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1 Einleitung

Dieses Dokument basiert auf den Handlungskompetenzen und den Leistungszielen zu den Uberbetrieblichen
Kursen (UK) im Bildungsplan Detailhandelsfachfrau / Detailhandelsfachmann mit eidgendssischem Féhig-
keitszeugnis (EFZ). Es Ubersetzt die Leistungsziele fur die Uberbetrieblichen Kurse aus dem Bildungsplan in
branchenspezifische Lernziele. Diese Lernziele werden thematisch in Lernfelder strukturiert und sie bilden
die Grundlage fir das branchenspezifische K-Rahmenprogramm sowie fur die Drehbiicher zu den einzel-
nen Kurseinheiten.

Auf der Grundlage von 1) Bildungsplan sowie 2) Lernzielkatalog und 3) Rahmenprogramm UK der Ausbil-
dungs- und Prifungsbranche (A+P) wird eine konsequente Handlungskompetenzorientierung der Uberbe-
trieblichen Kurse verfolgt (vgl. Abbildung).

Bildungsplan Lernzielkatalog Rahmenprogramm iK
BDS A+P A+P
Konkretisierung Konkretisierung
- 3 u
Detailhandelsspezifische Branchenspezifische Branchenspezifische
Handlungskompetenzen und UK-Lernziele Umsetzung der uK

UK-Leistungsziele

1) Der Bildungsplan zeigt auf, welche Handlungskompetenzen am Ende der Grundbildung zu erreichen
sind — unabhéngig von der Ausbildungs- und Prifungsbranche (vgl. zum UK die Handlungskompetenzberei-
che C und E im Bildungsplan). Weiter nennt er die Leistungsziele, die am Lernort UK erflllt werden mussen,
um die jeweilige Handlungskompetenz zu erreichen. Dies sind die Grundlagen fur die Gestaltung der Uber-
betrieblichen Kurse.
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Beispiel «Bildungsplan»:

Handlungskompetenz c1:

Sich Uber Produkte und Dienstleistungen der eigenen Branche informieren

Die Detailhandelsfachleute fiihren Recherchen zu Produkten und Dienstleistungen ihrer Branche, ihres
Betriebs sowie ihrer Mitbewerber/innen durch. Aus den gesammelten Informationen leiten sie Verkaufs-
argumente ab und beraten die Kund/innen umfassend.

Leistungsziele Uberbetrieblicher
Kurs

cl.ikla

Sie recherchieren Online- und Off-
line-Informationen zu Produkten,
betriebsrelevanten Marken, Her-
stellern sowie weiteren aktuellen
Themen der Branche. (K3)

2) Der Lernzielkatalog beinhaltet die branchenspezifische Konkretisierung der Leistungsziele aus dem Bil-
dungsplan gegliedert in Lernfelder. Diese Lernfelder werden den Leistungszielen fur die Uberbetrieblichen
Kurse aus dem Bildungsplan zugeordnet. Damit wird die Verbindung zum Bildungsplan hergestellt. In der
Summe aller Lernfelder missen alle Leistungsziele des Bildungsplans abgedeckt werden. Es ist moglich,
dass es zu Uberschneidungen kommt und ein Leistungsziel aus dem Bildungsplan in mehreren Lernfeldern
behandelt wird.

Beispiel «Lernzielkatalog» (branchenspezifisch):

Lernfeld 1: Uberblick tiber die Branche
Leistungsziele aus dem Bildungsplan: c1.ik1a; c1.0k1b; c3.0k2a

Lernziel 1.1: Sie stellen die Ergebnisse ihrer Recherche zu den wichtigsten Produktkategorien der Bran-
che «XY» grafisch dar. (K2)

usw.

3) Das branchenspezifische iK-Rahmenprogramm basiert auf den Lernzielen und regelt die Umsetzung in
Form von UK-Blocken, Tagen und Kursstunden (1 UK-Tag = 8 Kursstunden). Das Rahmenprogramm zeigt
explizit auf, in welchem Lernfeld, an welcher Handlungskompetenz aus dem Bildungsplan im UK gearbeitet
wird. Damit ist die Verbindung =zum Lernzielkatalog und dem Bildungsplan dokumentiert.
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2 Lernziele fur die Uberbetrieblichen Kurse (Handlungskompetenzbereich C)

Lernfeld 1: Grundlagenwissen
Leistungsziele Bildungsplan: c1.ikl1a; c1.0k2a; cl.Uk4a

Basis

Vertief.

Lernziel 1.1: Sie verwenden fur die Suche nach Branchen- und Herstellerinformationen
die in der Lebensmittelbranche tblichen und gebrauchlichen technologischen Hilfsmit-
tel sowie die relevanten Kanéle. (K3)

Lernziel 1.2: Sie beschreiben praxisorientiert die in der Lebensmittelbranche wichtigs-
ten und relevantesten gesetzlichen Vorgaben mit deren Bedeutung fir ihren Berufsall-
tag. (K2)

Lernziel 1.3: Sie erlautern verstandlich und praxisorientiert die fur die Lebensmittel-
branche relevanten Grundsatze einer gesunden Ernahrung. (K2)

Lernziel 1.4: Sie verdeutlichen die wichtigsten Eigenschaften der unterschiedlichen
Konservierungsarten unter Einbezug der wesentlichsten Kundenvorteile. (K3)

Lernziel 1.5: Sie beschreiben die in der Lebensmittelbranche tblichen Grundséatze von
der Eingangskontrolle bis zur betrieblichen Verkaufsbereitschaft. (K2)

Lernziel 1.6: Sie beschreiben nachvollziehbar unter Einbezug von Produktbeispielen,
was unter «Novel Food» sowie den dazugehdrigen Kategorien zu verstehen ist. (K2)

Lernziel 1.7: Sie erlautern versténdlich und praxisorientiert die Grundsatze der wich-
tigsten Erndhrungsformen der Vertiefung «BIO/Reform». (K2)

x (C)

Lernfeld 2: Milchprodukte, Kése & Eier
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk1b; c¢1.0k3b; c1.uk4b

Basis

Vertief.

