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Vorwort

Vorwort

»Arbeitsheft Koch/Kochin“ ist ein neues Arbeitsmaterial fiir den Unterricht, abgestimmt
auf ,,Der junge Koch/Die junge Kochin“ ab der 37. Auflage. Es kann aber auch unab-
hangig von diesem oder anderen Fachkunde-Buchern bei der Ausbildung zum Koch/zur
Koéchin verwendet werden.

»Arbeitsheft Koch/Kéchin“ ist eine Neuentwicklung und folgt der Tradition der erfolg-
reichen ,Arbeitsblatter Koch/Kochin®, die in zwei Bande, jeweils flr die Fachtheorie und
die Fachpraxis, aufgeteilt waren.

Ein herausragendes Merkmal des ,Jungen Kochs* seit der 37. Auflage ist die Integration
der Theorieseiten und der Praxisseiten: vorher wurde z.B. die Warenkunde separat be-
schrieben, spater die Klichenpraxis. Jetzt werden alle Themen immer integrativ prasentiert:
Der junge Koch/Die junge Kochin unterstutzt nun effektiver den modernen handlungs- und
kompetenzorientierten Unterricht.

Das spiegelt sich auch im Arbeitsheft wider: Die einbandige Ausgabe vereint ebenfalls the-
matisch Aufgabenstellungen zur Wiederholung und Festigung des Hintergrundwissens mit
Aufgaben zur Durchdringung der handwerklichen Praxis.

Dabei haben die Autorin und Autoren Wert auf eine grofse Bandbreite unterschiedlicher
Aufgabenstellungen gelegt: das Arbeitsheft ist methodisch abwechslungsreich, verschie-
dene Schwierigkeitsstufen sind durchgangig ebenso bericksichtigt wie Impulse fiir alle
Aspekte der vollstandigen Handlung.

Der Einsatz des Arbeitshefts fuhrt zur selbststandigen, aktiven Auseinandersetzung mit
den zu lernenden Inhalten. So kénnen Kenntnisse, Einsichten und Verstandnis, erworben
im Unterricht u.a. mithilfe des Fachbuchs und seiner digitalen Begleitmaterialien, behal-
ten und verknupft werden. Die Vertiefung erleichtert das Verfugbar-Machen spater in den
Prafungen.

Vom einfachen Luckentext Uber Auswahl- und Zuordnungsfragen bis zu unterschiedlichen
Ratselformen und Kreativtechniken: ,,Arbeitsheft Koch/Kochin“ ist

« die ideale Erganzung zum Lehrbuch,

o fur Lehrkrafte ein wertvolles Arbeitsmittel im und um den Unterricht,

« flr die Lernenden ein wichtiger Baustein fur eine gute Ausbildung auf dem Weg zur Ab-
schlussprufung,

« und die Basis fiir einen erfolgreichen Einstieg in das Berufsleben als Kochin oder Koch.
Wir winschen allen Lernenden und Lehrenden viel Erfolg beim Einsatz des Arbeitshefts.
Wir freuen uns Uber Unterstitzung bei der Weiterentwicklung: Nutzen Sie fur Anregungen

und kritisches Feedback auch unsere E-Mail-Adresse lektorat@europa-lehrmittel.de.

Haan, im Herbst 2019 Autoren und Verlag


mailto:lektorat@europa-lehrmittel.de
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Grundlagen Gastgewerbe

0 Welcher Ausbildungsberuf des Gastgewerbes ist hier beschrieben?

® Arbeitet im Service und betreut und bedient die Gaste. Restaurantfachfrau/
-mannmn
Wird Uber zwei Jahre ausgebildet, Schwerpunkt in Service, Kiiche | Fachkraft im
und teils auch in der Systemgastronomie. Gastgewerbe

© Arbeitet in Betrieben, die nach einem einheitlichen System orga-
nisiert sind. Das sind haufig Fastfood-Betriebe, aber auch Steak-
hauser oder Pizzabetriebe.

Fachfrau/-mann fiir

Systemgastronomie

© Wer diesen Beruf erlernt, arbeitet im Restaurant, an der Rezeption
und teils auch im Housekeeping.

Hotelfachfrau/-mann

® Ein Beruf, zu dem viel Schreibtischarbeit gehort, in dem man aber
auch gut rechnen muss.

Hotelkauffrau/-mann

® Ein Beruf mit viel Geschmack, in dem es aber auch heif3 hergeht.

Kochin/Koch

© Ein Ausbildungsgang, der auch Menschen mit nachgewiesenen Be-
eintrachtigungen ermoglicht, inren Weg ins Berufsleben zu finden.

Fachpralktiker/-in Kiiche

Q In diesem Buchstabensalat sind wichtige Begriffe rund um die Berufsausbildung versteckt. Markieren Sie
diese Begriffe. Ordnen Sie die Begriffe dann den Beschreibungen unten zu.

E\WD VI EIRIOIRIDIN/U/N|IGIM|C|P|W|N|I |V R|S|I
B/P HVIMRIQC|G|H]JE JILIE|RIN|IE|N/B|E|F|B
R/ P/ AIL/IP NIF/ID/UA|IL|E|S|C|E|I|C/K|J|P|B|CIE
E|IF/IB|/C K/ P T INJOIP D/ C/IBIMW|V|I|H|J|V B|IO|T
W(C|{S|O|H|Z|F|V|P|U|E|V|J|Z|W|IGIB|I|N|G|I |L|R
E{IO|C|VIN\ZIW|I|SIC/HIE|N/IP/ R|IU|E|F|U|N/ G M|I
G| T HHC{lUlI'N|IGIK|E|S|BI[UM/H|SIUM|I |C|Q|G|E
T/ B(L|J|/P/PRIU|E|F|IU|N|IG|X|UK/O/B|UIC|I |R|B
S B|U|FISIPMGWCH|U|LIH N\K|D|D|I|I|Z|V|E
AlU|s/ B|I LI DI/ UNG|SIRIA\HIM|E|N|P|L|A|N|I|L
G|SISIN(IU/IR|J|L|IGIN|U|E|G|J|N|S|E|H|J|S|J|B|B
1. Beschreibt die gemeinsame Ausbildung in Ausbildungsbetrieb und Berufsschule: Duales system
2. Wer hieran nicht teilgenommen hat, wird nicht zur Abschlusspriifung zugelassen: Zwischenpriifung
3. Hier steht drin, was im Ausbildungsbetrieb alles vermittelt werden muss: Ausbildungsrahmenplan
4. Eine Rechtsquelle, in der z.B. geregelt ist, was fiir einen Ausbildungsgang wichtig ist: Verordnung
5. Kirzel fiir ein wichtiges Gesetz, in dem z.B. Rechte und Pflichten fur die Ausbildung stenen: BBIG
6. Ein wichtiger Lernort: Ausbildungs betrieb

