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1 Lektionentafel

1. Lehrjahr||2. Lehrjahr| [3. Lehrjahr =
]
[2]
12 Wochen || 15 Wochen | | 9 Wochen @
g | g
I [ - v C E =
. S o S o S o
Unterricht o= o 25 E | =
[SRR O = O = @®© S
°ox oL X 4 &
2 O Total [|[2 @ Total | [2 @ Total | |Total N z
Berufskenntnisse
Vorbereiten von Rohstoffen 4 48 2 30 2 18 96 96| 100
Herstellen von Lebensmitteln 450 430
Physik 1 12 2 30 42
Chemie 2 24 2 30 54
Biologie 2 24 24
Mikrobiologie 1 12 4 60 72
Erndhrungslehre 2 30 30
Sensorik 4 36 36
Maschinenlehre 4 48 48
Verfahrenstechnik 6 90 2 18 108
Steuer- und Regeltechnik 4 36 36
Abflllen oder Verpacken 4 48 2 30 78 78 70
Sicherstellen der Nachhaltigkeit 81 80
Qualitdtsmanagement 4 36 36
Hygiene 1 12 12
Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz 2 24 24
Umweltschutz 1 9 9
Schwerpunkt 4 60 6 54 114 114 120
Total Berufskenntnisse 252 360 207 819 819| 800
Allgemeinbildender Unterricht ABU 10 120 10 150 10 90 360 360 360
Sport 2 24 2 30 2 18 72 153| 160
Informatik 3 36 36
Lernateliers/Lernbegleitung/VQV BK 1 12 1 15 2 18 45
Total Lektionen 37 37 37 1332 | 1332] 1320

Hygiene (1. Sem 2 Lekt./Woche, 2. Sem 0 Lekt./Woche)
Mikrobiologie (1. Sem. 0 Lekt./Woche, 2. Sem 2 Lekt./Woche)
Informatik (1. Sem 4 Lekt./Woche, 2. Sem 2 Lekt./Woche)
Physik (1. Sem. 0 Lekt./Woche, 2. Sem 2 Lekt./Woche)
Verfahrenstechnik 3 Lekt./Woche je in Block 1 und 2
Umweltschutz 3 Lekt./Woche in Block 3
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2 Zusammenstellung der Zeugnisnoten

s F 5 &
A 8-
— N ™ < n n
Vorbereiten von Rohstoffen | | | | | | | |
Herstellen von Lebensmitteln
Physik 1 1 1
Chemie 1 1 1 1
Biologie 1 1
Mikrobiologie 1 2 2
Erndhrungslehre 1 1
Sensorik 1
Maschinenlehre* 1 1
Verfahrenstechnik* 2 2 1
Steuer- und Regeltechnik 1
|:3|:5||:7|:7||:3|
Abfiillen oder Verpacken | | | | | |
Sicherstellen der Nachhaltigkeit
Qualitdtsmanagement 2
Hygiene 1
Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz* 1 1
Umweltschutz* @ @
[ 2| ]
Schwerpunkt | | | | |
Informatik |:|:|
Legende

Zeugnisnote verantwortlich

Zeugnisnoten fur die Berechnung der Erfahrungsnote "Berufskenntnisse" geméass BiVO
Zeugnisnoten fur die Berechnung der Erfahrungsnote "Berufskenntnisse" nicht relevant
Teilnote gerundet auf eine Dezimalstellle mit dem Gewichtungsfaktor 1
Teilnote gerundet auf eine Dezimalstelle mit dem Gewichtungsfaktor 2
Lehrpersonen, welche diese Facher unterrichten, sind fiir die Zusammenstellung der

Berechnung Erfahrungsnote ,Berufskenntnisse”

Die Erfahrungsnote ,Berufskenntnisse” ist das auf eine halbe oder ganze Note gerundete Mittel der
Semesternoten (grin markiert). Die Semesternoten werden auf halbe oder ganze Noten gerundet.
Die Berechnung erfolgt durch das Mittelschul- und Berufsbildungsamt MBA, Zirich.
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M7 strickhof

