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Präambel
Schüler/innen sollen sich im Unterricht in Ernährung und Haushalt Kompetenzen erwerben, die dazu beitragen, ihr Leben selbst zu bestimmen und unabhängig zu gestalten.
Der vorliegende Orientierungsrahmen zur Qualitätssicherung, Teil 1: Kompetenzen/Schwerpunkte soll die Lehrerinnen/den Lehrer des Unterrichtsgegenstandes Ernährung und Haushalt in ihrer/seiner Unterrichtsarbeit unterstützen.

(Orientierungsrahmen zur Qualitätssicherung, Teil 2: Unterrichtsgestaltung und Dokumentation des Unterrichtsertrages ist in Ausarbeitung.)

Die Grundlage für die Erstellung des vorliegenden Rahmens bildet der Lehrplan mit seiner gesetzlichen Verbindlichkeit.
Der Lehrplan gibt vor, in welchen Bereichen die Schüler/innen Sachkompetenzen erwerben müssen.

Die ausgewählten Inhalte sind als Schwerpunkte zu sehen.

Zusätzlich zu den Sachkompetenzen (Inhaltliche Kompetenzen) sollen Schüler/innen in Allgemeinen Kompetenzen wie 

experimentieren/forschen, kommunizieren/präsentieren, entwerfen/planen, handeln/gestalten, reflektieren/transferieren 

gefördert werden.

Der Focus des vorliegenden Orientierungsrahmens richtet sich daher auf die Verbindung von Sachkompetenzen mit Allgemeinen Kompetenzen und zeigt wie diese verwirklicht werden kann (siehe Seite 7 und 8).
Durch die Verbindung von Sachkompetenzen und Allgemeinen Kompetenzen sollen die Schüler/innen persönliche (ICH) Kompetenzen wie Kreativität, Eigenverantwortlichkeit, Selbständigkeit, Werthaltungen, ... entwickeln/erweitern.

Ebenso wichtig wie der Erwerb von Sach- und Allgemeinen Kompetenzen ist die Stärkung der Sozialkompetenz, welche durch den Einsatz vielfältiger Methoden (Gruppenarbeit, Freiarbeit, Partnerarbeit, Stationsbetrieb, ...) angebahnt/erweitert werden soll.

Persönliche Reflexion und Beobachtung durch die Lehrerin/den Lehrer ist in Teilbereichen anzustreben.

Lernen in Ernährung und Haushalt


Ü B E R S I C H T











ALLGEMEINE KOMPETENZEN

IN ERNÄHRUNG UND HAUSHALT

Sie sind, passend zum Lehrplaninhalt, anzuwenden.

	experimentieren/ forschen
	kommunizieren/ präsentieren
	entwerfen/

planen 
	handeln/ 
gestalten
	reflektieren/

transferieren

	Schüler/innen sollen

in der selbsttätigen Auseinandersetzung mit Themen aus den inhaltlichen Schwerpunkten des Lehrplanes Erkenntnisse gewinnen und Freude am Forschen und Experimentieren 

entwickeln.


	Schüler/innen sollen

verschiedene Sachverhalte in Ernährung, Gesundheit, Haushalt und bei der Zubereitung von Speisen verbalisieren, begründen und darstellen. Eine bedarfsorientierte Verwendung von Fachbegriffen ist umzusetzen.

	Schüler/innen sollen

Aufgabenstellungen erkennen, Lösungswege finden und Arbeitsschritte festlegen.


	Schüler/innen sollen Rezepten und Gebrauchsanleitungen sinnerfassend lesen,
Lebensmittel nährstoff- schonend verarbeiten und die Speisen unter Einhaltung von Tisch- und Esskultur genießen. 

	Schüler/innen sollen den eigenen Lern-prozess reflektieren, eigene Leistungen einschätzen bzw. bewerten und die gewonnenen Erkenntnisse bei neuen Aufgabenstellungen anwenden/einsetzen.


INHALTE DES LEHRPLANES 

Sie führen zum Erwerb von Sachkompetenzen.

Die Inhalte sind im Lehrplan den Bereichen 

Ernährung und Gesundheit, Haushalt und Gesellschaft, Verbraucherbildung und Gesundheit, Lebensgestaltung und Gesundheit

zugeordnet.

Die Inhalte werden in Verbindung von Theorie und Praxis aufbereitet bzw. erarbeitet. 

Der Lernertrag wird durch Experimente und/oder Themenbearbeitung und Zubereitung einfacher Speisen erreicht. 

