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3.2 Arbeitshaltung Datum:

1. Betrachten Sie die Abbildungen. Was wird hier falsch gemacht?
2. Schreiben Sie jeweils neben die Abbildung, wie man es richtig macht.

(D Rohr des Staubsaugers auf die

richtige Lange einstellen, so

kann in aufrechter Haltung gearbeitet werden.

(@ Kuchenteig im Stehen ausrollen.

Fiir diese Arbeit werden Kraft und

Platz benotigt. Kopfbedeckung trgffen.

(® Kartoffeln im Sitzen sc«
Fiir diese Arbeit enig Kraft

de
und Platz ben: t

fwischen. Ein

t im Kni
be

rmoglicht eine aufrechte

(® Zum Aufkehren des Schmutzes in die Hocke

gehen, so wird die Riickenmuskulatur

entlastet.

(® Als Rechtshander von rechts nach links

abwaschen, so konnen die Hande kreuzungsirei

arbeiten.

3. Ergédnzen Sie den folgenden Text:

Arbeiten, die wenig Kraft und Platz erfordern, werden im Sitzen ausgefihrt. Grof3e Waschestiicke

werden im Stehen gebiigelt. Arbeiten mdglichst nicht in gebiickter Haltung ausfiihren.

Der Besenstiel z.B. sollte der arbeitenden Person bis zum Kinn reichen. Ist der Besenstiel nicht lang

genug, so kann man nur in gebiickter Haltung arbeiten.
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3.3 Arbeitsplatzgestaltung Datum:

Hier ist ein Arbeitsplatz fiir einen Obstsalat abgebildet.

1. Beschriften Sie die Abbildung fiir einen Rechtshédnder mit folgenden Zahlen:

(D Rohware - Obst
(@ Schneidbrett
(3 Schiissel fiir geschnittenes Obst

® Schiissel fiir Abfall @
()2 (D

O

Zwei Auszubildende haben einen Arbeitsplatz fir die Herstellung von Obstsalat eingerichtet.

2. Welche der Auszubildenden macht Fehler?

Die linke Auszubildende macht

3. Wie macht man es richtig?

Das Obst — Rohware — li ReC ndern links.

/

gt auf einem Teller bzw. in einer Schiissel.

chnittene Obst steht in der Mitte iiber dem inneren Greifraum.

Die Schiissel fiir den N@fall steht bei Rechtshandern rechts.

Teigkarte statt Messer zum Herunterschaben verwenden.

4. Erganzen Sie den folgenden Liickentext.

Was gehort in den inneren Greifraum?

Gegensténde, die haufig benotigt werden. Hier konnen Sie mit gebeugtem

bequem erreicht werden, z.B. das Schneidbrett

Was gehort in den auBeren Greifraum?

Gegenstande, die nicht haufig gebraucht werden. Sie kénnen nur mit gestrecktem

Arm

Arm

erreicht werden, z.B. die Schussel fiir den Obstsalat
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8.5 Geridte zum Vorbereiten von Lebensmitteln Datum:

1. Wie heiBBen die abgebildeten Geréte? Schreiben Sie die Bezeichnungen hinter die jeweiligen Nummern.

2. Notieren Sie Speisen bzw. Lebensmittel, bei deren Verarbeitung diese Geréte eingesetzt werden.

Gerate

(D Kastenreibe

(@ Kiichenmaschine

Teigherstellung

(3® ZerKkleinerungsscheiben

Gemiise, Obst

(® Kartoffelpresse

Kartoffelbrei

(5 Schiittelbecher

Starke mit Wasser mischen

(6 Pommes-frites-Sc€ider

Pommes frites

@ Sieb

Apfelmus, AbgieBen

Piirierstab

Milchshakes, Gemiise, Smoothies

(® Eierschneider

Eierscheiben

Handriihrgerat

Herstellung von Massen, Sahne schlagen

() Knethaken

Teigherstellung

@ Riihrloffel

Suppen, SoBen

@ Sparschaler

Kartoffeln, Spargel

Schneebesen

Eischnee, Biskuitmasse
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8.6 Arbeitsgerate bei der Nahrungszubereitung Datum:

Benennen Sie die Arbeitsgeréte und beschreiben Sie deren Einsatz bei der Nahrungszubereitung

O R TTTTTITITIT Y S— @

)

© ©® © ©
©
i

® —

Beispiel: (1) Das Buntschneidemesser mit gezackter Messe gegignet stch zum dekorativen Schneiden von
Obst und Gem{se.

