Speisen- und Menikunde
Koch/Kéchin — Einstieg 3. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des
Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

m Landesberufsschule Lochau

Prufungsfragen.

Woche | Std Lehrstoff/Lernfelder Buch Kompetenzen

1 5 |Wiederholung Wiederholungsfragen
Inhalte: Kompetenzen der Schilerinnen:

Wiederholung der Inhalte der
1. Klasse

Menikunde

Inhalte:

Menugestaltung

MenUkunde- Rechtschreibung

Vorbereitung und Verarbeitung
der Grundzutaten fur
SuRspeisen

* Abtrieb herstellen

e Aufschlagen

« Einmelieren

* Aprikotieren

* Unterheben

* efc.

Massen
e Biskuitmasse
e Gleichschwermasse
* Schwere Sandmasse
* Leichte Sandmasse

nennen und erlautern die Kernthemen und
Kernfragen der 1.Klasse

Mentikunde- Rechtschreibung

die verschiedene Mahlzeiten und die Variationen

daraus erklaren.

die Grundsatze zur Erstellung einer Speisenfqlge

verstehen.

die festgelegte Reihenfolge der zeitgemalen
Menureihenfolge nennen.

die allgemeinen Regeln der Rechtschreibung
Menu-, und Speisekarten nennen.
verschiedene Menuarten aufzéhlen

die allgemein giiltigen Regeln der
Rechtschreibung auf Meni-, und Speisekarte
anwenden.

auf

h

Gewichte und Mal3e von gréReren Einheiten auf
kleinere und umgekehrt selbstandig umrechnen.

die Einteilung der Su3speisen aufzéhlen.
die diversen Vorbereitungsarbeiten in der
Patisserie kennen.

die Wirkungsweise verschiedener
Teiglockerungsmittel erklaren.

die Aroma-, und Geschmacksstoffe in der
Patisserie nennen.

die Handhabung mit Gelatine erklaren.
die verschiedenen Backtechniken in der
Patisserie erlautern.

mogliche Fehlerquellen im Zusammenhang m
SuRspeisen nennen.

sich der Genauigkeit und Sorgfalt wahrend de
ausfuhrenden Arbeitsprozesse in der Patisser
bewusst sein.

die wichtigsten Massen nennen.

die Herstellung der wichtigsten Grundteige un
Massen sowie deren Verwendungszwecke
erklaren.

mogliche Fehlerquellen im Zusammenhang m
Massen nennen.

sich der Genauigkeit und Sorgfalt wahrend de
ausfuihrenden Arbeitsprozesse mit Massen
bewusst sein.

den gezielten Einsatz von Vollkornprodukten |
SuRspeisen aus erndhrungsphysiologischer
Sichtweise erlautern.
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Speisen- und Menikunde
Koch/Kéchin — Einstieg 3. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.

E Landesberufsschule Lochau

die wirtschaftlichen Vorteile der
Convenienceprodukte von Massen erklaren.

2 5 | Speisenkunde

Kalte Vorspeisen
e Fruchtevorspeisen
» Cocktailvorspeisen
* Vorspeisen von Fleisch
» Eievorspeisen
» Gemusevorspeisen
» Vorspeisen von Fisch
» Pasteten, Terrinen,
Galantinen

Delikatessvorspeisen

Zubereitungen, Anrichtearten von kalten
Vorspeisen

die Bedeutung der kalten und warmen
Vorspeisen in der Physiologie und Asthetik de
Essens, sowie in der zeitgemalen
Menureihenfolge nennen.

wissen wann kalte und warme Vorspeisen in
einer Menureihenfolge serviert werden.

im Uberblick tiber die verschiedenen Arten vop
kalten Vorspeisen berichten.

[

die Rohstoffe aus denen die verschiedenen kalten

Vorspeisen hergestellt werden nennen.

die Kriterien und Grundregeln bei der
Zubereitung zeitgemaler kalter Vorspeisen
kennen.

die zeitgemaRen Serviermdglichkeiten und
Anrichtetechniken von kalten Vorspeisen
erklaren.

weil3t auf den Wandel der Zeit und die Trends
hin, die kalte Vorspeisen immer wieder
unterliegen.

die wichtigsten Delikatessvorspeisen der Kalten
Kiche nennen.

auf den Mehraufwand der meist teuren,
exquisiten, nicht alltaglichen
Delikatessvorspeisen hinweisen.

3 5 | Speisenkunde

Warme Vorspeisen
e Gemise- und Pilzgerichte
* Nudelgerichte
» Teiggerichte
» Eiergerichte

* Flans
» Blatterteigpastetchen
etc.

