Fachunterricht
FACHKUNDE

1. Klasse
Kompetenzbereich Kichenmanagement und Warenwirtschit
Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schilerinnen und Schiiler

- konnen die Gefahren im Herstellungs- und Veriégwhgsprozess von Lebensmitteln nach den
HACCP-Grundséatzen sowie dem Lebensmittelsicherheitisd Verbraucherschutzgesetz

analysieren, die kritischen Kontrollpunkte aufzeigend begriinden sowie die dazu nétigen
Kontrolllisten fuhren,

- kdbnnen den Waren- und Materialbedarf fir vor@pege Speisen und Speisenfolgen unter
Berlcksichtigung des Aufteilungs- und Zubereitumghistes berechnen sowie den
Wareneinkauf unter Beachtung betriebswirtschaliclhegionaler und saisonaler Grundsatze
planen,

- kennen Lebensmittelkennzeichnungen und konnagerischaften, Qualitditsmerkmale und
mogliche Verénderungen von Lebensmitteln und Gké&@teschreiben und kontrollieren,

- kénnen Lagerarten, Lagerfunktionen und Lagegkigh flr einzelne Produktgruppen
beschreiben und begriinden.

Die Schulerinnen und Schiler der Leistungsgruppevaitieftem Bildungsangebot sowie jene,
die sich auf die Berufsreifeprifung vorbereitennikén zuséatzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten I6sen.

Lehrstoff:

Lebensmittelrechtliche  Bestimmungen. Hygienestatglar Materialbedarfsberechnungen.
Wareneinkauf.  Lebensmittelkennzeichnungsrecht. i@isinerkmale,  Eigenschaften  und
Verwendung von Lebensmitteln. Wareniibernahme unaridlbe. Lagerung.

Lehrstoff der Vertiefung:

Materialbedarfsberechnungen. Qualitatsmerkmale, er&ighaften und Verwendung von
Lebensmitteln.

Kompetenzbereich Kochtechniken und Angebotsgestalinug
Bildungs- und Lehraufgabe:
Die Schilerinnen und Schiiler

- konnen Erste Hilfe MaRnahmen beschreiben sovédeentive Schritte zur Unfallvermeidung
aufzeigen,

- kdbnnen Mafinahmen zum Schutz der personlicherur@esit am Arbeitsplatz sowie zur
Vermeidung von berufsspezifischen Erkrankungeréeekl,

- kdbnnen MalRRnahmen zum Umweltschutz fir eine Kidrarbeiten, begrinden und
prasentieren,

- kennen kochtechnische Hilfsmittel fiir weiterféhde Kochverfahren, kénnen diese erklaren
und Verwendungsgebieten zuordnen,

- kdbnnen Kochverfahren anhand von Speisen erfdusowie deren Anwendung und
Auswirkungen auf Lebensmittel beschreiben,

- kennen Eckpunkte einer ausgewogenen Erndhruiimgiek das Konsumverhalten im Alltag
reflektieren sowie in Hinblick auf NachhaltigkendiGesundheit bewerten,

- kobnnen kalte Vorspeisen, Suppen, warme VorspeisSpeisen von Fischen und
Meeresfriichten, Sorbets, Hauptgerichte, Kase somaeme und kalte Sif3speisen mit
passenden Saucen, Garnituren und Beilagen benammkrderen Zubereitung fachgerecht
erklaren,

- kdnnen die Anwendung von Konservierungsmethaoeschreiben, entsprechenden Speisen
zuordnen sowie deren Umsetzung erlautern, (1,2,3)

- kdbnnen ausgehend von einem Speisenplan den iEnargd Nahrwert EDV-unterstutzt

ermitteln, die Ergebnisse analysieren und etwaigalefungen unter Berlcksichtigung
ernahrungsphysiologischer Grundsétze vorschlagen,



- kdbnnen anlassbezogene einfache und erweiterteidl@nter Beachtung gastronomischer
Grundregeln erstellen,

- kdnnen korrespondierende Getranke zu Speisen Spaisenfolgen empfehlen sowie die
Empfehlung begrinden,

Die Schilerinnen und Schiller der Leistungsgruppevattieftem Bildungsangebot sowie jene,
die sich auf die Berufsreifeprufung vorbereitennh@n zusatzlich komplexe Aufgaben zu einzelnen
Lehrstoffinhalten |6sen.

Lehrstoff:

Gesundheitsforderung. Umweltbewusstes Arbeiten.hkamhnische Hilfsmittel. Kochverfahren.
Grundlagen der Erndhrung. Speisen. Konservierungrdgie- und Nahrstoffermittlung. Speisenfolgen.
Korrespondierende Getréanke.

Lehrstoff der Vertiefung:
Grundlagen der Ernahrung. Speisen.

Es kann das Fachbuch verwendet werden:
Kiche in Theorie und Praxis

Trauner Verlag
ISBN 978-3-99033-905-9



