Speisen- und Menikunde

Gastronomiefachmann/-fachfrau Einstieg 2. Klasse
Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

m Landesberufsschule Lochau

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.
Woche | Std Lehrstoff/Lernfelder Buch| Ziele
1 5 | Mentkunde Esskultur

Inhalte:

Esskultur - Geschichte der
Kochkunst

Trends
* Vollwertkliche
* Kreative Kiiche
* Ethnokiiche
« Fastfoodkiiche

Franzosischer Mentaufbau
» Vorspeisengruppe
» Hauptspeisengruppe
* Nachspeisengruppe

Menigestaltung
Menikunde- Rechtschreibung

Kiuchenfachausdriicke
e Arrossieren
* Degraissieren
» Bardieren
e etc.

erlautern das der Kochkunstfiihrer Le Gu
culinaire - Nachschlagwerk der Klassisch
Klche von Auguste Escoffier, als
Fundament unserer heutigen
Speisenzubereitung gilt.

die wichtigsten Kochpersonlichkeiten des
letzten Jahrhunderts und der heutigen Ze
kennen.

die Trends in den Kiichen Europas
beschreiben kdnnen.

die festgelegten Reihenfolgen der
zeitgemalen Menureihenfolge nennen.
die Grundsatze zur Erstellung einer
Speisenfolge verstehen

die allgemein giltigen Regeln der
Rechtschreibung auf Meni-, und
Speisekarten anwenden.

de
en

—

die Vielfalt der Kiichenfachausdriicke durch

den Einfluss der franzdsischen Kiiche
kennen.

die wichtigsten Kichenfachausdriicke
aufzahlen.

Speisenkunde

Inhalte:
Lebensmittel Umgang in der
Kiche -Vorbereitungsarbeiten

Garmethoden
« Kochen
e Sjeden

* Blanchieren

* Pochieren

* Dampfen

* Naurdinsten

» Hellbraundiinsten

* Braundinsten, Schmoren

Kochverfahren, Kochpraktische
Hilfsmittel, Kiichenfachausdriicke

die verschiedenen Vorbereitungstechnike
der Kuche erlautern.

die wichtigsten Garmethoden nennen.
vorbereitende Garmachungsmethoden so
grundlegende und vollendende Garmetho
erklaren.

nin

wie
den
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Speisen- und Menikunde

Gastronomiefachmann/-fachfrau Einstieg 2. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die
Prufungsfragen.

Landesberufsschule Lochau

Kombinierte Garmethoden

Kochpraktische Hilfsmittel

Vorbereitung und Verwendung

von Gemiuse

Garmethoden fur Gemuse

WeilRe Fonds, Braune Fonds

(Braisieren)
Braten im Ganzen
Braten von Portionsstiicke
— Kurzbraten, Sautieren
Frittieren, Backen im
heiRen Fett

Glacieren

Gratinieren

Cook and Chill
Cuisson sous Vide

Bouquet Garni
Gespickte Zwiebel
Krauterstrauflichen
Sac d epice

etc.

Risten
Schalen
Marinieren
Blanchieren
etc.

Kochen

Dampfen
Vakuumkochen
Glacieren
Helldiinsten
Braundlnsten
Sautieren oder Grillen
Backen im Fett

Weil3er Kalbsfond
Weil3er Geflugelfond
Fischfond
Gemusefond

Grof3er brauner Fond
Brauner Kalbsfond

2N

die kombinierten Garmethoden Cook and Ch
sowie Cuisson sous Vide erlautern

Geschmacksbildner fir Fonds, Suppen,
Saucen etc. aufzahlen.

Bindemittel fir Suppen und Saucen.
erlautern den Umgang mit Starke nennen

die Vorbereitungsarbeiten bei der
Zubereitung von Gemuse aufzahlen.
die spezielle Handhabung von grinem
Gemuse erklaren.

die Verluste von Vitaminen, Mineralstoffer
sowie Spurenelementen bei unsachgema
Umgang mit Gemiise aufzahlen.

die vorbereitenden Garmethoden sowie
vollendende Garmethoden von Gemise
erlautern.

die wichtigsten Garmethoden bei Gemiis€
aufzahlen.

die schonenden Garmethoden bei der
Zubereitung von Gemuse kennen.

die wirtschaftlichen Vorteile von
Convenienceprodukten bei Gemise nenn

Fonds unterscheiden und nach Bedarf dig
Herstellung beschreiben.

die Bedeutung der Fonds in Verbindung n
Saucen und Suppen nennen.

den Unterschied in der Zubereitung zwisc

einem weil3en und braunen Fond erklaren.

die wichtigsten weif3en und braunen Fond

iem

en.

t

N

hen
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Speisen- und Menikunde

Gastronomiefachmann/-fachfrau Einstieg 2. Klasse
Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.

m Landesberufsschule Lochau

* Brauner Wildfond
* Brauner Lammfond

und nennt ihre Verwendungszwecke
erlautern.

