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1. Lektionentafel

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr
Lektionen pro Woche Lektionen pro Woche Lekt. pro Woche

Nach Total in Block: Total in Block: Total in Block: Total

Reglement Lektionen|{ 1 2 3 4 5 1.Ll.(1 2 3 4 SP2L. |1 2 3 3l
Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffkunde BK/EN/LAP 80 81 2 2 2 2 2 30l 2 2 2 2 241 3 3 3 27
Verfahrenstechnologie BK/EN/LAP 140 138 6 6 6 6 6 90| 4 4 4 4 48 - - - 0
Maschinenkunde/Steuerungstechnik BK/EN 80 81 3 3 3 3 3 45 - - - - o 4 4 4 36
Mikrobiologie und Hygiene BK/EN/LAP 80 8 2 2 2 2 2 30| 4 4 4 4 43 - - - 0
Qualitatsmanagement/Lebensmittelg. BK/EN 40 36| - - - - - o= -B= - o 4 4 4 36
Erndhrungslehre BK/EN 60 60| - - - - - 0 2 2 2 241 4 4 4 36
Fachrechnen EN 80 78 2 2 2 2 2 30 4 4 4 48 - - - 0
Naturlehre EN 120 120 4 4 4 4 4 60l 5 5 5 5 60 - - - 0
Vertiefungsrichtung LAP 128 129 - - 4 4 4 36| 4 4 4 4 48] 5 5 5 45
ABU LAP/EN 360 360/ 10 10 10 10 10 150 10 10/ 10 10 120f 10 10 10 90
Sport 200 112 2 2 2 2 2 30| 2 2 2 2 40 64 2 2 2 18
Informatik, Fremdsprachen, Vorbereitung LAP 0 87 4 4 2 2 2 2 - - - - 0 5 5 5 45
Total 1368 1360f 35 35 37 37 37 543| 37 37 37 37 484| 37 37 37 333
Legende Blockaufteilung

SP = Sportwoche

BK = Berufskunde

LAP = Lehraschlussprifung
EN = Erfahrungsnote
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2. Schulblockverteilung

1. Lehrjahr

Uberbetrieblicher Kurs 2% Tage KW 34
Block | 3 Wochen KW 38-40
Block Il 3 Wochen KW 49-51
Block Il 3 Wochen KW 10-12
Block IV 3 Wochen KW 20-22
Block V 3 Wochen KW 26-28
2. Lehrjahr

Block | 3 Wochen KW 35-37
Block Il 3 Wochen KW 43-45
Block Il 3 Wochen KW 13-15
Block IV 3 Wochen KW 23-25
3. Lehrjahr

Block | 3 Wochen KW 46-48
Block Il 3 Wochen KW 05-07
Block Il 3 Wochen KW 16-18
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3. Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffkunde (81 Lektionen)

Fachverantwortung: Guido Meier
c
£ ol &
S 3158 Stoff Lehrpersonen
< o o =
Gla|2|3
1 |2 |Salz
1 |2 |2 |Zucker
i ; Definitonen Guido Meier
2 |2 |2 |Kakao- und kakaohaltige Produkte
= 3 |2
S, 1|2
S |3 |2 |2 |Gemise, Kartoffeln und Pilze Alex Mathis
- 3 |2
A 1|2
4 |2 |2 |Getreide
3 |2 Markus
i ; g HE{fen Oehninger
3 12 Friichte und Fruchtprodukte
1|2
1 |2 |2 |Oeleund Fette
3 |2
1|2
£ 12 [2 |2 |Milch und Milchprodukte
% 3 |2
- 3 ; g Kaffee
N Nusse und Kerne
3 |2
1|2 y . .
4 212 Sfrarken _ Guido Meier
3 2 Ei und Eiprodukte
1 |3 |Gewirze und Krauter
1 |2 |3 |Wirze, Senf, Essig
= 3 |3
S, 1 |3 |Fleisch und Fleischprodukte
$S12 |2 |3
- 3 |3 I .
o 1 13 Zusatz- und Fabrikationshilfsstoffe
3 |2 |3 |Trinkwasser
3 |3 | Wein und Spirituosen Remo Saladin
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4. Verfahrenstechnologie (138 Lektionen)

