Ernédhrungslehre und Warenkunde

Koch/Kéchin — Einstieg 3. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Landesberufsschule Lochau

Prufungsfragen.
Woche| Std Lehrstoff/Lernfelder Ziele
1 4 | Wiederholung der 1. Klasse Bestandteile der Nahrung, Schadstoffe
Gemduse, Obst, Pilze, Hulsenfruchte,
Getreide, Kartoffel, Eier
Biologische Grundlagen Grundsatze der Verdauung
Stoffwechselablauf
Weg der Nahrung
Inhalte Kompetenzen der Schilerinnen
. sollenden Weg der Nahrung beschreiben
* Weg der Nahrung »  die Verdauungsorgane nennen
e . den Begriff des Stoffwechselvorganges definieren
¢ Verdauung der Nahrstoffe . die Aufgaben diese®rgane erklaren
» Zellstoffwechsel
« Hormone * wissen, welche Organe welche Hormone herstellen
. wissen woraus und wie Enzyme gebildet werden
* Enzyme . Uber die Wirkung der Hormone und Enzyme Bescheid
» Stoffwechsel wissen
. den Verdauungszeitraum verschiedener Nahrungsmittel
kennen
2 4 | Nahrungsmittel Behandlung und Verwendung von Fleisch

Qualitaten erkennen

Inhalte

Fleisch

e Schlachttieruntersuchung

e Tauglichkeitsstempel

e Kihlen und Abhangen

e Bedeutung fur eine gesunde
Ernéahrung

* Einkauf und Lagerung

Rin
e Arten
e Zusammensetzung
* Aufteilung

¢ Qualitatsmerkmale

* Behandlung

» Eigenschaften

* Verwendung

» Einkauf und Lagerung

Kalb
* Arten
* Zusammensetzung
e Aufteilung

die verschiedenen Arten von Fleisch in die Rubriken
Schlachtfleisch, Hausgefliigel und Wildfleisch zuwed
Uber die Schlachttieruntersuchung, den Schlachtvayg
sowie die Fleischuntersuchung Bescheid wissen

den Tauglichkeitsstempel fiir einwandfreies Fleisch
erkennen

die Lagertemperatur sowie die Lagerzeiten der
unterschiedlichen Fleischarten kennen

Uber die Bedeutung des Fleisches fur eine gesunde
Ernéhrung Bescheid

Kenntnisse uber den Unterschied zwischen
Massentierhaltung und artgerechter Tierhaltung tabe

einige gute Rinder- und Fleischrassen nennen

die grobe Aufteilung des Rindes kennen

einige Fleischteile der Rindschulter des Rindesiaen
die Fleischteile des Kndpfels des Rindes nennen
wissen, was unter dem Fachbegriff ,Englischer” taarden
wird

die Fleischteile des Englischen nennen

die Fleischteile des Rindsfilet des Rindes nennen

zu den Fleischteilen des Rindes Verwendungsmoglitérk
nennen

verschiedene Siedfleisch Teile des Rindes nennen
wissen, worauf bei der Zubereitung von Rindfleizah
achten ist

wissen, welche Bedeutung Rindfleisch fiir die Gebuit
des Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Rieidtth
zu achten ist

die Arten von Innereien des Rindes beschreiben und
Verwendungsmdglichkeiten nennen

wissen, was man unter einen Milchkalb versteht

die Qualitatsnormen von Kalbfleisch kennen

die grobe Aufteilung des Kalbes kennen

die Fleischteile des Kalbsschlegels kennen

die Fleischteile des Kalbsriicken kennen

die Fleischteile der Kalbsschulter kennen

zu den Fleischteilen des Kalbes Verwendungsmoggticak
nennen
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¢ Qualitatsmerkmale

« Behandlung

» Eigenschaften

* Verwendung

* Einkauf und Lagerung

wissen, worauf bei der Zubereitung von Kalbfleigoh
achten ist

wissen, welche Bedeutung Kalbfleisch fiir die Gesaitd
des Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Kalistth
zu achten ist

die Arten von Innereien des Kalbes beschreiben und
Verwendungsmaoglichkeiten nennen

