Konzept Hauswirtschaft

Inhalt

4.1 FAChlChE ZI€IE ...ccoeiiieeeee e
4.2  SensOMOLONSCNE ZICIE ........ooeiiiiiiiiie e
4.3  sozial — kommunikative Ziele.............ccuviiiiiiiiiiie e
4.4  Anwendungsbezogene Kulturtechniken .............ccccoviviiiiiiieecceeecee e,
441 DEULSCR...ccoe s
4.4.2 MaANEMALIK .....ouiiiiiiiiieiii e
4.4.3 Fachertbergreifende Ziele..........cooovvrmiiiiii i

D I UP P e
6 Aufgaben der Schilerinnen und SChUlEr..............uuuiiiiiiiiiiiiiiiis
6.1 Einrichten des ArbeitSplatzes ...
6.2  Ausflhren der ArbeiteN........cooo i
6.3 Zubereitete Speisen essen oder im Schilercafe verkaufen .............cc...........
6.4  AUfTAUMAIDEITEN ...

A O = o | 10 ] 1|



1 Ubersicht

Hauswirtschaft

Das Konzept des Unterrichts ,Hauswirtschaft® (HWU) basiert auf dem Konzept der
Berufspraxisstufe (BPS). Es gehdrt zu den grundlegenden Aufgaben der BPS, auf die
selbstverstandliche Teilhabe am Leben in der Gesellschaft vorzubereiten und die
Selbstandigkeit der Schilerinnen und Schiler zu férdern. Hier ist der HWU — Unterricht
ein Teil der Lebenspraxis. Er bekommt aber auch im Rahmen der Berufsorientierung
besondere Bedeutung fur einige Schulerinnen und Schiler der BPS. In beiden
Gelsenkirchener Werkstatten fir Menschen mit Behinderung gibt es Tatigkeitsfelder in
den Bereichen Kiiche, Cafeteria und Waschepflege. Somit stellt der schulische
Arbeitsbereich einen direkten Bezug zu méglichen Arbeitsbereichen in der Werkstatt
dar. Erganzt wird das schulische Erlernen und Erleben um Praktika in den Werkstatten
und, wenn mdoglich, in Integrationsbetrieben, welche an Werkstatten angeschlossen
sind oder zum Beispiel zur Diakonie oder der Caritas gehdren.

Neben der Zubereitung der Speisen fur den eigenen Verzehr oder den Verkauf im
Schilercafe oder bei Cateringauftragen auch aufR3erhalb der Schule, liegt ein groRRer
Aufgabenbereich in der Nutzung verschiedener Arbeitsgerate in der Kiuche und der
Waschklche. Abgerundet wird der Hauswirtschaftsunterricht durch das Erstellen von
Einkaufslisten nach Rezepten, Einkdufe erledigen, Waren verwalten und
Abrechnungen erstellen.

Am Ende des Schuljahres erhalten die Schilerinnen und Schiler das Zertifikat
,Haushaltsflihrerschein®.

2 Leitung

Frau Kabuth, Herr Niehaus

3 Grundgedanken

e Nutzen der Kenntnisse und Fahigkeiten fur ein mdglichst selbststandiges Leben

e Anlehnung an reale Arbeitsprozesse

e Erwerb von Grundkenntnissen und Féhigkeiten fir eine moglich Beschéaftigung im
Klchen- oder Cafebereich der Werkstatten oder in Integrationsbetrieben

e sach- und fachgerechter sowie sicherer Umgang mit Lebensmitteln und
Arbeitsgeraten

e Ausbildung von Sorgfalt, Ausdauer und Gefahrenbewusstsein

schrittweise Ubernahme von Verantwortung in den Kleingruppen oder bei

Einzelarbeitssituationen

sofortige Verwertbarkeit bei den Mahlzeiten und beim Verkauf im Schiilercafe

Schulung der Selbsteinschatzung durch regelméRige Besprechungen

unterschiedliche Herstellungsweisen: kochen, backen, braten

Maglichkeiten zur Differenzierung bei der Zuweisung von Teilaufgaben



4 Ziele

4.1 Fachliche Ziele

Die Schulerinnen und Schiler...

