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Vorwort

Stationenarbeit — eine Organisationsform des offenen Unterrichts

Raumliche Unterrichtsprinzipien

Offenheit . . A
Differenzierung Lernen mit allen Sinnen

Organisationsformen
Einschulung von Regeln,

Arbeitsweisen/Lerntechniken

Handelndes Lernen (. Stationenarbeit)

e Lerntheke

e Projektarbeit

o Werkstattarbeit

e Wochenplanarbeit

Authentizitat
PrObIemSte”Ungen Sozialformen
Fachliche Facheriibergreifende
Kompetenzen Kompetenzen
ZIEL

Offener Unterricht

A

Lernpsychologische Forderung Veranderte

netFZOWuenlgiz des Lehrpla clooc o :
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Aufbau der einzelnen Stationen

In diesem Buch finden Sie Stationen zum Grund-
wissen der 8. Jahrgangsstufe im Fach Soziales/
Hauswirtschaft. Materialien zur Berufsorientie-
rung im sozialen Bereich beinhalten auch eine
projektorientierte Prifung mit dem Thema:
Berufsmesse mit Fingerfood-Buffet.

Die verschiedenen Themen der Stationenlaufe
basieren auf dem Lehrplan der Hauptschule,
konnen aber ohne Weiteres auch in der Forder-
schule eingesetzt werden.

Jeder Stationenlauf beginnt mit einer Uber-
sichtsseite fur die Lehrkraft. Hier sind wichtige
Aspekte wie Medien, Einkaufszettel, Organisa-
tionshinweise sowie mogliche Kompetenzen
aufgefuhrt.

Weiter folgen dann zu den Themen mehrere
Stationen (teilweise aufeinander aufbauend
oder auch unabhangig voneinander), welche
die Lehrkraft in der Anzahl und in ihrer Funktion
(Wahl- oder Pflichtstationen) festlegen kann.
Jedes Thema beinhaltet neben den Stationen ein
Arbeits- und oft ein Rezeptblatt, das aber auch
durch ein anderes Rezept ausgetauscht werden
kann.

Besonderheiten

Jeder Stationenlauf ist so konzipiert, dass fast

alle Stationen unabhéangig voneinander durch-
gefuhrt werden konnen, d.h. jede Lehrkraft hat
die Moglichkeit, die Stationen auch als Gruppen-
arbeit (arbeitsgleich oder arbeitsteilig) in ihrem
Unterricht durchzufiihren.

1 Wenn in diesem Buch von Schiiler gesprochen wird, ist immer auch die Schiilerin

netzwerk
lernen

Stationen, fir deren Bearbeitung ein Computer
bendtigt wird, sind in der Kopfzeile mit diesem
Symbol [ gekennzeichnet.

Viele Stationen sind so konzipiert, dass sich der
Schiiler' durch entsprechende Kontrollkartchen
(grau hinterlegte Bausteine) selbst kontrollieren
kann. Hierdurch werden Selbstverantwortung,
Motivation und Verantwortungsbewusstsein
geschult.

Tipps zur Herstellung der Medien

Es empfiehlt sich zur besseren Haltbarkeit der
Medien, diese zu laminieren.

Bei Stationen, die mehrere Teile (z. B. Texte, Zu-
ordnungskartchen usw.) enthalten, ist es beson-
ders forderlich, diese Teile in einem Umschlag
oder einer Box aufzubewahren. So gehen keine
Teile verloren.

Um den Aufforderungscharakter fur die Schuler
zu erhohen, ist es sinnvoll, die Stationen auf
farbiges Papier (evtl. Tonpapier) zu kopieren.
Bei manchen Medien gibt es hierfur Farbemp-
fehlungen.

Bei der Erstellung der Medien gilt im gesamten
Buch:

— — — — = Schneidelinie

(73 = Faltlinienrichtung

gemeint. Ebenso verhalt es sich mit Lehrer und
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= )
Thema:

Pflichtstationen

(Station (] ) (Station (] )
@ erledigt D kontrolliert D @ erledigt D kontrolliert D
(Station (] ) (Station (] )
\C) erledigt D kontrolliert > @ erledigt D kontrolliert )
(Station D A (Station D h
\[j erledigt D kontrolliert ) \C] erledigt D kontrolliert )

Wahlstationen

[Station (] ) (Station (] )

D erledigt D kontrolliert D erledigt D kontrolliert

/N
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Stationenschilder
Schilder zur besseren Orientierung auf buntes Tonpapier kopieren.
Stationenschilder in der Mitte falten. Nummerierung erganzen.

