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Modul 5: Gastronomiebetrieb

R Modullibersicht

Dieses Modul vermittelt den Lernenden Kenntnisse Uber die Rollen und
Verantwortlichkeiten von Fachkréften in Klichen, Bars und Restaurants.
Insbesondere werden die wichtigsten Aspekte jedes Bereichs der
Lebensmittel- und Getrdnkebranche behandelt und den Lernenden
Informationen, Theorien, Praktiken und Ubungen bereitgestellt, die innen dabei
helfen, F&higkeiten zu entwickeln, die es ihnen erméglichen, in solchen
Umgebungen sicher und professionell zu arbeiten.

Gastronomiebetrieb Dauer (Stunden)
Lernen in der Klasse Bereitstellung von 22
Inhalten
Individuelle Arbeit 4
Bewertung 1
Theoretisches und praktisches Lernen Sollin einer
simulierten
Umgebung einer
Berufsschule
umgesetzt und getibt
werden.

1. Lerneinheiten Ubersicht

Lerneinheiten (LE) Dauer (Stunden)
LE5.1 - Kiiche 10
LE5.2 - Bar 6
LE5.3 — Restaurant 6
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1. Lerneinheit 5.1: KUCHE

» Beschreibung der Lerneinheit

Diese Lerneinheit beschreibt die Kenntnisse, Fahigkeiten und Praktiken, die fur
die Arbeit in einer professionellen Kiche erforderlich sind. Insbesondere
umfasst sie Themen zu den Rollen und Verantwortlichkeiten des
Kdchenpersonals, Gesundheit und Sicherheit und Lebensmittelzubereitung
sowie einige grundlegende Rezepte/Techniken zur Lebensmittelzubereitung.

- Lernergebnisse und Ziele (LE/Z)

Dauer

Lernergebnisse Lernziele
9 (Stunden)

Kachenpersonal

5.1.1a Die wichtigsten Rollen und
Verantwortlichkeiten des
Kiichenpersonals

5.1.1b Die Rolle und
Verantwortung des
Kiichenchefs/der Kiichenchefin,
des Souschefs/der Souchefin 2
und der Kéche/Kéchinnen
5.1.1c Die Rolle und
Verantwortlichkeiten des
Disponenten/der Disponentin,
des Konditors/der Konditorin,
der Hilfskéche/ Hilfskéchinnen
und des Kiichenhilfspersonals

LE/Z5.1.1 Identifizieren Sie
die Rollen des Personals
in einer professionellen
Kuche

Kichen-Navigation
5.1.2a Erfahren Sie mehr Gber die
sichere Navigation in einer

rofessionellen
LE/Z5.1.2 Erkléren und P

Kichenumgebun
zeigen Sie den effektiven 9 9 9
Einsatzvon N
. .. Kuchenausstattung
Kachengerdaten . .
5.1.2b Sicherer Umgang mit
Kichengerdaten

5.1.2c Sichere
Betriebstemperaturen von
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Kuhlschrdanken und sicherer
Umgang mit Ofen

5.1.2d Sicherer Betrieb von
Kiichenmaschinen und Grills

Lebensmittelsicherheit und
Hygiene

5.1.3a Das Konzept der
Lebensmittelsicherheit und
LE/Z5.1.3 Erkldiren Sie das | Hygiene

Konzept der 5.1.3b Arten von Allergenen
Lebensmittelsicherheit 5.1.3c MaBRnahmen zur

und -hygiene und zeigen | Vermeidung von

Sie sichere Techniken zur | Kreuzkontaminationen
Lebensmittelzubereitung
Techniken zur
Lebensmittelzubereitung
5.1.3d Steakgericht zubereiten
5.1.3e Caesar Salat zubereiten

5.1.4a Das Konzept von
Gesundheit und Sicherheit in
einer Kiche 3
5.1.4b Inspektions- und
Reinigungsverfahren fir Kiichen

LE/Z5.1.4 Erkléren Sie das
Konzept Gesundheit und
Sicherheit sowie
relevante Praktiken

e LEZ5.1.11dentifizieren Sie die Rollen des Personals in einer
professionellen Kiiche

