Bildungsziele
Berufsabschluss
Berufsschulabschluss

Aufnahmevoraussetzungen

In diesem Bildungsgang werden Schilerinnen
und Schiler aufgenommen, die einen Ausbil-
dungsvertrag abgeschlossen haben.

Art und Dauer der Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt im dualen System,
d. h. im Ausbildungsbetrieb und am Berufskol-
leg, und dauert in der Regel drei Jahre.

Die betriebliche Ausbildung findet in aner-
kannten Ausbildungsstatten (Meisterbetrie-
ben) statt. Fir weitere Informationen zur be-
trieblichen Ausbildung wenden Sie sich bitte
an die zustandige Backer- bzw. Konditoren-

Innung — hier: Backer-Innungen Ahaus, Bor-
ken u.a., Konditoren-Innung Munsterland — o-
der besuchen Sie uns bei der nachsten Be-
rufsorientierungsmesse in Ahaus. Diese findet
zwischen den Sommer- und Herbstferien
statt. Den genauen Termin entnehmen Sie
bitte unserer Homepage www.bkim-ahaus.de.

Die Stundentafel der Berufsschule gliedert sich
wie folgt:

Berufsbezogener Lernbereich:
Betriebsorganisation und Verkaufsforderung
Produktzusammensetzung und —herstellung
Beratung und Verkauf

Fremdsprache (Englisch oder Niederlandisch)
Wirtschafts- und Betriebslehre
Berufsiibergreifender Lernbereich:
Deutsch / Kommunikation

Religionslehre

Sport / Gesundheitsférderung

Politik / Gesellschaftslehre

Facher des Differenzierungsbereichs:
Datenverarbeitung

Lerninhalte

Der Berufsschulunterricht vermittelt die fur die
Berufstatigkeit erforderlichen Kenntnisse und
Fahigkeiten und bietet zudem eine Fdrderung
der Personalkompetenz.

Die Lerninhalte sind in Lernfelder gegliedert,
die sich an beruflichen Handlungsablaufen ori-
entieren:

Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin
Herstellen einfacher Teige / Massen
Gestalten, Werben, Beraten und Verkaufen
Herstellen von Feinen Backwaren aus Tei-
gen

5. Verkauf aktiv gestalten

6. Waren kundenorientiert verkaufen

7. Speisen herstellen und anrichten
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Produkte verkaufsférdernd prasentieren
. Besondere Verkaufssituationen gestalten

10. Waren fachlich fundiert verkaufen

11. Gerichte herstellen und anrichten

12. Gerichte und Getranke prasentieren und
servieren

13. Umsatz und Kundenbindung durch Ver-
kaufsaktionen férdern

Im Unterricht werden im Rahmen der jeweiligen
Lernfelder Lernsituationen bearbeitet wie die
Beratung Uber Inhaltsstoffe der Gebacke, Auf-
nahme einer Bestellung oder Umgang mit einer
Reklamation u.a.

Fur weitere Auskiinfte zur Ausbildung und eine
ausfuhrliche Beratung stehen wir |hnen gerne
zur Verfugung.

Unterrichtsprojekte

Der Unterricht findet nicht nur innerhalb der
Schule, sondern auch in Kooperation mit Part-
nern im Berufsfeld an aul3erschulischen Lernor-
ten statt. (z. B. Besuch der Brotprifung, Besich-
tigungen, Messebesuche u.a.).

Versetzung

Schilerinnen und Schiler der Fachklassen er-
halten ein Zeugnis, in dem vermerkt ist, ob sie
die Leistungsanforderungen erflllt haben. Sie
ricken ohne Versetzung in die nachste Klasse
vor, sofern sie nicht wegen Verlangerung des
Berufsausbildungsverhaltnisses die Klasse wie-
derholen.

Prifungen

Im zweiten Ausbildungsjahr erfolgt die Zwi-
schenprifung mit einem theoretischen und ei-
nem praktischen Teil und dient der Ermittlung
des Ausbildungsstands. Sie wird genau wie die
Abschlussprifung zentral vom Landesinnungs-
verband gestellt.

Die Abschlussprufung umfasst ebenfalls einen
theoretischen Teil und einen praktischen Teil mit
komplexen Prifungsaufgaben, die selbststandig
geplant, durchgefiihrt und kontrolliert werden.



Abschliisse

Der Berufsschulabschluss ist dem Haupt-
schulabschluss nach Klasse 10 gleichwertig.
Mit dem Berufsabschluss kann bei einem be-
stimmten Notendurchschnitt und dem Nach-
weis notwendiger Englischkenntnisse der
mittlere  Schulabschluss (Fachoberschul-
reife) und dartber hinaus die Berechtigung
zum Besuch der gymnasialen Oberstufe er-
worben werden.

Aufwendungen

Schulgeld wird nicht erhoben.

Mit folgenden Ausgaben muss gerechnet wer-
den:

e Ausgaben fur Schulblicher ca. 65.- €

¢ Ausgaben fir evtl. Besichtigungen

¢ Ausgaben fir Unterrichtsmaterialien

Fahrtkosten

Die Fahrtkosten fir die Fahrt zur Schule und
zurick muissen von den Auszubildenden
selbst getragen werden.

Weiterbildungsmoglichkeiten

Das Lebensmittelhandwerk hat sich zu einem
zukunftsorientierten Handwerkssektor entwi-
ckelt. Als Weiterbildungsmaoglichkeiten bieten
sich vor allem die Verkaufsleiter*in an, die
Qualifizierung zur Lebensmitteltechniker*in
und Lebensmittelkontrolleur*in.

Tatigkeitsfelder

Die Verkaufer*in im Lebensmittelnandwerk
verkauft nicht nur Brot und Kuchen, sondern
ist Servicekraft, sie fihrt Kundengesprache,
Bedienung erfordert Einfihlungsvermogen
und Fachwissen. Daher wird die Fachverkau-
fer*in auch aufierhalb ihres Ausbildungsberu-
fes gerne eingestellt.

Anmeldungen

Der ausbildende Betrieb meldet Sie an der Be-
rufsschule an. Die Anmeldung kann gerne auch
erfolgen Uber
www.schueleranmeldung.de/betriebe.

Berufskolleg Lise Meitner
mit Beruflichem Gymnasium
Lonsweg 24, 48683 Ahaus
Tel.: 02561/955700

FAX: 02561/955701

Internet: www.bkim-ahaus.de
E-Mail: bk-Im@t-online.de

Wir sind fur weitere Auskiinfte und eine aus-
fuhrliche Beratung fur Sie da:

Bildungsgangleiterin

Ansprechpartnerin fir
Abteilungsleiterfragen  Birgit Brackhan
Schulleiterin Jenny Dalhaus
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AHAUS
Berufskolleg Lise Meitner
mit Beruflichem Gymnasium

beruf und bildung
kreativ und kompetent
lernen und leben
miteinander

Wir verkaufen nicht nur -
wir verstifsen Deinen Tag.

Ausbildungsberuf:

Fachverkaufer®in im
Lebensmittelhandwerk

Schwerpunkt Backerei / Konditorei

Ahaus - Stadtlohn



	Bildungsziele

