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EinfUhrung Backer/-in

EINFUHRUNG

1 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat geméal3 Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schilerinnen und Schi-
lern berufliche und allgemein bildende Lerninhalte unter besonderer Berlicksichtigung der
Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufsschule und die Aushil-
dungsbetriebe erflllen dabei in der dualen Berufsausbildung el nen gemeinsamen Bil-
dungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen Fahigkeiten
humaner und sozialer Art verbindet,

berufliche Flexibilitdt zur Bewdaltigung der sich wandelnden Anforderungen in Ar-
beitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen Europas zu
entwickeln,

die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

die Fahigkeit und Bereitschaft zu férdern, bei der individuellen Lebensgestaltung und
im offentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule

den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten, die
Handlungsorientierung betont;

unter Berticksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und
berufsfeldiibergreifende Qualifikationen vermitteln;

ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewahrleisten, um unterschiedli-
chen Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernissen der Arbeits-
welt und der Gesellschaft gerecht zu werden;

auf die mit Berufsaustibung und privater Lebensfiihrung verbundenen Umweltbedro-
hungen und Unfallgefahren hinweisen und Moglichkeiten zu ihrer Vermeidung bzw.
Verminderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dariiber hinaus im allgemein bildenden Unterricht, und soweit esim
Rahmen berufsbezogenen Unterrichts moglich ist, auf die Kernprobleme unserer Zeit ein-
gehen, wie z. B.

Arbeit und Arbeits osigkeit,

friedliches Zusammenl eben von Menschen, Volkern und Kulturen in einer Welt unter
Wahrung ihrer jeweiligen kulturellen Identitét,

Erhaltung der nattirlichen Lebensgrundlagen sowie

Gewadhrleistung der Menschenrechte.
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Backer/-in Einflhrung

2 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf B&-
cker/Béackerin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 29.01.2004 — und die Ver-
ordnung Uber die Berufsausbildung zum Bécker/zur Backerinvom (BGBI. I, Nr. 46, S.
2534 ff.) zugrunde.

Der Ausbildungsberuf Backer ist dem Berufsfeld Ernghrung und Hauswirtschaft zugeord-
net. Die Aushildungszeit betrégt 3 Jahre.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Einzeltagesunterricht 1Tag 1Tag 1Tag

Fécher Jost. 10 Jost. 11 Jost. 12
Allgemein bildender Unterricht
Religionglehre

Deutsch

Politik und Gesellschaft

Sport

ool' N =

1
1
1

3

ool' N =

Fachlicher Unterricht

Marketing und Verkauf 2 1 1

Feine Backwaren 4 15 1

Wei zenkl eingebacke und Wei zenbrote - 2 1

Roggenhaltige Backwaren und Vollkorn-

gebacke - 15 3
6 6 6

Zusammen 9 9 9

Wahlunterricht (bis zu 2 Stunden je Fach)?

! Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von herkémmlichen Lehrplanen darin, dass die Formulierungen der
Lernziele und Lerninhalte aus den KMK-Rahmenlehrplénen im Wesentlichen unveréndert ibernommen wer-
den.

2 gemaR BSO in der jeweils giiltigen Fassung
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Blockunterricht 10 9 9 Blockwochen

Fécher Jost. 10 Jost. 11 Jgst. 12

Allgemein bildender Unterricht

Religionslehre 3 3 3

Deutsch 4 4 3

Politik und Gesellschaft 4 3 4

Sport 2 2 2
13 12 12

Fachlicher Unterricht

Marketing und Verkauf 8 5 5

Feine Backwaren 18 6 5

Wei zenkl eingebécke und Weizenbrote - 8 4

Roggenhaltige Backwaren und Vollkorn-

gebacke _ _8 13
26 27 27

Zusammen 39 39 39

Wahlunterricht®

3 Leitgedanken fur den Unterricht an Berufsschulen

Lernen hat die Entwicklung der individuellen Personlichkeit zum Inhalt und zum Ziel.

Geplantes schulisches Lernen erstreckt sich dabel auf vier Bereiche:

— Aneignen von bildungsrelevantem Wissen,

— Einlben von manuellen bzw. instrumentellen Fertigkeiten und Anwenden einzelner
Arbeitstechniken, aber auch gedanklicher Konzepte;

— produktives Denken und Gestalten, d. h. vor allem selbststandiges Bewaltigen berufs-
typischer Aufgabenstellungen;

— Entwickeln einer Wertorientierung unter besonderer Beriicksi chtigung berufsethischer
Aspekte.

Diese vier Bereiche stellen Schwerpunkte dar, die einen Rahmen fir didaktische und me-
thodische Entscheidungen geben. Im konkreten Unterricht werden sie oft ineinander flie-
[3en.

Die enge Verknipfung von Theorie und Praxisist das grundsétzliche didaktische Anlie-
gen der Berufsausbildung. Fur die Berufsschule heif3t das: Theoretische Grundlagen und
Erkenntnisse muissen praxisorientiert vermittelt werden und zum beruflichen Handeln be-
fahigen. Neben der Vermittlung von fachlichen Kenntnissen und der Eintibung von Fer-
tigkeiten sind im Unterricht verstarkt Gberfachliche Qualifikationen anzubahnen und zu
fordern.