Speisenkunde

Inhalte:
Vorbereitung und Verwendung
von Kartoffeln
» Gekocht oder gedampft
* In der Pfanne gebraten
* Frittiert
* Im Rohr gebacken
» Als Kartoffelteig oder
Kartoffelmasse verarbeitef

Vorbereitung und Verwendung
Knddeln, Teigwaren und Reis

Vorbereitung und Verwendung
von Pilzen

Vorbereitung und Verwendung von
Kartoffeln, Pilzen, Hilsenfriichten,
Knddeln, Teigwaren und Reis

die Vielseitigkeit der Kartoffeln und deren
Garmethoden erklaren.

die Vorbereitungsarbeiten bei der
Zubereitung von Kartoffeln auf zahlen.
Uber die Verarbeitung von rohen und
gekochten Kartoffeln Bescheid wissen.
die schonenden Garmethoden bei der
Zubereitung von Kartoffeln kennen.

die spezielle Handhabung von den
verschiedenen Kochtypen der Kartoffeln
erlautern.

die Verluste von Vitaminen, Mineralstoffer
sowie Spurenelementen bei unsachgeméa
Umgang mit Kartoffeln erklaren.

den naturlich vorkommenden Schadstoff
Solanin bei Kartoffeln erlautern.

die wirtschaftlichen Vorteile der
Convenienceprodukte von Kartoffeln
nennen.

die Vorbereitungsarbeiten bei der
Zubereitung von Knodeln, Teigwaren und
Reis auf zahlen.

Uber die Verarbeitung von Knédeln,
Teigwaren und Reis Bescheid wissen.
die schonenden Garverfahren bei der
Zubereitung von Knodeln, Teigwaren und
Reis.

die Verluste von Vitaminen, Mineralstoffer
sowie Spurenelementen bei unsachgema

Umgang mit Knddeln, Teigwaren und Reis

erklaren.
den gezielten Einsatz von Vollkornprodukt
bei Knddeln, Teigwaren und Reis aus
ernahrungsphysiologischer Sichtweise
erlautern.

die wirtschaftlichen Vorteile der
Convenienceprodukte von Knddeln,
Teigwaren und Reis nennen.

die schonenden Garverfahren bei der
Zubereitung von Pilzen kennen.

die spezielle Handhabung von getrocknet
Pilzen nennen.

die Verluste von Vitaminen, Mineralstoffer
sowie Spurenelementen bei unsachgemé

I
iem

I
3em

D

en

I
iem
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Speisen- und Menikunde
Gastronomiefachmann/-fachfrau Einstieg 2. Klasse

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

w Landesberufsschule Lochau

Vorbereitung und Verwendung
von Hulsenfriichten

Umgang mit Pilzen erklaren.

die kiichenmalige Vorbereitung, die
Einweich-und Garzeiten von Hulsenfriicht
nennen.

die Besonderheiten, Gefahren und
Eigenschaften der Pilze und Hulsenfricht
aus ernéhrungsphysiologischer Sichtweis
auf zahlen.

D
>

-

112"

4 Menikunde - Grundlagen der Kiichenbrigaden

Kichenfuhrung

Inhalte:
Kichenbrigaden
* Grol3e Kiichenbrigade
» Kleine Klchenbrigade
» Kulchenabteilungen und
Abteilungskdche .

die Bedeutung der Kiiche in einem
Gastgewerbebetrieb verstehen.
die Mitglieder einer Grol3-, und
Kleinkiichenbrigade nennen.

die verschiedenen Abteilungen einer Kiclh
auf zahlen.

die Aufgabenbereiche der einzelnen
Kldchenmitglieder erlautern.

e

Fachliches Rechnen Nahrstoff- und Nahrwerberechnung

Inhalte:
Berechnung des Energiegehalts .
von einzelnen Nahrungsmitteln

Gewichte und Mal3e von gréf3eren Einheiten

auf kleinere und umgekehrt selbstandig
umrechnen.

die Anteile an Kilojoule, Eiweil3, Fett, und
Kohlenhydrate der Nahrwerttabelle
entnehmen konnen.

den Energiegehalt von einzelnen
Nahrungsmitteln errechnen.