Die „Allgemeinen Kompetenzen“ werden im Lernprozess, je nach Inhalt, angebahnt, gefördert, gefestigt.
Inhaltliche Schwerpunkte
	Ernährung und Gesundheit
	Haushalt und Gesellschaft
	Verbraucherbildung und Gesundheit
	Lebensgestaltung und Gesundheit

	Allgemeine Kriterien der Lebensmittelqualität
- Herkunft: regional, saisonal

- Biologisch
- Fair Trade

- Gesundheitswert von LM

Nahrungsmittel

- Nahrungsinhaltsstoffe
- Ernährungspyramide 
Nährstoffschonende Verarbeitung von Lebensmittel
Aufwerten von Convenience-produkten
Individuelles Ernährungsverhalten
- 10 Regeln der Ernährung
- Tagesleistungskurve

- verschiedene Ernährungsformen

- Essstörungen


	Haushaltsmanagement
- Bereich des Zusammenlebens:
       Partnerschaftliches Arbeiten

       Arbeiten im Team

- Volkswirtschaftliche Bedeutung des
  Haushalts
      Haushaltsbudget

      Schuldnerprophylaxe

- Versorgungsbereich des Haushalts
      Auswirkungen der Berufstätigkeit 
      auf den Haushalt

      Soziale Einrichtungen


	Kriterien, die das Kaufverhalten beeinflussen
- Werbung

- Lebensmittelverpackung

- Lebensmittelkennzeichnung

- Konsumentenschutz
- Richtlinien zur Verbraucherbildung
- Vorratshaltung
- Nachhaltigkeit/Umweltschutz


	- Werte, Normen

- Hygieneverhalten

- Unfallvorsorgemaßnahmen 

  in Haushalt und Lehrküche
- Erste Hilfe

- Kultur des  Zusammenlebens

- Tisch- und Esskultur

- Interkulturelle Aspekte

	MÜLLTRENNUNG



Erwerb von Sachkompetenzen und Förderung Allgemeiner Kompetenzen
am Beispiel des Lehrinhaltes " Allgemeine Kriterien der Lebensmittelqualität – regional, saisonal" als Themenbearbeitung
	Allgemeine Kompetenzen

	Sachkompetenzen
	Beispiele für Arbeitsaufträge
	Sozialformen

	Experimentieren/Forschen

	Die Schüler/innen

· verstehen die Begriffe regional, saisonal in Bezug auf Lebensmittel
	Die Schüler/innen
· suchen im Internet, Lexikon,...nach 

               Begriffsbeschreibungen


	Einzelarbeit

	Diskutieren/Präsentieren
	Die Schüler/innen
· erkennen die Vorteile beim Einkauf und Verbrauch regionaler und saisonaler LM
	Die Schüler/innen
· präsentieren ihre verschiedenen Beschreibungen

· diskutieren und entscheiden, welche Beschreibung die beste ist


	Partnerarbeit/Kleingruppe

	Handeln/Gestalten

	Die Schüler/innen

· lernen regionale Lebensmittel kennen 

· wissen, wann sie Saison haben
· kennen die Vorteile des saisongerechten Verzehrs in Bezug auf Gesundheit

	Die Schüler/innen
· ordnen nach den gewonnenen Erkenntnissen regionale Lebensmittel ihrer zu Saison zu
· überlegen Einkaufsquellen regionaler und saisonaler LM – wo gibt es die beste Ware?
	Partnerarbeit/Kleingruppe

	Planen/Entwerfen/Gestalten

	
	Die Schüler/innen
· dokumentieren ihre Erkenntnisse (Plakat, 

       Merkstoff,..)
	Partnerarbeit/Kleingruppe

	Reflektieren/Transferieren


	
	Schüler/innen

· wiederholen die gewonnenen Erkenntnisse 

	Partnerarbeit/Kleingruppe

	Kommunizieren/Präsentieren

	
	Schüler/Innen
· präsentieren ihre Erkenntnisse und informieren ihre Mitschüler/innen


	Großgruppengespräch


Erwerb von Sachkompetenzen und Förderung Allgemeiner Kompetenzen
am Beispiel des Lehrinhaltes "Garmachungsarten"  -  Speise: Klare Gemüsesuppe
	Allgemeine Kompetenzen


