Bodelschwingh-
Schule

Sk

Schulinternes Curriculum Hauswirtschaft

Kompetenzen und Ideen fiir den Unterricht

Inhalt
1 Bedeutung des Lernber@iChs ...t 2
2 UNTerriChtSgeStaltUNG . .cccoo i e e e e e e e r e e e e s 2
3 KOMPEteNZDErEICNE ... 3
3.1 Prozesshezogene KOmpetenzherEiChe........ccooi i 3
LAV =T =Y o 4T o SO PRP 3
ErKENNINISSE GEWINNEN .....iiiiiiiiie ettt e e e et et e e e st bt e e e sabb e e e e sabb e e e e abbeeeesbbeeeeanes 3
[ F= T =T o T PP EPP T UOTPPPPPP 3
[ F= T o L= | o TP EPT T TUTTPPPPP 4
(S0 101 410 T T4 = (T o SR 4
2T (=1 T oI W L Lo I ST = YT o (= o SR 4
3.2 Inhaltshezogene KompetenzbhereiChe...........ooo oo 4
Fachgerechtes Arbeiten im HauShalt.............c..ooiiiiiiii e 4
g T 0] (0 oo [ PP PP PP PPUPPPR 4
ZUDETEItUNG VON SPEISEIN ...ceeeeiiiiiieiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeaeaeeessassasssssesesssssssasssssssesssssssssssssssnsnsnnnnnnes 4
Selbstandigkeit in der HaushaltSTUNIUNG ........oeveiiiii e 5
RV =T o] = 1N o] g1 Y= T4 = 1L =1 o SRR 5
4 Kompetenzen und Ideen flr den UNnterricht ... 6
4.1  Fachgerechtes Arbeiten im Haushalt ... 6
4.2 EINENIUNG ccooii 7
4.3 ZUDEreitUNg VON SPEISEN.....ouutuuiii e eeeeeeeit e e e e ettt a e e e e e e e eeaaetn e e e e eeaeeeeeennnaaaaeaaaeeennnes 11
4.4  Selbstandigkeit in der Haushaltsfuhrung ... 15

TV A= ¢ o 7= 18 To] =] AVZ=T d aT=11 =] o I TP 20



Bodelschwingh-Schule, Soest

1 Bedeutung des Lernbereichs

Der Fachbereich Hauswirtschaft nimmt im Hinblick auf die lebenspraktische Selbstandigkeit von Schiile-
rinnen und Schilern eine bedeutende Stellung ein. Kompetenzen im Bereich hauswirtschaft- licher Tatig-
keiten bilden eine wesentliche Voraussetzung fir die Fahigkeit, sich so weit wie méglich selbst zu versor-
gen. Neben dem Erwerb von Grundlagen fur sachgerechtes Arbeiten im Haushalt sollen die Schilerinnen
und Schiller Kompetenzen im Hinblick auf Erndhrung, Zubereitung von Speisen, Selbstandigkeit in der
Haushaltsfihrung sowie Verbraucherverhalten erwerben. Dazu zahlen

z.B. Kenntnisse Uber gesunde Ernéhrung, das Wissen um unterschiedliche Verarbeitungsformen von Nah-
rungsmitteln, Orientierung in hauswirtschaftlichen Raumen und in entsprechenden Geschaften sowie die
Bedienung von Haushaltsgeraten aller Art. Im Hinblick auf selbstandigere Wohnformen gehéren hierzu
auch hauspflegerische Arbeiten, die zu einem funktionierenden Zusammenleben von allen Mitgliedern ei-
nes Haushalts zuverlassig mitgetragen und ausgefuhrt werden mussen. Auch die gemeinsame Zuberei-
tung und der Verzehr von Speisen tragen zu einem Lernzuwachs im sozialen Miteinander bei und férdern
die Teamorientierung und -entwicklung. Im Fachbereich Hauswirtschaft erwerben die Schuilerinnen und
Schuler darliber hinaus Kompetenzen, die als Voraussetzung fiir die berufliche Vorbereitung in der Sekun-
darstufe 1l der Forderschule Schwerpunkt Geistige Entwicklung und damit fir die spéatere Teilhabe am
Arbeitsleben (z.B. in Werkstatten) relevant sind. Der Schwerpunkt des Fachbereiches wird nicht mehr auf
die Selbstversorgung, sondern auf 6konomische, organisatorische und wirtschaftliche Schlisselkompeten-
zen gelegt zur Befahigung der Teilnahme am Arbeitsleben.

2 Unterrichtsgestaltung

Der Unterricht im Fachbereich Hauswirtschaft kntpft bei der Auswahl von Themen und Inhalten an bedeut-
same Erfahrungen und Interessen von Schilerinnen und Schilern in ihrer Lebenswelt an und orientiert
sich an ihrer aktuellen und spéateren Wohnsituation.

Ein Grundprinzip im Hauswirtschaftsunterricht bildet die Beachtung hygienischer Vorschriften.

Zahlreiche Moglichkeiten zu unmittelbarem Erleben und Gestalten schaffen die Voraussetzungen, den Un-
terricht entwicklungsbezogen auf jedem Niveau des Lernens zu organisieren und alle Schilerinnen und
Schiler thematisch einzubeziehen. So sind diese ihren Fahigkeiten entsprechend im Rahmen gemeinsa-
mer Lernvorhaben integriert und Ubernehmen verschiedene Aufgaben innerhalb der Lerngruppe. Um Ar-
beitsablaufe bis hin zur vollig selbstandigen Erledigung zu erlernen, bietet es sich an, ein Lernvorhaben
nicht nur in der Gruppe, sondern auch in Einzel- und/oder Partnerarbeit durchzufiihren. Dadurch wird den
Schulerinnen und Schilern die Méglichkeit gegeben, ihre Kompetenzen realistisch einzuschéatzen und in-
dividuell systematisch zu erweitern. Auch im Bereich des sozialen Lernens bietet der Hauswirtschaftsun-
terricht zahlreiche Lernanlasse. Der gemeinsame Verzehr der zubereiteten Speisen ist ebenso wichtig wie
das gemeinsame Aufraumen und Abspilen.

Im Fachbereich Hauswirtschaft er6ffnen sich vielfaltige Moglichkeiten fachiibergreifenden Lernens, z. B. in
Verbindung mit den Fachbereichen Kommunikation/Deutsch, Mathematik oder Sachunterricht, deren In-
halte in lebenspraktischen Zusammenh&angen angewendet und gelibt werden kdnnen. Die Anwendung er-
worbener Kompetenzen in neuen Situationen bietet sich im Hauswirtschaftsunterricht besonders an. So
eignen sich die taglichen hauswirtschaftlichen Verrichtungen, z.B. im Rahmen des Amterplans, zur Festi-
gung hauswirtschaftlicher Kompetenzen, wahrend anlassbedingte Projekte (Feste, Kiosk, Schulfahrten
u.a.) in besonderer Weise zum Transfer entsprechender Kompetenzen beitragen.

