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Verordnung
uber die Berufsausbildung
zum Backer/zur Backerin

Vom 21. April 2004
(abgedruckt im Bundesgesetzblatt Teil | Seite 632 vom 30. April 2004)

Auf Grund des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 der Handwerksordnung in
der Fassung der Bekanntmachung vom 24. September 1998 (BGBI. | S. 3074), der
zuletzt durch Artikel 1 Nr. 26 des Gesetzes vom 24. Dezember 2003 (BGBI. | S. 2934)
geandert worden ist, und des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 des Berufs-
bildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. | S. 1112), der zuletzt durch Artikel 184
Nr. 1 der Verordnung vom 25. November 2003 (BGBI. | S. 2304) geédndert worden ist,
verordnet das Bundesministerium fur Wirtschaft und Arbeit im Einvernehmen mit dem
Bundesministerium fir Bildung und Forschung:

§1

Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Backer/Béackerin wird

1. gemaB § 25 der Handwerksordnung zur Ausbildung fir das Gewerbe Nummer 30,
der Anlage A der Handwerksordnung 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 einge-
flhrten schulischen Berufsgrundbildungsjahres nach einer Verordnung gemaB § 27a
Abs. 1 der Handwerksordnung oder gemaB § 29 Abs. 1 des Berufsbildungsgesetzes als
erstes Jahr der Berufsausbildung anzurechnen ist, beginnen die betriebliche Ausbildung
im zweiten Ausbildungsjahr.

§3

Zielsetzung der Berufsausbildung

Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen bezogen auf Ar-
beits- und Geschéaftsprozesse vermittelt werden. Sie sollen so vermittelt werden, dass
die Auszubildenden zur Auslbung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne von
§ 1 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes befahigt werden, die insbesondere selbstandi-
ges Planen, Durchflihren und Kontrollieren sowie das Handeln im betrieblichen Ge-
samtzusammenhang einschlieBt. Die in Satz 2 beschriebene Beféhigung ist auch in den
Prifungen nach den §§ 9 und 10 nachzuweisen.



§4
Berufsfeldbreite Grundbildung
Die Ausbildung im ersten Ausbildungsjahr vermittelt eine berufsfeldbreite Grundbildung,
wenn die betriebliche Ausbildung nach dieser Verordnung und die Ausbildung in der Be-

rufsschule nach den landesrechtlichen Vorschriften Gber das Berufsgrundbildungsjahr
erfolgen.

§5
Ausbildungsberufsbild

Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und
Kenntnisse:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
. Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz,
. Umweltschutz,
. Umsetzen von Hygienevorschriften,
. Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechniken,
. Vorbereiten von Arbeitsablaufen; Arbeiten imTeam,
. Durchflihren von qualitatssichernden MaBnahmen,
. Kundenberatung und Verkauf,
. Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten,

. Lagern und Kontrollieren von Lebensmitteln, Verpackungsmaterialien und Betriebs-
mitteln,

. Herstellen von Weizenbrot und Weizenkleingeback,

. Herstellen von Brot und Kleingeback,

. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen,

. Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen,

. Herstellen und Verarbeiten von Uberngen, Fallungen und Cremes,

. Herstellen von Partykleingeback,

. Herstellen von SuBspeisen,

. Entwerfen und Herstellen von Torten und Desserts,

. Herstellen von Backwarensnacks,

. Herstellen von kleinen Gerichten unter Verwendung frischer Rohstoffe.
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§6
Ausbildungsrahmenplan

Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 5 sollen nach der in der Anlage enthaltenen An-
leitung zur sachlichen und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Ausbildungsrah-
menplan) vermittelt werden. Eine von dem Ausbildungsrahmenplan abweichende sach-
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liche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsinhaltes ist insbesondere zulassig, soweit
betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

§7
Ausbildungsplan

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

§8
Berichtsheft

Die Auszubildenden haben ein Berichtsheft in Form eines Ausbildungsnachweises zu
fihren. Ihnen ist Gelegenheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungszeit
zu fUhren. Die Ausbildenden haben das Berichtsheft regelmaBig durchzusehen.