Gerichte vom Rind
* Wiener Tafelspitz
» Gespickter Rindsbraten
* Rindsroulade
* Rindsgulasch
¢ Roastbeef
e Zwiebelrostbraten
e Tournedos
* Rindsfiletgulyas

Warme Vorspeisen, Gerichte vom Rind

im Uberblick tiber die verschiedenen Arten vop
warmen Vorspeisen erklaren.

die Rohstoffe aus denen die verschiedenen
warmen Vorspeisen hergestellt werden nenngn.
die Zubereitung zeitgemal3er warmer Vorspeisen
kennen.

die zeitgemaRen Serviermdglichkeiten und
Anrichtetechniken von warmen Vorspeisen
erklaren.

auf den Wandel der Zeit, und die Trends hin die
warme Vorspeisen immer wieder ausgesetzt
werden hinweisen.

die wichtigsten Garmachungsarten in
Zusammenhang mit Rindfleischgerichten
aufzahlen.

die wichtigsten Vorbereitungsarbeiten von im
Ganzen zubereitetem Rindfleisch und
portioniertem Rindfleisch kennen.
Garpunktbezeichnung, Kerntemperaturmethodle,
Niedergarverfahren und Nadelprobe erklaren.
spezielle Siedfleischstiicke vom Rind, sowie
deren Herstellung nennen.

die verschiedenen Arten des Diinsten bzw.
Schmoren von ganzen Rindfleischstiicken sowi

e

j:\kiche\einstufungsunterlagen neu\2kosmk.doc

Seite 2



Speisen- und Menikunde
Koch/Kéchin — Einstieg 3. Klasse
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Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.
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e Entrecote

e T-Bone Steak

* Filet Wellington
etc.

portioniertem Rindfleisch erklaren.

die verschiedenen Arten des Braten und Grillg
bei Rindfleisch, kennt die Arbeitsablaufe und
Besonderheiten dieser Garmachungsarten
erlautern.

die verschiedenen Arten des Backen und
Frittieren von Rindfleisch nennen.

die verschiedenen Zubereitungsarten und
Arbeitsablaufe von kurz zubereitetem
portioniertem Rindfleisch kennen.

den Kichenmafigen Umgang mit Innereien
kennen.

die wichtigsten traditionellen klassischen,
nationalen und internationalen
Rindfleischgerichte sowie Garnituren kennen.
auf die vielen Spezialitaten vom Rind in der
osterreichischen Kiiche hinweisen.

Speisenkunde

Gerichte vom Kalb
+ Kalbsfrikassee

» Geflllte Kalbsbrust

» Kalbsrahmgulasch

» Kalbsgeschnetzeltes
* Wiener Schnitzel
etc.

Gerichte vom Rind

* Eingemachtes Kalbfleisch

* Glaciertes Kalbsvogerl

die wichtigsten Garmachungsarten in
Zusammenhang mit Kalbfleischgerichten
aufzahlen.

die wichtigsten Vorbereitungsarbeiten von im
Ganzen zubereitetem Kalbfleisch und
portioniertem Kalbfleisch kennen.
Garpunktbezeichnung, Kerntemperaturmetho
Niedergarverfahren und Nadelprobe erklaren.
spezielle Gustostiicke vom Kalb, sowie deren
Herstellung nennen

die verschiedenen Arten des Diinsten bzw.
Schmoren von ganzen Kalbfleischstiicken soy
portioniertem Kalbfleisch erklaren.

die verschiedenen Arten des Braten und Grillg
bei Kalbfleisch, kennt die  Arbeitsablaufe ung
Besonderheiten dieser Garmachungsarten
erlautern.

die verschiedenen Arten des Backen und
Frittieren von Kalbfleisch nennen.

die verschiedenen Zubereitungsarten und
Arbeitsablaufe von kurz zubereitetem
portioniertem Kalbfleisch kennen.

kennt den Stellenwert der Kalbsinnereien, so
den kiichenmafigen Umgang damit.

kennt die wichtigsten traditionellen klassische
nationalen und internationalen
Kalbfleischgerichte sowie Garnituren.

auf die vielen Spezialitdten vom Kalb in der
Osterreichischen Kiiche hinweisen.

e,

i

e

]

wie

=)

Speisenkunde

Gerichte vom Schwein
» Szegedinergulasch

* Schweinsfilet im

Gerichte vom Schwein

* Steirisches Wurzelfleisch

die wichtigsten Garmachungsarten in
Zusammenhang mit Schweinefleischgerichter
aufzahlen.

die wichtigsten Vorbereitungsarbeiten von im
Ganzen zubereitetem und portioniertem
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Gemiusemantel
Schweinskotelett
Sautierte
Schweinsmedaillon mit
Krautern
Kimmelbraten etc.