Station Station

Station Wabhlstation
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Tischdecken

Das Tischdecken

Ubersicht:

e Station , Das Gedeck fiir ein Mittagessen”
Medien: Hosentaschenbiichlein Mittagessen,
Essgeschirr, Besteck, kopierte Gedecke fur ein
Mittagessen, Klebestifte, evtl. Schere, Arbeits-
blatt (S.18)

e Station: , Das Kaffeegedeck”

Medien: Hosentaschenblichlein Kaffeegedeck,
Kaffeegeschirr, Besteck, kopierte Gedecke fur
ein Kaffeegedeck ...

e Station , Das Vorlegebesteck”

Medien: Legesteine Namen, Kontrollkarte,
Legefeld Vorlegebesteck, Arbeitsblatt (S. 18)

e Station ,Serviettenfaltung einfach”
Medien: Arbeitsblatt (S.19), Servietten

e Station , Serviettenfaltung kunstvoll”
Medien: Arbeitsblatt (S. 20), Servietten

e Station ,,Cool, cooler - Benehmen”

Medien: Text, Kontrollkarte, Arbeitsblatt (S. 21)

e Station ,Tischdekoration — (k)ein Muss?!”
Medien: Text mit Bildern, Arbeitsblatt (S.21)

Kompetenzen:

e Das Grundgedeck furr einen Mittagstisch
kennen und zum Eindecken fir ein Gericht
nutzen.

e Einfache Serviettenfaltungen kennen und diese
beim Tischdecken anwenden.

e Verschiedene Vorlegebestecke kennen und die-
se flr verschiedene Gerichte richtig auswahlen.

e Allseits geltende Benimmregeln kennen und
diese bei Tisch zeigen, um eine gute Atmo-
sphare bei Tisch zu schaffen.

e Einfache Moglichkeiten der Tischdekoration
kennen und diese beim Decken eines Tisches
anwenden.

netzwerk

@slernen

F_inkaufszette\:

~ Auswahl an Servietten

‘lgemustert)
v (\L)j(re\\‘(/c?rationsmatena\, z.B.
Kerzen, Stoffe, _yasgn
v Lebensmitte\ fur die
Kochaufgabe

Organisatorische Hinweise:

Dieser Stationenlauf beinhaltet Stationen fiir

die Sequenz ,Freude an einem geschmackvoll

gedeckten Tisch”. Fir die Stationen ,Das Gedeck

fur ein Mittagessen” und ,Das Kaffeegedeck”
muss ein Hosentaschenbuchlein nach Anleitung
angefertigt werden. Es empfiehlt sich, dies
bereits vorzubereiten. Sie konnen zur Differen-
zierung aber auch die Schdler ihr eigenes Hosen-
taschenblichlein basteln lassen.

Sie konnen die Stationen auf mehrere Unter-

richtseinheiten aufteilen, z.B.:

e 1. UE: Motto: Tischdecken einfach — aber
gelungen!? (Stationen: Gedeck fiir ein Mittag-
essen, Vorlegebesteck, Serviettenfaltung)

e 2. UE: Ein Tisch, an dem man sich wohlftihlen
kann! (Stationen: Benehmen, Serviettenfal-
tung, Tischdekoration)

e 3. UE: Uben/Anwenden/Wiederholen ...

zur Vollversion
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gelhardt/Troll: Hauswirtschaft an Stationen — Klasse 8

Auer Verlag

Einkochen von Obst
Tipps und Tricks

Aufgaben:
1. Lies den Text durch.
2. Verbinde auf dem Arbeitsblatt Zusammengehdoriges (Nummer 3).

3. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.