§9

Zwischenpriifung

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

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der Anlage fiir das erste Ausbildungs-
jahr und die erste Halfte des zweiten Ausbildugsjahres aufgefihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht entsprechend dem Rahmenlehrplan
zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) In héchstens vier Stunden soll der Prifling je eine praktische Aufgabe aus den Ge-
bieten 1 und 2 sowie eine praktische Aufgabe aus dem Gebiet 3 oder 4 bearbeiten. Fol-
gende 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 Partykleingebéack

Bei der Durchfihrung der Aufgaben soll der Prifling zeigen, dass er Arbeiten planen,
unter sachgemaBer Verwendung von Geraten, Anlagen und Maschinen durchfihren und
die Ergebnisse beurteilen und kontrollieren sowie Gesichtspunkte der Hygiene, des Um-
weltschutzes, der Wirtschaftlichkeit, der Arbeitssicherheit, des Gesundheitsschutzes
und der Kundenorientierung bertcksichtigen und hierbei die Informations- und Kom-
munikationstechnik anwenden kann.

(4) In héchstens 150 Minuten soll der Priifling Aufgaben schriftlich bearbeiten, die sich
auf die praktischen Aufgaben beziehen. Dabei soll der Prifling zeigen, dass er Arbeits-
schritte planen, Arbeitsmittel festlegen, Rohstoffe beurteilen, Mengen bestimmen sowie
lebensmittelrechtliche Vorschriften und MaBnahmen der Qualitatssicherung bericksich-
tigen kann.



§10
Gesellenpriifung, Abschlusspriifung
(1) Die Gesellenprifung, Abschlussprifung erstreckt sich auf die in der Anlage aufge-

fUhrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten
Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) In Teil A der Prafung soll der Prifling in insgesamt hdchstens acht Stunden vier Ar-
beitsaufgaben durchfihren sowie wéhrend dieser Zeit in insgesamt 15 Minuten hiertiber
ein Fachgespréach fuhren. Hierfir kommen folgende Arbeitsaufgaben in Betracht:

1. Herstellen von Sauerteigbrot,

2. Herstellen von Kleingeback unterschiedlicher Teige und unterschiedlicher Formen,
3. Herstellen von Backwarensnacks, Partykleingeback oder kleinen Gerichten,

4. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen oder Massen,

5. Herstellen einer Torte.

Die Arbeitsaufgaben 1 bis 3 sind verpflichtend zu bearbeiten. Von den Arbeitsaufgaben
4 und 5 ist eine zu wahlen. Durch die Durchfiihrung der Arbeitsaufgaben und das Fach-
gesprach soll der Prifling zeigen, dass er Arbeitsabldaufe unter Beachtung wirtschaft-
licher, technischer, 6kologischer und zeitlicher Vorgaben im Hinblick auf Kundenerwar-
tungen selbsténdig planen, umsetzen und prasentieren, Sicherheit, Gesundheitsschutz
und Hygiene bei der Arbeit berlicksichtigen, Kundenauftrdge annehmen, Kunden bera-

ten, die fur die Arbeitsaufgaben relevanten fachlichen Hintergriinde aufzeigen sowie die
Vorgehensweise bei der Durchfiihrung der Arbeitsaufgaben begriinden kann.

(3) In Teil B der Prifung soll der Prifling Aufgaben aus folgenden Prifungsbereichen
schriftlich bearbeiten:

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik von Backwaren und kleinen Gerichten,
2. Betriebswirtschaftliches Handeln,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde.

In den Prufungsbereichen
1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik von Backwaren und kleinen Gerichten und
2. Betriebswirtschaftliches Handeln

sind insbesondere produktbezogene Problemstellungen mit verknlpften planerischen,
technologischen, mathematischen und hygienebezogenen Sachverhalten zu analysie-
ren, zu bewerten und Lésungswege darzustellen. Fur den Prifungsbereich Wirtschafts-
und Sozialkunde kommen Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Falle beziehen sollen,
insbesondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

Allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhéange 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,
2. Betriebswirtschaftliches Handeln 120 Minuten,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.



(5) Innerhalb des Teils B der Prifung sind die Prifungsbereiche 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 Prifung ist auf Antrag des Priflings oder nach Ermessen des Prifungs-
ausschusses in den einzelnen Prifungsbereichen durch eine mindliche Prifung zu er-
ganzen, wenn diese fur das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben kann. Bei der
Ermittlung der Ergebnisse fur die mundlich gepriften Prifungsbereiche sind die jewei-
ligen bisherigen Ergebnisse und die entsprechenden Ergebnisse der mindlichen Er-
ganzungsprufung im Verhaltnis 2 : 1 zu gewichten.

