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Sem. | Kochen Lebensmittel Ernahrung Kalkulation Speisenangebot Betrieb
1 |= Einfihrung Garmethoden |= Lebensmitteleinkaufund |= Anforderungen an eine = Informatik in der Kiiche = Kichenbrigade
« Lebensmittelkonservierung |  -eébensmittelkontrolie gesunde Ermahrung = Standortbestimmung = Funktionen u. Rangstufen
= Produktions-Mise en place | " Aufbewahrung und * Nahrstoffe allgemein = Rechengrundlagen = Kichenorganisation
‘w Lagerung von = Energiebedarf -
= Aromatisierungs- &. Lebensmitteln 9 = Darstellungsregeln = Hygiene
Wirzkomponenten . Mi ;
= Fonds * Anbaumethoden, Label Noch kein Speisenangebot Mllkroorgz.anlsmen .
= Milch und Milchprodukte im 1. Semester = Sicherheit am Arbeitsplatz
= Suppen R
Ei ] = Kase
= Eierspeisen .
P ) = Eier
= Kasegerichte
= Sissspeisen (Massen,
Cremen, Saucen)
2 |= Getreidegerichte = Obst und Obsterzeugnisse | = Wasser = Informatik in der Kiiche = Geréate
= Teigwaren = Gemdise und Salat = Vitamine = Ubungsaufgaben zu = Apparate und Maschinen
= Gemiisegerichte = Getreide und = Mineralstoffe [R)echelr;grundlag(Tn und = Kuhltemperaturen und
. : Getreideprodukte, Brot arstellungsregeln Luftfeuchtigkeit
Kalte Vorspeisen . .
. N = Umrechnen von Rezepten | Noch kein Speisenangebot
Hulsenfriichte und ;
= Salatsaucen und Salate im 2. Semester
) ] Sprossen = Brutto-Abgang-Netto
= Sissspeisen (Teige, . .
Eissorten, kalte Zucker und Honig
Silissspeisen) = Konditoreihalbfabrikate
= Convenience Food
3 |= Kartoffelgerichte = Krauter, Bliten und = Kohlenhydrate = Informatik in der Kiiche = Malzeiten und Menus = QOkologie
= Pilzgerichte Gewurze = Fette = Brutto-Abgang-Netto = Menitypen
= Saucen * Wdrzmittel * Ubungsaufgaben zu = Speisenfolgen
= Fischgerichte " Pilze Brutto-Abgang-Netto = Bankettplanung
= Kartoffeln
= Fische
= Speisefette und -6le
4 |= Fleischgerichte = Schlachtfleisch = Protein = Informatik in der Kiiche » Meni- u. Speisenplanung | = Gesetzliche Grundlagen

Geflugelgerichte
Repetitionen
Vorbereitung auf das QVF

Fleischerzeugnisse
Wurstwaren

Mastgefllgel

Repetitionen
Vorbereitung auf das QVF

= Fehlerndhrung

= Kostformen

= Repetitionen

= Vorbereitung auf das QVF

Ermittlung v. Warenkosten
Kalkulationen
Repetitionen

Vorbereitung auf das QVF

» Menu- und Speisekarten

= Deutsche
Menirechtschreibung

= Repetitionen
= Vorbereitung auf das QVF

Aus- und Weiterbildung
Repetitionen
Vorbereitung auf das QVF

© 13.08.2009, KiANn-Unterricht



Lektionenplan Klichenangestellte/r

Fach| L | Thema

Schultage

1. Semester Attest-Unterricht

abz

Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen

Betrieb

Lebensmittel

Kochen

Ernédhrung

Kalkulation

Diverses

Total

8

9

10

11

12

13

15

17

19

20|

Allgemeine Gastronomie
Berufliche Grundbildung
Betriebsarten / Betriebsorganisation
Betriebsarten / Betriebsorganisation
Brigade / Arbeitsfunktionen
Brigade / Arbeitsfunktionen
Kichenorganisation / Kiichentypen
Hygiene Gesetzliche Grundlagen / Kontrolle
Mikroorganismen
Mikroorganismen

