Sichere Lebensmittel
Info fiir Lehrpersonen

Die Schilerinnen und Schiiler lesen die verschiedenen Tipps auf dem
. Informationsblatt der Weltgesundheitsorganisation durch.
Arbeitsauftrag Die Schiilerinnen bilden sich ihre begriindete Meinung dariber, welcher der
genannten Tipps ihnen am effektivsten erscheint.
¢ Die Schiilerinnen und Schiler wiederholen die wichtigsten Tipps rund um
das Thema Lebensmittelsicherheit.
Ziel ¢ Sie werden sich bewusst, dass Lebensmittelsicherheit ohne grossen
Aufwand erreicht werden kann.
e Die Schilerinnen und Schiiler werden sich der Bedeutung des Hande-
waschens bewusst.
e Die Schilerinnen und Schiiler kdnnen im Umgang mit Nahrung die
Lehrplanbezug Wirkung von Mikroorganismen berticksichtigen (z.B. Haltbarkeit, Hygiene,
Zubereitung).
Material e Informationsblatt
Sozialform EA, GA (ev. Plenum)
Zeit 20" =30’

Zusatzliche Informationen:

e Die Schiilerinnen und Schiiler kénnen das Informationsblatt anstelle individueller Lektlre auch mit
der Methode des «Kooperativen Lesens» erarbeiten.

e Lassen Sie die Schiilerinnen und Schiiler als Vorbereitung auf die Diskussion Griinde daftir
aufschreiben, weshalb eine Massnahme einfach und effektiv oder eher schwierig und umsténdlich
sind.

e Die Diskussion tber die «effektivste» Methode kann in Kleingruppen oder im Plenum erfolgen.

e Beziiglich der Schilerinnen- und Schilermeinungen gibt es kaum ein «Richtig» oder «Falsch», die
hochste Lebensmittelsicherheit kann aber bestimmt durch die Kombination aller finf Tipps erreicht
werden.

e Das Handewaschen sollte jedoch als eine zwar sehr einfache, aber auch ausserst wirkungsvolle
personliche Hygienemassnahme hervorgehoben werden.
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