Lernziel 2.1: Sie unterscheiden die gebrauchlichsten Produkte aus den Kategorien
Milch, Rahm, Butter und Milchfrischprodukte bezuglich ihrer wesentlichen Merkmale
und typischen Anwendungsfelder. (K2)

Lernziel 2.2: Sie zeigen auf, wo die haufigsten Kasesorten aufgrund ihrer Fettgehalts-
oder Festigkeitsstufe am besten verwendet werden. (K2)

Lernziel 2.3: Sie empfehlen Kunden anhand eines Ubungsbeispiels bezogen auf deren
Bedurfnis sowie Zubereitungswunsch die wichtigsten, passenden Alternativ-/Ersatz-
produkte bei Intoleranzen/Allergien (z.B. Laktose) sowie Erndhrungsweisen, die
klassische Milchprodukte meiden (z.B. Veganismus). (K3)

Lernziel 2.4: Sie unterscheiden aus der Kategorie Milch, Rahm, Butter und Milchfrisch-
produkte erganzend zum Basiswissen weitere wichtige Produkte fachkundig bezuglich
ihrer wesentlichen Merkmale und typischen Anwendungsfelder. (K2)

X (A)

Lernziel 2.5: Sie beschreiben kundengerecht die bedeutsamsten Auswirkungen der
gebrauchlichsten Kése und Milchprodukte auf die Gesundheit. (K2)

X (A)
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Lernziel 2.6: Sie setzen ihre Grundkenntnisse zu den wichtigsten Verarbeitungs-
methoden der Kaseherstellung in simulierten Kundenberatungen als Verkaufsargument
ein. (K3)

X (A)

Lernziel 2.7: Sie erlautern fachkundig die Zusammensetzungen der bekanntesten
Schweizer-Fondue- und Reibkase-Mischungen. (K2)

X (A)

Lernziel 2.8: Sie entwerfen fiir die wichtigsten Milchprodukte sowie Schweizer
Traditions-/Kasesorten verkaufswirksame Storys. (K3)

X (A)

Lernfeld 3: Friichte & Gemiise
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk3a; c1.ik3b; c1.uk4b

Basis

Vertief.

Lernziel 3.1: Sie erklaren fachgerecht, wie bei den wichtigsten Frichten der Reifegrad
festgestellt wird. (K2)

Lernziel 3.2: Sie beschreiben kompetent fir die verkaufsublichen Friichte und Gemuse
die jeweils zugehdorigen, ersichtlichen Frischemerkmale. (K2)

Lernziel 3.3: Sie empfehlen gezielt bezogen auf verschiedene Kundenbedirfnisse im
Bereich der Zubereitung passende Frichte und Gemiuse. (K3)

Lernziel 3.4: Sie zeigen den Kunden in Praxisbeispielen die passendsten, wichtigsten
Frichte und Gemdise, indem sie die Kundenbedirfnisse mit den charakteristischen
Produkteigenschaften in Verbindung bringen. (K3)

Lernziel 3.5: Sie klaren Kunden in Praxisbeispielen zum Schutz vor gesundheitlichen
Auswirkungen verstandlich Gber die wichtigsten Zubereitungs- und Konsumations-
einschrankungen auf und erteilen fachliche Tipps fur die Zubereitung einzelner, spezi-
eller Frichte- und Gemusesorten. (K3)

Lernziel 3.6: Sie analysieren verschiedene Frichte und Gemuise unter 6kologisch-
nachhaltigen Aspekten wie Herkunft, Anbaumethode und Transportmittelwahl. (K4)

X (A)

Lernziel 3.7: Sie unterscheiden anhand konkreter Beispiele die wichtigsten speziellen,
exotischen Frichte und Gemise unter Nennung des dazugehdorigen korrekten Fach-
begriffs. (K2)

X (A)

Lernziel 3.8: Sie unterscheiden die bei uns im Handel gebréuchlichsten inlédndischen
und auslandischen Speisepilze bezuglich ihrer wesentlichen Merkmale, Eigenschaften
und Besonderheiten. (K2)

X (A)

Lernziel 3.9: Sie beschreiben die wichtigsten Kiichenkrduter und Sprossen mit ihren
typischen Anwendungsfeldern. (K2)

X (A)

Lernziel 3.10: Sie formulieren fiir «alte» Sorten (z.B. «pro specie rara») sowie allge-
mein regionale Frichte und Gemuse verkaufsférdernde Storys. (K3)

X (A)
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Lernfeld 4: Getreide, Backerei & Konditorei
Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik3a; c2.ikla; c2.0klb

Basis

Vertief.

Lernziel 4.1: Sie unterscheiden die gangigsten Brotarten bezuglich ihrer charakteristi-
schen Merkmale und den sich daraus ergebenden typischen Anwendungsgebieten.
(K2)

Lernziel 4.2: Sie zeigen Kunden anhand von Ubungssituationen unter Beriicksichti-
gung derer Intoleranzen/Allergien gangige passende Alternativ-/Ersatzprodukte fir
deren Bedurfnis auf. (K3)

Lernziel 4.3: Sie ordnen die haufigsten Hulsenfrichte, Getreide- und Reissorten auf-
grund ihrer Grundeigenschaften oder Verarbeitungsgrade den typischen Einsatz-
bereichen und Zubereitungsmethoden zu. (K3)

Lernziel 4.4: Sie setzen ihre ergdnzten Grundkenntnisse der wichtigsten Hulsenfriichte
und Getreidesorten beziglich derer wesentlichen Merkmale und Eigenschaften sowie
deren Stellenwert in den verschiedenen Erndhrungsformen in simulierten Kunden-
beratungen ein, um zum Kundenbedurfnis passende Produkte zu empfehlen. (K3)

x(C)

Lernziel 4.5: Sie erlautern fachkundig die Backféhigkeit, Haltbarkeit und Lagerung der
wichtigsten Mehlsorten in Zusammenhang mit den verschiedenen Ausmahlungsgra-
den. (K2)

x (E)

Lernziel 4.6: Sie unterscheiden vertieft zum Basiswissen die wichtigsten Getreidesor-
ten und zeigen auf, wo diese aufgrund ihrer Eigenschaften oder ernédhrungsphysiologi-
schen Aspekte am besten im Bereich der Backerei- und Konditoreiprodukte verwendet
werden. (K2)

x (E)

Lernziel 4.7: Sie setzen ihre Grundkenntnisse im Bereich der Teigherstellung sowie der
verschiedenen Teigfihrungen (Lockerungsarten) in simulierten Kundenberatungen als
Verkaufsargument ein. (K3)

x (E)