Kiichenpersonal

5.1.1a Die wichtigsten Rollen und Verantwortlichkeiten des
Kachenpersonals

5.1.1b Die Rolle und Verantwortung des Kiichenchefs/der
Kiichenchefin, des Souschefs/der Souchefin und der
Kéche/Kéchinnen

5.1.1.c Die Rolle und Verantwortlichkeiten des
Disponenten/der Disponentin, des Konditors/der
Konditorin, der Hilfskéche/Hilfskéchinnen und des
Kichenhilfspersonals

Lernziele
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Aktivitat 1: Quiz: Die Rollen des Klichenpersonals

Anleitung: Lesen Sie die folgenden Fragen/Aussagen und kreisen Sie die
richtige Antwort mit einem Stift/Bleistift ein. Besprechen Sie Ihre Antworten
mit der Gruppe.

1. Der/Die Kuchenchef_in ist dafur verantwortlich, das Essen zu probieren,
bevor es an die Gdste verschickt wird.

a) Richtig

b) Falsch

2. Hilfskéche/Hilfskdchinnen mussen immer das Geschirr spulen, bevor sie
das Essen zum Kochen vorbereiten.

a) Richtig

b) Falsch

3. Ein/e Hilfskoch/Hilfskdchin ist der/die Stellvertreter_in in einer Kiiche und
beaufsichtigt die anderen Kéche.

a) Richtig

b) Falsch

4. Wer ist fUr die Zubereitung des Menus verantwortlich? (Es kann mehr als

mimm vl aa A mbiarmsdk b~ )
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« LE/Z5.1.2 Erkiéiren und zeigen Sie den effektiven Einsatz von
Kichengerdten

Kichen-Navigation
5.1.2a Sichere Navigation im professionellen
Kichenumfeld

Lernziele Kichenausstattung

5.1.2b Sicherer Umgang mit Kliichengerdten

5.1.2c Sichere Betriebstemperaturen von Kiihischrédnken
und sicherer Umgang mit Ofen

5.1.2d Sicherer Betrieb von Kiichenmaschinen und Grills
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o LE/z5.1.3 Erkldren Sie das Konzept der Lebensmittelsicherheit und -
hygiene und zeigen Sie sichere Techniken zur
Lebensmittelzubereitung

Lebensmittelsicherheit und Hygiene

5.1.3a Das Konzept der Lebensmittelsicherheit und
Hygiene

5.1.3b Arten von Allergenen

. 5.1.3c MaBnahmen zur Vermeidung von

Lernziele . ..
Kreuzkontaminationen

Techniken zur Lebensmittelzubereitung
5.1.3d Steakgericht zubereiten

5.1.3e Caesar Salat zubereiten

Q
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Aktivitat 2: Faktoren fiir Kreuzkontamination — Gruppendiskussion
Materialien: Stift oder Bleistift und Papier
Anleitung: Lesen Sie das folgende Beispiel...

“Dasselbe Messer zum Schneiden von rohem Hahnchen und Gemduse fir
Salat zu verwenden, ist ein Paradebeispiel far Kreuzkontamination, die zu
Lebensmittelvergiftungen fahren kann.”

1. Wie viele weitere Beispiele kbnnen Sie nennen?

2. Teilen Sie Ihre Ergebnisse mit der Gruppe.

3. Besprechen Sie in Gruppen, wie Sie in den von Ihnen genannten Féllen
Kreuzkontaminationen vermeiden kénnen.

Q
@
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Aktivitat 3: Quiz: Allergen

Anleitung: Lesen Sie die folgenden Fragen/Aussagen und kreisen Sie die
richtige Antwort mit einem Stift/Bleistift ein. Besprechen Sie Ihre Antworten
mit der Gruppe.

