Einstufungsprifung — Backer
LEBENSMITTELKUNDE UND ERNAHRUNGSLEHRE

2. Klasse

Kompetenzbereich Arbeitsplatz Backerei
Die Schulerinnen und Schiler kdbnnen naturgese&ligtundlagen von backtechnologischen Prozessen
verstehen und erlauterBgcktechnologische Prozes}e

Kompetenzbereich Herstellung von Backwaren
Die Schulerinnen und Schiler kénnen

die Gefahren im Herstellungs- und Verarbeitungsgsez/on Backwaren nach den HACCP-Grundsatzen
sowie dem Lebensmittelsicherheits- und Verbraudherzgesetz analysieren, die kritischen Kontrolkian
auf allen Prozessstufen festlegen und begriindeie sbevdazu nétigen Checklisten fihren
(Hygienestandards, Berufseinschlagige Sicherheitst@amungen und -vorschriften),

die in der Backerei verwendeten Roh- und Hilfsgtdféschreiben sowie deren Qualitat bewerten,

in Bezug auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten Awsk Uber die Zusammensetzung von Backwaren
geben Roh- und Hilfsstoffe),

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

den Energiebedarf von Personen ermitteln sowieNdgmwert von Backwaren mit Hilfe einer
Nahrwerttabelle berechnen, erklaren und fachgerdskiarieren Energiebedarfs- und
Néahrwertberechnungen),

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

die Wirkung von Backwaren, Genussmitteln und Zustaffen in Bezug auf die Verdauung, den
Stoffwechsel sowie die Erndhrung erklaren und bedgti Nahrungsmittelunvertraglichkeiten),
biologische, physikalische und chemische Prozesseiibindung mit Rohstoffen und Backwaren
beschreiben und begrinddidlogische, physikalische und chemische Proze¥se

Schulbiicher:

Jenecek, et al: Backerei in Theorie und PraxisuBcichnummefi 90916

Mar: Erndhrungslehre in Backerei und Konditorehi@buchnummei90918



