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1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

HKB A

Einfiihrungstag
Pflanzliche Lebensmitte/
Gemiise

Pilze

Krauter

Gewiirze

Speisefette und Ole

Pflanzliche Lebensmittel

Kartoffeln

Lebensmittel tierischen Ursprung

Milch, Milchprodukte Pflanzliche Lebensmitte/

Eier, Eierprodukte

Weitere Lebensmittel
Zucker und Siissstoffe

Pflanzliche Lebensmittel
Obst
Samen und Kerne

Tierische Lebensmitte/
Gefliigel
Fisch

Pflanzliche Lebensmittel
Getreide
Hiilsenfriichte
Sprossen

Tierische Lebensmittel
Schlachtfleisch

Weitere Lebensmittel

Weitere Lebensmittel Néhrstoffe und Energiebedarf (Fett)
Wiirzmittel ) . Ernahrungsformen Teiglockerungsmittel
Néhrstoffe und Energiebedarf (KH) Schadstoffe Soja und alternative Proteinquellen
Erndhrungsgrundsitze . .
Schadstoffe Schadstoffe Bindemittel
Nahrstoffe und Energiebedarf (Protein)
Schadstoffe
al al al al

Gastebedirfnisse beriicksichtigen
Rezeptsammlung

a2

Warenkosten

Schadstoffe

a3

Warenannahme und Lagerung
Qualitatssicherung
Qualitatssicherungsmassnahmen

a4

Mise en place Arbeitsplatz und Gerate
Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln
Garmethoden fiir die Vorbereitung

a5

Garmethoden

Kombination von Garmethoden fiir die Vorbereitung
und die Zubereitung

Garmethoden in der Regeneration und der Fertigung
Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung

a6

Bedeutung und Wirkung

Speisenausgabe und Verteilung

Gastebediirfnisse beriicksichtigen
Rezeptsammlung

a2

Warenkosten

Nahrstoffe und Energiebedarf
Ernahrungsgrundsatze

Schadstoffe

a3

Warenannahme und Lagerung
Qualitatssicherung
Qualitatssicherungsmassnahmen

a4

Mise en place Arbeitsplatz und Gerdte
Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln
Garmethoden fiir die Vorbereitung

a5

Garmethoden

Kombination von Garmethoden fiir die Vorbereitung
und die Zubereitung

Garmethoden in der Regeneration und der Fertigung
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a6

Bedeutung und Wirkung

Speisenausgabe und Verteilung

Gastebediirfnisse berticksichtigen
Rezeptsammlung

a2

Warenkosten

Ernadhrungsformen

Schadstoffe

a3

Warenannahme und Lagerung
Qualitdtssicherung
Qualitdtssicherungsmassnahmen

a4

Mise en place Arbeitsplatz und Gerate
Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln
Vorbereitung von tierischen Lebensmitteln
Vorbereitung von Lebensmitteln tierischen Ursprungs
Garmethoden fiir die Vorbereitung

a5

Garmethoden

Kombination von Garmethoden fiir die Vorbereitung
und die Zubereitung

Garmethoden in der Regeneration und der Fertigung
Sensorik bei der Zubereitung und Veredelung
a6

Bedeutung und Wirkung
Speisenausgabe und Verteilung
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Rezeptsammlung

a2

Warenkosten
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a4
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Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln
Vorbereitung von tierischen Lebensmitteln
Garmethoden fiir die Vorbereitung
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Kombination von Garmethoden fiir die Vorbereitung
und die Zubereitung
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a6

Bedeutung und Wirkung

Speisenausgabe und Verteilung
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1. Semester

2. Semester

3. Semester

4. Semester

HKBB/C/D

b
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Brandschutz

Unfall- und Erkrankungsgefahr
Umweltschutz
Abfallbewirtschaftung
Massnahmen der Werterhaltung
Reinigung

c

Planungshilfsmittel

Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung

Betriebsmitteleinsatz

d

Berufsethos

Kommunikation

Auftreten

Zusammenarbeit

Herausfordernde Situationen und Hektik
Gasterlickmeldung

Informationsfluss

b
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

C
Planungshilfsmittel

d

Branchentibliche Fachbegriffe

Auftreten

Zusammenarbeit

Herausfordernde Situationen und Hektik
Gasteriickmeldung

b
Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

C
Planungshilfsmittel
Einsatz von Geraten

d

Berufsethos

Brancheniibliche Fachbegriffe
Kommunikation

Auftreten

Zusammenarbeit

Herausfordernde Situationen und Hektik
Gasterlickmeldung

b

Mikroorganismen
Rechtsgrundlagen

C

Aufbauorganisation
Planungshilfsmittel

d

Betriebstypen und -konzepte
Weiterbildungsmadglichkeiten
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