
Gesamtschule Fröndenberg     Schulinterner Lehrplan      Fröndenberg, November 2011  
 
 Fach: Hauswirt-

schaft 
Schuljahr: 2011 / 2011  Jahrgang: 5 

Nr
. 

Thema des 
Unterrichtsvor-
habens/ 
Zeit 

Inhaltsfelder / konkretisierte Kompetenzerwartungen übergeordnete Kompetenzen Material 
 
Medien 

1.  Aufbau des 
Arbeitsbereichs 
Lehrküche 
 
 
Sicherheit 
 
 
 
 
 
 
 
2 Wo. - ganz-
jährig 

Inhaltsfelder: 
Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-

reitung  
 Schulküchen und ihre Einrichtung 
 Arbeitsmittel 
 Personen-, Arbeitsplatz- und Lebensmittelhygiene 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
 Arbeitsgeräte und deren Einsatzmöglichkeiten erkennen 
 die richtige Auswahl und den Einsatz von Arbeitsgeräten zur Erfüllung von 

Arbeitsaufträgen  
 
 Hygienemaßnahmen anwenden 
 
 Unfallgefahren erkennen und Schutzmaßnahmen anwenden 

Sachkompetenz: 
Die Schülerinnen und Schüler 
 ordnen einfache fachbezogene Sachverhalte ein (SK 1)  
 formulieren ein erstes Grundverständnis zentraler 
    Dimensionen von Arbeit im Haushalt und 
 wenden elementare Fachbegriffe sachgerecht an (SK 2)  

 
Methoden- und Verfahrenskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 entnehmen Einzelmaterialien niedriger Strukturiertheit fra-

genrelevante Informationen (MK 2)  
 entnehmen einfachen modellhaften Darstellungen 
    fragengeleitet Informationen (MK 3) 
 analysieren in elementarer Form einfache kontinuierliche 

Texte (MK 6) 

Arbeitsraum 
Lehrküche mit ge-
samten Inventar 
 
 
 
Arbeitsgeräte 

2. Einfache Ar-
beitsabläufe 
planen und 
durchführen   
   
 
 
1 Woche 

Inhaltsfelder:  
Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-
reitung 
 Arbeitsplanung und -organisation im Küchenbereich der Schule 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
 Unterrichtsergebnisse sammeln und archivieren 

Urteils- und Entscheidungskompetenz
Die Schülerinnen und Schüler 
 beurteilen grundlegende fachbezogene Sachverhalte 
     und Verfahren vor dem Hintergrund 
     vorgegebener Kriterien (UK 1) 

Arbeitsmappe 
 Deckblatt 
 Inhaltsverzeich-

nis mit Datum 
und Nummerie-
rung 

   

3. Umweltbewusst-
sein 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ganzjährig 

Inhaltsfelder: 
Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-

reitung  
 Entsorgung von Produkten im privaten Haushalt 
 Nahrungszubereitung 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
in der Nahrungszubereitung 

 Energieeinsatz 
 Resteverwertung 
 Entsorgung 

Vorschriftsmäßiges Trennen 

Methoden- und Verfahrenskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 identifizieren ausgewählte Lebensmitteleigenschaften 
    durch die Nutzung unterschiedlicher Sinne (MK 5) 
 analysieren einfache Fallbeispiele aus dem Alltag (MK 10) 
 entwickeln angeleitet Kriterien für die Qualität von zuberei-

teten Speisen (MK 11) 
 präsentieren einfache Speisen und Gerichte unter ästheti-

schen und funktionalen Gesichtspunkten (MK 14) 
Handlungskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 be- und verarbeiten einfach handhabbare Lebensmittel(HK 1)
 bedienen und pflegen einfache Geräte und 
    Maschinen (HK 2) 

 

Lebensmittel 
Verpackung 



4.  Mahlzeiten-
rhythmus 
 
 
 
 
 
4 Wochen 

Inhaltsfelder: 
Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung 
 Essbiographie 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
 die Mahlzeitenverteilung in Abhängigkeit der  Leistungskurve erkennen 

Methoden- und Verfahrenskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 identifizieren unterschiedliche Standpunkte im eigenen Er-

fahrungsbereich und geben diese zutreffend wieder (MK 9) 
 analysieren einfache Fallbeispiele aus dem Alltag (MK 10) 

Urteils- und Entscheidungskompetenz  
Die Schülerinnen und Schüler 
 beurteilen überschaubare Situationen oder Ereignisse aus 

verschiedenen Perspektiven (UK 4) 

Folien 
Arbeitsblätter 

5. Gesundes Früh- 
stück 
 
 
 
 
 
 
 
4 Wochen - 
ganzjährig 

Inhaltsfelder: 
Alltagsvorstellungen zu Essen und Ernährung 
 Esskultur 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
 Essgewohnheiten der Gesellschaft erkennen 
 verschiedener Nahrungsmittel bewerten, verwenden und zubereiten 

Methoden- und Verfahrenskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 überprüfen vorgegebene Fragestellungen und eigene Vermu-

tungen mittels Erkundungen und Befragungen in der Schule 
sowie im schulischen Umfeld (MK 8) 

Urteils- und Entscheidungskompetenz  
Die Schülerinnen und Schüler 
 formulieren in Ansätzen einen begründeten eigenen Stand-

punkt (UK 2) 
 beurteilen deutlich voneinander unterscheidbare Motive, Be-

dürfnisse und Interessen von Personen und Gruppen (UK 3) 
 

Lebensmittel 
Geräte 

6. Optimale Nah-
rungsversorgung
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6 Wochen 

Inhaltsfelder: 
Ernährungsphysiologische und gesundheitliche Aspekte der Nahrungszube-

reitung  
 Nahrungsmittelgruppen und ihr Beitrag zu einer ausgewogenen Ernährung 

 
Konkretisierte Kompetenzerwartungen:  
Die Schülerinnen und Schüler können: 
anhand des Ernährungskreises bzw. der Ernährungspyramide 

 die Herleitung von anteiligen Mengen aus Nahrungsmittelgruppen für 
den Körper 

 ein Ernährungsprotokoll führen 

Handlungskompetenz 
Die Schülerinnen und Schüler 
 entwickeln unter Anleitung – auch simulativ – einzelne Lö-

sungen und Lösungswege für überschaubare fachbezogene 
Probleme (HK 3) 

 

Zeitschriften 
Collage 
Puzzle 

 
Verantwortlich für die schriftliche Ausarbeitung: Scharpenberg/Wiegers/Ernst 
 


