Stoffverteilungsplan Bäcker
	Schultag/

Schulwoche
	BT
	BTW
	BT-Rechnen
	E
	CT 

Nach Absprache /Möglichkeiten
	Hinweise/Methoden

	
	Lernfeld 1

	1
	Einschulung

	2
	„Pfade durch den Ausbildungsdschungel“

Loderbauer S. 7-18

Berichtsheft/Kammer
	
	Rechentest
	
	
	Lernzirkel Methodentraining

Hausaufgabe Kurzvortrag Betrieb vorbereiten

	3
	Bäckereien Vorstellen/Beruf des Bäckers, Grundriss
	
	Testrückgabe/Rechenregeln Flächenberechnung, Umrechnung von Längenmaßen
	
	
	Schülervortrag

Präsentationsregeln

	4
	Lernzirkel Arbeitssicherheit, Berufskrankheiten
Berufsgenossenschaft
	
	Übung
	
	
	Unfallbericht ( Deutsch

	5
	Hygiene
Gesundheitsgefahren durch Lebensmittel/aktuelles Beispiel

Mikroorganismen Einteilung


	
	
	
	
	

	6
	Mikroorganismen, Lebensbedingungen/Konservierung, Abklatschproben
	
	
	
	
	

	BTW1
	
	Backstubenordnung, Maschinen, Sicherheit und Unfallgefahren, Ergonomie, Herstellung Tiramisu, 

Reinigungsplan, CCPs, 
	
	
	
	Rollenspiel Lebensmittelkontrolleure

	7
	KA1, Auswertung Abklatsch, tierische Schädlinge
	
	Wachstumsberechnung von MOs,
Konzentration von Lösungsmitteln
	
	
	Film Schädlinge

	
	Herbstferien
	
	
	
	
	

	
	Lernfeld 2
	
	
	
	
	

	8
	Getreide, Brotgetreide, Mahlprozess, Getreidemahlerzeugnisse, Aufbau eines Weizenkorns
	
	Mehltypenberechnung Ausmahlungsgrad
	
	
	Mühlenbesichtung

	9
	Mehltype, Ausmahlungsgrad, Zusammensetzung, Kleber
	
	Wiederholung
	
	
	

	10
	Wasser
Hefe, Lebensbedingungen, alkoholische Gärung
	
	Teigausbeute
	
	
	Mikroskop Zellteilung

	11
	Salz Gewinnung, Wirkung auf den Teig und das Gebäck
	
	Prozentrechnen
	
	
	

	12
	Milch und Milchprodukte, Milchpulver, Wirkung auf den Teig/das Gebäck, Lagerung
	
	Prozentrechnen
	
	
	

	BTW2
	
	Klebereiweiß, Stärkeverkleisterung, Stärkenachweis, Backversuche, mit unterschiedlichen Zutaten/Konzentrationen Milchbrötchen/Weizenbrötchen 
	
	
	
	

	13
	Speisefett, Einteilung und Verwendung, Lagerung, Spezialfette
	
	Prozentrechnen
	
	
	

	14
	Klassenarbeit Nr. 2, Zucker Handelsarten, Wirkung und Verwendung
	
	Prozentrechnen
	
	
	Südzuckerkasten

	
	Weihnachtsferien
	
	
	
	
	

	15
	Rückgabe der Klassenarbeit, Unterscheidung Teige und Massen,
Lockerungsarten
	
	
	
	
	

	16
	Hefeteige, Unterscheidung nach Fettgehalt, Herstellung von Zöpfen
	
	Rezepturberechnung
	
	
	

	17
	Mürbteig, Rezeptur, 1-2-3- Mürbteig, Produkte aus Mürbteig, Mürbteigfehler,
	
	Rezepturberechnung
	
	
	

	18
	Biskuit, Ei Aufbau, Hygienegefahren, Zusammensetzung, Aufschlagen
	
	Rezepturberechnung
	
	
	

	3. BTW
	
	Herstellung von Hefezöpfen, Eistreiche, Mürbteig, Biskuit, Aufschlagversuch 
	
	
	
	

	19
	Klassenarbeit Nr. 3,
Lernfeld 3
Einstieg Ernährung und Gesundheit.
Vergleich eigene Ernährung und DGE-Regeln
	
	
	
	
	„Supersize Me“, Nährwertberechnung Milchschnitte ….

