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Desserts

Inhalte und Ziele Grundkenntnisse Uber Bindungen von SuRspeisen erwerben und
anwenden.
In diesem Wabhlpflichtkurs sollen Grundkenntnisse zum Thema
Bindungen von Siif3speisen erworben und anschlieRend geubt und
vertieft werden.
Dabei soll der Begriff Dessert/ StiRspeise genau definiert und erklart
werden. Diese werden mit verschiedenen Bindungen hergestellt. Des
weiteren wird erlautert, wie sich ein Dessert (Teller) aufbaut und
welche Bestandteile Verwendung finden.
Hierbei sollen die Schuler in kleinen Gruppen zusammenarbeiten und
gemeinsam ihr Vorgehen planen und reflektieren

Voraussetzungen Keine

Themen Herstellung von SiRspeisen und Sol3en
® Cremespeisen und Mousse
® Kompott und Ragout
= Verwendung von Bindemitteln
=>» Herstellen von verschiedenen Dekorationen
® Kuvertireornamente
® Hippen und Brandmasse
= Aufbau eines Desserttellers unter Beriicksichtigung erstellter

Kriterien.
Beurteilung Die Leistungsbeurteilung soll durch die Herstellung eines drei

Komponenten Dessertstellers zum Ende des Wahlpflichtkurs
erfolgen. Ebenfalls kann eine Rezeptsammlung oder ein schriftlicher
Test zur Uberpriifung des Erlernten zur Hilfe gezogen werden.

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




