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Ubersicht Lektionenzuteilung Berufskunde

Backer-Konditor, Backerin-Konditorin

Bereich | Arbeitstechnische Rohstoffe Produktionsprozesse Gestalten Fachrechnen
Grundlagen
Lehrjahr Themen Lekt. | Themen Lekt. | Themen Lekt. | Themen Lekt. | Themen Lekt.
1. Lehrjahr | Lebensmittelhy- | 50 | Getreide 30 Grundlagendes | 80 | Allgemeines 40
giene Wasser Berufszeichnen Rechnen
Total | Arbeitssicherheit Salz Blockschrift
200 Lekt. | Einrichtungen Hefe Cornetherstel-
Naturlehre lung
Farbenlehre
2. Lehrjahr | Ernédhrungsleh- 20 | Milch 20 | Hefeteigberei- 40 | Formen und 80 | Berechnung fiir 40
re Eier tung Figuren Béckerei und
Total | Lagerung Zucker Triebfiihrungs- Raumaufteilung Konditorei
200 Lekt. Fettstoffe arten Kursivschrift Produkte
Backen Nahr- und
Kiihlen und Energiewert
Tiefkiihlen Berechnung
3. Lehrjahr Friichte 20 |Halbfabrikate 60 |Plastisches 80 |Kalkulation des 40
Gewiirze Speiseeis Gestalten Verkaufspreis
Total Couverture Sensorik Fantasieschrift Bruttogewinn
200 Lekt. Qualitatssiche- Lohnberech-
rung nungen
Total 600 70 70 100 240 120

Ihr Bildungspartner: menschlich — kompetent — der Zukunft verpflichtet
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