A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Zeitliche und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Anlage zum Berufsausbildungsvertrag

Ausbildungsplan

Der zeitliche und sachlich gegliederte Ausbildungsplan
ist Bestandteil des Ausbildungsvertrages

Fachmann flir Restaurant und
Veranstaltungsgastronomie

Fachfrau flr Restaurant und
Veranstaltungsgastronomie

Ausbildungsbetrieb:

Auszubildende(r):

Ausbildungszeit von:

bis:

Die zeitliche und sachliche Gliederung der zu vermittelnden Kenntnisse und Fertigkeiten laut
Ausbildungsrahmenplan der Ausbildungsverordnung ist auf den folgenden Seiten nieder-

gelegt.

Der zeitliche Anteil des gesetzlichen bzw. tariflichen Urlaubsanspruches, des Berufsschul-
unterrichtes und der Zwischen- und Abschlussprifung des/der Auszubildende(n) ist in den

einzelnen zeitlichen Richtwerten enthalten.

Anderungen des Zeitumfanges und des Zeitablaufs aus betrieblich oder schulisch bedingten
Grinden oder aus Grinden in der Person des/der Auszubildende(n) bleiben vorbehalten




A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Abschnitt A:
berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _ Wochen im_ vermittelt
und Fﬁhigkeiten 1.m:)ls 18. 19. bis 36.
onat Monat

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern, Reflexion der
eigenen Rolle im Betrieb, Gestaltung des Gasterlebnisses
als Gastgeber oder Gastgeberin

a) das personliche Erscheinungsbild und Verhal-
ten betriebsangemessen gestalten und die je-
weiligen Auswirkungen begrinden

b) bei der Kommunikation des Betriebsgesche-
hens, insbesondere Uber digitale Medien, die
betrieblichen und die rechtlichen Vorgaben
beachten

c) Aufgaben, Befugnisse und Verantwortlichkei-
ten im Rahmen der Aufbau- und Ablauforgani-
sation bertcksichtigen

d) das Auftreten gegeniber den Teammitglie-
dern, insbesondere Kollegen und Kolleginnen
sowie Vorgesetzten, reflektieren und sich
teamorientiert verhalten sowie Feedback an-
nehmen und reflektieren, konstruktives Feed- 20
back geben

e) Gaste empfangen und deren Erwartungen
und Winsche hinsichtlich Beratung, Betreu-
ung und Dienstleistungen ermitteln sowie die
Umsetzung der Erwartungen und Winsche
prufen

f)  Mitteilungen und Auftrage entgegennehmen,
einordnen und angemessen reagieren

g) Gaste betreuen, sie Uber das Angebot an
Dienstleistungen und Produkten informieren
und beraten und dabei individuelle und kultu-
relle Bedurfnisse und Winsche berilcksichti-
gen, insbesondere Besonderheiten im Um-
gang mit Gasten mit Behinderung

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 2 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

das Auftreten und die Rolle gegenlber den
Gasten reflektieren und das Verhalten gast-
orientiert gestalten; Gesprache gast- und be-
triebsorientiert fihren und dabei verbale und
nonverbale Ausdrucksformen anwenden

Gastereaktionen, insbesondere Reklamatio-
nen, entgegennehmen, einordnen und situa-
tionsbezogen nach den betrieblichen Vorga-
ben reagieren

Ursachen von Konflikten und Kommunikati-
onsstdrungen erkennen und zu deren Lésung
beitragen; Konfliktpotenzial erkennen und
Konflikte vermeiden

einfache Auskinfte in einer Fremdsprache
erteilen

Annahme und Einlagerung von Waren

Lagerbestande nach Quantitat und Qualitat
kontrollieren, Differenzen zwischen Soll- und
Ist-Bestanden dokumentieren und die be-
triebslblichen KorrekturmafBnahmen einleiten,
bei Inventuren und Bestellungen mitwirken

Ware annehmen, dabei Lieferscheine zu Be-
stellungen zuordnen und Ware anhand des
Bestell- und des Lieferscheins auf Gewicht,
Quantitat, Qualitat und sichtbare Mangel pri-
fen; bei Abweichungen die betriebsublichen
MaBnahmen einleiten

