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WILLKOMMEN BEI ,KREATIV KOCHEN LERNEN"

Willkommen bei ,,Kreativ Kochen lernen”

. Was bleibt, ist die Verdnderung, was sich verandert, bleibt.” Bemerkt? Kreativ Kochen lernen hat
sich verandert! Doch keine Angst — es ist eine gelungene Kombination aus bewahrten Grundrezep-
ten mit zahlreichen Abwandlungen und ca. 435 aktuellen, trendigen Rezepten wie z.B. Zitronen-
gras-SpieBe mit Kurbiscurry, Roastbeef mit Limettencreme, Feldsalat-Cappuccino mit Speckschaum,
Kohlrabitaler mit Tomatensalsa und Wachteleier, Frozen-Himbeer-Popsicle, Cake-Pops, bunte Maca-
rons, Himbeer-Fruchtleder, Mie-Nudel-Jackfrucht-Box, Mango-Balls ...

Garantiert etwas fiir ...

... kreative, neugierige, experimentierfreudige Kochbegeisterte, Anfanger und Fortgeschrittene, die
eine hauswirtschaftliche Berufsschule (2BFH, BFEG, BKH, AV dual, Hauswirtschafter/-in, Fachprakti-
ker/-in Kliche) besuchen und lernen wollen, wie raffinierte, genussvolle Gerichte und Getranke krei-
ert werden. Zahlreiche anspruchsvolle Rezepte sorgen fir die notige Vertiefung der Kochkenntnisse.

Ausbilder/-innen aufgepasst! In Kreativ Kochen lernen finden Sie alle Basics & Co., die Ihr Azubi
in der Kliche benétigt. Versprochen!

Mit dem blitzschnellen Durchblick ...

... da der Basis-Kochordner 12 sachlogische Register (> Uberblick Hauptregister S. 15) enthélt, die
auf der Ruckseite Platz fur kreative Ideen bieten. Das Inhaltsverzeichnis folgt jetzt direkt nach dem
Register, zudem ist gentgend Platz vorhanden, dass eigene Rezepte komfortabel integriert werden
kénnen. Am Ende der Kapitel befinden sich die Sketchnotes — eine Art ,Spickzettel” fur wichtige
Lerninhalte.

Zu den bekannten Kapiteln, wie Theorie, Suppen/Kaltschalen, Fleisch/Fisch/Gefllgel, Salate/GemUse,
Desserts, erfolgt eine klare Trennung innerhalb der Backwerke in Massen und Teige. Ganz neu ist das
Kapitel Streetfood, das schnelle, alltagstaugliche Rezepte enthélt. Der groBe Vorteil: Die erprobten
Rezepte sind gelingsicher sowie tabellarisch dargestellt und somit einfach und leicht lesbar.

Das Digitale+, das sich lohnt, ...

... denn Sie erhalten in der EUROPATHEK Lernvideos, den Saisonkalender mit Warenkundekarten,

den Backform-Umrechner fur samtliche BackformgréBen und -formen, Arbeitsblatter fir die Pro- || b
jekte sowie Schritt-fur-Schritt-Anleitungen fir anspruchsvolle Backwerke und Blanko-Rezeptseiten

fur eigene Rezepturen. Die erganzenden Materialien finden Sie kostenlos im virtuellen Medienregal DIGITAL+
unter www.europathek.de. Eine genaue Anleitung erhalten Sie auf der vorderen Umschlaginnen-

seite des Ordners.

AuBerdem ein unverzichtbarer, schiileraktiver Unterricht ...

. mit brandaktuellen Projekten z.B. zum Thema, ,Mdull-Vermeiderin/Mll-Vermeider” und ,Bio —
logisch” sowie zahlreichen Lernsituationen, die einen interaktiven, horizonterweiternden Unterricht
ermdglichen und zur Eigeninitiative herausfordern.

Zudem erhalten Sie wichtige Tipps ...