Berufshygiene

Berufshygiene

Sicherheit am Arbeitsplatz
Sicherheit am Arbeitsplatz
Sicherheit am Arbeitsplatz
Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total

Einkauf und Kontrolle

Planung und Einkauf / Lagerung
Planung und Einkauf / Lagerung
Produktionsarten / Labels
Produktionsarten / Labels

Milch

Milchsorten

Sauermilchprodukte

Rahm / Butter

Rahm / Butter

Kéase

Kase

Kéase

Eier

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total

Allgemeines

Kochtechniken / Garmethoden
Kochtechniken / Garmethoden
Lebensmittelkonservierung
Lebensmittelkonservierung
Produktions-Mise en place
Aromatisierungs- &. Wirzkomponenten
Bindemittel und Buttermischungen
Fonds mit blanchierten Zutaten
Fonds mit gediinsteten Zutaten
Fonds mit gerOsteten Zutaten
Késegerichte

Eiergerichte

Suppen Allgemein

Kraftbriihe und Fleischbriihe
Cremesuppen

Pireesuppen

Gemisesuppen

Einteilung der Sussspeisen
Grundregeln der Slissspeisen
Biskuitmassen

Buttermassen

Cremen / Saucen

Cremen / Saucen

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total

Allgemein

Anforderung gesunde Ernahrung
Anforderung gesunde Ernahrung
Nahrstoffe Allgemein

Nahrstoffe Allgemein / Inhaltsstoffe
Energiebedarf

Energiebedarf

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Allgemein

Grundrechenarten
Grundrechenarten
Darstellungsregeln

Umwandeln in andere Einheiten
Rundungsregeln

Rundungsregeln

Informatik in der Kiiche

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Berufsschule / Berufskunde
Administratives

Administratives

Gegenseitiges Kennen lernen
Gegenseitiges Kennen lernen
Zeugnisbesprechung
Arbeitskontrollen

7 Total Lektionen

90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen = 90 Lektionen

Die fur die Lernenden notwendigen Kenntnisse im Betrieb / Kiiche darlegen

Die Grundbildung aufzeigen

Verschiedener Gastronomiebetriebe beschreiben

Das Zusammenarbeiten der verschiedenen Abteilungen erklaren

Rangstufen nennen und Verantwortlichkeiten charakterisieren

Rangstufen nennen und Verantwortlichkeiten charakterisieren

Kichenraumlichkeiten und Kiichenablaufe erklaren

Umsetzen der LMV in das Arbeitsumfeld

Beispiele von niitzlichen Mikroorganismen anhand von Lebensmitteln nennen

Mikroorganismen unterscheiden und Massnahmen zur Hemmung von Mikroorg. aufzeigen

Die Regeln in der Berufshygiene beschreiben

Typische Unfallsituationen erkennen

Krankheits- und Unfallpotential in der Kiiche erlautern

Massnahmen zur Verhinderung von Unféllen aufzeigen

Erste Hilfe Massnahmen flr Kiichenunfalle beschreiben

Lernziele erreichen und uberpriufen

Wichtige Punkte fir Einkauf und Kontrolle beschreiben

Lagerung fir Lebensmittel nennen

Optimale Kuhltemperaturen und Luftfeuchtigkeiten kennen

Unterschiedliche Produktionsarten von Lebensmitteln nennen und werten

Labels unterscheiden und vergleichen

‘Bedeutung in der Ernéhrung erklaren

‘Haltbarmachung der Milch aufzéhlen, erkléren, Sorten unterscheiden

Milchséureprodukte aufzéhlen und Verwendungen aufzeigen

Begriff Rahm definieren und Verwendungsbeispiele nennen

Begriff Butter definieren und Verwendung beschreiben

Késeherstellung stichwortartig beschreiben

Kése nach Festigkeit unterscheiden, je eine Handelssorte auffihren

In- und auslandische Kasesorten aufzahlen und charakterisieren

Hygieneregeln in Bezug auf Eier nennen und begriinden, Inhaltsstoffe kennen

Lernziele erreichen und uberpriufen

Die fur den Lernenden notwendigen Kenntnisse im Umgang mit Lebensmitteln darlegen

