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Präambel
Schüler/innen sollen sich im Unterricht in Ernährung-Küchenführung-Service Kompetenzen erwerben, die dazu beitragen, ihre berufliche Laufbahn erfolgreich zu bewältigen, ihr Leben selbst zu bestimmen und unabhängig zu gestalten.

Der vorliegende Orientierungsrahmen zur Qualitätssicherung, Teil 1: Kompetenzen/Schwerpunkte soll die Lehrerinnen/den Lehrer des Unterrichtsgegenstandes Ernährung-Küchenführung-Service in ihrer/seiner Unterrichtsarbeit unterstützen.

(Orientierungsrahmen zur Qualitätssicherung, Teil 2: Unterrichtsgestaltung und Dokumentation des Unterrichtsertrages ist in Ausarbeitung.)

Die Grundlage für die Erstellung des vorliegenden Rahmens bildet der Lehrplan mit seiner gesetzlichen Verbindlichkeit.

Der Lehrplan gibt vor, in welchen Bereichen die Schüler/innen Sachkompetenzen erwerben müssen.

Die ausgewählten Inhalte sind als Schwerpunkte zu sehen.

Zusätzlich zu den Sachkompetenzen (Inhaltliche Kompetenzen) sollen Schüler/innen in Allgemeinen Kompetenzen wie 

experimentieren/forschen, kommunizieren/präsentieren, entwerfen/planen, handeln/gestalten, reflektieren/transferieren 

gefördert werden.

Der Focus des vorliegenden Orientierungsrahmens richtet sich daher auf die Verbindung von Sachkompetenzen mit Allgemeinen Kompetenzen und zeigt wie diese verwirklicht werden kann (siehe Seite 7 und 8).
Durch die Verbindung von Sachkompetenzen und Allgemeinen Kompetenzen sollen die Schüler/innen persönliche (ICH) Kompetenzen wie Kreativität, Eigenverantwortlichkeit, Selbständigkeit, Werthaltungen, ... entwickeln/erweitern.

Ebenso wichtig wie der Erwerb von Sach- und Allgemeinen Kompetenzen ist die Stärkung der Sozialkompetenz, welche durch den Einsatz vielfältiger Methoden (Gruppenarbeit, Freiarbeit, Partnerarbeit, Stationsbetrieb, ...) angebahnt/erweitert werden soll.

Persönliche Reflexion und Beobachtung durch die Lehrerin/den Lehrer ist in Teilbereichen anzustreben.
Lernen in Ernährung-Küchenführung-Service


Ü B E R S I C H T











ALLGEMEINE KOMPETENZEN

IN ERNÄHRUNG-KÜCHENFÜHRUNG-SERVICE
Sie sind, passend zum Lehrplaninhalt, anzuwenden.

	experimentieren/ forschen
	kommunizieren/ präsentieren
	entwerfen/

planen 
	handeln/ 

gestalten
	reflektieren/

transferieren

	Schüler/innen sollen

in der selbsttätigen Auseinandersetzung mit Themen aus den inhaltlichen Schwerpunkten des Lehrplanes Erkenntnisse gewinnen und Freude am Forschen und Experimentieren 

entwickeln.


	Schüler/innen sollen

verschiedene Sachverhalte in Ernährung, Gesundheit, Haushalt und bei der Zubereitung von Speisen verbalisieren, begründen und darstellen. Eine bedarfsorientierte Verwendung von Fachbegriffen ist umzusetzen.
	Schüler/innen sollen

Aufgabenstellungen erkennen, Lösungswege finden und Arbeitsschritte festlegen.

	Schüler/innen sollen Rezepte und Gebrauchsanleitungen sinnerfassend lesen,

Lebensmittel nährstoffschonend verarbeiten und die Speisen unter Einhaltung von Tisch- und Esskultur genießen.

	Schüler/innen sollen den eigenen Lern-prozess reflektieren, eigene Leistungen einschätzen bzw. bewerten und die gewonnenen Erkenntnisse bei neuen Aufgabenstellungen anwenden/einsetzen. 


INHALTE DES LEHRPLANES
Sie führen zum Erwerb von Sachkompetenzen.
Die Inhalte sind im Lehrplan den Bereichen

„Ernährung, Küchenführung, Service“ 
zugeordnet.

Die Inhalte werden in Verbindung von Theorie und Praxis aufbereitet bzw. erarbeitet. 

Der Lernertrag wird durch Experimente und/oder Themenbearbeitung und Zubereitung einfacher Speisen erreicht. 

