FachAbschlussProjekt
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IVI I N D EST— POLYTECHNISCHE SCHULE
ANFORDERUNGEN

TOURISMUS

incl. Erweiterungsbereich und
Kompetenzorientierte
Aufgabenstellungen

FAP — TRAINING

Die Kompetenzbereiche sind als Uberschriften angefiihrt. Die ausgewiesenen Teile
entsprechen den Mindestanforderungen. Im Anschluss sind
Musteraufgabenstellungen zur Durchfiihrung der FAP.

Natiirlich kann jederzeit der Anforderungskatalog auRerhalb der
Mindestanforderungen gedandert und/oder erweitert werden.

Bei der Kommissionellen Priifung ist darauf zu achten, dass die Kommission die
Priifung durchfiihrt, die Lehrkraft ist nur als Regulativ (was wurde in welcher
Intensitat gelehrt) anwesend.
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1. Sicherheit und Hygiene
Mindestanforderungsbereich:

Hygiene:

Hygiene und Sauberkeit sind im Kiichenbetrieb besonders wichtig, um die
Gesundheit der Gaste und der Mitarbeiter nicht zu gefahrden.

Welche persdnlichen Hygienemal3hahmen sind einzuhalten?

Erkrankungen/ Verletzungen
e Erkrankungen (z. B. Durchfall, Verkiihlung) sind sofort zu melden. = Es darf
nicht gearbeitet werden.
¢ Wunden an den Handen missen mit Pflastern abgedeckt werden.
e Piercing ué.
Korperpflege
e Téagliches Waschen und Duschen
e Saubere und kurze Nagel, Nagellack entfernen = Nagellack kann briichig
werden und in die Speisen gelangen.
e Lange Haare wahrend der Arbeit fest zusammenbinden, Bart stutzen.

¢ Ringe, Armreifen und Uhren ablegen. = Unter den Schmuckstiicken sammein
sich Bakterien auf der Haut.

e Saubere Arbeitskleidung tragen (taglich bei 60/95 Grad waschen).
e Trennung StralRen- und Kichenkleidung
H&nde waschen
e Vor Arbeitsbeginn Hande waschen und desinfizieren. = Krankheitserreger
werden leicht durch die Hande Ubertragen.
e Vor WC-Besuch Schiirze, Geschirrtuch und Kopfbedeckung ablegen.

e Nach der Toilette die Hande waschen und desinfizieren = Bakterien kdnnen
Ubertragen werden.

¢ Nicht auf Speisen husten oder niesen = Krankheitserreger kénnen tbertragen
werden.

e Nach der Millentsorgung Hande waschen und desinfizieren.

e Der richtige Umgang mit Handschuhen, falls man diese verwendet
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Welche Hygienemal3hahmen sind bei der Verarbeitung von Lebensmitteln zu
beachten?

Richtig abschmecken — kleiner Teller oder Tasse mit Loffel, 2 Loffeln (in der
Schule)
Keine Holzwerkzeuge oder Geréate verwenden (Ausnahme: Hackstock,
Nudelbrett).
Kunststoffbretter verwenden — fur jeden Bereich eine andere Farbe.

o grun Gemduse

o gelb Geflugel

o blau Fisch

o rot rohes Fleisch

o braun gegartes Fleisch

o weild Milchprodukte, Obst, Patisserie

Bei Geflugel und rohen Eiern eigene Arbeitsbereiche und Werkzeuge
verwenden.

= Salmonellen kénnen Ubertragen werden!

Salmonellen: Bakterien, die leichte bis schwerste Erkrankungen mit Durchfall,
Fieber, Bauchschmerzen und Erbrechen hervorrufen

Rohes Faschiertes muss am selben Tag verarbeitet werden.

Zu Boden gefallene Lebensmittel nicht weiterverarbeiten. (Schmutz auf dem
Boden)

Kein Geschirr auf dem Boden abstellen.

Nach jeder Verarbeitung Arbeitsplatz und Werkzeug grindlich reinigen.
Bereits aufgetaute Lebensmittel rasch verarbeiten und nicht wieder einfrieren.

Sicherheit:

Gefahrenquellen und deren potenzielle Gefahrdungen in der Kiiche:

FachAbschlussProjekt

spitze und scharfe Messer - Schnitt- oder Stechwunden
heil3e Herdplatten - Verbrennungen

Elektrogerate - Elektroschock, Verletzungsgefahr
nasse Boden - Rutschgefahr

heil3es Fett - Verbrennungsgefahr, Fettbrand

falsches Schuhwerk - Rutschgefahr, Stolpergefahr keine vorne offenen
Schuhe!!

falsche Kleidung - Brandgefahr
offene Schubladen, Backofentliren - Stolpergefahr
Erste Hilfe anwenden kénnen

Fluchtweg kennen
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SicherheitsmalRnahmen im Umgang mit Messern:
Bei Nicht-Verwendung:

e Messerschutz Uber das Messer geben

e Messer nicht in das Spulbecken legen

e Messer mit der Klinge nach unten tragen

Bei Verwendung:

e Messer gut schleifen - hohere Verletzungsgefahr bei stumpfen Messern, da
man mehr Kraft aufwenden muss und leichter abrutscht

e Passendes Messer auswéhlen

e Korrekte Schneidetechniken anwenden
e Messer mit Spitze nach unten tragen

e Messerspitze vom Kdrper weg lagern

Wie I6scht man brennendes Fett?
Niemals mit Wasser... (Feuerloscher, Loschdecke, Deckel)

Erweiterungsbereich:

Warum sollen aufgetaute Lebensmittel schnell verarbeitet werden?

Beim Auftauen verandert sich die Konsistenz und Mikroorganismen vermehren sich
sehr rasch. Aufgetaute Lebensmittel sind daher sehr leicht verderblich, wieder
eingefrorene gelten als verdorben.

Warum muss rohes Faschiertes am selben Tag verarbeitet werden?

Wird Fleisch faschiert, so vergroRRert sich dadurch die Oberflache und bietet einen
perfekten Landeplatz fir Mikroorganismen.

Wie oft miissen Sie einen Feuerloscher tUberprifen lassen?
alle 2 Jahre
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Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Ein unerfahrener Praktikant kommt zum ersten Mal in eure Kiiche. Welche
Grundregeln und Sicherheitsbestimmungen muss er wissen, damit er dich
sofort beim Gemiseschélen unterstitzen kann. Welche Ausstattung und
welche Werkzeuge bendtigt ihr? (auch: Werkzeuge)

Du mdchtest Hihnerschnitzel zubereiten. Dafir verwendest du Fleisch,
welches zuvor tiefgefroren war. Beschreibe kurz deinen Arbeitsablauf im
Hinblick auf die Aspekte Hygiene und Sicherheit. (auch: Umgang mit
Lebensmitteln)

Jemand hat ein Messer in das Spulbecken gelegt, deine Kollegin wusste das
nicht, griff in das Spilbecken und hat nun eine kleine Schnittverletzung. Die
Kollegin meint, dass es eh nicht stark blutet und sie einfach weiter arbeiten
kann. Wie wirdest du im Hinblick auf die Sicherheitsrichtlinien reagieren? Wie
kdnnte man solche Situationen in Zukunft verhindern?

Dein Kollege schneidet gerade Huhnerfleisch. Wahrenddessen bittet dich dein

Chef das Gemuse in Streifen zu schneiden. Du findest kein passendes Messer.
Dein Kollege méchte dir helfen und bietet dir sein Messer an. Wie reagierst du?
Wieso darfst du sein Messer nicht verwenden?

Welche Gefahren kannst du in dieser Kiiche erkennen? Wie konnte man diese
vermeiden?

FachAbschlussProjekt - -
Tourismus  Seite 7 von 43
POLYTECHNISCHE SCHULE



FachAbschlussProjekt

Canooe Vichee! Hinw

Tourismus

Seite 8 von 43



2. Fachbereichsspezifische Werkzeuge

Mindestanforderungsbereich:

Welche Messerarten kennst du? Gib an, wofir du sie fachgerecht verwendest:

Kichenmesser: es ist ein Allzweckmesser zum Schneiden von Fleisch, Gemiise
und Zwiebeln

Sagemesser: Mit Wellenschliff, zum Schneiden von Brot und Tomaten.
Gemiuiusemesser: Zum Putzen und Vorbereiten Gemise, Kartoffeln, Pilzen und Obst

Wiegemesser: Zum Hacken von Krautern und Gewdurzen.

Welche Werkzeuge bendtigst du, um Obst und Gemtuse fachgerecht zu
verarbeiten?

Gemusemesser: Zum Putzen und Vorbereiten Gemise, Kartoffeln, Pilzen und Obst
Sparschaler: Zum Schalen von Gemuse, Kartoffeln und Obst.

Knoblauchpresse

Vierkantreibe

Passiergerat (Flotte Lotte)

Scharfkantige Werkzeuge niemals in den Geschirrspuler geben!

