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Sem. | Kochen Lebensmittel Ernahrung Kalkulation Speisenangebot Betrieb
1 = Einleitung = Lebensmitteleinkauf und | = Allgemein = Standortbestimmung = Kichenbrigade
= Kochtechnik Lebensmittelkontrolle = Anforderungen an eine = Rechengrundlagen = Funktionen u. Rangstufen
= Konservierungsmethoden |= Aufbewahrung und gesunde Erndhrung = Darstellungsregeln = Kiichenorganisation
= Marinaden Lagerung von = Nahrstoffe allgemein = Informatik in der Kiiche = Kochgeréate und -apparate
= Buttermischungen Lebensmitteln = Zellen und Kérpersysteme . . = Kuihltemperaturen und
= Bindemittel » Produktionsmethoden von | = Geruchs- und e ;(n?lr;Sg:ﬁ:g;r;gebot Luftfeuchtigkeit
= Zutaten fir Fonds, Suppen Lebensmitteln Geschmacksstoffe : = Grundsatz der Hygiene
und Saucen = Getreidearten = Energiebedarf = Mikrobiologische
= Getreide- und = Kohlenhydrate Grundlagen
Mahlprodukte = Verzeichnis der E-Num- = Arbeitssicherheit und
= Brot mern Gesundheitsschutz
2 |= Fonds = Milch und Milchprodukte = Fette = Informatik in der Klche
* Suppen : gler. 51 d fett * Proteine ' gburr:gsaufgz?en zu Noch kein Speisenangebot Keine Betriebskunde
Gpe|§eo € ung -tetle echengrundiagen, im 2. Semester im 2. Semester
= Gewdrze und Krauter Darstellungsregeln
= Wirzmittel und Salze = Brutto-Abgang-Netto
3 |* Saucen = Gemuise = Wasser = Informatik in der Kiiche ¢ Repetition 1. Semester
= Zubereitungsarten von = Hulsenfrichte = Mineralstoffe = Ubungsaufgaben zu
Gemise = Kartoffeln = Vitamine Brutto-Abgang-Netto . ,
= Zubereitungsarten von = Susswasserfische = Bioaktive Substanzen = Ermitteln von N ﬁlgSggﬁ:g;r;gebot
Kartoffeln » Salzwasserfische = Nahrwerttabelle Warenkosten :
= Warme Fischgerichte = Krustentiere = Nahrwertberechnungen
= Krustentiergerichte
4 |= Fleischgerichte von = Pilze = Enzyme/Fermente = Informatik in der Kiiche = MenU- u. Speisenplanung
Schlachtfleisch, Geflugel » Fleisch = Hormone = Ubungsaufgaben zu = Klassische Speisenfolge
und Wild = Fleischerzeugnisse = Stoffwechsel Warenkostenberech- = Verkiirzte Speisenfolge a ;
= Gerichte aus = Mastgefligel nungen = Deutsche Menu- Keu?; zBeStrl;b sl;ugde
Getreideprodukten = Wild = Kalkulationsbegriffe rechtschreibung im 2. semeste
= Warme Vorspeisen = Preisberechnungen
5 |= Kalte Kiche = Obst und Obsterzeugnisse | = Besondere Kostformen * Informatik in der Kiiche * Mabhlzeitenarten Kihlung
= Kalte Vorspeisen = Zucker und Honig = Fehlerndhrung = Ubungsaufgaben zu = MenUtypen Kélteerzeugung
= Salate = Kiunstliche Siissstoffe = Preisberechnungen = Bankettmeni und ¢ Repetition Werkzeuge
= Teige, Biskuitmassen = Konditorei-Halbfabrikate = Verbrauchskontrolle Bankettplanung Kiichenutensilien und
= Cremen, Saucen und = Hilfsmittel = Kalkulation von Gerichten | = Meni- und Speisekarten Kiichenfachausdriicke
Glasuren = Kakao, Schokolade und Mendis = Servicearten und
= Kalte Sussspeisen Serviceablaufe
= Warme Sissspeisen = Anrichten - Prasentation
(Serviceregeln)
6 | Gefrorene Siuissspeisen = Convenience Food = Schadstoffe = Ubungsaufgaben zu = Geschichte der Kochkunst | = Lebensmittelgesetzge-
= Regional- und = Repetitionen = Repetitionen Kalkulation von Gerichten | = Entwicklung der Kochkunst bung
Nationalgerichte = Vorbereitung auf das QVF | = Vorbereitung auf das QVF und Menas = Repetitionen = HACCP
= Convenience Food = Repetitionen = Vorbereitung auf das QVF | = Nahtstellen
= Repetitionen = Vorbereitung auf das QVF = Ausund

