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1 Kompetenzentwicklung und Handlungsorientierung in der
Berufsausbildung

Unterricht an berufsbildenden Schulen soll auf berufliches Handeln und auf die Mitgestaltung
der Arbeitswelt in sozialer, 6konomischer und 6kologischer Verantwortung vorbereiten.

Zentrales Ziel jeder Berufsausbildung ist die Entwicklung einer umfassenden beruflichen
Handlungskompetenz, welche sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz
und Sozialkompetenz entfaltet. Ebenso ist die Entwicklung von Methodenkompetenz,
kommunikativer Kompetenz und Lernkompetenz das Ziel beruflicher Bildung, welche
immanenter Bestandteil von Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz sind." Die Thiringer Lehrplane
folgen damit dem Kompetenzmodell, welches den KMK-Rahmenlehrplanen zugrunde liegt.

Handlungsorientierung steht fir den Nachvollzug berufstypischer Handlungsablaufe in Form
von vollstandigen Lernhandlungen durch die Auszubildenden. Dabei sollen die Auszubildenden
nach Moglichkeit selbst handeln bzw. die notwendigen Handlungen zur Problemlésung
gedanklich nachvollziehen, um alle Aspekte der beruflichen Realitat ganzheitlich zu erfassen.

Uber die verschiedenen Lernfelder ist eine aufsteigende Anforderungstiefe in der
Kompetenzstruktur gesichert.

Berufliche Handlungskompetenz umfasst die Bereitschaft und die Fahigkeit des einzelnen
Menschen, in beruflichen Anforderungssituationen sachgerecht, durchdacht, individuell und
sozial verantwortlich zu handeln sowie seine Handlungsmdglichkeiten weiterzuentwickeln."

Dieses Kompetenzmodell bildet auch die berufspadagogische Grundlage der Thuringer
Lehrplane fiir die schulische Berufsausbildung behinderter Menschen, fiir die wegen der Art und
Schwere der Behinderung eine grundstandige Ausbildung in einem anerkannten Ausbildungs-
beruf nicht in Betracht kommit.

Die Lernfelder, ihre Ziele und Inhalte leiten sich aus dem zugrunde gelegten anerkannten
Ausbildungsberuf ab und berlicksichtigen die besondere Situation der Zielgruppe. Hierbei
werden die Lernfelder des anerkannten Ausbildungsberufs sowohl horizontal als auch vertikal
reduziert und in kleinere Handlungseinheiten unterteilt. Die Kompetenzen sind als
operationalisiertes Endverhalten formuliert, die theoriereduziert bzw. mit weniger komplexen
Inhalten geférdert werden koénnen. Dabei sind die angestrebten Kompetenzen als
Mindestanforderungen zu verstehen, die entsprechend der Leistungsfahigkeit erweitert werden
kdnnen.

Bei allen Uberlegungen ist die Méglichkeit der Durchlassigkeit in entsprechende anerkannte
Ausbildungsberufe zu bericksichtigen.

Die Kompetenzbeschreibungen der Lernfelder berlicksichtigen die verschiedenen Dimensionen
der Handlungskompetenz, konkretisiert durch die Angabe von Mindestinhalten. Dabei
orientieren sich sowohl die Ziele als auch die Auswahl und Strukturierung der Inhalte an der
beruflichen Handlung.

1Handreichung fur die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der KMK fiur den berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule...,
KMK 2018, S. 15-16



Die Entwicklung der unterschiedlichen Kompetenzen wird in den einzelnen Lernfeldern des
vorliegenden Lehrplans auf der Basis von Operatoren und den damit verbundenen
Anforderungsbereichen beschrieben.

Um der Entwicklung der beruflichen Handlungskompetenz als einem zentralen Anliegen der
beruflichen Bildung gerecht zu werden, wird der Lehrplanstrukturierung das Modell der
vollstdndigen Handlung in seinen Phasen: Informieren, Planen, Entscheiden, Ausflihren,
Kontrollieren und Bewerten/Reflektieren zugrunde gelegt.

Mit diesem Handlungsmodell erfolgt eine Zuordnung von zu entwickelnden Kompetenzen und
Inhalten. Der Thuringer Lehrplan beschreibt einzelne Lernfelder und bezieht dabei die von den
zustandigen Stellen in Kraft gesetzte Ausbildungsverordnung/Ausbildungsregelungen des
jeweiligen Berufs ein. Alle Lernfelder haben somit ihre Basis in beruflichen Handlungsfeldern
und koénnen diesen zugeordnet werden. Lernfelder selbst konkretisieren das Lernen in
beruflichen Handlungen. Das bedeutet, die vorliegenden Lernfeldbeschreibungen stellen die
berufliche Handlung selbst und die damit verbundenen Kompetenzen und Inhalte in das
Zentrum. Einem Handlungsfeld kénnen mehrere Lernfelder zugeordnet werden, welche sich an
den berufsspezifischen Handlungsablaufen des jeweiligen Ausbildungsberufs orientieren. Dabei
werden die einzelnen Lernfelder in verschiedene Themenbereiche gegliedert, die einer
Ausdifferenzierung nach zu entwickelnden Kompetenzen und Lerninhalten folgen. Diese
wiederum sind inhaltlich auf der Basis der vollstandigen Handlung strukturiert.

Lernfelder setzen sich aus der Abfolge einzelner Lernsituationen, welche handlungsorientiert
die verschiedenen Inhalte und die zu entwickelnden Kompetenzen abbilden, zusammen. Im
vorliegenden Lehrplan wird auf eine Beschreibung einzelner Lernsituationen verzichtet, da eine
Lernsituation  aktuelle realitdtsbezogene  Aufgaben und Problemstellungen eines
entsprechenden Ausbildungsberufs beschreibt. Lernsituationen missen exemplarischen
Charakter haben, damit sie den Auszubildenden Strategien vermitteln, die ihnen dabei helfen,
zuklnftige Berufssituationen zu bewaltigen. Diese sind in den Schulen unter Bericksichtigung
vorhandener oder neu zu entwickelnder Beispiele und Lerntrdger, zum Beispiel aus der
betrieblichen Praxis, in einer didaktischen Jahresplanung zu verankern. Lernsituationen sind
dabei als komplexe Lehr- und Lernarrangements zu verstehen. Diese schlieRen Erarbeitungs-,
Anwendungs-, Ubungs- und Vertiefungsphasen sowie die Erfolgskontrolle ein.

Die Kompetenzentwicklung der Auszubildenden in den einzelnen Ausbildungsberufen wird
durch die Reihenfolge der Lernfelder und der darin festgelegten Abfolge der Lernsituationen
und die Lernsituation selbst bestimmt. Innerhalb eines Lernfeldes sollten verschiedene
Lernsituationen zur Anwendung kommen.

Lernsituationen sollten nach ihrer Verwendung einer Evaluation unterzogen werden. Damit soll
die Eignung der Problemstellungen und Arbeitsauftrage Uberprift werden. Ebenso ist der
angestrebte Kompetenzzuwachs mit der tatsachlichen Realisierung zu vergleichen und ggf. zu
optimieren. Diese Qualitatsprifung von Lernsituationen stellt eine Basis von Qualitatssicherung
in der Unterrichtsgestaltung beruflicher Schulen dar.

Eine enge Vernetzung der Partner der Berufsausbildung (Lernortkooperation zwischen
berufsbildender Schule, Ausbildungsbetrieb und Uberbetrieblicher Ausbildungseinrichtung) ist
zwingend erforderlich, um der Kompetenzentwicklung in vollem Umfang Rechnung zu tragen.



Im Rahmen der Lernortkooperation leisten die berufsbildenden Schulen hier einen wichtigen
Beitrag, um Jugendlichen mit Behinderungen jene Kompetenzen zu vermitteln, die eine
dauerhafte Eingliederung dieser jungen Menschen in die Berufswelt ermdglichen.

