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Ubersicht iiber die Ausbildung

Verordnung Uber die berufliche Grundbildung
BiVo
Backerin-Konditorin-Confiseurin/Backer-Konditor-Confiseur

mit eidgendssischem Berufsattest (EBA)

Bildungsplan
zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung
Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA und Backer-Konditor-Confiseur EBA

!

1.4 Qualitét und Sicherheit

1.1 Handwerk 1.2 Gestalten
und Techno- und
logie Kreieren

Personlicher Lehrplan 1. bis 2. Lehrjahr

Arbeitsordner

! } !

Fachbuch Ordner Fachbuch

1.1 Handwerk
und Technologie 1.2 Ges'galten Grundrechnen
und Kreieren

1.4 Qualitat und
Sicherheit

T

Dateipool auf Homepage fir Fachlehrperson und E- Learning
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1. Quartal Fachkompetenzen

1. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenve

rteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester 3. Semester 4. Semester

Total Lektionen

70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal

35 Lektionen)

35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen)

280

1.1 Handwerk und Technologie

Nr. in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe | Schul-
woche

Lektionen | OK

1121

Geréate, Maschinen, Anlagen

BKC EBA beschreiben die Funktionen und die
Einsatzmdoglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-
schinen und Anlagen in den jeweiligen Arbeitspro-
zessen: (Nach Liste Bildungsplan)

1-2

1141

Produkte:
BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung und Herstellung der Produkte aus
den folgenden Produktegruppen anhand von Bei-
spielen: Snacks und Traiteur
- Belegtes Brotchen: Varianten von Vegi,
Fleisch, Fisch, Kase

1151

Zeitmanagement
BKC EBA kdnnen Merkmale eines gut organisier-
ten Arbeitsplatzes beschreiben.

1.15.2

Arbeitsplatzgestaltung

BKC EBA sind in der Lage, ihren Arbeitsplatz
fachgerecht einzurichten und korrekt aufzurau-
men.

1.153

Lerndokumentation

BKC EBA sind fahig, den Aufbau wie auch Sinn
und Zweck der Lerndokumentation aufzuzeigen.
Den Begriff CCP (critical control point) anhand
von Beispielen erklaren.

7-8

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011
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1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.1.1.20 Grundrechnen Betriebswirtschaft
Ein Formelblatt (A4 Vor- und Rickseite) darf
far jede
Probe und QV gebraucht werden.
BKC EBA miissen die Anweisungen wissen, ver- 8-10 6
stehen und anwenden.
BKC EBA sind fahig, mathematische Grundzei-
chen zu erkennen.
BKC EBA sind fahig, Aufgabenlésungen zu run-
den (2.1) und zu schétzen (2.2).
BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen
berufsbezogen anzuwenden:

- Addition

- Subtraktion

- Multiplikation

- Division

1.3 Qualitat und Sicherheit

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.3.2.2 Massnahmen
BKC EBA zeigen die Grundsatze und Massnah- 2
men der personlichen Hygiene anhand von Bei-
spielen auf.

1.34.1 Vorschriften

BKC EBA kdnnen mehlbedingte Berufskrankhei-
ten aufzahlen und erkennen.

(Mehlschnupfen, Mehlasthma, Mehl- und Abniit- 2
zungsekzem)

BKC EBA erkennen Massnahmen zur Verringe-
rung der Staubbelastung und treffen geeignete
Massnahmen.

BKC EBA kdnnen personliche Schutzmassnah-
men im Umgang mit Gerate, Maschinen und An-
lagen erklaren.

BKC EBA kodnnen die definierten Gefahrensym-
bole deuten.

BKC EBA nennen die Unfallrisiken in einer BKC
(Gerate, Maschinen und Anlagen gemass Liste)

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.3.4.2 Vorbeugung
BKC EBA kdnnen Massnahmen zur Verminde-
rung von Verletzungen mit gefahrlichen und aller-
gisierenden Stoffen, Maschinen und Geraten be- 2
schreiben.
BKC EBA kdnnen Massnahmen zur Verminde-
rung von Verletzungen beim Heben und Tragen
von Lasten und gegen das Ausrutschen beschrei-
ben.
1.3.4.3 Massnahmen
BKC EBA erklaren die mdglichen Massnahmen 2

zum Schutz ihrer Person und ihres Umfeldes ge-
mass gesetzlichen Richtlinien.

1.3.4.4 Erste Hilfe

BKC EBA sind fahig, die Erste-Hilfe-Massnahmen
(Alarmorganisation, ABC-Schema) und eine typi- 2
sche Notfallorganisation (Schnittverletzung,
Brandverletzung, Sturzverletzungen, Bewusstlo-
sigkeit, Stromschlag) zu erklaren und ihre Bedeu-
tung aufzuzeigen.

1. Quartal Gestalten und Prasentieren

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)

1.2 Gestalten und Prasentieren

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.2.1.2 BKC EBA wenden den fachgerechten Einsatz der
Cornettechniken an. (Herstellung, Fullen, Kérper- 1-4 5
haltung, Fadenfiihrung, Lockerungsiibungen,
Kreis und Figuren).

1.2.1.2 BKC EBA kdnnen die Blockschrift und Zahlen 5-8 5
schreiben und setzen diese fachgerecht ein.
1.2.1.2 BKC EBA kdnnen Skizzen und Zeichnungen nach 9-10 5

Vorlage herstellen.

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. i . N _
Bildungsplan | KOMpetenzziele Bildungsplan | KOMpetenzziele
2.1 Arbeitstechniken 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
2.2 Informations- und Kommunikati- 3.3 Kommunikationsfahigkeit
onsstrategien
3.6 Umgangsformen

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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2. Quartal Fachkompetenzen

2. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

Total Lektionen

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

280

1.1 Handwerk und Technologie

Nr. in
Bildungsplan

Schul-
woche

Konkrete Leistungsziele K-Stufe Lektionen | OK

1.1.15 Wasser
BKC EBA erklaren die Anforderungen an die Qua- 11 2
litat, Aggregatszustande und die Verwendung von
Wasser:

Wasserkreislauf, Wasserharten, Wasserqualitat

und destilliertes Wasser

1.1.1.14 Fleisch- und Fischprodukte
BKC EBA nennen die wichtigsten Arten bzw. Sor- 12 4
ten und den Einsatzbereich von Fleisch- und
Fischprodukten.