Vorbereitung auf das QVF

Weiterbildungsstufen
= Repetitionen
= Vorbereitung auf das QVF

© Standard-Unterricht




Lektionenplan Koch / Kéchin Klasse 1. Semester Standard Unterricht a b i

Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen
172/ 3 4/ 5/ 6 78910111213 14/1516/17/18 19 20|
1 Aligemeines Die flir den Koch notwendigen Kenntnisse im Betrieb / Kiiche darlegen
1 Koch/Kéchin, Berufliche Grundbildung Die Grundbildung aufzeigen, Reglemente verstehen
1 Betriebsarten / Kiichenorganisation Hauptaufgaben der wichtigsten Arbeitsbereiche /-posten nennen
1 Betriebsarten / Kiichenorganisation Kuchenraumlichkeiten und Kiichenablaufe erklaren
1 Kichenbrigade Rangstufen nennen und Verantwortlichkeiten charakterisieren
1 Kiichenbrigade Rangstufen nennen und Verantwortlichkeiten charakterisieren
O | 1 Kuicheneinrichtungen Unterschiede zwischen Induktions-, Elektro-, Gasherd aufzeigen
(] 1 Kicheneinrichtungen Steamer, Druckkochkessel und Kombi-Steamer unterscheiden
_E 1 Kicheneinrichtungen Back-, Umluftofen & Kombi-Steamer unterscheiden, Speisenaufbereitungsger. aufzeigen
04 1 Berufshygiene Maogliche Hygienearten aufzeigen und richtig anwenden
an 1 Berufshygiene / GHP Berufshygiene anwenden, GHP verstehen und anwenden
1 Mikroorganismen Beispiele von nitzlichen Mikroorganismen anhand von Lebensmitteln nennen
1 Mikroorganismen Mikroorganismen unterscheiden und Massnahmen zur Hemmung von Mikroorg. aufzeigen
1 |Sicherheit am Arbeitsplatz Krankheits- und Unfallpotential in der Kiiche erldutern
1 |Sicherheit am Arbeitsplatz Massnahmen zur Vermeidung von Unféllen aufzeigen
1 |Sicherheit am Arbeitsplatz Erste Hilfe Massnahmen fur Kiichenunfélle beschreiben
4 Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
20 Lektionen Total
1 Lebensmitteleinkauf Die fir den Koch notwendigen Kenntnisse im Umgang mit Lebensmitteln darlegen
1 |Planung, Einkauf und Kontrolle Wichtige Punkte fir Einkauf und Kontrolle beschreiben
1 |Produktionsarten, Labels Unterschiedliche Produktionsarten von Lebensmitteln nennen und werten
__ | | 1 Produktionsarten, Labels Labels unterscheiden und vergleichen
_9 1 Lagerung von Lebensmitteln Lagerung fur Lebensmittel nennen
= 1 Lagerung von Lebensmitteln Optimale Kihltemperaturen und Luftfeuchtigkeiten kennen
E 1 |Getreide Bedeutung erldutern, Inhaltstoffe aufzahlen und erndhrungsphysiologisch werten
g 1 Getreide / Reis Getreidearten aufzahlen, Eigenschaften, Herkunftsgebiete und Verwendung nennen
QO] 1 Getreide/ Reis Reissorten aufzéhlen, Eigenschaften, Herkunftsgebiete und Verwendung nennen
io] 1 Getreideprodukte Produkte erkennen, Mahlstufen und Ausmahlungsgrad erklaren
3 1 |Starkemehle Starkemehle aufzéhlen, Eigenschaften und Verwendung nennen
1 Brot Grundstoffe fir Brot nennen, Brotarten aufzéhlen, Ernahrungsphysiologisch werten
1 Brot Brotherstellung beschreiben und herstellen
1 Brot/ Teiglockerungsmittel Schweizer Brotsorten benennen, Unterschiedliche Teiglockerungsmittel erklaren
4 Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
18 Lektionen Total
1 Aligemeines Die fir den Koch notwendigen Kenntnisse im Umgang mit Lebensmitteln darlegen
1 Kochtechniken Unterschiedliche Kochtechniken nennen und Anwendungsbeispiele aufzeigen
1 Konservierungsmethoden Konservierungsmethoden einteilen und Prinzip erldutern
C | 1 |Konservierungsmethoden Konservierungsprodukte auf ihnre Konservierungsart untersuchen
O] 1 Konservierungsmethoden Konservierungsprodukte auf ihre Konservierungsart werten
(c_) 1 Marinaden Unterschiedliche Marinaden und deren Verwendung beschreiben
(®) 1 | Grundfarcen und Fillungen Herstellung und Verwendung von Fullungen beschreiben
X 1 Buttermischungen Herstellung und Verwendung von Buttermischungen beschreiben
1 Bindemittel Bindemittel (klassische & neuzeitliche) erldutern
1 | Zutaten fir Fonds/Suppen/Saucen Zutaten (GemUse, Gewlrze) fir Fonds nennen und differenzieren
5 |Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
15 Lektionen Total
1 Aligemein Bedeutung der Ernahrungslehre fiir den Koch erlautern
1 Aligemein Erndhrungspyramide aufzeigen und interpretieren
1 Anforderung an eine gesunde Ern&hrung Die 10 Regeln flr eine richtige Ernahrung aufzahlen und werten
1 Nahrstoffe Allgemein Inhaltsstoffe der Nahrungsmittel aufzéhlen
1 Nahrstoffe Allgemein Entstehung der Nahrstoffe anhand der Fotosynthese erklaren
1 Zellen und Korpersysteme Der Aufbau des menschlichen Kérpers aufzeigen (Zelle)
g 1 Geruchs und Geschmackstoffe Typische Geruchs- & Geschmacksstoffe nennen
> || 1 |Geruchs und Geschmackstoffe Einfluss auf den Stoffwechsel aufzeigen
E 1 |Energiebedarf Masseinheit fiir Energie definieren, Energiewert der Nahrstoffe nennen
Hq 1 Energiebedarf Grund- & Leistungsumsatz definieren, Energiebilanzen unterscheiden & erklaren
E 1 Kohlenhydrate Vorkommen und Einteilung von Kohlenhydrate aufzeigen
LLI 1 Kohlenhydrate Aufgaben der Kohlenhydrate im Kérper beschreiben
1 Kohlenhydrate Bedeutung der Nahrungsfasern in der Erndhrung erldutern & begriinden
1 Kohlenhydrate Kochtechnische Eigenschaften der Kohlenhydrate beschreiben
1 Kohlenhydrate Kohlenhydratstoffwechsel und Blutzuckerspiegel beschreiben
1 Kohlenhydrate Empfehlenswerte und nicht empfehlenswerte Kohlenhydrate aufzahlen & werten
1 Kohlenhydrate Nachbesprechung Werkstatt Kohlenhydrate
3 |Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
_ 20 Total Lektionen
1 Aligemein Die fir den Koch/Kéchin notwendigen Kenntnisse im Fachrechnen darlegen
c 1 Grundrechenarten Rechengrundlagen anwenden
O | 1 Grundrechenarten Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen
= 1 Darstellungsregeln Rechendarstellungsregeln anwenden
C—U 1 Umwandeln in andere Einheiten Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen
g 1 Rundungsregeln Richtiges Runden von Haupteinheiten anwenden
(_U 1 Rundungsregeln Richtiges Runden von Haupteinheiten anwenden
X 1 |Informatik in der Kiiche Informatik im Kichenalltag anwenden
1 Informatik in der Kiiche / Kochtopf Berechnen von Rezepten mit einer Software anwenden
1 |Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und tberprifen
10 Total Lektionen
1 | Berufsschule / Berufskunde Begrussung, Unterrichtsfacher vorstellen, Raumlichkeiten der Schule besichtigen
8 1 Administratives Schulordnung, Zimmerordnung, Schulmaterial verteilen, Ordnerfiihrung.
v | 1 Administratives Datenbank ergénzen, Fotos erstellen, Leistungsberichte erklaren
CTJ 1 Gegenseitiges Kennen lernen Privates und geschaftliches Umfeld, Berufsmotivation, Erwartung an den Unterricht.
2 1 Gegenseitiges Kennen lernen Privates und geschaftliches Umfeld, Berufsmotivation, Erwartung an den Unterricht.
(M) 1 Zeugnisbesprechung Standortbestimmung, Ziele und Férdermassnahmen fiir néchstes Semester aufzeigen
1 Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren und Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

