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Vorwort

Die Arbeitshefte fiir die Reihe , Einfach Koch(en) lernen - Fachpraktiker Kiiche” begleiten und ergénzen das
gleichnamige Grundlagenwerk. Sie sind zweistufig aufgebaut und fiir die Ausbildung zum Fachpraktiker/zur
Fachpraktikerin Kiiche bestimmt.

Dieser Band 1 Grundstufe enthalt ausgewahlte Arbeitsblatter zu den Themen, die im 1. Lehrjahr unterrichtet werden.
Der weiterfiihrende Band 2 Fachstufen enthalt Themen des 2. und 3. Lehrjahrs: damit ist eine flexible Auswahl fiir die
in den Schulen in unterschiedlicher Reihenfolge behandelten Themenbereiche méglich.

Ahnlich wie schon das Lehrbuch sind auch die Arbeitshefte auf die besonderen Herausforderungen fiir die Zielgruppe

abgestimmt:

o Einfache Sprache
Die unterschiedlichen Schwierigkeiten und Einschrankungen der Auszubildenden verlangen knappe und prézise
Formulierungen, damit die Aufgabenstellungen schnell und richtig wahrgenommen werden. Unterstiitzt wird dies
u.a. durch Verzicht auf Trennungen und regen Bindestrich-Gebrauch bei zusammengesetzten Hauptwortern.

» Einfaches Layout
Die Gestaltung der Arbeitsblatter ist einfach und funktional. Ohne Ablenkung kénnen sich die Schiilerinnen und
Schiler aufs Wesentliche konzentrieren.

¢ Abwechslung in den Aufgaben
Bei der Konzeption wurde besonderer Wert gelegt auf methodisch abwechslungsreiche Aufgabenstellungen.
Einfache Liickentext-Aufgaben erlauben schnelle Erfolge; unterschiedliche, Theorie und Praxis reflektierende
Fragestellungen verbinden und festigen die aufgenommenen Wissenspartikel; spielerische Elemente wie
verschiedene Ratselformen unterstiitzen diesen Prozess. So wird reduzierten Aufmerksamkeits-Spannen und
Konzentrationsschwierigkeiten entgegengewirkt.

Der Einsatz der Arbeitsblatter fiihrt zu einer selbststandigen und aktiven Auseinandersetzung mit den
Lerninhalten. Kenntnisse kdnnen zu Einsichten und Verstandnis werden — im Unterricht und bei den Hausaufgaben.

DIE 2. AUFLAGE
Die vorliegende 2. Auflage wurde umfassend korrigiert, aktualisiert und verbessert. Gliederung und Seiten-
Abfolge konnten beibehalten werden.

/ N
Das Konzept der Reihe ,Einfach Koch(en) lernen” ist auch fiir weitere Zielgruppen geeignet. Buch und
Arbeitshefte kdnnen eingesetzt werden
¢ als ergdnzendes Lehrmittel fir Auszubildende zum Koch/zur K6chin mit Lern- oder

Sprachschwierigkeiten, auch parallel zum vorhandenen Lehrbuch
e als Unterstlitzung fiir Auszubildende mit Migrationshintergrund, fiir Fliichtlings- und Migrantenklassen
« in der Berufsvorbereitung, in Umschulungs- und QualifizierungsmaBBnahmen, Stiitzkursen usw. in den
Fachbereichen Gastgewerbe, Erndhrung und Hauswirtschaft
¢ berufsbegleitend fir u.a. fachfremdes/anzulernendes Personal mit geringen Deutschkenntnissen.
S J

Wir freuen uns auf Feedback, Unterstiitzung durch Anregungen und Kritik! Schreiben Sie uns an
lektorat@europa-lehrmittel.de.

Herbst 2023 Autoren und Verlag
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Fachpraktiker/Fachpraktikerinnen Kiiche
und Kdche/Kéchinnen
haben sehr gute Beschaftigungs-Chancen - weltweit!