% gemaR BSO in der jeweils gilltigen Fassung
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Backer/-in Einflhrung

Lernen wird erleichtert, wenn der Zusammenhang zur Berufs- und Lebenspraxis immer
wieder deutlich zu erkennenist. Dabel spielen konkrete Handlungssituationen, aber auch
in der Vorstellung oder Simulation vollzogene Operationen sowie das gedankliche Nach-
vollziehen und Bewerten von Handlungen eine wichtige Rolle. Methoden, die Handlungs-
kompetenz unmittel bar férdern, sind besonders geeignet und sollten deshalb in der Unter-
richtsplanung angemessen berticksichtigt werden. Handlungskompetenz wird verstanden
alsdie Bereitschaft und Fahigkeit des Einzelnen, sich in gesellschaftlichen, beruflichen
und privaten Situationen sachgerecht sowie individuell und sozial verantwortlich zu ver-
halten.

Handlungsorientierter Unterricht ist ein didakti sches Konzept, das fach- und handlungs-
systematische Strukturen miteinander verschrankt. Dieses Konzept |asst sich durch unter-
schiedliche Unterrichtsmethoden verwirklichen.

Im Unterricht ist zu achten auf

— enesorgfdtige und rationelle Arbeitsweise,

— Sparsamkeit beim Ressourceneinsatz,

— die gewissenhafte Beachtung aller Mal3nahmen, die der Unfallverhiitung und dem
Umweltschutz dienen,

— sorgfaltigen Umgang mit der deutschen Sprache in Wort und Schrift.

Im Hinblick auf die Fahigkeit, Arbeit selbststéndig zu planen, durchzufiihren und zu kon-
trollieren, sind vor allem die bewusste didaktische und methodische Planung des Unter-
richts, die fortlaufende Absprache der Lehrer fur die einzelnen Facher bis hin zur gemein-
samen Planung féacherlbergreifender Unterrichtseinheiten erforderlich. Dartber hinaus ist
im Sinne einer bedarfsgerechten Berufsausbildung eine kontinuierliche personelle, organi-
satorische und didakti sch-methodische Zusammenarbeit mit den anderen Lernorten des
dualen Systems sicherzustellen.

4 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fir die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaates Bay-
ern und des Bayerischen Gesetzes Uber das Erziehungs- und Unterrichtswesen die ver-
bindliche Grundlage fur den Unterricht und die Erziehungsarbeit. Im Rahmen dieser Bin-
dung trifft der Lehrer seine Entscheidungen in p&dagogischer Verantwortung.

Die Inhalte der Lehrplanrichtlinien werden innerhalb einer Jahrgangsstufe in der Reihen-
folge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkréfte zur Abstimmung
des Unterrichts ergibt. Sind mehrere Lernfelder in einem Fach gebiindelt, so ist deren Re-
henfolge nicht verbindlich. Ebenso sind dann die Zeitrichtwerte der Lernfelder als Anre-
gung gedacht.
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5 Ubersicht Uiber die Facher und Lernfelder

Jahrgangsstufe 10
Marketing und Verkauf
Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen

Feine Backwaren
Herstellen einfacher Teige/Massen
Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

Jahrgangsstufe 11
Marketing und Verkauf
Herstellen von Backwarensnacks

Feine Backwaren
Herstellen von Feinen Backwaren aus Massen

Weizenkleingeback und Weizenbrote

Herstellen von Weizenbroten und Weizenkl eingebécken

Roggenhaltige Backwar en und Vollkor ngebacke
Herstellen von roggenhaltigem Brot und Kleingebéack

Jahrgangsstufe 12
Marketing und Verkauf
Planen und Durchfiihren einer Aktionswoche

Feine Backwaren
Herstellen von Torten und Desserts

Weizenkleingebacke und Weizenbr ote
Herstellen von Weizenbrot und Weizenkleingebacken

Roggenhaltige Backwar en und Vollkor ngebécke

Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig
Herstellen von Schrot-, Vollkorn- und Spezial broten

Defiztliste:

80 Std.

100 Std.
_80 Std.
180 Std.

45 Std.

54 Std.

72 Std.

72 Std.

45 Std.

45 Std.

36 Std.

63 Std.
54 Std.
117 Std.

Die mit den Vertretern der Wirtschaft abgestimmte bayerische Stundentafel fur die
Ausbildung zum Béacker/zur Backerin legt einen wesentlich geringeren Zeitrahmen als
der bundeseinheitliche Rahmenlehrplan fur diesen Beruf zugrunde. Daher werden die
Lernfelder, die im Berufsschulunterricht in Bayern nicht vermittelt werden kénnen, in
eine Defiztliste aufgenommen. Diese Defiztliste mit den Lernfeldern Nr. 1, Unterwei-
sung einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen Mitarbeiters* und Nr. 12 ,, Herstellen von
kleinen Gerichten“ aus dem Rahmenlehrplan Backer/Backerin (Beschluss der Kul-
tusministerkonferenz vom 29.01.2004) ist am Ende dieser Lehrplanrichtlinie ver6ffent-
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Backer/-in Einflhrung

licht. Die darin aufgefthrten Lernfelder werden in bayerischen Berufsschulen nicht
unterrichtet.

6 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Die Ausbildungsberufe des Nahrungsmittel handwerks Backer/Backerin, Konditor/Kon-
ditorin sowie Fachverkaufer/Fachverkauferin(soweit eine Neuordnung der Fachverk&u-
fer/Fachverkauferin keine andere Regelung vorsieht) kénnen im ersten Ausbildungsjahr
eine gemeinsame fachliche Grundbildung erhalten.

