Berufskunde

(Leitziel und Richtziel des Bildungsplans fir die Grundbildung Kéchin / Koch EFZ)

bzi

Bildungszentrum
Interlaken

1.Lehrjahr

2.Lehrjahr

1 Leitziel - Herstellung/Zubereitung/Préasentation von Speisen und Gerichten + Fremdsprache/Kochtechnische Fremdsprache
1.1 Pflanzliche Lebensmittel

1.2 Tierische Lebensmittel

1.3 Lebensmittel tierischen Ursprungs

1.4 Weitere Lebensmittel / Produkte

1.5 Erndhrung

1.6 Garprozesse

1.7 Anrichten / Gerichte gestalten / Prasentieren

1.8 Fachbegriffe und Formulierungen in Fremdsprache / Kochtechnische Fachsprache

2 Leitziel — Verstehen und effizientes Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe

2.1 Organisation

2.2 Personliche Arbeitsprozesse

2.3 Allgemeine betriebliche Prozesse

2.4 Verstandnis und Umgang mit der Technologie und deren Einsatz (physikalisch; chemisch)

3 Leitziel - Denken und Handeln unter betriebswirtschaftlichen, gasteorientierten und 6kologischen Aspekten
3.1 Branche und Gaste

3.2 Berechnen und Instrumente

3.3 Nachhaltiges Denken und Handeln

4 Leitziel — Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz, Brandschutz
4.1 Arbeitsschutz und Gesundheitsschutz

4.2 Umweltschutz im Betrieb

4.3 Okologischer Umgang mit den Ressourcen

4.4 Brandschutz

5 Leitziel — Hygiene und Werterhaltung
5.1 Personliche und betriebliche Hygiene
5.2 Hygienekonzept

5.3 Werterhaltung
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Der Unterricht in der Fremdsprache/Kochtechnische Fachsprache geméss Richtziel 1.8 wird im 2. und 3. Lehrjahr in einer integrierten
Form erteilt. Insgesamt umfasst die Fachsprache ca. einen Viertel der Lektionen des Lehrzieles 1 pro Lehrjahr.
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Berufskundlicher Unterricht fur Kéchin/Koch EFZ bzi
Schulinterne Lektionentafel

Bildungszentrum
Grundlagen: Bildungsplan und Rahmenlehrplan Kéchin/Koch EFZ 2010 (Die Nummerierung entspricht den Leistungszielen vom Bildungsplan) Interlaken
5] g
1.Semester S 2.Semester S
z Z
s s
1.1.1 Gruppierung /Herkunft 70 1.1.1 Gruppierung / Herkunft 70
Gemiise Kartoffeln, Getreide,
1.1.2 Qualitatsmerkmale Hilsenfriichte, Obst
Gemise 1.1.2 Qualitatsmerkmale
1.1.3 Warenannahme/Lagerung 1.1.3 Warenannahme/
Gemuse Lagerung
1.1.4 Vorbereiten 1.1.4 Vorbereiten
1.6.1 Zusammenhang 1.6.1 Zusammenhang
Lebensmittel/Garprozesse Lebensmittel/Garprozesse
/ Temperaturen / Temperaturen
1.6.3 Vorbereitungstechniken 1.6.3 Vorbereitungstechniken
Gemise 1.6.2 Zusammenhang
1.6.2 Zusammenhang Garprozesse / Gerate,
Garprozesse / Gerate, Apparate / Materialien
Apparate / Materialien 1.6.4 Feuchthitzetechnik
1.6.4 Feuchthitzetechnik 1.6.5 Trockenhitzetechnik
Gemiise 1.6.6 Kombinationen
1.6.5 Trockenhitzetechnik 1.7.4 Sensorik
Gemiise Abschmecken
1.6.6 Kombinationen 1.7.1 Bedeutung und Wirkung
1.3.1 Gruppierung /Herkunft Prasentieren
Milch, Milchprodukte, 1.7.2 Verkaufshilfen
Eier, Eierprodukte/ 1.7.3 Gestaltungselemente
< Eiergerichte/K&asegerichte 1.4.1 Ubersicht weitere
v 1.3.2 Qualitatsmerkmale Lebensmittel
E 1.3.3 Warenannahme/ 1.4.3 Teigwaren/
() Lagerung Teiglockerungsmittel
‘-E 1.7.4 Sensorik inkl. Brot
c Qualitatsprifung 1.4.5 Sussmittel und
S 1.7.1  Bedeutung und Wirkung Sussstoffe
U Prasentieren 1.7.4 Sensorik
X 1.7.2  Verkaufshilfen 1.5.2 Nahrstoffe
1.7.3 Gestaltungselemente Kohlenhydrate: Herkunft,
1.5.1 Ernahrungsgrundsatze Einteilung, Bedeutung,
1.5.2 Nicht Energieliefernde Aufgaben
Stoffe
Vitamine, Mineralstoffe, e Kartoffelgerichte
Wasser, sekundare . )
Pflanzenstoffe e Getreidegerichte
153 Energiebedarf e Hulsenfrichte-gerichte
Zudem . BIétlerFeig
e Cremen ° Hefetejlg
e Saucenin der Patisserie ° Bronelg‘ i
. . e Brandteig Backteig
e geriebener Teig
. e Fruchtsaucen
e Pfannkuchenteig
e Pochierte Cremen
e  Frichteslssspeisen
e Fruchtglacen
e Sorbets
e Pacojet Glacen
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1.Semester 2.Semester

Lektionen
Lektionen

2.3.2 Beschaffung Temperatur
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N
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Begleitende Themen

2 72:AL

2l

22

223
2.3.5
33.1

3.2.0

4.13

4.1.4
4.4.2

5.2.2

5.23
5.1.2

524

Beschaffungsprozess
Warenbewirtschaftung
Temperatur
Lagergrundsétze

Mise en place
Zeitmanagement/

Ziele und Vorteile eines
organisierten
Arbeitsplatzes
Aufbauorganisation
Aufbau typischer Betriebe,
Funktionen und Aufgaben
von Stelleninhabern
Ablauforganisation
Prozesseinfiihrung,
typische Abléufe,
Anforderungen an Ablaufe
Lerndokumentation
Abfallentsorgung
Berufsethik

Berechnungen

Grundeinheiten,
Grundpreise,
Brutto — Netto — Abgang

(dient als Standortbestimmung)

Vorbeugung
Vorbeugung von Unfallen
bei der Arbeit
Erste Hilfe
Schutzmassnahmen
Brandschutz
Kontrollblatter/
Checklisten,
Temperaturkontrollen
Kontrolltatigkeit
Hygienemassnahmen
betriebliche Grundsatze
und Massnahmen der
personliche Hygiene
Mangelnde Hygiene
Krankheiten,
Imageschaden,
Haftungsanspriiche,
Kostenfolgen etc.)

24.1

2.4.2

53.4

Lagergrundsétze
Grundlagen

Geréte, Apparate und
Maschinen

Energie

Energieformen, sparsamer
Einsatz

Reinigung

Einsatz und Wirkung
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