% i' Allgemeine Berufsschule Ziirich ABZ

Schulinterner Lehrplan

Kochin EFZ / Koch EFZ

Ubersicht
1. Lehrjahr

SchiLp EFZ Version 2017

2. Lehrjahr

Drittes Semester

««Umweltschutz

««\Verdauung / Stoffwechsel
*«Proteine

*sFisch, Krusten- & Weichtiere
««Speisenfolge

«*Speisefette & -Ole
«sFachsprache Englisch
««Kalkulation

ssFischseminar
«Werkstatt-Tag

Viertes Semester

*sSchlachtfleisch
«sBesondere Kostformen
*sFehlernahrung & Diatetik
*Geflugel

*Nationalgerichte
*«Gestaltung & Verkaufshilfen
*sFachsprache Englisch
««Kalkulation

*sWerkstatt-Tag

3. Lehrjahr

Finftes Semester

**Pilze
~«Zusatzstoffe & Schadstoffe

esKrauter, Gewirze &
Wirzmittel

~Wild

sBackwerk &
Cremesluissspeisen

*Glaces, Moussen & Massen

sl ebensmittelgesetz

*sSchokolade & Couverture

*sAngebotsplanung &
Produktion

*«Betriebstypen & Konzept
*sFachsprache Englisch
+«Kalkulation

Sechstes Semester

*«Nahtstellen
««Weiterbildung
+«Info QV
*«Projekttage wie z.B.
+«QB-Praktisch
««Seminarhotel
««Buffetmahlzeiten
««Qutside Catering
««Spital/Heim
««Fachsprache Englisch
««Kalkulation
*«Abschlusstag
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1. Semester Themen

Gru nd|agen « Spielregeln, Lern-und Lei . I { itssicher ,' Hygiene, Mi : Konservierungsarten,
G m @ /Label, Ei atze, Qualitat: g
Schnittarten, isi gs- und Wi 1] P
e u Se Tomaten- & Piireesaucen, Kalte & warme Gemiisegerichte
H ['jlsenfru Chte + Kalte & warme Hil i Hiil und -piirees
Eier & Eiprodukte « Einkauf, Qualitat L Eiergerichte, Teige > P
cl: Sorten, Grupp Lag K: > C warme
. R« Kii Ki und-
K igade (i
- it, Nar darf, EL Pyrami h de Vor-und Zub fe]
Q
nergle & NICI -na Ige *Ph , Energie liefernde Nahrstoffe, Energie- und Nat darf, Vitamine, Mi
St ff Wasser, sekundare Pflanzenstoffe
orre
Salate « Blatt-, Gemiise- und Hilsenfrii
We rkstatt-Tag «« Milch & Milchprodukte
Betrieb “E Energieerspamnis, Kiich \op h Iitter, Kontrolltatigkeiten
O\ Einteil ten (Einfach-und i ), Honig, Sti und St
und T bedarf, Ei und ki fo]
Kohlenhydrate Autgabenund
o o q «« Herkunft. Gruppi L Mahibrodukte > Getrei & Getreid
Getreide & Getreidegerichte [ o Cnocehis, Conloie an ooy
= = ~ « Einkauf, Sorten, Aufb g, Ubersicht Tei ittel > Hefeteig > Brioches, Pizzen,
DIOU & YY ig > einfache & geflillte Teig) Blatterteig > P Krapfen, Kissen, Schnitten
+» Kombinierbarkeitim Meni
.
= Gruppierung, Inhaltsstoffe, Einkauf (CF), L Qualitét: K (inkl.
Ki ), ig > D: i firttierte Krapfen, Fritteuse
. _ -
- Ei Grupp Qualital 1
U0 & UD U DelSe Einteilung Siissspeisen, Fsrtxch\saucen&:salat, Cremen mit rbet,,
a>

Frittierte F

We rkStatt-Ta g «« Phanomene in der Kiiche

Exkursion « Teamforderung
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&F F
F Cremen, Bayr. Creme, Kiihlanlagen
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3. Semester Themen

Umweltschutz

Verdauung/ Stoffwechsel &

Proteine

Fisch, Krusten- & Weichtiere i

+« Einteil

> Fit und

/ Herkunft, Aufbau,
deren Verwendung

Bedarf, Proteil Kii

(Labels Fisch), Einkauf,

Qualitét

ft, i g, Nahrwert, F
. Vorberei

d Schnittarten, rohe, marinierte, geréuchte Fischgerichte, Fischfond,
" R UL h. Pochi Dampfan, Sauti

Bt 2pesele Carmathoden RTEER
Speisenfolge o /modere Sp Menis

«« Herkunft, Grupp g Einkauf, Lagerung inder Bedarf, F g

. .
Englisch - Eigenes Berufsumfeld
«« Alles iiber Konservierung, Krauter und Gewiirze
4. Semester Themen
[ sohlaciescn et e g
"E':ﬂ.‘#&‘#fv',“e’u’é’ii'§23'c§'r?"““"""”e's’ tagerung, Quallat « b
Nationalgerichte
+* Menii- und Menii-und

Fachsprache Englisch -

Kalkulation

Werkstatt-Tag

Exkursion
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Tétigkeiten beim Kochen

+ Berechnen von Verlusten, Brutto-Abgang-Netto

+ Sensorik

+ Teamforderung
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5. Semester Themen

Pilze

Zusatzstoffe & Schadstoffe

Krauter, Gewtirze & Wirzmittel

Wild
esussspeisen

Glaces, Moussen & Massen

Schokolade & Co
Angebotsplanung & Produktion

Betriebstypen & Konzept

Fachsprache Englisch

Kalkulation

6. Semester Themen

Nahtstellen

Weiterbildung
Info QV
Projekttage
Abschlusstag

SchiLp EFZ Version 2017

+» Einkauf, Herkunft, Gi i A h L Pilzarten und Pil
Kol i g, Kochtechniken (\ ] mit Gemdii Pil i
« All Bioaktive und
= Ver von Krauter & Gewii "Ki is", Salz, Essig, Senf, Wiirzsaucen,

Konservierungsarten fiir Krauter

« Einkauf, Hygiene, Herkunft, Gruppi L B Flei: U Kpchtechniken fiir Wild,
Wildgerichte, Konservierung fiir Wild, Marinaden
+« Biskuit kalt & warm, walder, Qi C C Wéhen mit & ohne Guss,

Buttermassen mit und ohne Gupf, sl‘."lsse Butterteige > Konfekt

Entsorgung, spez. Kostformen, Band, Sp:

++ Cremeglace und Ableitungen, Mousse mit Eiern, h Mousse mit
Fi -saft, Hu
«HACCP, L ittel- und 4 g (LGV)
Herkunft, Verarbeitung, Konditoreih i hokol: he, | von Truffes
mit H Pralinen, Z rkauf
. Ei
« Leitbild,
++ Erste einfache Gespréche mit Gasten
+« Warenkosten berechnen
fliisse, Serviceablaufe
+* Besuch eines insti (He BMS,...), L lernen, K
« Info QV-Ablauf, Gerichte- und i (o] isation der Arbeit, Priifung, Bewertungsp
i von Zeitplai und Mise en place Listen, Probelaufe
. Eil a i aufe, k a in Deutsch und Englisch, Gerichtekalkulation,
Richtlinien Buffetplanung, Hygiene, EKAS, Sit it, Ablauf, Einsatz- i T Okologie,
i Arbeitssit it, Ergonomie

= Klassenspezifisches Gestalten