Lernfelder kénnen zeitlich nacheinander oder parallel angeboten werden. Dies erfordert
eine besonders exakte Abstimmung zwischen den Kollegen.

Hohe Innovationsgeschwindigkeit im technischen und gesetzlichen Bereich verlangt
grundsétzlich Kooperation zwischen Schule und Betrieb. Projektbezogen kénnen lernort-
Ubergreifend Betriebserkundungen und Schulungen mit Klassen durchgefihrt werden.

Betriebspraktika des L ehrpersonals werden empfohlen.

In den einzelnen Lernfeldern sollen technol ogische, rechnerische und praktische Aspekte
eines Arbeitsprozesses verkniipft werden. Das Uben und V ertiefen mathematischer Inhalte
muss wahrend der gesamten Ausbildung in ausreichendem Mal3e sichergestellt sein.

Der Rahmenlehrplan enthélt keine methodische Festlegung. Die ganze Bandbreiteist ein-
setzbar, sollte aber moglichst abwechsungsreich im Sinne von ganzheitlichen Hand-
lungen/Geschéftsprozessen angewendet werden. Lernfelder zielen zudem darauf ab, As-
pekte der Personlichkeitsbildung und gesellschaftlich relevante Kompetenzen wie Team-
fahigkeit, Methodenkompetenz und Sozialkompetenz zu fordern.

Um der geforderten Handlungsorientierung gerecht zu werden, sind fir den Unterricht in-
tegrierte Fachraume anzustreben.

Aufgabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufsschule ist es, den Schiilerinnen und
Schilern den Erwerb einer ganzheitlichen beruflichen Handlungskompetenz zu ermdégli-
chen.

Ganzheitliches Lernen bedeutet, auch folgende Unterrichtsprinzipien als integrative Be-
standteile der Lernfelder zu vermitteln:

- rechtliche Vorgaben einhalten,

- Hygienebewusstsein entwickeln,

- Qualitatssicherung durchfihren,

- Arbeitssicherheit und Umweltschutz beachten,
- Kreativitét entwickeln,

- mit Ressourcen sparsam umgehen,

- im Team arbeiten,

- Fachsprache anwenden,

- neue Technologien einsetzen

Seite 6



- Informations- und Kommunikationssysteme nutzen,
- Kundenorientierung berticksichtigen.

Zur beruflichen Handlungskompetenz gehdren neben der Technik- und Produktentwick-
lung die angemessene Reaktion auf sich &ndernde Marktsituationen im Sinne einer konti-
nuierlichen Sortimentsentwicklung und die aktuelle Kundenorientierung.

Sachgerechte Dokumentation und mediale Aufbereitung sind Unterrichtsprinzip. In die-
sem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach Deutsch in die Erarbeitung der beruflichen
Handlungskompetenz einbezogen werden.

Die Lehrplanrichtlinien enthalten die Zeitrichtwerte fur Blockbeschulung. Fir den Einzel-
tagesunterricht sind diese Zeitrichtwerte schulintern anzupassen.

Zur Veranschaulichung der fachlichen Kenntnisse sowie zur Einlibung von Fertigkeiten
sind Stundenanteile in den jeweiligen Lernfeldern ausgewiesen, um exemplarisch fach-
praktische Lerninhalte (fpL) vermitteln zu kénnen.
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

LEHRPLANRICHTLINIEN
MARKETING UND VERKAUF

Jahrgangsstufe 10
Lernfeld 80 Std.
Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen fpL 30 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler kennen die wesentliche Bedeutung des Marketings, gestalten
und prasentieren Produkte und wenden Kommunikationsinstrumente an.

Sie beraten Kundinnen/Kunden und beriicksi chtigen neben |ebensmittel rechtlichen, dkono-
mischen, 6kologischen, sensorischen besonders ernéhrungsphysi ol ogische Aspekte und fuh-
ren Nahrwertberechnungen durch. Sie entwickeln geeignete Verkaufsargumente und gehen
auf Kundinnen und Kunden ein.

Die Schilerinnen und Schiler schlief3en berufstypische Kaufvertrége, verpacken Produkte
fachgerecht und nehmen Berechnungen vor.

Inhalte
Marketing als Instrument der Verkaufsforderung

Marktbeobachtung/Bedarfsermittiung; Preisgestaltung

Bestellung, Wareneingangskontrolle

Présentation der Waren in der Theke und im Regal

Asthetische Grundsétze, insbesondere Farbgebung, Licht, Form, Anordnung, Umgebung
Gestalterische Grundlagen, insbesondere Plakate, Handzettel

Beratung Uber gesunde Erndhrung: Bedeutung der Inhaltsstoffe von Back- und Béckereier-
zeugnissen, insbesondere Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe, Verdaulichkeit der
Nahrstoffe

Zusatzstoffe

Erndhrungstrends

Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive, Verkaufsargumente, Gesprachsftihrung;
Abrechnungen und Rechnungserstellung

Grundlagen des V erpackens
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Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

FEINE BACKWAREN

Jahrgangsstufe 10
Lernfeld 100 Std.
Herstellen einfacher Teige/M assen fpL 50 Std.

