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Vorwort

Das Leben ist wie Kochen. Alles hangt davon ab, was man hinzufiigt und wie man es mischt. Manchmal
folgt man dem Rezept, und zu anderen Zeiten ist man kreativ.
(Roger von Oech)

Der Kochordner Kreativ Kochen lernen wurde fur Schulerinnen und Schuler erarbeitet, die das Berufsvorberei-
tungsjahr (BVJ), das Berufseinstiegsjahr (BEJ) und die Einjahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (1BFH)
sowie die Zweijahrige Hauswirtschaftliche Berufsfachschule (2BFH) im Fach Berufspraktische Kompetenz besu-
chen. Gleichzeitig ist es an all die gerichtet, die Interesse daran haben, Grundlegendes neu zu erlernen oder zu ver-
tiefen und durch die Vielzahl an Rezepten kreativ tatig zu werden.

Der Ordner ist sachlogisch in zwolf Register unterteilt (Registeriiberblick, Seite 17). Die Kapitel reichen von der
Kochtheorie bis zu einem interessanten Service- und Reinigungsteil, der sich am Ende des Ordners befindet. Auf
jedem Registerblatt sind die entsprechenden Inhalte deutlich vermerkt. Am Anfang jedes Kapitels werden Sie in das
Thema eingefuhrt und erhalten dabei grundlegende Kenntnisse. Durch exakte praktische Anleitungen erfahren Sie
mehr Uber die richtige Anwendung von Gartechniken, den vielfaltigen Einsatz von Lebensmitteln und die Tischkul-
tur. Zahlreiche Kniffe und Tipps vereinfachen den Kochprozess. Im Ordner sind sowohl traditionelle als auch eine
Vielzahl von modernen Rezepten (z. B. Bruschetta, Crostini, Risotto, Cupcakes, Panna cotta) enthalten.

Neu in der 8. Auflage:
Die Inhalte wurden insgesamt aktualisiert. Insbesondere in der Fachtheorie wurde das Kapitel ,,Kennzeichnung von
Lebensmitteln” den neuen gesetzlichen Vorgaben entsprechend Uberarbeitet.

Aufgrund haufiger Anfragen wurde der Kochordner Kreativ Kochen lernen um verschiedene Module erweitert. Die

Module ,,Kreativ Kochen lernen“ zur gezielten thematischen Erweiterung des Basis-Ordners erhalten Sie in zwei

Varianten:

® Die Loseblattsammlungen mit stabiler Registerkarte konnen im Ordner individuell sortiert und mit eigenen In-
halten weiter erganzt werden.

® Die broschierten Ausgaben sind durch den robusten Umschlag
leicht zu transportieren und flexibel zu handhaben. Bei Bedarf
kdnnen sie auch einzeln im Buchregal Platz finden oder abge-
heftet werden, denn die Seiten sind perforiert und gelocht.

Folgende Module sind erhaltlich (als Loseblattsammlung und
als broschierte Ausgabe):

Modul A: Kochen und Backen fur Kids & Internationale Kiche
Modul B: Diatetik (diverse Kostformen im Uberblick, inkl. passen-
der Rezepturen und Nahrwertberechnungen)

Modul C: Servicekunde & Gastebetreuung

Modul D: Reinigung & Waschepflege & Wohnen (ab Friihjahr 2017)
Interessiert? Dann erweitern Sie doch systematisch Ihren Koch-
ordner.

Nicht was der Zeit widersteht, ist dauerhaft, sondern was sich klugerweise mit ihr andert.
(Verfasser unbekannt)

Deshalb sind Verlag und Autor fiir alle Anregungen und Verbesserungsvorschlage sehr dankbar, die zur weiteren Ent-
wicklung des Kochordners Kreativ Kochen lernen beitragen. Per E-Mail an lektorat@europa-lehrmittel.de.

Einen ganz herzlichen Dank mochte ich an Gretel Lang, Heidrun Buchmdiller, Kerstin Kunze, Eva-Maria Fischer, Lo-
re Buchmuller, Gertrud Hertlein-Hohn und Andreas Luck richten, die mich wahrend der Entwicklungsphase dieses
Werkes in jeglicher Hinsicht unterstutzt haben.