Im Hinblick auf eine sachgerechte Handhabung von Werkzeugen und Geraten im Hauswirtschafts- unter-
richt und die Vermeidung von Gefahrsituationen ist die Vorbildfunktion der Lehrkraft bei allen Lernanlassen
im Hauswirtschaftsunterricht von besonderer Bedeutung.
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3 Kompetenzbereiche

Im Fachbereich Hauswirtschaft werden prozessbezogene und inhaltsbezogene Kompetenzbereiche unter-
schieden:
Prozessbezogener Kompetenzbereich:
e Wahrnehmen,
e Erkenntnisse gewinnen,
¢ Handeln,
e Planen,
e Beurteilen und Bewerten,
¢ Kommunizieren.
Inhaltshezogener Kompetenzbereich:
e fachgerechtes Arbeiten im Haushalt,
e Erndhrung,
e Zubereitung von Speisen,
e Uberlegtes Verbraucherverhalten.
Ausgehend von den Voraussetzungen der Schulerinnen und Schuler wird im Rahmen der Forderpla-
nung der Forderbedarf in Bezug auf die prozess- und inhaltsbezogenen Kompetenzbereiche individuell
festgelegt. Auf dieser Basis wird unter Berticksichtigung der gesamten Lerngruppe das Lernangebot
ausgewabhilt.

3.1 Prozessbezogene Kompetenzbereiche
Wahrnehmen

Der Hauswirtschaftsunterricht bietet, insbesondere fiir Schilerinnen und Schuler, die aufgrund der
Schwere ihrer Beeintrachtigungen dauerhaft auf Unterstitzung angewiesen sind, zahlreiche Anlésse
fur Sinneserfahrungen. Beim Umgang mit und bei der Verarbeitung von Nahrungsmitteln wird das
Wahrnehmungsvermdgen aller Schilerinnen und Schiler durch die sinnliche Auseinandersetzung (rie-
chen, schmecken, tasten, sehen, horen) stimuliert. RegelméaRige, systematische und vielfaltige Wahr-
nehmungsibungen, z.B. beim Kennenlernen von und bei der Arbeit mit Gewlrzen, Obst, Ge- mise,
aber auch Reinigungs- und Pflegemitteln, schéarfen die Empfindungsfahigkeit und fliihren zu einer
schrittweisen Ausdifferenzierung und Verfeinerung des Wahrnehmungsvermégens.

Erkenntnisse gewinnen

Im Hauswirtschaftsunterricht werden Erfahrungssituationen initiiert, die die Schilerinnen und Schuler
gezielt zum Erproben, Entdecken und Begreifen anregen. Durch den Einsatz verschiedener Materia-
lien wie Nahrungsmittel, Haushaltsgerate, Reinigungs- und Pflegemittel, werden Erkenntnisse Uber
deren Eigenschaften und Wirkungen gewonnen. Diese bilden eine wichtige Voraussetzung fur die
selbstandige Zubereitung von Speisen oder die Umsetzung von Arbeitsablaufen hauspflegerischer Art.
Ausgehend vom Vorwissen der Schulerinnen und Schiler schafft der Unterricht gezielt strukturierte,
erkenntnisférdernde Erfahrungsrédume, die die Schilerinnen und Schiller zum selbsttétig handelnden
und sachgerechten Umgang mit Materialien motivieren. Der Wissenserwerb in den verschiedenen Be-
reichen des Hauswirtschaftsunterrichts im Rahmen des lebenspraktischen Trainings erfordert eine
sach-, situations- und fahigkeitsangemessene Auswahl und Nutzung von Methoden und Arbeitstech-
niken.

Planen

Anknipfend an die Vorerfahrungen der Schilerinnen und Schiiler werden im Hauswirtschaftsunterricht
elementare Kompetenzen im Umgang mit verschiedenen Nahrungsmitteln, Materialien und Geraten
im Hinblick auf eine mdglichst selbstandige Haushaltsfuhrung auf- und ausgebaut. Auf diese Weise
erlangen die Schilerinnen und Schiller entsprechend den individuellen Fahigkeiten ein Reper toire an
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Mdglichkeiten, dass sie sach- und situationsangemessen bei anstehenden Planungen einsetzen kén-
nen.

Handeln

Die Aneignung hauswirtschaftlicher Kompetenzen gelingt wesentlich durch stetige praktische Ubung
und deren Reflexion. Die Entwicklung der Handlungskompetenz vollzieht sich Gber die Eintibung ein-
facher Handlungen und der Einhaltung sowie Ausfiihrung mehrerer aufeinander folgender Handlungs-
schritte bis zur planvollen Ubertragung, ggf. Modifikation und Umsetzung einzelner Handlungsschritte,
auf neue Situationen und Anforderungen. Dabei steht der selbsttétig handelnde sinnvolle Umgang mit
Nahrungsmitteln, Materialien und Haushaltsgeraten im Alltag im Vordergrund.

Kommunizieren

Im Unterricht des Fachbereichs Hauswirtschaft lernen die Schilerinnen und Schiler, Informationen
und Erfahrungen auszutauschen und zunehmend hauswirtschaftliche Fachbegriffe zu entwickeln und
zu verwenden. Die dazugehdrigen Planungsabsprachen tragen zur Férderung der nonverbalen und
verbalen Ausdrucksfahigkeit bei und zielen auf die Erweiterung kommunikativer Kompetenzen. Die
Versprachlichung des eigenen Handelns bietet vielfaltige Kommunikationsmdoglichkeiten.

Beurteilen und Bewerten

Der Hauswirtschaftsunterricht tragt zur Entwicklung der Urteilsfahigkeit bei, die sowohl auf objektiven
Kriterien als auch auf subjektiven Vorlieben basiert. Das Uberpriifen von zubereiteten Speisen oder
von Ergebnissen hauspflegerischer Arbeiten im Hinblick auf vorgegebene und eigene Beurteilungskri-
terien stellt ein wesentliches Element der Entwicklung dieser Kompetenzen dar. Zu diesem Zweck
beinhaltet der Hauswirtschaftsunterricht regelméaRige Phasen der Produktprasentation und der an-
schlieRenden Bewertung, z.B. in Form gemeinsamer Mahlzeiten

3.2 Inhaltsbezogene Kompetenzbereiche
Fachgerechtes Arbeiten im Haushalt

Die Orientierung in haushaltsbezogenen Arbeitsbereichen, das sachgerechte Einrichten eines Arbeits-
platzes, die Kenntnis von HygienemalRnahmen und Sicherheitsregeln sind grundlegende Vorausset-
zungen fir das fachgerechte Arbeiten. Sie werden systematisch aufgebaut und finden sich in allen
anderen inhaltsbezogenen Kompetenzbereichen wieder.

