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2.2.3 Funktionsbereich Warenbeschaffung
und Warenlagerung

Mit der Annahme der Lebensmittel bzw. mit

dem Einkauf beginnt die Lagerhaltung und

damit die Aufgabe, die Qualitat des Produkts

bis zur Ausgabe an die Kunden bestméoglich

zu erhalten.

Ziel der Lagerhaltung ist die Erhaltung
der bestmdglichen Qualitat.

Bei der Warenannahme prifen Sie die Qua-

litat und die Menge, indem Sie

— das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. das
Verbrauchsdatum mit dem Einkaufsdatum
vergleichen.

Dieses Datum muss nach dem Einkaufsda-
tum, Ihrem Prufdatum liegen.

— die Temperatur bei Tiefkhl- und Kdhlpro-
dukten mit einem Thermometer Uberpri-
fen.

Liegt die Priftemperatur Gber der vorge-
schriebenen Temperatur, dirfen die Pro-

Lagertyp Lagertemperatur

Lager fur Konserven + 18 bis +20 °C

und Trockenprodukte

Kuhllager fur Gemuse + 6° bis +8 °C
Kuhllager fur Fleisch +2°C
Kuhllager fur Fisch +2°C
Kuhllager fur Milch + 2 bis +4 °C
und Milchprodukte

Kuhllager fur Eier +2 bis +4 °C
Getrankelager + 8 bis +10 °C
Tiefgefrierlager -18°C
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dukte nicht eingelagert werden. Diese
Produkte nehmen Sie nicht an. Sie lassen
die Produkte bei der Anlieferung zuruck-
gehen.

— das Aussehen in Augenschein nehmen.
Beschadigungen der Verpackung, Farbver-
anderungen, insbesondere bei Obst und
GemdUse, und Schadlinge durfen bei hoch-
wertigen Produkten nicht sichtbar sein.

— die Mengenangaben auf der Packung mit
der tatsachlichen Menge vergleichen.
Wiegen bzw. zahlen Sie die Produkte.

Die sachgerechte Lagerung setzt optimale Be-
dingungen voraus. Dazu gehéren:

— Lagertemperatur,

- Luftfeuchtigkeit,

- hygienische Anforderungen.

Die Lagerbedingungen sind fur verschiedene
Lebensmittelgruppen unterschiedlich.

Im hauswirtschaftlichen GroBbetrieb kénnen
die verschiedenen Anspriche durch die Ein-
richtung raumlich getrennter Lager problem-
los bericksichtig werden.

Anspruch an
Luftfeuchte

Lebensmittelgruppen

Getreideprodukte,
Teigwaren, Kaffee, Tee,
Reis, Zucker

Trockener Raum

80-90 % Frischgemuse und

Salate

Frischfleisch und Wurst-
waren

85-90 %

85-95 % Frischfisch in Eis,
wegen Geruchsubertra-
gung getrennt lagern
75-80 % Milch, Butter, Kase,
Quark, Joghurt und
Milchzubereitungen
75-80 % getrennt lagern, im ge-
schlossenen Behalter

Mineralwasser,
Limonaden, Fruchtsifte;
Bier und Weine jeweils
gesondert lagern

Trockener Raum

Halbfertig- und Fertig-
produkte (Speiseeis,
TiefkihlmenUs, Obst,
Gemuse, Fleisch)



Im Familienhaushalt ersetzen Schranke oder In hauswirtschaftlichen GroBbetrieben treffen

Regale in trockenen Raumen oder in der Ki- Sie hingegen unterschiedliche Organisations-
che das Lager fur Konserven und Trockenpro- formen an.

dukte. Die unterschiedlichen Anforderungen

an die Kthlraume sind im Kdhlschrank in den Beispiele:

verschiedenen Kaltezonen beriicksichtigt. Die — Die Herstellung bis zur Ausgabe findet im
TiefkUhltruhe oder der -schrank ersetzen das eigenen Betrieb statt, d.h., alle Funktions-
TiefkUhllager. bereiche von der Warenbeschaffung bis zur

Speisenausgabe werden in eigener Verant-
wortung durchgeflhrt.