» Tiefkthlen

* Einkochen oder Einmachen

» Pasteurisieren

» Sterilisieren

« Marinieren in Essig, Ol
oder Alkohol

e Trocknen und D6rren von
Obst, Gemise und
Krautern

e Salzen und Pdkeln von
Fleisch

Speisenkunde Konservierung
Inhalte: _ _ .
Konservieren von Lebensmitteln « die gangigsten Arten der Konservierung v

Lebensmitteln erklaren.

olg
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Gastronomiefachmann/-fachfrau Einstieg 2. Klasse

Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des

Fachbuches zu erarbeiten und sind gleichzeitig die

Prufungsfragen.

ED Landesberufsschule Lochau

5 5 | Speisenkunde

Klare Suppen, Kraftsuppen,
Suppeneinlagen, Gebundene Suppen,
Nationalsuppen

Inhalte:

Klare Suppen
» Klare Rindsuppe
» Klare Huhnersuppe
» Klare Fischsuppe

Kraftsuppen
* Rindskraftsuppe
» Huhnerkraftsuppe

Suppeneinlagen
* Frittaten
» Griel3nockerl
» Leberknddel
» Biskuitschoberl
e Butternockerl
» Eierstich

die Bedeutung der klaren Suppen in der
Menireihenfolge nennen.

die Einteilung und Unterschiede der
verschiedenen klaren Suppen aufzahlen.
die Grundzubereitung von einer klaren
Suppe erklaren.

die Zubereitung von einer Kraftsuppe und
doppelten Kraftsuppe erlautern.

erklaren die Herstellung verschiedener
Suppeneinlagen fur klare Suppen

Speisenkunde

Gebundene Suppen, Spezialsuppen,
Kaltschalen

Inhalte:

Gebundene Suppen
e Einmachsuppen
* Cremesuppen
* Pdlreesuppen
* Schaumsuppen
* Ragoutsuppen

nationale Suppen
» Gulaschsuppe
* Minestrone
*  Hummersuppe

» Kalte Gurkensuppe
» Gazpacho

e Melonenkaltschale

e Beeerenkaltschale

Spezialsuppen — regionale und

Kalte Suppen und Kaltschalen

die Bedeutung der gebundenen Suppen in

der Menireihenfolge nennen.

die Einteilung und Unterschiede der
verschiedenen gebundenen Suppen
aufzahlen.

die Grundzubereitungen von gebundenen
Suppen erklaren.

die Unterschiede von Ragoutsuppen,
Pireesuppen, Getreidesuppen und
Schaumsuppen erlautern.

verschiedene regionale und nationale
gebundene Suppen aufzahlen.

den Unterschied einer gebundenen Suppé
der Zubereitung von der traditionellen zur
kreativen Kuche erlautern.

wissen dass diese Suppen in den Kicher
international weltweit zuhause sind.

verschieden Spezialsuppen, kalte Suppern
und Kaltschalen aufzahlen.

wissen das die kalten Suppen sowie
Kaltschalen eher in der warmen Sommerz

> bei

L

eit

serviert wird.

j:\kiche\einstufungsunterlagen neu\lgfsmk.doc

Seite 5



Speisen- und Menikunde
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7

5

Speisenkunde

Inhalte:
Braune Grundsaucen
» Sauce demi-glace Braung
Fleischsauce
* Braune Wildsauce
e Braune Lammsauce

Warm aufgeschlagene
Buttersaucen
e Sauce Hollandaise
* Sauce Bearnauise
* Ableitungen der Sauce
Hollandaise
* Ableitung der Sauce
Bearnaise

1”4

Fachliches Rechnen

Inhalte:
Berechnung des Energiegehalts
von Speisen
» Kalbsragout
e Zlricher
Kalbsrahmgeschnetzeltes

Braune Grundsaucen, Aufgeschlagene
Buttersaucen

die Bedeutung der braunen Grundsaucen

Ableitungen in Zusammenhang mit Speise

und der Menureihenfolge nennen.

die Einteilung und den Aufbau der braung
Grundsaucen aufzéhlen.

die Herstellung und Vollendung der braun
Grundsaucen erklaren.