Schweinefleisch kennen.
Garpunktbezeichnung, Kerntemperaturmetho
Niedergarverfahren und Nadelprobe erklaren.
spezielle Gustostiicke vom Schwein, sowie de
Herstellung nennen.

die verschiedenen Arten des Diinsten bzw.
Schmoren von ganzen Schweinefleischstiicke
sowie portioniertem Schweinefleisch erklaren,
die verschiedenen Arten des Braten und Grille
bei Schweinefleisch, kennt die  Arbeitsablauf
und Besonderheiten dieser Garmachungsarte,
erlautern.

die verschiedenen Arten des Backen und
Frittieren von Schweinefleisch nennen.

die verschiedenen Zubereitungsarten und
Arbeitsablaufe von kurz zubereitetem
portioniertem Schweinefleisch kennen.

den Kichenmafigen Umgang mit Innereien
kennen.

die wichtigsten traditionellen klassischen,
nationalen und internationalen
Schweinefleischgerichte sowie Garnituren
kennen.

auf die vielen regionalen Spezialitaten vom
Schwein in der 6sterreichischen Kiche
hinweisen

Fachliches Rechnen

Inhalte:
Energiegehaltsberechnungen
(%Anteil)

Schweinskarree mit
Knochenanteill,
Parierverlust und
Schnittverlust
Rindsfilet mit Lagerverlust
Parierverlust, Bratverlust
etc.

Energiegehaltsberechnungen (%Anteil)

Kompetenzen:
sollen

Gewichte und Mal3e von gréf3eren Einheiten &
kleinere und umgekehrt selbstandig umrechné
selbstandig aus einem Rezept die benétigten
Mengen der einzelnen Zutaten errechnen.

die unterschiedlichen Gewichtsverluste, die in
der Verarbeitung vorkommen kdénnen aufzahle
nach Abzug des Putz-, Brat-, Schneideverlust
tatsachlichen Warenpreis

pro Kg und pro Portion berechnen.

e,

ren

=)

3(‘[)3

wuf
2N.

BN.
den

Speisenkunde

Gerichte vom Lamm

Irish Stew

Lammragout
Glaciertes Lammkarree
Gefullter Lammsattel
Lammkarree mit
Krauterkruste

etc.

Gerichte vom Lamm,
Vorbereitungsarbeiten in der Patisserie
Kalte StR3speisen

die wichtigsten Garmachungsarten in
Zusammenhang mit Lammfleischgerichten
aufzahlen.

die wichtigsten Vorbereitungsarbeiten von im
Ganzen zubereitetem Lammfleisch und
portioniertem Lammfleisch kennen.
Garpunktbezeichnung, Kerntemperaturmetho
Niedergarverfahren und Nadelprobe erklaren.
spezielle Gustostiicke vom Lamm, sowie derg
Herstellung nennen

die verschiedenen Arten des Diinsten bzw.
Schmoren von ganzen Lammfleischstiicken
sowie portioniertem Lammfleisch erklaren.

e,
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Speisen- und Menikunde

Koch/Kdchin — Einstieg 3. Klasse
) _ o Landesberufsschule Lochau
Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die
Prufungsfragen.

» die verschiedenen Arten des Braten und Grillg
bei Lammfleisch, kennt die Arbeitsablaufe undg
Besonderheiten dieser Garmachungsarten
erlautern.

« die verschiedenen Arten des Backen und
Frittieren von Lammfleisch nennen.

e die verschiedenen Zubereitungsarten und
Arbeitsablaufe von kurz zubereitetem
portioniertem Lammfleisch kennen.

e den Kiichenmafigen Umgang mit Innereien vom
Lamm kennen.

» die wichtigsten traditionellen klassischen,
nationalen und internationalen Lammgerichte
sowie Garnituren kennen.

Vorbereitung und Verarbeitung » auf die vielen regionalen Spezialitaten vom
der Grundzutaten fiir Lamm in der Osterreichischen Kiiche hinweisgn.

SUBSpelsen e Gewichte und Maf3e von gréf3eren Einheiten auf
 Abtrieb herstellen kleinere und umgekehrt selbstandig um rechnen.
* Aufschlagen + die diversen Vorbereitungsarbeiten in der
e Einmelieren Patisserie kennen .
«  Aprikotieren * die Wirkungsweise verscr'yedener
Teiglockerungsmittel erklaren.

=]

* Unterheben * die Aroma-, und Geschmacksstoffe in der
* Ausbuttern Patisserie nennen.
e Auszuckern « die Handhabung mit Gelatine erklaren.

« die verschiedenen Backtechniken in der
Patisserie erlautern.