Erndhrung

Die Schiilerinnen und Schiler erfahren im Rahmen von wiederkehrenden Essensituationen, dass Nah-
rungsaufnahme, Essen und Trinken nicht nur Grundbedirfnisse befriedigen und zur Gesunderhaltung des
Kdrpers beitragen, sondern als schone, lustvolle und kommunikative Handlungen erfahren werden kon-
nen. Dies betrifft auch das Gestalten von Essensituationen: das Decken des Tischs, das Essen mit Be-
steck, allgemeine Verhaltensregeln bei Mahlzeiten und das Speisen in der Offentlichkeit.

Insbesondere fur Schilerinnen und Schiler mit erhéhtem Foérderbedarf hat die Essensituation eine
elementare Erlebnisqualitat und darf nicht auf Nahrungsaufnahme reduziert werden. Die Schiilerinnen
und Schilern machen Geschmackserfahrungen und lernen, den Geschmack verschiedener Nah-
rungsmittel zu unterscheiden. Sie lernen, dass gesunde Erndhrung fiir die Gesunderhaltung und
Pflege ihres Korpers notwendig ist. Es bedarf der Kenntnisse tber Lebensmittel und ihre Wirkungen
auf den Korper sowie der Wertschatzung gesunder Lebensmittel.

Zubereitung von Speisen

Die Zubereitung von Speisen stellt eine wesentliche Kompetenz im Hinblick auf ein selbstbestimmtes
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und selbstéandiges Leben dar.

Das Erlernen der Zubereitung von Speisen umfasst Kompetenzen von den Grundfertigkeiten zur Ver-
arbeitung von Nahrungsmitteln bis hin zur Umsetzung eines Rezepts. Es beinhaltet die unterschiedli-
che Handhabung und Lagerung verschiedener Nahrungsmittel, ihre Bearbeitung mit der Hand, mit
unterschiedlichen Werkzeugen und Haushaltsgeraten, sowie die Zubereitung einfacher kalter Speisen
bis hin zum Kochen eines umfangreichen Gerichts. Die konkrete Umsetzung eines Vorhabens steht
dabei im Mittelpunkt des Unterrichtsgeschehens.

Selbstandigkeit in der Haushaltsfihrung

Um einen Haushalt méglichst selbstandig fiihren zu kénnen, ist es unabdingbar, Kompetenzen in den
Bereichen Reinigung und Pflege des Haushalts, Umgang mit Haushaltsgeraten und Einkauf zu erwer-
ben.

In Bezug auf Reinigung und Pflege des Haushalts werden Empfindungen im Hinblick auf Sauberkeit
und Ordnung angebahnt. Daneben spielen der Umgang mit Abfall und das Erlernen von Techniken
unterschiedlicher Reinigungs- und Pflegearbeiten - auch in Bezug auf die Wasche- und Kleidungs-
pflege - eine wichtige Rolle. Zur Haushaltspflege und zur Zubereitung von Speisen ist der Umgang mit
Haushaltsgeraten erforderlich. So wird der Umgang mit handbetriebenen und elektrischen Haushalts-
geraten angebahnt und geubt. Ziel ist es, Gerate sicher anwenden zu kdnnen, sich der Gefahren be-
wusst zu sein und die Gerate entsprechend pflegen zu kdnnen. Eine weitere zentrale Kompetenz in
diesem Lernbereich bildet der komplexe Vorgang des Einkaufens mit Planung, Durchfihrung und
Nachbereitung.

Verbraucherverhalten

Um die Schilerinnen und Schiler auf ein Leben als mindige Konsumenten vorzubereiten, werden im
Hauswirtschaftsunterricht Verbraucherfragen thematisiert. Neben der Auseinandersetzung mit gesetz-
lichen Grundlagen findet die Kenntnis ihrer Rechte als Kunden besondere Beachtung. Darliber hinaus
wird die Wirkung der Werbung kritisch betrachtet. Die Schillerinnen und Schiler erleben sich in diesem
Zusammenhang haufig im Spannungsfeld zwischen Produktinformation und Bedurfnissteuerung.
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4.1

Fachgerechtes Arbeiten im Haushalt
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Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fur den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiiler orientie-
ren sich in haushaltshezogenen Ar-

e Geriuche und Gerausche wahrnehmen

beitsbereichen. e Funktionsbereiche kennen o Vorratsbereich, Spiilbereich etc.
e Gegenstande und Geréte kennen 0 Suchspiele, Kimspiele
e sich an Beschriftungen, Piktogrammen und Bildern |0 Sortierspiele
orientieren
bereiten einen Arbeitsplatz vor. e HygienemalRhahmen einhalten 0 Hande und Fingernagel saubern, Haare zusammen-
binden, Schirze umbinden
o frische Spulttcher, Geschirrtiicher und Handtticher
bereitlegen
e Arbeitsplatz organisieren 0 Arbeitsmaterialien nacheinander holen und auf dem
Arbeitstisch anordnen
0 Abfallbehélter bereitstellen
arbeiten an einem Arbeitsplatz. ¢ wiederkehrende Ordnungsmafnahmen kennen und |0 téagliche Verrichtungen (Tische decken und ab- réu-
erledigen men, Tische abwischen, Geschirr spulen, fegen etc.)
im Rahmen eines Amterplans durchfiihren
¢ individuelle Ordnung am eigenen Arbeitsplatz ent- 0 verschmutzte und saubere Arbeitsmaterialien ge-
wickeln trennt voneinander ablegen
bewahren  Nahrungsmittel sach-|e geeignete Behaltnisse kennen o0 Ein- und Umfullibungen
gerecht auf. ¢ geeignete Aufbewahrungsorte kennen o Vorratsschrank, Kiihlschrank, Gefrierfach
e notwendige HygienemalRnahmen beachten o Nahrungsmittel in saubere Behéltnisse fillen ynd
sachgerecht verschliel3en
 die Bedeutung eines Verfallsdatums kennen o Nahrungsmittel nach Verfallsdatum sortieren
Entwickeln Sicherheitsbewusstsein | ¢ mdgliche Gefahrenquellen erkennen heiRer Dampf, scharfe Schneidewerkzeuge, elektri-
beim Arbeiten im Haushalt. scher Strom, giftige Putzmittel
e sich gegeniiber Gefahrenquellen sachgerecht ver-
halten
o auf die Sicherheit anderer achten 0 Werkzeuge sachgerecht tragen (zum Beispiel Mes-

serklinge beim Tragen nach unten halten)
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Topflappen verwenden

