Lernsituationen im Uberblick

H1FV H2FV H3FV
Lernfeld 1: Lernfeld 6: Lernfeld 10: Lernfeld 1: Lernfeld 2.1 Lernfeld 3.1
Einfiihren eines neuen | Beurteilen und Herstellen von Einfiihren eines neuen | Verkauf aktiv gestalten | Besondere
Mitarbeiters Zerlegen von Rind Rohwurst Mitarbeiters Verkaufssituationen
gestalten
LS 1.1 LS 6.1 LS 10.1 LS 1.1 LS2.1.1 LS 3.1.1
Berufliche Ausbildung und | Verschiedene Rohwdrste einteilen Einen vielféltigen Einfache Verhaltensmuster im
Arbeitsplatz beschreiben Schnittfdhrungen beim und Rohstoffe Arbeitsplatz und Verkaufshandlungen Umgang mit
Zerlegen anwenden auswéhlen interessanten Beruf qurchfiihren problematischen Kunden
beschreiben entwickeln
LS 1.2 LS 6.2 LS 10.2 LS 1.2 LS2.1.2 LS3.1.2
Hygienevorschriften Fleischqualitat Unterschiedliche Hygienevorschriften Kunden einschétzenund | Die Verhaltensmuster unter
einhalten beurteilen und sichern Herstellungstechniken | einhalten ihre Kaufwiinsche ermitteln | Berticksichtigung
bei der rechtlicher Grenzen
Rohwurstherstellung umsetzen
anwenden
LS 1.3 LS 6.3 LS 10.3 LS 1.3 LS21.3
MaBnahmen zur Verkaufs-, Die Wirkung MaBnahmen zur Kunden situationsbezogen
Arbeitssicherheit Bearbeitungs- und verschiedener Zusétze | Arbeitssicherheit beraten
durchftihren Verarbeitungsfleisch und Zusatzstoffe sowie | durchfiihren
unterscheiden Reifeverfahren
beurteilen
LS 1.4 Lernfeld 7: LS 10.4 LS 1.4 Lernfeld 2.2 Lernfeld 3.2
Wege vom Rohstoff Roh- und Qualitdtskontrolle Wege vom Rohstoff Waren Waren herrichten,
zum Erzeugnis erfassen | Kochpokelwaren durchftihren und zum Erzeugnis erfassen | kundenorientiert prasentieren und
bewerten und zu Produkte prasentieren verkaufen verkaufen
einem Bufett
zusammenstellen
Lernfeld 2: LS 7.1 Geeignete Lernfeld 11: Lernfeld 2: LS22.1 LS 32.1
Beurteilen und Rohstoffe auswéhlen Herstellen von Beurteilen und Wurst- und Fleischwaren Rindffleischstticke
Zerlegen von Schwein verzehrsfertigen Zerlegen von Schwein | im Veerkaufsraum dekorativ | empfehlen und
oder Lamm Produkten oder Lamm und verkaufsgerecht entsprechend ihrer
anordnen Verwendung présentieren




Lernfeld 3:
Hackfleisch und Hack-
fleischerzeugnisse
herstellen, beurteilen
und prasentieren