1. Eine Kreuzkontamination kann nur durch direkten Kontakt zwischen rohen
und gekochten Lebensmitteln auftreten
a) Richtig

b) Falsch

2. Als Kuchenchefs sollten nur der Kichenchef und der Sous-Chef Uber
Allergene Bescheid wissen und den Gdsten Informationen zu
a) Richtig

b) Falsch

3. Die richtige Vorgehensweise beim Tragen von Handschuhen in der Kiche
ist:

a) Verwenden Sie fur den Umgang mit allen Arten von Lebensmitteln
dasselbe Paar Handschuhe, um Ressourcen zu sparen.

b) Wechseln Sie die Handschuhe nach dem Umgang mit rohem Fleisch
oder vor Beginn einer neuen Aufgabe.

c) Waschen Sie die Handschuhe zwischen den Aufgaben, anstatt sie zu

wechseln, um Abfall zu vermeiden.

4. Unabhdéngig davon, ob Sie in Erster Hilfe geschult sind oder nicht, sollten

Q
)
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Steak ‘Medium
Well’'gegart
g =

Steaks, Medium Well bis Well Done
Bilder generiert dureh Bing Al Imege 6enerater

pro Seite

Steak Kochzeit Beschreibun
(12oll dick) 9
Innentemperatur: 120 - 130°F (49 - 54°C)
e 2 - 3 Minuten Braten Sie das Steak bei hoher Hitze auf jeder Seite
pro Seite kurz an, bis die AuBenseite gut angebraten ist. Das
Steak sollte weich und saftig sein.
. Innentemperatur: 130 - 135°F (54-57 °C)
. 3 - 4 Minuten . ..
Medium Rare ro Seite Braten Sie das Steak etwas langer als ,rare”. Es sollte
P noch zart und saftig und etwas rosa sein.
) Innentemperatur: 140 - 145°F (60 — 63°C)
. 4 - 5 Minuten . . . . .
Medium . Braten Sie das Steak, bis es in der Mitte rosa ist und
pro Seite . .
etwas Saft sichtbar ist.
. Innentemperatur: 150 — 155°F (66 — 68°C)
. 5 - 6 Minuten . . . . .
Medium Well ro Seite Braten Sie das Steak, bis es in der Mitte leicht rosaq,
P tiberwiegend aber graubraun ist.
Innentemperatur: 160°F (71°C) und mehr
6 - Minuten Braten Sie das Steak grundlich, bis es nicht mehr
Well Done

rosa ist. Es wird durchgehend braun und hat eine
festere Textur.
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Aktivitét 4: Steaks braten (optional)

lhr/e Trainer_in wird Ihnen die Aufgabe zuweisen, ein Steak entweder rare,
medium rare, medium, medium well oder well done zu braten*.

Materialien:

- Rindersteaks
- Pfanne/Grill

- Salz

- Pfeffer

- Utensilien

- Thermometer

Besprechen Sie Ihre Schlussfolgerungen mit der Gruppe.

*Ninen lTllhiinA et AntianAal 1inA niir ink CrhiihhinAciimAanhiinAAn rmit vl

Aktivitat 5: Einen Caesar-Salat zubereiten (optional)

lhr/e Trainer_in wird Ihnen die Aufgabe geben, einen Caesar-Salat

zuzubereiten*.
Materialien:

- Salat

- - Caesar Dressing

- Geriebener Parmesankdse (selbstgemacht oder gekauft)
- Croutons

- Optional: Hdhnchen, Speck, Mais, Tomaten, Paprika

Besprechen Sie lhre Schlussfolgerungen mit der Gruppe.

. __________________________________________________________________________________________|
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Aktivitdt 6: Quiz: Lebensmittelzubereitung

Anleitung: Lesen Sie die folgenden Fragen/Aussagen und kreisen Sie die
richtige Antwort mit einem Stift/Bleistift ein. Besprechen Sie lhre Antworten
mit der Gruppe.

