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Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Der betriebliche Ausbildungsplan

wesentliche Teile des
Arbeitsvertrages nennen

wesentliche Bestimmungen
der fiir den ausbildenden
Betrieb geltenden Tarifvertrage
nennen

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Férderungsmdglichkeiten

Inhalte des Arbeitsvertrages: Tatigkeitsheschreibung, Arbeitszeit, Beginn und Dauer des
Beschaftigungsverhaltnisses, Probezeit, Kiindigung, Vergiitung, Urlaub, Datenschutz,
Arbeitsunfahigkeit, Arbeitsschutz, Arbeitssicherheit, Mutterschutz

siehe Nachweisgesetz § 2

Tarifvertragsparteien, Tarifverhandlungen, Geltungsbereich (raumlicher, fachlicher, person-
licher) der Tarifvertrage fiir Arbeitnehmer/innen der entsprechenden Branche sowie deren
Anwendung auf Lehrlinge / Auszubildende

Vereinbarungen Uber Lohn, Gehalt, Ausbildungsvergiitung, Urlaubsdauer, Urlaubsgeld,
Freistellung, Arbeitszeit, Arbeitszeitregelung, Zulagen

Lfd. Teil des Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
Nr. Ausbildungsberufsbildes zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat dung
1-18 19-36 in
Wochen
Berufshildung, Arbeits- und Tarifrecht
(§5Nr. 1)
Bedeutung des Arbeitsvertra- | Die Bestimmungen (iber den Ausbildungsvertrag sind in den §§ 3 und 4 des
ges, inshesondere Abschluss, | Berufsbildungsgesetzes niedergelegt. Die Handwerkskammern haben dazu Musterausbil-
Dauer und Beendigung dungsvertrage erstellt, die den Betrieben zur Verfiigung stehen.
erklaren Der Ausbildungsvertrag enthalt Aussagen tiber Art und Ziel der Berufsaushildung, Beginn
und Dauer der Ausbildung, Probezeit, Verglitung, Urlaub, Kiindigungsbedingungen
gegenseitige Rechte Gegenseitige Rechte und Pflichten sind im Ausbildungsvertrag detailliert beschrie-
und Pflichten aus dem ben. Grundlagen hierfir sind u.a.: Berufsbildungsgesetz, Handwerksordnung,
Ausbildungsvertrag nennen Ausbildungsordnung, Jugendarbeitschutzgesetz, Arbeitszeitgesetz, Arbeits- und Tarifrecht.
Uberbetriebliche Aushildung
Berufsschulbesuch
Betriebliche Regelungen, wie Ausbildungsplan, Aufgabenregelung, Arbeits- und .
Pausenzeiten, Beschwerderecht, Inhalte der Arbeitsordnung wa:::nd
Mdglichkeiten der beruflichen | Moglichkeiten der Anpassungs- und Aufstiegsmdglichkeiten durch Anpassung an die gesam-
Fortbildung nennen technische, wirtschaftliche und gesellschaftliche Entwicklung ten
betriebliche Weiterbildung Ausbil-
Weiterbildung zum beruflichen Aufstieg dung

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.
Nr.

5

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

(8§ 5Nr. 2)

Aufgaben und Aufbau des
ausbildenden Betriebes
erlautern

Grundfunktionen des ausbil-
denden Betriebes wie Einkauf,
Produktion, Dienstleistung,
Verkauf und Verwaltung
erklaren

Beziehungen des aus-
bildenden Betriebes und
seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisatio-

nen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen

Grundlagen, Aufgaben und
Arbeitsweise der betriebsver-
fassungs- und personalver-
tretungsrechtlichen Organe
des aushildenden Betriebes
beschreiben

Branchenzugehdrigkeit

Tarifbindung

Rechtsform

Organisation und Angebotspalette des aushildenden Betriebes
Zielsetzung

Arbeitsablaufe

Aufgabenteilung

Innerbetriebliche Organisationsformen

Zusammenwirken der Produktfaktoren, Betriebsteile und handelnden Personen, zur
Entwicklung, Herstellung und zum Verkauf der Erzeugnisse
Verwaltung und Leitung des Betriebes

Beziehungen zu: Arbeitgeberverbanden und Gewerkschaften, Wirtschaftsorganisationen,
Berufsverbanden und Kammern; deren Ziele, Gliederung und Aufgaben

Grundsatz der vertrauensvollen Zusammenarbeit zwischen Arbeitgeber- und
Arbeitnehmervertreter als Inhalt des Betriebsverfassungsgesetzes

Betriebsrat, Jugend- und Auszubildendenvertreter und deren Informations-, Beratungs-
und Mitbestimmungsrechte, Betriebsvereinbarungen

Tarifgebundenheit

Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

(8 5Nr. 3)

Geféhrdung von Sicherheit
und Gesundheit am
Arbeitsplatz feststellen
und MaBnahmen zu ihrer
Vermeidung ergreifen

berufshezogene Arbeitsschutz-

Besondere Fiirsorgepflicht des Arbeitgebers

Gesundheits- und Arbeitsschutzvorschriften, insbesondere Arbeitsschutzgesetz,
Arbeitszeitgesetz, Jugendarbeitsschutzgesetz, Geratesicherheitsgesetz,
Gefahrstoffverordnung, technische Richtlinien Gefahrstoffe, Arbeitssicherheitsgesetz
mechanische, elektrische und thermische Gefahrdungen

Geféhrdungen durch ibertragbare Krankheiten

Geféhrdungen durch Larm, evtl. Strahlungen

Geféhrdungen und Belastungen, die durch Vernachlassigung ergonomischer Grundsatze
entstehen kénnen

