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Qualifizierungsbild

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 gemal § 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 tiberpriift.
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:

Volker Goégelein, Zentralverband des Deutschen Backerhandwerks,
Maria Kloos, Landesinnungsverband des bayerischen Backerhandwerks
Franz Mandel, Deutscher Fleischer-Verband, Frankfurt

Eugen Nagel, Deutscher Fleischer-Verband, Frankfurt

Harald Prohassek, LIV des Backerhandwerks Berlin-Brandenburg
Kerstin Rode, Berufsbildungszentrum der Arbeiterwohlfahrt, Dusseldorf

Wir danken allen Beteiligten furr die engagierte und kompetente Mitarbeit.




Bundeseinheitliche Qualifizierungsbausteine aus dem Ausbildungsberuf
Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk

1. Ubersicht tiber die Qualifizierungsbausteine

Die vorliegenden Qualifizierungsbausteine basieren aufgrund der neuen Ausbildungsverord-

nung von Marz 2006.

1. Qualifizierungsbaustein:

2. Qualifizierungsbaustein:

3. Qualifizierungsbaustein:

4. Qualifizierungsbaustein:

5. Qualifizierungsbaustein:

6. Qualifizierungsbaustein:

Warenangebot und Umgang mit Kunden

Warenlagerung und Warenprasentation

Backerei: Warenzubereitung

Konditorei: Warenzubereitung

Fleischerei: Herstellen von kichenfertigen Flei-
scherzeugnissen und Fleischgerichten

Fleischerei: Herstellen von verzehrfertigen Spei-
sen und Salaten



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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Warenangebot und Umgang mit Kunden

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Mérz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006
2. Qualifizierungsziel:

Kann beim Anbieten und Auszeichnen von Waren mitwirken sowie grundlegende Techniken im Umgang mit

Kunden anwenden

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Téatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und
Kenntnissen des Ausbhildungsrahmenplans**

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MaflRnahmen zur Unfallverhii- I13(85Nr.3)

tung und zum Umweltschutz b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
sowie erste MaRnahmen einleiten

14 (85Nr. 4)

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes anwenden

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

4.1.2 | Ausfiihren von HygienemalRnahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und
Vorschriften Lebensmittelhygiene anwenden

b) berufshezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

c) Anlagen, Maschinen und Geréate unter
Beachtung der Sicherheitsvorschriften bedienen




4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Mitwirken beim Herrichten, Auszeichnen und
Servieren von Waren

I 7(85Nr.7)
a) Arbeitsauftrage erfassen

115 (85 Nr. 15)

b) Waren und Erzeugnisse kennzeichnen

¢) Waren und Erzeugnisse mit Preisen
auszeichnen

19 (85Nr.9)

e) Erzeugnisse anrichten und servieren

g) Fachausdriicke und handelstibliche
Bezeichnungen fur Produkte, auch in einer
Fremdsprache, verwenden

422

Mitwirken beim Beraten und Bedienen von
Kunden

19 (85Nr.9)

b) Erwartungen von Kunden an das Verkaufsper-
sonal im Hinblick auf Sprache, Korperhaltung,
Gestik, Mimik und Kleidung beachten

¢) Kundenkontakte herstellen, Kundenwiinsche
erfragen

d) Verkaufshandlungen und Aushandigungsge-
sprache durchfuhren

116 (85 Nr. 16)

a) Produktarten unterscheiden und erlautern

b) Produkte mit betriebsiiblichen Namen und
Verkehrsbezeichnungen benennen

112 (8§ 5Nr. 12)

b) bare und bargeldlose Zahlungsvorgange
durchfuhren

c) Kassensysteme bedienen

4.2.3

Mitwirken beim Verpacken und Aushandigen
der Ware

I 14 (8 5Nr. 14)
a) Verpackungsmaterial auswéahlen
b) Waren transportfahig machen

424

Mitwirken beim Foérdern des Verkaufs

114 (8 5 Nr. 14)
a) Verpackungsmaterial auswéhlen
b) Waren transportfahig verpacken

