit anderen Féchern trégt das fach Hauswirtschaft zur Gestaltungskompetenz im Sinne
der nachhaltigen Entwicklung bei. Mit Gestaltungskompetenz wird die Fahigkeit bezeichnet, Wissen
Uber nachhaltige Entwicklung anwenden und Probleme nicht nachhaltiger Entwicklung erkennen zu
kénnen. Dazu ziehen Schilerinnen und Schiler aus Gegenwartsanalysen und Zukunftsstudien
Schlussfolgerungen Uber 6kologische, 6konomische und soziale Entwicklungen und wissen um deren
wechselseitige Abhangigkeiten. Sie verstehen und treffen darauf basierende Entscheidungen und

kdnnen sie individuell und gemeinschaftlich sowie auch politisch umsetzen.

Im Fach Hauswirtschaft erdffnen sich Schiilerinnen und Schilern im Umgang mit Medien erweiterte
Mdglichkeiten der Wahrnehmung, des Verstehens und Gestaltens. Fir den handelnden Wissenser-
werb sind Medien daher ein selbstverstandlicher Bestandteil des Unterrichts. Sie unterstiitzen die in-
dividuelle und aktive Wissensaneignung und férdern selbstgesteuertes, kooperatives und kreatives
Lernen. Medien dienen Schilerinnen und Schillern dazu, sich Informationen zu beschaffen, sie zu in-
terpretieren und kritisch zu bewerten. Sie sind ein Hilfsinstrument, um Aufgaben und Problemstellun-

gen selbststandig und I6sungsorientiert zu bearbeiten.

Die berufliche Orientierung ist in der Realschule durch den Erlass ,Berufsorientierung an allgemein
bildenden Schulen® geregelt. Das Fach Hauswirtschaft in der Realschule leistet wie auch andere Fa-
cher einen Beitrag zur beruflichen Orientierung der Schiilerinnen und Schiler, insbesondere in Vorbe-
reitung auf Berufe der Berufsbereiche Ernahrung, Gesundheit, Hauswirtschaft und Pflege. Die Berufs-
orientierung ist eine Querschnittsaufgabe der ganzen Schule, zu deren Lésung alle Unterrichtsfacher
beitragen missen. Diese Aufgabe erfordert Absprachen Uber Verantwortlichkeiten und Uber Inhalte
und deren fachbezogene Zuordnungen. In der Regel wird die erforderliche Koordination in der Zu-
standigkeit des Fachbereichs Arbeit/Wirtschaft - Technik liegen.

Die 0. a. Beitrdge der Facher sind in einem schuleigenen Arbeitsplan zur Berufsorientierung festzuhal-
ten. Dieser Arbeitsplan ist im Sinne des Bildungsbeitrags der betroffenen Facher und des Anliegens

der Berufsorientierung regelmaBig zu evaluieren.



2 Unterrichtsgestaltung mit dem Kerncurriculum

Unterricht und Lernprozesse im Fach Hauswirtschaft basieren auf dem Zusammenspiel unterschiedli-
cher Kompetenzbereiche. Kompetenzen werden in individueller Ausprdgung mit individuellen Vorge-
hensweisen, unterschiedlichen Voraussetzungen, Erfahrungen und Interessen erworben. Sie entwi-
ckeln sich Uber einen langeren Zeitraum. Theorie und Praxis sind inhaltlich aufeinander abzustimmen
und in theoriebezogenen Praxisstunden miteinander zu verflechten. Dabei sollen die zeitlichen Anteile

anndhernd gleich sein.

Im Folgenden werden die Kompetenzbereiche ,Fachwissen®, ,Erkenntnisgewinnung” sowie ,Beurtei-
lung und Bewertung“ unterschieden. Durch diese analytische Trennung kénnen differenzierte Teil-
kompetenzen formuliert werden, die es ermdglichen, das Lernen systematisch zu planen, Unterricht
durchzuflhren und auszuwerten. In den Kompetenzbereichen erwerben Schilerinnen und Schiler

somit kumulativ unterschiedliche Kompetenzen.

Der Fachkonferenz obliegt die Aufgabe, die erwarteten Kompetenzen des Kerncurriculums jeweils be-
zogen auf die Module so miteinander zu verkniipfen, dass die Schilerinnen und Schiler diese Kom-
petenzen erwerben kdnnen. Beispiele daflir werden im Anhang aufgefiihrt. Die verbindlichen Themen

sollen nicht die gesamte Unterrichtszeit des Faches ausfllen.

Insgesamt werden fiinf groBe Themenfelder entwickelt.
Basismodule:

Themenfeld 1: Lebensmittelzubereitung

Themenfeld 2: Erndhrung und Gesundheit

Optionale Module:
Themenfeld 3: Lebensmittelqualitdt und Konsumentscheidungen
Themenfeld 4: Lebensstile und Essgewohnheiten

Themenfeld 5: Okonomie, Okologie und Soziales

Die zu erwerbenden basalen und optionalen Kompetenzen werden in Tabellen dargestellt. Im Sinne

eines kumulativen Lernens ist die Reihenfolge der basalen Themenfelder verpflichtend einzuhalten.

Die Inhalte der zwei Basismodule sind grundlegend und als Voraussetzung fir die drei optionalen Mo-
dule zu verstehen. Die Basismodule finden eine Umsetzung im Pflichtunterricht. Die optionalen Modu-

le kbnnen darlber hinaus sowie auch im Wahlpflichtbereich thematisiert werden.

Die Kompetenzen sind sowohl vertikal als auch horizontal zu lesen. Vertikal bauen sie inhaltlich auf-

einander auf. Die inhaltliche Zusammengehdrigkeit wird durch die Blockbildung verdeutlicht. Die Rei-



henfolge der Blocke entspricht einer mdglichen Umsetzung im Unterricht und sollte beibehalten wer-
den.

Eine Operatorenliste mit Erklarung befindet sich im Anhang.