Lernziel 4.8: Sie beschreiben die gangigsten Produkte aus der Backerei und Konditorei
beziglich ihrer wesentlichen Merkmale und Herstellungsschritte und stellen davon
vereinzelte Produkte zu Ubungszwecken her. (K3)

x (E)

Lernziel 4.9: Sie empfehlen Kunden anhand von Ubungsbeispielen bezogen auf deren
individuelles Bedirfnis, Zubereitungswunsch sowie bei Bedarf unter Berlicksichtigung
von Intoleranzen/Allergien oder Erndhrungsformen aus der Produktgruppe Béackerei
und Konditorei passende Produkte oder allenfalls Alternativprodukte. (K3)

x (E)

Lernziel 4.10: Sie unterscheiden fachkundig die wichtigsten verschiedenen Teige,
Massen, Cremes und Fullungen, die im Bereich der Konditorei zur Herstellung von
Fertigprodukten verwendet werden. (K2)

X (E)
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Lernfeld 5: Zucker & Kakaoprodukte
Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik3a; c1.ik4a

Basis

Vertief.

Lernziel 5.1: Sie unterscheiden die haufigsten Zuckerarten, nattrlichen Sussmittel und
kunstlichen Sussstoffe nach Handelssorten, Haupteigenschaften und deren typischen
Einsatzgebieten. (K2)

Lernziel 5.2: Sie empfehlen in einem Ubungsfall bezogen auf das Kundenbediirfnis
und bei Bedarf unter Beriicksichtigung von Intoleranzen/Allergien passende slsse
Brotaufstriche und Kakaoprodukte. (K3)

Lernziel 5.3: Sie prasentieren Diabetiker in einem Ubungsszenario passende Ersatz-
produkte mit fachkundigen Erklarungen. (K3)

Lernziel 5.4: Sie erlautern die Zusammensetzung der haufigsten Schokoladentypen
und die Auswirkungen dieser auf die typischen Eigenschaften sowie Merkmale der
verschiedenen Sorten/Typen. (K2)

Lernziel 5.5: Sie schlagen Kunden in simulierten Beratungsgesprachen unter Einbezug
des Anwendungsbereichs und derer Bedirfnisse passende alternative Sidssmittel vor.
(K3)

X (A)

Lernziel 5.6: Sie unterscheiden vertieft zum Basiswissen die wichtigsten Zucker, Ho-
nig-sorten, Sussmittel und Zuckeraustauschstoffe und zeigen auf, wo diese aufgrund
ihrer Eigenschaften oder erndhrungsphysiologischen Aspekte eingesetzt werden kodn-
nen. (K2)

x (C)

Lernfeld 6: Getranke
Leistungsziele Bildungsplan: c1.0k3a; cl1.ik4a; c1.uk4b

Basis

Vertief.

Lernziel 6.1: Sie unterbreiten in Ubungsbeispielen abgestimmt auf das Kundenbediirf-
nis passende Produktvorschlage aus den Kategorien Kaffee-, Tee- oder Frihstlicks-
getranke. (K3)

Lernziel 6.2: Sie zeigen Kunden in einer simulierten Praxissituation fur deren Bedurfnis
(Anlass, Menul usw.) passende alkoholische und nicht-alkoholische Getranke auf. (K3)

Lernziel 6.3: Sie analysieren verschiedene Getranke unter 6kologisch-nachhaltigen
Aspekten. (K4)

Lernziel 6.4: Sie beschreiben die wichtigsten Unterschiede und Charaktermerkmale
der gebrauchlichsten Spirituosen und Likorweine. (K2)

Lernziel 6.5: Sie erlautern die wichtigsten Auswirkungen des Alkoholkonsums auf die
Gesundheit. (K2)

Lernziel 6.6: Sie unterscheiden vertieft zum Basiswissen die wichtigsten Teesorten
bezlglich derer Merkmale/Eigenschaften und Besonderheiten. (K2)

x (C)
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Lernfeld 7: Gewiirze, Krauter, Ol & Fett

Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik4a

Basis

Vertief.

Lernziel 7.1: Sie beraten Kunden anhand einer Ubungssituation zu den wichtigsten
Gewirzen, Krautern und Wirzmittel anwendungsbezogen. (K3)

Lernziel 7.2: Sie unterbreiten in Ubungsszenarien passende Produktvorschlage, indem
sie das Kundenbediirfnis und die Merkmale und Eigenschaften der wichtigsten Ole,
Fette und Essige aufeinander abstimmen. (K3)

Lernziel 7.3: Sie verdeutlichen den Nutzen der gebrauchlichsten Ole und Fette fir die
Gesundheit sowie den Zusammenhang zwischen der korrekten Anwendung und den
gesundheitlichen Aspekten. (K3)

Lernfeld 8: Fleisch & Fleischerzeugnisse, Fisch & Convenience
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk3a; c1.uk4b; c2.uk1b

Basis

Vertief.

Lernziel 8.1: Sie unterscheiden die wichtigsten hellen und dunklen Fleischarten, um
aus anderen Abteilungen (Lernfeldern) zu individuellen Kundenbedirfnissen passende
Erganzungsprodukte empfehlen zu kénnen. (K2)

Lernziel 8.2: Sie bezeichnen die bekanntesten Fleischsticke vom Rind, Schwein und
Huhn mit der korrekten Fachbezeichnung. (K2)

Lernziel 8.3: Sie unterscheiden die wichtigsten Fischsorten (Salz- und Susswasser-
fische) und Fischerzeugnisse. (K2)

Lernziel 8.4: Sie ordnen die gangigsten Convenienceprodukte aus den verschiedenen
Abteilungen (Lernfeldern) den Vorfertigungsstufen zu. (K3)

Lernziel 8.5: Sie empfehlen in Schulungsbeispielen bezogen auf das Kundenbedirfnis
und bei Bedarf unter Beriicksichtigung von Intoleranzen/Allergien oder Ernéhrungs-
formen aus dem gebrauchlichsten Conveniencesortiment ihrer Vertiefung passende
Produkte. (K3)

X (A)
x (B)
x(C)
x (D)
x (E)

Lernziel 8.6: Sie erkennen ergéanzend zum Basiswissen verschiedene wichtige
Fleischstiicke vom Kalb, Rind, Lamm, Schwein und Huhn, die wichtigsten ganzen Fi-
sche und Fischsticke sowie die wichtigsten Krusten- und Weichtiere mit der korrekten
Fach-

bezeichnung anhand von Beispielen und unterscheiden deren wesentlichen Merkmale
und typischen Anwendungsfelder. (K4)

x (D)