	Sachkompetenzen
	Beispiele für Arbeitsaufträge
	Sozialformen

	Kommunizieren/Präsentieren

	Die Schüler/innen

· verstehen den Fachbegriff "Garmachungsarten"
· kennen die Garmachungsart "Kochen"

	Die Schüler/innen
· versuchen nach den Erklärungen der Lehrkraft den Begriff  "Garmachungsarten" mit eigenen Worten zu erklären
· benennen und erklären nach dem Lesen des Rezeptes die Garmachungsart für die Klare Gemüsesuppe 


	Partnerarbeit

	Entwerfen/Planen

	Die Schüler/innen

· kennen die benötigten Lebensmittel, Geräte und Gefäße
	Die Schüler/innen
· richten die benötigten Lebensmittel, Geräte und Gefäße her
· legen den Arbeitsablauf fest
	Partnerarbeit

	Handeln/Gestalten

	Die Schüler/innen

· kennen das verwendete Gemüse
· erkennen ob "regional und saisonal"
· können das Gemüse richtig putzen und in verschiedenen Formen regelmäßig schneiden
· können die Garmachungsart "Kochen" anwenden
· lernen die notwendigen Gewürze kennen
	Die Schüler/innen
· putzen und schneiden nach Erklärung durch die Lehrkraft das Gemüse
· arbeiten nach festgelegtem Arbeitsablauf weiter
	Partnerarbeit

	Kommunizieren/Präsentieren

	
	Die Schüler/innen 

· richten die Suppe an, servieren sie und erklären in eigenen Worten den Arbeitsablauf
· holen sich Rückmeldung über Geschmack und

       Aussehen
	Gruppengespräch

	Reflektieren/Transferieren

	
	Die Schüler/innen
· überlegen, welche Nahrungsmittel noch durch  "Kochen" gegart werden können
	Gruppengespräch


Erwerb von Sachkompetenzen und Förderung Allgemeiner Kompetenzen
am Beispiel des Lehrinhaltes ……………………………………………….

	Allgemeine Kompetenzen


	Sachkompetenzen
	Beispiele für Arbeitsaufträge
	Sozialformen

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Materialien

zum Reflektieren und Bewerten

der eigenen Leistung

in

Teilbereichen

von Ernährung und Haushalt

Reflexion
Die folgende Auflistung umfasst nur einen Teilbereich des Unterrichtes in Ernährung und Haushalt und kann/soll zur Reflexion bzw. zur Beobachtung dienen. Sie kann von der Lehrerin/dem Lehrer nach persönlichen Vorstellungen verändert werden.
	Name:

	
	
	
	
	
	

	Was ich schon alles weiß!
	
	
	
	
	
	

	Ernährung:
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Ernährungspyramide erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Tagesleistungskurve erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die 10 Regeln der Ernährung (DGE).
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Begriffe ökologisch/ökonomisch erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Begriffe biologisch/konventionell erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die wichtigsten Inhaltsstoffe der Nahrung.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Küchenpraxis:
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Obst und Gemüse waschen, schälen, schneiden.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Garmachungsarten: Kochen, Dünsten, Dämpfen, Braten, Backen, Grillen
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Eier trennen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Rezepte sinn erfassend lesen und umsetzen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit Küchenwaage/E-Herd/Rührgeräte/Geschirrspüler/ Druckkochtopf umgehen.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Wirtschaften:
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Begriff „Haushaltsbudget“ erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß, worauf ich beim Einkauf achten muss.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß über Tisch- und Esskultur Bescheid und handle entsprechend.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Hygiene:
	
	
	
	
	
	

	Ich halte die persönlichen Hygienevorschriften in der Lehrküche ein.
	
	
	
	
	
	

	Ich halte die Richtlinien der Lebensmittelhygiene ein.
	
	
	
	
	
	

	Ich reinige das Geschirr richtig.
	
	
	
	
	
	

	Ich trenne den Müll richtig.
	
	
	
	
	
	

	Ich trage durch mein Verhalten zur Unfallvermeidung bei.
	
	
	
	
	
	












































ICH-Kompetenz





Wertschätzung





Teamfähigkeit





Entscheidungsfähigkeit





Akzeptanz des "Anderen"





Selbstwertgefühl





SACH-Kompetenz


Vernetzung von Theorie und Praxis





Umgangsformen





Einfallsreichtum





ALLGEMEINE- Kompetenz





Individualität





SOZIAL-Kompetenz





Kritikfähigkeit





Arbeitshaltung








Qualitätssicherung EHH HS
Oberösterreich
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