Waiblingen, im Sommer 2016 Rita Richter
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Kurzer Leitfaden durch den Ordner

Dieser Leitfaden mochte lhnen bei der Handhabung des Ordners behilflich sein und Ihnen stichwortartig die
wichtigsten Informationen geben. Lesen Sie die Seiten aufmerksam durch und beachten Sie die nachfolgend
aufgeflhrten Hinweise. Sie werden sich sehr schnell zurechtfinden und viel Freude beim Ausprobieren haben.

Alle Mengenangaben der Rezepte beziehen sich, wenn nicht anders angegeben, auf 4 Personen. Besondere
Abweichungen sind neben den jeweiligen Rezepturen vermerkt.

Das Unterrichtsprotokoll fur jeden Kochtag dient dazu, die Uber das Jahr behandelten Themen nachzuvoll-
ziehen. Tag = Kochtag wird mit Nummern versehen, z. B. Kochtag 1, Kochtag 2, Datum = Unterrichtsdatum,
Speisenfolge: Reihenfolge der Menlzusammenstellung, Lernziele: wichtige Lerninhalte, z. B. GR Salatma-
rinade.

Beispiel:
Tag Datum Speisenfolge Lernziele
1. 16.09. .. ® Toast Hawaii Unfallverhitung, Mullentsorgung
® Pizza-Toast Personliche Hygiene
® Kopfsalat GR Salatmarinade
® Essig-O-Marinade Der Backofen (Backofeneinstellung)

Der Rezeptordner besteht aus 12 Farbregistern. Der GesamtUberblick der einzelnen Registerinhalte ist auf
Seite 17 aufgefuhrt. Die Inhalte der einzelnen Themenblocke werden zu Beginn eines jeden Registers dar-
gestellt. Es kdnnen zusatzliche Rezeptblatter eingeheftet werden. Es empfiehlt sich, diese in der Rubrik
Eigene Rezepte einzutragen.

Beispiel: Ausziige Kapitel 6

6.1 Einfilhrung Kartoffeln Eigene Rezepte
6.1.1 Salzkartoffeln z. B. Kartoffel-Lauch-Auflauf
6.1.2 Pellkartoffeln

Bevor Sie ein neues Thema beginnen, sollten Sie die entsprechende EinfUhrung sorgfaltig lesen. Die Durch-
flhrung wird dadurch erheblich erleichtert. Um ein gutes Ergebnis zu erzielen, ist es sinnvoll, die genannten
Zutaten und Arbeitsschritte entsprechend der angegebenen Reihenfolge einzuhalten.

Die Grundrezepte GR und die entsprechenden Abwandlungen sind ausfuhrlich in einer Tabelle dargestellt. Es
gibt Rezepte, deren Mengen- und Zutatenangaben von den Grundrezepten abweichen. Die Zubereitung des
Rezeptes entspricht jedoch dem GR.

10.1.11 Grissini

500 g Mehl Hefeteig salzig zubereiten (siehe GR). Teig zugedeckt stehen lassen,
12 g Hefe bis er das doppelte Volumen erreicht hat. Teig in je 35-g-Portionen tei-
11> T Salz len und diese zu ca. 30 cm langen Stangen rollen. An jeweils einem
3 El Sonnenblumendl Ende konnen die unten dargestellten Formgebungsmoglichkeiten als
~170 ml lauwarme Milch Verzierung ausgewahlt werden usw.
~90 ml lauwarmes Wasser

(Vergleichen Sie die Mengen und Zutaten mit dem GR Hefeteig
salzig [10.1].)




Die Bedeutungen der ausgewahlten Rezeptabkirzungen und die in der

. . . ; ' . Beispiel fiir Abkii
Kuche gangigen Mafieinheiten finden Sie auf Seite 9. B urzungen

Stg. Stange

Merke: Wird 1 Tl = 1 Teeloffel oder 1 El = 1 Essloffel verwendet, so beziehen sich diese Angaben immer auf
einen gestrichenen Teeloffel bzw. Essloffel.

Die Grundmengen pro Mahlzeit fur 1 Person sind auf Seite 10 zu ersehen.

Das Ordungssystem hat den Vorteil, dass fur die Nahrungszubereitung einzelne Blatter entnommen werden
kdénnen. Damit sie nicht verschmutzen, empfiehlt es sich, die Rezepte in Sichthiillen zu stecken. Es sollten
keine Blatter verloren gehen. Ordnen Sie deshalb am Ende jedes Kochvorganges alle Blatter in der richtigen
Reihenfolge wieder ein.

