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Vorwort

Die Berufsausbildung ist eine entscheidende Voraussetzung fur junge Menschen, um sich
eine eigene wirtschaftliche Existenz aufzubauen und am sozialen und gesellschaftlichen Le-
ben teilzunehmen. Immer mehr junge Menschen bleiben jedoch ohne Ausbildungsabschluss.
Sie sind dadurch besonders von Arbeitslosigkeit bedroht oder bereits arbeitslos. Das ist mit
entsprechenden negativen Wirkungen auf die sozialen Sicherungssysteme verbunden und
kann verstarkt zu sozialen Konfliktpotenzialen flhren.

Trotz generell schlechter Konjunkturlage suchen andererseits viele Betriebe vor allem im
Handwerk geeigneten Nachwuchs. Das Nachwuchsproblem wird sich noch verstarken, wenn
demografisch bedingt die Schulabgéngerzahlen zuriickgehen und die im Zuge der PISA-
Ergebnisse angedachten Schulreformen zur Verbesserung der Ausbildungsvoraussetzungen
junger Menschen nicht schnell genug wirksam werden. Dazu kommen steigende betriebli-
cher Anforderungen, die wiederum héhere Anforderungen an die Ausbildung stellen. Diese
Problematik ist im Handwerk von besonderer Brisanz, da dort traditionell die Auszubildenden
mehrheitlich aus der Hauptschule kommen, mit einem wachsenden Anteil an auslandischen
Jugendlichen, bei denen die schulischen Defizite zum Teil besonders gravierend sind.

Die hier skizzierte Situation macht deutlich, dass eine positive Entwicklung und Sicherung
der Zukunft unserer Gesellschaft und Wirtschaft nur zu realisieren ist, wenn es gelingt, die
Potenziale aller jungen Menschen zu erschlieen und zu entwickeln. Dazu bedarf es nicht
nur besonderer Anstrengungen im Schulsystem, sondern auch einer Weiterentwicklung bis-
heriger FérdermalRnahmen in der beruflichen Bildung.

Die rechtliche Grundlage daflr ist in den im Dezember 2002 neu in das Berufsbildungsge-
setz aufgenommenen 88 68 ff. zu finden. Als Ergebnis der Beratungen des Bindnisses fur
Arbeit und der Hartz-Kommission wird in diesen Paragrafen die Berufsausbildungsvorberei-
tung erstmals als integraler Bestandteil der Berufsbildung gesehen und rechtlich geregelt.
Danach sollen Lernbeeintrachtigte und sozial Benachteiligte insbesondere durch inhaltlich
und zeitlich abgegrenzte Qualifizierungsbausteine auf eine Berufsausbildung vorbereitet
werden.

Das Konzept der Qualifizierungsbausteine ist ein zentraler neuer Ansatz, die Berufsvorberei-
tung besser mit der Ausbildung zu verzahnen. Dadurch soll erreicht werden, dass mehr jun-
ge Menschen, die bisher keine Chance hatten, einen Ausbildungsplatz zu finden, durch eine
effizientere und berufsnahere Vorbereitung doch noch in eine Ausbildung integriert werden
kénnen, bzw. wenn dies erfolglos bleibt, zumindest deren Chancen auf einen Arbeitsplatz
verbessert werden.

Auf der Grundlage der jeweiligen Ausbildungsordnung (Ausbildungsberufsbild und Ausbil-
dungsrahmenplan) sind Qualifizierungsbausteine so abzuleiten, dass sie zum einen benach-
teiligte, oft schulmiide junge Menschen an einen Beruf heranflihren sowie fiir eine anschlie-
Rende Ausbildung motivieren und diese nachhaltig unterstitzen. Zum anderen sollen sie
auch fur die betriebliche Praxis nutzbar sein und so die Bereitschaft der Betriebe zur Durch-
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fuhrung von Praktika sowie fiir eine anschlielende Ausbildung starken. Diese Qualifizie-
rungsbausteine setzen sich in der Regel aus mehreren miteinander verzahnten Arbeits- und
Lernauftragen zusammen. Sie richten sich an junge Menschen, die eine Berufsausbildung
trotz besonderer Hilfen nicht unmittelbar bewaltigen kénnen — also vorbereitet werden mus-
sen — sowie an Personen, die das ausbildungstypische Alter Gberschritten haben und ohne
Berufsausbildung geblieben sind. Spezielle Aufmerksamkeit gilt dabei den Zielgruppen der
jungen Frauen und der Migranten, fir die eine Ausbildung und Berufstatigkeit im Handwerk
von besonderer Bedeutung ist.

