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,Das Leben ist bunt!“

Reiner Adam
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1. Einfuhrung

Zum 1. August 2008 ist die Verordnung uber die Entwicklung und Erprobung des zweijahrigen
Ausbildungsberufes Speiseeishersteller/-in mit einer Laufzeit bis zum 31. Juli 2013 in Kraft ge-
treten. Das Bundesministerium fur Wirtschaft und Technologie (BMWi) hat dem Bundesinstitut
fur Berufsbildung (BIBB) eine Weisung zur Evaluation der Berufsausbildung fir Speiseeisher-
steller/-innen erteilt. Konkretes Ziel der Untersuchung ist es, Informationen Uber die Struktur und
die Inhalte der Erprobungsverordnung zu sammeln und zu bewerten. Damit verbunden ist eine
Analyse zur Etablierung des Berufs. Auf diesem Wege werden Erkenntnisse fir eine Ent-
scheidung dariiber gewonnen, ob die Erprobungsverordnung in Dauerrecht tberfuhrt werden
soll und welche Modifikationen in diesem Fall gegebenenfalls vorzunehmen waren, zum an-
deren kdnnen die Ergebnisse als Grundlage fiir alternative Uberlegungen zum Umgang mit dem
Ausbildungsberuf nach Ablauf der Erprobungsphase herangezogen werden.

In Kapitel 3 wird zunachst die Ausgangssituation der Evaluation skizziert. Hier werden zentrale
Argumentationslinien dargestellt, welche mal3geblich zur Entscheidung flir die Entwicklung der
Erprobungsverordnung geflihrt haben. Im Zusammenhang mit der Bewertung der Ergebnisse
wird auf diese Argumentationslinien teilweise wieder Bezug genommen.

Neben Ziel und Zweck der Evaluation werden in Kapitel 4 Gegenstand, Forschungsfragen und
Untersuchungsdesign dargestellt. Im flnften Kapitel wird die Datenbasis beschrieben sowie die
Quialitat der zur Verfiigung stehenden Daten im Hinblick auf deren Aussagekraft erdrtert.

Im Anschluss daran werden die Ergebnisse der Evaluation prasentiert. Die Darstellung in Kapi-
tel 6 erfolgt entlang der aus den Forschungsfragen gebildeten Kategorien.

In Kapitel 7 werden die Ergebnisse bewertet. Dies erfolgt anhand einer Unterteilung in gelun-
gene, bedenkenswerte und problematische Aspekte der Erprobung. Auf Basis der einzelnen
Untersuchungsaspekte werden zudem Empfehlungen abgeleitet.

SchlieBlich werden in Kapitel 8 grundsatzliche Handlungsoptionen fir den weiteren Umgang mit
der Erprobungsverordnung aufgezeigt.

2. Prolog

Die Ausarbeitung der Verordnung Uber die Entwicklung und Erprobung des zweijahrigen Aus-
bildungsberufes Speiseeishersteller/-in basiert auf einem mehrjahrigen Diskurs aller beteiligten
Akteure Uber die — letztlich positiv beschiedene — Notwendigkeit, die Tatigkeit der Speiseeis-
herstellung als Ausbildungsberuf zu institutionalisieren. An dieser Stelle soll nicht der Chrono-
logie dieser Entstehungsgeschichte nachgegangen werden. Zur Einstimmung auf den For-
schungsgegenstand und als Hintergrund der vorliegenden Untersuchung werden jedoch die im
Rahmen der geflhrten Auseinandersetzungen vorgetragenen Argumentationslinien kurz wieder
gegeben. Diese Entscheidungsgrundlage ist im Hinblick auf die in Kapitel 7 vorgenommene Be-
wertung von Bedeutung und wird dort erneut aufgegriffen. Folgende Aspekte wurden benannt:

- Branchenspezifischer Bedarf an qualifiziertem Nachwuchs

Die Nachfrage nach qualifiziertem Fachpersonal, ebenso wie die Perspektiven fur eine
dauerhafte Anstellung nach der Ausbildung sei als groR3 einzuschatzen. Als Hintergrund
wird die — brlichig werdende — Tradition der Fortfilhrung von Familienunternehmen ge-
nannt, der eine berufliche Ausbildung qualifizierten Nachwuchses nach festgelegten



Standards erforderlich mache. Nachwuchsschwierigkeiten werden wesentlich auf das
Fehlen eines anerkannten Ausbildungsberufes zurtckgefuhrt.

Dem wird entgegengehalten, dass unklar sei, ob und wieweit neue Ausbildungs- bzw.
Arbeitsplatze entstehen und wieweit bestehende Ausbildungs- bzw. Arbeitsplatze ver-
drangt werden.

Standardisierte Ausbildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf

Gegenuber der bislang bestehenden Fortbildungsprifung der HWK Rhein-Main aus dem
Jahr 1983 werde mit einem eigenen anerkannten Ausbildungsberuf im Bereich der Spei-
seeisherstellung und dem zugrunde liegenden Ausbildungsrahmenplan ein hoher und
breit angelegter Standard zur Vermittlung der erforderlichen Qualifikationen geschaffen.
Auf diesem Wege kénne auch eine ldentifizierung und Annahme eines anerkannten
Ausbildungsberufes durch die Branche vereinfacht werden.

Breite der beruflichen Tatigkeit

Zum einen werden die Tatigkeiten der Herstellung von Speiseeis in Verbindung mit kun-
denbezogenen gastronomischen Tatigkeiten als hinreichend breit fur eine dauerhafte
Verwertbarkeit auf dem Arbeitsmarkt gesehen. Die Einschrankung der Berufswahlfreiheit
durch die nach BBIiG geregelten etwa 350 Berufe gelte dabei als Qualitatsversprechen
im Sinne einer Befahigung zur Auslibung einer qualifizierten Berufstatigkeit mit Fort-
bildungsmaoglichkeiten.

Dem wird entgegengehalten, dass eine Reihe von Inhalten aus anderen anerkannten
Ausbildungsberufen entnommen und insoweit kein eigenstandiges und unverwechselba-
res Profil erkennbar sei. Eine tragfahige und zukunftsorientierte Berufsausbildung, unter
anderem im Hinblick darauf, berufliche Veranderungen bewaltigen zu kénnen, sei auf
dieser Basis nicht moglich. Mit den Inhalten anderer anerkannter Ausbildungsberufe ent-
stehe zwar ein Ausbildungsprofil, dieses bewege sich jedoch unterhalb des sonst Ub-
lichen Fachkrafteniveaus anderer anerkannter Ausbildungsberufe. Hierdurch bestehe
die Gefahr einer Erosion des Berufsprinzips.

Ausbildungsbereitschaft von Unternehmen

Mit der Einflhrung eines branchenspezifisch neuen anerkannten Ausbildungsberufes
kénnten neue Ausbildungsbetriebe, insbesondere Ausbildungsbetriebe italienischer Be-
triebsinhaber/-innen, gewonnen und damit ein Beitrag zur vertieften Integration auslan-
discher Arbeitgeber/-innen in das deutsche Beschaftigungssystem geleistet werden.

Dem wird entgegengehalten, dass bei geringen Fallzahlen und einem Auslaufen der Er-
probungsverordnung denjenigen Betrieben, die finanziell und zeitlich in eine Ausbildung
investieren, ein Schaden mit in der Folge dauerhaft sinkender Ausbildungsbereitschaft
entstinde.

Anzahl der Ausbildungsverhaltnisse

Vor dem Hintergrund des im Jahr 2004 akuten Mangels an Ausbildungsplatzen, aus dem
der Nationale Pakt fur Ausbildung und Fachkraftenachwuchs entstanden ist, wird eine
graduelle Entscharfung der Ausbildungsplatzsituation durch die Einfliihrung eines eigen-
standigen anerkannten Ausbildungsberufes erwartet.

Ausgangspunkt fir eine Nennung der Anzahl von Ausbildungsverhaltnissen ist zunachst
die Anzahl mdglicher Ausbildungsbetriebe. Hier wird eine Zahl von 3.311 Speiseeisher-
stellenden Betrieben, von denen etwa die Halfte im Verband UNITEIS organisiert sei,
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genannt. Etwa ein Drittel dieser gut 1.650 Mitgliedsbetriebe kdmen aufgrund ihrer jahr-
zehntelangen Tradition als Ausbildungsbetriebe infrage. Insgesamt gebe es einen Be-
stand von etwa 9.000 Eisdielen, von denen jedoch knappe zwei Drittel Speiseeis nicht
selbst herstellten. Die Anzahl der Beschaftigten in der Branche wird mit circa 25.000
Personen angegeben. Zur mdglichen Anzahl von Ausbildungsverhaltnissen werden un-
terschiedliche Angaben gemacht. Ausgehend von etwa 3.300 Speiseeis herstellenden
Betrieben, werden zunachst etwa 500 Ausbildungsverhaltnisse erwartet. Aus der Annah-
me, dass 20 % — anstelle der im Handwerk sonst tiblichen 30 % der Betriebe — eine Aus-
bildung anbieten, wirde sich eine Zahl von 600 Ausbildungsverhaltnissen ergeben.

Umgekehrt wird ein anerkannter Ausbildungsberuf zum Speiseeishersteller/zur Speise-
eisherstellerin als Nischenberuf eingeordnet, von dem keine spurbaren Entlastungen der
angespannten Ausbildungsplatzsituation zu erwarten sei.

- Ausbildung fiir praktisch begabte Jugendliche bzw. Jugendliche mit schlechteren
Startchancen'

Mit der zweijahrigen Ausbildung kdnne die Zielgruppe der praktisch begabten Jugendli-
chen bzw. Jugendlichen mit schlechteren Startchancen besonders angesprochen und in
Beschaftigung gebracht werden.

Dagegengehalten wird, dass flr leistungsschwachere Jugendliche eher eine Verlange-
rung als eine Verkirzung der Ausbildungszeit angebracht sei. Durch eine zweijahrige
Ausbildung wirden zudem Selektionsprozesse eher verfestigt als aufgeldst. In jedem
Fall seien eine Orientierung an den Bedarfen des Arbeitsmarktes und eine Verortung
innerhalb der Vorgaben zum Mindestniveau staatlich anerkannter Ausbildungsberufe
vorzunehmen. Aufgrund der schlechten beruflichen Perspektive eines anerkannten Aus-
bildungsberufes zum Speiseeishersteller/zur Speiseeisherstellerin im Hinblick auf man-
gelnde Aufstiegs- und Fortbildungsmoglichkeiten wirden die Fachkrafte zudem in eine
Sackgasse gefihrt.

- Integration von Jugendlichen mit Migrationshintergrund

Mit einem anerkannten Ausbildungsberuf zum Speiseeishersteller/zur Speiseeisherstel-
lerin kbnne insbesondere die soziale Integration von Jugendlichen mit italienischem Mig-
rationshintergrund in den deutschen Arbeitsmarkt verbessert werden. Bezug genommen
wird hier auf die hohe Arbeitslosenquote italienischer Jugendlicher in Deutschland.

- Ausbildung im Winterhalbjahr

Problematisiert wird das saisonale Geschaft mit dem Schwerpunkt im Sommerhalbjahr
dahin gehend, ob und wie Auszubildende im Winterhalbjahr qualifiziert werden kénnen.

Eine ganzjahrige Durchfihrung der Ausbildung sei dadurch gewahrleistet, dass eine
steigende Anzahl von Betrieben nicht mehr den ganzen Winter tber schlieRe. Zum einen
gingen die Kinder der Betriebsinhaber/-innen in Deutschland zur Schule, zum anderen
seien insbesondere Pachter/-innen von Betrieben in Einkaufspassa-gen aufgrund der
Pachtvertrage zur ganzjahrigen Offnung verpflichtet. Hinzu komme, dass in den Eisdie-
len zunehmend ein jahreszeitlich unabhangiges Café-Ambiente geschaffen werde.

Die Formulierungen ,praktische begabte Jugendliche” und ,Jugendliche mit schlechteren Startchan-
cen“ sind im Rahmen der Evaluation von den beteiligten Akteuren als problematisch kritisiert worden.
Da jedoch beide Formulierungen in den ausgewerteten Dokumenten zur Entstehungsgeschichte der
Erprobungsverordnung verwendet worden sind, finden sie auch hier Verwendung.



- Existenzgrindung

Mit einem anerkannten Ausbildungsberuf wirden zum einen grundlegende Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeit zur Betriebsfliihrung und damit zur Expansion der Branche
sowie die Rahmenbedingungen flr Existenzgrindungen verbessert, da Verhandlungen
mit Banken einfacher seien.

Dem wird entgegengehalten, dass die Speiseeisherstellung bereits in der anerkannten
Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin enthalten sei und potenzielle Existenz-
grunder/-innen eine anerkannte Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin absolvie-
ren kénnten.

- Verbraucherschutz

Mit den Standards eines anerkannten Ausbildungsberufes werde im Hinblick auf wach-
sende Anforderungen im Bereich der Lebensmittelhygiene und der Lebensmittelsicher-
heit ein Beitrag zum Verbraucherschutz geleistet.

3. Evaluation der Erprobungsverordnung

3.1 Ziel und Zweck

Gemal § 2 der Erprobungsverordnung sollen ,zur Vorbereitung einer Ausbildungsordnung ge-
mafl § 4 des Berufsbildungsgesetzes und § 25 der Handwerksordnung ... insbesondere die
Strukturen und Inhalte eines neuen Ausbildungsberufes in der Speiseeisherstellung erprobt
werden® (BGBI. Teil | 2008, S. 830). Zu prifen ist dartber hinaus, ob die in § 9 der Erprobungs-
verordnung vorgesehenen Anrechnungsregelungen sinnvoll sind. Ziel der vorliegenden Unter-
suchung ist es demzufolge, anhand bereits zur Verfigung stehender Daten sowie darlber hin-
aus gehender Fragestellungen und Untersuchungsfragen, Informationen tber Strukturen und
Inhalte des Ausbildungsberufes, insbesondere Uber mdgliche Schwachstellen zu sammeln und
zu bewerten. Hier spielen auch diejenigen Argumente, welche zur Entscheidung flr die Erpro-
bung des Ausbildungsberufes beigetragen haben, eine Rolle (siehe Kapitel 3). Damit verbun-
den ist eine Bestandsaufnahme zur Struktur der ausbildenden Betriebe und Auszubildenden
einschliellich deren Verbleib. Auf diesem Wege werden zum einen Erkenntnisse fur eine Ent-
scheidung dartber gewonnen, ob die Erprobungsverordnung in Dauerrecht Uberfihrt werden
soll und welche Modifikationen in diesem Fall gegebenenfalls vorzunehmen waren, zum ande-
ren kénnen die Ergebnisse als Grundlage fiir alternative Uberlegungen zum Umgang mit dem
Ausbildungsberuf nach Ablauf der Erprobungsphase herangezogen werden.

3.2 Gegenstand

Forschungsgegenstand ist die Verordnung Uber die Entwicklung und Erprobung des Ausbil-
dungsberufes Speiseeishersteller/-in.Die Verordnung Uber die Entwicklung und Erprobung des
Ausbildungsberufes Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin? vom 13. Mai 2008 (BGBI. 2008)
ist am 01. August 2008 in Kraft getreten und tritt mit Ausnahme des § 10, der ,Bestehende Be-
rufsbildungsverhaltnisse“ zum Gegenstand hat, am 31. Juli 2013 auf3er Kraft.

Gemal § 2 der Erprobungsverordnung sollen ,zur Vorbereitung einer Ausbildungsordnung ge-
maR § 4 des Berufsbildungsgesetzes und § 25 der Handwerksordnung ... insbesondere die
Strukturen und Inhalte eines neuen Ausbildungsberufes in der Speiseeisherstellung erprobt
werden“ (ebenda, S. 830). § 3 der Erprobungsverordnung fuhrt weiter aus, dass ,zur Beobach-
tung der Erprobung ... auf Weisung des Bundesministeriums flir Wirtschaft und Technologie

2 http://www2.BIBB.de/tools/aab/ao/171107.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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und im Einvernehmen mit dem Bundesministerium fir Bildung und Forschung ein Sachverstan-
digenbeirat unter Federfihrung des Bundesinstituts fur Berufsbildung zu bilden [ist], dem die
beteiligten Bundesministerien, das Bundesinstitut fir Berufsbildung, die Standige Konferenz der
Kultusminister der Lander, der Deutsche Gewerkschaftsbund sowie das Kuratorium der Deut-
schen Wirtschaft fir Berufsbildung angehoéren® (ebenda, S. 830).

Ausbildungsberufsbild

In der Erprobungsverordnung wird die Dauer der Berufsausbildung auf zwei Jahre festgelegt.
Das zu erprobende Ausbildungsberufsbild umfasst folgende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten:

Abbildung 1: Ausbildungsberufsbild Speiseeishersteller/-in (Quelle: BGBI. | 2008, S. 830)

Priifungsanforderungen

Die Zwischenprufung beinhaltet die PrUfungsbereiche ,Vorbereiten, Herstellen und Servieren
von Fruchteisprodukten® sowie ,Rezepturen und lebensmittelrechtliche Vorschriften®. In der Ab-
schluss-/Gesellenprifung werden die Bereiche ,Herstellen von Produkten®, ,Kundenauftrag®,
~Produktionstechnik und betriebswirtschaftliches Handeln* sowie ,Wirtschafts- und Sozialkunde*
gepruft.
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Fir den Prifungsbereich ,Herstellen von Produkten“ bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er
a) Milcheis und Cremeeis,
b) Bisquit- oder Baisermasse und

c) eine Eisbombe oder eine Eistorte mit Halbgefro-
renem

herstellen und dabei Arbeitsabldufe unter Beachtung
wirtschaftlicher, technischer, dkologischer und zeit-
licher Vorgaben im Hinblick auf Kundenerwartungen
selbstdndig planen und umsetzen sowie Sicherheit,
Gesundheitsschutz und Hygiene am Arbeitsplatz be-
riicksichtigen und Rezepturen dokumentieren kann;

2. der Prifling soll zwei servierfertige Prifungspro-
dukte nach Nummer 1 Buchstabe a anfertigen sowie
ein Produkt nach Mummer 1 Buchstabe b und ein
Produkt nach Nummer 1 Buchstabe ¢ in je einer Ar
beitsprobe herstellen;

3. die Prifungszeit betrigt 240 Minuten.

Abbildung 2: Prifungsbereich ,Herstellen von Produkten® (Quelle: BGBI. | 2008, S. 831)

Fir den Prifungsbereich ,Kundenauftrag® bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er
a) Speiseeiserzeugnisse dekorieren und anrichten,
b) ein kleines wames Gericht herstellen,

c) Heil- und Kaltgetranke anrichten,

d) Kunden beraten, Bestellungen aufnehmen, Er-
zeugnisse servieren und Kassiervorgange durch-
fihren

kann;

2. der Priifling soll eine Arbeitsaufgabe mit einer Ge-
sprachssimulation durchflhren;
3. die Prifungszeit betragt 60 Minuten; wahrend dieser

Zeit soll die Gesprichssimulation innerhalb won
hochstens zehn Minuten durchgefihrt werden.

Abbildung 3: Prifungsbereich ,Kundenauftrag” (Quelle: BGBI. | 2008, S. 832)

Im Prufungsbereich ,Produktionstechnik und betriebswirtschaftliches Handeln“ soll der Prufling
nachweisen, dass er (a) betriebs- und produktbezogene Problemstellungen analysieren, be-
werten und |6sen, (b) lebensmittelrechtliche Vorschriften anwenden, (c) MarketingmaRnahmen
durchfiihren und (d) Preise berechnen kann. Die Aufgaben dieses Prifungsbereiches sind
schriftlich in 120 Minuten zu bearbeiten.

Die Anforderungen fur den Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® sind vorgegeben
und folgen der Empfehlung 119 des Hauptausschusses des BIBB (BIBB 2006).
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Anrechnungsregelung

In den § 9 der Erprobungsverordnung aufgenommen sind zudem Anrechnungsregelungen zur
Fortsetzung der Berufsausbildung. Die Abschluss-/Gesellenprifung kann dabei als Zwischen-
prifung angerechnet werden. Eine Fortsetzung der Berufsausbildung ist in folgenden aner-
kannten Ausbildungsberufen moglich:

- Konditor/-in nach den Vorschriften fir das zweite und dritte Ausbildungsjahr,

- Fachverkaufer/-in im Lebensmittelhnandwerk, Schwerpunkt Konditorei, nach den Vor-
schriften fir das zweite und dritte Ausbildungsjahr sowie

- Fachkraft im Gastgewerbe nach den Vorschriften fur das zweite Ausbildungsjahr.

Rahmenlehrplan

Der Vollstandigkeit halber wird an dieser Stelle auch ein Blick auf den Rahmenlehrplan als wei-
teres Ordnungsmittel geworfen. Der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Speiseeisher-
steller/Speiseeisherstellerin® beruht auf dem Beschluss der KMK vom 15. Februar 2008 (KMK
2008). Neben den in den Teilen I, Il und Il Gblichen berufstibergreifenden Vorbemerkungen der
Beschreibung des Bildungsauftrages der Berufsschule sowie der didaktischen Grundsatze
werden im Teil IV folgende berufsbezogene Vorbemerkungen getroffen:

®  http://www.kmk.org/fileadmin/pdf/Bildung/BeruflicheBildung/rlp/Speiseeishersteller.pdf (abgerufen am

06.12.2012).
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Abbildung 4: Berufsbezogene Vorbemerkungen im Rahmenlehrplan (Quelle: KMK 2008, S. 6)
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TeilIV  Berufsbhezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Eahmenlehrplan fiir die Berufsansbildung zum Speiseeishersteller/zur Speise-
eisherstellerin ist mut der Verordnung iiber die Entwicklung und Erprobung des Ausbildungsberufs
Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin vem 13.05.2008 (BGBL I 5. 830) abgestimmt.

Fiir den Priifungsbereich Wirtschafts- und Soziallunde wesentlicher T ehrstoff der Berufsschule wird
auf der Grondlage der "Elemente fiir den Unterncht der Berufsschmle im Begreich Wirtschafts- und
Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsbernfe" (Beschluss der Kultuspumisterkonferenz
wvom 10.03.2007) vermuttelt.

Der Ansbildungsberuf des Speiseeisherstellers/der Speiseeisherstellerin ist geprigt durch eine
besondere Heransforderung. Einerseits stellen die Speiseeishersteller das Konsomgut Speiseeis her.
Andererseits verstehen sie sich als Dienstleister, die thren Gésten em knlinarisches Erlebnis vermitteln
wollen. Diese Heraunsforderung spiegelt sich in der Gestaltung des vorliegenden Fahmenlebrplans
wieder der sich ans stirker produltions- und stirker verkaufsorientierten Lemfeldern misammensetzt.

Die Lemfelder 1. 3, 5 und § sind identisch mit den entsprechenden Lernfeldern im Rahmenlehrplan
fiir den Ansbildungsbernf Konditor Kenditonin,

Anfzabe des berufsbezogenen Unterrichts der Berufischule ist es. den Schiileninnen und Schiilern den
Erwerb einer ganzheitlichen bemuflichen Handlmmgskompetenz zu erméglichen Daher sind im
Fahmenleluplan die Lemfelder sowie deren Ziele uvnd Inhalte konsequent ans beruflichen
Handlungssitwationen  abgelemtet. Dhe produktionsbezogenen Lemfelder sind nach Rezepiur
Herstellung und Beurteihing  aufgebant  Insbesondere  die  verkaufsorientierten Lemnfelder
beriicksichtigen iiber die Fertipungskenntnisse hinausgehende Aspelde wie Betriebsfilhrong und -
ilbernahme, Marketing. Beratung oder den Verkaufsvorgang (siehe Lernfelder 3 und 14). Die
Schillerinnen und Schiller werden so auf eime mégliche unternehmernische Selbststandigleit
vorbereitet.

Mathematische Inhalte sind den Lemfeldemn zugeordnet, integrativ zu vermitteln und avsreichend
zo iiben. Entsprechend bemhalten die Vorschlige zu den Berechmungen von emnem Lemfeld zom
nichsten - soweit mdglich - einen ansteizenden Schwierigheitsgrad.

Die fremdsprachizen Ziele und Inhalte sind mit 40 Stunden in die Lernfelder integriert.

Ganzheitliches Lernen bedeutet auch, folgende Inhalte und Prnzipien als integrative Bestandteile
der Lemfelder zu vermitteln:

BRechtliche Vergaben und Hygienevorschriften einhalten
Chualititssichemng duschfiibren

Arbeitssicherheit und Umweltschutz beachten.
Ereatrvitit enfwickeln,

mit Bessourcen sparsam nmgehen,

im Team arbeiten,

nene Technologien einsetzen

Eundenorientierung beriicksichtigen

Diie jeweilize Keonbretisienng und Schwerpunltsetrine erfolgt lernfeldbezogen in den Zielen und Inhalten

Bereits behandelte Inhalte - wie um Beispiel "Rohstoffe” - werden in den jeweils folzenden
Lernfeldern micht immer wiederholt aufgefiht oder vertieft. Der Himweis "msbesondere” stellt die
Mindestanforderung dar, weitere Inhalte sind dadurch npicht avsgeschlossen und bieten den
Freiravm zur stindigen Alktualisierung.




Der Rahmenlehrplan enthalt zehn Lernfelder, die sich wie folgt auf die beiden Ausbildungsjahre
verteilen:

Abbildung 5: Lernfelder im Rahmenlehrplan (Quelle: KMK 2008, S. 7)

In Baden-Wirttemberg, als einem von zwei Landern, in denen eine Fachklasse eingerichtet
wurde, haben das Landesinstitut flir Schulentwicklung und das Ministerium fir Kultus, Jugend
und Sport als landerspezifische Umsetzung des Rahmenlehrplans einen Bildungsplan® fiir die
Berufsschule vorgelegt.

In Bayern, als weiterem Land, in dem eine Fachklasse eingerichtet wurde, erfolgt diese Umset-
zung durch das Staatsinstitut fur Schulqualitdt und Bildungsforschung Minchen, welches das
Staatsministerium fur Kultus und Unterricht bei der Entwicklung des gegliederten bayerischen
Schulwesens unterstiitzt. Hier wurden Lehrplanrichtlinien® fiir Fachklassen Speiseeishersteller/
Speiseeisherstellerin -in fur die Unterrichtsfacher Marketing und Verkauf, Speiseeis und Speise-
eiserzeugnisse sowie Speisen, Getranke und Service ausgearbeitet.

4

http://www.ls-
bw.de/bildungsplaene/beruflschulen/bs/bs lernfelder/BS Speiseeishersteller 08 3656.pdf

(abgerufen am 06.12.2012).
> http://www.isb.bayern.de/isb/download.aspx?DownloadFile|D=ff93daf177ba5f9e0b6185¢c7c6e77773
(abgerufen am 06.12.2012).
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Weisung zur Evaluation der Erprobungsverordnung

Grundlage fur die Evaluation der Erprobungsverordnung ist die an das Bundesinstitut fir Be-
rufsbildung gerichtete Weisung des BMWi vom 13. April 2011. Hierin wird ausgefiihrt, die nach
§ 2 der Erprobungsverordnung genannten Erprobungszwecke zu evaluieren und den nach § 3
der Erprobungsverordnung vorgesehenen Sachverstandigenbeirat unter Beteiligung der dort
ge-nannten Institutionen zur Beobachtung der Erprobung einzurichten. Dabei ist auch zu
prifen, ob die in § 9 der Erprobungsverordnung vorgesehenen Anrechnungsregelungen sinnvoll
sind.

3.3 Forschungsfragen

Die Forschungsfragen wurden zur systematischen Bearbeitung und inhaltlichen Scharfung der
eher allgemein formulierten Weisung in insgesamt 13 thematische Kategorien gefasst (siehe
auch BIBB 2011a):

l.  Verordnungstext

o lIst die Bezeichnung des Ausbildungsberufes angemessen? Welche Anderungen sind
erforderlich?

o lIst die Dauer der Ausbildung angemessen? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Ist das Ausbildungsberufsbild angemessen? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Ist die sachliche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsrahmenplanes angemessen?
Welche Anderungen sind erforderlich?

o Sind Struktur und Aufbau der Ausbildung/des Berufes insgesamt angemessen?
Welche Anderungen sind erforderlich?

o Sind die Berufsqualifikationen auf einem sachgerechten und fir die Betriebe
adaquaten Niveau formuliert? Welche Anderungen sind erforderlich?

Il. Struktur der ausbildenden Betriebe

o Welche Art von Betrieben bilden aus?
o Wie sind die Ausbildungsbetriebe strukturiert?
o Wie verteilt sich die Ausbildung auf handwerkliche und industrielle Betriebe?

lll. Struktur der Auszubildenden
o Welche Rolle spielt ein moglicher Migrationshintergrund fur die Ausbildung?
o Wie stellen sich Struktur und Zusammensetzung der Auszubildenden dar?

IV. Entwicklung der Ausbildungsverhaltnisse

o Wie hoch sind Anzahl und Lésung von Ausbildungsverhaltnissen?
o Wie entwickeln sich die Ausbildungsverhaltnisse insgesamt und regional?
o Ist eine Verkirzung bzw. Verlangerung der Ausbildungszeit festzustellen?

V. Umsetzung der Verordnung in der betrieblichen Praxis

o Wie werden die Ordnungsmittel im Betrieb umgesetzt? Welche Anderungen sind
erforderlich?

o Wie sind die Ausbilder/-innen qualifiziert? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Welche Erfahrungen haben die Betriebsinhaber/-innen mit der Ausbildung gemacht?
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VI. Ausbildung gestalten

o Ist die Broschire ,Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin® aus der Reihe Ausbildung
gestalten eine Hilfe fiir die betriebliche Ausbildung? Welche Anderungen sind erforder-
lich?

VIl. Umsetzung der Verordnung mit Blick auf die Auszubildenden

o Wie wird das Winterhalbjahr von den Ausbildungsbetrieben tUberbrickt?
o Findet eine Verbundausbildung statt?

o Werden Ausbildungsabschnitte im Ausland absolviert?

o Wird die Mdglichkeit einer Teilzeitqualifizierung in Anspruch genommen?
o Wie werden die Auszubildenden entlohnt?

VIIl. Berufsschule und Rahmenlehrplan

o Sind die Inhalte des Rahmenlehrplans angemessen? Welche Anderungen sind
erforderlich?

o Wie erfolgt die organisatorische Umsetzung der Ausbildung in der Berufsschule?
Welche Anderungen sind erforderlich?

IX. Priifung

o Sind die Priifungsanforderungen angemessen? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Ist die Abschluss-/Gesellenprifung im Hinblick auf ihren Aussagewert Uiber die beruf-
liche Handlungsfahigkeit aussagekraftig? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Wie gestaltet sich der Prifungsablauf? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Wie sind die Priifungsaufgaben gestaltet? Welche Anderungen sind erforderlich?

o Gibt es eine Leitkammer, welche die Prifungsaufgaben erstellt?

X. Priifungsergebnisse

o Wie hoch ist die Bestehensquote?
o Wie fallen die Ergebnisse fur die einzelnen Prifungsbereiche aus?

Xl. Bewahrung des Berufs/Nachfrage

o Wie wird der Beruf von Betrieben nachgefragt?
o Wie wird der Beruf von Auszubildenden nachgefragt?
o Welcher Bedarf an Fachkraften besteht?

XIl. Verbleib

Wo verbleiben die Fachkrafte nach der Ausbildung?

Werden die Fachkrafte vom Ausbildungsbetrieb ibernommen?

Wohin wandern die Fachkrafte ab?

Welche weiteren Plane haben die Fachkrafte bzw. Ausbildungsbetriebe nach der
Ausbildung?

O O O O
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XIll. Entwicklungsmaoglichkeiten fiir die Auszubildenden

o Werden die bestehenden Anrechnungsregelungen genutzt? Welche Anderungen sind
erforderlich?
o Welche Fortbildungs- und Aufstiegsmoglichkeiten bestehen?

Die Darstellung der Ergebnisse in Kapitel 6 ful3t grundsatzlich auf dieser Struktur,
wurde jedoch modifiziert.

3.4 Evaluationsdesign

Die Evaluation der Verordnung Uber die Entwicklung und Erprobung des Ausbildungsberufes
Speiseeishersteller/-in basiert auf dem vom BIBB entwickelten berufsibergreifenden Konzept
zur Evaluation von Ausbildungsordnungen (BIBB 2011b). Die Evaluation erfolgte in folgenden
Schritten®:

Recherchephase:

Nach Abschluss einer ersten Recherchephase wurde bis August 2011 ein detailliertes Design
entwickelt, das den methodisch-inhaltlich-zeitlichen Ablauf der Evaluation beschreibt. Im
Rahmen dieser Recherchephase erfolgte unter anderem eine Dokumentenanalyse. Sie lieferte
Informationen Uber den Kontext, das heifl3t die Rahmenbedingungen, unter denen die Verord-
nung zustande gekommen ist. Erganzende Informationen hierzu wurden von den im damaligen
Ordnungsverfahren beteiligten Personen mittels Telefongesprachen und E-Mails eingeholt. Da-
ruber hinaus wurden Grunddaten zu Ausbildungsbetrieben (wie Anzahl, regionale Verteilung),
Auszubildenden (wie Anzahl, regionale Verteilung, Abbruchquoten), Beschulung (wie Schul-
standorte, eigenstandige Beschulung oder Beschulung mit anderen Ausbildungsberufen) und
Prifungsausschiissen (wie regionale Verteilung, Zusammensetzung, Prifungsorganisation) un-
ter Nutzung zur Verfigung stehender Sekundardaten erhoben. Erganzende Informationen wur-
den vor allem von der KMK, UNITEIS sowie dem ZDH eingeholt.

Ubergang in die Feldphase

In der ersten Sitzung des Projektbeirates wurden im September 2011 die Erwartungshaltungen
der Akteure zum Zweck der Evaluation geklart, das geplante Evaluationsdesign erortert, weitere
Forschungsfragen erfasst sowie Fragen zum Ablauf der Evaluation geklart. Auf dieser Basis
wurde ein Leitfaden fur die Durchfuhrung von Interviews sowie jeweils ein Fragebogen fur die
Befragung von Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden entwickelt. Beide Fragebdgen wur-
den einem Pretest unterzogen.

Feldphase:

In der im Herbst 2011 begonnenen und bis Mitte 2012 andauernden Feldphase wurden zu-
nachst Personen zustandiger Stellen, Lehrkrafte an Berufsschulen und Mitglieder von Prifungs-
ausschussen befragt. Auf der Basis des entwickelten Interviewleitfadens wurden ausgewahlte
zustandige Stellen telefonisch interviewt und in diesem Rahmen Kontaktdaten zu Ausbildungs-
betrieben, Berufsschulen und Prifungsausschissen recherchiert. Die Lehrkrafte von Berufs-

Der Bitte des Weisungsgebers und schliellich auch der Projektbeiratsmitglieder folgend, wurde das
urspringliche Untersuchungsdesign in Richtung einer Verkirzung der Untersuchungsdauer veran-
dert. Urspriinglich war ein in drei Feldphasen nach Zielgruppen gestaffeltes Vorgehen geplant, dass
zugunsten einer zeitlich gestrafften Umsetzung, die von den zustandigen Stellen tUber Berufsschulen
und Prufungsausschisse hin zu Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden verlief, aufgegeben
wurde.
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schulen und die Prifungsausschussmitglieder wurden ebenfalls mittels leitfadengestitzter Inter-
views befragt.

Ausbildungsbetriebe und Auszubildende wurden durch eine Vollerhebung anhand der entwi-
ckelten Fragebogen schriftlich befragt. Die Fragebdgen fir die Ausbildungsbetriebe konnten
Uber die zustandigen Stellen, die Fragebotgen fur die Auszubildenden Uber die Berufsschulen
verschickt werden, sodass fur beide Gruppen eine Vollerhebung realisierbar war.

Auswertungsphase:

Die erhobenen quantitativen Daten wurden deskriptiv und, soweit mdglich, inferenzstatistisch,
die qualitativen Daten inhaltsanalytisch ausgewertet. Erste Zwischenergebnisse konnten dem
Projektbeirat im Frihjahr 2012 zur Diskussion vorgestellt werden. Die Vorlage endgiltiger Er-
gebnisse bis Anfang 2013 gewahrleistet, dass dem BMWi, als Weisungsgeber, ein ausreichen-
der zeitlicher Vorlauf fir eine Entscheidung Uber den weiteren Umgang mit dem Ausbildungs-
beruf zur Verfligung steht. Die Ergebnisse und Empfehlungen wurden Anfang 2013 ebenfalls
dem Projektbeirat zur Diskussion vorgestellt.