die wichtigsten Ableitungen der braunen
Grundsaucen erlautern.

die Unterschiede zwischen zweitem
Aufguss/Remouillage, Gebundenem
Kalbsjus/Jus de veau lié, Brauner
Grundsauce/Sauce demi glace,
Bratensaft/Jus der r6ti, Kalbsglace/Glace
viande und Brauner Wildsauce/Sauce gib
erklaren.

die Bedeutung der aufgeschlagenen
Buttersaucen und Ableitungen in
Zusammenhang mit Speisen und der
Menireihenfolge nennen.

die Einteilung und den Aufbau der
aufgeschlagenen Buttersaucen aufzéhlen
die Herstellung und Vollendung der Saucs
Hollandaise und Sauce Bearnaise erklare
die wichtigsten Ableitungen der
aufgeschlagenen Buttersaucen nennen.
aus ernéhrungsphysiologischer Sichtweis
den hohen Fettgehalt dieser Saucen erklg
notwendige hygienische Arbeitsschritte be
der Herstellung dieser Saucen nennen.
die Gefahr von Salmonellenbildung bei
diesen Saucen erlautern.

und
2N

N

h

11%

ren.

Nahrstoff- und Nahrwerberechnung

Die Schulerinnen und die Schiler sollen

Gewichte und Mal3e von gréf3eren Einheiten

auf kleinere und umgekehrt selbstandig
umrechnen.

kdnnen die Anteile an Kilojoule, Eiweil3,
Fett, und Kohlenhydrate der Nahrwerttabe
entnehmen.

errechnen den Energiegehalt von einzelng
Speisen.

e

2N
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Die rot unterlegten Inhalte sind mit Hilfe des
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8

5

Speisenkunde

Inhalte:
Kalte Saucen — Mayonnaise

Spezielle warme und kalte
Saucen fur warme Speisen

* Semmelkrensauce

* Bologneser Sauce

* Provenzalische Sauce

Kalte Saucen fir warme Speisen
» Schnittlauchsauce
» Barbecue Sauce
e Pesto

Kalte Saucen
e Cocktailsauce
« Remouladensauce

Spezielle kalte Saucen
e Salatvinaigrette
* Dill-Senf-Sauce
e Cumberlandsauce

Eierspeisen
*  Omelette
» Pochiertes Ei
» Eierspeise
* etc.

Zusammenfassung —Festigung
* Kernthemen der 1. Klasse

Kalte Saucen, Spezielle kalte und warme
Saucen

die Bedeutung der Sauce Mayonnaise un
deren Ableitungen in Zusammenhang mit
kalten Kiiche, kalten Saucen, Salaten und
Salatsaucen nennen.

die Einteilung und den Aufbau der Sauce
Mayonnaise aufzahlen.

die Herstellung der Saucen Mayonnaise.
die wichtigsten Ableitungen der Sauce
Mayonnaise nennen.

aus ernéhrungsphysiologischer Sichtweis
den hohen Fettgehalt dieser Sauce erklar
notwendige hygienische Arbeitsschritte be
der Herstellung der Saucen Mayonnaise
nennen.

die Gefahr von Salmonellenbildung bei
diesen kalten Saucen erlautern.

auf den vorgeschriebenen gesetzlichen P
Wert von Mayonnaisen und
Mayonnaisegerichten hinweisen.

die Bedeutung der eigenstandigen kalten
warmen Saucen in Zusammenhang mit

Speisen und der Menureihenfolge nenner).

die Herstellung von kalten und warmen
Spezialsaucen erklaren.

die Verwendungszwecke dieser kalten un
warmen Spezialsaucen erlautern.

Uber die unterschiedlichen internationalen
Landesspezialitéaten dieser Saucen hin
informieren.

die Bedeutung der Eierspeisen bei den
Frihstticksgerichten und warmen Vorspei
nennen.

die Regeln zur Herstellung von Eierspeisg
erklaren.

die verschiedenen Arten von Eierspeisen
aufzahlen.

die zeitgemalen Serviermoglichkeiten un

Anrichtetechniken von Eierspeisen erklaren.

die Auswirkungen eines erhéhten
Eierkonsums auf die Gesundheit des
Menschen nennen.

Uber die Gefahr der Salmonellen beim
Umgang mit Eiern Bescheid wissen.
die wichtigsten Inhalte der 1. Klasse

zusammenfassen und wiedergeben kdnne

der

und

sen

.
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