Ausbildungsregelung Gber die Berufsausbildung zum Fach-
praktiker im Gastgewerbe/zur Fachpraktikerin im Gastgewerbe

Die Industrie- und Handelskammer Frankfurt

am Main erldsst aufgrund des Beschlusses des
Berufshildungsausschusses vom 6. Juni 2019 als
zustandige Stelle nach § 66 Abs. 1 BBiG in Ver-
bindung mit § 79 Abs. 4 BBiG vom 23. Mé&rz 2005
(BGBI. I S. 931), das zuletzt durch Artikel 14 des
Gesetzes vom 17. Juli 2017 (BGBI. | S. 2581) ge-
andert worden ist, folgende Ausbildungsregelung
fiir die Ausbildung von behinderten Menschen zum
Fachpraktiker im Gastgewerbe/zur Fachpraktikerin
im Gastgewerbe.

§ 1 Ausbildungsberuf

Die Berufsausbildung zum Fachpraktiker im Gastge-
werbe/zur Fachpraktikerin im Gastgewerbe erfolgt
nach dieser Aushildungsregelung.

§ 2 Personenkreis

Diese Ausbildungsregelung regelt die Berufsaus-
bildung gemaR § 66 BBIG fiir Personen im Sinne des
§2 SGB IX.

§ 3 Dauer der Berufsaushildung
Die Ausbildung dauert drei Jahre.
§ 4 Ausbildungsstatten

Die Ausbildung findet in ausbildungsrechtlich an-
erkannten Ausbildungsbetrieben und Ausbildungs-
einrichtungen statt.

§ 5 Eignung der Ausbildungsstatte

(1) Behinderte Menschen diirfen nach dieser
Ausbildungsregelung nur in daftir geeigneten an-
erkannten Betrieben und Ausbildungseinrichtungen
ausgebildet werden.

(2) Neben den in § 27 BBIG festgelegten Anforde-
rungen muss die Ausbildungsstatte hinsichtlich der
Réume, Ausstattung und Einrichtung den besonde-
ren Erfordernissen der Ausbildung von behinderten
Menschen gerecht werden.

(3) Es miissen ausreichend Ausbilderinnen/Aus-
bilder zur Verfligung stehen. Die Anzahl der Ausbil-
derinnen/Ausbilder muss in einem angemessenen
Verhaltnis zur Anzahl der Auszubildenden stehen.
Dabei ist ein Aushilderschliissel von in der Regel
hdchstens eins zu acht anzuwenden.

§ 6 Eignung der Ausbilder/Ausbilderinnen

(1) Ausbilderinnen/Ausbilder, die im Rahmen einer
Ausbildung nach & 66 BBIiG erstmals tatig werden,
miissen neben der persénlichen, berufsspezifisch
fachlichen sowie der berufs- und arbeitspada-
gogischen Eignung (AEVO u. a.) eine mehrjahrige
Erfahrung in der Aushildung sowie zusétzliche be-
hindertenspezifische Qualifikationen nachweisen.

(2) Anforderungsprofil

Ausbilderinnen/Ausbilder miissen eine rehabilita-
tionspadagogische Zusatzqualifikation nachweisen
und dabei folgende Kompetenzfelder abdecken:

— Reflexion der betrieblichen Ausbildungspraxis
—Psychologie

— Padagogik, Didaktik

— Rehabilitationskunde

— Interdisziplinare Projektarbeit

— Arbeitskunde/Arbeitspadagogik

—Recht

—Medizin

Um die besonderen Anforderungen des 8 66 BBiG
zu erfiillen, soll ein Qualifizierungsumfang von 320
Stunden sichergestellt werden.

(3) Von dem Erfordernis des Nachweises einer re-
habilitationspadagogischen Zusatzqualifikation soll
bei Betrieben abgesehen werden, wenn die Quali-
tat der Ausbildung auf andere Weise sichergestellt
ist. Die Qualitat ist in der Regel sichergestellt,
wenn eine Unterstiitzung durch eine geeignete
Ausbildungseinrichtung erfolgt.

(4) Aushilderinnen/Ausbilder, die im Rahmen einer
Ausbildung nach § 66 BBiG/% 42m HwO bereits
tatig sind, haben innerhalb eines Zeitraumes von
hdchstens fiinf Jahren die notwendigen Quali-
fikationen gemaR Absatz 2 nachzuweisen. Die
Anforderungen an Ausbilderinnen/Ausbilder gemaR
Absatz 2 gelten als erf(llt, wenn die behinderten-
spezifischen Zusatzqualifikationen auf andere
Weise glaubhaft gemacht werden kdnnen.

