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1 Berufsbild

Die Backerin-Konditorin-Confiseurin auf Stufe EBA / der Backer-Konditor-Confiseur auf Stufe
EBA beherrschen namentlich folgende Tatigkeiten und zeichnen sich durch folgen Haltungen
aus:

a. Sie verarbeiten und veredeln Rohstoffe und Halbfabrikate zu konsumfertigen, qualitativ
hochstehenden Konditoreiprodukten und je nach Wahl auch zu Backerei- oder Confiserie-
produkten.

b. Sie fihren die Arbeiten mit den vorgegebenen Techniken, Geraten, Maschinen und Anla-
gen energieeffizient! und wirtschaftlich aus.

c. Sie gestalten Produkte nach Vorgaben, welche die Kunden tUberzeugen und zum Kauf
animieren.

d. Sie halten die Vorschriften der Hygiene, der Arbeitssicherheit, des Gesundheits- und des
Umweltschutzes pflichtbewusst ein.

e. Sie zeichnen sich durch Kundenorientierung sowie Sorgfalt aus und stellen damit eine ho-
he Qualitdt und Verlasslichkeit ihrer Arbeiten sicher.

1 Anderung vom 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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2 Erlauterung zur Handhabung des Bildungsplans

In der Grundbildung zur Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA und zum Backer-Konditor-
Confiseur EBA und fur das Verstandnis dieses Bildungsplans sind die folgenden vier Punkte
wichtig:

1) Die Lernenden missen am Ende ihrer Ausbildung Uber Kompetenzen verfligen, mit denen
sie die beruflichen Anforderungen beherrschen kénnen. Diese Anforderungen setzen sich
je nach Arbeitsschritten, Auftragen oder Arbeitsorten aus drei unterschiedlichen Teilen
zusammen, welche entsprechende Kompetenzen brauchen:

- Es mussen fachliche Anforderungen bewaltigt werden, wie etwa Rohstoffe und Halbfab-
rikate bearbeiten, Ablaufe planen, Produkte gestalten oder Gerate einsetzen und Anla-
gen bedienen. Dazu bendtigt es Fachkompetenzen. Die Backerin-Konditorin-Confiseurin
EBA und der Backer-Konditor-Confiseur EBA verfliigen am Ende Ihrer beruflichen Grund-
bildung Uber Fachkompetenzen in den folgenden Bereichen. Diese fachlichen Bildungs-
ziele werden als Leit- und Richtziele bezeichnet:

Leitziel 1.1 Handwerk und Technologie

Richtziel 1.1.1 Rohstoffe / Halbfabrikate

Richtziel 1.1.2  Techniken, Gerate, Maschinen, Anlagen
Richtziel 1.1.3 Naturlehre

Richtziel 1.1.4  Produktegruppen

Richtziel 1.1.5 Personliche Arbeitsprozesse

Leitziel 1.2 Gestalten und Prasentieren

Richtziel 1.2.1 Hilfsmittelund Techniken

Richtziel 1.2.2  Gestalten und Prasentieren von Produkten
Leitziel 1.3 Qualitat und Sicherheit

Richtziel 1.3.1 Qualitatssicherung

Richtziel 1.3.2  Personliche, betriebliche und Verarbeitungshygiene
Richtziel 1.3.3 Hygienekonzept

Richtziel 1.3.4 Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
Richtziel 1.3.5 Umweltschutz

Richtziel 1.3.6  Brandschutz

Richtziel 1.3.7 Werterhaltung

- Um eine gute personliche Arbeits- und Lernorganisation, eine geordnete und geplante
Arbeit und einen sinnvollen Einsatz der Arbeitsmittel sicherzustellen, benétigt es Me-
thodenkompetenzen. Es sind dies bei der Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA und beim
Backer-Konditor-Confiseur EBA (vgl. genauer Seite 31 in diesem Bildungsplan):

- Arbeitstechniken
- Informations- und Kommunikationsstrategien
- Lernstrategien

- Es muUssen zwischenmenschliche Anforderungen bewaltigt werden, wie etwa im Um-
gang mit den Vorgesetzten, mit Mitarbeitenden, mit Kunden oder mit Behorden. Dazu
benotigt es Sozial- und Selbstkompetenzen. Sie ermdglichen der Backerin-Konditorin-
Confiseurin EBA und dem Bé&cker-Konditor-Confiseur EBA, bei Herausforderungen in
Kommunikations- und Teamsituationen sicher und selbstbewusst zu handeln. Dabei

starken sie ihre Personlichkeit und sind bereit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.
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2)

Es sind dies bei der Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA und beim Backer-Konditor-
Confiseur EBA (vgl. genauer Seite 32 in diesem Bildungsplan):

- Eigenverantwortliches Handeln
- Lebenslanges Lernen

- Kommunikationsfahigkeit

- Konfliktfahigkeit

- Teamfahigkeit

- Umgangsformen

- Belastbarkeit

Die Fachkompetenzen werden auf drei Ebenen mit Leit-, Richt- und Leistungszielen kon-
kretisiert.

- Mit den Leitzielen werden in allgemeiner Form die Themengebiete und die Kompe-
tenzbereiche der Ausbildung beschrieben und begrindet, warum diese fir die Backerin-
Konditorin-Confiseurin EBA und den Badcker-Konditor-Confiseur EBA wichtig sind.

- Richtziele konkretisieren die Leitziele und beschreiben Einstellungen, Haltungen oder
Ubergeordnete Verhaltenseigenschaften der Lernenden.

- Mit den Leistungszielen wiederum werden die Richtziele in konkretes Handeln Gber-
setzt, das die Lernenden in den drei Lernorten zeigen sollen.

Leit- und Richtziele gelten fir alle drei Lernorte, die Leistungsziele sind spezifisch fur die
Lernorte Berufsfachschule, Betrieb und Uberbetriebliche Kurse formuliert.

Mit den fachlichen Leistungszielen zusammen werden an den drei Lernorten die Metho-
den-, Sozial- und Selbstkompetenzen geférdert. Sie stellen zu dritt jeweils ein Kompetenz-
blndel dar. Die Berufsschule schafft Verstandnis und Orientierung, die Lernorte Betrieb
und die Uberbetrieblichen Kurse befahigen im Wesentlichen zum praktischen beruflichen
Handeln.

Die Angabe der Taxonomiestufen bei den Leistungszielen an den drei Lernorten dient da-
zu, das Anspruchsniveau dieser Ziele sichtbar zu machen. Es werden sechs Kompetenzstu-
fen unterschieden (K1 bis K6), die ein unterschiedliches Leistungsniveau zum Ausdruck
bringen. Im Einzelnen bedeuten sie:
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K1 (Wissen)

Informationen wiedergeben und in gleichartigen Situationen abrufen (aufzdhlen, kennen).
Beispiel: Bdckerin-Konditorin-Confiseurin EBA kennen die wichtigsten Arten bzw. Sorten und den
Einsatzbereich von Fleisch- und Fischprodukten.

K2 (Verstehen)

Informationen nicht nur wiedergeben, sondern auch verstehen (erklaren, beschreiben, erlautern,
aufzeigen).

Beispiel: Bdckerin-Konditorin-Confiseurin EBA erkldren Einfluss und Wirkung von Speisesalzen auf
die Herstellung wie auch auf das Endprodukt.

K3 (Anwenden)

Informationen Uber Sachverhalte in verschiedenen Situationen anwenden.

Beispiel: Bdckerin-Konditorin-Confiseurin EBA setzen die Getreide, Samen und deren Erzeugnisse
fachgerecht ein.

K4 (Analyse)

Sachverhalte in Einzelelemente gliedern, die Beziehung zwischen Elementen aufdecken und Zu-
sammenhange erkennen.

Beispiel: Bdckerin-Konditorin-Confiseurin EBA nehmen Rohstoffe, Halbfabrikate und Fertigprodukte
mit ihrem Sehsinn, Geruchsinn, Geschmacksinn, Tastsinn und Gehérsinn bewusst wahr.

K5 (Synthese)

Einzelne Elemente eines Sachverhalts kombinieren und zu einem Ganzen zusammenflgen oder
eine Losung fur ein Problem entwerfen.

Beispiel: Béckerin-Konditorin-Confiseurin EBA erstellen auf der Grundlage von Vorlagen zwei- und
dreidimensionale Produkte aus Lebensmittelrohstoffen und deren Halbfabrikaten.

K6 (Bewertung)

Bestimmte Informationen und Sachverhalte nach Kriterien beurteilen.

Beispiel: Biickerin-Konditorin-Confiseurin EBA analysieren und beurteilen anhand von konkreten
Produkten exemplarisch deren Qualitdit.
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A  Handlungskompetenzen

1 Fachkompetenz

Die fachlichen Handlungskompetenzen lassen sich folgendermassen im Uberblick darstellen:

1.1 Handwerk und Technologie

1.2 Gestalten und Prasentieren

zwei Kernkompetenzen

H9YJ3Y2IS pun 1eH|eny €T

Querschnittskompetenz Nachhaltigkeit
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Leitziele, Richtziele und Leistungsziele fur 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 gemass 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 mussen. Sie verste-

hen die Arten, die Qualitat wie auch den Einsatz der verschiedenen Rohstoffe und Halbfabrika-
te und setzen diese fachgerecht ein.

Leistungsziele Berufs-
fachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Uberbetriebli-
cher Kurs

1.1.1.1 Getreide und Mahl-
produkte

BKC EBA nennen den Aufbau
und die Zusammensetzung
des Getreidekorns.