... durch den Leitfaden, der direkt hinter dem Inhaltsverzeichnis folgt und den kreativen Umgang mit @ https://vel.plus/HKKO1
dem Basis-Kochordner unterstiitzt. Fir Wissbegierige und Azubis der Hauswirtschaft/Gastronomie

kann Kreativ Kochen lernen um vier berufsspezifische Module A, B, C und D erweitert werden. Die

passenden Register sind am Ende des Basis-Kochordners bereits eingeheftet. Einen Uberblick und

detaillierte Informationen Uber das Konzept befinden sich auf der hinteren Umschlagseite (innen).

Der Trailer informiert Gber das Lehrbuch , Kreativ Erndhrung entdecken”.

Stets ein offenes Ohr, ...
... denn Verbesserungsvorschldge und Wunsche sind per E-Mail (Lektorat@europa-lehrmittel.de)

herzlich willkommen.

Ein kreatives, genussvolles und leidenschaftliches Kochvergniigen mit Kreativ Kochen lernen
wuinscht Ihnen

Ihre Rita Richter. Waiblingen, Friihjahr 2025


mailto:Lektorat@europa-lehrmittel.de
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LEITFADEN DURCH DEN BASIS-KOCHORDNER

Leitfaden durch den Basis-Kochordner

Der Leitfaden liefert Innen kurz und btindig alle wichtigen Informationen, die lhnen den Umgang mit
dem Basis-Kochordner Kreativ Kochen lernen erleichtern. Lesen Sie sich zu Beginn den Leitfaden
aufmerksam durch, dann finden Sie sich schnell zurecht.

Das Protokoll gibt einen Uberblick tiber die Themen, die im Kochunterricht innerhalb eines bestimm-
ten Zeitraums behandelt wurden. Tag » Kochtag wird mit Nummern versehen, z.B. 1., Datum
» Unterrichtsdatum, Speisefolge » Reihenfolge der Speisen, Lernziele » wichtige Lernin-
halte. Mithilfe des Shortlinks (» AB: Protokoll fiir den Unterricht, S. 13-14) kénnen die Protokolle
heruntergeladen bzw. direkt in der PDF bearbeitet werden.

1. 16.09. v Curry-Schnitzel-Toast v Unfallschutz
v Schinken-Kdse-Sandwich v Personliche Hygiene

Aufbau des Basis-Kochordners
ﬂ Hauptregister (S. 15): Es liefert den schnellen Uberblick tiber die Registerinhalte.
G Registerkarten: Es gibt 12 farbige Registerkarten mit Fotos (z.B. 11. Kapitel).

€] Raum fiir Kreatives: Die Ruckseiten der Registerkarten bieten ,Raum fur Kreatives”, also Platz
fur bemerkenswerte Ideen sowie Tipps & Tricks aus der Kliche.

q 1 Fachtheorie G v

11 Weihnachtsgebéack, Getranke,
Konservierung

Frihstiick/Brunch
Suppen, Kaltschalen, Suppeneinlagen, SoBen

4 Fleisch, Fisch, Gefliigel

5 Telgwaren, Pfannkuchen, Semmelgerichte

Kartoffeln, Getreide, Hiilsenfriichte

] salare, Gemise

1 0 Hefeteig, Milrbeteig, Quark-Ol-Teig,
Quarkblitterteig, Strudelteig

1 1 Welhnachtsgebéick, Getrinke, Konservierung

Streetfood, Projekte

q Inhaltsverzeichnis: Es bietet einen Uberblick tiber alle Themen und Rezepte, die im Kapitel vor-
handen sind.

G Eigene Rezepte: Nach dem Inhaltsverzeichnis folgt die Seite fir die eigenen Rezepte, die von
Hand oder digital ausgefullt werden kann.

G Sketchnotes: Sie befinden sich am Ende des Kapitels. Es handelt sich um einen , groBen Spick-
zettel”. Wichtige Lerninhalte kdnnen in Stichworten notiert werden.