(Schinken, Salami, Fleischkéase, Biindnerfleisch,

Poulet, Hackfleisch, Lachs und Thon)

1.1.2.1 Gerate, Maschinen, Anlagen
BKC EBA beschreiben die Funktionen und die 13 4
Einsatzmdglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-
schinen und Anlagen in den jeweiligen Arbeitspro-
zessen: (Nach Liste Bildungsplan)

- Aufschnittmaschine

- Abwaschmaschine

1.1.3.2 Physikalische Naturgesetze und Vorgénge
BKC EBA erklaren die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgange anhand von Beispielen:
Aggregatszustande — fest, flissig, gasférmig und

deren Phasentbergange

14-15 4

1.1.33 Biologische Naturgesetze und Vorgénge

BKC EBA nennen die Gruppen der Mikroorganis-
men (Bakterien, Hefen, Schimmelpilze und Viren)
und kdnnen deren Lebensbedingungen umschrei-
ben. Sie schildern die Temperaturbereiche und
nennen deren Auswirkungen. Sie konnen Uber-
tragungsmoglichkeiten von Mikroorganismen auf-

zahlen.

16-17 4

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.14.1 Produkte:
BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam- 18-19 4
mensetzung und Herstellung der Produkte aus
den folgenden Produktegruppen anhand von Bei-
spielen: Snacks und Traiteur

- Verschiedene gefillte Brotchen (Sandwi-

ches)
- Salate

1.153 Lerndokumentation
BKC EBA wenden das CCP auf dem Rezeptblatt 20 4
an und kénnen ihre Lernschritte anhand von Re-
zepten in ihrer Lerndokumentation veranschauli-
chen und belegen.

1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.1.1.20 Grundrechnen Betriebswirtschaft
BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen 18-20 4
berufsbezogen anzuwenden:

Gemeine Briiche: (Addition und Subtraktion 8.1 /
Multiplikation 8.2 / Division 8.3 / Aufgaben 8.4 und
8.5)

BKC EBA sind fahig, folgende Masseinheiten zu
erkennen und anzuwenden:

Langeneinheiten (3.1)

Flacheneinheiten (3.2)

Volumeneinheiten (3.3)
Fassungsvermogenseinheiten (3.4)

Verhéltnis zwischen Volumeneinheiten (3.5)
Gewichtseinheiten (3.6)

Zeiteinheiten (3.7)

1.3 Qualitat und Sicherheit

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.3.21 Gesetzliche Bestimmungen

BKC EBA beschreiben die wichtigsten gesetzli- 1

chen Hygienevorschriften fiir die Gestaltung der
Arbeitsprozesse und erklaren deren Zweck und
Bedeutung. (LMG, LGV, HyV, Selbstkontrolle)

1.3.2.2 Massnahmen
BKC EBA zeigen die Grundsatze und Massnah- 1
men der betrieblichen und Produktionshygiene

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr.in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen | OK

auf. Sie beschreiben die Organisation der Le-
bensmittelgesetzgebung.

BKC EBA umschreiben die Reinigungsplane und
nennen die Reinigungs- und Desinfektionskrite-
rien.

1331

HACCP
BKC EBA erklaren die Funktion und Grundsatze
des HACCP und der guten Herstellungspraxis
(GHP).

1.3.3.2

Kontrollblatter

BKC EBA sind fahig, Kontrollblatter und Checklis-
ten fehlerfrei zu fihren und typische Fehler auf-
Zuzeigen.

(Temperaturkontrolle fihren, Warenkontrolle,
Reinigungsplane)

1.3.3.3

Kontrolltatigkeit

BKC EBA zeigen die Ziele und die Schritte der
Kontrolltatigkeit im Hygienebereich auf und erkla-
ren die Wichtigkeit der einzelnen Kontrolimass-
nahmen. Gemass Kontrollblatter 1.3.3.2.

1.3.34

Mangelnde Hygiene

BKC EBA erklaren die Konsequenzen bei man-
gelnder Hygiene. (Krankheiten, Imageprobleme)
BKC EBA zeigen Symptome von hygienebeding-
ten Krankheiten auf.

1351

Umweltschutz

BKC EBA zeigen die betrieblichen Grundsatze

und Massnahmen des Umweltschutzes anhand

von aussagekraftigen Beispielen auf:

e Zum Bs: Abfalltrennung, Entsorgung von Altél
und andere organische wiederverwertbare
Stoffe.

1.3.5.2

Umweltprobleme

BKC EBA sind fahig, Umweltschutzprobleme an-
hand von typischen Lektionen zu analysieren und
zu beurteilen. Sie leiten geeignete Massnahmen

ab und zeigen deren Einsatz auf.

e Verbrauch von Reinigungsmittel

1.3.53

Ressourceneinsatz

BKC EBA zeigen die allgemeinen Grundséatze
und Massnahmen fir den sparsamen Umgang
mit Ressourcen anhand von typischen Beispielen
auf.

e Sparsamer Wassereinsatz in der Backstube
e Sparsamer Stromverbrauch

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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2. Quartal Gestalten und Prasentieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
1.2 Gestalten und Prasentieren
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.2.1.2 BKC EBA sind in der Lage Farben beim Zeichnen 11-14 4
und Malen richtig einzusetzen. (Zeichnung)
1.2.1.2 BKC EBA kdnnen Marzipanschilder genau und 15-16 4
exakt zuschneiden und mit Blockschrift beschrif-
ten.
1.2.1.2 BKC EBA nennen die Schriftabstande und kon- 17 4
nen diese bei verschieden breiten Blockschriften
anwenden.
1.2.2.3 BKC EBA konnen ihre einfachen Auftrage nach 18-20 4
Vorlage prasentieren.

2 Methodenkompetenzen

3 Sozial- und Selbstkompetenzen

Nr. in Kompetenzziele Nr. in Kompetenzziele
Bildungsplan Bildungsplan
2.2 Informations- und Kommunikati- 3.1 Kompetenzziele
onsstrategien
3.2 Kompetenzziele

Kompetenzziele

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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3. Quartal Fachkompetenzen

3. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

Total Lektionen

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

280

1.1 Handwerk und Technologie

Nr. in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen

OK

1111

Getreide und Mahlprodukte

BKC EBA nennen den Aufbau und die Zusammen-
setzung des Getreidekorns.