« knupfen an vielfaltige Vorerfahrungen aus dem Unterricht der Vor-, Unter-, Mittel-
und Oberstufe an

e lernen die prozessbezogenen (Wahrnehmen, Erkenntnisse gewinnen, Handeln,
Planen, Beurteilen und Bewerten) und inhaltsbezogenen (fachgerechtes Arbeiten,
Ernahrung, Zubereitung von Speisen usw.) Grundkompetenzen der Hausarbeit
kennen

« machen sich mit hauswirtschaftlichen Grundfertigkeiten vertraut

« lernen die Arbeitsgerate wie Wasserkocher, Eierkocher, Backofen, Herd und Mixer
im Aufbau und der fachgerechten Anwendung kennen

e lernen die Hygieneregeln kennen

« verbessern die Handhabung von Messern, Schélern und weiteren Kleingeraten

e lernen ihren Arbeitsplatz einzurichten

« lernen ihre Arbeitsablaufe zu strukturieren

e kochen Gerichte und probieren sie

« erwerben Grundkompetenzen im Bereich Speisenpréasentation und Verkauf dieser

e nutzen die Gartenprodukte der Gruppe ,Gartenbau“ zur Weiterverarbeitung zum
Beispiel in Desserts, Marmeladen, Krautermischungen und Tees

e lernen eine Uberschaubare Produktpalette anzubieten.

4.2 Sensomotorische Ziele

Die Schulerinnen und Schiiler...

e setzen sich mit ihren Sinnen bei der Verarbeitung von Lebensmitteln auseinander
(riechen, schmecken, tasten, sehen, horen)

o verbessern ihre feinmotorischen Leistungen indem sie vorgegebene GréRRen
einhalten und gleichmaRig schneiden

e erproben und verbessern ihre Auge — Hand — Koordination zum Beispiel beim
Gemuseschneiden oder wirfeln

4.3 sozial - kommunikative Ziele

Die Schulerinnen und Schiller...

« erweitern ihre Ziele im Hinblick auf ihre Berufsorientierung

« erproben ihre Kooperationsbereitschaft, indem sie Teilaufgaben in Kleingruppen
Ubernehmen und verteilen sowie Hilfebedarf erkennen und diesem nachkommen,
aber auch Hilfestellungen annehmen



Ubernehmen bei Teilaufgaben Verantwortung fur das Gelingen der Arbeit der
Gesamtgruppe

erweitern ihre Motivation durch die Arbeitssituation

erfahren aufgrund der Verwertbarkeit der Produkte Dankbarkeit und
Wertschatzung fur die eigene Arbeit und starken so ihr Selbstbewusstsein
organisieren und planen Arbeitsablaufe wie zum Beispiel bei der Rezeptauswabhl
und dem Einrichten der Arbeitsplatze selbststandiger

haben die Mdglichkeit inre Umgangsformen bei Kundenkontakten im Schilercafe
oder bei AuR3enauftritten zu pflegen und zu verbessern

erleben Gemeinschaft beim gemeinsamen Arbeiten und bei den gemeinsamen
Mahlzeiten

kénnen sinnvolle Freizeitgestaltung kennen lernen

4.4 Anwendungsbezogene Kulturtechniken

4.4.1 Deutsch

Die Schulerinnen und Schiiler...

tben das sinnentnehmende Lesen von Arbeitsplanen, Einkaufslisten, Rezepten,
Symbolen und Betriebsanleitungen

schreiben Einkaufslisten, Rezepte, Verkaufslisten und Inventurlisten

sammeln Rezepte flr ein Kochbuch

Uben den mindlichen Sprachgebrauch, indem sie Arbeitsschritte, Arbeitsgeréate,
Zutaten und Rezepte besprechen

sprechen sich in ihren Gruppen ab

verabreden im Rahmen ihrer Selbsteinschatzung Ziele und uberprifen sie am
Ende

4.4.2 Mathematik

Die Schilerinnen und Schuler erproben ihr Verstandnis von Mengen, Zahlen und
Grolen, ...