BKC EBA beschreiben die Ar-
ten, Eigenschaften und Ver-
wendung der Getreide und
Samen und deren Erzeugnis-
se. (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 Getreide,
Samen und deren Erzeugnis-
se fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.2 Milch / Milchprodukte
BKC EBA nennen die Zusam-
mensetzung und Haltbarma-
chung von Milch und Milch-
produkten.

Sie erklaren Einfluss und Wir-
kung von Milch und Milch-
produkten auf die Herstellung
wie auch auf das Endprodukt.
(K2)

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

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

2 Fachgerecht heisst: In der richtigen Menge, dem Verarbeitungsprozess, dem Produkt, den Kundenbedrfnissen und den gesetzlichen
Anforderungen angepasst, energieeffizient und wirtschaftlich.
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1.1.1.3 Fettstoffe

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

Sie erklaren deren Eigen-
schaften und Einsatzmoglich-
keiten anhand von Beispielen.

Sie erklaren Einfluss und Wir-
kung 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 verschie-
denen Fettstoffe gemdss ih-
ren Eigenschaften fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.4 Eier / Eiprodukte

BKC EBA nennen den Aufbau
und die Zusammensetzung
des Eies und deren Produkte.

Sie erklaren Einfluss und Wir-
kung von Eiern und Eiproduk-
ten 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 verschie-
denen Eier und Eiprodukte
gemass ihren Moglichkeiten
fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.5 Wasser

BKC EBA erklaren die Anfor-
derungen, Aggregatszustande
und Verwendung von Was-
ser. (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 erkldren Einfluss und Wir-
kung 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)
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1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sussstoffe

BKC EBA nennen die Merk-
male, Eigenschaften, Unter-
schiede und Verwendung von
Zucker Honig, Weichhaltemit-
tel, Zuckeraustauschstoffen
und SUssstoffen. (K2)

1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sussstoffe

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

1.1.1.7 Honig, Zuckerarten
und Sissstoffe

BKC EBA setzen Zucker Honig,
Weichhaltemittel, Zuckeraus-
tauschstoffe und Slssstoffen
fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.8 Lockerungsmittel

BKC EBA beschreiben die Ar-
ten, 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 Ka-
kaobohnenerzeugnisse und
deren Verwendung und Ein-
satzbereiche.

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)
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1.1.1.10 Frichte, Gemdse,
Nidsse und Kernen

BKC EBA beschreiben die
wichtigsten Arten und Sorten,
der Frichte, GemUse, NUsse
und Kernen und deren Eigen-
schaften, Lagerung und Ver-
wendung. (K2)

1.1.1.10 Friichte, Gem{se,
Nisse und Kernen

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

1.1.1.10 Friuichte, Gemise,
Nisse und Kernen

BKC EBA verarbeiten und
setzen die Frichte, GemUse,
Nlsse und Kernen fachge-
recht ein. (K3)

1.1.1.11 Spirituosen, Gewir-
ze, Krauter, Aromen und Far-
ben

BKC EBA beschreiben die Ar-
ten, Eigenschaften und die
Verwendung der wichtigsten
Spirituosen, Gewdurze, Krau-
ter, Aromen und Farben.

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

1.1.1.11 Spirituosen, Gewdir-
ze, Krauter, Aromen und Far-
ben

Ich setze die Spirituosen, Ge-
wirze, Krauter, Aromen und
Farben fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.11 Spirituosen, Gewiir-
ze, Krauter, Aromen und Far-
ben

BKC EBA setzen die Spirituo-
sen, Gewlrze, Krauter, Aro-
men und Farben fachgerecht
ein. (K3)

1.1.1.12 Halbfabrikate

BKC EBA erklaren die Zu-
sammensetzung, Herstellung,
Verwendung und die Quali-
tatsmerkmale der wichtigsten
Halbfabrikate und Grundmas-
sen. (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 ausgewahlte
Halbfabrikate her und setzen
sie fachgerecht ein. (K3)

1.1.1.13 Gelier- / Verdi-
ckungsmittel

BKC EBA erkldren die Wirkung
und Verwendung der gangi-
gen Gelier- und Verdi-
ckungsmittel anhand von
Beispielen. (K2)

1.1.1.13 Gelier / Verdi-
ckungsmittel

Ich setze die Gelier- und Ver-
dickungsmittel fachgerecht
ein. (K3)

1.1.1.13 Gelier / Verdi-
ckungsmittel

BKC EBA setzen ausgewdhlte
Gelier- und Verdickungsmittel
fachgerecht ein. (K3)
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1.1.1.14 Fleisch- und Fisch-
produkte

BKC EBA kennen die wichtigs-
ten 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 Ar-
ten, Verwendungen und Wir-
kungen von Backmitteln an-
hand von Beispielen. (K2)

1.1.1.15 Backmittel
Ich setze die Backmittel fach-
gerecht ein. (K2)

1.1.1.15 Backmittel
BKC EBA setzen die Backmit-
tel fachgerecht ein. (K2)

1.1.1.16 Optimale Lagerung
BKC EBA beschreiben fir die
wichtigsten Rohstoffe, Halb-
fabrikate und Produkte die
optimalen Lagerbedingungen
und begriinden diese. (K2)

1.1.1.16 Waren- und Lager-
eingang

Ich kontrolliere den Eingang
von Waren, Rohstoffen, Halb-
fabrikaten und melde man-
gelhafte Lieferungen.

Diese lagere ich gemass Vor-
gaben und dokumentiere
gemass den betrieblichen
Weisungen. (K3)

1.1.1.17 Waren- und Lager-
bewirtschaftung

BKC EBA nennen die Grunds-
atze und Prinzipien der opti-
malen und effizienten Waren-
und Lagerbewirtschaftung.

Sie nennen die wichtigsten
gesetzlichen Bestimmungen.
(K1)

1.1.1.17 Lagerbewirtschaf-
tung

Ich bewirtschafte die Waren,
Rohstoffe, Halbfabrikate und
Produkte gemaéss Vorgaben
und stelle damit deren Quali-
tat 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)

1.1.1.18 Vermeidung von Nah-
rungsmittelabfallen (Food
Waste)?

BKC EBA nennen anhand von
Beispielen die Mdglichkeiten
welche zur Reduktion von Nah-
rungsmittelabfallen beitragen.
(K1)

1.1.1.18 Vermeidung von Nah-
rungsmittelabfallen

(Food Waste)*®

Ich engagiere mich aktiv flr
eine Reduktion von Nah-
rungsmittelabfallen. (K3)

3 Eingefligt am 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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1.1.1.19 Abfallverwertung #
BKC EBA zeigen anhand von
Beispielen die Grundsatze der
Abfallverwertung auf. (K2)

1.1.1.19 Abfallverwertung *

Ich vermeide und vermindere
Abfille, trenne die verwertba-
ren Abfalle und fUhre sie der
daflr bestimmten Sammelstel-
le zu.

(K3)

1.1.1.19 Abfallverwertung*
BKC EBA vermeiden und ver-
mindern Abfalle, trennen die
verwertbaren Abfalle und fuh-
re sie der daflir bestimmten
Sammelstelle zu.

(K3)

1.1.1.20 Berufsbezogene Be-
rechnungen®

BKC EBA sind fahig, berufsbe-
zogene und einfache Berech-
nungen korrekt in den fol-
genden Bereichen durchzu-
fahren.

- Temperaturberechnungen
- Mengen- und Zeitberech-

1.1.1.20 Berufsbezogene Be-
rechnungen’

Ich setze die folgenden Be-
rechnungen in meinem Ar-
beitsbereich genau um:

- Temperaturberechnungen
- Mengen- und Zeitberech-

1.1.1.20 Berufsbezogene Be-
rechnungen’

BKC EBA sind fahig, an prakti-
schen Beispielen die folgen-
den Berechnungen korrekt
durchzufihren:

- Temperaturberechnungen
- Mengen- und Zeitberech-

nungen nungen nungen
- Rezepturberechnungen - Rezepturberechnungen - Rezepturberechnungen
(K3) (K3) (K3)
Methodenkompetenzen

- 2.1 Arbeitstechniken
- 2.3 Lernstrategien

Sozial- und Selbstkompetenzen

- 3.1 Eigenverantwortliches Handeln

- 3.2 Lebenslanges Lernen

4 Eingefligt am 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
> Anderung vom 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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1.1.2 Richtziel — Techniken, Gerate, Maschinen, Anlagen
BKC EBA erkennen die Bedeutung und den Wert der im Betrieb eingesetzten Techniken, Gera-
te, Maschinen, und Anlagen. Sie verstehen deren Aufbau, Bedienung wie auch den fachge-
rechten und energieeffizienten® Einsatz in den unterschiedlichen Phasen des Herstellungspro-

ZESSes.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.1.2.1 Gerate, Maschinen,
Anlagen

BKC EBA beschreiben die
Funktionen und die Einsatz-
moglichkeiten der folgenden
Gerate, Maschinen und Anla-
gen in den jeweiligen Ar-
beitsprozessen:

Arbeitsvorbereitung

- Waage

- Aufschnittmaschine
Reibmaschine

- Walze

Rahmautomat und —blaser
Spritzpistole
Apfelschalmaschine

Herstellung

- Knetmaschine

- Mixer

- Rihrwerk

- Teigteil- und Wirkmaschine
- Ausrollmaschine

- Schneidetisch

- Gipfelroller

- Dressiermaschine

- Trempierapparat

- Glacemaschine

- Pastomat

- Belaugungsmaschine

Zwischenlagerung
- Garschrank

- Kuhlschrank

- Tiefkthler

1.1.2.1 Geréate, Maschinen,
Anlagen

Ich bediene und setze die im
Betrieb vorhandenen Gerate,
Maschinen und Anlagen in
den jeweiligen Arbeitsprozes-
sen fachgerecht und energie-
effizient’” ein. Zum Beispiel:

Arbeitsvorbereitung

- Waage

- Mihle
Aufschnittmaschine
Eismaschine
Reibmaschine

Walze

Rahmautomat und —blaser
Spritzpistole
Apfelschalmaschine

Herstellung

- Knetmaschine

- Mixer

- Rihrwerk

- Teigteil- und Wirkmaschine
- Ausrollmaschine

- Schneidetisch

- Gipfelroller

- Dressiermaschine

- Trempierapparat

- Glacemaschine

- Pastomat

- Belaugungsmaschine

Zwischenlagerung
- Garschrank

- Kuhlschrank

- Tiefkthler

1.1.2.1 Gerate, Maschinen,
Anlagen

BKC EBA bedienen und setzen
die im Kurszentrum vorhan-
denen Geréate, Maschinen
und Anlagen in den Arbeits-
prozessen fachgerecht und
energieeffizient” ein. (K3)
(Liste im Anhang)

6 Anderung vom 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
7 Anderung vom 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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Back- und Kochprozess
Backofen

Friteuse

Gasherd
Mikrowellen
Steamer

Fertigstellung

- Berlinerfullmaschine
- Airbrush

- Geliermaschine

Lagerung / Verpackung
- Verpackungsmaschine
- Vakuumierungsmaschine
- Auszeichnungsmaschine

Reinigung

- Abwaschmaschine

- Blechputzmaschine

- Reinigungsmaschinen
- Desinfektionsgerate

- Luftkompressor (K2)

Back- und Kochprozess
Backofen

Friteuse

Gasherd
Mikrowellen
Steamer

Fertigstellung

- Berlinerfullmaschine
- Airbrush

- Geliermaschine

Lagerung / Verpackung
- Verpackungsmaschine
- Vakuumierungsmaschine
- Auszeichnungsmaschine

Reinigung

- Abwaschmaschine

- Blechputzmaschine

- Reinigungsmaschinen
- Desinfektionsgerate

- Luftkompressor (K3)

1.1.2.2 Techniken

BKC EBA kennen die grundle-
genden Techniken in den
Arbeitsprozessen und zeigen
deren Funktion auf:

Arbeitsvorbereitung
Bereitstellen
Abwadgen

Mahlen

Reiben

Einlegen / Einweichen

Herstellung

- Temperaturkontrolle
- Kneten

Mischen

- Mixen

RUhren

Teig- und Triebfihrung
Rollen

Ausrollen
Ausstechen
Tourieren

Aufwirken

Formen

1.1.2.2 Techniken

Ich wende die im Betrieb ein-
gesetzten Techniken in den
jeweiligen Arbeitsprozessen
fachgerecht ein. Zum Bei-
spiel:

Arbeitsvorbereitung
Bereitstellen
Abwadgen
Mahlen
Reiben
Einlegen / Einweichen

Herstellung

- Temperaturkontrolle
Kneten

Mischen

Mixen

RUhren

Teig- und Triebfihrung
Rollen

Ausrollen
Ausstechen
Tourieren

Aufwirken

Formen

1.1.2.2 Techniken

BKC EBA wenden die im Kurs-
zentrum eingesetzten Tech-
niken in den jeweiligen Ar-
beitsprozessen fachgerecht
ein. Zum Beispiel:

Arbeitsvorbereitung

- Bereitstellen
Abwagen

Mahlen

Reiben

Einlegen / Einweichen

Herstellung

- Temperaturkontrolle
- Kneten

Mischen

- Mixen

Rihren

Teig- und TriebfUhrung
Rollen

Ausrollen
Ausstechen
Tourieren
Aufwirken

Formen
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- Flechten

- An- und Uberstreichen
- Modellieren

- Schablonieren

- Schneiden / Ritzen

- Auflosen

- Dressieren

- Fallen

- Uberziehen

- Bestreuen

- Eintauchen / Tunken
- Stauben

- Belaugen

Zwischenlagerung
- Garen

- Kihlen

- Tiefkthlen

- Sterilisieren

Back- und Garprozesse
Backen

- Garen

Blanchieren
Frittieren

Abrdsten
Flambieren
Abflammen

Fertigstellung
- Dekorieren
- Glasieren
- Gelieren
- Uberziehen
- Airbrushen

Sie zeigen den Einsatz der
gangigen Utensilien bei die-
sen Techniken auf. (K2)

Flechten

An- und Uberstreichen
Modellieren
Schablonieren
Schneiden / Ritzen
Auflosen

Dressieren

Fullen

Uberziehen
Bestreuen
Eintauchen / Tunken
Stauben

Belaugen

Zwischenlagerung

Garen
Kihlen
Tiefkidhlen
Sterilisieren

Back- und Garprozesse

Backen
Garen
Blanchieren
Frittieren
Abrdsten
Flambieren
Abflammen

Fertigstellung

Dekorieren
Glasieren
Gelieren
Uberziehen
Airbrushen

Ich setze die gangigen Utensi-
lien bei diesen Techniken
fachgerecht ein (K3)

Flechten

An- und Uberstreichen
Modellieren
Schablonieren
Schneiden / Ritzen
Auflosen

Dressieren

Fullen

Uberziehen
Bestreuen
Eintauchen / Tunken
Stauben

Belaugen

Zwischenlagerung

Garen
Kihlen
Tiefkihlen
Sterilisieren

Back- und Garprozesse

Backen
Garen
Blanchieren
Abrosten
Flambieren
Abflammen

Fertigstellung

Dekorieren
Glasieren
Gelieren
Uberziehen
Airbrushen

Sie setzen die gangigen Uten-
silien bei diesen Techniken
fachgerecht ein (K3)
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1.1.3 Richtziel — Naturlehre

BKC EBA sind sich bewusst, dass eine Vielzahl an Vorgangen und Prozessen bei ihrer Arbeit
durch chemische, physikalische und biologische Gesetzmassigkeiten und Prinzipien beeinflusst
werden. Sie nutzen diese fir die Produktion und Veredelung ihrer Erzeugnisse.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele tberbetriebli-
cher Kurs

1.1.3.1 Chemische Naturge-
setze und Vorgange
BKC EBA nennen die folgen-
den chemischen Gesetze und
Vorgange:
- Produktion von Gasen
- Schmelzen von Zucker
- Verfarbung von Krusten
- Verdanderung der Nahrstoffe
(Protein, Lipide, Kohlenhy-
drate)
- Oxidation
- Verkleisterung
- Verseifen
- Koagulation
(K1)

1.1.3.1 Naturgesetze und
Vorgange

Ich wende die chemischen,
physikalischen und biologi-
schen Gesetze und Vorgange
bei meiner Arbeit bewusst
an.

Damit trage ich aktiv dazu
bei, dass die Herstellung von
Produkten gemadss den be-
trieblichen Zielen erreicht
wird. (K3)

1.1.3.1 Naturgesetze und
Vorgange

BKC EBA wenden die chemi-
schen, physikalischen und
biologischen Gesetze und
Vorgange bei ihrer Arbeit
bewusst an.

Damit tragen sie aktiv dazu
bei, dass die Herstellung und
Kreation von Produkten ge-
mass den UK-Zielen erreicht
wird. (K3)

1.1.3.2 Physikalische Naturge-

setze und Vorgange

BKC EBA nennen die folgen-

den physikalischen Gesetze

und Vorgange:

- Lockerung durch Luft oder
Gase

- Lockerung durch Wasser-
dampf

- Ausdehnung von Luft, Sau-
erstoff und Kohlendioxid
beim Backen

- Aggregatszustande und ihre
Wirkungen

- Homogene und heterogene
Losungen und Verwendung

- Dichte von Rohstoffen und
Halbfabrikaten

- Kristallisation

- Warmelbertragung

- Gemischtrennungen

- Die Rolle der Luftfeuchtig-
keit beim Gar,- Kiihl-, Back-
und Lagerungsprozess (K1)
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1.1.3.3 Biologische Naturge-
setze und Vorgange

BKC EBA nennen die folgen-
den biologischen Gesetze und
Vorgange:

- Enzymatische Abbauvor-
gange

- Milch- und Essigsdurega-
rung

- Alkoholische Garung

- Hefevermehrung

Vermehrung von Mikroor-

ganismen (K1)

1.1.3.4 Erndhrungsgrundsitze®
BKC EBA nennen die Erndh-
rungsgrundsatze und zeigen
deren Bedeutung fir die ge-
sunde Ernahrung und die
menschliche Gesundheit an-
hand von typischen Beispielen
auf. (K2)

1.1.3.4 Ernahrungs-
grundsatze ®

Ich setze die aktuellen Ernah-
rungsgrundsatze produkte-
und fachgerecht um.

(K3)

1.1.3.5 Nihrstoffe, Enzyme®
BKC EBA nennen die Funktion
der Energie liefernden Nahr-
stoffe (Proteine, Lipide, Koh-
lenhydrate) und der nicht
Energie liefernden Nahrstoffe
(Wasser, Vitamine, Mineral-
stoffe, Begleitstoffe).

