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1.
Rahmenbedingungen der fachlichen Arbeit
Die Schule strebt für die Fächer Hauswirtschaft und Technik ein Doppelstundenkonzept an, während das Fach Wirtschaft durchgängig einstündig unterrichtet wird. Im Einzelnen sieht die Verteilung der Fächer auf die Jahrgangsstufen wie folgt aus:


Die Hauptschule verfügt über eine Schulküche und einen Technikraum. Beide Räume sind mit Arbeitsplätzen für 14 Schülerinnen und Schüler ausgestattet. Jede Klasse wird deswegen in zwei Teilgruppen geteilt, die im halbjährlichen Wechsel doppelstündig im Fach Hauswirtschaft und Technik unterrichtet werden. 

In einem Halbjahr können bis zu 40 Unterrichtsstunden bzw. 20 Doppelstunden in den Fächern Hauswirtschaft und Techniklehre erteilt werden. Auf die Doppeljahrgangsstufen 7/8 und 9/10 bezogen sind es 80 Unterrichtsstunden bzw. 40 Doppelstunden, wobei in der Doppeljahrgangsstufe 9/10 zwei berufsorientierende Praktika berücksichtigt werden müssen. Um jeder Lehrkraft Spielraum für Vertiefungen, besondere Schülerinteressen, aktuelle Themen bzw. die Erfordernisse anderer besonderer Ereignisse (z.B. Praktika, Klassenfahrten o.ä.) zu ermöglichen, hat sich die Fachkonferenz Arbeitslehre der JAC Hauptschule entschieden, in ihrem schulinternen Lehrplan nur ca. 75 Prozent der Bruttounterrichtszeit zu verplanen. Dabei wurden jedoch alle verbindlich zu entwickelnden Kompetenzen berücksichtigt.

Die Hauptschule hat sich dazu entschieden, den Fächern Hauswirtschaft, Technik und Wirtschaft auch in Kooperation mit anderen Fächern (z.B. Deutsch) ein stärkeres Gewicht zu geben, um den Schülerinnen und Schülern eine fundierte Wahl für den weiteren schulischen oder beruflichen Weg zu ermöglichen. Darüber hinaus verfolgt sie eine intensive Zusammenarbeit mit verschiedenen außerschulischen Partnern, die den Schwerpunkt in der Berufsvorbereitung vertiefen.

Die Fachkonferenz Arbeitslehre mit der Teilkonferenz Hauswirtschaft 2 Kolleginnen.

2.
Entscheidungen zum Unterricht

2.1

Unterrichtsvorhaben

Die Darstellung der Unterrichtsvorhaben im schulinternen Lehrplan besitzt den Anspruch, sämtliche im Kernlehrplan angeführten Kompetenzen abzudecken. Dies entspricht der Verpflichtung jeder Lehrkraft, alle Kompetenzerwartungen des Kernlehrplans bei den Lernenden auszubilden und zu entwickeln. Die entsprechende Umsetzung erfolgt auf zwei Ebenen: der Übersichts- und der Konkretisierungsebene.

Im „Übersichtsraster Unterrichtsvorhaben“ wird die für alle Lehrerinnen und Lehrer gemäß Fachkonferenzbeschluss verbindliche Verteilung der Unterrichtsvorhaben dargestellt. Das Übersichtsraster dient dazu, den Kolleginnen und Kollegen einen schnellen Überblick über die Zuordnung der Unterrichtsvorhaben zu den einzelnen Jahrgangsstufen sowie den im Kernlehrplan genannten Kompetenzen, Inhaltsfeldern und inhaltlichen Schwerpunkten zu verschaffen. Um Klarheit für die Lehrkräfte herzustellen und die Übersichtlichkeit zu gewährleisten, werden in der Kategorie „Kompetenzen“ an dieser Stelle nur die übergeordneten Methoden- und Handlungskompetenzen ausgewiesen, während die Sach- und Urteilskompetenzen erst auf der Konkretisierungsebene Berücksichtigung finden. Dies ist der Tatsache geschuldet, dass im Kernlehrplan keine konkretisierte Zuordnung von Methoden- und Handlungskompetenzen zu den Inhaltsfeldern bzw. inhaltlichen Schwerpunkten erfolgt, sodass eine feste Verankerung im Rahmen dieses schulinternen Lehrplans vorgenommen werden muss. Der ausgewiesene Zeitbedarf versteht sich als grobe Orientierungsgröße, die nach Bedarf über- oder unterschritten werden kann.