Unterschiedliche Kochtechniken nennen und Anwendungsbeispiele aufzeigen

Unterschiedliche Kochtechniken nennen und Anwendungsbeispiele aufzeigen

Konservierungsmethoden einteilen und Prinzip erlautern

Konservierungsprodukte auf inre Konservierungsart untersuchen

Vorteile einer Mise en place erklaren

Verwendungsmaoglichkeiten aufzahlen, Schnittarten nennen und beschreiben

Bindemittel erlautern, Herstellung und Verwendung beschreiben

Zutaten (Gemuse, Gewirze) fur Fonds nennen und differenzieren

Zubereitung und Pflege von Fonds erklaren

Zubereitung und Pflege von Fonds erklaren

Mdoglichkeiten aufzeigen, Herstellung beschreiben

Mdoglichkeiten aufzeigen, Herstellung beschreiben

Suppen einteilen und zuordnen

Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden

Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden

Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden

Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden

Einteilung der Sussspeisen aufzéhlen

Grundregeln fiir die Sussspeisenherstellung nennen und begriinden

Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen

Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen

Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen

Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen

Lernziele erreichen und uberprifen

Bedeutung der Ernéhrungslehre fur die Lernenden erlautern

Regeln fur eine richtige Ernahrung aufzahlen und werten

Erndhrungspyramide aufzeigen und interpretieren

Nahrstoffe den Aufgaben zuordnen

Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel zuordnen

Masseinheit fiir Energie definieren, Energiewert der Nahrstoffe nennen

Grund- & Leistungsumsatz definieren, Energiebilanzen unterscheiden & erklaren

Lernziele erreichen und Uberprifen

Die fir die Lernenden notwendigen Kenntnisse im Fachrechnen darlegen

Rechengrundlagen anwenden

Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen

Rechendarstellungsregeln anwenden

Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen

Richtiges Runden von Haupteinheiten anwenden

Richtiges Runden von Haupteinheiten anwenden

Informatik im Kuchenalltag anwenden

Lernziele erreichen und Uberprifen

Begriissung, Unterrichtsfacher vorstellen, Raumlichkeiten der Schule besichtigen

Schulordnung, Zimmerordnung, Schulmaterial verteilen, Ordnerfihrung

Datenbank ergéanzen, Fotos erstellen, Leistungsberichte erklaren

Privates und geschéftliches Umfeld, Berufsmotivation, Erwartung an den Unterricht

Privates und geschéftliches Umfeld, Berufsmotivation, Erwartung an den Unterricht

Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen fur ndchstes Semester aufzeigen

Ordnerkontrolle durchfiihren und Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