BKC EBA nennen die wesentli-
chen Enzyme, welche fiir die
Verdauung eine wichtige Rolle
einnehmen (Amylasen, Pro-
teasen und Lipasen) und nen-
nen deren Funktion. (K1)

1.1.3.5 Nahrstoffe, Enzyme?
Ich wende die Kenntnisse
Uber die Funktion der Nahr-
stoffe und der Enzyme in
meiner Arbeit an. (K2)

Methodenkompetenzen
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8 Eingefligt am 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
° Eingefligt am 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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1.1.4 Richtziel - Produktegruppen
BKC EBA erkennen die Bedeutung und den Wert von qualitativ hochstehenden Produkten flr
die Kunden. Sie stellen diese mit den geeigneten Techniken, Geraten, Maschinen und Anlagen
gemadss Vorgaben fachgerecht her.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele tberbetriebli-
cher Kurs

1.1.4.1 Produkte

BKC EBA erklaren die Beson-
derheiten, Zusammensetzung
und Herstellung der Produkte
aus den folgenden Produkte-
gruppen anhand von Beispie-
len:

- Normal- und Spezialbrot®

- Kleingeback, Feingeback
und Schwimmendgebacke-
nest?!

- Snacks und Traiteur

- Blatterteiggeback

- Torten, Cakes, Tortchen

- Rahm-, Creme- und Glace-
desserts

- Patisserie, Stlickli und Kon-
fekt

1.1.4.1 Produkte
Ich stelle Produkte aus finf
der folgenden zehn Produk-

tegruppen?? fachgerecht her:

- Normal- und Spezialbrot®?

- Kleingeback, Feingeback
und Schwimmendgebacke-
nest

- Tourierte Teige

- Snacks und Traiteur

- Biscuit und Massen

- Patisserie

- Stickli und Konfekt

- Torten, Cakes, Tortchen
und Honiggeback

1.1.4.1 Produkte

BKC EBA stellen Produkte aus
den folgenden Produkte-
gruppen fachgerecht her:

- Normal- und Spezialbrot®

- Kleingeback und Feinge-
back!®

- Snacks und Traiteur

- Blatterteiggeback

- Torten, Cakes, Tortchen

- Rahm-, Creme- und Glace-
desserts

- Patisserie, Stlckli und Kon-
fekt
(K3)

(K2) - Rahm-, Creme- und Glace-
desserts
- Couverturarbeiten
(K3)
Methodenkompetenzen
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10 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
1 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
12 aus diesen sind zu Beginn der Ausbildung finf Gruppen zu bestimmen und im Ausbildungsplan festzuhalten
3 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
14 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
5 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
16 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
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1.1.5 Richtziel — Personliche Arbeitsprozesse
BKC EBA sind sich bewusst, dass die betrieblichen Abldufe und Prozesse nur dann funktionie-
ren, wenn die Mitarbeitenden ihre Arbeiten betriebsgerecht organisieren. Sie arbeiten gemass
allgemeinen und betrieblichen Vorgaben rationell und zeitgemass.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele tberbetriebli-
cher Kurs

1.1.5.1 Zeitmanagement

BKC EBA erklaren die Ziele
und Vorteile des Zeitmana-
gements und beschreiben die
Merkmale eines gut organi-
sierten Arbeitsplatzes. (K2)

1.1.5.1 Zeitmanagement

Ich plane meine Arbeiten
vorgangig und gliedere nach
Prioritaten. Dabei beachte ich
die zeitlichen und organisato-
rischen Vorgaben. (K3)

1.1.5.1 Zeitmanagement
BKC EBA planen und organi-
sieren ihre Arbeiten nach
zeitlichen Vorgaben. (K3)

1.1.5.2 Arbeitsplatzgestaltung
BKC EBA stellen mit geeigne-
ten Hilfsmitteln sicher, dass
ihr Arbeitsplatz stets fachge-
recht und korrekt eingerich-
tet und wieder aufgeraumt
ist.

Dabei halten sie die Schritte
der Arbeitsorganisation an
ihrem Arbeitsplatz ein. (K3)

1.1.5.2 Arbeitsplatzgestaltung
Ich stelle sicher, dass mein
Arbeitsplatz stets fachgerecht
und korrekt eingerichtet und
auch wieder aufgerdaumt ist.
(K3)

1.1.5.2 Arbeitsplatzgestaltung
BKC EBA stellen mit geeigne-
ten Hilfsmitteln sicher, dass
ihr Arbeitsplatz stets fachge-
recht und korrekt eingerich-
tet und wieder aufgeraumt
ist.

Dabei halten sie die Schritte
der Arbeitsorganisation an
ihrem Arbeitsplatz ein. (K3)

1.1.5.3 Lerndokumentation
BKC EBA sind fahig, den Auf-
bau wie auch Sinn und Zweck
der Lerndokumentation auf-
zuzeigen. (K2)

1.1.5.3 Lerndokumentation
Ich fUhre die Lerndokumenta-
tion pflichtbewusst und nach
Vorgaben. Diese bespreche
ich regelmdssig mit dem Ver-
antwortlichen. (K3)
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1.2

Leitziel Gestalten und Prasentieren

Freude am Beruf und an einzigartigen Produkten stellt eine wichtige Grundlage der BKC EBA

dar.

BKC EBA gestalten Produkte nach Vorgaben, welche die Kunden Uberzeugen und zum Kauf
animieren. Diese stellen sie wirtschaftlich her.

1.2.1 Richtziel = Hilfsmittel und Techniken
BKC EBA sind sich der Bedeutung von Hilfsmitteln und Techniken fir die Gestaltung von Pro-
dukten bewusst. Sie setzen diese fachgerecht nach Vorgaben ein.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.2.1.1 Hilfsmittel

BKC EBA erstellen fachge-
rechte und geeignete Hilfs-
mittel wie etwa Schablonen,
Formen, Skizzen oder Kopien
nach klaren Vorgaben.

Dabei setzen sie geeignete
Techniken wie etwa Skizzie-
ren, Zeichnen, Schneiden und
Kopieren genau ein. (K3)

1.2.1.1 Hilfsmittel

Ich setze fachgerechte und
geeignete Hilfsmittel wie et-
wa Schablonen, Formen, Skiz-
zen oder Kopien ein.

(K3)

1.2.1.2 Techniken

BKC EBA setzen die folgenden
Techniken in der Gestaltung
von Produkten fachgerecht
ein:

- Modellieren

- Malen

- Zeichnen

- Cornettechniken / Schreiben
- Emailieren

(K3)

1.2.1.2 Techniken

Ich setze die folgenden Tech-
niken bei der Gestaltung von
Produkten fachgerecht ein:

- Modellieren
- Cornettechniken / Schreiben
(K3)
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1.2.2 Richtziel — Gestalten und Prasentieren von Produkten
BKC EBA sind sich bewusst, dass ihre Produkte so gestaltet und prasentiert werden missen,
dass beim Kunden ein Kaufimpuls ausgeldst wird. Sie setzen ihre Sensorik und die vorgegebe-
nen Techniken wirtschaftlich ein und stellen fir den Kunden einzigartige Produkte her.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.2.2.1 Sensorik

BKC EBA nehmen Rohstoffe,
Halbfabrikate und Fertigpro-
dukte mit ihrem Sehsinn, Ge-
ruchsinn, Geschmacksinn,
Tastsinn und Gehorsinn be-
wusst wahr. (K4)

1.2.2.1 Sensorik

Ich entwickle meinen Seh-
sinn, Geruchsinn, Ge-
schmacksinn, Tastsinn und
Gehorsinn an unterschiedli-
chen Rohstoffen, Halbfabrika-
ten und Fertigprodukten.

(K5)

1.2.2.1 Sensorik

BKC EBA nehmen Rohstoffe,
Halbfabrikate und Fertigpro-
dukte mit ihrem Sehsinn, Ge-
ruchsinn, Geschmacksinn,
Tastsinn und Gehorsinn be-
wusst wahr. (K4)

1.2.2.2 Plastisches Gestalten
BKC EBA erstellen auf der
Grundlage von Vorlagen
zwei- und dreidimensionale
Produkte aus Lebensmittel-
rohstoffen und deren Halb-
fabrikaten. (K3)

1.2.2.2 Plastisches Gestalten
Auf der Grundlage eines Auf-
trages und der entsprechen-
den Vorlage erstelle ich ein-
zigartige Produkte aus Le-
bensmittelrohstoffen und
deren Halbfabrikaten. (K3)

1.2.2.2 Plastisches Gestalten
BKC EBA erstellen auf der
Grundlage von Vorlagen zwei-
und dreidimensionale Pro-
dukte aus Lebensmittel-
rohstoffen und deren Halb-
fabrikaten. (K3)

1.2.2.3 Produkteprasen-tation
BKC EBA zeigen anhand von
Beispielen die Grundsatze der
kunden- und verkaufsfor-
dernden Prasentation von
Produkten auf. (K2)

1.2.2.3 Bereitstellung

Ich stelle Waren, Rohstoffe,
Halbfabrikate und Produkte
fir die weitere Verwendung
im Betrieb oder fir den Ver-
kauf gemdass Vorgaben bereit.
(K3)

1.2.2.3 Produkteprdsen-tation
BKC EBA prasentieren ihre
Produkte kunden- und ver-
kaufsfordernd. (K5)
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13

Leitziel — Qualitat und Sicherheit

Persdnliche und allgemeine Massnahmen zur Qualitatssicherung, zur Hygiene, zur Sicherheit
sowie zum Gesundheits-, Umwelt- und Brandschutz sind fiir BKC EBA von grundlegender Be-
deutung, um Mitarbeitende, Betrieb, Kunden wie auch Produkte vor negativen Auswirkungen

zu schitzen.

