Einstieg in das Arbeitsfeld
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1 Unfallverhiitung

1.1 Grundregeln zur Unfallverhiitung

2 Hygiene

2.1 Lebensmittelhygiene

2.2 Betriebshygiene

2.3 Personalhygiene

3 Okonomische und skologische Grundlagen
4 Inventar

4.1 Werkzeuge

4.2 Kessel und Formen

4.3 Gerate und Maschinen

5  Fachrechnen

5.1 Mafle und Gewichte

5.2 Umrechnungen verschiedener Mafeinheiten
5.3 Flachenmaflberechnungen

5.4 Schlussrechnungen (Prozentrechnungen)

Basics in der Patisserie
.

1 Teige

1.1 Hefeteige

1.2 Plunderteige

1.3 Blatterteige

1.4 Murbteige

2 Massen

2.1 Leichte Massen

2.2 Schwere Massen (Sandmassen)

2.3 Spezielle Massen (Spezialmassen)

3 Torten, Schnitten, Rouladen, Stiickdesserts,
Petits Fours und vegane Torten und Kuchen

3.1 Fullcremen

3.2 Glasuren und Uberzugsmassen

3.3 Torten

3.4 Schnitten

3.5 Rouladen

3.6 Stiickdesserts

3.7 Petits Fours

3.8 Vegane Torten und Kuchen

4  Schokoladenverarbeitung — Pralinen

4.1 Kakao- und Schokoladenerzeugnisse

4.2 Nougatmassen

4.3 Schokoladenverarbeitung

4.4 Herstellung von Pralinen (Konfekt)

Bibliografische Informationen
https://d-nb.info/1338421514
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5  Marzipan

Anrichtetechniken und warme,
kalte/gefrorene Desserts

1 Grundlagen zur Herstellung und
Gestaltung von Desserts

1.1 Beachtenswertes bei der Herstellung
von Desserts

1.2 Gestalten von Desserts —
grundlegende Hinweise

2 Warme Desserts
Kalte Desserts

4 Saucen zum Anrichten

Gestalten und Dekor
.

1 Fachzeichnen

1.1 Zeichengerite und Zeichenmaterialien
1.2 Farbenlehre

1.3 Randverzierungen

1.4 Schriften und Zahlen

1.5 Ornamente

1.6 Motive und Stilisierungen

1.7 Tortenentwiirfe

2 Dekor

2.1 Herstellung einer Spritztiite

2.2 Dekorelemente aus Biskuit

2.3 Dekorelemente aus Schokolade

2.4 Dekorelemente aus Zucker

3 Modellieren

3.1 Modelliermassen

3.2 Grundformen und Modelliertechniken
3.3 Marzipanfriichte

3.4 Tiere und Figuren

3.5 Blumen

Roh- bzw. Hilfsstoffe und
Halbfabrikate
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1 Zucker, Zuckerarten und Zuckerwaren
1.1 Zucker

1.2 Zuckerarten

1.3 Zuckerwaren — Beispiele
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Mehl und Stirke
Weizenmehl

Starke

Roggenmehl
Convenienceprodukte
Eier und Eiprodukte

Eier

Eiprodukte

Milch und Milchprodukte
Milch

Obers (Sufdrahm)

Butter

Topfen

Spezialfette und -margarinen
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Wiirzmittel

Lockerungs- und Backtriebmittel

Biologische Lockerungsmittel

Physikalische Lockerungsmittel
Chemische Lockerungsmittel, Backtriebmittel

Gelier- und Verdickungsmittel
Farbstoffe
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