DEHOGA

Kiichengrundlagen
—
. -
-
o, e
© DEHOGA Akademie Kichengrundlagen

Seite 1



DEHOGA

=um Akademie

Grundlagen der Erndhrung

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

Hygienisches Verhalten

Grundlagen der Erndhrung

Allergene

Qualitat der Lebensmittel

Fachgerechte Lagerung der Lebensmittel
Fachlich richtige Verarbeitung der Lebenmittel
Einhaltung der Rezepturen / Mengen
Fachwissen Garmethoden

Anrichteregeln

e Wert bzw. Kalkulation der Speisen

Alkohol
StuRwaren
Fette

Olivenol/Rapsal
Nusse/Samen

Fleisch/Wurst _
Eier, Fisch 2 Y oa Nahrung aus

(StiRwasser) ) \ 7 dem Meer

Milch
Joghurt, Kase

Limonade
Kaffee/Tee
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Die Arbeiten in einer GroBkiiche sind auf Abteilungen aufgeteilt wie unten Dargestellt

Warme Kiiche

(Einfache Darstellung)

Kalte Kiiche

Konditorei

Saucenkoch
Saucier

Gemlsekoch
Entremetier

Koch der kalten Kiiche
Gardemanger

Kichenkonditor
Patissier

» Zubereiten von Fleisch,
Fisch, wild, Gefligel
¢ Herstellen von Saucen

-

* Zubereiten von Gemuse,
Kartoffeln, Reis, Teig-
waren

* Herstellen von Suppen,
Eierspeisen

* Vorbereiten von Fleisch,
Fisch, Wild, Geflugel

¢ Herstellen von Vor-
speisen, kalten Platten,
kalten Saucen

* Herstellen von Kuchen,
Gebdck, Pasteten,
Puddings, Aufldufen, Eis

@)

Regeln zum zusammenstellen eines Menii
Beispiele fiir Kombinationsmoglichkeiten

Kalte Vorspeise ~Suppe  Warme Vorspeise Hauptgericht SiiRspeise = Nachtisch
oder
Fischgericht
Drei Gange L ° °
° ° °
Vier Gange ° o ® °
° ° ° °
Funf Gange [ ] (] ° ] °
° ° ° ° °
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Kiichen Grundlagen

Werkzeuge

Notizen
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Kiichen Grundgrundlagen

Werkzeuge/Maschinen

Notizen
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Notizen

Kochgeschirr

rithren
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Kochgeschirr /Gerite

Notizen

© DEHOGA Akademie

Kichengrundlagen
Seite 7



DEHOGA

=um Akademie

Kiichen-Grundlagen

Wild in der Decke

@

“ Arbeiten i in der Kiiche / Lagerung ” Notizen ||
Empfangsschein
an Lieferanten Annanme
. . kontrolle
Ware/Lieferschein
an Empfanger
Sachgerechte Lagerung — entsprechende Lagerbedingungen
Magazin Gemiise Milch Frischfleisch Fische Tlefkuhlung
Normallager Obst Milch- * Schlachtfleisch * ganze Tiere -18
Trockenwaren =+8°C erzeugnisse * Gefligelfleisch * Filets alle Waren
hohe +8°C * Wildfleisch +2°C verpackt,
Luftfeuch- +4°C am besten darum keine
tigkeit kein Gefliigel im zwischen Eis Vorschriften
Federkleid oder fiir Trennung

Ungeoffnet mindestens
haitbar bis:

=3 .08 Weihenstephan
06:38 L5 330 123 __Haltbare

henahn(lumu(nm ui« ‘qIICh

T kel

| QUTRTEN:SCHWEINEFLEISCHIEALBFLEISCHISPECE TF ING -
| WWSSEREOCHSAL SEWURZESTHEISLISATORE 321,
q GESCHMWCKSVERSTRREER: E b2t

"‘ boi e 4°C gibt 04.01.

verbrouchen b spdtestens
[T Enwaage_

0,1“@)
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Anrichte-Variationen

Anrichtevarianten

Notizen

Rezeptur:

Plrierte GemUsecremesuppe:
Fir ca. 10 Personen

Zutaten:

50

180
120
120
80

250
300
80

2.0
0,6

gr. Fettstoff

gr. Zwiebeln

gr. Lauch

gr. Sellerie

gr. Kohl/Wirsing

gr. Karotten

gr. Kartoffeln

gr. Speck

Itr. Bouillion/Instant

Itr. Sahne
Gewlrze

Zubereitung:

e Gemlise vorbereiten
(waschen/putzen/schalen/waschen/schneiden)

e Butter im Topf zerlassen

e geschnittenen Speck zufligen und angehen lassen

e Zwiebel zugeben anschwitzen (Aromastoffe werden
freigesetzt)

e Nacheinander Karotten, Kartoffel, wirsinge und Lauch
zugeben

e mit Bouillion auffiillen ca 20 Min. sachte kdcheln lassen

¢ zwischenzeitlich wiirzen

o feinst plrieren und passieren

o Flussige Sahne zufligen, aufkochen und abschmecken
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