Infrastruktur der Kiiche

Es ist sinnvoll abzuklaren, welche Gerate einem in einem Lagerhaus zur
Verfligung stehen, dies schliesst oft schon gewisse Gerichte aus.

Geschirr, Besteck und Pfannen hat es fiir gewdhnlich genliigend. Abzuklaren
bleibt also noch:

Allgemeines

[] Schnitzer

[] Sparschaler

[] Gemusemesser

[] Brotmesser

[] Schneidbretter

[] Schisseln

[] Aufbewahrungsgefdsse

[] Locherbecken, Salatschleuder
[] Messbecher

[] Blichseno6ffner

[] Raffeln

L] Mixer

[] Waage

[J Gummischaber

[J Schwingbesen

L] Kipper

[ Aufschnittmaschine

L] Grillstelle

[] (Fondue-Caquelon, Raclette-Ofen)

Kiihimoglichkeiten/Lagermaoglichkeiten
[] Grosse und Anzahl des Kihlschranks
L] Tiefkihler

[ Trockenlagerraum

[ Keller



Ofen

[] Haushalts-Backofen mit Umluft-Funktion

[] Backofen nur mit Oben-Unterhitze (Vorsicht alles braucht langer!)
[ ] Kombisteamer

[] Bleche Anzahl

[] Gratinformen Anzahl

Verbrauchsmaterial/

[] Frischhaltefolie

[ Alufolie

[] Backtrennpapier

[ Frischhaltebeutel in unterschiedlichen Grossen
[] Beutel fiir Sandwiches

[] Haushaltspapier/evtl. auch gleich Toilettenpapier
[ Servietten

[] Lappen

[] Schwamme

[] Stahlriebel/Stahlwolle

L] Burstli

[] Trockentticher

[] Handseife

[] Abwaschmittel

[ evtl. starkeres Putzmittel gegen Fett, Kalk etc.

[] Klebstreifen/Klebband

[] Papier, Schreibzeug, Post-it
[] Feuerzeug/Streichholzer
[] Schnur

[] Ofen

Weiteres:

[] Apotheke (mit Flammazine oder dhnlichem gegen Verbrennungen, Pflastern
und Desinfektionsmitteln bei Schnitten, Latex-Handschuhe, wenn jemand mit
Verletzungen noch kochen muss)