Die „Allgemeinen Kompetenzen“ werden im Lernprozess, je nach Inhalt, angebahnt, gefördert, gefestigt.
Inhaltliche Schwerpunkte 

	Ernährung
	Küchenführung
	Service

	-   Lebensmittelinhaltsstoffe 
    (Eiweiß, Fette, Kohlenhydrate, …)

-   Energiebedarf

-   Ausgewogene Nährstoffzufuhr 
    (ca. 55 % Kohlenhydrate, ...)

-   Lebensmittelgruppen (Region, Import, ...)

-   Lebensmittellagerung 

-   Lebensmittel: Biologisch und Vollwertig
-   Fast Food und Convinienceprodukte

-  Optimale Speisenfolgen: 

    regional, saisonal, traditionell, 
    international
-   Wässer und Getränke 


	-   Hygiene: persönliche, bei der Bearbeitung

                   der LM, am Arbeitsplatz, beim

                   Inventar

-   Unfallverhütung und Sicherheit:

    persönlich und bei Arbeitsgeräten

-   Definition von Speisen (Suppen, Vorspeisen,

    Saucen, Hauptspeisen, Beilagen, Cremes,

    Nachspeisen, …)     

-   Arbeitsabläufe für versch. Speisen planen

-   Mise en place in der Küche

-   Schneidetechniken für Obst, Gemüse und 

     Fleisch 
-   Garmachungsarten:

    mit Wasser, Dampf, Fett, heißer Luft

-   Bindemittel: Mehl/Stärke, Ei
-   Teiglockerungsmittel: Germ, Backpulver, 

                                       Schnee, Luft
-   8 Grundteige (zum Garen in Fett/Öl, in Wasser,

    in heißer Luft,…)

-   Garnieren und Verzieren von Speisen

-   Mixgetränke


	-   Hygiene

-   Arbeitskleidung

-   Umgang mit dem Gast (Höflichkeit,…)

-   Mice en place im Service

-   Tischgestaltung: Tischtuch, Tischschmuck, Tisch-

      und Menükarten
-   4 Servietten falten und brechen

-   Fachsprache im Service (Zangengriff,…)

-   Verschiedene Gedecke: Grundgedeck, Menügedeck
-   Servierregeln 

-   Servierarten: Ober- und Untergriff
-   Tischkultur in Österreich und anderen Ländern

-   Buffet  und Frühstück

-   Getränkeservice

-   Barservice (alkoholfreie Cocktails)




Erwerb von Sachkompetenzen und Förderung Allgemeiner Kompetenzen

am Beispiel des Lehrinhaltes „Biskuitmassen“ 
	Allgemeine Kompetenzen

	Sachkompetenzen
	Beispiele für Arbeitsaufträge
	Sozialformen

	Experimentieren/

Forschen
	
	Die Schüler/innen

· suchen im Internet und Kochbüchern nach Rezepten mit Biskuitmassen
	Einzelarbeit

	Kommunizieren/

Präsentieren
	Die Schüler/innen

· verstehen den Fachbegriff „Biskuitmasse“

· kennen den Unterschied der Massen nach den Grundzutaten

· kennen den Unterschied einzelner Massen nach der Zubereitungsart

· lernen Teiglockerungsmittel für Biskuitmassen kennen

· können Verbesserungszutaten für Biskuitmassen aufzählen

· können erklären, wie verschiedene Massen aufgeschlagen werden

· kennen Abwandlungsmöglichkeiten

· erhalten küchentechnische Hinweise, damit es sicher gelingt

	Die Schüler/innen

· versuchen nach der Erklärung der Lehrerin den Fachbegriff „Biskuitmassen“ mit eigenen Worten zu erklären

· kennen die Grundmenge für 

· Leichte Biskuitmasse

· Schwere Biskuitmasse

· erklären nach dem Lesen des Rezeptes die Zubereitungsarten für 

· warm geschlagenes Biskuit

· kalt geschlagenes/gerührtes Biskuit

· verkehrt geschlagenes Biskuit
	Gruppengespräch



	Entwerfen/

Planen
	
	Die Schüler/innen

· Arbeiten eine Ablaufliste aus

	Einzelarbeit

Gruppengespräch

	Handeln/

Gestalten
	Die Schüler/innen

· können die benötigten Lebensmittel, Geräte und Küchengeschirr vorbereiten

· wissen, wie Biskuitmassen gebacken werden

· können feststellen, wann eine Biskuitmasse durchgebacken ist – Backproben


	Die Schüler/innen

· richten die Zutaten, Geräte, Koch- und Backgeschirr her und arbeiten nach den festgelegten Arbeitsschritten