Ubergeordnetes Ziel der Berufsausbildung gemaR § 66 BBIiG und § 42r HWO ist es, zum
Arbeiten unter Anleitung zu befahigen sowie zum selbststandigen Handeln im Rahmen der
jeweiligen Berufsspezifik unter Bertcksichtigung der individuellen Handlungsmdglichkeiten.

Handlungsschema nach Phasen der vollstandigen Handlung

Lernsituationen stellen curriculare Einheiten der Lernfelder dar und leiten typische berufliche
Aufgabenstellungen ab. Ganzheitliche Problemstellungen, welche in einer engen Verbindung
mit  berufstypischen Handlungssituationen stehen, orientieren sich an beruflichen
Handlungskompetenzen. Diese Orientierung soll den Zusammenhang zwischen betrieblichem
und schulischem Lernen sicherstellen.

Handeln, insbesondere eigenverantwortliches Handeln, kann als produktives, kommunikatives
oder exploratives Handeln stattfinden. Die Umsetzung unterrichtlicher Handlungsorientierung ist
Uber vollstandige Handlungsstrukturen maoglich.

Die Struktur der einzelnen Lernsituationen ist somit durch die Abfolge der Handlungsphasen
einer vollstandigen Handlung bestimmt.

- Informieren
_ - Planen
Lernleistung - Entscheiden Reflexion der
- Ausfliihren Lernhaltung

- Kontrollieren

- Bewerten/Reflektieren

Die Kompetenzbeschreibungen in Kapitel 5 dieses Lehrplans wurden entsprechend dieser
Struktur formuliert.

Wichtig flr einen handlungsorientierten Unterricht sind die Reflexionen innerhalb einer
Lernsituation und der Ruckblick auf vergangene Lernsituationen. Fur die Auszubildenden wird
so eine hohe Transparenz des Unterrichtsgeschehens geschaffen. Damit entwickelt sich
kontinuierlich eine Erfahrungskurve, die den Aufbau beruflicher Handlungskompetenz
unterstutzt. Im Vordergrund steht dabei der Prozess der Problemldsung. Die Auszubildenden
sollen befahigt werden, die erworbenen Kompetenzen auf neue Situationen zu tbertragen und
so selbststandig Losungen zu finden.

Personenbezeichnungen gelten fir alle Geschlechter.
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2 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Lehrplan wurde in enger Zusammenarbeit mit der Handwerkskammer Erfurt er-
stellt. Als Grundlage dient die von der Thiringer Handwerkskammer erlassene Ausbildungsver-
ordnung zum Fachpraktiker fir Backer, an der die Lehrplangruppe mitgearbeitet hat.

Die Ausbildung des Fachpraktikers fir Backer orientiert sich an der Ausbildung zum Backer.
Daher wurden die Bezeichnungen der Lernfelder weitgehend beibehalten.

Die vorgeschlagene Reihenfolge der Lernfelder (s. S. 3) bericksichtigt die Anforderungen und
den Kompetenzerwerb der Zwischenprifung. Die Reihenfolge ihrer Umsetzung bis zur Zwi-
schenprifung soll aufgrund der Sachlogik innerhalb der Lernfelder nicht verandert werden. Es
ist deshalb notwendig, dass sich die Lehrkrafte einer Klasse zu einem Team zusammenschlie-
Ren und sich in der Vorgehensweise und Tiefe bei der Behandlung der Lernbereiche abspre-
chen. Der Unterricht soll zur selbststandigen, effizienten und sicheren Ausiibung der beruflichen
Tatigkeiten befahigen.

In allen Lernfeldern ist nicht nur auf den Erwerb der Sachkompetenz Wert zu legen, grundsatz-
lich muss auch auf den Erwerb von Selbst,- Sozial und Methodenkompetenz geachtet werden.
Es sollen Unterrichtsmethoden eingesetzt werden, die den Auszubildenden Erfolgserlebnisse
verschaffen, ohne sie zu unter- oder Uberfordern, und individuellen Férderschwerpunkten
Rechnung tragt. Eine Binnendifferenzierung des Unterrichts unter Einsatz moglichst vielfaltiger
Ubungsmaterialien vermeidet eine Fehleinschatzung der eigenen Fahigkeiten.

Um der Arbeitsplatzorientierung in der betrieblichen Realitat gerecht zu werden, ist die
Projektmethode die bevorzugte Unterrichtsform. Die Auszubildenden sollten in jedem Lernfeld
ihre betrieblichen Kenntnisse und Erfahrungen einbringen.

Im 1. Ausbildungsjahr ist eine gemeinsame Beschulung mit dem Fachpraktiker im Konditor-
Handwerk maoglich.



3 Mitarbeiter der Lehrplangruppe

Name

Schule

Ria Gobner

Staatliche Berufsbildende Schule
Gesundheit, Soziales und Sozialpadagogik, Gera

Gesine Heyne

Staatliches Berufsbildungszentrum
Suhl/Zella-Mehlis

Matthias Poppitz

Ernst-Benary-Schule
Staatliche Berufsbildende Schule 5, Erfurt

Thomas Sollner

Staatliche Berufsbildende Schule
Gesundheit, Soziales und Sozialpadagogik, Gera

Andreas Tobaschus

Ernst-Benary-Schule
Staatliche Berufsbildende Schule 5, Erfurt




4 Stundentafel

Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf

Fachpraktiker fiir Backer

Lernfelder Zeitrichtwert/Stundentafel
Nr. 1. Jahr | 2. Jahr 3. Jahr

1 |Unterweisen eines neuen Mitarbeiters 60

2 |Rohstoffe fur die Herstellung von Backwaren 100

w

Grundlagen der Kundenberatung und des Verkaufs 60
sowie Werbung
Herstellen von Feinen Backwaren aus Hefefeinteigen 100

Herstellen von Weizenbrot und Weizenkleingeback 120

Herstellen und Verarbeiten von Sauerteigen 60

Herstellen von roggenhaltigem Brot und Kleingeback 100

ol N O o &

Herstellen von Feinen Backwaren aus Murbeteig 80
und Lebkuchenteig
9 |Herstellen von Feinen Backwaren aus gezogenen 80
Teigen
10 |Herstellung und Verarbeitung von Fillungen, 60
Uberziigen und Krems
11 |Herstellung und Zusammenstellung von 60
Backwarensnacks und Partykleingeback

Summe 320 280 280

Im fachtheoretischen Unterricht sind fir die Wirtschaftslehre in jedem Ausbildungsjahr laut
Thiringer Schulordnung fir die Berufsschule (ThirBSO) zuséatzlich zu den o. g. Lernfeldern 40
Stunden zu planen. Im ersten Ausbildungsjahr sind diese Stunden aus dem Wahlpflichtbereich
zu entnehmen.

10



5 Lernfelder

5.1 Lernfeld 1 — Unterweisen eines neuen Mitarbeiters

1. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
60 Stunden

5.1.1 Berufliches Anforderungsprofil

Hinweis:

Dieser Themenbereich ist aus sachlogischen Griinden zu Beginn der Ausbildung zu bearbeiten.
Er bildet die Grundlage fur alle weiteren Lernfelder. Der Bezug zur Praxis wird hergestellt.
Querverbindungen zum Unterrichtsfach Wirtschaftslehre sind unbedingt erforderlich.

Der mathematische Bereich soll einen Einblick in berufsbezogene Mengeneinheiten geben.

(ca. 30 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— wichtige Bestandteile des Berufsbildes
herausarbeiten.

— Uberblick Berufsgeschichte
— Tatigkeitsprofil

— Sachverhalte nach Ursache-Wirkungs-
Beziehungen bzw. Grund-Folge-Bezie-
hungen aufzeigen.

— Kenntnisse Uber Notwendigkeit eines
gepflegten, persdnlichen Erscheinungsbildes

— berufsbezogene Sachverhalte strukturiert
wiedergeben.

