WPK Hauswirtschaft, Klasse 9/10

Dieser WPK hat zwei Schwerpunkte. Im ersten Halbjahr knipfen wir an die Grundlagen des

Hauswirtschaftsunterrichtes der 8. Klasse an.

Auf dem ,Speiseplan” stehen Themen wie Kiichenhygiene, eine Vertiefung der verschiedenen

Gartechniken und der dazugehorigen Zubereitung passender Gerichte, verfeinert durch Eure

Kreativitat.

Das zweite Halbjahr hat als Ziel die Abschlussfeier der 10. Klassen. lhr seid im Serviceteam des WPK

und bewirtet die Gaste der Abschlussfeier.

In diesem Zusammenhang beschaftigen wir uns mit Themen rund um das Gastgewerbe. Welche

Berufe gibt es, in denen Gaste bewirtet werden? Welche Dekorationen gibt es? Gibt es eine Speisen-

und Getrankekarte? Und letztendlich stellt sich die Frage: Wie gestalten wir die Abschlussfeier

unserer 10. Klassen?

Ich freue mich auf eine kreative Zeit mit Euch!

Themen:

Hygiene

Gartechniken

Gastgewerbe Hauswirtschaft
Elemente einer Feierlichkeit
(Getranke, Speisen, Dekoration...)
Planung einer Feierlichkeit

Methoden:

Internetrecherche

Kurzprasentationen

Erstellung von Speise- und Getrankekarten
Verhalten im Gastgewerbe

Herstellung von Speisen

Planung und Bewirtung der Abschlussfeier

Sozialformen:

Viel Gruppen- und Teamarbeit
Einzel- und Partnerarbeit

Leistungsbewertung:

Mindliche Beteiligung

1 schriftliche Arbeit pro Halbjahr
Fachpraktische und fachspezifische Ubungen
(Nahrungszubereitung, Erstellung von Speisen-
und Getrankekarten und Dekoration, usw.)

ser Kurs kann gewahlt werden

llen Neuntklasslern

llen Zehntklasslern (auch wenn
ie den Kurs schon in der 9.
lasse belegt hatten)
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