\
Einkochen von Obst — Tipps und Tricks
Damit der gewiinschte stiRe Brotaufstrich auch schmeckt und lange haltbar ist, mussen bei der
Zubereitung einige Dinge beachtet werden:
e Verwende nur einwandfreie Friichte, sonst konnten im fertigen Produkt evtl. Spuren von
Schimmelpilzen oder Krankheitserregern enthalten sein.
¢ Bevorzuge Friichte aus dem eigenen Garten oder achte beim Einkauf auf regionale Waren.
Eigene Friichte sind frei von Spritzmitteln, regionale Waren schiitzen die Umwelt aufgrund
der kurzen Anfahrtswege.
e Uberlege beim Kauf des Geliermittels, wie sich das Verhéltnis von Obst und Geliermittel
verhalt, damit der Brotaufstich einwandfrei geliert.
¢ Verwende bei der Zubereitung einen hohen Topf, da die Masse aufkocht und leicht tber-
kochen kann.
e Beim Einkochen beginnt die Garzeit erst, wenn die Masse kocht.
e Bei der Marmeladen- bzw. Konfitlirenherstellung immer eine Gelierprobe machen, um sicher
zu sein, dass der Brotaufstrich auch fest wird.
/
: . . . N
Kontrolle: Einkochen von Obst — Tipps und Tricks
Verwende einwandfreie das Verhaltnis von Friichten und Geliermittel, damit
Friichte, die fertige Konfiture auch geliert.
Bevorzuge Friichte aus dem um ein Produkt herstellen zu kdnnen, welches keine
eigenen Garten oder regio- Schimmelpilzsporen, Krankheitserreger usw. enthalt.
nale Produkte,
Achte beim Kauf des Gelier- /\ da diese frei von Spritzmitteln sind und die Trans-
zuckers auf portwege kurz sind.
Verwende bei der Zuberei- die Gelierprobe machen!
tung einen hohen Topf,
Die Garzeit beginnt, damit die Masse nicht so leicht tiberkochen kann.
Beim Einkochen immer wenn die Masse kocht.
(& )
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Arten von Gelierzucker
Ein besonderer Zucker!

Aufgaben:

1. Lies den Text durch.

2. Betrachte die Bilder der verschiedenen Gelierzucker genau.

3. Ordne die Namen bzw. das Verhaltnis von Frucht und Zucker richtig zu.
4. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.
5

. Ergdnze das Arbeitsblatt (Nummer 2).

Gelierzucker - ein besonderer Zucker!

In der Erntezeit gibt es oft viel reifes Obst! Um das Obst halt-
bar machen zu konnen, kann man es z.B. zu Marmelade oder
Konfitlre einkochen.

Damit die Konfitlire fest wird (= geliert), muss man zum Einkochen
Gelierzucker verwenden.

Aulerdem konserviert der Zucker das Obst und macht es so lange

haltbar. Gelierzucker ist ein spezieller Zucker, dem Fruchtpektine und Zitronensaure zugesetzt
sind.

Der Gelierzucker muss immer im richtigen Verhaltnis von Frucht und Zucker zugegeben werden.
Es gibt verschiedene Sorten von Gelierzuckern mit unterschiedlichen Mischverhaltnissen.

/

Legesteine Gelierzucker
Legesteine kopieren und laminieren. Damit man die einzelnen Steine nicht verliert, ist es ratsam, sie
in einen Umschlag zu geben.

Haltbarmachung durch Einkochen

1:1 1000 g Friichte | = sehr zuckerhaltig
1 Teil Frucht & 1000 g Zucker } = sehr suld
1 Teil Zucker i = sehr lange haltbar
OOt SO OUORS SOTUOU OO OUUUOO ©
1 1000 g Friichte @ zuckerhalti i
2 Teile Frucht 500 g Zucker 1 = gut suly g
1 Teil Zucker | + = lange haltbar 2
3:1 = wenig zuckerhaltig g
. 1 1500 g Friichte e sl £
3 Teile Frucht  © 500 g Zucker | = weniger lange halt- g
1 Teil Zucker . bar E
_____________________________________________________________________________________ 3
g
EE:
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Legefeld Gelierzucker: Legefeld kopieren, ggf. vergrofRern und laminieren.

Arten von Gelierzucker

Gelierzucker Verhaltnis Bendtigte Mengen Beurteilung

Kontrolle: Arten von Gelierzucker

c
[
Gelierzucker Verhaltnis Benotigte Mengen Beurteilung S
A %
5 ! 1:1 : |
\Geler 4 ' 1000 g Friichte = sehr zuckerhaltig -
‘figwk"':- 1 Teil Frucht 1000 g Zucker = sehr st ;
o~ DTeil Zucker = sehr lange haltbar S
g
=]
- S
. . w
1 1000 g Friichte 7 ANEERENE, :
2 Teile Frucht 500 g Zucker = gut sl 8
1 Teil Zucker = lange haltbar =
08 E=
- -t 3:1
g Geter 4 1500 g Friichte = I AV SEEE
;% _‘Z:eker‘ 2 3 Teile Frucht 500 g Zucker = SUB X
S & 1 Teil Zucker = weniger lange haltbar
E Kontrolle: Unterschiede von Gelierzuckern: )
j':i Verhaltnis: __1:1 Verhaltnis: __2:1 Verhaltnis: __3:1
= e
g; 1000 g Frucht 1000 g Frucht 1500 g Frucht
<G 1000 g Gelierzucker 500 g Gelierzucker 500 g Gelierzucker
O) <
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Schimmel ist nicht gleich Schimmel!
Essbar oder nicht?