Sicherheit im Hauswirtschaftsunterricht

Sicherheit hat Prioritat, um die Gesundheit aller Beteiligten zu gewéhrleisten und um rechtliche, insbe-
sondere aber auch dienstrechtliche Konsequenzen zu vermeiden. Zu den Aufgaben des Unterrichts
im Fach Hauswirtschaft gehért es, das Sicherheitsbewusstsein der Schilerinnen und Schler fir sich
und andere sowie ihre Bereitschaft zur Verhiitung von Gefahren und Unféllen zu wecken. Die staatli-
chen Regelungen zum Arbeitsschutz und die als autonomes Recht der Unfallversicherungstrager er-
lassenen Unfallverhiitungsvorschriften sind zu beachten. Dieses setzt die Sachkunde der Lehrkréfte
und die Kenntnis der jeweils allgemein gultigen Vorschriften voraus. Beim hauswirtschaftlichen Arbei-
ten missen sich die Lehrkréfte ihrer besonderen Vorbildfunktion bewusst sein. Eine Gebrauchsanwei-
sung fr jedes Gerat muss in der Schulkiche ebenso vorhanden sein wie eine Betriebsanweisung, die
sich fUr jede gefahrliche Maschine an geeigneter Stelle befinden muss. Da Hauswirtschaftsunterricht
aus einer standigen Verflechtung von Theorie und Praxis besteht, lassen sich die Phasen reiner Pra-
xis und reiner Theorie nicht trennen. Selbst in einer Phase vermeintlicher Theorie muss praktisch mit
elektrischen Geraten und Schneidwerkzeug gearbeitet werden oder es missen Arbeiten durchgefiihrt
werden, die die Aufsicht der Lehrkraft erfordern. Die Ausstattung der Fachrdume sowie deren GrdBe
spielen dabei eine entscheidende Rolle.

Bei der Bildung der Lerngruppen sind die Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Sicherheit fiir Schiilerinnen und Schiiler

Den Schilerinnen und Schilern sind jeweils zu Beginn eines Schulhalbjahres oder zu Beginn eines
neuen Kurses die Kiichenordnung und die Hygieneregeln zur Kenntnis zu geben und durch einen Ein-
trag im Kursbuch bzw. Klassenbuch zu vermerken. Die Bestatigung der Teilnahme an der Belehrung
sollen die Schilerinnen und Schiiler durch ihre Unterschrift bestatigen.

Grundlegende Hinweise zur Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung finden sich in den ,Richtlinien zur
Sicherheit im Unterricht — Naturwissenschaften, Technik/Arbeitslehre, Hauswirtschaft, Kunst* (GUV-SI

8070) bzw. im Erlass zur Sicherheit im Unterricht in der jeweils glltigen Fassung.

3 Kompetenzbereiche im Fach Hauswirtschaft

Die aufgefihrten Kompetenzbereiche ,Fachwissen®, ,Erkenntnisgewinnung“ und ,Beurteilung und
Bewertung“ bilden wesentliche Voraussetzungen fir den Erwerb &kotrophologischer, 6konomischer

und 6kologischer Entscheidungs- und Handlungskompetenz.
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3.1 Inhaltsbezogener Kompetenzbereich

Fachwissen

Als ,Fachwissen” wird der Kompetenzbereich bezeichnet, der die Schilerinnen und Schiler dazu be-
fahigt, nicht nur den Einsatz und die Funktion von Haushaltsgeraten und Zubereitungstechniken zu
erlernen, sondern auch warenkundliche Grundkenntnisse zu erwerben sowie Prozesse und Strukturen
der Hauswirtschaft, der Ernédhrung und des privaten Konsums zu verstehen. Grundlegende hauswirt-

schaftliche Kenntnisse miissen erworben werden, um das Wissen und Denken zu ordnen.

3.2 Prozessbezogene Kompetenzbereiche

3.2.1 Erkenntnisgewinnung

Okotrophologische, 8konomische und dkologische Sachverhalte werden von den Schiilerinnen und
Schlern mit Hilfe fachspezifischer Methoden erarbeitet.

Die Férderung fachspezifischer methodischer Fahigkeiten, Fertigkeiten und Arbeitstechniken leistet
dabei einen Beitrag zur Bewaltigung gegenwartiger und zukiinftiger Entscheidungssituationen.

Methoden

Fir den Unterricht im Fach Hauswirtschaft gelten zunachst dieselben unterrichtlichen Handlungsmus-
ter, die fur alle Facher zutreffen. Der Hauswirtschaftsunterricht bietet dartiber hinaus die Méglichkeit,
eine Vielzahl von so genannten aktiven Lehr- und Lernverfahren einzusetzen und andere Lernorte

kennen zu lernen.
Einige dieser Methoden werden nachfolgend skizziert:

Biographisches Lernen

Ausgangspunkt des biographischen Lernens ist die Reflexion eigener und fremder Ernahrungs- und
Konsumgewohnheiten. Diese werden Uber Gesprache, Interviews und biographische Materialien re-
konstruiert und interpretiert.

Erkundung

Eine Erkundung kann unter hauswirtschaftlichen, berufskundlichen, funktionalen, sozialen und 6ko-
nomischen Aspekten durchgefiihrt werden. Sie bietet die Mdglichkeit, Informationen zu unterschiedli-
chen Fragestellungen einzuholen.

Essprotokoll
Die Nahrungsaufnahme wird Uber mehrere Tage schriftlich erfasst, um das eigene Essverhalten re-

flektieren zu kdnnen.
Experimente

In Versuchen wird erprobt, ob die Annahmen Uber den Ablauf eines Ereignisses bestétigt oder verwor-

fen werden missen.
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Expertenbefragung
Bei einer Expertenbefragung werden meist auBerschulisch tatige Fachleute aus der Hauswirtschafts-
und Arbeitswelt in den Unterricht hineingeholt oder direkt an ihrem Wirkungsort zur Informationsge-

winnung befragt. Dabei werden unterschiedliche Interviewtechniken angewandt.

Internetrecherche/lnternetrallye
Bei einer Internetrecherche/Internetrallye werden mit Hilfe von bereits angegebenen Webadressen

Arbeitsauftrage oder ein Fragenkatalog bearbeitet. Die Ergebnisse werden verglichen und gesichert.
Durch die Aufgabenstellung kann gezielt Einfluss auf den Lernweg genommen werden. Die Internet-
recherche/Internetrallye tréagt zu einer effektiven, gezielten und systematischen Informationsbeschaf-

fung bei und schult den sinnvollen Umgang mit dem Internet.

Produktanalyse
Sie untersucht den Verwendungszweck, die Qualitdt und den gesundheitlichen Nutzen eines Produk-
tes. Hierbei wird das genaue Beobachten und vergleichende Priifen durch den Analyseprozess ge-

fordert.

Pro- und Contra-Diskussion

Hierbei werden unterschiedliche Meinungen und kontrare ékotrophologische, ékonomische und éko-
logische Positionen vorgetragen, um sich mit unterschiedlichen Sichtweisen auseinanderzusetzen und
die Fahigkeit zu schulen, auf die Argumente anderer einzugehen.

Rollenspiel
In Rollenspielen kénnen Schilerinnen und Schiler bestimmte Verhaltensweisen einliben, Ldsungs-
strategien fur Problem- und Konfliktsituationen entwickeln, eigene Interessen vertreten sowie familidre

und gesellschaftliche Konflikte verdeutlichen.