7. Das hort im Berufsleben niemals auf: _Lernen

8. Wichtiger Wirtschaftszweig fur viele Auszubildende: ~ Gastgewerbe

9. Das Iasst sich in der Berufsschule zusatzlich zum Berufsabschluss erwerben: Schul _abschluss

[N
o

. Die letzte Hurde auf dem Weg zum Berufsabschluss: Prilfung



O_rganisationsformen

Kiichentypen

0 Worin unterscheidet sich eine reine Postenkiiche von einem Koch-Center?

Der Unterschied besteht in der Gréf3e des Betriebes
und deren Rdaumlichkeiten (z. B. Platzkapazitdt inkl.
Terrasse und Tagungsrédume), Personalstamm und

Auftragslage.
In der Postenlicliche sind mehrere Kéche/Kéchinnen

damit beschdiftigt, an einem Gericht zu arbeiten. Dabei

miissen die Posten ineinandergreifen und zeitliche

Abldufe gut abgestimmt sein.

In einem Kochcenter werden ein oder mehrere Gerichte von einem oder wenigen

Kéchen/Kéchinnen hergestellt. Die Wege sind meist kurz.

Q Was verstehen Sie unter den Begriffen standardisierte und rationalisierte Angebote?
Nutzen Sie folgende Begriffe, um dem Text einen Sinn fur standardisierte und rationalisierte Angebote zu
geben.

weniger, effektiver, Rohstoffen, gleiche, identisch, gleichbleibendes, Personal, Ergebnis, kalkulierendem
Standardisierte Angebote bedeutet: die immer gleiche Qualitat von Gerichten/Speisen, egal ob am

Hauptstandort oder einer AuBenstelle. Equipment und Rohstoffe sind dabei meist identisch .
Ziel ist ein  effektiver aplauf aller Tatigkeiten, um ein gleichbleibendes  Ergebnis bei

bestméglich zu Iallkculierendem Gewinn fiir das Unternehmen zu generieren.
Rationalisiert bedeutet: Mit LWeniger Aufwand an Personal und Rohstoffen
ein bestimmtes Ergebnis zu erzielen.

9 Fur welche Aufgabenbereiche stehen
@ Bankettklchen?

Angebot wird zeitlich entzerrt von der Veranstaltung in einer separaten Kiiche

oweN

ESTEY

JSir GrofSveranstaltungen in Sdlen oder bei AufSenveranstaltungen genutzt.

Satellitenkiichen?
Sind kleine Kiichen, in denen meist ein Finish der Speisen oder Regenerieren

stattfindet. Satellitenkiichen sind fiir festgelegte Arbeitsbereiche wie

Restaurants oder Bankettréiume zusténdig. Meist sind diese weit von der

Hauptkiiche entfernt.

© Outletkiichen?
Sind Zentralkiichen mit mehreren AufSenstellen: z. B. wenn fiir mehrere Schulen

und Kindergdrten gekocht wird.

Oder externe Dienstleister (Drittanbieter) fiir outgesourcte Kiichen in z. B.

Klinikken — die Héuser werden von einem Betreiber gefiihrt. Die Kiiche ist dabei

an ein externes Unternehmen vergeben.

&

DYIFINNVI

‘winieq

910N

Akq 6TOC ®
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Organisationsformen

Gastronomische Angebote

0 Bereiten Sie ein Mise-en-Place fiir das nachfolgende Gericht vor und beschreiben Sie den Aufbau und die
Herstellungsschritte.

Gericht: Kalbsgeschnetzeltes (s. 615/616) mit Champignons, Spéatzle (S. 458) und einem Feldsalat mit
Tomatenfleischwdirfein (S. 401), krossem Speck, Krautervinaigrette (S. 422) und Croutons (S. 529).

, N Freie Antworten der Schiiler — Die Schiiler
® Stufe 1 — Bereitstellende Tatigkeiten . . 1. . . .
_ ] . sollten hier, wenn moglich, in 3 Stufen einteilen
- Diverse Schusseln bereitstellen. (Hinweise siehe Digital+ auf Seite 25 DjK)
« Messer, Schneidebretter und Topf flr das Fleisch und die Tomaten bereitstellen.

. Spdtzlebrett oder Spcitzlepresse bereitstellen.

. Salatschiissel, Salatschleuder und Salatbesteck vorbereiten.
. Pfannen fiir Fleisch, Speck und Croutons bereitstellen.

. Anrichtegeschirr auf Sauberkeit tiberpriifen.

Stufe 2 — Vorbereitende Tatigkeiten

» Geschnetzeltes zuschneiden.
. Speck und Croutons schneiden und zubereiten.

. Spdtzleteig herstellen und garen.
Salat putzen und waschen; Tomaten blanchieren, abziehen, entkernen und

Tomatenfleischwiirfel daraus schneiden.

. Dressing herstellen.

© Stufe 3 — Ausflihrende/produzierende Tatigkeiten
» Fleisch anbraten/warmstellen.
« Saucenansatz mit Champignons herstellen.
. Spdtzle anschwenlken und abschmecken.

. Salat marinieren und anrichten.
. Fleisch auf vorgewdrmten Tellern anrichten und mit Sauce nappieren,

Spdtzle anrichten.

. Service

@ Warum reichen viele Restaurants ein Amuse bouche vor dem eigentlichen Essen?

Ist eine schéne Art, dem Gast sein Konnen zu zeigen, Appetit anzuregen und die
Zeit fur den Gast bis zum Service so angenehm wie mdéglich zu gestalten.

6 Welcher Gang in einer Meniifolge sollte als erster eine Sattigungsbeilage enthalten?
Zwischengericht Hauptgang Suppe Kalte Vorspeise

0 In welchem Gang der Meniifolge sollte der hochste Sattigungswert erzielt werden?
|I| Zwischengericht Hauptgang Suppe Kalte Vorspeise

Q Welche Rolle spielt Kase in einer Meniifolge?