Schimmel

Aufgaben:
1. Betrachte die Lebensmittel. Was kannst du feststellen?
2. Lies den Text durch.

3. Ordne die Lebensmittel-Wortkarten den Schimmelarten zu.

Essbar — oder nicht?

Nicht alle Schimmelpilze sind schadlich.
Bei Schimmelpilzen unterscheidet man essbare und schadliche Schimmelpilze.

Beim essbaren Schimmel sind diese Schimmelpilze von Nutzen, denn sie sind wichtig fir die
Konservierung und Aromabildung.

Essbare Schimmelpilze findet man beispielsweise bei verschiedenen Kasesorten, wie Camembert,
Roquefort oder bei ummantelter Salami.

\_ /
Essbarer Schadlicher

Schimmel Schimmel

SR

—

Camé?hbert

mit hershaftem
Geschmack

(Q), fistzwerk zur Vollversion
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Arbeitsblatt [ Name: ]

Dem Schimmel auf der Spur!

Schimmel

1. Schimmel = Schimmelpilze!

Diese Pilze vermehren sich durch Uber

die Luft. Schimmelpilze bilden im Lebensmittel

, welche fir

das menschliche Auge nicht sichtbar sind. Sichtbar ist nur der

auf der Oberflache.

Schimmelpilze kdnnen auBerst giftige, teilweise sogar krebserregende Substanzen, sogenannte

Mykotoxine bilden, welche bei Mensch und Tier zu und

fuhren konnen.

2. Haufig von Schimmel befallene Lebensmittel:

Merke: Befallene Lebensmittel

, da man Schimmelpilze oft mit

bloRem nicht ! :,l>

3. Tipps zur Vermeidung von Schimmelpilzen:

netzwerk zur Vollversion
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Tipps zur Vermeidung von Salmonellen
Sauberkeit!

Aufgaben:
1. Lies den Text durch.
2. Formuliere funf Regeln zur Vermeidung von Salmonellen.

3. Ergdnze die Regeln auf dem Arbeitsblatt (Nummer 3).

~

Tipps zur Vermeidung von Salmonellen:

Jedes Jahr stecken sich tausende Menschen an der Lebensmittelinfektionskrankheit Salmonellose
an.

Salmonellen

Es gibt Mdglichkeiten, sich vor einer Salmonellenerkrankung zu schitzen:
Achte darauf, dass du ...

e beim Einkauf von Fleisch, Fleischwaren und Fisch die Kihlkette nicht unterbrichst, denn Salmo-
nellen vermehren sich bei warmen Temperaturen.
= Tiefklihltasche verwenden!

e bei gefahrdeten Lebensmitteln verstarkt auf personliche Hygiene und Hygiene am Arbeitsplatz
achtest.

e Auftauwasser von Gefllgel sofort wegschiittest, denn darin sind sehr viele Bakterien enthalten.
e Lebensmittel (z.B. Fleisch, Eier) immer ausreichend durchgarst, denn Hitze totet Bakterien ab.

e Speisen mit rohen Eiern (z. B. echtes Tiramisu, Cremes mit Eischnee) sofort nach dem Zuberei-
ten verzehrst.

e Geschirr, das mit rohen, gefahrdeten Lebensmitteln in Berihrung gekommen ist, sofort mit
heilem Wasser und Spulmittel reinigst, damit sich Salmonellen nicht vermehren kénnen.

¢ Speisen wenn moglich nicht lange warmhaltst. Kuhle sie im Kdhlschrank und erwarme sie bei
Bedarf gut.

/

~

/Kontrolle: Tipps zur Vermeidung von Salmonellen:

e Unterbrich beim Einkauf die Kiihlkette nicht (Tiefktihltasche)!

o Achte verstérkt auf personliche Hygiene und Hygiene am Arbeitsplatz!

e Auftauwasser von Gefliigel wegschtitten!

e [ebensmittel gut durchgaren, z. B. Fleisch, Eier ...!

e Vermeide Speisen mit rohen Eiern!

e Splile benutztes Geschirr sofort mit heilem Wasser und Spuilmittel!

e Speisen nicht lange warmhalten!
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