1. Ein Halal-Caesar-Salat enthdlt Speck.
a) Richtig
b) Falsh

2. Anstatt fertiges Caesar-Dressing kénnen wir es auch selbst zubereiten,
indem wir ...

a) Mayonnaise-Senf-Mix (70 %/30 %) mit etwas Knoblauch,
Zitronensaft und Worcestershiresauce

b) Ketchup und BBQ-Sauce mit Oregano, Schnittlauch und etwas
Zitronensaft verrihren

3. Wir kdnnen die Temperatur eines Steaks wdhrend des Kochens korrekt
messen, indem wir ... verwenden.

a) Unser Zeigefinger

b) Wir kénnen die Temperatur eines Steaks nicht messen, ohne es zu
garen

c) Thermometer

4.Um ein ,medium”-Steak zuzubereiten, mussen wir jede Seite braten fur

o LE/Z5.1.4 Erkiéiren Sie das Konzept Gesundheit und Sicherheit sowie
relevante Praktiken

5.1.4a Das Konzept von Gesundheit und Sicherheit in einer
Lernziele Kiche
5.1.4b Inspektions- und Reinigungsverfahren fiir Kiichen

. __________________________________________________________________________________________|
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2. Lerneinheit 2 BAR

 Beschreibung der Lerneinheit

Diese Lerneinheit informiert die Lernenden Uber die wichtigsten Gerdte einer
Bar, die Rolle des Barkeepers, verantwortungsvollen Barservice und bietet
ihnen eine Reihe grundlegender Cocktail- und Mocktail-Rezepte. Daruber
hinaus vermittelt sie den Lernenden ein grundlegendes Verstdndnis fur den
Umgang mit den finanziellen Aspekten einer Bar und der Bestandsverwaltung.

- Lernergebnisse und Ziele (LE/Z)

. . Dauer
Lernergebnisse Lernziele (stunden)
Die Rolle des Barkeepers/der
Barkeeperin
5.2.1a Die Rolle und
Verantwortung des
LE/Z5.2.1 Erkldiren Sie die 9 .
Barkeepers/der Barkeeperin
Rolle des Barkeepers/der
. . Barausstattung
Barkeeperin und die 2
5.2.1b Verwendung von Bar-
Verwendung der .
Barausstattun Equipment: Shaker,
d Messbecher, Barloffel
5.2.1c Verwendung von
Barzubehor: Sieb, StoRel,
Garniertablett
Zubereitung von Getréinken
5.2.2a Zubereitung eines Mojito-
Cocktails
5.2.2b Zubereitung eines
LE/Z5.2.2 Kompetenz bei . geine
. Cosmopolitan-Cocktail
der Zubereitung von . . 2
Getréinken zeiaen 5.2.2c Zubereitung eines
9 alkoholfreien Pina Colada
Mocktails
5.2.2d Zubereitung eines Arnold
Palmer Mocktails
LE/z5.2.3 Beschreiben Sie
. . . Verantwortungsvoller Umgang
die Verantwortlichkeiten .
. mit Alkohol
und Pflichten des 1
5.2.3a Verantwortungsvoller
Barkeepers/der .
. Umgang mit Alkohol
Barkeeperin

—_— ]
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5.2.3b Die Umstdnde, unter
denen der Barkeeper/die
Barkeeperin das gesetzliche
Recht hat, den Service zu
verweigern

Bar-Management

5.2.3c Praktiken im Umgang mit
Bargeld

5.2.3c Kassensysteme

Verwaltung des Inventars einer
Bar

5.2.4a Lagerung von
Stangenmaterialien und
Gerdten

5.2.4b Bestandsuberwachung
und Lagerhaltung

5.2.4c Recycling

LE/Z5.2.4 Erkldren Sie die
Praxis des
Bestandsmanagements

o LE/z5.2.1Erkiéiren Sie die Rolle des Barkeepers/der Barkeeperin und
die Verwendung der Barausstattung

Die Rolle des Barkeepers/der Barkeeperin

5.2.1a Die Rolle und Verantwortung des Barkeepers/der
Barkeeperin

Barausstattung

5.2.1b Verwendung von Bar-Equipment: Shaker,
Messbecher, Barloffel

5.2.1c Verwendung von Barzubehor: Sieb, StoRel,
Garniertablett

Lernziele

. __________________________________________________________________________________________|
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Ganarninr
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o LE[Z5.2.2 Kompetenz bei der Zubereitung von Getréinken zeigen