Ist meist der Abschluss einer Meniifolge. Geschditzt wird seine

verdauungsférdernde Wirkung.




O_rganisationsformen

0 Die Organisation in einer groflen Kiichenbrigade ist unter der Leitung des Kiichendirektors weit verzweigt
und mit vielfaltigen Aufgaben versehen. Erganzen Sie die fehlenden Aufgaben der Posten und die fehlenden
Fachbegriffe in Deutsch oder Franzosisch.

oweN

Kiichen-Posten

Aufgabe

Deutsch: Ktichenchef

Franz: Chef de cuisine

Ist fiir den gesamten administrativen und operativen

Ablauf in der Kiiche oder in mehreren Kiichen

verantwortlich. Er erstellt z. B. Dienstpldne und

macht Warenbestellungen, schreibt die Speisekarten

und ist fiir die Kiicheninventuren zusténdig.

Deutsch: Stellvertreter des

Kiichenchefs

Franz: Sous Chef

Ubernimmt Aufgaben im Auftrag des Kiichenchefs

und vertritt ihn vollumfénglich in dessen

Abwesenheit.

Deutsch: Saucenkoch
Franz: Satulcier

Er ist fiir samtlichen gebratenen Fisch,

Fleischspeisen und deren Saucen zustdndig.

Deutsch: Bratenkoch
Franz: Rotisseur

Zustandig fiir Gerichte von Schlachtfleisch, Wild,
Gefliigel und Wildgefliigel und deren Innereien. Die

Zubereitungen héngen von der Speisekarte ab und

lcénnen Braten, Frittieren oder Schmoren umfassen.

Deutsch: Fischkoch
Franz: Poissonnier

Zustdandig fiir die Zubereitung samtlicher Fische

und Krustentiere sowie Schalentiere inklusive der

Saucenherstellung.

Deutsch: Gemiisekoch

Franz: Entremetier

In seiner Funktion ist er fiir séimtliche Sdttigungs-

und Gemiisebeilagen und der eventuellen Saucen

und Buttermischungen zusténdig. Zusditzlich

gehdren die Eierspeisen in sein Aufgabengebiet.

Deutsch: Koch der kalten

Kiiche

Franz: Gardemanger

In alleiniger Funlktion ist er fiur samtliche kalten

Vor- und Zubereitungen in allen Rohstoffgruppen

zustdndig. Seine Fachkenntnis muss ebenfalls sehr

hoch in den Bereichen Pasteten, Galantinen und

Sulzgerichten sein. Ausgarnieren von Platten

gehort ebenso zu seinen Aufgaben wie séimtliche

Vorspeisen und abhdingig vom Unternehmen auch

die Kiichenfleischerei.

Deutsch: Kiichenmetzger

Franz: Boucher

Grob- und Feinzerlegung von Schlachtfleisch, Wild,
Gefliigel und Wildgefliigel.

Deutsch: Kiichenkonditor
Franz: Patissier

Meist von der Hauptkiiche getrennter

Arbeitsbereich fiir alle Desserts, Stif3speisen,

Kuchen oder Pralinen, aber auch Brot und Gebdicke.

Deutsch: Vertretungskoch

Franz: Tournant

Ist in der Lage, auf allen Posten eingesetzt zu

werden.

ESTEY

&

Akq 6TOC ®

DYIFINNVI

‘winieq

910N




© 2019 by

Note:

Datum:

PFANNEBERG

P

Klasse:

Name:

Verbraucherschutz

0 »Qualitat” ist auch bei Lebensmitteln ein vielschichtiger Begriff. Ordnen Sie zu, welcher Qualitatsbegriff
jeweils gemeint ist.

Vorgeschalte Kartoffeln haben eine hohe ... Qualitat. technologische ...
Lebensmittel der Region haben eine hohe ... Qualitat. Olkologische ...
Eine Speise mit viel Aroma hat eine hohe ... Qualitat sensorische ...
,Fair“ erzeugte Lebensmittel haben eine hohe ... Qualitat. soziale ...

Eine nach HACCP produzierte Speise hat eine hohe ... Qualitat. hygienische ...

Q Die einzelnen Ebenen der Qualitat konnen im Gegensatz zueinander stehen. Erlautern Sie das an einem
selbstgewahlten Beispiel:

Convenience-Produkte haben meist eine hohe technologische Qualitdit.

Sie brauchen oft nur noch fertig gestellt zu werden. Durch die industrielle

Verarbeitung werden aber oft viele Néihrstoffe ausgeschwemmt.

Darunter leidet die gesundheitliche Qualitdit.

9 Suchen Sie aus den Silben wichtige Begriffe rund um den Verbraucherschutz heraus.
A—-AL-BAR-BEL - BRAUCHS — DA - DEST — FOR — GE — GEN — HALT — IN — KEIT - KER — LA— LER - MA - MA —
MIN —NAEHR — RE — RO — SATZ — SCHMACKS — SCHUTZ — STAER — STOFF — STOFF — TIER = TIONS - TUM — VER —
VER — WERT — ZEPT - ZU - VER
® Diese Verordnung regelt die einheitliche Kennzeichnung von Lebensmitteln: Lebensmittel ...-Verordnung
Eine besondere Zutat, die zugesetzt wird, um eine bestimmte Wirkung zu entfalten.
© Ein Zusatz, um Geschmack und Duft eines Lebensmittels zu beeinflussen.
© Datum, das angibt, bis wann ein Hersteller die Qualitat garantiert.
® Kennzeichnet Anforderungen an die Erzeugung tierischer Lebensmittel.
® Diese Bestandteile einer Speise konnen korperliche Reaktionen hervorrufen und sind zu kennzeichnen.
© Enthalt Angaben zu den Inhaltsstoffen fiir eine gesunde Erndhrung: ...Kennzeichnung
® Eine Gruppe von Zusatzstoffen, die bei Speisen anzugeben sind.

@ Nach Ablauf dieser Zeit darf ein Lebensmittel nicht mehr an den Gast abgegeben werden.
@ Muss nach HACCP fiir jede Speise hinterlegt sein.

