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ALLGEMEINE BEMERKUNGEN

Das Verbindungsdokument ist ein Basistool fir die berufliche Weiterbildung durch Ausbildung und verteilt und gliedert die
Verantwortlichkeiten der Ausbildung zwischen dem Unternehmen und dem CFA in chronologischer Weise gemaR dem
logischen Konzept des zeitlichen Auftretens im Unternehmen.

Das vorliegende Dokument ist das Ergebnis der Zusammenarbeit von Fachleuten, padagogischen
Verantwortlichen und Lehrkréften im akademischen Bereich und wurde erarbeitet ausgehend von konkreten
Aufgaben, auf die man im Laufe der Ausbildung im Facharbeiterzeugnis Backer gestoflen ist. Diese Aufgaben
sind die Lernmedien der verknipften technologischen Kompetenzen und Kenntnisse, die im Pflichtenheft fiir
das Facharbeiterzeugnis Backer vermerkt sind.

Die Inhalte kdnnen vom CFA in Abhangigkeit je nach Besonderheiten ihrer Partner oder auch je nach der im
Bildungszentrum verfligbaren Ausstattung angepasst werden, die ,pddagogische Betreuung” zusammen mit den
Unternehmen erlaubt die Feststellung dieser Besonderheiten. Die Inhalte dieses Dokuments kdnnen abgeandert
werden, es liegt demnach an den Nutzern, am CFA oder am Unternehmen, Anderungsvorschlige gemaR den
Problemen, auf die man in Laufe der Nutzung dieses Tools trifft, zu unterbreiten.

Es ist auch ein Bezugsinstrument vor der Unterzeichnung eines Ausbildungsvertrags und ermoglicht es zu
bestimmen, ob die Aktivitdten der Backerei angemessen mit dem Diplom Ubereinstimmen.

Dieses Dokument ermoglicht eine individuell abgestimmte Betreuung und eine Positionierung (und keine
Auswertung) wahrend der vielen verschiedenen Kontakten mit den Verantwortlichen der Ausbildung im
Unternehmen. Je nach den Vorschriften kann dieses Diplom validiert werden in punktuellen Priifungen oder bei
einer Kontrolle im Laufe der Ausbildung. Es ist angebracht, sich nach den landesspezifischen Stufen zu richten,
die von den Inspektionsorganen zur Verfligung gestellt werden.

Dieses Verbindungsdokument stiitzt sich auf das Pflichtenheft des Facharbeiterzeugnis Backer — Erlass vom
21. Februar 2014.

UMSETZUNG

Das Verbindungsdokument wird den zukiinftigen Lehrmeistern im Rahmen ihrer Schulung, den in der sektoralen
Sitzung bestatigten Lehrmeistern einzeln im Unternehmen durch den Inspektor der Ausbildung oder durch den
Ausbilder vom CFA im Rahmen der Verbindung CFA — Unternehmen vorgestellt. Es ist ein echtes Lastenheft der
Weiterbildung durch Ausbildung, und ermdglicht die Organisation der Fortschritte der Berufslehrer.

Insbesondere ermdglicht es:
v" dem Lehrmeister:
= dem Lehrling geeignete Aufgaben in Zusammenhang mit der Ausbildung auszusuchen und
anzuvertrauen,
= ganzheitlich den Inhalt der Berufsausbildung zu erfassen,

v" dem padagogischen Team des CFA:

= die padagogische Betreuung (Verbindung) im Unternehmen vorzubereiten,

= das Ausbildungsprogramm des Lehrlings (Fortschritte) zu organisieren durch Integration seiner
personlichen Erfahrung im Unternehmen,

= begleitende Lehrmaterialien oder Lehrmaterialien zur Individualisierung zu erstellen im Rahmen der
Betreuung und Weiterverfolgung der Entwicklung der Ausbildung des Lehrlings, wie etwa
CFA/Unternehmen-Verbindungskarten, formative Bewertungsstufen, Bilanzb6gen ...

Die CFA/Unternehmen-Verbindungskarten stellen eine Hilfe fiir den Lehrling dar und ermoglichen es
der Lehrkraft, die Entwicklung der Ausbildung zu verfolgen und seine persénlichen Erfahrungen im
Unternehmen auszuwerten, und sie entsprechen somit der Pddagogik der alternierenden Ausbildung.

Die formativen Beurteilungsstufen und/oder Bilanzb6gen ermdglichen es, den Lehrling regelmaRig in
Abhangigkeit der zu erlangenden Kompetenzen zu positionieren. Der Lehrling muss Gber die erreichten
Fortschritte informiert werden.

v' dem Lehrling:

* einen detaillierten Uberblick zu erhalten iiber seine Berufsausbildung,
= aktivan der Umsetzung teilzunehmen,
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= den ergdnzenden Charakter beider Ausbildungspole (Unternehmen und CFA) zu verstehen,

= sich zu positionieren und seine Fortschritte abzuschatzen.