Sensorische Wahrnehmung

Lebensmittelqualitat wird Gber sensorische Wahrnehmung differenziert erfasst (sehen, héren, riechen,
schmecken, tasten). Reifegrad und Giite kénnen hierdurch ermittelt werden.

Die sensorische Wahrnehmung soll wiederkehrend im Rahmen mehrerer Themen und angewandter

Zubereitungen geschult werden.

Stationslernen/Lernzirkel
Schulerinnen und Schiiler erhalten an Stationen verschiedene Lernangebote, die im Rahmen einer
Ubergeordneten Thematik in Einzel- Partner- oder Gruppenarbeit bearbeitet werden. Unterschieden

werden Pflicht- und Wabhlstationen.

12



Fakultativ
Fallstudie
In Fallstudien werden am Beispiel konkreter Situationen Entscheidungsméglichkeiten vermittelt und
eingedbt. Die Schiilerinnen und Schiiler analysieren Entscheidungssituationen in einem aus der Reali-
tat gewonnenen Fall, suchen nach Lésungsméglichkeiten, entscheiden sich fir eine Alternative und

vergleichen diese mit der realen Entscheidung.

Projekte

Projekte stellen eine Unterrichtsform dar, in der von einem zunehmend gleichberechtigten Rollenver-
stdndnis von Lehrenden und Lernenden ausgegangen wird. Sowohl die Ziele und Inhalte als auch die
Aktivitdten in einem Projekt sollen in einem zunehmenden MaBe die Selbststédndigkeit der Projektmit-

glieder férdern.

Zukunftswerkstatt
Bei dieser Methode entwickeln die Schiilerinnen und Schiiler Vorstellungen von einer wiinschenswer-
ten Zukunft. Zu Beginn steht eine konkrete Problemstellung im Vordergrund. Hierbei sind Kreativitat

und Phantasie gefordert.

Arbeits- und Prasentationstechniken/Medienkompetenz
Arbeits- und Prasentationstechniken werden dadurch fachspezifisch eingelibt, dass sie mit hauswirt-

schaftlichen Sachverhalten verkniipft werden.

Strukturierungstechniken

Die Schilerinnen und Schiiler
e arbeiten mit Sachtexten,
e analysieren Bild- und Sachquellen, Schaubilder, Tabellen, Ton- und Bildmaterial,
e werten Statistiken, Herstellerangaben und Warentestergebnisse aus,

e setzen Informationen aus Texten und Beitrdgen grafisch und praktisch um.

Techniken zur Informationsbeschaffung

Fir den handelnden Wissenserwerb sind Medien ein selbstverstandlicher Bestandteil des Unterrichts.
Sie unterstutzen die individuelle und aktive Wissensaneignung und férdern selbstgesteuertes, koope-
ratives und kreatives Lernen. Medien, insbesondere die digitalen Medien, dienen Schilerinnen und
Schilern dazu, sich Informationen zu beschaffen, zu interpretieren und kritisch zu bewerten. Sie sind
ein Hilfsinstrument, um Aufgaben und Problemstellungen selbststandig und l6sungsorientiert zu bear-

beiten.

13



Die Schilerinnen und Schiler

nutzen authentische Medien und andere Verdffentlichungen zur Informationsbeschaffung,
nutzen Informationen von Lebensmittelverpackungen, Betriebs- und Gebrauchsanleitungen,
verwenden Suchmaschinen und fllhren Recherchen im Internet durch,

fuhren Recherchen an auBerschulischen Lernorten durch,

entwickeln einfache Umfragen, fihren sie durch und werten sie aus.

Prasentationstechniken:

Die Schilerinnen und Schiler

3.2.2

stellen Arbeitsergebnisse in Form zubereiteter Produkte und Referate vor,

entwickeln Wandzeitungen und Plakate zu hauswirtschaftlichen Sachverhalten,

stellen Informationen unter Verwendung eigener Schaubilder und Diagramme dar,
prasentieren Arbeitsergebnisse unter Verwendung audio-visueller Medien und neuer Techno-

logien.

Kompetenzbereich: Beurteilung und Bewertung

Im Bereich ,Beurteilung und Bewertung® wird insbesondere die Fahigkeit entwickelt, hauswirtschaftli-

che Sachverhalte, Konflikt- und Entscheidungssituationen zu reflektieren, zu begriinden und zu beur-

teilen. Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, aus unterschiedlichen Positionen und verschie-

denen Perspektiven heraus zu diskutieren.

Sie bewerten und reflektieren Handlungen und Sachverhalte mit Hilfe von fachspezifischen Katego-

rien. Sie bewerten Entscheidungsalternativen, beurteilen Handlungen und deren Folgen fir das Leben

im privaten Haushalt und nehmen Stellung zur Sinnhaftigkeit fiir das persénliche Erndhrungsverhal-

ten.

Sie setzen sich unter Beriicksichtigung allgemeiner Erndhrungsinformationen mit dem Zusammen-

hang von Erndhrung und Gesundheit auseinander.
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3.3

Themenfelder

Themenfeld 1: Lebensmittelzubereitung

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiler...

orientieren sich in einer Schulkliche
(Lebensmittelaufbewahrung,
Arbeitsgerate, Milltrennung usw.).

benennen die drei Bereiche der
Hygiene (Grundregeln der
Personalhygiene, Lebensmittel- und
Betriebshygiene).

benennen gefahrliche Situationen in
der Kiiche und entsprechende
Verhaltensvorschriften.

beschreiben die Gestaltung des
Arbeitsplatzes.

beschreiben die Arbeitsbereiche der
Kiche (Vorbereitungs-, Zubereitungs-
und Spulbereich).

Die Schiilerinnen und Schdler...

fuihren die Lebensmittelzubereitung
unter Beachtung der Hygiene-
vorschriften durch.

handeln den Sicherheitsvorschriften
entsprechend.

erklaren die ergonomische
Arbeitsplatzgestaltung.

fihren Arbeiten in der Kiiche
sachgerecht, sicher, ergonomisch und
rationell durch.

