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

Station Stati



Lebensmittelinfektion: Salmonellen

Ubersicht: -

e Station ,Salmonellen — was ist das eigent-
lich?”
Medien: Text, Arbeitsblatt (S. 62), Kontrollkarte
e Station ,, Salmonellose”
Medien: Text, Arbeitsblatt (S. 62), Kontrollkarte
e Station , Welche Lebensmittel/Speisen sind
besonders gefahrdet?”
Medien: Arbeitsblatt (S.62), Facher
e Station ,Tipps zur Vermeidung von Salmo-
nellen”
Medien: Text, Arbeitsblatt (S. 62)

Einkaufszettel:

il

v' Lebensmittel fur die
Kochaufgabe

Kompetenzen:

e Salmonellen kennen und im Alltag durch it die
bewusstes Verhalten vermeiden.
¢ salmonellengefahrdete Lebensmittel kennen

und im Alltag verantwortungsvoll dami

ereiten der Speisen
durchlaufen kénnen. So kg

Salmonellen



Salmonellen

Salmonellen - was ist das eigentlich?

Aufgaben:
1. Lies den Text durch.
2. Ergdnze das Arbeitsblatt (Nummer 1).

3. Kontrolliere mit der Kontrollkarte.

Salmonellen

Salmonellen sind Bakterien, die eine Vielzahl von Krankheiten, vor allem im
beim Menschen verursachen kdonnen.

arm-Bereich,

Es gibt viele verschiedene Arten von Salmonellen. Die wichtigste i ellen-
Erkrankung, besser bekannt unter dem Namen Salmonellose.

Diese Krankheit ist durch infizierte Nahrungs
Hygiene bei der Zubereitung von Speisen oder
somit ansteckend.

ung, mangelnde

Die Inkubationszeit (Zeit zwischen Ans




Welche Lebensmittel/Speisen sind besonders gefiahrdet?

Aufgaben:
1. Finde mithilfe des Fachers gefahrdete Lebensmittel/Speisen heraus.

2. Kontrolliere auf der Riickseite: = gefahrdetes Lebensmittel
@ = ungefahrdetes Lebensmittel

3. Trage in dein Arbeitsblatt acht gefahrdete Lebensmittel ein (Nummer 2).

Herstellung des Fachers:
e Kartchen kopieren, an der Linie falten, festkleben, sodass Punkt auf

e Alle Kartchen beim Kreuz lochen und mithilfe einer Schraube u

©

O Gefliigel

nd laminieren.

o
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Salmonellen

Erwarmte Essensreste

Obst

Gemuse

Saft

Kartoffeln




Tipps zur Vermeidung von Salmonellen
Sauberkeit!

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

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

Tipps zur Vermeidung von Salmonellen:

Jedes Jahr stecken sich tausende Menschen an der Lebensmittelinfektions
an.

almonellose

Es gibt Moglichkeiten, sich vor einer Salmonellenerkrankung z :
Achte darauf, dass du ...

e beim Einkauf von Fleisch, Fleischwaren und d @ b N unterbrichst, denn
nellen vermehren sich bei warmen Temperat
= Tiefkihltasche verwenden!
e bei gefahrdeten Lebensmittel s®nliche Hygiene und Hyt rb atz

achtest. '

‘

e Auftauwasser vo

en enthalten.
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Salmonellen

Arbeitsblatt [

Name:

Salmonellen!

1. Salmonellen

= , die Krankheiten, vor allem im

Magen-Darm-Bereich, verursachen konnen.

¢ Wichtigste Salmonellen-Erkrankung:

e Sind Ubertragbar, dass heilt sie sind

e Infektionsgefahr durch:

¢ Anzeichen einer mdglichen Salmonellenerk