DIE DIPLOME DES BACKEREI- UND KONDITOREIGEWERBES

Aktives Leben

Meisterbrief Backer Meisterbrief

() . . . .
5 Konditor Speiseeishersteller Confiseur
» (SuBwarenhersteller)
(%]
(]
=
=
X
<
> ) . . Fachabitur BTM
Py Meisterpriifung Bicker < Bick _ _
S acker Konditor Confiseur
2 Konditor (StiBwarenhersteller)
(%]
(]
=
=
X
<
MC MC Béckerei FACHARBEIT | FACHARBEIT | MCKonditorei
Konditorwar | spezialisiert ERZEUGNIS ERZEUGNIS Eisdiele
e Chocolatier Speiseeisher Spe2|al|5|erFe
Backerin (Schokolade steller Chocolaterie
nfabrikant) Hersteller
> Zusatzliche Vermerke innerhalb 1 Facharbeiterzeugnis oder Zusatzliche Vermerke innerhalb
L
=
Facharbeiterzeugnis Backer . . .
Erheuerung 01,09.2014 Facharbeiterzeugnis Konditor
1. Prufungszeit 2016
Klasse 3 oder DIMA Klasse 3 Klasse 3 oder DIMA

Klasse des Gymnasiums

Klasse des Gymnasiums

Klasse des Gymnasiums

Alle diese Diplome kénnen vorbereitet werden durch die verschiedenen Ausbildungswege.




Der Backer-Lehrling und sein Arbeitsumfeld

Ein Absolvent des Facharbeiterzeugnis Backer ist ein qualifizierter Fachmann. Er muss dazu in der Lage sein,
Backereiprodukte herzustellen:

gangige Brote;
franzosische Traditionsbrote;
andere Brotarten;

Hefeteig-Feinbackwaren und laminierte Hefeteige.

Zusatzlich zu diesen Herstellungen, konnen behandelt werden:

Basis-Produkte bei Backer-Gastronomie;
Produkte auf der Grundlage von Blatterteig;

Herstellung der Konditorcreme.

Er muss dazu in der Lage sein, dem Verkaufspersonal die im Unternehmen hergestellten Produkte zu
prasentieren. Er arbeitet unter Einhaltung der Vorschriften fiir Hygiene, Sicherheit, Qualitdt und nachhaltiger
Entwicklung, insbesondere in Bezug auf die Behandlung und Trennung von Miill.

Arbeitsumfeld

Ein Absolvent des Facharbeiterzeugnis Backer bt die Tatigkeit eines Backergesellen aus und steht unter der
Aufsicht eines Vorgesetzten.

Die Anpassung seiner Kenntnisse und seine Weiterbildung fir die Meisterpriifung ermaoglichen ihm den Zugang
zu verantwortungsvollen Posten und die Ubernahme oder Griindung eines Unternehmens in Erwigung zu

ziehen.

Die Arten von Unternehmen, in denen sich diese Arbeitsstellen befinden:

Handwerksbetriebe (ortsgebunden oder nicht);

Verbrauchermarktketten (VMK);

Agrar- und Lebensmittelindustrie;

Unternehmen der ,,Weizen - Mehl - Brot”-Industrie.

Aulerdem ist es zweckmaRig in die Ausbildung die folgenden Entwicklungen zu integrieren:

die 6konomische Aktivitdt und die Anforderungen des Berufs;

das Verhalten der Verbraucher, die die hergestellten Produkte konsumieren (Teil Feinkosthersteller
und Sandwichs);

die Vermittelbarkeit der jungen Facharbeiterzeugnis-Inhaber.

Technische Umgebung der Arbeitsstelle

Das Berufsfeld des Inhabers des Facharbeiterzeugnis Backer ist gekennzeichnet durch:

Die Kenntnis des Materials, der Verfahren und der verwendeten Rohstoffe, was die Herstellung und
die Prasentation der Produkte ermdglicht.

Das berufliche Umfeld, in dem jemand seine Aktivitat ausibt, erfordert geeignetes Verhalten und eine
angemessene Kleidung unter Einhaltung der Vorschriften fiir Hygiene, Sicherheit, Qualitdt und
nachhaltiger Entwicklung.

Der volljahrige Inhaber des Facharbeiterzeugnis Backer darf dazu veranlasst werden, im
Nachtschichtdienst, an Wochenenden und an Feiertagen zu arbeiten.

Den minderjahrigen Inhabern des Facharbeiterzeugnis Backer wird geraten, den Inspektor der
Ausbildung an der Handwerkskammer zu kontaktieren, um Kenntnis (iber die gesetzlichen
Bestimmungen in Bezug auf die Arbeitszeit zu erlangen.
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Funktionen und berufliche Tatigkeiten

Beschaffung
Funktion 1 * Waren in Empfang nehmen und lagern
® Produktméangel und Nichtiibereinstimmungen feststellen und angeben
Produktion
= Einrichtung des Arbeitsplatzes
Funktion 2 = Vorbereiten der Rohstoffe fiir die Herstellung
= Durchfiihren der Herstellung
= Die hergestellten oder in der Herstellung befindlichen Erzeugnisse lagern
Hygienequalitat und Sicherheit
= Das einheitliche Dokument beachten
Funktion 3 = Die Leitfaden flr die gute Hygienepraxis sowie den sanitdren QM-Plan einhalten
= Die Vorgehensweise zum Umweltschutz des Unternehmens anwenden
= Die Konformitdt der Endprodukte priifen
Marketing und Kommunikation
Funktion 4 = Prasentieren der Erzeugnisse

= Mit dem Verkaufspersonal kommunizieren
= Kommunizieren mit den Vorgesetzten und den Mitgliedern des Teams

Die Ausbildung im CFA und im Unternehmen muss Folgendes miteinbeziehen:

= die neuen Technologien;

= die berufsbezogene Kultur;

= die Kenntnis der Basisprodukte und Grundstoffe;

= das Studium der verschiedenen Materialien im Zusammenhang mit den beruflichen Techniken.

