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1 Planungsformular

Thema — Lehriibung

pht
Institut fur Berufspddagogk ' .

Padagogisch-praktische Studien (PPS)

Planungsformular
Fachbereich Ernahrung

Kontaktdaten
Name der Schule BFW Wargl
Praxisiehrperson Chnstina Prantl
E-Mail . .
Wie dirfen unsere ch pranll@tsn At
Studierenden mit hnen in Telefon o i SR
Kontakt treten?
Sprechstunde
Lehribung
Thema Gefloge!
T Lehrub Uhrzeit ¢ . 2
‘::,?.B g 1 7.03.2020 2 B 200 bes 230 Uhr; Degpelstuncie - Prute? 13:20 bis 17:40 Uhr
Raum/Stockwerk LK1/Erdgeschoss Anzahl der Schuler/innen (m/w) |11 w
Unterrichtsgegenstand KRM Kiasse (Jahrgang) 1FW
stk 3 { h
Nach m\e’m Lehrplan wird Dreijahrige Fachschule hw;:e vuesle Un::mc tseinheiten 1UE
unternchtet’ fr wi aftliche n Sie in threr (5
Lehrstoffverteilung fur diesen Untemnchtsstunden)
Berufe Themenbereich vorgesehen?
Ausbildungsschwerpunite baw. A i
Vartiokingm GSOM (Gesundheits- und Sozialmanagement)
Mir ist es wichtig, dass
folgender Ausschnitt aus den
Bildungs- und Lehraufgaben
baw. Kompetenzen in der
Stunde behandeit wird:
Fais S ktinen spenelen Winsch haben,
Zede tette fre lssen
Folgende "0'“9'"“‘:" soliten | [7] Fachkompetenz [0 Lesekompetenz
bei Planung 2usatzlic
berucksichtigt werden: O Methodenkompetenz [ Sozialkompetenz
Tiefe des Unterrichtsthemas [ Neuer Inhalt I [0 Wiederholung l O vertiefung
Vorkenntnisse der Schulerinnen/
Schuler?
Faiiy #3 bewne wperelion Vortenntnise pde,
sl e mAgeba 2 weeden konnen. Telle birve
fred issen.
Autor Titel Auflage/ Jahe
Lebrich Macher, Staitner, Pehak, Traxler agement und Betrcororganisatien | Schulbuch-Nr. 175.378
Hospitation am: 18.01 70725 Unterschrift Praxisiehrperson; M (‘é‘j /
Lehrubung am: 17.03.2020 Unterschrift Praxisiehrperson:
Stand: September 2018 Seite 1von 1
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2 Bedinungsanalyse

Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe

Relevante Schlussfolgerungen fir

Bedingungen IST-Stand _
die Planung
Schultyp FW Der Lehrplan ist zu beachten.
Alter 14 bis 15 Jahre
Neun Schilerinnen sind zum Ko-
chen eingeteilt.
Gruppengrolie 11 ) _
Zwei Schilerinnen werden das Ser-
vice durchfihren.
Anzahl von weiblichen und o
11 weiblich

mannlichen Lernenden

Anzahl der Lernenden mit

Deutschschwache

Besondere Starken

FleiRig, motiviert

Wenden die Fachbegriffe an

Die Fachbegriffe kbnnen laufen ver-

wendet und wiederholt werden.

Besondere Schwachen

Disziplin

Sehr motiviert und bemuht

Das Programm kann anspruchsvoll

gestaltet werden.

Vorkenntnisse, die fur die

Stunde relevant sind und auf

die aufgebaut werden kann

Fachbegriffe
Farbbedeutung der Bretter
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Schulische Gegebenheiten (infrastrukturelle Analyse)

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen fir
die Planung
Unterrichtszeit 13.20 — 17.40 Uhr Aktivierung nach der Mittagspause!

Motivierender Stundeneinstieg.

Schulordnung Kochkleidung muss voll-

standig und sauber sein.

Eigene Beobachtungen, die |Nach der Stunde sollen die | Die Schulerinnen sollen daran erin-
fur die Planung relevant sind: | Schilerinnen sich selbst nert werden.

Noten geben.

Weitere Informationen der Eine Schdlerin ist Vegetari- | Menl soll so gestaltet werden, dass
Praxisperson erin und eine Schilerin lei- |die Speisen ohne Haselnlisse zube-
det an einer Haselnussal- |reitet werden und auch ohne Fleisch

lergie. sattigend sind.

3 Sachanalyse

Themenblock — Fleisch

o Geflugel
e Kalbfleisch
¢ Rindfleisch

e Schweinefleisch
e Lammfleisch
e Wildfleisch

3.1 Stundenthema

o Gefligel Allgemein

e Einteilung von Geflugel
e Einkauf und Lagerung
e Qualitdt und Hygiene

e Kichentechnische Eigenschaften
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3.2 Fachliche Vorbereitung

Quellen

Fachliteratur Lenz, C., & Bruckmann, C. (2013). Das Teubner Handbuch Ko-

chen: Von Aal haduten bis Zucchini fullen. Teubner.

Schulbuch Macher, R., Staltner, A., Pehak, S., & Derflinger-Traxler, E. (2014).
Fur HLW/FW-Schulversuchsschulen: Kiichenmanagement und Be-

triebsorganisation. Trauner Verlag.

Lehrplan Dreijahrige Fachschule fir wirtschaftliche Berufe / Lehrplan BGBI.
Il Nr. 340/2015, Anlage A3
https://www.abc.berufsbildendeschulen.at/downloads/?katego-
rie=10 ; Abgerufen am 25.02.2020

3.3 Inhaltsreduktion

Die Praxislehrerin Frau Prantl hat fir das Thema Geflligel eine Unterrichtseinheit vorgese-
hen. Das entspricht funf Unterrichtsstunden. Dieses Thema ist den Schilerinnen neu und
soll deshalb informativ gestaltet werden. Die Schiilerinnen sollen einen Uberblick tiber das
Thema bekommen und am Ende der Stunde wissen, wie das Geflugel unterteilt wird, wie die
Qualitat des Geflugels bestimmt werden kann und was man beim Einkauf, bei der Lagerung

und bei der Verarbeitung beachten soll.