3 Schulblockverteilung

1. Lehrjahr
Block |

Block 11

Block IlI

Block IV

2. Lehrjahr
Block |

Block Il

Block IlI

Block IV

Block V

3. Lehrjahr
Block |
Block I

Block IlI

Regelung Feiertage

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

3 Wochen

KW 38-40

KW 49-51

KW 13-15

KW 23-25

KW 35-37

KW 46-48

KW 10-12

KW 20-22

KW 26-28

KW 43-45

KW 05-07

KW 16-18

An lokalen Feiertagen von Wadenswil (Fasnachtsmontag und Chilbimontag) findet der
Unterricht normal geméss Stundenplan statt. Schulfrei sind: Karfreitag, Ostermontag, 1. Mai,
Auffahrt, Freitag nach Auffahrt, Pfingstmontag.
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M7 strickhof

4 Vorbereiten von Rohstoffen

Fachverantwortung: Guido Meier
— c
5 |2 .
=S| G|8 Unterrichtsthemen Lehrperson
T|28|% |2
Jlm|=28]0
14 _
1214 Definitionen quenannahme,
32 Salz, Zucker, Sissstoffe, Zuckeraustauschstoffe
14
CErj 2124 Kakao, Schokolade Guido Meier
= 3|4
9 114 Michael
-1 31214 Gemise, Kartoffeln, Pilze, Friichte Gehring
3|4
14
412 |4 Hefe, Starke, Ei, Eiprodukte, Trinkwasser
3|4
12
1122 Getreide, Mehle, Malz
3|2
12
212 |2 Kaffee, NiUsse
E i g Guido Meier
E) 3 g g Milch, Milchprodukte Michael
o 112 Gehring
41212 Ole, Fette
3|2
12
51212 Gewdrze, Essig, Senf, Wirze
3|2
112
1122 Fleisch
= 3|2
S 1|2 Guido Meier
$S1212]2 Fleischerzeugnisse, Vegetarische Produkte
- 3|2
® 1]2
312 |2 Zusatz- und Fabrikationshilfsstoffe
3|2
Total: 96 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 6



STOFFVERTEILUNGSPLAN Lebensmitteltechnologen ﬂ(/V/S’[rickh of

5 Herstellen von Lebensmitteln

5.1 Physik
Fachverantwortung: Raphaél Langenstein
El |olB
2 315 § Unterrichtsthemen Lehrperson
AT
Jlm|=28]0
10
1121|0
3|10
_ 10
% 21210
immEaE
- .
-l 312]|2 Messtechnik L;gzziim
3|2
12 .
4 [2 [ 2| |Luft und Luftfeuchtigkeit G(;'r?tﬂir
3|2
12
1122 Mechanik
3|2
12
212 |2 Kalorik 1
= 312 Raphaél
S 12 Langenstein
$13 122 Kalorik I
- 3|2 Gloria
N 1]2 Gantner
4 12 |2 Elektrik
3|2
112
51212 Rheologie
3|2

Total: 42 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 7
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5.2 Chemie
Fachverantwortung: Raphaél Langenstein

£
2% Unterrichtsthemen Lehrperson
T |2 >
J| m O

1 Stofflehre

2 Aufbau der Materie — Atommodelle Raphaél

1. Lehrjahr

Periodensystem — Chemische Bindung

lonenverbindungen — Salze — Chemische Formelsprache

Langenstein

Caroline Novy

Chemische Reaktionen — Redoxreaktionen — Stéchiometrie

Chemische Reaktionen — Saure-Basen-Reaktionen — pH-Wert —
LOosungen

Organische Chemie — Kohlenwasserstoffe — Strukturformeln

2. Lehrjahr
w

Reaktionen — Polymerisation — Verbindungsklassen

Kohlenhydrate — Aminosauren — Proteine

N
WIN|RP[WINRPWINRP|WIN[R|WIN[FR[WNRP[WIN[RPWIN[FR|W N[~ Woche
NN (N[NNI NN NN N NN NN N NN NN NN NN [N [N Lektionen

Raphaél
Langenstein

Total: 54 Lektionen
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5.3 Biologie
Fachverantwortung: Sabine Vogeli
—_ c
< ol 8
S 3168 Unterrichtsthemen Lehrperson
G282 |3
2@ |=213|0
112
1122 Einteilung und Merkmale von Lebewesen
3|2
112
£l2]2]2 Zellenlehre Sabine Vogeli
= 3|2
9 112 Nathalie
-1 3122 Enzymatik Christinger
3|2
112
4122 Stoffwechsel: Fotosynthese und Atmung
3|2