Je nach Feiertage, Konvente, Schilf variieren die Schultage von 17 bis 20 Tage



Lektionenplan Klichenangestellte/r

2. Semester Attest-Unterricht
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Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen
819 1011 12/13/14/15/16|17 18 19 20|
1 Kahltemperaturen und Luftfeuchtigkeit Einsatz verschiedener Kuhlapparate aufzeigen, optimale Kiihitemperaturen kennen
Q 1 Kicheneinrichtungen / Kochgeschirrarten Kochgeschirrarten und Materialien erkennen und benennen
q:) 1 Kacheneinrichtungen /Gastro-Norm Einsatzmdglichkeiten und Vorteile von GN aufzeigen
E 1 |Kicheneinrichtungen / Kichenmaschinen Handhabung, Einsatz und Pflege verschiedener Kiichenmaschinen
M | 1 Kicheneinrichtungen / Kochapparate Bedienung, Einsatz und Vorteile verschiedener Kochapparate erkléaren
1 Kicheneinrichtungen / Kochapparate Bedienung, Einsatz und Vorteile verschiedener Kochapparate nenen
1 |Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
_ 7 Lektionen Total
1 Gemise / Salate Geschmack und Qualitat verschiedener Gemise und Salate beurteilen
1 Gemuse/ Salate Gemise und Salate charakterisieren
1 Gemdise/ Salate Einkauf- und Lagerungsgrundsétze von Gemise beschreiben, die Saison zuordnen
1 Gemise/ Salate Verwendungsmaoglichkeiten beschreiben
1 Getreide Aufbau des Getreidekorns und Inhaltsstoffe nennen
1 Getreide / Reis Getreidearten aufzéhlen & Verwendungsmdglichkeiten aufzeigen
— | 1 Getreide/Reis Getreidearten aufzahlen & Verwendungsmadglichkeiten aufzeigen
g 1 Getreideprodukte Produkte erkennen, Mahlstufen erkléaren
é | 1 Starkemehle Starkemehle aufzahlen und Verwendung nennen
o | | 1 Hulsenfrichte und Sprossen Sorten unterscheiden und Verwendung nennen
C 1 Brot Brotherstellung beschreiben, Brotsorten aufzéhlen und werten
8 1 |Brot Brotherstellung beschreiben, Brotsorten aufzéhlen und werten
@ | 1 ObstAlgemein Merkmale und Besonderheiten von Friichten aufzeigen
— 1 Obst Fruchte den Gruppen zuordnen, Geschmack und Qualitat bestimmen
1 Obst Einsatzmdglichkeiten von Fruchten in der Kiiche beschreiben
1 Obsterzeugnisse Herstellung und Verwendung der Obsterzeugnisse nennen
1 |Zucker / Sussmittel / Honig Einsatzmdglichkeiten in der Kiiche beschreiben
1 Convenience Food Convenience-Produkte werten und Einsatzmdglichkeiten aufzéhlen
1 Convenience Food Convenience-Produkte werten und Einsatzmdglichkeiten aufzahlen
5 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
24 Lektionen Total
1 Ol- / Salat- / Kalte Spezialsaucen Zutaten und Aufbau der kalten Grundsaucen erkléren
1 Ol- / Salat- / Kalte Spezialsaucen Die wichtigsten Ableitungen beschreiben
1 Kalte Vorspeisen Einsatzmdglichkeiten verschiedener Vorspeisen aufzeigen
1 |Kalte Vorspeisen Garnituren beschreiben und Einsatzmdglichkeiten erkléaren
1 Salate Herstellung unterschiedlicher Salate charakterisieren
1 Salate Herstellung unterschiedlicher Salate charakterisieren
1 Getreidegerichte Allgemein Teigwarengerichte aufzéhlen
1 |Teigwaren Teigwarengerichte stichwortartig beschreiben
1 Spatzli und Knopfli Spatzli und Knopfli stichwortartig beschreiben
1 Maisgerichte Maisgerichte stichwortartig beschreiben
1 Reisgerichte Reisgerichte stichwortartig beschreiben
c | | 1 Garmethoden von Gemise Grundzubereitungsarten nennen und den Gemiisesorten zuordnen
) 1 Garmethoden von Gemuse Blanchieren, Sieden und Dampfen von Gemiise beschreiben
% 1 Garmethoden von Gemiise Schmoren / Diinsten, Glasieren von Gemuse beschreiben
(@] 1 Garmethoden von Gemuse Gratinieren, Frittieren, Sautieren, Grillieren von Gemise beschreiben
X 1 Garmethoden von Gemiise Zum Fullen geeignetes Gemuse nennen. Fullungen vorschlagen
1 Blatterteige / Stsse Butterteige Zubereitung beschreiben und Einsatzméglichkeiten aufzeigen
1 Blatterteige / Stisse Butterteige Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen
1 Gesalzene Butterteige (geriebener Teig) Zubereitung beschreiben und Einsatzméglichkeiten aufzeigen
1 Hefeteige / Brandteige Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen
1 Strudel- / Back- / Pfannkuchenteige Zubereitung beschreiben und Einsatzméglichkeiten aufzeigen
1 Gefrorene Siissspeisen Gefrorene Sussspeisen mittel Beispielen in Gruppen einteilen
1 Gefrorene Siissspeisen Glacesorten zubereiten und beschreiben
1 Gefrorene Siissspeisen Zubereitung von Rahm- und Schaumgefrorenem beschreiben
1 Kalte Siissspeisen Zubereitung beschreiben und Einsatzméglichkeiten aufzeigen
1 Kalte Stissspeisen Zubereitung beschreiben und Einsatzmdglichkeiten aufzeigen
5 |Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
31 Lektionen Total
o 1 |Wasser Aufgaben von Wasser im menschlichen Kérper beschreiben
| 1 Wasser Uber Physikalische Eigenschaften des Wasser Auskunft geben
E 1 Vitamine Vitamine nennen, einteilen und Beispiele zuordnen
L | 1 Vitamine Eigenschaften & Bedeutung beschreiben, einteilen und Beispiele zuordnen
:g 1 Mineralstoffe Herkunft und Hauptaufgaben im Kdrper beschreiben
p -
wl
2 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
_ 7 Total Lektionen
1 Grundrechenarten Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen
C | 1 Darstellungsregeln Rechendarstellung anwenden
9 1 Umrechnen von Rezepten Berechnungen ausfiihren und anwenden
-'c_é 1 Umrechnen von Rezepten Berechnungen ausfiihren und anwenden
5 1 |Brutto-Abgang-Netto Die Begriffe: Brutto, Abgénge, Netto definieren
é 1 Brutto-Abgang-Netto Einfache Berechnungen ausfuhren und anwenden
@© 1 Umrechnen von Rezepten Berechnungen ausfiihren und anwenden
X 1 |Informatik in der Kiche Informatik im Kiichenalltag anwenden
3 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
11 Total Lektionen
o | 1 Semestererdffnung Ziele fur 2. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren
O] 5 Exkursion Mit Absprache der ABU Lehrperson organisieren
2 1 Zeugnisbesprechung Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen aufzeigen
g 1 Zeugnisbesprechung Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen aufzeigen
=< || 1 |Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
a 1 Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
10 Total Lektionen
Total 90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen = 90 Lektionen

