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Ctefan Wohilfeil

Fachrechen in Theorie und Praxis

Inhalte und Ziele - Mathematisches Verstandnis fur Kiichenvorgange
- Berechnen von Verlusten anhand praktischer Beispiele
- Kostenermittlung von Verlusten
- Rezepturerstellung fur einfache Gerichte
- Rezeptumrechnungen
- Benutzung des Taschenrechners
- Entwicklung einfacher Rechenregeln
- Kostenbewusstsein entwickeln
- Einfache Speisen zubereiten
Die Schulerinnen und Schiler
....bereiten einfache Speisen zu
....schatzen, wiegen und messen rohe und bearbeitete Lebensmittel
....ermitteln die Verluste bei Vor- und Zubereitung und berechnen
die Verluste in %
....lernen den Zusammenhang zwischen Verlusten und
Lebensmittelkosten kennen
...stellen Portionsgewichte fest und berechnen die Kosten
.. berechnen Arbeitszeitkosten
...Uben die Anwendung von Dreisatz und Prozentrechnung
... benutzen Taschenrechner und Computer zur Berechnung von
Verlusten
... lernen professionelle Hilfsmittel zur Kostenermittlung kennen.
Voraussetzungen Kochkleidung, Messer und Taschenrechner mitbringen
Leistungsbeurteilung

- Mundliche und praktische Mitarbeit
- schriftlicher Test

Vorbereitung, Aus- und Weiterbildung fiir das Gastgewerbe und das fleischverarbeitende Gewerbe
http://www.g-11.de