BKC EBA verhalten sich bei ihrer Arbeit vorbildlich in Bezug auf die Qualitat, Sicherheit, die
Gesundheit sowie den Umwelt- und Brandschutz. Sie setzen die gesetzlichen Vorschriften und

betrieblichen Regelungen pflichtbewusst und eigenstandig um.

1.3.1 Richtziel - Qualitatssicherung
BKC EBA sind sich bewusst, dass die Qualitatssicherung der unternehmerische Prozess ist, der
sicherstellen soll, dass ein hergestelltes Produkt ein festgelegtes Qualitdtsniveau erreicht.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele tUberbetriebli-
cher Kurs

1.3.1.1 Qualitatssicherung
BKC EBA analysieren und be-
urteilen anhand von konkre-
ten Produkten exemplarisch
deren Qualitat. (K6)

1.3.1.1 Qualitatssicherung

Ich stelle in den Herstellungs-
prozessen jederzeit die Quali-
tat bei den mir Ubertragenen
Aufgaben sicher. (K5)

1.3.1.1 Qualitatssicherung
BKC EBA beurteilen anhand
von hergestellten Produkten
exemplarisch deren Qualitat.
(K6)

1.3.1.2 Qualitatsmangel

BKC EBA erkennen anhand
von Beispielen die typischen
Fehler in der Produktion.

Flr diese zeigen sie die Ursa-
chen und die notwendigen
Korrekturen auf und begriin-
den diese (K5).

1.3.1.2 Qualitatsmangel

Ich zeige die Ursachen und
die notwendigen Korrekturen
bei Mangeln auf. (K2)

1.3.1.2 Qualitatsméangel
BKC EBA erkennen allfallige
Ursachen von Fehlern. Sie
leiten die fachgerechten
Massnahmen ab. (K5)
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1.3.2 Richtziel - Personliche, betriebliche und Verarbeitungshygiene

BKC EBA erkennen die Bedeutung und den Stellenwert der persénlichen, betrieblichen und
Verarbeitungshygiene. Sie analysieren wesentliche Handlungsfelder im Betrieb und setzen die
vorgeschriebenen Massnahmen zur Hygiene um.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.3.2.1 Gesetzliche Bestim-
mungen

BKC EBA beschreiben die
wichtigsten gesetzlichen Hy-
gienevorschriften fur die Ge-
staltung der Arbeitsprozesse
und erklaren deren Zweck
und Bedeutung. (K2)

1.3.2.1 Gesetzliche Bestim-
mungen

Ich bin in der Lage, die Arbei-
ten gemass den gesetzlichen
Hygienevorschriften pflicht-
bewusst auszuftihren. (K3)

1.3.2.1 Gesetzliche Bestim-
mungen

BKC EBA halten die gesetzli-
chen Hygienevorschriften
pflichtbewusst ein. (K3)

1.3.2.2 Massnahmen

BKC EBA zeigen die Grundsat-
ze und Massnahmen der per-
sonlichen, betrieblichen und
Verarbeitungshygiene an-
hand von Beispielen auf. (K2)

1.3.2.2 Massnahmen

Ich wende taglich die
Grundséatze der persénlichen,
betrieblichen und Verarbei-
tungshygiene korrekt und
pflichtbewusst an. (K3)

1.3.2.2 Massnahmen

BKC EBA wenden die Grunds-
atze der personlichen, be-
trieblichen und Verarbei-
tungshygiene bei ihrer Arbeit
im UK gemass Vorgaben selb-
standig an. (K3)
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1.3.3 Richtziel - Hygienekonzept
BKC EBA sind sich der Bedeutung und der Ziele der Rahmenbedingungen aus einem betriebli-
chen Selbstkontrollkonzept und der guten Herstellungspraxis bewusst. Sie arbeiten aktiv an
einem betrieblichen Hygienekonzept mit und leisten ihren Beitrag in der taglichen Arbeit.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele tUberbetriebli-
cher Kurs

1.3.3.1 HACCP

BKC EBA erklaren die Funkti-
on und Grundsatze des
HACCP und der guten Her-
stellungspraxis (GHP). (K2)

1.3.3.1 HACCP

Ich setze die Grundsatze von
HACCP und der ,guten Her-
stellungspraxis” (GHP) ge-
mass Vorgaben um.

Im Rahmen des Selbstkon-
trollprozesses ergreife ich bei
meiner Arbeit geeignete
Massnahmen, um die Hygie-
ne und Lebensmittelsicher-
heit sicherzustellen. (K3)

1.3.3.1 HACCP

BKC EBA setzen die Grundsat-
ze von HACCP und der ,guten
Herstellungspraxis“ (GHP) bei
ihren Arbeiten im UK selb-
standig um.

Im Rahmen des Selbstkon-
trollprozesses ergreifen sie
bei ihrer Arbeit geeignete
Massnahmen, um die Hygie-
ne und Lebensmittelsicher-
heit sicherzustellen. (K3)

1.3.3.2 Kontrollblatter

BKC EBA sind fahig, Kontroll-
blatter und Checklisten feh-
lerfrei zu fihren und typische
Fehler aufzuzeigen. (K3)

1.3.3.2 Kontrollblatter

Ich fihre die Kontrollblatter
und Checklisten des betriebli-
chen Hygienekonzeptes kor-
rekt und pflichtbewusst und
lege sie ordnungsgemass ab.
(K3)

1.3.3.3 Kontrolltatigkeit

BKC EBA zeigen die Ziele und
die Schritte der Kontrolltatig-
keit auf und erklaren die
Wichtigkeit der einzelnen
Kontrollmassnahmen. (K2)

1.3.3.3 Kontrolltatigkeit

Ich bin fahig, die Kontrollta-
tigkeiten im Hygienebereich
zu erklaren und sie konse-
quent umzusetzen. (K3)

1.3.3.3 Kontrolltatigkeit

BKC EBA sind fahig, die Kon-
trolltatigkeiten im Hygienebe-
reich zu erklaren und sie kon-
sequent umzusetzen. (K3)

1.3.3.4 Mangelnde Hygiene
BKC EBA erklaren die Auswir-
kungen mangelnder Hygiene
(Krankheiten, Imageproble-
me, Haftungsanspriiche, Kos-
tenfolgen, Betriebsschlies-
sungen) anhand von typi-
schen Problemsituationen.
(K2)

1.3.3.4 Mangelnde Hygiene
Ich bin fahig, die Auswirkun-
gen mangelnder Hygiene zu
erkennen und allenfalls So-
fortmassnahmen einzuleiten.
(K5)

1.3.3.4 Mangelnde Hygiene
BKC EBA sind fahig, die Aus-
wirkungen mangelnder Hygi-
ene zu beschreiben und allen-
falls Sofortmassnahmen vor-
zuschlagen. (K5)
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1.3.4 Richtziel - Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
BKC EBA sind sich der Gefahrenbereiche bei ihrer Arbeit bewusst. Sie erkennen diese, gewahr-
leisten die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz und setzen geeignete Massnahmen

selbstandig um.

Leistungsziele Berufsfachschu-
le

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.3.4.1 Vorschriften

BKC EBA erklaren die Vor-
schriften zum Schutz ihrer
Gesundheit gemass gesetzli-
chen Richtlinien und spezifi-
scher Branchenldésungen am
Arbeitsplatz. (K2)

1.3.4.1 Vorschriften

Ich bin fahig, Ursachen zur
Gefahrdung meiner Gesund-
heit zu erkennen und mogli-
che Folgen abzuwenden.

Dabei beachte ich die im Be-
trieb geltenden Regeln und
Bestimmungen. (K5)

1.3.4.2 Vorbeugung

BKC EBA beschreiben die
Massnahmen zur Vorbeugung
von Verletzungen und Be-
rufskrankheiten im Umgang
mit gefahrlichen und allergi-
sierenden Stoffen, Maschinen
und Geraten, beim Heben
von Lasten und gegen das
Ausrutschen. (K2)

1.3.4.2 Vorbeugung

Ich beachte konsequent die
gesetzlichen und betriebli-
chen Anleitungen fir den
Umgang mit gefahrlichen und
allergisierenden Stoffen und
den sicheren Umgang mit
Maschinen und Geraten.

Ich setze diese Vorgaben der
Hersteller pflichtbewusst um.
Bei Unklarheiten frage ich

beim Vorgesetzten nach. (K3)

1.3.4.2 Vorbeugung

BKC EBA beachten konse-
guent die gesetzlichen und
betrieblichen Anleitungen flr
den Umgang mit gefdhrlichen
und allergisierenden Stoffen
und den sicheren Umgang
mit Maschinen und Geréaten.

Sie setzen diese Vorgaben
der Hersteller pflichtbewusst
um. Bei Unklarheiten fragen
sie beim Vorgesetzten nach.
(K3)

1.3.4.3 Massnahmen

BKC EBA erklaren die mogli-
chen Massnahmen zum
Schutz ihrer Person und ihres
Umfeldes gemass gesetzli-
chen Richtlinien. (K2)

1.3.4.3 Massnahmen

Ich bin fahig, durch geeignete
Massnahmen meine Gesund-
heit und die meiner Mitarbei-
tenden gemass den betriebli-
chen Richtlinien zu schitzen.
(K3)

1.3.4.3 Massnahmen

BKC EBA sind fahig, durch
geeignete Massnahmen ihre
Gesundheit und jene ihrer
Mitarbeitenden gemass den
gesetzlichen Richtlinien zu
schitzen. (K3)

1.3.4.4 Erste Hilfe

BKC EBA sind fahig, die Erste-
Hilfe-Massnahmen und eine
typische Notfallorganisation
zu erkldren und ihre Bedeu-
tung aufzuzeigen. (K2)

1.3.4.4 Erste Hilfe

Ich zeige auf, wie ich mich bei
Verletzungen und Unféllen
gemass der betrieblichen
Notfallorganisation zu verhal-
ten habe. (K2)

1.3.4.4 Erste Hilfe

BKC EBA zeigen auf, wie sie
sich bei Verletzungen und
Unfallen zu verhalten haben.