Fachverantwortung: Guido Meier

AL

= 315 Z Stoff Lehrpersonen
o (@]

Ya|=|3

Grundlagen der Lebensmitteltechnologie
Warenannahme, Lagerung und Verteilung

=Y

Trennen / Zerkleinern

Filtration / Elimination

Mischen

1. Lehrjahr
w

Trocknen, Eindicken

Verpackungen und Packstoffe

Verpackungen, Kunststoffe, MAP Guido Meier
Ronja Sakata

Verpackungsmaschinen

Grundlagen der Haltbarmachung

Kaltebehandlungsmethoden

2. Lehrjahr

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Betriebsabfélle
Oekologie und Umweltschutz
Formgebung

(¢}
WINIRP|WINFP[WINIFPIWINFPWINIPIWINIFPWINFRPWINIFPIWIN(FP
AIAIR AR BR PP PRPRIBR(ROOOO|IO|IO|OO (OO |O|O|O|O(O
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5. Maschinenkunde und Steuerungstechnik (81
Lektionen)

Fachverantwortung: Remo Saladin
c
£ ol &
Slx|5|8 Stoff Lehrpersonen
< o o =
el I
1 |3
1 |2 |3 |Werkstoffe
3 |3
1 |3
2 |2 |3 |Werkstoffe
= 3 |3
8, 1 [3
S |3 |2 |3 |Fordertechnik Remo Saladin
- 3 |3
A 1 |3
4 |2 |3 |Maschinenelemente
3 |3
1 |3
5 |2 |3 | Dampf-und Kalteanlagen
3 |3
1 |4
1 |2 |4 |Steuerungstechnik
= 3 |4
8, 1 |4
S |2 |2 |4 |Steuerungstechnik Simon Koch
- 3 |4
™ 1 |4
3 |2 |4 |Steuerungstechnik
3 |4
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6. Mikrobiologie und Hygiene (78 Lektionen)

Fachverantwortung: Remo Saladin
c
£ 2
Sl |2|3 Stoff Lehrpersonen
_ [} [&] =
T|2]2|3
o O B O =~

1 |2
1 |2 |2 |Formen und Grdsse der Mikroorganismen (mit Mikroskop)
3 |2 .
1 2 Remo Saladin
2 |2 |2 |Einfihrung in die Mikrobiologie
= 3 [2
s, 1|2
$ 13 |2 |2 |Hygiene
= 3 |2 Markus
- 1 |2 Oehninger
4 |2 |2 |Hygiene
3 |2
1 |2
5 |2 |2 |Aufbau der Zellen und Vermehrung
3 |2
1 |4
1 |2 |4 |Mikrobiologische Kontrollen Remo Saladin
3 |4
1 |4
% 2 |2 |4 |Mikrobielle Veranderungen von Lebensmittel
= 3 |4
3 L 4 Katja
« |3 |2 |4 |Pathogene Mikroorganismen in Lebensmittel und Getranken Ramsjeyer
3 |4
1 |4
4 |2 |4 |Hemmung und Foérderung von Mikroorganismen Remo Saladin
3 |4
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7. Qualitatsmanagement/Lebensmittelgesetz (36
Lektionen)