(7) Die Prufung ist bestanden, wenn
1. im Prufungsteil A und
2. im Prufungsteil B

jeweils mindestens ausreichende Leistungen erbracht wurden. In zwei der Prifungsbe-
reiche des Prifungsteils B muissen mindestens ausreichende Leistungen, in dem weite-
ren Prifungsbereich des Prifungsteils B dirfen keine ungentigenden Leistungen er-
bracht worden sein.

§ 11
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung bestehen,
sind die bisherigen Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertragsparteien
vereinbaren die Anwendung der Vorschriften dieser Verordnung.

§12
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

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

Berlin, den 15. April 2004

Der Bundesminister
fur Wirtschaft und Arbeit

In Vertretung
Georg Wilhelm Adamowitsch



Anlage
(zu § 6)

Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Béacker/zur Backerin

Abschnitt I: Berufliche Grundbildung

Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen im
Ausbildungsjahr

2

3

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

Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbeson-
dere Abschluss, Dauer und Beendigung, erklaren

gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag nennen

Mdglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

wesentliche Bestimmungen der fir den ausbil-
denden Betrieb geltenden Tarifvertrage nennen

Aufbau und Organisation
des Ausbildungs-
betriebes

(§5Nr. 2)

Aufgaben und Aufbau des ausbildenden Betrie-
bes erldutern

Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes
wie Einkauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf
und Verwaltung erklaren

Beziehungen des ausbildenden Betriebes und
seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisatio-
nen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften
nennen

Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- und personalvertretungs-
rechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes
beschreiben

Sicherheit und
Gesundheitsschutz
am Arbeitsplatz

(§ 5 Nr. 3)

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

berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhi-
tungsvorschriften anwenden

Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben sowie
erste MaBnahmen einleiten

Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und MaBnahmen zur Brandbe-
kédmpfung ergreifen

Umweltschutz
(§ 5Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastun-
gen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen,
insbesondere

a)

mdogliche Umweltbelastungen durch den Ausbil-
dungsbetrieb und seinen Beitrag zum Umwelt-
schutz an Beispielen erkléren

wahrend

der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln




Zeitliche Richtwerte

Lid. Teil des z ittelnde Fertigkeiten und Kenntni in Wochen im
Nr. | Ausbildungsberufsbildes u vermitteinde Fertigierten und Kenntnisse Ausbildungsjahr
1 | 2 | 3
1 2 3 4
b) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Rege-
lungen des Umweltschutzes anwenden
c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen
d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren
5 |Umsetzen von a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
Hygienevorschriften beitshygiene anwenden
(§ S Nr.5) b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Ablau- 4
fen anwenden
c) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden
6 |[Umgehen mit a) Bedeutung und Nutzungsmdglichkeiten von
Informations und Informations- und Kommunikationssystemen fir
Kommunikations- den Ausbildungsbetrieb erlautern
techniken b) Arbeitsaufgaben mit Hilfe von Informations- und 3
(§ 5Nr. 6) Kommunikationssystemen bearbeiten
c) Vorschriften zum Datenschutz beachten
d) Daten pflegen und sichern
7 |Vorbereiten von Arbeits- |a) Arbeitsauftrage erfassen
ablaufen; Arbeiten im b) Informationen beschaffen und nutzen, ins-
Team besondere Rezepte, Produktbeschreibungen,
§5Nr.7) Fachliteratur, Kataloge sowie Herstellungs-
anleitungen und Gebrauchsanweisungen 3
c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten
e) Arbeitsaufgaben im Team planen und Sachver-
halte darstellen
8 |Durchflihren von a) Ursachen von Fehlern und Qualitdtsméngeln
qualitatssichernden ermitteln
MaBnahmen b) zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen im
(§5Nr. 8) eigenen Betrieb beitragen
c) Prifarten und Prifmittel auswahlen )
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern
e) frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse
nach vorgegebenen Kriterien beurteilen
9 |Kundenberatung und a) Kundenerwartungen im Hinblick auf Sprache,
Verkauf Korperhaltung, Gestik, Mimik und Kleidung
(§ 5Nr. 9) beachten 2
b) Verkaufshandlungen durchfihren