Oder alle Funktionsbereiche werden im ei-
Gefrierfach . . .

genen Betrieb von einem Caterer ibernom-
0 °C-Zone- men. Ein Caterer ist ein Vertragspartner,
ts?ﬁ/kel_":jﬁ der den Dienstleistungsauftrag , Speisen-

o .
feuchtigkeit versorgung” flr diesen Betrieb Ubernimmt.
(Lebensmittel  _ pje Speisen werden von einem Caterer als
abdecken!) ) .
0°C2 Vertragspartner hergestellt und im eigenen
-Zone- .
feucht Betrieb ausgegeben.
50 % Luft-
feuchtigkeit L. .
(Lebensgmittel Dabei gibt es verschiedene Verpflegungssyste-
abdecken!) me, die sich in zwei Hauptgruppen teilen las-
Eﬁh;{)%”e sen: das thermisch gekoppelte Verpflegungs-
(Lebensmittel system und das thermisch entkoppelte
abdecken!) Verpflegungssystem.
—/— Kellerzone- ~Es WIRP ABER .

8-12°C f

MICHT IN JEPER i
KUCHE ALLES GEMACHT)
ES GIBT GANZ

VERSCHIE ENﬁE

Moderne Lagerung im Mehrzonen-Kihlgerdt mit
Beschreibung der Ktihlzonen

2.2.4 Funktionsbereich Vorbereitung,
Zubereitung, Speisen- und

Getrankeausgabe T4 ICH KANN
Z.B. AUCH BEY
EINEM CATERER,
ANGESTELLT
SEMN - -

S

Im Familienhaushalt sind die Funktionsberei-
che Vorbereitung, Zubereitung von Speisen
und Getrdankeausgabe in der Kiiche gebindelt.

Thermisch gekoppeltes Verpflegungssystem — Uberblick

schaffung lagerung reitung Speisen- und

TN =trarveeusoane [imemebomtym

(Warmhalten) = Warmverpflegungssystem

Zube-
reitung Il

Alle Funktionsbereiche laufen ohne Unterbrechung nacheinander ab.
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Arbeitsauftrag:

Zwiebeln vorbereiten

Erfahrungen/Lernziele: Gemuse fachgerecht vorbereiten
Einsatz von Messern und Gerdten zum Zerkleinern

Arbeitsmittel und
Arbeitsgerate:

Zwiebeln, Schusseln, Schneidebrett, Messer, Sieb,
Abfallschissel, Kichenkrepp,

Ablageschale (fur Messer und Arbeitsgerate)

Arbeitsablaufplan

Zeitbedarf:

Kompetenzen:
Sauberkeit am Arbeitsplatz,
Transferfahigkeit

Schwierigkeitsgrad:
(X J

Arbeitsplatz:
Gemuseecke,
Doppelbecken

Teilarbeitsauftrage

Arbeitsmaterialien/-gerate

Arbeitsorganisation

Besondere Hinweise

Teilergebnis

Arbeitsplatz einrichten:
Putzen und Zerkleinern

Zwiebel putzen

Schneidebrett, Messer, Abfall-
schissel

Je nach Arbeitshand von rechts
nach links oder umgekehrt ar-
beiten

Inneren und GuBeren Greif-
raum beachten

Optimal gestalteter Arbeitsplatz

Wurzel und Keimansatz ab-
schneiden, Haut abschalen.
(Unter der Haut befindet sich
eine feine Silberhaut, die ent-
fernt werden muss)

Zwiebel kurz unter kaltes
Wasser halten und mit Kiichen-
krepp trocknen

Kichenkrepp
Ablageschale

Evtl. bestehender Schmutz wird
entfernt das , Tranen” der Au-
gen wird vermindert

Messer rutscht beim Schneiden
nichtab "]

&% §
(Nl

C&'ifﬁ% &

Nicht verwertbare Bestandteile
werden entfernt

Evtl. Verschmutzungen sind ent-
fernt

Zwiebel zerkleinern

Schneidebrett, Messer,
Schussel

Auflagenschnitt: Zwiebel
halbieren und mit der Schnitt-
flache auf das Brett legen

