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Unverrickbar am Anfang

1. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden

abz

£ ®
[ [ f =8 % E’
Z =z S @ o £
- @ - 5
= Themen Planungsumfang: BK Unterthemen ca. 6 Lektionen Planumfang: ca. 3 Lektionen
Begrissung, Administratives, Spielregeln, Semesterablauf, Unterrichtsunterlagen, Lerndokumentation, Klassenbildung,
101 1 Erster BK Schultag Lernmethodik Rollenfindung
- Klassenbildung,
112 E 2 Grundlagen Hygiene, Mikroorganismen, Konservierungsarten, Standortbestimmung FR Rollenfindung
Garprozesse-Temperatur-Kochgeschirr, Warenannahme, Lagergrundsatze, Prozessubersicht, Arbeitssicherheit
113 3 Grundlagen (Erste Hilfe, Schnittverletzungen) Repet. / Prifungen / Reflex.
Eiergerichte, Teige > Pfannkuchen;
114]c 1 Eier & Eiprodukte; Milch & Milchprodukte Repet. / Prifungen / Reflex.
Cremesauce, Buttersaucen; Kase: Produktion, Inhaltsstoffe, Gruppierung, Lagerung, Kaseplatte ,
1 C | o Milch & Milchprodukte Il, Kase warme Kasegerichte, geriebener Teig Repet. / Prifungen / Reflex.
1]16]c E 3 Themen c, Betrieb Themenblock Erganzungs- und Abschlusstag, 1. Teil Arbeitssicherheit (Brandschutz) Repet. / Prifungen / Reflex.
Schnittarten, Aromatisierungs- und Wirzkomponenten, Mise en place,
1171 b|le]|1 Gemlse, Hilsenfrichte Vorbereitungstechniken Repet. / Prifungen / Reflex.
E Gemusefond, Gemusecreme- & -plreesuppen, Hilsenfriichte- und -purees., Gemusesuppen, Tomaten- &
1 Gemuse, Hilsenfrichte Pireesaucen; Garprozesse-Gemuse-Kochgeschirr, kalte & warme Gemuse- und Hilsenfriichtegerichte Repet. / Prifungen / Reflex.
1 Themen b Themenblock Ergéanzungs- und Abschlusstag, 2. Teil Arbeitssicherheit (Erste Hilfe, Schnittverletzungen) Repet. / Priifungen / Reflex.
Beherbungsbetriebe, Restaurationsbetriebe, Betriebsorgansiation, Nahtstellen, Kiichenorganisation,
Kichenrdaume und -einrichtung, Kiichenbrigade (Arbeitsfunktionen), Berufsethik, Werkstattunerricht (Milch, -
1110]d | ¢ |1 Aufbauorganisation/Werkstatt produkte) Repet. / Priifungen / Reflex.
m
1111fe|F |2 Gesunde Ernahrung, Energie Repet. / Priifungen / Reflex.
, Blatt-, Gemise- und Hilsenfriichtesalate,
1112] e 3 Nicht E-haltige Stoffe, Salate Salatsaucen Repet. / Priifungen / Reflex.
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Unverriuckbar vor c-d-e

