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-] Ein Anfang
3

Liebe Schiilerinnen und Schiiler,

in der Berufsfachschule werdet ihr auf die Berufswelt vorbereitet. Damit ihr eure
Kompetenzen bestmdoglich einbringen und weiterentwickeln konnt, sind diese
Lernaufgaben entstanden. Mithilfe der Lernaufgaben kénnt ihr selbststandig und
mit anderen Arbeitsauftrage mit Berufsbezug bearbeiten. So kénnt ihr
Problemstellungen aus der beruflichen Praxis l6sen und viel Neues lernen. Dabei
wilinschen wir euch viel Spaf und Erfolg.

Wir wiinschen viel Erfolg und Freude bei der Arbeit mit den
Lernaufgaben und hoffen, dass diese bereichernde Begleiter fiir
Lehrende und Lernende werden. Vorschlage und Hinweise, die der
Verbesserung und Weiterentwicklung der Lernaufgaben dienen,
nehmen wir dankend entgegen.

~

Liebe Lehrerinnen und Lehrer,

die Lernaufgaben beziehen sich auf den Lehrplan fir die
Berufsfachschule im Fach Berufliche Kompetenz.

Jede Lernaufgabe beginnt mit einer Hinfiihrung und Bekanntgabe der
Ziele sowie einer realitatsnahen beruflichen, gesellschaftlichen oder
personlichen Problemstellung. Im Prozess der vollstandigen Handlung
erschliefden sich die Schiilerinnen und Schiiler die Problemstellung. Sie
erarbeiten sich neue fachliche Inhalte, verabreden Arbeitsplane,
kontrollieren und bewerten ihre Ergebnisse sowie ihren Arbeitsprozess.
Bei der Erstellung der Lernaufgaben wurde auf Methodenvielfalt
geachtet. In den Lernaufgaben bieten Ubungen den Schiilerinnen und
Schilern die Moéglichkeit, den Lernstoff zu wiederholen und erworbene
Lernstrategien anzuwenden.

—
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Diese Lernaufgaben erwarten dich in Lernfeld 6

|
Lernfeld 6 0

Verpflegungssysteme im
Umsetzun ~ 61 :
hauswirtschaftlicher Prinzipien . N VeTglEICgh
‘e
Verpflegungssysteme
/
9 Stunden \ /

10 Stunden

Stunden

inkauf und Lagerung von
Leb%n sm?tteln (6'5

10 Stunden

66 | Lebensmittelverderb und
2 ) Lebensmittelkonservierung

Arten von Lebensmittelverderb,
Konservierungsmethoden

14 Stunden

Erreger, Infektionsquellen,
Infektionskrankheiten, Hygienemanahmen

Zum Wohl - Getranke fur 68
das Sommerfest -

Kalt- und HeilRgetrénke

Gemeinsam wird das Leben bunter

- wir feiern zusammen ein Fest 7 Stunden

Partizipation, Feste im Rhythmus der
Jahreszeiten

14 Stunden

Lernfeld 7
Unterstlitzung und
Forderung der

Entwicklung




( } ?Anna, Barek und Celina ]

Anna, Barek und Celina werden dich durch
die Lernaufgaben fiihren. Sie besuchen auch
die Berufsfachschule fiir Gesundheit und

Soziales. Gemeinsam mit ihnen wirst du nun
auch in der BFS II viel Neues lernen.

Barek absolvierte sein Praktl!fum
im Pflegeheim ,Abendsonne-.
Er hat viel Verantwortung uber-
nommen. Die vielen Tatlgke1_ts-
felder im Bereich Gesundheit
findet er sehr interessant.
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—\
In den Lernaufgaben Lost du berufliche Aufgabenstellungen nach dem Prinzip der
,vollstandigen Handlung®.

——— ——— — e s e

Um Arbeitsauftrage und Problemstellungen zu bewdéltigen, brauchst du Strategien! Damit du dir gute Strategien aneignen

kannst, bearbeitest du Lernaufgaben nach dem Prinzip der ,vollstandigen Handlung®.

Idealerweise geht man so in einem Beruf vor, um Arbeitsauftrage erfolgreich zu meistern.
Wenn du in den kommenden Lernfeldern immer wieder Auftrage und Problemstellungen

in der vollstdndigen Handlung loést, wirst du viele Kompetenzen aufbauen. Vollstandige

Handlung
Du wirst schliefilich viel wissen und viel kénnen! Aber du musst auch wollen!