Weihnachts-
gebick

i ]
4

Konservierung

11 Weihnachtsgebéack, Getranke, |~ | foereme 7

Getrinke
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AB: Einkaufsliste
https://vel.plus/HKK43
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LEITFADEN DURCH DEN BASIS-KOCHORDNER

| ernsituation AR cHECKLISTE

In einer Gruppe von z.B. 3-4 Personen wird eine Izr Sie geben beispielsweise Auskunft
Lernsituation bearbeitet, bei der die fachlichen Uber die wichtigen Arbeitsgrund-
Inhalte des Kapitels praktisch vertieft werden. Nicht satze vor, wahrend und nach der
ausgewiesene Rahmenbedingungen werden von Nahrungszubereitung, Gber den
der Lehrkraft mit den Schuler/-innen festgelegt. richten Umgang mit Schneidewerk-
Am Ende erfolgt die Prasentation der Ergebnisse. zeugen und Kichengeraten.
Merke & Ahz
Es handelt sich um Satze, erklart wichtige Fachbegriffe oder Besonderheiten kurz und
die unbedingt behalten bundig bzw. gibt einen Einblick in geschichtliche Hinter-
werden sollten. grunde.

Planungshilfe fir die Einkdufe — Einkaufsliste

Eine gute Einkaufsplanung spart viel Zeit. In der Einkaufsliste werden die Gerichte notiert, die gekocht
werden. Ebenso die Artikel, die eingekauft werden sollen. Die Liste kann digital bearbeitet oder aus-
gedruckt werden. Die Einkaufsliste ist unter dem folgenden Shortlink abrufbar.

Das digitale Plus: Arbeitsblatter, Videos ...

Digitales Zusatzmaterial wie z.B. diverse Arbeitsblatter sind in den Inhaltsverzeichnissen unter » AB
und dem ,Digital+“-Zeichen ausgewiesen. Zur Orientierung finden Sie das Zeichen am Seitenrand
der Kapitel.

Wenn Sie Kreativ Kochen lernen als digitales Buch verwenden, nutzen Sie zur Bearbeitung der
Arbeitsblatter die am Seitenrand aufgefihrten Shortlinks. Sie werden innerhalb Ihrer EUROAPTHEK
direkt zu den Dateien (dem Digital +) gefiihrt. Von da aus kénnen Sie sich die Arbeitsblatter kosten-
los auf |hr Gerat (PC/Mac/Smartphone/Tablet) herunterladen. Wenn Sie den Ordner (die Print-Aus-
gabe) nutzen, finden Sie auf der vorderen Umschlaginnenseite alle notwendigen Informationen, um
ebenfalls auf die Dateien in der EUROAPTHEK Zugriff zu haben.

Lernvideos

Im fachtheoretischen Teil stehen lhnen zahlreiche Lernvideos zur Verfigung. Sie helfen Ihnen, die
fachtheoretischen Inhalte besser zu verstehen. Sie sind am rechten bzw. linken Seitenrand durch
Shortlinks gekennzeichnet.

Ebenso befindet sich in jedem Kapitel (2-12) ein Lernvideo, das zum Nachkochen einladt.
Anspruchsvolle Rezepte kénnen problemlos nachgekocht werden.

Nutzer/-innen der Printausgabe: Geben Sie den Shortlink in das Eingabefeld Ihres Browsers ein. In der
EUROPATHEK finden Sie zudem eine Liste mit ,Videos im Uberblick”.
Nutzer/-innen der digitalen Ausgabe: Ein Klick auf den Shortlink gentigt und der Videospal3 beginnt.

Projekte

Im 12. Kapitel finden Sie drei interessante Projektideen zum Thema Nachhaltigkeit: ,,Mill-Vermei-
derin/Miill-Vermeider”, ,Klima-Verbesserin/Klima-Verbesserer”, ,,Bio - logisch”. Die Projekte
kénnen im Rahmen von Projekttagen oder im Unterricht durchgeftihrt werden. Digitale Arbeitsblat-
ter, die den Projektverlauf strukturieren, kénnen Sie wie oben bzw. auf der Umschlaginnenseite aus-
gewiesen nutzen.



Grundrezepte

LEITFADEN DURCH DEN BASIS-KOCHORDNER

Die Grundrezepte (> GR) sind fur 1/2 und 1 GR ausgewiesen Beachten Sie: Es gibt Rezepte, deren
Mengen- und Zutatenangaben von den GR abweichen, die Zubereitung jedoch dem GR entspricht.
Beispiel Salzkuchen: Die Menge/Zutaten des Salzkuchens entsprechen nicht dem GR Hefeteig

(salzig). Die Zubereitung des Salzkuchens erfolgt nach dem GR Hefeteig (salzig).