§ 7 Struktur der Berufsausbildung

(1) Findet die Aushildung in einer Ausbildungs-
einrichtung statt, sollen mindestens 24 Wochen
auBerhalb dieser Einrichtung in einem anerkannten
Ausbildungsbetrieb/mehreren anerkannten Aus-
bildungsbetrieben durchgefiihrt werden.

(2) Soweit Inhalte der Ausbildung nach dieser
Aushildungsregelung, mit Inhalten der Berufs-
ausbildung zum/zur Restaurantfachmann/-frau
ibereinstimmen, fiir die nach der geltenden Aus-
bildungsordnung oder aufgrund einer Regelung der
IHK Frankfurt am Main eine tiberbetriebliche Be-
rufsausbildung vorgesehen ist, soll die Vermittlung
der entsprechenden Ausbildungsinhalte ebenfalls
iiberbetrieblich erfolgen.

(3) Von der Dauer der betrieblichen Ausbildung nach
Absatz 1 kann nur in besonders begriindeten Ein-
zelféllen abgewichen werden, wenn die jeweilige
Behinderung oder betriebspraktische Besonderhei-
ten die Abweichung erfordern; eine Verkiirzung der
Dauer durch die Teilnahme an einer tiberbetrieb-
lichen Ausbildungsmalinahme erfolgt nicht.

§ 8 Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungs-
berufshild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die im Ausbildungsrahmenplan (Anlage) auf-
gefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
(berufliche Handlungsfahigkeit). Eine von dem
Ausbildungsrahmenplan abweichende Organisation
der Ausbildung ist insbesondere zuldssig, soweit
die jeweilige Behinderung der Auszubildenden oder
betriebspraktische Besonderheiten die Abwei-
chung erfordern.

(2) Die Berufsaushildung zum Fachpraktiker im
Gastgewerbe/zur Fachpraktikerin im Gastgewerbe
gliedert sich wie folgt:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbe-
triebes

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit
4. Umweltschutz

5. Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

6. Einsetzen von Geraten, Maschinen und Ge-
brauchsgutern, Arbeitsplanung

7. Hygiene

8. Kiichenbereich

9. Servicebereich

10. Warenwirtschaft

11. Werbung und Verkaufsforderung

12. Wirtschaftsdienst

13. Arbeiten am Tisch des Gastes

14. Ausrichten von Festlichkeiten und Veranstal-
tungen

§ 9 Zielsetzung und Durchfiihrung der
Berufsaushildung

(1) Die in dieser Ausbildungsregelung genannten
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (beruf-
liche Handlungsfahigkeit) sollen so vermittelt
werden, dass die Auszubildenden zur Ausiibung
einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne
von § 1 Abs. 3 des Berufsbildungsgesetzes befahigt
werden, die selbststandiges Planen, Durchfiihren
und Kontrollieren (berufliche Handlungskompetenz)
einschlieRt. Diese Befahigung ist auch in den Prii-
fungen nach den 88 10 und 11 nachzuweisen.

(2) Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung
des Ausbildungsrahmenplans fiir die Auszubil-
denden einen individuellen Ausbildungsplan zu
erstellen.

(3) Die Auszubildenden haben einen schriftlichen
Ausbildungsnachweis zu fiihren. Ihnen ist Gelegen-
heit zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnach-
weis wéhrend der Ausbildungszeit zu fihren. Die
Ausbildenden haben den schriftlichen Ausbildungs-
nachweis regelmaRig durchzusehen und abzu-
zeichnen. Die Auszubildende/der Auszubildende
kann nach Mafgabe von Art oder Schwere/Art und
Schwere ihrer/seiner Behinderung von der Pflicht



zur Fihrung eines schriftlichen Aushildungsnach-
weises entbunden werden.

§10 Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenpriifung durchzufiihren. Sie soll vor dem
Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die

in der Anlage fir das erste Aushildungsjahr auf-
gefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sowie auf den im Berufsschulunterricht ent-
sprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden
Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsaushildung
wesentlich ist.