— Berufsaussichten aufzeigen.

—unter Angabe des Rechenweges Ergebnisse
gewinnen.

— Uberblick tiber Méglichkeiten der Aus-, Fort-
und Weiterbildung

— Kenntnis der im Beruf wichtigen Einheiten:
» Grundrechenarten
* Maleinheiten
* Mengen und Gewichtsberechnung

— Grol3-, Kleingebacke und Feine Backwaren
klassifizieren.

— Backwarensortiment

— Anforderungen an den Arbeitsplatz
beschreiben.

— Produktionsraume, Verkaufsraume,
Sozialrdume:
+ gesetzliche Bestimmungen (z. B.
Arbeitsstattenverordnung)
* Erstellen eines Betriebsspiegels

— seinen Arbeitsplatz einrichten.

— auf das Wesentliche reduzierte Sachverhalte,
Strukturen und Ergebnisse darstellen.

— Arbeitsorganisation
— Arbeitsablaufe, Arbeitsaufgaben

11




5.1.2 Ausriistungen und Arbeitssicherheit

Hinweis:

Hier bieten sich sachkundige Belehrungen an vorhandenen Maschinen, Anlagen und Geraten
einschlielich Sicherheitsbestimmungen und Unfallverhitungsmafinahmen an.

Eine Zusammenarbeit mit der BGN bietet sich a
den Unterricht einzubeziehen.

n. Aktuelle gesetzliche Bestimmungen sind in

(ca. 10 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

—Maschinen und Anlagen/Einrichtungen klassi-
fizieren.

— Uberblick Gber Maschinen, Anlagen und
Ausristungen der Lagerung, Vorbereitung
und Fertigung

— Sachverhalte/Vorgange zeitlich und raumlich
geordnet darlegen.

— Bedienung, Wartung, Pflege

— Sicherheitsvorschriften/gesetzliche Bestim-
mungen ableiten, schlussfolgern und nutzen.

— Unfallursachen, Unfallverhitung, Erste Hilfe

5.1.3 Hygiene und Mikroorganismen

Hinweis:

Dieser Themenbereich wird einen allgemeinen Einblick geben. Er ist Voraussetzung und Grund-

lage fur die Lernfelder 4, 5 und 7.

z. B.: Erstellen eines Reinigungsplanes, Abklatschproben

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Sachverhalte und Aussagen mit Hilfe geeig-
neter Kriterien prifen und Urteile formulieren.

— Anforderungen gesetzlicher Bestimmungen
formulieren.

— Personal-, Betriebs-, Produkt- und
Umwelthygiene

— gesetzliche Bestimmungen (LMFGB)

— Reinigungsplane lesen und erstellen.

—HACCP und Reinigungsplane

— erwinschte und unerwinschte
Mikroorganismen unterscheiden.

— Mikroorganismen
— Schadlinge

— gesetzliche Bestimmungen anwenden.

— Leitlinien

— Eigenkonzeptkontrolle

12




5.2 Lernfeld 2 — Rohstoffe und Zutaten fur die Herstellung von Backwaren

1. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
100 Stunden

5.2.1 Rohstoffe und Zutaten

Hinweis:

Dieser Themenbereich wird sich auf die Auswahl und Vorbereitung der Rohstoffe im Hinblick auf
Produktqualitat und deren Erhaltung konzentrieren. Backversuche mit unterschiedlichen Roh-
stoffanteilen sollen durchgefiihrt und deren Auswirkungen auf die Gebackqualitat beurteilt wer-

den.

Eine Querverbindung zu den Lernfeldern 5 bis 10 ist erforderlich.

(ca. 60 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Situationen und Problemstellungen erfassen.

— betriebseigene Zutaten ermitteln.

— Rohstoffzusammenstellung
— Herkunft der Rohstoffe

— Unterscheidungsmerkmale

— Rohstoffe und Zutaten auswahlen, zusam-
menstellen und in Gruppen einteilen.

— Qualitatsmerkmale festlegen.
— Beurteilungskriterien fiir Rohstoffe erstellen.
— Hygienevorschriften konkretisieren.

— Uber Hygienevorschriften informieren.

— Lagerverfahren fiir Rohstoffe unter
Berticksichtigung von Temperatur, Licht und
Feuchtigkeit

— Hauptrohstoffe Teige/Massen

— Rohstoffe anhand der Leitsatze einteilen und
erfassen

— Besonderheiten leichtverderblicher Rohstoffe

— Fachtermini verwenden und Fachliteratur
einsetzen.

— Wareneingangskontrollen durchfiihren und
dokumentieren.

— Qualitatsabweichungen feststellen und
dokumentieren.

—ernahrungsphysiologische und backtechni-
sche Eigenschaften der einzelnen Rohstoffe
beschreiben sowie Rohstoffqualitaten
ableiten.

— Informationen zu den einzelnen Rohstoffen
sichten und bearbeiten.

— Rohstoffe nach technologischer Eignung und
rechtlichen Vorgaben einteilen

— Getreideerzeugnisse/Mehl
— Zucker

— Eier

— Speisefett

— Kochsalz

— Gewdurze

— Obst und Obsterzeugnisse
— Milch und Milcherzeugnisse

— sensorische Beurteilungsmoglichkeiten

— eine Rangordnung der Rohstoffe festlegen
und begrtinden.

—diverse Handlungsprodukte auswahlen.

— Prifen des Rohstoffgewichts
— sichtbare Schaden, Kontrolle

— Bestellung und Lieferschein

—rheologische Eigenschaften ableiten und
vergleichen.

— Arbeitsergebnisse festhalten und reflektieren.
— Alternativen erdrtern und bewerten.

— Einfluss auf Teig- und Gebackqualitat
bewerten und beurteilen

— Qualitatsunterschiede feststellen

— Einsatz von Convenienceprodukten

13




5.2.2 Lockerung

Hinweis:

» Grundeinblick in alle Lockerungsméglichkeiten
» Experimente der biologischen und chemischen Lockerung durchfiihren
* Einsatz von unterschiedlich gelockerten Gebacken

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Situationen/Problemstellungen erfassen.

—Wesen der Lockerung

— Bedeutung der Lockerung flr Teige und
Gebéacke

— Lockerungsméglichkeiten klassifizieren und
definieren.

— Lockerungsmittel sowie Rohstoffe und
Zutaten festlegen und zusammenstellen.

— Beurteilungskriterien aufstellen.

— Auswahl von verschiedenen Lockerungs-
arten unter Berucksichtigung verschiedener
Ausgangssituationen

— Entscheidungskriterien fir den Einsatz von
Lockerungsverfahren

— Unterschied gelockerter/ungelockerter Teige,
Massen und Gebacke

— Informationen zu verschiedenen Lockerungs-
arten sichten und bearbeiten.

— biologische Lockerungsarten
— chemische Lockerungsarten

— physikalische Lockerungsarten

— Arbeitsauftrage eigenverantwortlich ausfuh-
ren.

— Arbeitsergebnisse dokumentieren.

— geeignete Lockerungsverfahren auswahlen
und anwenden.

— Zusammenhang zwischen Zutaten,
Herstellungstechniken und Lockerungs-
mdglichkeiten

— Wirkung der Lockerung vor und nach dem
Backen

— unterschiedliche Lockerungsverfahren
unterschiedlichen Gebacken zuordnen

— Auswirkungen von Lockerungsvorgangen
beurteilen.

— Gesundheitswerte beurteilen.

—die eigene Arbeit reflektieren.

— Prozesse und Ergebnisse reflektieren

— Einfluss von Rohstoffen auf Lockerungsgrad
und Lockerungsart
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5.2.3 Berechnungen

Hinweis:

Wiederholen und Vertiefen mathematischer Inhalte (Grundrechenarten) werden wahrend der
gesamten Ausbildung in ausreichendem Male sichergestellt. Die Berechnungen werden an be-
rufsbezogenen Inhalten durchgeflihrt, die entsprechend der jeweiligen Lernsituation festgelegt

werden.

