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Einfihrung Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei

EINFUHRUNG

1 Vorwort zur Beschulung in Berufsgruppen

Der vorliegende Lehrplan bietet sowohl die Méglichkeit der Einzelbeschulung in
Fachklassen, als auch einer gemeinsamen Beschulung. Dabei ist sichergestellt,
dass ein Wechsel von Schilerinnen und Schilern zwischen gemeinsamer Be-
schulung und Fachklassenbeschulung in der Regel méglich ist.

Die gemeinsame Beschulung in Berufsgruppen ermdéglicht den Schilerinnen und
Schiilern einen Einblick in verwandte Ausbildungsberufe und fordert eine Offnung
der Ausbildung im Sinne des Lebenslangen Lernens und der Bertcksichtigung
von wechselnden Berufslaufbahnen.

Der neue Lehrplan fur die Berufsgruppe Fleischer/Fachverkaufer Fleischerei be-
achtet das Berufsprinzip durch Intensivierungsstunden, die im Rahmen der inne-
ren Differenzierung in der Regel durch Gruppenbildung die entsprechende fachli-
che Tiefe ermdglichen und/oder berufsspezifisch geteilte Unterrichtsstunden. Dies
muss auch durch differenzierte Aufgabenstellungen verstarkt werden.

Auch bei der gemeinsamen Beschulung stellt der Lehrplan sicher, dass das Bil-
dungsziel der jeweiligen Ausbildungsberufe erreicht wird. Die fachliche Tiefe wird
auch bei gemeinsamer Beschulung gewébhrleistet. Grundsatzlich soll die gemein-
same Beschulung wahrend der gesamten Ausbildungszeit beibehalten werden.

2 Bildungs- und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule hat gemal Art. 11 BayEUG die Aufgabe, den Schilerinnen und
Schulern berufliche und allgemein bildende Lerninhalte unter besonderer Bertick-
sichtigung der Anforderungen der Berufsausbildung zu vermitteln. Die Berufs-
schule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen dabei in der dualen Berufsausbildung
einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Aufgabe der Berufsschule konkretisiert sich in den Zielen,

— eine Berufsfahigkeit zu vermitteln, die Fachkompetenz mit allgemeinen F&-
higkeiten humaner und sozialer Art verbindet,

— berufliche Flexibilitat zur Bewaltigung der sich wandelnden Anforderungen in
Arbeitswelt und Gesellschaft auch im Hinblick auf das Zusammenwachsen
Europas zu entwickeln,

— die Bereitschaft zur beruflichen Fort- und Weiterbildung zu wecken,

— die Fahigkeit und Bereitschaft zu fordern, bei der individuellen Lebensgestal-
tung und im oOffentlichen Leben verantwortungsbewusst zu handeln.

Zur Erreichung dieser Ziele muss die Berufsschule
— den Unterricht an einer fur ihre Aufgabe spezifischen Padagogik ausrichten,
die Handlungsorientierung betont,
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— unter Berucksichtigung notwendiger beruflicher Spezialisierung berufs- und
berufsfeldiibergreifende Qualifikationen vermitteln,

— ein differenziertes und flexibles Bildungsangebot gewahrleisten, um unter-
schiedlichen Fahigkeiten und Begabungen sowie den jeweiligen Erfordernis-
sen der Arbeitswelt und der Gesellschaft gerecht zu werden,

— auf die mit Berufsaustubung und privater Lebensfihrung verbundenen Um-
weltbedrohungen und Unfallgefahren hinweisen und Méglichkeiten zu ihrer
Vermeidung bzw. Verminderung aufzeigen.

Die Berufsschule soll dartiber hinaus im allgemein bildenden Unterricht und so-

weit es im Rahmen berufsbezogenen Unterrichts mdglich ist, auf die Kernfragen

unserer Zeit eingehen wie

— Arbeit und Arbeitslosigkeit,

— friedliches Zusammenleben von Menschen, Vélkern und Kulturen in einer
Welt unter Wahrung ihrer jeweiligen kulturellen Identitat,

— Erhaltung der natiirlichen Lebensgrundlagen sowie

— Gewahrleistung der Menschenrechte.

3 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanen liegen der Rahmenlehrplan fur den Ausbildungsberuf Fleischer/
Fleischerin — Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 18.03.2005 — und die
Verordnung uber die Berufsausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin vom
23.03.2005 (BGBI. I, Nr. 19, S. 898 ff.) zugrunde sowie der Rahmenlehrplan fir
den Ausbildungsberuf Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk/Fachverkauferin
im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt: Fleischerei — Beschluss der Kultusminis-
terkonferenz vom 08.03.2006 — und die Verordnung tber die Berufsausbildung
zum Fachverk&ufer im Lebensmittelhandwerk/zur Fachverkauferin im Lebensmit-
telhandwerk vom 31. Marz 2006 (BGBI. I, Nr. 15, S. 604 ff.).

Die Ausbildungsberufe Fleischer/Fleischerin und Fachverkaufer/Fachverkauferin
im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Fleischerei sind dem Berufsfeld Ernah-
rung und Hauswirtschaft zugeordnet. Die Ausbildungszeit betragt jeweils 3 Jahre.

Den vorliegenden Lehrplénen liegt zudem das KMS vom 21.12.2010, Nr. VII.4-5

D9410-1.137 709 (Erstellung von Lehrplanen zur gemeinsamen Beschulung von

kaufméannisch-verwaltenden Ausbildungsberufen in Berufsgruppen sowie von ge-
werblichen Ausbildungsberufen in Berufsgruppen) zugrunde.
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Stundentafeln

Den Lehrplanen liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Beschulung in Fachklassen
(Einzeltagesunterricht, Jahrgangsstufen 10 - 12)

Fleischer/ Fleischer/ Fachver- Fleischer/ Fachver-

-in -in kaufer/-in -in kaufer/-in
Emzel@ages- Fachver-
unterricht N .
EE— kaufer/-in

1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo.
Facher Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12
Religionslehre 1 1 1 1 1
Deutsch 1 1 1 1 1
PuG 1 1 1 1 1

3 3 3 3 3
Ge\_Nlnnung von > 15 _ 1 _
Fleisch
Veredelung von > _ _ 25 _
Fleisch
Herstellung von _ 35 _ 15 _
Wurstwaren
Bera_tung und 5 1 25 1 25
Service
Speisenherstellung
und -- -- 1 -- 2
Servicetatigkeiten
Marketing und B B
Verkauf - 2,5 15
6 6 6 6 6

Zusammen 9 9 9 9 9

Seite 7




Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Einfihrung

Beschulung in Fachklassen
(Blockunterricht, Jahrgangsstufen 10 — 12)

Fleischer/-in | Fleischer/ Fachver- Fleischer/ Fachver-

-in kaufer/-in -in kaufer/-in
Blockunterricht F?Ch"ef'
kaufer/-in

10 Wo./Jahr | 10 Wo./Jahr | 10 Wo./Jahr | 9 Wo./Jahr | 9 Wo./Jahr

Facher Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12

Religionslehre 3 3 3 3 3

Deutsch 4 4 4 3 3

PuG 4 3 3 4 4

Sport 2 2 2 2 2
13 12 12 12 12

Gewinnung von 8 7 _ 4 _

Fleisch

Veredelung von 10 _ _ 12 _

Fleisch

Herstellung von

Wurstwaren - 15 a ! a

Beratung und 8 5 11 4 10

Service

Speisenherstellung
und - - 5 -- 10
Servicetatigkeiten

Marketing und

Verkauf - - 11 - !
26 27 27 27 27
Zusammen 39 39 39 39 39
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Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei
(Einzeltagesunterricht, Jahrgangsstufen 10 — 12)

Fleischer/ Fleischer/ Fachver- Fleischer/ Fachver-

-in -in kaufer/-in -in kaufer/-in
Einzeltages-
unterricht FaCh"eF'
_— kaufer/-in

1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo. | 1 Tag/Wo.
Facher Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12
Religionslehre 1 1 1
Deutsch 1 1 1
PuG 1 1 1

3 3 3
Ge\_/vinnung von > 15 _ 1 _
Fleisch
Veredelung von > _ _ 25 _
Fleisch
Herstellung von _ 35 _ 15 _
Wurstwaren
Bera_tung und > 1 25 1 25
Service
Speisenherstellung
und - -- 1 -- 2
Servicetatigkeiten
Marketing und
Verkauf - - 2,5 - 15
6 6* 6* 6* 6*

Zusammen 9 9 9 9 9

* Davon sind zwei Wochenstunden flr die Beschulung in der Berufsgruppe und
vier Stunden fir die Beschulung in berufsspezifischen Gruppen vorgesehen.
Die Verteilung der Unterrichtsstunden auf die Lernfelder und deren Zuordnung
zu den Zeugnisfachern sind in den Ubersichten auf S. 45 f. und S. 59 f. zu ent-

nehmen.
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Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei
(Blockunterricht, Jahrgangsstufen 10 — 12)

Fleischer/-in | Fleischer/ Fachver- Fleischer/ Fachver-

-in kaufer/-in -in kaufer/-in
Blockunterricht F?Ch"ef'
kaufer/-in

10 Wo./Jahr | 10 Wo./Jahr | 10 Wo./Jahr | 9 Wo./Jahr | 9 Wo./Jahr

Eacher Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 4 4 3
PuG 4 3 4
Sport 2 2 2

13 12 12
Gewinnung von 8 7 - 4 -
Fleisch
Ver_edelung von 10 . a 12 -
Fleisch
Herstellung von _ 15 - 7 -
Wurstwaren
Beratung und 8 5 11 4 10

Service

Speisenherstellung
und - - 5 -- 10
Servicetatigkeiten

Marketing und
Verkauf

26 27* 27*

Zusammen 39 39 39

* Davon sind neun Stunden pro Blockwoche fir die Beschulung in der Berufs-
gruppe und 18 Stunden fur die Beschulung in berufsspezifischen Gruppen vor-
gesehen. Die Verteilung der Unterrichtsstunden auf die Lernfelder und deren
Zuordnung zu den Zeugnisfachern sind in den Ubersichten auf S. 45 f. und S. 59
f. zu entnehmen. Die Zeitrichtwerte fir die Blockbeschulung sind entsprechend
anzupassen.
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4 Leitgedanken fir den Unterricht an Berufsschulen

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die
Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schuler zu férdern. Unter Hand-
lungskompetenz wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Einzelnen, sich in
beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht durchdacht,
sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten, verstanden.

Ziel des Unterrichts ist es, dass die Schulerinnen und Schiler die Bereitschaft
und Befahigung entwickeln, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kénnens
Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbst-
standig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen. Des Weiteren ist stets die Ent-
wicklung ihrer Personlichkeit, die Entfaltung individueller Begabungen und Le-
benspléane im Fokus des Unterrichts. Dabei werden Werte wie Selbststandigkeit,
Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbe-
wusstsein vermittelt. Die Bereitschaft und Beféhigung, soziale Beziehungen zu
leben und zu gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und verste-
hen sowie sich mit anderen rational und verantwortungsbewusst auseinander zu
setzen und zu verstandigen, missen im Unterricht geférdert und unterstiitzt wer-
den.