Entwicklung der beruflichen, technischen und wissenschaftlichen Praktiken




=  Wiedereinfiihrung des ,,normalen franzésischen Brots”

Brotherstellung | = Erhalt des ,Traditionsbrots”

= Einfihrung des ,Toastbrots” und des ,MilchweiRbrots”

Feinbackwaren

= Einrichtung des Arbeitsplatzes

= Vorbereiten der Rohstoffe fiir die Herstellung

= Durchfiihren der Herstellung

= Die hergestellten oder in der Herstellung befindlichen Erzeugnisse lagern

Die salzigen
Zubereitungen

= Einfihrung der Sandwiches und mit Brotaufstriche belegten Brote (Brotschnitte)
= Die Verbrauchsentwicklung (wichtiger Stellenwert beim Umsatz)
= Einfacher Ansatz (keine erwartete Kreativitat)

» Ausfiihrung von einfachen Prasentationen (Ahre, Blume, Blatt) bei gebackenem Teig

Dekor = Schreiben mit der spitzen Tiite

= Lehre aber Nicht-Beurteilung

Die Inhalte der Ausbildung

Die beruflichen Situationen sind forderlich bei den Lernprozessen der Ausbildung. Sie ermdglichen es, die
Kompetenzen umzusetzen durch Mobilisierung des damit verbundenen Wissens. Diese Vorgehensweise
integriert einen unterschiedlichen Ansatz in Bezug auf die Ausbildungsinhalte. Diese miissen ausgerichtet sein
auf den wesentlichen Kern des Berufes und auch Ubergreifende Fragen einschliefen. Eine Pddagogik der
alternierenden Ausbildung in Verbindung mit Teamarbeit ermoglicht das Erreichen der anvisierten Ziele.

Das Berufsfeld

S1

S2

S3

S4

S5

die berufsbezogene Kultur

Die Geschichte der Bickerei und ihre Entwicklung - Die ,Weizen - Mehl - Brot”-Industrie - Das
Arbeitsumfeld - Die Bezeichnungen in der Backerei

Die Rohstoffe

Die Grundrohstoffe - Die Erganzungsstoffe - Die bei der Herstellung der salzigen Beldge und Fillungen
verwendeten Produkte - Die Zutaten, Inhaltsstoffe und Zusatzmittel

Die Techniken und das damit verbundene berufliche Arbeitsmaterial

Die Schritte der Brotherstellung - Die Herstellung der Brote - Die Gdrung des Brotes (Triebmittelhefe) -
Die Herstellung der Feinbackwaren

Die angewandten Wissenschaften

Die angewandten Wissenschaften umfassen die Erndhrung, die Hygiene und das berufliche Umfeld.
Fiir jeden Teil ist die Herangehensweise auf die beruflichen Tatigkeiten ausgerichtet. Es wird Wert
gelegt auf den Nahrwertnutzen von Backereiprodukten und auf Bewertung der Lebensmittelqualitat.

Der Zugang fur die Inhalte in Bezug auf Hygiene wird bewerkstelligt in Anbetracht der Bedingungen zur
Vermehrung von Mikroorganismen. Es wird besonders geachtet auf berufliche und
verordnungsrechtliche Dokumente mit Hinblick auf Entwicklung der Rechtsvorschriften.

Die angewandte Geschaftsfiihrung

Es ist wichtig fur zuklinftige Fachkrafte, besser mit dem Verkaufspersonal zu kommunizieren, um den
Verkauf der hergestellten Erzeugnisse zu unterstitzen und die Zufriedenheit der Kundschaft zu
erstreben.



Fremdsprache

Das Erlernen einer Fremdsprache ist in dieser Ausbildung vorgesehen. Das Praktizieren der
Fremdsprache fordert die internationale Mobilitat der Auszubildenden.

Erforderliche Fahigkeiten

Die berufliche Umgebung, in welcher der Inhaber des Facharbeiterzeugnis Backer seine berufliche Aktivitat
ausibt, erfordert geeignetes Verhalten und eine angemessene Kleidung sowie eine gute korperliche
Belastbarkeit.

AulBerdem muss er stets die Hygiene- und Sicherheitsvorschriften einhalten.

Im Rahmen der Aktivitdten des Betriebs kann er im Schichtdienst arbeiten (flexible Arbeitszeiten).



Vorschriften

Die

Auszubildenden

zum

Facharbeiterzeugnisses

,Backer”

werden

bewertet

nach den neuen

Prifbescheinigungs-Modalitdten, die im Amtsblatt der Franzésischen Republik vom Freitag, 21. Februar 2014
festgelegt sind und gemaR der unten stehenden Prifungsordnung.

Beruflicher Befahigungsnachweis (Priifungszeugnis)

Backer

Schulische
(Einrichtungen,
offentliche und

private,
an einen Vertrag
gebunden)

Lehrlinge

(CFA und geeignete

Bereiche
des Lernens)

Durchgehende
berufliche
Ausbildung
(offentliche
Einrichtungen)

Schulische
(private Einrichtungen
ohne Vertrag)

Lehrlinge
(CFA und ungeeignete
Bereiche
des Lernens)

Durchgehende
berufliche Ausbildung
(private Einrichtungen)