Merke: Wichtige Merksatze, die unbedingt beachtet und verinnerlicht werden sollten.
Tipps: Zusatzliche Anregungen, besondere Ideen und Vorschlage.

Bevor Sie eine Speise anrichten und garnieren, sollten Sie diese nochmals probieren und abschmecken. Fur
jedes Rezept ist ein Anrichte- und Garnierungsvorschlag angegeben. Bitte richten Sie sich nach den ortlichen
Gegebenheiten.

Die angegebenen Garzeiten entsprechen Durchschnitts- o oot Topf: 10 Min.

werten, die je nach Lebensmittel und Geraten variieren

kénnen. Besonders die Garzeiten des Dampfdrucktopfes ~ Garzeit DDT: 5 Min./1. Ring/kein Einsatz
sind von Modell zu Modell verschieden. Beachten Sie die  Backzeit: ca. 40 Min.

Garzeiten, die in den Begleitheften des DDT angegeben

sind. Backtemperatur: 180 °C

Einstellungen des Gasbackofens (Ober- und Unterhitze, Umluft)

Ober- und Unterhitze (Stufe 1-8) Umluft (Stufe 1-6) Umluft (Stufe 1-8)
Regler| Temperatur |Regler| Temperatur |Regler| Tempe- |Regler| Tempe- |Regler| Tempe- |Regler| Tempe-
ratur ratur ratur ratur

1 140-160 °C 5) 220-235 °C 1 120 °C 5 180 °C 1 120 °C 5 200 °C
2 160-180 °C 6 235-250 °C 2 140 °C 6 200 °C 2 140 °C 6 215 °C
3 180-200 °C 7 250-265 °C 3 150 °C * & 3 160 °C 7 230 °C
4 200-220 °C 8 265-280 °C 4 160 °C & * 4 180 °C 8 250 °C

(Hinweis: Diese Einstellungen sind Anhaltswerte und je nach Fabrikat und Hersteller etwas verschieden.)

Kulinarische und geschichtliche Hintergriinde, kleine Wa- Datteln: _ _

renkunde, wissenswerte Anmerkungen finden Sie als Hauptanbz?.uge.blet: Nordamerika.

kleine Randnotiz bei den entsprechenden Rezepten. Pflaumenformige Frucht der Dattelpalme.

Projekte

Auf der Rickseite einiger Register finden Sie jeweils 8 verschiedene Projektaufgaben. Die Projekte 1-6 sind
,Ubungsprojekte“, bei deren Durchfiihrung Sie samtliches ,Handwerkszeug“ erhalten, um die beiden umfang-
reicheren Projekte (7-8) durchfihren zu konnen. Beginnen Sie deshalb mit den Projekten 1-6. Berticksichtigen
Sie bei der Ausflhrung grundsatzlich die schulischen Gegebenheiten. Entwickeln Sie im gemeinsamen Tun vie-
le gute ldeen, die zum Gelingen der Projekte beitragen.

Alle Rezepte wurden mehrfach erprobt und haben sich im Unterricht bewahrt.
Ich wiinsche lhnen viel Freude beim kreativen Kochen.



Wichtige Abkiirzungen

Abk. Bedeutung Abk. Bedeutung
Bd Bund ml Milliliter
Be Becher Msp Messerspitze
ccm Kubikzentimeter P Packchen
Ds Dose Pr Prise
El Essloffel (gestrichen) Sch Scheiben
fein fein geschnitten S. 0. siehe oben
g Gramm Stk. Stiick
geh. gehackt Stg. Stange
gestr. gestrichen Ta Tasse
kg Kilogramm T Teeloffel (gestrichen)
| Liter Tr Tropfen
mg Milligramm Vz Vanille-, Vanillinzucker
Wichtige Zeichen
GR It = Grundrezept Backtem- 1nmm=p je nach Backofen
Tk 11> Tiefkiuihlkost peratur verschieden
°C It = Grad Celsius Min./Std. 11nm=p Minuten/Stunden
DDT It = Dampfdrucktopf Merke BT 2 wichtiger Merksatz
Backzeiten 11nmm) entsprechen ca.-Angaben Tipp | I wissenswerter Hinweis
Arbeitstechniken
o - Scheiben U - Wiirfel
b 11— halbe Scheiben 0 | I Rechtecke/Streifen
A It = Schnitten/Stiicke
Maf3einheiten
Stiicke Liter kg g ml/ccm
‘ 1 Stk. 11 1 kg 1000 g 1000 mi/ccm
\ 3/4 Stk. 3/4 1 0,75 kg 750 g 750 ml/ccm
{ . 1/, Stk. 15 | 05 kg 500 g 500 mi/ccm
. /s Stk. Y | 0,25 kg 250 g 250 mi/ccm
' Kuchenstiick = 1
' ] | 0,125 Kk 125 125 mi/ccm
| 1/ stk /8 g g /
/ ' Tortenstiick = 1
' : I 0,0625 k 62,5 62,5 ml/ccm
] ] 1/16 Stk. /16 ’ g 8 ’ /
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Grundmengen pro Mahlzeit fur 1 Person