Beachten von Gefahren und Sicherheitshinweisen aus der Gefahrstoffverordnung sowie
von vorgeschriebenen Gefahrsymbolen und Sicherheitskennzeichen

Beratung und Uberwachung der Betriebe durch auBerbetriebliche Organisationen, z. B.
durch Gewerbeaufsicht und Berufsgenossenschaften

Merkblatter und Richtlinien zur Verhiitung von Unféllen beim Umgang mit Werk- und

und Unfallverhiitungsvorschrif- | Hilfsstoffen sowie mit Werkzeugen, Maschinen und Anlagen

ten anwenden

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

sachgerechter Umgang mit gesundheitsgefahrdenden Stoffen
gesundheitserhaltende Verhaltensregeln, personliche Schutzausriistungen wie Augen-,
Mund-, Ohren- und Hautschutz

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

wahrend
der
gesam-
ten
Ausbil-
dung

wahrend
der
gesam-
ten
Ausbil-
dung

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 3

Verhaltensweise bei Unfallen
beschreiben sowie erste
MaBnahmen einleiten

Vorschriften des vorbeugen-
den Brandschutzes anwenden;
Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und MaBnahmen
zur Brandbekampfung
ergreifen

Umweltschutz
(§ 5 Nr. 4)

zur Vermeidung betriebsbe-
dingter Umweltbelastungen
im beruflichen Einwirkungs-
bereich beitragen,
insbesondere

mogliche Umweltbelastungen
durch den Ausbildungsbetrieb
und seinen Beitrag zum
Umweltschutz an Beispielen
erklaren

fiur den Ausbildungsbetrieb
geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

Madglichkeiten der wirt-
schaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

Abfélle vermeiden; Stoffe und
Materialien einer umweltscho-
nenden Entsorgung zufiihren

Nutzen von Informations-
und Kommunikations-
technik

(§ 5 Nr. 5)

Informations- und
Kommunikationssysteme
nutzen

Arbeitsablaufe dokumentieren

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat
1-18 19-36

Erste-Hilfe-MaBnahmen und Einrichtungen
Notrufe und Fluchtwege
Unfallmeldung (Meldepflicht)

Bestimmungen fiir den Brand und Explosionsschutz

Verhaltensregeln im Brandfall und MaBnahmen zur Brandbekampfung
Zindquellen und leichtentflammbare Stoffe

Wirkungsweise und Einsatzbereiche von Ldscheinrichtungen und -hilfsmitteln
Einsetzen von Handfeuerléschern und Lschdecken

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

wahrend
der
gesam-
ten
Ausbil-
dung

magliche Umweltbelastungen durch Larm, Abluft, Abwasser- und Bodenbelastungen

feststellen und vermeiden, z. B. beim Einsatz von Chemikalien

Begriffe Emission und Immission, Bedeutung des Immissionsschutzgesetzes sowie

Messobjekte, Messverfahren, Immissionsstoffe und Wasserreinhaltung
Risiken sowie Sanktionen bei Ubertretung

Erfassen, Lagern und Entsorgen produktspezifischer Betriebsabfélle

wahrend
der
gesam-
ten
Ausbil-
dung

Einsatz unterschiedlicher Energietréger z. B. elektrischer Strom, Ol, Kohle, Gas, Luft,

Wasser und Dampf

Maglichkeiten der sparsamen Energienutzung, z. B. Vermeidung von Leckstellen, optimale

Beleuchtung, Warme- und Kaltenutzung

sparsamer Umgang mit Werk- und Hilfsstoffen; Reststoffen und Abfalle kennzeich
getrennt lagern, verwerten, reinigen und entsorgen

Diese Inhalte sollten besonders im Zusammenhang mit anderen Ziffern des ARP v

nen,

ermittelt werden.

In den Ziffern 6, 8, 10, 11 liegen deutliche Voraussetzungen hierzu vor. Daneben kommen die Ziffern
des ARP in Betracht, in denen die Information iiber Rezepturen oder etwa Lieferantenkontakte

gegeben sind.

Informations- und Kommunikationssysteme
auf ihre Nutzbarkeit fiir betriebliche
Vorgange priifen

Daten sammeln, priifen, ordnen,
innerbetriebliche Datenverarbeitung,
Internetauftritt

Thekenbewegung dokumentie-

ren, Ablaufplane, Produktionspléne,
Reinigungsplane

Tages- oder Wochenplane erstellen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg

Fachverkaufer/-in im
.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

5

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 5

Daten unter Berlicksichtigung
der Vorschriften zum
Datenschutz pflegen und
sichern

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Betriebsdaten und Daten von Kunden
sichern, verwalten und betriebsbereit ver-
wenden

AuBenverbindungen sorgfaltig nutzen

Umsetzen von lebensmittel- und gewerberechtlichen Bestimmungen

(§ 5 Nr. 6)

Grundsatze der Personal-,
Arbeits- und Lebensmittel-
hygiene anwenden

berufsbezogene lebens-
mittel- und gewerberechtliche
Vorschriften anwenden

HACCP

Grundsatze der Personalhygiene und der
Arbeitshygiene anwenden

MaBnahmen der Lebensmittelhagiene in
den betrieblichen Ablaufen anwenden
Schulung, Dokumentation, Hygiene p / b

Ladenschlussgesetz

Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im Team

(§ 5Nr.7)

