Inhaltsverzeichnis

Berufseinflihrung
1 Hauswirtschaft braucht Profis
1.1 Betriebe, in denen wir ausgebildet werden ........ 1
1.2 Methode des selbststandigen beruflichen Handelns. 2
2 Hygiene und Sicherheit
2.1 Lebensmittelhygiene............ ... ..o ... 3
2.2 Personliche Hygiene bei der Arbeit............... 4
2.3  Ursachen fir Lebensmittelvergiftungen ........... 5
2.4 Salmonellose — eine Lebensmittelinfektion ........ 6
2.5 Unfallgefahren — UnfallschutzmaBnahmen ........ 7
2.6 Unfallgefahren......... .. ... .. ... it 9
2.7  Sicherheitszeichen und Gefahrenzeichen.......... 10
2.8  Erste Hilfe - Bilderkreuzwortratsel . .. ............. 11
3 Arbeitsgestaltung
3.1 Richtiges Stehen, Sitzen, Heben und Tragen . ...... 12
3.2  Arbeitshaltung......... ... 13
3.3 Arbeitsplatzgestaltung ........... ... oo 14
3.4 Wie erstellen wir einen guten Arbeitsplan? —
Kopfstandmethode ............................ 15
4 Umweltschutz
4.1 Umweltschutz - Wasser und Energie sparen . ... ... 16
4.2 Was wird aus unserem Mull? - Trimino ........... 17
4.3  Mull - ein Problem fur die Umwelt ............... 19
5 Waren einkaufen
5.1  Einkaufim Supermarkt.............. ... ... ..... 20
5.2  Zeichensprache beim Einkauf ................... 21
5.3 Kontrolledes Einkaufs ......................... 22
5.4 DerUmweltzuliebe.......... ... ... ... ... ..... 23
5.5  Vorsicht beim Einkauf - Irrgarten. ................ 24
5.6  Wir erstellen eine Lebensmittelkennzeichnung
flr Erdbeerquark .. ....... ... 26
5.7  Kartoffeln, viele Verwendungsmaoglichkeiten ...... 27
5.8 Huhnereier....... ... ... i 28
5.9  Wir unterscheiden verschiedene Milchsorten ...... 29
6 Haushaltsbuchfiihrung
6.1 Haushaltsbuch........ ... ... ... ... .. ... ..., 30
7 Arbeiten im Warenlager
7.1 Arbeitenim Warenlager ........... ... 0. 32
7.2 Arbeiten bei der Warenannahme................. 33
7.3 Mengenkontrolle . ........ .. ... i 34
7.4 Warenanforderung ............. .. 35
7.5 Kontrolle der Warenbesténde. . .................. 36
Speisen und Getranke herstellen und servieren
8 Vorbereitungstechniken
8.1 Das Mittagessen ist nicht rechtzeitig fertig......... 37
8.2  Arbeitsbereiche inKichen . ..................... 39
8.3  Grundtechniken der Nahrungszubereitung. ........ 40
8.4  Vorbereitungsarbeiten und Aufbereitungsarten —
Kreuzwortratsel . ....... .. ... . i 41
8.5  Gerate zum Vorbereiten von Lebensmitteln . ....... 42
8.6  Arbeitsgerate bei der Nahrungszubereitung. ... .... 43
8.7 Mohren-Apfel-Rohkost . ........................ 44
9 Gartechniken
9.1 Gartechniken - Kreuzwortratsel . . .. .............. 45
9.2  Gartechniken - Schwedenratsel.................. 46
10 Mit Rezepten arbeiten
10.1 MaBe und Gewichte .......... ... ... ... ... ... 47
10.2 Haushaltswaagen haben unterschiedliche Skalen... 48
10.3 Wirrechnenum........... ... 49
10.4 Bildrezepte in Textrezepte umschreiben ........... 50
1 Rezepte
11.1 Speisen — Kreuzwortratsel ...................... 51
11.2  Wie verarbeiten wir Kartoffeln richtig? —
Kopfstandmethode .. .......... ... ... .. .. ..... 52
11.3 Teige und Massen — Schwedenratsel. . ............ 53
11.4 Herstellung einer Brandmasse — Arbeitsschritte .... 54
12 Speisen anrichten und garnieren
12.1  Was wurde beim Anrichten der Speisen
falschgemacht?. .......... ... ... ... .. ... 55
12.2 Garnierenvon Speisen............cuuiuininen.. 56
13 Tischdecken und Servieren
13.1 Regeln fir das Tischdecken ..................... 57
13.2 Tischdecken — Was wurde falsch gemacht? ........ 58
13.3 Geschirr fiir den Essenservice .. ................. 59
13.4 Essbesteck und Vorlegebesteck . ................. 60
13.5 Tischdekorationen — Schwedenratsel ............. 61
13.6 Was wird beim Servieren falsch gemacht?......... 62

ISBN 978-3-582-04806-6 Schiilerausgabe - 5. Auflage

13.7

13.8

Welche Fehler wurden beim Aufbau des Bifetts

gemacht? ... ... . e 63
Fristenplanerstellen ........... ... ... .. ....... 64
Ernahrungskreis — Lebensmittel

