26.10.-30.10.

07:20-08:05

Montag

Dienstag

1. Lehrjahr Herbst 26

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

PROZESSSCHRITT 3
a4.1 Mise en place Gerichte spezifisch, Fallbeispiele
(Kochapparate, Maschinen, Werkzeuge, Utensilien,
Gargeschirr)

Herkunft, Zusammensetzung Verwendungszweck,
Sorten

Rundungsregeln Grundeinheiten

16:40-17:25

Spezielles:

|

|

|

|

|

|

: d1.1 Berufsethos PROZESSSCHRITT 4

: 08:05-08:50 ABU ABU Bedeutung Sport a5.1 Garmethoden Referenzrez. epte Temperaturb.ereil:he

1 Schulordnung a5.2 Zonentrennung vegetarische / vegane Gerichte

! Verhaltensregeln Fallbeispiele

| c1.2 Planungshilfsmittel PROZESSSCHRITTS

l 08:55-09:40 ABU ABU Interner Lehrplan der Schule Sport d1.3 Brancheniibliche Fachbegriffe

: Semesterplan Produkte

| Stundenplan (Pilze, Rezepturen, Gerichte, Garmethoden)

: c3.1 Branchenbezogene Anwendersoftware PROZESSSCHRITT 1

I 09:55-10:40 ABU ABU Logi.ns, Arl?eit.sweise Sport al.1lPflanzliche Lebensmittel Herkunft,

| Arbeiten mit digitalem Zusammensetzung Verwendungszweck, Sorten

l Lehr- & Lernmittel Microsoft 365 Deklarationsrichtlinien

| Lehrplan fiir Berufsfachschule PROZESSSCHRITT1 a2.9 Schadstoffe

i 10:45-11:30 ABU ABU 31 Orit?'rltieru ng an der Wertschﬁpfungs.kette al.1Pflanzliche Lebensmittel Vorkommel:l, Vermeidung,

| «Lerngelande» 1. Speise / 2. Herkunft, Zusammensetzung Verwendungszweck, Sorten Verminderung

! Rezepte / 3. Angebot, 4.Bedarfsermittlung / 5. Prozess- Deklarationsrichtlinien (Pestizide: Herbizide,

i b1.2 Rechtsgrundlagen b1.2 Rechtsgrundlagen Basis, Fallbeispiele Verordnung a2.1 Bedarfsermittlung

: 11:30-12:15 ABU ABU Berufshildungsgesetz Lebensmittel pflanzlicher Herkunft, Pilze (VLpH) Masseinheiten Vorsatzzeichen Symbol Basiseinheit

: . . Verordnung b2.1 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und al.lPflanzliche Lebensmittel

I Bildungsplan Brandschutz Vorschriften zum Schutz der Herkunft, Zusammensetzung Verwendungszweck,

: 12:15-13:30 Mittagessen

| b1.2 Rechtsgrundlagen PROZESSSCHRITT 2

| . .

1 13:30-14:15 ABU ABU Berufshildungsgesetz a3.1 Warenbewirtschaftung

: Verordnung a3.1 a3.2 Warenannahme PROZESSSCHRITT2

| Bildungsplan a3.2 a3.3 Qualitatssicherung a3.1 Warenbewirtschaftung Bedeutung (FIFO)

i Art. 12 15 Verordnung a5.2 a5.3 Kombinationen von Garmethoden PROZESSSCHRITT3

1 . g . _ . L .

| 14:15-15:00 ABU ABU Lerndokumell'ltatlon: E-Portfolio Gar- und Geschrl:lackszlele Fallbt.alsplele . . ad.l Mlls.e en place -
raxisauftrage, a5.3 ab.4 Garmethoden in der Regeneration & Fertigun erichte spezifisch, Fallbeispiele

I P ftrag 5.3 a5.4 Garmethod der Regi tion & Fertigung Gericht fisch, Fallbe| L

| Art. 13 15 Verordnung Besonderheiten (Kochapparate, Maschinen, Werkzeuge, Utensilien,

: b1.2-Rechtsgrundlagen c1.1 Aufbauorganisation a3.2 a3.3 Qualitatssicherung Giitekriterien, Qualitat

I 15:10-15:55 ABU Sport Ziele, Eedeutung, Vollzug o Betriebsu{irtschaft, Aufbau., . a3.3 a3.4 Q-Massnahmen Mangelnde Qualitat

| Lebensmittel- und Gebrauchs- Tatigkeiten (Funktion), Verantwortlichkeiten

: und Gegenstiande Verordnung (LGV) Hygieneverordnung (Betriebsorganisation, Betriebstypen) b1.1 Mikroorganismen

| PROZESSSCHRITT 1

i 15:55-16:40 ABU Sport al.1Pflanzliche Lebensmittel a2.1 Bedarfsermittlung

|

|

I

|

|

|

I

|

|

|

|




02.11.-06.11.

