Vorschlag für einen schuleigenen Arbeitsplan mit dem Lehrbuch Praxis Gesundheit und Soziales Profil (978-3-14-116125-0) sowie den 4 Themenheften zu allen 4 Modulen

Weiteres Unterrichtsmaterial: siehe wigy.de

Modul 4: Ernährung und Hauswirtschaft
	Jg.
	Praxis Gesundheit und Soziales Profil Kapitel
	Seite im Buch
	Seite im Themenheft
	Fachwissen
	Erkenntnisgewinnung
	Beurteilung / 

Bewertung
	Kommentare / 
Hinweise

	Jg. 10-2
	
	
	
	Die Schülerinnen und Schüler ...

	1. Woche
2./3.Woche

	Ernährung und Hauswirtschaft   

Industrielle Lebensmittelproduktion und nachhaltige Entwicklung

Grundfunktionen von Produktionsbetrieben
Industrielle Lebensmittelproduktion
Produktlinienanalyse als Mittel zur Erfassung der Nachhaltigkeit eines industriell produzierten Lebensmittels

Vergleich industriell hergestellter und selbst produzierter Speisen
	80-88

80-81

84-88


	
	· beschreiben die industrielle Lebensmittelproduktion an Beispielen (z. B. Backwaren, Milchprodukte, Wurstwaren).

·  beschreiben die Eigenherstellung an Beispielen.
	· erkunden die professionelle Herstellung von Lebensmitteln.

· vergleichen den Mitteleinsatz (z. B. Geld und Zeit) für die Eigenherstellung und den Kauf industriell produzierter Ware.
· stellen verschiedene Speisen oder Getränke her.

	· führen eine Qualitätsprüfung an Beispielen durch.
· beurteilen die industriell produzierten Lebensmittel in Bezug auf nachhaltige Entwicklung.
· diskutieren die industrielle Produktion von Lebensmitteln zur Sicherung der Ernährung der Bevölkerung in Deutschland jetzt und in Zukunft.

	Vgl. Waffeln (industriell vs.

Eigenproduktion)

	4. Woche
5.Woche

6.Woche
	 Handwerkliche Brotherstellung und nachhaltige Entwicklung: Fabrikbrot oder Handwerksbäcker?
Einführung des Themas und Planung des Unterrichtsgangs
Wir erkunden eine Bäckerei: 
Expertenbefragung zur Produktlinienanalyse

Auswertung der Erkundung und Vergleich mit industriellen Produktion

	89-93

89-93


	4-7
	· ermitteln sensorische Prüfkriterien am Beispiel von Speisen oder Getränken (Aussehen, Geschmack, Konsistenz).

	
	· bewerten ausgewählte Speisen oder Getränke mithilfe sensorischer Prüfkriterien.

leiten Berufe der industriellen Lebensmittelproduktion ab.
	Methode:

Expertenbefragung

(82/83)

Methode:

Erkundung (90/91)

Unterrichtsgang: 

Besuch Bäckerei Lehrte (industriell) bzw. Familienbetrieb Lehrte


	7. Woche
8.Woche

9./10.Woche


	 Gesetzliche Vorschiften zum Verbraucherschutz

Organisationen zum Verbraucherschutz und ihre Zielsetzungen
Gesetzliche Vorschriften zur Lebensmittelkennzeichnung

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

Gesetzliche Vorschriften für die Lagerung von Lebensmitteln

Maßnahmen und Mittel der staatlichen Lebensmittelüberwachung
	94-99

94

95

96/97

98-99

	 16-17

12

13

18-21
	· beschreiben verschiedene Maßnahmen und Mittel der staatlichen Lebensmittelüberwachung.
· nennen gesetzliche Vorschriften zur Lebensmittelkennzeichnung wie Verkehrsbezeichnung, Zutatenliste, Handelsklassen und Gütesiegel.
· definieren den Begriff der Kühlkette.
· nennen gesetzliche Vorschriften für die Lagerung von Lebensmitteln am Beispiel von Tiefkühlware, Fleisch und Wurstwaren.
· nennen Organisationen zum Verbraucherschutz und ihre Zielsetzungen.