Arbeitsauftrage erfassen

Informationen, insbesondere
Rezepturen, Produktbe-
schreibungen, Fachliteratur,
Kataloge sowie Herstellungs-
anleitungen und Gebrauchs-
anweisungen, beschaffen und
nutzen

Bedarf an Arbeitsmaterialien
ermitteln, Arbeitsmaterialien
zusammenstellen

Arbeitsablaufe, inshesondere
unter Berlicksichtigung fer-
tigungstechnischer, betriebs-
wirtschaftlicher und ergonomi-
scher Gesichtspunkte, planen,
festlegen und vorbereiten

Arbeitsaufgaben im Team
planen und Sachverhalte
darstellen

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Ziel des jeweiligen Auftrages eines Kunden
oder des / der Vorgesetzten erkennen und
erldutern

Auftrag ggf. schriftlich festhalten

Informationen Uber Rezeptur,
Produktherstellung usw. beschaffen
Produktionsverfahren und
Herstellungsablauf abklaren

Informationen betriebsorientiert anwenden

vorgegebene Arbeitsmaterialien in der
Reihenfolge ihres Einsatzes zusam-
menstellen: Produkte, Waren, Gerate,
Verpackungsmaterial usw.

Prinzipien von Fertigungstechnik,
Wirtschaftlichkeit und Ergonomie kennen
produktbezogene Ablaufsentscheidung
treffen

Zusammenhang von Verkaufshandlung und
Produktion berlicksichtigen

Teamstruktur beachten
Personlichkeitsmerkmale der
Teammitglieder beriicksichtigen
Arbeitsschritte personenbezogen zuordnen
Arbeitsablaufe intern abstimmen

Ausbildungsmonat
19-36

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 7

Auftrage und Vorgaben
auf Umsetzbarkeit priifen,
Losungen teamorientiert
entwickeln

Zeitaufwand und
Personalbedarf ermitteln

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

Auftragsziele und bisherige
Verkaufsplanung im Team priifen, g
Anderungen einplanen

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

of.

Auftrage und Vorgaben auf Fehler und

Machbarkeit priifen

Losungen ggf. durch konstruktive
Gesprachsfihrung im Team unter
Einbeziehung von Produktionsverfa
und Wirtschaftlichkeit entwickeln

hren

Zeitbedarf der Arbeitsschritte ermitteln

Personalbedarf ableiten
Einsatzplan erstellen

Durchfiihren von qualitatssichernden MaBnahmen

(§ 5Nr. 8)

zur Verbesserung von
Arbeitsvorgangen beitragen

Priifarten und Priifmittel aus-
wahlen und anwenden

Ursachen von Fehlern und
Qualitdtsméngeln ermitteln

die Qualitat von Erzeugnissen
unter Beachtung vor- und
nachgelagerter Arbeitsschritte
sichern

frische, vorgefertigte und ferti-
ge Erzeugnisse beurteilen

qualitatssichernde Verfahren,
insbesondere Kaltetechnik
und Frischhalteverpackung,
anwenden

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Arbeitsvorgange auf ihre
Verbesserungsfahigkeit priifen

Dauer von Arbeitsschritten,
Materialverbrauch und Gerateeinsatz bei
Arbeitsvorgangen beachten
Verbesserungsvorschldge einbringen
Wirksamkeit der MaBnahmen beobachten

Aussehen, Geschmack, Geruch und
Konsistenz von Produkten priifen
Alterskontrolle von Produkten durchfiihren
Verfallsdaten beachten

Hygienekontrolle von Geréten und
Arbeitsmaterialien

Reinigungsplan beachten

Priifverfahren veranlassen

Produkt-, Verpackungs- und Lagerfehler
feststellen

Ursachen fiir Fehler und Qualitatsmangel
in Herstellung, Rezepturen, Lagerung,
Verpackung sowie Geraten ermitteln

Wareneingangspriifung, Kiihlkette einhal-
ten, Lagerhaltung kontrollieren
Kiihltemperatur und Bevorratung liberwa-
chen

Temperaturmanagement durchfiihren

sensorische Priifung vornehmen
Priifergebnisse ggf. dokumentieren
Ergebnisse weiterleiten

Kaltetechnik zur Lagerung von Produkten
anwenden

Frischhalteverpackung und -verfahren
anwenden

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg

Fachverkaufer/-in im
.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 8

Bedeutung und Wirksamkeit
qualitatssichernder
MaBnahmen fiir den betriebli-
chen Ablauf beurteilen

Betriebsmittel unter
Berlicksichtigung ihrer
Wirkung auf Lebensmittel
lagern

Ursachen von Fehlern
beheben, Qualitatsmangel
beseitigen

Rezepturen und Arbeitsgange
unter dem Gesichtspunkt der
Qualitatssicherung priifen

Hygienepléne erstellen und
anwenden

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat

1-18 19-36

Ausbildungsmonat

Dauer
der
Ausbhil-
dung
in
Wochen

Methoden der Qualitatssicherung und ihre 4
Wirksamkeit fiir den Betrieb beurteilen

Bedeutung der Qualitétssicheru
Betrieb beurteilen

Kundenverargerung und Riickla
den, UmsatzeinbuBe beriicksich
qualitatssichernde MaBnahmen

ng fir den

ufe vermei-
tigen
im Blick

auf Kundenerwartungen beurteilen

Verpackungsmaterialien
Reinigungsmittel
Betriebsmittel unterscheiden

Ursachen von Fehlern in Arbeitsvorgangen,
Geraten und Rezepturen beseitigen, ggf.

