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Mehr als Stracciatella und Vanille ? Fachkraft fir Speiseeis wird neuer Gastronomieberuf

Mehr als Stracciatella und Vanille - Fachkraft fiir Speiseeis wird neuer Gastronomieberuf<br />Die beiden ersten Ausbildungsjahre
entsprechen mit einigen Ergdnzungen dem Ausbildungsberuf "Fachkraft im Gastgewerbe". Gegenstand des dritten Ausbildungsjahres sind dann
Tatigkeiten rund um die handwerkliche Herstellung von Speiseeis.<br />Die neue Struktur ist das Ergebnis eines intensiven Diskussionsprozesses der
Sozialpartner zum weiteren Umgang mit dem zweijahrigen Ausbildungsberuf "Speiseeishersteller/-in", dessen Erprobung zum 31. Juli 2014 enden wird.
Grundlegend fir die Entscheidung zugunsten des neuen dreijahrigen Ausbildungsberufes war die Evaluation der Erprobungsverordnung durch das BIBB.
<br />Die beruflichen Kompetenzen der Fachkraft fiir Speiseeis verkniipfen die Speiseeisherstellung mit dem Bereich der Gastronomie. Die Zubereitung
und Verarbeitung von Eismixturen unter Beruicksichtigung hygienischer und lebensmittelrechtlicher Anforderungen sowie das Gestalten von Eistorten,
Eisdesserts oder Eisbechern sind ein wesentlicher Bestandteil der Tatigkeit. Fachkrafte kdnnen zudem kleine Gerichte sowie Aufguss- und HeiRgetranke
zubereiten, Verkaufsraume herrichten und sind im professionellen Umgang mit Gasten und deren Beratung qualifiziert. Warenwirtschaft sowie Werbung
und Verkaufsférderung runden die Ausbildung ab. Im Hinblick auf eine mégliche Existenzgriindung werden auBerdem kaufménnische Grundlagen zur
Fuhrung eines Eiscafés vermittelt.<br />Fachkréfte fir Speiseeis arbeiten in Betrieben, die handwerklich Speiseeis herstellen, in Eiscafés, Eisdielen und
Konditoreien. Bundesweit wurden bislang jéhrlich rund 40 Ausbildungsplétze angeboten. Mit der neuen Ausbildung wird das Ziel verfolgt, weitere
Ausbildungsbetriebe zu gewinnen und die Ausbildungszahlen in diesem Beruf deutlich zu erhghen. Die Ubernahmechancen fir Fachkréfte sind gut. <br
/>Im Anschluss an die Ausbildung stehen verschiedene Aufstiegs- und Weiterbildungswege offen, so zum Beispiel zum/zur Verkaufsleiter/-in im
Nahrungsmittelhandwerk, Hotelmeister/-in oder zum/zur Restaurantmeister/-in.<br />Die modernisierte Ausbildungsordnung und der darauf abgestimmte,
von der Kultusministerkonferenz (KMK) fur den schulischen Teil der dualen Ausbildung entwickelte Rahmenlehrplan I6sen - vorbehaltlich der
Veréffentlichung im Bundesgesetzblatt - zum 1. August 2014 die aus dem Jahr 2008 stammende Erprobungsverordnung "Speiseeishersteller und
Speiseeisherstellerin” ab.<br />Weitere Informationen zur neuen Ausbildungsordnung “Fachkraft fiir Speiseeis" unter www2.bibb.
de/tools/aab/aab_neue_berufe.php<br />Evaluation der Erprobungsverordnung unter www.bibb.

de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/7025  <br />Bildmaterial steht unter www.bibb.de/pressefotos zur Verfugung.<br /><br
/>Ansprechpartner im BIBB:<br />Markus Bretschneider<br />E-Mail: bretschneider@bibb.de<br /><img src="http://www.pressrelations.
de/new/pmcounter.cfm?n_pinr_=559994" width="1" height="1">
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Das Bundesinstitut fur Berufsbildung (BIBB) ist das anerkannte Kompetenzzentrum zur Erforschung und Weiterentwicklung der beruflichen Aus- und

Weiterbildung in Deutschland. Das BIBB identifiziert Zukunftsaufgaben der Berufsbildung, férdert Innovationen in der nationalen wie internationalen
Berufsbildung und entwickelt neue, praxisorientierte Lésungsvorschlage fur die berufliche Aus- und Weiterbildung.
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