Einstufungsprifung — Backer
FACHKUNDE UND BACKEREITECHNOLOGIE

2. Klasse

Kompetenzbereich Arbeitsplatz Backerei
Die Schulerinnen und Schiiler

kénnen die Entwicklung des Backereigewerbes retienen und prasentieren sowie die Branchen- und
Marktstellung eines Betriebes aufgrund des Angettatiegen Angebotspalette. Branchen- und
Marktstellung. Gesundheitsférderung),

kénnen berufsspezifische Gerate und Maschinen Imemenleren Handhabung und Wirkungsweise anhand
eines herzustellenden Produktes erlautern sowsg@flund Instandhaltungsmalnahmen darlegen
(Ergonomie, Gerate und Maschineh

Kompetenzbereich Herstellung von Backwaren
Die Schilerinnen und Schiiler kbnnen

den Warenbedarf ermitteln, Kriterien der Qualitatskolle bei der Wareniibernahme nennen sowie den
Warenfluss von der Ubernahme bis zum Verkauf efresluktes erarbeiten und erklaren
(Warenbedarfsermittlung),

die Lagerbedingungen von Roh- und Hilfsstoffen &mh, die Auswirkungen einer unsachgemalfien
Lagerung erlautern sowie Konservierungsmethodescitaigen l(agerung. Konservierung),

kénnen die Funktion, die Handhabung sowie Auswigamunterschiedlicher Backéfen und Kélteanlagen
in Verbindung mit einem herzustellenden Produkizegn Kaltelagerung),

Eigenschaften, Zusammensetzung sowie Vor- und Méehton Halbfabrikaten und Convenienceprodukten
nennen, deren Verwendung begriinden sowie die Hargjevon Teiglingen und Tiefkihlprodukten
fachgerecht erlautertd@lbfabrikate und Convenienceprodukté,

die produktbezogene Verwendung und die backtechismbe Auswirkung von in der Backerei
verwendeten Roh- und Hilfsstoffen erlautern sowiml@éatskriterien fur diese definiereRg¢h- und
Hilfsstoffe),

eine Rezeptsammlung anlegen sowie die nétigen Misgd, Mengen- und Temperaturberechnungen
durchfiihren und erklareRézepturen. Mischungs-, Mengen- und Temperaturberdmungen),

den Produktionsprozess einer Backware fachlichigatarstellen, mdgliche Fehlerquellen aufzeigemiso
die einzelnen Arbeitsschritte begriinden und prieem (Herstellungsprozesse von Teigen und Massen.
Teigverarbeitung. Backverfahren. Feinbackwaren, Beaiebsorganisation),

Mdglichkeiten fiir kalte und warme Imbisse aufzeigen deren Herstellung erlauteifalte und warme
Imbisse),

geeignete Materialien fiir die Verpackung von Badlemaauswahlen, die Auswahl begriinden, Produkte
fachgerecht deklarieren und Produktprasentatiomégr Berucksichtigung werbetechnischer Grundsatze
entwickeln {erpackungsmaterial. Produktprasentatior).
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