« mdogliche Fehlerquellen im Zusammenhang miit
SiiRspeisen nennen.

e sich der Genauigkeit und Sorgfalt wahrend der
ausfuhrenden Arbeitsprozesse in der Patisserje
bewusst sein.

* Gewichte und Maf3e von grol3eren Einheiten auf
kleinere und umgekehrt selbstandig umrechnen.

* efc.

Kalte Sul3speisen

* Rouladen
* Kuchen « die Einteilung der kalten StiRspeisen nennen.
e Torten « die wichtigsten Grundteige und Massen
e Strudel aufzahlen.
. C e die Herstellung der wichtigsten Grundteige und
rem_en Massen sowie deren Verwendungszwecke
e Puddings erklaren.
» Kompotte e die Ausfiihrung und Vollendung von Torten,
« Eisparfaits Kuchen bzw. Schnitten sowie Kleingeback
erklaren.
« diverse Fillungen und Glasuren fur Torten
Kuchen usw. erlautern.
» die Herstellung und Verwendung von gesulzten
Cremen, pochierten Cremen, Mus und Puddings
aufzahlen.
e Auskunft liber zeitgemaf3e Anrichtetechniken
von kalten SifRspeisen geben.
7 5 | Speisenkunde e Warme SiiBspeisen
Warme SU[’Sspeisen e Gewichte und Maf3e von gro3eren Einheiten gquf
e Buchteln kleinere und umgekehrt selbstandig umrechnen.
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¢ Milchrahmstrudel
e Germknodel

*  Mohnnudeln

* Krapfen

e Schlosserbuben
* Palatschinken

« Auflaufe

e Schmarren

¢ Omleletten

* Soufflés

* etc.

Erweiterte Menikunde

Speisefolgen — Menu mit
korrespondierenden Getrdnken
* Regeln fir die
Getrankeempfehlung
* Aperitiv
* Bier
*  WeilRwein
* Rosewein
* Rotwein
» Dessertwein
e Schaumwein
» Digestif

die Einteilung der warmen Su3speisen nenne
die wichtigsten Grundteige und Massen nenng
die Herstellung der wichtigsten Grundteige un
Massen sowie deren Verwendungszwecke
erklaren.

die Ausfuihrung und Vollendung von Auflaufen

(Soufflés), Knédeln und stiRen Nudeln erklaren.

warme Hefeteigbackereien, Plunderteiggebéc
Krapfen und Dunstkoche erlautern.

die Herstellung diverser ReissuRspeisen, und
FrichteslRspeisen aufzahlen.

die Herstellung von Schmarren, Palatschinker
und Strudel nennen.

Auskunft Gber zeitgeméalle Anrichtetechniken
von warmen Suf3speisen geben.

erklart die verschiedene Mahlzeiten und die
Variationen daraus.

die festgelegte Reihenfolge der zeitgemalen
Menureihenfolge nennen.

die allgemeinen Regeln der Rechtschreibung
Menu-, und Speisekarten nennen.

die Grundséatze zur Erstellung einer Speisenfa
erklaren.

die allgemeinen Regeln bei der Empfehlung v,
korrespondierenden Getranken aufzahlen.

Fachliches Rechnen

Inhalte:
Berechnung des Energiegehalts
von Menus

e Schonkostmen

¢ Vollkostmenii

Nahrstoff- und Nahrwerberechnung

Gewichte und Mal3e von gréf3eren Einheiten &
kleinere und umgekehrt selbstandig umrechné
die Anteile an Kilojoule, Eiweil3, Fett, und
Kohlenhydrate der Nahrwerttabelle enthehme
den Energiegehalt von einzelnen
Nahrungsmitteln und Gerichten errechnen.

den Energiegehalt zusammenhéngender Men(i

ausrechnen.

en.

o

~ 3

auf

Ige

wuf
2N.

Speisenkunde

Gerichte der regionalen Kiiche

Inhalte:

Gerichte der regionalen Kiiche
» Tiroler Knddel
o Késespatzle
e Salzburger Nockerl
» Karntner Kasnudeln
* Wiener Erdapfelgulasch
» Steirische Klachlsuppe
» Hafaloab

die traditionelle und zeitgemafe Kiiche kennen.

den Ursprung der regionalen Kiiche erlautern
die wesentlichen Merkmale der dsterreichisch
Kiche erklaren.

verschiedene regionale Spezialitaten Osterrei
aufzahlen.

die bekanntesten regionalen Gerichte Vorarlb
nennen.

en

chs

D

£rg
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Koch/Kéchin — Einstieg 3. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des
Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die
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e Riebel
e etc.
Zusammenfassung - Festigung
. Kernthemen der 2. Klassg

die wichtigsten Inhalte der 2. Klasse
zusammenfassen und wiedergeben kénnen.
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