(3) Fiir die Zwischenpriifung bestehen folgende
Vorgaben:

Der Priifling soll in hochstens 4 Stunden eine
praktische Aufgabe bearbeiten. Dabei soll er
zeigen, dass er Arbeit planen, durchfiihren und
prasentieren, die Ergebnisse kontrollieren und
Gesichtspunkte der Hygiene, des Umweltschutzes,
der Wirtschaftlichkeit und der Gésteorientierung
beriicksichtigen kann. Hierfiir kommen folgende
Gebiete in Betracht:

1. Planen von Arbeitsschritten

2. Anwenden von Arbeitstechniken

3. Prasentieren von Produkten

811 Abschlusspriifung

(1) Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen,
ob der Priifling die berufliche Handlungsfahigkeit
erworben hat. In der Abschlusspriifung soll der
Priifling nachweisen, dass er die dafir erforder-
lichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht, die not-
wendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten
besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu
vermittelnden, fiir die Berufsausbildung wesent-
lichen Lehrstoff vertraut ist. Die Aushildungsrege-
lung ist zugrunde zu legen.

(2) Die Abschlusspriifung ist praktisch und schrift-
lich durchzufthren.

(3) In der praktischen Priifung soll der Priifling in
hdchstens drei Stunden eine komplexe Priifungs-
aufgabe sowie in héchstens zwei Stunden zwei
weitere Priifungsaufgaben bearbeiten. Hierfir
kommen inshesondere in Betracht:

1. Als komplexe Priifungsaufgabe:

a) Prasentieren und Servieren von Speisen und
Getranken

b) Anlassbezogenes Herrichten eines Veranstal-
tungsraumes

Diese Aufgabe soll Ausgangspunkt fir ein gast-
orientiertes Gesprach sein. Innerhalb der Prifungs-
aufgabe sollen hochstens 15 Minuten auf das
Gesprach entfallen.

2. Als weitere Prifungsaufgaben:

a) Zuordnen von Glasern und Bestecken zu vorgege-

benen Speisen und Getrénken

b) Zuordnen von Produkten zu Verwendungsmdg-
lichkeiten

¢) Vorbereiten von Bestellungen

(4) Die schriftliche Prifung wird in den Priifungs-
bereichen Gastorientierte Dienstleistungen

sowie Wirtschafts- und Sozialkunde durchgefiihrt
werden. Es kommen Fragen und Aufgaben, die sich
auf praxisbezogene Félle beziehen, insbesondere
aus folgenden Gebieten in Betracht:

1. Im Priifungsbereich Gastorientierte Dienstleis-
tungen:

a) Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

b) Einsatz von Geraten, Maschinen und Gebrauchs-
gltern

¢) Arbeitsplanung

d) Arbeitstechniken

Die Priifungszeit betrdgt 90 Minuten.

2. Wirtschafts- und Sozialkunde

Allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche
Zusammenhange der Berufs- und Arbeitswelt.

Die Priifungszeit betragt 45 Minuten.

812 Gewichtungsregelung

Die Priifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Prafungsbereich Praktische Priifung 60 Prozent,

2. Prifungsbereich Gastorientierte Dienstleistun-

gen 30 Prozent,

3. Priifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde

10 Prozent.

§ 13 Bestehensregelung

(1) Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die
Leistungen

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausrei-
chend”,

2. im Prifungsbereich Praktische Priifung mit
mindestens ,ausreichend”,

3. in mindestens einem der Gbrigen Priifungsberei-
che mit mindestens ,.ausreichend” und

4. in keinem Priifungsbereich mit ,ungentigend”
bewertet worden sind.

(2) Auf Antrag des Priiflings ist die Priifung in einem
der mit schlechter als ,ausreichend” bewerteten
Priifungsbereiche, in denen Prifungsleistungen mit
eigener Anforderung und Gewichtung schriftlich

zu erbringen sind, durch eine miindliche Priifung
von etwa 15 Minuten zu ergénzen, wenn dies fiir
das Bestehen der Priifung den Ausschlag geben
kann. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen
Priifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und
das Ergebnis der miindlichen Erganzungspriifung im
Verhaltnis von 2:1 zu gewichten.

§14 Ubergang

Ein Ubergang von einer Berufsausbildung nach
dieser Ausbildungsregelung in eine entsprechende
Ausbildung nach § 4 BBIiG ist von der/dem Auszu-
bildenden und der/dem Ausbildenden kontinuierlich
zu priifen.