Dazu ist es notwendig, Unterrichtskonzepte zu entwickeln, die die Schilerinnen
und Schuler individuell fordern und sie im Prozess des selbstregulierten Lernens
unterstutzen.

5 Verbindlichkeit der Lehrplane

Die Ziele und Inhalte der Lehrplane bilden zusammen mit den Prinzipien des
Grundgesetzes fur die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des Freistaa-
tes Bayern und des Bayerischen Gesetzes uber das Erziehungs- und Unter-
richtswesen die verbindliche Grundlage fur den Unterricht und die Erziehungsar-
beit. Im Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer seine Entscheidungen in pada-
gogischer Verantwortung.

Die Inhalte der Lehrplane werden innerhalb einer Jahrgangsstufe in der Reihen-
folge behandelt, die sich aus der gegenseitigen Absprache der Lehrkréafte zur Ab-
stimmung des Unterrichts ergibt. Sind mehrere Lernfelder in einem Fach gebin-
delt, so ist deren Reihenfolge nicht verbindlich. Ebenso sind dann die Zeitricht-
werte der Lernfelder als Anregung gedacht.
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6 Ubersicht tber die Facher und Lernfelder
Jahrgangsstufe 10
Beschulung in der | Fachklasse Berufsgruppe
emeinsam | _Perufs-
Facher und Lernfelder 9 spezifisch
Gewinnung von Fleisch
Beurteilen und Zerlegen von Schwein oder Lamm 80 Std. 80 Std. | --- Std.
Veredelung von Fleisch
Herstellen von Hackfleisch 40 Std. 40 Std. --- Std.
Herstellen von kiichenfertigen Erzeugnissen 40 Std. 40 Std. | --- Std.
80 Std. 80 Std. | --- Std.
Beratung und Service
Informieren Uber Fleischereiprodukte 80 Std. 80 Std. --- Std.
Fleischer/Fleischerin
Jahrgangsstufe 11
Gewinnung von Fleisch
Beurteilen und Zerlegen von Rind 60 Std. 20 Std. | 40 Std.
Herstellung von Wurstwaren
Herstellen von Kochwurst 60 Std. 10 Std. | 50 Std.
Herstellen von Brihwurst 80 Std. 10 Std. | _70 Std.
140 Std. 20 Std. | 120 Std.
Beratung und Service
Beraten von Kunden 20 Std. 20 Std. | --- Std.
Herstellen von verzehrfertigen Produkten 20 Std. 20 Std. | --- Std.
40 Std. 40 Std. | --- Std.
Jahrgangsstufe 12
Gewinnung von Fleisch
Gewinnen von Rohstoffen 40 Std. --- Std. | 40 Std.
Veredelung von Fleisch
Herstellen von Roh- und Kochpdokelwaren 40 Std. 10 Std. | 30 Std.
Herstellen von verzehrfertigen Produkten und
Gerichten 40 Std. 40 Std. | --- Std.
Herstellen von besonderen Fleisch- und
Wurstwaren 20 Std. --- Std. | 20 Std.
100 Std. 50 Std. | 50 Std.
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Fortsetzung Eleischer/Fleischerin

Jahrgangsstufe 12

Beschulung in der | Fachklasse Berufsgruppe
. berufs-

Facher und Lernfelder 9eMEINSAM | o ezifisch
Herstellung von Wurstwaren
Herstellen von Rohwurst 60 Std. 10 Std. | 50 Std.
Beratung und Service
Planen von Veranstaltungen 20 Std. 20 Std. --- Std.
Verpacken von Produkten 20 Std. --- Std. | 20 Std.

40 Std. 20 Std. | 20 Std.

Fachverkaufer/Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk,

Schwerpunkt Fleischerei

Jahrgangsstufe 11

Beratung und Service

Waren kundenorientiert verkaufen (1) 70 Std. 20 Std. | 50 Std.

Rindfleisch herrichten, prasentieren und verkaufen 30 Std. 20 Std. | 10 Std.
100 Std. 40 Std. | 60 Std.

Speisenherstellung und Servicetatigkeiten

Speisen herstellen und anrichten 40 Std. 20 Std. | 20 Std.

Marketing und Verkauf

Verkauf aktiv gestalten 60 Std. 20 Std. | 40 Std.

Produkte verkaufsfordernd prasentieren 40 Std. --- Std. | 40 Std.
100 Std. 20 Std. | 80 Std.

Jahrgangsstufe 12

Beratung und Service

Waren herrichten, prasentieren und verkaufen 70 Std. --- Std. | 70 Std.

Waren kundenorientiert verkaufen (Il) 30 Std. 20 Std. | 10 Std.
100 Std. 20 Std. | 80 Std.

Speisenherstellung und Servicetatigkeiten

Gerichte herstellen und anrichten 40 Std. 40 Std. | --- Std.

Gerichte und Getréanke prasentieren und servieren 40 Std. 20 Std. | 20 Std.

80 Std. 60 Std. | 20 Std.

Marketing und Verkauf

Besondere Verkaufssituationen gestalten 20 Std. --- Std. | 20 Std.

Umsatz und Kundenbindung durch

Verkaufsaktionen férdern 40 Std. --- Std. | 40 Std.

60 Std. --- Std. | 60 Std.
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7 Berufsbezogene Vorbemerkungen

7.1 Ausbildungsprofil des Fleischers/der Fleischerin

Fleischer arbeiten im Fleischerhandwerk, in Fleischerfachgeschaften und Einzel-
handelsgeschéften, in der Fleischwarenindustrie, in Schlachthéfen, im Fleisch-
groBhandel und in Fleischzerlegebetrieben.

Sie

- stellen vielfaltige Wurstwaren, insbesondere Koch-, Briih- und Rohwurst her,

- zerlegen Schlachttierkorper,

- richten Teilstlicke zur weiteren Verarbeitung und fur den Verkauf her,

- stellen Roh- und Kochpotkelware her,

- stellen kiichenfertige und garfertige Erzeugnisse her,

- stellen Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse her,

- wenden Verfahren zur Lagerung und Verpackung an,

- bedienen Anlagen, Maschinen und Geréte,

- sichern die Qualitat ihrer Erzeugnisse,

- arbeiten und gestalten selbststandig und im Team,

- wenden Vorschriften des Lebensmittel- und des Hygienerechts sowie des Ar-
beits- und des Gesundheitsschutzes an,

- bericksichtigen 6konomische und umweltbezogene Aspekte sowie Gesichts-
punkte des Verbraucherschutzes,

- prasentieren ihre Produkte,

- beherrschen — je nach erworbenen Wahlqualifikationen — das Schlachten,
Herstellen von besonderen Fleisch- und Wurstwaren und von Gerichten, den
Verkauf von Fleischereierzeugnissen mit umfassender Kundenberatung und
den Veranstaltungsservice.

7.2 Ausbildungsprofil des Fachverkaufers/der Fachverkauferin im Lebensmit-
telhandwerk, Schwerpunkt Fleischerei

Fachverkaufer und Fachverkauferinnen im Lebensmittelhandwerk bedienen und
beraten Kunden. Sie arbeiten in Verkaufs- und Produktionsraumen.

Fachverkaufer und Fachverkauferinnen im Lebensmittelhandwerk

- bedienen Kunden und nehmen Bestellungen entgegen,

- beraten Kunden tber Rohstoffe, Zutaten, Herstellungsverfahren und die Ver-
wendung von Erzeugnissen oder Produkten,

- bertcksichtigen Kundenerwartungen und betriebliche Verhaltensnormen,

- fuhren Verkaufs-, Beratungs- und Reklamationsgespréache,

- beraten Kunden tber den betrieblichen Veranstaltungsservice,

- stellen Produkte und Gerichte dem Sortiment des Fachbetriebs (Fleischerei)
entsprechend her und fuhren Servicetatigkeiten durch,

- nehmen Waren entgegen und lagern diese sachgerecht,

- verpacken Waren,
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- préasentieren Waren und Erzeugnisse, dekorieren Auslagen und Verkaufsrau-
me,

- wenden unterschiedliche Formen der Werbung an,

- bereiten Anlagen, Maschinen und Gerate vor, bedienen, pflegen und reinigen
sie,

- beachten lebensmittel- und gewerberechtliche Bestimmungen,

- wickeln Kassiervorgange ab, erstellen Lieferscheine und Rechnungen, fiihren
Wareneingangs- und Warenbestandslisten, unterbreiten Angebote, fihren In-
ventur durch,

- planen Arbeitsablaufe teamorientiert, kontrollieren und beurteilen Arbeitsergeb-
nisse und wenden Qualitatsmanagementsysteme an.

7.3 Allgemeine Hinweise

Alle Ziele und Inhalte der Lernfelder sind konsequent aus beruflichen Handlungs-
situationen mit Blick auf Kundenorientierung abgeleitet. Die Struktur der Lernfel-
der folgt sowohl dem Konzept der Handlungsorientierung als auch der Fachsys-
tematik und verbindet beide zu einer Einheit. Durch die Verknupfung von techno-
logischen, rechnerischen und praktischen Aspekten eines Arbeits- und Produkti-
onsprozesses werden neben der Fachkompetenz die Human- und Sozialkompe-
tenz sowie die Methoden- und Lernkompetenz geférdert. Den Schilerinnen und
Schulern wird dadurch der Erwerb einer moglichst umfassenden beruflichen
Handlungskompetenz ermdglicht.

Der Lehrplan enthalt keine methodische Festlegung. Im handlungsorientierten
Unterricht sollten vor allem Konzepte und Methoden, die das eigenverantwortliche
Arbeiten, das selbstregulierte Lernen und das Vollziehen von vollstandigen Hand-
lungen bei den Schilern einfordern, besondere Beriicksichtigung finden.

Die in den Lernfeldern angegebenen Inhalte konkretisieren die Zielformulierungen
in den einzelnen Lernfeldern bzw. verweisen auf wichtige fachspezifische
Schwerpunkte, die im ausgewahlten Lernfeld behandelt werden missen. Sie sind
als Mindestanforderung zu verstehen.

Die Lernfelder innerhalb einer Jahrgangsstufe kénnen zeitlich nacheinander oder
parallel angeboten werden. Dies erfordert eine besonders exakte Abstimmung
zwischen den Lehrkréaften bei der Erstellung der didaktischen Jahresplanung.

Zur Veranschaulichung der fachlichen Kenntnisse sowie zur Eintibung von Fertig-
keiten sind Stundenanteile in den jeweiligen Lernfeldern ausgewiesen, um
exemplarisch fachpraktische Lerninhalte (fpL) vermitteln zu kénnen.

Mathematische und naturwissenschaftliche Kenntnisse sowie Kompetenzen in
den Bereichen Hygiene, Qualitatssicherung, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz
und Umweltschutz sind in den Lernfeldern integrativ zu vermitteln.

Das Uben und Vertiefen mathematischer Inhalte muss wahrend der gesamten
Ausbildung in ausreichendem Mal3e sichergestellt sein.
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Einfihrung

Sl-Einheiten, gesetzliches Regelwerk, Normen bzw. technische Vorschriften sind
durchgehend anzuwenden.

