Berufsfeldspezifische Grundlagen
BERUFSFELD LEBENSMITTELHANDWERK

Das Berufsfeld Lebensmittelhandwerk verbindet die beiden Schwerpunkte Béckerei/Konditorei so-
wie Fleischerei. Je nach Schwerpunkt werden die Grundlagen der Herstellung und des Verkaufs
einfacher Produkte aus den wichtigsten Rohstoffen vermittelt.

im Lernbereich Berufliche Handlungsfahigkeit

» Zielsetzung des Basismoduls

Auf der Grundlage von Rezepten werden mit der Hand und an brancheniiblichen Maschinen Pro-
dukte hergestellt, werbewirksam présentiert und verkauft. Hierbei gewinnt die Kenntnis {iber die In-
haltsstoffe und Beratung der Kunden immer mehr an Gute L 6 i
Belastbarkeit sowie Toleranz i iten sind in
diesem Berufsfeld.

Die Kompetenzbereiche Rohstoffe sowie Tatigkeiten/Herstellungsprozesse sind im Sinne einer

gemaf den sowie nach Eignung und berufiichen
Perspektiven der Schiilerinnen und Schiiler vom Lehrkréfteteam auszuwahlen. Sie erwerben be-
3 und wenden Kompe-
tenzen wie beschreiben, présentieren und beurteilen von Arbeitsergebnissen an. Sie eignen sich bei
Bedarf Fertigkeiten aus dem F i an.
Kompetenzerwartungen Theorie Kompetenzerwartungen Praxis
Schiilerinnen und Schiiler Schiilerinnen und Schiler

WERKZEUGE/MASCHINEN/GERATE

. i + wahlen fiir den Einsatzbereich geeignete
Maschinen und Gerate und ordnen diese inrem | Werkzeuge, Maschinen, Geréte und Anwen-
Einsatzbereich zu dungsprogramme aus und wenden diese unter

« verstehen die Wirkungsweise ausgewahlter Anleitung fachgerecht an

Werkzeuge, Maschinen, Geréte und benennen |« reinigen und pflegen Werkzeuge, Maschinen
wichtige Bestandteile und Geréite
ERNAHRUNGSLEHRE
« formulieren wichtige Grundsatze fiir eine aus- |+ berii igen die Prinzipien
gewogene, vollwertige Erndhrung Emahrung bei der Herstellung ausgewahiter
Produkte

« kennen wichtige Lebensmittelinhaltsstoffe und
deren Bedeutung fiir den menschlichen Kérper

ROHSTOFFE
BACKEREI/KONDITOREI BACKEREI/KONDITOREI
- unterscheiden die wichtigsten Rohstoffe (Mehl- | = wahlen Rohstofie anhand vorgegebener
arten und Getreide, Zucker, Eier, ButterMarga- | Rezepte aus

rine, Milch, Hefe) « beachten die Lagerbedingungen der wichtigs-

ten Rohstoffe

FLEISCHEREI FLEISCHEREI

+ unterscheiden die wichtigsten Rohstoffe + wahlen Rohstoffe, Zutaten und Darme anhand
(Schweinefleisch, Rindfieisch, Kunst- und vorgegebener Rezepturen aus
Naturdarme)

- beachten die Lagerbedingungen der wichtigs-
+ unterscheiden die wichtigsten Gewiirze ten Rohstoffe

« unterscheiden Koch- und Pékelsalz

TATIGKEI ELLUNGSP!
BACKEREI/KONDITOREI BACKEREI/KONDITOREI
« lernen ausgewdhlte Teige, Massen und Misch- | - bearbeiten ausgewéhlte Teige, Massen, Fill-
techniken kennen lungen und Garnituren
« entschiisseln Rezepte nach Arbeitsschritten « backen Teige und Massen nach Anleitung

fachgerecht ab

« bereiten die hergestellten Produkte fiir den
Verkauf vor

FLEISCHERE! FLEISCHEREI
+ haben Kenntnis der Wurst- und Fleischsortie- « schneiden ausgewahlte Teilstiicke zu
rungen « wiegen, zerkleinern, fiillen und portionieren
+ benennen ausgewahlte Fleischteile und be- die Rohstoffe fiir die Herstellung von Fleisch-
schreiben deren ogli it in nach

der Produktion und im Verkauf « verarbeiten die Rohstoffe zu kiichenfertigen

«teilen Fleischerzeugnisse gemaB Herstel- und verzehrfertigen Erzeugnissen nach vor-
lungsprozess in Gruppen ein
Kochpékelwaren)

« bereiten die hergestellten Produkte fiir den
« sortieren Wurstwaren in Roh-, Koch- und Briih- Verkauf vor

wurst
« erstellen fiir ausgewahlte Fleischerzeugnisse

einfache Arbeitsplanungen auf der Grundiage
vorgegebener Rezepte

VERKAUF
+ kennen und +stellen fiir den Verkauf her
+ kennen die Grundiagen der Plakatgestaltung + gestalten einfache Plakate
« kennen tige der asentati < pré ahite Produkte verkaufs-
« kennen die Grundregeln des Verkaufsge- fordernd
sprachs « liben einfache Gesprache in Standardsitua-
tionen unter besonderer Beriicksichtigung der
Umgangsformen
QUALITATSMANAGEMENT
. geeignete Qualiti von |+ stellen ihre Arbeitsergebnisse digital und ana-
Arbeitsprozessen und achten auf fachliche log vor und achten hierbei au die Verwendung
Korrektheit, Darstellungsform, Aktualitat und der Fachsprache

Quellenangaben « bewerten unter Anleitung den eigenen Arbeits-

« planen nach schriftlichen und méindlichen prozess und die eigenen Arbeitsergebnisse
Arbeitsanweisungen lberschaubare, selbst- nach vorgegebenen Kriterien
stindig zu bewaltigende Teilschritte eines
Arbeitsprozesses

FACHSPEZIFISCHE MATHEMATISCHE GRUNDLAGEN

- wahlen gebrauchliche Einheiten si aus und wandeln diese in die nachste Einheit um
(Kilogramm, Liter, Kilojoule, N&hrwert)




