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LEHRINHALTE

LEHRINHALTE LEHREINHEITEN
1. Theoretischer Hintergrund und Fachkunde 3
2. Basisprodukte und grundlegende Zubereitung 6

- Fleischalternativen
- Milch und Ké&sealternativen
- Eialternativen

3. Praktische Anwendung und Spezialisierung 21

- Geschmackstrager, Aromastoffe, Bindemittel, SoBen, Suppen
- Backen und Desserts

- Menuerstellung und -adaptierung

- Traditionelle Kliche versus Weltklche

- Trendanalyse und Zielgruppenanalyse

Gesamt 30
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