Lernziel 8.7: Sie teilen Beispiele von Fleischerzeugnissen nach den Kriterien Konsum
und Behandlungsmethode in die entsprechenden Produktgruppen ein. (K3)

x (D)

Lernziel 8.8: Sie beschreiben die gangigsten kiichen-, pfannen- und ofenfertigen
Produkte aus Fleisch und Fisch und stellen davon vereinzelte Produkte zu Ubungs-
zwecken her. (K3)

x (D)
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Lernziel 8.9: Sie unterscheiden ergédnzend zum Basiswissen die wichtigsten sowie x (D)
weitere gangige Fischsorten und Fischerzeugnisse fachkundig bezuglich ihrer wesent-
lichen Merkmale und typischen Anwendungsfelder. (K2)
Lernziel 8.10: Sie analysieren verschiedene Fleisch- und Fischstiicke unter 6kologisch- x (D)
nachhaltigen sowie ethischen Aspekten. (K4)
Lernziel 8.11: Sie beraten Kunden in Ubungsfallen aufgrund der vorhandenen Bediirf- x (D)
nisse beziiglich der passenden Fleisch-/Fischsorte resp. des passenden Fleisch-
[Fischstlcks. (K3)
Lernziel 8.12: Sie erklaren die wichtigsten Elemente einer fachkundigen Fleisch- und x (D)
Fischlagerung im Offenverkauf sowie die Auswirkungen einer nicht-fachkundigen
Lagerung. (K2)
Lernziel 8.13: Sie beschreiben die wichtigsten Grundzubereitungsarten/Garmethoden x (D)
unter Einbezug derer wesentlichsten Unterschiede und wenden sie an einem Ubungs-
beispiel exemplarisch an. (K3)
Lernziel 8.14: Sie setzen ihre Grundkenntnisse zu den wichtigsten Methoden der x (D)
Fleischreifung mit deren Auswirkungen auf die Fleischqualitat in simulierten Kunden-
beratungen als Verkaufsargument ein. (K3)
Lernfeld 9: Spezielle Sortimente
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk1b; c1.ik4a
Basis | Vertief.
Lernziel 9.1: Sie erklaren die Kategorien «Novel Food», «Ethno Food», «Functional X (A)
Food», «Superfood», «Near Food», «Vegetarian Food» und «Vegan Food» kunden-
orientiert unter Einbezug typischer Produktbeispiele. (K2)
Lernziel 9.2: Sie zeigen aus ihrer Vertiefung die wichtigsten Produkttrends im Bereich X (A)
«Spezielle Sortimente» mit konkreten Beispielen auf. (K2) X (B)
x (C)
x (D)
X (E)
Lernziel 9.3: Sie unterscheiden die wichtigsten Grundzutaten der bekanntesten Ersatz- X (A)
[/Alternativprodukte aus den Kategorien «Vegetarian Food/Vegan Food» (z.B. Tofu, x (C)
Seitan) bezuglich ihrer wesentlichen Merkmale. (K2) x (D)
Lernziel 9.4: Sie erlautern in simulierten Kundenberatungen in einfachen Worten die X (A)
gangigsten und bekanntesten Inhaltsstoffe in Ersatzprodukten bei Intoleran- x (C)
zen/Allergien. (K2)
Lernziel 9.5: Sie setzen ihre Grundkenntnisse zu den wichtigsten Algen beziiglich de- x (C)

rer wesentlichen Merkmalen und Eigenschaften sowie deren Stellenwert in den ver-
schiedenen Erndhrungsformen in simulierten Kundenberatungen ein. (K3)
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Lernfeld 10: Tabak, Presse & Dienstleistungen

Leistungsziele Bildungsplan: c1.i0k3a; c1.0k4a; c2.ikla

Basis | Vertief.
Lernziel 10.1: Sie unterscheiden die gebrauchlichsten Tabakerzeugnisse und verwand- x (B)
te neuartige Erzeugnisse (z.B. E-Zigaretten) sowie Zusatzprodukte und Raucherutensi-
lien mit den jeweiligen Fachbezeichnungen. (K2)
Lernziel 10.2: Sie erklaren die wichtigsten Schritte der Herstellung von Zigaretten und X (B)
Zigarren mit den unterschiedlichen Rohstoffen sowie Verarbeitungsverfahren nach der
Tabakernte. (K2)
Lernziel 10.3: Sie erlautern den Unterschied zwischen Nikotin und Teer. (K2) x (B)
Lernziel 10.4: Sie zeigen in einfachen Worten die wichtigsten Auswirkungen des Ta- X (B)
bakkonsums auf die Gesundheit auf. (K2)
Lernziel 10.5: Sie beschreiben kundengerecht die wichtigsten gesetzlichen Bestim- x (B)
mungen zu Teer-, Nikotin- und Kohlenmonoxidhdchstgehalten sowie zur Kennzeich-
nungspflicht/Warnhinweisen bei Tabakprodukten. (K2)
Lernziel 10.6: Sie erklaren die Zusammensetzung des Verkaufspreises eines Pack- X (B)
chens Zigaretten. (K2)
Lernziel 10.7: Sie empfehlen in einer Ubungssituation aufgrund des Kundenbediirfnis- X (B)
ses passende Kiosk-Dienstleistungen oder Dienstleistungen der Telekommunikation
sowie Tabakerzeugnisse resp. verwandte, neuartige Erzeugnisse. (K3)
Lernziel 10.8: Sie unterscheiden die wichtigsten Printmedien mit deren Fachbegriffen x (B)
sowie Formaten bezuglich ihrer wesentlichen Merkmale. (K2)
Lernziel 10.9: Sie ordnen die gebrauchlichsten Zeitschriften und Bicher ihren X (B)
Kategorien, Objektgruppen und Herstellungsarten zu. (K4)
Lernziel 10.10: Sie bestimmen die wichtigsten inlandischen und auslandischen X (B)
Zeitungen mit deren Verbreitungsgebiet. (K3)
Lernziel 10.11: Sie erlautern die Bedeutung der ISBN-Nummer und die Codierung x (B)
(Strichcode) bei den Zeitschriften. (K2)
Lernziel 10.12: Sie beschreiben praxisorientiert die wichtigsten gesetzlichen Bestim- x (B)
mungen im Bereich Tabak, Alkohol, Verkauf von Bild- und Tontragern sowie der porno-
grafischen Presse mit deren Bedeutung fir ihren Berufsalltag. (K2)
Lernziel 10.13: Sie erklaren die verschiedenen Vertriebsarten und -formen im Bereich X (B)

