Verordnung
uiber die Berufsausbildung zum Backer/zur Backerin®)

Vom 21. April 2004

Auf Grund des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2
der Handwerksordnung in der Fassung der Bekannt-
machung vom 24. September 1998 (BGBI. | S. 3074), der
zuletzt durch Artikel 1 Nr. 26 des Gesetzes vom 24. De-
zember 2003 (BGBI. | S. 2934) geéndert worden ist, und
§ 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 des Berufs-
bildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. 1 S. 1112),
der zuletzt durch Artikel 184 Nr. 1 der Verordnung vom
25. November 2003 (BGBI. | S. 2304) geédndert worden
ist, jeweils in Verbindung mit Artikel 4 des Gesetzes vom
20. Juli 2000 (BGBI. I S. 1045), verordnet das Bundes-
ministerium fir Wirtschaft und Arbeit im Einvernehmen
mit dem Bundesministerium fir Bildung und Forschung:

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Backer/Backerin wird

1. gemaB § 25 der Handwerksordnung zur Ausbildung
fir das Gewerbe Nummer 30 der Anlage A der Hand-
werksordnung und

2. gemaB § 25 des Berufsbildungsgesetzes
staatlich anerkannt.

§2
Ausbildungsdauer
(1) Die Ausbildung dauert drei Jahre.

(2) Auszubildende, denen der Besuch eines nach
landesrechtlichen Vorschriften eingeflhrten schulischen
Berufsgrundbildungsjahres nach einer Verordnung ge-
maB § 27a Abs. 1 der Handwerksordnung und § 29 Abs. 1
des Berufsbildungsgesetzes als erstes Jahr der Berufs-
ausbildung anzurechnen ist, beginnen die betriebliche
Ausbildung im zweiten Ausbildungsjahr.

§3
Zielsetzung der Berufsausbildung

Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und
Kenntnisse sollen bezogen auf Arbeits- und Geschéfts-
prozesse vermittelt werden. Sie sollen so vermittelt wer-
den, dass die Auszubildenden zur Austibung einer quali-
fizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne von § 1 Abs. 2 des
Berufsbildungsgesetzes beféhigt werden, die insbe-
sondere selbstandiges Planen, Durchftihren und Kontrol-
lieren sowie das Handeln im betrieblichen Gesamtzu-
sammenhang einschlieBt. Die in Satz 2 beschriebene
Beféhigung ist auch in den Priifungen nach den §§ 9
und 10 nachzuweisen.

*) Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 25 des Berufsbildungsgesetzes und des § 25 der Handwerksord-
nung. Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der
Standigen Konferenz der Kultusminister der Lénder in der Bundes-
republik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufs-
schule werden als Beilage zum Bundesanzeiger verdéffentlicht.

§4
Berufsfeldbreite Grundbildung

Die Ausbildung im ersten Ausbildungsjahr vermittelt
eine berufsfeldbreite Grundbildung, wenn die betrieb-
liche Ausbildung nach dieser Verordnung und die Aus-
bildung in der Berufsschule nach den landesrechtlichen
Vorschriften Uber das Berufsgrundbildungsjahr erfolgen.

§5
Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens
die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
. Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz,
. Umweltschutz,

. Umsetzen von Hygienevorschriften,

o 00~ WODN

. Umgehen mit Informations- und Kommunikations-
techniken,

7. Vorbereiten von Arbeitsablaufen; Arbeiten im Team,
8. Durchflihren von qualitdtssichernden MaBnahmen,
9. Kundenberatung und Verkauf,

10. Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geréten,

11. Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln, Ver-
packungsmaterialien und Betriebsmitteln,

12. Herstellen von Weizenbrot und Weizenkleingeback,
13. Herstellen von Brot und Kleingebéck,

14. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen,

15. Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen,

16. Herstellen und Verarbeiten von Uberziigen, Fiillun-
gen und Cremes,

17. Herstellen von Partykleingeback,

18. Herstellen von SiiBspeisen,

19. Entwerfen und Herstellen von Torten und Desserts,
20. Herstellen von Backwarensnacks,

21. Herstellen von kleinen Gerichten unter Verwendung
frischer Rohstoffe.

§6
Ausbildungsrahmenplan
Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 5 sollen nach
der in der Anlage enthaltenen Anleitung zur sachlichen

und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Aus-
bildungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von dem
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Ausbildungsrahmenplan abweichende sachliche und
zeitliche Gliederung des Ausbildungsinhalts ist insbeson-
dere zuldssig, soweit betriebspraktische Besonderheiten
die Abweichung erfordern.