(@ Das Tourniermesser ermdglicht das gleichma n von Obst und Gemiise.

(» Das Wiegemesser ermoglicht das feine Zerhacken von Krdutern und Zwiebeln.

Mit dem Apfelentkerner kann das Kerngehiuse aus Apfeln herausgestochen werden.

(® Mit dem Tortenmesser kénnen Stiicke geschnitten und angerichtet werden.

Mit der Kiichengabel konnen Braten entnommen und angestochen werden.
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10.2 Haushaltswaagen haben unterschiedliche Skalen

Datum:
Skala A 0 200 400 600 800 1000 1200 1400 1600 1800 2000 g
|HAU|A\AH\l\[HHH\lHH|HH|\H\|HH|HH|\H\lHH|\\HlH\\|HHl\\H|\H\|HH|\H\|HH|HH|
e 1 Tt
Skala B 100 200 300 400 500 600 700 800 900 1000 g
|HH|HH|HH|H\\l\H\|HH|\H\|\H\|HH|HHl\H\|HH|HH|\\H|HH|HH|HH|H\\|HH|HH|
ry Py oy P 1 1 1 1 t
Skala C 0 250 500 750 1000 1250 g
|\IA\AIH\IA\IA\|\I\I\I\I\|\I\I\I\I\|\I\I\[\I\|\I\I\I\I\|
TP et 1 1 L 1 1
1. Ermitteln Sie fiir die Skalen A, B und C, wie viel Gramm der
a) erste diinne Teilstrich,
b) erste dicke Teilstrich
hinter der Null entspricht. Tragen Sie die Grammzahl in die Tabelle ein.
Skala A Skala B Skala C
dinner dicker dinner dicker dicker
Teilstrich Teilstrich Teilstrich Teilstrich eilstrich
20g 100 g 10g 50 g 50g

2. Tragen Sie folgende Grammangaben mit Pfeilen idie

a) 50¢g b) 759 c) 110g d) 125 g
e) 170 g f) 200g g) 250¢g
i) 3509 j) 500g k) 650g
m) 800 g n) 900 g o) 1000 g

Lesen Sie ab und notieren Sie, weRg&

d)

e)

a®n in den verschiedenen Messbechern vorhanden sind.

f)

Zucker Kakao Starke Reis GrieR
400 400 400 400
200 200 200 200

a) In dem Messbecher sind 250 g Zucker.

b) In dem Messbecher sind 500 g Mehl.

¢) In dem Messbecher sind 20 g Kakao.

d) In dem Messbecher sind 60 g Starke.

e) In dem Messbecher sind 75 g Reis.

f) In dem Messbecher sind 80 g GrieB.
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10.3 Wir rechnen

1. Wie viel EL sind:

13

a) 30 g Speisedl

b) 60 g Zucker

13

Iy

c) 5 g Backpulver

d) 25 g Kakao

Iy

Iy

e) 40 g Speisestarke

f) 40 g Mehl

1l

2. Wie viel TL sind:

13

a) 18 g Backpulver

13

b) 20 g Speisedl

13

c) 10 g Speisestarke

13

d) 20 g Kakao

13

e) 45 g Zucker

1l

f) 40 g Mehl

3. Rechnen Sie um:

a) g = 125
b) "1 = 280
c) | = 500
d) 750 ml = 0,750
e) 376 ml = 0,375

4. 1EL fasst 10 ml. Wie viel

Fiir /5 Liter werde

5. Ermitteln Sie F.
a) einer e
b) eines SuppQEellers

c) einer Suppentasse

d) eines Wasserglases

um

3EL
4 EL
Y/, EL
3EL
5 EL
4 EL

ml

ml

ml

Datum:

Mengenangaben
1 TL Backpulver 39
1 TL Mehl 59
1 TL Salz 59
1 TL Zucker 59
1 TL Speisestarke 49
1 TL Kakao 49
1 TL Speisedl 59
1 EL Backpulver 109
1 EL Mehl 109
1 EL Salz 129
1 EL Zucker 159
1 EL Speisestarke 8¢
1 EL Kakao 8¢9
109

ir '/s Liter benétigt?

benotigt.

ngsvermaogen

In eine Kaffeetasse passen 125 ml
In einen Suppenteller passen 250 ml
In eine Suppentasse passen 200 ml

In ein Wasserglas passen 200 ml

6. Wie viel Liter Suppe wird fiir 8 Personen bendtigt, wenn jede Person zwei Teller Suppe bekommen soll?

250x 16 = 4000 ml=_4,000 |1

Wenn jede Person 2 Teller Suppe bekommen soll, werden fiir 8 Personen 4,000 Liter Suppe bendtigt.