10.1.7 Salzkuchen (4 Stk.)

v Zwei Backbleche mit Backfolie auslegen.

v Backofen auf 220°C vorheizen.

5009 Mehl (Typ 405)
209 Hefe (frisch)

1Pr Zucker
1TL Salz
300ml Wasser (lauwarm)

Zubereitung

Hefeteig entsprechend dieser Zutaten herstellen (» Zubereitung
Hefeteig, salzig » direkte Fiihrung, Methode | oder II).

Den Teig in 4 Portionen teilen und zu @ von @ 19cm formen.
Rundherum ca. 1e¢m vom Rand mit den Fingern eindrticken, sodass ein
etwas erhabener Rand entsteht. Hefekreise weitere 10 Min. abgedeckt gehen lassen.
Den Rand nochmals nachformen. Mehrmals mit der Gabel in der Kreismitte einstechen.

80g Mehl (Typ 405)
2009 Sauerrahm
2 Eier
1TL Salz

Alle Zutaten mit dem Schneebesen zu einer einheitlichen Sauerrahmmasse verrthren.

18Bd Schnittlauch

waschen, in feine Rollchen schneiden und zur Sauerrahmmasse geben.

1 Zwiebel

schalen, halbieren, in sehr dtinne b schneiden.

1EL Butterschmalz

erhitzen, die Zwiebeln kurz andlinsten. Die Zwiebeln etwas abkihlen lassen und unter
die Sauerrahmmasse mischen.

709 Katenschinken

Anrichten/Garnieren

Alle Gerichte sollten vor dem Anrichten stets
probiert und abgeschmeckt werden. Vorschlage
fir das Anrichten und Garnieren sind am Rezep-

tende ausgewiesen.

in feine M schneiden, zugeben.

Beachten Sie: Alle Mengenangaben der Rezepte
beziehen sich auf 4 Personen. Abweichungen
sind direkt hinter dem Rezeptnamen vermerkt.
Die Stlckzahlen von Geback werden in Circaan-
gaben angegeben.

Wichtige Abkiirzungen und Zeichen in den Rezepten

Bund gekocht Prise
Be Becher GR Grundrezept Sch Scheiben
Bl Blatt/Blatter gestr. gestrichen Std. Stunden
cm Zentimeter kg Kilogramm Stk. Stick
Ds Dose | Liter Stg Stange
DDT Dampfdrucktopf mg Milligramm Ta Tasse
EL Essloffel (> gestr.) ml Milliliter TL Teeloffel (» gestr.)
fein fein geschnitten Min. Minuten Tk tiefgekhlt
g Gramm Msp Messerspitze Tr Tropfen
geh. gehackt P Packchen Vz Vanillezucker
HeiBluft/Umluft C'—) Garzeit dund ® Halbkreise und Kreise
@ Ober- und Unterhitze @ Garprobe A Stucke
= o . Back-/Brattemperatur
° 2
Kleinflachengrill " Grad Celcius Durchmesser

(]

GroBflachengrill

Hund 1

Wirfel und Rechtecke

ovo-lakto-vegetarische
Gerichte (Milchprodukte
mit mikrobiellem Lab)

"



LEITFADEN DURCH DEN BASIS-KOCHORDNER

Grundmengen pro Mahlzeit fiir 1 Person

Gerichtsteile Mengen Gerichtsteile Mengen
(Trockengewicht (Trockengewicht
bzw. Rohgewicht) bzw. Rohgewicht)

Dessert (> z.B. Creme) ca. 125¢g KartoffelpUree ca. 1509

Eintopf (> Hauptgericht) ca. 450ml Kompott ca. 100g

\\ Fisch (» ganz) ca. 2509 Nachspeisen ca. 1259
- = h/// Fischfilet ca. 20049 Obst (> je nach Art) ca. 1259