3.4 Inhaltsauswahl und Verkntpfungsmaglichkeiten

Das Thema Gefligel wird immer wichtiger. Vor allem im Bereich Biologie spielt das Thema
Gefligel und Antibiotika eine sehr grof3e Rolle. Den Schulerinnen soll bewusst gemacht wer-
den, dass die Tiere sehr oft mit Antibiotika gefittert beziehungsweise geimpft werden, damit
sie wachsen, gesund bleiben und schneller fir die Schlachtung bereit sind. Jedoch kann sich
der Mensch mit den im Geflligel enthaltenen antibiotikaresistenten Keime anstecken und es
kann sein, dass bei Krankheiten bestimmte Antibiotika nicht mehr wirken. Ein weiteres wichti-
ges Thema sind die Salmonellen und ihre Auswirkung auf den Menschen. Eine Salmonel-
lenerkrankung hat nicht nur fir den Menschen negative Auswirkungen, sondern kann auch in
einem Lebensmittelverarbeitenden Betrieb grof3e negative Folgen hervorrufen. Auch in der

Religion und in verschiedenen Kulturen spielt das Thema Fleisch und Fleischverzicht eine
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grol3e Rolle, denn einige Religionen verbieten den Konsum von Fleisch. Weiters hat das

Thema Gefllgel in der Diatkiiche eine sehr gro3e Bedeutung, da es sehr fettarm ist.

4 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung

Siehe Anhang an den Unterrichtsverlauf.

5 Curriculare Auseinandersetzung und Kompetenzen

5.1 Allgemeines Bildungsziel

¢ Die dreijahrigen Fachschule fur wirtschaftliche Berufe befahigt die Schilerinnen und
Schiler der Erweiterung und Vertiefung bereits erworbener Allgemeinbildung und
vermittelt in einem ganzzeitlichen ausgerichteten Curriculum jene Kenntnisse und
Fertigkeiten, die zur Ausiibung eines Berufes in den Bereichen Wirtschaft, Verwal-
tung, Erndhrung, Tourismus (insbesondere Hotellerie und Gastronomie) dienen.

e Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in den Bereichen Erndhrung, Gast-
ronomie und Hotellerie sollen die Absolventinnen und Absolventen zu kritischem
Denken sowie nahhaltigem und verantwortungsvollem Handeln befahigt werden.

o Die Schilerinnen und Schiiler kénnen die Beeinflussung und Entwicklung von
Mensch und Okosystem einschatzen und handeln nachhaltig. (Dreijahrige Fach-
schule fir wirtschaftliche Berufe / Lehrplan BGBI. Il Nr. 340/2015, Anlage A3)

5.2 Allgemeine didaktische Grundsatze

e Der Unterricht soll am aktuellen Stand von Wirtschaft, Gesellschaft, Wissenschaft und
Technik ausgerichtet werden. Die Lehrende soll ihre fachliche sowie methodisch-di-
daktischen Kenntnissen und Fahigkeiten stet entwickelt werden.

o Die Persdnlichkeit des Lernenden soll im Mittelpunkt stehen. Der positive Umgang
zwischen allen Beteiligten soll die Grundvoraussetzung fur das Gelingen von Unter-
richt sein.

e Wichtig ist die Vernetzung der fachtheoretischen Grundlagen mit der Praxis. Diese
dient dem professionellen Handeln. (Dreijdhrige Fachschule fur wirtschaftliche Berufe
/ Lehrplan BGBI. Il Nr. 340/2015, Anlage A3)
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5.3 Unterrichtsprinzipien

e Umweltbildung fur nachhaltige Entwicklung
Den Schulerinnen soll bewusst gemacht werden, dass der Verzehr von Geflligel sich
sehr auf die Umwelt auswirkt, denn nicht heimisches Geflligel, welches importiert
werden muss, hohe SchadstoffaussttRe an die Umgebung abgibt. Weiters ist heimi-
sches und frisches Geflugel qualitativ hochwertiger und kann dem Menschen somit
mehrere wichtige Nahrstoffe liefern. In einige Jahren sind die Schilerinnen mindige
Konsumentinnen und haben die Wahl, ob sie Gefliigel aus artgerechter Haltung kau-

fen oder nicht.

5.4 Bildungs- und Lehraufgabe

Die Schulerinnen und Schiler

e konnen die Grundlagen der Arbeitssicherheit, Hygiene und Ergonomie in der betrieb-
lichen Situation umsetzen.

e konnen die fachtheoretischen Grundlagen der Kiichentechnik und Speisenzuberei-
tung beschreiben.

o kdnnen wertschatzend mit den eingesetzten Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Be-
triebsmitteln und Geraten umgehen. (Dreijahrige Fachschule fur wirtschaftliche Be-
rufe / Lehrplan BGBI. 1l Nr. 340/2015, Anlage A3)

5.5 Lehrstoff

o Gute Hygienepraxis
e Qualitatskontrolle

e Grundrezepturen

5.6 Stundenziel

e Einteilung von Geflugel
e Einkauf und Lagerung
e Qualitdt und Hygiene
e Kichentechnische Eigenschaften
5.7 Kompetenzen
Die Schulerinnen unterscheiden einzelne Geflugelarten.

Die Schilerinnen setzen die Hygienevorschriften im Bezug zum Gefliigel fachgerecht um.

Marina Erhart



Die Schilerinnen erlautern die erndhrungsphysiologischen Eigenschaften des Gefllgels.
Die Schulerinnen beurteilen das Geflligel nach Festigkeit, Aussehen und Verpackung.

Die Schilerinnen erlautern den Zusammenhang zwischen Gefliigel und Antibiotika und er-

klaren dessen Gefahren naher.

