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Liebe angehende Fachfrauen
und Fachmanner fiir Systemgastronomie,

eine spannende Zeit steht Ihnen bevor — die Vorbereitung
auf eine berufliche Tatigkeit in der Systemgastronomie.

Als ,Zugpferd” der Gastronomie erwirtschaftete die Systemgastronomie
2013 einen Umsatz von 11,8 Milliarden Euro — Tendenz steigend. Sie ist

eine lebendige Branche im standigen Wandel und damit einer der wichtig-
sten Trendmotoren der Gastronomie. Innovation und kontinuierliche Weiter-
entwicklung von gastronomischen Konzepten sind hier an der Tagesordnung.

Sie werden in diesem spannenden Umfeld Ihren beruflichen Werdegang
starten und sich in der bevorstehenden Ausbildung das notwendige
theoretische Wissen und praktische Fahigkeiten aneignen. Daftr
soll lhnen ,, Systemgastronomie & Gast” eine nitzliche Hilfestel-
lung geben. Das Werk entspricht allen aktuellen Anforderun-
gen an ein gutes Fachbuch und bietet Ihnen praxisnahe Inhal-
te, zahlreiche visualisierte Beispiele sowie fundiert recherchierte
Informationen in einer pragnanten Aufbereitung.

Einem erfolgreichen Abschluss Ihrer Ausbildung sollte damit
nichts mehr im Wege stehen. Zumal Sie die wichtigsten
personlichen Voraussetzungen einer/-s ,,FASY" bereits erfullen:
Leidenschaft fur die Gastronomie, Serviceorientierung und viel
Freude am Kontakt mit Menschen.

Letzterer ist besonders entscheidend in unserer Branche. Der Mensch steht

hier immer im Mittelpunkt — sowohl als Gast, als auch als Mitarbeiter. Professio-
neller Service ist in der Systemgastronomie ein wichtiges Qualitatsmerkmal.
Genau deshalb setzen wir auch bewusst auf eine fundierte Ausbildung unserer
Mitarbeiter. Wir bieten jungen Menschen nicht nur die Chance einen passenden
Einstieg in das Berufsleben zu finden, sondern auch einen sicheren Arbeitsplatz.
Dies spiegelt sich bereits in der branchenweit hohen Ubernahmequote. Nach
der Ausbildung bietet die Systemgastronomie ihren Mitarbeitern langfristige
Perspektiven und Aufstiegsmoglichkeiten sowie ein umfassendes Weiterbil-
dungsangebot. Denn in unserer Branche gibt es viele Moglichkeiten, Karriere
zu machen.

Sie ergreifen bald nicht nur einen Beruf mit vielfaltigen Chancen zur fachlichen
und persdnlichen Weiterentwicklung. Sie, unsere Auszubildenden, sind die
Zukunft dieser Branche. Denn nur mit motivierten, gut ausgebildeten Mitarbei-
tern ist es Uberhaupt méglich, unsere Gaste jeden Tag mit hervorragendem
Service und Produkten héchster Qualitat zu begeistern.

In diesem Sinne wiinsche ich Ihnen viel Erfolg bei der Prifungsvorbereitung
und einen guten Start in das Berufsleben!

Ihr 'k

Wolfgang Goebel

Vorstand Personal McDonald’s Deutschland
Président des Bundesverbandes der Systemgastronomie (BdS)
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Ganz einfach zum E-Book:
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www.pfanneberg.de
Freischaltcode (Jahreslizenz)
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2. Auf www.digitale-schul-
buecher.de das E-Book online
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VORWORT

Das Medienpaket ,Systemgastronomie & Gast”

Die Reihe der Lehrwerke von Pfanneberg zur Ausbildung im Gastgewerbe
bekommt mit der Neuerscheinung ,, Systemgastronomie & Gast” Zuwachs.
Das Medienpaket vermittelt alle Inhalte fur die Ausbildung zum Fach-
mann/zur Fachfrau flr Systemgastronomie.

Das Buch

Von den anderen Standardwerken der Reihe hat , Systemgastronomie &
Gast” die bewahrte didaktisch-methodische Grundstruktur Gbernommen:
Schwerpunkte sind die Vermittlung von Fach- und Handlungskompetenz
sowie die Hinflhrung zu gastorientiertem Handeln. Dabei berticksichtigt
das Buch von speziellen Themen fur Quick-Service-Restaurants bis zu
klassischen gastronomischen Themen fiir Full-Service-Restaurants alle
Facetten der Systemgastronomie.