Akteursgruppen

Gemal des im berufsiibergreifenden Konzeptes zur Evaluation von Ausbildungsordnungen ver-
wendeten Organisationsmodells der Akteure (siehe BIBB 2011b, S. 20), die an der Ausgestal-
tung einer Evaluation einer Ausbildungsordnung beteiligt sein kénnen (siehe Abbildung 06),
werden die Akteure der zweiten Ebene als diejenigen Akteure betrachtet, welche die unter-
schiedlichen Personen auf der dritten Ebene représentieren. Diese Akteure sind im Projekt-
beirat vertreten. Da sich die Erfahrungen und Strukturen auf der dritten Ebene vollziehen, wur-
den die dort angesiedelten Akteure fur die Befragung durch Interviews und Fragebdgen im
Rahmen der Primardatenerhebung ausgewahilt.

Abbildung 6: Organisationsmodell der Akteure (Quelle: BIBB 2011b, S. 20)
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Zudem wurden Sekundardaten der Berufsbildungsstatistik sowie Projektunterlagen des Ord-
nungsverfahrens genutzt.

Entwicklung der Erhebungsinstrumente

Zur Entwicklung von Interviewleitfaden und Fragebdgen wurden die weiter oben aufgefuhrten
Forschungsfragen in einer Matrix mit den unterschiedlichen Akteursgruppen gekreuzt (siehe
beispielhaft Tabelle 1). Auf diesem Wege konnten zunachst die gruppenubergreifend und die
akteursspezifisch zu beantwortenden Fragestellung identifiziert und zielgruppenspezifisch Inter-
viewleitfaden und Fragebdgen entwickelt werden.

lll.  Umsetzung der Verordnung in der betrieblichen
Praxis

Auszubildende
Ausbilder/-innen
Betriebsinhaber/-innen
Berufsschule
Prifungsausschisse
Berufsverband
Zustandige Stelle

Wie werden die Ordnungsmittel im Betrieb
umgesetzt?

Wie sind die Ausbilder/-innen qualifiziert?

Welche Erfahrungen haben die Ausbilder/Betriebs-
inhaber/-innen mit der Ausbildung gemacht?

Tabelle 1: Forschungsfragen und Akteursgruppen — Auszug

Die vollstandige Matrix, aus der die Interviewleitfaden fur die jeweilige Akteursgruppe entnom-
men wurden, befindet sich im Anhang (siehe Anlage 1), ebenso die Fragebdgen fir die Aus-
zubildenden sowie die Betriebsinhaber und Betriebsinhaberinnen und Ausbilder und Ausbilde-
rinnen (siehe Anlagen 2 und 3). Da aus den Interviews mit Personen der zustédndigen Stellen
deutlich geworden ist, dass es sich bei den Ausbildern und Ausbilderinnen fast durchgehend um
die Betriebsinhaber und Betriebsinhaberinnen handelt, wurde fir diese beiden Akteursgruppen
ein einziger Fragebogen entwickelt, der sich an den Ausbildungsbetrieb wendet. Zur Erhéhung
der Rucklaufquote der Fragebdgen fiir Ausbildungsbetriebe und Auszubildende wurde der Frau-
gebogenumfang im Laufe ihrer Erarbeitung auf ein angemessenes Mal} reduziert, sodass sich
nicht alle Forschungsfragen in den Fragebdgen wiederfinden.

Analyse der Daten

Die Interviews wurden nach Zustimmung der interviewten Personen zu Auswertungszwecken
aufgezeichnet und im Anschluss entsprechend der Forschungsfragen ausgewertet. Der Aus-
wertung liegen dabei keine Transkriptionen der einzelnen Interviews zugrunde, vielmehr wur-
den aus den laufenden aufgezeichneten Interviews Notizen zu den jeweiligen Forschungsfra-
gen angefertigt und diese fortlaufend verdichtet. Die Auswertung der Fragebogen fir Ausbil-
dungsbetriebe und Auszubildende erfolgte mittels der statistischen Software SPSS.
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3.5 Projektbeirat

Auf Grundlage des § 3 der ,Verordnung uber die Entwicklung und Erprobung des Ausbildungs-
berufes Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin® wurde ein Projektbeirat eingerichtet. Dieser
hatte die Aufgabe, das Projektteam des BIBB bei der Entwicklung von Forschungsfragen und
des Evaluationsdesigns zu beraten, den Zugang ins Feld zu erleichtern und die Ergebnisse ge-
meinsam zu erdrtern. Dem Projektbeirat gehorten die beteiligten Bundesministerien, also das
BMBF und das BMWi, das BIBB, die KMK, der DGB, das KWB sowie die Gewerkschaft NGG
an. Das KWB war durch die Mitwirkung des DIHK sowie des ZDH vertreten.

Der Projektbeirat wurde besetzt mit je einem Vertreter/einer Vertreterin
- des Bundesministeriums fir Bildung und Forschung (BMBF)
- des Bundesministeriums fur Wirtschaft und Technologie (BMWi)
- des Deutschen Gewerkschaftsbundes (DGB)
- des Deutschen Industrie- und Handelskammertages (DIHK)
- der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG)
- der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander (KMK)
- der Union der italienischen Speiseeishersteller in Deutschland (UNITEIS)
- des Zentralverbandes des Deutschen Handwerks (ZDH).

Der Projektbeirat ist im September 2011, im Juni 2012 und im Oktober 2012
zusammengetreten.

4. Datenbasis
4.1 Uberblick

Die Untersuchungsergebnisse stitzen sich zum einen auf das Datensystem Auszubildende des
Bundesinstituts getreten.fir Berufsbildung auf Basis der Daten der Berufsbildungsstatistik der
statistischen Amter des Bundes und der Lander, die zum 31.12. erhoben werden.” Uber diese
Sekundardaten fur die Jahre 2008 bis 2011 hinaus, die aus datenschutzrechtlichen Griinden fir
die jeweiligen Erhebungsmerkmale auf 3 oder ein Vielfaches von 3 gerundet werden und daher
als Insgesamtwert von der Summe der Einzelwerte abweichen kénnen, wurden im Rahmen der
vorliegenden Untersuchungen zusatzlich Primardaten von den beteiligten Akteuren erhoben. Im
Hinblick auf die verschiedenen Akteursgruppen, die eingesetzten Untersuchungsmethoden und
die jeweilige Fallzahl ergibt sich hier folgende Datenbasis:

Akteursgruppe Untersuchungsmethode Fallzahlen/Riicklauf
Kammervertreter/-innen leitfadengestutztes Experteninterview (telefonisch) 20
leitfadengestutztes Experteninterview (telefonisch) 4
leitfadengestiitztes Experteninterview (face-to-face) 3
leitfadengestlitztes Experteninterview (telefonisch) 1
8
2

Berufsschullehrer/-innen

Priifungsausschuss . . . .
mitalieder leitfadengestutztes Experteninterview (face-to-face)

9 teilnehmende Beobachtung Abschluss-/Gesellenpriifung
Ausbildungsbetriebe schriftliche Befragung durch Fragebogen 30
Auszubildende ' schriftliche Befragung durch Fragebogen ) 26

teilnehmende Beobachtung Abschluss-/Gesellenpriifung 2

Tabelle 2: Akteursgruppen, Untersuchungsmethoden und Fallzahlen/Ricklauf

" Im Einzelnen handelt es sich um die Datenblatter 3935 (IH/Hw), 393510 (IH) sowie 393511 (Hw),

jeweils fur die Jahre 2008 bis 2011

21



4.2 Befragung von Kammern, Schulen und Priufungsausschissen

Die Interviews wurden zwischen Januar 2012 und August 2012 gefihrt. Insgesamt wurden mit
Personen der zustandigen Stellen 20 leitfadengestutzte Interviews telefonisch gefuhrt. Bei der
Auswahl wurden zustandige Stellen in Gro3stadten, Kleinstadten und im Iandlichen Raum, den
alten und — soweit moglich — neuen Bundeslandern sowie mit vergleichsweise hohen Fallzah-
len berucksichtigt. 19 der Interviews hatten die Erprobungsverordnung, ein Interview hatte die
Fortbildungsprifungsregelung zum Gepriften Speiseeishersteller/zur Gepriiften Speiseeisher-
stellerin zum Gegenstand. Drei Lehrkrafte an Berufsschulen mit Fachklassen in Mannheim,
Straubing und Stuttgart sowie eine Lehrkraft einer Berufsschule ohne Fachklassenunterricht in
Duisburg wurden ebenfalls telefonisch interviewt. Weitere drei Lehrkrafte aus Kéln und Mann-
heim wurden am Rande von Abschluss-/Gesellenprifungen befragt. Leitfadengestitzte Inter-
views mit Prifungsausschussmitgliedern wurden in einem Fall telefonisch sowie in wei-teren
acht Fallen am Rande von Abschlussprifungen durchgefuhrt.

4.3 Befragung von Ausbildungsbetrieben

Die Befragung wurde zwischen dem 2. April 2012 und dem 15. Mai 2012 mithilfe von Frage-
bdgen durchgefihrt.

Die Anzahl der Ausbildungsbetriebe konnte nicht direkt ermittelt werden. Genaue Zahlen lagen
fur den Zustandigkeitsbereich Industrie und Handel lediglich fir das Jahr 2010 und fir den Be-
reich Handwerk fir die Jahre 2008, 2009 und 2010 vor. Zwar konnte die Anzahl der Neuab-
schlisse im Rahmen der Erhebungen zu neu abgeschlossenen Ausbildungsvertragen durch
Meldung der einzelnen Kammern an das BIBB flir die fehlenden Jahre gewonnen werden, da
diese aus Datenschutzgriinden jedoch auf drei oder ein Vielfaches von drei gerundet werden
und die Anzahl an Neuabschlissen in kaum einem Kammerbezirk mehr als drei betrug, ergab
sich mithilfe dieser Zahlen eine Gesamtzahl an Ausbildungsbetrieben, welche die Zahl der
Auszubildenden ubersteigt. Daher ist von einer Grundgesamtheit von maximal 131 ausbilden-
den Betrieben bundesweit auszugehen.

Insgesamt lagen 26 ausgeflillte Fragebdgen vor, sodass sich hieraus zunachst eine Ricklauf-
quote von 19,9 % ergibt. Interviews mit Personen der zustandigen Stellen belegen, dass ein-
zelne Betriebe wiederholt ausbilden, die tatsachliche Rucklaufquote muss also héher liegen. Da
die jeweilige Anzahl der verwertbaren Antworten auf einzelne Fragen des Fragebogens einen
geringeren Wert als 26 annehmen kann, wird der jeweilige Wert angegeben.

Informationen Uber die Grundgesamtheit aller in diesem Beruf ausbildenden Betriebe liegen als
ReferenzgrofRe nicht vor, sodass eine Bewertung der erhobenen standardisierten Daten der
Ausbildungsbetriebe mit Zurtickhaltung vorzunehmen ist. Um zu Uberprifen, ob die Rick-laufe
Ahnlichkeiten mit bekannten Datenmustern aufweisen, lassen sich zwei Sekundarquellen
heran-ziehen:

Zum einen die erfassten Neuabschlisse der zustandigen Kammerorganisationen DIHK und
ZDH. Fur die Jahre von 2008 bis 2011 ergibt sich daraus, dass 61 Neuabschlisse auf den Be-
reich Industrie und Handel und 70 Neuabschlisse auf den Bereich Handwerk entfallen. Dieser
leichte Uberhang im Bereich des Handwerks zeigt sich auch in den Antworten der Aus-
bildungsbetriebe, bei denen 13 von 23 den Bereich Handwerk und 10 von 23 den Bereich In-
dustrie und Handel angeben.

Zum anderen kdnnen die Schwerpunkte in der regionalen Verteilung herangezogen werden
(siehe Tabelle 03). Die Angaben der 26 Ausbildungsbetriebe lassen sich allerdings nur mit den
auf die Auszubildenden bezogenen Angaben des Datensystems Auszubildende des BIBB flr

22



die Jahre 2008 bis 2011 gegenuberstellen. Ausbildungsbetriebe aus den Bundeslandern Ba-
den-Wiurttemberg und Nordrhein-Westfalen erscheinen unterreprasentiert. Dies konnte damit
erklar-bar sein, dass die tatsachliche Zahl der Ausbildungsbetriebe aufgrund fortlaufend durch-
gefuhrter Ausbildungen geringer liegt. In den Rucklaufen spiegelt sich hingegen deutlich wider,
dass eine Ausbildung in den 6stlichen Bundeslandern fast gar nicht durchgefuhrt wird. Einzige
Ausnahme ist das Bundesland Sachsen. Irritierend und im Rahmen der Untersuchung nicht
aufldsbar ist diese Angabe insofern, als im Datensystem Auszubildende des BIBB flir Sachsen
durchgehend keine Neuabschliisse angegeben werden.

Angaben laut
Datensystem Angaben der
Bundesland Auszubildende befragten
von 2008 bis Ausbildungsbetriebe
2011

Baden-Wirttemberg 51 6
Bayern 27 3
Berlin 12 1
Brandenburg 3 ---
Bremen 9 2
Hamburg 6
Hessen 6 1
Mecklenburg-
Vorpommern
Niedersachsen 9 1
Nordrhein-Westfalen 63 6
Rheinland-Pfalz 18 4
Saarland
Sachsen 2
Sachsen-Anhalt
Schleswig-Holstein
Thiringen - -

Tabelle 3: Gegenuberstellung der Verteilung der Neuabschlisse auf Bundeslander insgesamt
und in den Rucklaufen

Bezuglich der Mitgliedschaft im Berufsverband UNITEIS wird seitens des Verbandes ange-
geben, dass von 3.311 Speiseeisherstellenden Betrieben etwa die Halfte im Verband organisiert
sei (siehe Kapitel 3). Der Anteil der Mitgliedsbetriebe liegt in den Ricklaufen mit sieben von 25
bei weniger als einem Drittel.

Die Rucklaufquote betragt 19,9 % und ist fur eine schriftlich-postalische Befragung zunachst
recht typisch (vgl. Diekmann 2002). Gemessen am Zugang zu den Ausbildungsbetrieben Utber
zustandige Stellen, die im Rahmen der Einfuhrung eines neuen Berufes in vergleichsweise en-
gem Kontakt zu den Betrieben stehen, und der Aktivitdten von UNITEIS zur Etablierung des
Berufes bleibt sie jedoch deutlich hinter den Erwartungen zurtick. Im Unterschied zur Evaluation
anderer Erprobungsverordnungen ist die Grundgesamtheit der Auszubildenden und der Aus-
bildungsbetriebe in der vorliegenden Untersuchung vergleichsweise niedrig. Fir Aussagen hin-
sichtlich der Reprasentativitat der Daten ist jedoch nicht die Ricklaufquote, sondern die Ent-
sprechung in der Auspragung bestimmter Merkmale zwischen Grundgesamtheit und den Ruck-
l[&ufen bestimmend.
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Um Angaben zur Aussagekraft der Daten in den Ricklaufen machen zu kénnen, fehlen jedoch
Informationen Uber die Grundgesamtheit als ReferenzgroRe. Hilfsweise zuriick-gegriffen werden
kann lediglich auf die zustdndigen Kammerorganisationen, die regionale Verteilung und die Mit-
gliedschaft im Berufsverband UNITEIS, bei denen sich relativ ahnliche Werte zeigen. Der Anteil
derjenigen Ausbildungsbetriebe, die im Berufsverband UNITEIS organisiert sind, liegt in den
Rucklaufen unterhalb des Anteils aller Speiseeis herstellenden Betriebe. Hier ist jedoch zu be-
rucksichtigen, dass nicht alle Be-triebe, welche Speiseeis herstellen, auch als Ausbildungs-
betriebe in Betracht kommen. Geht man von einer Ausbildungsquote von etwa 30% im Hand-
werk aus (siehe Kapitel 3), so zeigen sich auch hier dhnliche Werte im Gesamtbestand der Be-
triebe und den betrieblichen Rucklaufen.

Die Ergebnisse der Befragung dieser Akteursgruppe haben insgesamt eher explorativen Cha-
rakter.

4.4 Befragung von Auszubildenden

Die Befragung wurde ebenfalls zwischen dem 2. April 2012 und dem 15. Mai 2012 mithilfe von
Fragebogen durchgefihrt.

Die Anzahl aller bisherigen Auszubildenden lasst sich aus der Zahl der Neuabschlusse der je-
weiligen Jahre seit 2008 von DIHK und ZDH (siehe hierzu Tabelle 04) sowie dem Datensystem
Auszubildende des BIBB berechnen. Sie weichen geringfligig voneinander ab, da die Erfas-
sungszeitunkte zum 31.12. eines Jahres durch DIHK und ZDH bzw. zum 30.09. eines Jahres
durch das Datensystem Auszubildende des BIBB unterschiedlich gesetzt werden.

Von 131 Auszubildenden, welche seit 2008 eine Ausbildung zum Speiseeishersteller/zur Spei-
seeisherstellerin begonnen haben, beteiligten sich 30 Auszubildende an der Befragung. Die
Ruicklaufquote liegt somit bei 22,9%.

Um die Aussagefahigkeit der aus den Fragebdgen gewonnenen Daten zu bewerten, werden im
Folgenden einzelne Merkmale mit den Angaben des Datensystems Auszubildende des BIBB
verglichen. Fir einzelne Fragen sind nicht alle Antworten dieser 30 Fragebogen verwertbar, so-
dass die Anzahl der Antworten auf einzelne Fragen des Fragebogens einen geringeren Wert als
30 annehmen kann. Die jeweilige Anzahl der verwertbaren Antworten wird daher jeweils ange-
geben.

Die Schwankungen der Anzahl von Neuabschlissen in den einzelnen Jahren, insbesondere der
Rickgang der Auszubildenden von 2009 auf 2010, zeigen sich im Unterschied zu den Statis-
tiken von DIHK und ZDH in den Rucklaufen nicht (siehe Tabelle 04).

Merkmal 2008 2009 2010 2011
Neuabschliisse bundesweit N =36 N =39 N =30 N =33
Neuabschlisse in den Ricklaufen N=28 N=6 N=9 N=6

Tabelle 4: Gegenuberstellung der Neuabschlisse bundesweit (Quelle: Datensystem Auszubil-
dende des BIBB) und in den Ricklaufen

Beim Geschlechterverhaltnis lasst sich erkennen, dass der durchschnittliche Anteil weiblicher
Auszubildender an allen Auszubildenden vier von zehn betragt. In den Ricklaufen liegt dieser
Anteil mit 13 von 30 geringfligig hoher.

Der durchschnittliche Auslanderanteil bei den Neuabschlissen in den Jahren 2008 bis 2011 be-
tragt im Datensystem Auszubildende des BIBB zwischen sechs und zwolf Personen, als durch-
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schnittlicher Anteil ergibt daraus ein gutes Viertel. In den 30 Fragebdgen finden sich 20
deutschstdmmige Auszubildende und sieben auslandische Auszubildende, sodass der Anteil
auslandischer Auszubildender hier in etwa der Quote im Gesamtbestand entspricht. Drei Auszu-
bildende besitzen eine doppelte Staatsburgerschaft.

Die absolute Zahl der Vertragslésungen betragt im Jahr 2009 15 und im Jahr 2010 neun. Diese
Werte finden keine Entsprechung in den Ricklaufen, hier gibt es lediglich einen Fall einer
Vertragslésung.

Im Hinblick auf den héchsten allgemeinbildenden Schulabschluss lasst sich erkennen, dass im
Datensystem Auszubildende des BIBB der Anteil an Auszubildenden, welche Uber einen Haupt-
schulabschluss verfiigen, am groften ist. Die zweitgroRte Gruppe stellen Auszubildende mit
Realschulabschluss dar. Dieses Bild findet sich in den Rucklaufen der Befragung in umge-
kehrter Form. Der Anteil derjenigen Auszubildenden, welche Uber einen Realschulabschluss (14
von 30 gegenuber 42 von 138) verfligen, Ubersteigt hier den Anteil derjenigen Auszubildenden,
welche Uber einen Hauptschulabschluss verfligen (neun von 30 gegentiber 75 von 138). Eben-
so liegt der Anteil an Auszubildenden, welche die Hoch-/Fachhochschulreife besitzen (funf von
30 gegentiber 15 von 138) in den Ricklaufen hoher. Ein Auszubildender besitzt keinen Schul-
abschluss.

Aus dem Datensystem Auszubildende des BIBB sind Falle einer vorherigen Berufsausbildung
lediglich fir die Jahre 2009 und 2011 erkennbar. Hier gibt es Einzelfalle, in denen eine nicht er-
folgreich abgeschlossene duale Berufsausbildung zu verzeichnen ist. Die Angaben der 30 Aus-
zubildenden weichen von diesen Daten erheblich ab. Hier geben 14 Auszubildende an, bereits
eine andere Ausbildung begonnen zu haben.

Beim Alter der Auszubildenden zeigen sich im Datensystem Auszubildende des BIBB die
hochsten Werte bei 19 Jahren und bei 21 Jahren, in den Ricklaufen liegt der Schwerpunkt bei
20 Jahren bis 22 Jahren (siehe hierzu und in der Folge Tabelle 05). Der relativ hohe Anteil von
Auszubildenden in einem Alter zwischen 24 und 39 Jahren findet sich auch in den Rucklaufen.
Die Abweichung der Altersangabe eines Auszubildenden von 40 Jahren oder alter gegenlber
dem Datensystem Auszubildende des BIBB konnte im Rahmen der Untersuchung nicht auf-
geklart werden.

Angaben laut
Alter Datens_ystem Angaben dgr befragten
Auszubildende Auszubildenden
von 2008 bis 2011

bis 16 Jahre 6 3

17 Jahre 12 1

18 Jahre 18 2

19 Jahre 30 3

20 Jahre 15 5

21 Jahre 18 4

22 Jahre 15 5

23 Jahre 6 ---

24 Jahre bis 39 Jahre 15 4

40 Jahre und alter - 1

Tabelle 5: Gegenuberstellung der Altersverteilung bei Neuabschlissen bundesweit und in den
Rucklaufen
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Die Rucklaufquote betragt 22,9 % und ist fur eine schriftlich-postalische Befragung zunachst
recht typisch (vgl. Diekmann 2002). Gemessen am Zugang zu den Auszubildenden Uber die
Berufsschulen, welche zum Zeitpunkt der Befragung mit den in Ausbildung befindlichen
Jugendlichen unmittelbar in Kontakt standen, bleibt sie jedoch auch hier deutlich hinter den
Erwartungen zurick. Fur Aussagen hinsichtlich der Reprasentativitat der Daten ist jedoch nicht
die Rulcklaufquote, sondern die Entsprechung in der Auspragung bestimmter Merkmale
zwischen Grundgesamtheit und den Rucklaufen bestimmend.

Obwohl die Anzahl der Neuabschlisse fir die einzelnen Ausbildungsjahre in den Ricklaufen
nicht den Schwankungen im Datensystem Auszubildende des BIBB entspricht, liegen Angaben
fur alle Ausbildungsjahrgange vor, die relativ gleichmaliig tber die einzelnen Jahre verteilt sind.
Somit haben sich einerseits Personen an der Befragung beteiligt, deren Ausbildung bereits
abgeschlossen ist und die erste Schritte im Beschaftigungssystem unternommen haben,
andererseits finden sich aber auch Personen, die sich noch in der Ausbildung befinden. Eine
hohe Entsprechung zeigt sich beim Geschlechterverhadltnis und dem Anteil auslandischer
Auszubildender. Bezlglich des hdchsten allgemeinbildenden Schulabschlusses ist eine leichte
Verschiebung zu hoéheren Schulabschliissen erkennbar. Eine derartige Verschiebung ist am
deutlichsten bei den Vertragslésungen auszumachen, bei denen unter den Ricklaufen nur eine
Vertragsloésung zu finden ist. Ebenfalls erhebliche Abweichungen finden sich bei den Angaben
zu einer vorherigen Berufsausbildung. Der Altersschwerpunkt ist bei den Ricklaufen leicht nach
oben verschoben, der Anteil von Auszubildenden zwischen 24 und 39 Jahren spiegelt sich in
den Rucklaufen wider.

4.5 Teilnehmende Beobachtung in Abschluss-/Gesellenprufungen

Erganzend zu den Befragungen durch Interviews und Fragebdgen erfolgten zudem zwei teil-
nehmende Beobachtungen in Abschluss-/Gesellenprufungen im Sommer 2012, die von der
HWK zu Kéln und der HWK Mannheim durchgefuhrt wurden. Ausgewahlt wurden diese Stand-
orte, da an der HWK zu Koln alle Auszubildenden aus Nordrhein-Westfalen und an der HWK
Mannheim alle Auszubildenden aus Baden-Wirttemberg und benachbarten Landern gepruft
werden. Am Rande der Abschluss-/Gesellenprifungen bestand zudem die Gelegenheit zur Be-
fragung der Prifungsausschussmitglieder.

4.6 Fazit

Die Untersuchungsergebnisse stitzen sich auf Angaben von Ausbildungsbetrieben, Auszubil-
denden, Personen zustandiger Stellen, Lehrkraften an Berufsschulen sowie Mitgliedern von
Prifungsausschussen, also aller an der Umsetzung der Erprobungsverordnung beteiligten Ak-
teursgruppen.

Wahrend die leitfadengestutzten Interviews einen vertieften Einblick in Aufbau und Struktur des
Erprobungsberufes aus Sicht der Befragten ermoglichen, ist bei den Ausfiuhrungen in Kapitel 6
zu berucksichtigen, dass die aus den Fragebogen gewonnenen Ergebnisse nur mit Einschran-
kungen auf die Gesamtheit der Ausbildungsbetriebe und Auszubildenden Ubertragen werden
kénnen. Obgleich erkennbar ist, dass diejenigen Auszubildenden, die sich an der Befragung be-
teiligt haben, Uber einen héheren allgemeinbildenden Schulabschluss als die Grundgesamtheit
aller Auszubildenden verfliigen und weniger haufig die Ausbildung abgebrochen haben, also
eher positive Erfahrungen Uber den Ausbildungsberuf gemacht haben, weisen die erhobenen
Daten der Auszubildenden jedoch einige Ahnlichkeiten mit den Angaben des Datensystems
Auszubildende des BIBB auf. Bei den Ausbildungsbetrieben liegen kaum Referenzdaten vor,
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anhand derer ein weiterfihrender Vergleich vorgenommen werden kénnte. Die Gruppe der
Lehrkrafte an Berufsschulen und Mitglieder in Prifungsausschissen wurde vor allem im Kon-
text der Beschulung von Fachklassen als inhaltlich zielfiihrendster Fall der Beschulung befragt.
Unterreprasentiert sind hier diejenigen Lehrkrafte an Berufsschulen und Mitglieder in Prifungs-
ausschussen, die im Kontext der Beschulung gemeinsam mit Auszubildenden anderer an-
erkannter Ausbildungsberufe aktiv sind.

Unter dem Strich bleibt festzuhalten, dass die aus der schriftlichen Befragung von Ausbildungs-
betrieben und Auszubildenden gewonnenen Daten im Hinblick auf verallgemeinerbare Aussa-
gen geeignet sind, Tendenzen zu identifizieren und Schlussfolgerungen Uber entstandene
Strukturen, bisherige Entwicklungen sowie Schwachstellen der zu erprobenden Verordnung zu
ziehen.

5. Ergebnisse

Im Folgenden werden die Ergebnisse in zwdlf Kategorien dargestellt, die aus den Kategorien
und Forschungsfragen der Projektbeschreibung gebildet wurden.

5.1 Verordnungstext, Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan
5.1.1 Berufsbezeichnung

Die Berufsbezeichnung Speiseeishersteller/-in spiegelt nach Ansicht der Gberwiegenden Zahl
der Befragten aller Akteursgruppen die Berufstatigkeit angemessen wider. So teilen 19 von 26
Ausbildungsbetrieben sowie 20 von 25 Auszubildenden diese Einschatzung; in den mit den
Kammervertretern und Kammervertreterinnen gefiihrten Interviews findet sich diese Sichtweise
ebenfalls in der Uberwiegenden Zahl der Falle.

Funf von 25 Auszubildenden halten die Berufsbezeichnungen fiir unangemessen und begrin-
den dies damit, dass sie Uberwiegend im Service und Verkauf tatig waren (siehe hierzu auch
Kapitel 6.4.3). Die Bedeutung von Service und Verkauf wird auch von den Ausbildungsbetrie-
ben als Grund fir die Unangemessenheit genannt; flinf von sieben Betrieben weisen hier darauf
hin, dass die Bezeichnung nur einen Teil des gesamten beruflichen Spektrums an Tatigkeiten
erfasse. Einige Prifungsausschussmitglieder weisen zudem darauf hin, dass die Bezeichnung
insoweit in die Irre fuhre, als aulenstehende Personen die Entwicklung neuer Eissorten in
einem Labor verstehen wirden. Konkrete Vorschlage fur eine alternative Berufsbezeichnung
wie etwa Eis-Konditor/-in, Eis-Gastronom/-in, Gelataio/-a, Gelatiere/-a oder Speiseeisgastro-
nom/-in finden sich nur vereinzelt. Aufgrund der fehlenden begrifflichen Tradition der Berufsbe-
zeichnung wird dartber hinaus von einer Person einer zustandigen Stelle darauf aufmerksam
gemacht, dass die Abgrenzung zwischen handwerklicher und industrieller Eisherstellung aus
der Bezeichnung nicht unmittelbar ersichtlich sei. In Verbindung mit einer eher technischen
Konnotation kdnne dies insbesondere im Zustandigkeitsbereich der IHKn eine industrielle Eis-
produktion nahelegen. Hier wird der Zusatz handwerklicher Speiseeishersteller/handwerkliche
Speiseeisherstellerin als Moglichkeit zur Abhilfe benannt. Vor dem Hintergrund dieser Abgren-
zungsproblematik ist auch auf die bisherigen Ergebnisse der Sozialpartnergesprache fir eine
mdgliche Neuordnung des anerkannten Ausbildungsberufes Fachkraft fir StiRwarentechnik mit
Stand vom 27. Marz 2012 hinzuweisen, bei der ein Einsatzgebiet mit der Bezeichnung Speise-
eis vorgeschlagen wurde. Darlber hinaus findet sich eine weitere Parallele in der Abschlussbe-
zeichnung der Fortbildungsprifungsregelung der HWK Rhein-Main (siehe hierzu Kapitel 6.12.1)
zum Abschluss Gepriifter Speiseeishersteller/Gepriifte Speiseeisherstellerin.
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Die Berufsbezeichnung Speiseeishersteller/-in ist grundsatzlich angemessen, es finden sich
aber auch Hinweise darauf, dass die Bezeichnung im Hinblick auf die industrielle Herstellung
von Speiseeis oder die Entwicklung neuer Eissorten in die Irre fuhren kann.

5.1.2 Ausbildungsdauer

Die Ausbildungsdauer wird nach Ansicht der lUberwiegenden Zahl der Befragten — die Gruppe
der Auszubildenden wurde hierzu nicht befragt, da eine Gesamtbeurteilung der Ausbildungs-
dauer aus der laufenden Ausbildung heraus nur schwer einschatzbar ist — ebenfalls als ange-
messen eingestuft. Diese Sicht findet sich vor allem bei den befragten Kammervertretern und
Kammervertreterinnen. Aus den verwertbaren Rucklaufen der Ausbildungsbetriebe ist zu ent-
nehmen, dass 18 von 24, also drei Viertel, der Ausbildungsbetriebe die Ausbildungsdauer eben-
falls fur angemessen halten.

Diejenigen sechs Ausbildungsbetriebe, welche die Ausbildungsdauer von zwei Jahren fir unan-
gemessen halten, pladieren fir eine langere Ausbildungszeit. Als Begriindungen werden unter
anderem zu umfangreiche Lernziele sowie ein insgesamt zu geringer Praxisanteil, insbesondere
fur die Eisherstellung, genannt.

Die Ausbildungsdauer von zwei Jahren ist grundsatzlich angemessen.

5.1.3 Ausbildungsberufsbild

Die einzelnen Positionen des Ausbildungsberufsbildes werden von allen Akteursgruppen als
grundsatzlich relevant fir diesen Beruf angesehen.

Aus den meisten Interviews mit Personen der zustandigen Stellen ergeben sich Hinweise da-
rauf, dass die Berufsbildpositionen 4 ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen“ und 5
,2Herstellen von kleinen Gerichten“ im Abschnitt A Probleme bei der Umsetzung des Ausbil-
dungsrahmenplans aufwerfen.

Bestatigt werden diese Hinweise durch die Befragung der Ausbildungsbetriebe. Diese beiden
Berufsbildpositionen sind unter allen Berufsbildpositionen am schwierigsten umzusetzen (siehe
Abbildung 12). Hier zeigt sich zudem eine Abstufung. Das ,Herstellen von kleinen Gerichten®
wird dabei in weniger als der Halfte, das ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen® in
mehr als der Halfte der 24 bis 26 verwertbaren Antworten zur Frage 20 im Fragebogen fur Aus-
bildungsbetriebe als ,sehr leicht” oder ,eher leicht umsetzbar eingestuft. Ein tendenziell um-
gekehrtes Bild zeigt sich in den Interviews mit den Personen der zustandigen Stellen. Hier wird
angegeben, dass die Berufsbildposition 4 schwieriger umzusetzen sei als die Berufsbildposi-
tion 5. Konkret angemerkt wird beispielsweise, dass als Produkte lediglich Paninis, die jedoch
nicht als klassisches Konditoreierzeugnis gelten, oder Waffeln hergestellt und Torten haufig als
Fertigprodukte gekauft wurden. Einfacher stelle sich die Umsetzung in Ausbildungsbetrieben
dar, in denen ein Eiscafé gemeinsam mit einer Konditorei oder einer Pizzeria betrieben wird
(siehe hierzu auch Kapitel 6.2.2).

Bei den ,sehr leicht” oder ,leicht* umzusetzenden Berufsbildpositionen handelt es sich aus Sicht
der Ausbildungsbetriebe um die Berufsbildpositionen ,Umgang mit Kunden, Service und Ver-
kauf* und ,Herstellen von Speiseeis” (siehe Abbildung 7).
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Herstellen von Speiseeis n=26

Verarbeiten von Speiseeis und Gestalten von Erzeugnissen n=25
Umgang mit Kunden, Beratung, Service und Verkauf n=25
Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen n=24

Herstellen von kleinen Gerichten n=24

Planen und Vorbereiten von Arbeitsabldufen, Arbeiten... n=26
Umsetzen von Hygienevorschriften n=26

Qualitatssichernde MaRBnahmen n=26

Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten n=25

Lagern und Kontrollieren von Lebens- und Betriebsmitteln n=26
Umgang mit Informations- und Kommunikationstechnik n=26
Betriebsfiihrung n=25

m sehr leicht m eher leicht = eher schwer sehr schwer

Abbildung 7: Umsetzbarkeit der Berufsbildpositionen aus Sicht der Ausbildungsbetriebe

Das Ausbildungsberufsbild ist grundsatzlich angemessen. Der Befund, dass die Umsetzung der
Berufsbildpositionen 4 und 5 im Abschnitt A des Ausbildungsberufsbildes Schwierigkeiten in der
Umsetzung mit sich bringen, ist nicht Uberraschend und war bereits bei der Entwicklung der
Erprobungsverordnung abzusehen.

5.1.4 Ausbildungsrahmenplan

Aus Sicht der Personen der zustandigen Stellen ist die sachliche und zeitliche Gliederung des
Ausbildungsrahmenplans durchgehend angemessen. Die sachliche Gliederung wird von den
befragten Ausbildungsbetrieben ebenfalls Gberwiegend als angemessen betrachtet. 23 von 24
Ausbildungsbetrieben geben an, dass keinerlei Inhalte fehlen, und 17 von 22 Ausbildungsbe-
trieben geben an, dass keinerlei Inhalte gestrichen werden sollten. FUnf Ausbildungsbetriebe,
welche die Ansicht vertreten, dass Inhalte gestrichen werden konnten, beziehen dies aus-
nahmslos auf das ,Herstellen kleiner Gerichte und Massen®. Die befragten Ausbildungsbetriebe
bewerten auch die vorgegebenen zeitlichen Richtwerte Uberwiegend als angemessen. So hal-
ten 20 von 23 Ausbildungsbetrieben die Aufteilung der Ausbildungsinhalte auf die beiden Aus-
bildungsjahre flr geeignet. Zudem sprechen sich 22 von 23 Ausbildungsbetrieben gegen eine
Reduzierung des zeitlichen Umfangs der Lernziele aus. 18 von 23 Ausbildungsbetrieben spre-
chen sich gegen eine Ausweitung des zeitlichen Umfangs aus (siehe hierzu auch Kapitel 6.1.2).
Lediglich funf Ausbildungsbetriebe vertreten die Auffassung, dass die zeitlichen Richtwerte zu
gering angesetzt sind. Als auszubauende Bereiche werden Eisherstellung, Bilanzierung von Re-
zepturen, Hygiene, Herstellen von kleinen Gerichten sowie Waren-einkauf und betriebswirt-
schaftliches Handeln benannt.
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Im Hinblick auf eine sachgerechte und fir die Betriebe adaquate Formulierung der Lernziele er-
geben sich aus der Befragung der Personen der zustéandigen Stellen keinerlei Hinweise auf er-
forderliche Veranderungen der bestehenden Formulierungen im Ausbildungsrahmenplan. Dies
I&sst sich indirekt auch aus den Angaben der Ausbildungsbetriebe zur sachlichen Gliederung
des Ausbildungsrahmenplans schlief3en.