113 (8 5Nr. 13)
a) Werbemittel und Werbetrager auswahlen
b) Werbemittel erstellen und einsetzen

* 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
Berufsausbildungsvorbereitungs-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 den zustéandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Warenlagerung und Warenprasentation

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Marz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006

2. Qualifizierungsziel:

Kann bei der Lagerung und Kontrolle von Waren sowie bei der Prasentation und Dekoration mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Téatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

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

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MalRnahmen zur Unfallverhii- I13(85Nr.3)

tung und zum Umweltschutz b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
sowie erste Mal3nahmen einleiten

14 (85Nr. 4)

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

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

4.1.2 | Ausfuhren von HygienemaRnahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und Le-
Vorschriften bensmittelhygiene anwenden

b) berufshezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen




4.2

Grundlegende Arbeiten

421

Mitwirken beim Lagern und Kontrollieren der
Ware

111 (8 5Nr. 11)
a) Waren annehmen, Lieferung prifen
b) Lagerverfahren fiir vorgefertigte und fertige

Erzeugnisse unter Berlicksichtigung von Tempe-
ratur, Licht, Feuchtigkeit und Trockenheit festle-
gen und anwenden

c¢) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitige Beeintrachti-
gung bei der Lagerung, berlicksichtigen

d) Umverpackungen lagern und entsorgen

e) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe la-
gern

18 (85Nr.8)

d) die Qualitét von Erzeugnissen unter Beachtung
vor- und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

e) frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse
beurteilen

f) qualitatssichernde Verfahren, inshesondere Kal
tetechnik und Frischhalteverpackung, anwenden

422

Mitwirken beim Prasentieren und Dekorieren
der Ware

I 15 (85 Nr. 15)
a) Waren garnieren, dekorieren und auslegen

19 (85Nr.9)

e) Erzeugnisse anrichten und servieren

g) Fachausdriicke und handelsubliche
Bezeichnungen fur Produkte, auch in einer
Fremdsprache, verwenden

4.2.3

Mitwirken beim Verpacken der Ware

| 16 (85 Nr. 16)
d) Produkte aufschneiden und verpacken

114 (8 5 Nr. 14)
a) Verpackungsmaterial auswéhlen
b) Waren transportfahig machen

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

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemaR 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 den zustéandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Béackerei: Warenzubereitung

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Marz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006

2. Qualifizierungsziel:

Kann beim Zubereiten und Herrichten von Béckereiprodukten mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

140 Stunden*

4. Zu vermittelnde Téatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

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

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MalRnahmen zur Unfallverhii- I13(85Nr.3)

tung und zum Umweltschutz b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
sowie erste Mal3nahmen einleiten

14 (85Nr.4)

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

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

4.1.2 | Ausfuhren von HygienemaRnahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und Le-
Vorschriften bensmittelhygiene anwenden

b) berufshezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen




4.2 Grundlegende Arbeiten

4.2.1 | Mitwirken beim Zubereiten von Produkten |l A 1(§5 Nr. 16)

e) Schlagsahne herstellen und verarbeiten

i) Backwaren mit Obst belegen, Uberzug
aufbringen

k) Garvorgénge uberwachen und steuern

I) Erzeugnisse abbacken

4.2.2 | Mitwirken beim Herrichten der Waren IA1(85Nr. 16)

d) Kuchen, Torten und Desserts einteilen und
aufschneiden

f) Dauergebéack lagern, Dauergeback verpacken

4.2.3 | Mitwirken beim Herstellen von kleinen Gerich- | 117 (8 5 Nr. 17)
ten b) Brot und Kleingeback belegen und garnieren

I1A1(85Nr. 16)
g) Bunte Platten unter Berlicksichtung der Kun-
denwiinsche zusammenstellen und dekorieren

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

** Die hier aufgefuihrten Positionen des Ausbildungsrahmenplans sind gemafl 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, mundl. 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 den zustéandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Konditorei: Warenzubereitung

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Marz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006

2. Qualifizierungsziel:

Kann beim Zubereiten und Herrichten von Konditoreiprodukten mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