	· analysieren die Zutatenliste verschiedener Lebensmittel wie z. B. Getränke, Brot und Gebäck, Wurstwaren und Milchprodukte.
· erklären gesundheitliche Risiken bei der Unterbrechung der Kühlkette.
· erläutern die Möglichkeiten der Lebensmittelkontrollen durch den Staat.
· stellen Ziele des Verbraucherschutzes, Schutz vor Täuschung und Schutz der Gesundheit am Beispiel der aktuellen Verordnung für Lebensmittel tierischen Ursprungs dar.

	· leiten rationale Kaufentscheidungen mithilfe der Lebensmittelkennzeichnung ab.
· leiten die kritischen Punkte in der Kühlkette wie Rohstoffe, Transport und Lagerung am Beispiel von Putenhackfleisch ab.
· leiten Verhaltensregeln für den Umgang mit Tiefkühlwaren ab.
· bewerten die Möglichkeiten der Überwachung von Lebensmitteln zu Schutz des Verbrauchers.
· leiten die Bedeutung der Berufe der Lebensmittelkontrolle ab.

	Untersuchen verschiedener Lebensmittelverpackungen

	11./12.Woche
13.Woche
	Ausbildungsberufe im Bereich Ernährung und Hauswirtschaft

Berufe im Bereich Personenbezogene Dienstleistungen
Fachverkäufer/in im Lebensmittelhandwerk

Verkaufsstrategien (Verkaufsgespräch, Werbung)

	156-163

156


	26-29
	· nennen Kompetenzen, die für den Verkauf von Lebensmitteln und personenbezogenen Dienstleistungen erforderlich sind.
· nennen verschiedenen Kundentypen.

· beschreiben die Phasen eines Verkaufsgesprächs.


	· führen Verkaufsgespräche durch.
· untersuchen verschiedene Mittel der Werbung für ausgewählte Lebensmittel.


	· leiten Anforderungen an ein Verkaufsgespräch ab.
· entwerfen ein Werbeplakat/Flyer für ein Produkt.

beurteilen verschiedene verkaufsfördernde Faktoren.
	GA: Internetrecherche und Vorstellen einzelner Berufe

	14./15..Woche
16. Woche
	 Ernährungswissen als Grundlage einer vollwertigen Lebensmittelauswahl und Speisenzubereitung 

Der Ernährungskreis: Eine Hilfe bei der Lebensmittelauswahl 

10 Regeln für eine gesunde Ernährung 

Lebensmittelsensorik
	164-

169

112-113, 123
	8-11


	· beschreiben Berufe, bei denen der Service eine zentrale Rolle einnimmt.

· zählen Regeln zur Erstellung von Speisekarten im Gastgewerbe auf.
· nennen die Regeln zur professionellen Eindecken des Tisches.

· nennen die wichtigsten Serviceregeln. 

	· erstellen Speisekarten.

· führen professionelles Eindecken von Tischen für verschiedene Anlässe durch.
· führen den Service an ausgewählten Beispielen durch. 
analysieren das persönliche Erscheinungsbild, das Auftreten und die Umgangsformen von Servicefachkräften
führen einen sensorischen Vergleich durch.
	· beurteilen die Bedeutung des Services für ein Unternehmen.

· entwickeln eine Checkliste zum Eindecken des Grundgedeckes, des erweiterten Grundgedeckes und des festlichen Gedeckes.

· leiten Umgangsformen als Voraussetzung gesellschaftlicher Teilhabe ab.

	Zusatzmaterial aus HW

Stationslernen „Kräuter“ aus HW

	17.Woche
18./19. Woche
	Arbeit

Planung und Organisation eines Festes – Partyservice oder Eigenleistung? 


	178-179

174-177
	36-37
	· nennen geeignete Spiele und Musik für ausgewählte Anlässe und verschiedene Zielgruppen, z. B. Geburtstage, Schulveranstaltungen.

	· entwickeln eine Checkliste zur Vorbereitung und Durchführung von Festen.

· planen ein Fest, z.B. in der Familie, in einer Senioreneinrichtung, in der Schule.

· stellen einen Fristenplan auf.

	· diskutieren die Vor- und Nachteile eines Fristenplans.

	Methode: Projekt: Planung und Organisation eines Festes – Partyservice oder Eigenleistung? (174-177)
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