Auf sachgerechte Dokumentation und mediale Aufbereitung der Lerninhalte durch
die Schilerinnen und Schiiler ist besonderer Wert zu legen. In diesem Zusam-
menhang sollte das Unterrichtsfach Deutsch an geeigneter Stelle v. a. zur Forde-
rung der Methoden- und Lernkompetenz einbezogen werden.

In den Lernfeldern sind fremdsprachige Ziele und Inhalte integriert. Schilerinnen
und Schdiler sind zu ermutigen, ihre fremdsprachigen Kompetenzen situations-
adaquat einzusetzen.

Betriebspraktika des Lehrpersonals werden empfohlen.

Um der geforderten Handlungsorientierung gerecht zu werden, sind fur den Un-
terricht integrierte Fachrdume anzustreben.

Die Ausbildungsordnung der Fleischer sieht im 3. Ausbildungsjahr eine Differen-
zierung der Ausbildung nach sechs Wahlqualifikationen (Schlachten, Herstellen
besonderer Fleisch- und Wurstwaren, Herstellen von Gerichten, Veranstaltungs-
service, Kundenberatung und Verkauf, Verpacken von Produkten) vor, von denen
zwei verbindlich umzusetzen sind. Die entsprechenden Lernfelder im Lehrplan
der Fleischer sind verpflichtend zu vermitteln. Bei ihrer Umsetzung im Unterricht
sind regional- und klassenspezifische Anforderungen zu bertcksichtigen. Sowohl
Zeitrichtwerte als auch inhaltliche Schwerpunkte konnen hierbei flexibel gehand-
habt werden.

8 Hinweise zur Beschulung in Fachklassen/zur gemeinsamen Be-
schulung in der Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

Der Lehrplan verfolgt das Ziel, alle Beschulungsformen — gemeinsame Beschu-
lung in der Berufsgruppe und Beschulung in einzelnen Fachklassen — zu ermogli-
chen und auch den Wechsel in die eine oder andere Form ohne Verlust der ho-
hen Ausbildungsqualitat sicherzustellen.

Um eine gemeinsame Beschulung realisieren zu kdnnen, wurden Verschiebun-
gen von Lernfeldern von der 11. in die 12. Jahrgangsstufe und umgekehrt not-
wendig. Diese Veranderungen wurden auch in die Lehrpl&ne fir die Beschulung
in Fachklassen ibernommen. Im Vergleich zu den bisher gultigen Lehrplanen der
beiden Ausbildungsberufe haben sich daher folgende Anderungen ergeben:

Fleischer/-in:

- Das Lernfeld ,Herstellen von Koch- und Rohpdkelwaren® (40 Std., VvF) wird
von der 11. in die 12. Jahrgangsstufe verschoben.

- Der Ausschnitt ,Beraten von Kunden* (20 Std., BuS) aus dem Lernfeld ,Bera-
ten von Kunden, Planen von Veranstaltungen und Verpacken von Produkten*®
wird in die 11. Klasse vorgezogen.
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Einfihrung Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei

- Ein Teil des Lernfeldes ,Herstellen von verzehrfertigen Produkten“ (20 Std.,
VVF) wird in die 11. Jahrgangsstufe vorgezogen und dem Fach Beratung und
Service zugeordnet.

- Durch diese Verschiebungen ist in der 11. Jahrgangsstufe das Fach Beratung
und Service belegt, dafiir entfallt das Fach Veredelung von Fleisch.

Fachverkaufer/-in:

- Aus dem Lernfeld ,Waren herrichten, prasentieren und verkaufen® wird das
Thema ,Rindfleisch” ausgegliedert und zukinftig in der 11. Jahrgangsstufe un-
terrichtet.

- Die Kompetenzen zu den Themen ,Roh- und Kochpokelwaren“ und ,,Roh-
wurst* aus dem Lernfeld ,Waren kundenorientiert verkaufen* werden in der
12. Jahrgangsstufe (bisher 11. Jahrgangsstufe) vermittelt.

Durch diese Verschiebungen kdnnen sich folgende Synergieeffekte ergeben:

- Die im Rahmen der Rindfleischzerlegung bei den Fleischern gewonnenen
Fleischteile konnen fur die Warenprasentation und fur die Durchfiihrung von
Beratungsgesprachen im Unterricht der Fachverkaufer/-innen entsprechend
eingesetzt werden.

- Die Themen ,Bruh-, Koch- und Rohwurst* sowie ,Roh- und Kochpdkelwaren*
werden bei den Fachverkauferinnen im Lernfeld ,Waren kundenorientiert ver-
kaufen* immer dann wieder aufgegriffen, nachdem diese bei den Fleischern in
den entsprechenden Lernfeldern hergestellt wurden.

- Die Planung und Durchfiihrung eines Buffets in der 12. Jahrgangsstufe kann
ggf. durch einen Echtauftrag erfolgen; dies entspricht einer beruflichen Hand-
lungssituation.

- Die Ausbildung der Fleischer beinhaltet in der 11. Jahrgangsstufe erste Ver-
kaufs- und Serviceaspekte, die dann in der 12. Jahrgangsstufe vertieft werden
konnen. Dadurch werden die Fleischer hinsichtlich der Anforderungen der Er-
zeugnisse fur den Verkauf noch starker sensibilisiert.

Die Ausbildungsberufe des Fachverkaufers/der Fachverkauferin im Lebensmittel-
handwerk und des Fleischers/der Fleischerin kdnnen im ersten Ausbildungsjahr in
allen Fachern gemeinsam beschult werden. In den aufsteigenden Klassen ist im
Fachunterricht (Einzeltagesunterricht) eine gemeinsame Beschulung fir zwei
Wochenstunden moglich; die verbleibenden vier Wochenstunden werden in be-
rufsspezifischen Gruppen unterrichtet, vgl. Uberblick tiber die Facher und Lernfel-
der fur die 11. Jahrgangsstufe S. 45 und fur die Jahrgangsstufe 12 auf S. 59.

Fur die gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe wurden die jeweils korres-
pondierenden Handlungsziele aus den Lernfeldern der Grundberufe zu einer ge-
meinsamen Zielformulierung zusammengefasst.

Die Lehrplanrichtlinien enthalten die Zeitrichtwerte fur die Beschulung im Einzel-
tagesunterricht. Fur den Blockunterricht sind diese Zeitrichtwerte schulintern an-
zupassen.
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

LEHRPLANE

Jahrgangsstufe 10

Die Lernfelder sind fir alle Beschulungsformen identisch:
- Beschulung in der Fachklasse Fleischer/Fleischerin
- Beschulung in der Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

- Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe
Erndhrung/Fleischerei

GEWINNUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 80 Std.
Beurteilen und Zerlegen von Schwein oder Lamm fpL 20 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen Schlachttierkoérper, insbesondere vom
Schwein oder Schaf, und klassifizieren diese. Sie bewerten die Fleischqualitat unter
verschiedenen Gesichtspunkten und beschreiben die Zusammensetzung des Roh-
stoffes Fleisch.

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden verschiedene Zerlegemethoden und
Zuschnitte. Sie gewinnen die Fleischteile, schneiden sie zu, benennen sie und ge-
ben geeignete Verwendungsmdglichkeiten an. Sie wenden qualitatssichernde Malf3-
nahmen an und dokumentieren diese. Sie fuhren Gewichts- und Preisberechnun-
gen durch.

Inhalte

Qualitatsmerkmale (Fleisch-, Fettgewebs-, Knochen- und Bindegewebsanteil,
Fleischfarbe, Faserstruktur)

Qualitatssicherung

Wareneingangskontrolle

Grundlagen der Mikrobiologie

Kihlen, Gefrieren, Vakuumieren

Regionale und Uberregionale Bezeichnungen
Sortierung nach Standards
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 40 Std.
Herstellen von Hackfleisch fpL 20 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler stellen Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse her.
Sie planen den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen
geeignete Maschinen und Gerate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Da-
bei sind sie sich der besonderen Bedeutung der Hygiene bewusst. Fr ihre Rezep-
turen wahlen sie geeignete Rohstoffe aus und bertcksichtigen dabei technologi-
sche, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie prasen-
tieren ihre Produkte und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie fiihren Berechnungen
zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zutaten

Technologie der Hackfleischherstellung
Beurteilung der Produktqualitat
Qualitatssicherung

Verkaufsforderung

Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen

Seite 19



Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 40 Std.
Herstellen von kilichenfertigen Erzeugnissen fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler stellen kiichenfertige Erzeugnisse auch mit Fullung
her. Sie planen den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und
setzen geeignete Maschinen und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung
ein. Sie wahlen geeignete Fleischsorten und -teile aus, schneiden sie zu und brin-
gen sie in kiichenfertige Form. Fur ihre Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffe
aus und beriicksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vor-
gaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und leiten MalRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie prasentieren ihre Produkte,
beraten Uber geeignete Zubereitungsarten und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie
fuhren Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zutaten

Technologie der Herstellung kiichenfertiger Fleischerzeugnisse
Beurteilung der Produktqualitat

Qualitatssicherung

Verkaufsforderung

Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts- und Rezepturumrechnungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 80 Std.
Informieren tGber Fleischereiprodukte fpL 20 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiiler informieren Kundinnen und Kunden tber die Inhalts-
stoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie tber deren ernahrungsphysiolo-
gische und technologische Bedeutung. Dabei wenden sie Grundlagen des Ver-
kaufsgespréachs an. Sie stellen die Vorteile einer ausgewogenen Erndhrung mit
Fleischereierzeugnissen anschaulich dar und beurteilen aktuelle Ernédhrungstrends.

Die Schulerinnen und Schiler reagieren angemessen auf kritische Medienberichte

Uber ihre Tatigkeitsbereiche. Sie nutzen unterschiedliche Formen der Kommunikati-
on in Konfliktgesprachen. Sie erstellen Handzettel, Plakate, Broschiiren und bedie-
nen sich dabei der Mdglichkeiten der modernen Informationsverarbeitung.

Sie fuhren Nahrwertberechnungen durch.

Inhalte
Grundlagen der Erndhrungslehre

Ern&hrungsbedingte Krankheiten
Energie- und Nahrstoffbedarf
Kommunikationsmodelle
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Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

Jahrgangsstufe 11

Beschulung in der Fachklasse Fleischer/Fleischerin

GEWINNUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 60 Std.
Beurteilen und Zerlegen von Rind fpL 30 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen Schlachttierkoérper, insbesondere vom
Rind, und klassifizieren diese. Sie bewerten die Fleischqualitat unter verschiedenen
Gesichtspunkten und beschreiben die Zusammensetzung des Rohstoffes Fleisch.

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden verschiedene Zerlegemethoden und
Zuschnitte. Sie gewinnen die Fleischteile, schneiden sie zu, benennen sie und ge-
ben geeignete Verwendungsmdglichkeiten an. Sie wenden qualitatssichernde Malf3-
nahmen an und dokumentieren diese. Dabei beachten sie besonders unerwiinschte
Veranderungen des Fleisches nach dem Schlachten. Sie fihren Gewichts- und
Preisberechnungen durch.