lange Haare zusammenstecken
geeignete Schuhe tragen
FuRboden sauber halten
Gefahrenhinweise beachten

e Unfallverhiitungsmaflinahmen einhalten

O O 0O O o

4.2 Erndhrung

Mahlzeiten und Esskultur

Die Einnahme gemeinsamer Mahlzeiten nimmt im Schulalltag einen besonderen Raum ein. Die Schilerinnen und Schiler erfahren Mahlzeiten nicht nur
als Befriedigung grundlegender Bedirfnisse, sondern als ein wesentliches gesellschaftliches Ereignis unserer Kultur. Dies erstreckt sich von der Einnahme
von Mahlzeiten im Schulalltag bis hin zur Einnahme von Mahlzeiten im 6ffentlichen Raum. Durch die Ausgestaltung der Mahlzeiten, das gemeinsame
Vorbereiten, die Moglichkeit zum Gesprach und zur Entspannung und das Erleben von Gemeinschaft erhalten Mahlzeiten einen besonderen sozial- emoti-
onalen Stellenwert.

Angestrebte Kompetenzen Kenntnisse und Fertigkeiten Ideen flr den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler be-

reiten Mabhlzeiten im Schulalltag e Esszubehor kennen 0 Besteck und Geschirr, Servietten, Tisch-Sets, ggf.

vor. besonderes Besteck und Geschirr fur Linkshander
bzw. aus dem Reha-Bedarf

0 Auflegebestecke, flache Teller / tiefe Teller, Dessert-
schalen etc.

0 Eins-zu-Eins-Zuordnung Gben, Zusammenhang zwi-
schen Teilnehmenden und notwendigem Gedeck
herstellen

o0 Tischsets als Hilfestellung

¢ Funktionen von verschiedenem Besteck und Ge-
schirr kennen
e den Tisch decken

e Grundregeln des Tischdeckens einhalten
e Tischdekoration und Tischschmuck auswéahlen

nehmen Mabhlzeiten im Schulalltag ¢ regelméaRig Mahlzeiten einnehmen o Fruhstlckszeiten, Teepausen, Mittagessenzeiten
ein. etc.
e sich Essen geben lassen 0 Bereitschaft wecken, sich das Essen in den Mund

geben zu lassen
o Essen auf den Teller portionieren lassen

e Tischregeln erstellen 0 gemeinsame Erarbeitung von Essensregeln

e Tischregeln einhalten
bereiten Mahlzeiten im Schulalltag e Tisch abraumen o Abraumbhilfen wie Wagen, Geschirr- oder Besteck- kis-
nach. ten etc. anbieten

e Tisch und Tischsets abwischen o Amterplan einfilhren

e Geschirr spilen und abtrocknen
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unterscheiden Mabhlzeiten zu be-
sonderen Anlassen von regel- mafi-
gen Mabhlzeiten im Schulalltag.

besondere Anlasse erkennen
entsprechende Vorhaben planen und umsetzen

o0 Geburtstagsfeiern, Besuche der Partnerklasse, Be- su-

che bei Mitschillern oder Lehrern, Picknick, Sport-
feste etc.

bereiten den Besuch in einem gast-
ronomischen Betrieb vor (Essen ge-
hen).

gastronomischen Betrieb auswahlen
Tischreservierung vornehmen
angemessene Bekleidung auswéahlen

notwendigen Geldbetrag Uberschlagen und Porte-
monnaie vorbereiten

Café, Restaurant, Eisdiele, GréRRe des Lokals, auf Bar-
rierefreiheit achten etc.

telefonische Anfragen stellen, vor Ort Tisch reser- vie-
ren lassen etc.

nehmen Mabhlzeiten in gastronomi-
schen Betrieben ein.

Speisekarte lesen und selbsténdig Auswahl treffen
Gericht selbstandig bestellen

Tischregeln einhalten

sich im 6ffentlichen Raum angemessen verhalten
die Rechnung bezahlen

gof. Hilfestellungen geben

Kommunikationsregeln beachten
Trinkgeld thematisieren
Rechnung und Ruckgeld kontrollieren

andere Essgewohnheiten von den eigenen unter-
scheiden

andere Essgewohnheiten und -rituale nachempfin-
den

typische Gerichte anderer Kulturen kennen

Bilder oder Filme anderer Kulturen anbieten und ent-
sprechend auswerten

Schilerinnen und Schiler/Eltern aus anderen Kultur-
kreisen als Experten einbeziehen

mit Handen oder Stabchen essen

typische Gerichte kochen
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Grunderfahrungen mit Nahrungsmitteln

Die Einnahme, das Schmecken und das Erkennen der Eigenschaften von Nahrungsmitteln bilden die Grundlage fiir die Bereitschaft zur Nahrungsauf-
nahme, das Differenzieren verschiedener Nahrungsmittel und die Ausbildung eines Geschmacksempfindens, um Vorlieben und Abneigungen fur Nah-

rungsmittel entwickeln zu kénnen.

Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fiir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiiler ma-
chen grundlegende Erfahrungen mit
Nahrungsmitteln.

Nahrungsmittel fuhlen, riechen, schmecken

Nahrungsmittel lutschen, beifl3en, kauen, schlucken
flussige Nahrungsmittel zu sich nehmen

feste Nahrungsmittel zu sich nehmen
Hunger/Durst/Séattigungsgefiihl bemerken und au-
Rern

0 Nahrungsmittel durch Fiihlen, Riechen oder Schme-
cken erkennen; Fihlséckchen, Geruchsspiele

0 eine Vielzahl von Nahrungsmitteln mit unterschied- li-
chen Geschmacksrichtungen und Konsistenzen an-
bieten

0 Hunger-/Sattigungsgefuhl bewusst machen

erkennen Eigenschaften von Nah-
rungsmitteln.

feste und fliissige Nahrungsmittel unterscheiden
weiche und harte Nahrungsmittel unterscheiden
heifl3 — kalt erkennen und benennen

rohe und gekochte Nahrungsmittel unterscheiden

naturliche und kiinstliche Nahrungsmittel unterschei-
den

verdorbene Lebensmittel erkennen

Unterscheidung von Essbarem und Nicht-Essbarem
Okologisch angebaute/hergestellte Lebensmittel
erkennen

0 rohe und gekochte Nahrungsmittel verzehren und
vergleichen

schmecken Nahrungsmittel.

suR, sauer, bitter, scharf, salzig erkennen und be-
nennen

Vorlieben und Abneigungen ausbilden

o Nahrungsmittel im natirlichen und gewirzten Zu-
stand schmecken, Nahrungsmittel nach Ge-
schmacksrichtungen sortieren

o kunstliche Aromen z.B. in Kaugummis mit dem nattir-
lichen Geschmack vergleichen

0 Geschmacksrichtungen zu Bildkarten von Nah-
rungsmitteln zuordnen
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Gesunde Erndhrung

Die Ubernahme von Verantwortung fir eine ausgewogene Ernahrung hat einen entscheidenden Einfluss auf die Gesundheit, das Wohlbefinden und die
Leistungsfahigkeit des Einzelnen. Dabei spielen sowohl die Kenntnisse von Nahrstoffen in bestimmten Lebensmitteln als auch die empfohlene Menge fir
den Verzehr bestimmter Nahrungsmittel pro Tag eine wesentliche Rolle. Bei der Planung von Unterricht sind die nheuesten wissenschaftlichen Erkennt-

nisse zum Thema ,Gesunde Ernadhrung® zu beachten.