Die Qualifizierungsbausteine wurden auf der Grundlage der Ausbildungsordnung und der
Analyse bisheriger Bausteinkonzepte erarbeitet.

Die Qualifizierungsbausteine kénnen im Rahmen der Berufsvorbereitung sowohl durch die
Bildungstrager und Berufschulen in entsprechende Mafl3nahmen integriert werden als auch
durch Betriebe genutzt werden, die gemaR § 68 BBIG nun auch eigensténdig die Berufsaus-
bildungsvorbereitung durchfiihren kénnen. Die dazu erstellten Qualifizierungsbilder richten
sich auf grundlegende Tatigkeiten im jeweiligen Beruf, die in der Praxis eine wichtige Rolle
spielen. Insgesamt reprasentieren die fur einen Beruf entwickelten Bausteine jedoch nur be-
grenzte Abschnitte einer Ausbildung und kénnen daher weder vom zeitlichen Umfang noch
inhaltlich die Ausbildung abdecken. Bei der Dokumentation des Qualifizierungsbildes ist ge-
maf der im Juli 2003 erlassenen Verordnung (BAVBVO Berufsausbildungsvorbereitungs-
Bescheinigungs-verordnung) die Zuordnung zum Ausbildungsrahmenplan so erfolgt, dass
die einer Tatigkeit entsprechenden Position aus dem Ausbildungsrahmenplan unveréandert
ubernommen wurde. Dies fuhrt normalerweise dazu, dass die in dieser Position enthaltenen
Fertigkeiten und Kenntnisse Uber die mit der konkreten Tatigkeit verbundenen Fertigkeiten
und Kenntnisse hinausgehen. Das bedeutet, dass ein Qualifizierungsbaustein in der Regel
nicht alle der aus dem Ausbildungsrahmenplan aufgefihrten Positionen voll abdecken kann.

Die oben genannte Verordnung (88 3 und 4 BAVBVO) sieht vor, dass die zustandige Stelle
die Ubereinstimmung des Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben der Verordnung tberprift.
Der Prifungsaufwand der Handwerkskammern wird flr die vorliegenden bundeseinheitlichen
Qualifizierungsbausteine auf ein Minimum reduziert, da die Qualifizierungsbilder exakt den
Vorgaben der Verordnung entsprechen.

Die Entwicklung der Qualifizierungsbausteine erfolgte durch die Zentralstelle fiir die Weiter-
bildung im Handwerk mit Experten aus dem zustandigen zentralen Fachverband, den Hand-
werkskammern sowie von Bildungstragern, die sowohl die Zielgruppe als auch die Anforde-
rungen des Berufes kennen, unter Beteiligung von Vertretern der Gewerkschaft. Die entwi-
ckelten Bausteine wurden in mehreren Betrieben aus unterschiedlichen Regionen bundes-
weit evaluiert und durch Experten des Zentralverbandes des Deutschen Handwerks auf
rechtliche Aspekte gepriift.
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Auf diese Weise wird sichergestellt, dass die Qualifizierungsbausteine den Anforderungen
der Zielgruppe und der betrieblichen Praxis gerecht werden sowie den rechtlichen Vorgaben
entsprechen. Der Zentralverband des Deutschen Handwerks hat den Handwerkskammern
diese Qualifizierungsbausteine zur bundesweit einheitlichen Umsetzung empfohlen.

Eingebunden in die Arbeitsgruppe waren:
Klaus Buschmann, Deutscher Konditorenbund
Harald Michaelis, Deutscher Konditorenbund

Michael Peschke, Deutscher Konditorenbund

Wir danken allen Beteiligten fur die engagierte und kompetente Mitarbeit.
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Bundeseinheitliche Qualifizierungsbausteine aus dem Ausbildungsberuf
Konditor / Konditorin

Ubersicht tiber die Qualifizierungsbausteine

1. Qualifizierungsbaustein: Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

2. Qualifizierungsbaustein: Verarbeiten von Massen

3. Qualifizierungsbaustein: Herstellen von Salz- und Késegeback

4. Qualifizierungsbaustein: Herstellen von Tee- und Dauergeback

5. Qualifizierungsbaustein: Herstellen und Gestalten von Torten und ahnli-
chen Konditoreierzeugnissen

6. Qualifizierungsbaustein: Herste_llen von Pralinen und zuckerhaltigen Er-
zeugnissen

7. Qualifizierungsbaustein: Herstellen von SiR3speisen

8. Qualifizierungsbaustein: Herstellen von kleinen Gerichten




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von Feinen Backwaren aus Teigen mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

