Home-Schooling © 27.04 — 10.05.2020 HUS 7 — Klassen 7bc

Liebe Schuilerinnen und Schdler,

dieses Aufgabenblatt braucht ihr nicht ausdrucken. Schreibt Eure Antworten sauber
und ordentlich und vor allem gut lesbar auf ein Blatt Papier. Datum, Uberschrift etc.
nicht vergessen. Die Antworten kénnt ihr auch am Computer schreiben. Achtet dabei
dann auf eine ansprechende Formatierung.

Bis zum Wochenende (10.05.) méchte ich eure Ergebnisse haben. Ihr kénnt die
Blatter einscannen oder auch mit dem Smartphone abfotografieren. Wer mit dem PC
gearbeitet hat, schickt mir seine Arbeit als Anhang.

Meine Email-Adresse: petra.thomas@pfrimmtalschule.de

Falls ihr Fragen habt, schreibt mir einfach. Optimal wére es auch, wenn ihr eure
eigene Email-Adresse habt und unser Kontakt nicht Gber eure Eltern laufen muss.

Ich wiinsche euch eine virenfreie Zeit. Bleibt gesund und seid fleif3ig.

P. Thomas
Woche 1 27.04.-30.04.2020
Zeit: 90 Minuten
Der Kuhlschrank
1. Lies zuerst den Text im Buch, S. 139/140 durch.
2. Beantworte dann die Fragen lab, 2 und 3a schriftlich.
Buch, S. 140, Aufgabe 3a)
Lebensmittel Im Kiihlschrank Trocken und dunkel
Salat Im Gemiisefach
3. Aufgabe 4a ist eine freiwillige Zusatzaufgabe SCAN ME

4. Kontrolliere dein Wissen mit dem Kuhlschrank-Spiel. Den
Link kannst du hier 6ffnen
https://www.zukunftleben.de/kuehlschrank-spiel-stories/
oder mit dem Smartphone tber den QR-Code.

5. Bis Sonntag, 03.05.2020 mochte ich deine Ergebnisse
haben.



https://www.zukunftleben.de/kuehlschrank-spiel-stories/

Woche 2  04.05. - 08.05.2020

Zeit: 90 Minuten + 45 Minuten

Die Reinigung des Kuhlschranks

1. Beschreibe, wie ein Kihlschrank richtig gereinigt wird. Erstelle dazu ein
FlieRdiagramm.

Beispiel:

Kihlschrank ausschalten = Kiihlschrank ausrdumen = ... & ..

2. Fihre den Kihlschrank-Check durch. Das Ergebnis brauchst du nicht
veroffentlichen! Falls du Dinge findest, die nach deinen neuen Erkenntnissen
nicht so gunstig sind, informiere deine Eltern dartber. Vielleicht kénnt ihr es ja
noch besser machen.

3. Frage zuhause nach, ob du den Kihlschrank entsprechend der Beschreibung
im Schulbuch reinigen darfst. Achte anschliel3end darauf, dass du die
Lebensmittel ins richtige Fach stellst/legst.

4. Fasse deine Arbeit in einer kurzen Niederschrift zusammen.

5. Bis Sonntag, 10.05.2020 mochte ich deine Ergebnisse haben.
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Der Kuhlschrank-Check

Salmonellen, Darmbakterien, Schimmel - in
Kiihlschranken konnen sich unzdhlige Keime
niederlassen und ausbreiten. Um die Krankma-
cher in Schach zu halten, muss man bestimmte
Hygieneregeln beachten. Anhand der folgenden
Checkliste konnen Sie das Innenleben eines

Kuhlschranks auf Hygienemangel uiberpriifen. &
Geben Sie am Schluss eine Gesamtbewertung T
ab. §
8
Ja Nein
Sind alle Lebensmittel in geschlossenen Behiltern oder vollstandig abgedeckt |:| |:|
gelagert?

Sind Fleisch, Gefliigel und Fisch an der kdltesten Stelle untergebracht: auf der [] []
Glasablage im untersten Fach oberhalb des Gemiisefachs?

[]

Sind auch die librigen Lebensmittel sinnvoll eingeraumt? Gemiise gut verpackt |:|
im Gemiisefach, Wurst eine Etage liber dem Fleisch, Milchprodukte in der Mitte,
unempfindlichere Produkte ganz oben, Getranke in der Tiir?

Entspricht die Kiihltemperatur immer den Vorgaben fiir die Lebensmittel mit den |:|
groBten Kalteanforderungen?

Ist der Kiihlschrank so befiillt, dass die kiihle Luft gut zirkulieren kann? |:|

Liegen alle Produkte innerhalb der Haltbarkeits- und Verbrauchsfristen und zeigen [ |
sie keine Spuren von Verderb?

Wird das Gerédt bei Bedarf abgetaut? []

N I R O R N I

Wird das Gerat regelmafig in ausreichenden Zeitabstanden innen gereinigt? |:|

Meine Gesamtbewertung
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