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalte

— Situationen/Problemstellungen erfassen.

—im Team handlungsbezogen arbeiten.

— Rechnen mit einfachen Zahlen im Kopf und
Durchflihren von Uberschlagsrechnungen

— Rezepturen aus Fachblchern

— mit gebrauchlichen Maleinheiten situations-
gerecht arbeiten und diese in andere
umrechnen.

— Angaben aus Quellen entnehmen und
situationsgerecht in Rechenoperationen
umsetzen.

— Anwendung berufsbezogener Maleinheiten
— Maleinheiten umrechnen
— Ubliche Mengeneinheiten in der Backstube

— geeignete Rezepturen und Zutaten unter
Bericksichtigung der erforderlichen Aspekte
fachgerecht auswahlen und berechnen.

— Grundrechenarten im berufsfeld- oder
alltagsbezogenen Zahlenraum ausfiihren

— Arbeitsergebnisse bewerten.
— seine eigene Arbeit reflektieren.

— Fehleranalysen durchfiihren.

—Vorgehensweisen optimieren.

— Prufen und Kontrollieren der Ergebnisse

—gemeinsame Korrektur
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5.3 Lernfeld 3 — Grundlagen der Kundenberatung und des Verkaufs sowie

Werbung

1. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
60 Stunden

5.3.1 Beraten und Verkaufen

Hinweis:

Schwerpunkt ist die Pflege und Gestaltung des Sortiments und der dazugehérigen Fachbera-
tung. Regionale und saisonale Besonderheiten sind bei der Auswahl der Beispiele zu beachten.
mogliche Methoden: Rollenspiele, Verkaufsgesprache (Fachsprache);

Videoaufnahmen sollten genutzt werden; Belegen von Platten, Dekorationsmdglichkeiten

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.
— Umsatzzahlen darstellen und interpretieren.

— Grundregeln der Warenprasentation und des
Verkaufs

— Erstellen von Diagrammen

—das betriebseigene Backwarensortiment
erfassen.

— Warensortiment und Zuordnung

—den Verkaufsablauf beschreiben.

— Verkaufsablauf

— Wirkung von Farbe, Form und Licht auf
Kunden

— Informationen beschaffen und verarbeiten.

— Kundenerwartungen und Kundenwilnsche
ermitteln und erfassen.

— Beurteilungskriterien fur Kaufmotive und
Kaufentscheidungen aufstellen.

— Informationen kundenorientiert aufarbeiten.

— Verkaufsargumente auswahlen.

— unterschiedliche Kundentypen
— Kaufmotive und Kaufentscheidungen
— Kaufbestellung bearbeiten

— Kaufmotive und Kaufentscheidungen an der
eigenen Person erklaren

—waren- und kundenorientierte
Verkaufsargumente

— einen Gesprachsileitfaden erstellen.

— Verkaufsvorgange abwickeln.

—treffende Verkaufsargumente anwenden.
— kundenorientiert kommunizieren.

— Gebackplatten nach verschiedenen Gesichts-
punkten zusammenstellen.

— Waren fachgerecht verpacken.

— Hygienebestimmungen einhalten.

— Phasen des Verkaufsvorganges

— Verkaufen von Erzeugnissen
» Gesprachsfihrung
» Argumentation
* Abrechnung
* Erstellen von Rechnungen

— Empfehlung von Portionen und Backwaren
— Gebéackplatten zusammenstellen
—fachgerechtes Verpacken

— Hygienebestimmungen
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Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Verkaufsablauf kontrollieren und erganzen.

— Meinungen anderer akzeptieren.

—Rollenspiele

— Arbeitsergebnisse festhalten und tberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Bewaltigung von Sonderfallen im Verkauf
* Umgang mit Reklamation und
Zusatzverkaufen

— Verkaufsablaufe reflektieren.

— Verhaltens- und Arbeitsanweisungen optimie-
ren und kritisch hinterfragen.

— Verkaufsgesprache fiihren

— Fehler und Unzulanglichkeiten im Verkauf
* eigenes Verhalten im Verkaufsvorgang
» Verkaufsgesprache

— Selbstreflexion

5.3.2 Werbe- und Informationsmittel

Hinweis:

« gestalterische Aktivitaten und fachgerechte Verpackungsmaoglichkeiten empfehlen
 Orientierung an regionalen und saisonalen Besonderheiten
* Verwendung unterschiedlicher Verpackungsmaterialien

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

— Informationen Uber Werbemadglichkeiten
beschaffen.

— Verpackungsmaterialien erfassen.

— Aufgabe der Werbe- und Informationsmittel

— Plakate, Handzettel und andere Werbetrager
mitbringen

— unterschiedliche Verpackungsmaterialien

— Schreibmaterialien und Plakate zusammen-
stellen.

— Werbeaktionen planen.

— Informationen kundenorientiert aufarbeiten.

— Schreibtechniken
— Schriftgestaltung
— Grundsatze beim Erstellen von Werbetragern

— Schreib- und Verpackungstechniken erlernen.
— Verpackungsvorgang abwickeln.

— Werbetrager nach verschiedenen Gesichts-
punkten auswahlen und herstellen.

— optisch abwechslungsreiche Gestaltungs-
mdglichkeiten
+ Schreibtechniken
+ Schriftgestaltung
« einfache Dekorelemente

— fachgerechte Verpackungsmaglichkeiten
— Flyer, Plakate, Handzettel

— Ergebnisse kontrollieren und auf Richtigkeit
prufen.

— Handlungssituationen reflektieren.

— Hygienebestimmungen einhalten.

— Wirkung von Farbe, Licht und Form

— durchgefihrte Arbeiten kontrollieren und
bewerten.

— Verfahrensanweisungen optimieren.

— Auswertung, Offentlichkeitsarbeit im Team

— Verbesserung der Arbeitstechniken
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5.3.3 Berechnungen

Hinweis:

« Durchfiihren von Uberschlagsrechnungen (Kopfrechnen) und Uberpriifung mit

Taschenrechner

* Addition und Subtraktion in Form von Kassenabrechnung

» Berechnungen zu Gewichtsabweichungen

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— berufsbezogene Informationen erfassen.

— Grundrechenarten durchfihren
— Durchfiihrung von Uberschlagsrechnungen

— Backwarensortimente zusammenstellen und
Mengenberechnungen durchfiihren.

— Umrechnungen in gebrauchliche
Mafeinheiten ausfuhren.

— Anwendung themenbezogener Mathematik
— Durchfiihren von Uberschlagsrechnungen

— Rechenoperationen situationsgerecht um-
setzen.

—Mengenempfehlungen geben.

— Kassensummen erfassen
— Kassenabrechnung erfassen

— Berechnungen in schriftlicher Form und mit
vorhandenen technischen Mdglichkeiten

— Arbeitsergebnisse bewerten und festhalten.
—die eigene Arbeit reflektieren.
— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Rechenwege
— Uberpriifung mit Taschenrechner

—Vergleich der Ergebnisse
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5.4 Lernfeld 4 — Herstellen von Feinen Backwaren aus Hefefeinteigen

1. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
100 Stunden

5.4.1 Herstellung von Gebacken aus Hefefeinteigen

Hinweis:
* Querverbindung zu LF 2 herstellen

* FlieBschemata zu einzelnen Gebackherstellungen erstellen

 Herstellung von ausgewahlten Gebacken

charakteristische Besonderheiten durch Qualitatskontrolle erarbeiten

» Demonstration von Qualitatserhaltungsmafinahmen

Prifschemata

(ca. 80 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

— betriebseigenes Sortiment aus Hefefeinteigen
erfassen und beurteilen.

— Anforderungen an verschiedene Gebacke
aus Hefefeinteig abgrenzen.