Zielformulierung

Ausgehend von der Sortimentsiibersicht (DLG) und ihrem Backzettel kennen die Schile-
rinnen und Schuler Grundrezepte fir einfache Backwaren aus Hefeteigen, Feinteigen ohne
Hefe und Massen. Sie wahlen fir ihre berufstypischen Produkte die Hauptrohstoffe aus, in
denen die wesentlichen Inhalts- und Néahrstoffe enthalten sind. Sowohl die Auswahl der Re-
zepte als auch die unterrichtliche Vertiefung der Rohstoffe erfolgt nach berufsbezogener
Schwerpunktsetzung.

Die Schulerinnen und Schiller wenden geeignete Arbeitsschritte an, um die typischen Teig-,
Massen- und Gebéackeigenschaften zu erreichen. Sie fihren Berechnungen durch und be-
griinden das Herstellungsverfahren mit den technologischen Eigenschaften der Rohstoffe
und deren Inhaltsstoffen.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten die Rohstoffqualitdt sowie die sensorische und er-
ndhrungsphysiol ogi sche Bedeutung der wesentlichen Nahr- bzw. Inhaltsstoffe. Sie beurtei-
len die technol ogische Wirkung der Rohstoffe bzw. deren Inhaltsstoffen auf die Qualitét von
Teig, Masse und Gebéack.

Inhalte

Rezept-/Rohstoffauswahl fir einfache Teige/Massen; Gewichts-, Mengen-, Rezeptumrech-
nung

Angebot, Qualitét, Preis, Lagerung, Kontrolle, Verwendung der Hauptrohstoffe; Ausmah-
lungsgrad, Mehltype

Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe

Herstellung, Arbeitsablauf und dekorative Gestaltung der Produkte; Arbeitszeitberechnung,
Teigtemperatur

Technol ogische Bedeutung der Hauptrohstoffe
Technologische Eigenschaften und Wirkung der wesentlichen Inhaltsstoffe

Beurteilung der technol ogischen, sensorischen und erndhrungsphysi ol ogischen Bedeutung
gebéacktypischer Rohstoffe und ihrer Inhaltsstoffe fir Teig, Masse und Gebéck
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

FEINE BACKWAREN

Jahrgangsstufe 10
Lernfeld 80 Std.
Her stellen von Feinen Backwaren aus Teigen fpL 40 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler stellen siiRes und pikantes Geback her. Dafir wahlen sie fur
ihre Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technol ogischen Eignung und der rechtlichen
Vorgaben aus und fuihren dazu Berechnungen durch.

Sie entwickeln Ablaufplane und setzen Maschinen und Apparate zur rationellen Herstellung
und Bevorratung der Teige und Gebécke auch unter Einbeziehung der Kéaltetechnik ein. Un-
ter Berticksichtigung der Arbeitssicherheit beherrschen sie die Techniken zur Beschickung
der Backgerate sowie des Ausbackens. Sie fuhren vor- und nachbereitende Arbeiten aus,
dekorieren und bringen die Erzeugnisse in verkaufsfertige Form. Sie fuhren schwerpunkt-
maél3ig Berechnungen zur Ausbeute und zu den Verlusten durch.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststéndig auch unter
Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebackfehler und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhalte

Grund- und Spezialrezepte, insbesondere Hefeteige, Plunderteige, Blétterteige, MUrbeteige,
Honigkuchen- und Lebkuchenteige

Rohstoffe, insbesondere Milch, Kése, Spezialfette, Backmittel, Lockerungsmittel, Honig,
Obst, Salz, Wirzmittel

Systematische Arbeitsablaufe

Teigfuhrung: Knetprozess, Teighildung; Teigausbeute

Formgebung

Biologische, physikalische und chemische Lockerung

Gérprozess, Gérsteuerung

Backprozess: Ofen und Fettbackgerét; Backausbeute, V olumenausbeute
Fertigstellen der Gebécke, insbesondere Fullen, Aprikotieren, Glasieren, Dekorieren
Veranderungen nach dem Backen

Lager-, Einwiege-, Gér- und Backverlust

Beurteilung von Rohstoff, Teig, Gebéck sowie Qualitatserhaltung

Ursachen und Vermeidung von Gebéck- und Lagerfehlern

Seite 10



Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

MARKETING UND VERKAUF

Jahrgangsstufe 11
Lernfeld 45 Std.
Her stellen von Backwar ensnacks fpL 9 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiller stellen Backwarensnacks aus unterschiedlichen Teigarten,
Flllungen und anderen Zutaten in geeigneter Kombination her. Sie beachten die rechtlichen
Vorschriften.

Die Schulerinnen und Schiller entwickeln neue Rezepturvarianten und berticksichtigen
Kundenwiinsche, Kaufverhalten und Kostenstruktur. Sie fiihren vergleichende K ostenbe-
rechnungen durch. Die Schulerinnen und Schiler beachten die besonderen hygienischen
Anforderungen an die Lagerung und Verarbeitung der Zutaten sowie die Besonderheiten der
Prasentations- und Darreichungsformen der Backwarensnacks.