7 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



Lektionenplan Koch / Kéchin Klasse 2. Semester Standard Unterricht abz

Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen

12/ 34 5 6|7 8 91011121314151617181920‘

Lebensmittel

Kochen

Ernahrung

Kalkulation

Diverses

Rahm / Butter

Rahm / Butter

Kése

Kése

Kése

Eier

Eier

Fettstoffe (facherlbergreifend mit EL)
Kuchenkrauter und Gewlrze
Kichenkrauter und Gewlrze
Kuchenkrauter und Gewlrze
Wirzmittel

W irzmittel

Wiirzmittel

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total

Fonds mit blanchierten Zutaten
Fonds mit gerdsteten Zutaten
Fonds mit gediinsteten Zutaten
Suppen Allgemein

Fleisch- und Kraftbriihen
Gebundene Suppen
Cremesuppen

Cremesuppen

Plreesuppen

Gemisesuppen
Getreidesuppen
Nationalsuppen

Kalte- und Spezialsuppen

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
20 Lektionen Total

Fette
Fette
Fette
Fette
Fette
Fette
Proteine
Proteine
Proteine
Proteine
Proteine
Proteine

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Grundrechenarten

Darstellungsregeln

Risten und Bearbeiten
Verlusttabellen

Bearbeiten von Gemise und Friichten
Bearbeiten von Gemise und Friichten
Bearbeiten von Gemise und Friichten
Bearbeiten von Gemise und Friichten
Bearbeiten von Gemise und Friichten
Bearbeiten von Gemise und Friichten

H_.‘A‘_.‘A‘_.‘A‘_.‘A‘_.‘A‘ Bl -] a]=]a]a]a]a]a]a]a
o

10 |Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
20 Total Lektionen

Semesterer6ffnung
Exkursion
Zeugnisbesprechung
Zeugnisbesprechung
Arbeitskontrollen
Arbeitskontrollen

10 Total Lektionen

90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen = 90 Lektionen

Milch Bedeutung der Milch in der Ern&hrung erklaren, Zusammensetzung aufzeigen & werten
Milchsorten Haltbarmachungsverfahren der Milch aufzahlen und erkléren, Sorten unterscheiden
Kefir / Joghurt Milchs&ureprodukte aufzéhlen und Verwendungen aufzeigen

Rahm definieren und Verwendungsbeispiele nennen, Verschiedene Sorten aufzahlen
Begriff Butter definieren und Verwendung beschreiben, Verschiedene Sorten aufzahlen
Kéaseherstellung stichwortartig beschreiben

Kase nach Festigkeit unterscheiden, je 1 Handelssorte aufflihnren

In- und auslandische Késesorten aufzéhlen und charakterisieren

Inhaltsstoffe kennen, Hygieneregeln in Bezug auf Eier nennen und begriinden
Eierspeisen aufzahlen und erklaren

Tierische und pflanzliche Fette aufzahlen, Verwendungsbeispiele aufzeigen

Begriffe definieren, Aromatragersubstanz nennen, Aufgaben in der Ernahrung erlautern
Krauter und Gew(irze aufzahlen. Merkmale, Aufbewahrung & Verwendung beschreiben
Krauter und Gewurze aufzéhlen. Merkmale, Aufbewahrung & Verwendung beschreiben
Wirzsaucen und -pasten aufzéhlen und charakterisieren, Verwendungen nennen

Senf / Essig: Herstellung beschreiben, Sorten aufzéhlen, Verwendungen nennen

Salz: Gewinnungsarten nennen, Eigenschaften beschreiben, Handelssorten erlautern

Lernziele erreichen und Uberprifen

Zubereitung und Pflege von Fonds erklaren

Zubereitung und Pflege von Fonds erklaren

Verwendung von Fonds aufzeigen

Einteilung der Suppen nennen und je ein Beispiel zuordnen

Klare Suppen unterscheiden, Verschiedene Zubereitungen beschreiben
Gebunde Suppen unterscheidend je zwei Beispiele zuordnen
Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden
Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden
Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden
Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden
Verschiedene Zubereitungen beschreiben und begriinden