Total: 24 Lektionen

5.4 Mikrobiologie

Fachverantwortung: Remo Saladin

£
2 S Unterrichtsthemen Lehrperson
S| S >
4| m O
1

=2
R
< .
ht Grundbegriffe, Einteilung und Eigenschaften von N"’?‘“ﬁ"‘"e

.| 3 . . Christinger
— Mikroorganismen

Remo Saladin

Mikroskopieren von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen

Markus
Oehninger
1 Mikrobiologische Kontrollen
2 Aufbau, Vermehrung und Verderbnis von Mikroorganismen
Nathalie
Christinger

Stoffwechsel und Wachstum von Mikroorganismen

2. Lehrjahr
w

Remo Saladin

Konservierverfahren - Hitzebehandlung

Pathogene Keime und Viren

N
WINRP[WINRPIWIN[RP|WIN[R|W[NR| W [NR|W[N|FR|W[N|F[w|N|F|| Woche

ANDIRMAD|D(AAD|IR(ABD|DA] N MMMV |o|lo|lo|o|o|o]| Lektionen

Total: 72 Lektionen
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5.5 Erndhrungslehre

Fachverantwortung: Carsten Haase
— c
< o| 2 .
=S| G| 8 Unterrichtsthemen Lehrperson
EIEIEIE
a2 3|0
112 . . T
122 Grundlagen Ernahrungslehre, Ernahrungssituation in der
312 Schweiz, Energiewertberechnungen
112
2122 Kohlenhydrate, Nahrungsfasern und sekundare Pflanzenstoffe
= 312 Carsten
8 12 Haase
S1312]2 Proteine und Fette
- 312 Gloria
N Gantner
12 Allergene, Risiken von Fremdstoffen, frei wahlbare
412 |2 - ; : .
312 Ernahrungsthemen in Gruppenarbeit erarbeiten
112
51212 Gruppenarbeit / Préasentation der Ergebnisse
312
Total: 30 Lektionen
5.6 Sensorik
Fachverantwortung: Remo Saladin
o c
5 |2 .
=S| 6|8 Unterrichtsthemen Lehrperson
TS| S| 2|%|=
J|lm| 2810
114 . A
1212 Grundbegriffe, Raumliche und personelle Anforderungen
32 Mensch als Prifmittel
< 112 Nathalie
-GE) 2124 Prufmethoden Christinger
. 314 Remo Saladin
™ 14
3124 Fallstudie
314
Total: 36 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 10
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5.7 Maschinenlehre

Fachverantwortung: Remo Saladin
E g
()
21515 § Unterrichtsthemen Lehrperson
AR
2@ |=213|0
114
1124 Werkstoffe
34
114
£l2]2]4 Maschinenteile Raphaél
= 3|4 Langenstein
a 114
-1 3124 Fordertechnik Remo Saladin
314
114
412 1|4 Dampf- und Kalteanlagen
314
Total: 48 Lektionen

5.8 Verfahrenstechnik

Fachverantwortung: Guido Meier
—_ c
3 0|2 :
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
s18|8E|z
a2 3|0
116
11216 Grundlagen LM, Warenannahme, Lager und Verteilung
3|6
116 Raphagl
21216 Allgemeine Verfahrenstechnologie: Zerkleinern, Trennen Langenstein
= 3|6
.@ 116 Guido Meier
$131216 Filtration Elimination
- 3|6 Markus
o 16 Oehninger
41216 Mischen Trocknen
3|6
116
52|86 Haltbarmachung LM
3|6
113 . .
1 [ 2 [ 3] | Kuhlen Tiefkiihlen Guido Meier
% i g Raphaél_
-GE) 21213 Formgebung Langenstein
- 313
® 1/0
312]0
310
Total: 108 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 11
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5.9 Steuer- und Regeltechnik

Fachverantwortung: Raphaél Langenstein
—_ c
5 |2 .
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
T|22|%|2
2@ |=213|0
114
11214 Grundlagen
= 3|4
8, 14 Pneumatische Steuerungen Raphagl
$S1212]4 Sensortechnik Lan gnstein
- 3|4 Regelungstechnik 9
™ 11]4 VPS und SPS Steuerungen
3124 Rototertechnik
314 Lernjournal & Reflexion