® I NNJFIOLR M|AT|I|O|N|S
Z|\U|S|A|T|Z|S|T|O|F|F

© A/ RIOMA|S|T|O|F|F

G) M| I NNDE|S|I T HA|L|T B/IAIR|K|E|I1|T

® T| I  EIR/IS|ICIHUT Z|L|A B|E|L

® A|/L|L|E|R|G|E|N

© N A EHR W E|R|T

® GIE/S|ICI HMA|C|K|S|VIE|IR|S|[T'AJIE/R/ K ER
©) VIEIRIBIRIA|(U CIHIS DA|T|UM

@ R\E|Z E P |T




Verbraucherschutz

0 Vervollstandigen Sie die Allergenkennzeichnung fiir das nebenstehende Meni. Tragen Sie hierzu die passen-
den Buchstaben (A) bis (1) an der jeweiligen Stelle im Menii ein.

Rinderkraftbrihe C/B (A) = Milch/Milchprodukte
mit Pfannkuchen A/B/D (B) = Eier
und Gemuse C (C) = Sellerie
ok ok (D) = Gluten
Schollenfilet mit Mandelkruste E/F/D (E) = Fisch
Kartoffeln mit Zitronenbutter A (F) = Schalenfrichte
Sommersalat mit French-Dressing G (G) = Senf
* ok ok (H) = Sesam
Bayerische Creme A/B () = Sojabohnen

0 Bei der Kontrolle der Milchprodukte finden Sie eine Palette mit Erdbeer-Joghurt-Bechern. Diese sind vor
5 Tagen ,abgelaufen“ (MHD). Welches Verhalten ist rechtlich-korrekt?

Sie mussen die Joghurtbecher entsorgen, weil das Verbrauchsdatum abgelaufen ist.

Sie mischen die Joghurtbecher am Fruhstlcksbufett mit solchen Joghurtbechern, die noch nicht abge-
laufen sind. So wird kein Gast offensichtlich verunsichert.

Sie probieren einen Joghurt und stellen fest, dass der Joghurt noch einwandfrei ist. Also behalten Sie
einen Becher als Ruckstellprobe und stellen die anderen Joghurtbecher ans Frihstucksbufett.

Bei der sensorischen Prifung eines Joghurts stellen Sie fest, dass diese in Ordnung sind. Sie entleeren
alle Joghurtbecher fur die Herstellung einer Cremespeise und verbrauchen diese schnellstmoglich.

Sie geben die Joghurtbecher als kostenlose Zugabe beim Personalessen aus. Bei der kostenlosen Ab-
gabe von Lebensmitteln gelten andere rechtliche Regelungen als bei der Abgabe an die Gaste.

O lhr Ausbildungsbetrieb will vermehrt ,fair gehandelte” Produkte servieren. Diese sind etwas teurer als kon-
ventionell erzeugte Lebensmittel. Mit welchen Argumenten tiberzeugen Sie die Gaste, die fair gehandelten
Speisen zu bestellen?

® Fair gehandelte Lebensmittel ermdglichen den Erzeugern ein ,faires“ Einkommen.
Lebensmittel aus fairem Handel sind sozial vertréglich und umweltvertréglich.

© Kleinbauern erhalten gegeniiber marktbeherrschenden Unternehmen eine

bessere Marktstellung.

® Mit fair erzeugten Lebensmitteln erhdlt man mehr Ware fiirs Geld, denn bei kon-
ventionellen Lebensmitteln bendtigt man viel Geld fiir Transport und Werbung.
Bei , fairen Lebensmitteln” verbleibt mehr Geld bei den Erzeugern in weniger

entwickelten Léandern.

0 Welche Aussage zu Bio-Lebensmitteln ist so nicht korrekt?

In Deutschland kénnen Bio-Lebensmittel mit dem deutschen Bio-Siegel und dem EU-Bio-Logo gekenn-
zeichnet werden.

Wer mit Speisen in Bio-Qualitat werben will, muss sich vorher von einer Kontrollstelle ein Zertifikat aus-
stellen lassen. Der Betrieb wird dann regelmaRig kontrolliert.

Kontrolliert biologisch erzeugte Lebensmittel entsprechen den Grundsatzen nachhaltigen Wirtschaftens.

|Z| Bio-Lebensmittel enthalten durchschnittlich mehr Vitamine und Mineralstoffe als konventionell erzeugte
Lebensmittel.

Bio-Lebensmittel sind auch gentechnikfreie Lebensmittel.
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Umweltschutz

0 Erlautern Sie, wie Sie durch die Verwendung von regional erzeugten Lebensmitteln den 6kologischen Fuf-

abdruck lhres Ausbildungsbetriebs verkleinern kénnen:

Land-FuBabdruck Anbieten von Fleisch aus regionaler Freiland-Aufzucht

—» Einsparung von Landflache fur Futtermittel

Klima-FuRabdruck Kurze Transportwege sparen CO, ein.

Saisonale Lebensmittel der Region sparen Energie gegenitiber

Treibhausware

Wasser-FuBabdruck | Lebensmittel der Region werden oft weniger bewdssert als

Importware

Frithkartoffeln erst dann einkaufen, wenn heimische Ware

verfiligbar ist.

Material-FuRabdruck | Lebensmittel der Region lkénnen leicht in Pfandgebinden

geliefert werden.

Verwenden von Getrénlken in Mehrwegflaschen — kurze Wege

fir den Tausch.

Welche 2 Mafinahmen sind ungeeignet, um die Verschwendung von Lebensmitteln zu verringern, oder sind
sogar verboten?

|I| Gerichte auch als ,halbe Portion“ anbieten.

Weiterverwenden von Bufettresten, die aus dem Gastraum zurickkommen.
Hygienisch einwandfreie Speisenuberschisse an lokale Tafeln abgeben.
Prifen, wie Gemuseabschnitte sinnvoll weiterverwendet werden kdénnen.

Bei Bufetts dokumentieren, welche Speisen in welcher Menge Ubrig bleiben. Dann Uberlegen, wie zu-
kUnftig weniger Reste produziert werden.

Bei jedem Gericht ein paar Gramm weniger Zutaten verwenden, als im Rezept angegeben.

Tournierabschnitte von Kartoffeln fur den Ansatz einer Kartoffelsuppe nutzen.

»Millvermeidung ist 6kologisch sinnvoller als Miillverwertung!“. Erlautern Sie, warum das richtig ist. Geben
Sie dann Beispiele fiir Mullvermeidung im Gastgewerbe.