Marina Erhart



6 Unterrichtsverlauf inkl. theoriegeleiteter Planung

Grobziel: Die Schulerinnen und Schiiler bereiten Gefliigel her.

Kompetenzen Lehrstoffinformation Methode Lehrmittel Dauer
Kennenlernen LV 5
13:20 - 13:25

o Vorstellung meiner Person

e Selbstklebende Namenskartchen Selbstklebende Na-

: menskartchen
austeilen
Wiederholung Biskuit LSG Schulbuch Seite 336 | 45
e Kalt geriihrtes Biskuit 13:25-14:10
e Warm geschlagenes Biskuit
e Verkehrt geschlagenes Biskuit
Wiederholung Strudelteig LSG Schulbuch Seite 314

e Herstellung Strudelteig
e Tropfenprobe

e Strudel ausziehen

Marina Erhart 10



Fachkompetenzen Geflugel mit Themenkiste LSG AB
Die Schilerinnen unterscheiden | In der Themenkiste befinden sich unterschiedliche Gegen- | Themenkiste | Themenkiste

einzelne Gefllugelarten. stande, die mit dem Gefliigel im Zusammenhang stehen.

Die Schiilerinnen setzen die Hy-

gienevorschriften im Bezug zum e Einteilung von Geflugel

Geflugel fachgerecht um. e Einkauf und Lagerung

Die Schiilerinnen erlautern die * Qualitat und Hygiene
ernahrungsphysiologischen Ei- * Geflugel und Antibiotika
genschaften des Gefliigels. e Kichentechnische Eigenschaften

Die Schilerinnen beurteilen das
Gefligel nach Festigkeit, Ausse-

hen und Verpackung.

Die Schilerinnen erlautern den
Zusammenhang zwischen Gefli-
gel und Antibiotika und erklaren

dessen Gefahren naher.
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Rezeptbesprechung LSG Rezepte 15°
e Gemisebouillon mit Krauterschoberln und 14:10 = 14:25
Késeschoberln
o Gebratene Huhnerbrust mit Rucola-Risotto
e Apfel-Birnensalat im Korbchen mit Schokoladen-
mousse
Servicebesprechung
¢ Welches Gedeck muss gedeckt werden?
N Einteilungszettel
Einteilung
e Jede Schilerin zieht einen Zettel mit den Aufgaben,
Kochen PA/EA 115°
. 3y 14:25-16:20
e Tisch leerrdumen
e Handewaschen
o Kochen in der Kiiche
e Speisen sollen laut Rezepturen zubereitet werden.

Gemeinsames Essen

o Alle Speisen werden hintereinander angerichtet und

vom Serviceteam fachgerecht serviert.

Marina Erhart
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Reflexion & Feedbackgesprach

e Hat es Schwierigkeiten gegeben?

e Schmeckt es oder nicht?

Feedbackge-
spréach

Nacharbeiten
e Laut Jahresamtplan

Wissens-Quiz

40"
17:00 - 17:40

Quizfragen

Direkte Vorbereitung: Namensschilder vorbereiten, Einteilung vorbereiten, Rezepte vorbereiten, Informationsblatt Gefliigel vorbereiten, Quizfragen

vorbereiten

Didaktische Reserve: Genaues Inventar, Reinigungsarbeiten
Break: Vor dem Wissens-Quiz kann die Stunde beendet werden und die Lehrperson kann das Quiz eventuell als Einstieg in der nachsten Stunden

verwenden.

Abkurzungs- & Farbmarkierungserklarung:

K Kontakt

I Information
Orientierung

S Selbsterarbeitung

Kontrolle

Quellenangaben: Siehe Punkt 3 Sachanalyse - fachliche Vorbereitung

Marina Erhart

S Schler
LSG Lehrer Schiler Gesprach
Sz schilerzentriert
EA Einzelarbeit
AB Arbeitsblatt
PA Partnerarbeit
GA Gruppenarbeit
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7 Didaktische Analyse, theoriegeleitete Planung

Lehrer-Schilerge-

spréach

Bei dieser Form wird ein verbaler Austausch von Informationen,
Vorkenntnissen, Wahrnehmungen und Anregungen zwischen
der Lehrperson und den Schilerinnen sichergestellt. Dabei er-
folgt ein Lernerfolg innerhalb einer Unterrichtseinheit. Da es
wichtig ist, die Meinung, das Wissen und ihre Deutung mitzutei-
len, ist der verbale Austausch ein wichtiges Instrument im Unter-
richt.

Das LSG bei einem neuen Thema ist sehr wichtig, denn man
kann als Lehrperson an das Vorwissen der Schilerinnen an-
knlpfen.

Theoretischer Hintergrund:

,Definition: Das Unterrichtsgesprach umfasst alle Situationen im
Unterricht, in denen ein gemeinsamer Austausch des Lehrers
mit moglichst allen und zwischen allen Lernenden zu einem klar

definierten Thema stattfindet.” (Leisen, 0.J., S. 3)

Partnerarbeit

Die Schilerinnen erhalten einen Arbeitsauftrag, welchen sie zu
zweit unter zeitlicher Vorgabe erledigen missen. Die Partnerar-
beit ist eine wichtige Vorstufe zur Gruppenarbeit beziehungs-
weise zur Teamarbeit. In der Regel arbeiten diejenigen Schile-
rinnen zusammen, die in der Klasse nebeneinandersitzen. Im
Praxisunterricht kdnnen leistungsstarke mit leistungsschwachen
Schilerinnen zusammenarbeiten. (Brenner & Brenner, 2014, S.
45)

In diesem Fall werden die Schiillerinnen gemeinsam eine Speise
zubereiten. Dabei ist es wichtig, dass sich die Schilerinnen die

Zeit und Aufgaben gemeinsam einteilen.

Themenkiste

Das Ziel dieser Methode ist es, dass die Schulerinnen und
Schuler zu einem Thema hingefuhrt werden. Dabei soll an das
Vorwissen angeknipft werden und der Fantasie und der Kreati-
vitat der Schilerinnen freien Lauf gelassen werden.