§7
Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung des
Ausbildungsrahmenplans fir die Auszubildenden einen
Ausbildungsplan zu erstellen.

§8
Berichtsheft

Die Auszubildenden haben ein Berichtsheft in Form
eines Ausbildungsnachweises zu fiihren. lhnen ist Gele-
genheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Aus-
bildungszeit zu flhren. Die Ausbildenden haben das
Berichtsheft regelmaBig durchzusehen.

§9
Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenprifung durchzufiihren. Sie soll vor dem Ende
des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenprufung erstreckt sich auf die in der
Anlage fur das erste Ausbildungsjahr und die erste Halfte
des zweiten Ausbildungsjahres aufgeflihrten Fertigkeiten
und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht
entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden
Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung wesentlich
ist.

(3) In hochstens vier Stunden soll der Priifling je eine
praktische Aufgabe aus den Gebieten 1 und 2 sowie eine
praktische Aufgabe aus dem Gebiet 3 oder 4 bearbeiten.
Folgende Gebiete sind zu Grunde zu legen:

1. Herstellen von Weizenbrot,
2. Herstellen von Weizenkleingeback,

3. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teig oder
Masse,

4. Herstellen von Backwarensnacks oder Partyklein-
geback.

Bei der Durchfiihrung der Aufgaben soll der Prifling zei-
gen, dass er Arbeiten planen, unter sachgeméaBer Ver-
wendung von Geréaten, Anlagen und Maschinen durch-
fihren und die Ergebnisse beurteilen und kontrollieren
sowie Gesichtspunkte der Hygiene, des Umweltschut-
zes, der Wirtschaftlichkeit, der Arbeitssicherheit, des Ge-
sundheitsschutzes und der Kundenorientierung berlck-
sichtigen und hierbei die Informations- und Kommunika-
tionstechnik anwenden kann.

(4) In héchstens 150 Minuten soll der Prifling Auf-
gaben schriftlich bearbeiten, die sich auf die praktischen
Aufgaben beziehen. Dabei soll der Prifling zeigen, dass
er Arbeitsschritte planen, Arbeitsmittel festlegen, Roh-
stoffe beurteilen, Mengen bestimmen sowie lebensmit-
telrechtliche Vorschriften und MaBnahmen der Qualitats-
sicherung berilicksichtigen kann.

§10
Gesellenpriifung, Abschlusspriifung

(1) Die Gesellenpriifung, Abschlussprifung erstreckt
sich auf die in der Anlage aufgefihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er fir die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) In Teil A der Prifung soll der Priifling in insgesamt
héchstens acht Stunden vier Arbeitsaufgaben durch-
fihren sowie wahrend dieser Zeit in insgesamt 15 Minu-
ten hiertiber ein Fachgesprach fuhren. Hierfir kommen
folgende Arbeitsaufgaben in Betracht:

1. Herstellen von Sauerteigbrot,

2. Herstellen von Kleingeback unterschiedlicher Teige
und unterschiedlicher Formen,

3. Herstellen von Backwarensnacks, Partykleingebé&ck
oder kleinen Gerichten,

4. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen oder
Massen,

5. Herstellen einer Torte.

Die Arbeitsaufgaben 1 bis 3 sind verpflichtend zu bearbei-
ten. Von den Arbeitsaufgaben 4 und 5 ist eine zu wahlen.
Durch die Durchfiihrung der Arbeitsaufgaben und das
Fachgespréach soll der Priifling zeigen, dass er Arbeits-
ablaufe unter Beachtung wirtschaftlicher, technischer,
Okologischer und zeitlicher Vorgaben im Hinblick auf
Kundenerwartungen selbsténdig planen, umsetzen und
prasentieren, Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygie-
ne bei der Arbeit berlicksichtigen, Kundenauftrdge an-
nehmen, Kunden beraten, die fir die Arbeitsaufgaben
relevanten fachlichen Hintergrinde aufzeigen sowie die
Vorgehensweise bei der Durchflihrung der Arbeitsauf-
gaben begriinden kann.