Ware unter Einhaltung der hygienischen und
der rechtlichen Regelungen sowie der betrieb-
lichen Vorgaben prifen, insbesondere auf die
Einhaltung der Kihlkette und auf Haltbarkeit,
auch unter Nutzung technischer Hilfsmittel;
bei Abweichungen die betriebsiblichen Mal3-
nahmen einleiten

10

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie
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A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im vermittelt
und Féihigkeiten 1.':15 18. 19. bis 36.
onat Monat

d) die Warenannahme, die Leergut- und die
Transportgutannahme sowie die Leergut- und
die Transportgutriickgabe dokumentieren

e) Ware ihren Anforderungen gemaf und unter
Anwendung der betrieblichen Vorgaben wert-
erhaltend einlagern

f)  die Arbeitsschutz-, Sicherheits- und Hygiene-
vorschriften im Lager beachten, das Lager
nach den betrieblichen Vorgaben prifen und
reinigen

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben
in der Kiiche oder in der Produktion

a) Arbeitsaufgaben erfassen

b) Artund Menge von Lebensmitteln unter Be-
rucksichtigung des betrieblichen Angebotes
an Speisen und Gerichten bedarfsgerecht
auswahlen

c) Arbeitsschritte zeitlich und organisatorisch
planen

d) Gerate, Maschinen und Gebrauchsguter si-
cher, wirtschaftlich und nachhaltig einsetzen, 14
reinigen und pflegen; Gerate, Maschinen und
Gebrauchsguter auf Funktionsfahigkeit pru-
fen, Stérungen erkennen und die betriebsub-
lichen MaBnahmen einleiten

e) den Arbeitsplatz unter Berlcksichtigung der
hygienischen und ergonomischen Anforde-
rungen vorbereiten

f)  Lebensmittel bereitstellen und auf Beschaf-
fenheit, Verwendbarkeit und Allergene prifen

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 4 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

einfache betriebstypische Speisen oder Ge-
richte nach Rezepturen herstellen, auch unter
Verwendung vorgefertigter Produkte und un-
ter Anwendung von Arbeitstechniken sowie
unter Beachtung von Ernahrungsformen, der
Hygienevorschriften, der Wirtschaftlichkeit
und der Vermeidung von Lebensmittelver-
schwendung

Speisen oder Gerichte nach Vorgabe portio-
nieren und anrichten sowie bei der Produkt-
prasentation mitwirken

Lebensmittel unter Einhaltung der Hygiene-
standards fachgerecht einlagern, andere Ver-
wertungsmaoglichkeiten prifen oder entsorgen

die eigenen Arbeitsergebnisse kontrollieren,
bewerten und optimieren

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben

im Wirtschaftsdienst

die Bedeutung der Gestaltung, Pflege und
Reinigung von Gastraumen sowie von Wirt-
schaftsrdumen fur das Gasterlebnis erlautern

Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemal3-
nahmen unter Beachtung von Nachhaltig-

keitsaspekten in Gast- und in Wirtschaftsrau-
men durchfihren, prifen und dokumentieren

Gast- und Wirtschaftsraume im Hinblick auf
ihre Nutzung und ihre Sicherheit kontrollieren,
den Bedarf an Reparaturen und Ersatz ermit-
teln und die betriebslblichen MalBnahmen er-
greifen

betriebliche Gebrauchsgegenstande, insbe-
sondere Geschirr, Besteck und Glaser, an-
lassbezogen auswahlen und in ausreichender
Menge bereitstellen sowie fachgerecht pfle-
gen und reinigen

e

itlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 5von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

zur Abfallvermeidung beitragen und die fach-
gerechte Abfallentsorgung unter Beachtung
der Hygienevorschriften und von Umweltas-
pekten durchflihren

Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben im Service

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagespla-
nung anlassbezogen vorbereiten und die er-
forderlichen Betriebsmittel bereitstellen

die Verkaufsfahigkeit von Produkten prifen

alkoholische oder nichtalkoholische Getranke

ausschenken sowie Aufguss- und Heil3getran-
ke nach den betrieblichen Vorgaben zuberei-

ten

Service von Speisen, Gerichten und Getran-
ken nach der betrieblichen Serviceform durch-
fihren

das betriebliche Kassensystem bedienen

20

Unterstutzung verkaufsfordernder MaBnahmen

verkaufsfordernde MafBnahmen und Aktionen,
insbesondere im Gastkontakt, umsetzen

Gastbereiche flr verschiedene Zwecke und
Anlasse dekorieren

die Bedeutung von Dekoration, Beleuchtung,
Musik und Temperatur fir die Atmosphéare
und das Gasterlebnis beachten

bei MaBnahmen zur Verkaufsforderung unter
Einsatz geeigneter Werbemittel und Werbe-
trager und digitaler Medien sowie bei der Er-
folgskontrolle mitwirken

10

e

itlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 6 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im vermittelt
und Fﬁhigkeiten 1.N=ns 18. 19. bis 36.
onat Monat

Herrichten und Pflegen von Gastraumen

a) das Reinigen und Pflegen sowie das anlass-,
saison- und themenbezogene Herrichten von
Gast- und Eventraumen planen und durchflih-
ren

b) Bestuhlung und Gestaltung von Eventraumen
planen und umsetzen

c) betriebliche Textilien und Materialien auf ver-
wendungsfahigen Zustand prifen, geeignete
MaBnahmen zur Reinigung und zur Pflege er-
greifen und dabei insbesondere Werterhal-
tung, Hygiene und Ressourcenschonung be-
achten 4

d) den Zustand von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgttern kontrollieren und die War-
tung von Geréaten und Maschinen sowie die
Instandsetzung von Gebrauchsgutern nach
den betrieblichen Vorgaben veranlassen

e) den Beschaffungsbedarf von Gebrauchs- und
Verbrauchsgutern ermitteln und an der Aus-
wahl unter Bertcksichtigung qualitativer, 6ko-
nomischer und 6kologischer Aspekte mitwir-
ken

Betreuung und Beratung von und Kommunikation mit Gasten,
Verkauf von Produkten und Dienstleistungen

a) Speisen, Gerichte, Getranke und Dienstleis-
tungen den Gasten aktiv anbieten und Zu-
satzverkaufe tatigen, dabei insbesondere re- 4
gionale oder saisonale Spezialitaten heraus-
stellen

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 7 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Speisen, Gerichte und Getranke geschmack-
lich beschreiben und deren Herkunft, Be-
schaffenheit und Zubereitung den Gasten er-
klaren

Gaste Uber Inhaltsstoffe, Allergene und Zu-
satzstoffe der angebotenen Speisen, Gerichte
und Getranke informieren und unter Berlck-
sichtigung von Unvertraglichkeiten, besonde-
ren Erndhrungsformen und Trends beraten
sowie Alternativen anbieten

Gaste unter Berucksichtigung der Mentkunde
zu Speisefolgen beraten und hierzu korres-
pondierende Getranke empfehlen

Gasterickmeldungen, insbesondere Reklam-
ationen, entgegennehmen, einordnen, situa-
tionsbezogen darauf reagieren und eigenstan-
dige Losungsvorschlage aufzeigen

einfache Verkaufsgesprache in einer Fremd-
sprache flihren

Wahrnehmung von Aufgaben an der Bar
und am Getrankebuffet

den Arbeitsbereich aufgrund der Tagespla-
nung gastorientiert und anlassbezogen vorbe-
reiten, die erforderlichen Getranke und Zuta-
ten bereitstellen sowie Garnituren herstellen

bei Betriebsoffnung und -schlieBung Waren-
bestande prifen und dokumentieren sowie
Fehlbestande ermitteln

bei Bestandsabweichungen, insbesondere
durch Eigenverbrauch, Bruch, Verderb,
Schwund und Diebstahl, die betriebsiblichen
MalBnahmen einleiten