Beseitigung veranlassen

Qualitdtsmangel an Erzeugnissen

beseitigen

Rezepturen, Material und Arbeitsvorgange
vor Arbeitsbeginn auf Qualitatssicherung

priifen

Hygienepldne erstellen
Hygieneplane anwenden

Kundenberatung, Verkauf von Produkten

(§ 5Nr.9)

betriebliche Anforderungen an
das Verkaufspersonal beachten

Erwartungen von Kunden

an das Verkaufspersonal

im Hinblick auf Sprache,
Korperhaltung, Gestik, Mimik
und Kleidung beachten

Kundenkontakte herstellen,
Kundenwiinsche erfragen

Verkaufshandlungen und
Aushéndigungsgesprache
durchfiihren

Erzeugnisse anrichten und
servieren

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

auBere Erscheinung

sprachliches Verhalten

Fachkenntnisse

Kommunikationskompetenz
Kundenorientierung

Freundlichkeit, Offenheit, Selbstbewusstsein
Ehrlichkeit

Anpassen des personlichen Auftretens und
Verhaltens an die Kundenerwartung
Sprachhaltung pflegen, Sprache und
Sprechen bewusst einsetzen
Korperhaltung, Gestik, Mimik und Kleidung
beachten

personliches Ansprechen des Kunden
Kundenwiinsche ermitteln

beraten, verwiegen, berechnen, verpacken
und aushandigen

Gesprach durchfiihren, Abschnitte und
Formen des Verkaufsgespraches

verkaufsfertiges Herrichten des Sortiments
Erzeugnisse servieren

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg
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Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Lfd. Teil des Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
Nr. Ausbildungsberufsbildes zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildun i dung
gsmonat Ausbildungsmonat -
1-18 19-36 "
Wochen
noch & 9
Verhaltensmuster von Kunden | Kundentypen anhand ihres typischen
unterscheiden, die Situation Verhaltens erkennen, z. B. schiichterne und
von Kunden einschatzen, energische, entschlossene und unentschlos-
Kaufmotive beriicksichtigen sene, zurlickhaltende und vorlaute, infor-
mierte und kenntnisfreie usw.
augenblickliche Situation des Kunden
einschétzen
Erkenntnisse anwenden und situationsge-
recht reagieren
Kaufmotive des Kunden erkennen und in
der Argumentation berticksichtigen
Fachausdriicke und Fachausdriicke und Produktbezeichnungen
handelsiibliche Bezeichnungen | auch nach regionalen Gegebenheiten
fir Produkte, auch in einer kennen und verwenden
Fremdsprache, verwenden Fachausdriicke und Produktbezeichnungen
nach Bevolkerungsstruktur auch in einer
fremden Sprache
Kunden Uber Zutaten von Inhaltsstoffe und Zutaten erléutern, auch 20
Erzeugnissen informieren im Blick auf Allergien und didtetische
Bediirfnisse
Kunden Gber deklarationspflichtige Zutaten
informieren, unter Nutzung gesetzlich
vorgeschriebener Aushange
Ergénzungs-, Ersatz- und Aktions- und Erganzungsartikel im
Zusatzangebot unterbreiten Kundengesprach anbieten
Alternativprodukte anbieten
Mdglichkeiten der Einwande des Kunden sachlich und freund-
Konfliktlésung und -verhinde- lich behandeln
rung anwenden Grundsatze eines Verkaufsgesprachs
beherrschen und anwenden
betriebliche Verhaltensstandards beachten
Reklamationen entgegenneh- Reklamationen aufnehmen und zuvor-
men und bearbeiten kommend bearbeiten, Betriebsziele dabei
beachten
bei Reklamationen Kundenzufriedenheit
anstreben
rechtliche und betriebliche Regelungen zu
Umtausch und Reklamation anwenden
Verwendungsvorschlége fiir Kunden Uber die Produkteigenschaften
Produkte unterbreiten informieren
Kunden iiber Verwendungsmdglichkeiten
von Produkten beraten
Zubereitungsempfehlungen geben
b'bb o Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Bundesinstitut ftr . . . .
I Berufsbildung Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.
Nr.

10

5

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 9

ernahrungsphysiologische
Bedeutung von Inhalts- und
Zusatzstoffen darlegen

Vorziige von Geschmacks-
richtungen der Erzeugnisse
und deren Kombinations-
moglichkeiten mit Getranken
erlautern

Kunden iiber qualitats- und
preisbestimmende Merkmale
von Produkten informieren

Auftrage und Bestellungen
entgegennehmen und
bearbeiten

Trends erfassen und inner-
betrieblich weiterleiten

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat dung
1-18 19-36 n
Wochen

erndhrungsphysiologische relevante
Bestandteile und Zusatzstoffe der Produkte
kennen

Grundlagen der Bioverfiigbarkeit der
Nahrstoffe kennen und erlautern
ernahrungsphysiologische Trends im
Verbraucherverhalten erkennen und im
Verkaufsgesprach anwenden
Informationsquellen nutzen

zutreffende Begriffe der
Geschmacksrichtungen nennen
Kenntnisse des Getrankesortimentes
anwenden

Kombinationsmdglichkeiten vorschlagen

Qualitatsmerkmale eines Produktes
benennen

Preisgestaltung im Verhaltnis zur Qualitat
erlautern

Rohstoffeinsatz und Herstellungsaufwand
erldutern

Bestellungen entgegennehmen und
schriftlich festhalten

Bestellungen bearbeiten

ggf. Bestellungen im Betrieb weiterleiten
betriebliche Auftrége bearbeiten

Kundenwiinsche ermitteln
Verkaufsgesprachen Trend-Informationen
entnehmen

Trend-Informationen durch
Fachzeitschriften, Tagespresse, Zeitschriften,
Fernsehen und andere Medien erkunden
Trend-Informationen aus Abverkaufsdaten
ermitteln