Flnf Nationalsuppen aufzahlen und charakterisieren

Drei kalte Suppen und zwei Spezialsuppen aufzahlen und charakterisieren

Lernziele erreichen und Uberprifen

Vorkommen und Einteilung der Fette nennen

Aufgaben der Fette im Kdrper beschreiben

Fettéhnliche Stoffe nennen und charakterisieren
Kichentechnische Eigenschaften der Fette beschreiben
Fett-Stoffwechsel beschreiben

Nachbesprechung Werkstatt Fette

Vorkommen und Einteilung der Proteine nennen
Aufgaben der Proteine im Kdrper beschreiben
Biologische Wertigkeit und Erganzungswerte definieren
Kochtechnische Eigenschaften der Proteine beschreiben
Protein-Stoffwechsel beschreiben

Nachbesprechung Werkstatt Proteine

Lernziele erreichen und Uberprifen

Nebeneinheiten in Haupteinheiten umrechnen
Rechendarstellungsregeln anwenden

Die Begriffe: Brutto, Abgange, Netto definieren

Verlusttabellen interpretiere und anwenden

Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (ein Schritt)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (ein Schritt)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfihren (ein Schritt)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausflihren (mehrere Schritte)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (mehrere Schritte)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausflihren (mehrere Schritte)

Lernziele erreichen und Uberprifen

Ziele fUr 2. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren

Mit Absprache der ABU Lehrperson organisieren

Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fir nachstes Semester aufzeigen
Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fiir ndchstes Semester aufzeigen
Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
Ordnerkontrolle durchfiihren, Méngel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

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



Lektionenplan Koch / Kéchin

Fach| L | Thema

Schultag

Klasse

e

Lebensmittel

Kochen

Ernahrung

Kalkulation

Diverses

Total

78

9

10

11

12

14

16

18

1 Gemise

1 Gemise

1 |Gemdse, Hilsenfriichte
1 Kartoffeln

1 Kartoffeln

1 Fische Allgemein

1 Fische Allgemein

1 Fische Allgemein

1 Susswasserfische
1 ' Susswasserfische
1 Salzwasserfische

1 Salzwasserfische

1 Salzwasserfische

1 Krustentiere / Weichtiere
1 Krustentiere / Weichtiere
5 |
2

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
0 Lektionen Total

Saucen Allgemein

Saucen (Braune)

Saucen (Tomaten)

Saucen (Weisse)

Saucen (Butter)

Saucen (Ol)

Saucen (Spezial)
Zubereitungsarten von GemUise
Zubereitungsarten von Gemuse
Zubereitungsarten von GemUise
Zubereitungsarten von Gemuse
Zubereitungsarten von GemUise
Zubereitungsarten von Kartoffeln
Zubereitungsarten von Kartoffeln
Zubereitungsarten von Kartoffeln
Warme Fischgerichte

Warme Fischgerichte

Warme Fischgerichte

Warme Fischgerichte

Warme Fischgerichte
Krustentier- und Weichtiergerichte
Krustentier- und Weichtiergerichte

8 |Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
30 Lektionen Total

Wasser

Wasser

Mineralstoffe
Mineralstoffe

Vitamine

Vitamine

Bioaktive Substanzen
Bioaktive Substanzen
Nahrwerttabelle
Nahrwertberechnungen

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

I

1

1

1

1

1

1

1

1

1

5

15

IAIIgemein

1 Gewichtsberechnungen

1 Gewichtsberechnungen

1 Gewichtsberechnungen

1 Warenkostenberechnungen

1 Warenkostenberechnungen Fisch
1 Warenkostenberechnungen Fisch
1 Warenkostenberechnungen Fleisch
1 |Informatik in der Kiiche

1 Informatik in der Kiiche / Kochtopf
10
20
1
L1
|1
L1
|1

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Semesterer6ffnung
Zeugnisbesprechung
Zeugnisbesprechung
Arbeitskontrollen
Arbeitskontrollen

5 Total Lektionen
90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen

abz

Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen

3. Semester Standard Unterricht

Einkaufs- und Lagerungsgrundséatze von Gemuse beschreiben, Saison zuordnen
Qualitdtsmerkmale von Gemise beschreiben, Verwendungsmdglichkeiten beschreiben
Hulsenfriichte aufzahlen und deren Verwendung beschreiben

Bedeutung, Qualitadtsmerkmale der Kartoffel beschreiben

Kartoffel-Kochtypen nennen und Verwendungen zuordnen

Einteilung und Gruppierungen der Fische an Beispielen aufzeigen

Fische erndhrungsphysiologisch erlautern, Qualitdtsmerkmale 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

Wichtige Speisefische erkennen und deren Verwendung aufzeigen

Krusten- / Weichtiere erndhrungsphysiologisch erlautern, Qualititsmerkmale beschreiben
Wichtige Krustentiere / Weichtiere erkennen und deren Verwendung aufzeigen

Lernziele erreichen und berprifen

Einteilung der Saucen nennen und je ein Beispiel zuordnen
Braune Grundsaucen unterscheiden, Aufbau von Ableitungen aufzeigen
Tomatensaucen unterscheiden und Ableitungen aufzeigen

Weisse Grundsaucen unterscheiden, Aufbau und Ableitungen aufzeigen
Buttersaucen unterscheiden, Aufbau und Ableitungen aufzeigen
Olsaucen unterscheiden, Aufbau und Ableitungen aufzeigen
Piree-, Warme- und kalte Spezial Saucen charakterisieren
Grundzubereitungsarten nennen und den Gemusesorten zuordnen
Blanchieren, Sieden und Dampfen von Gemuse beschreiben
Schmoren / Diinsten, Glasieren, von Gemuse beschreiben
Gratinieren, Frittieren, Sautieren, Grillieren v. Gemise beschreiben
Zum Fllen geeignetes Gemuse nennen. Fillungen vorschlagen
Grundzubereitungsarten nennen, den Kartoffelgerichten zuordnen
Kartoffel-Schnittarten erkennen