Die Schilerinnen und Schiler...

beurteilen sich, den Arbeitsplatz und
den Arbeitsvorgang auf Einhaltung der
Hygienevorschriften.

bewerten Hygienevorschriften bezogen
auf konkrete Raumlichkeiten wie z.B.
Backerei, Schlachterei.

bewerten die Eignung eines Raumes
auch unter sicherheitsrelevanten
Aspekten fir verschiedene
Haushaltsmitglieder.
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benennen Geréte zur
Lebensmittelzubereitung.

stellen Produkte (z.B. bei Ruhrteig,
Quarkolteig, Hefeteig) sachgerecht
unter Verwendung von Waage und
Messbecher her.

beschreiben den Arbeitsablauf beim
Abwaschen von Hand.

benennen die Grundtechniken der
Nahrungszubereitung
(Vorbereitungsarbeiten, Entfernen von
unerwiinschten Bestandteilen,
Zerkleinerungstechniken, Mischen und
Schlagen von Lebensmitteln).

nennen Grundregeln zum
sicherheitsbewussten und
energiesparenden Umgang mit
technischen Geraten.

ermitteln die sinnvolle Reihenfolge von
Arbeitsschritten.

fihren die Lebensmittelzubereitung mit
angemessenem Geréteeinsatz durch.

waschen nach der Zubereitung von
Speisen und Getranken in
sachgerechter Weise ab.

ordnen Arbeitsvorgange den Bereichen
Vor-, Zu- und Nachbereitung zu.

flhren den Einsatz technischer Geréte
(Handriihrgerat, u.a.) produktbezogen,
energiesparend und sicherheitsbewusst
durch.

wagen den Gerateeinsatz nach
6kologischen und 6konomischen
Gesichtspunkten ab.

entwerfen einen zeitsparenden
Arbeitsplan fiir die Zubereitung von
Gerichten.

beurteilen Arbeitsplane hinsichtlich
rationellen, partnerschaftlichen
Arbeitens.
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beschreiben grundlegende
Garverfahren.

nennen Grundrezepte.

nennen Regeln des Tischdeckens und
Tischsitten.

ordnen Garverfahren bestimmten
Lebensmitteln zu.

fiihren Garverfahren nach produkt-
bezogener Auswahl sachgerecht
durch.

arbeiten nach Rezept.

veranschaulichen die Regeln durch
mabhlzeitenbezogenes Gestalten des
Tisches.

handeln den Tischsitten entsprechend.

bewerten Garverfahren aus
ernahrungsphysiologischer Sicht.

entwickeln Rezepte nach
vorgegebenen Kriterien.

erdrtern regionale, nationale und
internationale Tischsitten.
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Themenfeld 2: Erndhrung und Gesundheit

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiler...

nennen die sieben Lebensmittelgrup-
pen (1: Getranke; 2: Getreide, Getrei-
deprodukte, Kartoffeln; 3: Gemdse,
Hilsenfriichte; 4: Obst; 5: Milch und
Milchprodukte; 6: Fleisch, Fisch, Ei;
7: Fette und Ole).

benennen die Nahrstoffe (Kohlenhydra-
te, EiweiBe, Fette) und weitere Inhalts-
stoffe der Lebensmittel (Vitamine, Mine-
ralstoffe, Wasser, Ballaststoffe, sekun-
dare Pflanzenstoffe).

beschreiben die Bedeutung der Néhr-
stoffe und weiteren Inhaltsstoffe fir die
Gesundheit und Leistungsféhigkeit.

nennen den Energiegehalt von Le-
bensmitteln.

beschreiben Erndhrungsempfehlun-
gen.

Die Schiilerinnen und Schdiler...

erklaren die Bedeutung der sieben Le-
bensmittelgruppen fiir die vollwertige
Ern&hrung (Ern&hrungskreis, Ernéh-
rungspyramide etc.).

analysieren den Zusammenhang von
Ern&hrung, persénlicher Gesundheit
und Wohlbefinden.

untersuchen den Einfluss von Essge-
wohnheiten auf die persénliche Ge-
sundheit.

erklaren den Grund- und Leistungsum-
satz des menschlichen Kérpers.
erschlieBen den Energiebedarf des
menschlichen Korpers.

erklaren Ernahrungsempfehlungen und
—regeln verschiedener Organisationen.

Die Schiilerinnen und Schdiler...

bewerten Tagesspeisepléane anhand
der Kriterien zu einer vollwertigen Er-
néhrung (Tagesleistungskurve, Fettge-
halt, Zuckergehalt, Flissigkeitsbedarf,
Anteil tierischer und pflanzlicher Eiwei-
Be).

beurteilen Lebensmittel im Hinblick auf
ihren Gesundheitswert und ihren Bei-
trag zu einer ausgewogenen Ernah-
rung.

reflektieren ihr eigenes Essverhalten.

entwickeln modellhaft ein persénliches
Konzept zum Energiebedarf.

entwerfen fir eine Personengruppe
oder eine spezifische Situation einen
Speiseplan.

beurteilen das Ernédhrungsangebot der
Schule nach den Qualitatsstandards fiir
die Schulverpflegung der DGE.
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Themenfeld 3: Lebensmittelqualitat und Konsumentscheidungen

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiiler...

e nennen den Zusammenhang zwischen
Lagerung, Qualitat und Haltbarkeit ein-
zelner Lebensmittel.

¢ nennen unterschiedliche Temperatur-
zonen im Kihlschrank.

e benennen magliche Auswirkungen
falscher Aufbewahrung von Lebens-
mitteln.

¢ beschreiben die Kihlkette von der Er-
zeugung bis zum Verbraucher und ver-
gleichen frisches Obst und GemUse der
Saison mit Tiefklhlwaren.

e nennen unterschiedliche Konservie-
rungsmethoden.

Die Schilerinnen und Schiler...

vergleichen die Lebensmittelqualitat
bei unterschiedlicher Lagerung.

erklaren den Nutzen unterschiedlicher
Temperaturzonen im Hinblick auf die
Haltbarkeit und den Verderb.

erschlieBen den Zusammenhang zwi-
schen Geschmack, Geruch, Aussehen,
Haltbarkeit und Preis.

untersuchen magliche Risiken bei der
Unterbrechung der Kiihlkette.

ordnen Lebensmitteln nahrstoffscho-
nende Konservierungsmethoden zu.
fihren eine Konservierungsmethode
durch (z.B. Marmelade aus Friichten
der Saison).

untersuchen frische und konservierte
Lebensmittel im Hinblick auf Ge-
schmack, Nahrstoffgehalt (siehe Verpa-
ckung), Transportweg, Preis.