— Unterscheidung Teige/Massen und deren
Gebacke

— Sortiment des Betriebes zusammenstellen

— charakteristische Besonderheiten

— Qualitatsmerkmale ermitteln.
— Einteilungsméglichkeiten finden und ableiten.

— Rezepturen auswahlen und zusammen-
stellen.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Gestaltungsmaoglichkeiten finden.

— Besonderheiten von leichten, mittleren und
schweren Gebacken

— Flhrungsarten im Vergleich mit
Convenienceprodukten

— betriebliche und rohstoffspezifische Aspekte
— Hygiene im Umgang mit Rohstoffen

— Formungs- und Dekorationsmdglichkeiten
von Hefefeinteigen und deren Gebacken

— Fuhrungsmoglichkeiten festlegen.

— geeignete Arbeitsschritte und Herstel-
lungsverfahren anwenden.

— verschiedene Formungsmaoglichkeiten
nutzen.

— klimatisierende Veranderungsmaoglichkeiten
einsetzen.

— Backbedingungen und Backkomponenten
festlegen.

— Gebacke dekorativ gestalten.

—verschiedene Herstellungsmdglichkeiten
nutzen

—manuelle und maschinelle
Teigbereitungsmoglichkeiten
* Flechten
¢ Ausrollen
* Wickeln

— Gar- und Kaltesteuerung
— Gare und Backprozess

— Glasieren, Aprikotieren, Bestauben

— klimatisierte Vorgange uberwachen.

— Backergebnisse auf Richtigkeit prifen und
Uberwachen.

— Garverzogerung, Garunterbrechung, Frosten
— Gare, Backvorgang, Endprodukt
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Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsergebnisse festhalten und tberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Rezepturmappen, FlieRschemata

—den Arbeitsablaufplan reflektieren.

— Verfahrens- und Arbeitsanweisungen optimie-
ren.

— Gebéackfehler beurteilen.

— Gebackfehler erkennen und beurteilen
— Ursachensuche
— Qualitatserhaltungsmdglichkeiten

5.4.2 Berechnungen

Hinweis:

 Durchflhren integrativer Berechnungen zu Rezeptur-, Teig- und Gebackgewichten

» Beachten rechtlicher Vorgaben

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
—Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen unterscheiden und umrechnen
von
* leichten
* mittelschweren
» schweren Hefefeinteigen

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

—gebrauchliche MalReinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen, z. B
Butterkuchen, Stollen

— Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausfuhren

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausfiihren und in Textauf-
gaben anwenden.

— Mengenempfehlungen geben und begrinden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Dreisatz

— Schlusselzahlberechnungen

— Arbeitsergebnisse prufen und bewerten.

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfihren.

— Vergleich der Ergebnisse
—stetige Wiederholung der gesamten

berufsbezogenen Mathematik
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5.5 Lernfeld 5 — Herstellen von Weizenbrot und Weizenkleingeback

2. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
120 Stunden

5.5.1 Rohstoffe und Zutaten

Hinweis:

» Auswahl der Rohstoffe entsprechend ihrer technologischen Eignung

* Verschiedene regionale und multikulturelle Gebackbeispiele berlicksichtigen
» Entwicklung von Arbeitsablaufen und Qualitadtserhaltungsmaflinahmen

* Prifschema der DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft) verwenden

* Querverbindung zu LF 1 und 2

(ca. 10 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

— das betriebseigene Sortiment der Rohstoffe
erfassen und nach Qualitatsmerkmalen
beurteilen.

—das betriebseigene Sortiment an
Weizenbackmitteln erfassen.

— die Verwendung von Backmitteln und Fertig-
mehlen nach betriebswirtschaftlichen Aspek-
ten analysieren.

— Arten der Rohstoffe und deren
Zusammensetzung

— Sortiment des Betriebes zusammenstellen
— Sensorik
— Weizenbackmittel und Fertigmehle

— Qualitatsmerkmale ermitteln.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Einteilungsméglichkeiten finden und ableiten.

— lebensmittelrechtliche Vorgaben
—technologische Eignung

— Wirkungsweise

— geeignete Backmittel und Fertigmehle aus-
wahlen.

— Backversuche

— Arbeitsergebnisse festhalten und tberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Vor- und Nachteile
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5.5.2 Gebackherstellung

Hinweis:

* verschiedene Backversuche sollten durchgeflihrt und bewertet werden

* Querverbindung zu LF 2

(ca. 80 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Sortiment an
Weizenkleingebacken und Weizenbroten
erfassen und beurteilen.

— Anforderungen an Weizenkleingebacke und
Weizenbrote herausarbeiten.

— Systematisierung
— betriebseigenes Sortiment erfassen

— Leitsatze flr Weizenkleingebacke und
Weizenbrote

— Rezepturen auswahlen und zusammen-
stellen.

— Arbeitsablaufe planen.
— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Gestaltungsmaoglichkeiten finden.

— Einteilungsmdglichkeiten finden und ableiten.

— Flhrungsarten

— Teigbildung

— Teigaufarbeitung/Formgebung
— Gar- und Backprozesse

— FUhrungsmdglichkeiten festlegen.

— geeignete Arbeitsschritte und Herstellungs-
verfahren anwenden.

— verschiedene Formungsmaoglichkeiten
nutzen.

— Backbedingungen und Backkomponenten
festlegen.

— Gebacke dekorativ gestalten.

— verschiedene Herstellungsmaoglichkeiten
nutzen

—manuelle und maschinelle Teigbereitungs-
mdglichkeiten

—spezielle Formgebung

— Gar- und Kaltesteuerung
— Gare und Backprozess
— Backversuche

— Aufstreu

— klimatisierende Vorgange Uberwachen.

—die Backergebnisse auf Richtigkeit prifen
und Gberwachen.

— Garverzogerung, Garunterbrechung, Frosten
— Gare, Backvorgang, Endprodukt

—die Arbeitsergebnisse festhalten und ggf.
Uberarbeiten.

—die Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Backversuche

—den Arbeitsablaufplan reflektieren und
begriinden.

—die Verfahrens- und Arbeitsanweisung
optimieren.

— Qualitatssicherung und —erhaltung
— Gebéack- und Lagerfehler

— Brotkrankheiten
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5.5.3 Berechnungen

Hinweis:

* Berechnungen zu Gar- und Verarbeitungsverlusten

» Backverlust berechnen (Dreisatz)

» Rezepturberechnungen mit Hilfe der Schlisselzahl

(ca. 30 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
—Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen nach Fihrungsbedingung
unterscheiden und umrechnen

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen
—Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausfuhren

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausflihren und in Text-
aufgaben anwenden.

— Mengenempfehlungen geben und begrinden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Schlisselzahl, Dreisatz

— Teigtemperatur, Zugusstemperatur,
Teigausbeute

—die Arbeitsergebnisse Gberprifen.

— eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfuhren.

—Vergleich der Ergebnisse

— stetige Wiederholung der gesamten
berufsbezogenen Mathematik
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5.6 Lernfeld 6 — Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig

2. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
60 Stunden

5.6.1 Sauerteigarten und ihre technologische Bereitung

Hinweis:

» Eigenschaften der Getreideerzeugnisse, insbesondere des Roggenmehls beachten
« Empfehlenswert ist die Verknupfung von technologischen, rechnerischen und praktischen

Aspekten des Arbeitsprozesses.

(ca. 40 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— den Arbeitsauftrag analysieren.
—die Bedeutung des Sauerteiges erfassen.

— das betriebseigene Sortiment der Rohstoffe
erfassen und nach Qualitatsmerkmalen
beurteilen.

—das betriebseigene Sortiment an
Sauerungsmitteln und Backmitteln erstellen.

— betriebswirtschaftliche Aspekte der Ver-
sauerung analysieren.

— Wissenswertes Uber Sauerteig
— Entstehungsgeschichte des Sauerteiges

— Arten der Rohstoffe und deren
Zusammensetzung

— Sortiment des Betriebes zusammenstellen

— Sensorik

— Informationen beschaffen.