Fern-
Unterricht,
einzelne Kandidaten

Berufliche Einheiten

Priifungen Einheit | Koef. Modus Dauer Modus Dauer
Prifung von Fach-
Technologie, von angewandten )
EP1 Wissenschaften uP1 4 ccF Punl.<tu.ell 2 Std.
schriftlich
und von angewandter
Geschaftsfihrung
Punktuell
hriftlich
EP2 Produktion up2 | 13@ CCF 5 L:'nd'c gh®
praktisch
Allgemein bildende Lehreinheiten
Franzosisch und :cuhnrli(#ljii:':
EG1 Geschichte — Geografie UGl 3 CCF und 2h15
Sozialkunde miindlich
Mathematik Punktuell
EG2 UG2 2 CCF 2 Std.
G Physik und Chemie schriftlich
Punktuell
EG3 Fremdsprache uG3 1 CCF ”..” Lfe 20 Min.
miindlich
EG4 EPS uG4 1 CCF Punktuell
Fakultative Prifung: Punktuell Punktuell
UF1 20 Min. 20 Min.
Fremdsprache(‘” ) miindlich n miindlich n

(1) CCF: Kontrolle wahrend der Ausbildung



(2) Mit einem Koeffizienten von 1 fir die Vorsorge fiir Gesundheit und Umwelt (PSE)

(3) Wovon 1 Stunde vorbehalten ist fir die Auswertung des PSE

(4) Nur die Punkte Gber 10 werden bericksichtigt fir die Ausstellung des Diploms

(5) Die ausgewahlte Sprache muss eine andere sein als die fir die Prifung EG3 ausgewahlte Sprache

Die Priifungstermine der Priifungen

# Der spezielle Fachlehrer vervollstindigt die Bewertungsmethode.

# Bei Erhalt der Vorladung, vor den Priifungsaufgaben vervollstindigt der Lehrling die Daten und legt
dem Lehrmeister diese Tabelle zur Unterzeichnung vor.

Prifungen Dauer < Modus Daten’
Arbeitstechnologie 45 Min.
Punktuell D
EP1 Angewandte Wissenschaften 45 Min.
cce O
Angewandte Geschéaftsfihrung 30 Min.
Technisches Datenblatt .
und Ablaufschema der Arbeit 30 Min.
Punktuell D
EP2
Produkti 6 h 30
roduktion cce [
PSE 1 Std.
Franzésisch und Punktuell [
EG1 Geschichte— Geografie — Sozialkunde
& cce [
Mathematik Punktuell D
EG2 Physik und Chemie
y cce [
Punktuell D
EG3 Fremdsprache
cce O
Punktuell D
EG4 Sportunterricht
cce O
. .. Punktuell
Fakultative Prifung: Fremdsprache miindlich

* Anzugeben, je nach den Modalitdten des Ausbildungszentrums

Der Lehrmeister

Unterschrift




Einzelheiten zu der Weiterentwicklung des Pflichtenhefts fiir das Facharbeiterzeugnis
Backer (2014)

Das neue Pflichtenheft beriicksichtigt die folgenden Entwicklungen:

= die Entwicklung der beruflichen Tatigkeiten im Einklang mit der wirtschaftlichen Aktivitdt und den
Anforderungen des Berufs;

= die Entwicklung des Verbraucherverhaltens und der hergestellten Produkte (Teil Partyservice,
Sandwichs ...);

= die tatsdachliche Vermittelbarkeit der jungen Inhaber dieses Facharbeiterzeugnisses.

Entwicklungen in Verbindung mit dem Pflichtenheft der Zertifizierung

Die Entwicklungen in der Berufspraxis

Brotherstellung:
- Wiedereinfiihrung des ,normalen franzésischen Brots”.

Die Herstellungstechniken miissen von den Inhabern des Facharbeiterzeugnis Backer beherrscht werden.
- Die Erhaltung des ,Traditionsbrots”: Die Herstellungstechniken miissen beherrscht werden.
- Es mussen zwei neue Brote hergestellt werden: Toastbrot und MilchweilRbrot.

Feinbackwaren:
Eine starkere Hervorhebung und Lehrlingsausbildung der Zubereitungen von Feinbackwaren werden verlangt: Es
miussen von den jungen Leuten drei Herstellungen durchgefiihrt werden (Hérnchen, Schokoladenbrot und
Rosinenbrot).

- Wiedereinfiihrung des Rosinenbrots und der Konditorcreme.

- Briocheteig: Seine Herstellung wird wahrend der Ausbildung gelernt (Einrichtung und Arbeitgeber).

Salzige Zubereitungen:

Es ist wichtig, in die Ausbildung Produkte wie Sandwichs oder einzubeziehen (Umsatz und Kundennachfrage).
Wahrend der Ausbildung werden nur die Vorschriften zu: Durchfiihrung der Zubereitung, Zusammensetzung,
Prasentation und Konservierung gelernt, ohne auf Kreativitdt oder Intensivproduktion einzugehen.

Dekore:

Die Ausfiihrung von sehr einfachen Priasentationen aus gebackenem Teig (Ahre, Blume, Blatter) sowie die das
Erlernen des Schreibens mit der spitzen Tilte sind bei der Ausbildung vorgesehen.

Dieser Minimalansatz ist ein Teil der Bewertung der Arbeit der jungen Leute. Er ermoglicht den jungen Leuten,
sich in der Ausbildungseinrichtung oder im Unternehmen zu perfektionieren und sich auf den beruflichen
Wettbewerb vorzubereiten.

Jedoch werden die Dekore und die Schriften nicht in der Priifung bewertet.