Inhalte

Qualitatsmerkmale (Geschlecht, Reifegrad, Fleisch-, Fettgewebs-, Knochen- und
Bindegewebsanteil, Fleischfarbe, Faserstruktur)

Regionale und Uberregionale Bezeichnungen
Fleischreifung

Sortierung nach Standards
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Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 60 Std.
Herstellen von Kochwurst fpL 30 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler stellen Kochwirste her. Sie planen den Herstel-
lungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen
und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéh-
len sie geeignete Rohstoffe aus und beriicksichtigen dabei technologische, wirt-
schaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wahlen
Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus. Sie fihren Berechnungen zu Herstellung,
Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Innereien, Blut, Schwarten

Gewiirze, Zusatzstoffe, Zutaten

Woursthullen

Technologie der Kochwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen

Seite 23



Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 80 Std.
Herstellen von Brihwurst fpL 40 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schdler stellen Brihwurste her. Sie planen den Herstellungs-
prozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und
Gerate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéhlen
sie geeignete Rohstoffe aus und berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftli-
che und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wahlen
Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus. Sie fuhren Berechnungen zu Herstellung,
Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe, Zutaten

Wursthillen

Technologie der Brihwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 20 Std.
Beraten von Kunden fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler raumen Theken ein, ermitteln mit Hilfe angemesse-
ner Fragetechniken Kundenwiinsche und verkaufen Produkte. Sie beraten Kundin-
nen und Kunden, dabei berticksichtigen sie Kundenprofil und Kundenerwartungen.
Bei der Beratung beachten sie lebensmittelrechtliche, 6kologische, sensorische und
ernahrungsphysiologische Aspekte. Sie formulieren Verkaufsargumente und spre-
chen Empfehlungen aus. Sie reagieren situationsangemessen auf Kundeneinwéande
und Reklamationen.

Sie kalkulieren Kosten und bewerten diese nach betriebswirtschaftlichen Grundsat-
zen.

Inhalte
Fleisch, Fleischerzeugnisse, Gerichte, Zusatzsortimente

Wechselseitige Beeinflussung von Wurst, Kase, Fisch, Gefllgel
Verbale und nonverbale Kommunikation
Kundentypen, Kundenarten

Warenauszeichnung
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Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 20 Std.
Herstellen von verzehrfertigen Produkten fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler stellen verzehrfertige Produkte fiir verschiedene An-
lasse und Tageszeiten her. Sie planen den Herstellungsprozess im Team, legen
Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und Geréate zur rationellen
Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffe
aus und beriicksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vor-
gaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie prasen-
tieren ihre Produkte und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie fiihren Berechnungen
zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Belegte Brotchen, Kanapees, Finger-Food
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Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

Jahrgangsstufe 12
Beschulung in der Fachklasse Fleischer/Fleischerin

GEWINNUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Gewinnen von Rohstoffen fpL O Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler beurteilen Schlachttiere nach ihrem Ernahrungs- und
Gesundheitszustand und leiten verschiedene Verwendungsmdglichkeiten ab. Sie
planen die Schlachtung, transportieren und schlachten die Tiere unter Bertcksichti-
gung des Tierschutzes, der Arbeitssicherheit und der Auswirkungen auf die
Fleischqualitat. Sie bereiten die Schlachtung vor und fiihren sie durch.

Die Schulerinnen und Schiiler halten die einschlagigen gesetzlichen Vorschriften
Uber das Schlachten konsequent ein. Sie bearbeiten Innereien und Schlachtneben-
produkte fiir die weitere Verwendung, sortieren und entsorgen Schlachtabfalle.

Die Schulerinnen und Schiler fihren berufsbezogene Berechnungen durch.

Inhalte
Alters- und Geschlechtsbezeichnungen

Verwendungsmoglichkeiten nach Alter und Geschlecht

Schlachttechnologie
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Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Herstellen von Roh- und Kochpbtkelwaren fpL 10 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler stellen Roh- und Kochpotkelwaren her. Sie planen
den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete
Maschinen und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre Re-
zepturen wéhlen sie geeignete Rohstoffe aus und beriicksichtigen dabei technolo-
gische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wahlen
Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus. Sie fuhren Berechnungen zu Herstellung,
Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe

Pokelverfahren, Umrétung
Methoden der Formgebung
Raucherverfahren, Raucherzeugung
Reifungsverfahren

Présentation

Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften
Lakeherstellung, Lakeberechnung
Gewichts- und Preisberechnung
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Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld
Herstellen von verzehrfertigen Produkten und 40 Std.
Gerichten fpL 30 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler stellen verzehrfertige Produkte und Gerichte fir ver-
schiedene Anléasse und Tageszeiten her. Sie planen den Herstellungsprozess im
Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und Gerate zur
rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre Rezepturen wahlen sie geeignete
Rohstoffe aus und berucksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und recht-
liche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie prasen-
tieren ihre Produkte und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie fiihren Berechnungen
zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Schnitzel, Kotelett, Fleischkase, Bratwurst, Hackfleischprodukte

Feinkostsalate

Gerichte aus Fleisch

Beilagen

Suppen, Eintdpfe

Zusammenstellung von Gerichten
Herstellungs- und Garverfahren
Werbemittel

Warm- und Kaltlagerung
Qualitatssicherung

Vergleichende Nahrwertberechnungen

Rickkalkulation
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Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld
Herstellen von besonderen Fleisch- 20 Std.
und Wurstwaren fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler stellen besondere Fleisch- und Wurstwaren her. Sie

planen Herstellungsprozesse im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeig-
nete Maschinen und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre

Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffe aus und bertcksichtigen dabei techno-
logische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MalRnahmen zu deren Vermeidung ab.

Die Schulerinnen und Schiler fihren berufsbezogene Berechnungen durch.

Inhalte
Qualitatssicherung

Spezialitaten wie Pasteten, Rouladen, Galantinen
Feinkoststilzen, Aspikwaren

Bratenaufschnitt

Regionale Spezialitaten

Fleisch- und Wurstkonserven

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Arbeitszeitberechnungen

Preiskalkulation, Ruckkalkulation

Berechnung der Analysenwerte
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Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 60 Std.
Herstellen von Rohwurst fpL 20 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler stellen Rohwirste her. Sie planen den Herstellungs-
prozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und
Gerate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéahlen
sie geeignete Rohstoffe aus und berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftli-
che und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wahlen
Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus. Sie fihren Berechnungen zu Herstellung,
Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe, Zutaten

Wursthillen

Technologie der Rohwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Fachklasse Fleischer/Fleischerin Lehrplane

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Planen von Veranstaltungen fpL 10 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler planen und organisieren Veranstaltungen unter be-
sonderer Berucksichtigung von Ort, Zeit, Anlass, Thema und speziellen Kunden-
wuinschen. Sie fuhren entsprechende Verkaufs- und Beratungsgesprache durch
und nehmen Bestellungen auf. Sie erstellen Checklisten zur Planung, Organisation
und zum Ablauf der Veranstaltung. Sie stellen Mends fur verschiedene Anlasse zu-
sammen und wahlen Gerichte fur kalte und warme Biifetts aus. Sie stellen die aus-
gewahlten Gerichte her und gestalten den entsprechenden Biiffetabschnitt. Sie er-
mitteln Mengen, kalkulieren Kosten und bewerten diese nach betriebswirtschaftli-
chen Grundsatzen.

Inhalte
Bufetts (Zusammenstellung, Arten, Aufbau, Ausstattung)

Rickkalkulation

Qualitatssicherung

Seite 32



Lehrplane Fachklasse Fleischer/Fleischerin

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Verpacken von Produkten fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden Funktionen von Verpackungen, wah-
len fur die Produkte geeignete Verfahren aus und wenden sie an. Sie berucksichti-
gen dabei mikrobiologische, technologische, 6kologische, wirtschaftliche und recht-
liche Aspekte. Sie beurteilen die Verpackungen, auch unter Verwendung von Kirite-
rienkatalogen, erkennen und begrinden auftretende Stérungen und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ein. Sie kontrollieren und dokumentieren den Verpa-
ckungsvorgang anhand entsprechender Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiler fihren Berechnungen durch.

Inhalte
Verkaufsfordernde Aspekte von Etiketten und Verpackungen
Kennzeichnung

Seite 33



Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

Jahrgangsstufe 11

Beschulung in der Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin im
Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Fleischerei

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 70 Std.
Waren kundenorientiert verkaufen (1) fpL 20 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler arrangieren den Verkauf von Wurst- und Fleischwa-
ren.

Sie planen und gestalten die Thekenbelegung anlass- und saisonbezogen und be-
ricksichtigen wechselnde Angebote. Dabei positionieren sie Blickfange verkaufs-
wirksam. Im Tagesverlauf kontrollieren sie regelmafiig die Thekentemperatur und
den Hygiene- und Frischezustand der Produkte. Sie kennzeichnen die Ware gemaf}
den gesetzlichen Bestimmungen.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung. Dabei gehen sie nach den Regeln eines struktu-
rierten Verkaufsgespréachs vor, wenden kundenorientierte Verkaufsmethoden an
und fuhren handlungsbezogene Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler informieren Gber Zubereitungsverfahren, unterbreiten
Zusatzangebote und beziehen in das Verkaufsgesprach auch Serviceleistungen
ein.

Sie verpacken die Waren fachgerecht.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren, reflektieren und beurteilen ihre Ver-
kaufshandlung.

Inhalte
Briih- und Kochwurst

Uberblick tiber die Briih- und Kochwurstherstellung
Kalte Braten, Spezialitaten

Aktives Verkaufen

Ergonomie
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Lehrplane Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 30 Std.
Rindfleisch herrichten, prasentieren und verkaufen fpL 15 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler fuhren ausfihrliche Fachberatungen durch.

Entsprechend dem Kundenwunsch wéhlen sie geeignete Fleischteile aus, benen-
nen diese, schneiden sie zu und geben Verwendungsmdglichkeiten und Zuberei-
tungsvorschlage an. Sie bewerten die Fleischteile rechnerisch und ermitteln den

Verkaufspreis.

Inhalte
Fleischreifung
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Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

SPEISENHERSTELLUNG UND SERVICETATIGKEITEN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 40 Std.
Speisen herstellen und anrichten fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler stellen ausgewahlte Speisen fir verschiedene Ta-
geszeiten und Anlasse her und richten sie verkaufsfordernd an. Sie berticksichtigen
dabei sensorische, lebensmittelrechtliche und betriebswirtschaftliche Aspekte und
begriinden die Preisbildung rechnerisch. Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen
die Ergebnisse nach ausgewahlten Kriterien. Sie lagern die Produkte entsprechend
den besonderen Anforderungen.

Die Schilerinnen und Schiler beraten die Kunden bei der Auswahl der Speisen.
Sie beachten ernahrungsphysiologische und sensorische Aspekte. Die Speisen
werden fachgerecht und kundenorientiert ausgehandigt.

Inhalte
Salatvariationen, belegte und gebackene Snacks

Einsatz von Halbfertigprodukten
Herstellungstechniken
Dekoratives Anrichten und Garnieren

Verkaufsverpackung
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Lehrplane Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 60 Std.
Verkauf aktiv gestalten fpL 5 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler fuhren Aushandigungsgesprache und Verkaufshand-
lungen durch. Sie sind sich der Wirkung ihres Erscheinungsbildes bewusst und set-
zen nonverbale und verbale Kommunikationsmittel zielgerichtet ein.