Informationen entsprechend der betriebli-
chen Organisation weiterleiten

Handhaben und Pflegen von Anlagen, Maschinen und Geréten

(§ 5 Nr. 10)

Anlagen, Maschinen und
Gerdte pflegen und reinigen

Anlagen, Maschinen und
Geréte vorbereiten

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Anlagen, Maschinen und Gerate unter 6
Beachtung des Gewahrleistungsschutzes

pflegen und reinigen

Betriebsanleitungen der Hersteller beachten

Reinigungs- und Pflegemittel auswéhlen,

nach Herstelleranweisung anwenden

einfache Wartungsarbeiten ausfiihren
Umriistarbeiten ausfiihren
Verpackungsmaterial einlegen

Sahne einfiillen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

11

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 10

Anlagen, Maschinen und
Gerate unter Beachtung der
Sicherheitsvorschriften
bedienen

Fehlfunktionen an Anlagen,
Maschinen und Geraten
erkennen und MaBnahmen zur
Behebung einleiten

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

Funktionsfahigkeit der
Sicherheitseinrichtungen priifen, ggf. fest-
gestellte Mangel betrieblich mitteilen
Sicherheits- und Unfallverhiitungsvorschrift
en kennen und beachten

Programmsteuerung und Funktione
Anlagen, Maschinen und Geréten
tiberpriifen

Fehlfunktionen feststellen
Informationen betriebsbezogen wei

Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln, Verpackungsmaterial und Betriebsmitteln

(8§ 5Nr. 11)

Waren annehmen, Lieferung
priifen

Lagerverfahren fiir vorgefer-
tigte und fertige Erzeugnisse
unter Berlicksichtigung von
Temperatur, Licht, Feuchtigkeit
und Trockenheit festlegen und
anwenden

Arten und Eigenschaften
von Lebensmitteln, insbe-
sondere ihre wechselseitige
Beeintrachtigung bei der
Lagerung, beriicksichtigen

Umverpackungen lagern und
entsorgen

Verpackungsmaterialien zur
Warenabgabe lagern

Betriebsmittel lagern

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Warenannahme nach rechtlichen
Vorschriften und betrieblichen Vorgaben
durchfiihren

Qualitatsstandards priifen, Lieferscheine
beachten

bei Mangeln betriebsinterne Anweisungen
befolgen

Einfluss von Temperatur, Licht, Trockenheit
und Feuchtigkeit auf die Frische und
Haltbarkeit von Rohstoffen, vorgefertigten
und fertigen Erzeugnissen kennen und
beachten

Lagerung durchfiihren

wechselseitige Beeinflussung von
Rohstoffen, vorgefertigten und fertigen
Produkten verhindern

Veranderungen bei der Lagerung feststellen
und MaBnahmen ergreifen

Umverpackungen fiir den Betriebseinsatz
lagern

Umverpackungen nach
Umweltgesichtspunkten entsorgen

Verpackungsmaterialien lagern
Feuchtigkeits- und Kontaminationseinfluss
vermeiden

Betriebsmittel getrennt von Rohstoffen,
vorgefertigten und fertigen Erzeugnissen
lagern

Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach
Angaben des Herstellers und rechtlichen
Vorschriften lagern

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

nvon 2

terleiten

Fachverkaufer/-in im
.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd. Teil des
Nr. Ausbildungsberufsbildes

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat
1-18 19-36

12 | Durchfiihren von Geschaftsverkehr

(§ 5Nr. 12)

Kasse vorbereiten,
Kassenanweisungen beachten

bare und bargeldlose
Zahlungsvorgéange
durchfiihren

Kassensysteme bedienen

Kassenbericht erstellen

Preise kalkulieren

Lieferscheine und Rechnungen
ausstellen, Rabatte und Skonti
berechnen

q
b I bb Bundesinstitut fir
Berufsbildung

betriebliche Regelungen zu Vorbereitung,
Registrierung, Kassieren, Abrechnung und
Verhalten an der Kasse kennen und
beachten

Kassenanfangsbestand und Wechselgeld
entgegen nehmen

Systemlauf Gberpriifen

Belegpapiere einlegen

Personalkennung eingeben
Korperposition und Haltung an der Kasse
nach ergonomischen Gesichtspunkten
einnehmen

Bargeld entgegennehmen

vom Kunden erhaltene Scheine sichtbar
deponieren

Wechselgeld ausgeben

andere zuldssige Zahlungsarten kennen,
Giiltigkeiten priifen, Zahlungsmittel
entgegennehmen

Dateneingabe kontrollieren

Verbuchung entsprechend des Kassentyps
sachgerecht durchfiihren

Kassenverbundsysteme bedienen

auf Sicherheit bei den Vorgéngen achten
Kaufbelege erstellen

Stérungen erkennen, Behebung veranlassen

Berichtssysteme bedienen, Bericht erstellen,
Einnahmen und Belege sammeln
Vollstandigkeit Gberpriifen

Tagesergebnis im Ist und Soll ermitteln
Kassenbericht, Einnahmen und Belege
innerbetrieblich weiterleiten

Ursachen von Kassendifferenzen feststellen

Elemente der Preisgestaltung erlautern:
Angebot, Nachfrage, Einkaufs- und Ver-
kaufspreis, Preisnachlass, Mengennachlass,
Mehrwertsteuer, Betriebs- oder Herstel-
lungskosten, Preis-Leistung-Verhaltnis
Kalkulation beispielhaft oder bei ausge-
wahlten Produkten anwenden, z. B. Platten,
Prasentkdrbe

Folgen von Preisanderungen fiir den Betrieb

Dauer
der
Ausbhil-
dung
in
Wochen

Lieferscheine vorbereiten und ausstellen 6
Rechnung erstellen, Vollstandigkeit der

Positionen (iberpriifen

Rabatte und Skonti nach betrieblichen

Vorgaben errechnen

Kenntnisse (iber Aufbau und Behandlung

der eingesetzten betrieblichen Belege

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkdaufer/=in im

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.
Nr.