Je nach Feiertage, Konvente, Schilf variieren die Schultage von 17 bis 20 Tage
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Schultage

3. Semester Attest-Unterricht
Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen

112 3 4/5/6|78

9

10

11

12

13

15

17

19

20|

Betri

Lebensmittel

Kochen

Erndhrung

Speisenangebot

Kalkulation

Diverses

Total
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5
90

Okologie / Okonomie
Okologie / Okonomie
Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total
Krauter, Bliten und Gewiirze
Krauter, Bluten und Gewirze
Wirzmittel
Wuirzmittel
Wirzmittel
Pilze
Pilze
Fische Allgemein
Sisswasserfische
Slisswasserfische
Sisswasserfische
Salzwasserfische
Salzwasserfische
Salzwasserfische
Kartoffeln
Kartoffeln
Speisefette und -6le
Speisefette und -6le
Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total
Repetitionen Fond und Salatsaucen
Saucen Allgemein
Saucen (Braune)
Saucen (Tomaten)
Saucen (Weisse)
Saucen (Butter)
Saucen (Spezial)
Pilzgerichte
Warme Fischgerichte Allgemein
Warme Fischgerichte
Warme Fischgerichte
Warme Fischgerichte
Warme Fischgerichte
Kartoffelgerichte Allgemein
Kartoffelgerichte
Kartoffelgerichte
Kartoffelgerichte
Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total
Kohlenhydrate