Die fachliche Wissensvermittlung wird vom modernen Layout pddago-
gisch unterstitzt.

Die CD

Dem Buch beigelegt ist eine CD mit nutzlichen Produkten, die den Unter-

richtseinsatz ergdnzen sowie Haus- und Gruppenarbeit unterstitzen:

¢ Alle Abbildungen des Buches, Grafiken und Tabellen fiir die Ubernahme
in Hausarbeiten und Arbeitsblatter oder die Bearbeitung im Unterricht

e Ein elektronisches Wérterbuch wichtiger Fachbegriffe

e \ollstandige Gesetzestexte

Die Website http://systemgastronomie.pfanneberg.de
unterstitzt den Einsatz von Buch und Software mit zusatzlichen Informa-
tionen und Materialien.

Die Apps

Prifungsaufgaben zur Vorbereitung auf die Abschlusspriifung sowie
die Rezepte des Buches werden als App zur Verfiigung gestellt — fur
registrierte Nutzer der Buch-CD kostenlos.

Das E-Book

. Systemgastronomie & Gast” ist auch als E-Book (Digitales Schulbuch)
erhéltlich. Ausfuhrliche Informationen dazu im Verlag oder auf
www.pfanneberg.de. Dort kann das E-Book auch online bestellt werden.

Kein Schulbuch kann in jeder Unterrichtssituation gleich gut eingesetzt
werden, kein Autor ist fehlerfrei: Fir Anregungen und Kritik sind
Autoren und Verlag jederzeit dankbar.

Wir winschen Ihnen viel Erfolg beim Einsatz des Medienpaketes ,, System-
gastronomie & Gast”.

Im Sommer 2014 Autoren und Verlag
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Einfiihrun

in die Berufe

@ Geschichtliche
Entwicklung des Gastgewerbes

&B historical evolution of the hotel and restaurant business
€D développement (m) historique de I'hotellerie

1.1 Gastfreundschaft & hospitality € hospitalité (w)

Nicht immer hatten , Reisende” die ,Taschen voller Geld”. AuBerdem waren
sie als Fremde rechtlos und hatten weder Anspruch auf ¢ffentlichen Schutz
noch auf 6ffentliche Hilfe. Griechen, Rdmer und Germanen betrachteten es
deshalb als sittliche Pflicht, Reisenden/Fremden Schutz, Obdach und Speise
anzubieten, d.h. Gastfreundschaft zu gewahren.

Das Grundprinzip dieser Art von Gastfreundschaft ist die Gegenseitigkeit.
Wer dem Fremden Speis und Trank, Bett und Sicherheit gewahrte, durfte un-
ter dhnlichen Umstanden seinerseits Vergleichbares erwarten.

1.2 Gastgewerbe

&B hotel/restaurant business @ hotellerie (w) et restauration (w)

Mit dem immer starker werdenden Reise- und Geschaftsverkehr im 12. Jahr-
hundert veranderte sich die Situation. Die urspringlichen Einrichtungen waren
den zunehmenden Anforderungen und Bedurfnissen nicht mehr gewachsen.
Aus diesem Grunde entwickelte sich das Beherbergen und Bewirten immer
mehr zu einem Gewerbe. Es entstand das, was wir das Gastgewerbe nen-
nen. Zwischen dem Gasthof der Anfangszeit mit seinem bescheidenen und
begrenzten Angebot und dem modernen Hotel, das hdchsten Anspriichen
gerecht wird, liegt jedoch ein langer Entwicklungsprozess. Dieser Prozess war
stets gekennzeichnet durch die enge Beziehung zwischen dem Gastgewerbe
auf der einen und den Beddirfnissen der Menschen auf der anderen Seite.

Der Gast im Mittelpunkt

N

Der Gast steht im Mittelpunkt unseres Tuns, nicht nur, weil er Geld bringt, sondern weil wir als Gastgeber Ver-
pflichtungen nachkommen wollen. Der Gast ist nicht fir uns da, sondern wir haben fir den Gast fit zu sein.
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Ausschlaggebend fiir die Unterschei-

dung von Hotels und Restaurants sind:

e Zweck des Unternehmens,

e Art und Umfang des Angebotes,

e Art, Umfang und Komfort der
Einrichtung.

