Curriculumsraster ,,AL Hauswirtschaft“ (Nebenfach)

Sekundarschule Marsberg

fertigprodukten und
Selbsthergestellten
Produkten
-Vorratshaltung

Weihnachten/Ge-
burtstag/Ostern

Jgs UE1 UE 2 UE 3 UE 4 UES UE 6 optional
Einfihrung in das neue | Einfilhrung in die Hygiene in der Kiiche Arbeitstechniken Unfallgefahren Arbeitsgerate
Fach Schulkiiche -Arbeitsplatzhygiene -Rationelles Spilen und -verhiitung -das Waffeleisen

5 -Organisation -Milltrennung -personliche Hygiene -Messen und Wiegen | am Arbeitsplatz -das Handrihrgerat
-Das bisschen Haushalt -Die Haushaltsmesser
Schneidetechniken
-Organisation Wiederholung Arbeitsgerdte Garverfahren
-Wiederholung Si cher- | Rationelles Spiilen -der Backofen feuchte/trockene
heitseinweisung und -die Herdplatten -Kochen
Hygieneregeln -der Kahlschrank -Diinsten
6 -Dampfen
-Quellen
-Garziehen
-Backen
-Braten
Organisation Einkaufen aber rich- | Grundrezepte und ihre | Einflihrung in die Er-
-Wiederholung Si cher- | tig Abwandlungsmoglickei- | ndahrungslehre
heitseinweisung und -Einkaufserkundung | ten -Uberblick
7 Hygieneregeln -GR Fleischteig -Kennenlernen der
-GR Helle SoRRe Grundnahrstoffe
-GR aus dem Bereich (KH,F,E)
Backen
Organisation Rationalisierung im | Nachhaltigkeit Esskultur
-Wiederholung Si cher- | Haushalt Umweltbewusstsein -Menigestaltung
heitseinweisung und -Arbeitsablaufpla- und Ressourcenscho- Planung und Durch-
Hygieneregeln nung nung fUhrung.
-Vergleich von Fer- -Menis zu besonde-
10 tigprodukten, Halb- ren Anldssen wie z.B.