Gerichtsteile

E/F

Eintopf (als Hauptgericht)
Fischfilet

Fisch (ganz)

Fleisch (ohne Knochen)
Fleisch (mit Knochen)
Fliissigkeiten fiir Getranke
Fliissigkeiten fiir Siif3speisen
Hackfleisch

G

Gefliigel (mit Knochen)
Gefliigel (ohne Knochen)
Gemiise (kiichenfertig)
Gemiise (Rohkost)

K

Kartoffelklofle (je nach Grofie)
Kartoffeln (Beilage)
Kartoffelpiiree

Kompott

N/O
Nachspeisen
Obst (frisch je nach Art)

Reis (Hauptgericht)
Reis (Suppeneinlage)
Reis (Beilage)

)

Salat (Blattsalate)

Sofden (zu Desserts)

Sofden (zu Fleisch etc.)
Suppen als Vorspeise (1 Teller)
Suppen als Vorspeise (Tasse)

T
Teigwaren (Beilagen)
Teigwaren (Hauptgericht)
Teigwaren (Suppeneinlage)

Grundmengen

Mengen (Trockengewicht bzw. Rohgewicht)

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.
ca.

ca.
ca.

ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.
ca.
ca.

ca.
ca.
ca.

Mengenangaben fiir das Binden von Flussigkeiten
(Angaben fiir 1 Liter Flussigkeit und 4 Personen)

1,
150
200
100
150

1,

g
100

300
150
150
100

200
200
150
125

125
150

100
15
60

50
50
50
1,
150

50
100
15

I =500ml
g-200g
g-250¢g
g-150¢g
g-200g
I =250 ml
I =125ml
g

g-400¢g
g-200g
g-200g
g-125¢g

g-200¢g
g-150¢g

g-150¢g
g-200g

oo, 0o 0o

g - 70g

ml - 60 mi
ml - 70 mi
I =250ml

ml

g- 70g
g-150¢g
g- 20g

Bindemittel Suppen Sofden Brei zum Sturzen Garzeiten

Speisestarke 30 g 40 g 60 g 80g- 90¢g 3 - 4 Min.
Mehl 40g-50¢g 80¢g ° ° 4 — 5 Min.
Grief 50 g ° 90 g 120 g-125¢g 5 - 10 Min.
Haferflocken 60 g [ 125 g ° 5 - 10 Min.
Sago 50 g ° 100 g ° 10 - 15 Min.

(® keine Angaben)
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Protokoll fiir den Nahrungszubereitungsunterricht

Tag Datum Speisenfolge Lernziele

Arbeitshinweis:
Tag = Tag des NA-Unterrichtes. Dieser sollte mit Nummern (1., 2., 3. Kochtag) gekennzeichnet werden.
Lernziele: geben Aufschluss Uber schwerpunktmafige Lerninhalte (GR RUhrmasse, Garverfahren: Dampfen ...).
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Fachtheorie

1.1 Unfallschutz

In der Kiiche kénnen sehr viele Unfalle passieren. Deshalb ist es wichtig, sich bestimmte Unfallgefahren bewusst
zu machen und sich entsprechend zu verhalten, damit es zu keinen Unfallen kommt.

P
¢ 2
. .. ' f
Unfallgefahren in der Kuche L 'Jl
L- s ~‘\
0 Durch Stiirze kann es zu Kopfverletzungen, Verstauchungen, Briichen und 5\}‘:‘/

Wirbelsaulenschaden kommen.