Kohlenhydrate

Kohlenhydrate

Kohlenhydrate

Fette

Fette

Fette

Fette

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen
Allgemeines

Mahlzeiten und Menus

Mabhlzeiten und Meniis

Menditypen

Menutypen
Speisenfolgen
Speisenfolgen
Speisenfolgen

Bankettplanung

Bankettplanung

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Bearbeiten von Gemuse und Friichten
Bearbeiten von Gemduse und Friichten
Bearbeiten von Gemuse und Friichten
Bearbeiten von Gemuse und Friichten
Bearbeiten von Gemuse und Friichten
Bearbeiten von Fisch und Fleisch
Bearbeiten von Fisch und Fleisch
Bearbeiten von Fisch und Fleisch
Gewichtsberechnungen
Gewichtsberechnungen
Gewichtsberechnungen
Gewichtsberechnungen

Informatik in der Kuiche

Informatik in der Kiiche

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen
Semesterer6ffnung
Zeugnisbesprechung
Zeugnisbesprechung
Arbeitskontrollen
Arbeitskontrollen
Total Lektionen

Lektionen geplant

Grundsatze fur Arbeitsprozesse im Kiichenbereich beschreiben
Grundsatze fir Arbeitsprozesse im Kichenbereich beschreiben
Lernziele erreichen und uberpriufen

Aufbewahrung und Anwendung von Krautern / Gewirzen aufzeigen
Krauter und Gewdrze erkennen und den Gerichten zuordnen
Verwendung von Wirzmitteln nennen

Rohstoffe fur Essig nennen und die Herstellung beschreiben
Salz-Gewinnungsarten nennen und stichwortartig erklaren, Eigenschaften nennen
Zucht- und Wildpilze nennen, Qualitdzsmerkmale aufzeigen
Verschiedene Sorten den vier Saisons zuordnen

Einteilung an Beispielen aufzeigen

Qualitatsmerkmale von Fischen beschreiben

Aufbewahrung & Konservierungsarten von Fischen nennen

Wichtige Speisefische erkennen und deren Verwendung aufzeigen
Wichtige Speisefische erkennen und deren Verwendung aufzeigen
Wichtige Speisefische erkennen und deren Verwendung aufzeigen
Wichtige Speisefische erkennen und deren Verwendung aufzeigen
Bedeutung, Qualitatsmerkmale der Kartoffel beschreiben
Kartoffel-Kochtypen nennen und Verwendungen zuordnen
Geschmack und Qualitét verschiedener Speisefette und -6le beurteilen
Speisefette und -6le charakterisieren

Lernziele erreichen und uberpriufen

Lernziele uberpriufen

Einteilung der Saucen nennen und je ein Beispiel zuordnen

Braune Saucen unterscheiden, Zubereitung erklaren, Ableitungen aufzeigen
Tomatensaucen unterscheiden, Zubereitung erkléren, Ableitungen aufzeigen
Weisse Saucen unterscheiden, Zubereitung erklaren, Ableitungen aufzeigen
Buttersaucen unterscheiden, Zubereitung erklaren, Ableitungen aufzeigen
Spezialsaucen unterscheiden

Garmethoden anhand von Beispielen erklaren

Grundzubereitungsarten nennen und den Fischgerichten zuordnen
Vorbereitung und Schnittarten von Fischen beschreiben

Pochieren, Garen im Dampf von Fischen beschreiben

Sautieren, Grillieren, Frittieren von Fischen beschreiben

Spezielle Zubereitungsarten von Fischen beschreiben
Grundzubereitungsarten nennen, den Kartoffelgerichten zuordnen
Kartoffel-Schnittarten erkennen