Grundzubereitungsarten nennen, den Kartoffelgerichten zuordnen
Grundzubereitungsarten der Fische nennen

Vorbereitung und Schnittarten fiir Fisch beschreiben

Pochieren, Garen im Dampf von Fischen beschreiben

Sautieren, Grillieren, Frittieren von Fischen beschreiben

Spezielle Zubereitungsarten von Fischen beschreiben

Beliebte Krustentier- & Weichtiergerichte beschreiben

Beliebte Krustentier- & Weichtiergerichte beschreiben

Lernziele erreichen und berprifen

Uber Physikalische Eigenschaften des Wasser Auskunft geben

Aufgaben des Wasser im menschlichen Kérper beschreiben

Mineralstoffe nennen, einteilen und Beispiele zuordnen, Eigenschaften beschreiben
Mineralstoffe: Herkunft und Hauptaufgaben im Kérper beschreiben

Vitamine nennen, einteilen und Beispiele zuordnen

Vit.: Eigenschaften & Bedeutung beschreiben, nennen, einteilen und Beispiele zuordnen
Bioaktive Substanzen einteilen und Vorteile in der Erndhrung nennen

Vorkommen von Bioaktive Substanzen aufzahlen

Nahrwertberechnungen ausfiihren mit Hilfe der Nahrwerttabelle

Nahrwertberechnungen ausfihren mit Hilfe der Nahrwerttabelle

Lernziele erreichen und Gberprifen

Die flr den Koch/Kéchin notwendigen Kenntnisse im Fachrechnen darlegen
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (ein Schritt)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (ein Schritt)
Berechnungen (Brutto, Abgange, Netto) ausfiihren (ein Schritt)

Begriffe der Warenkostenberechnung definieren

Berechnungen Warenkosten ausfihren

Berechnungen Warenkosten ausfiihren

Berechnungen Warenkosten ausfiihren

Informatik im Kiichenalltag anwenden

Berechnen von Rezepten mit einer Software anwenden

Lernziele erreichen und berprifen

Ziele fUr 3. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren
Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fiir ndchstes Semester aufzeigen
Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fir nachstes Semester aufzeigen
Ordnerkontrolle durchfiihren, Méngel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