Während der Fachkonferenzbeschluss zum „Übersichtsraster Unterrichtsvorhaben“ zur Gewährleistung vergleichbarer Standards sowie zur Absicherung von Lerngruppenübertritten und Lehrkraftwechseln für alle Mitglieder der Fachkonferenz Bindekraft entfalten soll, besitzt die exemplarische Ausweisung „konkretisierter Unterrichtsvorhaben“ empfehlenden Charakter. Referendarinnen und Referendaren sowie neuen Kolleginnen und Kollegen dienen diese vor allem zur standardbezogenen Orientierung in der neuen Schule, aber auch zur Verdeutlichung von unterrichtsbezogenen fachinterne Absprachen zu didaktisch-methodischen Zugängen, fächerübergreifenden Kooperationen, Lernmitteln und ‑orten sowie vorgesehenen Leistungsüberprüfungen. Abweichungen von den vorgeschlagenen Vorgehensweisen bezüglich der konkretisierten Unterrichtsvorhaben sind im Rahmen der pädagogischen Freiheit der Lehrkräfte jederzeit möglich. Sicherzustellen bleibt allerdings auch hier, dass im Rahmen der Umsetzung der Unterrichtsvorhaben insgesamt alle Sach- und Urteilskompetenzen des Kernlehrplans Berücksichtigung finden.
2.1.1
Übersichtsraster und konkretisierte Unterrichtsvorhaben

Abschnitt A: Hauswirtschaft

Übersichtsraster der Unterrichtsvorhaben in der Doppeljahrgangsstufe 7/8
	Jahrgangsstufe 7/8


	Unterrichtsvorhaben II:
Thema: Organisation ist alles! Küchenarbeit leicht(er) gemacht.
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler …

· … recherchieren angeleitet in Mediensammlungen und beschaffen zielgerichtet Informationen. (MK 1)

· … erstellen angeleitet Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen und Messdaten. (MK 13)

· … bedienen und pflegen Geräte und Maschinen. (HK 2)

· … erstellen aus einer vorgegebenen Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und präsentieren diese intentional im (schul-) öffentlichen Raum. (HK 4)
Inhaltsfeld/er:
Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)Inhaltliche Schwerpunkte: Arbeitsplanung und -organisation im Küchenbereich der Schule
	


	

	Unterrichtsvorhaben III:
Thema: Mein Frühstück – ein guter Start in den Tag?
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· … überprüfen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermutungen mittels Experimenten, Erkundungen und Befragungen. (MK 8)

· … entwickeln angeleitet Kriterien für die Qualität von zubereiteten Speisen und Gerichten. (MK 11)

· … entwickeln in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen für einfache fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um. (HK 3)
Inhaltsfeld/er: 
· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)

· Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung (IF 2)

· Ernährung und Esskultur (IF 3)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Essbiographie

· Nahrungsmittelgruppen und ihr Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung
	Unterrichtsvorhaben IV:
Thema: Fit in den Tag – ein ausgewogenes Frühstück zusammenstellen.
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler …

· … entnehmen modellhaften Darstellungen für Fragestellungen relevante Informationen. (MK 3)

· … identifizieren ausgewählte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne. (MK 5)

· … analysieren und interpretieren mit Hilfestellung diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme. (MK 7)

· … entwickeln angeleitet Kriterien für die Qualität von zubereiteten Speisen und Gerichten. (MK 11)

· … be- und verarbeiten Lebensmittel. (HK 1)

· … entwickeln in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen für einfache fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um. (HK 3)
Inhaltsfeld/er:
· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Nahrungsmittelgruppen und ihr Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung


	

	Unterrichtsvorhaben V:
Thema: Richtig einkaufen – (k)eine Kunst?
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· … erheben Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz von Messverfahren. (MK 4)

· … identifizieren ausgewählte Lebensmitteleigenschaften durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne. (MK 5)

· … entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen und Lösungswege für einfache Probleme und setzen diese ggf. um. (HK 3)
Inhaltsfeld/er: 

· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)
Inhaltliche Schwerpunkte: 

· Lebensmittelkennzeichnung

· Richtlinien und Empfehlungen für eine ausgewogene Ernährung
	Unterrichtsvorhaben VI
Thema: Kaufen für die Müllhalde? Wie wirtschafte ich zu Hause?
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· …entnehmen mehreren Einzelmaterialien fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in Beziehung. (MK 2)

· … entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen und Lösungswege für einfache fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um. (HK 3)

· … vertreten die eigenen Positionen auch in der Auseinandersetzung mit kontroversen Sichtweisen in angemessener Form im (schul-) öffentlichen Raum. (HK 5)
Inhaltsfeld/er: 

· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)

· Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung (IF 2)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Entsorgung von Produkten im privaten Haushalt

· Arbeitsplanung und -organisation im Küchenbereich des privaten Haushalts.