300 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken beim Herstellen von Teigen

112 (8 4 Nr. 12)

a) Blatterteige herstellen

¢) Murbeteige herstellen und verarbeiten

d) Hefeteige nach unterschiedlichen Verfahren
herstellen und verarbeiten

e) deutschen und danischen Plunderteig herstellen
und verarbeiten

423

Mitwirken beim Verarbeiten und Backen von
Feinen Backwaren aus Teigen

112 (8 4 Nr. 12)

b) gefiilite und ungefillte Teile aus Blatterteig auf-
machen

¢) Mirbeteige herstellen und verarbeiten

d) Hefeteige nach unterschiedlichen Verfahren
herstellen und verarbeiten

e) deutschen und déanischen Plunderteig herstellen
und verarbeiten

f) Teige backen




* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuihrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemal BAVBVO unverandert zu uberneh-
men. Das fiihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein

eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miuindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fir die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Verarbeiten von Massen

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Verarbeitung von Massen mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

300 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintrach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken beim Herstellen von Massen

111 (8 4 Nr. 11)

a) Zutaten auswahlen und nach Rezeptur einset-
zen

b) Bisquitmassen, insbesondere Wiener Masse,
anschlagen

1119 (§ 4 Nr. 11)

a) schwere Massen, inbesondere fiir Sandkuchen
und Fruchtkuchen rihren

b) Lebkuchenmassen herstellen

¢) Baumkuchenmasse anschlagen und auftragen

4.2.3

Mitwirken beim Weiterverarbeiten und Backen
von Massen

111 (84 Nr. 11)

d) Mandel-, Makronen-, und Brandmassen sowie
Florentiner Masse abrésten

f) Massen aufstreichen, einfillen und backen




* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuihrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemal BAVBVO unverandert zu uberneh-
men. Das fiihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein

eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miuindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fur die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von Salz- und Kasegeback

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von Salz- und Kasegebéack mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

180 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken beim Herstellen von Teigen fir Salz-
und Késegebéack

115 (8 4 Nr. 15)

a) Salzgeback aus Blatterteig herstellen

b) Kasegebéck aus verschiedenen Teigen herstel-
len

¢) Partygebéack aus Hefeteig herstellen

4.2.3

Mitwirken beim Herstellen von Auflagen

1129 (8 4 Nr. 15)

a) Kéasefours und herzhafte Fours, insbesondere
mit Fleisch-, Fisch-, Meeresfriichte-, Eier- und
Gemisefillungen, herstellen

b) Pasteten mit verschiedenen Fillungen, insbe-
sondere aus Kase, Fleisch, Fisch, Meeresfriich-
ten und Gemuse, zubereiten

c¢) unterschiedliche Canapées herstellen




* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemafl BAVBVO unverandert zu Uberneh-
men. Das flihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fiir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein
eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fir die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von Tee- und Dauergeback

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von Tee- und Dauergeback mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

180 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken beim Herstellen und Backen von Tei-
gen und Massen fir Tee- und Dauergebéack

1120 (8 4 Nr. 12)

a) Murbeteig nach unterschiedlichen Verfahren
herstellen

b) Spritzmirbeteige riihren und dressieren

112 (§ 4 Nr. 12)
f) Teige backen

111 (84 Nr. 11)

d) Mandel-, Makronen- und Brandmassen sowie
Florentiner Masse abrésten

f) Massen aufstreichen, einflllen und backen




4.2.3 | Mitwirken beim Fertigstellen von Tee- und 1120 (8 4 Nr. 12)
Dauergebéack c) Teegebéck aus Mirbeteig fullen, zusammen-
setzen und garnieren

114 (8 4 Nr. 14)

b) Kuvertlre auswahlen, temperieren und verar-
beiten

c) Garnierungen mit Spritzschokolade und Eiweif3-
spritzglasur herstellen

* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgeflihrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemaR BAVBVO unverandert zu iberneh-
men. Das flihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fiir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein
eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fir die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen und Gestalten von Torten und ahnlichen Konditoreierzeugnissen

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung und Gestaltung von Torten und &hnlichen Konditoreierzeugnissen mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

250 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten

Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1

Vorbereitende Arbeiten

41.1

Beachten der fir die Ausfiihrung der Tatigkei-
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund-
heitsschutzmafl3nahmen sowie der MaRnahmen
fur den Umweltschutz