Maf3nahmen zur Vermeidung von Unfallen:
-> Rutschfeste Arbeitsschuhe tragen, trittsichere Leitern benutzen.
- Heruntergefallene Dinge sofort aufheben und den Boden saubern.

- Hindernisse, die den Arbeitsablauf blockieren, missen entfernt werden.
- Defekte Bodenbelage sofort reparieren.

Erste-Hilfe-Maf3nahmen:
Bei Verstauchungen, Knochenbriichen etc. den betroffenen Korperteil ruhig stellen und zum Arzt gehen oder
diesen kommen lassen.

9 Durch Verletzungen an elektrischen Maschinen und Geraten kann es zu
schweren Schnittwunden kommen.

Maf3nahmen zur Vermeidung von Unfallen:

- Sind Maschinen nicht sehr haufig im Einsatz, sollte vor der Arbeit die Betriebs-
anleitung sorgfaltig gelesen werden.

Schutzvorkehrungen, z. B. Handschutz, grundsatzlich benutzen.

Defekte Gerate sofort von Fachleuten reparieren lassen.

Alle Maschinen sollten ein Prifsiegel (GS-Siegel = Geprufte Sicherheit) haben.

Scharfe und spitze Gegenstande, z. B. scharfe Messer von Maschinen, nicht
ins Spulwasser legen, sondern sofort reinigen.

A2 2

Erste-Hilfe-Maf3nahmen:
Einfache Schnittverletzungen: Wunden mit keimfreiem Verband abdecken. Verletzte Stelle wenn maglich hoch-
halten. Schwere Schnittverletzungen: Wunden mit Druckverband versehen. Arzt aufsuchen bzw. rufen.

~7™%)

e Durch defekte Gerate und Elektroanschliisse kann es zu Verletzungen durch C\ ‘)
elektrischen Strom kommen. —

Maf3nahmen zur Vermeidung von Unfallen: \ Q“rV
- Defekte Gerate und Stecker sofort vom Fachmann reparieren lassen. /\C"/ﬁ
= Nach dem Gebrauch eines elektrischen Gerates sofort Stecker ziehen. \ J/ \ -.k%,_,,__
= Ein elektrisches Gerat wird vor der Reinigung vom Stromnetz getrennt. /:;‘:_7\]{(:‘
> i

Elektrische Gerate nur mit einem feuchten Tuch reinigen. Zur Reinigung sollte =
grundsatzlich wenig Wasser benutzt werden. ’

-> Nicht intakte Steckdosen sofort erneuern. =

Erste-Hilfe-Mafsnahmen:

Zuerst den Stromkreis unterbrechen, d. h. Hauptsicherung ausschalten. Besteht dazu keine Moglichkeit,
muss der Verletzte mit nicht leitenden, trockenen Materialien aus dem Stromkreis befreit werden. Der Helfer
sollte auf einer nicht leitenden Bodenschicht, z. B. Gummimatte, trockenen Tiichern etc., stehen. Den Arzt
sofort alarmieren, evtl. mit Wiederbelebung beginnen.
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Fachtheorie

0 Durch heif3es Fett oder durch Wasserdampf kann es zu Verbrennungen kommen.

Maf3nahmen zur Vermeidung von Unfallen:
- Topfe mit heiRen Flissigkeiten vor dem Transport abkuhlen lassen.

> Beim Offnen von Tépfen, GroRkiichengeraten etc. kann heier Dampf entwei-
chen, deshalb beim Offnen grundsétzlich Abstand halten.

- Beim Frittieren missen alle SicherheitsmafSnahmen eingehalten werden.
> Uberhitzte Fette kdnnen brennen. Fettbrande niemals mit Wasser Idschen.
Loschmaoglichkeiten: groer Topfdeckel, Spezialldschdecke, Spezialfeuerldscher.

Beachte: Nicht alle Feuerloscher sind fur Fettbrande geeignet.
Fachmann befragen.

Erste-Hilfe-Mafinahmen:

Bei schwachen Verbrennungen die entsprechenden Korperteile in kaltes Wasser geben. Die Schmerzen wer-
den dadurch gelindert, evtl. Brandsalbe oder Brandwundtuch auftragen. Bei starken Verbrennungen sollte so-
fort der Arzt geholt werden.

