nu:legal Anlage BaAusbV 2004

Anlage BaAusbV 2004 — (zu 8§ 6) Ausbildungsrahmenplan fur die
Berufsausbildung zum Bé&cker/zur Backerin

Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Backer/zur Béckerin
Stand: 10.06.2019 (konsolidierte Textfassung, kein amtliches Inkrafttretensdatum)

(Fundstelle: BGBI. | 2004, 635 - 641)

Abschnitt |: Berufliche G undbildung

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermttel nde Fertigkeiten und Kenntnisse
Zeitliche Richtwerte in Wchen i m Ausbi |l dungsj ahr

123

1234

1 Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht (8 5 Nr. 1) a) Bedeutung des Ausbil dungsvertrages,
i nsbesondere Abschl uss, Dauer und Beendi gung, erkl aren wahrend der gesanten Ausbil dung zu
vernmitteln

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil dungsvertrag nennen

c) Mbglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fir den ausbil denden Betrieb geltenden Tarifvertrage nennen
(8 4 Nr. 1.2) System beschrei ben

Ausbi | dungsbetriebes (8 5 Nr. 2) b) den betrieblichen Ausbildungsplan mt erlautern

b) G undfunktionen des ausbil denden Betriebes w e Ei nkauf, Produktion, Dienstleistung,

Ver kauf und Verwal tung erkl @ren

c) Bezi ehungen des ausbil denden Betriebes und seiner Beschaftigten zu

W rtschaftsorgani sati onen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundl agen, Aufgaben und Arbeitswei se der betriebsverfassungs- und

per sonal vertretungsrechtlichen O gane des ausbil denden Betriebes beschrei ben

3 Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz (8 5 Nr. 3) a) Gefahrdung von Sicherheit
und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zu i hrer Verneidung ergreifen

b) beruf sbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften anwenden

c) Verhal tenswei sen bei Unfallen beschrei ben sowi e erste MaBnahnmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltenswei sen bei Bréanden
beschrei ben und MaBnahmen zur Brandbek&npfung ergreifen

4 Umeltschutz (8 5 Nr. 4) Zur Vernei dung betriebsbedi ngter Umnel t bel ast ungen im
beruflichen Ei nw rkungsberei ch beitragen, insbesondere

a) nogliche Umel tbel astungen durch den Ausbil dungsbetrieb und seinen Beitrag zum

Umnel t schutz an Bei spi el en erkl aren

b) fdr den Ausbil dungsbetrieb geltende Regel ungen des Umnel t schut zes anwenden

c) Miglichkeiten der wirtschaftlichen und umwel t schonenden Energi e- und Material verwendung
nut zen

d) Abfélle verneiden; Stoffe und Materialien einer umaeltschonenden Entsorgung zufihren

5 Unsetzen von Hygi enevorschriften (8 5 Nr. 5) a) Grundséatze der Personal hygi ene und der
Ar bei t shygi ene anwenden 4

b) Lebensmttel hygi ene in den betrieblichen Abl &ufen anwenden

c) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden

6 Ungehen mit Informations- und Konmuni kati onstechniken (8 5 Nr. 6) a) Bedeutung und

Nut zungsnigl i chkei ten von I nformati ons- und Konmuni kati onssystenen fir den

Ausbi | dungsbetrieb erl &utern 3

b) Arbeitsaufgaben mt Hilfe von Infornations- und Komuni kati onssyst emen bearbeiten

c) Vorschriften zum Dat enschutz beachten

d) Daten pflegen und sichern

7 Vorbereiten von Arbeitsabl dufen; Arbeiten imTeam (8 5 Nr. 7) a) Arbeitsauftréage erfassen
3

b) I nformati onen beschaffen und nutzen, insbesondere Rezepte, Produktbeschrei bungen,
Fachliteratur, Katal oge sowi e Herstellungsanleitungen und Gebrauchsanwei sungen

c) Arbeitsmaterialien zusamenstellen

d) Arbeitsschritte vorbereiten

e) Arbeitsaufgaben i m Team pl anen und Sachverhalte darstellen

8 Durchfihren von qualitétssi chernden MaBnahnmen (8 5 Nr. 8) a) Ursachen von Fehl ern und
Qualitatsméngeln ermitteln 2

b) zur Verbesserung von Arbeitsvorgéngen i meigenen Betrieb beitragen

c) Prufarten und Priufmttel auswahl en

d) Qualitat von Erzeugni ssen unter Beachtung vor- und nachgel agerter Arbeitsschritte

si chern

e) frische, vorgefertigte und fertige Erzeugni sse nach vorgegebenen Kriterien beurteilen
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9 Kundenberatung und Verkauf (8 5 Nr. 9) a) Kundenerwartungen i m Hinblick auf Sprache,
Kor per hal tung, Gestik, M mk und Kleidung beachten 2

b) Ver kauf shandl ungen dur chf Ghren

10 Handhaben von Anl agen, Maschinen und Gerédten (8 5 Nr. 10) a) Anl agen, Maschi nen und
Cerate pflegen und reinigen 4

b) Anl agen, Maschinen und Geréate vorbereiten

c) Anl agen, Maschinen und Geréate unter Beachtung der Sicherheitsvorschriften bedienen,

i nshesonder e Backof en beschi cken

d) Fehl funktionen an Anl agen, Geraten und Maschinen erkennen und nel den

11 Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln, Verpackungsnaterialien und Betriebsnmtteln
(8 5 Nr. 11) a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und fertige Erzeugni sse unter
Ber icksi chti gung von Tenperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen und anwenden 3

b) Arten und Ei genschaften von Lebensmtteln, insbesondere ihre wechsel seitige

Beei ntrachti gung bei der Lagerung, bericksichtigen

c) Umver packungen | agern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe | agern

e) Betriebsnmittel |agern

12 Herstellen von Wi zenbrot und Wi zenkl ei ngebéck (8 5 Nr. 12) a) Zutaten auswdhl en und
nach Rezeptur einsetzen 12

b) Teige herstellen

c) Teige nach unterschiedlichen Verfahren aufarbeiten

d) Garprozesse steuern

e) Backprozesse durchf ihren

13 Herstellen von Fei nen Backwaren aus Teigen (8 5 Nr. 14) a) Blatterteig herstellen 12
b) gefullte und ungefiillte Teile aus Bl attertei g auf nachen

c) Mirbeteig herstellen und verarbeiten

d) Hefeteige nach unterschiedlichen Verfahren herstellen und verarbeiten

e) deutschen und dani schen Plundertei g herstellen und verarbeiten

f) Backprozesse durchfihren

14 Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen (8 5 Nr. 15) a) Zutaten auswdhl en und nach
Rezeptur einsetzen 3

b) Bi skuitnmassen, insbesondere Wener Masse, anschl agen

c) Massen aufstreichen, einfillen und backen

15 Herstell en und Verarbeiten von Uberziigen, Fillungen und Crenes (8 5 Nr. 16) a) Aprikotur
herstell en und verarbeiten 4

b) d asuren herstellen und verarbeiten

c) Sahne aufschl agen

d) Crenes herstellen

e) Fullungen herstellen, insbesondere Mandel -, Nuss-, Quark- und Mhnfillung

Abschnitt 11: Berufliche Fachbil dung

1 Vorbereiten von Arbeitsabl dufen; Arbeiten imTeam (8 5 Nr. 7) a) Bedarf an
Arbeitsmaterial ernmitteln 2

b) Arbeitsabl aufe unter Bericksichtigung i nsbesondere fertigungstechni scher

wi rtschaftlicher und ergonom scher Gesichtspunkte planen, festlegen und vorbereiten

c) Auftrage und Vorgaben auf Unsetzbarkeit prifen, Ldésungen teanorientiert 2

f) Ergebni sse der Projektdurchfihrung

d) Zeitaufwand und personelle Unterstitzung festlegen

e) Backzettel herstellen, Reihenfolge der Produktherstellung festlegen

f) Listen zur Warenbeschaffung fihren, auch unter Verwendung von Informations- und
Kommuni kat i onst echnol ogi e

2 Durchfihren von qualitéatssi chernden MaBnahnmen(8 5 Nr. 8) a) Bedeutung und Wrksankeit
qual i t &t ssi chernder MaBnahmen fir den betrieblichen Ablauf beurteilen 2

b) Prifarten und Prifmttel anwenden, Warenei ngangskontrol |l e durchfdhren

c) betriebliche Dokunentationen anl egen

d) Betriebsmttel unter Berucksichtigung ihrer Wrkung auf Lebensmittel |agern

e) qualitatssichernde Verfahren anwenden, insbesondere Kaltetechnik und

Fri schhal t ever packungst echni k 4

f) Ursachen von Fehlern und Qualitatsnéngel n beseitigen

g) Rezepturen und Arbeitsgénge unter dem Gesichtspunkt der Qualitaétssicherung prifen

3 Herstellen von Brot und Kl eingeback (8 5 Nr. 13) a) Rohstoffe und Hal bfabri kate fur
Wei zen-, Wi zennmi sch-, Roggen-, Roggenmi sch- und Spezi al brot sow e Kl ei ngeback auswéhl en
dosi eren und nach vorgegebenen Rezepturen einsetzen 5

b) Vorteige herstellen und einsetzen

c) Lockerungsmttel, insbesondere Sauerteig und Hefe, einsetzen

d) Sauerteig nach vorgegebenen Rezepturen und Fiuhrungsarten herstellen 12

e) Teige herstellen

f) Teige in unterschiedlichen Fornen, auch von Hand, aufarbeiten
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g) Garprozesse steuern, insbesondere unter Berucksichtigung der K&ltekonservierung

h) Backprozesse fiur Wizen-, Wizenm sch-, Roggen-, Roggenmi schbrot und Kl ei ngeback

dur chf Ghren 10

i) Vollkorn-, und Schrotbrote herstellen

k) Spezial brote herstellen, insbesondere unter Verwendung anderer Cetreidearten und Zusatz
von Saaten

4 Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen (8 5 Nr. 14) a) Fl echtgebécke herstellen 10
b) Mirbetei ge nach unterschiedlichen Verfahren herstellen und verarbeiten

c) Spritzmirbeteige rihren und dressieren

d) Teegebédck aus Mirbeteig fullen, zusanmensetzen und garnieren

e) deutschen und franzosi schen Bl atterteig herstellen und aufarbeiten

f) Backprozesse durchfihren

g) Lebkuchenteig herstellen und aufarbeiten 4

h) schweren Hefeteig, insbesondere fir Stollen, herstellen und aufarbeiten

i) nadhrstoff-, vitam n- und m neral stof fveréanderte Backwaren herstellen

5 Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen (8 5 Nr. 15) a) schwere Massen rihren

i nsbesondere fir Sandkuchen und Kuchen mit Frichten 12

b) Makronenmasse herstellen

c) Florentiner und Nussecken herstellen

d) Brandmasse herstellen

e) Bienenstichmasse abr dsten

f) Baiser-Masse herstellen

g) Massen dressieren, aufstreichen und einfillen

h) Backprozesse durchfidhren

6 Herstellen und Verarbeiten von Uberziigen, Fillungen und Crenes (§ 5 Nr. 16) a)

Ei wei Bspritzgl asur herstellen und verarbeiten 3

b) frische und getrocknete Frichte sow e Gemise zu Ful | ungen verarbeiten

c) Sahnecrene herstellen

d) pikante Fillungen herstellen 4

e) Kuvertire auswahl en, tenperieren und verarbeiten

f) deutsche, franzoési sche und italienische Butter- und Fettcreme herstellen

7 Herstellen von Partykl ei ngeback (8 5 Nr. 17) a) Partykl ei ngeback, insbesondere Sal z- und
Kasegeback, aus Teigen und deren Verbindungen nmit tierischen und pflanzlichen Zutaten
herstellen 3

b) Pasteten mt unterschiedlichen Fullungen herstellen 3

c) Partykl ei ngeback aus Brandmasse herstellen

8 Herstellen von SiRspeisen (8 5 Nr. 18) a) kalte, hal bgefrorene oder gefrorene SiRspei sen
herstellen 3

b) suRe Ei erspeisen herstellen

9 Entwerfen und Herstellen von Torten und Desserts (8 5 Nr. 19) a) Torten und Desserts
unt er Berlcksi chtigung von Farbe, Form Geschmack und deren Wechsel wi rkung entwerfen 6
b) Bdden und Kapseln nit Fillungen zusammenset zen

c) Dekortechni ken ausfihren, insbesondere Einstreichen, Einstreuen, Einschlagen, Riefen
Dr essi eren und Bel egen

d) O nanente und Schriftzei chen entwerfen und herstellen

e) Torten und Desserts ausgarnieren

10 Herstellen von Backwarensnacks (8 5 Nr. 20) a) Backwarensnacks aus Teigen mit tierischen
und pflanzlichen Zutaten herstellen 4

b) Brot und Kl ei ngeback bel egen und garnieren

c) gebackene Snacks mt Auflagen und Fillungen herstellen 3

d) Backwar ensnacks entw ckel n

11 Herstellen von kleinen Gerichten unter Verwendung frischer Rohstoffe (8 5 Nr. 21) a)
sulRe Tei gspei sen herstellen, insbesondere Strudel 3

b) Ei erspeisen herstellen

c) Toastvariationen zubereiten

d) herzhafte Tei gspei sen, insbesondere Gemisekuchen, Zw ebel kuchen und Qui che, zubereiten 3
e) Sal atvariationen zubereiten

12 Kundenberatung und Verkauf (8 5 Nr. 9) a) Waren préasentieren 3

b) Kundengespréche situati onsgerecht fuhren

c) Kunden beraten

d) Backerei er zeugni sse kundengerecht und transportsicher verpacken 3

e) bei verkaufsfordernden MaBnahmen mitwi rken

Zitiervorschlag: Anlage BaAusbV 2004
Quelle: Bundesamt fur Justiz, abgerufen 02.07.2026
Nicht-amtliche Lesefassung — verbindlich ist das Bundesgesetzblatt
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