BKC EBA beschreiben die Arten, Eigenschaften
und Verwendung der Getreide und Samen und de-
ren Erzeugnisse:

e Weizen, Dinkel, Roggen bezlglich Backei-
genschaften und deren Verwendung nen-
nen und beschreiben

o Hirse, Gerste, Mais, Hafer in ihrer Backei-
genschaft beschreiben

21

1.1.13

Fettstoffe
BKC EBA nennen die Auswirkungen der Fettstoffe
auf den Garvorgang, die Kleber —Teigstruktur so-
wie die Krume, Kruste und Frischhaltung.
BKC EBA nennen die gebrauchlichsten Fettstoffe
und zeigen deren Unterschiede auf.

e Fette/Ole, Margarine und Butter

22

1.1.16

Speisesalze
BKC EBA nennen die Arten und Verwendung von
Speisesalzen.
BKC EBA erklaren Einfluss und Wirkung von Spei-
sesalzen auf die Herstellung wie auch auf das End-
produkt.

e Wirkung von Speisesalz auf Hefeteige er-

klaren

23

1.1.1.15

Backmittel
BKC EBA beschreiben die Arten, Verwendung und
Wirkungen von Backmitteln anhand von Beispie-
len.

e Malz, Levit und Milchpulver

1.1.1.16

Optimale Lagerung

BKC EBA beschreiben fir die wichtigsten Roh-
stoffe, Halbfabrikate und Produkte die optimalen
Lagerbedingungen und begriinden diese. (K2)

24

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr.in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen

OK

1.1.1.17

Waren- und Lagerbewirtschaftung

BKC EBA nennen die Grundsétze und Prinzipien
der optimalen und effizienten Waren- und Lager-
bewirtschaftung.

Sie nennen die wichtigsten gesetzlichen Bestim-
mungen. (K1)

1.1.1.18

Vermeidung von Nahrungsmittelabféllen
(Food Waste)

BKC EBA nennen anhand von Beispielen die
Mdglichkeiten, welche zur Reduktion von Nah-
rungsmittelabfallen beitragen. (K1)

1121

Gerate, Maschinen, Anlagen

BKC EBA beschreiben die Funktionen und die
Einsatzmdglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-
schinen und Anlagen in den Arbeitsprozessen:

o Arbeitsvorbereitung (Waage), Herstellung
(Knetmaschine), Zwischenlagerung (Gar-
schrank)

o Knetmaschine (Planet und Spiralkneter)

e Aufschleifmaschine und Gipfelroller

e Zwischenlagerung: Garschrank; Back- und
Kochprozess: Backofen

o Fritteuse und Berliner-Fullmaschine

25

1.1.2.2

Techniken
BKC EBA nennen die grundlegenden Techniken in
den Arbeitsprozessen und zeigen deren Funktion
auf:
e Bereitstellen, Abwagen, Mischen, Kneten,
Aufwirken, Schneiden
e Mischen, Kneten, Aufwirken,
Flechten
e Teigbereitung festigen und Triebflhrungs-
arten aufzahlen
o Aufwirken, Frittieren, Flllen und Stauben
von Berlinern.

Formen,

26

1.13.1

Chemische Naturgesetze und Vorgange

BKC EBA nennen die folgenden chemischen Ge-

setze und Vorgange anhand von Beispielen aus

der Praxis:

e Géar- und Backprozess - Veranderung der
Néhrstoffe — Proteine und Kohlenhydrate

e Backprozess - Verfarbung von Krusten Dext-
rine

27

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




K// Gewerbliche Bécker/-in — Konditor/-in — Seite
t‘// Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 15
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.1.33 Biologische Naturgesetze und Vorgange
BKC EBA erklaren die folgenden biologischen Ge- 27 2
setze und Vorgange anhand von Beispielen aus
der Praxis:
¢ Hefevermehrung
e Alkoholische Garung
o Enzymatische Abbauvorgénge
e Milch- und Essigséuregarung
1.1.3.2 Physikalische Naturgesetze und Vorgénge 28 2
BKC EBA nennen die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgange anhand von Beispielen aus
der Praxis:
e Warmeulbertragung (Warmeleitung, Warme-
strahlung)
o Warmeubertragung (Warmestromung)
1.1.4.1 Produkte 29 2
1.1.4.2 BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung (ohne Mengenangabe) und Herstel-
lung der Produkte anhand von Beispielen:
e Teige / Hefeteige mit dem Arbeitsprozess
» 1 eigbereitung” beschreiben
e Kleinbrot / Semmel- und Parisette
e Kleingeback / Weggli (Sandwiches), Gipfeli
e Spezialbrot / Zopf, Toastbrot (Englischbrot)
e Feingeback und Schwimmendgebackenes
- Herstellung von Berlinern

1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.1.1.20 Grundrechnen Betriebswirtschaft

BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen

berufsbezogen anzuwenden: 26-30 10
- Prozente und Promille (9.1 und 9.2)
- Proportionen (direkte 10.1 / indirekte 10.2)
- Gemischte Aufgaben (10.3)

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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1.3 Qualitat und Sicherheit

Nr. in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen | OK

1.3.6.1

Regelungen

BKC EBA erklaren die Bedeutung der wesentli-
chen Regelungen des Arbeitsgesetzes und der
Branchenempfehlungen zum Brandschutz.
Regelungen des Arbeitsgesetzes zum Brand-
schutz und die Branchenempfehlungen im ASA
Grundlagenbuch

1.3.6.2

Schutzmassnahmen

BKC EBA beschreiben die Gefahren und mogli-
chen Ursachen von Branden, erklaren die Bedeu-
tung von Brandschutzmassnahmen und zeigen
deren Anwendung fur unterschiedliche Lektionen
auf.

e BKC EBA nennen die Gefahren und Ursa-
chen von Uberhitzten Fettstoffen in Fritteu-
sen.

e BKC EBA zeigen die fachgerechte (vor-
schriftsgemésse) Anwendung einer Ldsch-
decke.