3 4 | Schwein

e Arten
e Zusammensetzung
* Aufteilung

¢ Qualitatsmerkmale

* Behandlung

« Eigenschaften

* Verwendung

* Einkauf und Lagerung

Schaf
e Arten
e Zusammensetzung
* Aufteilung

¢ Qualitatsmerkmale

* Behandlung

« Eigenschaften

* Verwendung

* Einkauf und Lagerung

wissen, was man unter einen Spanferkel versteht
die Qualitatsnormen von Schweinefleisch kennen
die grobe Aufteilung des Schweines kennen

die Fleischteile des Schweinsschlegels kennen

die Fleischteile des Schweinsriicken kennen

die Fleischteile der Schweinsschulter kennen

zu den Fleischteilen des Schweines
Verwendungsmadglichkeiten nennen

wissen, worauf bei der Zubereitung von Schweingfleizu
achten ist

wissen, welche Bedeutung Schweinefleisch fir die
Gesundheit des Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von
Schweinefleisch zu achten ist

wissen, was man unter einen Milchlamm versteht
die Qualitatsnormen von Lammfleisch kennen

die grobe Aufteilung des Lammes kennen

die Fleischteile des Lammschlegels kennen

die Fleischteile des Lammriicken kennen

die Fleischteile der Lammschulter kennen

zu den Fleischteilen des Lammes
Verwendungsmdglichkeiten nennen

wissen, worauf bei der Zubereitung von Lammfleisah
achten ist

wissen, welche Bedeutung Lammfleisch fur die Gebeitd
des Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von
Lammfleisch zu achten ist

4 4 | Faschiertes - Innereien

« Arten

- Hygienerichtlinien

- Arten von Innereien

- Beschreibung

« Qualitatsmerkmale

- Behandlung

- Verwendung

- Einkauf und Lagerung

die Arten von Faschierten kennen

den Hdochstfettgehalt der Arten von Faschierten fka
die Hygienerichtlinien von Faschierten beschreiben

die Arten von Innereien kennen

die Innereien beschreiben und Verwendungsmoglitéikei
aufzahlen

wissen, worauf bei der Zubereitung von Faschieutah
Innereien zu achten ist

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Fastén
und Innereierzu achten ist
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Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.
Milch Verwendung und Eigenschaften der Milch
Milchprodukte und deren Handelsformen
e Arten

e Zusammensetzung
¢ Qualitatsmerkmale
* Behandlung

Uber die Inhaltsstoffe der Milch Bescheid wissen

; die Arten von Milch kennen
* ElgenSChaﬂen die Verarbeitungsschritte der Milch kennen
* Verwendung wissen, welche Bedeutung Milch fiir die Gesundhest d
» Einkauf und Lagerung Menschenhat _
. wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Mitch
achten ist
einige Trinkmilchsorten kennen
die Eigenschaften der einzelnen Trinkmilchsortemies
einige von Milchprodukten kennen
die Eigenschaften der einzelnen Milchprodukte kenne
einige Sauermilchprodukte kennen
die Eigenschaften der einzelnen Sauermilchprodkaat@en

5 4 | Butter, Topfen

die Herstellung von Butter mit Schlagworten besittae
die Handelssorten von Butter kennen

die Herstellung von Topfen kennen

die Handelsformen von Topfen kennen

wissen, welche Bedeutung Butter und Topfen fiir die

e Arten
* Zusammensetzung
e Herstellung

° Qualitatsmerkmale Gesundheit des Menschen hat
. wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Buiieat
» Behandlung Topfen zu achten ist

« Eigenschaften
¢ Verwendung
e Einkauf und Lagerung

die Herstellung von Kéase beschreiben

die Handelsformen von Kése kennen

den Fettgehalt in der Trockenmasse erklaren
regionale, dsterreichische und internationale Karse:s
nennen und beschreiben