:\\ Fleisch (» ohne Knochen) ca. 120-150g Reis (» Hauptgericht) ca. 100g

- /// Fleisch (» mit Knochen) ca. 2509 Reis (> Beilage) ca. 70g
Flussigkeiten fur Getranke ca. 250ml Reis (> Suppeneinlage) ca. 159
Flussigkeiten fur StBspeisen ca. 125ml Salat (> Blattsalate) ca. 100g
Hackfleisch ca. 100g SoBe (» Dessert) ca. 60ml
ca. 3509 SoBe (> zu Fleisch) ca. 60ml o
/
//
ca.150g Suppe (> Teller) ca. 250ml %
/,//
ca. 2509 Suppe (> Tasse) ca. 150ml
ca. 1009 Teigwaren (> Beilagen) ca. 70g
KartoffelkloBe (> je nach GroBe) ca. 1509 Teigwaren (> Hauptgericht) ca. 100g
Kartoffelprodukte (> Beilage) ca. 1509 Teigwaren (> Suppeneinlage) ca. 159

Richtwerte fiir das Binden von Fliissigkeiten

(» Angaben fur 1 Liter Flussigkeit und 4 Portionen)

Speisestarke 30 409 609 80-90g 3-4Min. immer kalt anrGhren
Mehl 40-50g 809 o o 4-5Min. immer kalt anrGhren
GrieB 509 o 909 120-125¢ 5-10Min. in die kochende Flissigkeit einrihren
Haferflocken 609 o 1259 o 10-15Min. in die kochende Flussigkeit einrihren
Echter Sago 509 409 1009 o 15-20Min. in die kochende Flussigkeit einrihren
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1.1 HYGIENEARTEN

1 Fachtheorie

1.1 Hygienearten

Das Wort Hygiene stammt aus dem griechischen Sprachgebrauch und bedeutet so viel wie Gesund-
heitspflege. Die Hygiene in der Gemeinschaftsverpflegung und in der Gastronomie umfasst all jene
MaBnahmen, die der Vermeidung von infektiésen Krankheiten dienen. Sie kénnen durch Mikroorga-
nismen (z.B. Bakterien, Pilze, Viren) ausgeldst werden. Das bindende Regelwerk sind zahlreiche
EU-Hygieneverordnungen (z.B. Verordnung [EG] Nr. 852, 853, 854), deren Einhaltung gewahrleistet
ein hohes Verbraucherschutzniveau.

So missen Betriebe, die Lebensmittel behandeln, verarbeiten, zubereiten und lagern, auf drei
Hygienearten ein besonderes Augenmerk richten.

Korperhygiene, Handehygiene,
saubere Berufskleidung

Beispiel: Saubere Berufskleidung inkl.
Kopfbedeckung tragen.

Hygiene wahrend des Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsprozesses

Beispiel: RegelmaBige Warenkontrollen
durchfthren.

Hygiene bei festinstallierten und
beweglichen Betriebsmitteln

Betriebshygiene
(» Arbeitshygiene)

Beispiel: Alle Schachte und Liftungen
regelmaBig reinigen.

Personliche Hygiene (> Personalhygiene) (®) httpsiivel.plus/HKko2

v/ RegelmaBige Korperpflege ist Pflicht!
Auf der Haut sind viele Mikroorganismen vorhanden. RegelmaBige Korperpflege vermindert die
Ausbreitung. Mund- und Zahnpflege ist selbstverstandlich.

/ Profis tragen Berufs- und Schutzkleidung inkl. Arbeitsschuhe/Berufsschuhe!
Aus Grinden der Sauberkeit sollte die Berufs- und Schutzkleidung taglich gewechselt werden. Sie
muss gut zu waschen und kochfest sein. Dies gilt auch fur Geschirrhandtlcher. Eine strikte Tren-
nung von Freizeit- und Berufskleidung ist in den Umkleiderdumen notwendig, um die Ubertragung
von Mikroorganismen zu vermeiden. Aus Sicherheitsgriinden sind rutschfeste, geschlossene
Arbeitsschuhe/Berufsschuhe zu tragen.