Die Schulerinnen und Schiiler ermitteln die Kundenwiinsche. Sie wenden ihre
Kenntnisse uber Kaufmotive verkaufsfordernd an. Im Verkaufsgesprach empfehlen
sie geeignete Produkte und machen Verwendungs- und Zubereitungsvorschlage.
Dabei verwenden sie Fachausdriicke und handelsubliche Bezeichnungen. Sie bie-
ten Zusatz- und Alternativprodukte an mit dem Ziel, Kaufwiinsche zu bestatigen
oder neue zu wecken.

Die Schulerinnen und Schiler verpacken die Ware und héandigen sie situationsbe-
zogen aus.

Sie ermitteln Preise und fihren Kassiervorgange durch.

Inhalte
Fragetechnik

Kriterien fur erfolgreiche Verkaufshandlungen
Verhaltensmuster von Kunden

Besondere Kundengruppen
Qualitatssicherung

Mengenempfehlungen
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Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 40 Std.
Produkte verkaufsfordernd prasentieren fpL 10 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen den Einsatz von Werbemal3nahmen, um
Produkte verkaufsfordernd im Fachgeschaft des Lebensmittelhandwerks zu prasen-
tieren.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten die Kosten-Nutzen-Relation verschiedener
Werbemalinahmen. Sie wéhlen wirksame Werbetrager aus und erstellen diese mit
geeigneten Gestaltungsmitteln. Dabei berlcksichtigen sie wirtschaftliche, rechtliche
und ethische Gesichtspunkte.

Die Schulerinnen und Schiler prasentieren ausgewahlte Produkte ihres Warensor-
timentes unter Berticksichtigung von 6konomischen, 6kologischen, asthetischen
sowie hygienischen Grundsatzen. Im Anschluss beurteilen sie den Erfolg der Wer-
bemalnahme und Préasentation.

Inhalte
Verpackungstechniken

Fachgerechte Préasentation

Rechtliche Bestimmungen
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Lehrplane Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

Jahrgangsstufe 12

Beschulung in der Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin im
Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Fleischerei

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 70 Std.
Waren herrichten, prasentieren und verkaufen fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler fuhren ausfuhrliche Fachberatungen durch. Entspre-
chend dem Kundenwunsch wéhlen sie geeignete Fleischteile aus, benennen diese,
schneiden sie zu und geben Verwendungsmaglichkeiten und Zubereitungsvor-
schlage an. Sie bewerten die Fleischteile rechnerisch und ermitteln den Verkaufs-
preis.

Sie richten veredelte Fleischerzeugnisse her, prasentieren diese fachgerecht und
verwenden im Beratungsgesprach Produktinformationen, um Kunden zum Kauf an-
zuregen und in ihrer Entscheidung zu bestarken.

Neben den Erzeugnissen aus Fleisch bieten sie im Beratungsgesprach dem Kun-
den verschiedene Kasesorten und Artikel aus dem Zusatzsortiment an.

Inhalte
Geflugel

Wild
Hackfleisch

Kase
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Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 30 Std.
Waren kundenorientiert verkaufen (ll) fpL 10 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler arrangieren den Verkauf von Wurst- und Fleischwa-
ren.

Sie planen und gestalten die Thekenbelegung anlass- und saisonbezogen und be-
ricksichtigen wechselnde Angebote. Dabei positionieren sie Blickfange verkaufs-
wirksam. Im Tagesverlauf kontrollieren sie regelmafRig die Thekentemperatur und
den Hygiene- und Frischezustand der Produkte. Sie kennzeichnen die Ware gemaf
den gesetzlichen Bestimmungen.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung. Dabei gehen sie nach den Regeln eines struktu-
rierten Verkaufsgespréchs vor, wenden kundenorientierte Verkaufsmethoden an
und fuhren handlungsbezogene Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler informieren Gber Zubereitungsverfahren, unterbreiten
Zusatzangebote und beziehen in das Verkaufsgesprach auch Serviceleistungen
ein.

Sie verpacken die Waren fachgerecht.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren, reflektieren und beurteilen ihre Ver-
kaufshandlung.

Inhalte
Roh- und Kochpokelwaren

Rohwurst
Uberblick uiber die Herstellung von Roh- und Kochpokelwaren
Uberblick tiber die Herstellung von Rohwurst
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Lehrplane Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

SPEISENHERSTELLUNG UND SERVICETATIGKEITEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Gerichte herstellen und anrichten fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler stellen verzehrfertige kalte und warme Gerichte fur
AulRer- Haus-Verkauf, Sofortverzehr und Heil3e Theke her.

Bei der Auswahl von Produkten und Zutaten orientieren sie sich an den jeweiligen
Zielgruppen und den regionalen, saisonalen und tageszeitlichen Besonderheiten.

Sie entwickeln rationelle Arbeitsablaufe fir die Herstellung der Gerichte.

Bei der Bearbeitung und Zubereitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen beach-
ten sie die besonderen Anforderungen der Hygiene. Sie bewerten das Endprodukt
hinsichtlich der Qualitat der Rohstoffe und der Art der Zubereitung.

Sie prasentieren die Erzeugnisse verkaufsfordernd entsprechend den jeweiligen
Anforderungen. Sie ermitteln die Preise der Gerichte und fuhren bei vorgegebenen
Verkaufspreisen Rickkalkulationen durch.

Die Schulerinnen und Schiler beachten ernahrungsphysiologische, lebensmittel-
rechtliche, sensorische und betriebswirtschaftliche Aspekte. Sie nutzen diese auch
als Verkaufsargumente bei der Beratung der Kunden.

Inhalte
Imbissartikel

Feinkostsalate
Tagesgerichte
Produkte der HeiRen Theke
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Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

SPEISENHERSTELLUNG UND SERVICETATIGKEITEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Gerichte und Getrdnke prasentieren und servieren fpL 10 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler bieten Gerichte und Getranke zu bestimmten Anl&s-
sen an. Sie ermitteln die Winsche der Kunden und beraten sie hinsichtlich der
Speisenzusammenstellung, der notwendigen Mengen und der Preisgestaltung.
Passend zum Anlass schlagen sie Alternativangebote vor und informieren tber Zu-
satzangebote des Fachgeschéfts. Dabei beriicksichtigen sie erndhrungsphysiologi-
sche, sensorische und dekorative Aspekte. Sie nehmen die Bestellung auf, bearbei-
ten sie und geben sie weiter. Sie ermitteln den Gesamtpreis und rechnen den Auf-
trag schriftlich mit dem Kunden ab.

Sie Ubernehmen die Gestaltung und organisieren den Service zu diesen Anldssen
im Team. Die Produkte werden entsprechend den asthetischen, produktspezifi-
schen und hygienischen Anforderungen présentiert.

Die Schulerinnen und Schiler sind den Gasten bei der Speisen- und Getrankeaus-
wahl behilflich und fihren den Service fachgerecht durch.

Sie handeln nach betriebswirtschaftlichen Gesichtspunkten und bewerten die Er-
gebnisse.

Inhalte
Kundenberatung

Buffets

Zusammenstellung von Gerichten
Portionsgrofen

Heil3getranke, Erfrischungsgetranke, Alkoholika
Tisch- und Raumdekoration
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Lehrplane Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Besondere Verkaufssituationen gestalten fpL O Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler reagieren in besonderen Verkaufssituationen ange-
messen auf Kundenwtinsche und Verhaltensmuster der Kunden. Dabei wenden sie
Moglichkeiten der Konfliktlosung und -verhinderung an. Sie bewerten und optimie-
ren ihr Verkaufsverhalten.

Inhalte
Kundenandrang

Einwandbehandlung
Reklamation

Diebstahl

Rechtliche Bestimmungen
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Fachklasse Fachverkaufer/Fachverkauferin Lehrplane

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufsaktionen

fordern fpL O Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler bewerten MaRnahmen der Verkaufsférderung und
wahlen eine fiir den Betrieb geeignete Aktion aus. Sie planen im Team zielgrup-
pengerichtet ein Marketingkonzept und wahlen dazu Produkte nach sensorischen,
O0konomischen und 6kologischen Aspekten aus.

Die Schilerinnen und Schiler bewerben die Erzeugnisse, prasentieren sie ver-
kaufsfordernd und organisieren den Verkauf.

Sie fuhren produktionsbezogene und verkaufstypische Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen den Erfolg der Mal3nahme insbesondere
unter dem Aspekt der Umsatzsteigerung und der Kundenzufriedenheit.

Inhalte
Arten der Verkaufsférderung

Arbeits- und Ablaufplan
Marktanalyse

Wirtschaftlichkeitsberechnungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Ernahrung/
Fleischerei

Uberblick tiber die Facher und Lernfelder
Jahrgangsstufe 11

A Lernfelder fur die gemeinsame Beschulung in der Berufsgrup-
pe Erndhrung/Fleischerei (Fleischer/Fleischerin — Fachverkéu-
fer/[Fachverkauferin) und berufsspezifische Intensivierung
(Fachverkaufer/Fachverkauferin)

Gemeinsame Intensivierung
Beschulung (berufsspezifisch)

Lernfeld Fach Stunden Stunden

Fl FvF Fl FvF Fl FvF
B_eurtellen und Zerlegen von GVE . 20 . B B
Rind (a)
Rl!'_ldflel_sch herrichten, . BUS . 20 _ 10
prasentieren und verkaufen
Herstellen von Kochwurst (a) HvW - 10 - - -
Waren kundenorientiert . BUS . 10 B 10
verkaufen (1) (a)
Herstellen von Briihwurst (a) HvW -- 10 - - -
Waren kundenorientiert
verkaufen (1) (b) B e B he B 10
Beraten von Kunden BuS -- 20 -- - -
Verkauf aktiv gestalten (a) - MuV - 20 - -
Herstellen von verzehrfertigen BUS . 20 . B B
Produkten
Speisen herstellen und . SuS . 20 B .
anrichten (a)
Summe 80 -- 30
Legende:
Fl = Fleischer/-in HvW = Herstellung von Wurstwaren
FvF = Fachverkaufer/-in im Lebensmittelhandwerk,  BuS = Beratung und Service

Schwerpunkt Fleischerei SuS = Speisenherstellung und Servicetétig-

GvF = Gewinnung von Fleisch keiten
VVF = Veredelung von Fleisch MuV = Marketing und Verkauf
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

B Lernfelder fir die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fleischer/Fleischerin

Gewinnung von Fleisch (GvF)

Beurteilen und Zerlegen von Rind (b) 40 Std.

Herstellung von Wurstwaren (HvW)

Herstellen von Kochwurst (b) 50 Std.

Herstellen von Brihwurst (b) 70 Std.
160 Std.

C Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fachverkaufer/Fachverkauferin

Beratung und Service (BuS)
Waren kundenorientiert verkaufen (I) (c) 30 Std.

Speisenherstellung und Servicetatigkeiten (SuS)

Speisen herstellen und anrichten (b) 20 Std.

Marketing und Verkauf (MuV)

Verkauf aktiv gestalten (b) 40 Std.