Zeitliche Richtwerte
in Wochen im

Lfd. Teil des . S . : .
Nr. | Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungsjahr
1 2 3
1 2 3 4
10 |Handhaben von Anlagen, |a) Anlagen, Maschinen und Geréate pflegen und
Maschinen und Geréaten reinigen
(§ 5Nr. 10) b) Anlagen, Maschinen und Gerate vorbereiten
c) Anlagen, Maschinen und Geréte unter Beach- 4
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen,
insbesondere Backofen beschicken
d) Fehlfunktionen an Anlagen, Geraten und Ma-
schinen erkennen und melden
11 |Lagern und Kontrollieren |a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
von Lebensmitteln, fertige Erzeugnisse unter Berticksichtigung von
Verpackungsmaterialien Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und Betriebsmitteln und anwenden
(§5Nr.11) b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitige Beeintrachti- 3
gung bei der Lagerung, beriicksichtigen
c) Umverpackungen lagern und entsorgen
d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern
e) Betriebsmittel lagern
12 |Herstellen von a) Zutaten auswahlen und nach Rezeptur einsetzen
we?zenﬁlro.t uncbj__ . b) Teige herstellen
(§eE:z§rr1 g)nge ac c) Teige nach unterschiedlichen Verfahren aufarbeiten 12
d) Garprozesse steuern
e) Backprozesse durchfiihren
13 |Herstellen von Feinen a) Blatterteig herstellen
Backwaren aus Teigen | ) gefiillte und ungefiillte Teile aus Blétterteig
(§ 5Nr. 14) aufmachen
c) Mdrbeteig herstellen und verarbeiten
d) Hefeteige nach unterschiedlichen Verfahren 12
herstellen und verarbeiten
e) deutschen und danischen Plunderteig herstel-
len und verarbeiten
f) Backprozesse durchflihren
14 | Herstellen und Weiter- | a) Zutaten auswéhlen und nach Rezeptur einsetzen
verarbeiten von Massen | p) Biskuitmassen, insbesondere Wiener Masse, 3
(§ 5 Nr. 15) anschlagen
c) Massen aufstreichen, einfiillen und backen
15 |Herstellen und a) Aprikotur herstellen und verarbeiten
Verarbeiten von b) Glasuren herstellen und verarbeiten
Uberziigen, Fillungen ¢) Sahne aufschlagen
und Cremes 9 4
(§ 5 Nr. 16) d) Cremes herstellen
e) Fdillungen herstellen, insbesondere Mandel-,
Nuss-, Quark- und Mohnflllung

10




Abschnitt II: Berufliche Fachbildung

Nr.

Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

2 3

2

3

4

Vorbereiten von Arbeits-
ablaufen im Team
(§5Nr. 7)

a)

Bedarf an Arbeitsmaterial ermitteln

Arbeitsabldufe unter Berlicksichtigung insbe-
sondere fertigungstechnischer, wirtschaftlicher
und ergonomischer Gesichtspunkte planen,
festlegen und vorbereiten

Auftrédge und Vorgaben auf Umsetzbarkeit prtifen,
Ldsungen teamorientiert entwickeln

Zeitaufwand und personelle Unterstitzung
festlegen

Backzettel herstellen, Reihenfolge der Produkt-
herstellung festlegen

Listen zur Warenbeschaffung flhren, auch unter
Verwendung von Informations- und Kommunika-
tionstechnologie

Durchfihren von
qualitatssichernden
MaBnahmen

(§ 5 Nr. 8)

Bedeutung und Wirksamkeit qualitatssichernder
MaBnahmen fiir den betrieblichen Ablauf beurteilen

Prufarten und Prifmittel anwenden, Warenein-
gangskontrolle durchflihren

betriebliche Dokumentationen anlegen

Betriebsmittel unter Berlcksichtigung ihrer
Wirkung auf Lebensmittel lagern

qualitatssichernde Verfahren anwenden, ins-
besondere Kaltetechnik und Frischhaltever-
packungstechnik

Ursachen von Fehlern und Qualitdtsméngeln
beseitigen

Rezepturen und Arbeitsgénge unter dem Ge-
sichtspunkt der Qualitatssicherung prifen

Herstellen von Brot und
Kleingebéck
(§5Nr. 13)

Rohstoffe und Halbfabrikate fir Weizen-, Wei-
zenmisch-, Roggen-, Roggenmisch- und Spe-
zialbrot sowie Kleingeb&ck auswahlen, dosieren
und nach vorgegebenen Rezepturen einsetzen

Vorteige herstellen und einsetzen

Lockerungsmittel, insbesondere Sauerteig und
Hefe, einsetzen

Sauerteig nach vorgegebenen Rezepturen und
Flhrungsarten herstellen

Teige herstellen

Teige in unterschiedlichen Formen, auch von
Hand, aufarbeiten

Garprozesse steuern, insbesondere unter
Berlicksichtigung der Kéltekonservierung

12

11




Lfd.

