Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fiir alle drei Lernorte

1.1  Leitziel - Handwerk und Technologie

Das Herstellen von Konditorei- wie auch von Backerei- oder Confiserieprodukten stellt die
Kernkompetenz der Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA dar.

Sie verarbeiten die geeigneten Rohstoffe und Halbfabrikate fachgerecht! zu qualitativ hoch-
stehenden Produkten und nutzen ihre Kenntnisse der Naturlehre. Sie setzen die geeigneten
Techniken, Gerate, Maschinen und Anlagen geméass Vorgaben ein und gestalten ihre Arbeits-
prozesse effizient.

1.1.1 Richtziel — Rohstoffe / Halbfabrikate

BKC EBA sind sich bewusst, dass Rohstoffe und Halbfabrikate in der fachgerechten Menge
und Qualitat im Herstellungsprozess eingesetzt und korrekt gelagert werden missen. Sie ver-
stehen die Arten, die Qualitat wie auch den Einsatz der verschiedenen Rohstoffe und Halbfab-
rikate und setzen diese fachgerecht ein.

Leistungsziele Berufsfach- Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Gberbetrieb-

schule

licher Kurs

1.1.1.1 Getreide und Mahl-
produkte

BKC EBA nennen den Auf-
bau und die Zusammenset-
zung des Getreidekorns.

BKC EBA beschreiben die
Arten, Eigenschaften und
Verwendung der Getreide
und Samen und deren Er-
zeugnisse. (K2)

1.1.1.1 Getreide und Mahl-
produkte

Ich setze die Getreide, Samen
und deren Erzeugnisse fach-
gerecht ein. (K3)

1.1.1.1 Getreide und Mahl-
produkte

BKC EBA setzen die Getrei-
de, Samen und deren Erzeug-
nisse fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.2 Milch / Milchpro-
dukte

BKC EBA nennen die Zu-
sammensetzung und Halt-
barmachung von Milch und
Milchprodukten.

Sie erklaren Einfluss und
Wirkung von Milch und
Milchprodukten auf die Her-
stellung wie auch auf das
Endprodukt. (K2)

1.1.1.2 Milch / Milchpro-
dukte

Ich setze Milch und Milch-
produkte fachgerecht ein.
(K3)

1.1.1.2 Milch / Milchpro-
dukte

BKC EBA setzen Milch und
Milchprodukte fachgerecht
ein. (K3)

! Fachgerecht heisst: In der richtigen Menge, dem Verarbeitungsprozess, dem Produkt, den Kundenbed(irfnissen und den gesetzlichen
Anforderungen angepasst, energieeffizient und wirtschaftlich.




1.1.1.3 Fettstoffe

BKC EBA nennen die ge-
brauchlichsten Fettstoffe und
zeigen deren Unterschiede
auf.

Sie erklaren deren Eigen-
schaften und Einsatzmdog-
lichkeiten anhand von Bei-
spielen.

Sie erklaren Einfluss und
Wirkung von Fettstoffen auf
die Herstellung wie auch auf
das Endprodukt. (K2)

1.1.1.3 Fettstoffe

Ich setze die verschiedenen
Fettstoffe gemass ihren Ei-
genschaften fachgerecht ein.
(K3)

1.1.1.3 Fettstoffe

BKC EBA setzen die ver-
schiedenen Fettstoffe gemass
ihren Eigenschaften fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.4 Eier / Eiprodukte
BKC EBA nennen den Auf-
bau und die Zusammenset-
zung des Eies und deren Pro-
dukte.

Sie erklaren Einfluss und
Wirkung von Eiern und Ei-
produkten auf die Herstellung
wie auch auf das Endprodukt.
(K2)

1.1.1.4 Eier / Eiprodukte
Ich setze die verschiedenen
Eier und Eiprodukte gemass
ihren Moglichkeiten fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.4 Eier / Eiprodukte
BKC EBA setzen die ver-
schiedenen Eier und Eipro-
dukte gemass ihren Moglich-
keiten fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.5 Wasser

BKC EBA erkléren die An-
forderungen, Aggregatszu-
stdnde und Verwendung von
Wasser. (K2)

1.1.1.5 Wasser

Ich setze Wasser mit der rich-
tigen Temperatur und Menge
ein. (K3)

1.1.1.5 Wasser

BKC EBA setzen Wasser mit
der richtigen Temperatur und
Menge ein. (K3)

1.1.1.6 Speisesalz

BKC EBA nennen die Arten
und Verwendung von Speise-
salzen.

Sie erklaren Einfluss und
Wirkung von Speisesalzen
auf die Herstellung wie auch
auf das Endprodukt. (K2)

1.1.1.6 Speisesalz
Ich setze Speisesalz fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.6 Speisesalz
BKC EBA setzen Speisesalz
fachgerecht ein. (K3)




1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sussstoffe

BKC EBA nennen die
Merkmale, Eigenschaften,
Unterschiede und Verwen-
dung von Zucker Honig,
Weichhaltemittel, Zuckeraus-
tauschstoffen und Stssstof-
fen. (K2)

1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sussstoffe

Ich setze Zucker Honig,
Weichhaltemittel, Zuckeraus-
tauschstoffe und Sissstoffe
fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sussstoffe

BKC EBA setzen Zucker
Honig, Weichhaltemittel,
Zuckeraustauschstoffe und
Sussstoffen fachgerecht ein.
(K3)

1.1.1.8 Lockerungsmittel
BKC EBA beschreiben die
Arten, Anwendung und Wir-
kungsweise von biologischen,
physikalischen und chemi-
schen Lockerungsmitteln.
(K2)

1.1.1.8 Lockerungsmittel
Ich setze die biologischen,
physikalischen und chemi-
schen Lockerungsmittel fach-
gerecht ein. (K3)

1.1.1.8 Lockerungsmittel
BKC EBA setzen die biologi-
schen, physikalischen und
chemischen Lockerungsmittel
fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.9 Erzeugnisse aus Ka-
kaobohnen

BKC EBA beschreiben die
Kakaobohnenerzeugnisse und
deren Verwendung und
Einsatzbereiche.