§ 15 Bestehende Berufsausbildungs-
verhéltnisse

Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttre-
ten dieser Ausbildungsregelung bestehen, kénnen
unter Anrechnung der bisher zuriickgelegten Aus-
bildungszeit nach den Vorschriften dieser Regelung
fortgesetzt werden, wenn die Vertragsparteien
dies vereinbaren.

§ 16 Priifungsverfahren

Fiir die Zulassung zur Abschlusspriifung und das
Prafungsverfahren gilt die Prifungsordnung fir die
Durchftihrung von Abschluss- und Umschulungsprii-
fungen der Industrie- und Handelskammer Frankfurt
am Main entsprechend.

§ 17 Abkiirzung und Verlangerung der
Ausbhildungszeit

Soweit die Dauer der Ausbildung abweichend
von dieser Aushildungsregelung verkiirzt oder
verlangert werden soll, ist 8 8 Abs. 1 und 2 BBiG
entsprechend anzuwenden.

§ 18 Inkrafttreten

Diese Ausbildungsregelung tritt am Tage nach ihrer
Veréffentlichung im Mitteilungsblatt der Industrie-
und Handelskammer Frankfurt am Main in Kraft.

Industrie- und Handelskammer Frankfurt am Main,
6. Juni 2019

Matthias GraRle
Hauptgeschaftsfiihrer

Ulrich Caspar
Prasident



Ausbildungsrahmenplan fur die Berufsausbildung zum Fachpraktiker im Gastgewerbe/
zur Fachpraktikerin im Gastgewerbe

Anlage zu 8 8

Lfd. Nr. Teil des Ausbildungs-
berufshildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Ausbildungsjahr

1 2 3

1 Berufsausbildung, Arbeits-
und Tarifrecht
§8(2)Nr.1

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere Abschluss, Dauer und Beendigung
erklaren.

b) Gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag nennen.

¢) Wesentliche Bestimmungen der fir den ausbildenden Betrieb geltenden Tarifvertrage
nennen.

Wéhrend der gesamten
Aushildung zu ver-
mitteln.

2 Aufbau und Organisation des
Ausbildungsbetriebes
§8(2)Nr.2

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes erlautern.

b) Grundfunktionen des aushildenden Betriebes wie Einkauf, Produktion, Dienstleistung,
Verkauf und Verwaltung erklaren.

¢) Beziehungen des aushildenden Betriebes und seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorgani-
sationen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften nennen.

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- oder personalvertre-
tungsrechtlichen Organe des ausbildenden Betriebes beschreiben.

Wahrend der gesamten
Aushildung zu ver-
mitteln.

3 Sicherheit und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit
§8(2)Nr.3

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und MaRnahmen
zu ihrer Vermeidung ergreifen.

b) Berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwenden.

¢) Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben sowie erste Manahmen einleiten.

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen bei Branden
beschreiben und Mallnahmen zur Brandbek&mpfung ergreifen.

Wéhrend der gesamten
Aushildung zu ver-
mitteln.

4 Umweltschutz
§8(2)Nr. 4

a) Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen im beruflichen Einwirkungsbe-
reich beitragen, insbesondere

b) mogliche Umweltbelastungen durch den Aushildungsbetrieb und seinen Beitrag zum
Umweltschutz an Beispielen erkléren.

¢) Fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umweltschutzes anwenden.

d) Méglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltschonenden Energie- und Materialver-
wendung nutzen.

e) Abfalle vermeiden, Stoffe und Materialien einer umweltschonenden Entsorgung zufiihren.

Wéhrend der gesamten
Aushildung zu ver-
mitteln.

5 Umgang mit Gasten, Beratung
und Verkauf
§8(2)Nr.5

a) Auswirkungen des persdnlichen Erscheinungshildes und Verhaltens auf Gaste darstellen
und begriinden.

b) Gastgeberfunktion wahrnehmen.

c) Erwartungen von Gasten hinsichtlich Beratung, Betreuung und Dienstleistung ermitteln.
d) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortungen im Rahmen der Ablauforganisation bertick-
sichtigen.

e) Gaste empfangen und betreuen.

f) Berufshezogene fremdsprachliche Fachbegriffe anwenden.

g) Gaste tiber das Angebot an Dienstleistungen und Produkten informieren.

h) Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen und weiterleiten.

i) Berufshezogene Rechtsvorschriften anwenden.

j) Gespréche gaste- und unternehmensorientiert fiihren.

k) Sprachliche und nichtsprachliche Ausdrucksméglichkeiten anwenden.

