
ERNÄHRUNG-KÜCHENFÜHRUNG-SERVICE
Grundsätzliche Überlegungen

· Den Unterricht in "Ernährung, Küchenführung, Service" im Fachbereich Tourismus habe ich als Fachbereichsleiterin an unserer Schule mit 4 Unterrichtseinheiten festgelegt und der Gegenstand "Human-kreatives Seminar" hat ebenfalls 4 Unterrichtseinheiten. Ich spreche mich dafür aus, dass beide Gegenstände nach Möglichkeit von einer Lehrkraft unterrichtet werden sollen, da sich beide Gegenstände gut miteinander vernetzen und so ein fächerübergreifender Unterricht bestmöglichst gegeben ist.

· Ich achte auch darauf, dass im Fachbereich Tourismus nicht mehr als 12 Schüler/innen in einer Gruppe sind, um diese dann im EKS-Unterricht auf 3 Arbeitsgruppen a´4 Schüler/innen aufzuteilen. 

· Jede Arbeitsgruppe kocht in den Lehreinheiten die gleiche Speisenfolge bzw. bei Schwerpunktlehreinheiten die gleichen Speisen. Somit ist jeder Schüler/in für eine eigene Speise verantwortlich. 

· Wird in weiteren Lehreinheiten eine Speise wiederholt, wird diese nicht mehr besprochen, sondern der Schüler/in arbeitet dann selbständig nach Rezept.

· Nach der Kochbesprechung richten alle Schüler/innen die eigene Mise en place in der Küche, die von mir kontrolliert wird.

· Jede Gruppe ist auch für die Nacharbeiten am Arbeitsplatz selbst verantwortlich.

· Zur Festigung des Unterrichtsertrages erhalten die Schüler/innen immer ein Arbeitblatt mit gezielten Fragen, die selbstständig zu beantworten sind. Sollte dies zeitmäßig nicht mehr möglich sein, sind sie als Hausübung zu beantworten. Jedes Arbeitsblatt wird von mir kontrolliert.

· Ich verwende das Kochbuch „Ernährung, Küchenführung, Service, PTS“ wo ich auch Mitautorin bin und den Inhalt daher sehr gut kenne.

· Im Anschluss stelle ich  4 Lehreinheiten vor.

Wenn Sie eine Lehreinheit der Jahresplanung in der mittelfristigen Planung weiterlesen, dann haben Sie eine gute Übersicht.

Jahresplanung: PTS: Ernährung, Küchenführung, Service
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	Ziele:

Ernährung
	Ziele:

Küchenführung
	Ziele:

Service
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	Die Schüler kennen:

-Sinn u. Bedeutung einer

  abwechslungsreichen

  Kost für die 

  Gesunderhaltung 

-Obst und Gemüse als

  wichtige Vertreter der 

  Nährstoffgruppen 

  Vitamine und 

  Mineralstoffe
	Die Schüler kennen:
-dass Küchenorganisation 

  eine grundlegende 

  Planung voraussetzt

-dass Arbeitseinteilung 

  notwendig ist

-dass hygienische 

  Maßnahmen in der 

  Küche Voraussetzung

  sind

-dass Sicherheitsvor- 

  kehrungen getroffen 

  werden müssen

-Unfallgefahren und 

  ihre Vermeidung
	Die Schüler kennen:
-Umgangsformen

-Berufskleidung und 

  persönliche Hygiene



	!


	- die Grundlagen der 

  Ernährung 


	-die Handhabung und 

  Pflege der Arbeitsgeräte 

  und Maschinen 

-Mise en place Arbeiten
	-Einfache Tischgestaltung

  

	$
	-die Notwendigkeit zum 

  Umweltschutz

-die mögliche 

  gesundheitliche 

  Gefährdung durch 

  Lebensmittel 
	-die Grundrezepturen 

- können einfache Speisen 

  selbständig zubereiten 

-können nach 

  Rezeptvorlagen arbeiten
	-Grundlagen des 

  Servierens 



	§
	-Überblick über 

  Aufgaben der 

  Nährstoffe 

-den Wasserbedarf und

  seine sinnvolle Deckung 

  pro Tag
	-können Vorbereitungs-

  arbeiten  sachgerecht

  durchführen

-können Rezepte nach 

  eigenen Geschmacks-

  vorlieben abändern
	-können Servietten brechen
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Mittelfristige Planung: PTS: Ernährung, Küchenführung, Service
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	Lernanlass
	Lerninhalte:

Ernährung
	Lerninhalte:

Küchenführung
	Lerninhalte:

Service
	Küchenpraxis:

(Beispiele)

	?


	Gut geplant ist halb gewonnen

Iss täglich frisches Obst und Gemüse!
	-Nährstoffe und deren

  Bedeutung für die

  Gesunderhaltung

-Obst und Gemüse als 

  Vitamin- und Mineral-

  stoffträger
	-Einführung in den

  Küchenbetrieb

-Arbeitseinteilung

-Mülltrennung

-Sicherheit in der Küche

-Unfallverhütung
	-Umgangsformen –

  gutes Benehmen

-Berufskleidung

-persönliche Hygiene
	-Pizzatoast

  Obstsalat

	!


	Rationelles

Arbeiten spart Zeit und Kraft
	-Nahrungsbestandteile:

  Ernährungspyramide

-Verwendung von Rohkost

-Frisch gepresste Obst und

  Gemüsesäfte 
	-Zeiteinteilung und Arbeits-

  ablauf

-sachgerechte Handhabung

  der Arbeitsgeräte und 

  Maschinen

-Mise en place in der 

  Küche

-Topfenblätterteig
	-Grundgedeck

-Regeln beim

  Tischdecken


	-Karotten-Apfel-Rohkost

  Schinkentascherl

  Gemüsebouquet

  Endiviensalat

  Bananencreme

  Frischgepresste Säfte

	$


	Umwelt und Haushalt

Einsatz von Geräten lohnt sich
	-Lebensmittel können 

  verderben und die

  Gesundheit gefährden

-Salate und ihre Bedeutung

  für die gesunde Ernährung
	-Konsumentenerziehung-

  kritischer Einkauf 

-Arbeiten nach 

  Grundrezepten-

  Palatschinkenteig

-Marinaden und Dressings


	-Grundbegriffe des 

  Servierens:

  Teller tragen

-Mise en place Arbeiten

  im Service
	-Salatvariationen mit 

  Putenbruststreifen

  Marmeladepalatschinken

  Orangencrepes

	§


	Wasser – unser Lebensquell
	-Nährstoff Wasser

  Eigenschaften von Wasser

  und sein Beitrag zur

  optimalen Ernährung


	-Bedeutung des Wasser bei 

  der  Nahrungszubereitung

- warme Getränke nach 

  Tradition zubereiten

-Vorbereitungstechniken-

  Schneiden
	-aktuelle 

  Serviettentechniken

-Tee- und Kaffeeservice
	-Minestrone

  Marmorgugelhupf

  Tee

  Kaffee (coffeinfrei)
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· Gertrud Hauder