Angestrebte Kompetenzen Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fiir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schuler er-

kennen gesunde und ungesunde e Obst, Gemise, Milch- und Vollkornprodukte als ge-

Nahrungsmittel. sunde Nahrungsmittel erkennen

o fett- und zuckerhaltige Nahrungsmittel als un-
gesunde Nahrungsmittel erkennen

0 Lebensmittel bewerten

0 Lebensmittel nach ,gesund®, ,nicht zu viel davon
essen“ und ,meiden“ bewerten

kennen Nahrstoffe und ordnen sie |e EiweilRe als Baumaterial fir den Kérper und in Nah-

entsprechenden Nahrungsmitteln zu. rungsmitteln erkennen

e Kohlehydrate als Brennstofflieferanten in Nahrungs-
mitteln erkennen

e Fette als Brennstofflieferanten in Nahrungsmitteln
erkennen

e Vitamine als Schitzer des Korpers erkennen und
vitaminhaltige Nahrungsmittel benennen kdnnen

¢ mineralstoffhaltige Nahrungsmittel als Schitzer des
Korpers erkennen und mineralstoffhaltige Nah-
rungsmittel benennen kénnen

e wissen, dass der Korper Wasser benétigt

o Fleisch, Milch, Eier als eiweil3haltige Produkte vor-
stellen

o Brot, Teigwaren, Reis, Kartoffeln als
kohlehydrathaltige Produkte vorstellen

o Fette, Ole, Butter, Margarine als fetthaltige Produkte
vorstellen

0 Ostund Gemuse als vitaminhaltige Produkte vor-
stellen

o Vollkornprodukte, Milchprodukte als mineralstoff-
haltige Produkte vorstellen

0 Zuordnungsspiele

setzen sich mit Essverhalten aus- e Hunger- und Sattigungsgefihl erleben und entspre-

einander. chend handeln

e sich mit eigenem Essverhalten auseinandersetzen

e sich mit gestdrtem Essverhalten auseinandersetzen

e verschiedene Diaten vergleichen und beurteilen

e Verantwortung fur die eigene Erndhrung tber-
nehmen

0 angemessene Mengen essen
o Adipositas, Anorexie, Bulimie
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4.3  Zubereitung von Speisen

Grundfertigkeiten zur Verarbeitung von Nahrungsmitteln.

Die Vermittlung der Grundfertigkeiten erfolgt entsprechend den Fahigkeiten der Schilerinnen und Schiler. Es ist darauf zu achten, dass die genann-
ten Grundfertigkeiten nicht isoliert, sondern innerhalb eines Themas getibt werden. Im Umgang mit Geraten mussen individuelle Hilfen, wie z.B.
feststehende Schiisseln oder Reiben, gefunden werden. Kleingerate wie Eiertrenner, Zwiebelhalter, Rettich- oder Ananasschneider erleichtern die
Verarbeitung von Nahrungsmitteln. Beim Uben von Messvorgéngen kann je nach den individuellen mathematischen Fahigkeiten der Schiilerinnen
und Schiler sowohl mit nicht normierten als auch mit normierten MaRRen gearbeitet werden.

Angestrebte Kompetenzen Kenntnisse und Fertigkeiten Ideen fur den Unterricht
Die Schulerinnen und Schiiler ¢ Nahrungsmittel festhalten, greifen, loslassen 0 Deckel von Glasern aufschrauben, Dosendffner be-
entnehmen Nahrungsmittel. e verschiedene Verpackungen 6ffnen nutzen, Plastik- und Papierverpackungen 6ffnen
0 AusgiefRen, Umflllen, mit Besteck entnehmen etc.
e Nahrungsmittel sachgerecht entnehmen 0 Sortierspiele
e Verpackungen sachgerecht entsorgen o mit dem Servierwagen, auf dem Rollstuhltisch, auf
e Nahrungsmittel transportieren dem Tablett

reinigen Nahrungsmittel sachgerecht. | e die Notwendigkeit der Reinigung von Nahrungs-|o Obstim Ganzen waschen; Lauch, Blattsalat erst zerklei-
mitteln kennen nern, dann waschen; stark verschmutzte Nah- rungs-
mittel abbuirsten

bearbeiten Nahrungsmittel mit der e Nahrungsmittel schélen 0 Mandarine, Banane
Hand. e Nahrungsmittel zupfen o Krauter, Johannisbeeren, Salat

e Nahrungsmittel brechen 0 Bohnen, Brot

e Nahrungsmittel streuen o Gewirze, Kase

e Nahrungsmittel kneten o Teige

e Nahrungsmittel formen 0 Bouletten, Knddel, Platzchen
kennen die Handhabung von Mes- e die scharfe Seite des Messers kennen
sern. e das Messer sachgerecht halten

e verschiedene Messer verwenden und sie bedarfs- be-

zogen kennen

bestreichen Nahrungsmittel mit dem |e das Tafelmesser kennen und verwenden o0 verschiedene Brotsorten bestreichen: Vollkornbrot,
Messer. Knackebrot, Brétchen

e Halte- und Aktionshand koordinieren o das Brot festhalten und den Aufstrich mit aus- reichen-

dem Druck verteilen

e Menge des Aufstrichs portionieren
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zerkleinern Nahrungsmittel mit dem
Messer.