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



Lektionenplan Koch / Kéchin Klasse 4. Semester Standard Unterricht abz

90 Lektionen geplant

Total 18 geplante Schultage a 5 Lektionen = 90 Lektionen

Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen
112 3/ 4 5 6,7 8 9 10 11/12/13/14/1516/17/18/19/20
1 Pilze Zucht- & Wildpilze nennen, Qualitdtsmerkmale & Konservierungen aufzeigen
1 Pilze Pilze erndhrungsphysiologisch werten, Verwendungen nennen
1 Schlachttiere Allgemein Tierhaltung, Labels, Schlachtung & Vermarktung Auskunft geben
1 Schlachttiere Allgemein Die Bedeutung von Schlachtfleisch in der Ernéhrung erlautern
1 Schlachttiere Allgemein Bedeutung der Lagerung und -reifung aufzeigen, Qualitaten an Fleischstlicken darlegen
1 Rind Grobzerlegung eines Rindes aufzeigen und die wichtigsten Stiicke benennen
— | 1 Rind Zerlegung des Rindsnierstiickes aufzeigen & Schnittarten nennen
_9 1 |Kalb Grobzerlegung eines Kalbes aufzeigen und die 5 Stiicke benennen
= 1 Kalb Teilstucke von Kalbskarree und Kalbsstotzen nennen
E 1 Schwein Spezielle Fleisch-Schnittarten vom Schwein beschreiben
2 1 Lamm Spezielle Fleisch-Schnittarten vom Lamm beschreiben
O] 1 |Innereien Fleischerzeugnisse aufzéhlen & Herstellungsverfahren charakterisieren
8 1 Fleisch- und Wurstwaren Wourstwaren einteilen und Herstellung beschreiben
11 1 Mastgefligel Aligemein Mastgefliigel ernahrungphysiologisch werten
1 Mastgefliigel Hygienemassnahmen im Umgang mit Geflligel nennen, begriinden
1 Mastgefligel Handelsformen von Gefligel (Frisch & TK) nennen
1 Wild Allgemein Hauptgruppen von Wild nennen und Vertreter zuordnen
1 Haarwild Wild ernéhrungsphysiologisch werten, Haarwild erkennen & Verwendungen nennen
1 Federwild Federwild erkennen und Verwendungen nennen
~ 3 |Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und berprifen
22 Lektionen Total
1 Fleischgerichte Allgemein Unterschiedliche Bindegewebeanteile den Garverfahren zuordnen
1 Fleischgerichte Allgemein Trockenes und feuchtes Garverfahren unterscheiden und erklaren
1 Fleischgerichte Allgemein Fleischgerichte aufzahlen, Fleischstiick und Grundzubereitung zuordnen
1 |Fleischgerichte Sautieren, Grillieren von Fleischgerichten beschreiben
1 Fleischgerichte Braten, Backen, Poelieren von Fleischgerichten beschreiben
1 Fleischgerichte Schmoren, Diinsten von Fleischgerichten beschreiben
1 Fleischgerichte Pochieren, Sieden von Fleischgerichten beschreiben
1 Geflugelgerichte Vorbereitungsarbeiten bei Geflligel beschreiben
C | 1 Gefligelgerichte Grundzubereitungsarten Poelieren und Pochieren an einem Gefliigelbeispiel beschreiben
g 1 Wildgerichte Wildgerichte aufzéhlen und Grundzubereitungsart zuordnen, Garnituren vorschlagen
O | 1 Pilzgerichte Zubereitungsarten fir Pilze beschreiben und Gerichte aufzahlen
o 1 |Einfache Teigwaren Nudelteigherstellung und deren Ableitungen beschreiben
X 1 Geflillte Teigwaren Teiggerichte und Fullungen stichwortartig beschreiben
1 Teigwarengerichte Teigwarengerichte stichwortartig beschreiben
1 Nocken Kartoffel- und Griessnocken-Herstellung / Fertigung beschreiben
1 Vollkorngerichte Vollkorn- & Maisgerichte stichwortartig beschreiben, Erndhrungsphysiologisch werten
1 Warme Vorspeisen Warme Vorspeisen einteilen und Beispiele zuordnen
1 Warme Vorspeisen Warme Vorspeisen aufzahlen und erklaren
1 Warme Vorspeisen Warme Vorspeisen aufzahlen und erklaren
1 Warme Vorspeisen Warme Vorspeisen aufzahlen und erklaren
3 Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
23 Lektionen Total
(@) 1 Enzyme Begriff: Enzyme / Fermente erlautern, Beispiele von Enzymtatigkeiten aufzeigen
% 1 Enzyme Eigenschaften und Wirkungsweise von Enzymen beschreiben
=1 1 Hormone Einzelne Hormone und ihre Wirkung beschreiben
fﬁ 1  Stoffwechsel Stoffwechsel der energieliefernden Nahrstoffe beschreiben
E 1 | Stoffwechsel Stoffwechsel der energieliefernden Nahrstoffe beschreiben
L | | 4 Reserve/Uben/Anwenden / Prifen Lernziele erreichen und Uberprifen
9 Total Lektionen
1 Warenkostenberechnungen Berechnungen Warenkosten ausfiihren
1 Warenkostenberechnungen Berechnungen Warenkosten ausfiihren
c 1 | Preisberechnungen Die Begriffe der Kalkulation definieren
_g 1 | Kalkulationsbegriffe Die Begriffe der Kalkulation anwenden
(_U 1 Preisberechnungen Einfache Kalkulationsberechnungen anwenden
3 | | 1 Preisberechnungen Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden
é 1 Preisberechnungen Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden
Q 1 Preisberechnungen Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden
1 Informatik in der Kiiche Informatik im Kiichenalltag anwenden
5 |Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
14 Total Lektionen
+ | | 1 Meniplanung Grundsatze der Menliplanung aufzéhlen und erklaren
_8 1 Menuplanung Gange der klassischen Speisenfolge aufzéhlen und an Beispielen erklaren
) 1 |Meniplanung Gange der klassische Speisenfolge im verkiirzten Men( einsetzen
O)] 1 Menilplanung Gange der klassische Speisenfolge im verkiirzten Meni einsetzen
% 1 Menigerippe Menis geméss Menuplanung und Mentrechtschreibung erstellen
O | 1 Menigerippe Menus gemass Meniplanung und MenUrechtschreibung erstellen
<£ 1 Menigerippe Menis geméss Menuplanung und Mentrechtschreibung erstellen
o 1 Deutsche Menurechtschreibung Regeln der deutschen Menlrechtschreibung anwenden
(% 1 Deutsche Menurechtschreibung Regeln der deutschen MenUrechtschreibung anwenden
3 Reserve / Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
12 Total Lektionen
1 |Semestererdffnung Ziele fUr 4. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren
n 5 |Exkursion Mit Absprache der ABU Lehrperson organisieren
g 1 |Zeugnisbesprechung Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fir nachstes Semester aufzeigen
E 1 |Zeugnisbesprechung Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fir nachstes Semester aufzeigen
> 1 | Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
5 1 | Arbeitskontrollen Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen
10 Total Lektionen

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



Fach| L | Thema

Lektionenplan Koch / Kéchin

Klasse

Schultage

5. Semester Standard Unterricht abz
Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen

Lebensmittel

Kochen

Ernahrung

Kalkulation

Speiseangebot

Diverses || Betrieb

Total

89 101112

13

14

16

18

20

Obst Allgemein

Obst

Obst

Obsterzeugnisse

Obsterzeugnisse

Zucker

Zucker, Honig

Konditorei-Halbfabrikate

Hilfsmittel

Schokolade / Couverture / Kakao

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen

| 1]
1
| 1]
1
| 1]
1
| 1]
1 Kinstliche Stissstoffe
| 1]
1
| 1]
L2
3

13 Lektionen Total

Sissspeisen Allgemein

Blatterteige

Gesalzene Butterteige

Sulsse Butterteige

Hefeteige

Brandteig

Strudel- / Back- / Pfannkuchenteig

Warme- und kalte Biskuitmassen

Schneemassen / Hilppenmassen

Buttermassen

Vanillecremen

Englische Cremen

Kalte Sussspeisen

Obst nach Ern&hrungsgrundsatze werten

Hauptsaison von einheimischen Obst nennen

Qualitdtsmerkmale und Aufbewahrung von Obst beschreiben
Verwendung von Obst und Obsterzeugnissen im Men(i aufzeigen
Verwendung von Obst und Obsterzeugnissen im Meni aufzeigen
Zuckerarten und Zuckersorten aufzéhlen und charakterisieren
Honig: Einsatzmdglichkeiten aufzahlen

Kinstliche Sussstoffe nennen und ihre Verwendung aufzeigen
Konditorei-Halbfabrikate nennen und ihre Verwendung aufzeigen
Hilfsmittel nennen und ihre Verwendung aufzeigen

Kakao & Couverture / Schokolade: Einsatzmdglichkeiten aufzeigen
Lernziele erreichen und Uberprifen