Kreuzfahrt-Schiff




AUSBILDUNG

PROJEKT: Mein Ausbildungsbetrieb

o Informieren Sie sich bei lhren Kolleginnen und Kollegen {iber lhren Ausbildungsbetrieb.
Tragen Sie die Informationen ein.

9 Fotografieren Sie das Geb&dude Ihres Ausbildungsbetriebs oder suchen Sie im Internet ein Foto.

5 Kleben Sie das Foto in das Feld.
a
e Stellen Sie Ihren Mitschiilerinnen und Mitschiilern lhren Ausbildungsbetrieb vor.

Mein Ausbildungsbetrieb heif3t

Die Adresse meines Ausbildungsbetriebs lautet: / B
g
<

Meine Chefin/mein Chef heif3t: Foto

) Ausbildungsbetrieb

(O]
24
w
o Meine Ausbilderin/mein Ausbilder heif3t:
o N J

Unser Betrieb hat __ Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.

P

Unser Betriebhat __ Auszubildende.

Wir arbeiten in der Kiche mit ____ Personen.

© 2023 by

Meine Kolleginnen und Kollegen hei3en:

Mein Ausbildungsbetrieb ist
ein Bistro
ein Catering-Unternehmen
ein Hotel
eine Kantine

ein Restaurant

Name:



KUCHENORGANISATION

Postenkiiche
Fachbuch: Seite(n)
Man nennt alle Mitarbeiter in der Kiiche zusammen die

Kiichenbrigade.
Jeder Mitarbeiter hat einen bestimmten Aufgabenbereich.

Man nennt jeden Aufgabenbereich den Kiichen-Posten. 5
[a)
@ 2) Wie heift das franzosische Wort fiir den Braten- und Saucenkoch?
b) Welche Aufgaben hat der Braten- und Saucenkoch?
.
- $
9 a) Der Entremetier ist der
e
b) Welche Aufgaben hat der Entremetier? o
w
S
<
o

P

e a) Der Vorspeisenkoch und der Kiichenmetzger unterstehen dem

)
(O ) o
S
o
b) Welche Aufgaben hat dieser Koch?
0 In groBBen Kiichen gibt es einen (Patissier).
Er bereitet
6 Der (Tournant) hilft auf jedem Posten aus.
.
€
2



KUCHENORGANISATION

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

© 2023 by

Name:

Organisationsformen Fachbuch: Seite(n)

Bearbeiten Sie das Ratsel.
1 ,Lebensmittel liefern”; Party-Service; Liefer-Service
2 Diese Kiiche in der Gemeinschafts-Verpflegung bereitet die Speisen vor.
3 Dieser Liefer-Service liefert Speisen, Getranke und Ausstattung fiir besondere Veranstaltungen.
4 Die Gaste bestellen ihre Speisen aus der Speisekarte.

5 Diese Kiiche in der Gemeinschafts-Verpflegung bekommt Speisen von der Zentral-Kiiche geliefert.
Sie selbst bereitet empfindliche Speisen zu.

6 In dieser Kiiche hat jeder Koch seinen bestimmten Aufgabenbereich.

7 Dieser Liefer-Service liefert keine Speisen und keine Getranke.

8 Gaste bekommen Speisen, Getranke und ein besonderes Erlebnis.

9 Diese Kiiche in der Gemeinschafts-Verpflegung arbeitet nicht mit anderen Kiichen zusammen.

10 Diese Kiiche in der Gemeinschafts-Verpflegung bekommt alle Speisen von der Zentral-Kiiche geliefert.
Das Personal in dieser Kiiche portioniert die Speisen und gibt die Speisen aus.

11 Ein Unternehmer Gibernimmt ein erprobtes, bekanntes Geschafts-Modell fiir seinen Betrieb.
Bekannte Geschafts-Modelle sind z.B. Alex und Back Factory.