Zeitungen/Zeitschriften mit den brancheniblichen kompletten Vertriebswegen unter
Einbezug der Fachbegriffe. (K2)

Lernzielkatalog UK Detailhandelsfachleute EFZ — Ausbildungs- und Prifungsbranche Lebensmittel
Seite 11 (von 21)




Lernfeld 11: Near Food & Non Food

Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik1lb

Basis | Vertief.
Lernziel 11.1: Sie beschreiben nachvollziehbar unter Einbezug von typischen Produkt- x (B)
beispielen, was unter den Produktgruppen «Korperpflege & Hygiene», «Haushalt &
Gebrauch», «Geschenke & Souvenirs» und unter «Biuromaterial & Papeterie» zu
verstehen ist. (K2)
Lernziel 11.2: Sie erlautern in einfachen Worten den Aufbau und die Aufgaben der x (C)
Haut sowie die wichtigsten Hautzusténde. (K2)
Lernziel 11.3: Sie unterscheiden im Bereich der Gesichts-, Korper- und Haarpflege die x (C)
wichtigsten Grundprodukte in Bezug auf ihre Grundfunktion mit den entsprechenden
Fachbegriffen und gegebenenfalls den gangigsten Verkaufsformen. (K2)
Lernziel 11.4: Sie erlautern verstandlich und praxisorientiert die Kerngrundsatze der x (C)
Naturkosmetik und beschreiben kundengerecht deren Vorzige. (K2)
Lernziel 11.5: Sie beschreiben die wichtigsten Eigenschaften der géangigsten x (C)
Reinigungsmittel und der wichtigsten Inhaltsstoffe. (K2)
Lernfeld 12: Betriebsstoffe, Ol und Autozubehor
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk4a; c1.0k3a

Basis | Vertief.
Lernziel 12.1: Sie erklaren unter Einbezug von Produktbeispielen verstandlich die x (B)
Begriffe Betriebsstoffe und Hilfsstoffe. (K2)
Lernziel 12.2: Sie beschreiben in ganz einfachen Worten die wesentlichsten Unter- x (B)
schiede der verschiedenen, gebrauchlichsten Kraftstoffe. (K2)
Lernziel 12.3: Sie legen einfach dar, was die Funktion der gebrauchlichsten Additive X (B)
(z.B. AdBlue) ist. (K2)
Lernziel 12.4: Sie schlagen Kunden in einem Ubungsszenario aufgrund der Jahreszeit X (B)
und derer Bedirfnisse passende Produkte im Bereich Hilfsstoffe und Autozubehér vor.
(K3)
Lernziel 12.5: Sie erklaren, wie sie Kunden in einer Ubungssituation in der Auswahl X (B)
des richtigen Motorendls unterstutzen kénnen. (K2)
Lernziel 12.6: Sie erklaren Kunden in einem Ubungsszenario die umweltgerechte X (B)

Handhabung und Entsorgung der wichtigsten Betriebs- und Hilfsstoffe. (K2)
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Lernfeld 13: Bereitstellung von Dienstleistungen
Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik3a; c2.ik1b; c2.0k2a; c2.0k3a

Basis

Vertief.

Lernziel 13.1: Sie setzen in einem Musterfall fir die Aufnahme einer Kundenreservati-
on/-bestellung in der Lebensmittelbranche den allgemeingiltigen Ablauf sowie die
relevanten Punkte um. (K3)

Lernziel 13.2: Sie wickeln eine einfache Reklamation/Umtausch auf Produktebene
unter Einhaltung des allgemeingiltigen Ablaufs in der Lebensmittelbranche an einem
Ubungsbeispiel kompetent ab. (K3)

Lernziel 13.3: Sie beraten Kunden in einer Ubungssituation kompetent und anlass-
orientiert bei der Bestellung von Kaseplatten, der Auswahl von Kasesorten fir die Zu-
bereitung einer eigenen Késeplatte oder fir die Zubereitung der bekanntesten,
traditionellen Késegerichte. (K3)

X (A)

Lernziel 13.4: Sie wenden die Grundsatze der Gestaltung einer Kéaseplatte an einem
Ubungsbeispiel an. (K3)

X (A)

Lernziel 13.5: Sie erlautern die wichtigsten Vorgehensschritte, wenn ein falscher Kraft-
stoff getankt wurde, so dass sie in solchen Situationen im Rahmen ihrer zur Verfligung
stehenden Mdglichkeiten Kunden entsprechend unterstitzen kénnen. (K2)

x (B)

Lernziel 13.6: Sie unterscheiden die verschiedenen angebotenen Dienstleistungen im
Bereich Elektrofahrzeuge und unterstiitzen den Kunden in der fiir ihn passenden Opti-
on. (K3)

x (B)

Lernziel 13.7: Sie beraten in einem Ubungsszenario Kunden kompetent und anlass-
orientiert bei der Bestellung einer kalten Platte, fir ein Fleisch-Fondue/Tischgrill oder in
der Auswahl fur die eigene Zubereitung eines solchen Fleischgerichts. (K3)

x (D)

Lernziel 13.8: Sie wenden die Grundsatze der Gestaltung fur die Herstellung einer
kalten Platte sowie einer Fleisch-Fondueplatte an einem Ubungsbeispiel an. (K3)

x (D)

Lernziel 13.9: Sie filetieren resp. bereiten an Ubungsbeispielen die haufigsten Fische
sowie die wichtigsten Krusten- und Weichtiere soweit fachgerecht vor, dass sie fur den
Kunden «zubereitungsfertig» sind. (K3)

x (D)

Lernziel 13.10: Sie wenden die jeweils passende Schnitt-Technik bei den wichtigsten
Fleisch-/Fischsorten resp. Fleisch-/Fischstiicken an Ubungsbeispielen fachgerecht an.
(K3)

x (D)

Lernziel 13.11: Sie beraten in einem Ubungsszenario Kunden fundiert, kompetent und
anlassorientiert bei der Bestellung von Torten oder anderen individuellen Konditorei-
und Béackereiprodukten. (K3)

x (E)

Lernziel 13.12: Sie bieten in Ubungsbeispielen bei begriindeten Reklamationen in
Zusammenhang mit Backerei- und Konditoreiprodukten den Kunden fachkompetent
eine zufriedenstellende (Alternativ)Lésung an. (K3)

X (E)

Lernziel 13.13: Sie veredeln die gangigsten Produkte aus den Kategorien Backerei und
Konditorei anhand von Ubungsbeispielen. (K3)

X (E)
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Lernfeld 14: Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Leistungsziele Bildungsplan: c2.ikla

Basis

Vertief.