Zubereitung von Getréinken

5.2.2a Zubereitung eines Mojito-Cocktails

5.2.2b Zubereitung eines Cosmopolitan-Cocktails
5.2.2c Zubereitung eines alkoholfreien Pina Colada
Mocktails

5.2.2d Zubereitung eines Arnold Palmer Mocktails

Lernziele

9]
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Aktivitat 1: Zubereitung eines Cocktails oder Mocktails (optional)
Materialien:

- Cocktail-/Mocktail-Zutaten gemaRk den Rezepten
- Barausstattung gemdf den Rezepten

Anleitung: lhr/e Trainer_in wird Ihnen die Zubereitung* eines Mojito,
Cosmopolitan, Virgin Pifa Colada oder Arnold Palmer zuweisen.

1. Bereiten Sie einzeln oder in Gruppen den Ihnen zugewiesenen Cocktail
oder Mocktail mit den verfugbaren Zutaten und der Barausstattung zu.

2. Bewerten Sie die Getrénke der anderen auf einer Skala von 1 bis 10. Ihr
Feedback sollte konstruktiv sein und Sie kbnnen Présentation und
Geschmack bewerten!

3. Besprechen Sie Ihre Schlussfolgerungen mit der Gruppe.

*Diese Ubung ist optional und nur in Schulungsumgebungen mit voll

nlienactAattatan RAre nnwandhar

. __________________________________________________________________________________________|
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Aktivitat 2: Quiz: Getrédnkezubereitung

Anleitung: Lesen Sie die folgenden Fragen/Aussagen und kreisen Sie die
richtige Antwort mit einem Stift/Bleistift ein. Besprechen Sie Ihre Antworten
mit der Gruppe.

1. ,Virgin“-Getrdinke enthalten extrareinen Alkohol.
a) Richtig
b) Falsch

2. Die Basis eines Pifia-Colada-Cocktails ist ...
a) Passionsfruchtsaft

b) Ananassaft

3. Die Basis eines Arnold-Palmer-Mocktails ist ...
a) Tee und Zitrone
b) Rum

c) Ananassaft

4. Mocktails enthalten keinen Alkohol und die Vorschriften verbieten ihn
auch nicht, daher ist es im Allgemeinen in Ordnung, Kindern und Teenagern
Mocktails zu servieren.

a) Richtig; wenn das Getrénk keinen Alkohol oder auch nur Spuren
von Alkohol enthdalt, kénnen wir Kindern und Teenagern bedenkenlos

Maoeclktaile carviaran

38
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e LE[z5.2.3 Beschreiben Sie die Verantwortlichkeiten und Pflichten der
Barkeeper_innen

Verantwortungsvoller Umgang mit Alkohol
5.2.3a Der verantwortungsvolle Ausschank von Alkohol
5.2.3b Die Umstéinde, unter denen der Barkeeper/die

Barkeeperin das gesetzliche Recht hat, den Service zu
Lernziele verweigern

Bar-Management
5.2.3c Praktiken im Umgang mit Bargeld
5.2.3d Kassensysteme

Q
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POS System
Bild generiert durch Bing Al Image
Generator
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o LE[Z5.2.4 Erklaren Sie die Praxis des Bestandsmanagements

Verwaltung des Inventars einer Bar
5.2.4a Lagerung von Stangenmaterialien und Geréten

5.2.4b Bestandsiiberwachung und Lagerhaltung
5.2.4c Recycling

Lernziele

Q
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3. Lerneinheit 3 RESTAURANT

 Beschreibung der Lerneinheit

Diese Lerneinheit beschreibt die Rolle des Kellner_innenpersonals und
vermittelt den Lernenden die theoretischen und praktischen Aspekte dieses
Berufs. In diesem Modul erwerben die Lernenden Kenntnisse und F&higkeiten
im Zusammenhang mit qualitativ hochwertigen Kellnerservices und -

techniken.