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




Gewerbliche

K/ Backer/-in — Konditor/-in — Seite
\// Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 17
3. Quartal Gestalten und Préasentieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
1.2 Gestalten und Prasentieren
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.2.1.2 BKC EBA kdnnen den Airbrush einsetzen. 21-23
1.2.1.2 BKC EBA konnen einfache Marzipanfiguren aus- 24-26
schneiden, ausstechen und diese wirkungsvoll
einsetzen.
1.2.1.2 BKC EBA sind in der Lage die Emailtechnik mit 27-28 3
Uberzugsmasse fachgerecht herzustellen.
1.2.1.1+1 | BKC EBA sind in der Lage Schablonen fachge- 29 3
2.1.2 recht herzustellen und einzusetzen.
1.2.1.2 BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrédge nach 30 3
Vorlage préasentieren

2 Methodenkompetenzen

3 Sozial- und Selbstkompetenzen

Nr. in Kompetenzziele Nr. in Kompetenzziele

Bildungsplan Bildungsplan

2.2 Informations- und Kommunikati- 3.3 Kommunikationsfahigkeit
onsstrategien

2.4 Lernstrategien 3.5 Teamfahigkeit

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




Gewerbliche

BKC EBA beschreiben die Funktionen und die

Einsatzmdglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-

schinen und Anlagen in den jeweiligen Arbeitspro-

zessen:

e Belaugungsmaschine / Kiihler- und Tiefkuhler

e Thermometer (°Ré und °C)

¢ Ausrollmaschine, Pastetliausstecher, Tiefklh-
ler

e Arbeitsvorbereitung: Waage / Herstellung:
Knetmaschine, Ausrollmaschine, Schneide-
tisch, Gipfelroller,

e Zwischenlagerung: Kiuhlschrank, Tiefkuhl-
schrank, Garschrank, Backofen / Reinigung:
Abwaschmaschine, Blechputzmaschine

\/ Bécker/-in — Konditor/-in — Seite
t‘// Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 18
4. Quartal Fachkompetenzen
4. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 280
35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen)
1.1 Handwerk und Technologie
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.1.1.7 Honig, Zuckerarten und Sussstoffe (ohne Ho- 31-32 4
nig)
BKC EBA nennen die Merkmale, Eigenschaften,
Unterschiede und Verwendung von Zucker,
Weichhaltemittel, Zuckeraustausch- und Stissstof-
fen.
BKC EBA kodnnen die Wirkung und die Eigenschaf-
ten von Weichhaltemitteln nennen.
BKC EBA kodnnen Zuckeraustauschstoffe (Sorbit)
und Sissstoffe (Aspartam) nennen.
1.1.2.1 Gerate, Maschinen, Anlagen 33-34 4

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




K// Gewerbliche Bécker/-in — Konditor/-in — Seite
t‘// Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 19
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.1.2.2 Techniken 35 4
BKC EBA nennen die grundlegenden Techniken
in den Arbeitsprozessen und zeigen deren Funk-
tion auf.
BKC EBA zeigen den Einsatz der gangigen Uten-
silien bei diesen Techniken auf.
e Belaugen, Tunken und Eintauchen bei einer
Laugenwanne
e Abflammen, Karamellieren, Auflésen
Tourieren: Erklart das Tourieren doppelter /
einfacher Touren, beschreibt Tourierfehler und
erklart die moglichen Korrekturen
o Fachgerechtes Aufarbeiten: Erklart das Ausrol-
len, Schneiden, Ausstechen und Abstehen las-
sen, usw.
e Backen: Erklart das Backen von Blatterteigpro-
dukten
e Arbeitsvorbereitung: Bereitstellen, Abwéagen /
Herstellung: Mischen, Kneten, Ausrollen, Tou-
rieren, Formen, Anstreichen
e Zwischenlagerung: Kihlen, Tiefkiihlen / Ba-
cken und Garprozesse: Backen / Fertigstellen:
Glacieren, Dekorieren
1.1.3.1 Chemische Naturgesetze und Vorgénge 36 4
BKC EBA nennen die folgenden chemischen Ge-
setze und Vorgange anhand von Beispielen aus
der Praxis.
o Verseifen, Fettverderb durch Lauge
e Schmelzen von Zucker
1.1.3.2 Physikalische Naturgesetze und Vorgange 37 4
BKC EBA nennen die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgdnge anhand von Beispielen
aus der Praxis.
¢ Die Rolle der Luftfeuchtigkeit beim Gar-, Kihl-
, Tiefkiihl-, Back- und Lagerprozess (Alte-
rungsprozess)
e Dichte von Rohstoffen und Halbfabrikaten /
Bsp: Lauterzucker und die Unterschiede der
Dichte (Sattigungsgrade — Kristallisation)
e Lockerung durch Wasserdampf

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1141 Produkte 38 4

BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung und Herstellung der Produkte aus
der Produktgruppe anhand von Beispielen:

Kleingeback (Laugengeback)

Halbfabrikate: Lauterzucker, Wasserglasur§
Blatterteiggebéck: Prussiens, Pastetli

Teige: Blatterteig, Kuchenteig

Teige: Tourierter Hefeteig (Gipfel-, Hefesliss-
und Plunderteig

Feingeback: Grosse Hefegebacke (Hefe-
kranz); Plunder (Spandauer, Schltferli)

1.1 Handwerk und Technologie

Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.1.1.20 Grundrechnen Betriebswirtschaft 36-40 4

BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen
berufsbezogen anzuwenden:

- Durchschnitt (einfacher 11.1 / komplexer
11.2)

- Flachen und Kérper (12.1/12.2)

- (Mischrechnungen freiwillig)

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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1.3 Qualitat und Sicherheit

Nr. in
Bildungsplan

Konkrete Leistungsziele

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen | OK

1311

Qualitatssicherung

BKC EBA analysieren und beurteilen anhand von
konkreten Produkten exemplarisch deren Quali-
tat.

o Pastetli (Ideales Gebéack)

o Tourierte Hefeteige / Gipfeli: Konsistenz;
Teig Fettkonsistenz Tourierdicke beach-
ten. Nicht zu satt rollen, nicht zu warme
Géarung, bestreichen, in gedampften Ofen
backen

39

1.3.1.3

Qualitatsmangel
BKC EBA erklaren anhand von Beispielen die ty-
pischen Fehler in der Produktion. Fir diese zei-
gen sie die Ursachen und die notwendigen Kor-
rekturen auf und begriinden diese.
e Schrages Pastetli, ovales Pastetli, zu we-
nig hoch, Uberschlagen der Pastetli

40

1.3.4.3

Massnahmen

BKC EBA erklaren die moglichen Massnahmen
zum Schutz ihrer Person und ihres Umfeldes.
Richtige Anwendung der Handschuhe — Brille mit
Augendusche — Beschichtung der Bleche oder
Matten

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




Gewerbliche

K/ Backer/-in — Konditor/-in — Seite
\// Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 22
4. Quartal Gestalten und Prasentieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
1.2 Gestalten und Prasentieren
Nr. in Konkrete Leistungsziele K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.2.1.2 BKC EBA sind in der Lage die Emailtechnik mit 31-32 3
Eiweissspritzglasur fachgerecht auszufiihren.
1.21.2 BKC EBA kdnnen mit der Emailtechnik mit Ei- 33-34 3
weissspritzglasur Blumen spritzen.
1.2.1.2 BKC EBA sind in der Lage die Emailtechnik auf 35-36 3
weisse Masse fachgerecht auszuftihren.
1.2.1.2 BKC EBA sind fahig Randgarnituren auszufihren. 37-38
1.2.2.3 BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrége nach 39-40
Vorlage prasentieren. Dabei setzen sie die erlern-
ten Techniken des 1. Lehrjahres ein. (Zeichnung
und Decor)