Total: 36 Lektionen

6 Abflllen oder Verpacken

Qualitatskontrollen / Einsatz von Robotern

Fachverantwortung: Markus Oehninger
—_ c
< o| 2 .
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
CIEIEIEIE
a2 3|0
1|4
1124 Verpackungen Verpackungsmaterialien
34
14 _
cl2(2]4 Kunststoffe Gloria
< Gantner
= 34
Q 1|4
| Markus
-i| 3124 Tagesplanungen Berechnungen Oehninger
34
1|4
41214 MAP
314
112
112]2 Abfullmaschinen
312
112 )
2122 Verschliessmaschinen Gloria
Gantner
I 12
= 3122 Verpackungsrezepturen Markus
S .
3 32 Oehninger
N
112 - Michael
412 |2 Linienzusammenstellung / Verkettung Gehring
312
112
2|2
312

Total: 78 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 12




STOFFVERTEILUNGSPLAN Lebensmitteltechnologen ﬂ(/V/S’[rickh of

7 Sicherstellen der Nachhaltigkeit

7.1 Qualitatsmanagement
Fachverantwortung: Markus Oehninger

E g
()
21515 § Unterrichtsthemen Lehrperson
AT
a2 3|0
1 ; j Codex Alimentarius, Gute Herstellpraxis, Hygienekonzept,
312 Lebensmittelrecht, Lebensmittelgesetz )
% A GGlorla
= > 22 Relevante Verordnungen zur Lebensmittelherstellung, antner
et 32 Produktdeklaration, HACCP, Ruckverfolgbarkeit Markus
™ Oehninger
3 ; j Qualitatskontrolle, Qualitatssicherung, g
312 Lebensmittelsicherheitssysteme, Qualitditsmanagement

Total: 36 Lektionen

7.2 Hygiene
Fachverantwortung: Markus Oehninger

j- c
S |2 .
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
IR AR
a2 3|0

1]2

112]2 Hygiene OMﬁrI.(US

3| 2 ehninger

1]2 .
= - . . e Raphaél
ﬁ 21212 Reinigung und Desinfektion, Schadlinge Langenstein
= 3|2
a 1]0
131210

3|0

1]0

41210
3]0

Total: 12 Lektionen
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7.3 Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
Fachverantwortung: Michael Gehring

£ ]
()
2 315 .§ Unterrichtsthemen Lehrperson
T|2|8(% |2
2@ |=213|0
1 ; ; Grundlagen der Arbeitssicherheit, (Starte sicher, bleibe gesund)
312 Allergien und Berufskrankheiten
112 .
£l22]2 Unfallgefahren und Sicherheitsgerechtes Verhalten 'V“Ch?e'
8, Gehring
E 312
Q 112
— t
-1 3122 Umgang mit Sauren und Laugen (Chemikalien) (I:—Iaz;ZsE:an
312
4 ; ; Gefahren und Schutzsignale, MAK Wert, LDso Wert, Gift, R- und
32 S-Satze

Total: 24 Lektionen

7.4 Umweltschutz
Fachverantwortung: Guido Meier

£ g
()
2 S5 § Unterrichtsthemen Lehrperson
§/2|S|€|3
2|l |2 3|0
1]0
11210
_ 310
E 1]0
El2(2]|0
9 310
) 113 Guido Meier
3 23 Entsorgung von Betriebsabfallen Raphaél
3|3 Langenstein
Total: 9 Lektionen

© Strickhof August 2022 Novc Seite 14
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8 Schwerpunktbezogene Technologien