Nahrungsmittel beim Schneiden festhalten (Halte-
griffe Uben z.B. Tunnelgriff/ Krallengriff)
Sagebewegungen ausfiihren

in verschieden grof3e Stlicke schneiden

in verschiedene Formen schneiden 0 Scheiben, Wiirfel
mit dem Wiegemesser umgehen 0 Zwiebeln, Krauter
schneiden Nahrungsmittel aus. verdorbene Stellen an Obst und Gemiise entfernen
Kerngehause ausschneiden o Apfel, Birnen
Obst entsteinen 0 mit Messer, mit Entsteiner
mit verschiedenen Ausstechern umgehen 0 Kernhausausstecher
schaben und schélen Nahrungs- Gemise schaben 0 Mohre, Rettich
mittel. Arbeitsrichtung beachten 0 vom Kdorper weg arbeiten
Gemiise mit verschiedenen Schalmessern schalen |0  Kartoffeln, Apfel, M6hren
zerdricken Nahrungsmittel. mit der Gabel zerdriicken 0 Bananen, Kartoffeln
mit dem Morser zerdricken o Krauter, Gewurze
pressen Nahrungsmittel. Handhabung einer Zitruspresse kennen (Drehbewe- | 0 Saft herstellen, mit Zitronensaft wiirzen
gung und Krafteinsatz)
mit einer elektrischen Presse umgehen o Saftbar
Kartoffeln durch eine Presse driicken 0 Knddel, Kartoffelbrei
reiben und hobeln Nahrungsmittel. mit unterschiedlichen Reiben reiben o feststehende, bewegliche, elektrische Reiben
unterschiedliche Reibeflachen verwenden
verschiedene Nahrungsmittel reiben o rohe Kartoffeln, getrocknete Brétchen, Kase, etc.
Nahrungsmittel hobeln 0 Gurken, Rettich, Zwiebeln
verwenden das Nudelholz und Aus- das Ausrollen vorbereiten 0 Nudelholz und Untergrund mit Mehl bestreuen
stechformen. verschiedene Teigsorten ausrollen 0 Mirbeteig, Quark-Ol-Teig, Hefeteig
Druck beim Ausrollen dosieren
auf unterschiedlichem Untergrund ausrollen o auf dem Brett, auf dem Tisch, auf dem Blech
Formen aus dem ausgerollten Teig ausstechen o0 Platzchen, Dekorationen aus Marzipan, Obst als De-

koration ausstechen
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messen Nahrungsmittel ab.

e mit nicht normierten MaRen messen

e den Messbecher verwenden

e verschiedene Skalen auf dem Messbecher finden
und lesen

e wiederholte Kontrolle beim Einfiillen der Flissig- kei-
ten durchfiihren

e mit der Waage wiegen

e die Mengenangaben im Rezept mit den Mengenan-
gaben auf dem Messgerat vergleichen

e erkennen, ob die abgemessene Menge zu grol3, zu
klein oder passend ist

e Konsequenzen aus einer falsch gemessenen Menge
ziehen

o Loffel, Tasse, gehaufte und normale Léffelmenge

o0 als Hilfe Markierungen anbringen

o auf Null stellen, Nahrungsmittel einftllen

0 dazugeben oder abnehmen

Zubereitung von Speisen

Der Zubereitung von Speisen liegt jeweils ein Rezept zu Grunde. Es enthalt Angaben zu den bendétigten Nahrungsmitteln und ihren Mengen, ggf.
auch zu den einzelnen Arbeitsmitteln und Kiichengeréten. Die Darstellung der Inhalte orientiert sich an den Leseféhigkeiten der Schilerinnen und
Schiler z.B. als Bildrezept, kombiniertes Bild-Wort-Rezept, kombiniertes Bild-Satz-Rezept oder Textrezept. Die Komplexitat des Rezepts muss sich

an den kognitiven Méglichkeiten der Schilerinnen und Schiler orientieren.

Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fiir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler neh-
men die Zubereitung von Speisen
wabhr.

e das Zubereiten verschiedener Speisen erleben

0 Zutaten schmecken, Umriihrgerausche héren, Vibra-
tionen des Handriihrgeréts spiren

kennen Grundfertigkeiten fur die Zube-
reitung von Speisen.

e Speisen belegen

e Speisen bestreichen

o Brote, Brotchen belegen, Kuchen mit Obst belegen
etc.
Brote bestreichen, Pausenimbiss etc.

e Speisen garnieren

e Speisen mischen

e Speisen rithren

e Speisen unterheben

e flhren die verschiedenen Arbeitsschritte fachgerecht
aus

Kalte Platten, Buffet etc.

Salat, Obstsalat etc.
Quarkspeisen, Kuchenteig etc.
Eischnee unterheben etc.

O O O 0O|O
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bereiten eine kalte Speise nach Re- verschiedene kalte Speisen kennen 0 Musli, Desserts, Salate, Mixgetranke
zept zu. ein Rezept lesen o Bildrezepte, Textrezepte
erforderliche Arbeitsschritte p|anen o mit Hilfe von Fotos, Bildern und Bildreihen, Texten,
auf denen Zutaten und Téatigkeiten abgebildet sind
Arbeitsschritte fachgerecht umsetzen o Bilder in die Reihenfolge der Arbeitsschritte ordnen,
Tatigkeit — Gegenstand — Bild — Text zuordnen,
eine Speise abschmecken Bildgr mit Wortern und Texten v.ersehen'
0 probieren, Geschmack beschreiben, bei Bedarf
nachwirzen
bereiten eine warme Speise nach verschiedene warme Speisen kennen. 0 Suppen, Eintdpfe, Auflaufe, Pizza, Fertiggerichte etc.
Rezept zu. Rezept lesen, Arbeitsschritte planen (siehe kalte
Speisen)
erwarmen und garen im Backofen. die Bestandteile des Backofens kennen 0 Schalter-Zuordnung, Kontrolllampen
Speisen kennen, die im Backofen zubereitet werden |0 Fertigpizza, Toasts, Gebéck, Backapfel, Auflaufe
geeignete GefalRe auswahlen o hitzefeste Pfannen, Auflaufformen, Garfolien
den Backofen einstellen 0 Auswahl des Rosts oder Backblechs, Gradzahl,
Ober- und Unterhitze, Umluft
Backzeit kennen und einhalten 0 Kurzzeitwecker
Gefahrenquellen beim Umgang mit heiRen Nah- o Topflappen verwenden, Untersetzer zum Abstellen
rungsmitteln kennen und vermeiden benutzen, Umgang mit Uberhitztem Fett
erwarmen und garen auf dem Herd. die Bestandteile eines Herds kennen o Schalter und Herdplatten einander zuordnen, Kon-
trolllampen
verschiedene Speisen kennen, die gekochtwerden |0 Reis, Nudeln, Kartoffeln, Gemuse, Suppen
verschiedene Speisen kennen, die gebratenwerden |0 Kartoffelpuffer, Fischstabchen, Bratwurst, Schnitzel
geeignete GefaRe auswéhlen o Topf, Pfanne
den Siedepunkt von Flissigkeiten erkennen o Dampfentwicklung, Blasenbildung
den Kochvorgang kontrollieren
Anbrennen und Uberkochen verschiedener Nah- o Topf von der Herdplatte nehmen, Temperatur recht-
rungsmittel vermeiden zeitig reduzieren
Speisen sachgerecht zubereiten o kochen, braten, dampfen
den Umgang mit verschiedenen Herdarten kennen |0 Elektroherd, Gasherd, Ceranfeld, Induktionsherd
erwarmen und garen in der Mikro- die Bestandteile einer Mikrowelle kennen Schalter zur Zeiteinstellung, Schalter zur Tempe-
welle. ratureinstellung
geeignetes Geschirr auswahlen
verschiedene Speisen kennen, die in der Mikro- 0 Getranke erwarmen, Fertiggerichte erhitzen

welle zubereitet werden
Einstellungen fur verschiedene Funktionen und Nah-
rungsmittel sachgerecht vornehmen
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erwarmen Fertig- und Halbfertigge-
richte.