Insgesamt ist die sachliche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsrahmenplans angemes-
sen, die Formulierungen der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind sachgerecht und
fur die Betriebe adaquat.

5.1.5 Rahmenlehrplan

Von den befragten Lehrkraften der berufsbildenden Schulen sowie der KMK werden keine De-
fizite bei den Inhalten des Rahmenlehrplans benannt. Sie entsprachen der betrieblichen Vielfalt.
Probleme entstlinden vielmehr aus der zu geringen Anzahl von Schiilern und Schilerinnen oder
aus der gemeinsamen Beschulung mit Auszubildenden anderer anerkannter Ausbildungsberufe
(siehe hierzu Kapitel 6.6).

Der Rahmenlehrplan ist angemessen.

5.1.6 Fazit

Struktur und Aufbau des Berufes, das heil3t Berufsbezeichnung, Ausbildungsdauer, Ausbil-
dungsberufsbild, sachliche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsrahmenplans sowie die
Formulierung der Lernziele im Ausbildungsrahmenplan und der Rahmenlehrplan sind grund-
satzlich angemessen. Probleme bereitet die betriebliche Umsetzung der Berufsbildpositionen 4
,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen“ und 5 ,Herstellen von kleinen Gerichten“ im Ab-
schnitt A des Ausbildungsrahmenplans. Als Ausbildungsinhalte werden diese Berufsbildpositio-
nen jedoch nicht grundsatzlich infrage gestellt.

5.2

Die Analyse ergab, dass neben dem Begriff Eiscafé in Dokumenten und in Interviews die Be-
griffe Eisdiele und Eisgaststatte verwendet werden. Im Folgenden wird der Begriff Eiscafé fur
Betriebe verwendet, welche Speiseeis und Speiseeiserzeugnisse als Hauptprodukt vertreiben
und steht als Synonym fur die Begriffe Eisdiele und Eisgaststatte.

Die Verteilung der Ausbildungsbetriebe auf die Bundeslander wurde bereits in Tabelle 3 ge-
zeigt (siehe Kapitel 5.3).

5.2.1 Ausbildungsbetriebsquote

Aus der im Projektantrag fur den Koordinierungsausschuss von Bund und Landern (siehe Ka-
pitel 3) angegebenen Zahl von rund 3.300 Betrieben, welche selber Speiseeis herstellen, lasst
sich anhand der Anzahl der Auszubildenden eine jahrliche Ausbildungsbetriebsquote errech-
nen. Hierbei ist jedoch zu berlcksichtigen, dass diese Quote aufgrund der Ausbildung mehrerer
Auszubildender in einem Betrieb tatsachlich geringer ausfallen muss. So finden sich im Zustan-
digkeitsbereich des Handwerks® im Jahr 2008 19 Ausbildungsbetriebe fiir 20 Auszubildende, im

8 http://www.zdh-statistik.de/application/index.php?mID=3&cID=36 - siehe dort unter

.Lehrlingsbestand® fir das jeweilige Jahr (abgerufen am 06.12.2012).
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Jahr 2009 32 Ausbildungsbetriebe fiir 37 Auszubildende, im Jahr 2010 27 Ausbildungsbetriebe
fur 35 Auszubildende und im Jahr 2011 21 Ausbildungsbetriebe fir 27 Auszubildende. Fir den
Bereich IHK liegen keine Daten zur Zahl der Ausbildungsbetriebe vor.

Gemal Angaben zum Gesamtbestand der Auszubildenden gemall Datensystem Auszubilden-
de des BIBB betragt die Ausbildungsbetriebsquote ndherungsweise

im Jahr 2009 2,1 Prozent (69 Ausbildungsverhaltnisse bei 3.300 Betrieben),
im Jahr 2010 1,8 Prozent (60 Ausbildungsverhaltnisse bei 3.300 Betrieben) und
im Jahr 2011 1,6 Prozent (54 Ausbildungsverhaltnisse bei 3.300 Betrieben).

5.2.2 Art und Lage

In den Interviews mit Personen der zustandigen Stellen hat sich gezeigt, dass es sich bei den
Ausbildungsbetrieben nicht ausschliellich um reine Eiscafés handelt. Daher wurden Eiscafés
mit mobilem Eisverkauf, Konditoreien mit Eisverkauf, Pizzerien bzw. Restaurants mit Eisverkauf
sowie sonstige Gaststatten mit Eisverkauf als Antwortmdglichkeiten zur Frage 5 in den Frage-
bogen fir Ausbildungsbetriebe aufgenommen. Ein besonders exponiertes Beispiel hierfir ist
eine deutsche Schaustellerfamilie, die seit dem Ende des 19. Jahrhunderts Speiseeis herstellt
und dieses ausschlieBlich in mehreren mobilen Eisstdnden auf Jahrmarkten und im landlichen
Raum verkauft.

Diese Differenzierung spiegelt sich jedoch kaum in den 23 Ricklaufen wider. 21 dieser 23 Be-
triebe geben ,Eiscafé” und lediglich 2 Betriebe ,Eiscafé mit mobilem Eisverkauf‘ an. In einem
weiteren nicht eindeutig beantworteten Fragebogen, der daher nicht in den Ricklauf aufge-
nommen wurde, wurde zudem ,Konditorei mit Eisverkauf‘ angegeben.

Zur Frage der Lage des Betriebes gaben 15 von 25 Ausbildungsbetrieben an, dass der Betrieb
in einer Kleinstadt (unter 300.000 Einwohnern) ansassig sei. Jeweils vier Betriebe finden sich im
landlichen Bereich und aul3erhalb des Zentrums einer Grof3stadt, zwei Betriebe im Zentrum ei-
ner Grofstadt.

Im Zuge eines sich allmahlich vollziehenden Generationswechsels bei den italienisch geflhrten
Betrieben sei, so UNITEIS, mittlerweile zu beobachten, dass Familientraditionen® haufig nicht
fortgefuihrt werden. Betriebe wirden immer haufiger von einem Familienbetrieb in eine GbR
oder eine GmbH umgewandelt. Die Personalstruktur verandere sich dahingehend, dass es ei-
nen wachsenden Anteil fremden Personals gebe. Hier zeige sich immer wieder das Phanomen,
dass die Ehefrauen der Eisdielenbesitzer sich stark fur den Familienbetrieb eingesetzt haben,
im Ruhestand jedoch nur Gber eine geringe Rente verflgten.

Die von den zustandigen Stellen recht ausdifferenzierte Angabe zu unterschiedlichen Betriebs-
arten spiegelt sich in den Angaben der Ausbildungsbetriebe kaum wider. Davon ausgehend
kann angenommen werden, dass es sich in der weitaus groften Zahl der Ausbildungsbetriebe
um reine Eiscafés handelt. Diese finden sich vor allem in kleinstadtischen Lagen.

®  Zur Geschichte der Eisherstellung, der Entwicklung von Eismaschinen und der Tradition von

Eiscafés in Deutschland siehe
http://www.UNITEIS.com/pagine _de/Handwerklich hergestellte Speiseeis.htm (abgerufen am
06.12.2012).
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5.2.3 GroRe

Zur Grol3e der Betriebe, gemessen an der Anzahl der Beschéftigten, gibt es 23 verwertbare An-
gaben von Ausbildungsbetrieben (siehe Tabelle 06). Erkennbar ist, dass es sich im Wesent-
lichen um Betriebe mit bis zu zehn Beschaftigten handelt. Diese Einschatzung deckt sich mit
den Angaben der Personen der zustandigen Stellen. Ein geringerer Teil der Ausbildungsbe-
triebe weist eine GroRe von elf bis 20 Beschaftigten auf.

Anzahl Anzahl
Beschaftigte Ausbildungs-
betriebe
1 —
2 —
3 —
4 4
5 2
6 2
7 1
8 2
9 1
10 1
11-15 3
16 - 20 2
>20

Tabelle 6: Anzahl der Beschéftigten in den Ausbildungsbetrieben

Betrachtet man den Zusammenhang zwischen BetriebsgroRe und Anzahl der beschaftigten
Fachkrafte sowie un- bzw. angelernten Aushilfskrafte (siehe Tabelle 07), so lasst sich in der
Tendenz erkennen, dass Fachkrafte haufiger als Aushilfskrafte in Vollzeit beschaftigt sind. Zu
erkennen ist auch, dass der Anteil der Aushilfskrafte mit der BetriebsgroRe, insbesondere bei
Betrieben mit mehr als zehn Beschaftigten, deutlich zunimmt.

BetriebsgroBe davon davon
(Anzahl Fachkrafte Aushilfskréfte
Beschaftigter) Vollzeit Teilzeit Vollzeit Teilzeit

1 - - 3

1 3 - -

4 2 - - 2

4 - - -

2 - 3 -

S 3 2 - -

2 - 4 -

6 3 3 - -

4 1 - 2

5 - - 3

8 6 - - 2

1 - 8 -

9 4 - - 5

10 5 - 5 -

1 - - 11

12 3 1 8 -

15 2 1 1 11
19 1 - - 18
20 - 2 - 18

Tabelle 7: BetriebsgroRe und Anzahl von Fach-/Aushilfskraften in Vollzeit und Teilzeit
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Bei der Frage nach der Anzahl der Betriebsstatten zeigt sich, dass 18 von 26 Ausbildungsbe-
trieben Uber eine Betriebsstatte verfigen. Sechs Ausbildungsbetriebe verfligen Uber zwei bzw.
drei Betriebsstatten. Mit neun bzw. 19 Betriebsstatten stellten zwei Ausbildungsbetriebe Aus-
reil3er dar.

Bei den Ausbildungsbetrieben handelt es sich vor allem um Betriebe mit bis zu zehn Beschaf-
tigten. Mit der GroRRe des Betriebes nimmt vor allem die Zahl der Fachkrafte in Vollzeit zu. Ab
einer BetriebsgroRe von neun Beschéftigten steigt die Zahl der Aushilfskrafte Uberproportional
an.

5.2.4 Kammerzugehorigkeit und Mitgliedschaft in Berufsverbéanden

Aus dem Datensystem Auszubildende des BIBB und den Angaben von DIHK und ZDH I&sst
sich hinsichtlich der Verteilung auf die Kammerorganisationen Uber die Zahl der Neuabschlisse
von Ausbildungsverhaltnissen eine ungefahre GroRenordnung entnehmen. Da einzelne Betrie-
be kontinuierlich ausbilden (siehe hierzu Kapitel 6.4.1), missen die tatsachlichen Zahlen gerin-
ger ausfallen. Es zeigt sich, dass in den Jahren 2008 und 2009 die meisten Ausbildungs-
verhaltnisse in der Zustandigkeit des Handwerks angesiedelt waren und sich die Zahl nach ei-
nem Einbruch im Jahr 2010 im Jahr 2011 leicht Uber der Zahl der Auszubildenden in der
Zustandigkeit von Industrie und Handel bewegt (siehe Tabelle 8).

Erhebungs- 2008 2009 2010 2011
zeitpunkt HWK | IHK | HWK | IHK | HWK | IHK | HWK | IHK
Neuabschliisse 30.09. 21 15 24 15 12 15 18 15
Neuabschliisse 31.12. 20 15 21 16 12 15 17 15

Tabelle 8: Kammerzustandigkeit bei Neuabschlissen zum 30.09. (Quelle: Datensystem
Auszubildende des BIBB) und 31.12. (Quelle: kammereigene Angaben)

Aus den Interviews mit den Personen der zustandigen Stellen ist zu entnehmen, dass es verein-
zelte Falle von Weiterleitungen allgemeiner Anfragen und konkreter Interessensbekundungen,
welche an den Bereich Industrie und Handel gerichtet waren, an den Bereich Handwerk gibt.
Ein Informationsaustausch und eine gemeinsame Offentlichkeitsarbeit zwischen beiden Kam-
merorganisationen wird fur die Anfangszeit der Einfihrung des Berufes vereinzelt berichtet. Im-
mer wieder angesprochen wird auch eine gewisse Problematik bei der Zuordnung eines ausbil-
dungsbereiten Betriebes zu einer Kammerorganisation. Zwar handele es sich grundsatzlich um
einen Beruf mit hohem handwerklichen Anteil, so ein Hinweis, bei der Anmeldung von Cafés
werde jedoch die jeweilige IHK vom Gewerbeaufsichtsamt informiert.

Bezlglich der Zugehdrigkeit zu einem Berufsverband ergab die Befragung, dass 13 von insge-
samt 25 Ausbildungsbetrieben keinem Berufsverband angehdren. Zwolf Betriebe gehoéren ei-
nem Berufsverband an. Davon sieben UNITEIS, drei der DEHOGA und zwei der Gewerkschaft
NGG, so die Angaben.

Wahrend in der ersten Zeit nach Einflihrung des Erprobungsberufes Ausbildungsbetriebe etwas
haufiger in der Zustandigkeit des Handwerks angesiedelt waren, haben sich die Zahlen von
Handwerk und Industrie und Handel mittlerweile angenahert. Etwa die Halfte derjenigen Aus-
bildungsbetriebe, die an der Befragung teilgenommen haben, gibt an, keinem Berufsverband
anzugehoéren. Die Zahl der antwortenden Ausbildungsbetriebe, welche UNITEIS angehdren,
belauft sich auf sieben Betriebe.
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5.2.5 Familienzugehoérigkeit der Auszubildenden

Die Analyse der Familienzugehdrigkeit der Auszubildenden zeigte, dass die Auszubildenden in
sieben von 24 Ausbildungsbetrieben aus der eigenen Familie stammen. In neun Betrieben
kommen die Auszubildenden aus dem Freundes- oder Bekanntenkreis. Dieses Muster findet
sich auch im Hinblick auf die Art und Weise, wie Auszubildende auf den Beruf aufmerksam
werden und einen Ausbildungsplatz finden (siehe hierzu auch Kapitel 6.9). Sofern Aus-
zubildende die italienische Nationalitidt besitzen, werden sie vor allem im elterlichen Betrieb
ausgebildet.

Hinsichtlich des Zugangs der Auszubildenden zur Ausbildung und dem Ausbildungsbetrieb lasst
sich ein relativ hoher Grad an bestehender sozialer Bindung zwischen dem Ausbildungsbetrieb
und den Auszubildenden im familidren oder sozialen Umfeld erkennen.

5.2.6 Fazit

Die ermittelten Daten lassen erkennen, dass die Ausbildungsbetriebsquote sehr niedrig ausfallt.
Ausbildungsbetriebe sind in der Regel reine Eiscafés, die sich vielfach in kleinstadtischen Lagen
befinden. Dabei handelt es sich vor allem um Betriebe mit bis zu zehn Beschaftigten. Der Anteil
der Fachkrafte nimmt mit der BetriebsgrofRe tendenziell zu, die ab einer Beschaftigtenzahl von
neun in erheblichem MafRe durch Aushilfskrafte unterstitzt werden. Die Kammerzustandigkeiten
fur die Ausbildungsbetriebe sind circa gleich auf Handwerk sowie Industrie und Handel verteilt.
Die Mitgliedschaft im Berufsverband UNITEIS umfasst — nach Angaben des Verbandes — etwa
die Halfte aller Speiseeis herstellenden Betriebe, wobei die Beteiligung der Verbandsmitglieder
an der Befragung mit sieben Betrieben relativ gering ausfallt. Auffallig ist der relativ hohe Grad
an bestehender sozialer Bindung zwischen dem Ausbildungsbetrieb und den Auszubildenden
im familidaren oder sozialen Umfeld.

5.3 Auszubildende

Zur Beantwortung der hierunter gefassten Forschungsfragen dient das Datensystem Auszubil-
dende des BIBB fur die Jahre 2008 bis 2011 sowie die Rucklaufe aus der Befragung der Aus-
zubildenden.

5.3.1 Neuabschliisse

Die Zahl der Neuabschlisse im jeweiligen Kalenderjahr schwankt zwischen 39 im Jahr 2010,
30" im Jahr 2011 und 33 im Jahr 2012 (siehe Abbildung 08). Der Gesamtbestand an Auszu-
bildenden verringerte sich von 69 Auszubildenden im Jahr 2009 Gber 60 im Jahr 2010 auf 54 im
Jahr 2011. Die Zahl der Ausbildungsverhaltnisse im Bereich Industrie und Handel bleibt mit 15
in allen vier Jahren gleich. Im Unterschied dazu zeigt sich im Bereich Handwerk zunachst ein
leichter Anstieg von 2008 bis 2009 von 21 auf 24 Ausbildungsverhaltnisse. Mit nur noch zwolf
Ausbildungsverhaltnissen ist 2010 ein deutlicher Einbruch um die Halfte des Vorjahreswertes
erkennbar, der 2011 auf 18 ansteigt.

% Die Angabe von 30 Auszubildenden entstammt dem Datensystem Auszubildende des BIBB fir das

Jahr 2010, in dem Neuabschliisse fir den Bereich Handwerk sowie Industrie und Handel
zusammengefasst sind. Betrachtet man die Anzahl der Neuabschlisse getrennt nach Handwerk
sowie Industrie und Handel, so betragt die Summe abweichend davon 27 Neuabschlisse, die sich
aus 12 Neuabschlissen flr den Bereich des Handwerks und 15 Neuabschlissen fir den Bereich
Industrie und Handel zusammensetzen.
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Abbildung 8: Entwicklung der Ausbildungsverhaltnisse von 2008 bis 2011 (Quelle:
Datensystem Auszubildende des BIBB)

Seit Inkrafttreten der Erprobungsverordnung bewegt sich die Zahl der Neuabschliisse zwischen
30 und 39, wobei der Wert im dritten Jahr nach Einflihrung des Erprobungsberufes am niedrigs-
ten ausfallt.

5.3.2 Regionale Verteilung

Die regionale Verteilung der Neuabschlisse auf Bundeslander im Datensystem Auszubildende
des BIBB (siehe Tabelle 09) lasst erkennen, dass die meisten Neuabschliisse auf Nordrhein-
Westfalen und Baden-Wirttemberg, gefolgt von Bayern und Rheinland-Pfalz entfallen. Berlin,
Bremen, Hamburg, Hessen, Niedersachsen und Schleswig-Holstein weisen die geringsten Zah-
len auf. In den neuen Bundeslandern ist aulRer in Ost-Berlin, das gemeinsam mit West-Berlin
als Berlin erfasst wird, und Brandenburg im Jahr 2011 sowie im Saarland kein Neuabschluss zu
verzeichnen. Dies ist darauf zuriickzufihren, dass es in den neuen Landern vor der Wende
keine traditionellen italienischen Eisdielen gab, ebenso gab es in West-Berlin bis zur Wende nur
wenige Eisdielen, da der Weg durch und die Lage in der damaligen DDR als unsicher galten.

Bundesland 2008 | 2009 2010 2011
Baden-Wiirttemberg 9 15 12 15
Bayern 6 9 6 6
Berlin - 3 6 3
Brandenburg - - - 3
Bremen 3 3 - 3
Hamburg - 3 3
Hessen - 3 3 -
Mecklenburg- - - - -
Vorpommern
Niedersachsen - 3 3 3
Nordrhein- 12 21 18 12
Westfalen
Rheinland-Pfalz 3 6 6 3
Saarland
Sachsen - - - -
Sachsen-Anhalt - - - -
Schleswig-Holstein - 3 3 -
Thiringen - - - -

Tabelle 9: Verteilung der Neuabschlisse 2008 bis 2011 auf Bundeslander
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)
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Abweichend davon finden sich im Lehrlingsbestand des Handwerks'' eine Angabe Thiiringen,
die moglicherweise aufgrund einer vorzeitigen Vertragslésung in den Angaben des Statistischen
Bundesamtes nicht mehr aufgefiuhrt wird, sowie in den Ricklaufen der Fragebégen zwei Ausbil-
dungsbetriebe in Sachsen. 2011 wurde zudem ein Ausbildungsverhaltnis in Brandenburg ge-
meldet.

In der regionalen Verteilung lassen sich Ausbildungsschwerpunkte in den Bundeslandern Nord-
rhein-Westfalen und Baden-Wdurttemberg erkennen. Diese Schwerpunkte sind auch bei der
Verteilung der Ausbildungsbetriebe erkennbar. Die Landerschwerpunkte sind vermutlich darauf
zurtickzufuhren, dass Ausbildungsplatze vor allem in den Ballungszentren Rhein-Ruhr, Rhein-
Neckar und Stuttgart angeboten werden.

Die Ausbildung zum Speiseeishersteller/zur Speiseeisherstellerin hat sich von 2008 bis 2010,
wenngleich auf sehr niedrigem Niveau, in den alten Bundeslandern ausgebreitet. Haben sich
die Auszubildenden 2008 auf finf der elf alten Bundeslander konzentriert, so sind es 2010 be-
reits neun Bundeslander. Wahrend im Datensystem Auszubildende des BIBB bis 2010 kein
Ausbildungsverhaltnis fir die neuen Bundeslander angegeben wird, finden sich im Lehrlingsbe-
stand des Handwerks eine Angabe flr Thiringen sowie unter den Riicklaufen der Ausbildungs-
betriebe zwei in Sachsen angesiedelte Betriebe. 2011 findet sich erstmalig eine Angabe fir
Brandenburg.

5.3.3 Migrationshintergrund

,Als auslandische Auszubildende gelten alle Auszubildenden ohne deutsche Staatsangehorig-
keit“ (Uhly/Gericke 2011, S. 9). Aus dem Datensystem Auszubildende des BIBB ist zu
entnehmen, dass der Anteil an auslandischen Auszubildenden schwankt. So entfallen

im Jahr 2008 von 36 Neuabschliissen 12 auf auslandische Auszubildende,
im Jahr 2009 von 39 Neuabschllssen 6 auf auslandische Auszubildende,

im Jahr 2010 von 30 Neuabschlissen 9 auf auslandische Auszubildende und
im Jahr 2011 von 33 Neuabschliissen 12 auf auslandische Auszubildende.

Im Gesamtbestand entfallen

im Jahr 2008 von 36 Auszubildenden 12 auf auslandische Auszubildende,
im Jahr 2009 von 69 Auszubildenden 12 auf auslandische Auszubildende,
im Jahr 2010 von 60 Auszubildenden 12 auf auslandische Auszubildende und
im Jahr 2011 von 54 Auszubildenden 18 auf auslandische Auszubildende.

Daraus ergibt sich ein durchschnittlicher Anteil von auslandischen Auszubildenden von gut
einem Viertel.

Fur den Zustandigkeitsbereich des Handwerks liegen dariber hinaus Angaben Uber ,Auslandi-
sche Auszubildende nach Ausbildungsberufen und Staatsangehérigkeit*'? vor. Hier entfallen

insgesamt im Jahr 2009 von 37 Auszubildenden sieben auf auslandische Auszubildende,
im Jahr 2010 von 35 Auszubildenden sieben auf auslandische Auszubildende und
im Jahr 2011 von 27 Auszubildenden elf auf auslandische Auszubildende.

" http://www.zdh-statistik.de/application/stat_det.php?LID=1& D=MDEWNTY=&cID=00235 (abgerufen
am 06.12.2012).

"2 http://www.zdh-statistik.de/application/stat_det.php?LID=1& D=MDIyNDM=&clD=00397 (abgerufen
am 06.12.2012).
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Wahrend der Anteil auslandischer Auszubildender im Handwerk in den Jahren 2009 und 2010
unter dem Anteil an allen Auszubildenden liegt, erhoht er sich im Jahr 2011 deutlich. Im Hinblick
auf die Anzahl Jugendlicher mit italienischem Migrationshintergrund ist zudem erkennbar, dass
sich die Anzahl im Jahr 2011 sprunghaft erhéht. Waren im Jahr 2009 einer von sieben Jugend-
lichen und im Jahr 2010 drei von sieben Jugendlichen italienischer Herkunft, so waren es im
Jahr 2011 neun von elf Jugendlichen.

Der Anteil von gut einem Viertel auslandischer Auszubildender findet sich in etwas abge-
schwachter Form auch in den Ricklaufen der Befragung wieder. Von 30 Auszubildenden haben
hier 20 die deutsche, drei eine doppelte und sieben eine andere Staatsbirgerschaft. Betrachtet
man die Herkunftslander der auslandischen Auszubildenden, so sind hier am haufigsten italieni-
sche Auszubildende anzutreffen (N = 3). In allen Gbrigen Fallen finden sich jeweils einmalig
Nennungen fur guatemaltekisch, indisch, serbisch und turkisch. Als doppelte Staatsburger-
schaften werden deutsch-italienisch (N = 2) und deutsch-russisch (N = 1) angegeben.

Einige Personen der zustandigen Stellen haben darauf hingewiesen, dass Jugendliche teilweise
als Auszubildende mit deutscher Staatsangehoérigkeit gefihrt werden, deren Vor- und/oder
Nachname jedoch auf einen Migrationshintergrund schlief3en lasse. Um diese Gruppe von Ju-
gendlichen erkennen zu kénnen, wurde im Fragebogen fiir die Auszubildenden nach dem Her-
kunftsland der Eltern gefragt. Unter den 20 deutschen Auszubildenden befinden sich vier, von
denen ein oder beide Elternteile einen Migrationshintergrund besitzen. Bei den Herkunftslan-
dern handelt es sich um Kasachstan, Russland sowie die Turkei.

Der Anteil auslandischer Auszubildender am Gesamtbestand der Auszubildenden ist mit gut
einem Viertel gegenuber etwa drei Viertel deutscher Auszubildender deutlich geringer. Im Zu-
standigkeitsbereich des Handwerks ist 2010 und 2011 der Anteil italienischer Jugendlicher un-
ter den auslandischen Auszubildenden am hoéchsten. Wahrend 2010 drei von 35 Auszubilden-
den auf italienische Jugendliche entfallen, sind es 2011 neun von 27. In den Rucklaufen der
Fragebdgen betragt der Anteil drei von 30 Jugendlichen; rechnet man Jugendliche mit
doppelter Staatsburgerschaft hinzu, von denen eine auf Italien entfallt, so erhoht sich die Zahl
auf finf von 30 Jugendlichen. Eine Haufung anderer Herkunftslander ist nicht erkennbar.

5.3.4 Alter und Geschlechterverhaltnis

Das durchschnittliche Alter der Auszubildenden betragt laut Datensystem Auszubildende des
BIBB etwa 21 Jahre und liegt damit Uber dem Durchschnittsalter aller Auszubildenden mit neu
abgeschlossenem Ausbildungsvertrag von 19,8 Jahren im Berichtsjahr 2009 (vgl. BIBB 2011c,
S. 149). Die Altersverteilung ist Tabelle 10 zu entnehmen.

Alter 2008 | 2009 2010 2011
bis 16 Jahre 3 3 3
17 Jahre 6 3 3 -
18 Jahre 3 3 6 6
19 Jahre 9 9 6 6
20 Jahre 6 3 6
21 Jahre 9 3 3 3
22 Jahre 3 3 3 6
23 Jahre 3 3 - -
24 Jahre bis 39 Jahre 3 6 3 3
40 Jahre und alter - - - -

Tabelle 10: Alter der Auszubildenden mit neu abgeschlossenem Ausbildungsvertrag
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)
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Im Hinblick auf das Geschlechterverhaltnis der Auszubildenden (siehe Tabelle 11) zeigt sich,
dass der Anteil weiblicher Auszubildender bei Neuabschlissen bei etwa vier von zehn Auszu-
bildenden liegt. Bei den Vertragslésungen ist erkennbar, dass 2009 knapp zwei Drittel, 2010

und 2011 ein Drittel der weiblichen Auszubildenden die Ausbildung abgebrochen haben.

Merkmal 2008 2009 2010 2011
weibliche Auszubildende - Neuabschliisse 15von 36 | 15von 39 | 12von 30 | 9von 33
weibliche Auszubildende - Vertragsldésungen 9von 15 3von9 3von 9
weibliche Auszubildende - Auszubildende 15von 36 | 24 von 69 | 27 von 60 | 18 von 54
weibliche Auszubildende - Absolventen - - 12 von 27 | 12 von 27

Tabelle 11: Anzahl weiblicher Auszubildender
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)

Das Geschlechterverhaltnis verschiebt sich erkennbar, wenn man den Anteil weiblicher auslan-
discher Auszubildender (siehe Tabelle 12) betrachtet. Die Angaben beziehen sich hier nicht auf
die Gesamtzahl an Auszubildenden, sondern auf die Gesamtzahl auslandischer Auszubilden-
der. Der Anteil an den Neuabschlissen liegt 2008 und 2011 bei einem Viertel, 2010 bei einem
Drittel, 2009 werden keine Ausbildungsvertrage mit weiblichen Auszubildenden abgeschlossen.
2009 lost die Halfte der weiblichen auslandischen Auszubildenden den Ausbildungsvertrag. Da
2010 kein auslandischer Auszubildender einen Vertrag geldst hat, liegt der Anteil bei den weib-
lichen Auszubildenden ebenfalls bei null. Bei den ausléandischen Absolventen bestehen 2010
ausschlief3lich mannliche Priflinge.

Merkmal 2008 2009 2010 2011
weibliche auslandlsche"Auszub|Idende 3 von 12 0 von 6 3von 9 3 von
- Neuabschlisse 12
weibliche auslandlsc_he Auszubildende 0 von 0 3von 6 0 von 0 0 von 0
- Vertragslésungen
weibliche auslgndlsche Auszubildende 3 von 12 3 von 12 3 von 12 3 von
insgesamt 18
weibliche auslandische Auszubildende
; - - Ovon9 3 von 6
- Absolventinnen

Tabelle 12: Anzahl weiblicher auslandischer Auszubildender
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)

Das durchschnittliche Alter der Auszubildenden betragt etwa 21 Jahre. Der Anteil weiblicher
Auszubildender betragt insgesamt vier von zehn. In der Gruppe der auslandischen Auszubil-
denden finden sich im Vergleich dazu wesentlich weniger weibliche Auszubildende. Unter den
27 Absolventen und Absolventinnen (herkunftstibergreifend) des Jahres 2010 befinden sich ins-
gesamt 12 weibliche Fachkrafte.

5.3.5 Vorbildung

Im Hinblick auf die Vorbildung der Auszubildenden mit neu abgeschlossenem Ausbildungsver-
trag (siehe Tabelle 13) ist erkennbar, dass es sich in den Jahren 2008 und 2009 vor allem um
Auszubildende mit Hauptschulabschluss handelt. Dieser Anteil steigt von 2008 auf 2009 zu-
nachst leicht an und fallt im Folgejahr um ein Drittel zurlick. Im Jahr 2010 findet sich ein gleich
grolder Anteil von Jugendlichen mit Hauptschulabschluss und Realschulabschluss. Getragen
vom zunehmenden Anteil von Auszubildenden mit Realschulabschluss Iasst sich eine leichte
Tendenz zu einer héheren Vorbildung der Auszubildenden von 2008 bis 2010 erkennen. 2011
verandert sich dieses Verhaltnis wieder in Richtung derjenigen Jugendlichen mit Hauptschulab-
schluss.
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Betrachtet man die Gruppe von Auszubildenden mit Hauptschulabschluss differenziert nach
Deutschen sowie Auslandern und Auslanderinnen, so wird sichtbar, dass der Anteil von auslan-
dischen Auszubildenden mit Hauptschulabschluss von 2008 bis 2010 kontinuierlich ansteigt,
wahrend der Anteil deutscher Auszubildender mit Hauptschulabschluss sinkt.

Merkmal | 2008 [ 2009 | 2010 | 2011

insgesamt

Deutsche 24 von 36 | 33von 39 | 21 von 30 | 21 von 33

Auslander/-innen 12 von 36 | 6 von 39 9von 30 | 12 von 33
ohne Hauptschulabschluss

Deutsche und Auslander/-innen - - 3 von 30 0 von 33

Deutsche - - - -

Auslander/-innen - - 3von3 0 von 33
mit Hauptschulabschluss

Deutsche und Auslander/-innen 21von 36 | 24 von 39 | 12 von 30 | 18 von 33

Deutsche 15von21 | 18von24 | 6von12 | 12 von 21

Auslander/-innen 3 von 21 6 von 24 6 von 12 9 von 21
mit Realschulabschluss

Deutsche und Auslander/-innen 9von36 | 12von 39 | 12von 30 | 9von 33

Deutsche 6 von 9 12von 39 | 9von 12 6 von 9

Auslander/-innen 3von 9 - 3von 12 0von 9
Hoch-/Fachhochschulreife

Deutsche und Auslander/-innen 3 von 36 3 von 39 3 von 30 6 von 33

Deutsche 3von 3 3von3 3von3 3 von 6

Auslander/-innen - - - 3 von 6
im Ausland erworben nicht zuzuordnen

Deutsche und Auslander/-innen 3von 3 - - -

Deutsche - - -- --

Auslander/-innen - - - -

Tabelle 13: Vorbildung Auszubildender mit neu abgeschlossenem Ausbildungsvertrag
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)

Hochste allgemeinbildende Schulabschliisse der Auszubildenden sind vor allem Hauptschul-
und Realschulabschluss. Wahrend bei Einfihrung des Erprobungsberufes der Anteil der Auszu-
bildenden mit Hauptschulabschluss den Anteil von Jugendlichen mit Realschulabschluss Uber-
stieg, haben sich die Anteile im Jahr 2010 vorlibergehend angeglichen und sich 2011 wieder
zugunsten der Jugendlichen mit Hauptschulabschluss verschoben.

5.3.6 Berufsvorbereitung, berufliche Grundbildung und vorherige Berufsausbildung

Hinsichtlich der vorherigen Teilnahme an Berufsvorbereitung bzw. beruflicher Grundbildung
zeigt sich, dass es in den Jahren 2008 und 2009 Einzelfalle gegeben hat, in denen eine Berufs-
fachschule besucht wurde. Im Jahr 2010 gab es Einzelfalle in denen ein Berufsvorbereitungs-
jahr, im Jahr 2011 Einzelfélle, in denen eine Berufsvorbereitungsmalinahme absolviert wurde.

Aus dem Datensystem Auszubildende des BIBB sind Falle einer vorherigen Berufsausbildung
lediglich in den Jahren 2009 und 2011 erkennbar. Hier gab es Einzelfélle, in denen eine nicht
erfolgreich abgeschlossene duale Berufsausbildung zu verzeichnen war. Die Angaben der 30
Auszubildenden, deren Fragebdgen verwertet werden kdnnen, weichen von diesen Daten er-
heblich ab. Hier geben 14 von 30 Auszubildenden an, bereits eine andere Ausbildung begon-
nen zu haben. Vier dieser Ausbildungen finden sich in den anerkannten Ausbildungsberufen
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Backer/-in, Koch/Kdchin, Konditor/-in sowie Fachkraft im Gastgewerbe. Daneben werden aner-
kannte Ausbildungsberufe auferhalb des Ernahrungs- und Gastronomiebereiches wie Anlagen-
mechaniker/-in (SHK), Einzelhandelskaufmann/frau, Elektroniker/-in, Friseur/-in, Hauswirtschaf-
ter/-in oder Rechtsanwaltsfachangestellte/-r genannt. Abbriiche der Ausbildung werden nur von
vier Auszubildenden angegeben.

Berufsvorbereitung und berufliche Grundbildung finden nur in Ausnahmefallen statt. Unklar
bleibt, in welchem Umfang eine vorherige Berufsausbildung stattgefunden hat. Hier weichen
die Angaben des Datensystems Auszubildende des BIBB und die Ergebnisse der Befragung
der Auszubildenden erheblich voneinander ab.

5.3.7 Losungsquote

Unter Vertragslosungen sind vor Ablauf der im Berufsausbildungsvertrag genannten Ausbil-
dungszeit geldste Ausbildungsvertrage im jeweiligen Berichtsjahr zu verstehen (vgl. Uhly/
Gericke 2011, S. 20).