12 Dieses ist ein Fest-Essen bei besonderen Anlassen.
13 Die Betriebe einer Kette haben ein einheitliches Konzept. Sie dhneln sich z.B. in der Einrichtung und in ihrem

Speise- und Getrankeangebot.

Losungs-Wort
Diese Unternehmen beliefern Einrichtungen im Gesundheitswesen mit Essen.

11

13




KUCHENORGANISATION

Fachbegriffe Fachbuch: Seite(n)

Erkldren Sie die folgenden Fachbegriffe:

/Fachbegriff Erkldarung N
annoncieren g
>
a
A-la-Carte
i
5
Bankett
0]
14
w
m
w
z
: 2
Catering n
>
Gemeinschafts- E
Verpflegung S
o)
Kiichenbrigade
Mise-en-Place
Sous-Vide-System
(]
N /) E
=z

10



Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

© 2023 by

Name:

Hygiene-Regeln

Schreiben Sie hinter jede Hygiene-Regel den Hygiene-Bereich.

Fachbuch: Seite(n)

[Hygiene-RegeI Hygiene-Bereich )
Beispiel Personalhygiene
Jeden Tag frische Arbeitskleidung anziehen. ¥
TiefgekUhlte Ware richtig auftauen.

Spulmaschinen-Programme nicht verstellen.

Fingernagel sauber halten und kurz schneiden! Schmuck ablegen.

Speisen immer abdecken.

Speisen nur kurz und nicht unter 65° C warm halten.

Arbeitsplatz nach jedem Arbeitsgang reinigen.

Ubertragbare Krankheiten dem Kiichenleiter melden.

Richtig abschmecken.

Bei der Kiichenarbeit immer eine Kopfbedeckung tragen.

In den Kiihlrdumen nicht zu viel Ware lagern.

Reinigungs-Mittel und Desinfektions-Mittel nicht in der Kiiche

lagern.

Wunden mit wasserdichtem Pflaster oder durch Verband und

Fingerling abdecken.

Nur Lebensmittel von einwandfreier Qualitdt annehmen.

Die Kiihlkette einhalten.

Kiiche, Lagerrdume und Arbeitsgerdte sauber halten.

Nicht auf Lebensmittel, Speisen und Arbeitsgerdte niesen.

Speisen beim Garen auf eine Kerntemperatur von mindestens 70° C
\erhitzen. )

n



Hygiene-Regeln begriinden

Begriinden Sie die Hygiene-Regeln.
Schreiben Sie die richtigen Begriindungen aus dem unteren Kasten hinter die Hygiene-Regeln.

/Hygiene-RegeI Begriindung

Man wascht die Hande griindlich mit
warmem Wasser und mit Seife:

e vor dem Arbeits-Beginn

¢ nach jedem Toiletten-Gang

¢ nach dem Rauchen

e immer wieder zwischendurch

Man deckt Wunden mit einem
wasserdichten Pflaster oder mit einem
Verband und mit einem Fingerling ab.

In der Kiiche dirfen keine Tiere sein.

Man legt zum Hande-Waschen Ringe und
die Uhr ab.

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

©2023 by

Im Nasen-Raum und im Rachen-Raum sind
Mikroorganismen. Diese werden durch das
Niesen herausgeschleudert.

Tiere kdnnen durch Lecken und durch ihre
Haare Mikroorganismen, Schadlinge und
Schmutz tbertragen.

Die Auftau-Flissigkeit kann
Mikroorganismen enthalten.

Die Arbeits-Flache ist sauber. Schmutz kann
sich nicht festsetzen.

12
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Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

/Hygiene-RegeI

Begriindung

Man schittet die Auftau-Flissigkeit weg.
Die Auftau-Flussigkeit darf nicht mit ande-
ren Lebensmitteln in Kontakt kommen.

Unreine und reine Arbeitsbereiche missen
voneinander getrennt sein.

Man wendet sich beim Niesen von den
Lebensmitteln ab.