Individualgastronomie

EINFUHRUNG IN DIE BERUFE

1.3 Gastgewerbliche Betriebe heute

&3 hotel and restaurant commercial operations today
P entreprises (w) de I'industrie (w) hoteliére d'aujour d'hui

Den beiden elementaren Angeboten Beherbergung und Bewirtung
entsprechen die beiden Betriebsarten Hotel und Restaurant. Dartber
hinaus gibt es heute eine Vielzahl abgewandelter Betriebsarten, die sich
aus den unterschiedlichsten Bedurfnissen entwickelt haben.

Bewirtungsbetriebe

Ein Restaurant ist ein Bewirtungsbetrieb, der seinen Gasten eine groBe-
re Auswahl von Speisen und Getrdnken anbietet und mit einem gewissen
Komfort ausgestattet ist.

Die Ubrigen Bewirtungsbetriebe unterscheiden sich in der Art wie sie
gefuhrt werden und an welche Kunden sie sich wenden (Zweckbestim-
mung). Grob unterteilen lassen sich Individualgastronomie und Sys-
temgastronomie. Die Tabelle zeigt Beispiele.

Systemgastronomie
N

Unter klassischer Gastrono-

mie oder auch Individual-
gastronomie (lat. individuum
= das Unteilbare) versteht man
in der Regel inhabergefiihrte
kleine und mittelstandische
Restaurantbetriebe. Ihren
Charakter erhalt die Individual-
gastronomie z.B. durch die
Eigenschaften des Gastwirtes
(Huberts Wirtshaus) oder durch
die besondere Lage des Restau-
rants (Unter den Linden).

Die Fihrung des Restaurants,
die Zusammenstellung der
Speisen- und Getrankekarte
und die Auswahl der Lieferan-
ten steuert der Inhaber des
Betriebes selbst. Er kann seinem

4 N\

-
Der Ubergang zwischen Sys- Die Systemgastronomie zeich-\
temgastronomie und Indivi- net sich dadurch aus, dass die
dualgastronomie ist teilwei- Restaurants Uber ein multipli-

se flieBend. Mehrere einzelne zierbares Konzept verfigen.
Restaurants kénnen zusammen Ihr Charakter ist nicht an den
systemgastronomisch betrieben Standort oder an den Gastwirt
werden, indem z.B. mit Stan- gebunden. In den Betrieben
dardrezepturen gearbeitet oder einer Restaurantkette gleichen

ein nach auBen einheitliches sich in der Regel das Angebot
Erscheinungsbild gezeigt wird. an Speisen und Getranken, die
Auch viele Einzelbetriebe der Servierform oder das Erschei-
klassischen Gastronomie arbei- nungsbild der Mitarbeiter.

ten nach internen Standards, Die Betriebe werden in der

um Arbeitsabldufe zu verein- Regel durch zentrale Vorga-
heitlichen und den Gasten eine ben (Standards) gesteuert. Der
gleichbleibende (Service-)Quali- Inhaber hat nur eingeschréankte
tat anzubieten. Entfaltungsméglichkeiten, wird

aber durch die Zentrale z.B. bei
Einkauf oder Werbung unter-

Restaurant damit ein eigenstan- stitzt.
diges und unverwechselbares
Erscheinungsbild geben.
e Gasthof zur Post » Bedienrestaurants * Maredo
e Restaurant Sonne e Autobahnraststatte * Marché
o Café Muiller e Wirtshaus e Starbucks
e Frankies Bistro o Café * McDonald’s
e Da Ginos e Schnellrestaurant * Hallo Pizza
o Lieferdienste e Eurest
e Betriebsverpflegung
N L 2N J
\_ AN J
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2 Ausbildung

Beherbergungsbetriebe

Beispiele: Hotel, Pension, Kurpension, Kurheim, Fremdenheim, Gasthof,
Motel, Hotel garni.

N H H A

Ein Hotel ist ein Beherbergungsbetrieb, der Uber eine gréBere Bettenzahl,
eine anspruchsvollere Ausstattung der Zimmer und der sonstigen Raum-
lichkeiten verfligt. Es ist auf die Bewirtung der Gaste eingestellt und be-
sitzt auBer einem Restaurant fur die Hausgaste meist ein zusatzliches Res-
taurant fur Passanten.

e Hotel garni * Motels

ist die Bezeichnung fir ein Hotel, das zur Bewirtung
lediglich Fruhsttick und u. U. kalte Speisen anbietet.