Nr.

Teil des

Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

2 3

3

4

Backprozesse fir Weizen-, Weizenmisch-,
Roggen-, Roggenmischbrot und Kleingeback
durchfiihren

Vollkorn- und Schrotbrote herstellen

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

10

Herstellen von
Feinen Backwaren
aus Teigen

(§ 5 Nr. 14)

Flechtgebécke herstellen

Mdurbeteige nach unterschiedlichen Verfahren
herstellen und verarbeiten

Spritzmurbeteige riihren und dressieren

Teegebédck aus Murbeteig flllen, zusammenset-
zen und garnieren

deutschen und franzésischen Blétterteig herstel-
len und aufarbeiten

Backprozesse durchflihren

10

Lebkuchenteig herstellen und aufarbeiten

schweren Hefeteig, insbesondere fir Stollen,
herstellen und aufarbeiten

nahrstoff-, vitamin- und mineralstoffveranderte
Backwaren herstellen

Herstellen und
Weiterverarbeiten
von Massen

(§ 5 Nr. 15)

a=2egcocg

schwere Massen riihren, insbesondere flir Sand-
kuchen und Kuchen mit Frichten

Makronenmasse herstellen

Florentiner und Nussecken herstellen
Brandmasse herstellen

Bienenstichmasse abrdsten

Baiser-Masse herstellen

Massen dressieren, aufstreichen und einfillen
Backprozesse durchflihren

12

Herstellen und
Verarbeiten von
Uberziigen, Fiillungen
und Cremes

(§ 5 Nr. 16)

EiweiBspritzglasur herstellen
und verarbeiten

frische und getrocknete Friichte sowie Gemuse
zu Fullungen verarbeiten

Sahnecreme herstellen

pikante Fullungen herstellen

Kuvertlire auswéhlen, temperieren und ver-
arbeiten

deutsche, franz6sische und italienische Butter-
und Fettcreme herstellen

12




Zeitliche Richtwerte
in Wochen

Lfd. Teil des . S .
Nr. | Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse im Ausbildungsjahr
2 3
1 2 3 4
7 |Herstellen von a) Partykleingeback, insbesondere Salz- und Kése-
Partykleingeback gebéck, aus Teigen und deren Verbindungen mit 3
(§5Nr. 17) tierischen und pflanzlichen Zutaten herstellen
b) Pasteten mit unterschiedlichen Fillungen her-
stellen 3
c) Partykleingeb&ck aus Brandmasse herstellen
8 |Herstellen von a) kalte, halbgefrorene oder gefrorene SiiBspeisen
SlBspeisen herstellen 3
(§ 5 Nr. 18) b) siiBe Eierspeisen herstellen
9 |Entwerfen und Herstellen |a) Torten und Desserts unter Berlicksichtigung von
von Torten und Desserts Farbe, Form, Geschmack und deren Wechsel-
(§ 5 Nr. 19) wirkung entwerfen
b) Bdden und Kapseln mit Fiillungen zusammen-
setzen
c) Dekortechniken ausfiihren, insbesondere Ein- 6
streichen, Einstreuen, Einschlagen, Riefen,
Dressieren und Belegen
d) Ornamente und Schriftzeichen entwerfen und
herstellen
e) Torten und Desserts ausgarnieren
10 |Herstellen von a) Backwarensnacks aus Teigen mit tierischen und
Backwarensnacks pflanzlichen Zutaten herstellen 4
(§ 5 Nr. 20) b) Brot und Kleingebéack belegen und garnieren
c) gebackene Snacks mit Auflagen und Fillungen
herstellen 3
d) Backwarensnacks entwickeln
11 [Herstellen von a) slBe Teigspeisen herstellen, insbesondere Strudel
kleinen Gerichten unter | ) Ejerspeisen herstellen 3
Verwendung frischer _ .
c) Toastvariationen zubereiten
Rohstoffe
(§ 5 Nr. 21) d) herzhafte Teigspeisen, insbesondere Gemise-
kuchen, Zwiebelkuchen und Quiche, zubereiten 3
e) Salatvariationen zubereiten
12 | Kundenberatung und a) Waren prasentieren
Verkauf b) Kundengespréche situationsgerecht filhren 3
(§5Nr.9) c) Kunden beraten
d) Backereierzeugnisse kundengerecht und
transportsicher verpacken 3
e) bei verkaufsfordernden MaBnahmen
mitwirken

13
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