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Ausbildungsplan 1. Semester 2. Semester 3. Semester 4. Semester 5. Semester 6.Semester
Kéchin EFZ/Koch EFZ | Gemiise / Milch- und Milchprodukte /| Kartoffeln / Getreide / Teigwaren / Fische, Krusten-, Schalen- und Schlachtfleisch / Wild / Pilze / Krauter / Weiterbildung, Re-
Schwergewichtsthemen Eier und Eierprodukte Hulsenfriichte / Sprossen / Obst / Weichtiere / Speisefette und Ole Fleischerzeugnisse / Geflugel Kakao und Schokolade petieren, Vertiefen

Sussmittel und Siissstoffe
1.1.2  Qualitatsmerkmale O [1.1.2  Qualitatsmerkmale O 1.1.2  Qualitatsmerkmale O | Ale m]
1.1 Pflanzliche Lebensmittel [1.1.3 Warenannahme u. Lagerung O [1.1.3 Warenannahme u. Lagerung ] 1.1.3  Warenannahme u. Lagerung O
1.1.4  Vorbereiten O |1.1.4  Vorbereiten 1.1.4  Vorbereiten O
1.2.2 Qualitdtsmerkmale O |1.22 Qualitatsmerkmale O |1.22 Qualitatsmerkmale O | Ale m]
1.2 Tierische Lebensmittel 1.2.3 Warenannahme u. Lagerung O |1.2.3 Warenannahme u. Lagerung O |1.2.3 Warenannahme u. Lagerung O
1.2.4 Vorbereiten 0O |1.24 Vorbereiten 0O |1.24 Vorbereiten ]
1.3 Lebensmittel tierischen [1.3.2 Qualitatsmerkmale [m} Alle O
Ursprungs 1.3.3 Warenannahme u. Lagerung [m}
1.4.1  Ubersicht / Einsatz O [1.4.2 Speisefette und Ole O 1.4.4 Krauter und Gewlirze / Ol ale O
1.4 Weitere Lebensmittel 1.4.3 Teigwaren / Teig-lockerungsmittel O Wiirzmittel
1.4.5 Sussmittel / Sussstoffe O 1.45 Kakao und Schokolade a
1.5.1  Ernédhrungsgrundsatze O | 1.5.2 Nahrstoffe (Kohlenhydrat) O [1.5.2 Nahrstoffe (Fette / Proteine) O [1.5.5 Ernahrungsformen O Alle m]
1.5 Ernahrung 1.5.2  Nahrstoffe (nicht energieliefernd) O
1.5.3 Energiebedarf [}
1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel / O |1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel/ O |1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel/ O |1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel/ [0 [1.6.2 Zusammenhang Garprozesse / Alle m]
Garprozesse / Temperaturen Garprozesse / Temperaturen Garprozesse / Temperaturen Garprozesse / Temperaturen Geréate, Apparate / Materialien
1.6 Garprozesse 1.6.2 Zusammenhang Garprozesse / [0 [1.6.2 Zusammenhang Garprozesse/ [ |1.6.2 Zusammenhang Garprozesse/ [ |1.6.2 Zusammenhang Garprozesse/ [ |1.6.4 Feuchthitzetechnik a
Gerate, Apparate / Materialien Gerate, Apparate / Materialien Gerate, Apparate / Materialien Gerate, Apparate / Materialien 1.6.5 Trockenhitzetechnik [m]
1.6.3 Vorbereitungstechniken O [1.6.3  Vorbereitungstechniken O [1.6.3  Vorbereitungstechniken O [1.6.3 Vorbereitungstechniken ]
1.6.4  Feuchthitzetechnik O |1.6.4 Feuchthitzetechnik O |1.6.4 Feuchthitzetechnik O [1.6.4 Feuchthitzetechnik O
1.6.5  Trockenhitzetechnik 0O |1.6.5  Trockenhitzetechnik O |1.6.5  Trockenhitzetechnik O |1.6.,5  Trockenhitzetechnik ]