Einteilung und Regeln fiir die Herstellung von Siissspeisen nennen
Blatterteigherstellungs-Grundsatze beschreiben und begriinden
Zubereitung von gesalzenen Butterteigen beschreiben und begriinden

Die vier Butterteige unterscheiden und eine Zubereitungen beschreiben
Direkte und indirekte Hefeteigherstellung beschreiben

Zubereitung von Strudel-, Back- und Pfannkuchenteigen beschreiben und begriinden
Zubereitung von Brandteigen beschreiben und begriinden

Biskuitmassen unterscheiden und Zubereitungen beschreiben

Schnee-, Hippen-, und Buttermassenherstellung beschreiben
Buttermassenherstellung beschreiben, verschiedene Cakes zuordnen
Zubereitung von Vanille-Basiscremen und Ableitungen beschreiben
Zubereitung der Bayerischen Creme beschreiben

Zubereitung von rohen und gekochten Friichtesaucen beschreiben

Kalte Sussspeisen beschreiben und mittels Beispielen in Gruppen einteilen

Kalte Stssspeisen

Kalte Stssspeisen beschreiben und mittels Beispielen in Gruppen einteilen

Warme Slssspeisen

Warme Sissspeisen beschreiben und mittels Beispielen in Gruppen einteilen

Kalte Kuche Allgemein

Anforderungen an kalte Vorspeisen aufzéhlen und begriinden

Kalte Kiiche

Herstellung einer Pastete stichwortartig beschreiben

Kalte Kiiche

Herstellung einer Terrine und Galantine stichwortartig beschreiben

Kalte Kiiche

Herstellung einer Mousse und Aspik stichwortartig beschreiben

Kalte Kiiche

Kalte Vorspeisen aufzéhlen und beschreiben

Kalte Vorspeisen

Kalte Vorspeisen aufzdhlen und beschreiben

Salate

Salatvorspeisen (QVF) beschreiben

I
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1 Cremen, Saucen, Glasuren
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
4

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Lektionen Total

Lernziele erreichen und Uberprifen

Besondere Kostformen Allgemein

Einteilung und Merkmale der Kostformen aufzeigen

Vollwert-Ern&hrung

Ziele und Grundsatze der Vollwerternahrung aufzeigen

Vegetarische Kost

Vegetarische Kostformen nennen und unterscheiden

Mediterrane Kostform

Prinzip der Mediterranenkost beschreiben

Weitere Erndhrungsformen

Grundsatze fur die Sporternahrung und Ernahrung im Alter nennen

Fehlernéhrung Allgemein

M@ogliche Griinde flir eine Fehlernahrung aufzeigen

Leichte Vollkost

Prinzip der leichten Vollkost beschreiben, Richtlinien nennen

Erndhrung und Diabetes mellitus

Ursachen des Diabetes beschreiben, Diatetische Empfehlungen bei Diabetes nennen

Ernahrung und Ubergewicht / Reduktionsdiat

Diatetische Empfehlungen bei Ubergewicht aufzahlen

Weitere Fehlernahrungen

Diatetische Empfehlungen fiir weitere Erkrankungen aufzahlen

Weitere Fehlerndhrungen

Diatetische Empfehlungen flr weitere Erkrankungen aufzéhlen

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen

Lernziele erreichen und Uberprifen

Total Lektionen

Preisberechnungen

Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden

Preisberechnungen

Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden

Preisberechnungen

Textaufgaben: Kalkulationsberechnungen anwenden

Verbrauchskotrolle

Verbrauchskontrolle beschreiben

Verbrauchskotrolle

Verbrauchskontrolle anwenden

Kalkulationen von Gerichten und Menus

Darstellungsgrundséatze fiir Menlberechnungen aufzeigen

Kalkulationen von Gerichten und Menus

Gerichteberechnung von Hand ausfiihren

Kalkulationen von Gerichten und Menus

Meniiberechnung von Hand ausfiihren

Informatik in der Kiiche

Informatik im Kiichenalltag anwenden

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen

Lernziele erreichen und berprifen

Total Lektionen

Mabhlzeitenarten

Mahlzeitenarten nennen und erldutern

Mahlzeitenarten

Mabhlzeitenarten nennen und erlautern

Mendtypen

Mentypen aufzahlen und entsprechende Beispiele erstellen

Menitypen

Menltypen aufzahlen und entsprechende Beispiele erstellen

Bankettmenii

Bankettmenus aufzahlen, Eine Bankettbestellung nach Vorgabe aufnehmen

Bankettmendiplanung

Kichenspezifische Merkpunkte fiir Bankettanldsse nennen

Men(- und Speisekarten

Anforderung an eine Speisekarte nennen und begriinden

Servicearten und Serviceablaufe

Grundregeln der Servicearten nennen und Serviceablaufe beschreiben

Anrichten-Prasentation (Serviceregeln)

Serviceregeln anwenden

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen

Lernziele erreichen und Uberprifen

Total Lektionen

Kihlung

Das Prinzip der Kélteerzeugung erklaren

Kalteerzeugung

Einsatz verschiedener Kiihlapparate aufzeigen

Klchenfachausdriicke

Werkzeuge, Kiichenutensilien, -fachausdriicke nennen und erkléren

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen

Lernziele erreichen und Gberprifen

Total Lektionen

Ziele fur 5. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren

Zeugnisbesprechung

Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fir nachstes Semester aufzeigen