e Fertig- und Halbfertiggerichte kennen
e Anleitungen auf der Verpackung erlesen
e die Zubereitungsanleitung ausfiihren

e Gerichte mit Frischkost aufwerten

e Kostenvergleich zwischen Fertigprodukten und

Frischwaren vornehmen

o Desserts, Suppen, Kartoffelbrei, tiefgefrorene Pro-

o mit Hilfe der Bilder, des Textes

0 Gemise zu Fertigkartoffelbrei, Fertigpizza mit Ge-

dukte wie Fischstabchen, Pommes frites

mise belegen, Salat zu Fischstdbchen

servieren Speisen.

e Speisen angemessen anrichten

e Speisen servieren

o Brote auf Platten, Desserts in Schalen, Dekorationen

anlegen

4.4  Selbstandigkeit in der Haushaltsfiihrung

Einkauf

Einkaufsgang selbstandig.

Einkaufen ist ein zentraler Bestandteil selbstdndiger Haushalts- und Lebensfiuhrung. Das Einkaufen wird nach anfanglich spielerischen Einstiegen
(z.B. mit dem Einkaufsladen) im Rahmen von Unterrichtsgéangen erlernt. Mit zunehmender Sicherheit bewéltigen die Schilerinnen und Schiler den

Eine enge Verkniupfung besteht zu den Lernbereichen Deutsch (Einkaufszettel schreiben und lesen) und Mathematik (Umgang mit Geld).

Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler
bereiten den Einkauf vor.

e Einkaufszettel erstellen

e Einkaufsplan (fir evtl. unterschiedliche Einkaufs-
orte) festlegen

e Portemonnaie fur den Einkauf vorbereiten

¢ Einkaufsbeutel/-korb vorbereiten

o Einkaufszettel in Verbindung mit einem Rezept er- ar-
beiten

o mit Fotos/Piktogrammen/schriftlichen Einkaufslisten
.Inventarlisten“ abgleichen, Vorrate kontrollieren

o Einkaufszettel lesen, Uberlegen, wo was gekauft wer-
den soll und kann, Warenzuordnungsspiele z.B. mit
Bildkarten (Béckerei, Metzgerei, Gemiseladen, Su-
permarkt etc)

0 zu bezahlenden Betrag rechnerisch Uberschlagen,
geniigend Geld einpacken

o evtl. Plastikmiinze fur den Einkaufswagen ein- pa-
cken

o evtl. Pfandflaschen einpacken, abschéatzen, wie viele
Beutel fur die Waren bendétigt werden
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gehen einkaufen.

verschiedene Einkaufsorte kennen und aufsuchen
(Béackerei, Metzgerei, Supermarkt, Wochenmarkt,
Drogerie)

sich in der Offentlichkeit angemessen verhalten

sich in bekannten und unbekannten Geschéften ori-
entieren

Einkaufskorb oder -wagen holen

Uber Spiele und Unterrichtsgéange verschiedene Wa-
renanbieter und Einkaufsladen kennen lernen
Kommunikationstbungen im Supermarkt: nach- fra-
gen, wo Waren zu finden sind, was Waren kosten
etc.

Unterrichtsgdnge in unterschiedliche Geschafte,
nicht immer denselben Supermarkt aufsuchen
Bedienung des Wagens mit einer Miinze oder einem
Einkaufschip tGiben

Sinn und Zweck von Flaschenfachern, Taschen- ha-
ken, Kindersitzen an Einkaufswagen erklaren

Waren finden
Warenqualitat Gberprifen
sich an der Kasse anstellen

bezahlen

Waren fir den Transport einpacken

Orientierungsiibungen zu verschiedenen Waren-
gruppen im Supermarkt vor Ort

z.B. schlechtes Obst aussortieren

Rituale bei Einkaufsgangen tben

Ubungen im Klassenraum, Simulation von Bezahl-
situationen, Spiele mit dem Einkaufsladen
angemessen mit zerbrechlicher/empfindlicher Ware
umgehen, z.B. Eier, Glaser, Obst/Gemuse
okonomisches Packen tiben, Taschen nicht zu
schwer bepacken

bereiten den Einkauf nach.

Warenzettel kontrollieren

Einkaufe auspacken und einrGumen

Geld abrechnen

Abgleich zwischen Warenzettel und eingekauften
Waren

Waren in den Haushalt bzw. in den Klassenraum
einsortieren (z.B. Mehl, Eier, Spulmittel), Zuord-
nungsibungen ,Kihlschrank®, ,Vorratsschrank®,
,Putzmittel”

Differenzbetrag nachzéhlen bzw. auf Richtigkeit
Uberprifen, bei Einkaufen fir Rezepte zur Zuberei-
tung von Speisen den ,Pro-Kopf-Betrag* errechnen
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Umgang mit Haushaltsgeraten

Die selbstandige Bedienung und Handhabung von Haushaltsgeraten sowohl manueller als auch elektrischer Art ermdéglicht den Schillerinnen und
Schilern eine zunehmend eigenstéandige Bearbeitung von Rezepten zur Zubereitung von Speisen sowie die eigenstandige Reinigung und Pflege des
Hauhalts. In wachsendem Malfe werden die Schilerinnen und Schiler somit auf die weitgehend selbstandige Bewirtschaftung eines Haushalts und
damit auf das selbstéandige Wohnen vorbereitet. Durch den sténdig wiederkehrenden Einsatz von Geréaten z.B. im Rahmen von Speisenzubereitun-
gen oder im Rahmen des Amterplans wird der sichere Umgang mit Geréaten erreicht. Aufgrund ihres geringeren Gefahrenpoten- zials sind handbe-
triebene den elektrischen Haushaltsgeraten zunéachst vorzuziehen. Auf Gefahren in der Handhabung elektrischer Gerate wird bei jedem Einsatz

hingewiesen.

Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler ge-
hen mit handbetriebenen Haus-
haltsgeraten um.

verschiedene Geréate ausprobieren, kennen lernen
und situationsgerecht einsetzen

o Vorstellung von und Ubungen mit Geréten wie Ana-

nasschneider, Eiertrenner, Zwiebelhacker, Wasser-
sprudler, Getreidemuihle, Pfeffermihle, handbetrie-
benes Rihrgeréat etc.

gehen mit elektrischen Haushalts-
geraten um.