« Lernergebnisse und Ziele (LE/Z)

. . Dauer
Lernergebnisse Lernziele
(Stunden)
Der Kellner/Die Kellnerin
LE/z5.3.1 Erkléren Sie die ) /
5.3.1a Die Rolle und
Rolle des Kellners/der 1
. Verantwortung des Kellners/der
Kellnerin .
Kellnerin
Tischdekoration
LE/z5.3.2 Erkldren Sie das | 5.3.2a Tischdekoration und
Konzept des exzellenten | Prdsentation 3

Kundenservices 5.3.2b Ahnahme von
Reservierungen

Wein servieren

LE/Z5.3.3 Erkléiren Sie die ) .
. . . 5.3.3a Professionelles Servieren
Etikette beim Servieren . . 1
. von Wein mit der
von Weln

entsprechenden Etikette

Meniikenntnisse

5.3.4a Meniiaspekte, die einfe
Kellner_in kennen und den
Gdisten mitteilen sollte

LE/Z5.3.4 Wichtige
/ 9 5.3.4b Haufige Allergene im

Menuaspekte und .
. Restaurantmenu
suggestive 1
Verkaufstechniken .
R Suggestiver Verkauf
erklaren

5.3.4c Suggestive
Verkaufstechniken
(Werbeaktionen,
Sonderangebote)

L
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e LE[z5.3.1Erkléren Sie die Rolle des Kellners/der Kellnerin

Der Kellner/Die Kellnerin
Lernziele 5.3.1a Die Rolle und Verantwortung des Kellners/der
Kellnerin

. __________________________________________________________________________________________|
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o LE/z5.3.2 Erkiéiren Sie das Konzept des exzellenten Kundenservices

Tischdekoration
Lernziele 5.3.2a Tischdekoration und Présentation
5.3.2b Reservierungen entgegennehmen

:F. Q@ L.
=

A. B.

C. G. H. I
Einfaches Tischgedeck, Bild von www.stock.adobe.com

A | Salatgabel G | Tafelmesser

B | Tafelgabel H | Salatmesser

C | Servierplatte I | Suppenléffel

D | Essteller J | Wasserglas

E | Brot & Butter Teller & Messer K | Rotweinglas

F | Dessert-Utensilien M | WeiBweinglas

. __________________________________________________________________________________________|
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Aktivitét1: Einen Tisch decken
Materialien:

- Tischdecke

- Servierteller

- Essteller

- Dessertbesteck (optional)
- Loffel, Gabeln und Messer
- Wassergldser

- Weingld@ser

Anleitung: Ihr/e Trainer_in wird Sie damit beauftragen, einen Tisch* mit
den verfugbaren Utensilien und Gerdten zu decken. Diese Ubung kann in
einem Klassenzimmer/einer Simulation oder in einer echten
Restaurantumgebung durchgefuhrt werden.

Besprechen Sie die Erfahrungen in Gruppen und bewerten Sie die Tische

. __________________________________________________________________________________________|
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o LE[z5.3.3 Erkléren Sie die Etikette beim Servieren von Wein

Wein servieren
Lernziele 5.3.3a Professionelles Servieren von Wein mit der
entsprechenden Etikette

Bild generiert durch Bing
Al Image Generator

. __________________________________________________________________________________________|
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o LE/Z5.3.4 Wichtige Meniiaspekte und suggestive Verkaufstechniken
erkléren

Menlikenntnisse

5.3.4a Erfahren Sie mehr Gber Meniiaspekte, die ein/e
Kellner_in kennen und den Géisten mitteilen sollte
5.3.4b Informieren Sie sich tiber haufige Allergene im
Lernziele Restaurantmeni

Suggestiver Verkauf
5.3.4c Erfahren Sie mehr lGber suggestive
Verkaufstechniken (Werbeaktionen, Sonderangebote)

51
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Aktivitat 2: Diskussion Uber das Preis-Leistungs-Verhdltnis in
Restaurants

Materialien:
- Stift und Papier

Anleitung: Diskutieren Sie in Gruppen die folgenden Fragen und
prdsentieren Sie anschlieBend Ihre Schlussfolgerungen dem Rest der
Klasse

1. Kénnen Sie sich an das letzte Mal erinnern, als Sie in einem Restaurant
ein Sonderangebot oder eine Werbeaktion gekauft haben?