13

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

noch § 12

verbindliche Angebote nach
betrieblicher Vorgabe
unterbreiten

Wareneingangs- und
Warenbestandslisten fithren

Inventur durchfiihren,
Ursachen von Differenzen
feststellen

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

Angebote unter Berlicksichtigung betriebli-
cher Vorgaben erstellen

Angebote gemaB Kundenanfragen erstellen
Angebote dem Kunden unterbreiten, ggf.
Einzelpositionen erldutern

bei der Erlauterung auf zutreffende
Methode der Preisbenennung achten

Erfassung des Wareneinganges gemaf
betrieblicher Vorgaben
Warenbestandslisten erstellen

warenwirtschaftliche Daten erfassen aus
Wareneingang, Warenlagerung und Verkauf
kérperliche Bestandsaufnahme (lst-
Bestand) durch Messen, Wiegen, Zahlen,
auch zum Stichtag, durchfiithren

zeitlichen Ablauf darstellen

Magliche Ursachen von Inventurdifferenzen
im betrieblichen Ablauf aufzeigen, betrieb-
liche MaBnahmen bei Bestandsabweichung
beachten

Formen der Inventur beachten: Jahres- oder
permanente Inventur sowie wéhrend des
laufenden Betriebes (Time-Stamping-
Inventur)

gesetzliche Anforderungen an die Inventur
beachten

Durchfiihren von Werbung und Verkaufsférderung

(8 5Nr. 13)

Werbemittel und Werbetrager

auswahlen

Werbemittel erstellen und
einsetzen

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

optische und akustische Werbemittel und
Werbetrdger unterscheiden

Werbemittel dem Konzept der
WerbemaBnahme entsprechend einsetzen
Werbemittel nach Wirksamkeit, Kosten und
Nutzen auswahlen

auf Zielgruppen und beabsichtigte Wirkung
achten

Werbemittel erstellen, Material, Form,
Schrift und Farbgebung dem Anlass ent-
sprechend auswéhlen

Erstellung eines Handzettels und / oder
Informationsblattes fiir Kunden

Umgebung und Einbettung der Werbemittel
im betrieblich-raumlichen Zusammenhang
beachten

gesetzliche Vorgaben beachten

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

Fachverkaufer/-in im
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Lfd.
Nr.

14

5

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Teil des Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
Ausbildungsberufsbildes zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat d‘_‘"g
1-18 19-36 "
Wochen
noch & 13
Werbung fiir Einzelprodukte Produktinformationen erarbeiten 8
durchfiihren Einzelprodukte durch Preisauszeichnung,
optische Werbemittel und Positionierung
bewerben
Vorbereitung und Durchfiihrung von
Verkostungen
Erzeugnisverkniipfung beachten
Waren / Erzeugnisse nach tageszeitlichen
Gesichtspunkten bewerben
Werbeaktionen, insbesondere Werbeaktionen planen
mit regionalen und jahreszeit- Zusammenhang von Betriebskonzept,
lichen Themen und Formen, Kundenarten und Werbemethode beachten
planen und durchfiihren Themen fiir Werbeaktionen nach regiona-
len, saisonalen, jahreszeitlichen und ande-
ren Gesichtspunkten zusammenstellen
Werbeaktionen durchfiihren
Verpacken und Aushédndigen von Waren
(8 5 Nr. 14)
Verpackungsmaterial Funktionen der Verpackungen aufzeigen, 2
auswahlen Vor- und Nachteile darstellen
Anforderungen an Verpackungen benen-
nen, z. B. Gasdichtigkeit, Produktspezifitat,
Farbauswahl
Waren transportfahig Waren entsprechend ihrer Produkt-
verpacken eigenschaften sicher und hygienisch
verpacken
Produkte nach Art, Zeitpunkt und Dauer
des Transports verpacken
wirtschaftlichen Umgang mit
Verpackungsmaterial beachten
Waren anlassbezogen Erzeugnisse und Waren dem Verzehranlass 4

dekorieren und verpacken

Waren versandfertig verpacken

Waren unter Beriicksichtigung
von Produkteigenschaften
transportieren, beim Kunden
herrichten

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

entsprechend dekorieren

Erzeugnisse und Waren verpacken
Dekorationsmaéglichkeiten fiir unterschiedli-
che Anlasse aufzeigen und einsetzen

Versandverpackungen vorbereiten
Waren und Erzeugnisse zum Versand
verpacken, Stabilitéat, Lagerung und ggf.
Temperatur beachten

Versandpapiere, Begleitzettel vorbereiten

Versandpersonal auf Produkteigenschaften
hinweisen

Waren und Erzeugnisse transportieren
Waren und Erzeugnisse beim Kunden
auspacken und herrichten
Verpackungsmaterial und Transportbehélter
in den Betrieb zuriicknehmen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

15

16

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Prasentieren von Waren
(§ 5 Nr. 15)