Die Lésungsquote bewegt sich — so die Angaben des Datensystems Auszubildende des BIBB —
zwischen 34,0 Prozent im Jahr 2009, 26,3 Prozent im Jahr 2010 und 28,5 Prozent im Jahr
2011. Als Tendenz zeigt sich, dass die Lésungen ausschlieBlich vor Ablauf der ersten zwolf
Monate, in dieser Zeit jedoch zumeist zwischen dem flnften und zwoélften Monat, also nach der
Probezeit, erfolgen (siehe Tabelle 14).

Neuabschliisse und Handwerk Industrie und Handel
vorzeitige Vertragslosungen | 2908 | 2009 | 2010 | 2008 | 2009 | 2010
Neuabschliisse 21 24 12 15 15 15

vorzeitige Vertragslosungen

zwischen 1. und 4. Monat

zwischen 5. und 12. Monat
nach dem 12. Monat

OO |WwW|w©
OO |WwW|w©
OlW|lw o
(=R N>R NeRNe]
OO
OO0 |W

Tabelle 14: Vertragslésungen von 2008 bis 2010
(Quelle: Datensystem Auszubildende des BIBB)

Wahrend 2009 sechs von 15 auslandischen Auszubildenden vorzeitig den Ausbildungsvertrag
|6sen, bricht keiner der neun auslandischen Auszubildenden im Jahr 2010 die Lehre ab.

Mit durchschnittlich etwa drei vorzeitigen Vertragslésungen von zehn Ausbildungsverhalt-
nissen liegt der Anteil Giber dem Durchschnitt von 23% aller anerkannten Ausbildungsberufe.’

5.3.8 Absolventen und Absolventinnen

Aufgrund des Inkrafttretens der Erprobungsverordnung zum 1. August 2008 kénnen Absolven-
ten und Absolventinnen erst ab dem Jahr 2010 angegeben werden. Von den 30 zur Abschluss-/
Gesellenprifung zugelassenen Priflingen im Jahr 2010 sind 27 Auszubildende nach der regu-
laren Ausbildungszeit und drei Auszubildende nach Verlangerung der Ausbildung zugelassen
worden. Die Abschlussprufung bestanden haben 27 Pruflinge, die Erfolgsquote liegt somit bei
neun von zehn Auszubildenden. Die Zahl der auslandischen Absolventen und Absolventinnen

3 siehe http://www.bmbf.de/pub/bbb_2012.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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betragt neun von 27. Im Jahr 2011 bestehen 27 von 27 Priflingen, darunter sechs auslandische
Absolventen und Absolventinnen.

Zwischen neun und zehn von zehn Auszubildenden absolvieren die Abschluss-/Gesellenpri-
fung erfolgreich.

5.3.9 Ausbildungsvergiitung

Hinsichtlich des fiir die Ausbildungsvergltung zugrunde gelegten Tarifvertrages lassen sich die
Antworten von 22 Ausbildungsbetrieben berlcksichtigen. EIf Betriebe geben an, die Auszu-
bildenden nach den Tarifvertragen fur das Konditorenhandwerk zu entlohnen, sieben Betriebe
entlohnen nach den Tarifvertragen flr das Hotel- und Gaststattengewerbe. Ein Ausbildungs-
betrieb gibt an, nach dem Tarifvertrag der Berufsgenossenschaft Nahrung und Gaststatten zu
entlohnen, drei Ausbildungsbetriebe entlohnen die Auszubildenden auf keiner tariflichen Grund-
lage. Bei diesen drei Betrieben handelt es sich in einem Fall um einen Auszubildenden aus der
eigenen Familie und in zwei Fallen um Auszubildende, die weder aus der eigenen Familie noch
aus dem Freundes- oder Bekanntenkreis stammen. Entrichtet wird in diesen Fallen eine
Bruttoausbildungsvergltung zwischen 330 € und 600 €.

Am 1. Marz 2012 wurden zwischen UNITEIS und der Gewerkschaft NGG ein Manteltarifvertrag
(NGG/UNITEIS 2012a) sowie ein Anerkennungstarifvertrag (NGG/UNITEIS 2012b) fur alle Ar-
beitnehmer/-innen und Auszubildenden aller Eiscafé-Betriebe italienischer Tradition, die Speise-
eis in handwerklicher Weise produzieren und selbst vertreiben, unterzeichnet. Die Laufzeit des
Vertrages endet am 31.12.2016. Im § 6 des Anerkennungstarifvertrages wird vereinbart, dass
sich ,die Hohe der Einkommen ... aus dem jeweils guiltigen bzw. nachwirkenden Tarifvertrag fir
das Hotel- und Gaststattengewerbe in Berlin zwischen dem Hotel- und Gaststattenverband
Berlin e.V. ... und der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten, Landesbezirk Ost [ergibt]
(ebenda, S. 5 — siehe hierzu auch DEHOGA 2010). In einer Protokollnotiz zu diesem
Anerkennungstarifvertrag (NGG/UNITEIS 2012c) wird im Hinblick auf die Ausbildungsvergitung
festgelegt, dass Auszubildenden im ersten Ausbildungsjahr ab 1. Marz 2012 515 € und ab 1.
August 2012 530 € sowie im zweiten Ausbildungsjahr ab 1. Marz 2011 605 € und ab 1. August
2012 620 € zu verguten sind. Diese relativ hohe tarifliche Ausbildungsvergutung fihrt nach
Angaben von UNITEIS mitunter dazu, dass sich Mitgliedsbetriebe auf die Tarifvertrage fir das
Konditorenhandwerk zurtickzogen.

Die Angaben von 25 Auszubildenden zur Bruttoausbildungsvergutung schwanken zwischen
298,40 € und 1.200 €. Die Angabe von 1.200 € ist insofern zu relativieren, als der nachste
niedrigere Wert mit 700 € angegeben wird. Das arithmetische Mittel betragt etwa 475 €, das
untere Quartil weist einen Wert von 330 €, das obere Quartil einen Wert von 515 € aus. Bei
diesen Angaben ist zu bertcksichtigen, dass die schriftliche Befragung der Auszubildenden erst
kurz nach Inkrafttreten des oben genannten Tarifvertrages erfolgte.

In der vom BIBB bereitgestellten Datenbank fiir Ausbildungsvergiitungen' liegen fiir Speiseeis-
hersteller/-innen und Konditoren/-innen keine Angaben vor, sodass auf den anerkannten Aus-
bildungsberuf Backer/-in zurtckgegriffen wird. Berechnungsgrundlage fir den berufsspe-
zifischen Vergutungsdurchschnitt sind die Tarifvereinbarungen Uber Ausbildungsvergitungen in
den bedeutendsten Tarifbereichen (vgl. Uhly/Gericke 2011, S. 35). Fur das erste Ausbildungs-
jahr werden 400 € in den alten Bundeslandern bzw. 380 € in den neuen Bundeslandern und far

" http://www.BIBB.de/dav/ (abgerufen am 06.12.2012).
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das zweite Ausbildungsjahr 500 € in den alten Bundeslandern und 460 € in den neuen Bun-
deslandern vergitet. Nach Informationen des Deutschen Konditorenbundes liegen die Ausbil-
dungsvergutungen in den einzelnen Tarifgebieten tendenziell noch leicht unter diesen Werten.

Aufgrund eines fehlenden Tarifvertrages mit berufsspezifischem Bezug wurden Ausbildungs-
betriebe in der ersten Zeit nach Inkrafttreten der Erprobungsverordnung die Auszubildenden
Uuberwiegend nach den Tarifvertragen flir das Konditorenhandwerk und nach den Tarifvertragen
fur das Hotel- und Gaststattengewerbe vergitet. Nach Angaben der Auszubildenden werden
durchschnittlich 475 € Bruttoausbildungsvergutung gezahlt. Diese Situation hat sich seit dem 1.
Marz 2012 dahingehend geandert, dass ein Manteltarifvertrag und ein Anerkennungstarifvertrag
fur alle Arbeitnehmer/-innen und Auszubildenden aller Eiscafé-Betriebe italienischer Tradition,
die Speiseeis in handwerklicher Weise produzieren und selbst vertreiben, besteht. Darin sind
seit dem 1. Juli 2012 fur das erste Ausbildungsjahr 530 € und flir das zweite Ausbildungsjahr
620 € Vergutung vereinbart. Die Ausbildungsvergitung des Manteltarifvertrags liegt im Ver-
gleich zu den Angaben der Auszubildenden sowie den Angaben der Datenbank flr Ausbil-
dungsvergutungen fur den Bezugsberuf Backer/-in deutlich héher.

5.3.10 Fazit

Die Ergebnisse der Kategorie Auszubildende haben vor allem den Charakter einer
Bestandsaufnahme. Die Zahl der Neuabschlisse bewegt sich konstant in einer Spanne von
etwa 30 bis 40, wobei sich die meistern Auszubildenden in den alten Bundeslandern und hier
vor allem in Baden-Wurttemberg und Nordrhein-Westfalen finden. Der Anteil auslandischer
Auszubildender am Gesamtbestand der Auszubildenden ist dabei mit gut einem Viertel
gegenuber etwa drei Viertel deutscher Auszubildender deutlich geringer, der héchste Anteil
auslandischer Auszubildender findet sich bei italienischen Jugendlichen. Héchste
allgemeinbildende Schulabschliisse der Auszubildenden sind vor allem Hauptschul- und
Realschulabschlusse, deren Anteile sich zuletzt angeglichen haben. Die durchschnittliche
Ldsungsquote liegt mit etwa drei vorzeitigen Vertragsldosungen von zehn
Ausbildungsverhaltnissen Gber dem Durchschnitt von 23% aller anerkannten
Ausbildungsberufe. Sofern die Auszubildenden an der Abschluss-/Gesellenprifung teilnehmen,
wird diese in neun bis zehn von zehn Fallen erfolgreich absolviert. Die Verglitung der
Auszubildenden wird seit dem 1. Marz 2012 durch einen zwischen UNITEIS und der
Gewerkschaft NGG vereinbarten Tarifvertrag geregelt. Die Vergutung liegt dabei deutlich tber
der Ausbildungsvergutung vergleichbarer anerkannter Ausbildungsberufe.

5.4 Betriebliche Ausbildung

5.4.1 Erfahrungen mit dualer Ausbildung

Ausbildungsbetriebe besitzen in der Regel keinerlei Vorerfahrungen mit einer Ausbildung im du-
alen System. Lediglich zwei von 26 Betrieben geben diesbezlglich Erfahrungen an. In diesen
Fallen scheint es sich um groflere Betriebe zu handeln, da jeweils mehrere anerkannte Aus-
bildungsberufe genannt werden, in denen zuvor bereits ausgebildet wurde. Dabei handelt es
sich im einen Fall um die anerkannten Ausbildungsberufe Einzelhandelskaufmann/frau und
Koch/Kéchin sowie im anderen Fall um Fachkraft im Gastgewerbe, Koch/Kéchin, Konditor/-in
und Restaurantfachmann/frau.

Ausgebildet wird vor allem, um den eigenen Fachkraftebedarf zu sichern. In diesem Zusam-
menhang wird in wenigen Fallen explizit die Nachfolge im eigenen Betrieb genannt.
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Auf die Frage seit, wann die Betriebe ausbilden, entfallen die meisten der 21 Antworten der
Ausbildungsbetriebe auf die Jahre 2008 (N = 8), 2009 (N = 5) und 2010 (N = 6). 2011 geben
lediglich zwei Betriebe an, erstmalig eine Ausbildung durchgefiihrt zu haben. Abweichend von
den Angaben zu Vorerfahrungen mit einer Ausbildung im dualen System geben hier vier Betrie-
be an, bereits vor 2008 eine Ausbildung angeboten zu haben.

Die Anzahl der Auszubildenden belauft sich nach Angaben der Ausbildungsbetriebe in der Re-
gel auf einen Auszubildenden pro Betrieb. Dabei lassen sich sowohl Betriebe erkennen, in de-
nen im Untersuchungszeitraum kontinuierlich ausgebildet wurde, als auch Betriebe, die diskon-
tinuierlich oder einmalig ausbilden. In den wenigsten Fallen werden zwei Jugendliche gleich-
zeitig ausgebildet.

14 von 23 Ausbildungsbetrieben geben an, die Ausbildung auch weiterhin anbieten zu wollen.
Wahrend neun dieser Betriebe von einer gleichbleibenden Zahl an Auszubildenden ausgehen,
geben zwei Betriebe eine zuklinftig geringere und drei Betriebe eine zukiinftig héhere Zahl an
Auszubildenden an. Finf Ausbildungsbetriebe sind noch unschlissig, ob sie auch weiterhin
ausbilden werden. Vier Betriebe wollen nicht weiter ausbilden. Als Begrindung wird unter an-
derem angegeben, dass die Ausbildung zu teuer sei, kein zusatzlicher Personalbedarf bestehe
oder keine Ausbildungsberechtigung existiere.

Aus den Interviews mit den Personen von zustandigen Stellen waren immer wieder Hinweise
auf familiar bedingte Einmal-Effekte bei der Durchfiihrung einer Ausbildung zu entnehmen. Um
den eigenen Betrieb fortflhren zu kénnen und Uber Jahrzehnte entwickelte Rezepturen nicht
aus der Hand geben zu mussen, werde zwar der eigene Nachwuchs ausgebildet, im Anschluss
jedoch keine weitere Ausbildung durchgefiihrt.” Ein solcher Einmal-Effekt ist aus den vorliegen-
den Daten nicht zu entnehmen (siehe Tabelle 15). Sofern Auszubildende aus der eigenen Fa-
milie stammen, sind die Betriebsinhaber am haufigsten unschlissig, ob sie eine Ausbildung
weiterhin anbieten sollen, sprechen sich jedoch nicht grundsatzlich dagegen aus. Gegen einen
solchen Einmal-Effekt spricht vor allem eine vorhandene Ausbildungsbereitschaft von Ausbil-
dungsbetrieben, welche nicht den eigenen Nachwuchs ausbilden.

Ausbildungs- Auszubildende aus der Auszubildende aus dem sonstige
bereitschaft eigenen Familie Freundes-/Bekanntenkreis Auszubildende

ja, ich werde auch

weiterhin ausbilden N=2 N=6 N=8

nein, ich werde nicht _ _ _
mehr ausbilden N =1 N=2 N=0
weill noch nicht N=4 N=0 N=1

Tabelle 15: Ausbildungsbereitschaft und persénliche Nahe zum Ausbildungsbetrieb
(Mehrfachnennungen mdaglich)

Erganzend sei in diesem Zusammenhang noch darauf hingewiesen, dass im Rahmen des Aus-
bildungsstrukturprogramms Jobstarter in bislang sechs Projekten eine Beteiligung an der Ein-

* Dieses Begrindungsmuster findet sich in einigen Interviews, dem wird aber in anderen Interviews
entgegengehalten, dass dies lediglich ein gewisses ,Flair“ erzeuge, faktisch jedoch kaum eine Rolle
spiele.
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richtung und Besetzung von Ausbildungsstellen, in einem Fall mithilfe von facebook, in diesem
Beruf erfolgte. Im Ergebnis wurden in einem Projekt zwei Ausbildungsplatze akquiriert und be-
setzt. Verallgemeinerbare Angaben lassen sich aufgrund der geringen Fallzahl nicht ableiten.

Ausbildungsbetriebe besitzen in der Regel keine Vorerfahrungen mit der Durchfihrung einer
Ausbildung im dualen System. Sie haben die Ausbildung erstmalig vor allem zwischen 2008
und 2010 angeboten und verfiigen zumeist Uber einen Auszubildenden. Die Verteilung von
Betrieben, die kontinuierlich, diskontinuierlich oder nur einmalig ausbilden, ist relativ ausge-
glichen. Ein Einmal-Effekt ist nicht erkennbar.

5.4.2 Qualifizierung der Ausbilder/-innen

Gemaly Anlage B Abschnitt 2 Ziffer 42 der Handwerksordnung gilt der ,Speiseeishersteller (mit
Vertrieb von Speiseeis mit Ublichem Zubehor) als ein Gewerbe, das als handwerksahnliches
Gewerbe betrieben werden kann. Zur Austbung dieses Handwerks ist somit kein Nachweis
einer Meisterprifung oder eines gleichwertigen Abschlusses erforderlich.

Auf die Frage der Qualifizierung der Ausbilder/-innen reagierten 24 Betriebe. In 17 Fallen er-
folgte eine Zuerkennung der fachlichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeit
nach § 30 Absatz 6 BBiG. In neun Fallen wurde die Prifung gemall AEVO abgelegt. In vier
Fallen hatten die Ausbildenden eine Meisterfortbildung absolviert (siehe Tabelle 16).

Erkennbar ist, dass es in den Antworten der Ausbildungsbetriebe eine Haufung der Zuerken-
nung der fachlichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeit im Jahr 2008 gibt. Die
Anzahl von Ausbildenden, welche auf Grundlage der Qualifikation nach AEVO ausbilden, liegt
darunter. Dies gilt auch fir die Jahre 2009 und 2010.

Ausbildung erst- Anerkennun . .
malig durch%eﬁihrt A fachlicher Eign?mg sl
vor 2008 N=2 N=2 N =1
2008 N=3 N=7 N=1
2009 N=1 N=4 N=0
2010 N=2 N=4 N =1
2011 N=1 N=0 N=1

Tabelle 16: Erstmalige Durchflihrung einer dualen Ausbildung und Qualifizierung der Ausbilder
und Ausbilderinnen (Mehrfachnennungen maglich)

Far die Qualifizierung von Ausbilder/-innen gemall AEVO wird von der HWK Dusseldorf ein
zweiwdchiger AEVO-Kurs unter deutscher Leitung und in deutscher Sprache angeboten, der im
Winterhalbjahr in Vittorio Veneto in der Geschaftsstelle von UNITEIS in Italien durchgefihrt
wird. Die Abschlussprufung findet bislang bei der HWK in Dusseldorf statt. Im Jahr 2011 wurden
elf Personen, im Jahr 2012 zwolf Personen qualifiziert. Die Nachfrage nach diesem Kurs hat
sich bei den italienisch gefluihrten Ausbildungsbetrieben inzwischen so erhdht, dass ab dem Jahr
2013 statt einem AEVO-Kurs fur 15 Teilnehmende zwei Kurse fur insgesamt 30 Teilnehmende
angeboten werden. Um Kosten fur die Teilnehmenden zu sparen, ist aulerdem geplant, die
Prifungen in Italien durchzuflhren.

Im Zustandigkeitsbereich einer IHK wurde der Weg zunachst Uber eine Verbundausbildung im
Rahmen eines Ausbildungsrings auslandischer Unternehmer beschritten, welche die Auflage zu
erfillen hatten, innerhalb eines Jahres die AEVO-Priifung nachzuholen.
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Das Inkrafttreten der Erprobungsverordnung im Jahr 2008 fallt in den Zeitraum, in dem die
AEVO ausgesetzt war. Dieser Umstand spiegelt sich in der relativ hohen Anzahl der Zuerken-
nung der fachlichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeit wider. Das erneute In-
krafttreten der modernisierten AEVO im Jahr 2009 fiihrte in der Folge zu einem erhéhten Qua-
lifizierungsbedarf, der sich in einer Ausweitung des Angebotes im Winterhalbjahr in Italien bis
zum heutigen Tag niederschlagt. Dieser Aufwuchs kann als Indiz fir ein allmahliches Heran-
wachsen der Kenntnisse und des Verstandnisses fur die Strukturen des dualen Systems bei
den italienischen Betriebsinhaber und Betriebsinhaberinnen gewertet werden.

5.4.3 Umsetzung des Ausbildungsrahmenplans

Unterstlitzung bei der Durchflihrung der Ausbildung haben die Ausbildungsbetriebe auf mehre-
ren Wegen erhalten. 18 von 24 Betrieben geben an, dass sie durch die jeweilige Kammer, vier
Betriebe durch den Verband UNITEIS sowie ein Betrieb durch die BA fir Arbeit unterstitzt
worden seien. In einem Interview mit einer Person einer zustandigen Stelle wird im Hinblick auf
die Beratungsintensitat von in der Regel zwei bis maximal vier Stunden gesprochen. Dies habe
sich jedoch im Verlauf der Ausbildung als ,viel zu wenig“ herausgestellt. Im Zusammenhang mit
der auslandischen Herkunft von Betriebsinhabern und Betriebsinhaberinnen, insbesondere im
Hinblick auf das anders als in Deutschland organisierte System der beruflichen Ausbildung in
Italien, ist von rechtlichen und strukturellen Problemen bei der Durchfiihrung der Ausbildung die
Rede. Im Rahmen des Ausbildungsstrukturprogramms Jobstarter sind zudem zwei Félle be-
kannt, in denen die erstmalige Durchfiihrung der Ausbildung unterstitzt wurde. Finf von 24 der
Ausbildungsbetriebe geben an, dass sie keinerlei Unterstltzung bendtigt hatten.

Die Zufriedenheit der Auszubildenden mit dem Ausbildungsbetrieb ist hoch. 24 von 26 Auszu-
bildenden geben an, dass sie ,sehr zufrieden* bzw. ,zufrieden“ sind. Begriindet wird dies bei-
spielsweise mit guter betrieblicher Kommunikation und angenehmem Arbeitsklima mit einer
guten Fehlerkultur, kompetenter und qualitativ hochwertiger betrieblicher Ausbildung und der
Gelegenheit, in der Schule gelerntes Wissen im Betrieb ausprobieren und anwenden zu kon-
nen. Die sechs Auszubildenden, welche ,eher unzufrieden” bzw. ,sehr unzufrieden® mit ihrem
Ausbildungsbetrieb sind, geben einen langen Anfahrtsweg zum Betrieb und zur Berufsschule,
lange Arbeitszeiten bei hoher Arbeitsbelastung, unzureichende Bezahlung oder zu viele fir
diesen Beruf inadaquate Tatigkeiten als Begrindung an.

Vor dem Hintergrund der Verschrankung der handwerklichen Speiseisherstellung mit kunden-
bezogenen Servicetatigkeiten wurden Auszubildende und Ausbildungsbetriebe gefragt, wie
hoch der zeitliche Anteil an Servicetatigkeiten und dem Verkauf von Eis, Eisprodukten und an-
deren Produkten in der Ausbildung ist. Als zeitliche Richtwerte werden im Abschnitt A fir die
Berufsbildposition 3 ,Umgang mit Kunden, Beratung, Service und Verkauf‘ insgesamt 18
Wochen angegeben. Diese umfassen knapp 20% der gesamten Ausbildungszeit. Im Ergebnis
zeigt sich, dass der Umfang in einer Spanne von 25 % bis 50% liegt. Zuruckzufuhren ist das
moglicherweise darauf, dass bei der Beantwortung dieser Frage unter dem Begriff Service-
tatigkeit auch die Berufsbildposition 2 im Abschnitt A ,Verarbeiten von Speiseeis und Gestalten
von Eiserzeugnissen“ gefasst wurde. Diese umfasst ebenfalls einen zeitlichen Umfang von 18
Wochen, sodass sich gemeinsam mit der Berufsbildposition 3 ein zeitlicher Anteil von etwa 35%
an der gesamten Ausbildung ergabe. Vor diesem Hintergrund erscheinen die Schwerpunkte der
Angaben von Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden bei 25% bis 50% plausibel (siehe
Tabelle 17). Auffallig ist die unterschiedliche Wahrnehmung von Ausbildungsbetrieben und
Auszubildenden bei einem zeitlichen Anteil von mehr als 50% der Ausbildungsdauer. Wahrend
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lediglich sieben von 26 Ausbildungsbetrieben einen solchen Wert angeben, sind es bei den
Auszubildenden 13 von 30.

befraate Grupbe zeitlicher Anteil zeitlicher Anteil zeitlicher Anteil
g PP <25% 25% - 50% > 50 %
Ausbildungsbetriebe N=4 N=15 N=7
Auszubildende N=2 N=15 N=13

Tabelle 17: zeitlicher Anteil an Servicetatigkeiten und dem Verkauf von Eis,
Eisprodukten und anderen Produkten

In einzelnen Interviews mit Personen zustandiger Stellen wurde zudem darauf hingewiesen,
dass manche Betriebe als Franchise-Unternehmen mit Halbfertig- und Fertigprodukten arbei-
teten, was sich mitunter nachteilig auf die Qualitat der Ausbildung auswirke. Dieses Phanomen
sei auch in anderen Lebensmittelberufen anzutreffen und resultiere entweder aus betriebswirt-
schaftlichen Zwangen oder teilweise auch aus mangelnder fachlicher Kompetenz.

Die Zufriedenheit der Auszubildenden mit dem Ausbildungsbetrieb ist sehr hoch. Bei der
Umsetzung des Ausbildungsrahmenplans zeigt sich, dass die Anteile an Servicetatigkeiten und
dem Verkauf von Eis, Eisprodukten und anderen Produkten in der Regel zwischen 25% und
50% ausmachen. In der Wahrnehmung der Ausbildungsbetriebe und der Auszubildenden
zeigen sich jedoch dahingehend Unterschiede, dass Ausbildungsbetriebe weniger haufig als
Auszubildende einen Anteil an Servicetatigkeiten im Umfang von mehr als 50 Prozent angeben.

5.4.4 Ausbildung gestalten

In der Reihe Ausbildung gestalten des BIBB erschien Anfang 2010 ein Heft zum Ausbildungs-
beruf Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin (BIBB (Hrsg.) 2010a). Damit sollte insbesondere
aus ltalien stammenden Ausbildern und Ausbilderinnen, von denen anzunehmen ist, dass sie
Uber nur geringe oder keinerlei Erfahrungen mit dem dualen System der Berufsbildung in
Deutschland verfiigen, das Verstandnis dieses Systems erleichtert sowie eine Unterstitzung fir
die Gestaltung der betrieblichen Ausbildung an die Hand gegeben werden.

Wie in dieser Reihe Ublich, erstrecken sich die Hinweise vor allem auf Erlduterungen zu den In-
halten des Paragrafenteils des Verordnungstextes sowie zu den Fertigkeiten, Kenntnissen und
Fahigkeiten des Ausbildungsrahmenplanes. Neben einer Darstellung des Rahmenlehrplans so-
wie der Prufungsbestimmungen ist dem Heft zusatzlich eine CD-ROM beigefugt, auf der unter
anderem Dateien zur Planung und Durchflihrung der Ausbildung hinterlegt sind.

Vor dem Hintergrund des ursprunglich vermuteten hohen Anteils italienischer Ausbildungsbe-
triebe finden sich auf der CD-ROM zudem italienische Ubersetzungen der Verordnung tber die
Entwicklung und Erprobung des Ausbildungsberufes Speiseeishersteller/-in, des Rahmenlehr-
plans flr den Ausbildungsberuf sowie des Ausbildungsprofils. Ebenfalls in deutscher und ita-
lienischer Sprache sind dartber hinaus Hinweise der Kammern zum Ausbildungsvertrag sowie
ein Fachglossar zu zentralen Ausbildungsbegriffen enthalten.

Nach Angaben des W. Bertelsmann Verlages, der das Heft vertreibt, sind im Jahr 2010 insge-
samt 67 Exemplare und im Jahr 2011 drei Exemplare abgesetzt worden. Im Jahr 2010 entfallen
17 der 67 Exemplare auf den BuchgroRhandler Koch, Neff & Volckmar GmbH (KNV) sowie 11
Exemplare auf den BuchgroBhandler Libri. Letzterer hatte urspriinglich 42 Exemplare geordert,

46




von denen 31 zuriickgegeben wurden. 15 Exemplare wurden durch das BIBB erworben, weitere
zehn von der Justus-von-Liebig-Schule in Mannheim. Sechs Exemplare wurden von Eiscafés,
funf Exemplare von HWKn und 3 Exemplare von Privatpersonen erworben.

Aus den Interviews mit Personen der zustandigen Stellen ist deutlich geworden, dass diese viel-
fach erst im Rahmen der Evaluation auf die Broschire aufmerksam geworden sind. Sofern sie
ihnen bekannt war, wurde sie als hilfreich bewertet.

Die Broschire Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin aus der Reihe Ausbildung gestalten
fuhrt ein Schattendasein. Sie erreicht ihre eigentliche Zielgruppe, Ausbilder/-innen dieses Beru-
fes, so gut wie gar nicht. Die insgesamt niedrigen Absatzzahlen sind von 2010 auf 2011 massiv
eingebrochen.

5.4.5 Uberbriickung des Winterhalbjahres

Die italienischen Eismacher-Familien des Zoldo-Tales und des Cadore-Tales in den Dolomiten
kehren im Winterhalbjahr traditionell in ihre Heimattaler zurtick. Unter dem Titel ,Der Winter der
Eismacher® wurde hiertiber eine Dokumentation gedreht, in der diese Familien fir einen Winter
durch ein dsterreichisches Kamerateam begleitet wurden; der Beitrag wurde am 25. Januar
2012 vom Fernsehsender 3sat'® ausgestrahlt. Aus dieser Tradition resultierte die Frage an die
Ausbildungsbetriebe, wie in den Betrieben das Winterhalbjahr Gberbrickt wird.

FUr den Zeitraum von Oktober bis Marz haben sich aus den Interviews mit Personen der zu-
standigen Stellen unterschiedliche Varianten entnehmen lassen. Es handelt sich um die
Varianten ganzjahrige Offnung des Betriebes, kurze urlaubsbedingte Unterbrechung, Verbund-
ausbildung, Auslandsaufenthalt, Teilzeitausbildung und Blockunterricht in der Berufsschule.
Diese wurden als Antwortmdglichkeiten in den Fragebogen flr die Ausbildungsbetriebe aufge-
nommen, wobei Mehrfachnennungen madglich waren.

Im Ergebnis zeigt sich, dass vor allem kurze urlaubsbedingte Unterbrechungen, dies geben
zwoIf von 25 Ausbildungsbetrieben an, und der Blockunterricht an Berufsschulen (siehe hierzu
auch Kapitel 6.6), dies geben zehn von 25 Ausbildungsbetrieben an, genutzt werden. Funf
Betriebe geben an, diese Zeit durch Verbundausbildung zu Uberbriicken, drei Betriebe haben
ganzjahrig gedffnet. Unter den funf Betrieben, die ,Sonstiges® geantwortet haben, finden sich
zudem Hinweise auf den Abbau von Uberstunden in dieser Zeit, Jahresarbeitszeitkonten oder
Praktika in der Gastronomie.

Die betriebliche Ausbildung im Winterhalbjahr wird vor allem durch kurze urlaubsbedingte
Unterbrechungen und Blockunterricht an den Berufsschulen Uberbrtickt.

5.4.6 Verbundausbildung

Verbundausbildung findet nach Angaben der Ausbildungsbetriebe in sieben von 25 Fallen im
Hinblick auf die Umsetzung der Berufsbildpositionen 4 ,Herstellen und Weiterverarbeiten von
Massen® und 5 ,Herstellen von kleinen Gerichten® im Abschnitt A des Ausbildungsrahmenplans
statt. FUnf dieser Ausbildungsbetriebe geben zudem an, diese Verbundausbildung auch zur
Uberbriickung des Winterhalbjahres zu nutzen. Detailliertere Informationen zum jeweiligen
Verbundpartner wurden nicht abgefragt.

'® siehe hierzu http://www.3sat.de/page/?source=/dokumentationen/159828/index.html (abgerufen am

06.12.2012).
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In den Interviews mit Personen der zustandigen Stellen wird angemerkt, dass sich Ausbil-
dungsbetriebe, die Schwierigkeiten bei der Umsetzung der Berufsbildpositionen 4 ,Herstellen
und Weiterverarbeiten von Massen® und 5 ,Herstellen von kleinen Gerichten® im Abschnitt A
des Ausbildungsrahmenplans haben, mit einer nicht eingetragenen Verbundausbildung behel-
fen wirden und die Auszubildenden fir einen kurzen Zeitraum in befreundeten Betrieben quali-
fizieren lief3en.

Verbundausbildung ist in sieben von 25 Fallen anzutreffen und wird vorrangig zur Vermittlung
des Herstellens und Weiterverarbeitens von Massen sowie des Herstellens kleiner Gerichte
genutzt. Sofern Verbundausbildung erfolgt, werden diese Abschnitte haufig zugleich zur
Uberbriickung des Winterhalbjahres genutzt.

5.4.7 Ausbildungsabschnitte im Ausland

Hinweise auf Ausbildungsabschnitte, die gemal § 2 Absatz 3 BBiG im Ausland absolviert wer-
den kénnen, finden sich bislang keine.

Seitens der Berufsschule in Mannheim, an der eine Fachklasse angesiedelt ist, wird eine Klas-
senfahrt zum Besuch der seit 1959 jahrlich stattfindenden Eismesse ,Mostra Internazionale del
Gelato Artigianale“”” (MIG) in Longarone/ltalien durchgefiihrt. Damit verbunden ist auch ein
Seminar bei dem Eismaschinen herstellenden Betrieb Carpigiani.

Am Schulstandort Straubing befindet sich eine Niederlassung des Eismaschinenherstellers
Classic Eismaschinen GmbH, mit dem die Berufsschule kooperiert.

Auslandische Ausbildungsabschnitte werden bislang nicht durchgefihrt. Lediglich am Schul-
standort Mannheim, an dem Fachklassen eingerichtet worden sind, finden jahrlich ein Besuch
einer Eismesse sowie eine kurzzeitige Qualifizierung bei einem Eismaschinen herstellenden Be-
trieb in Italien statt. In Straubing ist ein Eismaschinen herstellender Betrieb vor Ort angesiedelt.

5.4.8 Teilzeitqualifizierung

Teilzeitberufsausbildung, das heif’t eine Verkirzung der taglichen oder wéchentlichen Ausbil-
dungszeit nach § 8 Absatz 1 Satz 2 BBiG, findet bislang nicht statt.

Die Mdglichkeit einer Teilzeitqualifizierung wird bislang nicht in Anspruch genommen.

5.4.9 Fazit

Die Vermutung, dass aufgrund der zumeist erstmaligen Durchflihrung einer Ausbildung und der
damit verbundenen Unerfahrenheit vieler (auslandischer) Ausbilder/-innen, die Umsetzung der
Verordnung in der betrieblichen Praxis schwierig ist, kann zunachst insofern gestitzt werden,
als AEVO-Qualifizierungen zunehmend nachgefragt werden und die Zuerkennung der fach-
lichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeiten abzulésen scheinen. Allerdings
spielt hier auch das Inkrafttreten der modernisierten AEVO im Jahr 2009 eine Rolle. Als
Unterstltzung fir die praktische Durchflihrung einer Ausbildung flihrt die Broschilre Ausbildung
gestalten ein Schattendasein und scheint die Zielgruppe zudem kaum zu erreichen.

Bei der Umsetzung der Ausbildungsinhalte fallt eine Diskrepanz zwischen den Ausbildungsbe-
trieben und den Auszubildenden in der Wahrnehmung des Umfangs von Servicetatigkeiten auf.

"7 Siehe http://www.mostradelgelato.com/ (abgerufen am 06.12.2012).
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Die Annahme, dass sich der saisonale Betrieb stark auf die Organisation der Ausbildung aus-
wirkt, ist insofern zutreffend, als der Zeitraum von Oktober bis Marz von den Ausbildungs-
betrieben vor allem durch kurze urlaubsbedingte Unterbrechungen und/oder Blockunterricht an
Berufsschulen Uberbrickt wird. Hier kommen in einigen Fallen auch Verbundausbildungen zum
Zuge, die vor allem fur die Umsetzung der Berufsbildpositionen 4 ,Herstellen und Weiterver-
arbeiten von Massen® und 5 ,Herstellen von kleinen Gerichten® genutzt werden.

Ausbildungsabschnitte im Ausland und Teilzeitqualifizierungen werden nicht durchgefuhrt.

5.5 Uberbetriebliche Ausbildung

Mit dem Hinweis im § 6 Absatz 2 der Erprobungsverordnung zur Durchfiihrung der Berufsaus-
bildung, dass ,die Berufsausbildung ... entsprechend dem Ausbildungsrahmenplan (Anlage)
wahrend der Dauer von vier Wochen wie folgt in Uberbetrieblichen Ausbildungsstatten zu
erganzen und zu vertiefen [ist], sofern dies nicht im Ausbildungsbetrieb erfolgen kann:

1. Im ersten Ausbildungsjahr zwei Wochen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten aus
der Anlage Abschnitt A Nummer 4a bis ¢ und Nummer 5a bis d,

2. im zweiten Ausbildungsjahr zwei Wochen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten aus
der Anlage Abschnitt A Nummer 4d bis f und Nummer 5d und f*

wurde hierauf bereits bei der Entwicklung der Erprobungsverordnung auf mogliche Schwierig-
keiten mit Umsetzung der Berufsbildpositionen ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen®
und ,Herstellen von kleinen Gerichten® reagiert.