140 Stunden*

4. Zu vermittelnde Tatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

Zu vermittelnde Tatigkeiten Zuordnung zu den Fertigkeiten und
Kenntnissen des Ausbildungsrahmenplans*

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MalRnahmen zur I3 (85Nr.3)

Unfallverhiitung und zum Umweltschutz b) berufshezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben
sowie erste MaRhahmen einleiten

14 (§85NTr. 4)

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

d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Entsorgung

zufiihren
4.1.2 | Ausfuhren von Hygienemal3hahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und
Vorschriften Lebensmittelhygiene anwenden

b) berufsbezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Geréte pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter
Beachtung der Sicherheitsvorschriften
bedienen




4.2 Grundlegende Arbeiten

4.2.1 | Mitwirken beim Zubereiten von Produkten |!IB 1 (85 Nr. 16) )

b) Erzeugnisse mit Obst belegen, Uberzug
herstellen und aufbringen

g) Schlagsahne herstellen und verarbeiten

4.2.2 | Mitwirken beim Herrichten der Waren 1B 1(85Nr. 16)

c¢) Konfektplatten, insbesondere aus Pralinen, Tee-
und Partygeback anrichten

h) Eis portionieren, Eisspeisen und Eisbecher
anrichten

j) Getranke, insbesondere Milchmixgetrénke, Obst-
und Gemiuseséfte, Cocktails sowie Kaffee-, Tee-
und Schokoladevariationen, anrichten

k) Erzeugnisse verzehrfertig anrichten und
servieren, insbesondere Servierort vor- und

nachbereiten
4.2.3 | Mitwirken beim Herstellen von kleinen 1B 2(85Nr.17)
Gerichten d) Teig- und Eierspeisen, insbesondere Omelette,
herstellen

* 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 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, mundl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprufungen, Arbeitsproben, seltener: schriftl.
Tests; ggf. Reflexion)

Die Ubereinstimmung dieses Qualifizierungsbildes mit den Vorgaben des § 3 der
Berufsausbildungsvorbereitungs-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 den zustéandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Fleischerei: Herstellen von kiichenfertigen Fleischerzeugnissen und Fleischgerichten

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Marz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006

2. Qualifizierungsziel:

Kann beim Herstellen von kiichenfertigen Fleischerzeugnissen und Fleischgerichten mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Téatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

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

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MalRnahmen zur Unfallverhii- I13(85Nr.3)

tung und zum Umweltschutz b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
sowie erste Mal3nahmen einleiten

14 (85Nr. 4)

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

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

4.1.2 | Ausfuhren von HygienemaRnahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher Vorschrif- | a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und Le-
ten bensmittelhygiene anwenden

b) berufshezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen




4.2 Grundlegende Arbeiten

4.2.1 | Mitwirken beim Bereitstellen und Lagern von 111 (85 Nr. 11)

Zutaten, Fleisch und Fleischprodukten a) Waren annehmen, Lieferung priifen

b) Lagerverfahren fiir vorgefertigte und fertige
Erzeugnisse unter Berticksichtigung von
Temperatur, Licht, Feuchtigkeit und Trockenheit
festlegen und anwenden

¢) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln,
insbesondere ihre wechselseitige Beeintrachti
gung bei der Lagerung, berlicksichtigen

IIC1(85NTr. 16)

b) Verwendungsmdéglichkeiten von Fleischteil-
stiicken und Fleischerzeugnissen erlautern

j) Spezialitaten- und Delikatessensortiment pfle-
gen und prasentieren

4.2.2 | Mitwirken beim maschinellen Herstellen von IIC1(85Nr. 16)
Hackfleisch a) Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse vorbe-
reiten und herstellen

4.2.3 | Mitwirken beim Zuschneiden des ladenfertig IIC1(85Nr. 16)
zerlegten Fleisches nach Verwendungszweck e) ladenfertig zerlegtes Fleisch zu Schnitzeln, Rou
(z.B. fiir Schnitzel, Gulasch und Braten) laden, Koteletts, Steaks, Braten-, Koch- und