In einer Kiste oder einem Sack befinden sich unterschiedliche
Gegenstande, die mit dem Thema Gefliigel etwas zu tun haben.
Die Schilerinnen sollen nacheinander etwas aus der Kiste neh-

men, den Gegenstand betrachten und erlautern, was er mit dem

Marina Erhart
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Thema zu tun haben kénnte. Die Lehrperson erganzt die wich-

tigsten Anmerkungen. (Thémmes, 2005, S. 69)

Wissens-Quiz

Das Wissens-Quiz ist eine spielerische Wiederholung und Si-
cherung des gelernten Stoffes. Weiters dient es auch als Riick-
meldung fur die Lehrperson, denn wenn die Schilerinnen viel
wissen, haben sie in der Stunde viel gelernt.

Die Lehrperson bereitet einen Fragenkatalog inklusive Lésungen
vor. Die Klasse kann als Gruppe oder als Einzelpersonen fun-
gieren. In diesem Fall wird die Klasse in zwei Gruppen unterteilt,
welche gegeneinander spielen werden. Fur jede richtige Antwort
erhalt die Gruppe einen Punkt. Die Gruppe mit den meisten
Punkten gewinnt und erhélt einen kleinen Preis. (Thdmmes,
2006, S. 34)

Arbeitsblatt

Die Schilerinnen sollen selbststandig werden und Arbeitsblatter
dienen der Forderung der individuellen Selbststandigkeit. Ar-
beitsblatter dienen der Motivation, der Aktivierung und der Leis-
tungsgewdhnung.

Motivation: Arbeitsblatter konnen die Schilerinnen férdern. Wei-
ters kann die Bewaltigung als Bestatigung des eigenen Kénnens
angesehen werden.

Aktivierung: Ein Arbeitsblatt aktiviert die Schulerinnen sich mit
dem Unterricht zu beschaftigen.

Leistungsgewdhnung: Die Schilerinnen lernen, Aufgaben mit

entsprechenden Hilfsmitteln zu I6sen. (Brettschneider, 2019)

Marina Erhart
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8 Beilagen

8.1 Arbeitsblatt

Das Geflugel

KLCHEN- UND
RESTAURANTMANAGEMENT

Welches Tier steckt in den Bildern? Nummeriere das passende Bild zu den Beschreibungen.

1 Huhn

Sie werden in drei Haltungsformen gehalten: Kéfighaltung,
Bodenhaltung, Freilandhaltung

2 Ente

Sie wiegt bis zu drei Kilogramm. Das mannliche Tier wird Erpel
genannt,

3 Gans

Das mannliche Tier wird Ganter genannt.

4 Truthahn/Pute

Kann bis zu 15 Kilogramm wiegen.

5 Perlhuhn

Das Federkleid ist schwarz mit weillen Punkten.

6 Taube

Dieses Tier stammt zu 99% nur mehr aus der Zucht.

7 Wachtel

Ist das kleinste Federhuhn, welches gegessen wird.

Marina Erhart
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8 Strauf

Kann bis zu 70 km/h schnell laufen.

9 Fasan

Hat ein farbenprichtiges Gefieder.

Warum gilt Gefligel als gesund?

Gefligel beinhaltet kaum Fett und ist sehr eiweilireich. Hihner-
und Putenfleisch ist besonders wertvoll, denn es besteht
fast aus einem Viertel aus EiweiR, welches unserem

Unter der Haut sitzt das meiste
Fett. Deshalb sollte man sie vor
dem Kochen entfernen.

korpereigenem Eiweilk sehr dhnelt und deshalb
fur unseren Kérper sehr wichtig und wertvoll ist.

Was muss ich beim Einkauf beachten?

Bitte beachte, dass das Tier aus Osterreich stammt. Denn fiir Gsterreichisches Fleisch gibt es strenge
Vorschriften und Qualitdtskontrollen. Es gilt: Die Qualitdt vom Fleisch hdngt von der Aufzucht der
Tiere ab.

& Das Fleisch soll relativ fest und nicht weich sein.
* Die Farbe soll fleischfarben und nicht weilk sein.
s Bej Tiefkihlgefligel: Es sollen keine Eiskristalle unter der Verpackung sein.

1. Qualitat Ist vollfleischig und hat eine gut entwickelte fleischige Brust, Die Haut soll
rein sein und keine fremdartigen Auf- und Einlagerungen aufweisen. Ebenso
soll das Fleisch von der Haut bedeckt sein und soll nicht zerrissen sein.

2. Qualitat st alles, was nicht der ersten Qualitat entspricht.

Welche Hygiene muss bei der Zubereitung beachtet werden?

Keime wie Salmonellen sterben normalerweise ab, sobald das Fleisch gegart wird. Gefligel muss
IMMER durchgegart sein —bis der Kern 70°C erreicht hat. Jedoch kénnen sich Keime auf dem Brett,
Messer und den Handen befinden und sich so auf andere Lebensmittel (bertragen. Deshalb sollte
rohes Gefligel getrennt von anderen Lebensmitteln gelagert werden. Messer und Bretter sollen
immer sauber gereinigt werden und die Hande milssen nach jedem Verarbeitungsschritt gewaschen
werden. Geratschaften und Flachen miissen unbedingt desinfiziert werden.

Was gilt in der Kiiche? Fur Gefligel werden immer die gelben Bretter aus Plastik verwendet.
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Antibiotika und Gefliigelzucht

Antibiotika spielt in der Gefliigelzucht eine grofe Rolle. Seit etwa zehn Jahren dirfen die Bauern
keine Antibiotika zur Wachstumsforderung mehr geben. Das Antibiotika muss vom Tierarzt
verschrieben werden, denn durch die Aufnahme des Antibiotikums durch das Fleisch in den
menschlichen Kdrper kénnen in Krankheitsfallen bestimmte Antibiotika beim Menschen nicht mehr
wirken.

Es ist gesetzlich vorgeschrieben, wieviel Antibiotika in welchem Zeitraum gegeben werden darf und
vor der Schlachtung werden die Tiere nochmals vom Tierarzt kontrolliert.