Waren garnieren, dekorieren
und auslegen

Waren und Erzeugnisse
kennzeichnen

Waren und Erzeugnisse mit
Preisen auszeichnen

Zusatzsortiment pflegen und
gestalten

Verkaufsraume, auch zu
besonderen Anlassen,
gestalten

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

verkaufsfertiges Herrichten des Sortiments
vornehmen
Thekenbeschickung vornehmen

Waren unter Beriicksichtigung der
gesetzlichen Vorschriften kennzeichnen

Waren und Erzeugnisse gemaB Preisaus-
zeichnungsverordnung auszeichnen
Preisschilder erstellen und sichtbar
anbringen

Zusatzsortiment regelmaBig Gberpriifen
Zusatzsortiment auf Haltbarkeitsdaten
priifen, ggf. Produkte entfernen
Positionierung des Sortiments oder von
Sortimentsteilen nach betrieblichem
Konzept gestalten

ggf. Nachbestellungen veranlassen
Sortimentsnachfrage beachten und
betrieblich weitergeben

dekorative Gestaltung des Verkaufsraums
nach saisonalen, jahreszeitlichen,
regionalen oder produktspezifischen
Gesichtspunkten durchfiihren

Blickfénge gestalten und aufstellen

Ware verkaufsfordernd platzieren und
prasentieren

Umgang mit Waren, Fachberatung

(§ 5 Nr. 16)

Produktarten unterscheiden
und erlautern

Produkte mit betriebs-
tiblichen Namen und
Verkehrsbezeichnungen
benennen

Zusammensetzung und
Herstellungsverfahren
erlautern

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Produkte unterscheiden
Zusammensetzung von Inhaltsstoffen
darlegen

Herstellungsverfahren erlautern

betriebsiibliche Bezeichnungen verwenden
Verkehrshezeichnungen verwenden
regionale und Uberregionale
Bezeichnungen beachten

geschiitzte Marken und Warenzeichen
unterscheiden

geographische und
Herkunftsbezeichnungen unterscheiden

Rezepturen erlautern
Herstellungsverfahren erlautern
Rohstoffe und Inhaltsstoffe im Einzelnen
nach Kundenbedarf erlautern

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN:

Dauer
der
Ausbil-
dung
in
Wochen

16

Fachverkaufer/-in im

Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.
Nr.

17

5

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 16

Produkte aufschneiden und
verpacken

Produkte veredeln, insbeson-
dere Feine Backwaren apriko-
tieren, glasieren oder kuvertie-
ren, fiillen und garnieren

Herstellen von Gerichten
(§ 5Nr. 17)

Salatvariationen herstellen

Brot und Kleingeback belegen
und garnieren

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes

Ausbildungsmonat
1-18

Ausbildungsmonat
19-36

Gerate zum Schneiden fachgerecht
auswahlen

Schneidevorgang fachgerecht durchfiihren
Verpackungsmaterialien produktgerecht
auswahlen

Produkte fachgerecht verpacken

Aprikotur und Glasur fachgerecht
vorbereiten

Kuverttire temperieren

Erzeugnisse aprikotieren, glasieren,
kuvertieren

Erzeugnisse fiillen

Erzeugnisse garnieren

Erzeugnisse mit Obst belegen
Erzeugnisse dekorieren

Blattsalate, Rohkostsalate herstellen
verschiedene Dressings herstellen
Feinkostsalate auf Mayonnaise-, Joghurt-
und Essig-Olbasis herstellen

Brot und Kleingeback mit unterschiedlichen
Auflagen belegen

Erzeugnisse appetitlich und mundgerecht
anrichten

Kundenerwartungen beriicksichtigen
Erzeugnisse verzehrgerecht und
ansprechend anbieten

Dauer
der
Ausbhil-
dung
in
Wochen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008

14 von 17



A. Schwerpunkt Backerei

Lfd.

Nr.

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Teil des Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
Ausbildungsberufsbildes zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat d‘_‘"g
1-18 19-36 n
Wochen
Umgang mit Waren, Fachberatung
(§ 5 Nr. 16)
Herstellungsarten von Sauer- Unterscheiden von natirlichen, pasteuri- 18

und Hefeteig erlautern,
Rohstoffe, insbesondere
Getreidearten und Mehltypen,
benennen

die Herstellung von Produkten
aus leichten und schweren
Massen erlautern

Herstellungsarten und
Haltbarkeit von Fiillungen
beschreiben

Kuchen, Torten und Desserts
einteilen und aufschneiden

Schlagsahne herstellen und
verarbeiten

Dauergebéck lagern,
Dauergebéack verpacken

sierten und getrockneten Sauerteigen
Unterscheiden zwischen Auszugsmehlen,
Vollkornmehlen und -schroten

Hefeteige nach ihrem Fettgehalt beurteilen
Einstufige und mehrstufige Sauerteige
erlautern, leichte und schwere Hefeteige
erkldren

Brotgetreidearten und
Nichtbrotgetreidearten und unterschiedli-
chen Mehltypen zuordnen

Unterschiede zwischen Biskuits und
Riihrmassen wie Sandmassen erlautern

gekochte, kaltgerihrte Fruchtfiillungen und
pikante Fillungen nach ihrer Haltbarkeit
unterscheiden

durchgebackene und nichtdurchgeba-
ckene Fiillungen nach Lagerfahigkeit,
Lagertemperatur und Lagerzeit unter-
scheiden

Kuchen-, Torten- und Dessertplatten
herrichten

Trennen der Erzeugnisse in Einzelstiicke
vornehmen

Trennblatter ggf. einlegen
Schmuckservietten und andere
Dekorationsgegenstande verwenden

auf Temperatur der Sahne und
Trockenheit wie hygienischen Zustand der
Geratschaften achten

bei erhdhten Raumlufttemperaturen
Kiihlung der Geratschaften vorsehen
Sahnefestiger nach Vorgaben des
Betriebes, des Herstellers und des
Verwendungszwecks verwenden / sachge-
maB unterziehen

Vorrat-Sahne sachgemaB lagern
Gerétschaften nach Gebrauch umgehend
spilen

Schlagsahne hygienisch herstellen
geschlagene Sahne sachgerecht lagern

Dauergeback sachgerecht lagern und ver-
packen

Dauergebéck-Gebinde herstellen
Schmuckverpackung anfertigen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008
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Lfd.

Nr.

5

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

noch § 1

Bunte Platten unter
Berlicksichtigung der
Kundenwiinsche zusammen-
stellen und dekorieren

Brothiiffet gestalten

Backwaren mit Obst belegen,
Uberzug aufbringen

Backzettel erstellen

Garvorgange lberwachen und
steuern

Erzeugnisse abbacken

Zusatzsortiment pflegen und
gestalten

bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat dung
1-18 19-36 n
Wochen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
Lebensmittelhandwerk — Schwerpunkt Backerei. Hrsg.: BIBB. Bielefeld 2008

Bunte Platten themenbezogen oder auf
Waunsch des Kunden zusammenstellen
Dekorationsmaterialien fertigen

Bunte Platten kreativ dekorieren

Wirkung der Einzelerzeugnisse im
Zusammenspiel der Bunten Platte beachten

Brotbiiffet anlassgerecht aufhauen
Dekorationsmaterialien auswahlen, ggf.
herstellen

Legetechniken beachten, Standort und
Lichtgebung festlegen

Kennzeichnung beachten

Obstbdden aprikotieren

Obstbdden mit frischen Friichten belegen
Tortenguss herstellen und auftragen
Sahne aufdressieren

Bestellungen aufnehmen und weiterleiten
Backzettel erstellen

Ofengare vorbereiten

Garvorgang in geeigneten Raumen /
Einrichtungen oder unter Abdeckung
durchfiihren

Garschranke steuern

Abbackvorgang im Blick auf
Abverkaufmdglichkeit im Frischezustand
planen

Ofen mit Backware in jeweils zutreffender
Gare beschicken

Temperatur und Backzeit {iberwachen
Backreife Uberpriifen

Endbehandlung von gebackenen
Erzeugnissen vornehmen

typisches Backerei-Zusatzsortiment anspre-
chend prasentieren

Gutegrad des Sortiments regelmaBig Uber-
priifen, Verfallsdaten beachten
Nachbestellungen vornehmen / veranlassen
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Herstellen von Gerichten
(§ 5Nr. 17)

Snacks mit Auflagen und
Fillungen herstellen

Snacks aus Teig abbacken

Toastvariationen zubereiten

herzhafte Teigspeisen
abbacken

SiiBspeisen herstellen

q
b I bb Bundesinstitut fur
Berufsbildung

Zusatzmaterial, ergdnzt Kapitel Ausbildungsordnung

Betriebliche Vermittlungsgesichtspunkte Dauer
zu den Ziffern des Ausbildungsrahmenplanes der
Ausbil-
Ausbildungsmonat Ausbildungsmonat d‘_‘"g
1-18 19-36 "
Wochen
belegte Brotchen herstellen, Zugabe oder 8
Aufstrich von Fett, Butter, Creme 0.4.
beachten

Auflage von Fleisch, Wurst, Kase und deren
Kombination planen und durchfiihren
Auflagematerial vorbereiten, nach
Verwendung frischhaltend verpacken
Mayonnaise und geeignete
Geschmackszutaten verwenden

Fillungen aus Ei, Thunfisch, Sardinen,
Auberginen usw. herstellen

kleines frisches Gemiise, Salat, rote Beete,
Charlotten, Radieschen, Petersilie usw., zur
Dekoration verwenden

Eiersalat verwenden
Oberflachenbehandlung mit Agar-Agar,
Gelatine 0.a. vornehmen

Fischprodukte oder Meeresfriichte als
Auflagen und zur Dekoration verwenden
HeiBe Snacks herstellen: Wurstbrotchen,
Wurst im Schlafrock usw.

Torteletts mit Gratin-Auflage tberbacken

gefillte Snacks herstellen
im Ladenbackofen abbacken
Endbehandlung beachten

Toastbrot vortoasten

Aufstrich vornehmen

Auflage aufbringen
Dekorationsmaterial vorbereiten z. B.
Cornichons, Eier, Mohren und Gurken
schneiden

Dekorgemiise vorbereiten
Dekoration auflegen

auf Teller servierfertig anrichten

ggf. transportfahig verpacken
Toastvariationen — zum Beispiel
Hawaiitoast — zubereiten

Alles mit Fleisch, Wurst, Fisch und
Fiillungen, was abgebacken wird - auf
Basis Hefeteig, Blatterteig, Sauerteig oder
Plunderteig

Herzhaft heiBt hier ,nicht siB”

fertige Cremes, im Kalt- oder
Warmverfahren herzustellen, Tiramisu,
Mousse au chocolat, Pudding, Rote Griitze,
Obstcreme, Wackelpeter herstellen

Zusatzmaterial, ergdnzt AUSBILDUNG GESTALTEN: Fachverkaufer/=in im
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