	

	 Unterrichtsvorhaben VII
Thema: Restlos gut? Kochen mit Lebensmittelresten.
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…
· …entnehmen mehreren Einzelmaterialien fragenrelevante Informationen und setzen diese zueinander in Beziehung. (MK 2)

· …präsentieren Speisen und Gerichte unter ästhetischen und funktionalen Gesichtspunkten. (MK 14)

· … entwickeln auch in kommunikativen Zusammenhängen Lösungen und Lösungswege für einfache fachbezogene Probleme und setzen diese ggf. um. (HK 3)
Inhaltsfeld/er: 
· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)

· Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung (IF 2)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Arbeitsplanung und -organisation im Küchenbereich des privaten Haushalts.
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	Unterrichtsvorhaben I
Thema: Ernährung.gesund und ausgewogen
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs-/Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler...

· …erläutern ausgewählte Ernährungsempfehlungen- und richtlinien für eine ausgewogene Ernährung. (SK 3)

· ...bewerten Rezepte im Hinblick auf ihre Ausgewogenheit und setzen sie praktisch um (UK3, HK1)

· ...beurteilen Nahrungsmittelgruppen im Hinblick auf ihre jeweilige Bedeutung für eine ausgewogene Ernährung (UK1, UK4)
Inhaltsfeld/er: 
· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)

· Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung (IF2)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Lebensmittelkennzeichnung und -kunde

· Essbiographien
	Unterrichtsvorhaben II:
Thema: Alles im Griff! Mehr Spaß beim Kochen durch Organisation.
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…
· …erstellen angeleitet Skizzen, Diagramme und Schaubilder zur Darstellung von Informationen und Messdaten. (MK 13)

· …erstellen aus einer vorgegebenen Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und präsentieren diese intentional im (schul-) öffentlichen Raum. (HK 4)
I

Inhaltsfeld/er: 
· Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszubereitung (IF 1)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Lebensmittelhygiene im privaten Haushalt und im Betrieb

· Arbeitsplanung und -organisation im privaten Haushalt und im Betrieb



	 Unterrichtsvorhaben III:
Thema: Tomaten im Winter! Kein Problem!?
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· … identifizieren die unter einer Fragestellung relevanten Informationen innerhalb einer Zusammenstellung verschiedener Materialien, gliedern diese und ordnen sie in thematische Zusammenhänge ein. (MK 2)

· … identifizieren selbständig Lebensmitteleigenschaften. (MK 5)

· … analysieren und interpretieren komplexere diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme. (MK 7)

· … identifizieren unterschiedliche Perspektiven sowie kontroverse Standpunkte, geben diese zutreffend wieder und vergleichen sie miteinander. (MK 9)

· … analysieren Fallbeispiele und nehmen Verallgemeinerungen vor. (MK 10)

· … be- und verarbeiten auch schwer handhabbare Lebensmittel (HK 1)
Inhaltsfeld/er: 
· Ökonomie und Ökologie der Nahrungsmittelproduktion (IF 4)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Erzeugung Verarbeitung und globale Verteilung von Lebensmitteln

	 Unterrichtsvorhaben IV:
Thema: Reine Mädchensache? Berufe im Bereich von Ernährungs- und Hauswirtschaft
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· … recherchieren selbständig in unterschiedlichen Medien und beschaffen zielgerichtet Informationen. (MK 1)

· … identifizieren die unter einer Fragestellung relevanten Informationen innerhalb einer Zusammenstellung verschiedener Materialien, gliedern diese und ordnen sie in thematische Zusammenhänge ein. (MK 2)

· … erstellen (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und präsentieren diese intentional im (schul-) öffentlichen Raum. (HK 4)
Inhaltsfeld/er: 
· Berufe im haus- und ernährungswirtschaftlichen Umfeld (IF 5)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Berufsfelder

· Tätigkeitsfelder

· Anforderungsprofile
Zeitrahmen: 4 Stunden


	 Unterrichtsvorhaben V:
Thema: Getrennt einkaufen – gemeinsam essen! Ein internationales Buffet zusammenstellen.
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…

· … erheben selbständig Daten durch Beobachtung, Erkundung und den Einsatz von Messverfahren. (MK 4)

· … analysieren und interpretieren mit Hilfestellungen diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme. (MK 7)

· … präsentieren Speisen und Gerichte unter ästhetischen und funktionalen Gesichtspunkten. (MK 14)

· ... planen und realisieren ein fachbezogenes Projekt und werten dieses anhand von vorgegebenen Kriterien aus. (HK 7)
Inhaltsfeld/er: 
· Ernährung und Esskultur (IF 3)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Ernährungsgewohnheiten verschiedener regionaler, kultureller und religiöser Gruppen