8.1 Backwaren
Fachverantwortung: Markus Oehninger

=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
EIEIEIE
2@ |=213|0
1|4 Einflhrung, das Backwarensortiment, Grundlagen der
11214 Backwarentechnologie
3| a Funktion der Hauptrohstoffe in der Brotherstellung (Mehl,
Wasser, Hefe, Salz, Backhilfsmittel)
L4 Technologien und Prozesse in der Brotproduktion:
21214 ) . . ..
= 32 Teigherstellung, Teigaufarbeitung, Garprozess und Backprozess
© . T
= 14 Herstellung von Brot und Backwaren (Présentationen von Linien Markus
Q13124 aus den Betrieben der Lernenden mit Fokus Technologie) Oehninger
« 314 Entwicklung von Backwaren
4 ; j Technologien und Prozesse in der Herstellung von Blétterteig
32 und Kuchenteig, Mirb-, Zucker- und Mailanderliteig
5 ; j Herstellen von Konditoreiprodukten,Technologie und Prozesse in
32 der Herstellung von Honigteigprodukten
116 Herstellung von Backwaren aus Massen und Feingebéacken aus
1126 . : : . - : .
316 diversen Teigen inklusive kombinierte Feingebécke
<
8, 1|6 Technologie und Prozesse bei der Herstellung von Fettgebacken
= ) ) N ; Markus
$1212]6 und Hefefeingebacken. Vorgange bei Backwarenverderb. Oehni
Q . . N ! ehninger
X 3|6 Convenience in der Backerei
™
3 ; g Einsatz und Verwendung von Backmitteln und Mehlanalytik
316 Exkursion, Repetionen
Total: 114 Lektionen
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8.2 Bier
Fachverantwortung: Raimer Schramm
—_ c
S |2 .
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
IR
2@ |=213|0
114 Wasser, Gerste
1124 Hopfen
3|4 Malzherstellung
> ; j Malzqualitét, Malzlagerung, Malzschrotung
_ 32 Maischen (Vorgénge, Verfahren, Einrichtungen)
S [1] 4] [Ablauten Raimer
$1312]4 Wirzekochen Schramm
- 3|4 Sudhausarbeit, Wirzebehandlung
N 114 Hefe, Hefereinzucht
4 2|4 Hefe-Handling (Anstellen, Ernten, Aufbewahren)
314 Garung und Lagerung (Vorgange, traditionelle Verfahren))
114 Garung und Lagerung (moderne Verfahren und Einrichtungen)
51214 Biersorten (altern. Rohstoffe, Bierspezialitaten, Mischgetranke)
314 Das fertige Bier (Analytik, Sensorik)
1 ; 2 Filtrqt!o_n (Filterhilfsm.ittel, Vorg@nge, Verfahren, Einrichtungen)
g 316 Stabilisierung (Stabilisierungsmittel, Verfahren, Haltbarkeit)
s/ [1]s Rai
$121216 Bierabfullung Scf?grﬁ:n
-
. 3|6
® 16
3126 QV-Vorbereitung
316
Total: 114 Lektionen
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8.3 Convenience-Produkte
Fachverantwortung: Guido Meier

—_ c
< o| 2 .
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
T|22|%|2
2@ |=213|0
114
1124 Vorbehandlung von Gemuse und Kartoffeln, Gemuseanbau
34
114
21214 Saucen, Teigwaren André Julmi
- 34
<
-4 114
$1312]4 Konfitiren
- 314
o 1|4
412 |4 Erhitzungstechnologien (gemeinsam mit Spt Fleischerzeugnisse)
314 . .
112 Guido Meier
5124 Fertig Menus Convenience (gemeinsam mit Spt Fleischerz.)
314
116
126 Sauerkonserven, Konservenverschlisse, Fisch André Julmi
- 3|6
<
= 116 Silvio Auf der
=12 [ 2] 6 | |Glacétechnologien, Tiefkiihlen fivio Au
9 Maur
. 3|6
® 16
3126 Exkursionen, VQV Schwerpunkt André Julmi
316
Total: 114 Lektionen
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8.4 Fleischerzeugnisse
Fachverantwortung: Guido Meier

—_ c
< o| 2 .
=S58 Unterrichtsthemen Lehrperson
TS| 2|52
2@ |=213|0
114
1124 Warenannahme Fleisch, Fleischgewinnung
34
114
21214 Bruhwurstwaren
- 34
<
-4 114
$1312 |4 Kochpdkelwaren, Rohpokelwaren Guido Meier
- 314
o 1|4
412 |4 Erhitzungstechnologien (gemeinsam mit Spt Convenience)
314
1|4
51214 Fertig Menus, Convenience (gemeinsam mit Spt Convenience)
314
116
126 Tiefkiihlen, Rohwurst, Kochwurst
- 3|6
<
-4 116
$1212]6 Konservenverschlisse, Fisch, Gefligel, Fleischmaschinen Guido Meier
- 3|6
® 16
3126 Exkursionen, VQV Schwerpunkt
316
Total: 114 Lektionen
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8.5 Getranke

Fachverantwortung: René Angehrn

=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
TS| 2|52
Jlm|=2|8 |0
114
11214
314
114
21214 Frucht- und Gemusegetréanke
- 314
L 1]4
= 32 a René
(5}
2 32 Angehrn
o 1|4
4124 - : :
31 2 Entaromatisierung, Konzentrierung und Einlagerung
114 Extraktrechnungen
524 g
314
116 : .
Erfrischungsgetranke
1126 .
Obstweine
- 3|6
L 16
=l o216 Spirituosen Reneé
9 Angehrn
1318 L {Filtration
® 16
312]6 "
Abfillun
3]6 g
Total: 114 Lektionen
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8.6 Schokolade