Die Schilerinnen und Schuler beurteilen ihre Produkte selbststéandig unter
Marketinggesi chtspunkten

Inhalte
Belegte Brot- und Brotchensorten

Gebackene Snacks mit Auflagen

Gebackene Snacks mit Fullungen

Trendgebacke

Teige und Teigmischungen

Tierische und pflanzliche Zutaten

Vorgefertigte Produkte

Spezielle Backverfahren

Kalt- und Warmlagerung, Wiedererwérmung

Verpackung fur Direkt- und Auf3er-Haus-Verzehr

Qualitatsbeurteilung, Qualitétserhaltung, Sortimentsgestaltung, Werbung; Materialkosten
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FEINE BACKWAREN

Jahrgangsstufe 11
Lernfeld 54 Std.
Her stellen von Feinen Backwar en aus M assen fpL 27 Std.

Zielformulierung

Die Schiilerinnen und Schiiler kennen die charakteri stischen Merkmale der Massen und stel-
len Erzeugnisse her. Sie wahlen Rohstoffe entsprechend der Rezepturen aus.

Die Schulerinnen und Schiler entwickeln Ablaufpléne fir die Herstellung, setzen Maschi-
nen rationell ein und berticksichtigen dabei die Arbeitssicherheit geltenden Arbeitsschutzbe-
stimmungen. Sie unterscheiden verschiedene Herstellungstechniken und wenden sie fachge-
recht unter Einhaltung der besonderen Hygienevorschriften an. Die Schilerinnen und Schii-
ler beherrschen verschiedene rationelle Techniken der Formgebung, der Beschickung der
Backgeréte sowie des Ausbackens, der Bevorratung und Qualitétssicherung. Sie fuhren Be-
rechungen zum Volumen und zur Preiskalkulation durch.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststéndig auch unter
Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebackfehler und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhalte

Grundrezepte fur Baisermasse, Biskuitmasse, Wiener Masse, Sandmasse, Brandmasse, Mak-
ronenmasse, Rostmasse

Mindestanforderungen nach den Leitsétzen fir Feine Backwaren
Rohstoffe, insbesondere Weizenstérke, Emulgatoren

Systematische Arbeitsablaufe, insbesondere Riihren, warm und kalt Aufschlagen, Melieren,
Abrosten, Aufdressieren, Trocknen, Abflammen

Aufschlagverfahren, insbesondere Einkessel - und Zweikessel massen; Litergewicht
Backverfahren

Fertigstellen der Gebacke

Nettoverkaufspreis, Bruttoverkaufspreis

Qualitatshewertung und Qualitétserhaltung

Vergleich mit vorgefertigten Produkten

Ursachen und Vermeidung von Gebéckfehlern
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Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

WEIZENKLEINGEBACK UND WEIZENBROTE

Jahrgangsstufe 11
Lernfeld 72 Std.
Her stellen von Weizenbroten und Welzenkleingeback fpL 36 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler stellen Weizenbrote und Weizenkleingebécke her. Dafr wah-
len sie fUr ihre Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technol ogischen Eignung und der
rechtlichen Vorgaben aus und fuhren dazu Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiller entwickeln Ablaufpléne, setzen Geréte und Maschinen zur
rationellen Herstellung und Bevorratung der Teige auch unter Einbeziehung der Kéltetech-
nik ein. Sie fUhren vor- und nachbereitende Arbeiten aus, bringen die Erzeugnisse in ver-
kaufsfertige Form und berechnen Ausbeuten.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststéndig auch unter
Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebéackfehler und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhalte
Rezepte, insbesondere Weizenbrétchen, Weizenbrote, Toastbrote, Baguettes

Rohstoffe, insbesondere Weizenbackmittel, Fertigmehle
Mindestanforderungen nach den Richtlinien und Leitsdtzen fur Brot und Kleingeback
Gewichtsvorschriften

Direkte und indirekte Teigflihrung

Teighildung, insbesondere Knetprozess, Teigruhe; Teigausbeute
Formgebung, insbesondere Wirken, Wickeln, Flechten, Schneiden
Gérprozess, Gérsteuerung; relative Luftfeuchte

Backverfahren

Backprozess; Backausbeute

Veranderungen nach dem Backen

Présentation, Qualitatsbewertung

Qualitétserhaltung von Weizengebécken

Ursachen und Vermeidung von Gebéck- und Lagerfehlern und Brotkrankheiten
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

ROGGENHALTIGE BACKWAREN UND VOLLKORNGEBACKE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 72 Std.
Her stellen von roggenhaltigem Brot und Kleingebéack fpL 36 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schler stellen roggenhaltige Gebéacke her. Dafr wahlen sie fur ihre
Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technol ogischen Eignung und rechtlichen Vorgaben
aus und fuhren dazu Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiller entwickeln Ablaufpléne fur die Teigfiihrung, setzen Maschi-
nen und Apparate zur rationellen Herstellung der Teige ein und berlicksichtigen die Arbeits-
schutzbestimmungen. Sie beherrschen die verschiedenen Techniken der Formung von Bro-
ten und roggenhaltigen Kleingebacken. Sie beurteilen die Gare und bereiten die Gebéacke
zum Backen vor. Unter Berticksichtigung der Arbeitssicherheit beherrschen sie die Techni-
ken zur Beschickung der Backgeréte und steuern den Backprozess entsprechend der techno-
logischen Veranderungen der Gebécke.

