
Die Schülerinnen und Schüler üben die Reihenfolge der Arbeitsschritte in der Küche ein.

aufräumen.

15 min

.

Aktivität: gemeinsam machen sich alle küchenfertig und richten den Arbeitsplatz ein
Die Checklisten werden als schmückendes Plakat gestaltet. 
Sie können auch parallel von den Schülergruppen gestaltet werden.

Hinweis: Planen Sie für die Zubereitung der Pfannkuchen ca. 45 min ein.

20 min

„Auf die Plätze, fertig, los!“ 
(Arbeitsblatt 2)

.
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kennen die üblichen Abkürzungen in den Rezepten
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1.	 Achte darauf, dass gewaschene Lebensmittel nicht mit ungewaschenen Lebens­
mitteln in Berührung kommen.

2.	Wische Verschüttetes oder verspritztes Fett gleich auf, damit niemand darauf 
ausrutscht.

3.	Heruntergefallene, noch nicht zubereitete Lebensmittel können abgewaschen, 
abgetrocknet und weiter verwendet werden. Heruntergefallene zubereitete 
­Lebensmittel (z. B. Muffins, Cremes, Pfannkuchen) müssen entsorgt werden.

4.	Wenn du krank bist, darfst du nicht in der Werkstatt Ernährung mitarbeiten  
und solltest zu Hause bleiben, um andere nicht anzustecken!

Das musst du bei der Zubereitung von leichtverderblichen  
Lebensmitteln beachten:

5.	Hole leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Eier und Milchprodukte 
erst kurz vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank.

6.	Lege rohes Geflügel, rohes Fleisch und rohen Fisch  
immer auf einen extra Teller bzw. ein extra Brett  
und wasche diese nach Gebrauch sofort mit heißem  
Wasser und Spülmittel ab. 

7.	Schneide rohes Geflügel, rohes Fleisch und  
rohen Fisch immer auf einem extra Schneidebrett.  
Verwende niemals dasselbe Brettchen für Gemüse,  
Salat, Obst oder andere Lebensmittel.

8.	Wasche deine Hände und säubere deinen  
Arbeitsplatz immer nach dem Arbeiten mit  
frischem Fleisch, Fisch, rohen Eiern und  
Lebensmitteln, an denen Erde haftet.  
So vermeidest du, dass Keime auf andere  
Speisen übertragen werden.
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haben Kenntnisse über die Grundregeln der Hygiene insbesondere bei keimbehafteten Lebensmitteln 
wie Fisch, Fleisch und Eiern
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Wenn du das Messer zum Platz  
trägst, halte immer die  
Klinge nach unten.

	

Bringe elektrische Geräte nicht in die Nähe  
von Wasser.
Ziehe vor dem Reinigen elektrischer Geräte  
immer den Stecker heraus.

	

	
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Um einer Verletzung vorzubeugen, sollten Sie den Umgang mit scharfen Messern sowie das Schneiden 
(Krallen- oder Tunnelgriff) exemplarisch demonstrieren zum Beispiel mit einer Möhre, Gurke oder Zwiebel, 
siehe dazu Abbildungen Seite 16.
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kennen die wichtigsten Maßnahmen zur ersten Hilfe
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1.	 Säubere die Arbeitsflächen vor Beginn gründlich mit warmem Spülwasser.

2.	Lies dir das Rezept aufmerksam durch und besprich es mit deinen Gruppenmitglie­
dern. Dabei hilft das „Küchen-ABC“.

3.	Hole alle benötigten Arbeitsgeräte. 

4.	Stelle die Zutaten bereit und wiege bzw. messe sie genau ab.

5.	Ordne alles griffbereit an: 
	 Das Brettchen für das Zerkleinern steht direkt vor dir. 
	 Rechts daneben steht ein Teller oder ein anderes Gefäß für Küchenabfälle.
	 Links daneben liegen die Zutaten, die geschnitten werden müssen (bei Linkshän­

dern umgekehrt), in einem Abtropfsieb.
	 In der Mitte vor deinem Schneidebrett steht ein Teller oder eine Schüssel für 

die geschnittenen Zutaten.

6.	Räume zwischendurch nicht mehr benötigte Zutaten  
weg bzw. stelle nicht mehr gebrauchte Arbeitsgeräte in  
die Spüle oder Spülmaschine.

Foto: Peter Meyer, aid

Erst wenn alle  
benötigten Arbeitsgeräte  
und Zutaten an ihrem Platz  
stehen, kann’s losgehen.
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können ihren Arbeitsplatz einrichten
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wissen, wie sie ihren Arbeitsplatz wieder aufräumen müssen
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Wechsle Spüllappen und Geschirrtücher nach jeder Werkstatteinheit und 
wasche sie bei 60 °C.
Lasse Spüllappen, Spülschwämme und –bürsten immer gut trocknen.

	

	

rechte einen
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So wird der Tisch eingedeckt:

Foto: Peter Meyer, aid

„Die Bestecksprache“:
Gekreuztes Besteck auf dem 

Teller bedeutet „ich habe  
noch Hunger“.

Besteck parallel  
auf Teller anordnen be 