Fachverantwortung: Sebastian Gschwend

—_ c
< o| 2 .
=S| G|8 Unterrichtsthemen Lehrperson
AR
2@ |=213|0
114
1124 Kakao / Kakaopulver / Kakaobohnen-Reinigung /
34 Debakterisierung / Thermische Behandlung von Kakao /
114 Kakaobohnen brechen und schélen / Kakao-Vermahlung /
21214 Kakao-Veredelung / Kakaomasse-Feinheitsmessung /
- 3|4
<
£ 114 Sebastian
= .
@ 3 g j Mischen, Kneten und Walzen von Schokolademassen Gschwend
N
4 ; j Emulgatoren
32 Conchieren und Lagern von Schokolademassen
5 ; j Vorkristallisieren
32 Ein- und Ausformen von Schokolademassen
116
112]6 Herstellung von Confiseriemassen
- 3|6
L 16
% 2216 Alexander
| Panek
. 3|6 C
o 116 Herstellung von Confiserieartikeln
3|12]|6
316
Total: 114 Lektionen
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8.7 Trockenwaren
Fachverantwortung: Caroline Novy

=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
EIEIEIE
2@ |=213|0
114 i
Gloria
1214 Suppen Gantner
3|4
114
2 g j Frihstiicksgetranke
<
8, 114 ,
Sl3[2]a Caroline Novy
- 3|4
N 112 Snacks
412 |4
3|4
14 : Gloria
5124 Teigwaren Gantner
314
16 .
1216 Frithstiickscerealien Gilﬁtﬂzr
= 3|6
<
8 116
$121216 Aroma Caroline Novy
- 3|6
® 16
3126 Nusse / Repetitionen / Vorbereitung QV
3|6
Total: 114 Lektionen
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8.8 Zuckerwaren
Fachverantwortung: Thomas Fringeli

= ol| 8
2 3S161]8 Unterrichtsthemen Lehrperson
§122|% |3
a2 3|0
114
1124
314 Rohstoffe, Sauren, Aromastoffe
114
21214
- 34
3 1|4 Mogultechnologie
= Thomas
G| 3214 Fringeli
- 314
N 14
4124
i j Weich- und Hartkaramellen / Extrudier —Verfahren
51214
314
116
112]6 Abfillung in Wickel, Beutel und Dosen
= i 2 Kaugummi - Technologie
Sl o216 Thomas
a 316 Dragieren/ Komprimate Fringeli
X 1|6 Oberflachenbehandlung Zuckerwaren
3 g 2 Recycling / Vorbereitung QV
Total: 114 Lektionen
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M7 strickhof

9 Informatik

Fachverantwortung: Erich Zbinden

£ T
2 S % .§ Unterrichtsthemen Lehrperson
5182 %|z
J|m |21 3|0
14 Betriebssystem
1124 Powerpoint
3|4
_ 1141 |\word Erich Zbinden
3 21214 PDF, Internet
= 3|14 ’ Richard
9 1]2 Schneider
-1 3122 Excel
3|2 Silvio Fuchs
112
4 12 ]2 Excel
3|12
Total: 36 Lektionen
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10Lernateliers

Fachverantwortung: Klassenlehrperson

El |e|E |
=| 5|68 Unterrichtsthemen Lehrperson
CIEIEIEE
2@ |=2]13|0
1)1
1 g i Einfihrung Lernatelier
g 1)1 Lernprozess nach 4er-Zyklus
£l 2]|2]1 .
£ 3|1 Lernjournal Teamteaching
E) 111 (ABU und BK-
-1 3121 Lerntheoretische Inputs (Gedéachtnis_Erinnern_Repetieren, Lehrperson)
311 Motivation, Konzentration und Ablenkung,........ )
1|1
41211 Input Lernmethoden (Lesetechniken, Karteikarten, ....)
3|1
1|1
1121
3|1
1|1
2121
= 3|1
% 5 ; i Individuelle Lernbegleitung Klassenlehr-
3 3| 1| |Coaching person
o 11
4121
3|1
1|1
5121
3|1
112
1122
= 3|12
iy 112 BK-
$S1212]2 Vorbereitung QV Berufskunde Lehr
e 31> person
® 12
3122
312

Total: 45 Lektionen
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