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Schullehrplan Kochin EFZ / Koch EFZ
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Der Schullehrplan basiert auf der Grundlage, der Verordnung lber die Grundbildung Kéchin/Koch, dem Bildungsplan vom 05. Mai 2009
sowie dem Rahmenlehrplan vom 01. September 2009.

Lehrmittel: WIGL-Plattform*
Ordner der Berufsfachschulen Arbeitsblatter, WIGL-Verlag*

Pauli, Lehrbuch der Kiche, 14. Auflage (2016), Pauli Fachbuchverlag*
Lern- und Leistungsdokumentation*
UK-Ordner*

* = Missen von den Lernenden kauflich erworben werden.

Freiwillig, missen von den Lernenden nicht gekauft werden.

Pauli, Rezeptbuch der Kiiche, 4. Auflage (2016), Pauli Fachbuchverlag
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