Die Schilerinnen und Schiler...

bewerten die Folgen falscher Lage-
rung.

beurteilen Lebensmittelqualitéat und
Frische Uber sensorische Wahrneh-
mung.

bewerten die Notwendigkeit der Einhal-
tung der Kihlkette.

diskutieren die Verwendung von Le-
bensmitteln unterschiedlicher Konser-
vierungsart in der Zubereitung und
Speisengestaltung.

bewerten Herkunft, Haltung, Anbau
von Lebensmitteln.
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nennen bakterielle Lebensmittel-
infektionen, z.B. Salmonellen.

beschreiben spezielle HygienemaB-
nahmen bei der Verarbeitung von Ei,
Fisch, Geflugel.

beschreiben erwlinschte und uner-
winschte Schimmelpilzarten.

orientieren sich in Verbrauchermarkten
hinsichtlich vorgefertigter Lebensmittel
und/oder frischer Lebensmittel.

benennen die gesetzlich vorgeschrie-
benen Merkmale der Kennzeichnung
von Lebensmitteln.

nennen die Handelsklassen fiir Obst
und Gemise.

analysieren Ursachen bakterieller Le-
bensmittelinfektionen.

untersuchen z.B. Eier auf ihren Fri-
schegrad.

erschlieBen die Bedeutung und die
Funktion unterschiedlicher Pilzarten
und deren gezielten Einsatz in der Le-
bensmittelproduktion (z.B. Bier, Kase).

ordnen dem Lebensmittelangebot ver-
schiedene Verarbeitungsstufen (ki-
chenfertig, garfertig, zubereitungsfertig
und verzehrfertig) zu.

analysieren im Hinblick auf die vier
Verarbeitungsstufen eine Produktart
(z.B. Pizza, Kartoffelbrei, Suppe) nach
Verpackung, Zusatzstoffen, Qualitats-
und Gutesiegeln.

analysieren Grinde fir die festgelegte
Kennzeichnung von Lebensmitteln.

erschlieBen den Zusammenhang zwi-
schen Handelsklasse und Verwendung
in der Zubereitung von Produkten.

entwickeln ein Konzept zur Vorbeu-
gung moglicher Erkrankungen.

entwickeln ein Bewusstsein im Um-
gang mit unerwiinschten Schimmelpil-
zen.

bewerten die Lebensmittel unter-
schiedlicher Verarbeitungsstufen hin-
sichtlich Geschmack, Nahrstoffgehalt,
Vorratshaltung, Preis und Arbeitsauf-
wand.

beurteilen Lebensmittel im Hinblick auf
Verpackungsangaben.

diskutieren den Zusammenhang von
Geschmack, Aussehen und Preis bei
verschiedenen Handelsklassen.
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nennen unterschiedliche Funktionen
von Zusatzstoffen.

ermitteln gesetzlich geschitzte Quali-
tats- und Gutesiegel (z.B. Qualitatssie-
gel, Biosiegel).

nennen die Vorgehensweise von ver-
schiedenen Institutionen zur Produkt-
prufung.

stellen Vorteile und Risiken von Zu-
satzstoffen in Lebensmitteln dar.

veranschaulichen Griinde fiir die Not-
wendigkeit von Qualitats- und Gultesie-
geln.

erklaren die Notwendigkeit des Ver-
braucherschutzes.

beurteilen den Einsatz von Zusatzstof-
fen differenziert.

diskutieren den Nutzen von Qualitats-
und Gutesiegeln fir den Verbraucher.

beurteilen den Einsatz verschiedener
Institutionen zur Produktprifung.
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Themenfeld 4: Lebensstile und Essgewohnheiten

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiler...

beschreiben Erndhrungsgewohnheiten
und Erndhrungstrends, z.B. Fastfood,
Slowfood, Convenience-Food, Light-
Produkte.

benennen Merkmale von Functional
Food (u.a. Milchprodukte, Getranke,
SiBwaren).

ermitteln Besonderheiten der Ernah-
rungsformen, z.B. Vegetarismus,
Trennkost.

benennen Besonderheiten von Diaten
(z.B. zur Gewichtsveranderung, zur
Vorbeugung oder Behandlung von Er-
krankungen).

Die Schilerinnen und Schiiler...

untersuchen und vergleichen Ern&h-
rungsgewohnheiten und Erndhrungs-

trends im Hinblick auf Gesundheit, Ta-
gesablauf, Mahlzeitengestaltung, Kos-
ten, Zeitaufwand und Einkaufsquellen.

untersuchen Functional Food im Hin-
blick auf gesundheitlichen Nutzen, Ge-
schmack, Preis, Werbeversprechen und
vergleichen sie mit Standardproduk-
ten.

untersuchen die Folgen der Ernah-
rungsformen.

erlautern Zusammenhénge zwischen
den jeweiligen gesundheitlichen Beein-
trachtigungen und den daraus resultie-
renden Erndhrungsempfehlungen.
untersuchen mdogliche Nutzen und Ri-
siken verschiedener Reduktionsdiaten.

Die Schilerinnen und Schdiler...

bewerten das eigene Konsum- und All-
tagshandeln.

bewerten Erndhrungstrends im Hin-
blick auf vollwertige Erndhrung und
persdnliche Gesundheit.

diskutieren und bewerten den ge-
sundheitlichen Nutzen von Functional
Food.

diskutieren und bewerten Vor- und
Nachteile unterschiedlicher Ernah-
rungsformen.

diskutieren und bewerten Vor- und
Nachteile unterschiedlicher Digtformen.
diskutieren gesellschaftliche Vorstel-
lungen vom ,idealen Kérper*.
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benennen verschiedene Lebensstile
(Alltagsvorstellungen und -theorien zur
Bedeutung von Lebensweisen).

nennen regionale, nationale, internati-
onale Unterschiede von Lebensstil und
Lebensplanung.

erlautern Lebensstile und Gewohnhei-
ten des Konsum- und Alltagshandelns.

erlautern soziale, kulturelle und religio-
se Zusammenhange von Lebensstilen
(regional, national, international).

diskutieren Lebensstile nach Kriterien
der Vereinbarkeit von Familie und Beruf
(work-life-balance).

diskutieren Alltagsvorstellungen zu
Lebensweisen und Konsumentschei-
dungen.
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Themenfeld 5: Okonomie, Okologie und Soziales

Fachwissen

Erkenntnisgewinnung

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiler...

e beschreiben verschiedene Haushalts-
typen (Einpersonenhaushalte, Mehrper-
sonenhaushalte, Wohngemeinschaften,
Mehrgenerationenhaushalte, ...).

e nennen Aufgabenbereiche und Bedurf-
nisstrukturen der verschiedenen Haus-
haltstypen (Arbeitsteilung/Teamarbeit).

e beschreiben Aspekte eines 6konomi-
schen Zeitmanagements (Tagesplan-
gestaltung, Zeitfenster, Regeneration).

e beschreiben verschiedene Wohnbe-
darfnisse (Lage, Infrastruktur, Woh-
nungsgréBe, Ausrichtung nach Him-
melsrichtungen, Ausstattung, ...).

e nennen Fachbegriffe (z.B. Provision,
Kaution, Courtage...).

¢ nennen Rechte und Pflichten von Mie-
tern und Vermietern.

® nennen Beispiele fir Fixkosten und va-
riable Kosten im Haushalt.

e beschreiben die Haushaltsbuchfiihrung
und deren Notwendigkeit.