	 Unterrichtsvorhaben VI
Thema: Andere Sitten, anderes Essen?
Kompetenzen: (übergeordnete Handlungs- /Methoden- und Verfahrenskompetenzen) Die Schülerinnen und Schüler…
· …analysieren durch konkrete Arbeitsaufträge angeleitet kontinuierliche Texte. (MK 6)

· … analysieren und interpretieren mit Hilfestellungen diskontinuierliche Texte wie Grafiken, Statistiken, Rezepte, Schaubilder, Diagramme sowie Bilder, Karikaturen und Filme. (MK 7)

· … analysieren Fallbeispiele auch außerhalb des unmittelbaren eigenen Erfahrungsbereichs. (MK 10)

· … erstellen aus einer vorgegebenen inhaltlichen Auswahl (Medien-) Produkte zu fachbezogenen Sachverhalten und präsentieren diese intentional im (schul-) öffentlichen Raum. (HK 4)
Inhaltsfeld/er: 
· Ernährung und Esskultur (IF 3)
Inhaltliche Schwerpunkte: 
· Einflussfaktoren auf das Ernährungsverhalten

· Ernährungsgewohnheiten verschiedener regionaler, kultureller und religiöser Gruppen



2.3
Grundsätze der Leistungsbewertung und Leistungsrückmeldung
Auf der Grundlage von § 48 SchulG, § 6 APO-SI sowie Kapitel 3 des Kernlehrplans Arbeitslehre für die Hauptschule hat die Fachkonferenz im Einklang mit dem entsprechenden schulbezogenen Konzept die nachfolgenden Grundsätze zur Leistungsbewertung und Leistungsrückmeldung beschlossen. Die nachfolgenden Absprachen stellen die Minimalanforderungen an das lerngruppenübergreifende gemeinsame Handeln der Fachgruppenmitglieder dar. Bezogen auf die einzelne Lerngruppe kommen ergänzend weitere der in den Folgeabschnitten genannten Instrumente der Leistungsüberprüfung zum Einsatz.

Verbindliche Absprachen: 
1. Die Leistungsbewertung berücksichtigt folgende Bereiche:

schriftliche Leistungen: 10%

Beteiligung im theoretischen Unterricht: 30 %

Beteiligung im praktischen Unterricht: 60%

2. Die von allen Schülerinnen und Schülern verbindlich zu führende Arbeitsmappe wird einmal pro Halbjahr bewertet.

Übergeordnete Kriterien:
Die Bewertungskriterien müssen den Schülerinnen und Schülern transparent und klar sein. Die folgenden allgemeinen Kriterien gelten sowohl für die mündlichen, praktischen als auch für die schriftlichen Formen:
· Qualität der Beiträge

· Quantität der Beiträge

· Kontinuität der Beiträge

Besonderes Augenmerk ist dabei auf Folgendes zu legen:

· sachliche Richtigkeit

· Selbstständigkeit im Arbeitsprozess

· Einhaltung von Regeln

· Ordentlichkeit 

· Bei Gruppenarbeiten
· Selbstständige Themenfindung


· Einbringen in die Arbeit der Gruppe

· Durchführung fachlicher Arbeitsanteile

· Kooperation mit dem Lehrenden und Aufnahme von Beratung

· Evaluation durch die Gruppe
Kriterien für die praktische Form der Leistungsbewertung
· Materialbeschaffung

· Sorgfältiger und sachgerechter Umgang mit dem Material 

· Einhaltung des Zeitrahmens

· Arbeitsaufteilung in der Gruppe

· Organisation von Arbeitsabläufen

2.4
Lehr- und Lernmittel
Vgl. die zugelassenen Lernmittel für Arbeitslehre/Hauptschule:

http://www.schulministerium.nrw.de/BP/Unterricht/Lernmittel/Hauptschule.html 

4.
Qualitätssicherung und Evaluation 
Evaluation des schulinternen Lehrplans
Zielsetzung: Der schulinterne Lehrplan stellt keine starre Größe dar, sondern ist als „lebendes Dokument“ zu betrachten. Dementsprechend sind die Inhalte stetig zu überprüfen, um ggf. Modifikationen vornehmen zu können. Die Fachkonferenz (als professionelle Lerngemeinschaft) trägt durch diesen Prozess zur Qualitätsentwicklung und damit zur Qualitätssicherung des Faches bei.

Prozess: Der Prüfmodus erfolgt jährlich. Zu Schuljahresbeginn werden die Erfahrungen des vergangenen Schuljahres in der Fachschaft gesammelt, bewertet und eventuell notwendige Konsequenzen formuliert. Der vorliegende Bogen wird als Instrument einer solchen Bilanzierung genutzt.
Jgst. �
Hauswirtschaft�
Technik�
Wirtschaft
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