13(84Nr.3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken bei der Herstellung von Fillungen
und Cremes

113 (8 4 Nr. 13)

a) Sahne aufschlagen

b) Cremes herstellen

c) frische und getrocknete Friichte sowie Gemuse
vorbereiten

d) frische Friichte und Gemiuise blanchieren, ko-
chen und binden

e) Fillungen, insbesondere Mandel-, Nuss-,
Quark- und Mohnfullungen, herstellen

4.2.3

Mitwirken beim Uberziehen von Konditoreier-
zeugnissen

|14 (§ 4 Nr. 14)

a) Aprikotur, Glasuren und Gelees herstellen und
verarbeiten

b) Kuvertire auswahlen, temperieren und verar-
beiten

¢) Garnierungen mit Spritzschokolade und Eiweif3-
spritzglasur herstellen




4.3 Komplexe Arbeiten

4.3.1 | Mitwirken beim Gestalten und Fertigstellen von | Il 22 (§ 4 Nr. 17)

Torten und ahnlichen Konditoreierzeugnissen a) Dekortechniken ausfiihren, insbesondere Ein-
streichen, Einstreuen, Einschlagen, Riefen, Be-
legen und Garnieren

b) Ornamente und Schriftzeichen entwerfen und
zeichnen

c) Dekorationselemente, insbesondere Schriftzei-
chen, Symbole und Ornamente, herstellen und
einsetzen

d) Petits fours verschiedener Art zusammenset-
zen, flllen, Gberziehen und ausgarnieren

f) Rohstoffe und Materialien unter Beachtung der
Wechselwirkung von Aussehen und Ge-
schmack zusammenstellen, Anschnitttorten
herstellen

* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemafl BAVBVO unverandert zu Uberneh-
men. Das flhrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uiber die fiir die Téatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein
eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, muindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fur die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von Pralinen und zuckerhaltigen Erzeugnissen

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von Pralinen und zuckerhaltigen Erzeugnissen mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken bei der Herstellung von Marzipan-,
Schokoladen- und Nougaterzeugnissen

1124 (8 4 Nr. 19)

a) Marzipan- und Nougatarten herstellen

b) Hohlfiguren aus Schokolade, Figuren aus Mar-
zipan und Erzeugnisse aus Nougat herstellen

¢) Figuren nach vorgegebenen und selbst gestal-
teten Entwirfen modellieren, schminken und
garnieren

d) Kénigsberger Marzipan kneifen, flammen, ab-
glanzen und garnieren

4.2.3

Entwerfen und Herstellen von Zuckererzeug-
nissen nach Vorgabe

11 25 (8 4 Nr. 20)

a) Zucker kochen, Zuckerstufen bestimmen

b) Krokantarten herstellen und verarbeiten

c) Karamell giel3en und modellieren

d) Bonbons herstellen, insbesondere Fruchtbon-
bons und Rahmkaramellen




4.3 Komplexe Arbeiten

4.3.1 | Mitwirken bei der Herstellung von Pralinen 1126 (8§ 4 Nr. 21)

a) Pralinenkérper aus Marzipan-, Nougat-, und
Triffelmasse herstellen

b) Schokoladenhohlkérper ausformen, fillen und
deckeln

¢) Mandelsplitter herstellen

d) Pralinenkdrper Uberziehen und garnieren

* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemafl BAVBVO unverandert zu Uberneh-
men. Das flihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. lber die fiir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein
eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, muindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fur die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund, sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von Sif3speisen

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von Sii3speisen mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

200 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken bei der Herstellung von Sif3speisen

1128 (8§ 4 Nr. 23)

a) SuRspeisen und Desserts herstellen, insbeson-
dere Cremespeisen, suf3e Eierspeisen, Obst-
speisen und Mousse

b) Fruchtgelees und Konfitiiren herstellen

4.2.3

Mitwirken bei der Herstellung von Speiseeis
und Speiseeiserzeugnissen

1127 (8 4 Nr. 22)

a) Eismix nach Sorten und vorgegebenen Rezep-
turen herstellen und gefrieren

b) Eispeisen anrichten

¢) Eismixgetranke zubereiten

d) Sahneeisfillungen und Halbeisflllungen fiir
Parfaits und Souflées zubereiten

e) Eistorten, Eisbomben und Eisziegel einsetzen,
gefrieren, stiirzen und garnieren




* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuihrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemal BAVBVO unverandert zu uberneh-
men. Das fiihrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fir die Tatigkeiten erfor-
derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein

eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.