P
( \
6 Verbrennungen und Explosionsgefahr durch falsche Handhabung mit Gas. / /’
Maf3inahmen zur Vermeidung von Unfallen: r’\"‘t)
=> Erst Gasanzlnder bereithalten, dann Gashahn aufdrehen und das Gas ent- "-},}‘;"/ a
ziinden. h - e
- Bei grofleren Benutzungspausen sollte der Haupthahn zugedreht werden. AN o 4—3
- Auftretende Gasgeruche sofort beheben. Gasaustritt kontrollieren. Fenster 6ff- (r X
nen. G- 7 L
.. . i
=> Wird im Grofbetrieb mit den Gasherden gearbeitet, muss die Luftung einge- q:_:‘(‘—’—"“
schaltet sein. \,.=’|‘/=
Erste-Hilfe-Mafsnahmen: siehe Verbrennungen oben.
@ Falsch verarbeitete Lebensmittel konnen zu Lebensmittelvergiftungen fiihren. )
Maf3nahmen zur Vermeidung von Unfallen: p “ -3
- Frisches Hackfleisch am Tag des Einkaufs verarbeiten (Salmonellengefahr). e A :'.J )
- Die Auftauflissigkeit von Fleisch, Fisch und Geflligel fachgerecht entsorgen. Z’}\—:(lb )
> Fleischerzeugnisse richtig durchgaren (Kerntemperatur messen). *f\ ; Vi :\/\L] '\-/
W v/
- Niemals rohe Eierspeisen servieren (Salmonellengefahr). ﬂ\; ﬂ.-,;.\_\ 1
- Lange Warmhaltezeiten von Speisen sollten vermieden werden. ——_;/ ; : T~
\\ /‘/ﬂ -

Erste-Hilfe-Mafsnahmen:
Bei Durchfallerkrankungen, die auf ein schlechtes Essen zuriickzufiihren sind, sollte sofort der Arzt aufgesucht
werden (Salmonellenverdacht).

Aufgaben: 1. Welche weiteren Unfalle kénnen in der Kiiche passieren und wie kdnnen sie vermieden werden?
2. Welche Manahmen mussen Sie in der Schule treffen, um einen Krankenwagen mit Notarzt zu
benachrichtigen?
3. Welche Ausriistung muss in einem Erste-Hilfe-Kasten enthalten sein? Uberpriifen Sie den Kas-
ten lhrer Schule.
4. Uberlegen Sie, ob Sie im Ernstfall einem Verletzten richtig helfen kénnen. Schnelle und siche-
re Hilfe rettet Leben!
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Fachtheorie

1.2 Personliche Hygiene

Alle Menschen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen und diese verarbeiten, missen, um Infektionskrank-
heiten zu vermeiden, auf ihre personliche Hygiene am Arbeitsplatz achten.

Wichtige Hygieneregeln
O Arbeitskleidung

- Immer saubere Kochkleidung (Schurze, Vorbinder, Hose etc.) aus Baumwolle tra-
gen. Baumwolle kann den Korperschweif3 gut aufnehmen und lasst sich sehr gut wa-
schen.

= Grundsatzlich eine Kopfbedeckung tragen, z. B. Schiffchen, KochmUtze oder Kopf-
tuch. Lange Haare zusammenbinden.

- Um Unfalle zu verhindern, mussen flache, rutschfeste Arbeitsschuhe getragen wer-
den. Geschlossene Schuhe oder Schuhe mit Fersenriemen verwenden.

- Private Kleidungsstlicke immer in den Umkleideraumen aufbewahren.

© Schmuck ablegen

- Jegliche Art von Schmuck muss abgelegt werden. Nagellack grundsatzlich entfernen.

© RegelmaRige Korperpflege

= Um einen unangenehmen Korpergeruch zu vermeiden, sollte der Korper regelmasig
gepflegt werden.

- Vor Arbeitsbeginn, nach jeder Pause und nach jedem Toilettengang Hande waschen.

O offene Wunden abdecken

- Verletzungen, offene Wunden etc. missen mit einem wasserdichten Verband abge-
deckt werden. Bei der Arbeit evtl. Einweghandschuhe tragen.

@ Erkiltungskrankheiten

-> Beim Niesen oder Husten werden Bakterien verbreitet, deshalb sollte man sich vom
Lebensmittel abwenden. Nach dem Niesen und Husten Hande waschen!