Ein-/Ausschalter kennen und bedienen

verschiedene Geréate ausprobieren und kennen
lernen

Gerate situationsgerecht einsetzen

verschiedene Schalter mit Handfihrung bedienen
und auf Ursache-Wirkung aufmerksam machen
Gerate vorstellen und mit Handflhrung bedienen las-
sen: Wasserkocher, Staubsauger, Handrthr- gerat,
Kaffeemaschine, Toaster, Mikrowelle, Wasch- ma-
schine, Geschirrspller etc.

Situationen: Frihstuck, Wasche, Raumpflege

kennen Gefahren von Haushaltsgera-|
ten.

elektrische Haushaltsgeréate durfen nicht in Wasser
getaucht werden

vor dem Reinigen Stecker ziehen

Gefahren von Kabeln kennen

Bedienungsanleitungen gemeinsam lesen und be-
sprechen

reinigen und pflegen Haushalts-
gerate.

Geréte reinigen
Gerate zum Reinigen zerlegen und wieder zu-
sammensetzen
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Grundfertigkeiten bei Reinigung und Pflege
Reinigungs- und Pflegetatigkeiten im Haushalt werden im Rahmen von eigenstandigen Unterrichtseinheiten erarbeitet und flieRen in alle Lernvor-

haben an geeigneter Stelle entsprechend ein. Im Rahmen von Projekten kénnen Schilerinnen und Schiiler Reinigungs- und Pflegearbeiten fur die
Allgemeinheit ibernehmen und sich in entsprechenden Arbeitstechniken iben.

Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fiir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler sor-
gen fur Ordnung und Sauberkeit.

o Empfinden fur Sauberkeit und Schmutz entwickeln

e Empfinden fur Ordnung und Unordnung entwickeln

e anfallende AufrAumarbeiten selbstéandig erkennen
und durchfuhren

0 Unterscheidungsiibungen: schmutziger Raum/-
sauberer Raum, gebrauchtes/ungebrauchtes Ge-
schirr

0 Unterscheidungsubungen: Tisch vor und nach dem
Essen, Durcheinanderbringen des Arbeitsplatzes,
Dinge ,unordentlich® verstecken

o Amterplan einfiihren, anfanglich zu einer bestimm-
ten Zeit und von einer bestimmten Person Amter er-
ledigen, spater zeit- und personunabhangiger

e individuelle Ordnung entwickeln

0 Arbeitsplatze unter Anleitung einrichten, Ideen fiir
individuelle Ordnung einstreuen, z.B. Stifthalter,
Linkshénderplatz etc.

gehen mit Abfall um.

e unterschiedliche Abfallsorten erkennen und trennen

e Abfall beseitigen

e Abfall vermeiden

0 ZuordnungslUbungen von Abfallsorten, verschieden-
farbige Behalter zur Trennung nutzen, Behélter mit
Piktogrammen/Ganzwértern beschildern

o Ortliche Abfallbeseitigungsverordnung lesen, Abfall
entsprechend sortieren

o Unterrichtsgange zum Recyclinghof, zur Muill-
deponie, zu Containern unternehmen

o bei Einkaufsgangen etc. Beutel mithehmen

o im Supermarkt auf geringe Verpackungsmengen
achten
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fihren Reinigungsareiten aus.

Reinigungsmittel kennen, dosieren und verwenden

Trockenreinigung wie trocken wischen oder
blrsten, Staub saugen, ausreiben, kehren und
polieren kennen und ausfiihren

Nassreinigung wie spilen und abtrocknen, reiben
und nass wischen oder birsten kennen und aus-
fihren

Gefahren von Reinigungsmitteln bearbeiten (nicht
essen, trinken, einatmen)

Aufbewahrung von Reinigungsmitteln thematisieren
Dosierungsanweisungen von Reinigungsmitteln
lesen und anwenden

Tische, Tafel, Boden, Mobel trocken abwischen
Kleidung trocken ausbirsten, Schuhe trocken ab-
birsten

Staub saugen

Sand ausreiben

Boden, Schulhof, Tische mit verschiedenen Besen
und Kehrgarnitur kehren

Besteck oder Holz (Mobel) polieren, Politur ver-
wenden

mit Lappen, Blrsten, Schwammen abwaschen
Topfe reinigen

FulRbdden, Arbeitsplatten reinigen

Kleidung feucht ausbdrsten

fuhren Pflegearbeiten aus.

Pflegemittel kennen, dosieren und verwenden
Raume pflegen

Kleidung und Wasche pflegen

Schuhe pflegen

O O O 0O|lO0O O O O

o

siehe Reinigungsmittel

Sanitéreinrichtungen reinigen und pflegen

Boden z.B. Holz, Laminat etc. pflegen

Betten im Schlafzimmer aufschutteln und machen,
z.B. im Schullandheim, Klassenfahrt, Schultiber-
nachtung

Mdobel im Klassenraum durch Reinigung pflegen
Fenster putzen

waschen, trocknen, bligeln, zusammenlegen, auf-
bewahren, reinigen, luften etc.

Sport-/Stoffschuhe ausbirsten

Lederschuhe eincremen und polieren

je nach Anlass Schuhe putzen, z.B. Nikolaus, FuR3-
ballspiel, Wandertag

Einrichten eines Schuhputz-Dienstes




4.5 Verbraucherverhalten
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Angestrebte Kompetenzen

Kenntnisse und Fertigkeiten

Ideen fiir den Unterricht

Die Schilerinnen und Schiler

e sich eine Meinung Uber ein beworbenes Produkt
bilden
e eigene Bedirfnisse entwickeln und benennen

kennen ihre Rechte als Verbrau- e wissen, dass mangelhafte Ware reklamiert werden | 0 Besuch in der Verbraucherzentrale
cher. kann 0 Rollenspiel einer Warenbeanstandung
e wissen, dass manche Waren bei Nichtgefallen 0 Beschwerde uber einen Mangel im Geschaft vor-
umgetauscht werden kénnen bringen
kennen die Ziele und die Wirkung e sprachliche und gestalterische Merkmale der Wer- 0 Werbebeispiele im alltdglichen Leben sammeln
von Werbung. bung kennen 0 Werbefilme ansehen
e zwischen Informationen und Werbung unterschei- 0 Werbungen lesen
den 0 eigenes Produkt bewerben

Bei der Erstellung des Curriculumc haben wir uns orientiert an:
- Niedersachsisches Kultusministerium (Hg.): Kerncurriculum fiir den Férderschwerpunkt geistige Entwicklung. Hannover 200