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie
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A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

d) mit Gasten kommunizieren und durch aktive

Beratung das Gasterlebnis gestalten, nichtal-

koholische Getranke, insbesondere Wasser,

Limonaden und Séafte sowie Bierspezialitaten
den Gasten aktiv anbieten, erlautern und em-

pfehlen

e) Weine und Schaumweine sowie Spirituosen
den Géasten aktiv anbieten und empfehlen,

dabei die Herkunft der Getranke erklaren so-

wie diese sensorisch, insbesondere ge-
schmacklich, beschreiben

f) Mischgetrénke, insbesondere klassische

Cocktails und Trendcocktails, den Gasten ak-

tiv anbieten, erklaren und unter Anwendung
entsprechender Arbeitstechniken nach Re-
zepturen herstellen

g) HeiB- und Kaltgetranke, insbesondere Kaffee-
und Teespezialitaten, den Gésten aktiv anbie-

ten, erklaren und unter Anwendung entspre-
chender Arbeitstechniken nach Rezepturen
herstellen

h) beim Getrankeservice passende Glaser ein-
setzen und empfohlene Trinktemperaturen
gewahrleisten

i) den Arbeitsbereich, die Gerate und die Ar-

beitsmittel unter Berlcksichtigung der hygieni-
schen und betrieblichen Vorgaben organisie-

ren und reinigen

Bedienung von Reservierungs- und Kassensystemen

a) Reservierungen unter Nutzung verschiedener
Kommunikationskanale entgegennehmen, be-

arbeiten und ausfiihren

b) Stations- und Tischpléane erstellen und die er-

forderliche Anzahl an Platzen ermitteln

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 9 von 18

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

Rechnungen und Belege nach den rechtli-
chen Vorgaben erstellen

die Kasse unter Beachtung der betrieblichen
Kassieranweisungen bedienen, Zahlungen
abwickeln und dabei VorsichtsmaBnahmen
bei der Annahme von Zahlungsmitteln anwen-
den

den eigenen Kassenabschlag erstellen, Ein-
nahmen und Belege weiterleiten und Ursa-
chen fur Kassendifferenzen ermitteln

Planung und Koordinierung von Serviceablaufen

Vor- und Nacharbeiten, insbesondere flr den
Serviceablauf, planen und ausfihren

Gastraume anlassbezogen vorbereiten, ins-
besondere Tische unter Verwendung von De-
korationselementen eindecken

die Gastgeberfunktion wahrnehmen, Gaste
willkommen hei3en und nach den betriebli-
chen Standards platzieren

Bestellungen entgegennehmen, dabei gast-
und unternehmensorientiert beraten sowie

Bestellungen nach den betrieblichen Vorga-
ben elektronisch erfassen und weitergeben

den Serviceablauf der Gasttische planen und
koordinieren

Belastungssituationen im Service bewaltigen
und Handlungsstrategien fir den Umgang mit
Gasten anwenden

das eigene Verhalten auf der Grundlage von
Arbeitsergebnissen und Gasterickmeldungen
reflektieren und weiterentwickeln

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fa

chmann/-frau fir Restaurants und

Veranstaltungsgastronomie
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A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse _Wochen im vermittelt
und Fﬁhigkeiten 1.'”:)15 18. 19. bis 36.
onat Monat

Servicearbeiten am Tisch des Gastes

a) Speisen und Getrénke prasentieren, servieren
und ausheben, dabei mit den Gasten kommu-
nizieren

b) Mehrgangmendis servieren, dabei klassische
Servierarten anlassbezogen anwenden und
insbesondere Speisen vorlegen

c) Fleischteile tranchieren und Fische filetieren

d) WeiB-, Rosé-, Rot- und Schaumweine fachge-
recht servieren

e) Rotweine dekantieren

Konzeption von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

a) Beratungs- und Verkaufsgesprache planen,
vorbereiten, gast- und unternehmensorientiert
fihren und nachbereiten

b) Bestuhlungs- und Gestaltungsmaoglichkeiten
von Raumen den Géastewlnschen entsprech-
end und nach den betrieblichen Vorgaben
planen und anbieten

c) anlassbezogen Speisen und Getranke sowie
deren Prasentationsformen empfehlen

d) den Gasten zusatzliche Dienstleistungen, ins-
besondere Dekoration, Technik, Musik oder
Rahmenprogramme, anbieten und bei der
Auswahl beraten

e) beider Auswahl und Planung der technischen
Ausstattung nach den betrieblichen Vorgaben
mitwirken

f)  Angebote fur Eigen- und Fremdleistungen
einholen, vergleichen und koordinieren

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 11 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Angebote unter Bericksichtigung der Ge-
schaftsbedingungen und der geltenden
Rechtsvorschriften kalkulieren, ausarbeiten
und abwickeln, Schriftverkehr flihren und Ver-
trage unterschriftsreif vorbereiten