Produkte verkaufsfordernd prasentieren 40 Std.
130 Std.
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

A Lernfelder fur die gemeinsame Beschulung in der Berufsgrup-
pe Ernahrung/Fleischerei:
Fleischer/Fleischerin — Fachverkaufer/Fachverkauferin

GEWINNUNG VON FLEISCH BERATUNG UND SERVICE
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 11 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 11
Lernfeld Lernfeld
Beurteilen und Zerlegen von Rindfleisch herrichten, prasen-
Rind (a) tieren und verkaufen
20 Std.
fpL 10 Std.

Intensivierung
0 Std. 10 Std (5 fpL)

Ziele
Die Schulerinnen und Schiler fuhren ausfihrliche Fachberatungen durch.

Entsprechend dem Kundenwunsch wéhlen sie geeignete Fleischteile vom Rind aus,
benennen diese, schneiden sie zu und geben Verwendungsmoglichkeiten und Zu-
bereitungsvorschlage an. Sie bewerten die Fleischteile rechnerisch und ermitteln
den Verkaufspreis.

Inhalte
Regionale und Uberregionale Bezeichnungen

Fleischreifung

Hinweise:

Das Lernfeld ,Beurteilen und Zerlegen von Rind* (Fleischer/-in) umfasst insgesamt
60 Unterrichtsstunden. Die Zielformulierungen fir die verbleibenden 40 Stunden sind
auf Seite 52 abgedruckt.

Das Lernfeld ,Rindfleisch herrichten, préasentieren und verkaufen* (Fachverk&aufer/-in)
umfasst insgesamt 30 Unterrichtsstunden. Die verbleibenden 10 Unterrichtsstunden
konnen zur Intensivierung (z. B. Fachberatung) genutzt werden.

Seite 47




Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

HERSTELLUNG VON BERATUNG UND SERVICE
WURSTWAREN
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 11 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 11
Lernfeld Lernfeld
Herstellen von Kochwurst (a) Waren kundenorientiert
verkaufen (1) (a)
10 Std.
fpL 5 Std.
Intensivierung
0 Std. 10 Std (5 fpL)

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Kochwirste, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel. Sie wahlen Verkaufsargumente fur ihre Produkte aus. Sie fih-
ren Berechnungen zu Lagerung und Verkauf durch.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Kochwirste hinsichtlich Zusammen-
setzung, Verwendung und Lagerung und fuhren handlungsbezogene Berechnungen
durch.

Inhalte
Uberblick tiber Kochwurstherstellung

Prasentation
Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts -und Preisberechnungen

Hinweise:

Das Lernfeld ,Herstellen von Kochwurst* (Fleischer/-in) umfasst insgesamt 60 Unter-
richtsstunden. Die Zielformulierungen fir die verbleibenden 50 Stunden sind auf Sei-
te 53 abgedruckt.

Das Lernfeld ,Waren kundenorientiert verkaufen“ (Fachverkaufer/-in) umfasst insge-
samt 70 Unterrichtsstunden. Fur das Thema ,Kochwurst* sind insgesamt 20 Unter-
richtsstunden vorgesehen, d. h. neben den 10 Stunden in der gemeinsamen Beschu-
lung kénnen weitere 10 Stunden zur Intensivierung (Forderung der Verkaufskompe-
tenz) genutzt werden. Die Zielformulierungen fur die verbleibenden Unterrichtsstun-
den sind auf den Seiten 49 und 55 abgedruckt.
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

HERSTELLUNG VON BERATUNG UND SERVICE
WURSTWAREN
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 11 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 11
Lernfeld Lernfeld
Herstellen von Brihwurst (a) Waren kundenorientiert
verkaufen (1) (b)
10 Std.
fpL 5 Std.
Intensivierung
0 Std. 10 Std (5 fpL)

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Brihwirste, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel. Sie wahlen Verkaufsargumente fur ihre Produkte aus. Sie fih-
ren Berechnungen zu Lagerung und Verkauf durch.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Brihwirste hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung und fuhren handlungsbezogene Berechnungen
durch.

Inhalte
Uberblick tiber Brithwurstherstellung

Prasentation
Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts -und Preisberechnungen

Hinweise:

Das Lernfeld ,Herstellen von Brihwurst* (Fleischer/-in) umfasst insgesamt 80 Unter-
richtsstunden. Die Zielformulierungen fur die verbleibenden 70 Stunden sind auf der
Seite 54 abgedruckt.

Das Lernfeld ,Waren kundenorientiert verkaufen“ (Fachverkaufer/-in) umfasst insge-
samt 70 Unterrichtsstunden.

Fur das Thema ,Briuhwurst* sind insgesamt 20 Unterrichtsstunden vorgesehen, d. h.
neben den 10 Stunden in der gemeinsamen Beschulung kdnnen weitere 10 Stunden
zur Intensivierung (Forderung der Verkaufskompetenz) genutzt werden.

Die Zielformulierungen fur die verbleibenden Unterrichtsstunden sind auf den Seiten
48 und 55 abgedruckt.

Seite 49



Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

BERATUNG UND SERVICE MARKETING UND VERKAUF
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 11 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 11
Lernfeld Lernfeld
Beraten von Kunden Verkauf aktiv gestalten (a)
20 Std.
fpL 5 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler raumen Theken ein, ermitteln mit Hilfe angemessener
Fragetechniken Kundenwiinsche und verkaufen Produkte. Sie beraten Kundinnen
und Kunden, dabei bertcksichtigen sie Kundenprofil und Kundenerwartungen. Bei
der Beratung beachten sie lebensmittelrechtliche, 6kologische, sensorische und
ernahrungsphysiologische Aspekte. Sie formulieren Verkaufsargumente und spre-
chen Empfehlungen aus. Sie reagieren situationsangemessen auf Kundeneinwéande
und Reklamationen.

Sie kalkulieren Kosten und bewerten diese nach betriebswirtschaftlichen Grundsat-
zen.

Inhalte
Verbale und nonverbale Kommunikation

Kundentypen

Kundenarten

Warenauszeichnung

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Gerichte, Zusatzsortimente
Wechselseitige Beeinflussung von Wurst, Kase, Fisch, Gefllgel

Hinweis:

Das Lernfeld ,Verkauf aktiv gestalten” (Fachverkaufer/-in) umfasst insgesamt 60 Un-
terrichtsstunden. Die Zielformulierungen fur die verbleibenden 40 Stunden sind auf
der Seite 57 abgedruckt.
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

BERATUNG UND SERVICE SPEISENHERSTELLUNG UND

SERVICETATIGKEITEN
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 11 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 11
Lernfeld Lernfeld
Herstellen von verzehrfertigen | Speisen herstellen und
Produkten anrichten (a)

20 Std.
fpL 15 Std.

Ziele

Die Schulerinnen und Schiiler stellen verzehrfertige Produkte fiir verschiedene An-
lasse und Tageszeiten her. Sie planen den Herstellungsprozess im Team, legen
Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und Geréate zur rationellen
Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffe
aus und beriicksichtigen dabei technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vorga-
ben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie prasen-
tieren ihre Produkte und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie fiihren Berechnungen
zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Belegte Brotchen, Kanapees, Fingerfood

Hinweise:

Das Lernfeld ,Speisen herstellen und anrichten* (Fachverkaufer/-in) umfasst insge-
samt 40 Unterrichtsstunden.

Die Zielformulierungen fir die verbleibenden 20 Stunden sind auf Seite 56 abge-
druckt.
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

B Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fleischer/Fleischerin

GEWINNUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 40 Std.
Beurteilen und Zerlegen von Rind (b) fpL 20 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen Schlachttierkérper, insbesondere vom
Rind, und klassifizieren diese. Sie bewerten die Fleischqualitat unter verschiedenen
Gesichtspunkten und beschreiben die Zusammensetzung des Rohstoffes Fleisch.

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden verschiedene Zerlegemethoden und
Zuschnitte. Sie gewinnen die Fleischteile, schneiden sie zu, benennen sie und ge-
ben geeignete Verwendungsmdglichkeiten an. Sie wenden qualitatssichernde Malf3-
nahmen an und dokumentieren diese. Dabei beachten sie besonders unerwiinschte
Veranderungen des Fleisches nach dem Schlachten. Sie fihren Gewichts- und
Preisberechnungen durch.

Inhalte

Qualitatsmerkmale (Geschlecht, Reifegrad, Fleisch-, Fettgewebs-, Knochen- und
Bindegewebsanteil, Fleischfarbe, Faserstruktur)

Regionale und Uberregionale Bezeichnungen
Fleischreifung
Sortierung nach Standards
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 50 Std.
Herstellen von Kochwurst (b) fpL 25 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler stellen Kochwirste her. Sie planen den Herstel-
lungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen
und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéh-
len sie geeignete Rohstoffe aus und beriicksichtigen dabei technologische, wirt-
schaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie fiihren
Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Innereien, Blut, Schwarten

Gewiirze, Zusatzstoffe, Zutaten

Woursthuillen

Technologie der Kochwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 70 Std.
Herstellen von Brihwurst (b) fpL 35 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schdler stellen Brihwurste her. Sie planen den Herstellungs-
prozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und
Gerate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéhlen
sie geeignete Rohstoffe aus und berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftli-
che und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie fiihren
Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe, Zutaten

Wursthillen

Technologie der Brihwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

C Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fachverkaufer/Fachverkauferin

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 30 Std.
Waren kundenorientiert verkaufen (1) (c) fpL 10 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler arrangieren den Verkauf von Wurst- und Fleischwa-
ren.

Sie planen und gestalten die Thekenbelegung anlass- und saisonbezogen und be-
ricksichtigen wechselnde Angebote. Dabei positionieren sie Blickfange verkaufs-
wirksam. Im Tagesverlauf kontrollieren sie regelmaRig die Thekentemperatur und
den Hygiene- und Frischezustand der Produkte. Sie kennzeichnen die Ware gemaf}
den gesetzlichen Bestimmungen.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung. Dabei gehen sie nach den Regeln eines struktu-
rierten Verkaufsgespréchs vor, wenden kundenorientierte Verkaufsmethoden an
und fuhren handlungsbezogene Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler informieren Gber Zubereitungsverfahren, unterbreiten
Zusatzangebote und beziehen in das Verkaufsgesprach auch Serviceleistungen
ein.

Sie verpacken die Waren fachgerecht.

Die Schulerinnen und Schiler analysieren, reflektieren und beurteilen ihre Ver-
kaufshandlung.

Inhalte

Kalte Braten, Spezialitaten
Aktives Verkaufen
Ergonomie
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

SPEISENHERSTELLUNG UND SERVICETATIGKEITEN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 20 Std.
Speisen herstellen und anrichten (b) fpL 15 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler stellen ausgewahlte Speisen fir verschiedene Ta-
geszeiten und Anlasse her und richten sie verkaufsfordernd an. Sie berticksichtigen
dabei sensorische, lebensmittelrechtliche und betriebswirtschaftliche Aspekte und
begriinden die Preisbildung rechnerisch. Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen
die Ergebnisse nach ausgewahlten Kriterien. Sie lagern die Produkte entsprechend
den besonderen Anforderungen.

Die Schilerinnen und Schiler beraten die Kunden bei der Auswahl der Speisen.
Sie beachten ernahrungsphysiologische und sensorische Aspekte. Die Speisen
werden fachgerecht und kundenorientiert ausgehandigt.