Man reinigt die Arbeitsflachen nach jedem

-E‘ Arbeits-Gang. Man entfernt Schmutz auf
S der Arbeits-Fliche sofort.
©
-
\
Speisen diirfen nicht durch unreine
Lebensmittel verunreinigt werden. In Wunden kénnen Mikroorganismen sein.
Man kann die Hdnde unter dem Schmuck
nicht richtig reinigen. Durch schmutzige Hande kénnen
Mikroorganismen auf Lebensmittel
Ubertragen werden.
a j
£
©
=z

13



Test

o Was gehort zur Hygiene in der Kiiche? (5 Kreuze)

Sauberkeit der Personen Sauberkeit der Lebensmittel

Sauberkeit der Verpackungen Sauberkeit der Transport-Container

Sauberkeit der Arbeitsgerate Sauberkeit der Kiichen-Raume

Sauberkeit der Blrordume Sauberkeit der Kleidung -

@) sie kennen das Gebot ,Sauberkeit am Arbeitsplatz. Wann raumt man Lebensmittel weg? (1 Kreuz)

Zum Feierabend Am Ende der Schicht
Am ndchsten Morgen Nach Ende der jeweiligen Tatigkeit
Friihestens am Nachmittag Alle 2 Stunden

9 Ordnen Sie in reine und unreine Arbeiten. Schreiben Sie ein R vor die reinen und ein U vor die unreinen
Arbeitsbereiche.

__ Salat putzen _ Salat auf einem Teller anrichten
_____ Kippbrat-Pfanne reinigen ___ Geschirr vorspiilen

____ Salat portionieren _____ Abfdlle in die Mill-Tonne bringen
_ Fisch-Lieferung annehmen _ Hahnchen-Schenkel wiirzen

O Was gehort zur Lebensmittelhygiene? (3 Kreuze)

Einwandfreie Rohstoffe Aufgeraumte Umkleide-Raume
Saubere Biliro-Raume Richtige Lagerung der Lebensmittel
Saubere Arbeits-Kleidung Hygienische Zubereitung

9 Welche Merksatze gehoren zur Personalhygiene? (2 Kreuze)

Beim Niesen von den Lebensmitteln wegdrehen. Muill-Eimer immer geschlossen halten.
Nach jedem Toiletten-Gang die Hande waschen. Tiere nicht in die Kiiche lassen.
Desinfektions-Mittel regelmaBig anwenden. Speisen richtig abschmecken.

0 Wie heilen die Satze richtig? Kreisen Sie das richtige Wort oder die richtige Zahl ein.
1. TiefgekUhltes Geflligel teilweise / vollstandig auftauen lassen.

. Auftau-FlUssigkeit wegschiitten / erhitzen.

. Speisen auf eine Kern-Temperatur von mindestens +60°C / +70°C erhitzen.

. Speisen nur kurze Zeit und nicht unter +55°C / + 65 °C warm halten.

. Tiefgekihlte Lebensmittel bei mindestens —12°C / -18°C lagern.

. Gegarte Speisen vor der Weiter-Verarbeitung kiihlen / einfrieren.

. Ei-haltige Creme-Speisen nur kurze / lange Zeit gekiihlt aufbewahren.

[+] N =)} wn H w N

. Zum Abkihlen groRe Portionen in kleinere / groBere Behalter umfiillen.

14

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

©2023 by

Name:




Mikroorganismen

Fachbuch: Seite(n)

o Beantworten Sie die Fragen.
a) Wie nennt man Mikroorganismen auch?

