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Grundlagen der Ernährung 

 
Die Mitarbeiter/innen im Küchenbereich habe die Aufgabe  Lebensmittel zu Gerichten und 
Servierfähigen Speisen zu verarbeiten. Dabei sind zu beachten. 

 

 Hygienisches Verhalten  

 Grundlagen der Ernährung 

 Allergene 

 Qualität der Lebensmittel  

 Fachgerechte Lagerung der Lebensmittel  

 Fachlich richtige Verarbeitung der Lebenmittel  

 Einhaltung der Rezepturen / Mengen 

 Fachwissen Garmethoden  

 Anrichteregeln 

 Wert bzw. Kalkulation der Speisen  
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Die Arbeiten in einer Großküche sind auf Abteilungen aufgeteilt wie unten Dargestellt  

 
 

(Einfache Darstellung) 
 

 
 
 
 
 
Regeln zum zusammenstellen eines Menü 
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Küchen Grundlagen  

 

Werkzeuge Notizen 
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Küchen Grundgrundlagen  

 

Werkzeuge/Maschinen Notizen 
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Küchen Grundlagen 

 

Kochgeschirr Notizen 
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Küchen Grundlagen 

 

Kochgeschirr /Geräte Notizen 
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Küchen-Grundlagen 
 

Arbeiten in der Küche / Lagerung Notizen 
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Küchen-Grundlagen 
 

Schneidetechnik/Küchentechniken  Notizen 
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Anrichte-Variationen  
 

Anrichtevarianten Notizen 

  

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
Rezeptur: 
Pürierte Gemüsecremesuppe: 
Für ca. 10 Personen 
Zutaten: 
50 gr.  Fettstoff 
180  gr. Zwiebeln 
120  gr. Lauch 
120  gr.  Sellerie 
80 gr. Kohl/Wirsing 
250 gr.  Karotten 
300 gr. Kartoffeln 
80 gr. Speck 
2.0 ltr. Bouillion/Instant 
0,6 ltr. Sahne 
  Gewürze 
 

Zubereitung: 

 Gemüse vorbereiten 
(waschen/putzen/schälen/waschen/schneiden) 

 Butter im Topf zerlassen 

 geschnittenen Speck zufügen und angehen lassen 

 Zwiebel zugeben anschwitzen (Aromastoffe werden 
freigesetzt) 

 Nacheinander Karotten, Kartoffel, wirsinge und Lauch 
zugeben 

 mit Bouillion auffüllen ca 20 Min. sachte köcheln lassen 

 zwischenzeitlich würzen 

 feinst pürieren und passieren 

 Flüssige Sahne zufügen, aufkochen und abschmecken 
 