Inhalte
Salatvariationen, belegte und gebackene Snacks

Einsatz von Halbfertigprodukten
Herstellungstechniken
Dekoratives Anrichten und Garnieren

Verkaufsverpackung
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 40 Std.
Verkauf aktiv gestalten (b) fpL O Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler fuhren Aushandigungsgesprache und Verkaufshand-
lungen durch. Sie sind sich der Wirkung ihres Erscheinungsbildes bewusst und set-
zen nonverbale und verbale Kommunikationsmittel zielgerichtet ein.

Die Schulerinnen und Schiiler ermitteln die Kundenwiinsche. Sie wenden ihre
Kenntnisse uber Kaufmotive verkaufsfordernd an. Im Verkaufsgesprach empfehlen
sie geeignete Produkte und machen Verwendungs- und Zubereitungsvorschlage.
Dabei verwenden sie Fachausdriicke und handelsubliche Bezeichnungen. Sie bie-
ten Zusatz- und Alternativprodukte an mit dem Ziel, Kaufwiinsche zu bestatigen
oder neue zu wecken.

Die Schulerinnen und Schiler verpacken die Ware und héandigen sie situationsbe-
zogen aus.

Sie ermitteln Preise und fihren Kassiervorgange durch.

Inhalte
Fragetechnik

Kriterien fur erfolgreiche Verkaufshandlungen
Verhaltensmuster von Kunden

Besondere Kundengruppen
Qualitatssicherung

Mengenempfehlungen
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 40 Std.
Produkte verkaufsfordernd prasentieren fpL 10 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen den Einsatz von Werbemal3nahmen, um
Produkte verkaufsfordernd im Fachgeschaft des Lebensmittelhandwerks zu prasen-
tieren.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten die Kosten-Nutzen-Relation verschiedener
Werbemalinahmen. Sie wéhlen wirksame Werbetrager aus und erstellen diese mit
geeigneten Gestaltungsmitteln. Dabei berlcksichtigen sie wirtschaftliche, rechtliche
und ethische Gesichtspunkte.

Die Schulerinnen und Schiler prasentieren ausgewahlte Produkte ihres Warensor-
timentes unter Berticksichtigung von 6konomischen, 6kologischen, asthetischen
sowie hygienischen Grundsatzen. Im Anschluss beurteilen sie den Erfolg der Wer-
bemalnahme und Préasentation.

Inhalte
Verpackungstechniken

Fachgerechte Préasentation

Rechtliche Bestimmungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

Gemeinsame Beschulung in der Berufsgruppe Ernahrung/
Fleischerei

Uberblick tiber die Facher und Lernfelder
Jahrgangsstufe 12

A Lernfelder fur die gemeinsame Beschulung in der Berufsgrup-
pe Erndhrung/Fleischerei (Fleischer/Fleischerin — Fachverkéu-
fer/[Fachverkauferin und berufsspezifische Intensivierung
(Fachverkaufer/Fachverkauferin)

Gemeinsame Intensivierung
Beschulung (berufsspezifisch)

Lernfeld Fach Stunden Stunden

Fl FvF Fl FvF Fl FvF
Hf:rstellen von Roh- und Koch- = . 10 . B B
pokelwaren (a)
Waren kundenorientiert verkau- _ BuS » 10 . 5*
fen (I1) (a)
Herstellen von Rohwurst (a) HvW -- 10 -- - -
Waren kundenorientiert verkau- . BUS . 10 B 5
fen (I1) (b)
Herstellen von verzehrfertigen
Produkten und Gerichten \ATS £
Gerichte herstellen und anrich- . Sus . 40 B B
ten
Planen von Veranstaltungen BuS - 20 - - -
C_Eerlchte und G_etranke prasen- . Sus . 20 B B
tieren und servieren (a)
Summe 80 - 10
Legende:
Fl = Fleischer/-in HVW = Herstellung von Wurstwaren
FvF = Fachverkaufer/-in im Lebensmittelhandwerk,  BuS = Beratung und Service

Schwerpunkt Fleischerei SuS = Speisenherstellung und Servicetétig-

GvF = Gewinnung von Fleisch keiten
VVF = Veredelung von Fleisch MuV = Marketing und Verkauf
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

B Lernfelder fir die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fleischer/Fleischerin

Gewinnung von Fleisch (GvF)
Gewinnen von Rohstoffen 40 Std.

Veredelung von Fleisch (VvF)
Herstellen von Roh- und Kochpokelwaren (b) 30 Std.
Herstellen von besonderen Fleisch- und Wurstwaren 20 Std.

Herstellung von Wurstwaren (HvW)

Herstellen von Rohwurst (b) 50 Std.

Beratung und Service (BuS)

Verpacken von Produkten 20 Std.
160 Std.

C Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fachverkaufer/Fachverkauferin

Beratung und Service (BuS)
Waren herrichten, prasentieren und verkaufen 70 Std.

Speisenherstellung und Servicetatigkeiten (SuS)
Gerichte und Getréanke prasentieren und servieren (b) 20 Std.

Marketing und Verkauf (MuV)

Besondere Verkaufssituationen gestalten 20 Std.
Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufsaktionen férdern 40 Std.
150 Std.
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Lehrplane

Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

A Lernfelder fir die gemeinsame Beschulung in der
Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei:
Fleischer/Fleischerin — Fachverkaufer/Fachverkauferin

VEREDELUNG VON FLEISCH

Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 12

BERATUNG UND SERVICE

Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 12

Lernfeld

Herstellen von Roh- und
Kochpokelwaren (a)

Lernfeld

Waren kundenorientiert
verkaufen (ll) (@)

10 Std.
fpL 5 Std.

Intensivierung

0 Std.

5 Std (0 fpL)

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel. Sie wahlen Verkaufsargumente fur ihre Produkte aus. Sie fih-
ren Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung und fuhren handlungsbezogene Berechnungen
durch.

Inhalte
Uberblick tiber die Roh- und Kochpokelwarenherstellung

Prasentation
Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts -und Preisberechnungen

Hinweise:

Das Lernfeld ,Herstellen von Roh- und Kochpdkelwaren® (Fleischer/-in) umfasst ins-
gesamt 40 Unterrichtsstunden. Die Zielformulierungen fir die verbleibenden 30
Stunden sind auf der Seite 68 abgedruckt.

Bei den Fachverkauferinnen sind fur den Schwerpunkt Roh- und Kochpdkelwaren
insgesamt 15 Stunden vorgesehen, d. h. neben den zehn Stunden in der gemeinsa-
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

men Beschulung kdnnen weitere funf Stunden zur Intensivierung (z. B. Férderung
der Verkaufskompetenz) genutzt werden.
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

HERSTELLUNG VON BERATUNG UND SERVICE
WURSTWAREN
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 12 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 12
Lernfeld Lernfeld
Herstellen von Rohwurst (a) Waren kundenorientiert
verkaufen (II) (b)
10 Std.
fpL 5 Std.
Intensivierung
0 Std. 5 Std (0 fpL)

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel. Sie wahlen Verkaufsargumente fur ihre Produkte aus. Sie fih-
ren Berechnungen zu Lagerung und Verkauf durch.

Sie beraten die Kunden bei der Auswahl der Produkte hinsichtlich Zusammenset-
zung, Verwendung und Lagerung und fuhren handlungsbezogene Berechnungen
durch.

Inhalte
Uberblick tiber Rohwurstherstellung

Prasentation
Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften

Gewichts -und Preisberechnungen

Hinweise:

Das Lernfeld ,Herstellen von Rohwurst* (Fleischer/-in) umfasst insgesamt 60 Unter-
richtsstunden. Die Zielformulierungen fur die verbleibenden 50 Stunden sind auf der
Seite 70 abgedruckt.

Bei den Fachverkauferinnen sind fur den Schwerpunkt Rohwurst insgesamt 15 Stun-
den vorgesehen, d. h. neben den 10 Stunden in der gemeinsamen Beschulung kon-
nen weitere 5 Stunden zur Intensivierung (Férderung der Verkaufskompetenz) ge-
nutzt werden.
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

VEREDELUNG VON FLEISCH SPEISENHERSTELLUNG UND
SERVICETATIGKEITEN

Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 12 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 12
Lernfeld Lernfeld
Herstellen von verzehrfertigen | Gerichte herstellen und
Produkten und Gerichten anrichten
40 Std.
fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schuler stellen Gerichte fir verschiedene Anlasse sowie ver-
zehrfertige kalte und warme Gerichte fur AufRer- Haus-Verkauf, Sofortverzehr und
HeilRe Theke her.

Bei der Auswahl von Produkten und Zutaten orientieren sie sich an den jeweiligen
Zielgruppen und den regionalen, saisonalen und tageszeitlichen Besonderheiten.

Fur ihre Rezepturen wéhlen sie geeignete Rohstoffe aus und berticksichtigen dabei
technologische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Sie planen den Herstellungsprozess im Team, legen rationelle Arbeitsablaufe fest
und setzen geeignete Maschinen und Gerate zur rationellen Herstellung und Lage-
rung ein.

Bei der Bearbeitung und Zubereitung von Fleisch und Fleischerzeugnissen beach-
ten sie die besonderen Anforderungen der Hygiene. Die Schilerinnen und Schuler
beurteilen die Qualitat der hergestellten Produkte, auch unter Verwendung von Kri-
terienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler und Qualitditsmangel
und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab.

Sie prasentieren die Erzeugnisse verkaufsfordernd entsprechend den jeweiligen
Anforderungen und wahlen Verkaufsargumente aus. Sie ermitteln die Preise der
Gerichte und fuhren bei vorgegebenen Verkaufspreisen Riickkalkulationen durch.

Die Schulerinnen und Schiler beachten ernahrungsphysiologische, lebensmittel-
rechtliche, sensorische und betriebswirtschaftliche Aspekte. Sie nutzen diese auch
als Verkaufsargumente bei der Beratung der Kunden.

Inhalte
Schnitzel, Kotelett, Fleischkase, Bratwurst, Hackfleischprodukte

Feinkostsalate
Gerichte aus Fleisch
Beilagen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

Suppen, Eintdpfe

Zusammenstellung von Gerichten
Herstellungs- und Garverfahren
Werbemittel

Warm- und Kaltlagerung
Qualitatssicherung

Vergleichende Nahrwertberechnungen

Rickkalkulation
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

BERATUNG UND SERVICE SPEISENHERSTELLUNG UND

SERVICETATIGKEITEN
Fleischer/-in, Jahrgangsstufe 12 Fachverkaufer/-in, Jahrgangsstufe 12
Lernfeld Lernfeld
Planen von Veranstaltungen Gerichte und Getranke prasen-

tieren und servieren (a)

20 Std.
fpL 10 Std.

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler planen und organisieren Veranstaltungen unter be-
sonderer Berucksichtigung von Ort, Zeit, Anlass, Thema und speziellen Kunden-
wunschen. Sie fuhren entsprechende Verkaufs- und Beratungsgesprache durch und
nehmen Bestellungen auf. Sie erstellen Checklisten zur Planung, Organisation und
zum Ablauf der Veranstaltung. Sie stellen Menus fur verschiedene Anlasse zusam-
men und wahlen Gerichte fur kalte und warme Buffets aus. Sie stellen die ausge-
wahlten Gerichte her und gestalten den entsprechenden Bufettabschnitt. Sie ermit-
teln Mengen, kalkulieren Kosten und bewerten diese nach betriebswirtschaftlichen
Grundsétzen.