Jeder Rohstoff wird unter Verbrauch von Energie, Land, i

Wasser und Material produziert. Das Sammeln,

Was landet in der Tonne?
jeder Deutsch-
lands ém Jahr 2015 454 Kilogramm Abdall.
Davors iwaro:

Weiterverarbeiten und Verwerten von Milll kostet

ebenfalls Energie und andere Ressourcen.

Hausmal

Beispiele fur die Millvermeidung im Gastgewerbe:

. Verzicht von Portionsverpackungen am Friihstiicksbltifett.

. Shampoo und Duschgel in Hotelzimmern nicht als

Verpackungen |

Lo
w

Portionspackungen, sondern iiber Spender anbieten. |
. Milchprodukte in Grofigebinden wie Eimern einkaufen. H

E
i
e

R

. Lieferung von Lebensmitteln in Pfandkisten.

28 !:i|:|=rrrnul.|.

. Reinigungsmittel als Konzentrat einkaufen.
. Nutzen von Mehrwegflaschen anstelle von Einwegflaschen.

nuncungsbedingle Diflersnzen Q
“*Abliie aus d. Biotonne, Garien- und Parkabliil
Do 11
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Umweltschutz

0 Die Abbildung stellt den Unterschied zwischen Mehrweg- und Einwegverpackungen dar. Erklaren Sie die Dar-
stellung mit eigenen Worten.

Bei Mehrwegflaschen und -packungen werden Rohstoffe und Energie

diese nach Gebrauch vom Hersteller zuriick- G*lasherste”u:g
genommen. Nach der Reinigung werden die Emsorgung/' \
Gebinde wieder befiillt und verwendet. @ M (, Abfiillung
Einwegverpackungen werden zundichst als tg\2 R Verbralher
Wertstoffmilll entsorgt. Diese werden nun

gesammelt, sortiert und aufbereitet. Einw

Zwar wird ein Grof3teil der Kunststoffverpackungen in Deutschland gesammelt. Aktuell landet aber gut die
Halfte davon in der Mullverbrennungsanlage und wird nicht weiterverwendet!

Q Im Hotel werden Abfélle sinnvoll getrennt. Ordnen Sie die folgenden Abfalle an die entsprechende Stelle der
Ubersicht ein: Speisereste, Frittierfett, Batterien, Plastikfolie, Konservendose, Eierschalen, Werbeprospekte,
Sektflaschen, Gemiiseabschnitte, Kiichenkrauter, Putzschwamm, Kugelschreiber

Abfalle aus unserem Hotel ...

verwertbar ... werden getrennt nach den Gesichtspunkten nicht verwertbar
Lebensmittel
Verpackungsmaterial
sammeln
Futtermittel, z.B.: trennen Sondermiill, z.B.:

NG Speisereste Batterien, -«

Eierschalen Altfett

Kompost, z.B.: Restmiill, z.B.:
L5 Kiichenkrduter Putzschwamm -«

Gemiiseabschnitte Kugelschreiber

Werbeprospelt Sektflaschen Konservendose Kunststofffolie

o 4

o 4 D

Speisereste tierischer Herkunft wie Fleischabschnitte, Eier oder Milchprodukte sind Uber einen Entsor-
gungsbetrieb zu entsorgen — sie dlrfen nicht kompostiert werden! So werden Risiken fir Umwelt, insbeson-
dere fur Wildtiere, vermieden.

b 4
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HvyGIENE Die Gesundheit schiitzen

0 Welche Aussage zu den Grundsatzen der Hygiene ist falsch?
|X| Eine Oberflache ist hygienisch einwandfrei, wenn dort kein Schmutz mehr erkennbar ist.

Desinfektion dient der Entfernung gefahrlicher Keime, sofern eine vorangegangene Reinigung diese
nicht mit Sicherheit entfernen konnte.

Mit ,rein“ ist gemeint, dass neben Schmutz auch Mikroorganismen komplett entfernt wurden.
Reinigung muss nach HACCP zielgerichtet ablaufen.

UberméRiger oder unsachgemaRer Einsatz von Desinfektionsmitteln kann dazu filhren, dass Keime
immun gegen diese Mittel werden.
Q Welche 3 dieser Lebensmittel sind als ungeniefbar einzuschatzen?

Eine gelbschalige Banane hat viele schwarze Das Ragout enthélt Fleisch mit geringen Knorpel-
Punkte. anteilen.

Ein reifer Kase verstromt am Bufett intensiven Xl Eine Hahnchenkeule ist im Kern auf 60 °C erhitzt.
Duft.

@ Das Verbrauchsdatum eines Fleischkases ist Xl Die Zwiebel fur den Salat wird auf einem Brett ge-
abgelaufen. schnitten, auf dem zuvor Fleisch lag.

Q Die folgenden Lebensmittel sind in ihrer Beschaffenheit entweder einwandfrei, ekelerregend oder sogar
moglicherweise gesundheitsschadigend. Kreuzen Sie entsprechend an. Mehrfachnennungen sind maglich.

Beschaffenheit der Lebensmittel Ekel- gesund- einwand-
erregend heitsscha- frei
digend

@ Piercing eines Klchenmitarbeiters im Kartoffelsalat X X

Camembert ist mit weiRem Schimmelpilzrasen Uberzogen. X

© Die Milch am Friihstlcksbifett ist geronnen und schmeckt X

bitter.
© Ausdem Rindersteak, das medium bestellt wurde, 1auft beim (x)l X

Anschneiden rosafarbener Fleischsaft aus.

® Kartoffeln, deren Schale zur Halfte griin ist, werden zu Salz-

kartoffeln verarbeitet. X
(® Das Omelett ist in der Mitte noch nicht fest, sondern cremig. (x)* X
@ Im Gulasch finden sich Knochensplitter. X
® Im Rindfleisch werden Riickstande von Antibiotika gefunden. (x) X
@ Inder Mousse befinden sich noch Flocken von Schlagsahne, X
die nicht richtig untergearbeitet wurde.
@ In e_:inem Stlck Wildschweinbraten findet sich ein Projektil- X X
splitter.
® Steinpilze werden zur Reinigung mit einem Pinsel bearbeitet. (x) X

1 Bei Arbeit mit einem erprobten HACCP-Konzept kénnen die gesundheitlichen Rﬂisiken bei der Abgabe von nicht durcherhitztem
Rindfleisch und Ei minimiert werden. In Betrieben, in denen u.a. Kinder und Altere verpflegt werden, sind Rindfleisch und Ei
durchzugaren.
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Die Gesundheit schiitzen

HYGIENE

0 Ein Gast hat sich ,den Magen verdorben“. Er ratselt, was er in den letzten Stunden Falsches gegessen haben

konnte. Warum greift diese Uberlegung zu kurz?