Lernziel 14.1: Sie stellen die gesetzlichen Vorgaben im Bereich der persdnlichen sowie
betrieblichen Hygiene mit ihrer taglichen Arbeit in den relevanten Bereichen situations-
gerecht in Verbindung. (K3)

Lernziel 14.2: Sie verdeutlichen an konkreten Praxisbeispielen die Vorgaben der Ar-
beitssicherheit und des Gesundheitsschutzes beim Schneiden von Kése sowie die
allgemeingultigen Hygiene-/Wartungsvorschriften der dazu notwendigen Arbeitsgeréte.
(K3)

X (A)

Lernziel 14.3: Sie verdeutlichen an konkreten Praxisbeispielen die Vorgaben der Ar-
beitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in den tankstellenspezifischen Berei-
chen. (K3)

X (B)

Lernziel 14.4: Sie verdeutlichen an konkreten Praxisbeispielen die Vorgaben der Ar-
beitssicherheit und des Gesundheitsschutzes beim Schneiden von Fleisch und Fisch
sowie die allgemeinguiltigen Hygiene-/Wartungsvorschriften der dazu notwendigen
Arbeits-

gerate. (K3)

x (D)

Lernziel 14.5: Sie verdeutlichen an konkreten Praxisbeispielen die Vorgaben des
Gesundheitsschutzes in Zusammenhang mit der Mehlverarbeitung (Stichwort Mehl-
staub) sowie die wichtigsten Vorgaben im Bereich Arbeitssicherheit und der allgemein-
gultigen Hygiene-/Wartungsvorschriften der notwendigsten Arbeitsgerdte im Bereich
Hausbéackerei. (K3)

x (E)

Lernfeld 15: Verkaufsférderung & Kundenberatung
Leistungsziele Bildungsplan: cl1.uk2b; c1.ik3b; c1.0k4b; c2.uk2a

Basis

Vertief.

Lernziel 15.1: Sie analysieren verschiedene Verkaufsférderungsmittel in der Lebens-
mittelbranche und zeigen mdégliche Optimierungsmassnahmen auf. (K4)

Lernziel 15.2: Sie erlautern die tblichen Prasentationskriterien der Lebensmittelbran-
che in den verschiedenen Abteilungen/Lernfeldern anhand von Praxisbeispielen. (K2)

Lernziel 15.3: Sie formulieren in Ubungsfallen zutreffende Argumente um den Kunden-
nutzen in den verschiedenen Abteilungen (Lernfeldern) hervorzuheben. (K3)

Lernziel 15.4: Sie argumentieren in Ubungsbeispielen Preisunterschiede vergleichba-
rer Produkte in den jeweiligen Abteilungen/Lernfeldern kundengerecht und nachvoll-
ziehbar mit den wichtigsten Qualitatsunterschieden oder Herkunftsmerkmalen. (K5)

Lernziel 15.5: Sie zeigen auf, wie die jeweiligen Produkte zur Vermeidung von Quali-
tatseinbussen zu Hause am besten gelagert werden. (K2)

Lernziel 15.6: Sie beraten den Kunden anhand einer Ubungssituation in Bezug auf die
am gebrduchlichsten Portionsgrossen-Empfehlungen pro Person aus den Sortiments-
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gruppen Frichte und Gemiise, Getreide und Brot sowie Getranke. (K3)

Lernziel 15.7: Sie entwerfen an Ubungsbeispielen selbststandig in verschiedenen X (A)

Abteilungen (Lernfeldern) saisongerechte oder themenspezifische Verkaufsaktivitaten. X (B)

(K4) x (C)
x (D)
X (E)

Lernziel 15.8: Sie erstellen in Ubungsbeispielen in den verschiedenen Abteilun- X (A)

gen/Lernfeldern passend zum Kundenbedirfnis Produktvorschlage, die sie je nach X (B)

Situation in Form einer Story verkaufsférdernd erganzen. (K3) x (C)
x (D)
X (E)

Lernziel 15.9: Sie analysieren die Frichte und Gemuse-Prasentation fachkundig nach X (A)

verschiedenen Gesichtspunkten (z.B. «ethylenempfindlich/-ausscheidend», kreative

Prasentation) zur Identifikation allfélliger Optimierungsmassnahmen. (K4)

Lernziel 15.10: Sie fuhren nachvollziehbar aus, wie exotische Friichte fur verschiedene X (A)

Einsatzbereiche am besten und gegebenenfalls am présentationsstarksten verarbeitet

werden. (K3)

Lernziel 15.11: Sie berechnen fur den Kunden in einem Ubungsbeispiel fur die wich- X (A)

tigsten Kasegerichte (z.B. Fondue, Raclette) die bendtigte Menge unter Berlicksichti-

gung seiner individuellen Bedirfnisse, der Gesamtpersonenzahl, deren Zusammenset-

zung sowie der vorgesehenen weiteren Mentausgestaltung. (K3)

Lernziel 15.12: Sie beraten Kunden in einer Ubungssituation unter Einbezug ihrer X (A)

individuellen Bedurfnisse im Bereich der bekanntesten Intoleranzen/Allergien oder den x (C)

haufigsten Ernahrungsformen Uber alle Sortimentsbereiche (Abteilungen). (K3)

Lernziel 15.13: Sie argumentieren in Ubungssituationen spezifisch im Bereich BIO/ x (C)

Reform Preisunterschiede ahnlicher, vergleichbarer Produkte kundengerecht mit nach-

vollziehbaren, wichtigen Qualitatsunterschieden oder Herstellungsverfahren. (K4)

Lernziel 15.14: Sie formulieren zu den wichtigsten Hulsenfriichten, Algen und speziel- x (C)

len Getreidesorten Empfehlungen und Tipps im Bereich Zubereitungsmethode. (K3)