Inhalte
Bufetts (Zusammenstellung, Arten, Aufbau, Ausstattung)

Rickkalkulation
Qualitatssicherung

Hinweise:

Das Lernfeld ,Gerichte und Getranke prasentieren und servieren* (Fachverkaufer/-in)
umfasst insgesamt 40 Unterrichtsstunden. Die Zielformulierungen fur die verbleiben-
den 20 Stunden sind auf Seite 73 abgedruckt.
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

B Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fleischer/Fleischerin

GEWINNUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.
Gewinnen von Rohstoffen fpL O Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler beurteilen Schlachttiere nach ihrem Ernahrungs- und
Gesundheitszustand und leiten verschiedene Verwendungsmdglichkeiten ab. Sie
planen die Schlachtung, transportieren und schlachten die Tiere unter Bertcksichti-
gung des Tierschutzes, der Arbeitssicherheit und der Auswirkungen auf die
Fleischqualitat. Sie bereiten die Schlachtung vor und fiihren sie durch.

Die Schulerinnen und Schiiler halten die einschlagigen gesetzlichen Vorschriften
Uber das Schlachten konsequent ein. Sie bearbeiten Innereien und Schlachtneben-
produkte fir die weitere Verwendung, sortieren und entsorgen Schlachtabfalle.

Die Schulerinnen und Schiler fihren berufsbezogene Berechnungen durch.

Inhalte
Alters- und Geschlechtsbezeichnungen

Verwendungsmoglichkeiten nach Alter und Geschlecht
Schlachttechnologie
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 30 Std.
Herstellen von Roh- und Kochpbtkelwaren (b) fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiiler stellen Roh- und Kochpotkelwaren her. Sie planen
den Herstellungsprozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete
Maschinen und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre Re-
zepturen wéhlen sie geeignete Rohstoffe aus und beriicksichtigen dabei technolo-
gische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie fiihren
Berechnungen zu Herstellung, Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe

Pokelverfahren, Umrétung
Methoden der Formgebung
R&ucherverfahren, Raucherzeugung
Reifungsverfahren

Présentation

Qualitatssicherung
Produktrelevante Rechtsvorschriften
Lakeherstellung, Lakeberechnung

Gewichts- und Preisberechnung
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

VEREDELUNG VON FLEISCH
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld
Herstellen von besonderen Fleisch- 20 Std.
und Wurstwaren fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiiler stellen besondere Fleisch- und Wurstwaren her. Sie

planen Herstellungsprozesse im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeig-
nete Maschinen und Geréate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fur ihre

Rezepturen wahlen sie geeignete Rohstoffe aus und bertcksichtigen dabei techno-
logische, wirtschaftliche und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab.

Die Schulerinnen und Schiler fihren berufsbezogene Berechnungen durch.

Inhalte
Qualitatssicherung

Spezialitaten wie Pasteten, Rouladen, Galantinen
Feinkoststilzen, Aspikwaren

Bratenaufschnitt

Regionale Spezialitaten

Fleisch- und Wurstkonserven

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Arbeitszeitberechnungen

Preiskalkulation, Ruckkalkulation

Berechnung der Analysenwerte
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

HERSTELLUNG VON WURSTWAREN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 50 Std.
Herstellen von Rohwurst (b) fpL 15 Std.

Zielformulierung

Die Schilerinnen und Schiler stellen Rohwirste her. Sie planen den Herstellungs-
prozess im Team, legen Arbeitsablaufe fest und setzen geeignete Maschinen und
Gerate zur rationellen Herstellung und Lagerung ein. Fir ihre Rezepturen wéhlen
sie geeignete Rohstoffe aus und berticksichtigen dabei technologische, wirtschaftli-
che und rechtliche Vorgaben.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen die hergestellten Produkte, auch unter
Verwendung von Kriterienkatalogen, erkennen und begriinden auftretende Fehler
und Qualitatsmangel und leiten MaRnahmen zu deren Vermeidung ab. Sie wahlen
Verkaufsargumente fiir ihre Produkte aus. Sie fuhren Berechnungen zu Herstellung,
Lagerung und Verkauf durch.

Inhalte
Gewlrze, Zusatzstoffe, Zutaten

Wursthillen

Technologie der Rohwurstherstellung
Présentation

Qualitatssicherung

Produktrelevante Rechtsvorschriften
Gewichts-, Analysen- und Preisberechnungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Verpacken von Produkten fpL 5 Std.

Zielformulierung

Die Schulerinnen und Schiler unterscheiden Funktionen von Verpackungen, wah-
len fur die Produkte geeignete Verfahren aus und wenden sie an. Sie berucksichti-
gen dabei mikrobiologische, technologische, 6kologische, wirtschaftliche und recht-
liche Aspekte. Sie beurteilen die Verpackungen, auch unter Verwendung von Kirite-
rienkatalogen, erkennen und begrinden auftretende Stérungen und leiten Mal3-
nahmen zu deren Vermeidung ein. Sie kontrollieren und dokumentieren den Verpa-
ckungsvorgang anhand entsprechender Vorgaben.

Die Schilerinnen und Schiler fihren Berechnungen durch.

Inhalte
Verkaufsfordernde Aspekte von Etiketten und Verpackungen
Kennzeichnung

Seite 71



Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

C Lernfelder fur die berufsspezifische Beschulung innerhalb der
Berufsgruppe — Fachverkaufer/Fachverkauferin

BERATUNG UND SERVICE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 70 Std.
Waren herrichten, prasentieren und verkaufen fpL 30 Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler fuhren ausfuhrliche Fachberatungen durch. Entspre-
chend dem Kundenwunsch wéhlen sie geeignete Fleischteile aus, benennen diese,
schneiden sie zu und geben Verwendungsmoglichkeiten und Zubereitungsvor-
schlage an. Sie bewerten die Fleischteile rechnerisch und ermitteln den Verkaufs-
preis.

Sie richten veredelte Fleischerzeugnisse her, prasentieren diese fachgerecht und
verwenden im Beratungsgesprach Produktinformationen, um Kunden zum Kauf an-
zuregen und in ihrer Entscheidung zu bestarken.

Neben den Erzeugnissen aus Fleisch bieten sie im Beratungsgesprach dem Kun-
den verschiedene Kasesorten und Artikel aus dem Zusatzsortiment an.

Inhalte
Geflugel

Wild
Hackfleisch
Kase
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

SPEISENHERSTELLUNG UND SERVICETATIGKEITEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Gerichte und Getrdnke prasentieren und servieren (b) fpL O Std.

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler bieten Gerichte und Getranke zu bestimmten Anlas-
sen an.

Sie nehmen die Bestellung auf. Bei Bedarf schlagen sie passend zum Anlass Alter-
nativangebote vor und informieren tUber Zusatzangebote des Fachgeschafts. Sie
ermitteln den Gesamtpreis und rechnen den Auftrag schriftlich mit dem Kunden ab.

Sie Ubernehmen die Gestaltung und organisieren den Service zu diesen Anldssen
im Team. Die Produkte werden entsprechend den asthetischen, produktspezifi-
schen und hygienischen Anforderungen présentiert.

Die Schulerinnen und Schiler sind den Gasten bei der Speisen- und Getrankeaus-
wahl behilflich und fihren den Service fachgerecht durch.

Sie handeln nach betriebswirtschaftlichen Gesichtspunkten und bewerten die Er-
gebnisse.

Inhalte
Heil3getranke, Erfrischungsgetranke, Alkoholika

Tisch- und Raumdekoration
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Berufsgruppe Ernahrung/Fleischerei Lehrplane

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 20 Std.
Besondere Verkaufssituationen gestalten fpL O Std.
Ziele

Die Schulerinnen und Schiler reagieren in besonderen Verkaufssituationen ange-
messen auf Kundenwtinsche und Verhaltensmuster der Kunden. Dabei wenden sie
Moglichkeiten der Konfliktlosung und -verhinderung an. Sie bewerten und optimie-
ren ihr Verkaufsverhalten.

Inhalte
Kundenandrang

Einwandbehandlung
Reklamation

Diebstahl

Rechtliche Bestimmungen
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Lehrplane Berufsgruppe Erndhrung/Fleischerei

MARKETING UND VERKAUF
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 40 Std.

Umsatz und Kundenbindung durch Verkaufsaktionen fpL O Std.
fordern

Ziele

Die Schulerinnen und Schiler bewerten MaRnahmen der Verkaufsférderung und
wahlen eine fiir den Betrieb geeignete Aktion aus. Sie planen im Team zielgrup-
pengerichtet ein Marketingkonzept und wahlen dazu Produkte nach sensorischen,
O0konomischen und 6kologischen Aspekten aus.

Die Schilerinnen und Schiler bewerben die Erzeugnisse, prasentieren sie ver-
kaufsfordernd und organisieren den Verkauf.

Sie fuhren produktionsbezogene und verkaufstypische Berechnungen durch.

Die Schulerinnen und Schiler beurteilen den Erfolg der Mal3nahme insbesondere
unter dem Aspekt der Umsatzsteigerung und der Kundenzufriedenheit.

Inhalte
Arten der Verkaufsférderung

Arbeits- und Ablaufplan
Marktanalyse

Wirtschaftlichkeitsberechnungen
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Berufsgruppe Fleischer/Fachverkaufer Fleischerei Anhang

ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission (2011)

Hans Grum Staatliche Berufsschule Rothenburg/Dinkelsbunhl

Ingrid Link Staatliche Berufsschule Freising

Gisela Stautner Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung,
Munchen

Mitglieder der Lehrplankommission fur den Ausbildungsberuf Fleischer/
Fleischerin (2005):

Joachim Mol3ner Berufliche Schule Direktorat 3, Nurnberg

Kurt Preul3ner Vorsitzender des Berufsbhildungsausschusses des Fleischer-
verbands Bayern, Hof

Martin Wurdack Berufliches Schulzentrum Oskar-von-Miller, Schwandorf

Alfons Ziller Stadt. Berufsschule fiir das Metzgerhandwerk, Minchen

Genoveva Hiener Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung,
Minchen

Mitglieder der Lehrplankommission fur den Ausbildungsberuf Fachverk&aufer/
Fachverkéauferin im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Fleischerei (2005):

Ruth Bankmann Staatl. Berufsschule I, Bayreuth

Rainer Heisenstein Staatl. Berufsschule | II, Bamberg

Heinz Hoffmann Backer- und Konditormeister, Minchen

Josef Loderbauer Staatl. Berufsschule |, Deggendorf

Joachim Mol3ner Berufliche Schule Direktorat 3, Nurnberg

Kurt Preul3ner Vorsitzender des Berufshildungsausschusses des Fleischer-
verbands Bayern, Hof

Gerhard Schenk Konditormeister, Augsburg

Genoveva Hiener Staatsinstitut fur Schulqualitat und Bildungsforschung,
Munchen
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