Die Entwicklung einer Uberbetrieblichen Lehrunterweisung beginnt Ublicherweise mit der Fest-
stellung eines Berufsverbandes, dass bestimmte Ausbildungsinhalte eines anerkannten Ausbil-
dungsberufes betrieblich nicht vermittelt werden kénnen. Auf dieser Grundlage wird das Heinz-
Piest-Institut fir Handwerkstechnik an der Leibniz-Universitat Hannover (HPI) mit der Erarbei-
tung von Unterweisungspldnen'® beauftragt.

Fir die Ausbildung zum Speiseeishersteller/zur Speiseeisherstellerin liegen zwei Kurse im Um-
fang von jeweils zwei Wochen vor, welche das ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen,
Herstellen von kleinen Gerichten* (Kennziffer G-EIS1/09 vom Oktober 200919) sowie das ,Her-
stellen und Weiterverarbeiten von Massen, Herstellen von kleinen Gerichten (Kennziffer EIS
1/10 vom August 2010%°) zum Gegenstand haben.

Im Jahr 2009 lag fir den Beruf Speiseeishersteller/-in noch kein Unterweisungsplan vor (No-
wak/Munder 2010, S.11). Fur den Unterweisungsplan EIS 1/10 sind fur das Jahr 2010 keine
Teilnehmer/-innen zu verzeichnen (Nowak/Minder 2011, S.142). Abweichend von der Angabe
im Unterweisungsplan wird hier als zeitlicher Umfang eine Dauer von einer Woche angegeben.
Zum Unterweisungsplan G-EIS1/09 liegen keinerlei Angaben vor. Nach Angaben des ZDH
wurden bis einschlieRlich 2011 keine Unterweisungen durchgefihrt.

Zur Erganzung und Vertiefung dieser Inhalte durch eine Mal3nahme in einer Uberbetrieblichen
Ausbildungsstatte gemal § 6 Absatz 2 der Erprobungsverordnung merken die Personen der zu-
standigen Stellen zum weitaus gréften Teil an, dass ein solches Angebot bisher nicht existiere
und die Vermittlung der Inhalte von den Ausbildungsbetrieben pragmatisch gelést werde. Ge-

'8 http://hpi-hannover.de/index.php?page=unterweisungsplaene (abgerufen am 06.12.2012).
® http://www.hpi-hannover.de/bildung_uelu/pdf/G-EIS-09.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
% http://www.hpi-hannover.de/bildung_uelu/pdf/EIS1-10.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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nannt werden hier beispielsweise Verbundausbildungen und Kooperationen mit Konditoreien
und Restaurants oder Absprachen mit Berufsschulen, dass diese Inhalte dort vermittelt werden.
Die Ausbildungsbetriebe wurden ebenfalls befragt, wo die Inhalte der Berufsbildpositionen 4
und 5 des Abschnittes A vermittelt werden. Obwohl im Fragebogen kein Hinweis auf mdgliche
Mehrfachnennungen gegeben wurde, erfolgten hier zum Teil Mehrfachnennungen. Von 25 Aus-
bildungsbetrieben geben 15 Betriebe an, die Inhalte im eigenen Betrieb zu vermitteln, sieben
Betriebe lassen die Inhalte bei einem Partner im Rahmen eines Ausbildungsverbundes ver-
mitteln. Lediglich in einem Fall wird auf eine Uberbetriebliche Ausbildungsstatte verwiesen. 14
Ausbildungsbetriebe geben an, dass diese Inhalte durch die Berufsschule vermittelt werden.
Zwar handelt es sich dabei nicht um eine Uberbetriebliche Ausbildung im eigentlichen Sinne, am
Schulstandort Mannheim kénnen diese Inhalte jedoch aus pragmatischen Griinden vermittelt
werden.

Aus dem Zustandigkeitsbereich der HWK Mannheim wird berichtet, dass im dortigen Bildungs-
zentrum seit 2011 der Kurs G-EIS1/09 durchgefuhrt werde. Fir den Kurs EIS 1/10 fehle noch
die Genehmigung des Ministeriums flr Finanzen und Wirtschaft Baden-Wirttemberg, der Be-
schluss im Berufsbildungsausschuss sei bereits gefasst.

Zu konstatieren ist, dass eine Vermittlung der Inhalte der Berufsbildpositionen 4 und 5 der
Anlage A im Ausbildungsrahmenplan durch eine Uberbetriebliche Ausbildungsstatte bislang
nicht erfolgt und die Inhalte pragmatisch vor allem durch die Ausbildungsbetriebe selbst, in
gewissem Umfang durch Verbundausbildungen sowie schulisch vermittelt werden.

5.6 Schulische Ausbildung
5.6.1 Fachklassen

Die Entscheidung uber die Einrichtung von Fachklassen bleibt grundsatzlich den Landern Uber-
lassen. In der von der KMK veréffentlichten Liste der anerkannten Ausbildungsberufe, flr wel-
che landeriibergreifende Fachklassen eingerichtet werden?', handelt es sich um die Berufs-
schulstandorte Mannheim und Straubing. Mit Inkrafttreten der Erprobungsverordnung zum 1.
August 2008 erfolgte die Bildung von Fachklassen in Straubing und zunachst in Stuttgart. Ab
dem Herbst 2009 erfolgte dann die Bildung einer Fachklasse in Mannheim vor dem Hintergrund,
dass dieser Standort fir den angegebenen Einzugsbereich glinstiger erreichbar ist. Der Stand-
ort Stuttgart wurde aufgegeben, wobei diejenigen Schiler/-innen, deren Beschulung am Stand-
ort Stuttgart 2008 begonnen hatte, bis zum Ende ihrer Ausbildung dort weiter beschult und
schlieRlich auch geprift wurden. Weitere Fachklassen wurden bislang nicht eingerichtet. Die
Wahl von Straubing als Schulstandort ist vor dem Hintergrund zu sehen, dass dort der Eis-
maschinenhersteller Classic Eismaschinen GmbH angesiedelt ist, der 2002 den Geschafts-
bereich Speiseeisherstellung der 1920 gegrindeten Firma BOKU ubernommen hat. Dartber
hinaus hatte Bayern die Rolle des federfihrenden Bundeslandes bei der Erarbeitung des Rah-
menlehrplans.

Die Justus-von-Liebig-Schule in Mannheim versorgt die Bundeslander Baden-Wurttemberg,
Hessen, Niedersachsen, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz und das Saarland, die Staat-
liche Fraunhofer-Berufsschule | in Straubing die Bundeslander Bayern, Bremen und Sachsen.
Neben diesen Vereinbarungen sind jedoch auch abweichende bilaterale Absprachen zwischen
einzelnen Landern moglich. Aufgrund der geringen Anzahl von drei bis vier Schulern und
Schulerinnen erfolgt der Unterricht in Straubing jahrgangsubergreifend. Aufgrund der wenigen
Auszubildenden kdnnen Gruppenarbeiten dabei nur miihsam realisiert werden.

2 http://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen beschluesse/2011/2012 06 22-RV-Fachklassen-

Liste.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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Dariiber hinaus gibt es Uberlegungen, eine weitere Fachklasse in Recklinghausen einzurichten.
Aufgrund der zu geringen Anzahl an Schilern und Schilerinnen wurde dies jedoch bislang nicht
realisiert.

Fachklassen bestehen derzeit in Mannheim und Straubing. Eine ursprunglich in Stuttgart
eingerichtete Fachklasse wurde wegen der besseren Erreichbarkeit nach Mannheim verlegt. Sie
decken das mittlere und sidliche Bundesgebiet ab.

5.6.2 Mischklassen

Aus den Gesprachen mit den Personen der zustandigen Stellen, den Lehrkraften an den Stand-
orten der Fachklassen und im Umkehrschluss zu den Angaben der KMK ist zu entnehmen,
dass die Beschulung in den Bundeslandern Berlin, Hamburg, Nordrhein-Westfalen und Schles-
wig-Holstein gemeinsam mit Auszubildenden in verwandten anerkannten Ausbildungsberufen
erfolgt. Von 30 Auszubildenden geben 18 an, dass sie in einer Fachklasse beschult werden. 12
Auszubildende werden gemeinsam mit Auszubildenden anderer Berufe beschult, hier handelt
es sich ausnahmslos um den anerkannten Ausbildungsberuf Konditor/-in. Aus den Interviews
mit den Personen der zustandigen Stellen ist jedoch zu entnehmen, dass sich Auszubildende
auch in Klassen befinden, in denen Fachverkaufer/-innen im Lebensmittelhandwerk ausgebildet
werden, oder in Abhangigkeit von den gerade behandelten Themen des Rahmenlehrplans in je-
weils geeigneten Klassen unterschiedlicher anderer anerkannter Ausbildungsberufe unterge-
bracht werden. Zu Beginn des Berufsschultages missten sich die Schiler/-innen zum Teil
zunachst im Sekretariat der Berufsschule melden, wo ihnen dann eine entsprechende Klasse
zugewiesen werde.

Mischklassen finden sich im nérdlichen Bundesgebiet.

5.6.3 Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht

Die Zusammenlegung der Auszubildenden im Erprobungsberuf Speiseeishersteller/-in und im
anerkannten Ausbildungsberuf Konditor/-in wird seitens der Berufsschulen damit begrundet,
dass die Berufsbildposition ,Herstellen von Speiseeis und Speiseeiserzeugnissen* Gegenstand
des Ausbildungsrahmenplans® und damit auch des Rahmenlehrplans der Berufsausbildung
zum Konditor/zur Konditorin ist.

Im Rahmen der anerkannten Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin ist in einem
zeitlichen Umfang von drei Wochen in der zweiten Halfte des zweiten Ausbildungsjahres die
Vermittlung folgender Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten vorgesehen:

- Eismix nach Sorten und vorgegebenen Rezepturen herstellen und gefrieren
- Eisspeisen anrichten
- Eismixgetranke zubereiten

Fir das dritte Ausbildungsjahr sind in einem zeitlichen Umfang von vier Wochen folgende
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten zu vermitteln:

- Sahneeisfillungen und Halbeisfullungen fur Parfaits und Souflées zubereiten

- Eistorten, Eisbomben und Eisziegel einsetzen, gefrieren, stiirzen und garnieren

22 hitp://www2.BIBB.de/tools/aab/ac/konditor.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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Die Entsprechung hierzu findet sich im Rahmenlehrplan der KMK fir den Ausbildungsberuf
Konditor/-in im Lernfeld 12 Herstellen von Speiseeis im Umfang von 40 Stunden im dritten Aus-
bildungsjahr. Seitens der interviewten Lehrkrafte der Berufsschulen wurde darauf aufmerksam
gemacht, dass diese Inhalte im dritten Ausbildungsjahr zu einem Zeitpunkt vermittelt wirden, an
dem die Auszubildenden des zweijahrigen Berufes zum Speiseeishersteller/zur Speiseeis-
herstellerin bereits die Berufsschule verlassen hatten und insofern mit diesen Inhalten nicht in
Beruhrung kédmen.

Zur Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht duf3ern sich von 30 Auszubildenden 18 mit
.sehr zufrieden” bzw. eher ,zufrieden®, zehn Auszubildende sind ,unzufrieden® und zwei Aus-
zubildende ,sehr unzufrieden®. Ursache der Unzufriedenheit ist fast ausschlieRlich die gemein-
same Beschulung mit Auszubildenden im anerkannten Ausbildungsberuf Konditor/-in. Dieser
Zusammenhang wird deutlich, wenn man die Antworten auf die Frage nach der Art der Be-
schulung mit der Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht verknlpft (siehe Tabelle 18).

Art der Beschulung sehr zufrieden | eher zufrieden | eher unzufrieden | sehr unzufrieden

Beschulung in
Fachklassen
Beschulung

in Mischklassen

N=9 N=6 N=2 N=1

N=2 N=1 N=8 N=1

Tabelle 18: Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht in Abhangigkeit von der gemeinsamen
Beschulung mit Auszubildenden anderer Ausbildungsberufe

In Interviews mit Personen der zustandigen Stellen ist zudem darauf hingewiesen worden, dass
in dieser gemeinsamen Form der Beschulung vereinzelt Griinde flr einen Abbruch der Ausbil-
dung lagen. Aufgrund lediglich eines Rucklaufs eines ehemaligen Auszubildenden, welcher das
Ausbildungsverhaltnis vorzeitig geldst hat, kann aus der Befragung dieser Gruppe kein Riick-
schluss darauf gezogen werden.

Die Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht wird von der Art der Beschulung beeinflusst.

5.6.4 Zuschiisse

Da in den Interviews beispielsweise von einem Auszubildenden aus Schleswig-Holstein berich-
tet wurde, welcher den Schulstandort in Mannheim besucht, wurde im Zusammenhang mit der
Beschulung in Fachklassen zudem die Frage gestellt, ob Zuschisse zu Fahrtkosten und Unter-
kinften fir den Berufsschulunterricht gezahlt werden. Hier geben 17 von 30 Auszubildenden
an, keinerlei Zuschusse zu erhalten. EIf Auszubildende geben an, Zuschisse zu erhalten. In
funf dieser Falle wird der Betrieb als Zuschussgeber angegeben; hier gibt es in einem Fall die
Angabe, dass 15 € pro Ubernachtung beigesteuert wiirden und eine Angabe, dass der Betrieb
die Kosten vollstandig trage — hierbei handelt es sich nicht um eine Ausbildung im elterlichen
Betrieb. In weiteren drei Fallen werden die BA und die ARGE, in weiteren zwei Fallen die Eltern
oder GroReltern sowie in einem Fall die Stadt Mannheim genannt, die sich an den Fahrtkosten,
nicht jedoch an den Kosten der Unterkunft beteiligte. In Straubing werden auf Antrag der Auszu-
bildenden Zuschiisse zur Unterkunft von den jeweiligen Landkreisen oder kreisfreien Stadten
fur eine Schiler/-innenwohnheim gewahrt. Uberlegungen die Schulblécke auf 14 Tage auszu-
dehnen, um Fahrtkosten zu senken, sind verworfen worden, da die Schiler/-innen an den
Wochenenden in jedem Fall nach Hause fahren wollten.

Teilweise werden in geringem Umfang Zuschlisse zu Fahrtkosten und Unterkunft gezahlt.
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5.6.5 Fazit

Im Hinblick auf das Angebot eines speziell auf diesen Beruf zugeschnittenen Berufsschulunter-
richtes lasst sich ein Sid-Nord-Gefélle konstatieren. Lediglich in Mannheim (mit dem Einzugs-
gebiet Baden-Wirttemberg, Hessen, Niedersachsen, Rheinland-Pfalz und Saarland) und Strau-
bing (mit dem Einzugsgebiet Bayern, Bremen und Sachsen) wird Unterricht in Fachklassen an-
geboten. Die Mischbeschulung mit Auszubildenden anderer anerkannter Ausbildungsberufe er-
folgt fast ausschlieRlich im anerkannten Ausbildungsberuf Konditor/-in. Neben Schwierigkeiten
im Hinblick auf die fachliche Qualifizierung leidet hierunter auch die Motivation der Auszubil-
denden.

5.7 Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbildung

Von den Auszubildenden wird die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbil-
dung Uberwiegend positiv eingeschatzt. 19 von 30 Auszubildenden bewerten die Abstimmung
als ,sehr gut bzw. ,gut®. Bei den elf Auszubildenden, welche die Abstimmung als ,schlecht*
bzw. ,sehr schlecht” einschatzen, sind unterschiedliche Begriindungen erkennbar. Als Grund
wird beispielsweise angegeben, dass keine Kommunikation zwischen Betrieb und Schule statt-
fande, dass der Betrieb sich nicht an den Ausbildungsrahmenplan halte, der Betrieb eine Teil-
nahme am Schulunterricht unterbinde, Blockunterricht von Vorteil gewesen ware oder die Ab-
schluss-/Gesellenprifung in die Hauptsaison gefallen sei.

Positiver fallt die Einschatzung der Ausbildungsbetriebe aus. Hier geben 19 von 24 Betrieben
an, dass die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbildung ,sehr gut® bzw.
»gut® sei. Lediglich funf Betriebe sind der Ansicht, dass diese ,schlecht® bzw. ,sehr schlecht* ist.

Der Unterricht an der Justus-von-Liebig-Schule in Mannheim wird ebenso wie in Straubing® als
Blockunterricht im Winterhalbjahr durchgefihrt. Die Entscheidung, ob der Unterricht tageweise
oder als Blockunterricht angeboten wird, obliegt dabei der jeweiligen Berufsschule.

Die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbildung erscheint aus Sicht der
Befragten grundsatzlich angemessen.

5.8 Priifungen

5.8.1 Prifungsanforderungen

Aus Sicht der Prifungsausschussmitglieder und der Ausbildungsbetriebe werden die Prifungs-
anforderungen der Zwischen- und Abschluss-/Gesellenprifung mit sehr wenigen Ausnahmen
als angemessen betrachtet (siehe Tabelle 19).

Zwischenpriifung
Priifungsbereich angemessen ang(ra‘:r?:; sen
Vorbereiten, Herstellen und Servieren N =19 N =2
von Fruchterzeugnissen
Rezepturen und lebensmittelrechtliche N = 20 N =1
Vorschriften

s http://bs1.berufsschule-straubing.de/images/stories/berufsschule/BPlaene 1/blockplan seh-sj12-

13.pdf (abgerufen am 06.12.2012).
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Abschluss-/Gesellenpriifung
Priifungsbereich angemessen LE!
angemessen
Herstellen von Produkten N=18 N=2
Kundenauftrag N=18 N=2
Produktionstechnik und betriebs- N =19 N = 1
wirtschaftliches Handeln

Tabelle 19: Angemessenheit der Prifungsbereiche der Zwischen- und Abschluss-
/Gesellenprifung aus Sicht der Ausbildungsbetriebe

Von einem Ausbildungsbetrieb wird an der Zwischenprifung kritisiert, dass im Prifungsbereich
,Vorbereiten, Herstellen und Servieren von Fruchterzeugnissen® der persénliche Geschmack
des Prifungsausschusses starker bewertet wirde als handwerkliche Fahigkeiten. Im Prifungs-
bereich ,Rezepturen und lebensmittelrechtliche Vorschriften® wird kritisiert, dass veraltete be-
triebsfremde Rezepte verlangt wiirden.

Zur Abschluss-/Gesellenprifung wird von den Ausbildungsbetrieben angemerkt, dass im durch
mehrere Arbeitsproben zu prifenden Bereich ,Herstellen von Produkten“ die Herstellung nur
selten mit Rohmaterialien durchgeflihrt werde. Fir den durch eine Arbeitsaufgabe mit einer
Gesprachssimulation zu prifenden Bereich ,Kundenauftrag® der Abschluss-/Gesellenprifung
wird darauf hingewiesen, dass die Durchfihrung des Kundenauftrages unrealistisch sei.
SchlieRlich wird fur den schriftlich zu prifenden Bereich ,Produktionstechnik und betriebswirt-
schaftliches Handeln“ darauf hingewiesen, dass die Inhalte kaum kontrollierbar seien und die
Zeitvorgabe im Hinblick auf die Durchfihrung von Berechnungen mdglicherweise etwas zu
knapp sei.

Die Sicht, dass die Prufungsbereiche mit ihren Anforderungen angemessen seien, teilen auch
die Mitglieder der Prifungsausschisse in Kéln, Mannheim, Straubing und Stuttgart. In der prak-
tischen Umsetzung haben sich jedoch auch Schwierigkeiten gezeigt. So wird beispielsweise
darauf hingewiesen, dass die freie Auswahl der Herstellung von Milcheis und Cremeeis im
Prifungsbereich ,Herstellen von Produkten® durch die Priflinge zu zeitlichen Problemen flhrte,
da die Eismaschine immer wieder gereinigt werden musste, um geschmackliche Uberschnei-
dungen zwischen zwei Eissorten zu vermeiden. In Folgeprifungen wurden daher zwei Eissorten
vorgegeben und die Eisherstellung wurde von der dunklen zur hellen Sorten durchgefiihrt. Nicht
umsetzbar sei die Herstellung von Baisermassen, da diese in der zur Verfigung stehenden Zeit
nicht trocknen kénnten. Angemerkt wird zudem, dass Eisbomben heutzutage eine nur noch
sehr geringe Bedeutung im taglichen Geschaft hatten.

Daruber hinaus wird von einer Person einer zustandigen Stelle angemerkt, dass der Anteil an
Prifenden, die aus dem Konditorenhandwerk stammen, mdglicherweise zu grof3 sei und
aufgrund dessen der inhaltliche Schwerpunkt der Speiseeisherstellung in den Prifungen nicht
immer exakt gesetzt werden konnten.

Die Prufungsanforderungen sind im Wesentlichen angemessen. Im Prufungsbereich Herstellen
von Produkten der Abschluss-/Gesellenprifung sind Teile des Anforderungsprofils kaum praxis-
relevant oder aufgrund der zur Verfigung stehenden Zeit nicht umsetzbar.
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5.8.2 Priifungsaufgaben

Prifungsaufgaben werden im Zustandigkeitsbereich des Handwerks bislang von den jeweiligen
Prifungsausschussen erstellt. Eine Person einer zustandigen Stelle merkt hierzu an, dass eine
Prifungsausschuss uUbergreifende Erstellung arbeitsékonomisch sinnvoller ware.

Im Zustandigkeitsbereich von Industrie und Handel Gibernimmt seit dem Sommer 2012 die IHK
Berlin aus 6konomischen Grinden die Rolle der Leitkammer zur Erstellung von Prifungs-
aufgaben.

Die Erstellung von Prifungsaufgaben erfolgt in der Zustandigkeit des Handwerks dezentral
durch die jeweiligen Prifungsausschisse. Im Zustandigkeitsbereich von Industrie und Handel
hat inzwischen die IHK Berlin die Rolle als Leitkammer Gbernommen. Der Aufwand flur die Er-
stellung von Prifungsaufgaben war mit Einfihrung der Erprobungsverordnung zunachst recht
grof, hat sich im Laufe der Zeit aber erfahrungsbasiert verringert.

5.8.3 Priifungsdurchfiihrung

Aus den Interviews mit Personen der zustandigen Stellen und deren Dachverbanden ist zu
entnehmen, dass zentrale Prifungen an drei Standorten durchgeflihrt werden. Hierbei handelt
es sich um die HWK zu Koln, die HWK Mannheim und die IHK Passau. 2009 wurde zudem eine
Zwischenprifung und 2010 eine Abschluss-/Gesellenprifung in Stuttgart durchgefihrt (siehe
hierzu Kapitel 6.6). Die Priifung bei der HWK in Bremen soll zukiinftig durch Uberstellung bei
der HWK in Hamburg durchgefiihrt werden.

An der HWK zu Kéln werden alle Auszubildenden aus Nordrhein-Westfalen geprtft sowie ver-
einzelt weitere Auszubildende aus dem angrenzenden Niedersachsen. Sofern die Ausbildungs-
betriebe im Zustandigkeitsbereich der IHKn angesiedelt sind, erfolgt eine Uberstellung an die
HWK zu KolIn. Die Prifung selbst wird in den Raumlichkeiten der Konditorenmeisterschule im
Fortbildungszentrum der HWK zu Koln durchgefihrt. Die durchschnittliche Anzahl betragt hier
etwa sechs Pruflinge.

Im Zustandigkeitsbereich der HWK Mannheim werden diejenigen Auszubildenden gepruft, die
den schulischen Teil der Ausbildung an der Justus-von-Liebig-Schule in Mannheim absolviert
haben, das heil3t Auszubildende aus den Bundeslandern Baden-Wirttemberg, Hessen,
Rheinland-Pfalz, Saarland sowie in einem Ausnahmefall aus Nordbayern. Bisher wurden Aus-
zubildende aus 18 Kammerbezirken Uberstellt. Die Prifung wird in der Justus-von-Liebig-Schule
in Mannheim in den Raumlichkeiten der Lehrkonditorei sowie einem speziell fir diesen Ausbil-
dungsgang eingerichteten Eislabor durchgefiihrt. Die Anzahl der Priflinge betragt hier zwischen
zwolf und 14.

SchlieBlich werden die Auszubildenden aus Bayern, Bremen, Sachsen und Sachsen-Anhalt
durch die IHK Passau geprift. Durchgeflhrt wird die Prifung hier in den Raumlichkeiten der
Staatlichen Fraunhofer-Berufsschule | in Straubing, in der ebenfalls ein Eislabor eingerichtet
wurde. Im Vergleich mit den beiden anderen Prufungsstandorten fallt die Zahl der Pruflinge mit
zwei bis vier deutlich geringer aus.

Aus den Befragungen hat sich der Eindruck ergeben, dass die Verantwortlichen an den einzel-
nen Prifungsstandorten im Sinne eines Erfahrungsaustausches im Rahmen kollegialer
Beratung keinerlei Kontakt zueinander haben.

An den zentralen Prifungsstandorten sind die Prifungsausschussmitglieder in der Regel Spei-
seeishersteller/-innen, die zum Teil von Konditoren und Konditorinnen unterstiitzt werden.
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Zur praktischen Durchfiihrung der Prifungen wurden die Prifungsausschussmitglieder befragt
sowie teilnehmende Beobachtungen der Abschluss-/Gesellenprifungen im Sommer 2012 in
KoIn und Mannheim durchgefiihrt. Als Unterschied hat sich unter anderem die Auswahl der
herzustellenden Eissorten durch die Pruflinge gezeigt. Wahrend am Standort Mannheim keine
Vorgabe gemacht wird, werden am Standort Koln die beiden herzustellenden Eissorten be-
nannt. Da in KéIn zudem die Erfahrung gemacht wurde, dass Priflinge wahrend der Ausbildung
mitunter das Herstellen von Speiseeis auf der Basis von Fertigmischungen vermittelt wurde,
erhalten die Pruflinge im Vorfeld der Prifung eine Liste mit den mitzubringenden Zutaten.

Von 24 Ausbildungsbetrieben geben vier Betriebsinhaber/-innen an, dass sie Mitglied in einem
Prufungsausschuss sind. Aufgrund der geringen Zahl von Ausbildungsbetrieben kann der
Grundsatz, dass derjenige, der ausbildet, nicht prift, mitunter nicht eingehalten werden.

Im Hinblick auf die Prifungsdurchfihrung Iasst sich feststellen, dass — zumindest an den zen-
tralen Prifungsstandorten — der zu Beginn erforderliche Aufwand zur Qualifizierung der Pru-
fungsausschiisse sowie zur Vorbereitung und Durchfiihrung der Prifungen grold gewesen ist,
sich inzwischen aber zunehmend eine erfahrungsbasierte Routine eingestellt hat.

5.8.4 Gesamtergebnisse und Bestehensquoten

Im Rahmen der EinfUhrung einer bundesweiten Prifungsstatistik aller anerkannten Ausbil-
dungsberufe in der Zustandigkeit von Industrie und Handel liegen auch Ergebnisse fir die Ab-
schlussprifung Speiseeishersteller/-in fir den Sommer 2010, den Winter 2010/2011, den
Sommer 2011 und den Sommer 2012 vor (siehe Tabelle 20). Im Winter 2011/2012 fanden keine
Abschlusspriifungen statt. Die Bestehensquote liegt bei 10 von 12 im Sommer 2010%, bei zwei
von drei im Winter 2010/2011 und bei sieben von sieben Priflingen im Sommer 2011.

Jahr sehr gut gut befriedigend ausreichend nicht bestanden
Sommer

2010 N =1 N=4 N=3 N=4 N=0
Winter _ _ _ _ _
2010/2011 N=0 N=0 N=2 N=0 N=1
Sommer N =2 N = 1 N =3 N = 1 N=0

2011 - - - - -
Winter
2011/2012
Sommer

2012 N=0 N=1 N=5 N=4 N=0

Tabelle 20: bundesweite Ergebnisse der Abschlussprifungen in der Zustandigkeit von Industrie
und Handel (Quelle: Prufungsstatistik der IHK)

* Hieraus ergibt sich — abweichend von den Angaben in der nachfolgenden Abbildung, dass zwei

Teilnehmende nicht bestanden haben; diese Abweichung lasst sich durch die Bestehensregelung
der Abschlussprufung erklaren, in der festgelegt ist, dass die Prifung trotz der Gesamtnote
ausreichend als nicht bestanden gilt, wenn im Prifungsbereich ,Herstellen von Produkten® und in
mindestens zwei der Ubrigen Prifungsbereiche nicht mindestens ein ausreichend erzielt wurde.
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Fir den Zustandigkeitsbereich des Handwerks liegen Bestehensquoten®® ohne Angaben von
Noten vor. Fur das Jahr 2010 liegt die Bestehensquote bei 16 von 16 Priflingen, darunter zwei
Prifungswiederholungen, und fir das Jahr 2011 bei 16 von 17 Priflingen, darunter eine Pri-
fungswiederholung.

Die Ergebnisse der Abschlussprifungen im Sommer liegen deutlich Uber dem Ergebnis der Ab-
schlussprifung im Winter 2010/2011, da hier mutmallich Prifungswiederholungen leistungs-
schwacherer Auszubildender stattgefunden haben. Das Ergebnis der Prifung im Sommer 2011
fallt im Durchschnitt besser als im Sommer 2010 aus.

5.8.5 Ergebnisse nach Priufungsbereichen

Die durchschnittliche Gesamtpunktzahl schwankt in den Sommerprifungen zwischen 74 Punk-
ten und 79 Punkten. Pro Prifungsbereich entfallen gemal der bundesweiten Prifungsstatistik
aller anerkannten Ausbildungsberufe in der Zustandigkeit von Industrie und Handel fur diese
beiden Zeitpunkte auf die einzelnen Prufungsbereiche durchschnittlich zwischen 70 und 83
Punkte (siehe Tabelle 21). Die Ergebnisse entsprechen damit den Noten gut bis befriedigend.

Auffallig sind die nach unten abweichenden Ergebnisse in den praktisch ausgerichteten Pru-
fungsbereichen Herstellen von Produkten und Kundenauftrag der Winterprifung 2010/2011 und
der Sommerprifung 2012. Fir die Winterprifung 2010/2011 ist zwar zunachst zu vermuten,
dass es sich um Wiederholungsprutfungen handelt. Vor dem Hintergrund, dass mit diesem zwei-
jahrigen Beruf gerade praktisch begabte Jugendliche bzw. Jugendliche mit schlechteren Start-
chancen angesprochen werden sollen, erscheint es Uberraschend, dass die Ergebnisse in den
schriftlichen Prifungsbereichen Produktionstechnik und betriebswirtschaftliches Handeln sowie
Wirtschafts- und Sozialkunde Uber den Ergebnissen der Sommerprifungen 2010 und 2011 lie-
gen. Diese Argumentation Iasst sich jedoch nicht auf die Sommerprufung 2012 Gbertragen.

Priifunasbereich Sommer Winter Sommer Winter Sommer
utung 2010 2010/2011 2011 2011/2012 2012
Herstellen von Produkten 75 53 83 - 65
Kundenauftrag 78 59 83 - 68
Produktionstechnik und be-
triebswirtschaftliches Handeln 72 73 71 72
Wirtschafts- und Sozialkunde 70 82 74 69

Tabelle 21: durchschnittliche Punktzahlen der einzelnen Priifungsbereiche der Abschluss-
prifung in der Zustandigkeit von Industrie und Handel (Quelle: Prifungsstatistik der IHK)

Weitere Ergebnisse liegen fur die Zwischen- und Abschluss-/Gesellenprifungen der HWK zu
Kdln, an der Pruflinge aus Nordrhein-Westfalen und zum Teil aus dem angrenzenden Nieder-
sachsen zentral gepruft werden, sowie der HWK Mannheim vor.

Aus den Ergebnissen der Zwischenprifungen der HWK zu Kélin fur die Jahre 2009 und 2011
lasst sich erkennen, dass die Anzahl der Pruflinge abgenommen und sich der Anteil derjenigen
Praflinge mit sehr guten Prufungsleistungen reduziert hat (siehe Tabelle 22).

% http://www.zdh-statistik.de/application/index.php?mID=3&cID=224 (abgerufen am 06.12.2012).
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Jahr sehr gut gut befriedigend | ausreichend | nicht bestanden
2009 N=6 N=1 N=4 N=3 N=1
2011 N=0 N=2 N=2 N=1 N=0

Tabelle 22: Ergebnisse der Zwischenprifungen an der Handwerkskammer zu Kéin
(Quelle: HWK zu Kaln)

Fasst man die Ergebnisse der praktischen und muindlichen Abschluss-/Gesellenprifungen an
den HWKn zu Koéln und Mannheim zusammen, so zeigt sich, dass sich die durchschnittlichen
Ergebnisse der Sommerprifungen 2010 und 2011 auf einem ahnlichen Niveau bewegen und
sich im Jahr 2012 leicht verschlechtert haben (siehe Tabelle 23).

Priifungsbereiche ,,Herstellen von Produkten® und ,,Kundenauftrag“
sehr gut ‘ gut ‘ befriedigend ‘ ausreichend ‘ nicht bestanden
2010 - Sommer
N=0 | N=4 | N=6 | N=2 | N =1
2010/2011 - Winter
N=0o [ N=3 | N=5 | N=1 | N =1
2011 - Sommer
N=2 | N=3 [ N=5 | N=4 | N =1
2011/2012 - Winter®®
N=0o | N=0o [ N=0 | N=1 | N=0
2012 - Sommer
N=1 | N=2 | N=3 | N=3 | N =1

Tabelle 23: Ergebnisse der praktischen und mindlichen Abschluss-/Gesellenprifungen an den
Handwerkskammern zu Koln und Mannheim (Quelle: HWK zu Kéln, HWK Mannheim)

Die Angaben fir die schriftlichen Abschluss-/Gesellenprifungen sind ebenfalls zusammenge-
fasst. Deutliche Auffalligkeiten lassen sich nicht erkennen (siehe Tabelle 24).

Priifungsbereiche ,,Produktionstechnik und betriebswirtschaftliches Handeln“ und
2Wirtschafts- und Sozialkunde*
sehr gut ‘ gut ‘ befriedigend ‘ ausreichend ‘ nicht bestanden
2010 - Sommer
N=0 | N=3 | N=6 | N=3 | N =1
2010/2011 - Winter
N=0 | N=1 | N=4 | N=4 | N =1
2011 - Sommer
N=2 | N=2 | N=5 | N=4 | N=2
2011/2012 - Winter
N=0 | N=0 | N=0 | N=1 | N=0
2012 - Sommer
N=0o | N=3 | N=4 | N=3 | N=0

Tabelle 24: Ergebnisse der schriftlichen Abschluss-/Gesellenprifungen an den
Handwerkskammern zu Kéln und Mannheim (Quelle: HWK zu Kéln, HWK Mannheim)

% Fir diesen Prufungstermin liegen ausschlie3lich Angaben der HWK Mannheim vor.
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Hingewiesen wird zudem darauf, dass sich die unterschiedlichen Arten der Beschulung auf die
Prifungsergebnisse auswirken kénnten. Aus den vorliegenden Daten kann dies jedoch weder
bestatigt, noch widerlegt werden.

Insgesamt fallen die Ergebnisse der praktisch-mundlich und schriftlich ausgerichteten Pru-
fungen im Durchschnitt ahnlich aus. Eine Praxisstarke oder eine Theorieschwache der Auszu-
bildenden lasst sich nicht erkennen.

5.8.6 Berufliche Handlungsfahigkeit

Aufgrund der kurzen Laufzeit der Erprobungsverordnung und der Komplexitat des Konstrukts
der beruflichen Handlungsfahigkeit, die nicht im Mittelpunkt dieser Untersuchung steht, lassen
sich hiertber nur sehr bedingt Aussagen treffen. Zurtickgegriffen wird auf die Einschatzungen
der Priufungsausschussmitglieder, denen die Priflinge teilweise aus der betrieblichen und schu-
lischen Ausbildungspraxis bekannt sind. Die interviewten Prifungsausschussmitglieder in Koln,
Mannheim, Passau und Stuttgart geben zum einen an, dass die in den Prifungen gezeigten
Leistungen den Leistungen wahrend der Ausbildungszeit entsprachen und dass sich in den
praktisch ausgerichteten Prifungsbereichen bereits nach kurzer Zeit erkennen lielde, in wel-
chem Umfang ein Prifling tGber berufliche Handlungsfahigkeit verfugt.

Aussagen uber die berufliche Handlungsfahigkeit kdnnen nur sehr bedingt getroffen werden
und stutzen sich ausschlieBlich auf die Gesprache mit Prafungsausschussmitgliedern. Die in
der Prifung gezeigten Fahigkeiten entsprechen hier offenbar denjenigen, die in der der Aus-
bildung gezeigt wurden.