(3) In Teil B der Priifung soll der Priifling Aufgaben aus
folgenden Prufungsbereichen schriftlich bearbeiten:

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik von Back-
waren und kleinen Gerichten,

2. Betriebswirtschaftliches Handeln,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde.
In den Prifungsbereichen

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik von Back-
waren und kleinen Gerichten und

2. Betriebswirtschaftliches Handeln

sind insbesondere produktbezogene Problemstellungen
mit verknUpften planerischen, technologischen, mathe-
matischen und hygienebezogenen Sachverhalten zu
analysieren, zu bewerten und L&sungswege darzustellen.
Fir den Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde
kommen Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Falle
beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in
Betracht:

Allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusam-
menhange aus der Berufs- und Arbeitswelt.

(4) Fur Teil B der Prifung ist von folgenden zeitlichen
Héchstwerten auszugehen:

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik

von Backwaren und kleinen Gerichten 180 Minuten,
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2. Betriebswirtschaftliches Handeln
3. Wirtschafts- und Sozialkunde

120 Minuten,
60 Minuten.

(5) Innerhalb des Teils B der Prifung sind die Pri-
fungsbereiche wie folgt zu gewichten:

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik

von Backwaren und kleinen Gerichten 50 Prozent,
2. Betriebswirtschaftliches Handeln 30 Prozent,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde 20 Prozent.

(6) Teil B der Priifung ist auf Antrag des Priiflings oder
nach Ermessen des Priifungsausschusses in den einzel-
nen Prifungsbereichen durch eine mindliche Prifung zu
erganzen, wenn diese flr das Bestehen der Prifung den
Ausschlag geben kann. Bei der Ermittlung der Ergebnis-
se fir die mindlich gepriiften Priifungsbereiche sind die
jeweiligen bisherigen Ergebnisse und die entsprechen-
den Ergebnisse der miindlichen Erganzungsprifung im
Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(7) Die Prifung ist bestanden, wenn
1. im Prifungsteil A und

2. im Prifungsteil B

Berlin, den 21. April 2004

jeweils mindestens ausreichende Leistungen erbracht
wurden. In zwei der PrlUfungsbereiche des Prifungs-
teils B missen mindestens ausreichende Leistungen, in
dem weiteren Prifungsbereich des Prifungsteils B dir-
fen keine ungenligenden Leistungen erbracht worden
sein.

§11
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkraft-
treten dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen
Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Ver-
tragsparteien vereinbaren die Anwendung der Vorschrif-
ten dieser Verordnung.

§12
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2004 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Backer-Ausbildungsverordnung vom
30. Mérz 1983 (BGBI. | S. 413), gedndert durch Artikel 2
§ 26 des Gesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S. 1045),
auBer Kraft.

Der Bundesminister
far Wirtschaft und Arbeit
In Vertretung
Georg Wilhelm Adamowitsch
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Abschnitt I: Berufliche Grundbildung

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Backer/zur Backerin

Anlage
(zu § 6)

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1‘2‘3

2

3

4

Berufsbildung, Arbeits- und
Tarifrecht
(§5Nr. 1)

a) Bedeutung des Arbeitsvertrages,
insbesondere Abschluss, Dauer und
Beendigung, erklaren

c

gegenseitige Rechte und Pflichten aus
dem Ausbildungsvertrag nennen

(¢)
-~

Maoglichkeiten der beruflichen Fort-
bildung nennen

d

~

wesentliche Teile des Arbeitsvertrages
nennen

)

wesentliche Bestimmungen der fiir den
ausbildenden Betrieb geltenden Tarif-
vertrdge nennen

Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes
(§5Nr.2)

a) Aufgaben und Aufbau des ausbildenden
Betriebes erlautern

b) Grundfunktionen des ausbildenden
Betriebes wie Einkauf, Produktion,
Dienstleistung, Verkauf und Verwaltung
erkldren

(¢
-~

Beziehungen des ausbildenden Betriebes
und seiner Beschaftigten zu Wirtschafts-
organisationen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise
der betriebsverfassungs- und personal-
vertretungsrechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes beschreiben

Sicherheit und Gesundheits-
schutz am Arbeitsplatz
(§5Nr.3)