.
2
a
b) Was sind Mikroorganismen?
| c) Was sind Keime?
[}
<
d) Bei welchen Verfahren setzt man Mikroorganismen bewusst ein?
4 N\
Y -Verfahren, z.B.
o
w
z
z
&
o
-Verfahren, z.B.
= -Verfahren, z.B.
o]
m
S
© \_ /
e) Welche Auswirkungen durch Mikroorganismen sind unerwiinscht?
4 N\
Lebensmittel- , Z.B.
Lebensmittel- , Z.B.
Lebensmittel- ,Z.B.
\ J
5
€
2

15



Mikroorganismen: Vermehrung Fachbuch: Seite(n)

Bei_ Lebensbedingungen sich Mikroorganismen alle

4 )

D
“

Nach 30 Minuten

S
-8
&

Nach 60 Minuten

Nach 90 Minuten

&
&
BN —
B —
/&

e
R s
HBRHLHBRLHBBZBR[BRS

© BLE, lllustration: Arnout van Son in 1323/2014 aid Kiichenhygiene, S. 10/

2

&

.

0 Berechnen Sie die Anzahl der Mikroorganismen.

Um 8:00 Uhr gibt es 7000 Mikroorganismen.

Wie viele Mikroorganismen gibt es um 8:30 Uhr?

Minuten.

Wie viele Mikroorganismen gibt es um 9:30 Uhr?

Wie viele Mikroorganismen gibt es um 11:00 Uhr?

CRIRINC

9 Berechnen Sie die Uhrzeiten. Zeichnen Sie die Uhrzeit ein.

Um wie viel Uhr gibt es 7 168000 Mikroorganismen Mikroorganismen?

Um wie viel Uhr gibt es 57 344000 Mikroorganismen?

Um wie viel Uhr gibt es 917504 000 Mikroorganismen?

O OO

16

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

©2023 by

Name:




Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

© 2023 by

Name:

Mikroorganismen: Lebensbedingungen Fachbuch: Seite(n)

o Was brauchen Mikroorganismen zum Leben?

e
/

O 10

NG

e Fiillen Sie aus.

(
Lebensbedingung:

Beispiele:

brauchen Sauerstoff.

Sie leben

Beispiele:

brauchen keinen Sauerstoff.

Sie leben

konnen mit und ohne Sauerstoff leben.

KBelspleIe:

brauchen Wasser als

kWasser muss fiir die Mikroorganismen

17



Mikroorganismen: Lebensbedingungen

4 I
Lebensbedingung:
bevorzugen -5 °C bis +20°C.
Mikroorganismen, die mittlere Temperaturen mogen, fiihlen sich bei °C wohl.
Mikroorganismen,die ~ Temperaturen mogen, fiihlen sich bei °C wohl.
Merke! Die meisten Mikroorganismen vermehren sich zwischen Y,
4 ™
Lebensbedingung:
Diese Mikroorganismen bevorzugen Kohlenhydrate:
Sie befallen:
Diese Mikroorganismen bevorzugen Fett:
Sie befallen:
Diese Mikroorganismen bevorzugen Eiweif:
Sie befallen: Fleischsalat, Geflligelsalat, Cremes, Tortenfiillungen
Salmonellen Sie befallen:
\ Sie befallen: Milch, Frischkdse, Creme-Speisen )
a4 )
Lebensbedingung:
Die meisten Mikroorganismen vermehren sich bei einem pH-Wert von
Die meisten Bakterien vermehren sich nicht mehr bei einem pH-Wert, der niedriger ist als
Deshalb befallen Bakterien manche Lebensmittel kaum, z.B.
\C /

18

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

©2023 by

Name:




Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

Mikroorganismen: Salmonellen Fachbuch: Seite(n)

o Beantworten Sie die Fragen.
a) Wo leben Salmonellen?

b) In welches Gewebe gelangen Salmonellen?

c) Wie hei3t die Krankheit, die durch Salmonellen ausgelost wird?

d) Manche Menschen scheiden nach einer Salmonellose ihr Leben lang Salmonellen aus.
Wie nennt man diese Personen?

e) In welchen Lebensmitteln kommen Salmonellen vor allem vor?

f) Salmonellose ist eine

@ Q Markieren Sie die Antworten in dem Wortsuch-Ratsel.