Welche besonderen Kiichenwerkzeuge verwendet der Konditor?

Diverse Mixer, diverse Backformen, Schneekessel, Rihrschissel, Palette (Zum
Aufstreichen von Fullungen, Cremen), Schneebesen, Teigspachtel, Teigkarte,
Spritzsack mit Tullen, Teigrad uvm.

Was braucht man zur Herstellung von Teigwaren?

Nudelwalker, evtl. Nudelmaschine, Nudelsieb, evtl. Lochschépfer
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Erweiterungsbereich:

Welche Messerarten kennst du? Gib an, wofir du sie fachgerecht verwendest:

Kichenmesser: es ist ein Allzweckmesser zum Schneiden von Fleisch, Gemiise
und Zwiebeln

Tranchiermesser: Zum Tranchieren von Fleisch.

Filetiermesser: Zum Filetieren, Hautabziehen und Schneiden von kleinem Kochgut.
Sagemesser: Mit Wellenschliff, zum Schneiden von Brot und Tomaten.
Gemusemesser: Zum Putzen und Vorbereiten Gemuse, Kartoffeln, Pilzen und Obst
Wiegemesser: Zum Hacken von Krautern und Gewdrzen.

Tourniermesser: Zum Formen von Gemuse und Obst.

Chartreuse- oder Buntmesser: Zum Schneiden von gerippten Scheiben von
Gemuse (z.B. Gurken, Karotten) und Butter.

Was muss bei der Verwendung von Messern beachtet werden?

- sie durfen nicht im Geschirrspuler gewaschen werden — werden stumpf
- wenn Scharfe nachlasst, Schneide auf einem Stahlstreifen flach abziehen

- wenn maschinell geschliffen, nur nass, da Schneide heif3 und dadurch unbrauchbar
wird.

Welche Backformen kennst du und woflr verwendest du sie?

Rehruckenform, Kastenform, Tortenspringform, Gugelhupfform, Dariolform,
Obsttortenform

Welche Werkzeuge bendtigst du, um Obst und Gemtuse fachgerecht zu
verarbeiten?

Gemusemesser: Zum Putzen und Vorbereiten Gemiise, Kartoffeln, Pilzen und Obst
Sparschaler: Zum Schélen von Gemuse, Kartoffeln und Obst.

Kanneliermesser: Zum Herstellen von Obst- und Gemiuisegarnituren.

Chartreuse- oder Buntmesser: Zum Schneiden von gerippten Scheiben von
Gemuse (z.B. Gurken, Karotten) und Bultter.

Tourniermesser: Zum Formen von Gemise und Obst.

Parisienne- oder Kugelausstecher: Zum Ausstechen von Kugelformen aus
Gemluse, Kartoffeln und Obst.

Knoblauchpresse
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Vierkantreibe
Flotte Lotte
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Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Du stellst Palatschinken her, welche Utensilien brauchst du?

Ruhrschissel, Handmixer oder Schneebesen, Schopfléffel, Palatschinkenpfanne,
Pfannenwender oder Pallete, Messer zum Bestreichen der Fiille

Du machst einen Frihlingsaufstrich, welche Werkzeuge verwendest du?

Ruhrschissel, Handmixer, Gemusemesser, Wiegemesser fur Krauter, ..

Fur einen Griechischen Salat brauchst du welche Werkzeuge?

Schneidbrett, Tomatenmesser, Gemiusemesser, Kiichenmesser, Knoblauchpresse

Vor dir liegen 5 Kichenwerkzeuge. Wie heil3en sie und wofur werden sie
verwendet?

Welche Kiuchenwerkzeuge durftest du wahrend deiner Praxis (BPW,
Kochprifung, Kochunterricht) verwenden?

Ein Praktikant raumt gerade die teuren Klichenmesser in den Geschirrspuler
ein. Was tust du? AulRerdem fragt er dich, warum es so viele unterschiedliche
Messer gibt? Was antwortest du? Wie heil3en sie? Auf welche Dinge sollte man
zusatzlich achten, wenn man eine Geschirrspulmaschine einraumt?
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3. Zubereitungsarten von Lebensmitteln

Mindestanforderungsbereich:

Garverfahren

Was passiert beim Garen?

Garen = Behandlung von Lebensmitteln mit Warme

Die Lebensmittel werden entweder weicher (Obst —
Apfelkompott) oder fester (Pudding).

Es entstehen neue Duft-, Farb- und
Geschmacksstoffe (Kuchen, Braten, ...).

Lebensmittel verandern sich: Kartoffeln, Reis,
Hulsenfrichte kbnnten im rohen Zustand nicht verdaut werden.

Nenne 6 Garverfahren und erklare sie mit je einem Beispiel!

Uberkochen/Blanchieren: kurzes Uberkochen in
kochendem Wasser und rasches Abschrecken im kalten Wasser (Topf wird
nicht zugedeckt)

v' Mandeln (lassen sich schalen)
v' Gemise vor dem Tiefkiihlen (Gemise behélt seine Farbe)
v" Knochen (Vorreinigung, Suppe bleibt klar), ...

Garziehen/Pochieren: Wasser darf nicht kochen, Garziehen bei 70-80° C im
Wasser
oder im Wasserbad.

v' Griel3nockerl

v' Obstknodel

v Wirstel

v" Mohr im Hemd (Backblech mit Wasser gefiillt, Muffinform darauf), ...

Kochen: in sprudelnder Flussigkeit
v' Teigwaren (ohne Deckel) — Nudeln kommen in kochendes Wasser!

Sieden: sanftes Kdcheln
v Klare Suppen (ohne Deckel)

Dampfen: Garen durch Dampf mit Siebeinsatz
= ohne Druck im Topf mit Dampfeinsatz
= mit Druck (im Druckkochtopf) - halbe Kochzeit,
Né&hrstoffe bleiben erhalten — bis zum Einsatz mit Wasser
fullen
v Gemlise, Kartoffeln, ...
Dunsten: Garen im Saft (mit Deckel)
1. Ansatz herstellen (Zwiebeln, GemUse anrésten, ...)
2. AufgiefRen mit Flissigkeit

FachAbschlussProjekt
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3. Gargut einlegen und dinsten
4. Nicht stark kochen lassen
v Kartoffelgulasch, Geschnetzeltes, ...
= Werden zB groRRere Fleischstiicke stark angebraten und im Rohr
zugedeckt gedunstet, spricht man von Schmoren.
Braten in der Pfanne:
v' Schnitzel, Koteletts, Steaks, ...
- Fett muss heil3 sein = Fleischporen schlief3en sich, es tritt kein
Fleischsaft aus.
- Hitzebestandiges Fett verwenden!
Braten im Rohr: bei 200-250° C
v Ganze Stiicke von Schwein, Rind, Gefliigel, ... (zB Schweinsbraten)
- In Fett anbraten, 6fters Begiel3en mit dem Fett aus der Bratpfanne.
Grillen: auf dem Rost oder am Spiel3 (Grillhuhn)
v' Schwein, Rind, Gefliigel, Gemlise, Fisch, ...
Frittieren: Gargut wird in heiBem Fett schwimmend herausgebacken.
v' Pommes frites
v Obst im Backteig
v' Paniertes Gemiise
v' Krapfen, ...
Backen im Rohr: in trockener, heil3er Luft (170-250 °C) bei Oberhitze und
Unterhitze, Heil3luft
v Kuchen, Torten, Strudel, Brot, ...

Bindemittel

Nenne 3 Bindemittel und erklare deren Herstellung bzw. Verarbeitung!

Einmach: Butter oder Margarine erhitzen, Mehl beifiigen, ohne Farbung
einmal aufschdumen lassen.
Fiir gebunden Suppen, Saucen, ...
Einbrenn: Fett erhitzen, Mehl beiftigen, leicht oder starker anrdsten.
Fiir braune Saucen, Gemuise, ...
Bechamel: helle Einmach mit Milch aufgie3en, aufkochen lassen, mit dem
Schneebesen glattrihren.
zB helle Sauce bei Lasagne
Angeruhrtes Mehl: Mehl mit Wasser oder mit Wasser und Sauerrahm
glattrihren, in die kochende Speise einriihren, aufkochen lassen.
Fur Saucen
Kartoffel- oder Maisstarke: mit kalter Flussigkeit anrtihren, in das kochende
Gericht einrtihren, aufkochen lassen.
Fur Suppen, Saucen: zB Chinesische Sauce
Sauerrahm: mit Flassigkeit verriihren und in die Speise einrihren, jedoch
nicht mehr kochen (flockt aus).
Fur Suppen und Saucen
Creme fraiche/Schlagobers: einriihren und einkochen lassen.
v Fir helle Saucen und Suppen
Ei: als Bindung zB fur faschierte Massen

FachAbschlussProjekt
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e Panade: Eingeweichtes Weillbrot oder weildes Geback (Semmel)
Erweiterungsbereich:

Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Du bereitest einen faschierten Braten zu. Welche Bindemittel verwendest du,
damit der Braten seine Form behalt? Mit welchem Garverfahren arbeitest du?

Du horst, wie sich zwei Praktikanten in der Kliche unterhalten. Einer von Ihnen
tatigt folgende Aussage: ,,Braten, Backen und Grillen — alles das Gleiche!“ Der
Andere kontert: ,,Das ist aber nicht richtig!“ Wem stimmst du zu? Was kannst
du zu dieser Unterhaltung sagen? Gibt es noch weitere Mdglichkeiten etwas
zuzubereiten?

Du mdchtest eine Lasagne zubereiten. Welches Bindemittel wirst du wahlen?
Erkléare kurz den Zubereitungsprozess?

Deine Chefin bittet dich eine Karottensuppe zu binden, welche Bindemittel
bieten sich hier an? Beschreibe kurz den Prozess!

Dein Cousin hat vor kurzem einen Druckkochtopf geschenkt bekommen und
weild nicht, was er damit tun soll. Erklare ihm, um welches Garverfahren es sich
hier handelt und nenne 3 Speisen, die er damit zubereiten kann.
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4. Umgang mit Lebensmitteln

Mindestanforderungsbereich:

Die Lagerung von Lebensmitteln

Nach dem Lebensmitteleinkauf mussen die Waren zuerst richtig und rasch
transportiert und anschliel3end richtig gelagert werden: Nicht jedes Gemdise ist etwa
im Kuhlschrank richtig aufgehoben. Die richtige Lagerung von Lebensmitteln tragt zu
einer mdglichst langen Frische und Verzehrfahigkeit bei. Dabei gilt es, aul3ere
Einflussfaktoren wie Temperatur, UV-Strahlen (Licht) und Sauerstoff (Luft) zu
beeinflussen bzw. die Ware abzuschirmen.

Die richtige Lagerung von Lebensmitteln verhindert den Befall (Kontamination) mit
Keimen, Schimmelpilzen oder Schadlingen. Nicht zuletzt kdnnen auch unerwinschte
Geschmacksveranderungen verhindert werden. So kdénnen z.B. Obst und K&se leicht
Fremdgeschmack annehmen.

Die Lagerung in Vorratsschrank, Speisekammer & Keller

Trockene Lebensmittel wie diverse Getreideprodukte (Mehl, Flocken, Griel3,

Musli etc.), getrocknete Hulsenfriichte (Bohnen, Linsen etc.), Nudelwaren, Kaffee,
Kakaopulver, Zucker, Tee, Honig/Sirup, Ole, ungetffnete Marmeladen, Konserven(-
dosen) sowie kalteempfindliches Obst und Gemuse werden am besten in einem
Vorratsschrank, in der Speisekammer bzw. im trockenen Keller gelagert.

Worauf Sie bei der Lagerung achten sollten

e Bei verpackten Lebensmitteln finden Sie Informationen zur geeigneten
Lagerung am Etikett (Aufbewahrungsort, -temperatur und -dauer). Versuchen
Sie, diese Empfehlungen einzuhalten.

e Beim Verbrauchsdatum (Zu-verbrauchen-bis-Datum) gilt, dass ein
Lebensmittel bis zu diesem Zeitpunkt konsumiert werden sollte — von einem
Verzehr nach diesem Datum ist aus gesundheitlicher Sicht abzuraten.

e Das Mindesthaltbarkeitsdatum besagt, dass ein Lebensmittel bei richtiger
Lagerung mindestens bis zu diesem Datum haltbar ist (Herstellergarantie). Es
kann aber auch nach Ablauf noch einwandfrei und fir den Verzehr geeignet
sein. Vergewissern Sie sich vor dem Verzehr abgelaufener Ware vom Zustand
— riecht es auch nicht verdorben, ist auch kein Schimmel sichtbar etc.?

e Wurde die Kiuhlkette unterbrochen oder ist z.B. die Verpackung beschéadigt,
kann ein Lebensmittel auch vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums flir den
Verzehr ungeeignet sein.

e Lebensmittel nicht am Boden lagern
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Zu beachten bei der Lagerung im Kuhlschrank

e Raumen Sie frische Lebensmittel mdglichst schnell nach dem Einkauf in den
Kuhlschrank.

e Stellen Sie Lebensmittel nicht offen in den Kihlschrank. Verpackungen
(Folien, Plastiksacke, Plastikgeschirr oder auch Glaser) schitzen vor
Austrocknung, Geschmacksveranderung und Geruchsubertragung.

e Uberladen Sie den Kiihlschrank nicht, da es so zu einer Temperaturerh6hung
kommen kann.

e Lassen Sie Reste von Gekochtem erst auf Raumtemperatur abkuhlen, bevor
Sie diese in den Kuhlschrank geben.

e Packen Sie Fleisch, Fisch und Gefliigel gut ein, damit kein Saft mit anderen
Lebensmitteln in Kontakt kommen kann.

Achten Sie beim Einrdumen des Kihlschrankes auf die unterschiedlichen
Temperaturbereiche

Erklare den Begriff "Kuhlkette"
Die geeignete Lagertemperatur flr Lebensmittel darf sich nicht verandern.

Erklare den Begriff "first in first out”
Lebensmittel, die ein eheres Ablaufdatum haben missen zuerst verwendet werden.

FachAbschlussProjekt - -
Tourismus  Seite 17 von 43
POLYTECHNISCHE SCHULE



Erweiterungsbereich:

Zu beachten bei der Lagerung in Vorratsraumen

Die Speisekammer oder der Keller sollten dunkel, gut beldftet, trocken und
nicht zu warm sein (maximal +18 °C).

Keine offenen Waren in Schranke, Kastchen, Speisekammer oder Keller
stellen. Dichte Behalter (Glas oder Plastik) schiitzen gegen Sauerstoff und
Schadlinge (z.B. Motten).

Kontrollieren Sie regelmaliig das Inventar von Schranken, Kastchen,
Speisekammer oder Keller. Manche Produkte kénnen vergessen werden oder
nach hinten geraten und unbemerkt bereits verdorben sein. Regelmalig die
Haltbarkeitsdaten kontrollieren.

Kalteempfindliches Obst und Gemuse wie z.B. Erdapfel, Melanzani,
Zitrusfriichte und Bananen werden idealerweise in einem kihlen Raum oder
an einer kihlen Stelle gelagert (maximal +18 °C). Weitere Informationen
erhalten Sie im Saisonkalender flr Obst und Gemdise.

Obst und Gemdise getrennt voneinander lagern. Obst kann einerseits leicht
Fremdgeriche annehmen, die auch den Geschmack negativ beeinflussen
(z.B. Zwiebelgeruch). Andererseits kann das vom Obst abgesonderte
Reifungsgas (Ethylen) die Reifung und Alterung von Gemuse beschleunigen
und somit zum rascheren Verderb beitragen.

Obst und Gemduse eher in kleinen Mengen kaufen und bevorraten, da beim
Lagern Vitaminverluste auftreten. Temperaturen von vier bis acht Grad
verringern die Vitaminverluste erheblich.

Kichenschranke oder -kdstchen sollten nicht in unmittelbarer Nachbarschaft
zu einer Warmequelle (Kochplatte, Herd, Ofen, Kiihlschrank etc.) positioniert
sein.

Halten Sie Hygiene in Schréanken, Kastchen, Speisekammer oder Keller. In
regelmanigen Abstédnden Schranke und Kastchen ausraumen und
auswischen. Beim feuchten Auswischen trocknen lassen oder mit einem
trockenen Tuch nachwischen. Keller und Speisekammer regelmalfiig von
Essensresten, Broseln und Staub befreien. Machen Sie in regelmafiigen
Abstanden Kontrollen auf Schadlingsbefall (z.B. Silberfische, Motten). Weitere
Informationen erhalten Sie unter Ameisen und Motten natirlich bek&dmpfen.

Ole sind in Kiichenschranken oder -kastchen gut gelagert, da sie dort vor Licht
geschutzt sind.

Lagertemperaturen im Kidhlschrank

Es bieten sich unterschiedliche Lagerorte und -mdglichkeiten an. Ob Keller,
Speisekammer, Vorratsschrank vorhanden oder nicht — eines haben alle
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professionellen Kiichen gemeinsam: den Kihlschrank bzw - raum. Er ist das
Herzstlck der Lebensmittellagerung. Dabei reicht es nicht, zu Kiihlendes einfach an
eine freie Stelle in den Kiuhlschrank zu geben. Je nach Fach bzw. Lade herrschen im
Kuhlschrank unterschiedliche Temperaturbereiche, die fur spezielle Lebensmittel
gedacht sind.

Kuhlschranktir Warmster Ort im Kuhlschrank. Idealer Ort fur
Lebensmittel, die nur leicht gekihlt werden mussen.
(Eier, Butter, Saucen, Senf und Getranke)
Oberstes Warme Luft steigt auf und somit ist es hier relativ
Kuhlschrankfach warm (~8° C). Fertige Speisen werden hier gelagert.
Aul3erdem Kase, Butter, Marmelade, Eier, gedffnete
Glaser, Getrénke und Senf.

Mittleres Kuhlschrankfach | Mit ca. 4° C ist es der ideale Ort fir Milch und
Milchprodukte. (Schlagobers, Creme fraiche, Rahm,
Joghurt und Topfen)

Unteres Kuhlschrankfach | Mit rund 2° C ist es hier besonders kihl. Hier sollen
Lebensmittel gelagert werden, die besonders
schnell verderblich sind. (Fisch und Fleisch)

Obst- und Gemusefach Obwohl es sich ganz unten befindet ist es mit 6 — 8
°C relativ warm. Obst und Gemiise erhalten hier ihre
Vitamine.

Das soll nicht in den Kihlschrank

Manche Obst- und Gemusesorten sind kalteempfindlich und sollten nicht im
Kihlschrank aufbewahrt werden. Zu kihle Temperaturen fihren zu
QualitatseinbuRen wie Braunwerden im Inneren oder an der Oberflache,
Geschmacksveranderung, Texturveranderungen (z.B. Weichwerden) und Ausbleiben
der Nachreife. Das unterste Gemusefach im Kihlschrank weist eine Temperatur von
ca. +8 bis +10 °C auf. Dieser Bereich ist fir manche kalteempfindliche Waren wie
z.B. Gurke, Tomate oder Zucchini (gerade) noch geeignet — tiefere Temperaturen
wirden jedoch zu Qualitatsverminderung fihren.

Kalteempfindliches Obst und Gemuse sind u.a.:
e Ananas
e Avocado
e Banane (nicht unter +13 °C aufbewahren)
e Granatapfel
e Mango
e Zitrusfriichte (z.B. Orangen, Zitronen, Mandarinen)
e Melanzani
e Gurken (nicht unter +8 bis +10 °C)

e Tomaten (nicht unter +8 bis +10 °C)
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e Zucchini (nicht unter +7 bis +10 °C)

e Kartoffeln (nicht unter +5 °C)

Zu beachten bei der Lagerung im Gefrierschank

e Die Temperatur im Gefrierschrank sollte nicht warmer als —18 Grad Celsius
sein. Um dies zu gewabhrleisten, sollte die Tire immer nur kurz getffnet
werden.

e Die Temperatur sollte zudem mit einem Thermometer regelmalflig kontrolliert
werden.

e Ist der Schrank stark vereist, muss das Gerat abgetaut werden (konstante
Kuhlleistung, geringer Stromverbrauch).

e Tiefgekihltes sollte nach dem Einkauf so schnell wie méglich eingerdumt
werden — dabei die Ture des Tiefkihlschrankes nicht zu lange gedéffnet lassen!

e Damit Sie den Uberblick nicht verlieren, ist es ratsam, eine Liste der
TiefkUhlware samt Einfrierdatum zu fuhren. Selbsteingefrorenes immer mit
Datum versehen.

Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Du bist an einem Sommertag gemeinsam mit dem Jungkoch fir den Einkauf
verantwortlich. Ihr sollt Obst, Gemiuse, Reis, Geback, Fleisch, Kartoffeln, Eier,
Milchprodukte und Tiefkuhlprodukte kaufen. Was gibt es beim Einkauf zu
beachten, um die Frische und Qualitat der Lebensmittel sicherzustellen? Wie
sollten die verschiedenen Lebensmittel gelagert werden?

Dein Chef beauftragt dich die gelieferten Lebensmittel in den Kihlschrank zu
rdumen. Wie gehst du vor und was ist zu beachten? Wohin rAGumst du welche
Lebensmittel? Was weil3t du Uber die verschiedenen Kihlschrankbereiche?

Du raumst deinen Kihlschrank aus und reinigst ihn, dabei Uberlegst du, wie du
ihn eigentlich idealerweise einrAumen solltest. Beschreibe kurz, in welchem
Bereich welche Lebensmittel gekuhlt werden sollten.
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5. Erndhrung

Mindestanforderungsbereich:

Beschreibe die Ernahrungspyramide und ihren Aufbau:
Die Erndhrungspyramide ist eine Ernahrungsempfehlung.

e Sie ist nach einem Bausteinprinzip aufgebaut.
e Die Pyramide hat 7 Stufen = Es kann abgelesen werden, wie haufig
verschiedene Lebensmittelgruppen gegessen werden sollten.

Welche Lebensmittel sind in jeder Stufe vertreten? Nenne Beispiele:
Stufe 1 — alkoholfreie Getranke

Stufe 2 — Gemduse, Hulsenfriichte und Obst

Stufe 3 — Getreide und Kartoffeln

Stufe 4 — Milch und Milchprodukte

Stufe 5 — Fleisch, Fisch, Wurst und Eier

Stufe 6 — Fette/Ole, Nisse, Samen

Stufe 7 — Fettes/SuRRes/Salziges
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Stufe 1: taglich 6 Portionen Getranke (alkoholfrei)
Wasser, Mineralwasser, ungesufite Tees,
verdinnte Obst- und Gemusesatfte
1 Portion = 1 Glas (250ml) =»1,5 Liter taglich trinken

Stufe 2: taglich 5 Portionen Gemise, Hulsenfrichte und Obst
1 Portion = 1 geballte Faust
3 Portionen Gemuse/Hulsenfriichte
2 Portionen Obst
Stufe 3: taglich 4 Portionen Getreide (Brot, Nudeln, Reis) und Kartoffeln
1 Portion = 1 Handflache Brot
2 Fauste Reis, Kartoffeln, Nudeln

Bevorzugt Produkte aus Vollkorn!
Stufe 4: taglich 3 Portionen Milch und Milchprodukte
1 Portion = 1 Glas oder Becher Joghurt, Buttermilch
1 Faust Hlttenkase
2 Handflachen Kasescheiben (diinn)
Bevorzugt fettarme Varianten!
Stufe 5: wochentlich: Fisch, Fleisch, Wurst und Eier
Fleisch und Wurst = maximal 3 Portionen/ Woche
Eier= maximal 3 Stiick/ Woche
Fisch = 1-2 Portionen/ Woche
1 Portion = 3 dinne Scheiben Wurst
1 handtellergroRes Stiick Fleisch/Fisch
Stufe 6: taglich 2 Portionen Fette/Ole, Niisse, Samen
1 Portion = 2 EL Niusse und Samen
1 EL Ol und Streichfett
Bevorzugt pflanzliche Ole, Niisse, Samen!
Stufe 7: maximal 1 Portion Fettes/Sul3es/Salziges
selten essen, dafiir aber mit Genuss und ohne schlechtes Gewissen

Welche Information kann von einer Ernahrungspyramide abgelesen werden?

Es kann abgelesen werden, wie haufig verschiedene Lebensmittelgruppen gegessen
werden sollten.

Nenne die Nahrstoffgruppen: (+Beispiele)

Kohlenhydrate, Fette, Eiweil3, Vitamine, Mineralstoffe, Wasser
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Erweiterungsbereich:

1. Kohlenhydrate
5 Wo und wie werden Kohlenhydrate gebildet?
= Welche Nahrungsmittel enthalten Kohlenhydrate?

= Welche Bedeutung haben sie fir den Menschen?

Bildung der Kohlenhydrate:

e Kohlenhydrate werden in den Pflanzen gebildet. = durch Fotosynthese
o Die Pflanze nimmt aus dem Boden Wasser und
aus der Luft Kohlendioxid auf.
o Mit Hilfe der Sonne und dem Blattgriin werden Kohlenhydrate gebildet.

= Sauerstoff wird dabei abgegeben.

Nahrungsmittel, die Kohlenhydrate enthalten:

Kohlenhydrate sind in allen pflanzlichen Produkten enthalten!

Obst (Apfel, Birnen, Erdbeeren, Kirschen, ...)
Gemduse (Karotten, Zucchini, Gurken, Salat, ...)
Honig

Zuckerruben (Haushaltszucker)

e Hiulsenfrichte (Erbsen, Bohnen, Linsen, Sojabohnen, Erdniisse)
e Getreide (Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Mais, Reis, Hirse)
e Kartoffeln (festkochende, vorwiegend festkochende, mehlige Sorten)

¢ Mehl (= gemahlene Getreidekdrner)
e Nudeln, ...

Bedeutung fur den Menschen:

e Kohlenhydrate liefern Energie fur den Korper.
=19 Kohlenhydrate liefert 17 kJ (Kilojoule) oder 4,1 kcal (Kilokalorien).

e 50-60% des taglichen Energiebedarfes sollten durch Kohlenhydrate abgedeckt
werden.

e Uberschussige Kohlenhydrate werden im Kérper in Form von Fett gespeichert.
= Ubergewicht

e Ballaststoffe befinden sich in den Zellwanden von Pflanzen.

o Sie sind unverdaulich, = regen die Verdauung an.

Ideal sind: ballaststoffreiche Lebensmittel (Vollkornprodukte, Obst, Gemuse,

Hulsen- frichte, ...)
Nur in MalRen geniel3en sollte man: Sufigkeiten, Mehlspeisen, weil3e Mehle,
Limonaden, ...
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2. Fette
= Welche Nahrungsmittel enthalten Fette?
5 Welche Bedeutung haben sie fir den Menschen?

Nahrungsmittel, die Fette enthalten

Fette pflanzlicher Herkunft Fette tierischer Herkunft
Ole (Oliven-, Raps,- Sonnenblumendl, ...) Ole (Fischol)

pflanzliche Fette (Kokosfett, Palmkernfett) tierische Fette (Butter,
Schmalz, ...)

Margarine Fleisch, Wurst, Speck
Nusse Eier

Avocados Milch

Sesam Milchprodukte (Sauerrahm,
Kase, ...)

Leinsamen Fisch (Lachs, ...)

Bedeutung fur den Menschen

Fette sind die gréRten Energielieferanten.

= 19 Fett liefert 39 kJ (Kilojoule) oder 9 kcal (Kilokalorien).

Sie sattigen den Korper mehr, weil sie langer im Magen verweilen.
Uberschiissiges Fett wird im Korper gespeichert. = Ubergewicht

25-30% des taglichen Energiebedarfes sollen durch Fette abgedeckt werden.
Fett schitzt viele Organe vor Druck und Stol3.

Einige Vitamine (A, D, E, K) kdnnen nur mithilfe von Fetten aufgenommen
werden.

Ideal sind

v

D N N NN

pflanzliche Fette (Ausnahme: Kokosfett, Palmkernfett) und fettreicher Fisch
(zB Lachs) = mehrfach ungesattigte Fettsauren

hochwertige kaltgepresste Ole (Rapsol, Olivendl, Sonnenblumendl)

fettarme Wurstsorten (Schinkenwurst statt Salami)

fettarme Kasesorten (Magertopfen)

fettarme Zubereitungsarten (Dlinsten, Grillen statt Frittieren)

In MalRen geniel3en sollte man: Knabbergeback, Pommes frites, Mehlspeisen,
Fertigprodukte...

4. Eiweil3 (Proteine)
= Welche Nahrungsmittel enthalten Eiweil3?
= Welche Bedeutung haben sie fir den Menschen?

FachAbschlussProjekt
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Nahrungsmittel, die Eiweil3 enthalten

e Milch
e Milchprodukte (Sauerrahm, Joghurt, ...)
o Kase (Topfen, Emmentaler, Gouda, ...)

e Eier
e Fleisch
e Fisch (Forelle, Zander, ...)

e Hulsenfrichte (Bohnen, Linsen, Erbsen, ...)

Bedeutung fur den Menschen:

Eiweil3 ist der Hauptbestandteil einer jeden Zelle unseres Korpers.

e Eiweil} ist der Baustoff flr unsere Kdrperzellen.

e 19 Eiweil} liefert 17 kJ (Kilojoule) oder 4,1 kcal (Kilokalorien).

e Eiweil3 kann nicht gespeichert werden: Es muss taglich mit der Nahrung
aufgenommen werden.

e 8-10% des taglichen Gesamtbedarfes sollen durch Eiweil3 abgedeckt werden.

o 1/3 durch tierisches Eiweil3, 2/3 durch pflanzliches Eiweil3
e GroRRe Mengen an tierischem EiweiR= Bluthochdruck, Diabetes...
e Zu wenig EiweiR= Muskelmasse wird abgebaut, Wachstumsstoérungen, ...

5. Wasser
= Welche Bedeutung hat Wasser fr den Menschen?

Unser Kdrper besteht zu Uber 60% aus Wasser.
Wasser ist lebensnotwendiger Grundbestandteil unserer taglichen Nahrung.

Bedeutung fur den Menschen

Wasser

o ist_.mengenmaRig der wichtigste Bestandteil des Korpers.
|6st Nahrungsbestandteile auf.
reqguliert die Kérperwérme durch Abgabe von Schweil3.
transportiert Nahrstoffe.
Der Mensch kann maximal 4-5 Tage ohne Wasser auskommen.
Geringe Wasserzufuhr ®Ermuadung, Verstopfung, Nierenleiden, ...
Man sollte taglich 1 - 1,5 Liter Wasser trinken.

O O O O O O

6. Vitamine
= Wie werden Vitamine eingeteilt?
5 Welche Bedeutung haben sie fir den Menschen?

\ Einteilung der Vitamine

Fettlosliche Vitamine Wasserldsliche Vitamine
(A, D, E, K) (B-Vitamine, C, Folsaure, (H, N, P))
Kdnnen nur zusammen mit Kdnnen nicht gespeichert werden.

Ausnahme B12
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Fett aufgenommen werden. Regelmalige Aufnahme!

Vitamine sind lebensnotwendige Substanzen, die der Mensch mit der Nahrung zu
sich nehmen muss, da er sie nicht oder nicht ausreichend im Korper bilden kann.
Sie sind vor allem in Obst und Gemiuse enthalten!

Bedeutung fur den Menschen

e Vitaminmangel: - Mudigkeit
- lockere Zahne
- briichige Knochen (Haare, Nagel)
- schlechte Wundheilung, ...
e zB Vitamin C ist wichtig fur unser Abwehrsystem, unsere Knochen =in
Zitrusfrichten enthalten (Orangen, Zitronen, Mandarinen, ...)
e Das ist gut fir uns:
v" Rohes, frisches Obst und Gemiise essen, moéglichst mit Schale.
v" Vollkornprodukte

v' Tiefkiihlgemiise und —obst
v

7. Mineralstoffe
5 Wie werden Mineralstoffe eingeteilt?
5 Welche Bedeutung haben sie fir den Menschen?

Einteilung der Mineralstoffe

Mineralstoffe wirken bereits in kleinen Mengen. Man unterscheidet:
e Mengenelemente: Der Korper bendtigt sie in Grammmengen.
zB Kalzium ist wichtig fir den Knochen- und Wasserhaushalt.
=in Milch, Nussen, ...
e Spurenelemente: Der Korper benttigt sie in Milligrammmengen.
zB Fluor ist wichtig fur den Zahnschmelz.= Meeresfische (Lachs,
Dorsch, ...)

Bedeutung fur den Menschen

e Mineralstoffe missen dem Kdrper zugefuhrt werden, da er sie nicht bilden
kann.

e Viel rohes Obst und Gemise essen, mdglichst mit der Schale.

¢ Konservenware vermeiden.

¢ Vollkornmehl verwenden.= gesamtes Getreidekorn wird vermahlen =
Mineralstoffe, Vitamine enthalten

e Weillmehl meiden = Randschichten und Keim des Getreidekorns werden
entfernt.

Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Waéhle aus deiner Menlizusammenstellung einen Bestandteil (z.B.
Huhnerfleisch beim Hauptgericht) aus und gehe naher auf folgende Punkte ein:
1. In welche Stufe der Erndhrungspyramide wirdest du dieses Lebensmittel
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einordnen?
2. Gehe auf den taglichen oder wochentlichen Bedarf naher ein!

Erklare einem Freund, der sich gesuinder erndhren mdéchte, wie er dies anhand
der Erndhrungspyramide umsetzen kann.
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6. Servierkunde

Mindestanforderungsbereich:

Erklare die Begriffe ,,Mise-en-Place* und ,,Menagen*:

Mise-en-Place ist die Vorbereitung aller flr das Service notwendigen Gegenstande.
Sideboard: ist ein fahrbares Mdbelstuck mit Besteckladen und Fachern fur
Tischwasche, Speisekarten etc.

Der Zweck — alle nétigen Serviergegenstande liegen griffbereit.

Menagen ist ein Teil des Tafelgeschirrs
z. B. fur Salz, Pfeffer, Zucker, Ketchup, Essig & Ol

Nenne die Vorbereitungsarbeiten:

Arbeiten:

- Herrichten der Tischwasche

- Besteck vorbereiten und polieren

- Menagen kontrollieren und eventuell fullen
- Ausrichten der Tische

- Auflegen eines Tischtuches

- Aufstellen des Tischdekors und der Menagen
- Sessel ausrichten

- Auflegen der Gedecke

- Servietten auslegen

- Stellen der Glaser

Auflegen der Gedecke

- Das Besteck wird von innen nach auf3en, das heil3t von der Hauptspeise bis zur
Vorspeise gedeckt. Der Gast benutzt das Besteck von auf3en nach innen.

- Das Dessertbesteck wird oberhalb der Serviette gedeckt.

- Die Dessertgabel ist die Verlangerung der Fleischgabel und der Dessertl6ffel ist die
des Suppenloffels. Beide liegen so, dass sie beim Service des Desserts nur mehr
heruntergezogen werden mussen.
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Dessertloffel (oben)

Dessertgabel (unten) Richtglas

; "‘/H(Glas des Hauptgang-
- getranks)

Brotteller einen Fingerbreit
Brotmesser = von der Tischkante
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Nenne die wichtigsten Servierregeln und beziehe dich auf Gehrichtung, Service
von rechts/links/und auf die Gastereihenfolge:

Wichtig ist: Die rechte Hand arbeitet, die linke Hand tragt!

Gehrichtung:
Der Serviceangestellte darf auf keinen Fall laufen oder riickwarts gehen. Er geht
immer vorwarts.

Welchem Gast wird zuerst serviert?
e Ehrengaste
e Damen vor Herren
e Alteren vor Jiingeren (Ausnahme: kleine Kinder)

Service rechts vom Gast
e die Teller einstellen und abservieren
e alle Getranke servieren
e alle Gedecke erganzen bzw. auswechseln, die rechts vom Gast liegen
e den Loffel fir die Nachspeise nach unten ziehen

Service links vom Gast
o die Salatteller oder Brotteller einstellen und abservieren
e die Gedecke erganzen bzw. auswechseln, welche links vom Gast liegen
e alle von links eingestellten Serviergegenstande wieder abservieren
e die Gabel fur die Nachspeise nach unten ziehen

Erklare den Serviceablauf:

1. Getranke aufnehmen

2. Eventuell Brot und Aufstrich servieren

3. Gerichte (Vorspeise, Suppe, Hauptspeise) servieren und abservieren
4. Den Platzteller mit der Hauptspeise abservieren

FachAbschlussProjekt - -
Tourismus  Seite 29 von 43
POLYTECHNISCHE SCHULE



5. Das Gedeck fur Brot und Aufstrich nach der Hauptspeise abservieren
6. Menagen entfernen (Ausnahme: bei Kase)
7. Nachspeisenbesteck herunterziehen

Wie tragt man Teller und Glaser richtig?

- Tellertragen

| Untergriff
ten Tellers
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- Glasertragen

Beim Einstellen und Abservieren von Glasern werden Tabletts (Variante 1)
verwendet. Die Glaser werden immer im unteren Drittel bzw. am Stiel angefasst. Aus
hygienischen Grinden darf man nie in Glaser hineingreifen, auch nicht in
gebrauchte.

Variante 2 darf nur beim Aufdecken angewendet werden, wenn noch kein Gast
anwesend ist. Die Stielglaser werden dazu mit der Glas6ffnung nach unten zwischen
die Finger gesteckt.

Erkléare den Begriff ,,Eindecken®:

Eingedeckt wird dann, wenn die Gaste bereits Platz genommen haben. Auf einem
Serviertablett werden die Glaser bzw. das Besteck zum Tisch gebracht und
eingestellt. Zum Tragen des Bestecks kann auch ein Hauptspeisenteller mit
Stoffserviette verwendet werden.

Wie serviert man richtig ab?

e \Was von recht eingestellt wird, wird auch von rechts abserviert.

e Was links steht, wird auch von links abserviert.

e Der Teller mit dem Besteck wird mit der rechten Hand ausgehoben.

e Hinter dem Gast wird der Teller in die linke Hand genommen und das Besteck
zurechtgelegt. Das Messer wird unter die Gabel geschoben.

e Dieser Vorgang wird beim nachsten Gast wiederholt.
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Erweiterungsbereich:

Welche Arbeiten werden beim Tisch des Gastes vollzogen (Beistelltisch,
Gueridon)?
Filetieren, marinieren, flambieren, tranchieren, Weinservice

Nenne die Servierarten und erklare sie:

1) Einstellen
Diese Art des Servierens wird am haufigsten Praktiziert.
Teller oder Portionsplatten mit fertig angerichteten Speisen werden dem Gast
direkt von recht serviert.

2) Anrichten
Fur dieser Servierart wird in der Kiiche auf Platten angerichtet, entweder fur
eine oder mehrere Personen. Bevor die Speise auf dem Teller angerichtet
wird, wird die Platte dem Gast prasentiert. Angerichtet wird immer auf einem
Beistelltisch. Die Speisen werden mit einem Suppenléffel in der rechten und
einer Hauptspeisengabel in der linken Hand in folgender Reihenfolge
angerichtet:
Zuerst das Fleisch, dann die Sattigungs- und Gemusebeilagen.

3) Vorlegen
Diese Servierart wird dann verwendet, wenn an einem Tisch mehr als zwei
Personen dieselbe Speise bestellt haben und diese auf einer Platte
angerichtet ist.

4) Anbieten
angeboten werden z. B. Getranke auf einer Getranketasse oder Happchen auf
Platten wahrend Veranstaltungen, wie Partys, Prasentationen etc.

5) Buffet
Das Buffet ist eine besondere Art der Speisenprasentation. Statt der
herkdbmmlichen Meniifolge (z. B. Vorspeise, Hauptgericht, Dessert), welche
am Tisch des Gastes serviert wird, werden bei einem Biifett alle Speisen
gleichzeitig auf einem separaten Tisch aufgetragen und ansprechend
arrangiert, und der Gast kann sich seinen Vorlieben entsprechend selbst
bedienen.
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; S

Frihstiicksbuffets = Offene Buffets

= Kalte Buffets

B
= Brunchbuffets m Geschlossene
m Warme Buffe
u Lunchbuffets Buffets m Kombinieur'cee tL:‘uFFets
u Salatbuffets (kalte und warme
u Themenbuffets Gerichfe
m Stehempfinge )
» Galabuffets e .

Erklare die gangigsten Serviettenformen:

1 Ausgangsform.
- ! 2 Obere Ecken nach unten ein-
schlagen, die Kanten dabei
S nicht knicken.
\ a 3 Das entstandene Dreieck leicht
= nach innen falten und aufstel-

1§ SR 8 . 11
len.

Einfacher Spitz

1 Ausgangsform.
2 Untere Spitze zur Mitte bre-

chen.
3 Beide Ecken hinten zusammen-

stecken.
4 Der Umschlag kann auch um-
geklappt werden.
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1 Ausgangsform.
2 Quadrat zu Dreieck brechen.
3 AuRere Ecken zu einer Dra-
chenfigur brechen. 2 3
4 Untere Ecken nach hinten klap- 1
pen und festdriicken.
5 Seiten nach hinten aufeinander-
falten — die Mitte kommt da-
durch nach oben.
6 Aus dem nun entstandenen
Schiff die Segel hochziehen.

Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Decke den Tisch fiur ein 4-gangiges Abendmeni. Das Meni besteht aus einer
Antipasti-Vorspeise, einer Suppe, einem Steak mit Ofengemise als Hauptgang
und einem Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster als Dessert. Zu Beginn gibt
es noch einen Grul3 aus der Kiiche. Serviere anschlie3end die Vorspeise.

Deine Chefin bittet dich beim Aufdecken zu helfen. Du siehst, dass die
Servietten fehlen. Welche Méglichkeiten hast du, diese zu falten? Erklare die
Schritte mit Hilfe dieser Stoffserviette!
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7. Berufe im Tourismussektor
Mindestanforderungsbereich:

Vorrausetzungen fur eine Beschaftigung im Tourismussektor:

Freude am Umgang mit anderen Menschen F"““""f"“h"““““t“"“
Nur wer gerne mit anderen Menschen zu tun Neben Englisch sind weitere Fremdsprachen
hat, wird im Tourismus Freude haben. von Vorteil.

In der (fusammen-)Arbeit mit anderen sind (bri-
gens Kommunikations- und Teamfahigheit sowie

Flexibilitat
(Selbst)prasentationsfahigkeit von Relevanz.

Haben andere Menschen Freizeit, herrscht
oft Hochbetrieb in den Tourismusbetrieben.
Die Arbeit am Abend, an Wochenenden und in

Belastbarkeit der Ferienzeit gehdrt zum Alltag eines Jobs im
In Stofkzeiten (z. B.in einem Restaurant oder an Tourismus.
zugehen. neuen Trends nicht zu verschlieBen, ist von groBBer
Bedeutung.

Nach der achten bzw. neunten Schulstufe stehen unterschiedliche Mdglichkeiten fir
eine touristische Ausbildung zur Verfiigung:

e die praxisorientierte Ausbildung in einem Betrieb und in der Berufsschule
(Lehre) oder

e die Ausbildung an berufsbildenden mittleren Schulen (BMS, dreijahrig,
Abschluss ohne Reifeprifung) bzw. berufsbildenden héheren Schulen (BHS,
funfjahrig, Abschluss mit Reife- und Diplomprifung).

Lehre Berufsausbildung an Schulen
{nach Vollendung der Schulpflicht) (ab der 9. Schulstufe)

Koch/Kéchin oder [ l

Restaurantfachmann/-frau oder Bf:rufsbil-dcndf B?ruhbildcndc
mittlere Schulen hohere Schulen
Gastronomiefachmann/-frau oder {BA5) (BHS)
Systemgastronomiefachmann/-frau oder ‘ +
Hotelfachschule Héohere Lehranstalt
Reisebiiroassistent/-in oder adar 0 Toustimis
Gastgewerbefach- oder
Haotel- und Gastgewerbeassistent/-in oder schule Héhere Lehranstalt
oder fiir wirtschaftliche
Sportadminstrator/-In oder Tourismusschule Berufe mit dem
oder Ausbildungsschwer-
Fitnessbetreuer/-In oder Schihotelfach- punkt Tourismus

Hatelkaufmann/frau schule

Tourismusverwandte Lehrberufe
z. B. Betriebsdienstleistungskaufmann/-frau,
Veranstaltungstechniker/-in
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Erweiterungsbereich:

Der touristische Arbeitsmarkt

< Beschéaftigung im Tourismus

Tourismusbetriebe sind an ihren
Standort gebunden, das bietet eine
hohe Arbeitsplatzsicherheit.

Im Tourismus Beschiaftigte haben mit
Menschen aus verschiedenen Lindern und mit
unterschiedlichsten Kulturen zu tun. Nicht nur
die Gaste, sondern auch viele Arbeitskollegen

und -kelleginnen kommen aus anderen Lindern.

Auch in abgelegenen Regionen, abseits von
Ballungs- und Wirtschaftszentren, sind
Tourismusbetriebe angesiedelt und bieten
zahlreiche Arbeits- und Ausbildungsplatze.

Osterreichische Tourismusausbildungen sind
auch im Ausland sehr gefragt. Mit einer
entsprechenden Ausbildung hat man sehr gute
Karriere- und Spezialisierungsmoglichkeiten,
sowohlim Inland als auch im Ausland.

Der Tourismus ist eine personalintensive Dienstleistungsbranche. Die Nachfrage nach den touristischen
Dienstleistungen unterliegt jedoch starken Schwankungen:
B Auslastungsspitzen zu gewissen Uhrzeiten (z. B. im Gastgewerbe zur Mittagszeit und am Abend)
B Im Wochenverlauf (an Wochenenden ist zumeist mit mehr Gasten zu rechnen als unter der Woche)
B Saisonale Schwankungen (z. B. in Schigebieten im Winter)

Bemerkenswerte Zahlen:

e Im Beherbergungs- und Gaststattenwesen ist tiberdurchschnittlich junges
Personal tatig: 22,1 % der unselbststandig Beschéftigten sind unter 25 Jahre

alt.

e In Tourismusbetrieben sind mehrheitlich Frauen beschaftigt (59 % Frauen, 41

% Manner).

e Im Jahr 2012 waren Uber 77.000 Auslander/-innen im Tourismus beschétftigt.
Das entspricht einem Anteil von 40,6 % aller im Tourismus Beschaftigten.
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Kompetenzorientierte Fragestellungen:

Ein Freund von dir Uberlegt einen Lehrberuf in der Tourismusbranche zu
suchen. Welche Besonderheiten der Berufe in der Tourismusbranche kannst
du ihm nennen? Welche persdnlichen Eigenschaften sollte er fur so einen

Beruf mitbringen?
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8. Tourismus in Osterreich
Mindestanforderungsbereich:

Sparten des Osterreichischen Tourismus

e Sommertourismus (Bergsport und Badetourismus)
e Wintertourismus

e Kultur- und Stadtetourismus

e Kongress- und Geschaftstourismus

e Wellness- und Kurtourismus

e Agrartourismus

Sommertourismus (Bergsport- und Badetourismus)

Die Berge spielen fir Aktivurlauber sowohl im Winter als auch im Sommer fir
Bergwanderungen und Bergsteigen, eine bedeutende Rolle.

Osterreich verfiigt tiber zahlreiche Schutzhiitten und 1083 km Wanderwege, die von
den Alpenvereinen und Fremdenverkehrsverbanden betrieben werden.

Der Badetourismus ist vor allem am Neusiedler See, im Salzkammergut und
Salzburger Seengebiet und im Karntner Seengebiet von Bedeutung.

Wintertourismus

Der Wintertourismus umfasst primar den Wintersport. Als vorwiegend von den Alpen
beherrschtes Land gibt es in Osterreich zahlreiche Maglichkeiten, den alpinen
Skisport auszuiiben.

Insbesondere die Bundeslander Vorarlberg, Karnten, Tirol und Salzburg bieten in
beinahe jedem Alpental ein oder mehrere Skigebiete, die mit zahlreichen
Aufstiegshilfen (Seilbahnen, Sessellifte, Schlepplifte) ausgestattet sind.

Aber auch in den ostlichen Bundeslandern gibt es viele Skigebiete, die haufig auch
mit anderen Wintersportmdglichkeiten kombiniert sind, zum Beispiel mit
Langlaufloipen, Rodelbahnen oder Thermalbadern. Zusatzlich gibt es in Osterreich
einige Gletscherskigebiete, die im Wesentlichen unabhangig von der Schneelage
ganzjahrige Wintersportmaoglichkeiten bieten.

Kultur- und Stadtetourismus

Ein Schwerpunkt des Kulturtourismus ist das Musikangebot:

e Am bekanntesten sind die Salzburger Festspiele
o Die Bregenzer Festspiele mit der weltgré3ten Seebihne.
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https://de.wikipedia.org/wiki/Bergwanderung
https://de.wikipedia.org/wiki/Bergsteigen
https://de.wikipedia.org/wiki/Schutzhütte
https://de.wikipedia.org/wiki/Wanderweg
https://de.wikipedia.org/wiki/Alpenverein
https://de.wikipedia.org/wiki/Fremdenverkehrsverband
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Neusiedler_See
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Salzkammergut
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Salzburger_Seengebiet
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Kärntner_Seen
https://de.wikipedia.org/wiki/Wintersport
https://de.wikipedia.org/wiki/Ski_alpin
https://de.wikipedia.org/wiki/Ski_alpin
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Vorarlberg
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Kärnten
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Tirol_%28Bundesland%29
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Land_Salzburg
https://de.wikipedia.org/wiki/Seilbahn
https://de.wikipedia.org/wiki/Sessellift
https://de.wikipedia.org/wiki/Schlepplift
https://de.wikipedia.org/wiki/Langlaufloipe
https://de.wikipedia.org/wiki/Rodeln
https://de.wikipedia.org/wiki/Thermalbad
https://de.wikipedia.org/wiki/Kulturtourismus
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Salzburger_Festspiele
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Bregenzer_Festspiele

« Wiener Festwochen, Wiener Staatsoper, Wiener Philharmoniker und Theater
an der Wien sind Stichworter aus dem sehr intensiven Musikleben Wiens.

o Seefestspiele in Mdrbisch und Opernfestspiele in St. Margarethen locken
Musikfreunde ins Burgenland.

o Das Festival Ars Electronica findet seit 1979 jahrlich in Linz statt.

e In Karnten ladt der Carinthische Sommer zu Auffihrungen in Ossiach und
Villach ein.

e Inder Steiermark bietet die Styriarte erstklassige Musik.

Der Stadtetourismus in Osterreich umfasst vor allem die Bundeshauptstadt Wien und
die acht Landeshauptstadte.

Kongress- und Geschaftstourismus

Der Geschaftstourismus féllt vor allem in den Wirtschaftszentren des Landes an. So
nimmt man in Wien an, dass etwa 30 bis 35 % aller Gastené&chtigungen in der Stadt
beruflich veranlasst sind.

Hier zahlt der Monteur, der zur Montage eines Messestandes anreist, genauso wie
der auslandische Geschéftspartner, der zum Vertragsabschluss kommt, der zur
Belohnung fur erfolgreiche Arbeit von seinem Unternehmen Eingeladene
(,Incentivereisen®) ebenso wie der Kongressteilnehmer (Kongresstourismus), der von
seiner Firma entsandt wird oder als Selbststandiger die Kongressreise steuerlich als
Betriebsausgabe geltend macht.

Wellness- und Kurtourismus

Der Kurtourismus umfasst in Osterreich den Tourismus von 84 Heilbadern und
Kurorten, darunter etliche Thermalbader (Thermenlinie, Thermenland).

Eine Unterscheidung zwischen Kurgasten und anderen Gasten ist derzeit nicht
mdoglich. Neben medizinisch verordneten Kuren werden dort auch Wellness-
Aufenthalte angeboten.