Frei plazierbar

WBU spezifisch, fixer Termin

2. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden
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= Themen Planungsumfang: BK Unterthemen ca. 6 Lektionen Planumfang: ca. 3 Lektionen
Energieformen, Energieersparnis, Klichengerate-Apparate-Maschinen, Reinigung, Kontrollbatter,
2 [13] a 1 Betrieb Kontrolltatigkeiten Repet. / Prifungen / Reflex.
z , Zuckersorten, Honig, Sussmittel und Sussstoffe,
2 |14 |2 Kohlenhydrate Repet. / Prifungen / Reflex.
Schnittarten, Kartoffelgerichte,
2 15| d 3 Kartoffeln Brandteig > Dauphinemasse, firttierte Krapfen, Kombinierbarkeit im Menu, Fritteuse Repet. / Priifungen / Reflex.
f > Getreidesuppen & Getreidecremesuppen,
2 16| ¢ ©o |1 Getreide, Brot Einkauf, Sorten, Aufbewahrung, Ubersicht Teiglockerungsmittel > Hefeteig > Brotherstellung, Brioches, Pizzen Repet. / Prifungen / Reflex.
m
- Nudelteig > einfache & gefiilite Teigwaren, Blatterteiggerichte, Ofen, Reisgerichte, Mais- und
2 [17] ¢ 2 Teig- und Getreidegerichte Griessgerichte, Vollkorngerichte, Spatzli, Gnocchis, Kombinierbarkeit im Menu Repet. / Prufungen / Reflex.
18| c Vorbereitung auf den Plantahof Auftragserteilung fur Plantahof, Vorbereitungstatigkeiten Repet. / Prifungen / Reflex.
Struktur der Schweizer Landwirtschaft, Landwirtschaftliche Lebensmittelproduktion (Schlachtfleisch, Geflugel,
219 o |1 Plantahof Eier, Milch, Kase, Honig, Ackerbau), Tierhaltung
o
- s Struktur der Schweizer Landwirtschaft, Landwirtschaftliche Lebensmittelproduktion (Schlachtfleisch, Geflugel,
220 "§ 2 Plantahof Eier, Milch, Kase, Honig, Ackerbau), Tierhaltung
Struktur der Schweizer Landwirtschaft, Landwirtschaftliche Lebensmittelproduktion (Schlachtfleisch, Geflugel,
21 3 Plantahof Eier, Milch, Kase, Honig, Ackerbau), Tierhaltung
22 Nachbereitung Plantahof Nachbereitung Plantahof Repet. / Priifungen / Reflex.
Inhaltsstoffe, Einkaufsgrundsatze, Gruppierung, Qualitdtsmerkmale, Lagerung, Vorbereitung, Schnittarten,
2 23| e : 2 Obst, Speisenangebot Konservierungsarten, Verwendung im Men, Einteilung Siissspeisen Repet. / Prifungen / Reflex.
=
Grundregeln Saucenherstellung, Fruchtsaucen & -salat, Cremen mit Milchprodukten & Friichten, Fruchtglace,
2 24| € 3 Obstsilissspeisen, Betrieb Sorbet, Freezer, Backteig > Krapfen, Strudel > Vanillesauce, -creme, pochierte Cremen, Bayrische Creme Repet. / Priifungen / Reflex.
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- Unverriickbar vor c & g

Frei plazierbar
WBU spezifischer Repetitionstag

3. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden

Werkstatt, fixer Tag gemass Plan (Fachgruppe)
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= Themen Planungsumfang: BK Unterthemen inkl. Englisch: 6 Lektionen - pro Block 3 Lektionen Fachrechnen Planumfang: ca. 3 Lektionen
Erschopfliche Ressourcen, Umweltverschmutzung, Abfallrecycling, Schadstoffe,
3125 o 1 Umweltschutz /Verdauung / Stoffwechsel Englisch, Repet. / Prufungen / Reflex.
=
26| c 1 Proteine Englisch, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
27 | d 1 Fisch, Krusten- & Weichtiere Herkunft, Gruppierung, Fangmethoden (Labels Fisch), Englisch Repet. / Priifungen / Reflex.
Vorbereitungs- und Schnittarten, rohe,
3128|]d |1 Fisch, Krusten- & Weichtiere marinierte, gerduchte Fischgerichte, Englisch, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
; Fischfond, Fischkraftbriihe, Fisch- und Krustentiercremesuppen, Bouillabaisse, Pochieren im Sud, Pochieren im
3129 d |F |2 Fisch, Krusten- & Weichtiere Fond mit Weisswein, Dampfen, Englisch Repet. / Prufungen / Reflex.
30 3 Fisch, Fischseminar Sautieren, Frittieren, Grillieren, spezielle Garmethoden, Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
31| e 1 Semesterarbeit Semesterarbeit zum Thema Fisch, Krusten- und Weichtiere Repet. / Prufungen / Reflex.
3 (32| g ; 1 Speisefette und -6le Englisch, FR | Repet. / Prufungen / Reflex.
-
3 [133| g 2 Speisefette und -6le Englisch Repet. / Prufungen / Reflex.
334l f | &1 Speisenfolge Klassische Speisenfolge / moderne Speisenfolge, Mahlzeitenarten, Menus, Englisch, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
3135 u ; 1 Werkstatt-Tag Werkstatt-Unterricht (Ergdnzung, Vertiefung oder Repetition) Englisch, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
=
33| vy 1 Repetitionstag Erganzungs- und Abschlusstag, Englisch, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
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WBU spezifisch, fixer Termin

4. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden
Werkstatt, fixer Tag gemass Plan (Fachgruppe)

abz

u
£ ®
x o 9 <))
[ [ o :0 K= oy
Z 2 2@ 8 g
[72 2 L =) ﬂlﬂ 0
F o - 5
= Themen Planungsumfang: BK Unterthemen inkl. Englisch: 6 Lektionen - pro Block 3 Lektionen Fachrechnen Planumfang: ca. 3 Lektionen
37 1 Convenience Food Vor- oder Nachbereitung Convenience Food, Englisch, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
™
38 ; 2 Exkursion HACO Programm gemass HACO Repet. / Prifungen / Reflex.
= Helle und braune Fonds / Suppen > Bouillon, Kraftbriihen, Fleischcremesuppen, Kalte Zwischengerichte >
4 39| a 3 Schlachtfleisch Terrinen, Pasteten, Moussen, Aspik / kalte Fleischvorspeisen, Englisch Repet. / Priifungen / Reflex.
4 |40] a |2 Schlachtfleisch/Exkursion Traitafina Englisch Repet. / Prifungen / Reflex.
1]
41] a | F Schlachtfleisch, trockene Hitzetechnik Trockene Hitzetechnik > Sautieren, Grillieren, Braten, Backen im Ofen / braune Saucen, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
4 42| a Schlachtfleisch, feuchte Hitzetechnik Feuchte Hitzetechnik > Pochieren, Diinsten, Schmoren, Glasieren / Spezialsaucen, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
Garmethoden fur Gefligel,
4143 b |21 Geflugel kalte Zwischengerichte > Galantine, weisse Saucen, Englisch, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
4 (44| b f_"-‘ 1 Besondere Kostformen Englisch Repet. / Prufungen / Reflex.
4 45| b 2 Fehlerndhrung / Diatetik Englisch, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
4 46| u 1 Werkstatt-Tag Werkstatt-Unterricht (Ergdnzung, Vertiefung oder Repetition) Repet. / Prifungen / Reflex.
4 47| d g 1 Nationalgerichte Nationalgerichte, Mitarbeiterinstruktionen, Englisch, FR Repet. / Priufungen / Reflex.
=
4 | 48| f 1 Gestaltung Verkaufshilfen Menu- und Speisenplanung, wichtigste Rechtschreiberegeln, Meni- und Speisekartengestaltung, Englisch, FR | Repet. / Prifungen / Reflex.
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WBU

5. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden
Werkstatt, fixer Tag gemass Plan (Fachgruppe)