I) Reklamationen entgegennehmen, bearbeiten sowie gaste- und unternehmensorientierte
Ldsungen aufzeigen.

m) Reservierungswiinsche entgegennehmen, Reservierungen ausfiihren.

n) Géste unter Beriicksichtigung ihrer Wiinsche beraten.

o) Speisen und Getranke anbieten.

p) Beratungs- und Verkaufsgesprdche planen, fiihren und nachbereiten.
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6 Einsetzen von Geraten,
Maschinen und Gebrauchs-
giitern, Arbeitsplanung
§8(2)Nr.6

a) Arbeitsschritte planen.

b) Arbeitsplatz unter Beriicksichtigung hygienischer und ergonomischer Anforderungen
vorbereiten.

c) Arbeitsvorbereitungen bereichsbezogen vorbereiten.

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsgiter reinigen und pflegen.

e) Wartung von Geraten und Maschinen sowie Instandsetzung von Gebrauchsgtitern ver-
anlassen.

> < > X X X

>
>
>



Lfd. Nr. Teil des Ausbildungs- Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse Ausbildungsjahr

berufsbildes
1 2 3
f) Arbeitsergebnisse kontrollieren und bewerten. X
7 Hygiene a) Vorschriften und Grundséatze zur Personal- und Betriebshygiene anwenden. X X X
§8(2)Nr. 7 b) Desinfektions- und Reinigungsmittel 6konomisch einsetzen. X X X
8 Kiichenbereich a) Produkte auf Beschaffenheit prifen und Verwendungsmdéglichkeiten zuordnen. X
§8(2)Nr. 8 b) Arbeitstechniken und Garverfahren zur Herstellung einfacher Speisen anwenden. X
¢) Einfache Speisen unter Beriicksichtigung der Rezepturen, der Ernéhrungslehre und der X
Wirtschaftlichkeit zubereiten.
d) Vorgefertigte Produkte unter Beachtung von Verarbeitungsstufen, Rezepturen und Wirt- X
schaftlichkeit zu einfachen Speisen verarbeiten.
e) Einfache Speisen nach Vorgabe anrichten. X
9 Servicebereich a) Verkaufsféhigkeit von Produkten priifen. X X X
§8(2)Nr.9 b) Aufguss- und Heilgetranke zubereiten sowie Getranke ausschenken. X X X
¢) Speisen und Getranke servieren und ausheben. X X X
d) Bei Service- und Mentibesprechungen mitwirken. X X X
e) Betriebliches Kassensystem unter Anleitung bedienen. X
10 Warenwirtschaft a) Waren annehmen, auf Gewicht, Menge und sichtbare Schéaden priifen und betriebstibli- X X X
§8(2)Nr. 10 che MaRnahmen einleiten.
b) Waren ihren Anspriichen gemag einlagern. X X
¢) Lagerbestédnde kontrollieren. X
d) Arbeitsplatzbezogenen Warenbedarf ermitteln. X
e) Bestellungen einleiten. X
f) Bei Inventuren unterstiitzen, ein Inventar unter Anleitung aufstellen. X
g) Kostenbewusstes Einsetzen von Materialien und Gebrauchsgitern begriinden. X
" Werbung und Verkaufsférderung  a) Werbemittel und -trager unterscheiden und fiir die Werbung des Ausbildungsbetriebes X
§8(2)Nr. 11 einsetzen.
b) Verkaufsfordernde Malnahmen vorbereiten. X
c) Bei Werbeaktionen mitwirken. X X X
d) Anlassbezogene Dekorationen ausfihren. X X X
12 Wirtschaftsdienst a) Gasteraume angebots- und anlassbezogen herrichten. X X
§8(2)Nr. 12 b) Gasteraume reinigen und pflegen. X
13 Arbeiten am Tisch des Gastes a) Getrénke zubereiten, prasentieren und servieren. X X X
§8(2)Nr.13 b) Speisen zubereiten, prasentieren und servieren. X X
14 Ausrichten von Festlichkeiten a) Bei der Planung von Festlichkeiten und Veranstaltungen untersttitzen. X
und Veranstaltungen b) Bei organisatorischen Vorarbeiten mitwirken. X
§8(2)Nr. 14 c) Bei der Ausrichtung mitwirken. X