Das damit verbundene Wissen:

Technologie:
e Bericksichtigung der neuen Technologien.
e Entwicklung der Arbeitskultur.
e Erlernen der Basisprodukte bei der Backerei-Gastronomie. Die Kenntnisse liber die salzigen
Zubereitungen werden im S1 bewertet und nicht in der beruflichen Praxis.
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e Beider Prasentation steht die Untersuchung der verschiedenen Materialien im Zusammenhang mit den
beruflichen Techniken (S3).
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Angewandte Wissenschaften:
Die angewandten Wissenschaften (S4) umfassen die ,lebensmittelbezogenen Wissenschaften” (54.1), die
,hygienebezogenen Wissenschaften” (S4.2) und die ,berufsumfeldbezogenen Wissenschaften” (S4.3).

Fir jeden Teil ist der Ansatz auf die Berufstatigkeit ausgerichtet.

Es wurde Gewicht gelegt auf den Nahrwertnutzen von Backereiprodukten und auf Bewertung der
Lebensmittelqualitat.

Der Zugang fiir die Inhalte in Bezug auf Hygiene wird bewerkstelligt in Anbetracht der Bedingungen zur
Vermehrung von Mikroorganismen. Es wird geachtet auf berufliche und verordnungsrechtliche Dokumente mit
Hinblick auf Entwicklung der Rechtsvorschriften.

Die Inhalte ,,Ausriistung” werden weniger vermittelt. Die innerliche und duBerliche Toxikologie werden nicht
mehr thematisch behandelt.

Die Inhalte der angewandten Wissenschaften werden bewertet im Zuge einer einzigen Bewertungssituation,
schriftlich. Die mindliche Befragung wird nicht mehr eingesetzt.

Angewandte Geschiftsfiihrung:
Die Funktion 4. MARKETING UND KOMMUNIKATION wurden in das Pflichtenheft der beruflichen Tatigkeiten
eingefiihrt. Sie existierten nicht im vorherigen Pflichtenheft.

Es ist wichtig flr zuklnftige Fachkrafte, besser mit dem Verkaufspersonal zu kommunizieren, um den Verkauf
der hergestellten Erzeugnisse technisch zu unterstltzen (Zusammensetzung, Verarbeitung, Geschmack des
Produkts) und die Zufriedenheit der Kundschaft zu erstreben.

Das damit zusammenhangende Wissen Uber angewandte Geschaftsfiihrung ist in Rubrik 5 festgelegt.
e Das Arbeitsumfeld;

e Die Eingliederung ins Unternehmen;

e Der Angestellte und das Unternehmen;

e Die Organisation der Aktivitat;

e Das Unternehmen, Erzeuger von Wohlstand.

Fremdsprache:
Das Erlernen einer Fremdsprache ist in der neuen Prifungsordnung vorgesehen.

Das Praktizieren dieser Fremdsprache soll es ermdglichen, die internationale Mobilitdt der Auszubildenden zu
entwickeln und anzuregen.
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Sich die berufsbezogene Kultur aneignen und sich in seine Umgebung eingliedern
Der Lehrling muss zu Folgendem in der Lage sein:

Das Arbeitsumfeld zu ermitteln durch Erganzen der Verbindungskarte

Verantwortlichkeit in
Hinblick auf die Ausbildung

*)

Semester (*)

Das Arbeitsumfeld CFA | Unternehmen 2 |13 |4
lhr Unternehmen Flllen Sie das Datenblatt des
. Ul Ul
kennzeichnen Unternehmens aus
Die Einrichtung der Ausriistung
beobachten
e Radumlicher Einen vereinfachten Plan ausarbeiten 0 0
Arbeitsbereich und die Verkehrsrichtung angeben
Den Aushang von Protokollen
markieren
Die Beschrdankungen und Zwange in
e Lagerungsbereich Verbindung mit den Rohstoffen O O
angeben
Die Elemente der Kleidung und die
o Berufskleidung personlichen Schutzausristungen (PSA) | [ ]
nennen
Die Riickverfolgbarkeit von Produkten
e Hygiene- und (Dokumente) und die O 0
Sicherheitsvorschriften Lebensmittelsicherheit (Lastenheft)
erklaren
Die verwendeten
Grundrohstoffe und Die Verpackung identifizieren 0 0
Erganzungsstoffe Die Art der Lagerung angeben
identifizieren
Berufliche Fachbegriffe im
Sich den beruflichen Zusammenha.ng mit M?terialien und
Wortschatz aneignen Werkze.ug, mit Handzel.chen, Ge.sten., Il ]
Handgriffen und Techniken sowie mit
der Hygiene und der Sicherheit
Die Grundrohstoffe erkennen durch Ergdanzen der Verbindungskarte Verantwortlichkeit in Semester
. Hinblick auf die Ausbildung
(Dialogkarte)
Die Backerei-Erzeugnisse CFA | Unternehmen 2 |3 |4
Das Weizenkorn
Zusammensetzung und Qualitat des
. Mehls
Die Herkunft des Mehls Verschiedene Mehle und ihre ] Ul
kennen S
Einteilungen
Dosierungen und Tests
Roggenmehl
Wasser
. Salz
Die anderen Rohstoffe Hefe 0 0
kennen
Zucker
Milch
Die Eier und Eiprodukte
. « Die Creme
Die Ergdnzungsstoffe kennen Die Butter O ]
Die Margarine
Die Zusatzmittel kennen Gluten ] ]
Hefe
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Das Spezialmehl: aus Malz, aus Soja ...