2 Methodenkompetenzen

3 Sozial- und Selbstkompetenzen

Nr. in Kompetenzziele Nr. in Kompetenzziele
Bildungsplan Bildungsplan
2.2 Informations- und Kommunikati- 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
onsstrategien
3.5 Teamfahigkeit

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




K / Gewerbliche Backer/-in — Konditor/-in — Seite
\/./ Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 23

5. Quartal Fachkompetenzen

5. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 280
35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen)

[ 1.1 Handwerk und Technologie |

Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.1.21 Getreide und Mahlprodukte

BKC EBA nennen den Aufbau und die Zusam-

mensetzung des Getreidekorns. R

BKC EBA nennen die Arten, Eigenschaften und 1 3

Verwendung der Getreide und Samen und deren
Erzeugnisse. R

Eigenschaften und Auswirkung des Glutens, auf
Bezug der Biscuit-Massen und Produkte.

1.1.2.3 Fettstoffe 2 2
BKC EBA nennen Einfluss und Wirkung (Qualitat,
Porung) von Fettstoffen auf die Herstellung (Me-
lieren) wie auch auf das Endprodukt. (Biscuit)

1.1.14 Eier / Eiprodukte R
BKC EBA nennen den Aufbau und die Zusam-
mensetzung des Eies und deren Produkte.
BKC EBA nennen Einfluss und Wirkung von Eiern
und Eiprodukten auf die Herstellung wie auch auf
das Endprodukt. 3 3
¢ Funktionelle Eigenschaften (Bindemittel,
Lockerungsmittel, Farbungsmittel, Klebe-
mittel, Emulgator)
e Konservierungsmethoden (Trocknen, Pas-
teurisieren, Tiefkuhlen)

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in
Bildungsplan

Leistungsziele und Erganzungen

K-Stufe

Schul- | Lektionen | OK
woche

1.1.1.7

Honig, Zuckerarten und Sissstoffe

BKC EBA nennen die Merkmale, Eigenschaften,
Unterschiede und Verwendung von Zucker, Ho-
nig, Weichhaltemittel, Zuckeraustauschstoffen
und Sussstoffen.

e Zuckerarten und Sorten (Roh-, Kristall-,
Hagel-, Gelier-, Staubzucker, Puder-
schnee)

e Weichhaltemittel (Feuchthaltemittel — Glu-
cosesirup, Trauben- und Fruchtzucker, In-
vertzucker)

e Zuckeraustauschstoffe (Sorbit)

e Sissstoffe (Stevia)

Funktionelle Eigenschaften von Zucker (stissend,
wasserldslich, stabilisierend, farbend, carameli-
sierend R, konservierend, Gefrierpunkt verén-
dern) nennen.

1.1.1.8

Lockerungsmittel
BKC EBA beschreiben die Arten, Anwendung und
Wirkungsweise von biologischen, physikalischen
und chemischen Lockerungsmitteln.
¢ Wirkungsweise beschreiben (Luft und
Wasserdampf)

1.1.1.10

Frichte, Gemise, Nisse und Kerne
BKC EBA beschreiben die wichtigsten Arten und
Sorten von Frichten, Gemusen, Nussen und Ker-
nen sowie deren Eigenschaften, Lagerung und
Verwendung.
e Kernobst (Apfel, Birne), Steinobst (Apri-
kose, Zwetschge, Kirsche), Beerenobst
(Erd-, Himbeeren) Zitrusfriichte (Orangen,
Zitrone) und exotische Friichte (Ananas,
Banane)
e Gemusegruppen: Knollengemise(Kartof-
fel, Karotten) Zwiebelgewachs (Zwiebel)
¢ Mandeln, Haselnlsse, Baumnusse

1121

Gerate, Maschinen, Anlagen
BKC EBA beschreiben die Funktionen und die
Einsatzmdglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-
schinen und Anlagen.

e Apfelschdlmaschine, Geliermaschine

e Mixer, Walze, Reibmaschine

e Ruhrwerk, Mixer

o Backofen (Backschrank, Etagenofen)

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in
Bildungsplan

Leistungsziele und Erganzungen

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen | OK

1.1.2.2

Techniken

BKC EBA nennen die grundlegenden Techniken

in den Arbeitsprozessen und zeigen deren Funk-

tion auf.

BKC EBA zeigen den Einsatz der gangigen Uten-
silien bei diesen Techniken auf.

¢ Einlegen, Sterilisieren, Blanchieren, Gelieren

o Rosten, Reiben, Mixen

e Mixen, rihren, melieren, backen

1131

Chemische Naturgesetze und Vorgange
BKC EBA nennen die folgenden chemischen Ge-
setze und Vorgéange:
e Oxidation (Farbveranderung)
e Schmelzen von Zucker — caramelisieren
o Koagulieren von Eiweiss
o Verkleisterung der Starke

1.13.2

Physikalische Naturgesetze und Vorgange
BKC EBA nennen die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgange:

o Gemischtrennungen

¢ Homogene und heterogene Losungen und

Verwendung
e Lockerung durch Luft
o Ausdehnung von Luft beim Backen

10

1141

Produkte
BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung und Herstellung der Produkte aus
den folgenden Produktegruppen anhand von Bei-
spielen:
e Snacks (Kuchen und Wéahen)
e Salate
¢ Marmelade, Konfitlire, Gelée
o Fullungen als Halbfabrikate: Mandel-
masse, Haselnussmasse, Backmasse,
o Blatterteiggeback: Mandelgipfel, Nussgip-
fel
e Biscuitmassen (Torten- Rouladen- und
Mohrenkopfbiscuit)

10

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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1.1 Handwerk und Technologie

Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Konkrete Leistungsziele

Grundrechnen Betriebswirtschaft

- Gemischte Aufgaben (10.3)
- Durchschnitt (einfacher 11.1 / komplexer 11.2)
- Flachen und Korper (12.1/12.2)

BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen berufsbezogen anzuwenden:

| 1.4 Qualitat und Sicherheit

Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1311 Qualitatssicherung
BKC EBA analysieren und beurteilen anhand von
konkreten Produkten exemplarisch deren Quali-
tat.
e Snacks (Kuchen und Wahen), Salate,
Marmelade, Konfiture, Gelee
e QS der Produkte (Biscuit)
1.3.1.2 Qualitatsmangel
BKC EBA erklaren anhand von Beispielen die ty-
pischen Fehler in der Produktion.
Fur diese zeigen Sie die Ursachen und die not-
wendigen Korrekturen auf und begriinden diese.
e Blasenbildung am Kuchenboden
e Boden ist ,speckig®
e Teig zieht sich zusammen
¢ Blattsalate werden ,lumpig*
e Stabilitat, Backfahigkeit von Fillungen
e Biscuit schlecht meliert, (Mehl Nester)
e Biscuit zusammen gefallen
Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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5. Quartal Gestalten und Kreieren

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

Total Lektionen

30 (pro Quartal
15 Lektionen)

30 (pro Quartal
15 Lektionen)

30 (pro Quartal
15 Lektionen)

30 (pro Quartal
15 Lektionen)

120

| 1.2 Gestalten und Kreieren |

Nr.in
Bildungsplan

Schul-
woche

Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe Lektionen | OK

BKC EBA konnen die Kursivschrift und Zahlen
schreiben.

(2. Schrift)

BKC EBA kdnnen mit Marzipan Figuren (2D) mo-
dellieren und setzen diese fachgerecht ein.

BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrége nach
Vorlage prasentieren. Dabei setzen sie die erlern-
ten Techniken ein. (Zeichnung und Decor)

1.2.1.2
1-3 5

1.2.1.2 46 .

1.2.2.3
7-10 5

N in Kompetenzziele Nr. in Kompetenzziele
Bildungsplan Bildungsplan
2.1 Arbeitstechniken

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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6. Quartal Fachkompetenzen

6. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

Total Lektionen

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

280

| 1.1 Handwerk und Technologie

Nr. in

\ Schul-
Bildungsplan

woche

Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe Lektionen | OK

1.1.1.1 Getreide und Mahlprodukte

BKC EBA beschreiben die Arten, Eigenschaften
und Verwendung der Getreide und Samen und de-
ren Erzeugnisse.

Eigenschaften und Verwendung von Weizen-
starke und Weissmehl bei Buttermassen mit und
ohne Gupf oder dressierte Buttermassen und bei

Butterteigen

11 4

1.1.1.2 Milch / Milchprodukte
BKC EBA nennen die Zusammensetzung und
Haltbarmachung von Milch und Milchprodukten

e Milch und Butter
BKC EBA erklaren Einfluss und Wirkung von
Milch und Milchprodukten auf die Herstellung wie
auch auf das Endprodukt.

e Milch und Butter (Grenieren)

12 4

1.1.1.3 Fettstoffe
BKC EBA nennen die gebrauchlichsten Fettstoffe
und zeigen deren Unterschiede auf.
e Patisseriemargarine, Konditoreifett und
Butter
BKC EBA erklaren Einfluss und Wirkung von Fett- 13 3
stoffen auf die Herstellung und das Endprodukt.
e Geschmack von Butter oder anderen Fett-
stoffen.
o Aufschlagbarkeit (Luftaufnahme)

e Trennwirkung (Murbeffekt)

1114 Eier / Eiprodukte
BKC EBA nennen Einfluss und Wirkung von Eiern
und Eiprodukten auf die Herstellung wie auch auf
das Endprodukt.

o Ei als Bindemittel, Lockerungsmittel und

Farbungsmittel

14 3

1.1.1.8 Lockerungsmittel
BKC EBA beschreiben die Arten, Anwendung und
Wirkungsweise von biologischen, physikalischen
und chemischen Lockerungsmitteln.

e Backpulver

e Triebsalz

15 2

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.1.19 Erzeugnisse aus Kakaobohnen
BKC EBA beschreiben die Kakaobohnenerzeug-
nisse und deren Verwendung und Einsatzberei-
che.
Sie erklaren das Temperieren und das Verarbeiten
von Couverture. 16 4
e Verarbeitung der Couverture
e Unterschiede der Schokolade zur Cou-
verture
e Uberzugsmasse
1.1.2.1 Gerate, Maschinen, Anlagen
BKC EBA beschreiben die Funktionen und die
Einsatzmdglichkeiten der folgenden Gerate, Ma-
schinen und Anlagen. 17 4
e Ruhrwerk, Backofen
e Ausrollmaschine
e Trempierapparat
1.1.2.2 Techniken
BKC EBA nennen die grundlegenden Techniken
in den Arbeitsprozessen und zeigen deren Funk-
tion auf.
e Rihren, Mixen, Dressieren 18 4
e Mischen, Rihren, Ausrollen, Ausstechen,
An- und Uberstreichen, Backen
e Tablieren, Impfen, Tauchen / Tunken
BKC zeigen den Einsatz der gangigen Utensilien
bei dieser Technik auf.
1.1.3.2 Physikalische Naturgesetze und Vorgénge
BKC EBA nennen die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgange. 19 4
e Lockerung durch Luft oder Gase (Einschla-
gen von Luft)
o Kiristallisation der Kakaobutter

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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Chur 30
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1141 Produkte
BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung und Herstellung der Produkte aus
der folgenden Produktegruppe. Massen / Pro-
dukte erklaren:
¢ Buttermassen (schwere Buttermasse (zart und
z&he) und leichte Buttermassen)
o Hollander
e Frichtecake 20 4
o Butter-S
¢ Vanillebretzeli dressiert (Buttermasse)
o Stickli, Konfekt (Mailanderli, Sablé, Spitzbu-
ben)
e Teige (Butterteige: Zucker-, Mailander-, Mirb-
teig)
e Tarragoner (Zuri Nussli)
o Florentiner

1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen

Konkrete Leistungsziele

Grundrechnen Betriebswirtschaft

BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen berufsbezogen anzuwenden:
- Flachen und Korper (12.1/12.2)
- 2.1 Fertigungs- und Backverlust

- 3.1 Rezeptausbeute

| 1.4 Qualitat und Sicherheit

Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

1.3.1.1 Qualitatssicherung

BKC EBA analysieren und beurteilen anhand von

konkreten Produkten exemplarisch deren Quali-

tat.

o Hollander, Frichtecake, Butter-S, Vanillebret-
zeli dressiert (Buttermasse)

Sensorische Prifmethoden von Produkten

e Vergleich von Butterteig mit Butter und ,Butterteig”
mit Margarine

¢ Vergleich von Mailander-, Mirb- und Zuckerteig auf
Stabilitdt und Murbheit

e Qualitatsvergleich bei Konfekt (Uberzugsmasse o-
der Couverture)