© 2023 by

Name:

B|Q|zZ|Z|M|N|D|O|B|G|E|F|L|U|G|E|L|T|Q|B|L|K
L|E|B|E|N|S|M| I |T|T|E]|L]| - I { N|F]|] E|K I {O| N
S| L|H]I R|{B|N|P|S|D|E|]Q|S|R|J|E I E|R|W|M|G
M{H|A|D|A|JU|E|R|-J]A|U|S|S|C|HI|E I {D|E|R|U]|E
D|T|C|]Y|Q|N|K|B|L|R|L|P|E|P|W|Z|Z|A|I [ S| D
PIK|K|Z|C|]F|X|A|T|IM|G|M|Q]| K| X]I JIJL|E|E|K|G
b b|lF|H|E|P|]I |C|R|V| L|D|/O|IR|R|C|Z|A|K|DJ|JE]|B
pP/D|L|C|H|]Y|R|A|]C|O|B|A|D|N|E|D]|I E|W|K|L|C
Z|G|E| M| N|B|G|E|N|N|V|N|E|T|E|Y|G|P|T|D|G]|YV
G|IM| I |H|G|C|X]|J I'{ T|R|H|J|A|]A|L|E|P|A|T|E]|A
H| | S|IS|S|T|G | X|Y| I |H|L|Y|K|Z|G|]L|R|S|A|W|Y
X{1|Cc|X|H|M|S|T|N|JE|V|N|J|J|E|N|L|O|F|HJ]E]|C
AlL|H|S|J|Z|H|G|G|R|G|C|B|T|D|X|Y|Q|S]|P]|B|D
X| T|K|C|J|W|F|W|M|E|T|Z|R|Q]I J | H|AQ E|E|O
TIH|K|C|T|Y|C|N|X|NIX|M|K|Z|Y|Y|Z|V| M|W|B|N
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Schimmelpilze

o Beantworten Sie die Fragen.

a) Durch was kommen Schimmelpilze iiber die Luft auf Lebensmittel?

Fachbuch: Seite(n)

b) Was sieht man vom Schimmelpilz auf dem Lebensmittel?

c) Wie heif3t das Wurzel-Geflecht bei Schimmelpilzen?

d) Was bilden Schimmelpilze?

-

e) Welche Lebensmittel werden durch Schimmelpilze veredelt?

9 Markieren Sie die Antworten in dem Wortsuch-Ratsel.

F|B|V |X|IT]|]C|J|UJE|O E|S|IM|A|V | M|D|P]|X
H|IE|A|F|P | X|U|O|ID|T|H|O|P|Y]|S|K|L]|I|D|Z
Z|L|{N|A|A|N|O|Q|E|Y|F|Y|O|Z|G|F|S|A|K]|C
G|O|W|M|R|Z|E|T|L|C|M|S|RI|E|Z|T|Z]|J]|O]|M
E|D|Y|O|T|E|A|S|S|P|A|Y|E|L|S|R|O|K|F|O
W|O|A|Y|U|H|Z|S|A|T|L|M|N|S|E|C|O|G|K]|E
R{Z|N|D|G|N|X|Y|L|R|B|G|E|Z|T|T|S|D|X]|B
A|lP|IN|IA|ID|K|E|G|]A|A|-|M|X|M|R|A|]Y|C|N]|F
U|lE|C|P|P|VI|G|I |M|A|J|Z|C|H|B|A|IM|C|]J|Z
N|lz|Q|I|G|D|J|F|I|B|G|E|L|H|O|E|R|J|AJA
Y|V|K|[B|R|S|A|T|A|E|A|M|Y]I L{A|R|L|K]|X
D|IR|H|X|A|Z|K|E|D|I | X|D|J|O|P|Q|K]|T|L|H
JIE|K|T|E|S|A|K|L|E|M|M|I|H|C|S|U|A|L|B
PIA|F|O|P|F|B|IT|Z]|]U|]Il |D|/U|W|H]|O]|]J M)

20

Datum:

Klasse:

PFANNEBERG

P

©2023 by

Name:






