Qualifizierender Abschluss an der Mittelschule

Grundlagen und Anforderungsniveau
zum Erwerb des qualifizierenden Abschlusses an der
Mittelschule im Fach
Ernahrung und Soziales

Folgende Fahigkeiten und Kenntnisse sind fur eine erfolgreiche Prufung erforderlich:

» Zusammenstellen eines Menis/Buffets

Der Schuiler wahlt die Rezepte selbst aus.
Die Rezepte sollen aus unserer Rezeptkartei (siehe hinten) ausgewahlt werden.

» Erstellen eines Arbeitsplans (schriftlich)

Die anfallenden Tatigkeiten missen sinnvoll ineinander geplant werden,
z. B. Wartezeiten nitzen, Abkihlzeiten bertcksichtigen usw.

Teamfahigkeit

Arbeitstechniken

Arbeitsplatzgestaltung (Arbeitsplatz-Hygiene)

Sinnvoller Einsatz von Arbeitsgeraten

Grundkenntnisse fur die Speisenvorbereitung und Speisenzubereitung

Speisen anrichten und garnieren
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Tisch richtig decken z.B. festlichen Tisch (Geschirr, Glaser und Besteck richtig
anordnen, Serviettenfaltung)

Die ausgewahlten Rezepte missen einzeln auf ein Blatt geschrieben sein.
(sie werden spater in die Projektmappe eingeordnet)

Zum Prufungsbeginn bitte mitbringen: Schreibzeug, saubere Schirze (Haargummi fr
lange Haare)

Bitte beachten: Keine lackierten Fingernagel, Ringe und Armschmuck abnehmen
Gesicht-Piercing wird mit Pflaster abgedeckt (Hygiene)
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Qualifizierender Abschluss an der Mittelschule

Ernahrung und Soziales

Rezeptiibersicht 9. Jgst.

- Suppen und
Vorspeisen

Hauptgerichte

Beilagen

rohe und

gekochte Salate

Nachspeisen

Kuchen und
Gebick

Kirbisschaumsuppe

Lasagne al forno
Gemiiselasagne
Spinatlasagne

Bratkartoffeln

roheSalate:
Salatplatte —
Tomate/Gurke

Buttermilchmousse mit
Waldbeerenspiegel

Suppen mit Sahne:
Karotten-Ingwer-
Cremesuppe
Zucchinicremesuppe
Broccoli-Cremesuppe
Champignon--
Cremesuppe
Kartoffel-Lauch-
Cremesuppe

Pfannenkuchentorte
mit Schinkenfullung

Kartoffelbrei

Gurkensalat

Mandarinen-Tiramisu
oder mit
Erdbeeren

Rindsgulasch

Salzkartoffeln

Tomatensalat

Rote Griitze mit
Joghurtsofie

Riihrieige:
Mandarinenkuchen
(Kastenform)

Nusskuchen mit
Kirschen (Kastenform)

Apfeltarte

Gefilite Hdhnchenbrust
(mediterran)

Petersilien-
kartoffeln

Hahnchenbrustfilet mit
Gemiise

Reis gekocht

Blattsalate:

Eisberg, Radicchio

Chinakohl mit
Orangen

Mousse au chocolat

Strudelteig:
Apfelstrudel mit Sole

Topfenstrudel

Profiterole mit
Schokoladencreme

Wurzelbrithe

Suppeneinlagen:
Pfannkuchen
Brétnockerl
Griefnockerl
Kaselaiberl

Schnitzel, paniert
Schnitzel ,Jagerart*
Schnitzel ,Zigeuner Art"
Paprikaschnitzel

Diinstreis mit
Zwiebeln

Lauchtorte
(Quiche Lorraine)

Semmelknédel

Putengeschnetzeltes
in Currysoie

Spétzle

Geflillte Teigrolle mit
Tomatensolle

Ratatouille-
gemise

gekochte Salate:

Kartoffelsalat
Bohnensalat

Blumenkohisalat

[talienische
Minestrone

Turiner Lauchsuppe

Hackfleischteig:
Hackbraten im

Speckmantel
Geflillte Paprikahalften

Karottengemiise

Broccoligemise

Tomatensuppe mit
Croutons

Putenrdlichen

Blatterteigtaschen mit
Fleisch, Fisch oder
vegetarisch

Strudelteig:
Hackfleischstrudel
Gemiusestrudel

Gelatinezubereitung:
Joghurt-Limetten-
Creme mit
Himbeerspiegel
Bayerische Creme

Panna Cotta mit
Himbeerspiegel

Orangencreme

Zitronencreme
Ambrosiacreme

Biskuitteig:
Biskuitrolle mit
Marmeladefoder mit
Obst-Sahne-Fiillung

Erdbeerschnitten

Hefeteig:
Rohrnudeln, geflllt
Nuss-Striezel