Die Schilerinnen und Schiler...

e vergleichen haushalterische Anspru-
che, Interessen und Ziele mit den sich
andernden Anforderungen in der Le-
bensplanung.

e erschlieBen bedulrfnisgerechte und so-
zialvertragliche Handlungsmuster fir
die individuelle Lebensplanung.

e untersuchen Wohnungsanzeigen und
entschlisseln gebrauchliche Abklrzun-
gen.

e untersuchen die Inhalte eines Stan-
dardmietvertrages.

e planen einen Umzug mit Hilfe einer
Checkliste (Anmeldung, Ummeldung,
Nachsendeantrag...).

e vergleichen die Anschaffung eines
HaushaltsgroBgerates (z.B. Waschma-
schine, Kuhlgerate...) hinsichtlich 6ko-
nomischer und ékologischer Aspekte.

e vergleichen verschiedene Modelle zur
Haushaltsbuchfihrung.

Die Schilerinnen und Schiler...

e beurteilen Unterschiede der Versor-
gungsmadglichkeiten bei verschiedenen
Haushaltstypen.

e Dbeurteilen Konzepte (ber die Verein-
barkeit von Haushalt und Beruf.

e entwerfen und bewerten Beispiele fir
Wohnungsanzeigen.

e entwerfen Wohnungsgrundrisse und
Einrichtungsbeispiele.

e beurteilen Wohnungsgrundrisse und
Einrichtungen nach ihren Eigenschaften.

e entwerfen eine Kiche fir den Privat-
haushalt (z.B. mit Hilfe von Grundriss-
papieren oder von PC-Programmen).

e bewerten den Einsatz knapper Res-
sourcen des Haushaltsbudgets unter
sozialen, 6konomischen und ékologi-
schen Gesichtspunkten.

e Dbeurteilen verschiedene Modelle zur
Haushaltsbuchfihrung.
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beschreiben verschiedene kurzfristige
Geldanlagen und deren Verflgbarkeit.

ermitteln unterschiedliche Angebote
zur Finanzierung (Kredit, Darlehen, Hy-
pothek).

nennen Institutionen zur Schuldnerbe-
ratung.

planen das Haushaltsbudget in einem
Jahres-Liquiditatsplan.

vergleichen unterschiedliche Angebote
zur Finanzierung.

erértern Wirkungszusammenhange von
Ansparvolumen und Fremdfinanzierung.

bewerten Institutionen zur Schuldner-
beratung.




4 Leistungsfeststellung und Leistungsbewertung

Leistungsfeststellungen und Leistungsbewertungen geben den Schilerinnen und Schiilern Rickmel-
dungen Uber die erworbenen Kompetenzen und den Lehrkréften Orientierung fir die weitere Planung
des Unterrichts sowie fiir notwendige MaBnahmen zur individuellen Férderung.

Leistungen im Unterricht werden in allen Kompetenzbereichen festgestellt. Dabei ist zu bedenken,
dass die sozialen und personalen Kompetenzen, die Uber das Fachliche hinausgehen, von den im
Kerncurriculum formulierten erwarteten Kompetenzen nur in Ansatzen erfasst werden.

Grundsétzlich ist zwischen Lern- und Leistungssituationen zu unterscheiden. In Lernsituationen ist das
Ziel der Kompetenzerwerb. Fehler und Umwege dienen den Schiilerinnen und Schulern als Erkennt-
nismittel, den Lehrkraften geben sie Hinweise flr die weitere Unterrichtsplanung. Das Erkennen von
Fehlern und der produktive Umgang mit ihnen sind konstruktiver Teil des Lernprozesses. Fir den wei-
teren Lernfortschritt ist es wichtig, bereits erworbene Kompetenzen herauszustellen und Schilerinnen
und Schiler zum Weiterlernen zu ermutigen.

Bei Leistungs- und Uberpriifungssituationen steht die Vermeidung von Fehlern im Vordergrund. Das
Ziel ist, die Verfugbarkeit der erwarteten Kompetenzen nachzuweisen.

Ein an Kompetenzerwerb orientierter Unterricht bietet den Schilerinnen und Schiilern durch geeignete
Aufgaben einerseits ausreichend Gelegenheiten, Problemlésungen zu erproben, andererseits fordert
er den Kompetenznachweis in anspruchsvollen Leistungssituationen ein. Dies schlieBt die Férderung
der Fahigkeit zur Selbsteinschatzung der Leistung ein.

Neben der kontinuierlichen Beobachtung der Schiilerinnen und Schiler im Lernprozess und ihrer indi-
viduellen Lernfortschritte, die in der Dokumentation der individuellen Lernentwicklung erfasst werden,
sind die Ergebnisse schriftlicher, mindlicher und anderer spezifischer Lernkontrollen sowie prakiti-
schen Tuns und Handelns zur Leistungsfeststellung heranzuziehen.

Festlegungen zur Anzahl der bewerteten schriftlichen Lernkontrollen trifft die Fachkonferenz auf der
Grundlage der Vorgaben des Erlasses ,Die Arbeit in der Realschule” in der jeweils gliltigen Fassung.
Zu mindlichen und anderen fachspezifischen Leistungen z&hlen unter anderem:

e Beitrage zum Unterrichtsgesprach (z.B. Uber 6konomische, ékotrophologische, ékologische
Sachverhalte berichten, Fragestellungen dazu erkennen und entwickeln, fachlich korrekt ar-
gumentieren, diskutieren, reflektieren, zunehmend kritisch Stellung nehmen und bewerten)

e Miindliche Uberpriifungen

e Unterrichtsdokumentationen (z.B. Protokoll, Mappe, Heft, Portfolio)

e Anwenden fachspezifischer Methoden und Arbeitsweisen (z.B. Techniken der Nahrungszube-
reitung und Erstellen von Speiseplénen)

e Ergebnisse von Partner- und Gruppenarbeit und deren Prasentation

e Prasentationen, auch mediengestitzt (z.B. Referat, Plakat, Modell)

¢ Umgang mit Medien und anderen fachspezifischen Hilfsmitteln

e Freie Leistungsvergleiche (z.B. Schilerwettbewerbe)

e Praktische Priifungen
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Bei kooperativen Arbeitsformen sind sowohl die individuelle Leistung als auch die Gesamtleistung der
Gruppe in die Bewertung einzubeziehen. So werden neben methodisch-strategischen auch die sozial-
kommunikativen und praktischen Leistungen angemessen einbezogen.