7. Wie viel Liter Kaffee miissen gekocht werden, wenn je 3 Tassen fiir 40 Personen vorhanden sein sollen?
125 ml x 120 = 15000 ml = 15,000 |

3 x 40 = 120 Tassen

Wenn jede Person 3 Tassen Kaffee bekommen soll, werden fiir 40 Personen 15,000 Liter Kaffee

bendtigt.

handwerk-technik.de

Speisen und Getranke herstellen und servieren

49




10.4 Bildrezepte in Textrezepte umschreiben Do

Anmerkung: Bei Textrezepten stehen die Zutaten links und rechts die Tatigkeiten, die bei der Zubereitung
ausgefiihrt werden.

1. Schreiben Sie das Bildrezept Tomatensalat in ein Textrezept um.

Tomatensalat

500 g Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz herausschneiden.

In Scheiben schneiden.

1 Zwiebel schalen, wiirfeln, iiber die Tomaten streuen.

2 EL Essig,
2 EL Speisedl und

2 EL Wasser  verschlagen.
2 Pr. Salz, 1 Pr. Zucker und

2 Pr. Pfeffer unter die Marinade riihr

2 EL Schnittlauch

Kartoffelbrei

1 kg Kartofteln ~ waschen, schalen, kochen.

Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken.

41 Milch  mit

20 g Butter  erhitzen,

zu den gepressten Kartoffeln geben,

schaumig rithren.

Kartoffelbrei mit

2 Pr. Salz,

1 Pr. Muskatnuss abschmecken.

3. Ubernehmen Sie die Rezepte Tomatensalat und Kartoffelbrei in die Rezeptdatei.
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13.4 Essbesteck und Vorlegebesteck

Benennen Sie die Besteckteile und beschreiben Sie deren Einsatz beim Vorlegen bzw.

Essen von Speisen und Geback.

Datum:

@

® U

®

@

®

Beispiel:

(D Das Grundbesteck besteht aus Loffel, Gabel und Messer. Mi

@

(5 Die Suppenkelle

zum Ausschopfen von Suppen und Eintopfen aus Suppenterrinen

verwendet.

(& Der SoBenloffel wird mit SoBenschiissel serviert und zum Ausschdpfen der SoBen verwendet.

(@ Der Tortenheber wird zum Vorlegen von Tortenstiicken verwendet.

Die Gebackzange wird zum Vorlegen von Kuchenstiicken verwendet.

(® Der Eierloffel dient zum Verzehr von gekochten Hithnereiern.
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22.2 Kreislauf der Textilien bei der Textilpflege

Datum:

1. Nummerieren Sie die einzelnen Stationen, sodass der Kreislauf der Textilien entsteht.
2. Benennen Sie die Stationen des Kreislaufs der Textilpflege.

/@ Waschen (8 Wascheausgabe

(1) Sammeln der Schmutzwésche 54 In, BuYeln, Finishen
(7) Lagern der Wische (4) Trocknen

Yoereiten (6 ) Ausbessern, Instandhalten,

Waschekennzeichnung

3. Beschreiben Sie den Kreislauf der Textilien bei der Textilpflege am Beispiel von Tischwésche.

(» Die benutzte Tischwasche wird in luftdurchldssigen Behdltern gesammelt.

(@ Die benutzte Tischwasche wird nach den erforderlichen Waschprogrammen sortiert.

(3 Es folgt das Waschen in den erforderlichen Waschprogrammen.

® Das Trocknen erfolgt in dem Trockner.

(5 Die Tischwasche wird gemangelt.

(& Es folgen evtl. Ausbesserungsarbeiten.

(@ Die Tischwéasche wird im Textillager aufbewahrt.

Es folgt die Ausgabe der Tischwasche zur erneuten Benutzung.

handwerk-technik.de Textilien reinigen und pflegen
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