E',> Dann bist du kompetent und kannst herausfordernde Probleme lésen. — j

Was willst du?
Ich nehme mir im Lernfeld 6 ,Umsetzung

T
. . e He. ich habe gesagl
hauswirtschaftlicher Tatigkeiten® das Folgende vor: | —— '/ E’n:”g:"p'@:: meiner kennt viele
Kennt dein / Kiat. Ex ke nnt\ zelgen' Kunststicke und

Hund gin paar viele! nicht er kann

Kunststicke? welche!
~—— — Er kennt viele
~J ) \JI Kunsmiinteh

AT,
will jetzt keines /

o gt

i(gr}li:etent =ich WEIB + _ich kann_+ ich will :' InAnichnung an Pirmin Stadker

Was mochte der Chef oder
der Kunde? Welches Arbeitsprodukt

soll hergestellt werden?

Was wirde ich beim nachsten

Mal anders machen?

Was habe ich gut gemacht?
Was habe ich gelernt?

L
T
Durchfihren

Was weifd ich
schon dazu?

Wie kann ich

das Problem

Vollstandig
e Handlung

—

angehen?

Ist die Arbeit fertig und so

gut, dass sie abgeschlossen

werden kann?

Woher bekomme ich

die Informationen?

Welche der
Moglichkeiten

Jetzt fuhre ich den Arbeitsauftrag

wie zuvor festgelegt aus und

wahle ich?
e —

korrigiere falls notig.

Was muss ich noch wissen,

um den Auftrag ausfihren zu

kénnen?




© pixabay.com

Ich kann ...

» unterschiedliche Verpflegungssysteme
benennen.

» deren Grundprinzipien beschreiben.

» Vor- und Nachteile dieser
Verpflegungssysteme erklaren.

» Verpflegungssysteme verschiedenen
Bereichen der Gastronomie zuordnen.

» ein Lapbook lbersichtlich und
anschaulich gestalten.

Lernfeld 6 Umsetzung hauswirtschaftlicher Prinzipien

——

Lernaufgabe 6.1: Verpflegungssysteme im Vergleich /\Q—\
ZeitUmf’
. ang:
Unternchtsstgngen




@) Verpflegungssysteme im Vergleich II Informieren Qj@)

—

Barek arbeitet im Altenheim Abendsonne. Er hat festgestellt, dass die
Essenszeiten und auch die Gerichte eine grofie Bedeutung fir die
Bewohner haben. Manche freuen sich jede Woche auf den Freitag, da
gibt es immer ein kleines Fischbuffet. Fiir andere ist der Kuchen und die
Tasse Bohnenkaffee ein sehr gemiitlicher Anlass, um mit den Mitbewoh-
nern zu plauschen. Barek weif3, mit gutem Essen ist auch die Stimmung
gut. Zudem laden manche Bewohner zu runden Geburtstagen ein und
werden in diesem Rahmen durch Partyservices mit Essen beliefert.
Bareks Freundin Annalena arbeitet in einem Restaurant. Dort werden die
Speisen direkt am Tisch serviert.

Barek fragt sich, ob es darliber hinaus noch weitere Moglichkeiten gibt,
Speisen und Getranke anzubieten und ob manche besser sind als andere.

Im Laufe der nachsten Wochen beobachtet er in seinem Umfeld, wo man
Uberall Essen bekommt und wie diese Speisen angeboten werden. Barek
will die Informationen dokumentieren und in Form eines Lapbooks
zusammenstellen. Am Ende mochte Barek das Lapbook seinen Klassen-
kameradinnen und Klassenkameraden in der Schule prasentieren.

_

@Welche Informationen sind wichtig: W-Fragen kénnen dir bei der Analyse

’P helfen!

| Was ist die Ausgangssituation?

Was findet Barek besonders interessant?

Dokumentier

. € von Begj

$n deinen Lernweg in %grn !
abelle, siehe Seite 19 N

Was nimmt sich Barek vor?

e — — —

@ Stell dir vor, du warst in Bareks Lage. Welche Informationen sind noch wichtig
D furdich?

Lapbook-was ist das??7?
Schaue auf Seite 20 diese'r;
Lernaufgabe. Dort findest du

AnregUngen 2u
) m  Gestalt
€ines Lapbooks. en




@) Verpflegungssysteme im Vergleich II Planen <

—

Barek recherchiert sehr intensiv und findet dabei einiges an Informa-
tionsmaterial. Er will sich bei den umfangreichen Informationen nun erst
mal orientieren.