Die Schulerinnen und Schiller prasentieren und beurteilen die Arbeitsergebnisse sel bststan-
dig auch unter Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebéackfehler
und leiten Mal3nahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhalte
Unterscheidung der Brote nach verwendeten Getrei demahl erzeugni ssen; Mehlmischungen

Rohstoffe, insbesondere Brotbackmittel, Brotfertigmehle

Teigfuhrung, Teigfestigkeit, Teigtemperatur, Teigruhe

Manuelle und maschinelle Aufarbeitung

Brotformen

Gérprozesse, Garsteuerung

Backvorbereitungen, insbesondere Abstreichen, Schneiden, Stippen, Bemehlen
Backofentypen; Ofenkapazitat

Backprozess, inshesondere Schwaden, Temperatursteuerung, Ofentrieb, Krumenbildung,
Krustenbildung, Ausbacken; Backverlust

Spezielle Backverfahren, insbesondere Unterbruch-Backmethode
Verédnderungen nach dem Backen

Frischhaltemethoden

Gebéackbeurteilung und Qualitéatserhaltung

Ursachen und Vermeidung von Gebéck- und Lagerfehlern
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Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

MARKETING UND VERKAUF

Jahrgangsstufe 12
Lernfeld 45 Std.
Planen und Durchfihren einer Aktionswoche fpL 9 Std.

Zielformulierung

Fur die Aktion wéahlen die Schilerinnen und Schiler unter themenbezogener und technol o-
gischer Schwerpunktsetzung geeignete Béckereierzeugnisse aus. Dabei berticksichtigen sie
Kundenprofil und Kundenerwartungen. Sie stellen diese Erzeugnisse her und beurteilen de-
ren Qualitét nach sensorischen, erndhrungsphysi ol ogischen, 6konomischen und kol ogi-
schen Aspekten.

Die Schilerinnen und Schiller entwickeln ein Marketingkonzept mit der Zielrichtung ,, Er-
lebniskauf in der Backerei* und setzen es um. Dazu entwickeln sie auch Arbeits- und Ab-
laufplane. Sie prasentieren verkaufsfordernd ihre Arbeitsergebnisse in der Offentlichkeit.

Die Schilerinnen und Schler fihren eigenverantwortlich Uberschaubare Arbeitsauftrage aus
und benutzen dabei unter anderem Informations- und Kommunikationssysteme. Sie arbeiten
handlungsbezogen im Team. Sie wenden berufshezogene Fertigkeiten und Kenntnisse an,
festigen diese, ergénzen sie dort, wo es notwendig ist, und fihren Wirtschaftlichkeitsberech-
nungen durch.

Inhalte
Rezeptauswahl, Herstellung, Beurteilung

Marketing
Verkaufsvorgang
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

FEINE BACKWAREN

Jahrgangsstufe 12
Lernfeld 45 Std.
Herstellen von Torten und Desserts fpL 27 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schler stellen aus geeigneten Rohstoffen unter Beachtung der Hy-
gienevorschriften Flllungen, Cremes, Torten und Desserts auch fir Diabetiker her und Uber-
prifen diese nach rechtlichen Vorgaben. Sie beachten, dass der Umgang mit diesen Produk-
ten ein hohes Mal3 an Verantwortung erfordert.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen Boden, Fillungen und Dekormaterialien aus und
kombinieren diese. Sie wenden geeignete Verfahren zur Bevorratung und Qualitétssicherung
an und fuhren Preisberechnungen durch. Sie entwickeln rationelle Arbeitsabl&ufe und erful-
len Kundenwiinsche kreativ.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Qualitét ihrer Produkte, présentieren und ver-
kaufen sie. Im Rahmen der Kundenberatung empfehlen sie geeignete Getranke.

Inhalte

Sahne- und Cremetorten, klassische, gebackene Torten

Einzel- und Schnittdesserts

Diabetikererzeugnisse

Sl3stoffe, Zuckeraustauschstoffe

Flllungen aus Friichten, Kakaoerzeugnissen und Rohmassen

Gekochte, geruihrte und geschlagene Cremes

Grundtechniken beim Aufbau und der Gestaltung von Torten und Desserts
Kalkulation

Beurteilung, insbesondere Einstrich, Garnierung, Schnittbild, Geruch und Geschmack, Ge-
samtbild

Vergleich mit vorgefertigten Produkten

Qualitatserhaltung

Zeitaufwand, Kundenakzeptanz, ernahrungsphysiol ogische Beurteilung
Deklaration; Broteinheiten

Seite 16



Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

WEIZENKLEINGEBACK UND WEIZENBROTE

Jahrgangsstufe 11
Lernfeld 36 Std.
Her stellen von Weizenbroten und Welzenkleingebacken fpL 18 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler stellen Weizenbrote und Weizenkleingebécke her. Dafr wah-
len sie fUr ihre Rezepte Rohstoffe entsprechend ihrer technol ogischen Eignung und der
rechtlichen Vorgaben aus und fuhren dazu Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiiler entwickeln Ablaufplane, setzen Geréte und Maschinen zur
rationellen Herstellung und Bevorratung der Teige auch unter Einbeziehung der Kéaltetech-
nik ein. Sie fuhren vor- und nachbereitende Arbeiten aus, bringen die Erzeugnisse in ver-
kaufsfertige Form und berechnen Ausbeuten.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Arbeitsergebnisse selbststéndig auch unter
Verwendung aktueller DLG-Kriterien, begriinden auftretende Gebéackfehler und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ab.

Inhalte
Rezepte, insbesondere Weizenbrétchen, Weizenbrote, Toastbrote, Baguettes

Rohstoffe, insbesondere Weizenbackmittel, Fertigmehle
Mindestanforderungen nach den Richtlinien und Leitsatzen fir Brot und Kleingebéack
Gewichtsvorschriften

Direkte und indirekte Teigflihrung

Teigbildung, insbesondere Knetprozess, Teigruhe; Teigausbeute
Formgebung, insbesondere Wirken, Wickeln, Flechten, Schneiden
Gérprozess, Gérsteuerung; relative Luftfeuchte

Backverfahren

Backprozess; Backausbeute

Veranderungen nach dem Backen

Présentation, Qualitatsbewertung

Qualitétserhaltung von Weizengebécken

Ursachen und Vermeidung von Gebéck- und Lagerfehlern und Brotkrankheiten
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

ROGGENHALTIGE BACKWAREN UND VOLLKORNGEBACKE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 63 Std.
Herstellen und Verarbeiten von Sauerteig fpL 27 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler stellen Brote mit verschiedenen Sauerteigverfahren her. Sie
wahlen entsprechende Getrei demahlerzeugnisse aus und begriinden die technol ogische und
sensorische Bedeutung der Versauerung.

Die Schulerinnen und Schiller gewinnen, pflegen und verwenden verschiedene Arten von
Anstellgut. Sie berechnen und fihren traditionelle Sauerteige unter Berticksichtigung der
Sauerteigbiologie. Auf3erdem vergleichen sie weitere neu entwickelte Sauerteigverfahren
eigenverantwortlich.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen den Sauerteig unter Berticksichtigung typischer
Sauerteigfehler. Die Brote werden im Hinblick auf die verwendeten Sauerteigverfahren un-
ter Kosten-, Qualitéts- und Gesundheitsaspekten verglichen. Die Schilerinnen und Schiller
entwickeln ein Qualitétsbewusstsein fur Sauerteigbrote.

Inhalte
Getreidemahlerzeugnisse, insbesondere Roggenmehle

Wirkung von Sédure, Salz, teigsauernden Backmitteln

Anstellgut: Vollsauer, Spontansauer, Reinzuchtsauer
Mikroorganismen im Sauerteig

Aufgaben und Fiihrungsbedingungen der Sauerteigstufen
Dreistufen-Sauerteigfiihrung

Mehr- und einstufige Sauerteigfiihrungen; Sauerteigschemata, Sauerteiganteil
Kombinierte Teigfuhrungen

Sauertei gautomaten

Weizensauer

Sauerteigfehler

Sauerteigbeurteilung, insbesondere Sensorik, Sduregrad, pH-Wert
Erndhrungsphysiol ogische Bedeutung
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Lehrplanrichtlinien Béacker/-in

ROGGENHALTIGE BACKWAREN UND VOLLKORNGEBACKE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 54 Std.
Her stellen von Schrot-, Vollkorn- und Spezialbroten fpL 27 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiller stellen Schrot-, Vollkorn- und Spezialbrote her. Sie sind sich
der Bedeutung einer an verschiedenen Zielgruppen orientierten Produktauswahl bewusst.
Dabei gehen sie auf die Bedurfnisse und Wiinsche der Kunden ein, greifen aktuelle Ent-
wicklungen auf und setzen sie kreativ um. Sie wéhlen Rohstoffe entsprechend der Rezeptu-
ren unter Berlicksichtigung erndhrungsphysiol ogischer Aspekte und rechtlicher Vorgaben
aus.

Die Schulerinnen und Schiller wahlen das geeignete Flihrungsschema aus, entwickeln Ab-
laufpléne zur rationellen Herstellung und vollziehen die geeigneten Arbeitsschritte, um die
typischen Teig- und Gebéckei genschaften zu erreichen. Dabei wenden sie verschiedene Her-
stellungsverfahren an und begriinden diese mit den technol ogischen Eigenschaften der Roh-
stoffe und deren Inhaltsstoffe. Sie fihren Berechnungen zum Quell- und Brihstiick durch.

Die Schulerinnen und Schiller wahlen die geeigneten Backtechniken aus und berticksichti-
gen dabei die Arbeitssicherheit. Sie verpacken und deklarieren die Gebé&cke nach rechtlichen
Vorschriften.

Die Schilerinnen und Schiler Uberprifen die Arbeitsergebnisse selbststéandig unter Verwen-
dung der aktuellen DL G-Bestimmungen, begriinden auftretende Gebéackfehler und leiten
Mal3nahmen zu deren Vermeidung ab. Sie présentieren die Produkte nach erndhrungs-
physiol ogischen Gesichtspunkten und bewerten sie marktorientiert und betriebswirtschaft-
lich.

Inhalte
Schrote, Vollkornmahl erzeugnisse

Rohstoffe tierischen und pflanzlichen Ursprungs, insbesondere Nichtbrotgetreide und Olsa-
men

Fertigmehle

Brihstiick, Quellstiick, Restbrot

Teigfuhrung, Knetprozess, Teigbildung

Formgebung

Spezielle Backverfahren

Schnittbrot

Beurteilung der Qualitét, insbesondere sensorische und erndhrungsphysiol ogische Kriterien
Diétetische Gebacke; Nahrwertberechnungen

Funktionelle Lebensmittel
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Backer/-in Lehrplanrichtlinien

L ebensmittel kennzei chnungs-V erordnung
Betriebskosten, Selbstkosten
Verkaufsargumente
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Defizitliste Backer/-in

DEFIZITLISTE:

Die Defiztliste enthélt die Lernfelder Nr. 1, Unterweisung einer neuen Mitarbeiterin/eines
neuen Mitarbeiters’ und Nr. 12, Herstellen von kleinen Gerichten* aus dem Rahmenlehr-
plan Backer/Backerin (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 29.01.2004).