Lernziel 15.15: Sie berechnen fiir den Kunden in einem Ubungsbeispiel fiir die wich- x (D)

tigsten Fleisch- und Fischgerichte (z.B. Fleisch-Fondue, Grill, Spaghetti Bolognese) die

bendtigte Menge unter Beriicksichtigung seiner individuellen Bedurfnisse, der Gesamt-

personenzahl, deren Zusammensetzung und der vorgesehenen weiteren Menlausge-

staltung. (K3)

Lernziel 15.16: Sie argumentieren in Ubungssituationen spezifisch im Bereich x (D)

Fleisch/Fisch Preisunterschiede ahnlicher, vergleichbarer Produkte kundengerecht mit

nachvollziehbaren, wichtigen Qualitatsunterschieden oder Herkunftsmerkmalen. (K4)

Lernziel 15.17: Sie formulieren zu den wichtigsten Fleisch-/Fischstiicken Empfehlun- x (D)

gen und Tipps im Bereich Zubereitungsmethode und -zeiten. (K3)

Lernziel 15.18: Sie erlautern typische Prasentationstechniken, die im Fleisch-/Fisch- x (D)

offenverkauf verkaufsfordernd wirken. (K2)

Lernzielkatalog UK Detailhandelsfachleute EFZ — Ausbildungs- und Prifungsbranche Lebensmittel
Seite 15 (von 21)




Lernzielkatalog UK Detailhandelsfachleute EFZ — Ausbildungs- und Prifungsbranche Lebensmittel
Seite 16 (von 21)



Lernziel 15.19: Sie berechnen fur den Kunden in einem Ubungsbeispiel firr die wich-
tigsten Backerei- und Konditoreiprodukte (z.B. Tortengrosse oder Brotmenge zu Fon-
due) die benétigte Menge unter Berlcksichtigung seiner individuellen Bedirfnisse, der
Gesamtpersonenzahl, deren Zusammensetzung und der vorgesehenen weiteren
Menuausgestaltung.(K3)

X (E)

Lernziel 15.20: Sie argumentieren in Ubungssituationen spezifisch im Bereich X (E)
Backerei/Konditorei Preisunterschiede &hnlicher, vergleichbarer Produkte kundenge-
recht mit nachvollziehbaren, wichtigen Qualitatsunterschieden oder Herstellungsver-
fahren. (K4)
Lernziel 15.21: Sie fihren nachvollziehbar aus, wie die gangigsten Backerei- und X (E)
Konditoreiprodukte unter Einbezug der Sensorik am besten degustiert werden. (K3)
Lernfeld 16: Trends & Neuheiten
Leistungsziele Bildungsplan: c1.uk3b; c3.0k2a; c3.uk3a
Basis | Vertief.
Lernziel 16.1: Sie informieren sich Uber die brancheniblichen Informationskanéle X (A)
laufend Uber Ernéhrungs- und Produkttrends. (K2) X (B)
x (C)
x (D)
X (E)
Lernziel 16.2: Sie entwickeln zu aktuellen Erndhrungs- und Produkttrends passende X (A)
Storys fur die Kundenberatung in ihrer Vertiefungsrichtung. (K4) x (B)
x (C)
x (D)
X (E)
Lernziel 16.3: Sie zeigen anhand von konkreten Produkt-/Dienstleistungsbeispielen die X (A)
wichtigsten Trends in der Lebensmittelbranche auf. (K2) X (B)
x (C)
x (D)
X (E)
Lernziel 16.4: Sie entwerfen fur die wichtigsten und typischsten Saisonprodukte im X (E)
Bereich Béackerei und Konditorei basierend auf ihren Kenntnissen zu deren Zusam-
mensetzung und Herstellung verkaufswirksame Storys. (K3)
Lernfeld 17: Okologie & Nachhaltigkeit
Leistungsziele Bildungsplan: c1.ik3b; c3.0k2b
Basis | Vertief.
Lernziel 17.1: Sie unterscheiden die branchenwichtigsten Labels in Bezug auf deren X

Okologische, nachhaltige und ernédhrungsethische Bedeutung. (K2)
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Lernziel 17.2: Sie entwickeln fur die Kundenberatung fir die wesentlichen Merkmale
der branchenwichtigsten Labels argumentationsstarke Beispiel-Storys. (K3)

Lernziel 17.3: Sie erklaren nachvollziehbar die Bedeutung 6kologischer und nachhalti-
ger Aspekte fiir die Lebensmittelbranche. (K2)

Lernziel 17.4: Sie erklaren mogliche betriebliche Massnahmen zur Reduktion von
Foodwaste. (K2)

Lernziel 17.5: Sie analysieren ihren eigenen Umgang mit Lebensmitteln kritisch bezig-
lich Okologie, Nachhaltigkeit und Foodwaste. (K4)

Lernziel 17.6: Sie zeigen die fir die Branche Lebensmittel relevanten Recyclingberei-
che mit den entsprechenden 6kologischen und nachhaltigen Bedeutungen auf. (K2)

Lernziel 17.7: Sie identifizieren fur die Lebensmitteloranche mdgliche betriebliche
Massnahmen zur Steigerung der Energieeffizienz sowie zur Minimierung der Treib-
hausgasemissionen. (K2)

Lernziel 17.8: Sie unterscheiden die branchenwichtigsten Naturkosmetiklabels in Be-
zug auf deren gesundheitliche, 6kologisch-nachhaltige und ethische Bedeutung. (K2)

x (C)

Lernziel 17.9: Sie erklaren in einfachen Worten die 6kologisch-nachhaltige Bedeutung
biologischer Reinigungs- und Waschmittel. (K2)

x (C)

Lernfeld 18: Brancheninteresse & -entwicklung
Leistungsziele Bildungsplan: cl.uk1c; c3.ukla; c3.uk2a

Basis

Vertief.