Gasthofe

sind vorzugsweise in landlichen Gegenden angesie-
delt, haben eine geringere Anzahl von Betten und
sind in ihrem Angebot auf bescheidenere Anspriiche
ausgerichtet.

Pensionen

sind Betriebe, die vor allem auf motorisierte Gaste
spezialisiert sind. Sie liegen in der Regel in der Nahe
von FernstraBen und bieten gentigend Parkmaglich-
keiten (oft direkt vor der ZimmertUr) an.

Systemhotellerie

umfasst Hotelbetriebe, die unter einer gemeinsamen
Marke gefuhrt werden. Die einzelnen Betriebe ver-
pflichten sich zu Standards, z.B. bei der Ausstattung

der Zimmer oder dem gemeinsamen Wareneinkauf.

bewirten nur Hausgaste, die meist fir mehrere Tage L . i )
9 9 Die Gaste sollen die ,, Marke"” Uberall wiedererkennen.

oder Wochen ihren Urlaub dort verbringen.

g A us b | | d un g @B education P formation (w) .

Den Anforderungen der modernen Arbeitswelt tragt die berufliche
Ausbildung Rechnung.

2.1 Ausbildungsordnung
&3 training program D réglement (m) sur la formation
Grundlage fur die Ausbildung ist die ,,Verordnung Uber die Berufsaus-

bildung im Gastgewerbe”. In ihr sind die Berufe festgelegt und deren
Ausbildungsinhalte beschrieben (Berufsbilder).

Gliederung der Ausbildung

Die Ausbildungsdauer fur die Fachkraft betragt zwei Jahre, fir die anderen
Berufe drei Jahre. Fachkrafte kénnen ihre Ausbildung in einem dritten Jahr
wahlweise als Hotel-, Restaurant- oder Systemgastronomiefachkraft fortsetzen.
Diese Moglichkeit ergibt sich aufgrund der exakten Gliederung der Ausbildung
(Stufenausbildung siehe Ubersicht S. 16).

Berufsbezeichnungen
Die staatlich anerkannten
Berufe sind:
e Koch/Kéchin
e Fachkraft im Gastgewerbe
e Restaurantfachmann/
Restaurantfachfrau
» Hotelfachmann/Hotelfachfrau
* Hotelkaufmann/Hotelkauffrau
e Fachmann/Fachfrau fiir
Systemgastronomie

Ausbildungsrahmenplane

Die Ausbildungsinhalte der einzelnen Stufen sind in der Verordnung vorge-
geben. DarUber hinaus sind sie in den Ausbildungsplanen fir Betriebe inhalt-
lich detailliert den jeweiligen Ausbildungshalbjahren zugeordnet. Daraus
leiten die Betriebe interne Ausbildungsplane ab.
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EINFUHRUNG IN DIE BERUFE

2.2 Ausbildungsberufe des Gastgewerbes:
Ubersicht

&3 trade professions of the hotel and restaurant business: Summary
P métiers (m) de formation professionnelle de I'industrie hételiere: apercu (m)

Berufliche Fortbildung und Weiterbildungsméglichkeiten

Hotelfachschule mit Abschluss zum Hotelbetriebswirt
Meisterprifungen in den gastgewerblichen Berufen, Fachwirt im Gastgewerbe,
Hausdamenseminare, Sommelierlehrgange, Barmixerschulung, Didtlehrgdange u.s.w.

Fachmann/-frau

Restaurant-
fachmann/
-frau

fiir System-
gastronomie

mann/-frau

Hotelkauf-
mann/-frau

Hotelfach-

Fachkraft im \_

Gastgewerbe

_ )

3. Aushildungsjahr/Fachstufe 2
e Organisa- e Verkauf im o Arbeiten im e Arbeiten im
tion von Restaurant Empfangs- Biro
Produk- e Fuhren einer bereich e Arbeiten im
tions- und Station e Arbeiten im Rechnungs-
Betriebs- e Verwal- Verkaufsburo wesen
statte tungsorga- e Arbeiten e Arbeiten in
 Ablauf- nisation in der der Perso-
gestaltung Marketing- nalverwal-
e Personal- abteilung tung
verwaltung e Fuhrungs-
e Rechnungs- aufgaben im
wesen Wirtschafts-
dienst

Klassische Zuberei-
tung und Einsatz
von Convenience-
produkten unter
Berticksichtigung
von Ernahrungs-
lehre und Wirt-
schaftlichkeit
Aktionswochen
Speisefolgen