Kiichentechnische Eigenschaften

Da Gefligel sehr mager ist, kann es bei zu hoher Hitze sehr schnell austrocknen. Daher kann man das
Fleisch mit Speck ummanteln, damit das Fleisch saftig bleibt. Diesen Vorgang nennt man bardieren.

Bridieren bedeutet, dass Fleisch in Form zu bringen. Meistens geschieht das mit einem Kichengarn
oder Klammern.

Marina Erhart 18



8.2 Arbeitsblatt L6sungen

1]

KOTHEN- UND
RESTAURANTMANAGEMENT
Das Gefligel
Welches Tier steckt in den Bildern? Nummeriere das passende Bild zu den Beschreibungen.

3 1 Huhn
Sie werden in drei Haltungsformen gehalten: Kafighaltung,
Bodenhaltung, Freilandhaltung

9 2 Ente
Sie wiegt bis zu drei Kilogramm. Das mannliche Tier wird Erpel
genannt.

5 3 Gans
Das mannliche Tier wird Ganter genannt.

1 4 Truthahn/Pute
Kann bis zu 15 Kilogramm wiegen.

7 5 Perlhuhn

3 ﬂ - | Das Federkleid ist schwarz mit weilken Punkten.
T

2 6 Taube
Dieses Tier stammt zu 99% nur mehr aus der Zucht.

8 7 Wachtel
Ist das kleinste Federhuhn, welches gegessen wird.

Marina Erhart
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4 8 Strauf
Kann bis zu 70 km/h schnell laufen.
6 9 Fasan

Hat ein farbenprachtiges Gefieder.

Warum gilt Gefliigel als gesund?

Gefligel beinhaltet kaum Fett und ist sehr eiweilreich. Hihner-
und Putenfleisch ist besonders wertvoll, denn es besteht
fast aus einem Viertel aus Eiweilk, welches unserem

Unter der Haut sitzt das meiste
Fett. Deshalb sollte man sie vor
dem Kochen entfernen.

korpereigenem Eiweil sehr dhnelt und deshalb
fir unseren Kérper sehr wichtig und wertvoll ist.

Was muss ich beim Einkauf beachten?

Bitte beachte, dass das Tier aus Osterreich stammt. Denn fiir dsterreichisches Fleisch gibt es strenge
Vorschriften und Qualitdtskontrollen. Es gilt: Die Qualitdt vom Fleisch hiingt von der Aufzucht der

Tiere ah.

#  Das Fleisch soll relativ fest und nicht weich sein.
+ Die Farbe soll fleischfarben und nicht weilk sein
+ Bej Tiefkilhlgefligel: Es sollen keine Eiskristalle unter der Verpackung sein.

1. Qualitat Ist vollfleischig und hat eine gut entwickelte fleischige Brust. Die Haut soll
rein sein und keine fremdartigen Auf- und Einlagerungen aufweisen. Ebenso
soll das Fleisch von der Haut bedeckt sein und soll nicht zerrissen sein.

2. Qualitat Ist alles, was nicht der ersten Qualitat entspricht.

Welche Hygiene muss bei der Zubereitung beachtet werden?

Keime wie Salmonellen sterben normalerweise ab, sobald das Fleisch gegart wird. Gefligel muss
IMMER durchgegart sein — bis der Kern 70°C erreicht hat. Jedoch kénnen sich Keime auf dem Brett,
Messer und den Handen befinden und sich so auf andere Lebensmittel bertragen. Deshalb sollte
rohes Gefligel getrennt von anderen Lebensmitteln gelagert werden, Messer und Bretter sollen
immer sauber gereinigt werden und die Hinde missen nach jedem Verarbeitungsschritt gewaschen
werden. Geratschaften und Flachen missen unbedingt desinfiziert werden.

Was gilt in der Kiiche? Fir Gefligel werden immer die gelben Bretter aus Plastik verwendet.
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Antibiotika und Gefliigelzucht

Antibiotika spielt in der Gefliigelzucht eine grofe Rolle. Seit etwa zehn Jahren diirfen die Bauern
keine Antibiotika zur Wachstumsférderung mehr geben. Das Antibiotika muss vom Tierarzt
verschrieben werden, denn durch die Aufnahme des Antibiotikums durch das Fleisch in den

menschlichen Kdrper kénnen in Krankheitsfallen bestimmte Antibiotika beim Menschen nicht mehr
wirken.

Es ist gesetzlich vorgeschrieben, wieviel Antibiotika in welchem Zeitraum gegeben werden darf und
vor der Schlachtung werden die Tiere nochmals vom Tierarzt kontrolliert.

Kichentechnische Eigenschaften

Da Gefligel sehr mager ist, kann es bei zu hoher Hitze sehr schnell austrocknen. Daher kann man das
Fleisch mit Speck ummanteln, damit das Fleisch saftig bleibt. Diesen Vorgang nennt man bardieren.

Bridieren bedeutet, dass Fleisch in Form zu bringen. Meistens geschieht das mit einem Kichengarn
oder Klammern.
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8.3 Rezepte

Rezepte
Lehriibung Marina Erhart

Speisenfolge:

Gemlsebouillon mit Schoberlvariation
Rucaola Risotto mit bardierter Hihnerbrust
Apfel-Birnensalat im Karbchen mit hellem Schokeladenmousse

i

KUCHEN- UND
RESTAURANTMANAGEMENT

MARINA ERHART

Gedeckskizze:

Gemiisebouillon fir 10 Portionen
Allergene; L

0,100 Kilo Lauch-Porree

0,100 Kilo Sellerie

0,100 Kilo karotten frisch

0,100 Kilo Zwiebel(n)

1,500 Liter Wasser

1,000 Stick Lorbeerblatter
Pfefferkdrner
Zubereitung Gemisebouillon:
1) Gemiise putzen und in grobe Wiirfel schneiden.
2) Das Gemiise mit etwas Ol anschwitzen und mit kaltem Wasser aufgieRen,
3} Mit Pfefferkirner und Lorbeerblatt wiirzen,
4} Fur etwa eine Stunde wallen lassen.
5) Abseihen und abschmecken.