2. Was war das Angebot und wie viel hat es gekostet?

3. Hatten Sie das Gefuhl, dass Sie ein gutes Preis-Leistungs-Verhdltnis
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ll. Einzelarbeiten

Einzelarbeit 1: Rollen des Gastgewerbepersonals
Materialien: Stift, Notizbuch, Laptop/Telefon/Tablet
Anleitung:

1. Suchen Sie in |hrer Freizeit aus der folgenden Liste eine Rolle des
Gastgewerbepersonals heraus, die Sie interessiert:

Chefkoch/Chefkéchin

- Souschef

- Beikoch/Beikéchin

- Hilfskoch/Hilfskéchin
- Konditor_in

- Disponent_in

- Barkeeper_in

Kellner_in

2. Recherchieren Sie selbst und listen Sie drei Hauptverantwortlichkeiten
der gewdhlten Rolle auf.

3. Schreiben Sie einen kurzen Absatz, in dem Sie die drei
Verantwortlichkeiten der gewdhlten Rolle des Kichenpersonals
detailliert beschreiben. Listen Sie auf, welche Fahigkeiten fur diese
Rolle erforderlich sind. Wie viele dieser F&higkeiten besitzen Sie
bereits? Wo kédnnen Sie sich verbessern?

. __________________________________________________________________________________________|
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Einzelarbeit 2: Studieren des Klichen-G&S-Protokolls
Materalien: Stift, Notizbuch, Laptop/Telefon/Tablet

Anletitung: Greifen Sie in lhrer Freizeit hier auf Hygieneleitlinien zu und

studieren Sie sie.

1. Skizzieren Sie in Inrem Notizbuch die wichtigsten Kapitel einer
Hygieneleitlinie und schreiben Sie zu jedem eine
Zusammenfassung (2 - 3 Zeilen), in der Sie den Inhalt jedes Kapitels
beschreiben.

Einzelarbeit 3: Ein Gericht fliir Freunde zubereiten

Anleitung: Bereiten Sie zu Hause ein Gericht |hrer Wahl far Ihre

Freunde/Familie zu. Achten Sie dabei auf Folgendes:

1. Notieren Sie in Inrem Notizbuch das Gericht Ihrer Wahl, das Rezept
und die Zubereitung.

2. Kochen Sie das Gericht und bitten Sie Ihre Freunde oder Familie, es
zu probieren.

3. Machen Sie zur Dokumentation einige Fotos (um sie Ihrem/r
Trainer_in zu zeigen)

4. Bitten Sie die Verkoster_innen, Ihr Gericht auf einer Skala von 1 bis 10
zu bewerten. Bitten Sie sie, Ihr Gericht in Bezug auf Présentation und
Geschmack zu bewerten. Wurden sie Anderungen am Gericht
vornehmen?

. __________________________________________________________________________________________|
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https://www.verbrauchergesundheit.gv.at/lebensmittel/buch/hygieneleitlinien/LL_Grosskuechen__Kuechen_des_Gesundheitswesens.pdf

Einzelarbeit 4: Ein Getréink flir Freunde zubereiten

Anleitung: Bereiten Sie zu Hause einen Cocktail oder Mocktail Ihrer Wahl fur
lhre Freunde/Familie zu. Achten Sie dabei auf Folgendes:

1.  Notieren Sie in Ihrem Notizbuch den Cocktail oder Mocktail Inrer
Wahl, das Rezept und die Zubereitung.

2. Bereiten Sie das Getrdnk zu und bitten Sie Ihre Freunde oder Familie,
es zu probieren.

3. Machen Sie einige Fotos zur Dokumentation (um sie Ihrem/r
Trainer_in zu zeigen)

4. Bitten Sie die Verkoster_innen, Ihr Getrdnk auf einer Skala von 1 bis
10 zu bewerten. Bitten Sie sie, Ihr Gericht in Bezug auf Présentation
und Geschmack zu bewerten. Warden sie Anderungen am Getrdnk
vornehmen?

. __________________________________________________________________________________________|
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