(K2)
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1.3.5 Richtziel - Umweltschutz

BKC EBA erkennen die Bedeutung und den Wert des Umweltschutzes. Sie sind fahig, wesentli-
che Handlungsfelder im Betrieb zu beurteilen und geeignete Massnahmen des Umweltschut-
zes umzusetzen und Ressourcen zu sparen.

Leistungsziele Berufs-
fachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.3.5.1 Umweltschutz

BKC EBA zeigen die betriebli-
chen Grundsatze und Mass-
nahmen des Umweltschutzes
anhand von aussagekréaftigen
Beispielen auf. (K2)

1.3.5.1 Umweltschutz

Ich wende taglich die
Grundsatze des Umwelt-
schutzes korrekt und pflicht-
bewusst an. (K3)

1.3.5.1 Umweltschutz

BKC EBA setzen die Grundsat-
ze des Umweltschutzes bei
ihrer Arbeit im UK gemass
Vorgaben selbstandig um.
(K3)

1.3.5.2 Umweltprobleme
BKC EBA sind fahig, Umwelt-
schutzprobleme anhand von
typischen Situationen zu ana-
lysieren und zu beurteilen.

Sie leiten geeignete Mass-
nahmen ab und zeigen deren
Einsatz auf. (K6)

1.3.5.2 Umweltprobleme

Ich beurteile regelmassig die
Situation im Hinblick auf den
Umweltschutz in meinen Ar-
beitsprozessen.

Ich leite die geeigneten Mas-
snahmen ab und setze sie in
meinem Arbeitsfeld korrekt

um. (K6)

1.3.5.3 Ressourceneinsatz
BKC EBA zeigen die allgemei-
nen Grundsatze und Mass-
nahmen flr den sparsamen
Umgang mit den Ressourcen
anhand von typischen Bei-
spielen auf. (K2)

1.3.5.3 Ressourceneinsatz

Ich setze samtliche Ressour-
cen in meinem Arbeitsbereich
fachgerecht wie auch mog-
lichst schonend und sparsam
ein. (K3)

1.3.5.3 Ressourceneinsatz
BKC EBA wenden die Grunds-
atze fur den sparsamen Um-
gang mit den Ressourcen bei
ihrer Arbeit in den (K gemass
Vorgaben selbstandig an. (K3)
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1.3.6 Richtziel - Brandschutz

BKC EBA verstehen die Grundsatze und Regelungen zum Brandschutz und erkennen deren
Bedeutung fiir die eigene Arbeit wie auch flr ihren Betrieb.

Leistungsziele Berufs-
fachschule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-
cher Kurs

1.3.6.1 Regelungen

BKC EBA erkldren die Bedeu-
tung der wesentlichen Rege-
lungen des Arbeitsgesetzes
und der Branchenempfehlun-
gen zum Brandschutz. (K2)

1.3.6.1 Regelungen

Ich bin fahig, anhand von
konkreten Massnahmen die
Regelungen zum Brandschutz
aufzuzeigen und deren Wir-
kungen zu erklaren. (K3)

1.3.6.2 Schutzmassnahmen
BKC EBA beschreiben die Ge-
fahren und moglichen Ursa-
chen von Branden, erklaren
die Bedeutung von Brand-
schutzmassnahmen und zei-
gen deren Anwendung fir
unterschiedliche Situationen
auf. (K2)

1.3.6.2 Schutzmassnahmen
Ich zeige die Gefahren und
moglichen Ursachen von
Branden in meinem Betrieb
auf und beschreibe Mass-
nahmen zu deren Verhinde-
rung. (K2)
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1.3.7 Richtziel - Werterhaltung

BKC EBA erkennen den Zweck und die Einsatzmoglichkeiten, die Pflege und Instandhaltung
von Einrichtungen, Maschinen, Gerdten und Betriebsmaterialien und erledigen alle damit ver-
bundenen Arbeiten pflichtbewusst und umweltschonend.

Leistungsziele Berufs-

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Gberbetriebli-

fachschule cher Kurs
1.3.7.1 Gebrauchsanweisun- 1.3.7.1 Gebrauchsanweisun-
gen gen
Ich bin in der Lage, Ge- BKC EBA sind in der Lage,
brauchsanweisungen zu lesen | Gebrauchsanweisungen zu
und deren Vorschriften genau | lesen und deren Vorschriften
anzuwenden. (K3) genau anzuwenden. (K3)
1.3.7.2 Unterhaltsarbeiten 1.3.7.2 Unterhaltsarbeiten
Ich fihre kleine Unterhaltsar- | BKC EBA fiihren kleine Unter-
beiten an Einrichtungen, Ge- | haltsarbeiten an Einrichtun-
raten und Maschinen gemaéss | gen, Gerdten und Maschinen
den betrieblichen Vorgaben gemass den (K-Vorgaben
durch. (K3) durch. (K3)

1.3.7.3 Pflege 1.3.7.3 Pflege 1.3.7.3 Pflege

BKC EBA erkléren die Arten,
den Einsatz und die Wirkun-
gen von typischen Reini-
gungs-, und Desinfektionsmit-
teln. (K2)

Ich setze die Reinigungs- und
Desinfektionsmittel in der
richtigen Art und Weise wie
auch in der angemessenen
Dosierung fachgerecht ein.

Dabei setze ich die Reini-
gungsgerate schonend, sicher
und zweckmassig ein. (K3)

BKC EBA sind fahig, Reini-
gungs- und Desinfektionsmit-
tel in der richtigen Art und
Dosierung fachgerecht und
d6konomisch einzusetzen und
deren Wirkungen zu erklaren.

Dabei setzen sie die Reini-
gungsgerate schonend, sicher
und zweckmassig ein. (K3)

1.3.7.4 Pannenbehebung

Ich bin in der Lage, bei tech-
nischen Pannen die betrieb-
lich vorgeschriebenen Mass-
nahmen zu ergreifen. (K3)
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2 Methodenkompetenzen

Die Methodenkompetenzen ermdoglichen den BKC EBA dank guter persdnlicher Arbeitsorgani-
sation eine geordnete und geplante Arbeitsweise, einen sinnvollen Einsatz der Hilfsmittel und
das zielgerichtete und durchdachte Losen von Problemen.

2.1 Arbeitstechniken

Zur Losung von beruflichen und persoénlichen Aufgaben setzen die BKC EBA geeignete Metho-
den und Hilfsmittel ein. Diese ermdglichen es ihnen, Ordnung zu halten, Prioritaten zu setzen,
Abldufe systematisch und rationell zu gestalten und die Arbeitssicherheit und die Hygiene zu
gewahrleisten. Sie planen ihre Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert sowie effizient und be-
werten ihre Arbeitsschritte systematisch.

2.2 Informations- und Kommunikationsstrategien

Die Anwendung der modernen Mittel der Informations- und Kommunikationstechnologie im
Betrieb wird in Zukunft immer wichtiger. Die BKC EBA sind sich dessen bewusst und helfen mit,
den Informationsfluss im Unternehmen zu optimieren und den Einsatz neuer Systeme zu un-
terstltzen. Sie beschaffen sich selbststiandig Informationen und nutzen diese im Interesse der
Kunden und des Betriebes.

2.3 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs und des lebenslangen Lernens stehen verschiedene Strategien
zur Verflgung. Da Lernstile individuell verschieden sind, reflektieren die BKC EBA ihr Lernver-
halten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und Problemstellungen situativ an. Sie ar-
beiten mit fur sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen Freude, Erfolg und
Zufriedenheit bereiten und damit ihre Fahigkeiten fir das lebenslange und selbststandige Ler-
nen starken.
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3 Sozial- und Selbstkompetenzen

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermoglichen den BKC EBA, die Beziehungen zu anderen
Personen zu gestalten und Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen si-
cher und selbstbewusst zu bewiltigen. Dabei starken sie ihre Personlichkeit und sind bereit, an
ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

In ihrem Arbeitsbereich und bei ihren Aufgaben sind die BKC EBA mitverantwortlich fir die
Arbeitsergebnisse und die betrieblichen Abldufe. Sie sind bereit, diese mitzugestalten, zu ver-
bessern, in ihrem Verantwortungsbereich Entscheide zu treffen und gewissenhaft zu handeln.

3.2 Lebenslanges Lernen

In der globalisierten Wirtschaft mit wechselnden Kundenbedirfnissen ist der Wandel ausge-
pragt. Anpassungen an die sich rasch wechselnden Bedlrfnisse und Bedingungen sind eine
Notwendigkeit. Die BKC EBA sind sich dessen bewusst und bereit, laufend neue Kenntnisse
und Fertigkeiten zu erwerben und sich auf lebenslanges Lernen einzustellen. Sie sind offen fir
Neuerungen, gestalten diese und den Wandel auch mit kreativem Denken mit und starken
damit ihre Arbeitsmarktfahigkeit und ihre Persdnlichkeit.