A

Einige
IHKs bieten
fir Fachkrafte auch
den Schwerpunkt
Systemgastro-
nomie an.

e Beratung und Verkauf im
Restaurant

e Marketing (Gastronomi-
sches Konzept)

A J

2. Ausbildungsjahr/Fachstufe 1

e Wirtschaftsdienst
(Housekeeping)
e Warenwirtschaft

(. e o o

Kichen- und arbeits-
technische Verfahren
Vegetarische Kiiche
Zwischenmahlzeiten
Suppen und Saucen
Einfache StBspeisen

!

e Arbeiten in der Kliche °
e Arbeiten im Service .

1

1. Ausbildungsjahr/Grundstufe

Arbeiten im Magazin o
Ubergreifende Lernziele

Gastorientiertes Handeln
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1 Mikroben

© Personal im Gastgewerbe

&3 staff in the hospitality trade @B personnel (m) qualifié de I'industrie (w) hoteliere

Individualgastronomie

Die Organisationsformen werden durch die GréBe des Hotels und der da-
mit verbundenen, notwendigen Anzahl der Mitarbeiter bestimmt. In gro-
Beren Betrieben werden die hier dargestellten Bereiche weiter aufgeteilt.
In kleineren werden mehrere Funktionen zusammengefasst. Nachfolgend
ist ein Organisationsmodell eines mittleren Betriebes dargestellt.

(

Hotelleitung

(

Hoteldirektor/-in

)

(

)

Leiter Rechnungswesen
Personalchef
Controller
Buchhalter
Auszubildende

OrdnungsgemaBe Buchfihrung
Statistiken und Auswertungen
Verwaltung der Hauptkasse
Bearbeitung des Personalwe-
sens mit Lohn- und Gehalts-
abrechnungen

Rechnungswesen

Personaleinstellung und -entlassung
Erstellen von Stellenbeschreibungen

Empfangschef
Empfangssekretare
Reservierungssekretare
Kassierer
Auszubildende

e Reservieren und Vermieten
von Zimmern

e FUhren der
Gastekorrespondenz

e Durchfuhren der
Empfangsbuchhaltung

e Abrechnen mit dem Gast

- J

Etage/Housekeeping

Hausdame
Hausdamenassistentin
WaschereibeschlieBerin
Zimmermadchen
Auszubildende

* Reinigen und Pflegen der
Gastezimmer, Flure und
Treppenhduser

» Pflege der Grinpflanzen

e Pflegen, Lagern und Ausgeben
der gesamten Wasche sowie
des Reinigungsmaterials

& J

(

Food-and-Beverage-Manager/-in

)

Magazinverwalter
Magazinmitarbeiter
Auszubildende

e Kontrollieren des
Wareneingangs

e Bereitstellen und
Uberwachung des

«

e Wareneinkauf
e Speisenherstellung

N

Kachenchef
Souschef
Chef de partie
Commis de partie
Auszubildende

Erstellen von Speisekarten und
MenUkarten

Warenausgangs e Erstellen von kalten und warmen e Frihstlck- und Etagenservice
e Uberwachen der Bifetts durchfihren
Warenbestande o Bereitstellen des Fruhstlcksbifetts e Bankettveranstaltungen
e Durchfiihren von Bestands- e Zubereitung von Personalessen durchfthren
9 kontrollen (Inventuren) \' Catering ) \- Tranchieren und Flambieren

Restaurantleiter
Chef de rang
Demichef de rang
Commis de rang
Auszubildende

e Gaste empfangen und beraten

e Speisen- und Getrankeservice
durchfihren

e Abrechnen mit Gast und Betrieb

17




EINFUHRUNG IN DIE BERUFE

Systemgastronomie

Unternehmenszentrale (Headquarter)

Gebietsleiter (Area Coach, District Manager)

B M
By oo e s varese

Restaurantleiter (Restaurant General Manager)

Fuhrung des Restaurants, Verantwortung der Einhaltung aller betrieblichen Standards
Planung des Umsatzes und des Gewinns gemeinsam mit Vorgesetzen

Durchfuhrung von Local-Store-Marketing

Einstellung und Entlassung von Crewmitarbeitern

Aus- und Weiterbildung von Schichtfihrern und Assistenten

Durchfiihrung von KostenkontrollmaBnahmen, Uberwachung der betrieblichen Kennzahlen