Die Planung kann also losgehen.

© vectorfusionart —
stock.adobe.com

Bilde mit einer Mitschulerin oder einem Mitschller ein Zweierteam.

/‘] O Ordnet jedem Teampartner zwei Buchstaben der Buchstabenreihe A, B, C, D
/h zu und notiert eure Zuordnung.

________________________ (Name eintragen)
ist zustandig fiir die Buchstaben: [j D

(Name eintragen)

ist zustandig fur die Buchstaben: D [j

(1) Lies dir deine Informationstexte (A, B, C oder D) zu den unterschiedlichen
Verpflegungssystemen auf den nachsten 4 Seiten sehr aufmerksam durch.

(2) Notiere dir deine Fragen, Anmerkungen, Unklarheiten zu ,deinen® Informa-
tionstexten in den blauen Kastchen auf der entsprechenden Seite.

(3) Futhre im Anschluss ein Partnerinterview durch, tauscht euch aus:
Jeder Teampartner stellt den Inhalt seines Textes vor und bespricht die
Anmerkungen im Notizkasten. Vielleicht ergeben sich auch ganz andere, \
neue Fragen beim Interview. )
Um die Fragen und Unklarheiten zu klaren, bittet ihr eure Lehrerin oder
euren Lehrer dazu.

%

((0_@@ )
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@) Verpflegungssysteme im Vergleich l] Planen Q-

Cook & Serve

Barék informiert sich bei seiner Freundin Annalena, die zurzeit ein Praktikum in
einem Restaurant macht, tiber das Verpflegungssystem in dem Restaurant. Annalena
weifd schon sehr viel darliber, da sie seit vier Monaten hier das Praktikum absolviert
und es ihr sehr viel Freude bereitet. Sie berichtet Barek, dass in den typischen
Restaurants die Frisch- und Mischkiiche vorzufinden ist. Man nennt dieses System
auch ,Cook & Serve”, was so viel wie Kochen und Servieren bedeutet. Hierbei handelt
es sich um ein Verfahren, bei dem die Produktion der Speisen und die Ausgabe an die
Gaste unmittelbar aufeinander folgen. Die Speisen werden also frisch in der Kiiche
zubereitet und danach sofort serviert. Bei dieser Frischkiiche werden fir die
Zubereitung natlrlich auch lberwiegend frische Lebensmittel verwendet. Es wird
taglich gekocht und am gleichen Tag von den Gasten verzehrt. Das Essen wird also

weder gekiihlt gelagert noch wiedererwarmt.

In der Praxis wird eher eine Mijschkiiche angeboten. Bei dieser Form wird die be-
schriebene Frischkiiche mit halbfertigen oder fertigen Lebensmitteln erganzt. Das
spart an manchen Stellen Geld und Vorbereitungszeit. Oft kommen Rohstoffe wie
Fleisch und Gemiuse als Kiihl- oder Tiefkiithlware zum Einsatz. Diese werden durch
Beilagen, wie Kartoffeln, Reis oder Nudeln vor Ort erganzt. Auch Salate, Rohkost und

Desserts werden frisch zubereitet.

N

Sy
Notiere dif ier “UL

i

. ra en,
\“eF 9 oder

raheten
Anmerkunge”

11

© Vahagn .
stockvadobe.mm




6.1 Verpflegungssysteme im Vergleich II Planen Q
S —— —

—

B
Infotext® __§ Cook & Chill

Barek hat seine Grofimutter schon etwas langer nicht mehr gesehen und plant sie zu
besuchen. Seine Oma lebt in einem Seniorenheim. Er beschliefdst zur Mittagszeit
hinzufahren und seiner Grofimutter beim Mittagessen Gesellschaft zu leisten. Als das
Mittagessen ausgegeben wird, fragt Barek nach, ob das Essen frisch zubereitet wird.

Die Dame, die das Essen ausgibt, antwortet ihm: ,Nein leider nicht, wir konnen es

zeitlich nicht leisten, alles frisch zuzubereiten“. Sie erklart ihm, dass dieses Ver-
pflegungssystem Cook & Chill heifdt, was Kochen und Kiihlen bedeutet. Es handelt
sich um ein Verfahren, das in der Gemeinschaftsverpflegung, z. B. in Kantinen, Kran-

kenhausern oder Pflegeheimen genutzt wird. Die Speisenzubereitung und Speisen-
verteilung erfolgen dabei an zwei unterschiedlichen Orten. Die Speisen werden in