Adgrartourismus

Der Urlaub am Bauernhof hat im Kontext der Okologie und des Umweltbewusstseins
in den letzten Jahren steigend Anteil am dsterreichischen Fremdenverkehr.
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https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Wiener_Festwochen
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Wiener_Staatsoper
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Wiener_Philharmoniker
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Theater_an_der_Wien
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Theater_an_der_Wien
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Mörbisch_am_See
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Burgenland
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Ars_Electronica
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Linz
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Kärnten
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Carinthischer_Sommer
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Ossiach
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Villach
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Steiermark
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Styriarte
https://de.wikipedia.org/wiki/Städtetourismus
https://de.wikipedia.org/wiki/Kurtourismus
https://de.wikipedia.org/wiki/Bad_(Kurort)
https://de.wikipedia.org/wiki/Thermalbad
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Thermenlinie
https://de.wikipedia.org/wiki/Thermenland
https://de.wikipedia.org/wiki/Wellness
https://austria-forum.org/af/AustriaWiki/Urlaub_am_Bauernhof
https://de.wikipedia.org/wiki/Ökologie
https://de.wikipedia.org/wiki/Umweltbewusstsein

Erweiterungsbereich:

Motive und Entscheidungskriterien fiir einen Urlaub in Osterreich:

Motive TOr die LH:uI:nnh:hlidunE

SpaB/Vergniigen 6o %
In der Natur sein 57 %
Aktiv/Sportlich sein o7 %
Zeit mit Familie/Freunden 2%
Erholen/Entspannen 48 %
Aus dem Alltag ausbrechen 43 %
Einfach genieBen 42'%
Etwas fur Gesundheit /Korper tun 37%
Dem Geist/der Seele Gutes tun 28 %
Neues Erleben 7%

Errh:hiidungstrl‘hrliﬂ der Gaste fur einen Osterreichurlaub

Berge bo %
Attraktivitat des Schigebietes 56 %
Landschaft und Matur 1%
Schneesicherheit im Winter q2'%
Kb 41 %
Gastfreundschaft 8%
Qualital des Hotels/der Unterkunft 35 %
Giute I,uftfg:sundes Elima ﬁ
Gute Erfahrungen in der Vergangenheit 29 %
Ot sbild /Stadt bild/drchitektur 28%

Osterreich hat sich kontinuierlich zu einem Tourismusland entwickelt. Das liegt
daran, dass die Gaste mit dem umfangreichen touristischen Angebot sehr zufrieden
sind.

Bei einer Gastebefragung aus dem Jahr 2011/12 stellte sich heraus, dass der Spal3
bzw. das Vergnigen, der Wunsch, in der Natur zu sein bzw. aktiv/sportlich sein zu
wollen die wichtigsten Motive fur die Urlaubsentscheidung sind.

Darauf basierend stehen folgende Kriterien fiir einen Urlaub in Osterreich an oberster
Stelle:

e Berge,
e Attraktivitat des Schigebietes

e Landschaft und Natur
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Wirtschaftliche Bedeutung des Tourismus

« Schaffung und Sicherung von Arbeits- und Ausbildungsplatzen

Die Tourismus- und Freizeitwirtschaft gilt als ein wesentlicher Jobmotor in Osterreich.
Durch das stetige Wachstum dieser Branche wird eine Vielzahl an Arbeitsplatzen
gesichert, die als krisensicher gelten. Mehr als ein Zehntel (11,09 %) der in
Osterreich unselbststandig Beschaftigen waren im Jahr 2013 in diesem
Wirtschaftszweig tatig. Die Sparte Tourismus und Freizeitwirtschaft stellt Osterreichs
viertwichtigsten Arbeitgeber dar (hinter Gewerbe und Handwerk, dem Handel und der
Industrie).

«+ Beitrag zum Wohlstand

Der Tourismus und die Freizeitwirtschaft haben viele positive Auswirkungen auf die
Osterreichische Volkswirtschaft. Es gibt kaum eine Branche, die nicht — zumindest
indirekt — vom Tourismus profitiert.

e Im Jahr 2013 betrug der Beitrag des Tourismus und der Freizeitwirtschaft zur
Wertschopfung (direkt und indirekt) nach vorlaufiger Prognose tber 23
Milliarden Euro.

e Von allen Leistungen, die die dsterreichische Volkswirtschaft erwirtschaftet
hat, wurden Uber viele Jahre hinweg mehr als 7 % von der Tourismusbranche
erbracht (= Beitrag zum BIP in %).

< Forderung von Infrastruktur und Freizeitangeboten

Ein Grof3teil der touristischen Infrastruktur und der Freizeitangebote kommt nicht nur
den Gasten zu Gute, sie erhoht auch die Lebensqualitat der heimischen
Bevolkerung.

e Hotels, Gasthofe, Pensionen, Appartements, Ferienwohnungen,
Campingplatze

o Kaffeehduser, Kaffeekonditoreien, Weinlokale und Heurigenbuffets
e Bierlokale und Pubs, Bars, Diskotheken, Imbissstuben, Jausenstationen
e Buffets, Kantinen, Werksklchen, Eissalons, Wirstel- und Kebapstande

e Kinos
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Kritische Aspekte des Tourismus

Schéaden an Umwelt und Natur:

Luftverschmutzung durch Auswirkungen emissionsintensiver Verkehrsmittel wie Auto
und Flugzeug.

Auch Wasser und Boden sind vielfachen Belastungen etwa durch das Ol von
Sportbooten oder Sonnenschutzmittel Badereisender ausgesetzt. Ein zunehmendes
Problem stellt der von Touristen zuriickgelassene Muill dar. Er fallt im Urlaubsort in
groReren Pro-Kopf-Mengen an als zu Hause.

Anstieg des Energie- und Wasserverbrauchs.

Schlief3lich beeintrachtigt Tourismus vielfach bestehende Naturrdume, Biotope und
Okosysteme, und damit die Lebensgrundlage fur Tiere und Pflanzen. Teilweise ist
dies auf die mit der Errichtung von Unterkiinften und Ferienanlagen typischerweise
verbundene Bodenversiegelung zurtickzufihren. Zu nennen sind die durch
Rodungen flr Skipisten bedingte Erosion, die Ausbeutung der Wasserreserven fir
Schneekanonen, die Schadigung von Wasserbiotopen durch Segler, Surfer und
Taucher, sowie die Stérung der einheimischen Tierwelt etwa durch Mountainbiker,
Langlaufer und Tiefschneefahrer.

Nachhaltiger Tourismus und Okotourismus als Gegenmodelle

Dabei sollen Vorstellungen eines umwelt- und sozialvertraglichen Reisens zu einer
Losung, zumindest aber einer Entscharfung der mit dem Tourismus verbundenen
Probleme beitragen. Er fordert die nachhaltige Nutzung touristischer Gegebenheiten,
Respekt vor den kulturellen Traditionen der bereisten Lander und einen schonenden
Umgang mit den natirlichen Ressourcen.

Jedoch kann sanfter oder Oko-Tourismus bei hohen Touristenzahlen — unabhéngig
von Individual- oder Pauschalreisebedingungen — aufgrund der Begrenztheit von
Ressourcen in das Gegenteil umschlagen, auf Dauer kdnnen von dkologischer
Ausbeutung gefahrdete Regionen nur durch eine zahlenméalfiige Begrenzung der
Urlauber geschutzt werden.

Fairer Handel im Tourismus
Mit seinen klaren Grundsatzen zur Férderung von benachteiligten Produzenten und

Arbeitnehmern er6ffnet der Faire Handel auch im Tourismus einen konkreten Weg
fur eine sozial gerechte und nachhaltige Entwicklung.

FachAbschlussProjekt - -
Tourismus  Seite 42 von 43
POLYTECHNISCHE SCHULE



Kompetenzorientierte Aufgabenstellungen:

Deine Mutter m6chte im Sommer 3 Wochen nach Spanien auf Urlaub fliegen,
um zu relaxen. Dein Vater méchte lieber ein gemutliche Osterreichtour starten.
Was spricht far einen Urlaub in Osterreich?

Welche Tourismussparten sind in unserer Region (unserem Land) von
besonders grof3er Bedeutung?

Deine Mutter interessiert sich fur Kultur und du méchtest ihr Tipps geben. Wo
gibt es in Osterreich interessante Tourismusangebote fir sie?

Erweiterungsfragen:

Erstelle eine kurze Ubersicht Giber die wirtschaftliche Bedeutung des
Tourismus in Osterreich?

Deine Eltern wissen, dass auch bei Urlaubsreisen der Klima- und
Umweltschutz ein grofRes Thema ist. Deshalb wollen sie auch bei der Auswahl
des Familienurlaubes eine bewusste Entscheidung treffen. Inwieweit schadet
der Tourismus der Umwelt? Welche Mal3hahmen werden gesetzt, um dem
entgegenzusteuern?
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