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Stunde
Frage
Inhalt
Methode/Material
Ergebnis/Produkt
Bemerkungen

1
S: Wie kommen die Salmo​nellen in die Schokolade und was ist außerdem ent​halten?
Maßnahmen und Bewertung zur keimfreien Produktion von Schokolade
Zeitungsartikel über den Rück​ruf salmo​nellen​be​la​ste​ter Schokolade
Auflistung der Maßnahmen

Im Folgenden muss geklärt werden, woraus Schokolade besteht
Der Einstieg zeigt Orien​tie​rung an der Lebenswelt der Lernenden: Sie berichten aus eigenen Er​fahrungen mit ver​dor​ben​en Lebens​mitteln.


L: Wer stellt die Salmo​nel​len​belastung fest und auf welche Weise?
Das Arbeitsfeld eines Le​bens​mittelchemikers und die Bedeutung seiner Arbeit für den Verbraucher

Der Lebensmittelchemiker analysiert Lebensmittel (und er kann sie auch herstellen)
Ergebnis zur zweiten Teil​frage ist eher unkonkret, kann aber im Verlauf der Ein​heit vertieft werden

2
S: Was ist in Schokolade enthalten (siehe Stunde 1)?
Inhaltsstoffe von Scho​ko​la​de und ihre „Aufgaben“
Schokoladenverpackung
tabellarische Auflistung


3-8
L: Analyse der Schokolade
Stofftrennverfahren: Lösen, Filtrieren, Extrahieren, Ver​dunsten, Eindampfen

quantitative Auswertung

eigenständige Organisation der Gruppenarbeit

Erfassen und Umsetzen von Versuchsvorschriften

Erwerben bzw. Üben prak​ti​scher Fertigkeiten, die zur erfolgreichen Durch​füh​rung der Versuche gehören

Nennen von Beobachtungen und Entwickeln von Aus​wer​tungen

Führen eines Protokolls
Versuche zur Trennung von Fett, Zucker und Kakao für jeweils mehrere Gruppen
Versuchsprotokolle mit qua​litativer und quantitativer Aus​wertung

Diskussion der Grup​pen​er​geb​nisse im Plenum
Versuche erfordern extrem gute Organisation im Vor​feld, falls nur 45 min. Zeit pro Durchführung der ein​zelnen Versuchsteile zur Verfügung stehen.

Während der konkreten Ver​suchsduchführung haben ei​nige Lernende den Sinn ihrer Untersuchung aus den Augen verloren; es muss mehrfach gesammelt und ge​bündelt werden.

Die Beobachtungen können klar formuliert werden; qua​li​tative und quantitative Aus​wertung bereiten keine Pro​bleme.

Im Großen und Ganzen kon​nte die komplexe Auf​ga​ben​stellung gut gelöst werden.

9
L: Warum gelingt die Tren​nung?
Vergleich von Stoff​eigen​schaften: Farbe, Geruch, Löslichkeit in Wasser / in Aceton, Verhalten bei Er​wär​men, Aggregatzustand
isolierte Stoffe

auszufüllender Steckbrief der aus Schokolade iso​lier​ten Stoffe (AB)
tabellarische Ge​gen​über​stellung; Trennung gelingt aufgrund verschiedener Stoff​eigenschaften
Konnte absolut selbständig von den Lernenden erarbeitet werden.


L: Wie können die Trenn​ver​fahren systematisiert wer​den?
sytematische Klassifizierung der angewendeten Stoff​tren​nungsverfahren
Zuordnungsaufgabe: An​ge​wen​dete Trennungs​me​tho​den (AB)
jeweilige Zuordnung der all​gemeinen Beschreibung, dem dazugehörigen Fach​begriff und einem weiteren Anwendungsbeispiel zu den konkreten Scho​ko​la​den​tren​nungsschritten 
Aufgabenstellung ist sehr komplex, wenn die Ler​nen​den sie selber lösen sollen (HA); im Unter​richts​ge​spräch gelingt dies besser

10
Wie kann Schokolade her​ge​stellt werden?
Umkehrung der Analyse


Rezept (AB)
Schokolade
kann im Rahmen einer HA durchgeführt werden (HA der Stunde 9)

Rezept war nicht gerade empfehlenswert


In welchem Zusammenhang stehen Schokolade und ihre Bestandteile
Herstellung eines Stoff​ge​misches

Eigenschaften eines Stoff​ge​misches
isolierte Scho​ko​la​den​be​stand​teile und (hergestellte) Schokolade
Im Prinzip lassen sich die Vorgänge beliebig oft nach​einander durchführen