Zeugnisbesprechung

Standortbestimmung, Ziele und Fédermassnahmen fiir ndchstes Semester aufzeigen

Arbeitskontrollen

Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

Arbeitskontrollen

Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen

1
1
1
1
4
1 | Semestereréffnung
1
1
1
1
5

Total Lektionen

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



Lektionenplan Koch / Kéchin Klasse 6. Semester Standard Unterricht
Fach| L | Thema Schultage Lernziele im Bereich des beruflichen Wissen
8/9/10/11{12/ 13|14 15|16 17 18 19 20
1 Convenience Food Convenience-Produkte werten & Einsatzmdglichkeiten aufzahlen
E 1 |Convenience Food Vor- und Nachteile der Convenience-Produkte aufzeigen
= | 1 Repetitionen Lebensmittel Grundanforderung der Lebensmittelkunde erreichen
é 1 Repetitionen Lebensmittel Grundanforderung der Lebensmittelkunde erreichen
o | 1 Repetitionen Lebensmittel Grundanforderung der Lebensmittelkunde erreichen
C 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Mindlich: Ablauf erkléaren und ausfiihren
8 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Miindlich: Ablauf erklaren und ausfiihren
3 1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Mindlich: Ablauf erkléaren und ausfiihren
2 |Reserve/ Uben / Anwenden / Priifen Lernziele erreichen und Uberprifen
10 Lektionen Total
1 Gefrorenen Slssspeisen Allgemein Gefrorene Sussspeisen mittel Beispielen in Gruppen einteilen
1 Cremeglacen Cremeglacezubereitung beschreiben
1 Fruchtglacen und Sorbets Fruchtglace- und Sorbetzubereitung beschreiben
1 Rahmgefrorenes Zubereitung von Rahmgefrorenen beschreiben
1 Schaumgefrorenes Schaumgefrorenen beschreiben
C | 1 Nationalgerichte Nationalgerichte aufzéhlen und charakterisieren
) 1 |Nationalgerichte Nationalgerichte aufzéhlen und charakterisieren
'CCJ I Convenience Food Convenience-Produkte optimieren
(@) 1 Repetitionen Kochen Grundanforderung des Kochen erreichen
X 1 Repetitionen Kochen Grundanforderung des Kochen erreichen
1 Repetitionen Kochen Grundanforderung des Kochen erreichen
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Miindlich: Ablauf erklaren und ausfihren
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Miindlich: Ablauf erklaren und ausfiihren
1 Vorbereitung auf das QVF QVF-Miindlich: Ablauf erklaren und ausfihren
2

Ernahrung

Kalkulation

Speiseangebot

Betrieb

Diverses

Total

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
16 Lektionen Total

Schadstoffe

Schadstoffe

Repetitionen Erndhrung
Repetitionen Erndhrung
Repetitionen Erndhrung
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

—_
[o0]

Kalkulationen von Gerichten u. Menus
Kalkulationen von Gerichten u. Men(s
Kalkulationen von Gerichten u. Menus
Repetitionen Kalkulation

Repetitionen Kalkulation

Repetitionen Kalkulation

Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

-
o

Geschichte der Kochkunst
Entwicklung der Kochkunst
Repetitionen Speisenangebot
Repetitionen Speisenangebot
Repetitionen Speisenangebot
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF

Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

Lebensmittelgesetzgebung
Lebensmittelgesetzgebung
HACCP

Aus- und Weiterbildung
Aus- und Weiterbildung
Aus- und Weiterbildung
Repetitionen Betrieb
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF
Vorbereitung auf das QVF
Reserve / Uben / Anwenden / Priifen
Total Lektionen

—_
—_

Lernziele erreichen und berprifen

Schadstoffe der Herkunft zuordnen

Grundanforderung Erndhrung erreichen

Grundanforderung Erndhrung erreichen

Einzelne Hormone und ihre Wirkung beschreiben

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfiihren

Lernziele erreichen und berprifen

Gerichteberechnung von Hand ausfiihren

Gerichteberechnung von Hand ausfiihren

Gerichteberechnung von Hand ausfiihren

Grundanforderung Kalkulation erreichen

Grundanforderung Kalkulation erreichen

Grundanforderung Kalkulation erreichen

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfiihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfiihren

Lernziele erreichen und berprifen

Geschichte der Kochkunst aufzeigen

Entwicklung der Kochkunst und Trends aufzéhlen

Grundanforderung Speisenangebot erreichen

Grundanforderung Speisenangebot erreichen

Grundanforderung Speisenangebot erreichen

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfiihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

Lernziele erreichen und Uberprifen

Anwendungsbereich des Lebensmittelgesetzes aufzeigen

Organisation der Lebensmittelkontrolle aufzeigen

HACCP: Begriffe und Anwendungen erlautern

Arbeitsbereiche (Nahtstellen) in der Hotellerie aufzeigen

Aus- und Weiterbildungsstufen im Kochberuf aufzeigen

Aus- und Weiterbildungsstufen im Kochberuf aufzeigen

Grundanforderung Betrieb erreichen

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfiihren

QVF-Schriftlich: Probelaufe ausfihren

Lernziele erreichen und Uberprifen

Semestererdffnung

QVF- Praktisch

Praktische Priifung beschreiben, Ablauf erklaren

QVF- Praktisch

Zeitplan, Mise en place Liste erstellen

QVF- Praktisch

Zeitplan, Mise en place Liste erstellen

Zeugnis- & Austrittbesprechung

Standortbestimmung, Zukunftsperspektiven aufzeigen

Arbeitskontrollen

| =2 =2 A aa

Total Lektionen

70 Lektionen geplant

Total 14 geplante Schultage a 5 Lektionen = 70 Lektionen

Je nach Feiertage, Konvente, Schilf variieren die Schultage von 12 bis 15 Tage

abz

Schadstoffveringerung in der Nahrungsmittelzubereitung aufzeigen

Ziele fur 6. Semester festlegen, Material verteilen, Telefonalarm kontrollieren

Ordnerkontrolle durchfiihren, Mangel und Verbesserungsvorschlage aufzeigen