v/ Kopfbedeckung tragen!
Lange Haare zusammenbinden. Die Haare sind vollstdndig abzudecken, damit sie nicht in die Spei-
sen und Getranke geraten.

v/ Nagellack, kiinstliche bzw. lange Fingernagel sind tabu!
Nagellack und kinstliche Fingernadgel sind verboten, da sie absplittern bzw. abbrechen kénnen und
so evtl. ins Essen gelangen. Sie sind ideale Brutstatten fir Mikroorganismen.

v/ Offene Wunden abdecken!
Nutzlich sind wasserdichte Pflaster, Gummifingerlinge und Gummihandschuhe. Gut sind farbige
Verbandsmaterialien, die bei Verlust sofort sichtbar sind.
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1 FACHTHEORIE

Richtige Desinfektion der

v Schmuck grundsatzlich ablegen!
In Ketten, Ringen, Armbanduhren und Piercings nisten sich Schwei3 und damit Mikroorganismen
ein. Jeder Schmuck ist vor Arbeitsbeginn abzulegen.

v/ Schutz der Lebensmittel vor Husten, Niesen, Staub und Schmutz!
Lebensmittel von Staub und Schmutz fernhalten. Grundséatzlich in die Ellenbeuge husten bzw. nie-
sen, also vom Lebensmittel abwenden, damit die Mikroorganismen nicht auf die Lebensmittel
gelangen. Die Nase mit einem Papiertaschentuch putzen, dieses vorschriftsgemaB entsorgen und
danach die Hande grindlich waschen und desinfizieren.

v/ RegelmaBiges Handewaschen ist Pflicht!
Vor Arbeitsbeginn, nach den Pausen, nach den Reinigungsarbeiten, dem Toilettengang und dem
Umgang mit rohen, tierischen Produkten (z.B. Gefltgel, rohen Eiern, Fleisch, Fisch, Schalen- und
Krustentieren) ist Hindewaschen im dafir vorgesehenen Handwaschbecken mit Seife aus dem Sei-
fenspender und warmem Wasser unumganglich. Eine fachgerechte Handedesinfektion verhindert
die Ubertragung von Mikroorganismen (» Foto).

/ Es herrscht ein Rauch- und Essverbot!
Der Konsum von Speisen, Getrdnken und Zigaretten ist nur in den ausgewiesenen Raumen
(z.B. Pausenraumen) erlaubt, d.h., wahrend der Kiichenarbeit herrscht Rauch- und Essverbot.

Ohne Belehrung und Bescheinigung nach § 43 Absatz 1, Nr. 2
Infektionsschutzgesetz (IfSG) geht es nicht!

Beschéftigte, die gewerbsmaBig Lebensmittel herstellen, behandeln und in den Verkehr brin-
gen, aber auch Personen, die in Kiichen z.B. von Gaststatten, Restaurants, Kantinen oder
Cafés arbeiten, bendtigen vor der erstmaligen Austibung der Tatigkeit eine Belehrung und
Bescheinigung nach § 43, Abb. 1, Nr. 2, des Infektionsschutzgesetzes (> IfSG) vom Gesund-
heitsamt. Die Beschaftigten sind danach verpflichtet, alle betrieblichen HygienemaBnahmen
einzuhalten, um Lebensmittelinfektionen und -vergiftungen beim Konsumenten und bei sich
selbst auszuschlieBen. Treten Krankheitsanzeichen wie z.B. akute infektiose Gastroenteritis
oder infizierende Wund- und Hautkrankheiten auf, muss dies umgehend den Vorgesetzten
gemeldet werden.

Das Personal muss alle zwei Jahre vom Betrieb geschult werden. Es besteht Dokumentations-
pflicht.

Hande

Aufgaben Lernsituation FR

1
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Informieren Sie sich, wie Hande professionell gereinigt werden.

Drehen Sie mit einem Tablet, Handy o. A. einen aufschlussreichen und

ansprechenden Erklarfilm. Zeigen Sie auf, wie eine fachgerechte Reinigung

und Desinfektion der Hande vonstattengehen soll.