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.3.1.2 Qualitatsmangel

BKC EBA erklaren anhand von Beispielen die typi-
schen Fehler in der Produktion.
Fir diese zeigen Sie die Ursachen und die notwen-
digen Korrekturen auf und begriinden diese.
Vanillebrezeli dressiert: Briichig
e Holléander: Grenierte Masse
Frichtecakes: Gupfbildung zu wenig aus-
gepragt
e Zaher Teig
e Trockener (brandiger) Teig
Couverture zu warm, kalt

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018




Gewerbliche

K/ Backer/-in — Konditor/-in — Seite
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Chur 32
6. Quartal Gestalten und Kreieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
| 1.2 Gestalten und Kreieren
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.2.2.1+ | Sensorik: BKC EBA sind in der Lage, einen Leb-
1.2.1.1 kuchenteig herzustellen, diesen aufzuarbeiten
. : . 11-13 5
und mit den erlernten Techniken zu garnieren.
(z.B. Einsatz von Schablonen)
1.2.2.2 BKC EBA kdnnen ein schabloniertes Brot (Schab-
lone Ge 08 R) nach Vorlage fachgerecht ausfih- 14-16 5
ren
1.2.2.3 BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrége nach
Vorlage prasentieren. Dabei setzen sie die erlern- 17-20 5
ten Techniken ein. (Zeichnung und Decor)

2 Methodenkompetenzen 3 Sozial- und Selbstkompetenzen
Nr. in Kompetenzziele Nr. in Kompetenzziele
Bildungsplan Bildungsplan
2.1 Arbeitstechniken 3.1 Eigenverantwortliches Handeln
2.2 Informations- und Kommunikati- 3.3 Kommunikationsfahigkeit
onsstrategien
2.3 Lernstrategien 3.4 Konfliktfahigkeit
3.5 Teamfahigkeit
3.6 Umgangsformen

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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7. Quartal Fachkompetenzen

7. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

Total Lektionen

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

70 (pro Quartal
35 Lektionen)

280

| 1.1 Handwerk und Technologie

Nr. in
Bildungsplan

Leistungsziele und Erganzungen

K-Stufe

Schul-
woche

Lektionen | OK

1121

Gerate, Maschinen, Anlagen

BKC EBA beschreiben die Funktionen und die Ein-
satzmdoglichkeiten der folgenden Gerate, Maschi-
nen und Anlagen in den jeweiligen Arbeitsprozes-
sen:

o R Arbeitsvorbereitung: Waage / Herstel-
lung: Knetmaschine, Teigteiler, Backofen,
Langwirker, Wirkmaschine

o R Zwischenlagerung: Kihischrank, Tief-
kuhlschrank, Garschrank, Garstop, Garver-
zOgerung, PATT

1-2 4

1.1.2.2

Techniken

BKC EBA nennen die grundlegenden Techniken in
den Arbeitsprozessen und zeigen deren Funktion
auf. Sie zeigen den Einsatz der gangigen Utensi-
lien bei diesen Techniken auf.

o R Arbeitsvorbereitung: Bereitstellen, Abwa-
gen / Herstellung: Mischen, Kneten, For-
men, Anstreichen

e R Zwischenlagerung: Kuhlen, Tiefklihlen,
neue Techniken (Garverzégerung, Sanfte
Kalte, Garunterbrechung) / Backvorberei-
tung Schneiden, Bestreuen, Stauben Ba-
cken und Garprozesse: Backen

1.13.2

Physikalische Naturgesetze und Vorgange
BKC EBA erklaren die folgenden physikalischen
Gesetze und Vorgange anhand von Beispielen aus
der Praxis.

¢ R Rolle der Luftfeuchtigkeit beim Gar-,

Kihl-, Back- und Lagerungsprozess
¢ R Biologische Lockerung
e R Garvorgang, Saurebildung (Milchsaure)

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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Chur 34
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1141 Produkte
BKC EBA erklaren die Besonderheiten, Zusam-
mensetzung und Herstellung der Produkte aus den 7.8 4
folgenden Produktegruppen anhand von Beispie-
len:
e Normalbrote
Fehlende Leistungsziele vom Bildungsplan 9 5
mit Produkten erarbeiten
Repetition mit Hilfe von verschiedenen Pro-
10 2
dukten
1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen
Konkrete Leistungsziele
Grundrechnen Betriebswirtschaft
BKC EBA sind fahig, folgende Grundrechnungen berufsbezogen anzuwenden:
- 3.2 Rezeptgewicht (Bis Aufgabe 4)
- 3.3 Rezeptberechnung (Bis Aufgabe 2)
- 9.1 Teigtemperaturberechnung (Bis Aufgabe 3)
Vorbereitung auf QV
| 1.4 Qualitat und Sicherheit
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan
woche
1.3.1.1 Qualitatssicherung
BKC EBA analysieren und beurteilen anhand von
konkreten Produkten exemplarisch deren Quali-
tat.
¢ Normalbrot anhand der offiziellen Brotprifungsfor-
mulare
1.3.1.2 Qualitatsmangel

BKC EBA erklaren anhand von Beispielen die ty-
pischen Fehler in der Produktion.
Fur diese zeigen Sie die Ursachen und die notwen-
digen Korrekturen auf und begriinden diese.
e Normalbrot ist seitlich aufgerissen; Flacher,
breiter Boden, Blinder Riss

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011

Letzte Anderung: 18.04.2018
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\_/_/ Berufsschule Interner Schullehrplan Confiseur/-in EBA
Chur 35
7. Quartal Gestalten und Kreieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
| 1.2 Gestalten und Kreieren |
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
1.2.1.1 BKC EBA konnen einfache Formen selber her-
. . . 1-3 5
stellen. Diese setzen sie fachgerecht ein.
1.2.1.2 BKC EBA konnen einfache zwei —und dreidimen-
sionale Couverturearbeiten ausfiihren. Dabei kon- 4-6 5
nen sie die bis anhin erlernten Techniken einset-
zen. (einfache Osterartikel)
1.2.2.3 BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrédge nach
Vorlage prasentieren. Dabei setzen sie die erlern- 7-9 5
ten Techniken ein. (Zeichnung und Decor)

Nr.in
Bildungsplan

Nr. in
Bildungsplan

Kompetenzziele Kompetenzziele

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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8. Quartal (Handwerk und Technologie mit Qualitat und Sicherheit)

Lektionenverteilung Uber alle Semester:

1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen |
70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 70 (pro Quartal 280
35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen) 35 Lektionen)
| 1.1 Handwerk und Technologie |
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche
Prufungsvorbereitungen und Repetitionen 11-13 4
Repetitionen 14-16 5
Repetitionen 17-20 5
1.1 Handwerk und Technologie Leistungsziel 1.1.1.20 Berufsbezogene Berechnungen
Konkrete Leistungsziele
Berufsbezogene Berechnungen
Vorbereitung auf QV mit Aufgaben in Situationen
[ 1.4 Qualitat und Sicherheit |
Nr. in Leistungsziele und Erganzungen K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan woche

Prufungsvorbereitungen und Repetitionen

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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8. Quartal Gestalten und Kreieren
Lektionenverteilung Uber alle Semester:
1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester Total Lektionen
30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 30 (pro Quartal 120
15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen) 15 Lektionen)
| 1.2 Gestalten und Kreieren |
Nr. in Leist iel d Ergs K-Stufe | Schul- | Lektionen | OK
Bildungsplan | L€istungsziele und Erganzungen woche
1.2.2.2 BKC EBA sind in der Lage ein Brot mit ausgesto-
11-15 6
chenem Dekor herzustellen.
1.2.2.3 BKC EBA kdnnen ihre einfachen Auftrége nach
Vorlage prasentieren. Dabei setzen sie die erlern- 16-20 6
ten Techniken ein. (Zeichnung und Decor)
Vorbereitung auf das QV

Nr. in
Bildungsplan

Nr. in
Bildungsplan

Kompetenzziele Kompetenzziele

Verfasser: Heini Dascher Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018
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Chur 38

Beschreibung der Taxonomiestufen

Kompetenzstufe Denk- und Arbeitspro- Bedeutung
zess
K 1: Wissen nennen, aufzahlen Punkte, Gedanken, Argumente, Fakten auflisten

Informationen wieder-
geben und in gleicharti-
gen Situationen abru-
fen

benennen

Vorgegebenen Elementen den Namen geben.

K2: Verstehen
Informationen nicht nur
wiedergeben, sondern
auch verstehen

bestimmen, definieren

Den Inhalt eines Begriffs auseinanderlegen; feststellen; etwas herauslesen, etwas
veranschaulichen.

Das Grundprinzip von et-
was erklaren

Die Idee erklaren, die einer Sache zugrunde liegt, nach der etwas wirkt; schema-
tisch erklaren, wie etwas aufgebaut ist (keine Einzelheiten des inneren Aufbaus, der
inneren Ablaufe).

zuordnen

Elemente miteinander in Verbindung bringen, gruppieren

unterscheiden, verglei-
chen

Die Unterschiede zwischen Dingen anhand bestimmter Merkmale/Kriterien heraus-
heben.

beschreiben, erlautern, er-
klaren

Etwas mit eigenen Worten deutlich machen, darstellen, kennzeichnen, treffend
schildern (z.B. indem ,W-Fragen“ beantwortet werden).

K3: Anwenden
Informationen Uber
Sachverhalte in ver-
schiedenen Situationen
anwenden

anwenden

Bei einer Arbeit ein bestimmtes Verfahren, eine bestimmte Technik zu einem be-
stimmten Zweck verwenden. Wissen, Begriffe, Konzepte, Modelle umsetzen um ge-
wohnte, bekannte Anforderungen zu bewaltigen.

ausfiihren, durchfiihren

Ein Vorhaben in allen Einzelheiten verwirklichen, eine bestimmte Arbeit erledigen,
fachgerecht in die Praxis umsetzen.

lokalisieren

Ortlich auffinden; den Ort, die Lage von etwas bestimmen.

instand halten, warten

In brauchbarem Zustand halten. Arbeiten ausfuhren, die fur die Funktionsféhigkeit
periodisch nétig sind. Bauteile oder Systeme austauschen.

Instand setzen, reparieren

Bauteile oder Systeme reparieren.

berechnen

Mit Hilfe Gblicher Angaben, dem Formelbuch und Taschenrechner praxisgerechte
Antworten auf branchenspezifische Fragestellungen geben. Nur Formeln anwen-
den, keine Formeln umstellen oder entwickeln.

befolgen Sich nach etwas richten (z. B. nach einer Vorschrift handeln). Informationen tiber
Sachverhalte in verschiedenen Situationen anwenden.

K4: Analyse kommentieren Einen Befund abgeben zu Theorien, Anforderungen, Situationen, zur Beschaffen-
Sachverhalte in Ein- heit eines Gegenstandes. Dies erfolgt durch Erlauterung, Auslegung, kritische Stel-
zelelemente gliedern, lungnahmen.
die Beziehungen zwi- beraten Bei einem komplexen, theoretischen Phanomen oder einer praktischen Problem-
schen Elementen auf- stellung, mit Rat beistehen bzw. Ratschléage geben.
decken und Zusam- begriinden Etwas breit und tief und von verschiedenen Standpunkten aus priifen, auslegen,

menhange erkennen

nachweisen, deutlich machen; dazu Grinde und Argumente hervorheben.

K5: Synthese
Elemente eines Sach-
verhalts kombinieren u.
zu einem Ganzen zu-
sammenfiigen od. eine
Losung fur Probleme
entwerfen.

situationsgerecht umge-
hen, optimieren, geeig-
nete Massnahmen ablei-
ten

Einzelne Elemente eines Sachverhalts, einer Situation, zu einer neuen Lésung zu-
sammenfiigen. Die bestmégliche Losung eines neuen Problems finden und in die
Praxis umsetzten.

zeichnen, aufzeichnen

Etwas (Ganzes und Teile) bildhaft darstellen. Die Wirklichkeit mit Hilfe von Normen
abbilden. Ein Gegenstand als Handskizze darstellen.

K6: Bewerten
Bestimmte Gegen-
stéande, Informationen
und Sachverhalte nach
Kriterien beurteilen

prifen

Der Zustand und die Funktion gewisser Elemente anhand von Kriterien untersu-
chen. Daraus ein Urteil ableiten.

beurteilen, diagnostizie-

Gegenstande, Sachverhalte, Phdnomene, Lésungen anhand von Kriterien beurtei-

ren, ableiten len (Kriterien kdnnen sein: Zustand, Aussehen, einwandfreies Funktionieren, ...).
Aus dem Urteil eine L6sung, Empfehlung oder Entscheidung ableiten.
interpretieren Die Bedeutung von etwas erklaren, die Kernaussagen herausschalen, mit einer per-

sonlichen Beurteilung verknipfen.

Verfasser: Heini Dascher

Erstellungsdatum: 29.06.2011 Letzte Anderung: 18.04.2018