Sie erklaren die Methoden
des Temperierens und Verar-
beitens von Couverturen.
(K2)

1.1.1.9 Erzeugnisse aus Ka-
kaobohnen

Ich setze die Kakaobohnener-
zeugnisse fachgerecht ein.
(K3)

1.1.1.9 Erzeugnisse aus Ka-
kaobohnen

BKC EBA temperieren und
verarbeiten Couverture fach-
gerecht. (K3)




1.1.1.10 Fruchte, Gemuse,
Nusse und Kernen

BKC EBA beschreiben die
wichtigsten Arten und Sorten,
der Friichte, Gemuse, Nisse
und Kernen und deren Eigen-
schaften, Lagerung und Ver-
wendung. (K2)

1.1.1.10 Fruchte, Gemuse,
Nisse und Kernen

Ich setze die Friichte, Gem-
se, Nusse und Kernen fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.10 Frichte, Gemlise,
Nisse und Kernen

BKC EBA verarbeiten und
setzen die Friichte, Gemlise,
Nsse und Kernen fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.11 Spirituosen, Ge-
wirze, Krauter, Aromen
und Farben

BKC EBA beschreiben die
Arten, Eigenschaften und die
Verwendung der wichtigsten
Spirituosen, Gewurze, Kréu-
ter, Aromen und Farben.

Sie erkléaren deren sensori-
schen Auswirkungen auf die
Wahrnehmung des Konsu-
menten. (K2)

1.1.1.11 Spirituosen, Ge-
wiurze, Krauter, Aromen
und Farben

Ich setze die Spirituosen,
Gewdlirze, Krauter, Aromen
und Farben fachgerecht ein.
(K3)

1.1.1.11 Spirituosen, Ge-
wurze, Krauter, Aromen
und Farben

BKC EBA setzen die Spiritu-
osen, Gewiirze, Krauter,
Aromen und Farben fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.12 Halbfabrikate
BKC EBA erkléren die Zu-
sammensetzung, Herstellung,
Verwendung und die Quali-
tatsmerkmale der wichtigsten
Halbfabrikate und Grund-
massen. (K2)

1.1.1.12 Halbfabrikate

Ich setze die Halbfabrikate
fachgerecht ein oder stelle sie
selber her. (K3)

1.1.1.12 Halbfabrikate

BKC EBA stellen ausgewahl-
te Halbfabrikate her und set-
zen sie fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.13 Gelier- / Verdi-
ckungsmittel

BKC EBA erkléren die Wir-
kung und Verwendung der
gangigen Gelier- und Verdi-
ckungsmittel anhand von
Beispielen. (K2)

1.1.1.13 Gelier / Verdi-
ckungsmittel

Ich setze die Gelier- und
Verdickungsmittel fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.13 Gelier / Verdi-
ckungsmittel

BKC EBA setzen ausgewahl-
te Gelier- und Verdickungs-
mittel fachgerecht ein. (K3)




1.1.1.14 Fleisch- und Fisch-
produkte

BKC EBA kennen die wich-
tigsten Arten bzw. Sorten und
den Einsatzbereich von
Fleisch- und Fischprodukten.
(K1)

1.1.1.14 Fleisch- und Fisch-
produkte

Ich setze die Fleisch- und
Fischprodukte fachgerecht
ein. (K2)

1.1.1.14 Fleisch- und Fisch-
produkte

BKC EBA setzen die Fleisch-
und Fischprodukte fachge-
recht ein. (K2)

1.1.1.15 Backmittel

BKC EBA beschreiben die
Arten, Verwendungen und
Wirkungen von Backmitteln
anhand von Beispielen. (K2)

1.1.1.15 Backmittel
Ich setze die Backmittel
fachgerecht ein. (K2)

1.1.1.15 Backmittel
BKC EBA setzen die Back-
mittel fachgerecht ein. (K2)

1.1.1.16 Optimale Lagerung
BKC EBA beschreiben fur
die wichtigsten Rohstoffe,
Halbfabrikate und Produkte
die optimalen Lagerbedin-
gungen und begriinden diese.
(K2)

1.1.1.16 Waren- und La-
gereingang

Ich kontrolliere den Eingang
von Waren, Rohstoffen,
Halbfabrikaten und melde
mangelhafte Lieferungen.

Diese lagere ich geméss Vor-
gaben und dokumentiere ge-
maéss den betrieblichen Wei-
sungen. (K3)

1.1.1.17 Waren- und La-
gerbewirtschaftung

BKC EBA nennen die
Grundsatze und Prinzipien
der optimalen und effizienten
Waren- und Lagerbewirt-
schaftung.

Sie nennen die wichtigsten
gesetzlichen Bestimmungen.
(K1)

1.1.1.17 Lagerbewirtschaf-
tung

Ich bewirtschafte die Waren,
Rohstoffe, Halbfabrikate und
Produkte gemass Vorgaben
und stelle damit deren Quali-
téat sicher. (K3)

1.1.1.17 Lagerbewirtschaf-
tung

BKC EBA bewirtschaften die
Waren, Rohstoffe, Halbfabri-
kate und Produkte gemaéss
Vorgaben und stellen damit
deren Qualitat sicher. (K3)




