Einstufungsprifung — Backer
LEBENSMITTELKUNDE UND ERNAHRUNGSLEHRE

1. Klasse

Kompetenzbereich Herstellung von Backwaren
Die Schulerinnen und Schiler kdbnnen

die Gefahren im Herstellungs- und Verarbeitungsgsez/on Backwaren nach den HACCP-Grundsétzen
sowie dem Lebensmittelsicherheits- und Verbraudherzgesetz analysieren, die kritischen Kontrolkien
auf allen Prozessstufen festlegen und begriindeie sbe&vdazu nétigen Checklisten fihren
(Berufseinschlagige Sicherheitsbestimmungen und -vschriften. Hygienestandards,

die in der Backerei verwendeten Roh- und Hilfsgtdiféschreiben sowie deren Qualitat bewerRoh{ und
Hilfsstoffe),

Rezepte mit den Bestimmungen des Codex Aliment#issriacus vergleichen, Abweichungen aufzeigen
und maogliche KorrekturmaRnahmen vorschlagen,

relevante rechtliche Grundlagen fur das Backereggba/recherchieren und erlauteBefufsspezifische
rechtliche Grundlagen),

biologische, physikalische und chemische Prozesseiibindung mit Rohstoffen und Backwaren
beschreiben und begrinddidlogische, physikalische und chemische Prozess&rdauung und
Stoffwechse).
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