Im Fach Hauswirtschaft kommt neben der mindlichen Mitarbeit der praktischen Arbeit in der Schulki-
che als fachspezifischer Leistung ein besonderer Stellenwert zu. Die Fahigkeit zur Argumentation,
Kommunikation und Diskussion tragt zum Vertreten einer eigenen Meinung entscheidend bei. Dabei
ist zu berlicksichtigen, dass nicht nur die Quantitat, sondern auch die Qualitdt miindlicher und fach-
spezifischer Beitrdge fur die Beurteilung maBgeblich ist. Miindliche und fachspezifische Leistungen
haben deshalb bei der Bestimmung einer Gesamtzensur ein deutlich héheres Gewicht als die schriftli-
chen Leistungen. Der Anteil der schriftlichen Leistungen darf ein Drittel der Gesamtzensur nicht unter-
schreiten.

Die Aufgabenstellungen der schriftlichen Lernkontrollen beinhalten alle im Kerncurriculum beschrie-
benen Kompetenzbereiche: Fachwissen, Erkenntnisgewinnung sowie Beurteilung und Bewertung.

Die von den Schiilerinnen und Schiilern geforderten Leistungen basieren auf Materialien, die von Re-
levanz sind fir die Lebenswelt der Jugendlichen. Sie werden kontinuierlich um Materialien erweitert,
die nicht unmittelbar der jugendlichen Lebens- und Erfahrungswelt zuzuordnen sind.

Schriftliche Lernkontrollen erfolgen prinzipiell auf der Grundlage materialgebundener Aufgabenstel-
lungen. Mit Materialien sind nicht nur Texte, Bilder, Fotos, Karikaturen, Tabellen usw. gemeint, son-
dern auch kurze Fallschilderungen oder Situationsdarstellungen, an die sich eine fachspezifische Ana-
lyse oder Beurteilung anschlieBt. In Lernkontrollen werden Uberwiegend Kompetenzen Uberprift, die
im unmittelbar vorangegangenen Unterricht erworben werden konnten. Dartber hinaus sollten jedoch
auch Problemstellungen einbezogen werden, die die Verflgbarkeit von Kompetenzen eines langfristig
angelegten Kompetenzaufbaus Uberprifen.

Die Grundsatze der Leistungsfeststellung missen fir Schilerinnen und Schiler sowie fir die Erzie-

hungsberechtigten transparent sein und erlautert werden.
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5 Aufgaben der Fachkonferenz

Die Fachkonferenz erarbeitet unter Beachtung der rechtlichen Grundlagen und der fachbezogenen
Vorgaben des Kerncurriculums einen schuleigenen Arbeitsplan (Fachcurriculum).

Der schuleigene Arbeitsplan ist regelmaBig zu tberprifen und weiterzuentwickeln, auch vor dem Hin-
tergrund interner und externer Evaluation. Die Fachkonferenz tragt somit zur Qualitatsentwicklung des

Faches und zur Qualitatssicherung bei.

Die Fachkonferenz

- legt Themen bzw. Unterrichtseinheiten fest, die den Erwerb der erwarteten Kompetenzen ermdgli-
chen, und beachtet ggf. vorhandene regionale Beziige,

- legt unter Beachtung der Themenfelder die zeitliche Zuordnung innerhalb der Module fest,

- entscheidet, welche Schulblcher eingefiihrt werden sollen, und trifft Absprachen Uber geeignete
Materialien und Medien, die den Aufbau der Kompetenzen férdern,

- entwickelt ein fachbezogenes und fachibergreifendes Konzept zum Einsatz von Medien,

- benennt fachiibergreifende und facherverbindende Anteile des Fachcurriculums,

- stimmt fachibergreifende und facherverbindende Anteile des Fachcurriculums mit den anderen
Fachkonferenzen ab und orientiert sich dabei an den Hinweisen auf mégliche Bezlige in den
Kerncurricula,

- trifft Absprachen zur einheitlichen Verwendung der Fachsprache und der fachbezogenen Hilfsmit-
tel,

- trifft Absprachen Uber die Anzahl und Verteilung verbindlicher Lernkontrollen und praktischer Pri-
fungen im Schuljahr,

- trifft Absprachen zur Konzeption und zur Bewertung von schriftlichen, miindlichen und fachspezifi-
schen Lernkontrollen,

- bestimmt das Verhaltnis von schriftlichen, mindlichen, praktischen und anderen fachspezifischen
Leistungen bei der Festlegung der Zeugnisnote,

- wirkt mit an Konzepten zur Unterstiitzung von Schiilerinnen und Schiilern beim Ubergang in be-
rufsbezogene Bildungsgénge,

- berat Uber DifferenzierungsmaBnahmen,

- wirkt mit bei der Entwicklung des Fdrderkonzepts der Schule und stimmt die erforderlichen MaB-
nahmen zur Umsetzung ab,

- initiiert und férdert Anliegen des Faches bei schulischen und auBerschulischen Aktivitdten (z. B.
Nutzung auBerschulischer Lernorte, Besichtigungen, Projekte, Teilnahme an Wettbewerben),

- entwickelt ein Fortbildungskonzept fir die Fachlehrkréfte und l&sst sich tber Fortbildungsinhalte
informieren.
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Anhang

Operatoren fur das Fach Hauswirtschaft

Operatoren sind handlungsinitiierende Verben. Sie geben an, welche Tatigkeiten beim Bearbeiten von
Aufgaben und Unterrichtsvorhaben erwartet werden. Sie sind jeweils einzelnen Anforderungsberei-
chen zugeordnet.

Auf die Nennung weiterer Synonyme und Operatoren, die in diesem Kerncurriculum nicht genannt

sind, wurde verzichtet.

Kompetenzbereich Fachwissen
Fahigkeit, relevante Informationen aus Medien, Materialien und an auBerschulischen Lernorten zu

gewinnen, zu sichern und wiederzugeben

Operator Erklarung

aufzahlen Fakten, Merkmale, Begriffe ohne Erlauterungen angeben

(be)nennen

beschreiben Aspekte eines Sachverhaltes unter Verwendung der Fachbegriffe und/oder

Symbole in einfacher Form mindlich oder schriftlich aufzeigen

ermitteln Zusammenhange und Ldsungen finden, Ergebnisse formulieren

erstellen Produkte herstellen/zusammenstellen

herstellen

orientieren Wahrnehmung von Informationen mit dem Ziel, einen Uberblick zu gewinnen

Kompetenzbereich Erkenntnisgewinnung
Fahigkeit, hauswirtschaftliche Sachverhalte zu verstehen, sprachlich auszudriicken, in eine andere
Darstellungsform zu bringen (Skizzen, Grundrisse, Tabellen, Diagramme etc.), neu zu strukturieren

und angemessen zu prasentieren

Operator Erklarung

abwaschen Geschirr und Haushaltswaren rationell, hygienisch und ressourcenschonend mit
Wasser und Spulmittel sdubern

analysieren Sachverhalte auf Merkmale hin systematisch untersuchen, in Beziehung setzen
und Strukturen herausarbeiten

arbeiten nach Ein Rezept lesen, verstehen und den Arbeitschritten entsprechend umsetzen
Rezept
darstellen Sachverhalte visualisieren, in eine andere Darstellungsform bringen, z.B. durch