fix vor d

- WBU spezifisch, fixer Termin
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- Themen Planungsumfang: BK Unterthemen inkl. Englisch: 6 Lektionen - pro Block 3 Lektionen Fachrechnen Planumfang: ca. 3 Lektionen
. . ) Biskuit kalt & warm, Schwarzwalder, Quarktorten, Charlotten, Cremeschnitten, Wahen mit & ohne Guss,
5/49| c | |1 Geback/Cremesiissspeisen Buttermassen mit und ohne Gupf, siisse Butterteige > Konfekt, Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
; Konditoreihalbfabrikate, Schokoladensauce, Ganache, Herstellung von Truffes mit
50| e | F Schokolade/Couverture Hohlkugeln, Pralinen, Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
5 | 51 | wau 1 Vorb. Sisssp. Kurs., HACCP Vorbereitung Siissspeisenkurs, HACCP, Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
. Cremglace und Ableitungen, Mousse mit Eiern, Rahmgefrorenes, Lebensmittel- und
52| d | @1 Glaces, Lebensmittelgesetz Gebrauchsgegenstindeverordnung (LGV), Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
53 - = Sissspeisenkurs Themen gemass separatem Programm Repet. / Priifungen / Reflex.
54| d QV-Warenkérbe, Englisch Aufarbeiten Siissspeisenkurs, QV-Info Warenkérbe, Englisch Repet. / Priifungen / Reflex.
. Vorbereitungsarbeiten,
5|55]| a 1 Pilze Konservierung, Garmethoden (Verkniipfung mit Gemuse), Pilzgerichte, Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
o
5|56 b | @1 Zusatz- & Schadstoffe, Wild Englisch Repet. / Priifungen / Reflex.
. . . ) Wild-Garmethoden, Wildgerichte, Verwendung von Krauter & Gewurzen "Kuchenparxis”,
5|57 b 2 Krater/Gewlrz/Wirzm., Wild Englisch, FR Repet. / Priifungen / Reflex.
5 |88 f | o 1 Angebotsplanung Angebotsplanung, Bankettmenus, Spezialanlasse, Englisch, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
~ . .
5(15| f |m| 2 Produktion, Betriebstypen Produktionsablaufplanung, Einsatzplanung, Leitbild, Betriebstypen, Betriebskonzepte, Englisch Repet. / Prifungen / Reflex.
=
5160 u 4 Werkstatt-Tag Werkstatt-Unterricht (Ergdnzung, Vertiefung oder Repetition) Repet. / Priifungen / Reflex.
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6. Semester, WBU

Innerhalb dieser Farben kann die Reihenfolge der Themenbldcke ausgetauscht werden
Position und Reihenfolge nicht vertauschbar
WBU spezifisch, fixer Termin

Letzter Tag
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= Themen Planungsumfang: BK Unterthemen inkl. Englisch: 6 Lektionen - pro Block 3 Lektionen Fachrechnen Planumfang: ca. 3 Lektionen
61 - 1 Weiterbildung Thematiken mit ABU kombiniert gemass separatem Programm, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
N
62 m| 2 Weiterbildung Besuch eines Weiterbildungsinstitutes (Hotelfachschule, BMS,..), Englisch, FR Repet. / Prifungen / Reflex.
=
6 | 63 3 Weiterbildung Probelauf 1, Thematiken mit ABU kombiniert gemass separatem Programm, FR Repet. / Prufungen / Reflex.
Angebotsplanung, Nahtstellen, Einsatzplane, Serviceablaufe, Kundengesprache (Fremdsprache),
6 |64 a 1 Projekttage Seminarhotel Gerichtekalkulation Repet. / Prufungen / Reflex.
IN]
N Angebotsplanung, Nahtstellen, Einsatzplane, Serviceablaufe, Kundengesprache (Fremdsprache),
6 | 65| a E 2 Projekttage Seminarhotel Gerichtekalkulation Repet. / Prufungen / Reflex.
Info QV-Ablauf, Organisation der Arbeit, Englisch-Priifung, Bewertungsprotokolle, Erstellen von Zeitplanen und
66 Info QV Mise en place Listen, vorstellen der Warenkorbgerichte-Planung auf Englisch, Probelauf 2 Repet. / Prifungen / Reflex.
6 |67 d 1 Projekttage Buffetmahlzeiten Probelauf 3, Angebotsplanung, Richtlinien Buffetplanung, Hygiene, EKAS, Sicherheit, Einsatzplanung, Englisch | Repet. / Prifungen / Reflex.
[x¢] o
N Angebotsplanung, Ablauf, Einsatz-/Materialplanung, Transport/Verteilung, Hygiene, Okologie, Entsorgung,
6 | 68| e f_n 2 Projekttage Outside Catering Kalkulation Repet. / Prufungen / Reflex.
6 | 69| f 3 Projekttage Spital/Heim Angebotsplanung, spez. Kostformen, Band, Speisenverteilungssysteme, Arbeitssicherheit, Ergonomie Repet. / Prifungen / Reflex.
6 | 70 |1 Abschlusstag Berufsschul-Abschlusstag (Klassenspezifisches Gestalten) Repet. / Reflex.
m
6 | 71 12 Abschlusstag Berufsschul-Abschlusstag (Klassenspezifisches Gestalten) Repet. / Reflex.
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