Schoberlvariation  2x zubereiten fir 10 Portionen
Allergene: A,C,G

2,000 Stick Eifer)

0,060 Kilo Mehl glatt
Salz

0,020 Kilo Gouda

0,020 Kilo Petersilie
Zubereitung Schéberlvariation:

1) Verkehrtes Biskuit herstellen.

2} Mit Krauter und Kase vermengen und in eine befettete und bemehlte Form streichen.
3) Bei 180°C fur etwa 10-12 Minuten.

4} In Rauten schneiden.

1)
2]
3]

Zubereitung verkehrtes Biskuit:

Marina Erhart
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Rucola Risotto mit bardierter Hihnerbrust fir 10 Portionen
Allergene; AE,G.H,LO

1,000 Kilo

0,030 kilo
0,200 Kilo

0,400 Kilo
0,100 Kilo
0,100 Kilo
1,000 Liter
0,100 Liter
0,040 Kilo
0,080 Kilo

0,050 Kilo
0,020 Kilo
1,000 Stick
0,040 Kilo
0,020 Kilo

0,040 Kilo
0,060 Kilo

Marina Erhart

Hihnerfleisch - Brust

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
Ol - Olivenal

Bauchspeck

Zubereitung Hihnerbrust:

1) Die Hihnerbrust kalt abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Speck parieren.

2) Beidseitig in heien Ol mit Thymian und Rosmarin anbraten.

3) Auf ein Backblech geben, Butterflacken auf die Briste geben und im Backrohr bei 150°C

ca. 15 Minuten fertig garen.
4) Das Fleisch aus dem Rohr nehmen und kurz rasten lassen,
5) Mach belieben in Scheiben schneiden.

Risottoreis

Zwiebel{n)

Butter

Gemiisebrihe

Weilwein

Butter

Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung Risotto:

1) Die fein geschnittenen Zwiebel in etwas Butter leicht anschwitzen,

2) Den Reis beigeben und bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

3) Mit dem WeiRwein aufgiefen und einreduzieren lassen.

4) Den heiffen Fond nach und nach zugiefien, sodass der Reis immer bedeckt ist.

5) Immer fleifig umrithren, denn nur so wird das Risotto schdn cremig!

6) Diese Prozedur solange wiederholen, bis das Risotto so bissfest und cremig ist, wie
gewlnscht

7) Die kalte Butter sowie den geriebenen Parmesan unter das Risotto rithren.

8) Das Rucola-Pesto unterziehen und sofort servieren.

Rucaola

Parmesan, frisch gerieben
Knoblauchzehen

Ol - Olivenal

Haselnisse gerieben

Salz, Pfeffer

Zubereitung Rucola-Pesto:

1) Rucola waschen und schleudern.

2) Die Knoblauchzehe schilen und halbieren.

3) Rucola, Knoblauch, Parmesan, Milsse und Ol verriihren und alle Zutaten mit dem
Stabmixer plrieren.

4) Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kihl stellen.

Pinienkerne
Rucola
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Garnitur und Anrichten:

1) Pinienkerne Fett anrgsten. Rucola waschen und schleudern.
2) Das Risotto in tiefen Tellern anrichten. Die gebratenen HUhnerbrustscheiben darauf
platzieren und das Gericht mit Pinienkernen und dem frischen Rucola garnieren,

Apfel-Birnensalat im Koérbchen fir 10 Portionen
Allergene; AH

0,150 Kilo
0,010 Liter
0,100 Liter

Mehl glatt
Sonnenblumen-0l
Wasser

Salz, 1 KL Essig

Zubereitung Strudelteig:

1)Strudelteig herstellen.

2) Tropfenprabe machen,

3) Ein Laibchen formen und schleifen.

4) Mit etwas Ol besteichen und unter einem Geschirr 30 Minuten rasten lassen.

5} Strudelteig auf einem bemehlten Strudeltuch gleichmaRig ausrollen

und von der Mitte aus dinn ausziehen,

B} Strudelteig in Quadrate schneiden und in eine Muffinform korbchenartig geben.

Zubereitung Strudelteig:
1)
2)
4,000 Stlck Apfel
4,000 Stiick Birnen
0,002 Kilo Feinkristallzucker
1,000 Stick Zitrone(n)

Zubereitung Apfel-Bimensalat:

1) Apfel waschen, halbieren, vierteln und entkernen.

2) Birnen waschen, halbieren, vierteln und entkernen.

3) Das Obst in feine Wirfel schneiden und mit dem Zucker vermengen.
4) Die Zitrone auspressen und den Saft unter den Salat mischen.

5) Den Salat in die ausgekihlten Korbchen fillen und garnieren.

Marina Erhart
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Schokoladenmousse fir 10 Portionen

Allergene; G, M
0,250 Kilo Quirmig
0,100 Kilo Feinkristallzucker
0,100 Kilo Schokolade weif?
0,400 Kilo Sahne
0,300 Kilo Schokaolade
Zubereitung Schokoladenmousse:

1) Das Quirnig und den Zucker sehr glattrihren,

2) Die Sahne steifschlagen

3) Die weile Schokolade langsam schmelzen und vorsichtig
unter die Quimigmasse rihren, AnschlieRend die Sahne
untermengen und fir etwa eine Stunde kihl stellen.

4) Schokoladengarnitur herstellen.

A=Gluten, B=Krebstiere, C=Ei, D=Fisch, E=Erdnuss, F=Soja, G=Milch, H=Nsse, L=Sellerie, M=Senf, N=Sesam,
O=Sulphite, P=Lupinen, R=Weichtiere, ¥Y=Aspartam enthalt eine Phenylalaninguelle, Z=mehrw. Alkohole =10% kann
bei GbermaRigen Verzehr abfuhrend wirken  ({Kleinbuchstaben fir Spuren)
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8.4 Rezepte LOosungen

Rezepte Lésungen
Lehriibung Marina Erhart

Speisenfolge:

Gemiisebouillon mit Schaberlvariation
Rucola Risotto mit bardierter Hithnerbrust
Apfel-Birnensalat im Korbchen mit hellem Schokoladenmousse

KUCHEN- UND
RESTAURANTMANAGEMENT

Gedeckskizze:
Gemiisebouillon flir 10 Portionen
Allergene: L

0,100 Kilo Lauch-Parree
0,100 Kilo Sellerie
0,100 Kilo Karotten frisch
0,100 Kilo Zwiebel(n)
1,500 Liter Wasser
1,000 Stick Lorbeerblatter

Pfefferkdrner

Zubereitung Gemisebouillon:

1) Gemilse putzen und in grobe Wirfel schneiden,
2) Das Gemiise mit etwas Ol anschwitzen und mit kaltem

Wasser aufgiefen.

3) Mit Pfefferkarner und Lorbeerblatt wiirzen.

4) Fur etwa eine Stunde wallen lassen.
5) Abseihen und abschmecken.

Schoberlvariation 2 x zubereiten fir 10 Portionen
Allergene:; A,C,G
2,000 Stick Eiler)
0,060 Kilo Mehl glatt
Salz
0,020 Kilo Gouda
0,020 Kilo Petersilie
Zubereitung Schiberlvariation:

Marina Erhart

1) Werkehrtes Biskuit herstellen.

2) Mit Krduter und Kédse vermengen und in eine

befettete und bemehlte Form streichen.
3) Bei 180°C fir etwa 10-12 Minuten.
4) In Rauten schneiden,

Zubereitung verkehrtes Biskuit:
1) Eiklar und Salz zu Schnee schlagen.
2) Eidotter versprudeln, unter die Schneemasse heben.

3} Mehl einmelieren
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Rucola Risotto mit bardierter Hihnerbrust fir 10 Portionen
Allergene; AE,G.H,LO

1,000 Kilo

0,030 kilo
0,200 Kilo

0,400 Kilo
0,100 Kilo
0,100 Kilo
1,000 Liter
0,100 Liter
0,040 Kilo
0,080 Kilo

0,050 Kilo
0,020 Kilo
1,000 Stick
0,040 Kilo
0,020 Kilo

0,040 Kilo
0,060 Kilo

Marina Erhart

Hihnerfleisch - Brust

Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
Ol - Olivenal

Bauchspeck

Zubereitung Hihnerbrust:

1) Die Hihnerbrust kalt abwaschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Speck parieren.

2) Beidseitig in heien Ol mit Thymian und Rosmarin anbraten.

3) Auf ein Backblech geben, Butterflacken auf die Briste geben und im Backrohr bei 150°C

ca. 15 Minuten fertig garen.
4) Das Fleisch aus dem Rohr nehmen und kurz rasten lassen,
5) Mach belieben in Scheiben schneiden.

Risottoreis

Zwiebel{n)

Butter

Gemiisebrihe

Weilwein

Butter

Parmesan, frisch gerieben

Zubereitung Risotto:

1) Die fein geschnittenen Zwiebel in etwas Butter leicht anschwitzen,

2) Den Reis beigeben und bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen.

3) Mit dem WeiRwein aufgiefen und einreduzieren lassen.

4) Den heiffen Fond nach und nach zugiefien, sodass der Reis immer bedeckt ist.

5) Immer fleifig umrithren, denn nur so wird das Risotto schdn cremig!

6) Diese Prozedur solange wiederholen, bis das Risotto so bissfest und cremig ist, wie
gewlnscht

7) Die kalte Butter sowie den geriebenen Parmesan unter das Risotto rithren.

8) Das Rucola-Pesto unterziehen und sofort servieren.

Rucaola

Parmesan, frisch gerieben
Knoblauchzehen

Ol - Olivenal

Haselnisse gerieben

Salz, Pfeffer

Zubereitung Rucola-Pesto:

1) Rucola waschen und schleudern.

2) Die Knoblauchzehe schilen und halbieren.

3) Rucola, Knoblauch, Parmesan, Milsse und Ol verriihren und alle Zutaten mit dem
Stabmixer plrieren.

4) Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kihl stellen.

Pinienkerne
Rucola
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0,050 Kilo
0,020 Kilo
1,000 Stick
0,040 Kilo
0,020 Kilo

0,040 Kilo
0,060 Kilo

Rucela

Parmesan, frisch garieben
Knoblauchzehen

&I - Dlivenal

Haselnlsse gerieben

Salz, Pfeffer

Zubereitung Rucola-Pesto:

1) Rucola waschen und schleudern.

2) Die Knoblauchzehe schiélen und halbieren.

3) Rucola, Knoblauch, Parmesan, MNisse und Ol verriihren
und alle Zutaten mit dem Stabmixer pUrieren

4} Mit Salz und Ffeffer abschmecken und kiihl stellen.

Pinienkerne
Rucela

Garnitur und Anrichten:

1) Pinienkerne ohne Fett anrdsten. Rucola waschen und
schleudern.

2) Das Risotto in tiefen Tellern anrichten. Die

gebratenen Hihnerbrustscheiben darauf platzieren und das
Gericht mit Pinienkernen und dem frischen Rucola
garnieren,

Apfel-Birnensalat im Kérbchen fur 10 Portionen
Allergene: AH

0,150 Kilo
0,010 Liter
0,100 Liter

Mehl glatt
Sonnenblumen-Cl
Wasser

Salz, 1 KL Essig

Zubereitung Strudelteig:

1)5trudelteig herstellen.

2} Tropfenprobe machen.

3) Ein Laibchen formen und schleifen.

4) Mit etwas Ol besteichen und unter einem Geschirr
mindestens 30 Minuten rasten lassen.

5) Strudelteig auf einem bemehlten Strudeltuch
gleichmalig ausrollen und von der Mitte aus dinn
ausziehen,

&) Strudelteig in Quadrate schneiden und in eine
Muffinform kérbchenartig geben.

2)

Zubereitung Strudelteig:
1) Mehl, Ol, Essig, Salz, lauwarmes Wasser zu einem Teig verarbeiten.

Der Teig soll seidig, glatt und eher weich sein.

Marina Erhart
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Schokoladenmousse fir 10 Portionen

Allergene; G, M
0,250 Kilo Quirmig
0,100 Kilo Feinkristallzucker
0,100 Kilo Schokolade weif?
0,400 Kilo Sahne
0,300 Kilo Schokaolade
Zubereitung Schokoladenmousse:

1) Das Quirnig und den Zucker sehr glattrihren,

2) Die Sahne steifschlagen

3) Die weile Schokolade langsam schmelzen und vorsichtig
unter die Quimigmasse rihren, AnschlieRend die Sahne
untermengen und fir etwa eine Stunde kihl stellen.

4) Schokoladengarnitur herstellen.

A=Gluten, B=Krebstiere, C=Ei, D=Fisch, E=Erdnuss, F=Soja, G=Milch, H=Nsse, L=Sellerie, M=Senf, N=Sesam,
O=Sulphite, P=Lupinen, R=Weichtiere, ¥Y=Aspartam enthalt eine Phenylalaninguelle, Z=mehrw. Alkohole =10% kann
bei GbermaRigen Verzehr abfuhrend wirken  ({Kleinbuchstaben fir Spuren)
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8.5 Einkaufsliste

Einkaufszettel

4,000
0,200
1,000

1,000
0,100
0,100
0,100
0,100
0,050
0,100

1,000
0,900

1,000

0,020
0,100

1,600
0,260
0,070
0,400
0,100
0,020
0,040
0,100

0,010

0,140
0,250

0,400

4,000
1,000
4,000

0,100
0,300

Marina Erhart

Stick
Kilo
Kilo

Stick
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo
Kilo

Stiick
Liter

Bund

Kilo
Kilo

Liter
Kilo
Kilo
Kilo
Liter
Kilo
Kilo
Kilo
Liter

Kilo

Kilo
Kilo

Stick

Stick
Stiick

Kilo
Kilo

Lehribung, am 17.03.2020

Eier
Bauchspeck

Hahnerfleisch - Brust

Knoblauchzehen
Lauch-Porree
Sellerie

Karotten frisch
Zwiebeln
Petersilie

Rucola

Lorbeerblatter

Gemiusebriihe

Minze

Gouda

Parmesan, frisch gerieben

Wasser

Mehl glatt

Ol - Olivenol
Risottoreis

Weillwein
Haselnlsse gerieben
Pinienkerne

Feinkristallzucker

Sonnenblumen-0l

Butter
Quimiq
Sahne
Apfel

Zitrone

Birnen

Schokolade weil3
Schokolade

Eier
Fleisch

Geflugel

Gemuse
Gemuse
Gemuse
Gemuse
Gemuse
Gemuse
Gemuse

Gewdlrze

Gewdlrze

Gewdlrze

Kase

Kase

Lager
Lager
Lager
Lager
Lager
Lager
Lager

Lager

Lager

Milch
Milch

Milch

Obst
Obst
Obst

SiRwaren

SiRwaren
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8.6 Einteilung

Gemduisebouillon

Krauterschoberln

Késeschoberln

Putenbrust

Risotto

Risotto

Apfel-Birnensalat

Strudelkdrbchen

Strudelkdrbchen

Service

Service

Marina Erhart
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8.7 Wissens-Quiz-Fragen

Frage 1
Nennen Sie die funf Tiere, welche zum Gefligel gehoren.

Ente, Gans, Huhn, Fasan, Straul3,
Perlhuhn, Wachtel, Taube

Frage 2
Wie wird die mannliche Ente genannt?
Erpel

Frage 3
Wie heifdt die weibliche Form des Truthahns?
Pute

Frage 4
Wie wird das mannliche Tier der Gans genannt?
Ganter

Frage 5
Wie sieht das Federkleid eines Perlhuhns aus?
Schwarz mit weil3en Punkten.
Sieht aus, als hatten die Hihner Perlen auf ihrem Federkleid.

Marina Erhart
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Frage 6
Wie schnell kann ein Straul laufen?
Bis zu 70 km/h.

Frage 7
Ist das HUuhner- und Putenfleisch fettarm oder fettreich?
Das Fleisch ist fettarm.

Frage 8
Welcher Inhaltsstoff des Geflligels ist fir den menschlichen Kérper besonders
wichtig?
Eiweild
(Proteine, Vitamine)

Frage 9
Was muss beim Einkauf von Gefliigel beachtet werden? Nenne zwei Punkte.

Das Tier soll aus Osterreich stammen. Das Fleisch soll fest und nicht weich sein.
Die Farbe soll Fleischfarben sein und nicht weil3.

Frage 10
Wovon hangt die Qualitat des Geflligels ab?
Die Qualitat hangt von der Aufzucht ab.

Frage 11
Muss das Fleisch immer durchgegart werden?
Ja, da Keime wie Salmonellen bei der Hitze absterben.

Frage 12

Was muss mit den Geratschaften und Oberflachen nach der Zubereitung von Ge-
flugel passieren?

Sie missen sauber gereinigt werden und desinfiziert werden.

Auch die Hande sollen sauber und nach jedem Arbeitsschritt gewaschen werden.
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Frage 13
Welchen Zusammenhang hat das Antibiotika mit dem Geflligel?

Gefluigel wurde friher mit Antibiotika gefittert, damit es schneller wachst und ge-
sund bleibt. Durch die Aufnahme des Antibiotikums des Gefllgels in den menschli-
chen Korper, konnen im Krankheitsfall bestimmte Antibiotika nicht mehr wirken.

Frage 11
Welches Brett muss bei der Geflliigelverarbeitung verwendet werden?
Das gelbe Plastikbrett
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