Organisation von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

a)

interne und externe Ablaufe planen sowie mit
Kiche, Service und weiteren internen und
externen beteiligten Bereichen abstimmen

Veranstaltungsplane, einschlieBlich Arbeits-
ablaufe und -anweisungen sowie Speisen-
und Getrankefolge mit Preisangaben erstellen
und diese intern und extern kommunizieren

Raume entsprechend der Veranstaltung ge-
stalten, Tische stellen, eindecken und deko-
rieren sowie MenUkarten erstellen und Gas-
teinformationen prasentieren

Durchfihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts

a)

Veranstaltungen begleiten und deren erfolg-
reichen Ablauf als Team- und Schnittstellen-
aufgabe gewahrleisten

die zeitliche und personelle Serviceeinteilung
tagesaktuell anpassen

interne Service- und MenUbesprechungen
vorbereiten

den zeitlich abgestimmten, fachgerechten
Veranstaltungsservice, insbesondere Bankett-
service, durchflihren und koordinieren

e

itlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 12 von 18
Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

das eigene Handeln im Arbeitsprozess im
Hinblick auf die Belange der Géaste und den
Erfolg der Veranstaltung reflektieren und
anpassen

Feedback der Gaste einholen, erfassen, bei
der Auswertung der Veranstaltung berick-
sichtigen und VerbesserungsmafBnahmen
ableiten

bei der Erstellung von Géasterechnungen so-
wie der internen Nachkalkulation von Veran-
staltungen mitwirken

Anleitung und Fuhrung von Mitarbeitenden

sich unter Beachtung von Diversitat und
Gruppendynamik auf unterschiedliche Per-
sonlichkeiten im Team einstellen und kon-
struktiv Feedback geben

Mitarbeitende aufgabenbezogen und team-
orientiert anleiten und motivieren sowie deren
Arbeitsergebnisse reflektieren

Mitarbeitenden Anerkennung und Wertschat-
zung vermitteln sowie die Wirkung des eige-
nen Auftretens auf Mitarbeitende und andere
Teammitglieder reflektieren

Dienstpléne nach den betrieblichen und den
rechtlichen Vorgaben erstellen und Arbeits-
zeiten dokumentieren

an der Planung, Durchfihrung und Nachbe-
reitung von Mitarbeitergesprachen mitwirken

an MaBnahmen der Personalentwicklung mit-
wirken

Einweisungen und Unterweisungen im Um-
gang mit Maschinen, Geraten und Betriebs-
mitteln durchfihren

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie
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A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

h) Bedarfe an vorgeschriebenen Schulungen
und Belehrungen, insbesondere zu Infektions-
schutz und Arbeitssicherheit, erkennen und
MaBnahmen einleiten

i)  Teammitglieder fur nachhaltiges Handeln sen-
sibilisieren

zeitlich und sachliche Gliederung der Berufsausbildung Seite 14 von 18

Fachmann/-frau fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie



A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Abschnitt B:

integrativ zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes Zeitliche Richtwerte in

zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse Wochen im

apo 1.bis 18. | 19.bis 36.
und Fahigkeiten Monat Monat

vermittelt

Organisation des Ausbildungsbetriebes,
Berufsbildung sowie Arbeits- und Tarifrecht

a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits-
und Geschéaftsprozesse des Ausbildungsbe-
triebes erlautern

b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungs-
vertrag sowie Dauer und Beendigung des
Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Auf-
gaben der im System der dualen Berufsaus-
bildung Beteiligten beschreiben

c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte
der Ausbildungsordnung und des betrieb-
lichen Ausbildungsplans erlautern sowie zu
deren Umsetzung beitragen

d) die fur den Ausbildungsbetrieb geltenden ar-

beits-, sozial-, tarif- und mitbestimmungs- wahrend der
rechtlichen Vorschriften erlautern Gesamten
e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der Ausbildung

betriebsverfassungs- oder personalvertre-
tungsrechtlichen Organe des Ausbildungsbe-
triebes erlautern

f)  Beziehungen des Ausbildungsbetriebes und
seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisa-
tionen und Gewerkschaften erlautern

g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung er-
lautern

h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen er-
lautern

i) Maoglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und
der beruflichen Weiterentwicklung erlautern
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A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

