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foodRegio LUBECK &

Ausbildung zum/r Fachverkaufer/in Lebensmittelhandwerk (Backerei)

Fachverk&ufer/innen im Lebensmittelhandwerk mit dem Schwerpunkt Backerei verkaufen
Brot und Backwaren. Sie bedienen und beraten ihre Kunden, prasentieren ihre Waren und
halten den Verkaufsraum sauber. Fachverk&ufer/innen im Lebensmittelhandwerk mit dem
Schwerpunkt Béckerei sind vorwiegend in Béckereien und Einzelhandelsgeschaften tatig.
Sie halten sich Gberwiegend in Verkaufsraumen auf, haben aber auch in Lagerraumen zu tun.
Bestellungen und Telefonate, z.B. mit der Zentrale einer Béckereikette, erledigen sie vom
Biro aus.

\oraussetzungen: guter Abschluf? (Haupt- oder Realschule)
Ausbildungsdauer: 3 Jahre
Ausbildung: die Ausbildung findet nach dem dualen System statt

(Blockunterricht)
Beginn der Ausbildung: 1. August
Ende der Ausbildung: nach der AbschluBprufung bei der IHK
Ausbildungsvergutung*: 1. LJ: 385,00 Euro
2. LJ: 440,00 Euro
3. LJ: 545,00 Euro
Karrieremdglichkeiten: Handelsfachwirt/in
mit Hochschulzugangsberechtigung:
Dipl.-Betriebswirt/in / Dipl.-Kaufmann/-frau (FH)

Unternehmen der foodRegio, die zum/r Fachverkaufer/in Lebensmittelhandwerk (Ba-
ckerei) ausbilden:
— Konditorei Junge GmbH & Co. KG

Ausbildungsinhalt

In den ersten 18 Monaten lernen die Auszubildenden im Ausbildungsbetrieb laut Ausbil-

dungsrahmenplan beispielsweise:

— Kundenkontakte herzustellen

— die Kasse vorzubereiten und dabei die Kassenanweisungen zu beachten

— wie man Preise kalkuliert

— wie Waren garniert, dekoriert und ausgelegt werden

— Produkte aufzuschneiden und zu verpacken

— Zusammensetzung und Herstellungsverfahren von Produkten zu erldutern

— Grundsétze der Personal-, Arbeits- und Lebensmittelhygiene anzuwenden

— Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, insbesondere ihre wechselseitige Beeintrach-
tigung bei der Lagerung, zu berticksichtigen

In den zweiten 18 Monaten lernen die Auszubildenden im Schwerpunkt Béckerei beispiels-

weise:

— wie man Auftrage und Bestellungen entgegennimmt und bearbeitet

— Werbeaktionen, insbesondere mit regionalen und jahreszeitlichen Themen und Formen, zu
planen und durchzufiihren

— wie man Kuchen, Torten und Desserts einteilt und aufschneidet
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— bunte Platten zusammenzustellen und zu dekorieren und dabei die Kundenwinsche zu be-
ricksichtigen

— Gérvorgange zu Uberwachen und zu steuern

— was bei der Herstellung von Siif3speisen zu beachten ist

Wahrend der gesamten Ausbildungszeit wird den Auszubildenden vermittelt:

— welche gegenseitigen Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag entstehen

— wie der Ausbildungsbetrieb organisiert ist und wie Beschaffung, Fertigung, Absatz und
Verwaltung funktionieren

— wie die Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften angewendet werden

— welche Umweltschutzmalinahmen zu beachten sind

Wahrend des theoretischen Unterrichts in der Berufsschule stehen folgende Lernfelder auf
dem Stundenplan:

— Herstellen einfacher Teige/Massen

— Herstellen von feinen Backwaren aus Teigen

— Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen

— Waren kundenorientiert verkaufen

— Produkte verkaufsfordernd préasentieren

— Verkauf aktiv gestalten

— Speisen herstellen und anrichten

— besondere Verkaufssituationen gestalten

— Waren fachlich fundiert verkaufen

— Gerichte herstellen und anrichten

— Gerichte und Getrénke prasentieren und servieren

— Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufsaktionen fordern

— Unterweisen eines neuen Mitarbeiters/einer neuen Mitarbeiterin

Rechtsgrundlagen:

Verordnung tber die Berufsausbildung zum Fachverkdufer im Lebensmittelhandwerk/zur
Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk

Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Fachverkaufer im Lebensmittelhand-
werk/Fachverkduferin im Lebensmittelhandwerk, Beschlu der Kultusministerkonferenz

Ausbildungsaufbau
Auszug aus dem Ausbildungsrahmenplan und dem Rahmenlehrplan

/Ausbildung im Betrieb /Ausbildung in der Berufsschule
Wahrend der  |Stellung, Rechtsform und Struktur des |Unterricht ausbildungsbegleitend
gesamten Aus- |Ausbildungsbetriebs (Teilzeit oder Blockunterricht), be-
bildung Berufsbildung, arbeits- und sozial- rufsbezogen in Lernfeldern und all-
rechtliche Grundlagen, Personalwirt- |gemeinbildend
schaft

Sicherheit und Gesundheitsschutz
Umweltschutz

In den ersten  |Nutzen von Informations- und Kom-  [Im ersten Ausbildungsjahr:
18 Monaten munikationstechnik Unterweisen eines neuen Mitarbei-
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Umsetzen von lebensmittel- und ge-
werberechtlichen Bestimmungen
Vorbereiten von Arbeitsabldufen; Ar-
beiten im Team

Durchfiihren von qualitatssichernden
MalRnahmen

Kundenberatung, Verkauf von Produk-
ten

Handhaben und Pflegen von Anlagen,
Maschinen und Geréten

Lagern und Kontrollieren von Le-
bensmitteln, Verpackungsmaterial und
Betriebsmitteln

Durchfiihren von Geschaftsverkehr
Durchfiihren von Werbung und Ver-
kaufsforderung

Verpacken und Aushéndigen von Wa-
ren

Préasentieren von Waren

Umgang mit Waren, Fachberatung
Herstellen von Gerichten

ters/einer neuen Mitarbeiterin
Herstellen einfacher Teige/Massen
Gestalten, Werben, Beraten und Ver-
kaufen

Herstellen von feinen Backwaren aus
Teigen

Im zweiten Ausbildungsjahr:
Verkauf aktiv gestalten

Waren kundenorientiert verkaufen
Speisen herstellen und anrichten
Produkte verkaufsfordernd préasentie-
ren

Zwischenpriifun

g vor Ende des 2. Ausbildungsjahres

In den zweiten
18 Monaten

Vertiefen der Kenntnisse aus den ers-
ten 18 Monaten und Vermittlung von
Kenntnissen im Schwerpunkt Backerei

Im dritten Ausbildungsjahr:
besondere Verkaufssituationen ge-
stalten

Waren fachlich fundiert verkaufen
Gerichte herstellen und anrichten
Gerichte und Getréanke prasentieren
und servieren

Umsatz und Kundenbindung durch
Verkaufsaktionen fordern

\AbschluBpriifun

g nach dem 3. Ausbildungsjahr

Ausbildungsabschluf3, Nachweise und Prufungen
Ausbildungsabschluf3

Die Prufung in diesem anerkannten Ausbildungsberuf wird auf der Grundlage der Verordnung
uber die Berufsausbildung zum Fachverkaufer/zur Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk

durchgefuhrt.

Nachweise/Zulassung zur Prifung

Voraussetzungen fir die Zulassung zur Gesellenprifung bei einer Berufsausbildung in Be-

trieb und Berufsschule sind vorgeschriebene schriftliche Ausbildungsnachweise sowie die

Teilnahme an vorgeschriebenen Zwischenprifungen.

Zuzulassen ist auch,

— wer in einer berufsbildenden Schule oder sonstigen Berufsbildungseinrichtung ausgebildet
worden ist. Dieser Bildungsgang muB allerdings der Berufsausbildung in einem anerkann-
ten Ausbildungsberuf entsprechen.
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— wer nachweist, daR er mindestens das Eineinhalbfache der Zeit, die als Ausbildungszeit
vorgeschrieben ist, in dem Beruf tatig gewesen ist, in dem die Priifung abgelegt werden
soll.

Prufungen

Zwischenprifung

Um den Ausbildungsstand zu ermitteln, wird vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres

eine Zwischenprifung durchgefiihrt. Sie erstreckt sich auf die Ausbildungsinhalte der ersten

18 Monate. In hochstens drei Stunden sollen die Prifungsteilnehmer/innen drei praktische

Aufgaben bearbeiten. In Betracht kommen dafiir insbesondere die Durchfuihrung eines Ver-

kaufsgesprachs unter Beriicksichtigung produktbezogener Warenkunde, die Herstellung eines

Produkts und eines Werbemittels sowie das Herrichten und Prasentieren von Waren. Weiter-

hin sollen die Prifungsteilnehmer/innen in insgesamt 150 Minuten schriftliche Aufgaben be-

arbeiten, die sich auf die praktische Arbeitsaufgabe beziehen. Dabei sollen sie unter anderem

zeigen, dal sie die Produktarten voneinander unterscheiden, die Zusammensetzung und die

Herstellungsverfahren von Produkten erldutern und die Preise ermitteln kénnen.

Gesellenpriifung

Die Gesellenprifung im Schwerpunkt Backerei besteht aus einem praktischen und einem

schriftlichen Teil.

Im praktischen Teil sollen die Auszubildenden in hochstens acht Stunden vier praktische

Aufgaben durchfiihren. Fir diesen Prifungsteil kommt insbesondere in Frage:

Schwerpunktibergreifend:

— Kunden beraten, Waren verkaufen und transportfahig verpacken sowie Rechnungen erstel-
len

— Bestellungen aufnehmen und unter Beachtung besonderer Kundenwiinsche bearbeiten

— Werbemittel herstellen sowie Ware dekorieren und prasentieren

— wirtschaftliche, technische, 6kologische und lebensmittelrechtliche VVorgaben, Sicherheit
und Gesundheitsschutz bei der Arbeit sowie Gesichtspunkte der Hygiene und des Umwelt-
schutzes berucksichtigen

Im Schwerpunkt Béckerei:

— Dekorieren und verkaufsforderndes Prasentieren von Backwaren unter Einsatz eines selbst-
hergestellten Werbemittels

— Durchfiihren eines themenbezogenen Beratungs- und Verkaufsgesprachs

— Durchfiihren von Verkaufshandlungen, Schneiden, Zusammenstellen und Verpacken von
Waren nach Kundenwiinschen

— Herstellen eines anlassbezogenen Buffets unter Verwendung von Backwaren und selbsther-
gestellten Snacks

Der schriftliche Teil erstreckt sich tiber maximal fiinf Stunden und umfal3t folgende Pri-

fungsbereiche:

— Beratung, Verkauf und Umgang mit Waren unter Beriicksichtigung des Schwerpunkts
(hochstens zweieinhalb Stunden)

— betriebswirtschaftliches Handeln (héchstens anderthalb Stunden)

— Wirtschafts- und Sozialkunde (hdchstens eine Stunde)

Sind die Prufungsergebnisse in der schriftlichen Prifung nicht eindeutig, kann eine zusatzli-
che miindliche Prufung durchgefihrt werden.

Die Priifung ist bestanden, wenn jeweils in der praktischen und schriftlichen Priifung mindes-
tens ausreichende Leistungen erbracht wurden.
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Prifungswiederholung
Nicht bestandene Gesellenpriifungen kénnen nach dem Berufsbildungsgesetz zweimal wie-
derholt werden.

Prifende Stelle
Die Prufung wird bei der Handwerkskammer abgelegt.

AbschluBbezeichnung
Die Abschluf3bezeichnung lautet: Fachverkéufer im Lebensmittelhandwerk/Fachverkauferin
im Lebensmittelhandwerk.

Ausbildungsform

Es handelt sich um eine duale Ausbildung, die in der Regel im Ausbildungsbetrieb und in der
Berufsschule stattfindet. Sie ist nach der Handwerksordnung (HwO) bundesweit geregelt. Ab
der Mitte des zweiten Ausbildungsjahres findet eine Vertiefung in einem der Schwerpunkte
"Béckerei"”, "Konditorei" oder "Fleischerei” statt. Im Schwerpunkt "Béackerei" wird der Beruf
in Fachbetrieben des Backerhandwerks ausgebildet.
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