indem sie fur eine Einkaufsliste vorhandene Lebensmittel sichten und z&hlen
Rezepte fur die bendtigte Personenzahl umwandeln

Uberschlagrechnen vor dem Einkauf, um abzuschatzen, wie viel Geld sie
benotigen

Geld vor dem Einkauf und beim Kassieren nachzahlen

Beim Zubereiten der Speisen abwiegen, abmessen und abzahlen

Geschirr, Besteck und Glaser abzahlen und bereitstellen

Erstellen Rechnungen bei Au3enauftritten und Cateringauftragen



4.4.3 Facheribergreifende Ziele

Die Schulerinnen und Schiler...

ol

bereiten Nahrung aus der eigenen Ernte aus dem schuleigenen Kleingarten zu und
erleben damit ein Beispiel fir gesundes und regionales Essen

fuhren Reparaturen zum Beispiel an Kleinmdbeln im Cafe aus, reparieren
Menditafeln u.w. (Werkunterricht)

lernen Aspekte der gesunden Erndhrung mit der Nahrungsmittelpyramide kennen
lernen Inhalte der 1. Hilfe und Unfallverhitung kennen

Zielgruppe

Die Arbeitsgruppe Hauswirtschaft richtet sich an alle Schilerinnen und Schuler der
Berufspraxisstufe. Sie konnen ein Halbjahr oder Schuljahr in dieser Arbeitsgruppe
arbeiten. Je nach Leistungsniveau kann hier selbststandig und alleine gearbeitet
werden oder mit Unterstitzung durch Lehrer und Hilfskrafte. Das Erfahren und Erleben
durch beriihren, schmecken und probieren gehort zum Unterricht zum Beispiel bei
schwerstmehrfach behinderten Schilerinnen und Schilern dazu.

6

Aufgaben der Schilerinnen und Schiler

6.1 Einrichten des Arbeitsplatzes

Hande grundlich waschen und desinfizieren

Schirzen umbinden

Treffen in der BPS — Kiiche

Besprechen der Arbeitsschritte und Rezepte

Einteilen der Schuilerinnen und Schiler in Kleingruppen
Selbsteinschatzung der Schilerinnen und Schiler
Bereitstellen der Zutaten und Arbeitsgeréte

6.2 Ausfihren der Arbeiten

Zubereitung der Speisen mit Hilfe von Rezepten (Text- und Bildrezepte)

Einhalten der Hygieneregeln

moglichst selbststandiges Arbeiten (Hilfen auch in 1:1 Situationen und
Handftihrung moglich)

6.3 Zubereitete Speisen essen oder im Schulercafe verkaufen

Schulercafe vorbereiten (Tische decken, Theke vorbereiten, Kaffeemaschine und
Milchaufschdumer vorbereiten, Warmhalteplatten, Geschirr, Besteck, Servietten,
Gewdrze hinstellen, Kasse einrichten)

,verkaufsteam® tragt Cafe - Kleidung

fertige Speisen abgedeckt ins Schilercafe bringen



¢ Verkauf an schulinterne Personen
e [Essen der zubereiteten Speisen

6.4 Aufraumarbeiten

Geschirr abwaschen, Spulmaschine nutzen, Arbeitsgerate und Kiche putzen
Lebensmittel fachgerecht wegraumen

Mull entsorgen

Wasche waschen

Abrechnung Kasse

Resumee / Selbsteinschatzung der Schulerinnen und Schuler

\‘

Diagnostik

Am Ende des Schuljahres oder Halbjahres erhalten die beteiligten Schilerinnen und
Schuler ggf. einen ,Haushaltsflihrerschein®. Die Schilerinnen und Schler besprechen
regelmanig vor und nach dem Unterricht Themen zur Selbsteinschatzung in den
Bereichen Motivation, Durchhaltevermdgen, Kooperationsfahigkeit, aber auch
Einhaltung der Hygienevorschriften, regelgerechter Umgang mit Lebensmitteln und
Arbeitsgeraten.



