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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 bendtigt. Kopfbedeckung tragen.

Kartoffeln im Sitzen schalen.

Fiir diese Arbeit werden wenig Kraft

und Platz bendtigt.

Nicht im Knien aufwischen. Ein

Schrubber ermoglicht eine aufrechte

Haltung.

Zum Aufkehren des Schmutzes in die Hocke

gehen, so wird die Riickenmuskulatur

entlastet.

(& Als Rechtshinder von rechts nach links

abwaschen, so konnen die Hande kreuzungsfrei

arbeiten.

3. Ergédnzen Sie den folgenden Text:

Arbeiten, die wenig Kraft und Platz erfordern, werden im Sitzen

werden im Stehen gebuigelt. Arbeiten méglichst nicht in gebiickter

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

genug, so kann man nur in gebiickter

Haltung arbeiten.
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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

Lebensmittel/Speisen

(D Kastenreibe

Kise, Mohren, Apfel

(@ Kiichenmaschine

Teigherstellung

(3® ZerKkleinerungsscheiben

Gemiise, Obst

(® Kartoffelpresse

Kartoffelbrei

(5 Schiittelbecher

Starke mit Wasser mischen

(6 Pommes-frites-Schneider

Pommes frites

@ Sieb

Apfelmus, AbgieBen

Piirierstab

Milchshakes, Gemiise, Smoothies

(® Eierschneider

Eierscheiben

Handriihrgerat

Herstellung von Massen, Sahne schlagen

(M Knethaken

Teigherstellung

@ Riihrloffel

Suppen, SoBen

@ Sparschaler

Kartoffeln, Spargel

Schneebesen

Eischnee, Biskuitmasse

42 Speisen und Getranke herstellen und servieren
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10.3 Wir rechnen um Datum:

1. Wie viel EL sind:
Mengenangaben
a) 30 g Speisedl = 3 EL
1 TL Backpulver 39
b) 60 g Zucker = 4 EL 1 TL Mehl 59
. 1TL Salz 59
c) 5gBackpulver = SLEL 1 TL Zucker 59
~ 1 TL Speisestarke 49
d) 25 g Kakao ¢ SEL 1TL Kakao 4g
e) 40 g Speisestarke = 5 EL 1TL Speisedl 59
f) 40 g Mehl s 4 EL 1 EL Backpulver 109
1 EL Mehl 10g9
2. Wie viel TL sind: 1 EL Salz 129
1 EL Zucker 159
a) 18 g Backpulver = 6 TL 1 EL Speisestarke 8¢
L. R 1 EL Kakao 849
b) 20 g Speisedl = 4 TL 1 EL Speisedl 109
c) 10 g Speisestarke = 2"/, TL

d) 20 g Kakao

1l

1l

e) 45 g Zucker

f) 40 g Mehl

1l

” |
5 TL
_9TL ‘[((////:e\.. / ),
T sestSHely ]\,
e\ ‘

3. Rechnen Sie um:

a) /sl = 125 ml
b) Y1 = 250 ml
c) | = 500 ml
d) 750 ml = 0,750 |
e) 376 ml = 0,375 |

4. 1EL fasst 10 ml. Wie viel EL werden fiir '/; Liter benétigt?
Fir s Liter werden 12/, EL bendtigt.

5. Ermitteln Sie das Fassungsvermoégen

a) einer Kaffeetasse In eine Kaffeetasse passen 125 ml
b) eines Suppentellers In einen Suppenteller passen 250 ml
c) einer Suppentasse In eine Suppentasse passen 2000 ml
d) eines Wasserglases In ein Wasserglas passen 2000 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 |

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?
3 x 40 = 120 Tassen 125 ml x 120 = 15000 ml = 15,000 |

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

benotigt.
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19.5 Sanitdrbereich - téigliche Reinigung Datum:

1. Schreiben Sie die Arbeiten, die bei der tdglichen Reinigung des Sanitéirbereiches
ausgefiihrt werden miissen, rechts neben die Abbildung.
Die Kreisfelder in der Abbildung helfen lhnen beim Finden der Arbeiten.

Auszufiihrende Arbeiten

* FuBboden nass reinigen

\\

* Spiegel reinigen

* Wasch- und Duschbecken reinigen

* Ablage abwischen, nachtrocknen

» Toilette reinigen

e Abfallbehalter leeren

S

e Kalkriickstande von den Duschtrennwanden

entfernen

¢ Benutzte Handtiicher und FuBmatte zur Wasche

geben

* Saubere Textilien auslegen

2. Schreiben Sie die Nummern fiir den Arbeitsablauf in die Kreisfelder der Abbildung
des Sanitéarbereiches.

3. Notieren Sie die zu erledigenden Arbeiten nun erneut entsprechend dem
richtigen Arbeitsablauf.

Arbeitsablauf bei der Reinigung des Sanitarbereiches

1.

Benutzte Handtiicher und FuBmatte zur Wasche geben

2.

Abfallbehalter leeren

3.

Wasch- und Duschbecken reinigen

. Kalkriickstande von den Duschtrennwanden entfernen

. Toilette reinigen

. Spiegel reinigen

. Ablage abwischen, nachtrocknen

. FuBboden nass reinigen

. Saubere Textilien auslegen

handwerk-technik.de Wohn- und Funktionsbereiche reinigen und pflegen
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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.

(2 | Sortieren und Vorbereiten (6  Rusbessern, Instandhalten,

der Schmutzwdasche 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 Tischwische 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 Tischwasche wird im Textillager aufbewahrt.

Es folgt die Ausgabe der Tischwasche zur erneuten Benutzung.
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24.1 Konflikte - Was tun?

1. Nennen Sie fiinf hdufige Ursachen fiir Konflikte.

Unaufrichtigkeit, Nachldssigkeit,

Datum:

Furcht, miteinander zu reden,

Beharren auf der eigenen Meinung,

Heuchelei

2. Woran kann man einen Konflikt bei einem anderen Menschen erkennen?

Gereizte Stimmung, boser Gesichtsausdruck,

kaum Blickkontakt, abgewandte Korperhaltung,

unsachliche AuBerungen

3. Nennen Sie Voraussetzungen fiir die Lésung eines Konfliktes.

Miteinander sprechen wollen.

Die eigenen Fehler einsehen.

Griinde und Ursachen fiir den Konflikt ermitteln.

Bereitschaft zur Konfliktlosung entwickeln.

Nicht iiber andere Personen reden, sondern mit ihnen reden.

4. Bringen Sie die Stufen der Konfliktbearbeitung in eine sinnvolle Reihenfolge.

Losungsmaoglichkeit
kontrollieren.

Losungsmaoglichkeiten
Uberlegen.

Losungsmoglichkeit

auswahlen.

Zusammenhange und
Ursachen klaren.

1. Sachverhalt klaren.

Sachverhalt
klaren.

Losungsmaoglichkeit
durchfiihren.

2. Zusammenhange und Ursachen

klaren.

3. Losungsmoglichkeiten iiberlegen.

4. Losungsmoglichkeit auswahlen.

5. Losungsmoglichkeit durchfiihren.

6. Losungsmoglichkeit kontrollieren.
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