Montag

Dienstag

1. Lehrjahr Herbst 26

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

07:20-08:05

Leistungszielkontrolle/
Lernzielkontrolle/Priifung

16:40-17:25

HKB A:
a2.1
Lernzielkontrolle/ Pilze PROZESSSCHRITT 4
HKB A: al.1,a2.1,a2.2, a3.2,a5.1, a6.1 a5.1 Garmethoden
08:05-08:50 ABU ABU ! ! ! ! ! Sport
HKBB b1.1,b2.1,b2.2 - Eigenschaften
HKB Ccl2 Maglichkeiten
b2.1 Arbeitssicherheit, a5.2 Zonentrennung vegetarische / vegane Gerichte
08:55-09:40 ABU ABU Gesundheitsschutz Sport Fallbeispiele
und Brandschutz Branchenlosung (Basismodul) (Kalte Gemiisegerichte)
c1.1 Aufbauorganisation d1.2 Betriebstypen und -konzepte
Aufb Gast iebetriebe
09:55-10:40 ABU ABU o U Sport o8 oneneTe
Tatigkeiten (Funktion) Betriebskonzepte
Verantwortlichkeiten (Gastronomie, Hotellerie, Gemeinschaftsgastronomie)
b3.1 Umweltschutz d1.6 Zusammenarbeit a2.1 Bedarfsermittlung
Grundlagen, Massnahmen, Beziehungen, Ursachen, Masseinheiten
10:45-11:30 ABU ABU
Nachhaltigkeit Folgen, Konflikte Temperatur
(Herkunft, Labels) Fallbeispiele Leistung
PROZESSSCHRITT3 a4.1 Mise en place c4.2 Mitarbeiterinstruktion Mitarbeiterinstruktionen
11:30-12:15 ABU ABU . ad.l I'“'I.ls.e en plal:e. . Kochapparate,Mast.':l1.|nen, Bed.lenungsa[lleltungen
Gerichte spezifisch, Fallbeispiele Werkzeuge, Utensilien, (Maschinen, Gerate, Apparate)
(Kochapparate, Maschinen, Werkzeuge, Utensilien, Gargeschirr c5.2 Betriebsmitteleinsatz Grundsatze
12:15-13:30 Mittagessen
ad.2 Vorbereiten d1.3 Brancheniibliche Fachbegriffe Produkten, a5.2 a5.3 Kombinationen von Garmethoden
13:30-14:15 ABU ABU Schnittarten, Fallbeispiele (Gemuseschnittarten, Aromaten) V?ﬂahren, Gar- und Ge5|.:hr!1acksz|ele
Geratschaften Fallbeispiele
ad.5 Garmethoden fiir die Vorbereitung Bedeutung, (Schnittarten, Tatigkeiten) (Gemiisefonds,
c5.1 Vermeidung von Lebensmittelverschwendung b4.3 Reinigung 5.3 a5.4 Garmethoden in der Regeneration & Fertigung
14:15-15:00 ABU ABU Massnahmen,\fermeidung: Lebensmittelverschwendung, Eins.at.z,Grund.sﬁtze Ein?atf
Wertschopfungskette Reinigungsmittel Fallbeispiele
(Food safe) (Sinnerscher Kreis) (Saucen aus Gemiise)
b4.1 Massnahmen der Werterhaltung Arten, a2.1 Bedarfsermittlung PROZESSSCHRITT 4
15:10-15:55 ABU Sport . .Einsatf,FalEbeispiele N Masseinheiten 35..1 Garmethoden
(Reinigungshilfsmittel: Utensilien, Masse Eigenschaften,
Gerate, Maschinen etc.) Energie Maglichkeiten
a2.1 Bedarfsermittlung a2.10 Inhalts- und Zusatzstoffe
M inheit Wirk
15:55-16:40 ABU Sport asseinhetten irkung
Lange Inhalts- und Zusatzstoffen
Flache (Kohlenhydrate, Fette, Proteine,

Spezielles:




09.11.-13.11.