« Arten
. Zusammensetzung
- Herstellung

« Qualitatsmerkmale «  wissen, welche Bedeutung Kase fiir die Gesundhesit de
. Behandlung Menschen hat
Ei haft . wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Kéase z
¢ Igenschaiten achten ist
- Verwendung
- Einkauf und Lagerung
6 4 | Teiglockerungsmittel Verwendung von kinstlichen und
natirlichen StuRungsmitteln
« Mechanische Teiglockerung Verwendung von modernen
 Physikalische Teiglockerung Teiglockerungsmitteln
* Biologische Teiglockerung
* Chemische Teiglockerung «  zwischen mechanisch, physikalischen, biologischeh u

chemischen Teiglockerungsmittel unterscheiden

. wissen, dass Hefe bereits bei (iber 50°C abstirbt

. wissen, dass Pottasche und Hirschhornsalz eheclivere
Teige verwendet wird

Zucker, Honig

. wissen, dass Zucker aus Zuckerrohr oder aus déweiibe)
hergestellt wird

e Arten »  verschiedene Zuckerarten nennen

. Zusammensetzung . die géngigsten Handelsformen von Zucker kennen
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¢ Qualitatsmerkmale :
« Behandlung
* Beschreibung .

» Eigenschaften
* Verwendung

wissen, dass Zucker auch als Konservierungsstefitdi
den Unterschied zwischen Waldhonig, Blutenhonig und
Sortenhonig beschreiben

wissen, dass Honig antibakteriell wirkt und in Béitkiche
oft als Zuckerersatz eingesetzt wird

wissen, welche Bedeutung Zucker und Honig fur die
Gesundheit des Menschen hat

* Risikofaktoren

° Einkauf und Lagerung . verschiedene Arten von Kunstlichen Sifungsmittehan
knnen
. den Unterschied zwischen Marzipan, Persipan, Nougat
Zuckeraustauschstoffe Krokant und Fondant kennen
. wissen, welche Bedeutung Kunstliche StZungsmiiteliie
Gesundheit des Menschen hat
e Arten
7 4 | Rechtliche Bestimmungen HACCP
Inhalte
. den Begriff Haccp erklaren kdnnen
. Haccp . wissen, wie die Hygiene Eigenkontrollsystem aufgelist

Physikalische, Chemische und Mikrobiologische Gefah
nennen

« Behandlung
« Eigenschaften .
¢ Verwendung

e Einkauf und Lagerung

e Arten .
e Herstellung

« Behandlung

« Eigenschaften
e Einkauf und Lagerung .
« Weinguteklassen

* WeilRweinrebsorten
* Rotweinrebsorten

. Eigenkontrolle . W?ssen, wo die _kritischen Punk_te i_n giner Kichelsin
. . wissen, dass Eigenkontrolle wichtig ist
* AUfze|Chnungen . wissen, dass eine luckenlose Dokumentation notwgestli
. wissen, dass nur Schulungen aller Mitarbeiter zufolg
fihren kann
8 4 | Alkoholische Getranke Wirkung — Auswirkungen des Alkohols
Bier und Wein als passendes Getrank zu
Speisen
Inhalte
Bier
. die Wirkung von Alkohol kennen
¢ Arten . die Rohstoffe aus denen Bier hergestellt wird kenne
¢ Rohstoffe - Herste"ung . einige inlandische und internationale Biersortenres

Uber die Korrespondenz von Bier und Speisen Bedchei
wissen

wissen, welche Bedeutung Bier fiir die Gesundheit de
Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Bier z
achten ist

wissen, aus welchen Rohstoff Wein hergestellt wird
den Unterschied zwischen einen WeiRwein und Rotweir]
erklaren

einige Weiwein und Rotweinrebsorten nennen

die Guteklassen von Wein erklaren

Uber die Korrespondenz von Wein und Speisen Besche
wissen

wissen, welche Bedeutung Wein flr die Gesundheit de
Menschen hat

wissen, worauf beim Einkauf und Lagerung von Wein z
achten ist
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