WIRTSCHAFTSKAMMER TIROL

6020 Innsbruck, Egger-Lienz-Stralle 116
lhr Partner in allen Fragen der Lehrlingsausbildung

Einzelhandel -

Lebensmittelhandel
Auszuge aus der Ausbildungsverordnung

3 Jahre Lehrzeit

BERUFESBILD
Pos. 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
1. Der Lehrbetrieb
1.1 Kenntnis Uber den Lehrbetrieb
1.1.1 Kenntnis der Betriebs- und Rechtsform des Lehrbetriebes
1.1.2 Kenntnis der Ziele und
der Marktposition des
Lehrbetriebes sowie
der Standorteinflisse
1.2 Einrichtungen, Arbeitssicherheit und Unfallverhitung
1.2.1 Funktionsgerechte Verwendung der betrieblichen Einrichtungen und
Gerate des Verkaufes
1.2.2 Kenntnis der Gesundheits-, Unfall- und Umweltgefahren sowie der
einschlagigen Schutz- und Sicherheitsvorschriften
1.2.3 Kenntnis der behordlichen Aufsichtsorgane, Sozialversicherungen und
Interessenvertretungen sowie der aushangpflichtigen arbeitsrechtlichen
Vorschriften
1.3 Ausbildung im dualen System
1.3.1 Kenntnis der Lehrvertragspartner und der Verpflichtungen aus dem
Lehrvertrag (8 9 und § 10 BAG)
1.3.2 Kenntnis des Inhalts und der Ziele der Ausbildung sowie einschlagige
Weiterbildungsmaoglichkeiten
1.4 Organisation und Warenwirtschaft
1.4.1 Kenntnis des organisatorischen Aufbaus sowie der Aufgaben und
Zustandigkeiten der einzelnen Betriebsbereiche
1.4.2 Kenntnis der betrieblichen technischen Hilfsmittel und Durchfiihrung
einfacher im Betrieb vorhandener EDV-Anwendungen
1.4.3 Kenntnis der

betrieblichen
Arbeitsablaufe, der
betrieblichen
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr
Warenbewegung und
der sich daraus
ergebenden Belege
1.4.4 Kenntnis der
betrieblichen Kosten,
ihrer
Zusammensetzung und
ihrer Auswirkungen auf
die Rentabilitat und
die Preisgestaltung
1.4.5 Kenntnis der Formen der betrieblichen Kommunikation
1.4.6 | Betriebsbezogene einschlagige schriftliche Arbeiten, Ablage und Evidenz
1.4.7 Grundkenntnisse einer rechnergestutzten Erfassung der betrieblichen
Warenbewegung
1.4.8 Grundkenntnisse der Steuerung und Kontrolle der betrieblichen
Warenbewegung
1.4.9 Grundkenntnisse lUber die fur die betriebsbezogenen Aufgaben und
Funktionen des Rechnungswesens notwendigen Unterlagen
2. Warenbeschaffung und Lagerung
2.1 Einkaufsplanung
2.1.1 Mitwirken bei der
Ermittlung des
Bedarfes unter
Verwendung der
betriebsiblichen
Aufzeichnungen und
Kommunikations-mittel
2.1.2 Kenntnis Gber
Bestellmengen und
Bestellzeitpunkte
unter Beachtung der
Einkaufs-gewohnheiten
der Kunden
2.1.3 Kenntnis der
Bezugsquellen und
Einkaufsmaoglichkeiten
2.1.4 Kenntnis der fur den
Betrieb relevanten
Bedingungen des
Warenbezuges
2.1.5 |Mitwirken bei der Einkaufsplanung unter Beriicksichtigung saisonaler und
regionaler Erfordernisse sowie der fur Nahrungs- und Genussmittel
spezifischen Vorlaufzeiten
2.2 Einkaufsabwicklung
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
2.2.1 Bestellungen in der betriebsublichen
Kommunikationsform unter Bertcksichtigung
von Menge, Preis und Qualitéat
2.2.2 Uberwachung der
Liefertermine und
Malinahmen bei
Lieferverzug
2.3 Warenan- und Ubernahme
2.3.1 Kontrolle der Wareneingange
2.3.2 Feststellen von Mangeln und Ergreifen von
Malinahmen unter Einschluss anfallender
schriftlicher Arbeiten
2.3.3 Bearbeitung der Lieferpapiere
2.3.4 Kontrolle der Wareneingange unter Berucksichtigung der Qualitét,
insbesondere der Haltbarkeit, der Frische und des Aussehens der
Nahrungs- und Genussmittel
2.4 Warenlagerung
2.4.1 Grundkenntnisse Uber wesentliche Lagerungsvorschriften fir Waren
2.4.2 Kenntnisse der Organisation und der
Arbeitsablaufe im Lager
2.4.3 | Produktgerechte Lagerung unter Beachtung von Ordnung, Sicherheit und
Wirtschaftlichkeit
2.4.4 Kenntnis der Bedeutung und Mitarbeit bei der
Inventur
2.4.5 Kenntnis der produkt- und betriebsspezifischen Lagerungsvorschriften
unter Bericksichtigung von Hygiene, Licht und Temperatur
2.4.6 Produktgerechte Lagerung unter Beachtung der Haltbarkeit und Frische
3. Verkauf
3.1 Verkaufsvorbereitung
3.1.1 Vorarbeiten fur den Verkauf
3.1.2 Kenntnis der Preisauszeichnungsvorschriften,
Durchfihrung der Preisauszeichnung
3.1.3 Feststellen des Bestandes und
Bestandsubersicht
3.1.4 Fachgerechte Warenplatzierung
3.1.5 Kenntnis Gber und Mitwirkung bei der
fachgerechten gesetzes- und betriebsgerechten
Abfallentsorgung
3.1.6 Fachgerechte Warenplatzierung unter
Berlicksichtigung von Qualitat insbesondere der
Frische, der Haltbarkeit und des Aussehens
3.1.7 Kenntnis der Qualitatsklassen und der