3.3 Kommunikationsfahigkeit

Die adressatengerechte und situativ angemessene Kommunikation ist bei allen Aktivitaten im
Betrieb von Bedeutung. Die BKC zeichnen sich aus durch Offenheit und Spontaneitat. Sie sind
gesprachsbereit, verstehen die Regeln erfolgreicher verbaler und nonverbaler Kommunikation
und wenden sie selbstbewusst an.

3.4 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag des Betriebes, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auffassun-
gen und Meinungen begegnen, kommt es gelegentlich zu Konfliktsituationen. Die BKC EBA
sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Fallen ruhig und Uberlegt. Sie stellen sich
der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren sachbezogen und su-
chen nach konstruktiven Losungen.

3.5 Teamfahigkeit

Die zielortientierte und effiziente Arbeit im Betrieb ist nur dann maoglich, wenn der Einzelne im
Team produktiv zusammenarbeitet. Die BKC EBA sind fahig, im Team zielorientiert und effi-
zient zu arbeiten, sie beherrschen die Regeln, wie Teams gut zusammenarbeiten und haben
Erfahrung in erfolgreicher Teamarbeit.

3.6 Umgangsformen

Die BKC EBA pflegen bei ihrer Tatigkeit unterschiedliche Kontakte mit Mitmenschen, die je-
weils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen ihrer Kontaktperson
haben. Die BKC EBA kdnnen ihre Sprache und ihr Verhalten der jeweiligen Situation und den
Bedirfnissen der Gesprachspartner anpassen und sind plnktlich, ordentlich und zuverlassig.

3.7 Belastbarkeit

Die verschiedenen Anforderungen im Betrieb sind vielfach mit korperlichen und geistigen An-
strengungen verbunden. Die BKC EBA kdnnen mit Belastungen umgehen, indem sie die ihnen
zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig und Uberlegt angehen. In kritischen Situationen
bewahren sie den Uberblick oder holen sich geeignete Unterstitzung. Bei besonderen Anlas-
sen sind sie bereit, einen Uberdurchschnittlichen Arbeitseinsatz zu leisten.
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B Lektionentafel der Berufsfachschule

Unterrichtsbereiche / Leitziele 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr Total
Handwerk und Technologie /

Qualitdt und Sicherheit 140 140 280
Gestalten und Prasentieren 60 60 120
Total Berufskenntnisse 200 200 400
Allgemeinbildender Unterricht 120 120 240
Turnen und Sport 40 40 80
Total Lektionen 360 360 720
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C  Organisation, Aufteilung und Dauer der Uberbetrieblichen Kurse

1. Zweck

Die Uberbetrieblichen Kurse (UK) erganzen die Bildung in der beruflichen Praxis und die schuli-
sche Bildung. Der Besuch der Kurse ist fur alle Lernenden obligatorisch.

2. Trager

Trager der Kurse sind die Kantonalverbdande des Schweizerischer-Backer-Confiseurmeister-
Verbands SBCY.

3. Organe
Die Organe der Kurse sind:

a. die Aufsichtskommission

b. die Kurskommissionen (mit Kantonsvertretung)
18
C. ..

4. Dauer, Zeitpunkt und Inhalte

4.1 Die Uberbetrieblichen Kurse dauern:

- im ersten Lehrjahr (Kurs 1)
- im dritten Semester (Kurs 2)
- im dritten Semester (Kurs 3)

3 Tage zu 8 Stunden
3 Tage zu 8 Stunden
1 Tag zu 8 Stunden®®

4.2 Die Uberbetrieblichen Kurse umfassen:

Kurs 1 1. Lehrjahr (3 Tage)

Einfiihrungsthema Richt- und Leistungsziele

Hygiene und Arbeitssicherheit 1.3.2 Richtziel Personliche, betriebliche und Ver-
arbeitungshygiene

133 Richtziel Hygienekonzept

1.3.4 Richtziel Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz

1.3.5 Richtziel Umweltschutz

1.3.7 Richtziel Werterhaltung

Bei diesem Kursteil in Kurs 1 steht eine Einfihrung in die Hygiene und Arbeitssicherheit im
Zentrum. Diese Ziele werden in den folgenden Kursen laufend vertieft.

v Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
18 Aufgehoben durch die Anderung vom 14. Juli 2014

= Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
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1.1.4.1 Produktegruppen

Integrierte Richt- und Leistungsziele

Hefeteig / Kleingeback (Herstellungsprozess)
- Rezept lesen und schreiben

- Abwagen und bereitstellen

- Mischen / kneten

- Géren / kUhlen

- Aufarbeiten

- Backvorbereitung

- Backen

- Fertigstellen

Tourierte Teige
- Blatterteig (deutsch, franzdsisch, holldndisch)
- Tourierte Hefeteige

Geriebene Teige
- Kuchenteig
- Pastetenteig

Fallungen und Cremen (stss und salzig)

- Mandelmasse

- Nussmasse

- Marmelade

- Gekochte Creme

- Fullungen fir Snack (Kuchen / Wahen / Apéro)

Blatterteiggebacke

- Pastetli

- Prussiens

- Kleine gefillte Blatterteiggebacke
- Grosse geflllte Blatterteiggebacke

Fingerfood (Snacks und Traiteur), warm und kalt
- Snacks

- Kuchen /Wé&hen

- Pizza

- Apérogeback

Tourierte Hefegebéacke (Klein- und Feingebéacke)

1.1.1  Richtziel - Rohstoffe / Halbfabrikate

1.1.2 Richtziel - Techniken, Gerate, Maschinen,
Anlagen

1.1.3.1 Naturgesetze und Vorgange

1.1.5.1 Erndhrungsgrundsatze

1.1.6.1 Zeitmanagement

1.1.6.2 Arbeitsplatzgestaltung

1.3.1  Richtziel Qualitatssicherung

1.3.2 Richtziel Personliche, betriebliche und
Verarbeitungshygiene

1.3.3 Richtziel Hygienekonzept

1.3.4 Richtziel Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz

1.3.5 Richtziel Umweltschutz

1.3.7 Richtziel Werterhaltung

Beim zweiten Kursteil in Kurs 1 werden die angegebenen Produkte hergestellt. Beim Hefeteig
wird zundchst in den gesamten Herstellungsprozess eingefiihrt, anschliessend werden die wei-
teren Produkte hergestellt.
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Kurs 2 3. Semester (3 Tage)

1.1.4.1 Produktegruppen Integrierte Richt- und Leistungsziele
Massen 1.1.1 Richtziel - Rohstoffe / Halbfabrikate
- Buttermasse 1.1.2 Richtziel - Techniken, Gerdte, Maschinen, Anlagen
- Biscuitmasse (warm, kalt, leicht,
schwer) 1.1.3.1 Naturgesetze und Vorgange
- Makronenmasse 1.1.5.1 Erndhrungsgrundsatze
- Abgerostete Massen
- Schneemasse 1.1.6.1 Zeitmanagement
- Meringuage italien und espagnol 1.1.6.2 Arbeitsplatzgestaltung
Butterteige
- Mailanderteig 1.3.1.1 Berufsbezogene Berechnungen
- Mirbteig
- Zuckerteig 1.3.2.2 Lagerbewirtschaftung

1.3.2.3 Produkteprasentation
Cremen und Fillungen

- Creme Bavaroise 13.1 Richtziel Qualitdtssicherung
- Ganache 1.3.2 Richtziel Personliche, betriebliche und
- Fruchtcreme Verarbeitungshygiene
133 Richtziel Hygienekonzept
Torten, Cakes und Tortchen 134 Richtziel Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz
Patisserie und Stickli 1.3.5 Richtziel Umweltschutz

1.3.7 Richtziel Werterhaltung
Konfekt und Petit Four

Honiggeback
Couverture (Verarbeitung)

Rahm-, Creme- und Glacedesserts

Torten, Cakes und Tértchen 1.2.2.1 Sensorik

1.2.2.3 Produkteprdsentation
Patisserie und Stlckli
Konfekt und Petit Four
Honiggeback

Couverture (Verarbeitung)

Beim ersten Kursteil in Kurs 2 werden die angegebenen Produkte hergestellt. Im zweiten Kurs-
teil werden die Ziele der Gestaltung an einem oder mehreren Produkten geschult, welche in
der linken Spalte aufgefihrt sind.

Umfang und Anforderung der Arbeiten richten sich nach den Leistungszielen fir die Gberbe-
trieblichen Kurse.

Die Grosse der Kursklasse richtet sich nach den methodisch-didaktischen und organisatori-
schen Rahmenbedingungen.
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Kurs 3 3. Semester (1 Tag) 2°

Themen

Richt- und Leistungsziele

Im UK 3 geht es darum, die neusten Er-
kenntnisse, Innovationen und Technolo-
gien in der Produkteherstellung, der Ar-
beitsorganisation, der Qualitatssicherung

und flr das Zeitmanagement zu erlernen.

1.1.2.2
1141
1151
1.15.2

13.1.1
13.2.2

Techniken

Produkte
Zeitmanagement
Arbeitsplatzgestaltung

Qualitatssicherung
Massnahmen (Hygiene)
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20 Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
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D  Qualifikationsverfahren

1 Organisation

- Das Qualifikationsverfahren wird in einem Lehrbetrieb, in einem andern geeigneten Betrieb
oder in einer Berufsfachschule durchgefihrt. Der lernenden Person werden ein Arbeitsplatz
und die erforderlichen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfligung gestellt.

- Mit der Prifungsanmeldung missen die funf Produktegruppen gemass dem Leistungs-
ziel 1.1.4.1 Produkte (S. 18) angegeben werden.?!