Garmethoden anhand von Beispielen erklaren

Garmethoden anhand von Beispielen erklaren

Lernziele erreichen und Uberprifen

Vorkommen und Einteilung von Kohlenhydrate aufzeigen

Aufgaben der Kohlenhydrate im Korper beschreiben

Empfehlenswerte und nicht empfehlenswerte Kohlenhydrate aufzéhlen und werten
Kochtechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate beschreiben

Vorkommen und Einteilung der Fette aufzeigen

VVorkommen und Einteilung der Fette aufzeigen

Aufgaben der Fette im Korper beschreiben

Kichentechnische Eigenschaften der Fette beschreiben

Lernziele erreichen und Uberprifen

Fir den Lernenden notwendige Kenntnisse darlegen

Mabhlzeitenarten aufzéhlen und erlautern, Beispiele aufzeigen

Mahlzeitenarten aufzahlen und erlautern, Beispiele aufzeigen

Menltypen aufzéhlen und entsprechende Beispiele erstellen

Menutypen aufzéhlen und entsprechende Beispiele erstellen

Gange der klassischen Speisenfolge aufzahlen und an Beispielen erkléaren

Gange der klassische Speisenfolge im verkirzten Meni einsetzen

Gange der klassische Speisenfolge im verkirzten Menu einsetzen

Kuchenspezifische Merkpunkte fiir Bankettanlasse nennen

Bankettmen(s aufzahlen, eine Bankettbestellung nach Vorgabe aufnehmen

Lernziele erreichen und Uberprifen

Berechnungen (Brutto, Abgénge, Netto) ausfiihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren und anwenden

Gewichtsberechnungen ausfiihren und anwenden

Gewichtsberechnungen ausfiihren und anwenden

Gewichtsberechnungen ausfiihren und anwenden

Gewichtsberechnungen ausfiihren und anwenden

Informatik im Kichenalltag anwenden

Informatik im Kuchenalltag anwenden

Lernziele erreichen und Uberprifen

Ziele fiir 3. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren

Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen aufzeigen

Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen aufzeigen

Ordnerkontrolle durchfiihren, Méngel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen = 90 Lektionen