Suppenfleisch aufschneiden und herrichten

4.2.4 | Mitwirken beim Herstellen von kiichenfertigen IIC1(85Nr. 16)
Erzeugnissen und Fleischgerichten f) kiichenfertige Erzeugnisse herstellen

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

** Die hier aufgefuhrten Positionen des Aushildungsrahmenplans 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, mundl. Erfolgskontrolle, Fertigungsprufungen, 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 den zustandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




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

Qualifizierungsbild des Qualifizierungsbausteins

Fleischerei: Herstellen von verzehrfertigen Speisen und Salaten

1. Zugrunde liegender Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer / Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk, 31. Marz 2006, BGBI. | Nr. 15 vom 07.04.2006

2. Qualifizierungsziel:

Kann beim Herstellen von verzehrfertigen Speisen und Salaten mitwirken

3. Dauer der Vermittlung:

240 Stunden*

4. Zu vermittelnde Téatigkeiten, Fertigkeiten und Kenntnisse:

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

4.1 Vorbereitende Arbeiten

4.1.1 | Anwenden von MalRnahmen zur Unfallverhii- I13(85Nr.3)

tung und zum Umweltschutz b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften anwenden

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben
sowie erste Malinahmen einleiten

14 (85Nr. 4)

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

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

4.1.2 | Ausfuhren von HygienemaRnahmen sowie 16 (85Nr.6)
lebensmittel- und gewerberechtlicher a) Grundsatze der Personal-, Arbeits- und Le-
Vorschriften bensmittelhygiene anwenden

b) berufshezogene lebensmittel- und gewerbe-
rechtliche Vorschriften anwenden

4.1.3 | Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeraten 110 (8 5 Nr. 10)

a) Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und
reinigen

b) Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

¢) Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beach-
tung der Sicherheitsvorschriften bedienen




4.2

Grundlegende Arbeiten

4.2.1

Mitwirken beim Bereitstellen und Lagern von
Fleisch und Fleischprodukten, Zutaten sowie
Beilagen

111 (8§ 5Nr. 11)

a) Waren annehmen, Lieferung prifen

b) Lagerverfahren fir vorgefertigte und fertige Er-
zeugnisse unter Berucksichtigung von Tempe-
ratur, Licht, Feuchtigkeit und Trockenheit fest-
legen und anwenden

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

d) Umverpackungen lagern und entsorgen

e) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe
lagern

IIC.1(85Nr. 16)
b) Verwendungsméglichkeiten von Fleischteilsti-
cken und Fleischerzeugnissen erlautern

4.2.2

Mitwirken beim Zubereiten von Braten und
Fleischgerichten

IIC.1(85Nr. 16)

e) ladenfertig zerlegtes Fleisch zu Schnitzeln,
Rouladen, Koteletts, Steaks, Braten-,
Koch- und Suppenfleisch aufschneiden und
herrichten

f) kuchenfertige Erzeugnisse herstellen

4.2.3

Mitwirken beim Herstellen, Anrichten und Deko-
rieren von Salaten

117 (85 Nr. 17)
a) Salatvariationen herstellen

4.2.4

Mitwirken beim Herrichten und Prasentieren
von Aufschnittplatten

IIC.1(85NTr. 16)
g) Aufschnittplatten, Braten- und Buffetplatten
herrichten und garnieren

* 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 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, 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 den zustéandigen
Fachverbanden sowie mit Fachexperten der Handwerksorganisation und der Bildungstrager
unter Einbindung von Betrieben erstellt sowie mit den Sozialpartnern abgestimmt. Es wird
bundesweit zur Umsetzung empfohlen.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten
Frau /Herr
hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:
Warenangebot und Umgang mit Kunden

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-
onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten selbststindig mit nicht
Hilfestellung
- Mitwirken beim Herrichten, Auszeichnen und Servieren
von Waren |:| |:| |:|
- Mitwirken beim Beraten und Bedienen von Kunden |:| |:| |:|
- Mitwirken beim Verpacken und Aushandigen der Ware |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Fordern des Verkaufs