— Qualitatsmerkmale ermitteln.

— Stoffwechselvorgange beschreiben.

— Aufgaben und Fuhrungsbedingungen der
Sauerteigstufen klassifizieren.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.
— Qualitatsmerkmale festlegen.
— Beurteilungskriterien aufstellen.

— Rohstoffe auswéahlen.

— Einteilungsmdglichkeiten finden und ableiten.

—technologische Eignung
—Kleinlebewesen des Sauerteiges

— Mikroorganismen (erwilinschte,
unerwunschte)

— Rolle der Mikroben

— Hygiene im Umgang mit Sauerteig
— Einflussfaktoren

— Reifezustand des Sauerteiges

—verschiedene Roggenerzeugnisse

— Ordnung am Arbeitsplatz halten.

— geeignete Arbeitsschritte und Sauerteig-
stufenfiihrungen anwenden.

— Fuhrungsbedingungen festlegen.
—das Anstellgut herstellen.

—den Sauerteig herstellen.

—den Sauerteig fachgerecht verarbeiten.

— Informationen zu verschiedenen Sauerteig-
flUhrungsarten sichten und bearbeiten.

— Fachbegriffe der Warenkunde
—verschiedene Sauerteigfiihrungen

— Pflege und Verwendung von verschiedenen
Starterkulturen

— Zeit, Teigausbeute, Temperatur

— Ein-, Zwei- und Mehrstufenfliihrung
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Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Reifeprozesse prifen und Gberwachen.
— Reifegrade erkennen.
— Erzeugnisse sensorisch beurteilen.

— Arbeitsergebnisse festhalten und
Uberarbeiten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

Sauerteiges

— Fehleranalyse und Ursachen

—den Arbeitsablauf reflektieren und nach Opti-
mierungsmaoglichkeiten suchen.

— Prozesse und Ergebnisse reflektieren.

— Arbeitsergebnisse festhalten und Gberarbei-
ten.

— Sauerteige beurteilen und die Ergebnisse
dem Team vorstellen.

—Vergleich mit Teigsduerungsmittel
— Reinzuchtkulturen
—Sensorik

—Gebackfehler selbstkritisch beurteilen
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5.6.2 Berechnungen

Hinweis:

» Schwerpunkt sind die Berechnungen von Zutatenmengen (Prozentrechnung)

« Uben der Grundrechenarten

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebs- und berufsbezogene Informationen
beschaffen.

—Mengen- und Maleinheiten darstellen und
interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen nach Fihrungsbedingung
unterscheiden und umrechnen

—gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— entsprechende Rechenoperationen
auswahlen.

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen
und umrechnen.

— Kosten ermitteln.

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen
— Mengen- und Gewichtsberechnung

—alle Grundrechenarten in berufsfeldbezo-
genen Zahlenraum ausfihren

— Materialkosten

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausfilhren und anwenden
sowie in Textaufgaben umsetzen.

— Gewichts- und Preisberechnungen durchflih-
ren.

— Mengenempfehlungen geben und begrinden.
— geeignete Rechenoperationen auswahlen.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Saueranteile

— Prozentrechnung

— Sauerteigschemata

— Vergleich von herkdmmlicher Herstellung
und Convenienceprodukten

— Arbeitsergebnisse Uberprifen und verglei-
chen.

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfuhren.

—die eigene Arbeit selbstkritisch reflektieren.

— Reflektieren und Vergleich der Ergebnisse
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5.7 Lernfeld 7 — Herstellen von roggenhaltigem Brot und Kleingeback

2. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
100 Stunden

5.7.1 Rohstoffe und Zutaten

Hinweis:

» Auswahl der Rohstoffe entsprechend ihrer technologischen Eignung

* Rechtliche Vorgaben beachten

* Anwenden verschiedener Techniken der Formung von Broten und roggenhaltigen

Kleingebacken

* Mdglichkeiten der Steuerung von Backprozessen

* Querverbindung zu LF 1, 2 und 6

(ca. 10 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Sortiment der Rohstoffe
erfassen und nach Qualitatsmerkmalen
beurteilen.

—das betriebseigene Sortiment an Backmitteln
erfassen.

—die Verwendung von Backmitteln, Teig-
sauerungsmitteln und Fertigmehlen unter
betriebswirtschaftlichen Aspekten
analysieren.

— Arten der Rohstoffe und deren
Zusammensetzung

— Sortiment des Betriebes zusammenstellen
— Sensorik

— Teigsauerungsmittel, Backmittel und
Fertigmehle

— Einsatzmdglichkeiten

— Qualitatsmerkmale ermitteln.
— Einteilungsméglichkeiten finden und ableiten.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

—technologische Eignung
— Wirkungsweise
— lebensmittelrechtliche Vorgaben

— geeignete Backmittel, Teigsauerungsmittel
und Fertigmehle auswahlen.

— Backversuche

— Arbeitsergebnisse festhalten und Gberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Vor- und Nachteile

— Gebéackfehler erkennen.

—die Ursachen und deren Vermeidung
ableiten.

— Gebackfehler an Beispielen
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5.7.2 Gebackherstellung

Hinweis:
* Querverbindung zum LF 5 herstellen
» Entwickeln von Arbeitsablaufplanen

(ca. 70 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Sortiment an
Roggenkleingebacken und Roggenbroten
erfassen und beurteilen.

— Anforderungen an roggenhaltige Kleinge-
backe und Roggenbrote nennen.

— Systematisierung
— betriebseigene Sortiment erfassung

— Leitsatze flr Roggenkleingebacke und
Roggenbrote

— Klassifizierung

— Teigsauerungsmittel

—die Einteilung von Roggenkleingebacken und
Roggenbroten vornehmen.

— Rezepturen auswahlen und zusammen-
stellen.

—den Arbeitsablauf planen.
— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Gestaltungsmoglichkeiten finden.

— Fuhrungsarten

— Starterkulturen

— Teigbildung

— innerstoffliche Vorgange

— Teigaufarbeitung/Formgebung
— Géar- und Backprozesse

— Fuhrungsmaoglichkeiten festlegen.

— geeignete Arbeitsschritte und Herstel-
lungsverfahren anwenden.

— verschiedene Formungsmaoglichkeiten
handhaben.

— klimatisierende Veranderungsmaglichkeiten
einsetzen.

— Backbedingungen und Backkomponenten
festlegen.

— Gebacke dekorativ gestalten.

—verschiedene Herstellungsmdglichkeiten
nutzen

—manuelle und maschinelle
Teigbereitungsmoglichkeiten

— spezielle Formgebung

— Gar- und Kaltesteuerung
— Gare und Backprozess
— Aufstreu

— Backversuche

— klimatisierende Vorgange Uberwachen.

—die Backergebnisse auf Richtigkeit prifen
und Uberwachen.

— Garverzogerung, Garunterbrechung, Frosten
— Gare, Backvorgang, Endprodukt

— Arbeitsergebnisse festhalten und Gberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

— Backversuche

—den Arbeitsablaufplan reflektieren.

—die Verfahrens- und Arbeitsanweisung
optimieren.

— Qualitatssicherung und —erhaltung,
Retrogradation

— Geback- und Lagerfehler

— Brotkrankheiten
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5.7.3 Berechnungen

Hinweis:

» Schwerpunkt sind die Berechnungen von Rezepturen und Zutatenmengen

(Prozentrechnung)
» Uben der Grundrechenarten

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
—Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen nach Fihrungsbedingung
unterscheiden und umrechnen

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen
—Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausfuhren

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausflihren und in Text-
aufgaben anwenden.

— eine Mengenempfehlung geben und
begrinden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Schlisselzahl, Dreisatz

— Teigtemperatur, Zugusstemperatur,
Teigausbeute

— Verluste
— Materialkosten

—die Arbeitsergebnisse Uberprifen und
vergleichen.