-~
-

Restaurantassistent (Assistant Restaurant Manager)

Unterstltzung des Restaurantleiters bei der Fiihrung des Restaurants

Bestellung der Waren nach der Umsatzplanung des Restaurantleiters

Gestaltung des Dienstplanes nach der Umsatzplanung des Restaurantleiters

Erarbeitung des Trainingsplanes fur die Mitarbeiter und Besprechung des Planes mit den Crewtrainern
Aus- und Weiterbildung der Schichtfthrer

Uberwachung der Einhaltung der betrieblichen Standards

Erledigung administrativer Aufgaben, Vertretung des Restaurantleiters

-~
-

Schichtfiihrer (Shiftleader, Teamleader)

Unterstitzung des Restaurantmanagements bei der Fiihrung des Restaurants
Einteilung der Mitarbeiter nach den Vorgaben des Dienstplanes

Behandlung von Gastereklamationen

Abrechnung der Kassen

Planung der vorzubereitenden Zutaten nach Vorgaben des Restaurantleiters/Assistenten

-
.

~
J

Crewtrainer (Teamtrainer)

Herstellung und Verkauf von Produkten nach vorgegebenen Standards
Kontrolle der ihm unterstellten Mitarbeiter im Hinblick auf Einhaltung der Standards
e Schulung der Mitarbeiter nach Vorgaben des Trainingsassistenten

-~
-

Kiichenmitarbeiter (Crew- Servicemitarbeiter Auslieferungsfahrer
member back of house BOH) (Crewmember front of house FOH) (Driver)

e Vor- und Zubereitung aller e Verkauf von Speisen und Getrdnken, Kas- * Reprasentation
Produkte nach den vorgege- sieren des Unterneh-
benen Standards e Annahme von telefonischen Bestellungen mens nach auB3en

e Einhaltung der Standards e Beratung der Gaste nach den vorgegebe- e Auslieferung der
bei Lagerung der Produkte, nen Standards bestellten Speisen
Reinigung der Gebrauchs- * Reinigung des Verkaufs- und Gasteberei- und Getranke
gegenstande ches, Offnungs- und Schlussdienstarbeiten e Kassieren am

e Kontrolle der Haltezeiten e Einhaltung von Standards bei allen Arbeiten Haus des Gastes

- AN J L J
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Hygiene bedeutet: Lehre von der Gesundheit
und der Gesundheitspflege des Menschen.
Allgemein wird Hygiene als Sauberkeit verstanden;
man sagt z. B. unhygienisch und meint meist unsauber.
Lebensmittelhygiene umfasst mehr, namlich

e Ursachen, die zum Verderb der Lebensmittel fihren, und
* MaBnahmen, um den Verderb zu verhindern.

Damit dient die Lebensmittelhygiene dem Schutz des Verbrauchers
und der Erhaltung seiner Gesundheit.

@ Mikroben

Hauptursache des Lebensmittelverderbs sind die Kleinstlebewesen. Wegen ihrer

geringen GroBe sind sie mit dem bloBen Auge nicht zu erkennen; erst die Vergro-

Berung durch das Mikroskop macht sie sichtbar.

Obwohl die einzelnen Mikroben nicht zu erkennen sind, sind sie teilweise

¢ als Kolonien sichtbar, weil sie wegen der starken Vermehrung in sehr groBBer
Zahl auftreten, z.B. als Schimmel auf Brot

e an Auswirkungen erkennbar, z.B. an schmieriger Wurst, riechendem Fleisch,
garendem Fruchtsaft.

&B microbes € P microbes (m)

1.1 Vorkommen

Mikroben kommen Uberall vor. Besonders zahlreich sind sie jedoch im Erdboden
und in Abwaéssern vorhanden. Durch die Luft werden die Keime' ebenfalls ver-
breitet. Im Umgang mit Lebensmitteln treten die Mikroben vermehrt dort auf,
wo Nahrung, Warme und ausreichend Feuchtigkeit gleichzeitig vorhanden sind.

Beispiele

e Hande, die mit den unterschiedlichsten Gegenstdanden in Beriihrung kommen

e Handtucher, besonders dann, wenn diese von mehreren Personen gleichzeitig
benutzt werden (Gemeinschaftshandtuch) und mehrere Tage im Gebrauch sind

e Berufswasche, wenn sie nicht rechtzeitig gewechselt wird,

¢ Reinigungswerkzeuge wie Spullappen, Schwammttcher, Spulbdrsten, Topf-
reiber, wenn diese nach Gebrauch nicht griindlich ausgewaschen und getrock-
net werden.