einer Grof3kiiche zubereitet. Meist wird eine Kombination aus frischen und halb-
fertigen Lebensmitteln verwendet. Nach der Zubereitung werden die Speisen inner-

halb kurzer Zeit auf 3 °C abgekiihlt. Danach werden sie in die bestellten Portionen
aufgeteilt, man spricht von Portionieren. Nun konnen die Speisen bis zu vier Tage
gelagert werden, bevor sie gekilihlt ausgeliefert werden. Vor Ort werden sie wieder
auf eine Temperatur von ca. 70 °C erwdrmt. Das Aufwarmen nennt man auch Regene-
rieren. Barek stellt fest, dass das Vorbereiten, Garen, Kihlen und Portionieren
in einem anderen Betrieb als dem Seniorenheim stattfindet.

12



@) Verpflegungssysteme im Vergleich I] Planen Q

— —

Cook & Freeze

Barek hat eine kleine Schwester, die tdglich eine Kindertagesstdtte besucht. Er

Uberlegt sich, ob in dieser KiTa flir die Kinder frisch gekocht wird. Barek beschliefdt,

seine Schwester abzuholen, um dies bei den Erzieherinnen zu erfragen. Er trifft
dabei seine Mitschiilerin Anna, die dort ihr Praktikum macht. Barek bittet sie um
Unterstlitzung fiir seine Ausarbeitungen. Anna ist sofort einverstanden und
beantwortet Bareks Fragen. Seine erste Frage ist, ob in der KiTa-Kiiche fiur die Kinder
und die Erzieherinnen und Erzieher frisch gekocht wird. Anna berichtet, dass
es keine grofiere Kiiche in der KiTa gibt. Sie erklart Barek, dass sie das Essen fir die
Kinder von einem Cateringservice geliefert bekommen. Dieser wendet das Verfahren
,Cook & Freeze" an, was so viel wie Kochen und Tiefkiihlen bedeutet. In der Kiiche

des Caterers wird das Essen aus frischen und halbfertigen Lebensmitteln gekocht

und anschlieffend schockgefrostet, d. h. sehr schnell tiefgekiihlt. Die Speisen
werden dann gefroren an die KiTa geliefert und sind in Tiefkiihlgeraten bei -18 °C
bis zu sechs Monate haltbar. Bevor die Kinder die Speisen essen, werden sie in der

KiTa auf 70-75 °C erhitzt.

© Blue Jean Images —
stock.adobe.com
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@> Verpflegungssysteme im Vergleich II Planen {

I : Cook & Hold @/\
Bl

In der Schulkantine beobachtet Barek, wie Essen angeliefert wird. Hier wird also auch
nicht selbst gekocht. Nach dem Essen fragt er einen der Kichenhelfer zu dem
Verpflegungssystem, das in der Schule genutzt wird. Dieser berichtet ihm Folgendes:

In der Schulkantine wird das Verfahren ,Cook & Hold“ angewendet, was soviel
bedeutet wie Kochen und Warmhalten. Bei diesem Verpflegungssystem werden die
Speisen frisch zubereitet, dahnlich dem Cook & Serve (Infotext A). Im Unterschied zum
Cook & Serve werden sie jedoch nicht vor Ort (z.B. in der Schulkiiche) gekocht,
sondern von einem Cateringunternehmen. Nach der Zubereitung werden die Speisen
in isolierte oder beheizte Thermoboxen verpackt und so zum Kunden transportiert.

Nachdem die Speisen am Auslieferungsort angekommen sind, durfen sie nur maxi-
mal 3 Stunden warmgehalten werden. Zudem muss das Essen immer mindestens
eine Temperatur von 65 °C haben, besser sind sogar 70-80 °C. Wird das Essen zu
lange warmgehalten, verliert es an Geschmack, die Konsistenz leidet und auch die
Farben sind nicht mehr so ansprechend. Zudem sollen die warmen Gerichte mit
frischen, gekiihlten Speisen wie z. B. Salaten oder Rohkost, erganzt werden. In den
geklihlten Speisen (bei max. 7 °C) bleiben namlich mehr Vitamine und Mineralstoffe
enthalten.

Der Kichenhelfer berichtet dann noch, dass frither in der Schulkantine auch selbst
gekocht wurde. Seit dieses System eingefithrt wurde, benoétigen sie weniger Platz
und auch weniger Energie. Es missen auch nicht mehr so viele Leute in der Kiiche
arbeiten und es werden keine Topfe und Pfannen mehr gebraucht, die man standig
erneuern musste und natirlich auch spiilen. Das flihrte dazu, dass das Essen fir die
Schiiler gu\nstiger wurde, im Vergleich zu friher.