· schlagen die Masse schaumig

· heben Mehl, Schnee und Verbesserungszutaten unter

· backen die Masse und beachten dabei die besprochenen Hinweise

· fertigen die Masse zu einem dekorativen Backwerk, präsentieren das Ergebnis, servieren es und erklären den Arbeitsablauf in eigenen Worten

	Einzelarbeit

Partnerarbeit



	Reflektieren/

Transferieren
	Die Schüler/innen

· zählen Möglichkeiten auf, wie Biskuitmassen weiterverarbeitet werden können

· können aufzählen, wo Biskuitmassen Verwendung finden

	Die Schüler/innen

· erkennen, dass es gut für Kinder- und Krankenkost geeignet ist, da Biskuit leicht und bekömmlich ist und meist kein Fett enthält
	Gruppengespräch


Erwerb von Sachkompetenzen und Förderung Allgemeiner Kompetenzen
am Beispiel des Lehrinhaltes ……………………………………………….

	Allgemeine Kompetenzen


	Sachkompetenzen
	Beispiele für Arbeitsaufträge
	Sozialformen

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


MATERIALIEN
zum Reflektieren und Bewerten

der eigenen Leistung

in

Teilbereichen

von Ernährung-Küchenführung-Service
REFLEXION 


Die folgende Auflistung umfasst nur einen Teilbereich des Unterrichtes in Ernährung-Küchenführung-Service und kann/soll zur Reflexion bzw. Unterrichtsbeobachtung dienen. Sie kann von der Lehrerin/dem Lehrer nach persönlichen Vorstellungen verändert werden.
	Name:


	
	
	
	
	
	

	Ernährung:
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Lebensmittelinhaltsstoffe.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Energiebedarf berechnen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die optimale Nährstoffzufuhr erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Lebensmittelgruppen benennen.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß über die Lebensmittellagerung Bescheid.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Begriff "Biologisch" erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Begriff "Vollwertig" erklären.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß was Fast Food heißt.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß was Convinienceprodukte sind.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann eine optimale Speisenfolge zusammen stellen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne Wässer und Getränke.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Küchenführung:
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die persönlichen Hygienevorschriften.
	
	
	
	
	
	

	Ich halte die Richtlinien der Lebensmittelhygiene ein.
	
	
	
	
	
	

	Ich weiß über Unfallverhütung und Sicherheit Bescheid.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann verschiedene Speisen definieren.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Arbeitsabläufe für die einzelnen Speisen planen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Mise en place in der Küche.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Obst fachgerecht zerkleinern.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Gemüse fachgerecht zerkleinern.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Fleisch fachgerecht zerkleinern.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit Wasser garen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit Dampf garen. 
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit Fett garen. 
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit heißer Luft garen. 
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Bindemittel Mehl/Stärke und Ei.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne den Unterschied zwischen Palatschinken- und Schmarrenteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne den Unterschied zwischen Nockerl- und Spätzleteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Kartoffelteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne verschiedene Arten von Germteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Mürbteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne verschiedene Arten von Biskuitmassen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Backpulverteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann den Strudelteig.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Speisen garnieren und verzieren.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann alkoholfreie Mixgetränke herstellen.
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Service:
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Hygienevorschriften im Service.
	
	
	
	
	
	

	Ich trage die richtige Arbeitskleidung.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mit dem Gast höflich umgehen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Mise en place im Service.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann ein Grundgedeck richtig decken.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann 4 Servietten falten / brechen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann Tisch- und Menükarten nach Themen anfertigen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann ein Menügedeck nach Speisenvorgabe richtig decken.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann mich im Service der richtigen Fachsprache bedienen.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Servierregeln.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann die Servierarten benennen und fachgerecht anwenden.
	
	
	
	
	
	

	Ich kenne die Tischkultur in Österreich und in anderen Ländern.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann für ein Buffet den Tisch richtig decken.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann für ein Frühstück den Tisch richtig decken.
	
	
	
	
	
	

	Ich kann alkoholfreie Mixgetränke servieren.
	
	
	
	
	
	












































ICH-Kompetenz





Wertschätzung





Teamfähigkeit





Entscheidungsfähigkeit





Akzeptanz des "Anderen"





Selbstwertgefühl





SACH-Kompetenz


Vernetzung von Theorie und Praxis





Umgangsformen





Einfallsreichtum





ALLGEMEINE-  Kompetenz





Individualität





SOZIAL-Kompetenz





Kritikfähigkeit





Arbeitshaltung








Qualitätssicherung EKS-PTS
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Oberösterreich