R

Geféhrdung von Sicherheit und Gesund-
heit am Arbeitsplatz feststellen und MaB-
nahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen

L=2

berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben
sowie erste MaBnahmen einleiten

)
-

e

Vorschriften des vorbeugenden Brand-
schutzes anwenden; Verhaltensweisen
bei Branden beschreiben und MaB-
nahmen zur Brandbek&mpfung ergreifen

Umweltschutz
(§5Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umwelt-
belastungen im beruflichen Einwirkungs-
bereich beitragen, insbesondere

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

wéhrend der
gesamten
Ausbildung
zu vermitteln
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte

in Wochen

im Ausbildungsjahr

2

3

3

4

c

(¢)
-~

&

fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes
anwenden

Madglichkeiten der wirtschaftlichen und
umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Entsorgung
zufihren

Umsetzen von Hygiene-
vorschriften
(§5Nr.5)

b

~

(¢)
-~

Grundsétze der Personalhygiene und der
Arbeitshygiene anwenden

Lebensmittelhygiene in den betrieblichen
Abldufen anwenden

lebensmittelrechtliche Vorschriften
anwenden

Umgehen mit Informations-
und Kommunikationstechniken
(§5Nr. 6)

S

(¢)
-~

d

~

Bedeutung und Nutzungsmadglichkeiten
von Informations- und Kommunikations-
systemen fur den Ausbildungsbetrieb
erldutern

Arbeitsaufgaben mit Hilfe von
Informations- und Kommunikations-
systemen bearbeiten

Vorschriften zum Datenschutz beachten
Daten pflegen und sichern

Vorbereiten von Arbeitsablaufen;
Arbeiten im Team
(§5Nr. 7)

g e

220

Arbeitsauftrage erfassen

Informationen beschaffen und nutzen,
insbesondere Rezepte, Produkt-
beschreibungen, Fachliteratur, Kataloge
sowie Herstellungsanleitungen und
Gebrauchsanweisungen

Arbeitsmaterialien zusammenstellen
Arbeitsschritte vorbereiten

Arbeitsaufgaben im Team planen und
Sachverhalte darstellen

Durchflihren von qualitats-
sichernden MaBnahmen
(§5Nr. 8)

a2 o

&

Ursachen von Fehlern und Qualitats-
maéangeln ermitteln

zur Verbesserung von Arbeitsvorgéangen
im eigenen Betrieb beitragen

Prifarten und Prifmittel auswéhlen

Qualitét von Erzeugnissen unter
Beachtung vor- und nachgelagerter
Arbeitsschritte sichern

frische, vorgefertigte und fertige
Erzeugnisse nach vorgegebenen Kriterien
beurteilen

Kundenberatung und Verkauf
(§5Nr.9)

b)

Kundenerwartungen im Hinblick auf
Sprache, Kérperhaltung, Gestik, Mimik
und Kleidung beachten

Verkaufshandlungen durchfiihren
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte

in Wochen

im Ausbildungsjahr

1

2

3

2

3

4

10

Handhaben von Anlagen,
Maschinen und Geraten
(§5Nr.10)

L

¢)
-

Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen
und reinigen

Anlagen, Maschinen und Geréate vor-
bereiten

Anlagen, Maschinen und Geréte unter
Beachtung der Sicherheitsvorschriften
bedienen, insbesondere Backofen
beschicken

Fehlfunktionen an Anlagen, Geréten und
Maschinen erkennen und melden

11

Lagern und Kontrollieren von
Lebensmitteln, Verpackungs-
materialien und Betriebsmitteln
(§5Nr. 11)

R=)

Lagerverfahren fur Rohstoffe,
vorgefertigte und fertige Erzeugnisse
unter Berticksichtigung von Temperatur,
Licht und Feuchtigkeit festlegen und
anwenden

Arten und Eigenschaften von Lebens-
mitteln, insbesondere ihre wechselseitige
Beeintrachtigung bei der Lagerung,
berucksichtigen

Umverpackungen lagern und entsorgen

Verpackungsmaterialien zur Waren-
abgabe lagern

Betriebsmittel lagern

12

Herstellen von Weizenbrot und
Weizenkleingeback
(§5Nr.12)