Rechte und Pflichten aus den berufsbezoge-
nen Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvor-
schriften kennen und diese Vorschriften an-
wenden

Gefahrdungen von Sicherheit und Gesundheit
am Arbeitsplatz und auf dem Arbeitsweg pri-
fen und beurteilen

sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten
erlautern

technische und organisatorische MaBnahmen
zur Vermeidung von Gefahrdungen sowie von
psychischen und physischen Belastungen fir
sich und andere, auch praventiv, ergreifen

ergonomische Arbeitsweisen beachten und
anwenden

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben
und erste MaBnahmen bei Unfallen einleiten

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeu-
genden Brandschutzes anwenden, Verhal-
tensweisen bei Branden beschreiben und ers-
te MaBnahmen zur Brandbekampfung ergrei-
fen

wahrend der
Gesamten
Ausbildung

Umweltschutz und Nachhaltigkeit

Maoglichkeiten zur Vermeidung betriebsbe-
dingter Belastungen fur Umwelt und Gesell-
schaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen
und zu deren Weiterentwicklung beitragen

wahrend der
Gesamten
Ausbildung

e
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A 13114 Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen im
1. bis 18. 19. bis 36.
Monat Monat

vermittelt

b) bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Pro-
dukte, Waren oder Dienstleistungen Materia-
lien und Energie unter wirtschaftlichen, um-
weltvertraglichen und sozialen Gesichtspunk-
ten der Nachhaltigkeit nutzen

c) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelun-
gen des Umweltschutzes einhalten

d) Abfélle vermeiden sowie Stoffe und Materia-
lien einer umweltschonenden Wiederverwer-
tung oder Entsorgung zuflhren

e) Vorschlage fur nachhaltiges Handeln fir den
eigenen Arbeitsbereich entwickeln

f)  unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im
Sinne einer 6konomischen, dkologischen und
sozial nachhaltigen Entwicklung zusammen-
arbeiten und adressatengerecht kommunizie-
ren

Digitalisierte Arbeitswelt

a) mit eigenen und betriebsbezogenen Daten
sowie mit Daten Dritter umgehen und dabei
die Vorschriften zum Datenschutz und zur
Datensicherheit einhalten

b) Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien
und informationstechnischen Systemen ein-
schatzen und bei deren Nutzung betriebliche
Regelungen einhalten

c) ressourcenschonend, adressatengerecht und
effizient kommunizieren sowie Kommunika-
tionsergebnisse dokumentieren

d) Stérungen in Kommunikationsprozessen er-
kennen und zu ihrer Lésung beitragen

wahrend der
Gesamten
Ausbildung
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A Arnsberg

Hellweg-Sauerland

Teil des Ausbildungsberufsbildes
zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen im

1. bis 18.
Monat

19. bis 36.
Monat

vermittelt

Informationen in digitalen Netzen recherchie-
ren und aus digitalen Netzen beschaffen so-
wie Informationen, auch fremde, prifen, be-

werten und auswéhlen

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden
des selbstgesteuerten Lernens anwenden, di-
gitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse
des lebensbegleitenden Lernens erkennen
und ableiten

Aufgaben zusammen mit Beteiligten, ein-
schlieBlich der Beteiligten anderer Arbeits-
und Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung
digitaler Medien, planen, bearbeiten und ge-
stalten

Wertschatzung anderer unter Bertcksichti-
gung gesellschaftlicher Vielfalt praktizieren

Durchfihrung von HygienemaBnahmen

die Grundséatze und die Vorschriften zur Per-
sonal-, Betriebs- und Produkthygiene sowie
zum Arbeits- und Gesundheitsschutz anwen-
den

die rechtlichen Hygienevorschriften und das
betriebliche Hygienekonzept, insbesondere
das HACCPKonzept, umsetzen

Schadlingsbefall erkennen und MafBBnahmen
einleiten

Desinfektions- und Reinigungsmittel lagern,
unter Berlcksichtigung okologischer Auswir-
kungen auswahlen und 6konomisch einsetzen

die Meldepflichten nach dem Infektions-
schutzrecht beachten und die Beschéfti-
gungsverbote einhalten

e
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