Geben Sie die Rolle bei der
Brotherstellung der Produkte
an

Warum?
Wie?
Welches Ergebnis? Idee Datenblatt

(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen
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Die Aktivititen der Branche Ve’aa“jfvﬁﬁf,';ﬂ;f,ﬁ'ju'ﬂ:('if"°k Semester (*)
Die verschiedenen Tatigkeitsbereiche der Backerei angeben
Die Akteure der ,Weizen - Mehl - Brot”-Branche nennen und
ihre jeweiligen Aufgaben
Die Aufgabe jedes Akteurs der Branche erklaren CFA | Unternehmen | 1 | 2 | 3 | 4
Die verschiedenen Berufsverbdnde nennen und deren Aufgabe
erldutern
Die Rolle der Einlagerungsstellen
Die franzosische Miillerei heute
(Gruppierungen und Marken)
Die Die Rolle der Berufsverbiande
Tatigkeitsbereiche, Die verschiedenen
die Akteure der Unternehmensarten:
,Weizen - Mehl - Handwerksbetriebe, ortsgebunden ] ]
Brot”-Industrie und oder nicht (Markte,
die vermarkteten Verkaufsrundfahrten, Lieferungen),
Produkte Hotspots (Vorrangstellen),
Franchiseketten, Konzerne,
Verbrauchermarktketten (VMK)
Der Standort, die Raumlichkeiten, Nebengebiude und Verantwortlichkeit in Hinblick | Semester (*)

. auf die Ausbildung (*
Lieferungen g ()

Die verschiedenen Arbeitsbereiche nennen und deren
Hauptfunktionen angeben
Die Vorschriften zur Installation einer Backstube (Trittstufe CFA Unternehmen |1 |2 |3 | 4
vorwadrtsgerichtet), eines Arbeitsplatzes und eines
Verkaufsraums nennen

Die Einrichtung des Arbeitsraums und
Organisation der der Arbeitsplatze

Produktion Die Kreislaufe der
Produktionsorganisation

Die Transportmittel nennen; die Auswahl eines Transportmittels
begriinden in Abhangigkeit von einer Herstellung und/oder ] ]
einer Lieferung

Die Transportmittel flr: Lieferungen,
Verkaufsrundfahrten, Versorgung der
Organisation der Verkaufsstellen, Markte.

Lieferungen Die Gesetzgebung in Verbindung mit den
Transporten der verderblichen
Lebensmittel.

Die Elemente, die sich auf die berufsbezogene Kultur und auf die Umwelt beziehen, miissen
Gegenstand einer Suche nach Informationen und sein und mussen in einer Verbindungskarte oder
einem anderen Datentrager festgehalten werden, die vom Lehrer eingereicht werden.
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(x): Das oder die entsprechende(n) Kastchen ankreuzen
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AUSBILDUNG IM UNTERNEHMEN

Funktion 1 - Versorgung

Waren in Empfang nehmen und lagern, Nichtlibereinstimmungen feststellen und

Semester (*)

angeben ...
Aufgaben Zu erlangende Kompetenzen 2 3
1> Die Waren einer Lieferung in ] ]
Empfang nehmen und lagern
Waren in Empfang nehmen und
lagern Das Einrdaumen und Verstauen
Cil1=> der empfangenen Produkte ] ]
organisieren
Das quantitative und qualitative
C3.1=> Ubereinstimmung bei der ] ]
Produktmangel und Belieferung kontrollieren
Nichtibereinstimmungen feststellen Bericht erstatten iiber die
und angeben Nichtibereinstimmung und
cald> : 8 O | O
Produktmangel der
empfangenen Produkte
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@\Bemerkungen des Lehrmeisters, des CFA oder des Lehrlings:

(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen
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AUSBILDUNG IM CFA

CFA
Funktion 1: Beschaffung Unternehmen
Techno | Labo | SA | Geschaftsfiihrung

Die Waren einer Lieferung in Empfang nehmen und lagern
e Bestellschein und Lieferschein ... ] ] ] ]
Das quantitative und qualitative Ubereinstimmung bei der Belieferung kontrollieren
e Zustand, Konformitat, Verbrauchs- und | O ] Il

Mindesthaltbarkeitsdatum ...
Das Verstauen der empfangenen Produkte (Lagerung) organisieren
e Die FIFO-Methode (Ersteingang/Erstausgang) ] ] ] ]
Die Hygienevorschriften des Personals anwenden
e Protokoll zum Handewaschen (umfassende ] ] ] ]

Hygiene), Berufskleidung, persénliche

Schutzausristung (PSA) ...
Hygiene der Umgebung und des Materials
e Bio-Reinigungsplan ... Ol Ol U ]
Kontrolle der Lebensmittelsicherheit
e Ruckverfolgbarkeit der Produkte ... ] ] ] ]

Wenn die dazugehorigen Kenntnisse im CFA behandelt wurden, geben Sie das Semester (von 1 bis 4) in der entsprechenden Spalte an.

(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen
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AUSBILDUNG IM UNTERNEHMEN

Funktion 2 - Produktion

Einrichten des Arbeitsplatzes, die Rohstoffe vorbereiten, die Produktion ausfiihren,

die hergestellten Produkte lagern ...