Zutaten auswahlen und nach Rezeptur
einsetzen

Teige herstellen

Teige nach unterschiedlichen Verfahren
aufarbeiten

Garprozesse steuern
Backprozesse durchflihren

12

13

Herstellen von Feinen Backwa-
ren aus Teigen
(§5Nr. 14)

Blatterteig herstellen

geflllte und ungefilite Teile aus Blatter-
teig aufmachen

Mdurbeteig herstellen und verarbeiten

Hefeteige nach unterschiedlichen
Verfahren herstellen und verarbeiten

deutschen und dénischen Plunderteig
herstellen und verarbeiten

Backprozesse durchflihren

12

14

Herstellen und Weiterverarbeiten
von Massen
(§5Nr. 15)

Zutaten auswahlen und nach Rezeptur
einsetzen

Biskuitmassen, insbesondere Wiener
Masse, anschlagen

Massen aufstreichen, einfiillen und
backen
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Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Lfd. Teil des : I : . ! .
Nr Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse im Ausbildungsjahr
HERE
1 2 3 4

15 | Herstellen und Verarbeiten
von Uberziigen, Fiillungen
und Cremes

(§5Nr. 16)

208 o8

Aprikotur herstellen und verarbeiten
Glasuren herstellen und verarbeiten
Sahne aufschlagen

Cremes herstellen

Flllungen herstellen, insbesondere
Mandel-, Nuss-, Quark- und Mohnftllung

Abschnitt Il: Berufliche Fachbildung

Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Lfd. Teil des : I ; . ) .
NI Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse im Ausbildungsjahr
2
1 2 3 4

1 Vorbereiten von Arbeitsablaufen;
Arbeiten im Team
(§5Nr.7)

b

~

Bedarf an Arbeitsmaterial ermitteln

Arbeitsabldufe unter Beriicksichtigung
insbesondere fertigungstechnischer,
wirtschaftlicher und ergonomischer
Gesichtspunkte planen, festlegen und
vorbereiten

(¢)
-~

ke

o)

Auftrdge und Vorgaben auf Umsetzbar-
keit prtfen, L8sungen teamorientiert
entwickeln

Zeitaufwand und personelle Unter-
stltzung festlegen

Backzettel herstellen, Reihenfolge der
Produktherstellung festlegen

Listen zur Warenbeschaffung fihren,
auch unter Verwendung von
Informations- und Kommunikations-
technologie

2 | Durchflhren von qualitats-
sichernden MaBnahmen
(§5Nr. 8)

2 0

Bedeutung und Wirksamkeit qualitéts-
sichernder MaBnahmen flir den betrieb-
lichen Ablauf beurteilen

Prifarten und Prifmittel anwenden,
Wareneingangskontrolle durchfiihren

betriebliche Dokumentationen anlegen

Betriebsmittel unter Berticksichtigung
ihrer Wirkung auf Lebensmittel lagern

qualitétssichernde Verfahren anwenden,
insbesondere Kaltetechnik und Frisch-
halteverpackungstechnik

Ursachen von Fehlern und Qualitats-
mangeln beseitigen

Rezepturen und Arbeitsgénge unter dem
Gesichtspunkt der Qualitatssicherung
prufen
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Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Lfd. im Ausbildungsjahr

Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Nr.

Ausbildungsberufsbildes

2

2

3

4

Herstellen von Brot und Klein-
geback
(§5Nr. 13)

L

c

<

Rohstoffe und Halbfabrikate fiir Weizen-,
Weizenmisch-, Roggen-, Roggenmisch-
und Spezialbrot sowie Kleingeb&ck
auswahlen, dosieren und nach
vorgegebenen Rezepturen einsetzen

Vorteige herstellen und einsetzen

Lockerungsmittel, insbesondere Sauer-
teig und Hefe, einsetzen

Sauerteig nach vorgegebenen Rezep-
turen und Fihrungsarten herstellen

Teige herstellen

Teige in unterschiedlichen Formen, auch
von Hand, aufarbeiten

Garprozesse steuern, insbesondere unter
Bericksichtigung der Kéltekonservierung

12

Backprozesse flr Weizen-, Weizen-
misch-, Roggen-, Roggenmischbrot und
Kleingeb&ck durchfihren