Tipps fiir lhren Dreh:

v Schreiben Sie nach der Recherche zunéachst ein griffiges Drehbuch. Alle
wichtigen Inhalte inkl. Anfang und Schluss sollten enthalten sein.

v Der Einstieg sollte die Zuschauer motivieren, nur so wird der Film auch
angesehen.

v Uberlegen Sie, ob der Text gesprochen oder in schriftlicher Form darge-
stellt werden soll.

Entwickeln Sie eine Checkliste, die alle
wichtigen personlichen HygienemaBnah-
men enthalt, die in der Schulktiche/
Klche eingehalten werden missen.
Prifen Sie mithilfe der Checkliste vor
jedem Unterrichtsbeginn, ob Sie die
personlichen HygienemaBnahmen
eingehalten haben. Sollte dies nicht der
Fall sein, dann leiten Sie entsprechende
MaBnahmen ein.

Entwerfen Sie ein Plakat inkl. Bildern, v Wecken Sie Emotionen, z.B. durch eine mitreiBende Einstiegsgeschichte.
das kurz und knapp die personliche v Konzentrieren Sie sich fachlich auf das Wesentliche.
Hygiene darstellt. v Finden Sie ein motivierendes, pfiffiges Ende — Ihre Kreativitat ist gefragt!




1.1 HYGIENEARTEN

Produkthygiene (> Lebensmittelhygiene)

Bei der Produkthygiene, die auch als Lebensmittelhygiene bezeichnet wird, muss ein Betrieb alle
MaBnahmen treffen, die wahrend des Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsprozesses einzuhal-
ten sind.

Kontrolle der Frittiertemperatur ist Pflicht.

Produktkontrollen sind Pflicht.

Praktische Beispiele fiir die Produkthygiene

v/ Eine Wareneingangskontrolle mit Dokumentation ist Pflicht. Wichtige Kontrollkriterien sind z. B. die
Qualitat, die Temperatur, die Verpackung, die Haltbarkeit (» Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchs-
datum) und die Vollstandigkeit der Ware.

v Unreine und reine Lebensmittel missen getrennt, entsprechend den jeweiligen Lagertemperaturen
unter hygienischen Lagerbedingungen, gelagert werden.

/ Beispiele fur ordnungsgemalBe Lagertemperaturen sind:
* Trockenlager: ca. +15 bis +20°C, z.B. Mehl, Zucker, Reis, getrocknete Teigwaren
e Kihllager: +2 bis +7°C, z.B. Frischfisch (+2°C), Frischwurst, zubereitete Speisen (+7°C)
e Tiefkihlprodukte: -18°C, z.B. tiefgekiihltes Fleisch, Gefliigel
* Gefrorene Produkte: -12°C, z.B. Speiseeis zum Verzehr

v/ Das Mindesthaltbarkeitsdatum (» MHD) und das Verbrauchsdatum von Lebensmitteln sind
regelmaBig zu kontrollieren. Die wesentlichen Unterschiede sind im Video angefthrt (» MDH/Ver-
brauchsdatum).

@ https://vel.plus/HKK03

v/ Gegenstande, Gerdte, Flachen, die mit Lebensmittel in Berlhrung kommen, sind nach jedem
Gebrauch zu reinigen und ggf. zu desinfizieren.

v/ Zwischenerzeugnisse, die wahrend des Produktionsprozesses entstehen, mussen fir die Lagerung
schnellstmoglich abgekiihlt und fachgerecht gelagert werden.

/ Tiefgefrorene Lebensmittel, z.B. Geflligel, missen so aufgetaut werden, dass sich Mikroorganis-
men nicht ausbreiten. Die Auftauflissigkeit muss abflieBen konnen, z. B. Gastronorm-Behalter mit
Sieb. Sie muss vorschriftsgemaB entsorgt werden. Weiterverarbeitung (» Shortlink).

@ https://vel.plus/HKK04

Merke JEJ

Bei der Lagerhaltung
muss das Fifo-Prinzip,
d.h. ,firstin — first
out” eingehalten
werden, also die Ware,
die zuerst eingelagert
wurde (> first in),

wird als erste aus dem
Lager zur Verarbeitung

/ Die Frittiertemperaturen einhalten, z.B. bei Pommes frites <175°C, keine Bildung von Acrylamid.