Montag

Dienstag

1. Lehrjahr Herbst 26

Donnerstag

Freitag

07:20-08:05

Leistungszielkontrolle/
Lernzielkontrolle/Prifung Gemiise
HKB A:
al.l, al.7,al.8, al8, a2.10,a2.1,a2.2,a2.3,a2.5,a2.7,

c4.1Einsatz von Geraten Fallbeispiele Technologische
Besonderheiten Energieverbrauch

Leistungszielkontrolle/
Lernzielkontrolle/Prifung Gemiise

08:05-08:50 ABU ABU Sport
Einsatzméglichkeiten - HKB A:
(Kochherd, Kombi-Steamer etc.) al.l, al.7, al.8,al.9,a2.10,a2.1,a2.2, a2.3,a2.5,a2.7,
b1.1 Mikroorganismen PROZESSSCHRITT 2
. B Bedeutung, Wirkung a3.1 Warenbewirtschaftung Bedeutung (FIFO)
LT e AL L Massnahmen, Fallbeispiele Sen a3.1a3.2 Warenannahme
(Definition, Wachstum, Vorkommen, Verwendung, Rechtliche Grundlagen, Fallbeispiele, (Temperaturen)
a2.1a2.2 Warenkosten a3.2 a3.3 Qualitatssicherung
Brutto-Abgang-Netto{Rezeptumrechnung) Giitekriterien, Qualitat
09:55-10:40 ABU ABU Sport
a1.9 Rezeptsammlung Vorgaben po a3.3 a3.4 Q-Massnahmen
(Ubersicht Rezepttool WIGL) Mangelnde Qualitat
a5.2 Zonentrennung vegetarische / vegane Gerichte a1.8 Menii- und Speiseangebot Grundlagen a 2.1a2.2 Warenkosten
10:45-11:30 ABU ABU Fallbeispiele ” . [Begrlf'l Menu, G-rundsatze fur die Men ugthtaltung, Brutto-Abgang-Netto
Referenzrezepte(Warme Gemiisegerichte) Klassische Speisefolge vs. Moderne Speisefolge) (Rezeptumrechnung)
a5.3 ab.4 Garmethoden in der d2.1 Informationsfluss Informations- und PROZESSSCHRITT 3
ab.5 Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung b3.2 Abfallbewirtschaftung ad.2 Vorbereiten Schnittarten, Fallbeispiele
. . Gutekriterien Ziele, Grundsatze (Senf, Essig Herstellung)
11:30-12:15 ABU ABU Qualitatskontrolle (Entsorgungskonzept) a4.5 Garmethoden fiir die Vorbereitung Bedeutung,
Priifung, Gar- und Geschmacksziel {Konsistenz, Textur, Wirkung
12:15-13:30 Mittagessen
ab.2ab.3 ab.5 Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung c5.1 Vermeidung von Lebensmittelverschwendung c4.1 Einsatz von Geraten
13:30-14:15 ABU Kombinationen G-u.t?krlterlen Massn a. hmen, Fallbelspl.ele
von Garmethoden Qualitatskontrolle Vermeidung, Technologische Besonderheiten Energieverbrauch
Gar- und Priifung, Gar- und Geschmacksziel (Konsistenz, Textur, Wertschopfungskette Einsatzmoglichkeiten
a5.2ab.3 c4.1Einsatz von Geraten Fallbeispiele Technologische d1.3 Brancheniibliche Fachbegriffe a2.7 Nahrstoffe
14:15-15:00 ABU Kombinationen Besonderheiten Energieverbrauch Einfache Konversationen Bediirfnisse, Wiinsche Aufbau, Funktion
: : von Garmethoden Einsatzméglichkeiten (Vegan, Vegetarisch, Allergien, Mikrondhrstoffe & Makronahrstoffe Mineralstoffe,
Gar- und (Kochherd, Kombi-Steamer etc.) Intoleranzen, Bio) Vitamine, Wasser
al.7 Gastebediirfnisse und Angebotsgestaltung d2.1 Informationsfluss a2.9 Schadstoffe
Gastebediirfnisse, Informations- und Kommunikationsmittel Vorkommen, Vermeidung, Verminderung
15:10-15:55 ABU Sport
po Grundsatze der Gestaltung Interview (Pestizide: Herbizide, Fungizide, Insektizide)
Texturen und Gustatorik (Krauter, Gewiirze, Wiirzsaucen, Wiirzpasten, Essig, Senf, a2.10 Inhalts- und Zusatzstoffe Wirkung, Inhalts- und
a 2.1 a2.2 Warenkosten Brutto-Abgang-Netto
T e b1.2 Rechtsgrundlagen
15:55-16:40 ABU Sport ot Basis, Fallbeispiele Verordnung Lebensmittel pflanzlicher

d1.5 Auftreten Elemente personlicher Auftritt
Fallbeispiele

16:40-17:25

Herkunft, Gewiirze, Krauter (VLpH)