. . 1.7.1  Bedeutung und Wirkung 0O [1.7.1  Bedeutung und Wirkung 0O [1.7.1  Bedeutung und Wirkung O [1.7.1  Bedeutung und Wirkung O (1.7.1  Bedeutung und Wirkung O | Ale m]
1.7 Anrichten / Gerichte 1.7.2  Verkaufshilfen O [1.7.2  Verkaufshilfen O [1.7.2  Verkaufshilfen O [1.7.2  Verkaufshilfen O [1.7.2  Verkaufshilfen O
gestalten / Présentation [1.7.3  Gestaltungselemente O [1.7.3  Gestaltungselemente O [1.7.3  Gestaltungselemente O [1.7.3  Gestaltungselemente O [1.7.3  Gestaltungselemente ]
1.7.4  Sensorik O |1.7.4 Sensorik 0O |1.7.4  Sensorik O [1.7.4  Sensorik O [1.7.4  Sensorik m]
1.8 Fachbegriffe / 1.8.1  Produkte und Fachbegriffe O [1.8.1  Produkte und Fachbegriffe O [{1.8.1  Produkte und Fachbegriffe O | Ale [m}
Fremdsprache 1.8.2 Formulierungen O [1.8.2 Formulierungen O [1.8.2 Formulierungen m]
aat 2.1.1  Aufbauorganisation [m} 2.1.3 Nahtstellen O Alle m]
2.1 Organisation 2.1.2  Ablauforganisation ] 2.1.4 Informationsfluss [m}
2.2 Personliche 221 Zeitmanagement O Alle m]
: n 2.2.2 Mise en place O
Arbeitsprozesse 2.2.3  Lerndokumentation m]
X L 2.3.1  Warenbewirtschaftung O | 2.3.3 Temperatur O | 2.3.3 Temperatur O | 2.3.3 Temperatur O (2.3.3 Temperatur O | Ale O
2.3 Allgemeine betriebliche (232 Beschaffung ] 2.3.8 Serviceablaufe O [2.3.4 Lebensmittelgesetzgebung ]
Prozesse 2.3.3  Temperatur u] 2.3.9 Speiseverteilung O |2.3.6 Angebotsgestaltung O
2.3.5 Abfallentsorgung O 2.3.7 Produktions- und Ablaufplanung O
2.4 Technologie 2.4.2 Energie O 2.4.3 Temperaturausnutzung O [2.4.4 Einsatzplanung 0O | Alle [m]
3.1 Branche und Gaste 3.1.1 Leitidee / Bedeutung Arbeit 0O | Ale [m]
3.2 Berechnungen 3.2.2 Gerichte Kalkulation O [3.2.3 Branchenbezogene O | Ale m]
: 9 Anwendersoftware
3.3 Nachhaltiges Denken 3.3.1 Berufsethik O Alle O
und Handeln
4.1 Arbeitssicherheit/ 4.1.3 Vorbeugung O [4.1.1  Vorschriften O 4.1.1  Vorschriften O | Ale m]
Gesundheitsschutz 4.1.4 Erste Hilfe 0O [4.1.2 Massnahmen ]
f : 4.2.1  Umweltschutz [m] Alle O
4.2 Umweltschutz im Betrieb 422  Umweltprobleme O
A : 4.3.1 Ressourceneinsatz ] Alle O
4.3 Okologischer Umgang 4.3.2 Sparsamer Umgang [}
4.4 Brandschutz 4.4.1 Regelungen O | 442 Schutzmassnahmen ] Alle [m]
5.1 Personliche und bet- 5.1.2 Massnahmen O 5.1.3 Hygienesituation 0O |511 LGV O | Ale [m}
riebliche Hygiene
. 5.2.2 Kontrollblatter a 5.2.1 HACCP-Konzept a | Ale [m}
5.2 Hygienekonzept 5.2.3  Kontrolltatigkeit O
5.2.4 Mangelnde Hygiene [m]
5.3.1 Massnahmen O | 534 Reinigung a 5.3.3 Wartungsarbeiten ] Alle ]
5.3 Werterhaltung 5.3.2  Gebrauchsanweisungen O | 5.3.5 Pannenbehebung O
Probekoc_hen mit schriftlicher Stufengerecht fir das m] Stufengerecht fiir das Stufengerecht fiir das m] Stufengerecht fir das m] Stufengerecht fiir das O | Stufengerecht fiir ]
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