/ Rohe Eier getrennt von anderen Lebensmitteln in einer Eierbox o. A. kiihl lagern. Eierspeisen gene-
rell vollstandig garen bzw. pasteurisierte Eier verwenden. Beim Pasteurisieren werden die Salmonel-
len durch Hitzeeinwirkung (z.B. ca. 72°C/ca. 15Sek.) abgetotet.

Aufgaben

1 Finden Sie weitere praktische Beispiele, wie in einer GroBkulche/Kiiche die Produkthygiene
eingehalten werden kann.

2 Erlautern Sie folgende Begriffe mit einem praktischen Beispiel: Wareneingangskontrolle,
Fifo-Prinzip, Lagertemperaturen, Temperaturkontrollen, MDH und Verbrauchsdatum.

herausgenommen
(> first out).
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Betriebshygiene (> Arbeitshygiene)

Bei der Betriebshygiene geht es um Betriebsraume, die in einem guten baulichen Zustand sein
mussen, sowie um die damit verbundenen HygienemaBnahmen, die sowohl bei festinstallierten
Betriebsmitteln wie z.B. Luftungen, Schachten, Wanden, FuBboden als auch bei beweglichen
Betriebsmitteln wie z. B. Schneidemaschinen und Konvektomaten einzuhalten sind.

Festinstallationen in der Kliche reinigen. Alle Schadlinge beseitigen.

Praktische Beispiele fiir die Betriebshygiene

v/ Eine rdumliche Trennung von reinen Arbeitszonen, z.B. Produktionsbereich, und unreinen
Arbeitszonen, z.B. Spulkiche, ist notwendig.

/ Die FuBboden mussen rutschfest, wasserdicht und abriebfest sein und regelmaBig gereinigt
werden.

/ Die Luftungen sind regelmaBig zu reinigen, damit sich kein Schmutz und Fett festsetzen kann.
/ Die Arbeitsgerate (> beweglichen Betriebsmittel) sind nach jedem Gebrauch zu reinigen.

/ Die Lebensmittelabfalle und andere Abfélle, z.B. Flaschen, Dosen und Kartons, sind sorgfaltig zu
trennen und in dicht verschlieBbaren Behaltern im Mdllraum zu lagern. Ein Schadlingsbefall ist zu
vermeiden.

v/ Speisereste werden in der Speiserestetonne verschlossen. Der Entsorgungsnachweis der Speisereste-
tonne muss sorgfaltig zwei Jahre aufbewahrt werden.

v/ Schadlinge wie z.B. Insekten und Mduse kdnnen Krankheiten verursachen und Ubertragen. Ein
Betrieb muss regelmaBig kontrollieren, ob Schadlinge vorhanden sind. Bei akutem Schadlingsbefall
muss eine Fachfirma beauftragt werden.

/ Toiletten mussen tber einen Kalt- und Warmwasseranschluss, einen Seifenspender sowie Desinfek-
tionsmoglichkeit und Papierhandtticher verfiigen. Eine Trennung von Personal- und Géstetoiletten
ist Pflicht.

Aufgabe _ 9| ernsituation _ AR

Halten Sie einen Kurzvortrag. Ver- Sie sind Kuichenchef/-in einer Hotelk(liche. Bei
deutlichen Sie, welche Hygiene- einer Kiichenbesichtigung beanstandet das
arten es gibt, und veranschaulichen Ordnungsamt folgende Mangel: mangelnde
Sie an konkreten Beispielen, wie Sauberkeit im Gemdsekihlhaus, Lagerung
diese in einer Schulkiche/Kiche der Eier im Papierkarton neben dem Salat,

eingehalten werden kénnen. starke Schmutzablagerung in den Boden-
schachten, massive Fettriickstande in den
Luftungen, defekte HeiBwasserzufuhr im
Handwaschbecken (» Personal).

Sie werden gebeten, umgehend die Mangel
zu beseitigen, da am Monatsende eine Folge-
prifung stattfinden wird. Erarbeiten Sie einen
Plan, wie Sie die Mangel beseitigen kdnnen.
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