Fachverantwortung: Remo Saladin

Stoff Lehrpersonen

Lehrjahr
Lektionen

Block
Woche

AN

Qualitatsmanagement-System

Hans-Peter
Kdppel

Qualitatskontrolle

Rechtliche Bestimmungen

3. Lehrjahr
N
WINP[WIN[FRP[WIN|F-
NN N RN NN RIS

8. Ernahrungslehre (60 Lektionen)

Fachverantwortung: Remo Saladin

c

£ ol &
Slx|5|S8 Stoff Lehrpersonen

N o o X

Sm|l2| 8

1 |2

112 |2

3 |2

1 |2

£12 2 |2
% i g Erndhrungslehre Ralfnastjeayer

~13 [2 ]2

3 |2

1 |2

4 (2 |2

3 |2

1 |4

1 (2 |4

= 3 |4

8 114
S |2 |2 |4 |Sensorik Remo Saladin

~ 3 |4

™ 1 |4

3 |12 |4

3 |4
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9. Fachrechnen (80 Lektionen)

Fachverantwortung: Remo Saladin
o c
£ ol &
Slx|5|8 Stoff Lehrpersonen
< o o 4
Gla|2|3
1|2
112 |2
3 |2
1 |2 |Grundoperationen
2 |2 |2
. 3 |2 | Geometerischen Rechnen
ANRENE
% 3 [2 |2 |Prozentrechnen
- 3 |2
- 1 12 Rezepturberechnungen Hans-Peter
4 ..
g 3 Ausbeuteberechnungen Koppel
1|2 .
5 5 12 Dreisatze Rolf
i i Mischungsrechnungen Baumberger
112 |4
312 Volumenberechnungen Remo Saladin
_ 1 |4 | Gewichtsberechnungen
<12 |2 |4
= 3 |4 |Kostenberechnungen
e 1 |4
« |3 [2 |4 |Rechnen mit Zehnerpotenzen
3 |4
1 |4
4 12 |4
3 |4
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10. Naturlehre (120 Lektionen)

Fachverantwortung: Urs Lerch
= ° § Stoff in § Stoff in § Stoff in
Slx|s|8 i) =)
£15|8|% Chemie < Physik < Biologie
|0 ; - - -
Lehr- .
Claudia Weller . .
person Rolf Baumberger Sabine Vogeli
en Rolf Baumberger
1]2 12
1|2 ]2 | Gemische | 2 | Einteilung von Lebewesen
3|2 2
112 Atom, Element, Molekil, 2
21212 lonen LZeIIbiologie
= [3]2 12
S [1]2 2
5|3 |22 | Chemische Reaktionen 12 |
- 3|2 2 :
— —— Enzymatik
1(2 2
pH-Wert, 1
41212 Sauren, Basen 2
3[2 ’ 2]
1(2 2
5|2 [2]Lésungen ZStoffwechsel
3|2 2
112 3 Messen
112 ATl iHydrauIik, Mechanik
3|2 3
1(2 3 .
. L —— Kalorik
.’i 212 |2 |Fette, Eweisse iLuft und Feuchtigkeit
= 3|2 3
()
- 3 % % Kalorik %
N —— Rheologie —
3 3 2 | &kologie
1 3] 2] %
412 ] | 3 | Elektrotechnik 12 |
3 3 2