- Mit dem Prifungsaufgebot wird bekannt gegeben, welche Materialien die lernende Person
mitzubringen hat.

- Vorgangig wird eine Wegleitung zur Prifung abgegeben.??

- Das vollstandige Rezeptbuch aus der Lerndokumentation muss bei Prifungsbeginn den Ex-
perten vorgelegt werden. Bei fehlendem oder unvollstdndigem Rezeptbuch stellen die Ex-
perten Ersatzrezepte zur Verflgung. Damit fallen die Aufgaben nach freier Wahl weg und
werden zu Aufgaben nach Vorgaben.?3

2 Qualifikationsbereiche
21 Praktische Arbeit

Dieser Qualifikationsbereich wird grundsatzlich im Lehrbetrieb durchgefthrt. Es wird wahrend
6 Stunden im Rahmen einer vorgegebenen praktischen Arbeit (VPA) die Erreichung der
Leistungsziele aus Betrieb und Uberbetrieblichen Kursen tberprift. 24

Der Qualifikationsbereich umfasst:

- Position 1: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie mit den fliinf Produktegruppen
- Position 2: Leitziel 1.3 / Qualitat und Sicherheit®

Die Position 1 wird doppelt gewichtet.?®
Die Position 2 wird einfach gewichtet.?’

2.2 Berufskenntnisse

In diesem Qualifikationsbereich wird wahrend 1 1/2 Stunden schriftlich und 1/2 Stunde mund-
lich die Erreichung der Leistungsziele im berufskundlichen Unterricht Gberprift. Der Qualifika-
tionsbereich umfasst:

- Position 1: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie und das
Leitziel 1.3 / Qualitat und Sicherheit, 3/4 Stunde, schriftlich, 1/2 Stunde mind-
lich

- Position 2: Leitziel 1.2 / Gestalten und Prasentieren, 3/4 Stunden, schriftlich

Die Position 1 wird doppelt gewichtet.
3 Erfahrungsnote des berufskundlichen Unterrichts

Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der
Summe der vier Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts.?®

21 Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
22 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
2 Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
24 Anderung vom 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
% Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
%6 Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014

27 Eingefligt am 14. Juli 2014, in Kraft seit dem 1. August 2014
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4 Allgemeinbildung

Die Abschlussprufung im Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verord-

nung des SBFI Uber Mindestvorschriften fir die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbil-
dung.

5 Bewertung

Die Bestehensnorm, die Notenberechnung und -gewichtung richtet sich nach der Verordnung
Uber die berufliche Grundbildung.

28 Anderung vom 01. November 2017, in Kraft seit dem 01. Januar 2018
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E  Genehmigung und Inkraftsetzung

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2011 in Kraft.

Bern, 27.10.2010

SBKV

Kaspar Sutter Beat Kldy
Prasident Geschéftsfiuhrer
SKCV

Stefan Romang Urs Wellauer
Prasident Geschaftsfuhrer

Dieser Berufsbildungsplan wird durch das Bundesamt fir Berufsbildung und Technologie nach
Art. 10, Absatz 1, der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung fir Backerin-Konditorin-

Confiseurin auf der Stufe EBA und Backer-Konditor-Confiseur EBA auf der Stufe EBA vom

27.10.2010 genehmigt.

Bern, 27.10.2010

BUNDESAMT FUR BERUFSBILDUNG UND TECHNOLOGIE

Die Direktorin: Dr. Ursula Renold
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Anderung des Bildungsplans

Der Bildungsplan vom 27. Oktober 2010 wird wie folgt geandert:

Teil Seite Betreff

Leistungsziel 1.1.4.1

S. 18 Neuer Bezeichnung zweier Produktengruppen
Produkte

Teil C S. 34 2. Trager:

- Namensanpassung der Tragerschaft

S. 34 3.c wurde aufgehoben

S.34 4. Dauer, Zeitpunkt und Inhalte:
4.1 Die Uberbetrieblichen Kurse dauern:
- Ergdnzung um einen Kurs von 1 Tag
S.37 4.2: Die Uberbetrieblichen Kurse umfassen:

- Ergdnzung um den Beschrieb des neuen Kurses 3

Teil D S. 38 1. Organisation

Prazisierungen und Ergdnzungen zur Organisation

2.1 Praktische Arbeit

- Prazisierung des Durchfiihrungsorts

- Erganzung um Position 2 und um die Gewichtung der Positionen
3. Erfahrungsnote

- Zur Klarung der Berechnung wurde ein zusatzlicher Satz eingefligt

Anhang Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grund-
bildung: Namensanpassung der Tragerschaft und BBT zu SBFI

Die Anderung des Bildungsplans tritt mit der Genehmigung durch das SBFl am 1. August
2014 in Kraft und gilt fir alle Lernenden ab Ausbildungsbeginn 2014.

Bern, 10. Juli 2014

Schweizerischer-Backer-Confiseurmeister-Verband SBC

Kaspar Sutter Beat Kldy
Prasident Direktor
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Diese Anderungen im Bildungsplan werden durch das Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung
und Innovation (SBFI) nach Art. 10 Absatz 1 der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung
fur Backerin-Konditorin-Confiseurin auf der Stufe EBA und Backer-Konditor-Confiseur auf der

Stufe EBA vom 27.10.2010 genehmigt.

Bern, 14. Juli 2014

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation SBFI

Jean-Pascal Luthi
Leiter Abteilung berufliche Grundbildung und Maturitaten
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Der Bildungsplan vom 27.10.2010 (Stand am 1. August 2014) wird wie folgt geandert:

1 Berufsbild 2 Buchstabe b) erganzt mit ,energieeffizient”

Damit wird speziell auf die energieeffiziente Arbeitsweise hin-
gewiesen.

Al 11/12 Im Leitziel 1.1 Handwerk und Technologie wurden zwei neue
Leistungsziele eingefligt. 1.1.1.18 Vermeidung von Nahrungs-
mittelabfallen und 1.1.1.19 Abfallverwertung.

Neue Nummerierung des Leistungsziels 1.1.1.20 (vorher
1.1.1.18)

Al 13 Ergdnzung des Richtziels 1.1.2 und des Leistungsziels 1.1.2.1
Betrieb und UK durch den Begriff der Energieeffizienz.

Al 17 Im Richtziel — Naturlehre 1.1.3 wurden die beiden Leistungsziele
1.1.3.4 Erndhrungsgrundsatze und 1.1.3.5 Nahrstoffe, Enzyme
eingefligt.

D 3 Qualifikationsver- 38 Neue Definition der Erfahrungsnote des berufskundlichen Un-

fahren - Erfahrungsno- terrichts entsprechend Bildungsverordnung mit Prazisierung der

te des berufskundli- Anzahl der Semesterzeugnisnoten

chen Unterrichts

Die Anderung des Bildungsplans tritt mit der Genehmigung durch das SBFI am 01. Januar 2018 in Kraft
und gilt fur alle Lernenden ab Ausbildungsbeginn 01. August 2018

Bern, 13. September 2017

Schweizerischer-Backer-Confiseurmeister-Verband SBC

Silvan Hotz Urs Wellauer
Prasident Direktor

Diese Anderungen im Bildungsplan werden durch das Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung
und Innovation nach Art. 10 Absatz 1 der Verordnung Uber die berufliche Grundbildung fir
Backerin-Konditorin-Confiseurin auf der Stufe EBA und Backer-Konditor-Confiseur auf der Stu-
fe EBA vom 27.10.2010 genehmigt.

Bern, 01. November 2017

Staatssekretariat flr Bildung,
Forschung und Innovation SBFI

Jean-Pascal Luthi

Leiter Abteilung berufliche Grundbildung und Maturitadten
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Anhang zum Bildungsplan

Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung?®

Unterlage

Bezugsquelle

Verordnung Uber die berufliche Grundbildung , Ba-
ckerin-Konditorin-Confiseurin EBA und Backer-
Konditor-Confiseur EBA”

Elektronisch

Staatssekretariat fur Bildung, Forschung
und Innovation SBFI
(http://www.sbfi.admin.ch/)

Printversion

Bundesamt fir Bauten und Logistik
(http://www.bundespublika-
tionen.admin.ch/)

Bildungsplan ,,Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA
und Backer-Konditor-Confiseur EBA” mit Anhang 2
Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und
des Gesundheitsschutzes

SBC

Seilerstr. 9, Postfach
3001 Bern

Telefon 031 388 14 14
Info@swissbaker.ch
www.swissbaker.ch

Standard-Lehrplan fir den Betrieb SBC
Lerndokumentation SBC
Wegleitung zur Lerndokumentation SBC
Mindesteinrichtung Lehrbetrieb SBC
Qualitatsempfehlungen fur Ausbildungsbetriebe SBC
Bildungsbericht SDBB | CSFO

Schweizerisches Dienstleistungszentrum
Berufsbildung / Berufs-, Studien- und
Laufbahnberatung

Haus der Kantone
Speichergasse 6
Postfach 583
3000 Bern 7

2% Anderung vom 14. Juli 2014
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http://www.sbfi.admi/
mailto:Info@swissbaker.ch
http://www.swissbaker.ch/

Unterlage Bezugsquelle
Standard-Lehrplan fir die Gberbetrieblichen Kurse SBC
Organisationsreglement fir Uberbetriebliche Kurse | SBC
Einrichtung UK Zentren SBC
Standard-Lehrplan fir den berufskundlichen Unter- | SBC

richt

Wegleitung zum Qualifikationsverfahren SBC
Notenformular SDBB | CSFO
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