1.2 Arten und Vermehrungsformen

Im Zusammenhang mit den Lebensmitteln unterscheidet man folgende

Mikrobenarten:
] [ Schimmelpilze ]

[ Eubakterien ] [
Eubakterien? sind Einzeller.

Bei glinstigen Lebensbedingungen wachsen die Eubakterien innerhalb
von etwa 20 Minuten bis zu einer bestimmten GréBe und vermehren
sich dann durch Zellteilung (Abb. 1).

Hefen
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Die Begriffe Kleinstlebewe-
sen oder Mikroorganismen
oder Mikroben bedeuten
dasselbe.

1 Als Mikroben bezeichnet
man Keime, die Krankheiten
hervorrufen konnen.

2 Eubakterien ist ein Oberbegriff.
Bazillen sind Arten von Eubakterien,
die Sporen bilden konnen, Clostridien
wachsen unter Sauerstoffabschluss.
Der Begriff Bakterien ist als Gattungs-
bezeichnung nicht mehr gebrauchlich.
Keime nennt man Arten, die Krankhei-
ten verursachen. Fiir manche Lebens-
mittel, z.B. Speiseeis, sind Hochstwerte

festgelegt. Auf eine Unterscheidung

der Eubakterien wird verzichtet,
weil das fiir die betriebliche

Praxis ohne Bedeutung ist.

500
Yasest!

Abb. 1 Eubakterien vermehren

sich durch Teilung.




HYGIENE

Wenn die Lebensbedingun-
gen schlecht sind, kénnen
die Bazillen, eine Untergrup-
pe der Eubakterien, Sporen Abb. 1 Bazillen bilden Sporen.
bilden. Sporen sind eine
Uberlebensform. Die Zelle gibt zunachst den Zellsaft weitgehend ab und
bildet dann aus der verbleibenden Zellhaut eine besondere Umhdllung.
Eine Spore ist entstanden (Abb. 1). Alle Lebensvorgdnge ruhen, und der
Zellrest ist besonders widerstandsfahig gegen Warmeeinwirkung und
Abb. 2 Hefen vermehren Desinfektionsmittel. Bei gtinstigen Lebensbedingungen werden aus den
sich durch Sprossung. Sporen wieder Bazillen.

Hefen sind Einzeller, die sich vorwiegend von Zuckerstoffen
ernahren. Sie vermehren sich durch Sprossung; dabei sprieBt
aus der Mutterzelle jeweils eine Tochterzelle (Abb. 2).

Schimmelpilze (Abb. 3) sind Mehrzeller, die sehr anspruchslos
sind und auch noch auf verhaltnismaBig trockenen Lebens-
mitteln wachsen kénnen. Sie vermehren sich auf zwei Arten:
Auf dem Lebensmittel verbreiten sie sich durch Sporen, im Le-
bensmittel Gber das Wurzelgeflecht (Myzel). Vergleiche S. 25.

Pilzarten, die ungiftig sind und z.B. bei Kdse mitgegessen wer-
den, bezeichnet man als Edelpilze oder Edelschimmel.

Abb. 3 Schimmel bildet
Sporen.

1.3 Lebensbedingungen der Mikroben

Wie alle Lebewesen, so entwickeln sich auch Kleinstlebewesen nur, wenn
bestimmte Lebensbedingungen erfullt sind. Bei eingeschrankten Bedin-
gungen sind Wachstum und Vermehrung verlangsamt oder eingestellt;
die Mikroben kénnen auch absterben.

Mikroben erfordern an Lebensbedingungen

|

Nahrung

v v

[ Nahrung ] [ Milieu (pH-Wert) ]

Die meisten Mikroben bevorzugen bestimmte Nahrstoffe, folgende Grob-
einteilung ist moglich.

bevorzugt befallen Beispiel
EiweiB spaltende Mikroben Fleisch, Wurst, Fisch, Gefltgel Salmonellen
Milch, Frischkase, Creme Faulnisbakterien
Kohlenhydrat spaltende Mikroben Kompott, Fruchtsaft, Creme Hefen
Fett spaltende Mikroben Butter, Margarine, Speck
\Schimmel alle Lebensmittel Schimmelpilze )
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