© BZW August 2009/ Sare

Seite 11

06.08.2009




STOFFVERTEILUNGSPLAN Lebensmitteltechnologen

(B* W)~

BERUFSBILDUNGSZENTRUM WADENSWIL

11. Vertiefungsrichtungen (138 Lektionen)

= T
g ¥| £]8
= S| 8| € Trockenwaren Schokolade Zuckerwaren Backwaren Conve  nience Fleischwaren Getréanke Bier
m
3 =13
1 4 Vorbehandlungen Warenannahme
3 5 2 Rohstoffe . . Rohstoffe und
Suppen Grundlagen Erhitzungstechnologien Malzherstellung
3 4 Rohstoffe
£ 1 4 . .
= 4 7 Tiefkuhitechnologien Frucht- und Schroten und
3 2 2 Mogultechnologie p— - Gemusegetrénke Maischen
; eischgewinnun
- 3 Frihstucksgetranke K‘?;?r:tfrg?e Kartoffelverarbeitung g 9
1 4 Herstellung von
5 2 4 Kakaomassen Organische S&uren . Brihwurstwaren Wiirzegewinnung
Gemiisebau
3 4 und Aromen
Nisse
1 4 Abfiillung in Beutel, Abfiillung in Beutel Backwaren aus Hefe
1 2 4 Wickel und und Wickel Massen Abfiillung in Beutel, Wickel und Grossgebinde Obstweine
Grossgebinde -
4 Gérung und Lagerun
3 n Snacks 9 9 9
1 Mischen und Walzen 5 )
o2 5T a von Weich. und Abfiillung in Beutel, Kochpokelwaren Efrischungs-
N . - A etranke
@ 5 2 Schokolademasse Hartkaramellen G\rlz:\':slfe‘le ;r:]?j . Konfitirentechnologien g
S - 9 Rohpdckelwaren
a 1 4 . Conchieren .
o 3 2 Teigwaren Garung und Lagerung
2
3 4 Vorkristallisieren, Repetition Vorkristallisieren, Konzentratbereitung Bierbehandlung
Formen von Formen von . . und Einlagerungs- - -
1 4 Schokolademassen Schokolademassen Conveniencetechnologien verfahren Das fertige Bier
4 2 4 Aroma Dragieren Bierspezialitaten
3 4 Offenausschank
1 6 Vorbereitung LAP mit Oberflachenbehandlung Hefegebacke Glace.
1 2 6 | Exkursion, Repetition Kaugummi A Rohwurstwaren Filtration
technologien
versch. Produkte ;
3 6 Komprimate
% 1 6 o i Herstellung von Extrudierverfahren Fleischmaschinen
= 2 5 Friihstiickscerealien Confiserieartikeln R p Back- und Frisch | Koch " Abfiillun
g 2 ecycling Feinbackwaren rischsaucen ochwurstwaren g
- 3 6 Vorbereitung LAP Abf. in Dosen, Glaser Abf. in Dosen, Glaser
1 6 ‘ Sauerkonserven | Reserve
Exkursionen Agglomerierverfahren Convenience - .
3 2 6 Vorbereitung LAP Backwaren Vorbereitung LAP Spirituosen Volbereitung LAP
3 6 Reserve
IOE_I 138 | inkl. 18 Lektionen Vorbereitung Lehrabschlussprifing (VLAP)
ektionen
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= g
% €] 86
=l 9| 8 £ Trockenwaren Schokolade Zuckerwaren Backwaren Conve nience Fleischwaren Getranke Bier
m
] =13
1 4 André Julmi Guido Meier
3 12 4 . !
Guido Meier
3 4
£ 4
g, 1 . . . . . . Guido Meier .
S 4 2 4 Ronja Sakata Heinz Mikle Thomas Fringeli Martin Marthaler Remo Saladin ?2?7?
)
: 4
- 3 2 André Julmi
1 Guido Meier
5 2 4 i
Alex Mathis
3 4
1 4
1 2 4 Markus Oehninger Markus Oehninger Remo Saladin André Schétzle
3 4 -
Anita Limacher
1 4
= 2 2 4 . . . . Thomas Schmid
5 2 Markus Oehninger Patrick Bommer Guido Meier
% 3 Ronja Sakata Thomas Fringeli
9 1 4 Rolf Reinle
o 3 2 4
3 4 ) ) ) . ..
Rolf Reinle Rolf Reinle . . Remo Saladin André Schatzle
1 4 Guido Meier
4 2 4
3 4 René Meier Markus Oehninger
1 6
1] 2 6 Jost Zentner Guido Meier Remo Saladin
3 6
% 1 6 Guido Meier
% 2 2 6 Ronja Sakata René Meier Thomas Fringeli Markus Oehninger Guido Meier | Guido Meier Jurg Gotz
- n N
o 3 6 Guido Meier
1 6 Guido Meier | Guido Meier
3 2 6 ) . Remo Saladin Jurg Gétz
Guido Meier
3 6
Tota] 138 | inkl. 18 Lektionen Vorbereitung Lehrabschlussprufiing (VLAP)
Lektionen
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