Vollkorn- und Schrotbrote herstellen

Spezialbrote herstellen, insbesondere
unter Verwendung anderer Getreidearten
und Zusatz von Saaten

10

Herstellen von Feinen Back-
waren aus Teigen
(§5Nr. 14)

c

Flechtgebécke herstellen

Mirbeteige nach unterschiedlichen
Verfahren herstellen und verarbeiten

Spritzmirbeteige riihren und dressieren

Teegeback aus Murbeteig fillen,
zusammensetzen und garnieren

deutschen und franzsischen Blatterteig
herstellen und aufarbeiten

Backprozesse durchflihren

10

Lebkuchenteig herstellen und aufarbeiten

schweren Hefeteig, insbesondere fiir
Stollen, herstellen und aufarbeiten

nahrstoff-, vitamin- und mineralstoff-
veranderte Backwaren herstellen

Herstellen und Weiterverarbeiten
von Massen
(§5Nr. 15)

X=)

(¢)
-

ke

Q = 0o

=

schwere Massen riihren, insbesondere
far Sandkuchen und Kuchen mit Friichten

Makronenmasse herstellen
Florentiner und Nussecken herstellen
Brandmasse herstellen
Bienenstichmasse abrosten
Baiser-Masse herstellen

Massen dressieren, aufstreichen und
einflllen

Backprozesse durchflihren

12
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

2 3

2

3

4

Herstellen und Verarbeiten von
Uberziigen, Fillungen und
Cremes

(§5Nr. 16)

EiweiBspritzglasur herstellen und ver-
arbeiten

frische und getrocknete Frichte sowie
Gemise zu Fullungen verarbeiten

Sahnecreme herstellen

pikante Fullungen herstellen

Kuvertlire auswéhlen, temperieren und
verarbeiten

deutsche, franzosische und italienische
Butter- und Fettcreme herstellen

Herstellen von Partykleingeback
(§5Nr.17)

Partykleingeb&ck, insbesondere Salz-
und Kasegeback, aus Teigen und deren
Verbindungen mit tierischen und pflanz-
lichen Zutaten herstellen

Pasteten mit unterschiedlichen Fillungen
herstellen

Partykleingeback aus Brandmasse
herstellen

Herstellen von SiiBspeisen
(§ 5Nr. 18)

kalte, halbgefrorene oder gefrorene
SlBspeisen herstellen

sUBe Eierspeisen herstellen

Entwerfen und Herstellen von
Torten und Desserts
(§5Nr. 19)

c)

e)

Torten und Desserts unter Bertick-
sichtigung von Farbe, Form, Geschmack
und deren Wechselwirkung entwerfen

Béden und Kapseln mit Flllungen
zusammensetzen

Dekortechniken ausfiihren, insbesondere
Einstreichen, Einstreuen, Einschlagen,
Riefen, Dressieren und Belegen

Ornamente und Schriftzeichen entwerfen
und herstellen

Torten und Desserts ausgarnieren

10

Herstellen von Backwaren-
snacks
(§5 Nr. 20)

&

Backwarensnacks aus Teigen mit
tierischen und pflanzlichen Zutaten her-
stellen

Brot und Kleingeback belegen und
garnieren

<

gebackene Snacks mit Auflagen und
Flllungen herstellen

Backwarensnacks entwickeln

11

Herstellen von kleinen Gerichten
unter Verwendung frischer
Rohstoffe

(§5Nr. 21)

R

NeJpRe)

suBe Teigspeisen herstellen,
insbesondere Strudel

Eierspeisen herstellen
Toastvariationen zubereiten

e

)

herzhafte Teigspeisen, insbesondere
Gemisekuchen, Zwiebelkuchen und
Quiche, zubereiten

Salatvariationen zubereiten

Mit freundlicher Genehmigung der Bundesanzeiger Verlagsgesellschaft



Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Lfd. Teil des . N . . ; .
NI Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse im Ausbildungsjahr
2
1 2 3 4
12 | Kundenberatung und Verkauf a) Waren prasentieren
(§5Nr.9) b) Kundengesprache situationsgerecht 3
fuhren
c) Kunden beraten
d) Backereierzeugnisse kundengerecht und
transportsicher verpacken
e) beiverkaufsfordernden MaBnahmen

mitwirken
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