5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miuindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fir die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.




Name und Anschrift des Betriebes, Tragers oder
sonstigen Anbieters der Berufsausbildungsvorbereitung

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Herstellen von kleinen Gerichten

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Konditor / Konditorin, 03. Juni 2003 (BGBI. | S. 790 vom 11.06.2003)

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Herstellung von kleinen Gerichten mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und Kenntnis-
sen des Ausbildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Beachten der fir die Ausfiinrung der Tatigkei- |13 (8 4 Nr. 3)
ten notwendigen Sicherheits- und Gesund- a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
heitsschutzmafRnahmen sowie der MalRhahmen Arbeitsplatz feststellen und MalRhahmen zu ih-
fur den Umweltschutz rer Vermeidung ergreifen

b) berufshezogene Arbeitsschutz- und Unfallver-
hitungsvorschriften anwenden

c¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben so-
wie erste MaBhahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaRnahmen zur Brandbek&mp-
fung ergreifen

14 (84 Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelas-

tungen im beruflichen Einwirkungsbereich beitra-

gen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den Aus-
bildungsbetrieb und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes anwenden

¢) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zufiihren




41.2

Durchfuihren von qualitatssichernden Mal3nah-
men

1 7(84Nr.7)
d) Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

4.1.3

Vorbereiten des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitsablaufe

16 (84Nr.6)

a) Arbeitsauftrage erfassen

c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten

4.1.4

Anwenden der Hygienevorschriften

18 (84 Nr.8)

a) Grundsatze der Personalhygiene und der Ar-
beitshygiene anwenden

b) Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Abl&u-
fen anwenden

c¢) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden,
insbesondere zu Speiseeis, Milch, Ei, Fisch,
Fleisch, Meeresfriichten und deren Produkte

4.1.5

Arbeiten mit den fur die Tatigkeit erforderlichen
Geréten und Maschinen sowie deren Reinigung
und Pflege

19(84Nr.9)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen, ins-
besondere Backofen beschicken

d) Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und
Geraten erkennen und melden

4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Bereitstellen und Lagern von Rohstoffen und
Betriebsmitteln nach Vorgabe

110 (8 4 Nr. 10)

a) Lagerverfahren fir Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Beriicksichtigung von
Temperatur, Licht und Feuchtigkeit festlegen
und anwenden

b) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitigen Beeintréach-
tigung bei der Lagerung, beriicksichtigen

¢) Umverpackungen lagern und entsorgen

d) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

422

Mitwirken bei der Herstellung kleiner Gerichte
unter Verwendung frischer Rohstoffe

1130 (8§ 4 Nr. 24)

a) Salatvariationen zubereiten

b) herzhafte Teig- und Eierspeisen herstellen, ins-
besondere Gemusekuchen, Zwiebelkuchen,
Omelette und Quiche

¢) siBe Teigspeisen herstellen, insbesondere
Omelettes, Crepes und Apfelstrudel

d) klare und gebundene Suppen herstellen

e) Auflaufe, Gratins und Nudelgerichte zubereiten

f) Toastvariationen zubereiten

g) Gerichte mit Fleisch, Fisch, Meeresfriichten und
Gemise zubereiten

* Es handelt es sich um reine Vermittlungszeiten, die fir den Erwerb der Qualifikation notwendig ist.

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemal BAVBVO unverandert zu Uberneh-
men. Das fuhrt dazu, dass die hier enthaltenen Fertigkeiten und Kenntnisse z.T. Uber die fir die Tétigkeiten erfor-

derlichen Fertigkeiten und Kenntnisse hinausgehen. Entsprechend kann mit dem Qualifizierungsbaustein nur ein
eng begrenzter Teil der Inhalte des Ausbildungsrahmenplans abgedeckt werden.




5. Leistungsfeststellung

(Geeignete Arten: Beobachtung, miindl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprifungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der Berufsausbildungsvorberei-
tungs-Bescheinigungsverordnung wird durch

(Bezeichnung und Anschrift der zustandigen Stelle)
bestatigt.

Datum (Siegel)

(Unterschrift)

Dieses Qualifizierungsbild wurde durch den Zentralverband des Deutschen Handwerks und
die Zentralstelle fur die Weiterbildung im Handwerk in Zusammenarbeit mit dem Deutschen
Konditorenbund sowie mit Fachexperten der Handwerkskammern erstellt. Es wird bundes-
weit zur Umsetzung empfohlen.
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