@ Abschmecken von Speisen

=> Je nach Gericht werden Speisen mit 2 Tl oder 2 Gabeln probiert. Damit man sich bei
heiRen Speisen den Mund nicht verbrennt, konnen diese vor dem Probieren kurz auf
eine Untertasse gelegt werden. Besteckteile, die im Mund waren, sollten nicht mehr
ins Gericht gegeben werden. Durch den Speichel werden Bakterien Ubertragen.

=> In der Klche und in allen Lebensmittel verarbeitenden Bereichen ist Rauchen verboten.

O Bescheinigung

= Personen, die in gewerbsmaRig Lebensmittel verarbeitenden Betrieben tatig sind,
bendbtigen vor der erstmaligen Auslbung ihrer Tatigkeit eine Bescheinigung gemai
§ 43 Abs. 1 des Infektionsschutzgesetzes durch das Gesundheitsamt. Bei Personen,
die Krankheitserreger, z. B. Salmonellen, ausscheiden, besteht ein Tatigkeitsverbot
im Lebensmittelbereich.
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Fachtheorie

1.3 Arbeitsplatzgestaltung

Ein gut organisierter Arbeitsplatz erleichtert den Arbeitsablauf und sichert ein gutes Arbeitsergebnis.

1.3.1 Ergonomische Arbeitsplatzgestaltung

.
5
I o
: ?
]
1
Innerer Greifraum AuRerer Greifraum
Arbeitsgegenstande, die sehr oft gebraucht werden, Arbeitsgegenstande, die selten gebraucht werden,
stellt man in den inneren Greifraum. stellt man in den aufderen Greifraum.

Tipp: Durch eine aufrechte Kérperhaltung kénnen Haltungsschaden vermieden werden. Grundsatzlich ist zu f
Uberlegen, welche Arbeiten im Sitzen und welche im Stehen erledigt werden sollten.

1.3.2 Arbeitsorganisation

Arbeitsgrundsatze vor der Nahrungszubereitung:

- Rezepte gut durchlesen und die Reihenfolge des Arbeitsablaufes Uberlegt planen.
Beispiel: Um Vitaminverluste zu verhindern, sollte vor der Salatvorbereitung die Marinade hergestellt werden.

Auf die personliche Hygiene achten. Beispiel: Vor der Arbeit Hande waschen (siehe 1.2).

Abfallbehalter und Ordnungstopf (standfester Behalter fir alle benutzten Besteck- und Messerteile) bereitstellen.
Geschirrtucher und Spullappen bereitlegen.

Alle Zutaten auf einem Tablett herrichten und exakt abwiegen bzw. abmessen.

2K 2 28 2

Alle bendtigten Arbeitsgerate unter Berucksichtigung der ergonomischen Arbeitsplatzgestaltung anordnen.

Arbeitsgrundsatze wahrend der Nahrungszubereitung

Alle Arbeiten sollten, wenn moglich, von rechts nach links durchgefiihrt werden.
Arbeiten rationell durchfiihren, z. B. alle Karotten schalen, alle Karotten zerkleinern.
Arbeitsplatz Ubersichtlich gestalten und sauber halten.

Geschirr zwischen den Arbeitsgangen spulen, abtrocknen und aufraumen (Geschirrberg).
Zum Transport mehrerer Gegenstande wird ein Tablett oder ein Wagen benutzt.

0 2 2 2 %

Der Topfdurchmesser muss dem Durchmesser der Herdplatte entsprechen (Energieersparnis).
Die Energie muss rechtzeitig reduziert werden. Die Nachwarme der Herdplatte sollte genutzt werden.

Kochloffel, Bratenwender etc. nicht in den Speisen mitkochen lassen.
Den Frischezustand von Eiern prufen. Eier einzeln in einer Arbeitstasse aufschlagen und prifen.
Abgewogene Speisen, die nicht sofort gebraucht werden, abgedeckt kihl stellen, z. B. Hackfleisch, Sahne etc.

2K 2 2

Das Auge isst mit! Verspritzte Schussel- und Glasrander sind vor dem Garnieren mit einem sauberen Tuch,
z. B. Klichenpapier, zu saubern.

\

Das Anrichtegeschirr rechtzeitig bei ca. 50-60 °C im Warmeschrank oder Backofen vorwarmen.

\

Lange Warmhaltezeiten von Speisen vermeiden. Garzeiten und Essenszeiten abstimmen.

\

Die Reste in den Schusseln und Topfen sorgfaltig mit dem Gummischaber herausholen.
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