Spezielles:




16.11.-20.11.  Montag

Dienstag

1. Lehrjahr Herbst 26

Mittwoch

Donnerstag

Freitag

07:20-08:05

b3.2 Abfallbewirtschaftung
Ziele, Grundsitze
(Entsorgungskonzept, Altoel)

Leistungszielkontrolle/
Lernzielkontrolle/Prifung

a 2.1 a2.2 Warenkosten Brutto-Abgang-Netto
(Rezeptumrechnung)

a3.3 a3.4 Q-Massnahmen Mangelnde Qualitat

08:05-08:50 ABU ABU Sport
- al.9 Rezeptsammlung Vorgaben
HKB A: (Oelsaucen: Mayonnaise) (Salatsaucen: Klare,
a4.2 Vorbereiten Schnittarten, Fallbeispiele PROZESSSCHRITT 4
08:55-09:40 ABU ABU Wiirzpasten, Wiirzsaucen [Currjrpa. ste, Ketc h.up Herstellung) Sport a5.1 Garmethoden Elg.en schaften Moglichkeiten
ad.5 Garmethoden fiir die Vorbereitung Temperaturbereich Referenzrezepte
Bedeutung, Wirkung (Blanchieren, Dampfen) (Oelsaucen, Buttersaucen)
b1.1 Miki i
Be. del:t;:lorg;?:::;en a2.1a2.2 Warenkosten
09:55-10:40 ABU ABU 8. Wirkiing Sport Brutto-Abgang-Netto
Massnahmen, Fallbeispiele )
Definition, Wachstum, Vorkommen, ot
a2.7 Nahrstoffe Leistungszielkontrolle/ Projektarbeit
Aufbau, Funktion Lernzielkontrolle/Priifung Green Food Festival
10:45-11:30 ABU ABU
Mikro- und Makronahrstoffe Krauter & Gewurze (2. Semester)
Wasser HKB A: Zeugnisbesprechung
d2.1 Informationsfluss Informations- und Leistungszielkontrolle/ Projektarbeit
11:30-12:15 ABU ABU Kom munlkat-lon smittel i Lern1|elko|1trolle.~‘ Prifung Green Food Festival
Interview Krauter & Gewiirze (2. Semester)
(Krauter, Gewiirze, Wiirzsaucen, Essig, Senf, Salz) HKB A: Zeugnisbesprechung
12:15-13:30 Mittagessen
a2la22 . . a2.9 Schadstoffe Projektarbeit
a5.2 Zonentrennung vegetarische / vegane Gerichte ) ) )
Warenkosten L. Vorkommen, Vermeidung, Verminderung Green Food Festival
13:30-14:15 ABU Fallbeispiele Referenzrezepte s i e .
Brutto-Abgang- (Worcester Sauce, Fischsauce, Bouillonpaste, Anchovis Paste) (Trans-Fettsauren, Mineralolrickstande]
Netto : : S a2.10 Inhalts- und Zusatzstoffe Zeugnisbesprechung
a21a2.2 a2.3 a2.5 Ernahrungsgrundsatze Emahrungspyramide, PROZESSSCHRITT 3 Projektarbeit
14:15-15:00 ABU Warenkosten Bedeutung ad.1 Mise en place Gerichte spezifisch, Fallbeispiele Green Food Festival
: : Brutto-Abgang- (Speisefette und Oele) (Kochapparate, Maschinen, Werkzeuge, Utensilien,
Netto a2.2 a2.7 Nahrstoffe und Energiebedarf Gargeschirr) Zeugnisbesprechung
PROZESSSCHRITT 2 ad.2 Vorbereiten Projektarbeit
15:10-15:55 ABU Sport a3.1 Warenbewirtschaftung Bedeutung (FIFO) Schnittarten, Fallbeispiele [GEI:'II.ISIESI:hnIttB |:ten, Aromaten) Green Food Festival
a3.1a3.2 Warenannahme a4.5 Garmethoden fiir die Vorbereitung
Rechtliche Grundlagen, Fallbeispiele, (Temperaturen, Bedeutung, Wirkung Zeugnisbesprechung
e " . " c4.1 Einsatz von Geraten Fallbeispiele
3.2a3.3 litatssich Gutekrit s litat
15:55-16:40 ABU Sport a3.2a3.3 Qualitatssicherung Gutekriterien, Qualita Technologische Besonderheiten Energieverbrauch

Einsatzméglichkeiten (Thermomix, Kenwood etc.)

16:40-17:25

Spezielles:




