nu:legal Anlage LebensMAusbV

Anlage LebensMAusbV — (zu § 6) Ausbildungsrahmenplan fir die
Berufsausbildung zum Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk/zur
Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk

Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk/zur Fachverkauferin im
Lebensmittelhandwerk
Stand: 10.06.2019 (konsolidierte Textfassung, kein amtliches Inkrafttretensdatum)

(Fundstelle: BGBI. | 2006, 607 - 613)

Abschnitt |: Ceneinsame Ausbil dungsinhalte

Lfd. Nr. Teil des Ausbil dungsberufsbildes Zu vernittel nde Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahi gkeiten Zeitliche Richtwerte in Wchen i m Ausbi |l dungsnonat

1-18 19-36

1234

1 Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht(8 5 Nr. 1) a)Bedeutung des Ausbil dungsvertrages,

i nsbesondere Abschl uss, Dauer und Beendi gung, erkl arenb)gegenseitige Rechte und Pflichten
aus dem Ausbi | dungsvertrag nennenc) Migli chkei ten der beruflichen Fortbil dung

nennend) wesent | i che Teil e des Arbeitsvertrages nennene)wesentliche Bestinmungen der fir den
ausbi | denden Betrieb geltenden Tarifvertrage nennen wéhrend der gesanten Ausbil dung zu
vernmitteln

2 Aufbau und Organisati on des Ausbil dungsbetriebes erlautern(8 5 Nr. 2) a)Aufgaben und

Auf bau des ausbi | denden Betri ebesb) G undf unkti onen des ausbil denden Betri ebes w e Ei nkauf,
Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Verwal tung erkl & enc)Bezi ehungen des ausbi | denden
Betri ebes und seiner Beschaftigten zu Wrtschaftsorgani sati onen, Berufsvertretungen und
Gewer kschaft en nennend) Grundl agen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- und
personal vertretungsrechtlichen O gane des ausbil denden Betriebes beschrei ben

3 Sicherheit und Gesundheitsschutz und Gesundheit am bei der Arbeit(8 5 Nr. 3) a)Cefahrdung
von Sicherheit Arbeitsplatz feststellen und MaBnahnmen zu i hrer Vernei dung

ergrei fenb) beruf sbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften

anwendenc) Ver hal t enswei sen bei Unf &l |l en beschrei ben sowi e erste Mflinahmen

ei nl ei tend) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltenswei sen bei
Branden beschrei ben und MaRnahrmen zur Brandbekanpfung ergreifen

4 Umel tschutz(8 5 Nr. 4) Zur Vernei dung betriebsbedi ngter Unnel t bel ast ungen i m beruflichen
Ei nwi rkungsberei ch beitragen, insbesonderea)nigliche Unwel t bel ast ungen durch den

Ausbi | dungsbetrieb und seinen Beitrag zum Ummel t schutz an Bei spi el en erkl &renb)fir den
Ausbi | dungsbetrieb gel tende Regel ungen des Umnel t schut zes anwendenc) Mgl i chkei ten der

wi rtschaftlichen und umael t schonenden Energi e- und Material verwendung nutzend) Abfall e
vernei den; Stoffe und Materialien einer umael t schonenden Entsorgung zuf dhren

5 Nutzen von I nformations- und Kommuni kati onstechni k(8 5 Nr. 5) a)lnformations- und
Konmuni kat i onssyst ene nut zenb) Ar bei t sabl &uf e dokunenti erenc) Dat en unter Berlicksi chti gung
der Vorschriften zum Datenschutz pflegen und sichern 3

6 Ursetzen von | ebensnittel - und gewerberechtlichen Bestimmungen(8 5 Nr. 6) a)G undsatze
der Personal -, Arbeits- und Lebensnittel hygi ene anwendenb) ber uf sbhezogene | ebensnittel - und
gewer berechtliche Vorschriften anwenden 3

7 Vorbereiten von Arbeitsabl dufen; Arbeiten im Team(8 5 Nr. 7) a)Arbeitsauftrage
erfassenb) I nfornati onen, insbesondere Rezepturen, Produktbeschreibungen, Fachliteratur,

Kat al oge sowi e Herstellungsanl ei tungen und Gebrauchsanwei sungen, beschaffen und

nut zenc) Bedarf an Arbeitsmaterialien ermitteln, Arbeitsmaterialien

zusanmenst el | end) Ar bei t sabl duf e, i nsbesondere unter Bericksichtigung fertigungstechnischer,
betriebswirtschaftlicher und ergonom scher Gesichtspunkte, planen, festlegen und

vor ber ei t ene) Ar bei t sauf gaben i m Team pl anen und Sachverhalte darstellen 6

f)Auftrage und Vorgaben auf Unsetzbarkeit prifen, Ldosungen teanorientiert

entwi ckel ng) Zei t auf wand und Personal bedarf ermtteln 3

8 Durchfihren von qualitéatssi chernden MaBnahmen(8 5 Nr. 8) a)zur Verbesserung von

Arbei t svorgédngen beitragenb)Prufarten und Prufmttel auswéhl en und anwendenc) Ursachen von
Fehl ern und Qualitatsmingeln ermttelnd)die Qualitat von Erzeugni ssen unter Beachtung vor-
und nachgel agerter Arbeitsschritte sicherne)frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse
beurteil enf)qualitatssichernde Verfahren, insbesondere Kaltetechni k und

Fri schhal t ever packung, anwenden 4

g) Bedeut ung und Wrksankeit qualitatssichernder MaBnahnmen fur den betrieblichen Abl auf
beurteil enh)Betriebsmttel unter Bericksichtigung i hrer Wrkung auf Lebensmittel

| agerni ) Ursachen von Fehl ern beheben, Qualité&tsnméngel beseitigenj)Rezepturen und

Arbei t sgdnge unter dem Gesi cht spunkt der Qualitatssicherung prifenk)Hygi enepl &ne erstellen
und anwenden 4
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9 Kundenberatung, Verkauf von Produkten(8 5 Nr. 9) a)betriebliche Anforderungen an das

Ver kauf spersonal beacht enb) Erwartungen von Kunden an das Verkaufspersonal im Hinblick auf
Sprache, Korperhaltung, Gestik, Mmk und Kl ei dung beacht enc) Kundenkont akt e herstell en,
Kundenwiinsche erfragend) Ver kauf shandl ungen und Aushandi gungsgespr ache

dur chf Ghr ene) Er zeugni sse anri chten und servierenf)Verhal tensnmuster von Kunden

unt er schei den, die Situation von Kunden einschétzen, Kaufnotive

ber tcksi chti geng) Fachausdr iicke und handel subl i che Bezei chnungen fur Produkte, auch in einer
Fremdsprache, verwenden 12

h) Kunden Uber Zutaten von Erzeugni ssen inform ereni)Ergadnzungs-, Ersatz- oder

Zusat zangebot e unterbreitenj)Mglichkeiten der Konfliktldsung und -verhi nderung
anwendenk) Rekl amat i onen ent gegennehnen und bear bei t enl ) Ver wendungsvor schl dge fir Produkte
unt er br ei t enm) er nahr ungsphysi ol ogi sche Bedeutung von Inhalts- und Zusatzstoffen

dar | egenn) Vor ziige von Geschnacksri chtungen der Erzeugni sse und deren

Konbi nati onsnigl i chkeiten mit Getranken erl duterno)Kunden Uber qualitéats- und

prei sbesti mende Merkmal e von Produkten inform erenp)Auftrége und Bestel |l ungen

ent gegennehnen und bearbeitenq) Trends erfassen und innerbetrieblich weiterleiten 20

10 Handhaben und Pfl egen von Anl agen, Maschinen und CGeraten(8 5 Nr. 10) a)Anl agen,

Maschi nen und Geréate pflegen und reinigenb)Anl agen, Maschi nen und Gerate

vor berei tenc) Anl agen, Maschi nen und Ceréte unter Beachtung der Sicherheitsvorschriften
bedi enen 6

d) Fehl funkti onen an Anl agen, Geraten und Maschi nen erkennen und MalRnahnen zur Behebung
einleiten 2

11 Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln, Verpackungsnmaterial und Betriebsmtteln(8 5
Nr. 11) a)Waren annehnen, Lieferung prifenb)lLagerverfahren fir vorgefertigte und fertige
Er zeugni sse unter Bertcksichtigung von Tenperatur, Licht, Feuchtigkeit und Trockenheit
festl egen und anwendenc)Arten und Ei genschaften von Lebensnmitteln, insbesondere ihre
wechsel seitige Beeintrachti gung bei der Lagerung, beriicksichtigend)Urverpackungen |agern
und ent sor gene) Ver packungsmat eri al i en zur \Warenabgabe | agernf)Betriebsmttel |agern 7

12 Durchfihren von Geschaftsverkehr Kassenanwei sungen beachten(8 5 Nr. 12) a)Kasse

vor berei ten, b)bare und bar gel dl ose Zahl ungsvor gange dur chf ihrenc) Kassensyst ene

bedi enend) Kassenberi cht erstellene)Preise kal kulieren 4

f)Li ef erschei ne und Rechnungen ausstellen, Rabatte und Skonti berechneng)verbindliche
Angebot e nach betrieblicher Vorgabe unterbreitenh)Wrenei ngangs- und \Warenbest andsl i sten

f ihreni )l nventur durchfihren, U sachen von Differenzen feststellen 6

13 Durchfdhren von Werbung und Verkaufsforderung(8 5 Nr. 13) a)Werbem ttel und Werbetrager
auswahl enb) Werbem ttel erstellen und einsetzen 6

c)Werbung fir Ei nzel produkte durchf ihrend) Wer beakti onen, insbesondere nmit regional en und
jahreszeitlichen Themen und Fornen, planen und durchfihren 8

14 Ver packen und Aushandi gen von Waren(8 5 Nr. 14) a)Verpackungsmaterial auswahl enb)Waren
transportfahi g verpacken 2

c)Waren anl assbezogen dekorieren und ver packend) Waren versandferti g verpackene)Waren unter
Ber icksi chtigung von Produktei genschaften transportieren, beim Kunden herrichten 4

15 Préasentieren von Waren(8 5 Nr. 15) a)Waren garni eren, dekorieren und ausl egenb)Waren und
Er zeugni sse kennzei chnenc) Waren und Erzeugni sse mt Preisen auszei chnend) Zusat zsorti nent
pfl egen und gestalten 5

e) Ver kauf sraunme, auch zu besonderen Anl dssen, gestalten 5

16 Ungang mit Waren, Fachberatung(8 5 Nr. 16) a)Produktarten unterschei den und

erl auternb) Produkte mt betriebstblichen Nanen und Verkehrsbezei chnungen

benennenc) Zusanmrenset zung und Herstel | ungsverfahren erl aut er nd) Produkt e auf schnei den und
ver packene) Produkt e veredel n, insbesondere Fei ne Backwaren aprikotieren, glasieren oder
kuvertieren, fillen und garnieren oder Fleisch herrichten, wirzen, marinieren und
kiichenfertige Erzeugni sse herstellen 16

17 Herstellen von Gerichten(8 5 Nr. 17) a)Sal atvariationen herstellenb)Brot und Kl ei ngeback
bel egen und garnieren 4

Abschnitt |1: Berufsausbil dung in Schwer punkten

A. Schwer punkt Backer ei

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermttel nde Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahi gkeiten Zeitliche Richtwerte in Wchen i m Ausbil dungsnonat

1-18 19- 36

1234

1 Ungang mt Waren, Fachberatung(8 5 Nr. 16) a)Herstellungsarten von Sauer- und Hefeteig
erl autern, Rohstoffe, insbesondere Getreidearten und Mehltypen, benennenb)die Herstellung
von Produkten aus |eichten und schweren Massen erl &uternc)Herstellungsarten und Hal t barkeit
von Fil I ungen beschrei bend) Kuchen, Torten und Desserts einteilen und

auf schnei dene) Schl agsahne herstell en und verarbeitenf) Dauergeback | agern, Dauergeback

ver packeng) Bunte Pl atten unter Bericksichtigung der Kundenwinsche zusanmenstel |l en und
dekori erenh) Brot buf fet gestalteni)Backwaren nit Cbst bel egen, | Uberzug
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auf bri ngenj ) Backzettel erstellenk)Girvorgange Uberwachen und steuernl)Erzeugni sse
abbackenm) Zusat zsorti ment pfl egen und gestalten 18

2 Herstellen von Cerichten(8 5 Nr. 17) a)Snacks nmit Auflagen und Fil | ungen

her st el | enb) Snacks aus Tei g abbackenc) Toastvari ati onen zubereitend)herzhafte Tei gspei sen
abbackene) SiiRspei sen herstellen 8

B. Schwer punkt Konditorei

1 Ungang mt Waren, Fachberatung(8 5 Nr. 16) a)Bunte Platten unter Berucksichtigung der
Kundenwiinsche zusanmmenstel | en und dekori erenb) Erzeugni sse mit Obst bel egen, Uberzug
herstell en und auf bri ngenc) Konf ekt platten, insbesondere aus Pralinen, Tee- und Partygeback,
anri cht end) Schokol aden-, Nougat- und Marzi panerzeugni sse, insbesondere Pralinen und

Hohl kor per, dekorativ herrichtene)Verpackungsarten zu unterschiedlichen Anl d&ssen anwenden,
i nsbesondere Schl ei fen bi nden, Bonboni eren fillen, Dekor auswéhl enf) Rohstoffe und

Her st el | ungsverfahren fir di e Speiseeisherstellung erl auterng)Schl agsahne herstellen und
verarbeitenh)Ei s portionieren, Eisspeisen und Ei sbecher anrichteni)Frichtebecher und
SuRspei sen anrichtenj) Getranke, insbesondere M| chm xgetréanke, Obst- und Cenilsesafte,
Cocktails sowi e Kaffee-, Tee- und Schokol adevari ati onen, anri chtenk)Erzeugni sse
verzehrfertig anrichten und servieren, insbesondere Servierort vor- und

nachberei tenl) Zusat zsorti ment pflegen und gestalten 12

2 Herstellen von Cerichten(8 5 Nr. 17) a)klare und gebundene Suppe herstell enb)Beil agen
herstel | enc) Toastvari ati onen und Backwaren mit Auflagen oder Fillungen herstellend)Teig-
und Ei erspei sen, insbesondere Onel ette, herstellene)Geniisekuchen, Zw ebel kuchen und Quiche
abbackenf) Auf | &uf e und Nudel gerichte zubereiteng)Gerichte mt Fleisch und Genise
zubereitenh)Gerichte servieren 14

C. Schwer punkt Fl ei scherei

1 Ungang mt Waren, Fachberatung(8 5 Nr. 16) a)Hackfleisch und Hackfl ei scherzeugni sse
vorbereiten und herstell enb) Verwendungsnigl i chkeiten von Fl ei schteil sticken und

Fl ei scherzeugni ssen erl auternc) Fl ei schqual itéat beurteil end)sensorische Kontrolle

durchf ithrene) |l adenfertig zerl egtes Fleisch zu Schnitzeln, Roul aden, Koteletts, Steaks,
Braten-, Koch- und Suppenflei sch auf schnei den und herrichtenf)kichenfertige Erzeugnisse
herstel | eng) Auf schnittplatten, Braten- und Buffetplatten herrichten und garnierenh)Arten,
Ver wendung und Qual itatsstufen von Kése erl autern, Sortinent pflegeni)kalte und warne

Buf fets sowi e Menilis zusanmenstel | enj) Spezi alitaten- und Deli katessensortiment pflegen und
prasentieren 20

2 Herstellen von Cerichten(8 5 Nr. 17) a)lnbissartikel, insbesondere Hiappchen, Schnittchen
und verzehrfertige garantierte Fleischteilsticke, herstellenb)Gerichte fir den Kalt- oder
War nver kauf aus oder mt Fleisch herstellenc)Beilagen, insbesondere aus Kartoffeln, Reis,
Nudel n und Geniise, zubereitend)Fei nkostsal ate herstel |l ene) SiiBspei sen und Desserts
herstellen 6

Zitiervorschlag: Anlage LebensMAusbV

Quelle: Bundesamt fur Justiz, abgerufen 02.07.2026
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