Datum:

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind

- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind

Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei
Lhicht" angegeben sind.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten
Frau /Herr
hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:
Warenlagerung und Warenprasentation

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-
onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten selbststindig mit nicht
Hilfestellung

- Mitwirken beim Lagern und Kontrollieren der Ware |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Prasentieren und Dekorieren der Ware |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Verpacken der Ware |:| |:| |:|

Datum:

UNntersChrift(EN).......ooovviiiiiieie e

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind

- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind

Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei
Lhicht" angegeben sind.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten
Frau /Herr
hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:
Backerei: Warenzubereitung

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-
onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten selbststindig mit nicht
Hilfestellung

- Mitwirken beim Zubereiten von Produkten |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Herrichten der Waren |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Herstellen von kleinen Gerichten |:| |:| |:|

Datum:

UNntersChrift(EN).......ooovviiiiiieie e

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind

- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind

Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei
Lhicht" angegeben sind.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten
Frau /Herr
hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:
Backerei/Konditorei: Warenzubereitung

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-
onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten selbststindig mit nicht
Hilfestellung

- Mitwirken beim Zubereiten von Produkten |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Herrichten der Waren |:| |:| |:|

- Mitwirken beim Herstellen von kleinen Gerichten |:| |:| |:|

Datum:

UNntersChrift(EN).......ooovviiiiiieie e

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind

- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind

Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei
Lhicht" angegeben sind.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten
Frau /Herr
hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:
Fleischerei: Herstellen von kiichenfertigen Fleischerzeugnissen und Fleischgerichten

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-
onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten selbststindig mit nicht
Hilfestellung

- Mitwirken beim Bereitstellen und Lagern von Zutaten,
Fleisch und Fleischprodukten |:| |:| |:|

- Mitwirken beim maschinellen Herstellen von Hack-
fleisch

Fleisches nach Verwendungszweck (z.B. fur Schnitzel,
Gulasch und Braten)

[] [] []
- Mitwirken beim Zuschneiden des ladenfertig zerlegten |:| |:| |:|
[] [] []

- Mitwirken beim Herstellen von kiichenfertigen Erzeug-
nissen und Fleischgerichten

Datum:

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind

- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind

Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei
Lhicht" angegeben sind.




Differenzierte Beurteilung der vermittelten Tatigkeiten

Frau /Herr

hat im Rahmen der Teilnahme an dem Qualifizierungsbaustein:

Fleischerei: Herstellen von verzehrfertigen Speisen und Salaten

von bis

die im Qualifizierungsbild dargestellten Tatigkeiten erlernt und dabei das im Folgenden angegebene Qualifikati-

onsniveau erreicht

Qualifikationsbeurteilung’

Der Teilnehmer kann die beschriebene
Tatigkeit wie folgt ausfiihren:

Tatigkeiten

selbststindig

mit
Hilfestellung

nicht

- Mitwirken beim Bereitstellen und Lagern von Fleisch
und Fleischprodukten, Zutaten sowie Beilagen

- Mitwirken beim Zubereiten von Braten und Fleischge-
richten

- Mitwirken beim Herstellen, Anrichten und Dekorieren
von Salaten und Silzen

- Mitwirken beim Herrichten und Prasentieren von Auf-
schnittplatten

[]

(1 O O

[]

(1 O O

[]

1 O O

Datum:

Betrieb, Trager oder sonstiger Anbieter
der Berufsausbildungsvorbereitung

" Im Zeugnis sollte folgende Gesamtbeurteilung gegeben werden:

- »,mit gutem Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,selbststandig" angegeben sind
- ,mit Erfolg", wenn Uber die Halfte der Kreuze bei ,mit Hilfestellung" angegeben sind
Eine Teilnahmebescheinigung ohne Erfolgsangabe sollte gegeben werden, wenn Uber die Halfte der Kreuze bei

Lhicht" angegeben sind.
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