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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren ‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘ Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren
Semester 1 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
nr. Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichishille | Taxonomie | , Anzah!
BiVo/BP/LP* ’ ’ Lektionen
BP1.1/1.4 Unfall kein Zufall f?,;ssgga Richemont K3 4
Unfall im Betrieb fE;sSgglf Richemont K3 4
Rezept erarbeiten EE;SS;SJI'(‘?’ Richemont K3 4
Verdorbene Lebensmittel GB + Sit 1.4 Richemont K3 4
+ Pers.Dok.
. GB + Sit 2.1 Richemont
Hygiene + Pers.Dok. K3 4
GB + Sit 2.2 Richemont
Unsere Nahrung + Pers.Dok. K3 4
) . GB + Sit 2.3 Richemont
Man ist, was man isst + Pers.Dok. K3 4
GB + Sit 2.4 Richemont
Umwelt + Pers.Dok. K3 4
Vom Korn zum Brot GB + Sit 3.1 Richemont K3 4
+ Pers.Dok.
Test und Korrekturen K1-K3 4
BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren ‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘ Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren
Semester 2 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
BiVo;‘lBrl-DILP* Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichtshilfe | Taxonomie L:::iz::;n
BP1.1/1.4 Hefeteige 8 » St 3.2 Richemont K3 4
Backmittel 8 » St 3.3 Richemont K3 4
Die Fritteuse brennt ?E’;rssggk4 Richemont K3 4
Laugengebéacke f%;:gg; Richemont K3 4
Zucker ©8 » Sit 4.2 Richemont K3 5
Blatterteig, Pasteten, Kuchenteig f%;rssggks Richemont K3 5
Hefeteig und Hefeteiggebacke EE;?E‘:)E Richemont K3 5
Test und Korrekturen K1-K3 5
Grosse Evaluation und Korrekturen K1-K3 4
BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren ‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘ Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren
Semester 3 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
Nr. . . . . ) ) . Anzahl
BiVo/BP/LP* Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichtshilfe | Taxonomie Lektionen
BP1.1/1.4 Frichte, Gemise, Nusse, Snacks (Dossier) ?E;rssllit)osk1 Richemont K3 5
Fiillungen S8 » St 5.2 Richemont K3 6
Biscuit S8 » St 5.3 Richemont K3 6
Meringuage und Eierprodukte fll?’grssggk4 Richemont K3 3
GB + Sit 6.1 Richemont
Buttermasse + Pers.Dok. K3 4
Honigteige f%grssggkz Richemont K3 4
) GB + Sit 6.3 Richemont
Butterteige + Pers.Dok. K3 4
Makronenmasse / Konfekt GB + Sit 6.4 Richemont K3 3
+ Pers.Dok.
Test und Korrekturen K1-K3 5
BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren ‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘ Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren
Semester 4 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
Nr. . . . . ) ) . Anzahl
BiVo/BP/LP* Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichtshilfe | Taxonomie Lektionen
BP1.1/1.4 Makronenmasse / Konfekt GB + Sit 6.4 Richemont K3 2
+ Pers.Dok..
. GB + Sit 7.1 Richemont
Abgerdstete Massen + Pers.Dok. K3 6
. GB + Sit 7.2 Richemont
Kakaoerzeugnisse + Pers.Dok. K3 6
. GB + Sit 7.3 Richemont
Halbfabrikate + Pers. Dok, K3 6
Vanille Creme und Patisserie GB + Sit 8.1 Richemont K3 5
+ Pers.Dok.
GB + Sit 8.2 Richemont
Rahmtorten + Pers.Dok. K3 5
.. GB + Sit 8.3 Richemont
Stlicksachen + Pers.Dok. K3 4
Test und Korrekturen K1-K3 6
BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren

‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘

Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren

Semester 5 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
BiVo;‘lBrl-DILP* Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichtshilfe | Taxonomie L:::iz::;n

BP1.1/1.4 Repetition Ende 2. Lehrjahr ggh+e§1ignft;.l/g§r/s§-%0k. K3 2

Rahm-, Creme- und Glacedessert Si?;h?itr?tl Pers.Dok.. K3 4

Glace-Coupes und Glace-Konfekt Silf;h+e§1igr?t.2+ Pers.Dok.. K3 4

Kalte Pasteten und Pastetenteig Sshziiggﬁ Pers.Dok. K3 3

Vielseitigkeit von Snack und Traiteur Sshziiggt't Pers.Dok. K5 3

Kakaoerzeugnisse und Geschichte Ssh;ii;;?f Pers.Dok. K3 2

Vorbereitungstag an der Fachschule Richemont fiir QV 2

Temperieren und Verarbeitung gihi-eiié;?f Pers.Dok. K5 3

Giessen von Hohlkdrper gihi-eiié;?f Pers.Dok. K3 3

Pralinen und Schokoladenspezialitaten S:(B:h+e§1ict)r1t();-2Pers.Dok.. K3 4

Pralinen mit Friichte und Liksr S e Dok K3 4

Test und Korrekturen K1-K5 4

BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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Erstellt 20.10.2014 durch Rolf Wehren ‘ Uberarbeitung 25.10.2014 durch Frangois Gerber ‘ Kontrolle/Freigabe 13.11.2014 durch Rolf Wehren
Semester 6 Handwerk & Technologie /H & T 40 Lektionen gemass BiVo
BiVo;‘lBrl-DILP* Richtziel, Kapitel, Unterkapitel Bemerkung / Unterrichtshilfe | Taxonomie L:::iz::;n
BP1.1/1.4 Konservierung von Pralinen gilf):h+et'sr1ict:)r11t1-+1 Pers.Dok. K3 3
Marzipan, Fondant, Gelee Si?;h+eiigr1lt1fPers.Dok. K3 3
Caramel, Caramel-Fondant Si?;h+eilgr1lt1;3Pers.Dok. K3 3
Feingebicke / Frittiergebsicke SchtheiiL:\: P oere Dok K3 3
Blatterteiggebéacke von gross bis klein Ssh;ii;:\tzf Pers.Dok. K5 3
Feingeback Si?;h+e§1i;r1lt2 fPers.Dok. K3 3
Verschiedene Produkte Si?;h+e§1i;r1lt2 fPers.Dok. K5 3
Rekapitulation fiir QV Schriftlich g{igﬂﬁ?‘j’_‘g‘i‘;ﬁrjahr K3 12
Test und Korrekturen K1-K3 7
BiVo : Link zur Verordnung Anzahl Lektionen 40

* Nr. Gemass Bildungsverordnung, Bildungsplan, Lehrplan

Direction de I'économie et de 'emploi DEE
Volkswirtschaftsdirektion VWD
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