LS 3.1

Geeignete Rohstoffe
auswéhlen

LS 3.2

Hackileisch und
Hackfleischerzeugnisse
herstellen, beurteilen und
prdsentieren

LS 7.5 Roh- und
Kochpdbkelwaren

bewerten und zu einem
Bliffet zusammenstellen

Lernfeld 8:
Herstellen von
Kochwurst

LS 8.1
Kochwurstseminar

planen

und Wurstwaren

LS 12.1

Eine
Informationsbroschiire
zum Thema
Schlachttiere erstellen
LS 12.2

Einen Lerngang in
einen Schlachtbetrieb
planen und durchfiihren

LS 12.3

Pasteten, Rouladen
und Galantinen
zuordnen, Rohstoffe
auswéhlen und
herstellen

Lernfeld 3:
Herstellen von
Hackfleisch

LS 3.1
Geeignete Rohstoffe
auswéhlen

LS 3.2

Hackileisch und
Hackfleischerzeugnisse
herstellen, beurteilen und
prdsentieren

LS 2.1 LS 7.2Auswirkungen LS 11.1 LS 2.1 LS222 LS 322
Verschiedene unterschiedlicher Ein Sortiment von Teilstticke fiir den Verkauf | Unterschiede und Gefligel- und
Schnittfiihrungen beim Lakekonzentrationen verzehrsfertigen unterscheiden und Besonderheiten der Wildteilstiicke
Zerlegen anwenden e . Produkten benennen Wurstarten ermitteln empfehlen und
zusammenstellen entsprechend ihrer
Verwendung
prasentieren
LS22 LS 7.3 LS 11.2 LS22 LS223 LS3.23
Fleischqualitat Unterschiedliche Ausgewdbhilte Artikel Fleischqualitat Kunden dber die Besonderheiten
beurteilen und sichern Technologien bei der herstellen, bewerben, beurteilen und sichern Unterschiede und veredelter Teilstiicke im
Herstellung von prasentieren und Besonderheiten der Verkaufsgespréch
Rohpokelwaren bewerten Wurstarten informieren | herausstellen
anwenden
LS 23 LS 7.4 Lernfeld 12: LS 23 LS224 LS3.24
Verkaufs-, Bearbeitungs- Unterschiedliche Gewinnen von Fleischteile einer optimalen | Die Besonderheit der Kunden dber die
und Verarbeitungsfleisch Technologien bei der Rohstoffen, Verwendung zuordnen Fleischwaren im Unterschiede und
unterscheiden Herstellung von Herstellen von Verkaufsgespréch Besonderheiten der
Kochpdbkelwaren kleinen Gerichten und herausstellen Késearten informieren
anwenden besonderen Fleisch-

Lernfeld 2.3

Speisen herstellen und

anrichten

LS 2.3.1
Salatvariationen
herstellen, anrichten
und aushéndigen

LS232

Kalte, belegte Snacks
herstellen, anrichten
und aushéndigen

Lernfeld 3.3
Gerichte herstellen
und anrichten

LS 3.3.1
Feinkostsalate
herstellen und
verkaufsaktiv anbieten

LS 3.32

Imbissartikel und
Gerichte herstellen und
produktgerecht anbieten



Lernfeld 4:
Herstellen von
kichenfertigen
Erzeugnissen

LS 8.2

Kochwidirste einteilen
und Rohstoffe
auswaéhlen

LS 12.4
Feinkoststilzen und
Aspikwaren zuordnen,
Rohstoffe auswéhlen
und herstellen

Lernfeld 4:
Herstellen von
kichenfertigen
Erzeugnissen

LS 233
Gebackene Snacks

herstellen, anrichten

und aushéndigen

LS 4.1 LS 8.3 LS 12.5 LS 4.1 Lernfeld 2.4 Lernfeld 3.4
Geeignete Rohstoffe Unterschiedliche Einen Geeignete Rohstoffe Produkte Gerichte und Getranke
auswéhlen Technologien bei der Wochenspeiseplan mit REVEZlE)] verkaufsférdernd prasentieren und
Herstellung von wechselnden Gerichten prasentieren servieren
Kochwiirsten anwenden  planen
LS 4.2 LS 8.4 LS 12.6 LS 4.2 LS24.1 LS 3.4.1
Klchenfertige Qualitétskontrolle Gerichte zubereiten, Klchenfertige WerbemaBnahmen Gerichte und Getrdnke
Erzeugnisse herstellen Wel¥ealiv1gle=1gRIslo] prasentieren und Erzeugnisse herstellen | auswéhlen und Anlass bezogen
Produkte présentieren bewerten beurteilen auswéhlen
LS 4.3 Lernfeld 9: Herstellen [NESH P2 LS 4.3 LS24.2 LS 34.2
Klchenfertige von Briuhwurst Konserven nach Kichenfertige Herstellen von Gerichte und Getrdnke
Erzeugnisse Haltbarkeit Erzeugnisse Werbetrédgern Anlass bezogen
prédsentieren und unterscheiden und présentieren und prédsentieren und
beurteilen Konserven mit beurteilen servieren
unterschiedlichen
Verfahren herstellen
LS 9.1 Lernfeld 13: Beraten Lernfeld 5: LS 24.3 Lernfeld 3.5
Briihwiirste einteilen von Kunden, Planen Informieren uber Planen und Umsatz und
und Rohstoffe von Veranstaltungen | Fleischereiprodukte Durchfiihren einer Kundenbindung durch
auswéhlen und Verpacken von Werbeaktion Verkaufsaktionen
Produkten férdern
LS 9.2 LS 13.1 LS 5.1 LS 3.5.1
Unterschiedliche Verkaufsgesprdch und | Kunden tber Aktionen mit regionalen

Zerkleinerungstechniken
bei der
Brihwurstherstellung
anwenden

den Verkaufsablauf
kundengerecht
anwenden

Inhaltsstoffe von
Fleisch und
Fleischerzeugnissen
informieren

und/oder
internationalen
Produkten planen und
durchftihren




LS 5.2

Bedeutung der
Fleischerzeugnisse in
einer

ausgewogenen
Erndhrung bewerten
LS 5.3

Friihstiick aus der
Fleischerei —
Zusammenstellen
und bewerten

LS 9.3

Die Wirkung
verschiedener Wlirz-
und Zusatzstoffe
beurteilen

LS 13.2
Ein Grillfest planen und
ausrichten

LS 9.4
Qualitdtskontrolle
durchftihren und
Produkte préasentieren

LS 13.3
Verpackungsmethoden
ermitteln und einen
Lerngang in einem
Fleischereibetrieb mit
Verpackungsabteilung
planen und durchfiihren
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