Lebensmittelkennzeichnung (insbesondere von
Obst und Gemiise)
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
3.1.8 Zubereiten einfacher essfertiger Produkte
3.2 Warensortiment
3.2.1 | Allgemeine Warenkunde (fachliche Zusammensetzung, Breite, Tiefe und
Herkunft, Eigenschaften, Beschaffenheit, Form, Ausfiihrung, Sorten,
Grolien sowie Verwendungsmaoglichkeiten und Umweltvertréglichkeit)
3.2.2 Kenntnis der handelstblichen und brancheniblichen
Warenbezeichnungen und Fachausdriicke
3.2.3 Kenntnis grundlegender fur den Betrieb relevanter Vorschriften und
MaRnahmen betreffend den Umweltschutz
3.2.4 Kenntnis des betrieblichen Warensortiments hinsichtlich der fachlichen
Zusammensetzung, Breite, Tiefe und Herkunft, Eigenschaften,
Beschaffenheit, Haltbarkeit, Form, Ausfihrung, Sorten, Grolien sowie
Verwendungsmaoglichkeiten und Umweltvertraglichkeit
3.2.5 | Kenntnis der branchenlblichen Warenbezeichnungen und Fachausdriicke
3.2.6 | Kenntnis der grundlegenden fur den Betrieb relevanten Vorschriften und
Malinahmen betreffend den Umweltschutz
3.2.7 Kenntnis der Vorschriften der Lebensmittelhygiene, Mitwirken bei
MaRnahmen in der Lebensmittelhygiene
3.3 Verkaufsforderung und Werbung
3.3.1 Gestalten einer verkaufsgerechten Warenprasentation
3.3.2 Einfache Dekorationsarbeiten (wie Innendekorationen oder
Schaufensterdekoration)
3.3.3 Kenntnis der Ziele, der Umsetzung und
Wirkungsweisen von Werbung und
Dekoration
3.3.4 Mitwirkung bei Organisation und
Durchfihrung von betriebsspezifischen
verkaufsférdernden Mallnahmen
3.3.5 Produktbezogene Dekorationsarbeiten
3.3.6 Appetitanregendes Arrangieren und
Prasentieren von Feinkostprodukten
3.3.7 Platzieren von Aktionen und
Ergadnzungsartikeln
3.3.8 Mitwirkung bei Organisation und
Durchfiihrung von betriebsspezifischen
verkaufsfordernden Mallnahmen, wie z.B.
Verkostungen und Betreuung von
Stammkunden
3.4 Kundenberatung und Warenverkauf
3.4.1 Kenntnis des betriebsinternen
Erscheinungsbildes
3.4.2 Kenntnis des kundengerechten Verhaltens und der kundengerechten
Kommunikation
3.4.3 Kenntnis des Kundenkreises mit seinen

Einkaufsgewohnheiten und seinem
Kundenverhalten
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Pos. 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
3.4.4 Kenntnis des Ablaufes und der Gestaltung des Verkaufsgespraches
3.4.5 Fuhren von Verkaufsgesprachen, Bedarf und Wiinsche der Kunden
ermitteln, Verkaufsargumente ableiten, Fragen und Einwande der
Kunden berucksichtigen
3.4.6 Kenntnis und Anwendung von verkaufsorientierter Gesprachsfihrung
3.4.7 Bedarfs- und wunschgemafRe Warenvorlage auf Grund der Waren- und
Verkaufskenntnisse
3.4.8 Information und Beratung der Kunden tber
Wareneigenschaften,
Verwendungsmdglichkeiten, Warenpflege,
Warenqualitat, Qualitats- und
Preisunterschiede
3.4.9 Anbieten von Ergadnzungs- und Ersatzartikeln und betrieblichen
Serviceleistungen, fachgerechtes Verpacken und Ausfolgen der Waren
3.4.10 Kenntnis der verkaufsbezogenen rechtlichen
Bestimmungen
3.4.11 Bearbeiten von und Verhalten bei
Reklamationen und beim betriebsublichen
Warenumtausch
3.4.12 Kenntnis der betriebstblichen MaRnahmen zur
Vorbeugung von Ladendiebstahl und des
Verhaltens bei Ladendiebstahl
3.4.13 Kenntnis der produktbezogenen rechtlichen
Bestimmungen
3.4.14 | Erteilen einfacher Ratschlage fur die Aufbewahrung, Zusammenstellung,
Zubereitung, das Servieren und den Verzehr von Nahrungs- und
Genussmitteln
3.4.15 Zusammenstellen und geschenkmassiges Verpacken der Waren nach
Kundenwiinschen
3.4.16 | Zubereiten von kalten Platten
3.5 Verkaufsabrechnung
3.5.1 Kenntnis der angewandten Kassensysteme und
der mit dem Geldverkehr verbundenen
SicherheitsmalRnahmen, Bedienen der Kasse
3.5.2 Abwickeln von
Barzahlung, unbarer
Zahlung und von
Zahlungen in
Fremdwahrung
3.5.3 Grundkenntnisse der
einschlagigen Steuern
und Abgaben
3.5.4 Kassenzettel und Rechnungen ausfertigen, inkl.
Ausrechnen und Ausweisen der Umsatzsteuer
3.5.5 Erstellen von Kassenberichten
3.5.6 | Grundkenntnisse des
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr

betrieblichen
Zahlungsverkehrs mit
Dienstleistern und
Lieferanten

VERHALTNISZAHLEN

Die Verhéltniszahlen regeln:

1. Wieviele fachlich einschlagig ausgebildete Personen fur eine bestimmte Anzahl
von Lehrlingen notwendig sind

Als fachlich einschlédgig ausgebildet gelten neben dem Lehrberechtigten (Betriebsinhaber; bei
Gesellschaften der Geschaftsfuhrer) jene, die die Lehrabschlusspriifung oder eine entsprechend
lange Schulausbildung absolviert haben bzw. auch Personen, die eine langere einschléagige
berufliche Praxis nachweisen kénnen.

Aus der folgenden Tabelle ist ersichtlich, wieviel fachlich einschléagig ausgebildete Personen
mindestens pro Lehrling im Betrieb beschaftigt sein missen:

1 fachlich einschléagig ausgebildete Person .........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiias 1 Lehrling,
2-3 fachlich einschlagig ausgebildeten Personen ..........cccvvviiiiiiieniiinn.... 2 Lehrlinge,
4 fachlich einschlagig ausgebildeten Personen ..........cccvvvviiiiiinniiinnn... 3 Lehrlinge,
5-6 fachlich einschlagig ausgebildeten Personen ...........coiiiiiiiiiiiiinint. 4 Lehrlinge,
7-8 fachlich einschléagig ausgebildeten Personen ............ccooiiiiiiiiiiiiia... 5 Lehrlinge,
9-11  fachlich einschlagig ausgebildeten Personen .........cccoviiiiiiiiviiiinnnann.. 6 Lehrlinge,

ab 12 fachlich einschlagig ausgebildeten Personen fiur je 3 Personen ... 1 weiterer Lehrling.

Auf die Verhaltniszahlen sind nicht anzurechnen:
e Lehrlinge in den letzten 6 Monaten ihrer Lehrzeit

e Lehrlinge, denen mindestens 2 Lehrjahre ersetzt wurden
e fachlich einschlagig ausgebildete Personen, die nur voribergehend oder aushilfsweise im
Betrieb beschéftigt sind

2. Wieviele Ausbilder fir eine bestimmte Anzahl von Lehrlingen im Betrieb zu be-
schaftigen sind

Ausbilder ist jede fachlich einschlagig ausgebildete Person mit Ausbilderprifung.

Ausbilder, die nicht ausschliel3lich mit Ausbildungsaufgaben betraut sind:
= auf je 5 Lehrlinge zumindest 1 Ausbilder

Ausbilder, die ausschliefllich mit Ausbildungsaufgaben betraut sind:
= auf je 15 Lehrlinge zumindest 1 Ausbilder

Es ist also bei der Aufnahme eines Lehrlings sowohl auf die vorgeschriebene Anzahl von fachlich
einschlagig ausgebildeten Personen, als auch auf die entsprechende Anzahl von Ausbildern zu
achten.

ANRECHNUNG VON SCHULBESUCHEN

Der Besuch einer Schule, die eine dem Lehrberuf entsprechende fachliche Ausbildung
bietet, kann zu einer Anrechnung auf die Lehrzeit fihren. Auskiinfte Uber das jeweilige
Ausmal’ des Lehrzeitersatzes erteilt die Lehrlingsstelle.
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LEHRABSCHLUSSPRUFUNG (824 BAG)

Prufungsgegensténde
e theoretischer Teil e praktischer Teil
Geschaftsfall Projektarbeit
Fachgesprach

Die Lehrabschlussprifung kann wiederholt werden, wenn sie nicht bestanden wurde.

Zusatzprifung

Nach erfolgreich abgeschlossener Lehrabschlussprufung kann in allen verwandten
Lehrberufen eine Zusatzpriifung abgelegt werden.

BGBI.Nr. 18672000
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