© Robert Kneschke —
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@) Verpflegungssysteme im Vergleich l] Planen Q

— —

Barek hat sehr viel erfahren bei seinen Interviews und den Recherchen. Das muss er erst
mal in seinem Kopf sortieren, um das Lapbook zu erstellen. Bareks Freundin schlagt vor,
zur Strukturierung Impulskarten zu nutzen. Jede Impulskarte grenzt ein Themenbereich fur
ein Minibook ein. Die ausgearbeiteten Minibooks ergeben dann gut kombiniert das
Lapbook.

P

@ (1) Lies dir die Impulskarten 1 bis 4 aufmerksam durch. Jede Impulskarte weist auf |
einen wichtigen Themenbereich fiir ein Minibook hin. Die Impulskarte gibt dir auch
mogliche Faltvorlagen und die Leitfrage vor.

(2) Wahle fur die Impulskarten 1 bis 4 unterschiedliche Farben, die du in den Kastchen
neben den Karten kennzeichnest. Mit dieser Farbe markierst du in den Texten A bis D
/ die Aussagen, die auf die Leitfrage antworten..
(3

) Siehe unten auf dieser Seite.
e

Durch dig |m
erhéitst pulse

Jedem  Text gig

wichtigen Infos f;
. U
deine Minibooks. '

Impulskarte 1: Verpflegungssysteme allgemein

mogliche Faltvorlage: Drehscheibe, einfaches Flip-Flap
* Welche Verpflegungssysteme werden unterschieden?

* Wie werden die englischen Begriffe fiir die Systeme ubersetzt und in
welchen Lebensbereichen findet man die Systeme vorwiegend?

— e — —
Impulskarte 2: Produktion und Ausgabe ]
mogliche Faltvorlage: Wolkenfacher, vierblattrige Bliite

+ Was kannst du tber die Produktion der Speisen und die Ausgabe an die
Gaste sagen? Schreibe zu jedem System einen Satz.

Ergénzen

) de Infe
findest dy b oy |
auch n g, a’rf

Impulskarte 3: Lebensmitteleinsatz

. n
GiiSliegengen 3¢
lUchern im -~

lassenraym,

mogliche Faltvorlage: Doppelte Ausziehtasche, Taschenquiz
* Welche Lebensmittel werden bevorzugt eingesetzt?

——

Wnpulskarte 4: Lagerung der Speisen

mogliche Faltvorlage: Recherchefacher, Faltquadrat
* Wie werden die zubereiteten Speisen gelagert?

m— —_—

(3) Folge nun noch den Impulskarten 5 und 6.

Impulskarte 5: Gemeinsamkeiten & Unterschiede
mogliche Faltvorlage: Gemeinsamkeiten und Unterschiede
* Was haben die beschriebenen Systeme gemeinsam?

* Worin unterscheiden sie sich?

T —

Impulskarte 6: Erganzungen

mogliche Faltvorlage:

* Welche anderen Bereiche (Drive In, Schnellimbiss, etc.) gibt es, die dhnliche
Systeme aufweisen?

+ Ordne sie den genannten Verpflegungssystemen in einer Ubersicht zu.

— T —

15



6.1

Verpflegungssysteme im Vergleich II Entscheiden Q&)
———— — —————

e ——

Barek haben die Impulskarten bei der Strukturierung der Informationen sehr
geholfen. Die Planung ist abgeschlossen und nun muss er sich entscheiden, wie

sein Lapbook aussehen soll.
e |

@ Entscheide dich fiir die Gestaltung deines Lapbooks.

Schau dir hierfir nochmal die detaillierte Beschreibung eines Lapbooks im
Anhang A1 an. Die Beispiele konnen dir auch ein paar Ideen geben.

Mach dir Notizen zu deinen Ideen.

Ideensammlung fiir dein Lapbook:

Denkt auch an die Regeln fiir
das Erstellen von Plakaten im
Allgemeinen.

\

[ Durchfihren <@
(&N @ Erstelle dein Lapbook.

‘J Gestalte es kreativ, dekorativ und informativ.

—

=

16



@) Verpflegungssysteme im Vergleich l] Kontrollieren Q

—

Du hast Barek beim Erstellen des Lapbooks gut unterstiitzt.