Semester (*)

Bei den wichtigsten Aufgaben In Abschlusskompetenzen 2 3
Einrichtung des Arbeitsplatzes Ci2=> Seine Arbeit organisieren ] ]
Die fiir die Produktion
Vorbereiten der Rohstoffe fr die Cil3=> erfordglrhchen Berechnungen ] U
durchfihren
Herstellung
C2.2=> Wiegen, messen ] ]
Durchfiihren der Herstellung 23> Vorbereiten, herstellen ] ]
Die hergestellten oder in der .
Die h tellten Produkt
Herstellung befindlichen Erzeugnisse | C2.4 = '@ hergesteliten Froduxte ] U
lagern verpacken

@\Bemerkungen des Lehrmeisters, des CFA oder des Lehrlings:

(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen
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AUSBILDUNG IM CFA

Unternehmen CFA ()
Funktion 2: Produktion *)
Techno | Labo | SA | Geschaftsfiihrung

Der berufliche Wortschatz
o Ubliche Begriffe: formen, kneten, herrichten, ] ] ] ]

kochen, wiegen, Teig (rund) wirken ...
Die Grundrohstoffe
e Mehl, Salz, Zucker, Hefe, Milch ] ] ] ]
Die Erganzungsstoffe
e Fette, Eier ... O O ] ]
Die salzigen Beldge und Fillungen
e Frischprodukte, Tiefkiihlware, vakuumverpackt ] ] ] ]

oder als Konserve

Die Inhaltsstoffe und Zusatzmittel

Die Regulatorstoffe: Hilfsstoffe, Zusatzstoffe, Wirkstoffe ...

Die fachkundigen Berechnungen

e Ein technisches Datenblatt ausfillen

Die Methoden des Knetens

e Bei langsamer Geschwindigkeit, verbessertes ] ] ] ]
Kneten, intensiviertes Kneten und Berechnung
der Wassertemperatur

Das Abwiegen und die Formung

e Teigteiler, Vorgarschrank, ] ] ] ]
Formgebungsmaschine

Die Qualitdt und die Fehler der Teige

e UbermaR an Kraft, zu fester Teig, zu weicher ] O Il ]
Teig ...

Das Backen

e Die Ritzung, das Beschicken des Ofens, die Steuerung der Backdauer

Die Verpackung der hergestellten Produkte

e Das Ausschwitzen des Brots, Lagerung ...

Die verschiedenen Brotarten
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e Die franzosischen Traditionsbrote, Bauernbrot, Vollkornbrot ...

Die Garung des Brotes

e Die Schritte, die Methoden und die verschiedenen Techniken

Die Herstellung von Hefeteig bei den Feinbackwaren

e Die Brioches, Hefekuchen, Milchbrote O | O [l

Die Herstellung von Hefeblatterteig

e Hornchen, Schokoladenbrote, Rosinenbrote

Die Herstellung der verschiedenen Brote und Feinbackwaren

e Traditionsbrot, Bauernbrot, Hefeteig und Hefeblatterteig

Ende der Funktion 2: Produktion

e Protokoll zum Handewaschen O O O ]

Hygiene und Umsetzung der Arbeitsprotokolle

e Die Nicht-Verunreinigung der Produkte ] ] ] ]

Hygiene der Umgebung und des Materials

e Der Bio-Reinigungsplan ] ] ] ]

Die Natur der Lebensmittelbestandteile und die Rolle der Ndhrstoffe

e Kohlenhydrate, Fette, Proteine, Energiegehalte, O O O ]

Die Energiequellen und die Flissigkeiten (Fluide) im beruflichen Umfeld

e Kaltwasser, Warmwasser, Elektrizitat, Gas, ... O O O ]

Die Wahrnehmung und Analyse durch die 5 Sinne

e Geschmack, Geschmacksreiz, Geruch, Tastsinn, O O O ]
Gehor und Sehen

Die wichtigsten physikalisch-chemischen Eigenschaften der Backereiprodukte

e Die MAILLARD-Reaktion ... O O O ]

* Wenn die dazugehdrigen Kenntnisse im CFA behandelt wurden, geben Sie das Semester (von 1 bis 4) durch Ankreuzen in der
entsprechenden Spalte an.
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AUSBILDUNG IM UNTERNEHMEN

Funktion 3 - Hygienequalitat und Sicherheit

Einhaltung des einheitlichen Dokuments und Befolgen der Leitfadden fiir bewahrte
Verfahren, Anwenden der Vorgehensweise zum Umweltschutz, Priifen der

Ubereinstimmungen...

Semester (*)

Bei den wichtigsten Aufgaben In Abschlusskompetenzen 2 3
Anwenden der MaRnahmen fir
Das einheitliche Dokument beachten | C2.5 = die Hygiene, Gesundheit und fir ] ]
die Sicherheit der Angestellten
Die Leitfaden fir bewadhrte Verfahren Anwenden der MaRnahmen fir
sowie den sanitdaren QM-Plan C2.6=> die die sanitdre Hygiene und flr ] ]
einhalten die Lebensmittelsicherheit
Die Vorgehensweise zum Einhalten der Richtlinien fur die
Umweltschutz des Unternehmens C2.7=> Vorgehensweise zum ] U
anwenden Umweltschutz
Gewichte, Mengen und das
Die Konformitat der Endprodukt ’
;Zfecr:n ormitat der tndprodukte C3.2=> Erscheinungsbild der ] ]
P Endprodukte prifen

@\Bemerkungen des Lehrmeisters, des CFA oder des Lehrlings:
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(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen

AUSBILDUNG IM CFA

Funktion 3 - Hygienequalitat und Unternehmen CFA (%)
Sicherheit (*) Techno | Labo | SA | Geschaftsfiihrung
Sicherheit an den Maschinen

e Die Sicherheitseinrichtungen, ... ] ] ] ]
Verbrauchsempfehlungsdatum, Mindesthaltbarkeitsdatum und Riickverfolgbarkeit

e Prifungen, ... ] ] ] ]
Vorschriften und Rechtsvorschriften

e Vorschriften Uber Bio, ... O | O ]
Berufskleidung

e Schutz, Sicherheit und Hygiene wahrend der ] ] ] ]
Hygiene des Personals

e Protokoll zum Handewaschen, ... O | O ]
Hygiene der Umgebung und des Materials

e Bio-Reinigungsplan, ... ] ] ] ]
Mikrobiologie

e Kenntnisse der krankheitserregenden ] ] ] ]
Sanitdarer QM-Plan

e Trittstufe vorwarts gerichtet, ... ] ] ] ]
Die Energiequellen und die Flissigkeiten (Fluide) im beruflichen Umfeld

e Die Sicherheitseinrichtungen, ... ] ] ] ]
Lagerungs- und Konservierungsbedingungen

e Lagertemperatur, ... ] ] ] ]
Qualitat der Endprodukte in der Backerei

e Merkmale der verschiedenen Bezeichnungen ] ] ] ]
Organisation der Produktion und der Arbeit

e Die Hygiene- und Sicherheitsvorschriften O Ol U U

* Wenn die dazugehdrigen Kenntnisse im CFA behandelt wurden, geben Sie das Semester (von 1 bis 4) durch Ankreuzen in der
entsprechenden Spalte an.
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(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen

AUSBILDUNG IM UNTERNEHMEN

Funktion 4 - Marketing und Kommunikation

Die Produkte vorstellen, kommunizieren mit dem Verkaufspersonal, mit den

o Semester (*
Vorgesetzten und den Mitgliedern des Teams ... ()

Bei den wichtigsten Aufgaben In Abschlusskompetenzen 1 2 3

Anordnen der Erzeugnisse im
Prasentieren der Erzeugnisse c2.82> Laden in Zusammenarbeit mit ] ] ]
dem Verkaufspersonal

Dem Verkaufspersonal eine
C4.2 > Produktbeschreibung ] ] ]
Ubermitteln

Mit dem Verkaufspersonal
kommunizieren

Eine an die Situation angepasste

43> Ausdrucksweise verwenden = = =
Kommun|2|.ere.n mit den Vorgesetzten Bericht erstatten iiber
und den Mitgliedern des Teams Nichtlibereinstimmungen und

C4.4 > 8 N A

Fehler bei der
Produktionsphase

@\Bemerkungen des Lehrmeisters, des CFA oder des Lehrlings:
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(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen

AUSBILDUNG IM CFA

. . CFA (*)
Funktion 4: Marketing und Unternehmen
. . *
Kommunikation (*) Techno | Labo | SA | Geschaftsfiihrung
Geschiéfts- oder Verkaufsbezeichnungen des Brots
e Das franzésische Traditionsbrot, Bauernbrot, O O O Il
Vollkornbrot, ...
Qualitaten und Fehler der Brote
e Das Fladenbrot, bauchférmiges Brot oder Brot ] ] ] ]
mit Blasen, gebogenes Brot, armer Ritter, ...
Wahrnehmung und Analyse durch die 5 Sinne
e Geschmack, Geschmacksreiz, Geruch, ... O O O Il
Aufgliederung eines Verkaufspreises
e Die Kosten, der Verkaufspreis, die MwSt. O O O O
Prasentation eines Ausstellungstisches
e Hervorhebung der zum Verkauf bestimmten ] ] ] ]
Produkte
Hygiene des Personals
e Protokoll zum Handewaschen, ... O O O Il
Kommunikation mit dem Team und dem Verkaufspersonal
e Guter Informationsfluss zwischen der ] ] ] ]
Produktion und dem Verkauf

* Wenn die dazugehdrigen Kenntnisse im CFA behandelt wurden, geben Sie das Semester (von 1 bis 4) durch Ankreuzen in der

entsprechenden Spalte an.

(x): Das entsprechende Kastchen ankreuzen
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BETEILIGTE AN DER AUSARBEITUNG DES

VERBINDUNGSDOKUMENTS

Frau KIRCHMEYER Ginette

Schulinspektorin Technischer Unterricht - Technische Ausbildung -

Okonomisches Management

Frau ROBAGLIA Magali

Schulinspektorin Technischer Unterricht - Technische Ausbildung -

Biowissenschaften, Angewandte Sozialwissenschaften

Frau SPINGOS Denise

Dienststelle fiir Arbeitsvermittlung - Ansprechpartnerin Bildungswesen,

Handwerkskammer Elsass Schiltigheim

FACHKRAFTE

Hr.

BECHLER Jean-Pierre

Boulangerie BECHLER — Berater der technischen Ausbildung COLMAR

Hr.

HANSS Jean-Marie

Berater der technischen Ausbildung - KOLBSHEIM

CFA — LEHRKRAFTE

Fr. AUGER Delphine

CFA des Gymnasiums ROOSEVELT MULHOUSE

Hr. BECHTEL Franck Padagogischer Leiter CFA von ESCHAU

Hr. DUTHEY Pascal CFA von ESCHAU

Hr. GRESSEL Kévin CFA des Gymnasiums Jules VERNE SAVERNE

Hr. HAMMER Claude CFA des Gymnasiums André SIEGFRIED HAGUENAU

Hr. HERRMANN Michel CFA Centre Alsace Hr. RUDLOFF COLMAR

Hr. JAEGER Grégory CFA von ESCHAU

Hr. MOUSSA Lhaouari CFA des Gymnasiums Jules VERNE SAVERNE

Hr. PELIEGER Paul Leiter der Abteilung/Studienleiter des CFA des Gymnasiums

ROOSEVELT MULHOUSE

Hr.

WINTZ Dominique

CFA des Gymnasiums André SIEGFRIED HAGUENAU

MAJ, den 18.11.M2015
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