Scheibenschnitt: Zwiebel in
Scheiben schneiden

Wourfelschnitt: Zwiebel in War-
fel schneiden

Durch den Auflageschnitt haf-
tet die Zwiebel besser auf dem
Schneidebrett

Krallengriff anwenden!
(Unfallschutz)

GleichmaBig geschnittene
Warfel

Fachgerecht vorbereitete
Zwiebeln

Arbeitsplatz aufraumen

Alle benutzten Arbeitsmittel
Zwiebelwiurfel

zum Spulen bringen
Arbeitsplatz reinigen
Abdecken und kuhlen

Betriebshygiene

Produkthygiene

Arbeitsplatz ist sauber

Bearbeiten Sie folgende Lernaufgabe: Schalotten vorbereiten
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Arbeitsauftrag:

Lauch vorbereiten

Zeitbedarf:

Erfahrungen/Lernziele: Verwertbarkeit der Lauchblatter Gberprifen und bewerten (Weiche Blatter mussen
entfernt werden?!), Lauch richtig waschen kénnen

Arbeitsmittel und
Arbeitsgerate:

Arbeitsablaufplan

Lauch, Schusseln, Schneidebrett, Messer, Sieb
Abfallschussel, Ablageschale

Kompetenzen:
Wirtschaftliches Denken,
Rationelles Arbeiten

Schwierigkeitsgrad:
(X )

Arbeitsplatz:
Gemuseecke
Doppelbecken

Teilarbeitsauftrage

Arbeitsmaterialien/-gerate

Arbeitsorganisation

Besondere Hinweise

Teilergebnis

Arbeitsplatz einrichten:
Putzen, Putzverluste vermeiden!

Lauch, Messer, Schneidebrett

Je nach Arbeitshand von rechts
nach links oder umgekehrt an-
ordnen

Nicht verwertbare Blatter ent-
fernen, Wurzel abschneiden,
Lauch halbieren

Greifraum beachten

Verschmutztes Schneidebrett
saubern oder wechseln

Arbeitsplatz ist eingerichtet
Lauch ist geputzt und halbiert

Arbeitsplatz einrichten:
Waschen

Lauch waschen und in ein Sieb
geben

Doppelbecken
Lauch, Sieb
-,

Arbeitsplatz einrichten:
Zerkleinern
Lauch in Scheiben schneiden

Schneidebrett, Messer,
Schusseln

Lauch von der Wurzel aus
unter flieBendem Wasser
waschen. Die Blatter vorsichtig
nach auBen ziehen.

Schmutz und Behandlungsmit-
telrickstande werden entfernt
Zwischen den Blatterschichten
kann viel Schmutz sein

Wasser kann abtropfen

Lauch ist gesaubert
Wasser tropft ab

Es konnen mehrere Lauchhalf-
ten zum Schneiden zusammen-
genommen werden

Lauch ist in feine Streifen ge-
schnitten, abgedeckt kthlen

Arbeitsplatz aufraumen

Alle benutzten Arbeitsmittel

zum Spulen bringen
Arbeitsplatz reinigen

Betriebshygiene

Arbeitsplatz ist sauber

Bearbeiten Sie folgende Lernaufgabe: Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, in Streifen schneiden
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Arbeitsauftrag:

Gartechnik Kurzbraten in der Pfanne am Beispiel Schnitzel

(Kippbratpfanne nur bei entsprechenden Mengen einsetzen)

Erfahrungen/Lernziele:

Gartechniken kennen und anwenden kénnen

Arbeitsmittel und
Arbeitsgerate:

Auflaufform mit Deckel, Fleischplatte

Arbeitsablaufplan

Pfanne/Kippbratpfanne, Fleischgabel, Pfannenwender
4 vorbereitete Schnitzel, Ol,

Zeitbedarf:

Bratpfanne/Kippbratpfanne kennen und einsetzen kénnen, Sicherheitsregeln anwenden kénnen,

Kompetenzen:

Kontrollfahigkeit, Transferfahigkeit

Qualitatskontrolle

Schwierigkeitsgrad:

Arbeitsplatz:
Herd,
Kippbratpfanne

Teilarbeitsauftrage

Arbeitsmaterialien/-gerate

Arbeitsorganisation

Besondere Hinweise

Teilergebnis

N =

Arbeitsplatz einrichten

Ol in der Pfanne/Kippbrat-
pfanne erhitzen

120 °C bis 200 °C

4 vorbereitete, panierte Schnit-
zel (Convenience oder frisch)
ol

Pfanne/Kipper

Schnitzel einlegen

Temperatur zurlickschalten

Fleischgabel, Pfannenwender

Schnitzel langsam mit Abstand
in die Pfanne einlegen und von
allen Seiten gut anbraunen,
wenden

Gargut verbrennt sonst
Jede Seite ca. 5 Minuten braten
(hangt von der Fleischdicke ab)

Temperatur beachten, Fett
nicht Uberhitzen
(gesundheitsschadlich)

Richtige Gartemperatur

Das Fleisch sollte zum Garen
nicht zu kalt sein, damit es
nicht zu schnell brédunt (auBen
schwarz — innen roh)

Pfanne nicht zu voll legen, weil
es das Wenden erschwert

Mit 2 Pfannenwendern
wenden

Bei groBen Mengen in Touren
anbraten

Brdunungsgrad beachten
Schnitzel durfen nicht schwarz
werden (gesundheitsschadlich)

Pfanne ist optimal belegt

Optimales Garen

GleichmaBig gebraunte
Schnitzel

Schnitzel etwas ruhen lassen

Auflaufform mit Deckel

Schnitzel in die Auflaufform
geben und Deckel schlieBen. Im
Backofen bei 100 °C 5 Minuten
ruhen lassen

Fleischsafte verteilen sich
gleichméaBig im Fleisch
Panade geht auf

Saftiges, gares Schnitzel
Optimale Brdunung

Schnitzel anrichten

Vorgewarmte Fleischplatte

Fleisch bleibt heil3

Arbeitsplatz aufrdumen

Alle benutzten Arbeitsmittel

Zum Spulen bringen,
Arbeitsplatz reinigen

Betriebshygiene

Gereinigter Arbeitsplatz

Bearbeiten Sie folgende Lernaufgabe: Gartechnik Braten am Beispiel Bratwurst




3.8 Speisenservice

3.8.1 Service am Gast

Umgang mit dem Kunden

Dienstleister in der Hauswirtschaft missen
ganz verschiedene Kunden betreuen kénnen.
Daflr wird eine Vielzahl von Kompetenzen
benétigt, wie z. B. Ubersicht, Hilfsbereitschaft,
Freundlichkeit, Ehrlichkeit, Offenheit, Tole-
ranz, Rucksichtnahme. Ferner sind gute Um-
gangsformen, die der jeweiligen Situation im-
mer angepasst werden mussen, notig.

3.8.2 Servierregeln

Damit der Service reibungslos und ohne Sté-
rungen ablauft, missen alle Arbeitskrafte be-
stimmte Regeln beachten:

— Alle Geschirrteile, die sich gegenuber lie-
gen, mUssen eine Linie bilden.

— Zur Vermeidung von Unfallgefahren sollte
zwischen Tischkante und Geschirrteilen ein
Abstand von ca. 1 cm sein.

— Bestecke werden gleichméaBig rechts und
links vom Teller angeordnet, damit der
Gast sie problemlos greifen kann. Die Mes-
serscheide ist immer dem Teller zugewandt.

— Glaser werden immer von rechts Gber den
Besteckteilen angeordnet.

— alle Speisen und Getréanke werden von
rechts eingesetzt und wieder ausgehoben.

— Von links werden Platten prasentiert, von
denen sich der Gast selbst bedient.

— Gast beim Eindecken und Abdecken so we-
nig wie moglich stéren, nicht Gber Gedecke
fassen.

Arbeiten in einer Jugendherberge

Gute Umgangsformen werden von der Erzie-
hung beeinflusst und sind Grundvorausset-
zung far gute Dienstleistungen. Aber sie mus-
sen auch am Arbeitsplatz trainiert und
kontrolliert werden.
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Grundgedeck Frihsttick

Grundgedeck Mittagessen 3-Gang-Menu