5.8.7 Fazit

Insgesamt lasst sich erkennen, dass die Prufungsanforderungen als grundsatzlich angemessen
betrachtet werden. Uberarbeitungsbedarf besteht lediglich fiir geringe Teile des Anforderungs-
profils. Bei der Durchfiihrung der Prifungen hat sich — zumindest an den zentralen Prifungs-
standorten — der zu Beginn erforderliche hohe Aufwand inzwischen reduziert und zunehmend
eine erfahrungsbasierte Routine eingestellt. Die auf den Angaben der HWKn zu KdIn und Mann-
heim basierenden Ergebnisse der praktisch-mundlich und schriftlich ausgerichteten Prifungen
lassen keine Auffalligkeiten erkennen. Eine Praxisstarke oder eine Theorieschwache der Auszu-
bildenden lasst sich nicht erkennen.

5.9 Offentlichkeitsarbeit
5.9.1 Offentlichkeitsarbeit, Zugang, Bewéihrung und Verbleib

Im Zusammenhang mit der Nachfrage nach einem Beruf, insbesondere eines neu entwickelten
Ausbildungsberufes, stellt sich immer auch die Frage nach dessen Offentlichkeitswirksamkeit,
das heifdt dessen Wahrnehmung in der Offentlichkeit.

Zum einen spielen hier die zustandigen Stellen des Handwerks und von Industrie und Handel
eine Rolle. Verknupft mit dem Hinweis auf Ausbildungsberater/-innen bieten die Internetange-
bote der zustandigen Stellen durchgehend Informationen zu diesem Beruf. Dabei werden bei-
spielsweise Ausbildungsdauer, betrieblich zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten, Hinweise zu Prufungsbestimmungen, Arbeitsgebiete und berufliche Fahigkeiten ge-
nannt, die Ausbildungsverordnung sowie der Ausbildungsrahmenplan als Download bereitge-
stellt oder es wird auf das Berufenet der BA und das BIBB als weitere Informationsquelle ver-
wiesen.
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Zum anderen kommt dem Berufsverband UNITEIS eine besondere Rolle zu, insbesondere bei
den potenziellen Ausbildungsbetrieben. Hier dient zum einen die Anfang der 1980er- Jahre ent-
standene Verbandszeitschrift ,UNITEIS notizie“, die in italienischer Sprache verlegt wird und
zweimonatlich erscheint, eine Rolle. In dieser Zeitschrift werden immer wieder Beitrdge zur Be-
rufsausbildung in Deutschland verdffentlicht, so etwa im Heft 1/2012. Zum anderen ist durch
den Verband in den letzten Jahren ein Netzwerk fur eine umfangreiche Pressearbeit aufgebaut
worden.

Im Rahmen eines bevorstehenden Wechsels in der Fihrungsebene von UNITEIS ist zudem die
Forcierung der Ausbildungsleistung durch den neuen Vorstand als eines der Hauptanliegen ge-
kennzeichnet worden. In diesem Zusammenhang ist auch eine Initiative zur Gewinnung von
Fachkraften in circa 200 Einkaufszentren in ganz Deutschland zu sehen, in denen sich Eiscafés
befinden.

Daruber hinaus erfahrt der Ausbildungsberuf im Kontext berufsbildungsbezogener Veranstaltun-
gen immer wieder Aufmerksamkeit. Hier kann beispielhaft eine Veranstaltung der BA fir Berlin
und Brandenburg im Berufsinformationszentrum in Berlin im Juni 2009 genannt werden. Unter
Beteiligung von UNITEIS wurde hier eine Informationsveranstaltung fur etwa 40 Jugendliche im
Berufsfindungsprozess durchgefiihrt, in der Berufsbild und Einsatzmdglichkeiten des Ausbil-
dungsberufes vorgestellt wurden.

Erwahnung findet der Ausbildungsberuf aber auch im Rahmen von Veranstaltungen zum dualen
Berufsbildungssystem in Deutschland im Allgemeinen. Hier scheint es auffallig, dass der Aus-
bildungsberuf mit Blick auf die Breite der Beruflichkeit immer wieder als strittiger Grenzfall fur
die Notwendigkeit der Entwicklung eines neuen Ausbildungsberufes Erwahnung findet.

Zudem gibt es eine Reihe von Beitrdgen und Verdéffentlichungen in berufsbezogenen Internet-
portalen sowie in der lokalen, regionalen und Uberregionalen Presse, beispielsweise

- http://www.abendblatt.de/wirtschaft/karriere/article561872/Neuer-Beruf-Speiseeis-
herstellen.html

- http://www.antenne.de/Berufe-mit-Potenzial---Speiseeisherstellerin-
__aktionen_40099 _radio.html

- http://www.azubi-magazin.com/2008/06/14/speiseeishersteller/

- http://www.deutsche-handwerks-zeitung.de/speiseeishersteller-neuer-handwerklicher-
traumberuf-mit-antiken-wurzeln/150/3094/65225/

- http://www.focus.de/finanzen/karriere/perspektiven/berufsausbildung/speiseeisher
steller-traumberuf-fuer-schleckermaeuler_aid_318006.html

- http://www.handwerk.de/handwerksberufe/berufsprofil/details/speiseeishersteller
_in.html

- http://www.ihk-berlin.de/aus_und_weiterbildung/Ausbildung/Ausbildungsberufe
_von_A_bis_Z/811692/Speiseeishersteller.html

- http://www.n-tv.de/-ratgeber/jobkarriere/wiewerdeich/Speiseeishersteller-
article292322.html

- http://www.stuttgarter-zeitung.de/inhalt.ausbildungsberufe-eisherstellung-ist-
leidenschaft.85aa113f-756f-4d38-8a56-d23d9b273788.html

- http://www.zeit.de/karriere/beruf/2010-06/beruf-speiseeishersteller

In der ZEIT vom 16. August 2012 erschien ein Artikel Uber die Eisdiele Fontanella in der Mann-
heimer Innenstadt mit dem Titel ,Die Welt ist eine Kugel. Dario Fontanella hat den italienischen
Sommer nach Mannheim gebracht. Zu Besuch bei einem der besten Eismacher Deutschlands®.
Passend zur Jahreszeit und verbunden mit den Aspekten Sonne, Freizeit und Urlaub findet sich
dieser Beitrag in der Rubrik Reisen mit dem Untertitel ,Eis-Spezial“. Unter der Uberschrift ,capri
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oder Split. Zwei Stieleis-Klassiker sind nach Badeorten in Italien und Kroatien benannt. Wo ge-
niefl3t es sich besser?“ wird zunachst ein ,eiskalter Vergleich gezogen. In der Folge wird dann
die gefrorene sizilianische SlRspeise Granita portratiert. AbschlieRend werden Eisspezialitaten
aus Brasilien, Russland, Dubai und China skizziert. Ebenfalls im August 2012 ist in der Zeit-
schrift mobil ein Beitrag mit dem Titel ,Eis — amore mio!“ erschienen, in dem auf ,10 Eiscafés,
die man besuchen sollte*?” verwiesen wird.

Weiterhin wurden zwei Fernsehbeitrage zu diesem Beruf ausgestrahlt, in denen auch das The-
ma Ausbildung eine Rolle spielte. Zum einen iiber den Fernsehsender Kabel 1% in der Sende-
reihe ,Abenteuer Leben® vom 20.06.2010 in einer Lange von knapp 20 Minuten unter dem Titel
,Die groRte Eisdiele Deutschlands®. Zum anderen auf dem Fernsehsender Bayern Alpha® in
der Sendereihe ,Ich mach’s!* vom 08.08.2011 in einer Lange von gut 15 Minuten unter dem Ti-
tel ,Eiskaltes Vergnugen®.

Erwahnenswert ist dartiber hinaus, dass der Ausbildungsberuf eine von mehreren Antwortmég-
lichkeiten auf die Frage, was seit 2008 ein anerkannter Ausbildungsberuf ist, in der RTL-Sende-
reihe ,Wer wird Millionar* war. In der am 30. September 2011 ausgestrahlten Sendung wurden
als Antwortmdglichkeiten Limonadenbrauer, Salatanrichter, Sushidesigner und Speiseeisher-
steller vorgegeben, die Gewinnsumme fir diese Frage betrug 125.000 €. Der Kandidat setzte
zur Beantwortung der Frage einen Publikumsjoker ein, das Publikum war zu 59% der Meinung,
dass es sich um den Speiseeishersteller handele, und der Kandidat entschied sich dann fir die
richtige Antwortmaoglichkeit.

SchlieBlich ist noch darauf hinzuweisen, dass ein Antrag auf einen ,Europaischen Tag des
handwerklich hergestellten Speiseeises‘ am 24. Marz eines jeden Jahres beim Europapar-
lament gestellt und inzwischen positiv beschieden wurde. Erstmalig wird dieser Tag im Jahr
2013 begangen.

Neben den Ublichen Kanalen, auf denen fiir einen Ausbildungsberuf Offentlichkeitsarbeit
betrieben wird, lieRen sich zwei Beitrdge im Medium Fernsehen finden. Wie wenig dieser Beruf
als Ausbildungsberuf im 6ffentlichen Bewusstsein verankert ist, zeigt dessen Auftritt in der RTL-
Sendereihe ,Wer wird Millionar”, insbesondere im Hinblick auf das mit der richtigen Antwort zu
erzielende Preisgeld von 125.000 €. Am 24. Marz eines jeden Jahres wird ab dem Jahr 2013
jahrlich der ,Européische Tag des handwerklich hergestellten Speiseeises” stattfinden.

5.9.2 Zugang zur Ausbildung

Ein Groliteil der Auszubildenden gibt an, durch unmittelbaren Kontakt und Einblick in die Tatig-
keit auf den Beruf aufmerksam geworden zu sein. Neun Nennungen entfallen auf ,Eltern/
Verwandte“ sowie ,Freunde/Bekannte®. Mit 17 Nennungen entfallen die meisten Angaben auf
»in anderer Form“, wobei Uberwiegend eine Aushilfstatigkeit in einem Eiscafé angegeben wird.
Ein gewisser Teil entfallt auf Medien und Presse. Die geringsten Anteile entfallen auf die
Berufsberatung sowie Werbung und Anzeigen.

" http://mobil.deutschebahn.com/aktionen/10-eisdielen-die-man-besucht-haben-sollte/ (abgerufen am

06.12.2012).
http://www.kabeleins.de/tv/abenteuer-leben/videos/clip/groesste-eisdiele-deutschlands-1.11892
(abgerufen am 06.12.2012).
http://www.br.de/fernsehen/br-alpha/sendungen/ich-machs/im-speiseeishersteller-eis100.html
(abgerufen am 06.12.2012).
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Der hohe Anteil von Personen aus dem nachsten sozialen Umfeld, durch welche die Auszu-
bildenden auf den Beruf aufmerksam geworden sind, findet sich auch im Hinblick darauf, wie
die Auszubildenden ihren Ausbildungsplatz gefunden haben. Als Hauptzugang werden in 13
von 31 Nennungen Eltern und Freunde oder Bekannte genannt. Von elf Angaben unter ,in an-
derer Form“ entfallen acht auf eine Aushilfstatigkeit im spateren Ausbildungsbetrieb. Weitere
funf Nennungen entfallen auf die BA. In jeweils einem Fall werden ,Berufsschule“ und ,UNIT-
EIS* als Zugang genannt.

Speiseeishersteller/-in als Wunschberuf geben 16 von 29 Auszubildenden an. Die ubrigen nen-
nen zum einen Backer/-in, Konditor/-in und Koch/Kéchin, also Berufe die im Erndhrungsbereich
angesiedelt sind, ebenso haufig werden aber auch andere Berufe wie beispielsweise Architekt/-
in, Erzieher/-in, Friseur/-in, Industriekaufmann/frau oder Stewardess genannt.

Aufmerksamkeit flr den Beruf entsteht vor allem durch unmittelbare Kontakte und Einblicke, sei
es aus dem Verwandten- bzw. Freundeskreis oder im Rahmen einer Aushilfstatigkeit in einem
Eiscafé. Gut die Halfte der Auszubildenden gibt an, den Beruf als Wunschberuf gewahlt zu
haben.

5.9.3 Bewdhrung der Ausbildung

Mit 26 von 30 Auszubildenden gibt der weitaus grofdte Teil der Auszubildenden an, dass die
Ausbildung vollstandig oder grofdtenteils ihren Erwartungen entsprochen habe. Lediglich vier
Auszubildende weisen darauf hin, dass die Erwartungen nicht erfillt worden seien. Als Griinde
werden unter anderem ein zu geringer Umfang handwerklicher Tatigkeiten und Tatigkeiten in
der Eisherstellung sowie die mangelnde fachspezifische Beschulung in einer Klasse, in der
Konditoren und Konditorinnen beschult wurden (siehe hierzu Kapitel 6.6), angegeben.

Diese Einschatzung findet sich auch im Hinblick auf die Zufriedenheit mit dem Verlauf der
Ausbildung. Hier sind ebenfalls 26 von 30 Auszubildenden ,sehr zufrieden® bzw. ,eher
zufrieden® und vier Auszubildende ,eher unzufrieden” bzw. ,sehr unzufrieden”. Im Unterschied
zur Zufriedenheit mit dem Berufsschulunterricht (siehe ebenda) wirkt sich die Art der
Beschulung nicht auf die Zufriedenheit mit dem gesamten Verlauf der Ausbildung aus (siehe
Tabelle 25).

Art der Beschulung | sehr zufrieden | eher zufrieden | eher unzufrieden | sehr unzufrieden
Beschulung _ _ ~ 3
in Fachklassen N=6 N=9 N=1 N=2
Beschulung
in Mischklassen

N=6 N=5 N =1 N=0

Tabelle 25: Zufriedenheit mit dem Verlauf der Ausbildung in Abhangigkeit von einer
gemeinsamen Beschulung mit Auszubildenden anderer Ausbildungsberufe

Die Ausbildung Freunden oder Bekannten empfehlen wirden 18 der 30 Auszubildenden, neun
Auszubildende halten sie nicht fur empfehlenswert. Als Grinde werden beispielsweise lange Ar-
beitszeiten, lange Wege zur Berufsschule verbunden mit Kosten fur die Unterkunft, Schwierig-
keiten bei der Stellensuche und berufliche Perspektiven auch ohne Ausbildung angegeben.

Aus Sicht der Auszubildenden werden die Erwartungen an die Ausbildung in einem hohen Ma-
Re erfullt, ebenso zeigt sich eine sehr groRe Zufriedenheit mit dem Verlauf der Ausbildung. Et-
was irritierend wirkt es, dass im Vergleich dazu ,nur® 18 von 30 Auszubildenden die Ausbildung
Freunden und Bekannten empfehlen wurden, neun von 30 Auszubildenden jedoch keine Emp-
fehlung aussprechen.
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5.9.4 Verbleib

Von den befragten Ausbildungsbetrieben lassen sich insgesamt 17 Antworten verwerten. Zehn
der Betriebe geben an, die Auszubildenden vollstandig zu Ubernehmen, sieben Betriebe geben
an, dass diese nur zum Teil Gbernommen werden. Neben dem Wechsel in einen anderen Spei-
seeis herstellenden Betrieb oder in einen gastronomischen Betrieb schlieen hier die meisten
der Absolventen und Absolventinnen eine weitere Berufsausbildung an; genannt werden die
anerkannten Ausbildungsberufe Hotelfachmann/-frau, Koch/Kéchin, Konditor/-in und Medienge-
stalter/-in.

Gefragt nach den Planen flr die Zeit nach der Ausbildung geben 15 von 30 Auszubildenden an,
vom Ausbildungsbetrieb GUbernommen zu werden. Drei der Auszubildenden geben an, sich
selbststandig machen zu wollen, ein Auszubildender wechselt in einen anderen Speiseeis her-
stellenden Betrieb. In den gastronomischen Bereich oder in eine andere Branche wechseln
jeweils zwei Auszubildende.

Die Angaben von Ausbildungsbetrieben und Auszubildenden zeigen relativ Ubereinstimmend,
dass etwa die Halfte der Auszubildenden vom Ausbildungsbetrieb ibernommen wird. Bei der
zahlenmaflig nachstgrofRten Gruppe handelt es sich um sechs von 30 Absolventen, die eine
weitere Ausbildung anschlie3en wollen.

5.9.5 Fazit

Im Hinblick auf die Verankerung des Berufs im 6ffentlichen Bewusstsein ist festzustellen, dass
zwar Speiseeis buchstablich in aller Munde ist, die Kenntnis dartiber, dass sich dieser Beruf im
Rahmen einer beruflichen Erstausbildung im Handwerk erlernen Iasst, jedoch nur sehr gering
verbreitet ist. Aufmerksamkeit fiir den Beruf entsteht entsprechend durch unmittelbare Kontakte
und Einblicke aus dem Verwandten- bzw. Freundeskreis oder im Rahmen einer Aushilfstatigkeit
in einem Eiscafé. Aus Sicht der Auszubildenden werden die Erwartungen an die Ausbildung in
einem hohen Malde erfillt, ebenso zeigt sich eine sehr groRe Zufriedenheit mit dem Verlauf der
Ausbildung. Demgegeniber fallt die Bereitschaft, den Beruf weiterzuempfehlen jedoch ab. Die
Ubernahmequote liegt bei etwa der Halfte der Absolventen. Sechs von 30 Auszubildenden pla-
nen eine weitere Ausbildung anzuschlielen, davon wollen drei Auszubildende die Regelungen
zur Fortsetzung der Berufsausbildung nutzen.

5.10 Fortsetzung der Berufsausbildung

Im § 9 der Erprobungsverordnung sind Anrechnungsregelungen fir den Konditor/die Konditorin
nach den Vorschriften flr das zweite und dritte Ausbildungsjahr, den Fachverkaufer/die Fach-
verkauferin im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Konditorei, nach den Vorschriften flr das
zweite und dritte Ausbildungsjahr sowie die Fachkraft im Gastgewerbe nach den Vorschriften
fur das zweite Ausbildungsjahr, vorgesehen. ,Als Anschlussvertrdge werden solche Neuab-
schlusse bezeichnet, bei denen Auszubildende bereits eine zweijahrige Berufsausbildung ab-
solviert haben, die in einem (i.d.R. drei- oder vierjahrigen) Ausbildungsberuf angerechnet wer-
den. Sie stellen die FortfUhrung einer bereits erfolgreich abgeschlossenen zweijahrigen Berufs-
ausbildung dar (Uhly/Gericke 2011, S. 10). Aufgrund der kurzen Laufzeit der Erprobungs-
verordnung kénnen im Datensystem Auszubildende des BIBB flir das Jahr 2010 noch keine An-
schlussvertrage erfasst sein. Zum anderen ist aus den Statistiken fur diejenigen anerkannten
Ausbildungsberufe, fir die Anrechnungsmaoglichkeiten bestehen, nicht ersichtlich, welche an-
rechenbare Berufe zugrunde liegen.
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Je nachdem, ob die Auszubildenden nach ihren Planen flr die Zeit direkt nach der Ausbildung
oder direkt nach einer anschlieRenden weiteren Ausbildung gefragt werden, ergeben sich leicht
unterschiedliche Ergebnisse. Auf die Frage nach den Planen fir die Zeit nach der Ausbildung
antworten sechs von neun Auszubildenden, dass sie eine weitere Ausbildung anschlief3en wol-
len. Im Hinblick auf die Regelung zur Fortsetzung der Berufsausbildung wird hier in einem Fall
Konditor/-in, dartiber hinaus werden Hotelfachmann/frau, Koch/Kochin, Zimmermann sowie der
kaufmannische Bereich genannt.

Direkt gefragt, ob die Auszubildenden eine weitere Ausbildung anschlielsen wollen, geben 13
von 30 Auszubildenden an, keine weitere Ausbildung anzuschliel®en. Sieben Auszubildende
sind sich nicht im Klaren darlUber, ob sie eine weitere Ausbildung anschlie3en wollen und zehn
Auszubildende geben an, eine weitere Ausbildung beginnen zu wollen. Hier wird in drei Fallen
auf die bestehende Regelung zur Fortsetzung der Berufsausbildung Bezug genommen, wobei
eine anschlieRende Ausbildung zum Konditor/zur Konditorin in zwei Fallen und eine Ausbildung
zum Fachverkaufer/zur Fachverkauferin im Lebensmittelhandwerk mit dem Schwerpunkt Kon-
ditorei einmalig genannt wird.

Es hat den Anschein, dass sich der Befund, dass ,die Ausbildung in zweijahrigen Berufen ...
Uberwiegend nicht der erste Schritt zu einer drei- oder dreieinhalbjahrigen Ausbildung [ist]
(Uhly/Kroll/Krekel 2011, S. 15), bestatigt. Aufgrund der kurzen Laufzeit der Verordnung kann
hiertber jedoch noch keine klare Aussage getroffen werden.

Die Angaben zur Inanspruchnahme der Regelung zur Fortsetzung der Berufsausbildung
schwanken zwischen einem und drei von 30 Auszubildenden. Insgesamt erscheint die Rege-
lung damit von eher untergeordneter Bedeutung.

5.11 Fort- und Weiterbildung

Zu der Frage, welche Fortbildungs- und Aufstiegsmdglichkeiten die Fachkrafte nach der Aus-
bildung nutzen wollen, machen 19 von 30 Auszubildenden keine Angabe. In einem Fall findet
sich neben dieser Frage der Kommentar ,Was gibt es denn fir Fortbildungs- und Aufstiegs-
moglichkeiten ...?“. Sechs Auszubildende geben an, keine derartigen Mdglichkeiten nutzen zu
wollen. Unter denjenigen, welche eine Fortbildung oder einen Aufstieg planen, geben zwei
Auszubildende an, eine Meisterprifung ablegen zu wollen. In welchem Beruf dies erfolgen soll,
wird nicht angegeben. Zwei weitere Auszubildende planen eine Qualifizierung zum Lebens-
mittelkontrolleur/zur Lebensmittelkontrolleurin, in einem Fall ist der Erwerb des bayerischen
Wirtebriefes geplant.

Hinweise zur Nutzung von Fortbildungs- und Aufstiegsmdglichkeiten werden kaum gegeben.
Der hohe Anteil an fehlenden Angaben zur Frage der Entwicklungsmdglichkeiten kann als Hin-
weis auf Unsicherheit und Unkenntnis der bestehenden Mdglichkeiten bei den Auszubildenden
und Fachkraften verstanden werden.

5.12 Zugangswege jenseits der Erprobungsverordnung

5.12.1 Fortbildungsprifung an der Handwerkskammer Rhein-Main

Als erste verordnungsformige Institutionalisierung der Tatigkeit des Speiseeisherstellens in
Deutschland wurde im Jahr 1983 auf Grundlage des damaligen § 46 Absatz 1 des BBIiG in
Verbindung mit § 91 und § 106 der Handwerksordnung eine Fortbildungsprifung zum Ge-
pruften Speiseeishersteller/zur Gepriften Speiseeisherstellerin der HWK Rhein-Main geschaf-
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fen, an deren Entwicklung UNITEIS beteiligt war. Diese wurde am 18. Oktober 1983 vom Be-
rufsbildungsausschuss und am 29. November 1983 von der Vollversammlung erlassen und
besteht bis zum heutigen Tag.

Gemal § 1 Absatz 2 der Fortbildungsprufungsordnung fuhrt die erfolgreich abgelegte Prufung
zum anerkannten Abschluss Geprifter Speiseeishersteller/Geprifte Speiseeisherstellerin. Zur
Prifung ist geman § 2 zuzulassen, wer

1.
2.
3.

eine Prufung in einem der Speiseeisherstellung fachlich benachbarten Beruf — wie Kon-
ditor, Backer —, zuztglich zwei Jahre Praxis in der Speiseeisherstellung, nachweist oder
eine Prufung der Region Venetien oder des italienischen Arbeitsministeriums als Speise-
eishersteller/-in, zuzluglich drei Jahre Praxis in der Speiseeisherstellung hat oder

eine sechsjahrige Berufspraxis in der Speiseeisherstellung nachweist oder

durch Vorlage von Zeugnissen oder auf andere Weise glaubhaft macht, dass er Kennt-
nisse, Fertigkeiten und Erfahrungen erworben hat, die die Zulassung zur Prifung recht-
fertigen.

Die Prifung gliedert sich gemaR § 3 in eine Fertigkeits- und eine Kenntnisprifung.

Zum Nachweis der Fertigkeiten soll der Prifling in hoéchstens vier Stunden eine
Arbeitsprobe durchflihren, die sich aus folgenden Aufgabengebieten zusammensetzen
soll:

Eismix anrihren, pasteurisieren und gefrieren,
Eisbecher und Eismixgetranke zusammenstellen und garnieren sowie
Eisbomben oder Eisziegel ansetzen, stlrzen und garnieren.

Zum Nachweis der Kenntnisse soll der Prifling in den Prifungsfachern Technologie und Wirt-
schaftskunde schriftlich und mindlich geprift werden. Es kommen Fragen und Aufgaben insbe-
sondere aus folgenden Gebieten in Betracht:

1.
a.

= @

oo N

Im Prifungsfach Technologie:
Eigenschaften einschlieRlich der Qualitdtsmerkmale sowie Verwendungsmdglichkeiten

der Rohstoffe b

Abhangigkeit der Qualitat des Endproduktes vom Einsatz der Fertigungstechniken und
der verwendeten Rohstoffe cc

Rationelle Herstellungsverfahren unter Einbeziehung von Maschinen und Geraten
Rezepte, Rezeptvariationen sowie berufsbezogene Verordnungen des Lebensmittel-
rechts und rechtliche Vorschriften fir den Betrieb einer Gaststatte

Arbeitsschutz, Unfallverhitung und Umweltschutz

Hygiene bei der Speiseeisherstellung unter Einbeziehung des Arbeitsplatzes und der Ar-
beitskleidung

Speiseeissorten nach der Speiseeisverordnung

Erzeugnisse aus Speiseeis oder in Verbindung mit Speiseeis: SolRen, Eisbecher, Halb-
gefrorenes, Casata, Tranchi, Zucotto, Eistorte

Gefriertechnik und Lagerung

Im Prufungsfach Wirtschaftskunde:

Buchflhrung, Kostenrechnung und Zahlungsverkehr
Betriebs- Arbeits- und Personalorganisation
Arbeits-, Gewerbe und Steuerrecht
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Die schriftliche Prifung soll im Prifungsfach Technologie nicht langer als zweieinhalb Stunden,
im Prifungsfach Wirtschaftskunde nicht langer als eine Stunde, die muandliche Prufung nicht
langer als 30 Minuten je Prifling dauern.

Die Absolventenzahlen haben sich seit EinflUhrung der Fortbildungsprifungsregelung im Jahr
1983 wie folgt entwickelt (siehe Tabelle 26):

Her! Al lventen T T
Jahr V\(Iei :;Ztrl Abgzzleﬁtitienén mannlich | weiblich
1984 H 24 17 7
W 23 20 3
1985 W 22 18 4
1986 W 36 30 6
1987 W 36 29 7
1988 W 35 28 7
1989 W 28 24 4
1990 W 24 20 4
1991 W 22 19 3
1992 W 22 18 4
1993 W 19 15 4
1994 W 25 19 6
1995 W 28 22 6
1996 W 25 20 5
1997 W 33 26 7
1998 W 29 23 6
1999 W 24 19 5
2000 W 20 15 5
2001 W 25 19 6
2002 W 6 4 2
H 9 6 3
2003 W 14 10 4
H 17 13 4
2004 w 8 4 4
H 10 7 3
2005 w 7 5 2
H 15 11 4
2006 H 8 6 2
2007 w 11 7 4
2008 H 19 15 4
w 7 5 2
2009 H 11 10 1
2010 W 14 13 1
H 12 10 2
2011 W 13 8 5
H 9 5 4
2012 W 11 7 4

Tabelle 26: Absolventen und Absolventinnen der Fortbildungsprifung Gepruifter
Speiseeishersteller/Gepriifte Speiseeisherstellerin an der HWK Rhein-Main von 1984 bis 2012
(Quelle: HWK Rhein-Main)
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Seit dem Jahr 2002 wird fir die Durchfiihrung der Prifungen ein eigenes Eislabor genutzt. Fur
die Vorbereitung auf die Prifung wird eine Vorbereitungsschulung im Umfang von 90 Stunden
in zwei Wochen angeboten, deren Inhalte sich an die Prifungsanforderungen anlehnen (siehe
Anlage 04). Die Erfahrung hat gezeigt, dass ein Kursangebot, welches uber die Dauer von zwei
Wochen hinausgeht, nicht nachgefragt wurde. Der Fortbildungskurs zum Gepriften Speiseeis-
hersteller/zur Geprliften Speiseeisherstellerin wird mit Kosten in Héhe von 1.080,00 € (Stand:
2012) einschliel3lich Material sowie Prifungsgebihren in Héhe von 380,00 € angeboten. Dar-
Uber hinaus wird ein Einsteigerseminar als Fortbildungskurs fiir interessierte Anfanger und An-
fangerinnen mit Kosten in Hohe von 415,00 € (Stand: 2012) einschliel3lich Material angeboten.
Eine Prufung ist mit diesem Angebot nicht verbunden.

Die Inhalte der Fortbildungsprifung sind vor allem auf den Prozess der Speiseeisherstellung
ausgerichtet. Uberschneidungen mit der Erprobungsverordnung (siehe hierzu Kapitel 4.2) gibt
es bei den Berufsbildpositionen

- Herstellen von Speiseeis

- Verarbeiten von Speiseeis und Gestalten von Erzeugnissen
- Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

- Umweltschutz

- Umsetzen von Hygienevorschriften

- Handhabung von Anlagen, Maschinen und Geraten

- Lagern und Kontrollieren von Lebens- und Betriebsmitteln

- Betriebsflihrung.

Inhalte, die sich auf das Herstellen und Weiterverarbeiten von Masse, das Herstellen kleiner
Gerichte und den Umgang mit Kunden, Beratung, Service und Verkauf beziehen, fehlen.

Die Kurse setzen sich zu etwa einem Drittel aus jungen ltalienern und ltalienerinnen, zu etwa
einem weiteren Drittel aus angehenden Konditormeistern und Konditormeisterinnen und Mitar-
beitern und Mitarbeiterinnen von Zulieferfirmen in der Eisbranche sowie zu einem kleineren Teil
aus Quereinsteigern und Quereinsteigerinnen zusammen. Bezlglich der Gruppe der jungen
Italienern und ltalienerinnen hat sich gezeigt, dass diese etwa drei Jahre nach Beginn der Nut-
zung des eigens eingerichteten Eislabors im Jahr 2002 Zug um Zug weggebrochen ist.

An der Entwicklung der Erprobungsverordnung hat ein Prifungsausschussmitglieder HWK
Rhein-Main als Experte mitgewirkt.

5.12.2 Fortbildungspriifungen weiterer Handwerkskammern

Fortbildungsprifungsregelungen sind dartber hinaus bei den HWKn Aachen, Munchen und
Oberbayern, Reutlingen und Sudwestfalen bekannt (siehe BIBB 2010b, S. 170). Im Abschnitt
,Regelungen der zustandigen Stellen fir die berufliche Fortbildung“ unter der Berufsbezeich-
nung Speiseeishersteller/-in wird dort auf Regelungen verwiesen, die zwischen dem 27. Marz
1984 und dem 19.09.1984 erlassen wurden. Anfragen bei den zustandigen Stellen haben erge-
ben, dass diese Regelungen nicht genutzt werden und nicht bekannt sind. In einem Gesprach
wird darauf verwiesen, dass Fortbildungsregelungen eigentlich auler Kraft zu setzen seien,
wenn eine qualitativ gleichwertige berufliche Erstausbildung angeboten werde, ein faktisches
Aulerkraftsetzen jedoch ohne Aufhebung der entsprechenden Regelung erfolge.
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5.12.3 Eisfachschule Uwe Koch®

Seit dem Jahr 1997 werden mehrtagige Seminarangebote in Werl, Berlin und Neu-Ulm in der
.ersten Eisfachschule Deutschlands® durchgeflhrt. Adressaten sind ,Eismacher mit bestehen-
dem Geschaft, Konditoren, Kéche, Neugriinder, Quereinsteiger, Gastronomen, Freizeitkdche,
Hobby-Eismacher und alle, die professionell Speiseeis herstellen mdchten®. Angeboten werden

- Erwerb eines ,Eisdiploms* im Rahmen eines Seminarangebotes von funf Tagen Dauer mit
Kosten in H6he von 1090 € zuziglich Mehrwertsteuer; Inhalte des Seminars sind

O

EinfGhrung in die betriebliche Hygiene, Fachtheorie und Rohstoffkunde, Herstellung
von Sorbets und Fruchteis am ersten Tag

allgemeines Fachwissen und Geschichte, hygienische Voraussetzungen, HACCP,
Eigenkontrolle, Kennzeichnungspflichten, Bestandteile einer Eisrezeptur Milchbasis,
Bestandteile einer Eisrezeptur Fruchtbasis, Wirkung der Rohstoffe im Speiseeis,
Herstellung von kalt verarbeiteten Eismixen (Frucht und Joghurteis) am zweiten Tag
Herstellung verschiedener Milcheisorten (warme Verarbeitung), Herstellung von Eistor-
ten und Eisdesserts am dritten Tag

Herstellung von Frucht- und Dessertsaucen, Schokoladen-Dekorationen, Dekoration
der Eistorten, Bilanzieren von Speiseeis, Verzehr der Eistorten am vierten Tag
schriftliche Prifung, Fruchtvorbereitung, Eisbechergestaltung, Fragen und Antworten
(Diskussionsrunde) sowie Uberreichung des Eisdiploms am flinften Tag

- ein ,Speiseeis Fachseminar. Qualitdt und Frische leicht gemacht” im Umfang von drei
Tagen mit Kosten in Hohe von 720 € zuzuglich Mehrwertsteuer; Inhalte des Seminars
sind

o 0 0 0O o 0O o 0o 0o 0o o o o o o o o

Fachtheorie

allgemeines Fachwissen und Geschichte
hygienische Voraussetzungen
Kennzeichnungspflichten

Bestandteile einer Eisrezeptur Milchbasis,
Bestandteile einer Eisrezeptur Fruchtbasis
Wirkung der Rohstoffe im Speiseeis
Bilanzierung von Speiseeis

die fachgerechte Lagerung von Speiseeis
Kahl- und Gefriertechniken
Rezeptentwicklung und -optimierung
Kalkulation Speiseeis
Rentabilitatsberechnung fur Produktionsgerate
Fachpraxis

praktische Umsetzung durch die Teilnehmer
Herstellung verschiedener Milcheisorten
Herstellung verschiedener Fruchteissorten
Herstellung von Sorbets

Verkostung und Diskussion

30

http://www.eisfachschule.de/ (abgerufen am 06.12.2012).
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- ein ,Spezialitdten Fachseminar im Umfang von zwei Tagen mit Kosten in Hohe von 460 €
zuzuglich Mehrwertsteuer; Inhalte des Seminars sind

Herstellung von kalt hergestellten Fruchtsaucen
Herstellung gekochter Saucen/Toppings (Karamel/Schokoladen-topping)
Herstellung von Uberziigen und Glasuren

Herstellung von Eisdesserts-und Eistorten
Arbeitsplatzorganisation

Eiskarten Besprechung/Aufbau/Realisation

Herstellung von Eisbechern

Herstellung von Eisbechern fir den AuRer-Haus-Verkauf
Frichte und Dekorationen

praktische Umsetzung durch die Seminarteilnehmer
Verkostung

O O 0O O O 0o O o0 O O

Neben Schulungen werden auch Beratungsdienstleistungen, unter anderem zur Existenzgrin-
dung, angeboten. Hier existiert ein ,Sonderseminar fur Existenzgrinder im Umfang von einem
Tag mit Kosten in Hohe von 390 € zuzlglich Mehrwertsteuer als Einzelschulung; Inhalte des
Seminars sind

Fachtheorie & Fachpraxis

Herstellung und Verkostung von frisch hergestellten Milch & Fruchteissorten
Geratekunde

Kalkulationen von Speiseeis

Amortisationsrechnung

Verkostung und Diskussion

O O O O O O

In der Bild-Zeitung fir das Ruhrgebiet vom 1. August 2012 wurde unter dem Titel ,Ich bin
Deutschlands erster Eis-Lehrer — Bei Uwe Koch (50) lernt man wie echtes ,Gelato geht” ein
Beitrag iber die Eisschule verdffentlicht.®’ In der Betriebsstétte Werl wird die Ausbildung zum
Speiseeishersteller/zum Speiseeisherstellerin angeboten.