Lege dein Lapbook zur Veroffentlichung in der Klasse aus. In einer
Ausstellung werden nun die Lapbooks aller Mitschiilerinnen und Mitschiler
prdsentiert.

Schau dir die Arbeitsergebnisse deiner Mitschiilerinnen und Mitschiiler an.
Gib ausgewahlten Mitschiilern ein Feedback und erhalte selbst Riickmeldungen.

0

EEEE—— o m— G —

Ric

Die
Die
Die
Die

(Ruckmeldung flir mein Lapbook von

(] (<] =]

Die Minibooks sind ordentlich geklebt, gefaltet und beschriftet.
Die Minibooks sind mit dekorativen Bildern oder Zeichnungen erganzt.

Die Minibooks sind abwechslungsreich und unterschiedlich gestaltet.

Die Inhalte sind verstandlich und interessant formuliert.

kmeldung fiir mein Lapbook von

Minibooks sind ordentlich geklebt, gefaltet und beschriftet.

Minibooks sind mit dekorativen Bildern oder Zeichnungen erganzt. )

Minibooks sind abwechslungsreich und unterschiedlich gestaltet.

Inhalte sind verstandlich und interessant formuliert.

© vectorfusiona
stock.adobe.com

Folgende Veranderungen habe ich nach der Riickmeldung an meinem
Lapbook noch vorgenommen:

rt—

17



6.1 Verpflegungssysteme im Vergleich II Bewerten Q@
- —— —— — —

—

Barek ist sehr stolz auf sein Lapbook und sein Wissen, das er sich angeeignet hat.

$0

@ Bewerte deinen Lernerfolg mithilfe der Zielscheibe.

Bist du zufrieden m;
, mit
deinem Lernerfolg? '

Je ndher du deine Kreuze in der Mitte der Zielscheibe setzt, umso zufriedener bist
du mit deinem Lernerfolg, mit der Zusammenarbeit mit deiner Mitschulerin bzw.
deinem Mitschiiler und mit deinem Ergebnis, heif3t, mit deinem Lapbook.

e
-

= e

Zielscheibe

Lernerfolg

Zufriedenheit mit
dem Ergebnis

Zusammenarbeit mit meinen
Mitschilerinnen und Mitschilern

Meine drei wichtigsten Erkenntnisse sind:
1.
2.
3.
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‘ 61> Verpflegungssysteme im Vergleich l[ Mein Lernweg Qv".?
Dokumentiere in der Tabelle deine Lernschritte, damit du wahrend der @X@

Lernaufgabe keine Details tbersiehst.

Handlungsprodukt erledigt am: Unterschrift:

Notizzettel

Teambildung

Notizen, Partnerinterview

Textanalyse mithilfe von Impulskarten

Notizen zur Lapbook-Gestaltung

Lapbook

Veroffentlichung Lapbook, Feedback

Zielscheibe, Bewertung

i o,
Abschluss | \Q)
[ \

274
Und nun bitte noch ein Feedback an deine Lehrkrafte. Schreib eine kurze "O:
Riickmeldung und kreuze die Daumen an... S
War die Lernaufgabe verstandlich? QJ_\,]] qu_\ A

O

Hat dir die Lernaufgabe Freude gemacht? tﬁl [[’\_r}

Vielen Dapy, 7
nk
das Feedba@

Zum Abschluss noch ein Feedback von der Lehrkraft an dich.
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6.1 Verpflegungssysteme im Vergleich II Anhang Q‘OG
—_———— — =

—

Barek hat schon haufig von Lapbooks gehort, aber gesehen hat er sie noch nicht. J

Was ist ein Lapbook? 1’

»  FEin Lapbook ist ein Falt- bzw. Klappbuch, meist im DIN A3 Format oder noch
grofier

»  Ein Lapbook enthilt auf kleinstem Raum sehr viele Informationen zu einem
Themenbereich.

*  Der Gestaltung sind dabei kaum Grenzen gesetzt. Jedes Lapbook ist ein Unikat.

* In einem aufklappbaren Umschlag befinden sich in einem Lapbook die
verschiedensten Arten von eingeklebten oder eingehefteten Innenteilen.
Es sind Minibooks, Infozettel oder Infoboxen, je nach Thema und Gefallen.

* Das Lapbook ist so eine Ubersichtliche und komprimierte Darstellung
verschiedener Bereiche eines libergeordneten Themas, z. B. den
Verpflegungssystemen.

In dem Lapbook werden in kleinen Minibooks die jeweiligen Systeme dargestellt.

FBeispiele

© Autorenfoto
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