1. Ausbildungsjahr

Lernfeld 1.1 (1):
Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin/
eines neuen Mitarbeiters

Berufsfelder der Backerei und Konditorei . . . .
Produktions- und Verkaufsraume,

Maschinen, Gerate . ..................
Arbeitsgerate und Werkzeuge . ... ........
Gepflegtes Erscheinungsbild,

ZusammenarbeitimTeam . ............
Arbeitssicherheit. .. ......... .. L
Unfallgefahren, Gefahrenquellen . ... ... ...
ErsteHilfe. ......... ... ... .. ... .. ...
Ergonomie ........ ... ... . ... ...
Umweltschutz. . ............ ... .......
Betriebshygiene . .. ...... ... ... .. ... ..
Produkthygiene. ... ....................
Personalhygiene . .. ....................
Mikroorganismen . .....................
Schéadliche Mikroorganismen . ............
Tierische Schadlinge. . ..................
Reinigen des Betriebs . .................
Lernfeld 1.2 (2):

Herstellen einfacher Teige
und Massen

Kohlenhydrate: Aufbau, Einteilung . .. ... ...
Kohlenhydrate: Einteilung, Stf3kraft . . ... ...
Fette l ... ... . .. . . .
Fette Il

Wasser........... .. i
Ballaststoffe, Farbstoffe und Aromastoffe . ..
Getreidearten, Aufbau eines Getreidekorns . .
Mahlerzeugnisse, Ausmahlungsgrad . ... ...
Mehltypen . ....... ... . ... ... ...
Bestandteile der Mehle, Mehllagerung . . . ..
Milch, Behandlung der Milch in der Molkerei .
Milcherzeugnisse, Kadse .. ...............
Butter, Butterschmalz. . .................
Spezialmargarine, Speisefette, Wirkung

von Fett auf Weizenteige und Gebacke . ..
Zucker und seine Eigenschaften. ... .... ...
Zucker: Zuckerarten, Wirkung von Zucker

aufdie Gebacke . ............ ... .....
Honig ... ... ... . . . . . .
Salz (Speisesalz) . . ................ .. ...
Gewdrze. .. ...... ... .
Gewiirzmischungen, Aromen, Olsamen. . . . .
Bier. ..o
Technologische Eigenschaften

beim Verarbeiten von Eiern. . . ..........
Obst (Frichte): Frischobst. .. .............
Obst (Frichte): Schalenobst,

Trockenobst, Dickzuckerfrichte .. .. ... ..

Hefeteig: Grundrezept, Gebacke. . ... ... ...
Hefeteig: Herstellung . . .................
Mdrbeteig: ausrollfahiger Mirbeteig . ... ...
Mdrbeteig: spezielle Mirbeteige . ... ... ...
Aufschlagenvon Eiern . .................
Biskuitmasse und Biskuitgebacke . ........
Biskuitmasse: Herstellung .. .............
Physikalisches Konservierungsverfahren:
Tiefgefrieren. .. ... ... ... .....
Weitere physikalische
Konservierungsverfahren . . ............
Chemische Konservierungsverfahren,
Konservierungsstoffe . . ...............

Lernfeld 1.3 (3):
Gestalten, Werben, Beraten
und Verkaufen

Stoffwechsel. ......... ... ... .
Néhrstoffbedarf. .. ......... ... .. ... ....
Erndhrungsgrundsatze . .................
Ubergewicht, Untergewicht . . ............
Diabetes mellitus, Lebensmittelallergien,

Lebensmittelunvertraglichkeiten. .. . ... ..
Marketing . . ......... ... .. . ... ... ... ..
Marketing: Standortbestimmung,

Franchising . ........... ... ... .....
Marketing als Mittel der Verkaufsforderung . .
Warenprasentation. . ...................
Warenprasentation: Belegen von Blechen

undTabletts. . . ........... ... ... ....
Licht und Farben in der Backerei

und Konditorei ......................
Marketing: Werbemittel fir Backereien

und Konditoreien
Plakate als Werbemittel .................
Werbeplakate und Preisschilder. . ... ... ...
Nonverbale und verbale Ausdrucksweise

beimVerkauf. . ....... ... .. ... .. ... ..
Der Verkaufsvorgang: Begrlfien,

Empfehlenund Beraten . .. ............
Verkaufsargumente bei der Kundenberatung. .
Verkaufsvorgang: Kassieren und

Verabschieden . .....................
Fachgerechtes Verpacken. .. .............
Torten abschneiden und Hohlpakete

herstellen . ......... ... .. ... ... ....
LFGB: Lebensmittel, Lebensmittel-

zusatzstoffe, Bedarfsgegenstande. . . .. ..
Leitsatze und Herkunftsangaben . ... ... ...
Lebensmittellberwachung. . .............
Preisangabenverordnung . ...............
Lebensmittelinformations-Verordnung

(LMIV 1)
Lebensmittelinformations-Verordnung

(LMIVID o
Kaufvertrdge . . ............ ... ... . .....
Annahme einer Warenlieferung . ..........
Rechnungserstellung .. .................
Rechtliche Bestimmungen beim Flhren

einesCafés. ......... ... ... ... .....




( Inhaltsverzeichnis )

Lernfeld 1.4 (4):
Herstellen von Feinen Backwaren
aus Teigen

Hefe — biologische Lockerung. .. ..........
Hefegarung, Lagerung der Hefe. . ... ... ...
Backpulver — chemische Lockerung .. ... ...
Hirschhornsalz und Pottasche — chemische
Lockerung. . .............. ... ...,
Physikalische Lockerung . ... .............
Lockerung von Blatterteig — physikalische
Lockerung . ............... . ... .. ...
Backdfen. .. ... ...
Garverlust und Backverlust. . . ............
Mittelschwerer Hefeteig |. .. .............
Mittelschwerer Hefeteig Il .. .............
Siedefettzum Backen. . .................
Siedegebacke aus Hefeteig . .............

Schwerer Hefeteig | . ..................
Schwerer Hefeteig Il. . .................
Plunderteig . ....... ... ... ... ......
Plunderteig Il ........................
Plunderteig Il . . ......................
Aprikotur und Fondant . ................
Blatterteig: Grundrezeptur .. ............
Tourieren von Blatterteig,

Blatterteigarten. . . ........... .. ... ..
Tourieren von Blatterteig,

Blatterteiggebacke .. ... ... ... ... ...
Blatterteiglockerung, Verkaufsargumente

fUr Blatterteiggebacke. . . .............
SpritzmUrbeteige . .......... ... .....
Spezielle Mirbeteige . .................
Lebkuchenteige ......................
Lebkuchengebacke. ... ................