5.12.4 Eisfachschule Breuer

Die Eisfachschule Breuer in Berlin bietet ein zweitdgiges Eisfach-Seminar sowie ein eintagiges
Existenzgrinder-Seminar an. Den eigenen Angaben zufolge liegt diesem Angebot eine Uber 30-
jahrige Erfahrung zugrunde. Durchgefihrt werden die Seminare von vier berufserfahrenen Re-
ferenten. Explizit wird darauf hingewiesen, dass der Unterschied ,zwischen Eismann und hand-
werklichem Eishersteller” deutlich werde. Angeboten werden

- ein zweitagiges Eisfach-Seminar mit Kosten in Hohe von 290,00€ zuzuglich Mehrwert-
steuer, fur IHK-Mitglieder 200,00€; Inhalte des Seminars sind

o Theorie - Die Basis
= Allgemeines Fachwissen und Geschichte
= Hygienische Voraussetzungen
= Kennzeichnungspflichten
= Bestandteile einer Eisrezeptur Milchbasis
= Bestandteile einer Eisrezeptur Fruchtbasis

3 hitp://www.bild.de/-regional/ruhrgebiet/ruhrgebiet/deutschlands-erste-eisschule-25430426.bild.html

(abgerufen am 06.12.2012).
2 http://www.eisfachschule-berlin.de (abgerufen am 06.12.2012).

69


http://www.bild.de/regional/ruhrgebiet/ruhrgebiet/deutschlands-erste-eisschule-25430426.bild.html
http://www.eisfachschule-berlin.de/

= Herstellungsverfahren fettfreies Eis

= Herstellungsverfahren Diabetikereis

= Herstellungsverfahren Toppings/Saucen
= Kalkulation Eisproduktion

= Kalkulation Eisverkauf

o Praxis — Das erworbene Wissen konkret anwenden

= Erstellen Eisrezepturen Milchbasis & Fruchtbasis

= Eisherstellung Fruchteis, Milcheis, fettfreies Eis & Diabetikereis

= Dekoration Eisvitrine & Eisbecher

= Herstellung von Mischprodukten (Eiskaffee, Tiramisu etc.)

= Erstellung von Eistorten / Eisbomben / Eispralinen / Eisschnittware
= Anwendungstechniken verschiedener Eissysteme

- ein eintdgiges Existenzgrinder-Seminar mit Kosten in Hohe von 99,00€ zuziglich
Mehrwertsteuer; Inhalte des Seminars werden im Internet nicht genannt.

In den Seminargebulhren sind Lehrmittel, ein Seminarbuch, ein Abschlusszertifikat und Verpfle-
gungskosten enthalten.

5.12.5 Bauernhof-Eis ™33

Bei dem Konzept Bauernhof-Eis™ steht die Direktvermarktung von Milch und/oder Friichten
aus eigener landwirtschaftlicher Produktion im Mittelpunkt. Als mdgliche Absatzorte werden sei-
tens des Konzeptentwicklers Supermarkte, diverse andere Laden/Shops, Restaurants, der
eigene Bauernhofladen sowie verschiedene Feste/Events genannt.

Landwirte und Landwirtinnen kénnen dieses Konzept mit 500 Rezepten sowie — nach Bedarf —
den Geraten flr die Eisproduktion, wie etwa Eismaschinen, Gefrierschranke und Eiswagen er-
werben. Abgesehen davon, dass hohe Investitionskosten anfielen, konnte das Unternehmen
auf Anfrage keine weiteren Angaben zu Kosten machen, da die Ausstattung der Produktions-
raume sehr unterschiedlich ausfalle.

Der Produktionsraum wird von Bauernhof-Eis™ eingerichtet und ein Konditor schult die Land-
wirte und Landwirtinnen im Anschluss einen Tag. Die weitere Betreuung der Landwirte und
Landwirtinnen ist in den Kosten enthalten. Eine Weiterentwicklung der Rezepte erfolgt durch
Bauernhof-Eis™. Mit dem Konzept erworben wird zudem ein Vertriebsgebiet, fir das ein Ge-
bietsschutz im Rahmen des Konzeptes besteht.

In diesem Zusammenhang sei noch kurz auf alternative Absatzstrategien hingewiesen. Im Hin-
blick auf hohe qualitative Anspriiche flir die Herstellung von Speiseeis bezieht die Eisdiele Fon-
tanella aus Mannheim ihr Obst vom Obsthof Schneider in Wachtberg bei Bonn, umgekehrt wird
ein Teil des zu Eis verarbeiteten Obstes portioniert und verpackt durch den Obsthof verkauft.>*

5.12.6 Fazit

Festzuhalten ist zunachst, dass es neben der Berufsausbildung zum Speiseeishersteller/zur
Speiseeisherstellerin weitere Qualifizierungsangebote gibt, welche die Herstellung von Speise-
eis zum Gegenstand haben. Im zeitlichen Umfang unterscheiden sich diese erheblich von der
zweijahrigen Berufsausbildung.

% http://www.bauernhofeis.com/html/concept.html (abgerufen am 06.12.2012).
¥ http://www.schneiders-obsthof.de/produkte/eistracume.html (abgerufen am 06.12.2012).
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Vergleicht man die Inhalte der beruflichen Erstausbildung mit den Inhalten der Fortbildungspru-
fungsregelung, so ist in beiden Qualifizierungen die Speiseeisherstellung zentraler Inhalt. Ein
qualitativer Unterschied zwischen den Inhalten des Ausbildungsberufes und den Inhalten der
Fortbildungsprifungsregelung nicht erkennbar. Eine abgelegte Prifung zum Gepriften Speise-
eishersteller/ zur Gepriften Speiseeisherstellerin ist demzufolge keine auf einen Ausbildungs-
beruf aufbauende Weiterqualifizierung.

6. Bewertung der Ergebnisse

Gemal dem in § 2 der Verordnung uber die Entwicklung und Erprobung des Ausbildungs-
berufes Speiseeishersteller/-in formulierten Ziel, insbesondere Struktur und Inhalte eines neuen
Ausbildungsberufes in der Speiseeisherstellung zu erproben, werden in diesem Kapitel die
Ergebnisse der Evaluation im Hinblick auf gelungene, bedenkenswerte und problematische
Aspekte der Erprobung dargestellt. Die Befunde stiitzen sich dabei zunachst auf die Einscha-
tzungen von Auszubildenden, Ausbildungsbetrieben, Kammervertreter und Kammervertreterin-
nen, Lehrkrafte an Berufsschulen sowie Prifungsausschussmitgliedern (siehe auch Kapitel 5),
also denjenigen Personen, welche unmittelbar mit der praktischen Umsetzung der Inhalte Be-
riihrung haben. Uber diese Priméardaten sowie weitere Sekundardaten hinaus werden — soweit
vorhanden — die im Vorfeld der Entwicklung der Erprobungsverordnungen formulierten Ein-
schatzungen und Erwartungen der bildungspolitischen Akteure (siehe Kapitel 3), welche flur die
Entscheidung zur Entwicklung der Erprobungsverordnung maf3geblich gewesen sind, als Be-
wertungsmalistab verwendet. Ebenso werden — soweit moglich — die Kriterien zur Anerkennung
und Aufhebung von Ausbildungsberufen der Empfehlung des Bundesausschusses fur Berufs-
bildung aus dem Jahr 1974 (Bundesausschuss fir Berufsbildung 1974) als Prufkriterien genutzt.

6.1 Gelungene Aspekte

Als gelungen werden im Folgenden diejenigen Aspekte benannt, die aus Sicht der befragten
Personengruppen keinerlei oder lediglich randstandige Probleme in der Umsetzung aufgewor-
fen haben.

Hierunter fallen zunachst samtliche Elemente der Untersuchungskategorie Verordnungstext,
Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan, also Berufsbezeichnung, Ausbildungsdauer,
Ausbildungsberufsbild, Ausbildungsrahmenplan und Rahmenlehrplan. Diese werden lediglich in
Ausnahmefallen problematisiert. Uber diese Praxiseinschatzung hinaus ist jedoch die Berufs-
bezeichnung aus ordnungspolitischer Perspektive bedenkenswert (siehe hierzu Kapitel 6.1.1).
Zum Ausbildungsberufsbild ist anzumerken dass die am anerkannten Ausbildungsberuf Kon-
ditor/-in angelehnten Berufsbildpositionen ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen® sowie
,Herstellen von kleinen Gerichten“ Schwierigkeiten in der betrieblichen Umsetzung aufwerfen.
Von den seit 2009 und 2010 existierenden Kursen fur eine Uberbetriebliche Lehrunterweisung
wurde kein Gebrauch gemacht und die Inhalte von den Betrieben selbst oder in kleinerem
Umfang durch Verbundausbildung vermittelt (siehe Kapitel 6.1.3).

Im Hinblick auf die Frage der Passung von Struktur und Inhalt der Erprobungsverordnung sind
auch die Prufungsanforderungen und die Prufungsdurchfiihrung insgesamt als gelungen zu be-
zeichnen. Bei den Prufungsanforderungen ist lediglich aufgefallen, dass im Prufungsbereich
.Herstellen von Produkten® der Abschluss-/Gesellenprifung Teile des Anforderungsprofils kaum
praxisrelevant oder aufgrund der zur Verfugung stehenden Zeit nicht umsetzbar sind. Im Hin-
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blick auf die Prifungsdurchfihrung lasst sich feststellen, dass — zumindest an den zentralen
Prifungsstandorten — der zu Beginn erforderliche Aufwand zur Qualifizierung der Prifungs-
ausschusse, sowie zur Vorbereitung und Durchfiihrung der Prifungen grol gewesen ist, sich
inzwischen aber zunehmend eine erfahrungsbasierte Routine eingestellt hat (siehe Kapitel 6.8.2
und 6.8.3). Die Erfolgsquote der Pruflinge, welche die Prufung ablegen, ist sehr hoch (siehe Ka-
pitel 6.8.4).

Ebenfalls gelungen ist die Uberbriickung des Winterhalbjahres fiir diesen stark saisonal ab-
hangigen Ausbildungsberuf. Hier lasst sich erkennen, dass die betriebliche Ausbildung vor
allem durch kurze urlaubsbedingte Unterbrechungen sowie Blockunterricht an den Berufs-
schulen Uberbrickt wird (siehe Kapitel 6.4.5).

Die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbildung ist — so die Rlickmeldungen
der Auszubildenden und Ausbildungsbetriebe — Uberwiegend positiv. Allerdings fallt die Ein-
schatzung der Ausbildungsbetriebe positiver aus als die Einschatzung der Auszubildenden (sie-
he Kapitel 6.7).

Bemerkenswert ist der Abschluss eines Manteltarifvertrages und eines Anerkennungstarif-
vertrages flr alle Arbeitsnehmer/-innen und Auszubildenden aller Eiscafé-Betriebe italienischer
Tradition, die Speiseeis in handwerklicher Weise produzieren und selbst vertreiben, der zum
1. Marz 2012 in Kraft getreten ist. Dies ermdglicht den Auszubildenden dieses Berufes im Ver-
gleich mit den Bereichen Konditorei und Gastronomie eine deutlich héhere Ausbildungsver-
gutung. Einschrankend ist jedoch darauf hinzuweisen, dass sich Ausbildungsbetriebe mitunter
offenbar auf die Tarifvertrage flr das Konditorenhandwerk zurlickziehen (siehe Kapitel 6.3.9).

Abschlie3end soll in diesem Abschnitt noch darauf hingewiesen werden, dass sich die Zugeho-
rigkeit der Ausbildungsbetriebe zu einer Kammerorganisation — obwohl dieser Ausbildungsberuf
mit dem Bereich Handwerk assoziiert wird und der Berufsverband UNITEIS unter dem Dach
des Handwerks angesiedelt ist — inzwischen etwa jeweils zur Halfte auf die Bereiche Handwerk
sowie Industrie und Handel verteilt (siehe Kapitel 6.2.4).

6.2 Bedenkenswerte Aspekte

Als bedenkenswert werden im Folgenden diejenigen Aspekte benannt, welche weiter zu beob-
achten oder verbesserungswiurdig, jedoch nicht grundsatzlich problematisch erscheinen und im
Hinblick auf eine Verbesserung der Umsetzung des Ausbildungsberufes konstruktive Ansatzstel-
len vermuten lassen.

Zunachst sind hier die Erfahrungen mit der Durchfiihrung einer dualen Ausbildung zu nennen.
In der Regel besitzen Betriebsinhaber/-innen keinerlei Vorerfahrungen (siehe Kapitel 6.4.1), was
sich tendenziell hemmend auf die Bereitschaft, eine Ausbildung anzubieten, auswirken dirfte. In
diesem Zusammenhang ist ebenso die Qualifizierung der Ausbilder und Ausbilderinnen zu be-
denken. Die Ergebnisse zeigen, dass zu Beginn der Erprobung im Jahr 2008 insbesondere die
Zuerkennung der fachlichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeit nach § 30
Absatz 6 BBIiG eine Rolle spielt (siehe Kapitel 6.4.2). Seither sind kontinuierlich AEVO-Qua-
lifizierungen fur italienische Betriebsinhaber und Betriebsinhaberinnen angeboten und ange-
nommen worden, die zuletzt weiter ausgebaut werden konnten (siehe ebenda). Hieraus lasst
sich ein allmahlicher Effekt in Form einer steigenden Zahl von Neuabschlissen in von Italienern
und ltalienerinnen gefiihrten Betrieben erwarten.

Eine Unterstutzung fur die praktische Ausbildung kdnnte die Broschire Ausbildung gestalten
darstellen, die jedoch ein Schattendasein fuhrt (siehe Kapitel 6.4.4). Gemeinsam mit einer
Intensivierung der Offentlichkeitsarbeit bestiinde hier Potenzial fir eine verbesserte 6ffentliche
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Wahrnehmung und Wertschatzung des Berufes. Wie wenig dieser Beruf als Ausbildungsberuf
im offentlichen Bewusstsein verankert ist, zeigt dessen Auftritt in der RTL-Sendereihe ,Wer wird
Millionar, insbesondere im Hinblick auf das mit der richtigen Antwort zu erzielende Preisgeld
(siehe Kapitel 6.9.1). Eine weitere Ansatzstelle ist der ab 2013 jahrlich am 24. Marz eines jeden
Jahres stattfindende ,Europaische Tag des handwerklich hergestellten Speiseeises”.

In den Interviews mit Vertretern und Vertreterinnen der zustandigen Stellen wurde mitunter dar-
auf hingewiesen, dass insbesondere aus ltalien stammende Besitzer von Eisdielen lediglich den
familidaren Nachwuchs ausbilden kdnnten und insofern ein Einmal-Effekt bestehe. Ein solcher
Effekt konnte jedoch nicht nachgewiesen werden (siehe Kapitel 6.4.1). Allerdings ist zu konsta-
tieren, dass hinsichtlich des Zugangs der Auszubildenden zur Ausbildung und zu den Aus-
bildungsbetrieben ein hoher Grad an sozialer Bindung im familiaren oder sozialen Umfeld be-
steht. Vor dem Hintergrund, dass es sich bei den meisten Eisdielen um kleine Familienbetriebe
handelt, verwundert dieser Befund nicht. Im Hinblick auf eine quantitative Ausweitung von
Ausbildungsverhaltnissen und eine starker am Markt als am unmittelbaren Umfeld orientierte
Rekrutierung von Auszubildenden sollten die Zugangswege zur Ausbildung allerdings langfristig
im Blick behalten werden.

Vor dem Hintergrund, dass mit dem Ausbildungsberuf vor allem Jugendliche mit italienischem
Migrationshintergrund erreicht werden sollten, erscheint der Anteil von einem Viertel auslandi-
scher Auszubildender gegenliber drei Viertel deutscher Auszubildender erstaunlich (siehe Ka-
pitel 6.3.3). Zwar stellen Jugendliche mit italienischem Migrationshintergrund den gréf3ten Anteil
unter den auslandischen Jugendlichen, es finden sich aber auch Jugendliche mit anderer
Staatsangehorigkeit.

Die Erwartungen an die Ausbildung werden aus Sicht der Auszubildenden in einem hohen
Male erfillt, dies zeigt sich auch in einer sehr groRen Zufriedenheit mit dem Verlauf der Aus-
bildung. Etwas irritierend ist allerdings, dass im Vergleich dazu jedoch weniger Auszubildende
die Ausbildung empfehlen wirden und ein nicht zu vernachlassigender Teil der Auszubildenden
gar keine Empfehlung aussprechen wiirde (siehe Kapitel 6.9.3).

Aus der Befragung der Ausbildungsbetriebe und der Auszubildenden zeigt sich relativ Uberein-
stimmend, dass etwa die Halfte der Auszubildenden vom Ausbildungsbetrieb tibernommen wird.
Sechs von 30 Absolventen planen zudem, eine weitere Ausbildung - Uberwiegend im Gastro-
nomie- und Hotelbereich — anzuschlieRen (siehe Kapitel 6.9.4). Im Hinblick auf den vom Berufs-
verband UNITEIS konstatierten betrieblichen Bedarf an qualifizierten Fachkraften ware dies-
bezlglich eine — Uber den Rahmen dieser Untersuchung hinausgehende — genauere Analyse
der Ubernahmesituation fiir ein erweitertes Gesamtverstandnis niitzlich.

SchlieBlich erscheinen die Mdglichkeiten zur Fort- und Weiterbildung bedenkenswert. Der hohe
Anteil an fehlenden Angaben zur Frage der beruflichen Entwicklungsmoglichkeiten nach Ab-
schluss der Ausbildung deutet auf diesbezligliche Unsicherheiten bei den Auszubildenden und
Fachkraften (siehe Kapitel 6.11). Dabei ist zunachst dem Umstand Rechnung zu tragen, dass
bei einem ganzlich neu entwickelten Ausbildungsberuf eine klare Fortbildungsmdglichkeit im
Sinne einer Qualifizierung zum Meister/zur Meisterin zunachst noch nicht gegeben sein kann.
Allerdings erscheint eine Meisterqualifizierung im Bereich der handwerklichen Speiseeisher-
stellung hinsichtlich des Qualifikationsprofils nicht unmittelbar erkennbar; und auch die seit 1983
bestehende Fortbildungsprifungsregelung zum Gepriften Speiseeishersteller/zur Gepriften
Speiseeisherstellerin passt nicht ins Ubliche Muster von anerkanntem Ausbildungsberuf und
darauf aufbauender Fortbildung.
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Wenngleich die Berufsbezeichnung aus Sicht der in der Praxis tatigen Akteure als gelungen ein-
zustufen ist, muss sie an dieser Stelle noch einmal, nun jedoch aus einem ordnungspolitischen
Blickwinkel, betrachtet werden. Bedenkenswert erscheint sie dahingehend, wie weit eine durch
die Berufsbezeichnung erkennbare Unterscheidung zwischen handwerklicher Speiseeisherstel-
lung, auf die etwa 20 Prozent entfallen, und industrieller Speiseeisherstellung, auf die etwa 80
Prozent entfallen, kenntlich gemacht werden sollte. Besondere Bedeutung gewinnt diese Uber-
legung vor dem Hintergrund, dass nach derzeitigem Stand im Rahmen der Modernisierung des
anerkannten Ausbildungsberufes Fachkraft fir StiRwarentechnik, zukinftig StlRwarentechno-
loge/Sulwarentechnologin, ein Einsatzgebiet Speiseeis vorgesehen ist. Ebenfalls im Hinblick
auf identische Begriffe problematisch erscheint die Verwendung des lediglich um den Zusatz
,Geprufte/Geprifter* erweiterten Begriffes Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin als Ab-
schlussbezeichnung einer Fortbildungsprifungsregelung. Diese Kombination scheint bundes-
weit neben den Abschlissen Kosmetiker/Kosmetikerin und Geprifter Kosmetiker/Geprifte Kos-
metikerin der einzige Fall zu sein, in dem der wortidentischen Abschlussbezeichnung im aner-
kannten Ausbildungsberuf auf Fortbildungsebene lediglich der Zusatz Geprufte/-r vorausgestellt
wird. Auch hier sollte eine klare Abgrenzung — zwischen Ausbildung und Fortbildung — erfolgen
zur Vermeidung von Parallelstrukturen und wechselseitiger Konkurrenz sollte diese Abgrenzung
zudem einen Uber die Berufsbezeichnung hinausgehenden grundsatzlichen Charakter aufwei-
sen, um die Unterscheidung zwischen Aus- und Fortbildung deutlich zu machen.

Ein letzter Aspekt ist die bereits im Rahmen der positiv beschiedenen Grundsatzentscheidung
zur Entwicklung dieses Ausbildungsberufes erorterte Frage des Umfangs der Beruflichkeit, wel-
che einen eigenstandigen anerkannten Ausbildungsberuf rechtfertigt. Betrachtet man die im
Ausbildungsrahmenplan niedergelegten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, so fallt zu-
nachst auf, dass wesentliche Inhalte aus den Bereichen der Gastronomie und dem Konditor-
handwerk entstammen. Je nach Betrachtungsweise umfasst der auf die handwerkliche Herstel-
lung von Speiseeis entfallende zeitliche Anteil 18 Wochen, wenn man ausschliellich die Be-
rufsbildposition ,Herstellen von Speiseeis” bertcksichtigt, oder 36 Wochen, wenn man zusatz-
lich die Berufsbildposition ,Verarbeiten von Speiseeis und Gestalten von Erzeugnissen® berlck-
sichtigt. An dieser Stelle soll nur insoweit eine Anmerkung erfolgen, als einige alternative Zu-
gangswege zum Erwerb der handwerklichen Fahigkeit der Speiseeisherstellung existieren, de-
ren zeitlicher Umfang sehr deutlich unter der Ausbildungsdauer von zwei Jahren liegt. Neben
dem Angebot der Fortbildungsprifungsregelung, auf die bereits weiter oben eingegangen wur-
de, sind hier das flinftdgige Angebot der Eisfachschule Uwe Koch, das zweitadgige Angebot der
Eisfachschule Breuer sowie das Konzept Bauernhofeis™ zu nennen, bei dem lediglich eine
eintdgige Einweisung in die Eisherstellung erfolgt (siehe Kapitel 6.12). Zwar fehlen hier wesent-
liche um die unmittelbare Herstellung von Speiseeis herum angesiedelte Ausbildungsinhalte,
der Kern der beruflichen Handlungsfahigkeit reduziert sich bei den genannten zeitlichen Um-
fangen dem Charakter nach jedoch zu einer Anlerntatigkeit. Hier sind Betriebe und Berufsver-
band gefordert, die qualitativen Unterschiede zwischen diesen Angeboten und der Ausbildung
herauszuarbeiten und diese 6ffentlichkeitswirksam darzustellen.

6.3 Problematische Aspekte

Als problematisch werden im Folgenden diejenigen Aspekte benannt, die aus Sicht der befrag-
ten Personengruppen Probleme in der Umsetzung aufgeworfen haben, welche die Existenz-
berechtigung des Ausbildungsberufes grundsatzlich infrage stellen kénnten.

Problematisch erscheint zunachst die Ausbildungsbetriebsquote. Erfahrungsbasiert wird diese
fur den Bereich des Handwerks mit 30 Prozent aller Betriebe, welche eine Ausbildung anbieten
konnten, angegeben (siehe Kapitel 3). Fur die Anndherung an die Anzahl moglicher Neuab-
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schlusse wurde diese Quote bei 20 Prozent angesetzt. Ausgehend von einer Gesamtzahl von
3.311 Speiseeis herstellenden Betrieben (siehe ebenda) und einer Zahl von 54 bis 69 Auszu-
bildenden, welche hilfsweise mit der Zahl der Ausbildungsbetriebe gleichgesetzt wird, ergeben
sich fur die Jahre 2009 bis 2011 Ausbildungsbetriebsquoten von 1,6 bis 2,1 Prozent. Die tat-
sachliche Anzahl an Ausbildungsbetrieben bleibt demzufolge sehr deutlich hinter den Erwartun-
gen zurlck. Aus der Untersuchung kann allerdings kein Rickschluss auf die Ursachen gewon-
nen werden. Vermuten Iasst sich eine Gemengelage aus Unkenntnis und Unsicherheiten im
Umgang mit dem dualen System, insbesondere bei italienischen Betriebsinhabern und Betriebs-
inhaberinnen, einem sich derzeit vollziehenden Generationswechsel sowie der (hoch) quantita-
tiv unzureichenden Qualifizierung von Ausbildern und Ausbilderinnen.

Die Zahl von 30 bis 39 Neuabschlissen pro Ausbildungsjahr (siehe Kapitel 6.3.1) ist fur sich ge-
nommen zunachst kein Grund fir eine Aufhebung des Ausbildungsberufes im Anschluss an die
Erprobungsphase. So finden sich eine Reihe anderer anerkannter Ausbildungsberufe, in denen
die Zahl der Neuabschlisse weitaus niedriger ausfallt, die in ihrem Bestand jedoch keinesfalls
infrage gestellt werden. Deutlich machen Iasst sich dies beispielsweise an der anerkannten Be-
rufsausbildung zum Biologiemodellmacher/zur Biologiemodellmacherin mit einem bis zwei Neu-
abschlissen pro Jahr. Im Zusammenhang mit einer Ausbildungsbetriebsquote von 100 Prozent,
einer Ubernahmequote von 100 Prozent sowie einer langen Tradition dieses Berufes stellt sich
die Frage nach einer Aufhebung nicht. Hieraus lasst sich ableiten, dass die Zahl der Neuab-
schlusse einen ersten Hinweis auf den Bedarf an Fachkraften geben kann, die Anzahl allein
jedoch fir eine Bewertung zu kurz greift und diese immer im Zusammenhang mit anderen Fak-
toren zu betrachten ist.

Im vorliegenden Fall erscheint die Zahl der Neuabschlisse zunachst vor dem Hintergrund der
formulierten Erwartungen problematisch. Die Angaben hierzu schwanken zwischen 400 und
600 Jugendlichen. Allerdings wurde dabei keine Angabe gemacht, ob es sich um Neuab-
schllisse pro Jahr oder den Gesamtbestand an Auszubildenden (ber beide Ausbildungsjahre
hinweg handelt. Selbst wenn man davon ausgeht, dass es sich um den Gesamtbestand an Aus-
zubildenden in beiden Ausbildungsjahren handelt, so bleibt die tatsachliche Anzahl immer noch
sehr deutlich hinter den Erwartungen zurtck.

Zudem sinkt die Anzahl der Auszubildenden auf dem Weg zur qualifizierten Fachkraft durch-
schnittlich um etwa 30 Prozent. Diese uber dem Durchschnitt aller Ausbildungsberufe liegende
Losungsquote schmalert die Gesamtbilanz zusatzlich (siehe Kapitel 6.3.7). Angaben zu Grin-
den fir dieses vergleichsweise hohe Ausscheiden von Auszubildenden sind der vorliegenden
Untersuchung nicht zu entnehmen. Im Hinblick auf eine gezielte Intervention zur Verbesserung
der Akzeptanz dieses Berufes kdnnte eine Untersuchung hilfreich sein, die Grinde hierfur auf-
zudecken.

Betrachtet man schlieRlich die Ubernahmequote nach Ende der Ausbildung von etwa der Halfte
der Auszubildenden (siehe Kapitel 6.9.4), so fallt die Anzahl derjenigen Personen, welche letzt-
lich in die betriebliche Praxis als qualifizierte Fachkraft im Bereich der Herstellung von Speiseeis
einminden, nochmals geringer aus. Dieser Wert relativiert sich zwar geringfligig durch die Nut-
zung der Regelung zur Fortsetzung der Berufsausbildung gemal § 9 der Erprobungsverord-
nung, mit einem bis drei von 30 Auszubildenden deuten die Zahlen jedoch nicht auf eine Nut-
zung dieser Regelung in erheblichem Umfang hin (siehe Kapitel 6.10). Gleichwohl ist hier zu
berlcksichtigen, dass erst im Jahr 2010 die ersten Jugendlichen ihre Ausbildung beendet ha-
ben und eine Fortsetzung der Berufsausbildung unter Umstanden eine gewisse Anlaufzeit be-
notigen kénnte.
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Betrachtet man nochmals die Anzahl der Neuabschlisse, diesmal im Zusammenhang mit der
Ausbildungsbetriebsquote, der Lésungsquote und der Ubernahmequote, so Iasst sich hieraus
insgesamt ebenfalls kein eindeutiges Votum flr eine unmittelbare Anerkennung des Berufes
und eine Uberfiihrung der Erprobungsverordnung in Dauerrecht ableiten. Die im Vorfeld der Er-
probung geadulierte Annahme, dass die Standardisierung der Qualifizierung zur Speiseeisher-
stellung in Form eines anerkannten Ausbildungsberufes mit hoher Annahme in der Branche ver-
bunden ist, hat sich nicht erfullt. Neben den deutlich hinter den Erwartungen gebliebenen
Neuabschliussen lasst sich dies auch aus den unveranderten Absolventenzahlen der Fortbil-
dungsprifungsregelung zum Gepriften Speiseeishersteller/zur Gepriften Speiseeisherstellerin
entnehmen.

Vergleicht man zur Einordnung der Zahl der Neuabschliisse die Neuabschlisse in zweijahrigen
Ausbildungsberufen im Jahr 2009, die eine Fortfuhrung vorsehen (vgl. Uhly/Kroll/Krekel 2011,
S. 32), so lasst sich erkennen, dass der Speiseeishersteller/die Speiseeisherstellerin auf einem
hinteren Platz angesiedelt ist (siehe Tabelle 27).

Ausbildungsberuf Neﬁ:;zglh‘lji?;se
Verkaufer/-in 26.235
Fachlagerist/-in 6.045
Fachkraft im Gastgewerbe 3.900
Maschinen- und Anlagenfiihrer/-in 2.811
Kraftfahrzeugservicemechaniker/-in 1.776
Bauten- und Objektbeschichter/-in 1.686
Hochbaufacharbeiter/-in 1.443
Tiefbaufacharbeiter/-in 1.293
Ausbaufacharbeiter/-in 1.107

Fachkraft fir Kurier-, Express- und

Postdienstleistungen 900
Servicefachkraft fur Dialogmarketing 495
Fahrradmonteur/-in 363
Servicekraft fir Schutz und Sicherheit 285
Anderungsschneider/-in 267
Modenaher/-in 252
Fachkraft fir Automatenservice 144
Industrieelektriker/-in 129
Polster- und Dekorationsnaher/-in 84
Isolierfacharbeiter/-in 51
Speiseeishersteller/-in 39
Fachkraft fir Holz- und Bautenschutzarbeiten 24
Produktprifer/-in Textil 9
Fotolaborant/-in 3

Tabelle 27: Neuabschlisse in zweijahrigen Ausbildungsberufen, die eine Fortfihrung vorsehen,
im Jahr 2009 (Quelle: Uhly/Kroll/Krekel 2011, S. 32)

In diesem Zusammenhang sollen die Uberlegungen kurz auf die Frage gerichtet werden, wie
sich die Anzahl der Neuabschlisse weiterentwickeln kdnnte. Zwar ist nach Angaben des Be-
rufsverbandes UNITEIS und des ZDH bei verstarkten Anstrengungen zur Gewinnung von Aus-
bildungsbetrieben ein leichter Anstieg der Neuabschlusszahlen moglich, deren obere Grenze
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wird derzeit jedoch bei etwa 50 Neuabschlissen vermutet. Um sich an die mdgliche Entwick-
lung anzunahern, kénnte ein Uberblick lber die Entwicklung der Neuabschlusszahlen von zwei-
jahrigen Ausbildungsberufen, die angerechnet werden kénnen, hilfreich sein. Zu diesem Zweck
wurde die Entwicklung der Anzahl von Neuabschliissen derjenigen zweijahrigen Ausbildungsbe-
rufe, die seit dem 01. August 2003 in Kraft getreten sind, analysiert. Dazu wurde die Zahl der
Neuabschlisse im Jahr des Inkrafttretens mit dem Indexwert 100 versehen und ausgehend von
dieser Basis die Entwicklung in den Folgejahren berechnet (siehe Tabelle 28). Dabei zeigt sich,
dass es sich bei den Ausbildungsberufen Servicefachkraft flir Dialogmarketing und Speiseeis-
hersteller/-in um die einzigen Berufe seit 2003 handelt, in denen die Zahl der Neuabschlisse
unter den Ausgangswert im Jahr der Einfuhrung gefallen ist. Zu erkennen ist, dass die Zahl der
Neuabschlisse in der Regel drei bis funf Jahre nach Erlass der Verordnung stagniert bzw. leicht
rucklaufig ist.

Neuab- Neuab- Neuab- Neuab- Neuab- Neuab-
schliisse | schliisse | schliilsse | schliisse | schliisse | schliisse
Jahr des im im 2. im 3. im 4. im 5. im 6.
Ausbildungsberuf Inkraft- Jahr Jahr Jahr Jahr Jahr Jahr
tretens des nach nach nach nach nach
Inkraft- Inkraft- Inkraft- Inkraft- Inkraft- Inkraft-
tretens treten treten treten treten treten
Anderungsschneider/-in 2005 100 283 300 300 297 257
Bauten- und Objektbeschichter/-in 2003 100 269 349 411 436 422
Fachkraft flir Automatenservice 2008 100 253 232 162
Fachkraft fiir Holz- und 2007 100 117 133 117 117
Bautenschutzarbeiten
Fahrradmonteur/-in 2004 100 236 336 304 242 220
Industrieelektriker/-in 2009 100 200 286
Kraftfahrzeug-Sei;wcemechanlker/- 2004 100 211 292 404 379 384
Maschinen- und Anlagenfihrer 2004 100 288 406 548 565 466
Servicefachkraft flr 2006 100 130 136 103 89 90
Dialogmarketing
Servicefahrer/-in 2005 100 173 227 237 200 190
Serwcekraﬂ fur Sphutz und 2008 100 148 145 133
Sicherheit
Speiseeishersteller/-in 2008 100 108 83 92

Tabelle 28: Zahl der Neuabschlisse in ausgewahlten zweijahrigen Berufen in den ersten Jahren
nach deren Einfuhrung (Quelle: eigene Berechnungen)

Ein weiterer Aspekt ist die Verteilung der Auszubildenden Uber das Bundesgebiet. Zwar lasst
sich aus den Daten erkennen, dass sich der Beruf in den alten Bundeslandern, wenngleich auf
sehr niedrigem Niveau, ausgebreitet hat, ein Full fassen des Ausbildungsberufes in den neuen
Bundeslandern ist bislang jedoch nicht zu beobachten (siehe Kapitel 6.3.2). Dies ist mit der Uber
Jahrzehnte gewachsenen Tradition italienischer Betriebsinhaber/-innen im Bereich der alten
Bundeslander mit Ausnahme des damaligen Westberlins sowie dem Trend erklarbar, dass sich
eine Anzahl von Betrieben mit bereits produziertem Speiseeis beliefern lasst und dieses ledig-
lich verkauft.

Ebenfalls problematisch erscheint die schulische Ausbildung in Mischklassen, Ublicherweise mit
Auszubildenden im Ausbildungsberuf Konditor/-in. Gegenuber der schulischen Ausbildung in
Fachklassen an den Standorten Mannheim und Straubing I&sst sich erkennen, dass die Zufrie-
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denheit von Auszubildenden aus Mischklassen deutlich schlechter ausfallt und nach deren Ein-
schatzung hierunter die fachliche Qualifizierung leidet. Besonders deutlich wird dies daran, dass
die im Rahmen der Berufsausbildung zum Konditor/zur Konditorin im dritten Schuljahr zu ver-
mittelnden Inhalte ,Herstellen von Speiseeis® zu einem Zeitpunkt vermittelt werden, an dem die
Auszubildenden der zweijahrigen Ausbildung zum/zur Speiseeishersteller/-in bereits die Berufs-
schule verlassen haben (siehe Kapitel 6.6.2). Im Hinblick auf Planungssicherheit fir die Berufs-
schulen ist aber auch die Anzahl der Schiler und Schiulerinnen in den Fachklassen, insbeson-
dere in Straubing, zu sehen.

6.4 Kriterien zur Anerkennung und Aufhebung von Ausbildungsberufen

Kriterien zur Entscheidungsfindung flr den weiteren Umgang mit der Erprobungsverordnung
lassen sich aus der Empfehlung des Bundesausschusses fir Berufsbildung vom 25. Oktober
1974 (Bundesausschuss fir Berufsbildung 1974) gewinnen. Unter der laufenden Nummer Il
werden folgende Kriterien genannt:

- hinreichender Bedarf an entsprechenden Qualifikationen, der zeitlich unbegrenzt und
einzelbetriebsunabhangig ist,

- Ausbildung fur qualifizierte, eigenverantwortliche Tatigkeiten auf einem maoglichst breiten
Gebiet,

- Anlage auf dauerhafte, vom Lebensalter unabhangige berufliche Tatigkeit,

- breit angelegte berufliche Grundbildung,

- Mdglichkeit eines geordneten Ausbildungsganges,

- ausreichende Abgrenzung von anderen Ausbildungsberufen,

- Operationalisierbarkeit der Ausbildungsziele,

- Ausbildungsdauer zwischen zwei und drei Jahren,

- Grundlage fur Fortbildung und beruflichen Aufstieg sowie

- Erwerb von Befahigung zum selbststdndigen Denken und Handeln bei der Anwendung
von Fertigkeiten und Kenntnissen.

