BASEL i
LANDSCHAFT A

BILDUNGS-, KULTUR- UND SPORTDIREKTION
BERUFSBILDUNGSZENTRUM BASELLAND

Schullehrplan Kiichenangestellte/r EBA

1. Semester L 2. Semester L 3. Semester L 4. Semester L
Einfih ; 5 Pflanzliche Lebensmitte/ Pflanzliche Lebensmitte/ Pflanzliche Lebensmitte/
PI; . /r}J;gsLag et Kartoffeln 13 Obst 10 Getreide 12
G z-:‘/:{/c © Fepensimitte 25 Lebensmittel tierischen Ursprung Samen und Kerne 5 Hiilsenfriichte :
P:ze"se 10 Milch, Milchprodukte Pfianziiche 15 Sprossen
N Lebensmittel Tierische Lebensmittel
Kriuter 5 N . )
Gewiirze 5 ) ) Gefliigel 15 Tierische Lebensmitte/ -
i . Eier, Eierprodukte 10 Fisch 20 Schlachtfleisch
Speisefette und Ole 5
el . Weitere Lebensmittel 10 Nihrstoffe und Energiebedarf (Fett) 7 Weitere Lebensmittel
W?/ Eﬁ_tie;ensm/ © Zucker und Siissstoffe Erndhrungsformen 3 Teiglockerungsmittel 5
rzmi
" . : Schadstoffe Soja und alternative Proteinquellen 4
Nahrstoffe und Energiebedarf (KH) . ittel 3
Schadstoffe 5 Ernidhrungsgrundsitze Bindemitte
Schadstoffe
Nahrstoffe und Energiebedarf
(Protein) 5
Schadstoffe 1
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BASEL #%
LANDSCHAFT R

BILDUNGS-, KULTUR- UND SPORTDIREKTION
BERUFSBILDUNGSZENTRUM BASELLAND

Schullehrplan Kiichenangestellte/r EBA

HKB A

al
Gastebediirfnisse berticksichtigen
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

al
Gastebediirfnisse berticksichtigen
Rezeptsammlung

a2

Warenkosten

Nahrstoffe und Energiebedarf
Ernahrungsgrundsatze
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

ab

Bedeutung und Wirkung
Speisenausgabe und Verteilung

al
Gastebedurfnisse bertiicksichtigen
Rezeptsammlung

a2

Warenkosten
Erndhrungsformen
Schadstoffe

a3

Warenannahme und Lagerung
Qualitatssicherung
Qualitatssicherungsmassnahmen

a4

Mise en place Arbeitsplatz und Gerate
Vorbereitung von pflanzlichen Lebensmitteln
Vorbereitung von tierischen Lebensmitteln

Vorbereitung von Lebensmitteln tierischen
Ursprungs
Garmethoden fir die Vorbereitung

a5
Garmethoden

Kombination von Garmethoden fir die
Vorbereitung und die Zubereitung

Garmethoden in der Regeneration und der
Fertigung

Sensorik bei der Zubereitung und
Veredelung

ab

Bedeutung und Wirkung
Speisenausgabe und Verteilung

al
Gastebedurfnisse bertiicksichtigen
Rezeptsammlung

a2
Warenkosten
Schadstoffe

a3

Warenannahme und Lagerung
Qualitatssicherung
Qualitatssicherungsmassnahmen

a4
Mise en place Arbeitsplatz und Gerate

Vorbereitung von pflanzlichen
Lebensmitteln

Vorbereitung von tierischen 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
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Schullehrplan Kiichenangestellte/r EBA

BASEL iy
LANDSCHAFT R

BILDUNGS-, KULTUR- UND SPORTDIREKTION
BERUFSBILDUNGSZENTRUM BASELLAND

1. Semester L 2. Semester L 3. Semester L 4. Semester L
b b b b
Mikroorganismen 2 Mikroorganismen 5 Mikroorganismen 5 Mikroorganismen 5
Rechtsgrundlagen 1 Rechtsgrundlagen 5 | Rechtsgrundlagen 5 | Rechtsgrundlagen 5
Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und 5 1. c c
ELafZﬁ-scur:::ltZErkrankungsgefahr 5 Planungshilfsmittel 10 Planungshilfsmittel 5 Aufbauorganisation 5
d Einsatz von Geraten Planungshilfsmittel
Umweltschutz 2 5 5
Abfallbewirtschaftung 2 Brancheniibliche Fachbegriffe 2 d d
Massnahmen der Werterhaltung 1 Auftreten 2 Berufsethos 2 Betriebstypen und -konzepte 5
(] Reinigung 2 Zusammenarbeit 2 Brancheniibliche Fachbegriffe 2 Weiterbildungsmaoglichkeiten 5
S~ Herausfordernde Situationen und Hektik 2 Kommunikation 1
o ¢ ) ) 2 Gastertickmeldung 2 Auftreten 1
~ Planun.gshllfsmlttel 5 Zusammenarbeit 1
: \I_/:t:?r?sﬁ:?t?ﬂzgpschwendung Herausfordernde Situationen und Hektik 2
§ Betriebsmitteleinsatz 3 Gastertickmeldung 1
d
Berufsethos 2
Kommunikation 1
Auftreten 2
Zusammenarbeit 2
Herausfordernde Situationen und Hektik 1
Gasterlickmeldung 1
Informationsfluss 1

AGS Basel

Version 2024