Wir erstellen einen Ernahrungskreis . ............. 65
Wir ordnen Lebensmittel nach ihrem Nahrstoffgehalt. 66
Zu welcher Lebensmittelgruppe gehort

das Lebensmittel? - Trimino .................... 67
Wassergehalt der Lebensmittel — Getranke. . ....... 69
Getreidearten und Getreidekorner. . .............. 70

Hauptangebotszeiten von Gemiise — Schwedenratsel 71

Frichte aus anderen Landern. ................... 72
Obst und Gemise — das ganze Jahr frisch

aus dem Gefrierschrank .. ...................... 73
Wirzig stattsalzig . .......coo i 74
Verarbeitung von Hihnereiern. . ................. 75
Fische — Schwedenréatsel . ...................... 76
Welches Speisefett bzw. -0l wahleich? ........... 77
Gedachtniskarte - Mind Map — zum Thema Fette ... 78
Was essen Vegetarier? . ..., 79
Energie- und Nahrstoffbedarf

Gesund durch wenigerFett ..................... 80

Energiereiche und energiearme Lebensmittel - Memo. 81
Wir arbeiten mit einem Sachwortverzeichnis.......

Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen

16 Grundlagen der Reinigung und Pflege
16.1 Reinigung und Pflege eines Gastezimmers ........ 84
16.2 Feuchtwischverfahren............ ... ... ....... 85
16.3 Reinigungsmittel und Pflegemittel ............... 86
16.4 Welches Reinigungsmittel fir welches Material? —
MemMO ..o 87
17 Reinigung und Pflege von Geraten
17.1 Reinigung des Backofens — Arbeitsschritte. .. ... ... 89
17.2 Reinigung des Kuhlschranks — Arbeitsschritte . . .. .. 91
18 Reinigung und Pflege ausgewahlter Materialien
18.1 Metalle - Schwedenratsel. ... ................... 93
19 Reinigungsarbeiten in Raumen
19.1 Reinigung eines Gasteraumes in einer Tagungsstatte 94
19.2 Bewegungsablaufe beim Reinigen ............... 95
19.3 Grundreinigung - textile Bodenbelage . ........... 96
19.4 Fensterreinigung .. .........ccoiiiiiiiennnann.. 97
19.5 Sanitarbereich - tagliche Reinigung .............. 99
20 Zimmerpflanzen und Blumen
20.1 Umtopfen von Pflanzen — Arbeitsschritte . ... ...... 100
20.2 Pflege von Schnittblumen ...................... 101
Textilien reinigen und pflegen
21 Textile Fasern und Flachen
21.1 TextileKette .. ... 102
21.2 Textile Rohstoffe —Ratsel ....................... 103
21.3 Waschearten — Schwedenratsel ................. 104
22 Textilpflege
22.1 Kennzeichnung und Pflege von Textilien - Memo ... 105
22.2 Kreislauf der Textilien bei der Textilpflege ......... 107
22.3 \Vorbereiten der Schmutzwéasche . ................ 108
22.4 Wie viel Schmutzwasche passt in die Waschmaschine? 109
22.5 Fleckenbehandlung............... ... ... ... ... 110
22.6 Waschen von Wasche aus dem Kiichenbereich. .. .. 111
22.7 Ratsel - Inhaltsstoffe von Waschmitteln .. ......... 113
22.8 Trocknen von WascheanderLuft................ 114
229 Arbeitsplatz firdas Bugeln ..................... 115
22.10 Wie bugeln wir eine Bluse? — Kopfstandmethode ... 116
22.11 Legen von Wasche — Arbeitsschritte . ............. 117
23 Naharbeiten
23.1 AnnahenvonKnoépfen ......................... 118
23.2 Teile der Nahmaschine .. ....................... 119
23.3 Risten der Nahmaschine ....................... 120

Personen individuell wahrnehmen und betreuen

24

24.1
24.2
25

25.1
25.2
25.3
25.4
25.5

Personen individuell wahrnehmen
Konflikte —Wastun? ............. ... ... iuu.. 121

Konflikte — Eisbergmodell....................... 122
Personen individuell betreuen

Meine personliche Sicherheitskurve . ............. 123
Das Kleinkind von 1 bis3Jahren................. 124
Das Kindergartenkind von 3 bis 6 Jahren.......... 125
Irrgarten — Erfahren von Altsein. . ................ 126
Wir erkunden Barrieren. . ......... ... . ... 128

ISBN 978-3-582-04807-3 Ausgabe mit Losungen — VI/5. Auflage

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich oder durch bundesweite Vereinbarungen zuge-
lassenen Fallen bedarf der vorherigen schriftlichen Einwilligung des Verlages.
Die Verweise auf Internetadressen und -dateien beziehen sich auf deren Zustand und Inhalt zum Zeitpunkt der Drucklegung des Werks. Der Verlag
Ubernimmt keinerlei Gewahr und Haftung fiir deren Aktualitat oder Inhalt noch fiir den Inhalt von mit ihnen verlinkten weiteren Internetseiten.

Verlag Dr. Felix Blichner - Handwerk und Technik GmbH, Lademannbogen 135, 22339 Hamburg; Postfach 63 05 00, 22331 Hamburg - 2016

E-Mail: info@handwerk-technik.de — Internet: www.handwerk-technik.de

Satz: CMS - Cross Media Solutions GmbH, Wirzburg; Druck und Bindung: Konrad Triltsch, Print und digitale Medien GmbH, 97199 Ochsenfurt