Je nach Feiertage, Konvente, Schilf variieren die Schultage von 17 bis 20 Tage

abz



Lektionenplan Kliichenangestellte/r 4. Semester Attest-Unterricht a bi

Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen
1/2/3/4/5 678 9/1011/12|13 14|15 16/17|18 19 20|
1 Aus- und Weiterbildung Aus- und Weiterbildungsméglichkeiten aufzeigen
O 1 Aus-und Weiterbildung Aus- und Weiterbildungsméglichkeiten aufzeigen
q:') 1 Repetition Betrieb Grundanforderung im Fach Betrieb erreichen
5 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
m 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
_ 6 Lektionen Total
1 Schlachtfleisch Allgemein ‘Die Bedeutung von Schlachtfleisch in der Ernéhrung erlautern
1 Schlachtfleisch Allgemein Bedeutung der Fleischlagerung und -reifung aufzeigen
1 Rind Fleischqualitaten an Fleischstiicken darlegen
1 Rind Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
— | 1 Kalb Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
g 1 |Kalb Wichtige Teilstiicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
é 1 Schwein Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
) 1 Schwein Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
C ] 1| Lamm Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
8 1 Fleischerzeugnisse und Wurstwaren Wurstwaren und Fleischerzeugnisse aufzéhlen
@ | 1 Mastgeflugel Aligemein Mastgefliigel in der Ernéhrung werten kénnen
- 1 Mastgefliigel Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
1 Mastgefligel Wichtige Teilstlicke erkennen und deren Verwendung aufzeigen
1 Repetition Lebensmittel Grundanforderung im Fach Lebensmittel erreichen
1 \Vorbereitung auf das QVF QVF-Mundlich: Gben und anwenden
1 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen | Lernziele erreichen und tberpriifen
16 Lektionen Total
1 Fleischgerichte Allgemein Unterschiedliche Bindegewebeanteile den Garverfahren zuordnen
1 Fleischgerichte Allgemein Trockenes und feuchtes Garverfahren unterscheiden und erklaren
1 Fleischgerichte Fleischgerichte aufzdhlen und Garmethode erlautern
1 |Fleischgerichte Fleischgerichte aufzéhlen und Garmethode erldutern
% 1 Fleischgerichte Fleischgerichte aufzéhlen und Garmethode erlautern
L | 1 Fleischgerichte Fleischgerichte aufzéhlen und Garmethode erldutern
8 1 Fleischgerichte Fleischgerichte aufzéhlen und Garmethode erlautern
\¢ | 1 |Geflugelgerichte Geflligelgerichte aufzéhlen und Garmethode erlautern
1 Geflugelgerichte Gefligelgerichte aufzéhlen und Garmethode erlautern
1 Repetition Kochen Grundanforderung im Fach Kochen erreichen
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Mundlich: Giben und anwenden
1 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
12 Lektionen Total
1 Proteine Aufgaben der Proteine im Kdrper beschreiben
1 Proteine Kochtechnische Eigenschaften aufzeigen
1 Proteine Vorkommen der Proteine nennen
g) 1 Fehlernghrung Mdogliche Griinde fir eine Fehlernéhrung aufzeigen
> | 1 Kostformen Verschiedene Kostformen aufzahlen kénnen
E 1 Kostformen Verschiedene Kostformen aufzahlen kénnen
:(© 1 |Repetition Erndhrung Grundanforderung im Fach Ernéhrung erreichen
E 1 Repetition Ernéhrung Grundanforderung im Fach Ernahrung erreichen
L 1 \Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
1 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberpriifen
12 Total Lektionen
"5' 1 Menl- und Speiseplanung Grundsétze der Mentiplanung aufzéhlen
O | 1 Meni-und Speiseplanung Grundsétze der Menuplanung aufzahlen
Q 1 Menu- und Speisekarten Grundsétze aufzeigen
g) 1 Deutsche Menirechtschreibung 4 QVF-Mends fiir mundliches Gesprach fehlerfrei erstellen und erklaren
® 1 Repetition Speisenangebot Grundanforderung im Fach Speisenangebot erreichen
GC) 1 \Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
N | 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
cT) 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
o 1 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberpriifen
n 9 Total Lektionen
1 Warenkostenberechnungen Die Begriffe fur die Warenkostenberechnungen definieren
1 Wwarenkostenberechnungen Warenkostenberechnungen ausfiihren
1 Warenkostenberechnungen Warenkostenberechnungen ausfiihren
C | 1 warenkostenberechnungen Warenkostenberechnungen ausfiihren
C_) 1 Warenkostenberechnungen Warenkostenberechnungen ausfiihren
E 1 Kalkulationen Begriff Kalkulationen definieren
E 1 Kalkulationen Kalkulationen anwenden
é 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
@© 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
X 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfuhren
1 |Informatik in der Kiiche Informatik im Kiichenalltag anwenden
1 Informatik in der Ktche Informatik im Kiichenalltag anwenden
1 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberpriifen
13 Total Lektionen
1 Semestereroffnung Ziele fur 4. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren
»n | 1 Zeugnis- und Austrittsbesprechung Standortbestimmung, Zukuftsperspektiven aufzeigen
) 1 QVF-Praktisch Parktische Prufung beschreiben, Ablauf erklaren
2 1 QVF-Praktisch Parktische Prufung beschreiben, Ablauf erklaren
g 1 QVF-Mindlich Mindliche Prufung beschreiben, Ablauf erklaren
'5 1 QVF-Mundlich Mindliche Prufung beschreiben, Ablauf erklaren
15 'Unterricht nach dem QVF Vorbereitung auf die "Arbeitswelt"
1 Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren, Méngel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

22 Total Lektionen
Total 90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage & 5 Lektionen = 90 Lektionen Je nach Feiertage, Konvente, Schilf variieren die Schultage von 17 bis 20 Tage