Auf Gifte von Mikroben reagiert der Koérper schnell, also innerhalb von Stunden.

Vermehren sich Keime im menschlichen Koérper, reagiert der Korper teils erst

nach Tagen.

Leiten Sie aus der Abbildung Regeln fiir das hygienische Verhalten am Arbeitsplatz ab:

Beim Arbeiten immer eine Kopfbedeckung

tragen.
Wer stark erlkdiltet ist, gilt als
arbeitsunfdhig — Keime wiirden beim

Naseputzen auf Speisen gelangen.

Nicht auf Lebensmittel husten oder niesen.

Hdéinde und Unterarme vor Arbeitsbeginn,

nach unreinen Tdtigkeiten und nach dem

Toilettengang waschen und desinfizieren.

Wer eine Durchfallerkrankung hat, ist

arbeitsunfdhig.

Z /4 A Haare und Kopfhaut ‘
\ N\ /
- Ohrenschmalz ‘
/\._\
a\ Augen- und Nasensekret ‘
\\ o )
. . Speichel ‘
’Q \ ° \ schmutzige Berufskleidung‘
\\ o O\
> o o Unterarme und Hande ‘
AN
_ Kot/ Urin \
i StraBenschuhe ‘
I

Besiedelung des Menschen durch Mikroben

6 Mikroorganismen haben auch positive Auswirkungen auf Lebensmitteln. Welche Auswirkung ist im Bild
jeweils gemeint?

e

\“___ ,

Milchsdaurebalcterien Hefepilze vergdiren

Essigscaurebalcterien

machen aus Milch

Zucker zu Kohlendioxid

wandeln Wein und

Joghurt und Alkohol

Obstwein in Essig um

Edelschimmelpilze Milchsdurebalkcterien

Hefe léisst Teige luftig

sorgen fur die Reifung wandeln Kohl zu

und locker werden

einiger Weichlkdse.

haltbarem Sauerkraut
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0 Geben Sie in eigenen Worten wieder, was HACCP bedeutet.

HACCEP ist ein System, mit dem sichergestellt wird, dass niemand durch Speisen

oder Getrdanke krank wird.
MafsSnahmen zur Lebensmittelhygiene sollen durch HACCP planvoll ablaufen.
Diese MafSnahmen betreffen Anlieferung, Lagerung, Verarbeitung und Ausgabe

der Speisen.

@ Mikroorganismen haben ihre Lieblingsplatze in der Gewerbekiiche. Welche sind das?

Fuf3boden, Spiiltiicher/-schwamm, schmutzige Berufskleidung,

ungeniigend gereinigte Gerdte und Werkzeuge wie Messer oder
Schneidauflagen, Hénde, Kopfhaut, alle Korperfliissigkeiten, Lebensmittel mit
anhaftender Erde, rohe oder nicht durchgegarte tierische Lebensmittel (u. a.

Nennungen).

@ Koch Max will unbedingt vermeiden, dass er durch Kreuzkontamination Keime von einem Lebensmittel auf
das nachste ubertragt. An welchen Stellen in seinem Arbeitsablauf muss Max besonders aufpassen?

Blattsalat mit gebratenen Putenbruststreifen

v’ Putenbrust in Streifen schneiden. —» Brett und Messer reinigen und
desinfizieren!
Salat zupfen, waschen und trockenschleudern —> in Ordnung
Tomaten waschen, Stielansatz raus, schneiden —» in Ordnung, wenn Brett und

Messer sauber sind

v Putenbruststreifen braten — wenn durchgebraten
hygienisch einwandfrei

v Blattsalate und Tomaten anrichten, Dressing extra | —» in Ordnung

v’ Putenbruststreifen lber den Salat geben — in Ordnung

@ Wie alle Lebewesen brauchen auch Mikroorganismen bestimmte Lebensbedingungen. Welche Aussage hier-
zu ist aber falsch?

Mikroorganismen passen sich in ihrer Ernahrung daran an, was es gibt. So bevorzugen sie einmal Koh-
lenhydrate, dann wieder Eiweif3. Das macht es schwer, Mikroorganismen bestimmten Lebensmitteln
zuzuordnen.

Sinkt der pH-Wert einer Speise, so sinken auch die Uberlebenschancen der Mikroorganismen.

Der groite Teil der Mikroorganismen bevorzugt eine Temperatur, die etwa unserer Korpertemperatur
entspricht.

Ist Wasser in Lebensmitteln gebunden, z.B. an Zucker, so steht es den Mikroorganismen nicht zur
Verfugung.

Mikroorganismen leben entweder gut mit Sauerstoff, ohne Sauerstoff oder sie kommen mit beidem
klar.

15
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Will man die Zahl von Mikroorganismen klein halten, muss man ihnen ,das Leben schwer machen®. Ordnen
Sie die Maflnahmen zur Hygiene den Lebensbedingungen der Mikroorganismen zu.

Durch Reinigung werden Fleischreste vom Fleischwolf entfernt. ay-Wert C
Das Gemuse wird flr Mixed Pickles in eine Marinade eingelegt. Temperatur e
Ein Stick Schweinekeule wird als Schinken mit Pokelsalz behandelt. Sauerstoff d
Die Salatmischung wird in Schutzgasatmosphare verpackt. Nahrung a
Der Fisch wird gleich nach der Anlieferung in das Kuhlhaus gebracht. pH-Wert b

Eine Briihe durchlauft mitunter mehrere Male kritische Temperaturbereiche. In diesen Phasen konnen sich
Keime in der Bruhe vermehren, wenn sich der Koch nicht mit Temperaturen und Zeiten gut auskennt!

@ Im folgenden Text sind Temperaturen und Zeiten teils nicht exakt angegeben.
»Nach dem Ansatz der Brihe werden alle Zutaten durch Kochen Uber mehrere Stunden ausgelaugt. Kurz
vor Ende kommen noch Krauter und Gewdrze hinzu. Nach einem letzten Aufkochen flir mehrere Minuten
wird die Briihe abgesiebt (passiert) und abgekunhlt. Bis die Briihe gebraucht wird, lagert man sie kuhl.
Wenn die Briihe gebraucht wird, wird sie wiedererwarmt (regeneriert). So kann sie auch heiSgehalten
werden, etwa im Wasserbad.*

Welche Temperaturen und Zeiten fehlen an den markierten Stellen?
Abkiihlung: Brtihe innerhalb von zwei Stunden auf

unter 10°C herunterkiihlen.

Lagerung: Brithe bei max. 10 °C lagern, besser 4-6 °C.

Lagerdauer: Kurze Lagerdauer, damit sich keine

., Kithlschrankkeime*“ entwickeln.

Wiedererwarmen/Regenerieren: Erhitzen auf mindestens 65 °C.

HeiBhalten: Temperatur mindestens 65 °C.

Speisen, die nicht durcherhitzt werden, sind hygienisch besonders sensibel! Wie lange diirfen Sie folgende
Eierspeisen vorratig halten, wenn diese aus rohem Ei hergestellt und sie nicht durcherhitzt worden sind?

Sauce hollandaise: 2 Stunden

RUhrei: 2 Stunden

Bayerische Creme: 24 Stunden (gekiihlt)

5-Minuten-Ei: 2 Stunden

Mousse au chocolat 24 Stunden (gektihlt)

Wenn die Oberflache eines Lebensmittels grofler wird, wird auch der Platz fiir Mikroorganismen mehr. Be-
rechnen Sie dieses am Beispiel Schneiden von feinem Ragoutfleisch. Das Stiick Fleisch hat vor dem Schnei-
den die ungefahren Mafle 10 x 10 x 10 cm. Hieraus wird nun Ragout fin geschnitten. Diese Fleischwiirfel
haben die Mafie 1 x 1 x 1 cm.

® Wie grof war die Oberflache des Fleisches vor dem Schneiden?

10 x 10 cm = 100 cm? x 6 Seiten = 600 cm?

Wie viele Wurfel mit 1 cm Kantenlange lassen sich aus dem Fleischstuck schneiden?

10 x 10 x 10 = 1000 Wiirfel

© Wie groR ist die Oberflache aller Wirfel nach dem Zerkleinern?
Je Wilrfel 6 x 1 cm? = 6 cm? x 1000 = 6000 cm?

© Um welchen Faktor hat sich die Oberflache durch das Zerkleinern vergrofert?

6000 cm? : 600 cm? = Falctor 10
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@ Der Bereich zwischen +6°C und +60°C wird auch kritischer Temperaturbereich genannt. Begriinden Sie
diese Aussage.

In diesem Temperaturbereich kénnen sich Keime am schnellsten vermehren.

@ Bei glinstiger Temperatur vermehren sich Bakterien jeweils nach 20 Minuten. Erganzen Sie die Licken im
Schaubild. Beachten Sie die Zeitabstande.

1 Keim 2 Keime 4 8 64
8.00 8.20 8.40 9.00 10.00
Uhr
512 4096 32768 262 144 2097152
11.00 12.00 13.00 14.00 15.00

@ Es konnen also bei giinstigen Bedingungen aus einem Keim rund 2 Millionen Keime wachsen!

@ Welche Keime sind hier jeweils beschrieben?

®

Diese meist anaeroben Keime bilden bei unglnstigen Lebensumstanden
Dauerformen. Vertreter dieser Gruppe bilden Gifte, die recht hitzebestandig
sind.

Sporenbildner

Ahnlich wie Campylobacter befallen auch diese Keime haufig Gefliigelfleisch,
aber auch Eier. Die Keime haben schon zahlreiche Durchfallerkrankungen
verursacht.

Salmonellen

Diese Keime lassen sichin Schach halten, wenn Personalhygiene konsequent
umgesetzt wird. Das gilt besonders flr Arbeitsverbote bei Erkrankungen und
fur das Abdecken von Wunden.

Eitererreger

Diese Keime leben natlrlich im Darm von Warmblutern und werden oft bei
ungenugender Toilettenhygiene verbreitet. Vertreter dieser Gruppe kdnnen
schwere Nierenerkrankungen verursachen.

Colibalcterien

Diese Mikroorganismen lassen sich zwar auf Lebensmitteln sehen, sie wach-
sen aber vor allem unsichtbar im Lebensmittel und verderben dieses so.
Viele Vertreter dieser Gruppe veredeln aber auch Lebensmittel.

Schimmelpilze

Diese Kleinstlebewesen vergaren Lebensmittel. Das ist positiv bei der
Herstellung alkoholischer Getranke. Allerdings konnen auch wilde Vertreter
Safte u.a. vergaren.

@ Welche Art Mikroorganismen verursacht sogenannte Bombagen

Salmonellen

Faulniserreger

Schimmelpilze Hefen

Listerien

@ Botulinus-Bakterien

Hefen
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Die Gesundheit schiitzen

HYGIENE

@ Suchen Sie aus den Silben wichtige Begriffe rund um die Lebensmittelhygiene heraus.

18

BAC - BAK — BAUCH - BE - CAM - CO — DE - E — EN - ER — FEUCH - FLECHT - GE - GE - GIF — KEIT -
KEL — KON — KREUZ — KRO - LEH - LI - LO — MEL — MEN — MI — Ml — NA — NIS — ORGA - PIL - PY -
Rl — RUNG — SAU — SCHIM — SCHMER — STOFF — TA — TE — TER — TIG — TION — TREI - TUNG - VER — WUR -

ZE - ZEL - ZEN

® Eine solche ,Unterrichtung“ muss nach InfSchG mindestens alle zwei Jahre erfolgen.

Daran leiden haufig Menschen, die eine bakterielle Lebensmittelinfektion erlitten haben.

© Eine Empfindung, die beim Menschen oft durch Schadlinge ausgelost wird.

© Ein anderer Begriff flir Mikroben.
® Gefahrlicher Hygienefehler, der zur Ubertragung von Keimen fiihren kann.
® Der Fachbegriff fir dieses Wort ist Myzel.

© Eine Gruppe von Mikroorganismen, z.B. in Konfitliren und bei Kéase zu finden.

® Das wird mit dem ay-Wert gemessen.

@ Anaerobe Keime mdgen das gar nicht.

@ Dieser Keim findet sich vermehrt in Gefllgel.

® Natlrlicher Darmbewohner.

© Diese Gruppe von Lebensmitteln wird gerne von Bacillus Cereus befallen.

® Toxine flhren zu einer Lebensmittel-...

® B/ E|LIEIH/ R|U|N| G

U/ CH CK HM E|R|Z|E|N

© E| K|E|L

© M|I|KIRIOIOIR|G|IA|N|I|S|M E
® R E|\U|/Z|K|O/N|\T/IAIM|I|NA|T
® WIUR|Z|E|L G| E|F|L|E|C|\H|T
© CIHHI MM\ E|L P|I1|L|ZE

® FIE|\U|CH|T|I|GK|E|I|T

©) AU|E|R|S|T|O|F|F

@ CIAIM|P|Y L|O|B|A T E R
® C/\lO/L|I B/A/K|T|E|R|I|E|N
© GIE|T R/ E|I D E

® R\ G|I|F|T|U|N|G
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Die Gesundheit schiitzen

'3} Durch welche Maflnahmen (Mehrfachnennung) kénnen Sie vermeiden, dass Gaste durch Staphylokken er-

@ Alle Kiichenmitarbeiter tragen beim Arbeiten eine Kopfbedeckung.
Eier werden stets durcherhitzt.

@ Nach dem Gang zur Toilette Hande waschen und desinfizieren.

E Wer stark erkaltet ist, bleibt arbeitsunfahig zu Hause.

@ Wunden mit einem Pflaster abdecken und einen Handschuh tragen.
(6] Abgelaufene Lebensmittel werden korrekt entsorgt.

Beim Waschen und Schneiden von Salat wird darauf geachtet, Kreuzkontaminationen zu vermeiden.

@ Ein Betrieb bietet Carpaccio - also diinne Scheiben vom Rinderfilet - auf der Karte an. Das Fleisch ist nicht
hygienisch sicher. Welche Moglichkeiten hat der Gastwirt, seine Gaste zu schiitzen und die hygienische Quali-
tat des Fleisches zu gewahrleisten?

Riickstellproben nehmen.

Das Fleisch selbst regelmdf3ig auf den Keimgehalt untersuchen lassen oder

besser den Lieferanten bitten, die hygienische Qualitcit des Fleisches zu belegen.

Das Fleisch mit scuerlicher Marinade betréiufeln (nur bedingte Wirkung).

lkconsequente Kiithlung des Fleisches (evtl. aus gefrorenem Fleisch schneiden).

@ Der Kiichenchef iiberarbeitet das HACCP-Konzept fiir die Steakkarte. Das vereinfachte FlieRschema fiir
Rumpsteak Strindberg (rosa gebraten) soll hierfur mit Fragen erganzt werden. So sollen die Kiichenmitarbei-

HYGIENE
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ter ihr eigenes Tun immer wieder kritisch hinterfragen.

® Ordnen Sie die Fragen aus der Liste den Herstellungsschritten im Schema zu, indem Sie die Nummern
an der richtigen Stelle eintragen. Mehrfachnennungen sind méglich.

Markieren Sie kritische Kontrollpunkte (CCPs) mit einem Textmarker. Bedenken Sie: Kritische Kontroll-
punkte sind wichtige Punkte im Ablauf der Speisenproduktion. Wenn die Hygiene an diesen Stellen nicht

gewahrleistet ist, kann die Gesundheit des Verbrauchers gefahrdet werden. Wenn durch spatere Produk-
tionsschritte evtl. Keime abgetdtet werden, sind vorherige Kontrollpunkte (CPs) evtl. nicht als kritisch
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einzuschatzen.

1 Wird die Temperatur des Kuhlraums in vorgesehenen Abstanden Uberprift?

Hande nach dem Parieren und Schneiden des Fleisches gereinigt und desinfiziert?

Entspricht die Lieferung den hygienischen Vorgaben bei der Warenannahme?

Wird die Kerntemperatur des Steaks regelmafig Uberpruft?

Erfolgt das Ablaufen des Wassers so, dass dieses nicht auf andere Lebensmittel tropfen kann?
Ist der Lieferant neu? Wenn ja, eine Probe fir eine mikrobiologische Untersuchung nehmen!
Spulbecken nach Abspllen des Fleisches gereinigt und desinfiziert?

Werden die Paruren entsprechend der gesetzlichen Vorgaben (TierNebV und Verordnung EG-Nr. 852/
2004) entsorgt?

Wird die Verpackung so entsorgt, dass davon keine Schadlinge angelockt werden?
Wurde die Zwiebel vor dem Schneiden der Wirfel gewaschen?

Wird das Ei der Panierstation nach spatestens zwei Stunden gewechselt?
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Die Gesundheit schiitzen HvyGIENE

Nr FlieRschema Rumpsteak Strindberg
3 Anlieferung des Rindfleisches
6 U
i Fleisch im Fleischkuhlraum lagern
g Fleisch aus der Verpackung nehmen
5 Fleisch abspulen und abtupfen

N
-

Fett und Sehnen entfernen (Parieren)

o [
-

Fleisch portionieren

-

Fleisch wurzen ' {

-
(

10 Fleisch mit Mehl bestauben, dann mit Senf und
- Zwiebelwtrfelchen bestreichen

-

11 Fleischstlick durch aufgeschlagenes Ei ziehen

-

Fleisch in heiRem Fett anbraten

U

4 Fleisch im Ofen fertig backen

Das Rindfleisch wird meist nicht komplett durchgegart. Um so wichtiger ist es, den Anfangskeimgehalt zu
kontrollieren. Hierflr bietet es sich an, regelmaRig, mindestens aber bei Wechsel des Lieferanten, Proben
des Fleisches auf den Anfangskeimgehalt kontrollieren zu lassen. Eine Einschatzung, welche Keime und
welcher Anfangskeimgehalt toleriert werden kénnen, ist in Absprache mit dem zustandigen Veterinaramt
festzulegen. Die besonderen hygienischen Vorgaben fir die Gemeinschaftsverpflegung, insbesondere flr
die Verpflegung von Kindern, Patienten und Senioren, sind unbedingt zu beachten!
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