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfuhren.

— Vergleichen und Reflektieren der Ergebnisse
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5.8 Lernfeld 8 — Herstellen von Feinen Backwaren aus Murbeteig und

Lebkuchenteig

3. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
80 Stunden

5.8.1 Miirbe- und Lebkuchenteige

Hinweis:
* Querverbindung zu LF 2 herstellen
* Entwicklung von Flieschemata

* Herstellen von regionaler und saisonaler Gebacke

(ca. 60 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

—den Arbeitsauftrag analysieren.

— das betriebseigene Sortiment erfassen und
nach Qualitatsmerkmalen unterscheiden und
beurteilen.

— Arten der Murbe- und Lebkuchenteige

— Sortiment des Betriebes zusammenstellen

— gesetzliche Vorschriften

— Qualitatsmerkmale ermitteln.
— Einteilungsmadglichkeiten finden und ableiten.

— Rezepturen auswahlen und Arbeitsablauf
planen.

— Besonderheiten und Herstellungsmaoglich-
keiten von Mirbe- und Lebkuchenteigen

— Formungs- und Dekorationsmoglichkeiten

— ausrollfahiger und zusammengesetzter

—verschiedene Backversuche durchfiihren.

— geeignete Arbeitsschritte und Herstellungs-
verfahren anwenden.

— Gebacke dekorativ gestalten.

— kritische Kontrollpunkte festlegen. Murbeteig
— Gebacke dekorativ gestalten. — Spritzmurbeteig
— Streusel
— Lebkuchenteige
— Arbeitsplane handwerklich ausfiihren. — Backversuche

— verschiedene Herstellungsmdglichkeiten

nutzen

— Uberziehen, Tauchen, Glasieren

—die Arbeitsergebnisse festhalten und
Uberarbeiten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen.

—LMIV fir Gebacke

— Produktepass

— eine Qualitatskontrolle durchfiihren und die
Ergebnisse erfassen und sichern.

—mit den ermittelten Ergebnissen arbeiten.

— Gebackfehler

— Qualitatsabweichungen/Qualitatssicherung

— QM-Systeme an betrieblichen Beispielen
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5.8.2 Berechnungen

Hinweis:
* Vergleiche auch Hinweise 5.7.3
» Festigung der Kenntnisse zu Berechnungen

von Rezepturen und Zutatenmengen

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
—Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen unterscheiden und umrechnen

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen
—Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausfuhren

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausfiihren und in Textauf-
gaben anwenden.

— eine Mengenempfehlung geben und
begrinden.

— Berechnen von Zutatenmengen

— Schliisselzahl, Dreisatz

—die Arbeitsergebnisse tberprifen.

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfuhren.

— Vergleichen der Ergebnisse
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5.9 Lernfeld 9 — Herstellen von Gezogenen Teigen

3. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
80 Stunden

5.9.1 Plunder- und Blatterteige herstellen

Hinweis:

* Plunder- und Blatterteiggebacke der unterschiedlichen Arten herstellen und vergleichen
sowie Gemeinsamkeiten und Unterschiede erkennen.
* Querverbindung zu den Lockerungsarten herstellen

(ca. 60 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Sortiment aus
Gezogenen Teigen erfassen und beurteilen.

— Anforderungen an verschiedene Gebacke
aus Gezogenen Teigen abgrenzen und
Unterschiede nennen.

— Unterscheidung zu anderen feinen
Backwaren

— Ziehfette und deren Eigenschaften

— charakteristische Besonderheiten der
Gezogenen Teige und deren Gebacke

— Qualitatsmerkmale ermitteln.

— Rezepturen auswahlen und zusammen-
stellen.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Gestaltungsmoglichkeiten finden.

— Einteilungsmadglichkeiten finden und ableiten.

— Madglichkeiten der Tourierung, einschliel3lich
Einarbeitungsmaoglichkeiten von Ziehfett

— Grundteigarten und deren Bereitung
— Plunderteigherstellung, Arten und Gebacke

— Vergleich der Lockerung einschlief3lich
Backprozess

— Hygiene im Umgang mit Rohstoffen

— Formungs- und Dekorationsmdglichkeiten

— Fuhrungsmaoglichkeiten festlegen.

— geeignete Arbeitsschritte und Herstel-
lungsverfahren anwenden.

—verschiedene Formungsmaoglichkeiten
handhaben.

— klimatisierende Veranderungsmaglichkeiten
einsetzen.

— Backbedingungen und Backkomponenten
festlegen.

— Gebacke dekorativ gestalten.

—verschiedene Herstellungsmdglichkeiten
nutzen

—manuelle und maschinelle
Teigbereitungsmoglichkeiten

— Gar- und Kaltesteuerung
— Gare und Backprozess

— Glasieren, Aprikotieren, Bestauben

— klimatisierende Vorgange Gberwachen.

— die Backergebnisse auf Richtigkeit priifen
und Uberwachen.

— eine Qualitatskontrolle selbststandig
durchflihren.

—verschiedene Ergebnisse vergleichen und
einschatzen.

— Touriervorgang

— Garverzogerung, Garunterbrechung, Frosten
— Gare, Backvorgang, Endprodukt

— Qualitatskontrolle
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Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsergebnisse festhalten und Gberarbei-
ten.

— Arbeitsunterlagen zusammenstellen und den
Arbeitsablaufplan reflektieren.

— Verfahrens- und Arbeitsanweisung optimie-
ren.

— Gebackfehler beurteilen.

— Allergene bewerten.

— Gebackfehler erkennen und beurteilen
— Ursachensuche

— Qualitatssicherung
Qualitatserhaltungsmadglichkeiten

— LMIV/Produktepass

5.9.2 Berechnungen

Hinweis:
* Vergleiche auch Hinweise 5.7.3
» Festigung der Kenntnisse zu Berechnungen

von Rezepturen und Zutatenmengen

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
— Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

— unterschiedliche Rezepturen von gezogenen
Teigen verwenden und umrechnen

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

— lebensmittelrechtliche Bestimmungen, z. B.
Butterhornchen,

— Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausfiihren und in Textauf-
gaben anwenden.

— Mengenempfehlungen geben und begrinden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Materialkosten

— Verlustberechnung

—die Arbeitsergebnisse Uberprifen.

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfuhren.

— aufgetretene Fehler erkennen und
selbststandig korrigieren.

— Ergebnisse vergleichen und korrigieren
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5.10 Lernfeld 10 — Herstellung und Verarbeitung von Fiillungen,

Uberziigen und Krems

3. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
60 Stunden

5.10.1 Fillungen, Uberziige und Krems

Hinweis:

* Herstellen unterschiedlicher Krems, Fullungen und Vergleich der Kremstuktur
» Unterschiede der Herstellung von Convenienceprodukten und Produkten traditioneller

Herstellung

(ca. 40 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Gebacksortiment mit Fl-
lungen und/oder Glasuren erfassen und von
anderen Produkten abgrenzen.

— Sortimente anhand von Kundenauftragen
zusammenstellen

— Rohstoffe, Zutaten, Convenienceprodukte

— Unterscheidung von Fillungen, Krems und
Glasuren

—verschiedene Sortimente von Betrieben
einbeziehen

— Informationen beschaffen.
— Rohstoffe und Zutaten zusammenstellen.

— Rezepturen, geeignete Fillungen und Uber-
ziige auswahlen.

— einen Arbeitsablaufplan produktbezogen
erstellen.

— Herstellungsmdglichkeiten an Hand der
einzelnen Gebacke auswahlen.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Hygienebestimmungen beim Herstellen der
Produkte beachten und umsetzen.

— Uberblick des Sortiments an Feinen
Backwaren

— lebensmittelrechtliche Bestimmungen

— Qualitatsmerkmale und
Qualitatsanforderungen

— Arbeitsplatzgestaltung

— Arbeitsvorgange — Rihren, Kochen,
Schlagen

— Hygiene im Umgang mit Rohstoffen

— Lebensmittelhygienebestimmungen

— Informationen sichten und den jeweiligen
Gebacken zuordnen.

— treffende Herstellungsvarianten bei Krems
anwenden.

— Uberzugs- und Dekorationsméglichkeiten
zusammenstellen.

— Uberziige vor- und zubereiten sowie anwen-
den.

— Fallungen und Auflagen von Feinen
Backwaren

— Zubereitung von Obsterzeugnissen und
streichfahigen Zubereitungen

— Herstellungstechniken Rihren, Schlagen,
Kochen

— Uberziige aus Kuvertiire, Fondant,
Dextringlasur

— Temperieren von Uberziigen

— klimatisierende Vorgange Gberwachen.

—die Koch- und Backergebnisse prifen und
Uberwachen.

—die Erzeugnisse sensorisch beurteilen.

— Kochen von Fruchtzubereitungen
— Temperieren von Glasuren
— Garmethoden, Garvorgange

— Fehleranalyse und Fehlerursache

34




Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— die Arbeitsergebnisse nach
Beurteilungskriterien Gberprufen.

— Alternativen erortern.

— Vergleiche mit Convenienceprodukten

— Prozesse und Ergebnisse reflektieren und
bewerten.

— Arbeitsablaufe und eigene Vorgehensweisen
optimieren.

— Gebackfehler selbstkritisch erkennen und
beurteilen

— Qualitatserhaltungsmoglichkeiten

5.10.2 Berechnungen

Hinweis:
* Vergleiche auch Hinweise 5.7.3
» Festigung der Kenntnisse zu Berechnungen

von Rezepturen und Zutatenmengen

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.
— Mengen darstellen und interpretieren.
— Informationen aufbereiten.

— Rezepturen verschiedener Fillungen, Krems
und Glasuren

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-
lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.

— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.
— Rechenoperationen auswahlen.

— Kosten ermitteln.

— lebensmittelrechtliche Bestimmungen, z. B.
Butterkrem,

— Mengen- und Gewichtsberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausfuhren

— Materialkostenberechnungen

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— Grundrechenarten ausfiihren und in Textauf-
gaben anwenden.

— Mengenempfehlungen geben und begrinden.

— geeignete Rechenoperationen auswahlen
und anwenden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Materialkosten
— Prozentrechnung

— Vergleich von herkdmmlicher Herstellung
und Convenienceprodukten

— Arbeitsergebnisse Uberprifen und verglei-
chen.

— Fehleranalysen in jedem Arbeitsschritt durch-
fuhren.

— Fehler korrigieren und die eigene Arbeit
selbstkritisch reflektieren.

— Qualitatssicherung
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5.11 Lernfeld 11 — Herstellung von Backwarensnacks und

Partykleingeback

3. Ausbildungsjahr
Fachpraktiker fiir Backer

Zeitrichtwert
60 Stunden

5.11.1 Backwaren und Partykleingebacke

Hinweis:
* Querverbindung zu LF 5,7, 8 und 9

* Regionale und saisonale Besonderheiten beachten
* Herstellen ausgewahlter Snacks und Partykleingebacke

* Vergleich mit Fertigprodukte

(ca. 40 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— Arbeitsauftrage analysieren.

—das betriebseigene Sortiment an Backwaren
sowie Partykleingeback erfassen und beur-
teilen.

— Anforderungen an die Hygiene bezliglich der
Lagerung und Verarbeitung der Zutaten
nennen und unterscheiden.

— Besonderheiten der Prasentations- und
Darreichungsformen analysieren.

—die Produkte nach den Kundenwilinschen
prasentieren.

— Backwarensnacks aus unterschiedlichen
Teigarten, Fillungen und anderen Zutaten

—rechtliche Vorschriften
— Kundenwtiinsche und Kaufverhalten

— Moglichkeiten der Produktprasentation

— Qualitatsmerkmale ermitteln.

— Rohstoffe und Zutaten in Abhangigkeit der
Verwendung auswahlen.

— Einteilungsmdglichkeiten finden und ableiten.

— Rezepturvarianten auswahlen und ent-
wickeln.

— Kundenwinsche und Kaufverhalten erfragen.

— Marketinggesichtspunkte erkennen und
herausarbeiten.

— kritische Kontrollpunkte festlegen.

— Prasentationsmdglichkeiten umsetzen.

— Warenanforderungen und Qualitatssicherung
an Rohstoffe und Zutaten

—Vorbereitung und Verarbeitung der Rohstoffe
und Zutaten

— Sortimentsgestaltung

— Herstellungsvarianten und Verfahrensschritte
von belegten Brétchen, gebackenen Snacks
mit Fullungen und Auflagen

— Hygiene und rechtliche Vorschriften

— Anrichten von Snacks und kalten Platten

— Fuhrungsmoglichkeiten festlegen.

— geeignete Arbeitsschritte anwenden und die
Herstellung verschiedener Snacks umsetzen.

— Trendgebacke herstellen.

— Snacks und kalte Platten anrichten.

—verschiedene Herstellungsmdglichkeiten
nutzen

— belegte Brotchen, gebackene Snacks mit
Flllungen und Auflagen

— Dekorationsmaoglichkeiten
— Prasentationsmdglichkeiten

— Trendgebacke
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Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— kritische Kontrollpunkte Gberprufen.

—die Backergebnisse auf Richtigkeit prifen,
Uberwachen und auswerten.

— Kalt- und Warmlagerung
—sensorische Prifung

— hygienische Anforderungen

— Arbeitsergebnisse festhalten und Gberarbei-
ten.

—die Rezepturmappe zusammenstellen.

— Rezepturmappe

— Dokumentation

—den Arbeitsablaufplan reflektieren.

—die Verfahrens- und Arbeitsanweisung
optimieren.

— eine selbststandige Produktbeurteilung unter
Marketinggesichtspunkten vornehmen.

— verschiedene Allergene bewerten.

— Qualitatsbeurteilung
— Qualitatserhaltung
— LMIV/Produktepass

5.11.2

Hinweis:
* Vergleiche auch Hinweise 5.7.3

Berechnungen

» Festigung der Kenntnisse zu Berechnungen von Rezepturen und Zutatenmengen
» Wiederholung und Vergleiche der Berechnungen zu anderen Lernfeldern

(ca. 20 Stunden)

Kompetenzbeschreibung
Der Schiiler kann

Lerninhalt

— betriebsbezogene Informationen beschaffen.

—verschiedene Rezepturen von gezogenen
Teigen berechnen

— Mengen darstellen und interpretieren.

— Informationen aufbereiten.

—anhand verschiedener Rezepturen von
gezogenen Teigen Berechnungen
durchflihren

lichen und rechtlichen Vorgaben auswahlen.
— gebrauchliche Maleinheiten umwandeln.

— Rechenoperationen auswahlen.

— Rezepturen nach technologischen, wirtschaft-

—lebensmittelrechtliche Bestimmungen
—Mengen- und Gewichtsberechnung,
— Verlustberechnung

— Grundrechenarten im berufsfeldbezogenen
Zahlenraum ausflihren

— Rezepturen umrechnen und Anteile berech-
nen.

— die Prozentrechnung anwenden.

— Grundrechenarten ausfiihren und in Textauf-
gaben anwenden.

— Berechnen von Zutatenmengen
— Grundrechenarten und Prozentrechnung
— Materialkosten, Kostenstruktur

— Verlustberechnung
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Kompetenzbeschreibung Lerninhalt
Der Schiiler kann

—aufgrund der Ergebnisse eine
Mengenempfehlung geben und begriinden.

— die Arbeitsergebnisse uberprifen. — Vergleich/Korrektur

—eine Fehleranalyse in jedem Arbeitsschritt
durchfihren und entsprechende Korrekturen
vornehmen.
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