Lernfed 60 Std.
Unterweisen einer neuen Mitarbeterin/eines neuen Mitarbeters

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler fiihren einen neuen Mitarbeiter/eine neue Mitarbeiterin am
Arbeitsplatz ein. Sie kennen das Anforderungsprofil im Handwerk. Sie beschreiben ihre
Ausbildungsbetriebe, beurteilen ihre Zukunftschancen im Beruf und entwickeln eine positi-
ve Berufseinstellung.

Die Schilerinnen und Schiler beschreiben fachsprachlich zutreffend die Funktion, Ausstat-
tung und Nutzung der Betriebsraume, Maschinen und Geréte und vergleichen die
unterschiedlichen Anforderungen in den Arbeitsbereichen. Sie begreifen die
Zusammenarbeit der Abteilungen und Personal gruppen als Arbeit im Team und kennen den
Einsatz der Informations- und Kommunikationstechnik. Bei ihrer Mitarbeit in Produktion
und Verkauf erkennen sie Gefahren und berticksichtigen Mal3nahmen zur Krankheits- und
Unfallverhitung. Fur die Anwendung von Hygienemal3nahmen bei Herstellung, Lagerung
und Verkauf leiten sie hygienisches Verhalten im Umgang mit Lebensmitteln ab und setzen
umweltschonende Verfahren ein. Sie flihren themenbezogene Berechnungen durch.

Die Schilerinnen und Schiller beurteilen die Produkte unter sensorischen und kol ogischen
Aspekten und beachten ihre besondere V erantwortung gegeniber der Kundin und dem Kun-
den.

Inhalte
Berufliches Anforderungsprofil, Berufsgeschichte, handwerkliche Arbeitsbedingungen

Gepflegtes personliches Erscheinungsbild
Aus-, Fort- und Weiterbildung

Anforderungen am Arbeitsplatz, Produktions- und V erkaufsraume; Berechnungen der Kos-
ten von Betriebseinrichtungen und der Betriebsfl&chen

Arbeitsablaufe, Aufgaben und Zusammenarbeit im Team Produktion/V erkauf

EinfUhrung in die branchenspezifische Nutzung der Hard- und Software

Einrichten des Arbeitsplatzes; Bedienung und Pflege von Maschinen und Geréten
Arbeitssicherheit, Unfallverhitung, Brandschutz, erste Hilfe

Berufskrankheiten, Berufsgenossenschaft

Personal-, Betriebs-, Produktionshygiene, L ebensmittelkontrolle

Umweltschutz bei Produktion, Reinigung und Entsorgung; Energie- und Wasserverbrauch
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Backer/-in Defizitliste

Anforderungen an das Produkt, Sortimentsiibersicht (DLG 1)
Sensorische Grundschulung, Prifverfahren
Verbraucherschutz

Erndhrung unter 6kol ogischen Gesichtspunkten
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Defizitliste Backer/-in

Lernfed 40 Std.
Her stellen von kleinen Gerichten

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schler stellen kleine Gerichte flr verschiedene Tageszeiten und An-
l&sse her. Sie wahlen Rohstoffe und Zutaten nach Rezeptangabe aus und fiihren notwendige
Berechnungen dazu durch.

Bei der Vor- und Zubereitung wenden sie geeignete Verfahren an und kennen die Auswir-
kungen auf den Verkaufspreis. Die Schilerinnen und Schiller arbeiten im Team, halten die
Hygienevorschriften ein und beachten die besonderen Anforderungen an die Lagerung der
Rohstoffe, die Zwischenlagerung und die Présentation der fertigen Erzeugnisse.

Sie richten kleine Gerichte verkaufsfordernd an, beraten Kunden, empfehlen passende Ge-
tranke und fiihren den Verkauf durch.

Die Schilerinnen und Schiler beurteilen die Produkte selbststéandig nach ernghrungs-
physiologischen und sensorischen Gesichtspunkten und bewerten ihre Angebote markt-
orientiert und betriebswirtschaftlich.

Inhalte

Rezept- und Rohstoffauswahl fir siiRe und herzhafte Teig- und Eierspeisen, Auflaufe, Gra-
tins, Salat- und Toastvariationen

Vorbereiten, Garverfahren; Putz-, VVorbereitungs- und Garverluste
Speisenzusammenstellung, PortionsgroRe und Produktqualitét
Kalt- und Warmlagerung, Qualitétserhaltung

Preispolitik; Rickwartskalkulation
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Béacker/-in

Anhang

ANHANG

Mitglieder der L ehrplankommission:

Elisabeth Bernhart
Reinhard K iffner
Marianne Heiss-Frofdler
Michael Schmitt

Josef Loderbauer
Martin Bohleber
Wolfgang Rother

Paul Schmidt

August Deinbdck

Staatl. BS |1 Mhldorf
Staatl. BS Landshut
Stadt. BS Miinchen
Stadt. BBZ | Wirzburg
Stadt. BS | Deggendorf
Staatl. BS| Traunstein
Miinchen

Miinchen

ISB Miinchen
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