	20
	Rückgabe KA, Photosynthese, Kohlenhydrate, Aufbau einfach-, Doppel- und Vielfachzucker, Funktion, 
	
	Nährwertberechnung
	
	
	

	
	Faschingsferien
	
	
	
	
	

	21
	Fett Aufbau, Eiweiß Aufbau und Funktion
	
	Nährwertberechnung
	
	
	

	22
	Vitamine und Mineralstoffe Vorkommen und Bedeutung
	
	Nährwertberechnung
	
	
	

	23
	Energiebedarf, GU/LU Vorbereitung Pausensnack, Brainstorming/Vorüberlegung
	
	Nährwertberechnung
	
	
	

	24
	Plakate/Handzettel/Flyer für Pausensnack entwickeln, Ablaufplan, Rezeptur entwickeln, Einkaufsliste und zu einer Projektmappe zusammenstellen
	
	Nährwert berechnen 
	
	Grafische Gestaltung
	Bekanntgabe Bewertungsbogen

	4. BTW
	
	Rohstoffeinkauf, Pausensnack herstellen, Rohstoffe beurteilen und auswählen, Verkauf der Produkte 

Besondere Lernleistung
	
	
	
	

	25
	Stoffwechsel, Verdauungsorgane, Zellstoffwechsel, Enzyme, 
	
	Materialkostenberechnung
	
	
	

	26
	Baustoffe/Brennstoffe, Ballaststoffe
	
	
	
	
	

	
	Osterferien
	
	
	
	
	

	27
	Ernährungsstörungen
Fast- Food, Ernährungsgewohnheiten 
	
	
	
	
	

	28
	Klassenarbeit Nr. 4

Lernfeld 5

	
	
	
	
	

	29
	
	
	
	
	
	

	30
	
	
	
	
	
	

	5. BTW
	
	
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	

	
	Pfingstferien
	
	
	
	
	

	32
	
	
	
	
	
	

	33
	
	
	
	
	
	

	34
	
	
	
	
	
	

	35
	
	
	
	
	
	

	36
	
	
	
	
	
	

	6. BTW
	
	
	
	
	
	

	37
	
	
	
	
	
	

	38
	
	
	
	
	
	

	39
	Zeugnisausgabe
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


2.  Ausbildungsjahr

	28
	Feine Backwaren: Teige

Gebäcke aus Hefefeinteigen, Teigbildung,  (leicht, mittelschwer, schwer), direkte, indirekte Teigführung, 
	
	
	
	
	

	29
	Rückgabe KA, 

Siedegebäck, Eigenschaft Fette (Siedepunkt, Rauchpunkt), Emulgator Eigelb
	
	
	
	
	

	30
	Plunder, Plunderarten, Tourieren, physikalische Lockerung, Spezialfette (Ziehmargarine, -butter)
	
	
	
	
	

	5. BTW
	
	Plunder, Croissant, Gugelhupf, Berliner, Donuts, Nusszopf, Brioche, Butterkuchen, Gebäckmerkmale, Gebäckfehler,
	
	
	
	

	31
	
	
	
	
	
	

	
	Pfingstferien
	
	
	
	
	

	32
	
	
	
	
	
	

	33
	
	
	
	
	
	

	34
	
	
	
	
	
	

	35
	
	
	
	
	
	

	36
	
	
	
	
	
	

	6. BTW
	
	
	
	
	
	

	37
	
	
	
	
	
	

	38
	
	
	
	
	
	

	39
	Zeugnisausgabe
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