Lernziel 18.1: Sie zeigen die wichtigsten Entwicklungen der letzten Jahre in der Le-
bensmittelbranche anhand von Beispielen auf. (K2)

Lernziel 18.2: Sie bestimmen Akteure, welche durch Schnittstellen mit der Lebensmit-
telbranche eng verbunden sind, so dass sie diese direkt oder indirekt mitbeeinflussen.
(K3)

Lernziel 18.3: Sie identifizieren die wichtigsten Hersteller/Produzenten der Lebens-
mittelbranche und aus ihrer Betriebssicht die wichtigsten Mitbewerber/innen. (K2)

Lernziel 18.4: Sie legen anhand ausgewahlter Produkte oder Dienstleistungen
Prognosen zu Entwicklungen und Trends in der Lebensmittelbranche plausibel dar.
(K3)

X (A)
x (B)
x (C)
x (D)
x (E)

Legende Vertiefungsmodule:

(A) = Lernziel der Vertiefung «Lebensmittel & Frische»
(B) = Lernziel der Vertiefung «Kiosk/Convenience»
© = Lernziel der Vertiefung «Beratung BIO/Reform»
(D) = Lernziel der Vertiefung «Beratung Fleisch/Fisch»
(B) = Lernziel der Vertiefung «Hausbéackerei»
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3 Lernziele fir die Uberbetrieblichen Kurse (Handlungskompetenzbereich E)

Lernfeld 19: Verkaufsgesprache
Leistungsziele Bildungsplan: el.ukl1a; el.ikl1b

Lernziel 19.1: Sie erkennen die Besonderheiten und Unterschiede verschiedener Kundentypen und
gestalten Ubungs-Verkaufsgespréache darauf gestiitzt. (K4)

Lernziel 19.2: Sie argumentieren in simulierten, anspruchsvollen Verkaufsgesprachen gestitzt auf ihre
umfassenden Produkt- und Dienstleistungskenntnisse sicher und prasentieren ihre Losungen Uberzeu-
gend. (K3)

Lernziel 19.3: Sie gestalten ein simuliertes, anspruchsvolles Verkaufsgesprach zielfihrend durch den
situationsgerechten Einsatz verbaler und nonverbaler Kommunikationstechniken. (K4)

Lernziel 19.4: Sie legen dar, welchen Einfluss sie als Personlichkeit auf den Verlauf eines Verkaufsge-
sprachs haben. (K2)

Lernfeld 20: kundenspezifische Losungen

Leistungsziele Bildungsplan: el.uklc; el.iuk5a

Lernziel 20.1: Sie setzen in einer anspruchsvollen Beispielsituation in Zusammenhang mit einer Reklama-
tion, Retoure oder Umtausch die Besonderheiten sowie gesetzlichen Richtlinien der Lebensmittelbranche
umfassend um. (K3)

Lernziel 20.2: Sie ermitteln in einer Ubungssituation rund um Bestellungen oder Reservationen kompetent
die Kundenbedirfnisse und machen situations- und kundengerecht passende Vorschlage mit denen sie
die Kunden in der Wahl entsprechend unterstitzen. (K3)

Lernziel 20.3: Sie erfassen in Ubungsbeispielen die individuellen Bediirfnisse von Kunden mit
Behinderungen und passen im gesamten Verkaufsgesprach gestutzt auf ihnre umfassenden Produkt- und
Dienstleistungskenntnisse ihre Empfehlungen sowie ihr Interagieren entsprechend situationsgerecht an.
(K3)

Lernfeld 21: Kundenerlebnisse

Leistungsziele Bildungsplan: e2.ik2a; e2.ik4a

Lernziel 21.1: Sie erlautern, welche Mdglichkeiten es je nach Kundensegment in der Lebensmittelbranche
gibt, um Produkte und Dienstleistungen fiir den Kunden am Verkaufspunkt erlebbar zu machen. (K2)

Lernziel 21.2: Sie analysieren verschiedene Kundenerlebnisse in der Lebensmittelbranche und ver-
deutlichen fachkundig, welche Erfolgsfaktoren fiir optimale Kundenerlebnisse sowie zur Kundenbindung
entscheidend sind. (K4)

Lernziel 21.3: Sie analysieren Praxisbeitrage der Lebensmittelbranche zu Serviceleistungen auf verschie-
denen Social-Media-Kanélen (z.B. Facebook, Instagram, Snapchat). (K4)

Lernziel 21.4: Sie erklaren die Wichtigkeit und den Einfluss des Teams in Bezug auf die Gestaltung von
Kundenerlebnissen in der Lebensmittelbranche und zeigen ihren personlichen Beitrag in diesen Bereichen
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entsprechend auf. (K2)

Lernfeld 22: Verkaufspromotionen
Leistungsziele Bildungsplan: e2.ukl1a; e3.uk1a; e3.ik1b; e3.uk5a

Lernziel 22.1: Sie zeigen anhand von Praxisbeispielen auf, welche Erfolgsfaktoren fir die Gestaltung von
erfolgreichen Verkaufspromotionen in der Lebensmittelbranche relevant und entscheidend sind. (K2)

Lernziel 22.2: Sie planen an einem Beispiel fur ihren Betrieb aus der Branche Lebensmittel eine praxisna-
he Verkaufspromotion kunden- und ressourcenorientiert von der Idee bis zur Realisation und dokumentie-
ren dies entsprechend. (K4)

Lernziel 22.3: Sie analysieren verschiedene Verkaufspromotionen der Lebensmittelbranche und leiten
daraus mogliche Optimierungsmassnahmen ab. (K4)
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4 Erstellung und Genehmigung

Dieser Lernzielkatalog wurde durch die unterzeichnende Ausbildungs- und Prifungsbranche erstellt und
gestutzt auf Art. 24, Abs. 4, Bst. b sowie Art. 25, Abs. 1 der Verordnung des SBFI tiber die berufliche Grund-
bildung Detailhandelsfachfrau / Detailhandelsfachmann EFZ vom 18. Mai 2021 nach Stellungahme der
Kommission fir Berufsentwicklung und Qualitdt im Detailhandel von Bildung Detailhandel Schweiz (BDS)
genehmigt. Er bezieht sich auf den Bildungsplan vom 18. Mai 2021 iber die berufliche Grundbildung fir
Detailhandelsfachfrau / Detailhandelsfachmann mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ).

Ausbildungs- und Prufungsbranche «Lebensmittel»
Dubendorf, 16. Juni 2021

Geschéftsfuhrer VELEDES Bildung
sig. Charly Solenthaler

Charly Solenthaler

Bern, 12. Juni 2020

Bildung Detailhandel Schweiz (BDS)

Der Prasident Der Geschaftsfuhrer
sig. René Graf sig. Sven Sievi
René Graf Sven Sievi
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