Skizzen, Grundrisse, Tabellen, Diagramme
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durchfihren Eine vorgegebene oder eigene Anleitung umsetzen

erkléaren Sachverhalte durch Wissen und Einsichten in einen Zusammenhang einordnen
und deuten

erldutern Sachverhalte beschreiben und Beziehungen deutlich machen

veranschaulichen

Fachspezifische Zusammenhange im Hinblick auf eine gegebene Fragestellung
begriindet darstellen

erschlieBen Aus Materialien Sachverhalte herausfinden und Zusammenhange zwischen ih-
nen herstellen

handeln Agieren nach Handlungsmustern

(zu)ordnen Sachverhalte in einen systematischen Zusammenhang bringen

planen Zu einem vorgegebenen Problem einen Lésungsweg entwickeln

untersuchen Sachverhalte genau betrachten und ein Ergebnis formulieren

vergleichen Sachverhalte gegentiiberstellen, um Gemeinsamkeiten, Ahnlichkeiten und Unter-

schiede festzustellen

Kompetenzbereich Beurteilung und Bewertung

Fahigkeit, kriterienorientiert vor dem Hintergrund gewonnener Erkenntnisse und eingesetzter Metho-

den zu Folgerungen, Begriindungen und Wertungen zu gelangen

Fahigkeit, eigene Werte und Einstellungen zu entwickeln und sie in 6konomischen, ékologischen und

sozialen Problemstellungen zu reflektieren

Operator Erklarung

abwagen Beurteilungen auf der Basis von Kriterien und Standards fallen

beurteilen Aussagen begrlindet einschéatzen, ohne persénlich Stellung zu nehmen
bewerten Aussagen mit einem persdnlichen Wertebezug begriindet einschéatzen
diskutieren Das Fir und Wider einer Problemstellung beurteilend betrachten und zu einer
erbrtern begriindeten Bewertung kommen

auseinandersetzen

entwerfen Ein Konzept in seinen wesentlichen Zigen erstellen

entwickeln Ein Lésungskonzept, -modell, eine Gegenposition oder eine Regelungsmdglich-

keit zu einem Sachverhalt oder einer Problemstellung aufzeigen und begriinden

reflektieren

Sich mindlich/schriftlich auseinandersetzen; fiir verschiedene Standpunkte tref-
fende Argumente formulieren
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Beispiel fiir eine Umsetzung aus den Basismodulen
Themenfeld 1: Lebensmittelzubereitung

,, Tatort Schulkiiche*

Anzahl der Unterrichtsstunden: 2 Doppelstunden

Erwartete Kompetenzen

Anregungen zur Umsetzung

Fachwissen
Schilerinnen und Schiiler...

e benennen geféhrliche Situationen in der

Klche und entsprechende Verhaltens-
vorschriften.

Erkenntnisgewinnung und
Kommunikation

Schiilerinnen und Schiler...

. handeln den Sicherheitsvorschriften ent-
sprechend.

Beurteilung und Bewertung

Die Schiilerinnen und Schuiler...

. bewerten die Eignung eines Raumes
auch unter sicherheitsrelevanten Aspek-
ten fir verschiedene Haushaltsmitglieder.

Mégliche Einstiege:
. Folie mit Gefahrensituationen
e  Brainstorming
e  Zeitungsartikel Uber einen Unfall im Haushalt
. Unfallstatistiken
L]
M@égliche Erarbeitung:
. Unfallsituationen in der Schulkliche aufbauen, die von den
Schilern entdeckt und behoben werden missen
e Arbeitsblatt mit Darstellungen von Unfallsituationen in der
Kiiche bearbeiten

M@égliche Ergebnissicherung:
e  Erstellung eines Plakates mit Sicherheitsvorschriften fiir das
Arbeiten in der Schulkiche

M@oglicher Transfer:
e Schler vergleichen Gelerntes mit ihrer hauslichen Situation

Hauswirtschaftliche Praxis

. Obstsalat der Saison
. Milchmixgetrank

Bei der Herstellung sind die Unfallgefahren zu verdeutlichen.

Medien/Materialien
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Beispiel fiir eine Umsetzung aus den Basismodulen
Themenfeld 2: Erndhrung und Gesundheit

Viele Erndhrungsmodelle — ein Ziel!

Anzahl der Unterrichtsstunden: 2 Doppelstunden

Erwartete Kompetenzen Anregungen zur Umsetzung

M@égliche Einstiege:

Fachwissen
Schilerinnen und Schiiler...

. nennen die sieben Lebensmittelgrup-
pen.

Erkenntnisgewinnung und
Kommunikation

Schulerinnen und Schiiler...
®  erkléren die Bedeutung der sieben

Lebensmittelgruppen fur eine vollwer-
tige Ernahrung.

Beurteilung und Bewertung

Die Schilerinnen und Schiler...

e  entwerfen einen individuellen Speise-
plan.

ordnen Lebensmittel nach eigenem Wissen Gruppen zu
ordnen die Speisen eines Tagesessprotokolls nach eigenem
Wissen Gruppen zu

M@ogliche Erarbeitung:

Vergleich der Einstiegsergebnisse mit den Lebensmittel-
gruppen der DGE

Zuordnung der Lebensmittelgruppen in die leeren Segmente
des Erndhrungskreises nach Vorstellungen der Schilerinnen
und Schiler

Den Erndhrungskreis als ein Vermittlungsmodell kennen ler-
nen und dessen Zuordnung mit der eigenen vergleichen

M@ogliche Ergebnissicherung:

Begriindung, dass die GroBe der einzelnen Segmente des
Erndhrungskreises Hinweise auf den Anteil der jeweiligen
Lebensmittelgruppe an der taglichen Erndhrung gibt

Pro- und Contra-Diskussion: Warum sind Genussmittel nicht
im Ernahrungskreis enthalten?

Unterschiede zwischen den Vermittlungsmodellen (Ernéh-
rungskreis, Erndhrungspyramide) herausstellen

Méglicher Transfer:

untersuchen das eigene Essprotokoll in Hinblick auf eine
vollwertige Erndhrung

planen ein Gericht, das Kriterien einer vollwertigen Ernéh-
rung entspricht

Hauswirtschaftliche Praxis

Gemiise-Hackfleisch-Pfanne
Nudelsalat

Die im Vorfeld von den Schiilerinnen und Schiilern geplanten Gerichte
zur vollwertigen Ernahrung sind bei der Rezeptauswahl zu bevorzugen.

Medien/Materialien
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