Daran anknupfend wurden in einem von allen Bundesministerien, die an der Entwicklung von
Ausbildungsordnungen beteiligt sind, abgestimmten Papier vom 30. Juli 2007, das im Rahmen
eines Monitoringgesprachs zur Berufsbildung auch den Spitzenorganisationen der Sozialpartner
und den Landern ausgehandigt wurde (siehe BMBF/BMWi 2007), folgende Kriterien und Mal3-
stabe fur neue Berufe formuliert:

Qualifizierte berufliche Tatigkeit; berufliche Handlungsfahigkeit

Die Ausbildung in einem staatlich anerkannten Ausbildungsberuf muss im Zusammenhang mit
den berufspragenden Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten auch solche Qualifikationen
enthalten, die eine dauerhafte Verwendbarkeit/Einsatzmdglichkeit in einer sich wandelnden
Arbeitswelt ermdglichen. Die Ausbildung soll zu eigenverantwortlichem sowie selbststandigem
Denken und Handeln im beruflichen Umfeld fahren.

Mit den Ausbildungsinhalten wird die berufliche Handlungsfahigkeit im Bereich der Speiseeis-
herstellung und dem damit verbundenen Service vermittelt.

Dieses Kriterium kann zunachst aber auch dahingehend als gegeben betrachtet werden, als mit
der Entwicklung der Erprobungsverordnung das Ziel verfolgt wurde, flr Fachkrafte eine
Grundlage zur Existenzgriindung zu schaffen. Wieweit dies gelungen ist, kann derzeit jedoch
nicht abgeschatzt werden.
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Bedarf im Beschiftigungssystem; Arbeitsmarktperspektive

Neue Berufe entstehen, wenn entsprechende alte Berufe wegfallen oder wenn neue Tatigkeits-
bereiche, welche den Qualitatsanforderungen des BBiG entsprechen, fir die duale Berufsaus-
bildung erschlossen werden koénnen. Staatlich anerkannte Ausbildungsberufe muissen einem
langerfristigen Qualifikationsbedarf entsprechen. Der Fachkraftebedarf muss in der gesamten
Branche und nicht nur bei wenigen Betrieben bestehen (Berufskonzept). Der Bedarf muss nach-
vollziehbar dargestellt und quantifiziert werden kénnen, und soll eine sinnvolle Beschulung er-
maoglichen.

Bei jedem neuen Ausbildungsberuf und bei jedem neu zu ordnendem Ausbildungsberuf soll
daruber hinaus gepruft werden, ob er mit Berufen verwandter Tatigkeitsbereiche in eine Berufs-
gruppe mit gemeinsamen Kernqualifikationen und darauf aufbauenden Spezialisierungsmog-
lichkeiten zusammengefasst werden kann.

Es soll dargelegt werden, dass die bendtigten Qualifikationen bisher gar nicht oder lediglich
durch Behelfslésungen z. B. durch innerbetriebliche Ausbildung in Zusammenhang mit einem
anderen Ausbildungsberuf vermittelt werden konnten und dass kein Ausbildungsgang existiert,
in dem die vorgeschlagenen Qualifikationen in der erforderlichen Kombination bereits Uberwie-
gend enthalten sind.

Folgt man den Ausfuhrungen des Kriterienpapiers, dass neue Tatigkeitsbereiche fur die duale
Ausbildung erschlossen werden und dass die bendtigte Qualifikation bisher gar nicht oder ledig-
lich durch Behelfslésungen existieren soll, so ist anzumerken, dass bereits seit 1983 eine Fort-
bildungsprifungsregelung im Bereich der Speiseeisherstellung existiert, die auch nach Einflh-
rung der Erprobungsverordnung Bestand hat.

Allerdings ist auch darauf hinzuweisen, dass die Inhalte der Erprobungsverordnung uber die In-
halte der Fortbildungsprifungsregelung hinausgehen. Dies ist wiederum dahingehend einzu-
schranken, dass es sich bei den Erweiterungen zum gréf3ten Teil um Inhalte aus den Bereichen
Gastronomie und Konditorei handelt, beides Bereiche, fur die bereits anerkannte Ausbildungs-
berufe bestehen. Allerdings verfligen Eiscafés im Unterschied zu Konditoreien, welche Fachver-
kaufer/-innen im Lebensmittelhandwerk mit dem Schwerpunkt Konditorei ausbilden und anstel-
len kénnen, Uber kein speziell geschultes Fachpersonal im Service.

Der Hinweis auf die Zusammenfassung von Berufen in einer Berufsgruppe kann hier auch in
Richtung einer Integration mit einem anderen Ausbildungsberuf gedacht werden.

Der im Vorfeld der Entwicklung der Erprobungsverordnung formulierte Bedarf ist bisher deutlich
hinter den Erwartungen zuriickgeblieben, ein drangender Qualifikationsbedarf ist nicht erkenn-
bar. Dies gilt ebenfalls flr die Ausbildungsbetriebsquote. In diesem Zusammenhang ist auch die
Frage nach dem Bedarf der gesamten Branche kritisch zu sehen, zumal Ausbildungsab-
schlusse bis zu einem gewissen Grad aufgrund bestehender sozialer Kontakte und weniger
marktférmig zustandegekommen sind. Allerdings sind die Beschaftigungsangebote fir die Fach-
krafte gut. Da die Untersuchung des Bedarfs in der Branche jedoch nicht Gegenstand der
Untersuchung gewesen ist, konnen diese Hinweise nur als Indizien fur die Bedarfssituation ver-
standen werden.

Die geringe Zahl der Neuabschlusse und die geringe Zahl von Ausbildungsverhaltnissen in den
jeweiligen Kammerbezirken erschwert zudem eine sinnvolle Beschulung.
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Ausbildungsdauer

Nach dem BBiG und der HwO soll die berufliche Handlungsfahigkeit in geordneten Ausbil-
dungsgangen von 24 bis 36 Monaten vermittelt werden.

Die Ausbildungsdauer muss sich wie folgt ableiten: Der festgestellte Qualifikationsbedarf wird
durch Ausbildungsinhalte beschrieben. Anhand der erforderlichen Inhalte wird der Zeitraum be-
stimmt, der flr deren Vermittlung in Betrieb und Berufsschule erforderlich sein wird. Gleichzeitig
legen die Inhalte auch das Niveau des neuen Berufs fest. Die Kriterien fur die berufliche Hand-
lungsfahigkeit sind hierbei zu berlicksichtigen.

Nicht die Ausbildungsdauer bestimmt somit den Qualifikationsbedarf, sondern umgekehrt: das
am Arbeitsmarkt erforderliche Niveau einer Tatigkeit und die damit verbundenen Inhalte sind
ausschlaggebend fir die Ausbildungsdauer!

Dieses Kriterium verweist auf die Diskussion zur Frage der Beruflichkeit des Ausbildungsberu-
fes und der inhaltlichen Anteile, welche den Bereichen Gastronomie und Konditorei entstam-
men. Da die politische Grundsatzentscheidung zur Entwicklung und Erprobung des Berufes
bereits getroffen wurde, wird dieser Aspekt nicht weiter beleuchtet.

Ausbildungsniveau

Da es fir die duale Berufsausbildung keine formalen Zulassungsvoraussetzungen gibt, ist zu
bertcksichtigen, dass die Palette der dualen Ausbildungsberufe sowohl hochmotivierten wie
auch weniger leistungsfahigen Jugendlichen Perspektiven bietet. Dazu tragen auch Anrech-
nungs- und Stufenmodelle bei.

Betrachtet man den hdchsten allgemeinbildenden Schulabschluss der Auszubildenden, so lasst
sich erkennen, dass der Ausbildungsberuf Jugendliche mit unterschiedlichen Schulabschliissen
anspricht.

Mit der Mdglichkeit einer Fortsetzung der Berufsausbildung in den anerkannten Ausbildungs-
berufen Fachkraft im Gastgewerbe, Fachverkaufer/-in im Lebensmittelhandwerk sowie Konditor/
-in bietet der Beruf zudem Weiterentwicklungsmdglichkeiten. Diese sind allerdings aus Sicht der
befragten Auszubildenden dahingehend einzuschranken, dass Perspektiven im Bereich der
Fort- und Weiterbildung kaum gesehen werden.

Eignung des Berufes fiir Jugendliche unter 18 Jahren

Aufgrund des AusschlieRlichkeitsgrundsatzes nach § 4 Absatz 3 BBiG muss bei der Anerken-
nung von Ausbildungsberufen sichergestellt sein, dass die dort zu erwerbenden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten von Jugendlichen unter 18 Jahren im Ausbildungsbetrieb erlernt
werden durfen.

Der Ausbildungsberuf ist fur Jugendliche unter 18 Jahren geeignet.

Eignung des Berufes fiir unterschiedliche Betriebsstrukturen

Die im Rahmen der Berufsausbildung zu vermittelnde berufliche Handlungsfahigkeit stellt eine
breite Einsetzbarkeit so qualifizierter Fachkrafte sicher. Den Anforderungen unterschiedlicher
Betriebsgrofien ist daher Rechnung zu tragen. Auch mittelstandische Betriebe missen die ver-
ordneten Ausbildungsinhalte vermitteln kénnen.
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Betrachtet man die in der Befragung der Ausbildungsbetriebe sichtbar gewordene Betriebs-
struktur, so zeigt sich, dass es sich bei den Ausbildungsbetrieben Gberwiegend um Eiscafés mit
bis zu zehn Beschaftigten handelt. Unterschiedliche BetriebsgrofRen und unterschiedliche Be-
triebsstrukturen sind kaum anzutreffen.

Im Anschluss an diese Kriterien und Mal3stabe wird folgende Checkliste fiir die Anerkennung
von Berufen nach BBiG und HwO empfohlen (ebenda, S. 5):

1. neue Tatigkeit Ist die Tatigkeit, fur die qualifiziert werden soll, durch einen
bestehenden Ausbildungsberuf noch nicht abgedeckt bzw.
existiert noch kein Ausbildungsgang, in dem die vorgeschla-
genen Qualifikationen in der erforderlichen Kombination
Uberwiegend enthalten sind?

2. breite Qualifizierung Bietet die Berufsausbildung sowohl ein breites Spektrum
berufstypischer Tatigkeiten als auch eine Grundlage fir
berufliche Weiterentwicklung?

3. ausreichender Bedarf Ist der — einzelbetriebsunabhangige — Qualifikationsbedarf
der Wirtschaft ausreichend grof3 und nachvollziehbar quan-
tifizierbar, so dass auch eine sinnvolle Beschulung méglich
ist?

4. Ausbildungsdauer Ist die Vermittlung der Qualifikationen in mindestens zwei
und in héchstens drei Jahren moglich?

5. Beschaftigungsperspektive Bestehen flir Absolventen der Ausbildung auch bei veran-
derten Anforderungen auf dem Arbeitsmarkt ausreichende
Beschaftigungsmoglichkeiten?

6. geeignet fur Jugendliche Eignet sich die Ausbildung fir Jugendliche Schulabganger
unter 18 Jahren?

Abbildung 9: Checkliste zur Anerkennung von Ausbildungsberufen (Quelle: BMBF/BMWi 2007)

Fir die Schaffung eines neuen Ausbildungsberufes, im vorliegenden Fall fir die Uberfihrung
eines Erprobungsberufes in Dauerrecht, sind grundsatzlich alle Fragen mit ,ja“ zu beantworten.
Wahrend die laufenden Nummern 4 und 6 mit einem eindeutigen ,Ja“ beantwortet werden
koénnen, erscheint eine eindeutige Antwort fur die laufenden Nummern 2 und 5 problematisch.
Im Hinblick auf die bestehende Fortbildungsprifungsregelung der HWK Rhein-Main, die
deutlich hinter den Erwartungen zuruckgebliebene Zahl der Neuabschlisse sowie die
Problematik der Beschulung in Mischklassen treffen die unter den laufenden Nummern 1 und 3
genannten Kriterien am wenigsten zu. Hier kdnnte relativierend darauf verwiesen werden, dass
zum einen in der Fortbildungsprifungsregelung Elemente aus den Bereichen Gastronomie und
Konditorei fehlen und insoweit noch kein Ausbildungsgang mit Qualifikationen in der
erforderlichen Kombination existierte, und zum anderen eine Beschulung in Fachklassen — trotz
der geringen Zahl an Auszubildenden —realisierbar ist.

Im Kriterienpapier wird zudem darauf hingewiesen, dass in Ausnahmefallen Abweichungen
grundsatzlich mdglich sind, fur diese jedoch wichtige Griinde vorliegen mussen. Zudem ist stets
zu prufen, ob auch mittelstdndische Betriebe die verordneten Ausbildungsinhalte vermitteln
kénnen.

81




6.5 Empfehlungen

Die im Folgenden formulierten Empfehlungen basieren auf den im Kapitel 6 dargestellten
Ergebnissen und nehmen Bezug auf diejenigen Bereiche bei der Umsetzung der
Berufsausbildung, welche sich als bedenkenswert und problematisch erwiesen haben. Bei einer
méglichen Uberfiihrung der Erprobungsverordnung in Dauerrecht sollten diese als mogliche
Ansatzstellen zur Verbesserung der Akzeptanz des Berufes berticksichtigt werden. Hierbei
handelt es sich um Einzelempfehlungen auf Mikroebene der im Rahmen des Vorhabens
untersuchten Aspekte, jedoch nicht um eine grundsatzliche Empfehlung zum Umgang mit der
Erprobungsverordnung im Anschluss an das Ende der Erprobungsphase am 31. Juli 2013.
Hierzu werden im Kapitel 8 unterschiedliche Handlungsoptionen auf der Makroebene
aufgezeigt.

Zunachst erscheinen folgende Aspekte beobachtenswert:

o Entwicklung der Ausbildungsbetriebsquote

e Entwicklung der Anzahl der Neuabschlisse von Ausbildungsverhaltnissen

e Entwicklung der Verteilung der Ausbildungsverhaltnisse im Bundesgebiet

e Artdes Zugangs zur Ausbildung im Hinblick auf einen marktférmigen Zugang

o Entwicklung des Anteils auslandischer Auszubildender, insbesondere mit italienischem Mig-
rationshintergrund

e  Entwicklung der Ubernahme von Auszubildenden

o  Entwicklung der Anzahl der Teilnehmenden an einer Qualifizierung gemal AEVO

e Auswirkung einer steigenden Anzahl von AEVO-Qualifizierungen auf die Ausbildungsbe-
triebsquote

o Nutzung der Uberbetrieblichen Lehrunterweisung durch die Ausbildungsbetriebe

e Absatzentwicklung der Broschire Ausbildung gestalten

e Nutzung des Anerkennungstarifvertrages fur die Auszubildenden von Eiscafé-Betrieben
italienischer Tradition, die Speiseeis in handwerklicher Weise produzieren und selbst ver-

treiben

Auf der Mikroebene erscheinen folgende Schritte empfehlenswert:

e Uberpriifung der Berufsbezeichnung, um den handwerklichen Charakter der Speiseeisher-
stellung gegenuber der industriellen Speiseeisherstellung deutlich abzugrenzen und er-
kennbar zu machen

o weiterfuhrende Analyse der Grinde fiur die geringe Ausbildungsbetriebsquote, um diese zu
identifizieren und die Ausbildungsbetriebsquote gezielt zu erhéhen

o weiterfUhrende Analyse der vergleichsweise hohen Lésungsquote von Ausbildungsabbri-
chen, um die Grunde zu identifizieren und die Lésungsquote gezielt zu senken

o  Durchfihrung der schulischen Ausbildung ausschlieRlich in Fachklassen, um die Vermitt-

lung fachbezogener Inhalte zu gewahrleisten
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o Erfahrungsaustausch der flr die Prifungsorganisation und -durchfiihrung zustandigen Stel-
len aus den Bereich Handwerk und Industrie und Handel, um Synergien nutzen zu kdnnen

o Erfahrungsaustausch der Aufgabenerstellungsausschiisse, um Synergien nutzen zu koén-
nen

o Erfahrungsaustausch der Prifungsausschisse, um Synergien nutzen zu kénnen

e weiterfilhrende Analyse von Ubernahme und Verbleib der Fachkrafte nach Abschluss der
Ausbildung, um die Anschlussfahigkeit der Ausbildungsinhalte in der Praxis bewerten und
ggf. anpassen zu kdnnen

e Erarbeitung von Informationsmaterial — maoglichst mit good-practice-Beispielen — zu den
bestehenden Anerkennungsregeln zur Fortsetzung der Erstausbildung

o Erarbeitung von Informationsmaterial — mdglichst mit good-practice-Beispielen — zu mog-
lichen Fort- und Weiterbildungen im Anschluss an die Erstausbildung

e  Weiterentwicklung der Offentlichkeitsarbeit mit dem Ziel, den Beruf zum einen als Aus-
bildungsberuf starker bei Betrieben sowie im offentlichen Bewusstsein zu verankern und
zum anderen den qualitativen Unterschied der Ausbildung gegenlber Qualifizierungsange-

boten von wenigen Tagen Dauer kenntlich zu machen

7. Handlungsoptionen

Im Folgenden werden insgesamt acht Handlungsoptionen fir den weiteren Umgang mit der
Erprobungsverordnung nach Auslaufen der Erprobungsdauer am 31. Juli 2013 skizziert. Diese
Handlungsoptionen haben sich aus den Erorterungen der Untersuchungsergebnisse mit den
beteiligten Akteuren herauskristallisiert.

Handlungsoption 1: Erhalt des Berufes mit unmittelbarer Uberfithrung in Dauerrecht

Diese Option wird zunachst damit begriindet, dass wahrend der Laufzeit der Erprobungsver-
ordnung — trotz der vergleichsweise geringen Zahl von Neuabschlissen — Strukturen und
Prozesse entstanden seien, welche nicht wieder auslaufen sollten. In diesem Zusammenhang
wird insbesondere auf die Signalwirkung fur die Ausbildungsbereitschaft italienisch gefiihrter
Betriebe hingewiesen. Dem Umstand, dass die Zahl der Neuabschlisse deutlich hinter den
Erwartungen zurlickgeblieben ist, wird damit begegnet, dass es in einer Reihe anderer Berufe
zum Teil deutlich geringere Zahlen von Neuabschlissen gebe, diese jedoch keinesfalls infrage
gestellt wirden.

Handlungsoption 2: Verlangerung der Erprobungsphase um zwei bis drei Jahre

Diese Option kdénne einen Beitrag dazu leisten, dass sich die im Aufbau befindlichen und all-
mahlich etablierenden Strukturen der betrieblichen und schulischen Ausbildung weiterer ent-
wickelten. Hingewiesen wird in diesem Zusammenhang beispielsweise auf die wachsende
Anzahl von italienischen Betriebsinhabern und Betriebsinhaberinnen, welche eine AEVO-Pri-
fung abgelegt haben und bei denen Kenntnis und Verstandnis fir die Strukturen des dualen
Systems erst allmahlich wiichsen; im kommenden Jahr werden hier zwei Kurse mit 15 Platzen
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anstelle von bisher einem Kurs mit 15 Platzen durchgefiihrt, sodass damit zu rechnen sei, dass
die Anzahl an Betriebsinhaber und Betriebsinhaberinnen, welche eine Ausbildung anbieten
kénnten, weiter steige. In der Zwischenzeit wurde zudem tarifvertraglich eine Ausbildungsver-
gutung im ersten Ausbildungsjahr von 500€ und im zweiten Ausbildungsjahr von 550€ fest-
gelegt. Daruber hinaus bote der Bereich der Speiseeisherstellung die Grundlage fur den Aufbau
einer eigenen Existenz. Hingewiesen wird zudem auf Tendenzen gréRerer Lebensmittelmarkte,
ihre Angebotspalette um kleine Eisverkaufsstellen zu erweitern.

Mit einer Verlangerung der Erprobungsphase entstiinde die Chance, dass diese Strukturen
innerhalb der kommenden zwei bis drei Jahre einen Reifegrad erreichten, aufgrund dessen eine
Entscheidung fiir eine Uberfiihrung in Dauerrecht leichter als derzeit fallen kénnte. Bei dieser
Option wird es als unverzichtbar angesehen, zum jetzigen Zeitpunkt eindeutig messbare Krite-
rien, an denen eine Entscheidung fiir oder gegen eine Uberfiihrung in Dauerrecht ohne Inter-
pretationsspielrdume vorgenommen werden kann, fir eine neuerliche Bewertung der Gesamt-
situation zu formulieren. Genannt wird hier neben der Anzahl der Neuabschliusse unter anderem
auch die Art der Beschulung, die auch in den nérdlichen Bundeslandern in Richtung eines
Fachklassenmodells entwickelt werden musste. Hierbei sei auch die Position der Lander zu
beriicksichtigen. Dariiber hinaus sollte fir den Fall, dass eine Uberfiihrung der Erprobungs-
verordnung in Dauerrecht nicht erreicht werde, eine bereits von allen Beteiligten abgestimmte
und dann zu realisierende Alternative vorliegen.

Allerdings wird einschrankend darauf hingewiesen, dass sich Betriebe im Falle einer Ver-
langerung der Erprobungsverordnung auch weiterhin abwartend verhalten konnten, solange
keine endgiltige Entscheidung Uber den weiteren Umgang mit dem Beruf getroffen wurde.

Angemerkt wird schlie3lich noch, dass die Bereitstellung der erforderlichen Infrastruktur von
allen Seiten finanzielle Mittel erfordere und keine kostenneutrale Verlangerung der Erprobung
darstelle.

Handlungsoption 3: Gemeinsame Beschulung mit einem anderen anerkannten Ausbil-
dungsberuf

Grundsatzlich wird fur diese Option zunachst die Frage aufgeworfen, mit welchem anerkannten
Ausbildungsberuf eine solche Verknupfung erfolgen konnte und wie sich diese Verknupfung
inhaltlich herstellen lieRe. Als impulsgebendes Beispiel werden hier Uberlegungen genannt, so-
weit moglich die Beschulung der anerkannten Ausbildungsberufe Backer/-in und Fachver-
kaufer/-in im Lebensmittelhandwerk zusammenzufiihren. Diese Option kénnte im vorliegenden
Fall im Hinblick auf eine Verknlpfung mit der Fachkraft im Gastgewerbe diskutiert werden, da
sich ein hoher Anteil inhaltlicher Uberschneidung in beiden Berufen findet. Elementarer Unter-
schied ist die Herstellung von Speiseeis. Die Ausbildung Speiseeishersteller/-in kdénnte in
diesem Fall um das Dekorieren von Tischen und Speiseplatzen, Kassiervorgange, das Abrech-
nen von Tageseinnahmen, erganzend zum Kontrollieren um das Pflegen von Lagerbestanden
sowie die Einhaltung gastgewerblicher Bestimmungen unter Beibehaltung der Berufsbezeich-
nung erganzt werden. Hintergrund ist unter anderem eine Protokollnotiz aus der Entwicklungs-
phase des Berufes, in der festgehalten wird, dass mittelfristig eine Zusammenfihrung mit einem
Beruf aus dem Gastgewerbe in Erwagung gezogen werden kdnnte.

Entgegengehalten wird hier, dass die hygienischen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten fur
die Eisherstellung sowie das handwerkliche Geschick beim Veredeln und Gestalten von Speise-
eis von herausragender Bedeutung seien, Berufe im Gastgewerbe diese besonderen Inhalte
jedoch nicht aufweisen. Gerade der handwerkliche Anteil des Berufes Speiseeishersteller/-in
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mache ihn wesentlich aus. Dartiber hinaus sei die Beschulung im Beruf Speiseeishersteller/-in
als Blockunterricht kaum verzichtbar.

Die Realisierung dieser Handlungsoption setzt zudem die umstrittene grundsatzliche Entschei-
dung voraus, den Ausbildungsberuf als eigenstandigen zweijahrigen Beruf fortzufuhren.

Handlungsoption 4: Integration in einen anderen anerkannten Ausbildungsberuf

Diese Option speist sich grundsatzlich aus der Uberlegung, dass bei Uberschneidungen mit In-
halten anderer anerkannter Ausbildungsberufe im schulischen Bereich ebenso Uberschnei-
dungen im betrieblichen Bereich existieren. Diese Uberschneidungen kdnnten die eigenstan-
dige Beruflichkeit zudem so sehr einschranken, dass eine klare Abgrenzung gegenuber ande-
ren anerkannten Ausbildungsberufen nur schwer oder gar nicht erkennbar ist. In dieser Option
kénnte daher ein Kompromiss zwischen Uberfiihrung in Dauerrecht und Einstellung des Berufes
liegen. Hingewiesen wird darauf, dass jedoch in einem solchen Fall die Bezeichnung Speise-
eishersteller/-in in der Berufsbezeichnung weiterhin enthalten sein sollte. Hier ware zu dis-
kutieren, welche anerkannten Ausbildungsberufe flr eine solche Integration geeignet waren.

Im Sinne eines Annaherungsmodells kdnnten die Inhalte der Ausbildung Speiseeishersteller/-in
mit den dienstleistungsbezogenen Inhalten des anerkannten Ausbildungsberufs Fachkraft im
Gastgewerbe unter Beibehaltung einer Ausbildungsdauer von zwei Jahren zu einem neuen
Beruf verknupft werden, der gemeinsam mit der Fachkraft im Gastgewerbe beschult werden
kann. Eine solche Konstruktion kénnte auch insofern rein formal in die gastronomischen Berufe
integriert werden, als diese derart konzipiert sind, dass aufbauend auf die zweijahrige Aus-
bildung zur Fachkraft im Gastgewerbe ein drittes Ausbildungsjahr in den (brigen vier anerkann-
ten Ausbildungsberufen dieses Bereiches nahtlos angeschlossen werden kann. Diese inhaltlich
breitere Variante einer Ausbildung kdnnte zudem die Funktion der Berufsausbildung als Grund-
lage flr eine spatere Existenzgrindung starken. Als weiterer Ansatz wird zudem der anerkannte
Ausbildungsberuf Konditor/-in genannt.

Problematisiert wird diese Variante dahingehend, wieweit bei einer Integration des Speiseeis-
herstellers/der Speiseeisherstellerin in einen anderen Beruf die Bereitschaft von Eisdielen
sinken wirde, auch weiterhin eine berufliche Ausbildung anzubieten.

Handlungsoption 5: Verkniipfung der Ausbildungsberufe Fachkraft im Gastgewerbe und
Speiseeishersteller/-in zu einem dreijahrigen Ausbildungsberuf

Im Sinne eines Erweiterungsmodells konnte eine Verknupfung mit der Verordnung tber die Be-
rufsausbildung im Gastgewerbe erfolgen, indem die Inhalte der zweijahrigen Ausbildung zur
Fachkraft im Gastgewerbe um ein drittes Ausbildungsjahr, in dem die Inhalte zur Speiseeis-
herstellung im Fokus stehen, erganzt werden. Dabei sollte die Verordnung auch auf Basis der
HwO erlassen werden. Ausgangspunkt hierfir sind breite inhaltliche Uberschneidungen, eine
erhohte Einsatzbreite der Qualifikation sowie erhohte Flexibilitdét und Mobilitat im Sinne verbes-
serter Anschluss- und Aufstiegsmoglichkeiten.

Denkbar waren hier moglicherweise eine gemeinsame ortsnahe Beschulung zu Beginn der
Ausbildung und eine Uberfliihrung der Beschulung in Fachklassen im dritten Ausbildungsjahr.

Auch diese Variante wird dahingehend problematisiert, wieweit bei einer inhaltlichen Verschmel-
zung und der Verlangerung der Ausbildungsdauer von zwei auf drei Jahre die Bereitschaft von
Eisdielen sinken wirde, auch weiterhin eine berufliche Ausbildung anzubieten. Dartber hinaus
wird auf die hohe Fluktuation der Beschaftigten im gastronomischen Bereich hingewiesen.
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Handlungsoption 6: Zusatzqualifikation Speiseeisherstellung als Erganzung zu einem
bestehenden anerkannten Ausbildungsberuf

Diese Option setzt an der Uberlegung an, Uber eine Zusatzqualifikation im Bereich der Speise-
eisherstellung die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten zu vermitteln und auf
diesem Wege den Qualifikationsbedarf der Speiseeis herstellenden Betriebe zu decken. Hierbei
stellt sich — wie bereits bei den vorausgehenden Optionen — die Frage, welcher anerkannte
Ausbildungsberuf als Grundlage infrage kommen wirde.

Problematisiert wird diese Variante ebenfalls dahingehend, dass eine Zusatzqualifikation die
Bereitschaft von Eisdielen zur Durchfuhrung einer Berufsausbildung erheblich senken wurde, da
sich die Herstellung von Speiseeis im anerkannten Ausbildungsberuf nicht erkennen lassen
wirde.

Handlungsoption 7: Fortbildung Gepriifter Speiseeishersteller/Gepriifte Speiseeisherstel-
lerin

Diese Option knlpft an die bereits weiter oben genannte und bei der HWK Rhein-Main angebo-
tene und konstant genutzte Fortbildungsprifungsregelung an, die in Richtung eines differen-
zierten Rahmenstoffplans und differenzierter Prifungsanforderungen weiterentwickelt werden
und eine Auffangldsung fur eine nicht in Dauerrecht Uberfuhrte Erprobungsverordnung dar-
stellen kdnnte.

Handlungsoption 8: Einstellung des Berufes ohne Uberfiihrung in Dauerrecht

Diese Option orientiert sich vorrangig an den geringen Auszubildendenzahlen, die zum einen
deutlich hinter den Erwartungen bei der Entscheidung fir die Entwicklung und Erprobung des
Berufes in Aussicht gestellt wurden, sowie der Einschatzung des Projektbeirates, dass die der-
zeit rund 30 bis 40 jahrlichen Neuzugange trotz weiterer Anstrengungen in den kommenden
Jahren nur geringfligig ansteigen wirden. Obwohl die bisherigen Anstrengungen der Kammern
teilweise sehr umfangreich gewesen seien, habe sich bislang kein deutlicher Aufwuchs gezeigt.
Aus einer Ubersicht tiber die Neuabschliisse in zweijahrigen Berufen, welche eine Anerken-
nungsregelung enthalten, ist zudem erkennbar, dass sich der Speiseeishersteller/die Speiseeis-
herstellerin auf einem der hinteren Platze befindet. Bei einer Verknipfung mit Berufen im Gast-
gewerbe sei mdglicherweise ebenfalls kein nennenswerter Effekt zu erwarten, da es auch hier
zu wenige Auszubildende geben kdnnte. Aus bildungspolitischer Sicht wird zudem das Argu-
ment ins Feld gefiihrt, dass die Uberfiihrung dieser Erprobungsverordnung in Dauerrecht in
anderen Bereichen als Signal zur Etablierung weiterer Splitterberufe verstanden werden konnte,
dies nicht zuletzt vor dem Hintergrund einer kontrovers diskutierten Beruflichkeit. Gerade vor
dem Hintergrund des aufziehenden demografischen Wandels musste die Notwendigkeit von
Ausbildungsberufen mit einer geringen Zahl von Neuabschlissen besonders stichhaltig begriin-
det werden.

Zu beachten ist bei dieser Option, dass eine Einstellung des Berufes dazu fuhren wirde, dass
keiner der bisherigen Absolventen und Absolventinnen einen Abschluss in einem anerkannten
Ausbildungsberuf besitzen wirde, da es sich ,lediglich“ um eine Erprobungsverordnung gehan-
delt hatte. Fir diesen Fall sollte eine Uberfiihrung in Dauerrecht fiir einen Tag vorgenommen
werden, damit die bisherigen Absolventen und Absolventinnen Uber einen Abschluss in einem
anerkannten Ausbildungsberuf verfiigen. Wirde die Erprobungsverordnung unmittelbar am 31.
Juli 2013 auslaufen, so wirde es sich bei diesem Beruf formal nicht um einen anerkannten
Ausbildungsberuf handeln.

86



8. Quellen

BMBF/BMWi (2007): Kriterien fur die Anerkennung von Ausbildungsberufen nach BBiG und
HwO. 0.0.

Bundesausschuss fiir Berufsbildung (1974): Empfehlung betr. Kriterien und Verfahren fir die
Anerkennung und Aufhebung von Berufen. O.O. -
http://www.BIBB.de/dokumente/pdf/empfehlung 028-kriterien-
verfahren anerkennung aufhebung ausb.berufen 203.pdf (abgerufen am 06.12.2012)

Bundesgesetzblatt (2008): Verordnung uber die Entwicklung und Erprobung des Ausbildungs-
berufs Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin. Teil | Nr. 18, ausgegeben zu Bonn am
16. Mai 2008 - http://www2.BIBB.de/tools/aab/ao/171107.pdf (abgerufen am 06.12.2012)

Bundesinstitut fir Berufsbildung (2011a): Evaluation der Erprobungsverordnung Speiseeisher-
steller/Speiseeisherstellerin. Projektbeschreibung. Bonn -

http://www2.BIBB.de/tools/fodb/pdf/at 42372.pdf (abgerufen am 06.12.2012)

Bundesinstitut fiir Berufsbildung (2011b): Berufsibergreifendes Konzept zur Evaluation von
Ausbildungsordnungen. Bonn

Bundesinstitut fiir Berufsbildung (2011c): Datenreport zum Berufsbildungsbericht 2011. Informa-
tionen und Analysen zur Entwicklung der beruflichen Bildung. Bonn -
http://datenreport.BIBB.de/Datenreport 2011.pdf (abgerufen am 06.12.2012)

Bundesinstitut flir Berufsbildung (Hrsg.) (2010a): Ausbildung gestalten. Speiseeishersteller/
Speiseeisherstellerin. Bielefeld

Bundesinstitut fir Berufsbildung (2010b): Erganzungsband zum Verzeichnis der anerkannten
Ausbildungsberufe und des Verzeichnisses der zustandigen Stellen vom 17. Juni 2010.
0.0.

DEHOGA Berlin (2010): Entgelttarifvertrag 2011/2013 und Rahmentarifvertrag fur das Hotel-
und Gaststattengewerbe in Berlin. Berlin

Diekmann, Andreas (2002): Empirische Sozialforschung. Grundlagen, Methoden, Anwendun-
gen. 8. Auflage. Reinbek bei Hamburg

Hauptausschuss des Bundesinstituts fur Berufsbildung (2006): Empfehlung fur die Regelung
von Prufungsanforderungen in Ausbildungsordnungen. Bonn -
http://www.BIBB.de/de/32327.htm (abgerufen am 06.12.2012)

Kultusministerkonferenz (2008): Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf Speiseeishersteller/
Speiseeisherstellerin. Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 15.02.2008. O.O.
http://www.kmk.org/fileadmin/pdf/Bildung/BeruflicheBildung/rlp/ _ Speiseeishersteller.pdf
(abgerufen am 06.12.2012)

87


http://www.bibb.de/dokumente/pdf/empfehlung_028-kriterien-verfahren_anerkennung_aufhebung_ausb.berufen_203.pdf
http://www.bibb.de/dokumente/pdf/empfehlung_028-kriterien-verfahren_anerkennung_aufhebung_ausb.berufen_203.pdf
http://www2.bibb.de/tools/aab/ao/171107.pdf
http://www2.bibb.de/tools/fodb/pdf/at_42372.pdf
http://datenreport.bibb.de/Datenreport_2011.pdf
http://www.bibb.de/de/32327.htm
http://www.kmk.org/fileadmin/pdf/Bildung/BeruflicheBildung/rlp/%20Speiseeishersteller.pdf

NGG/UNITEIS (2012a): Manteltarifvertrag flr alle Arbeithehmer/-innen und Auszubildenden
Unione Gelatieri Artigiani Italiani in der Bundesrepublik Deutschland. Seligenstadt/Ham-
burg

NGG/UNITEIS (2012b): Anerkennungstarifvertrag fur alle Arbeitnehmer/-innen und Auszu-
bildenden Unione Gelatieri Artigiani Italiani in der Bundesrepublik Deutschland. Seligen-
stadt/Hamburg

NGG/UNITEIS (2012c): Protokollnotiz zum Anerkennungstarifvertrag vom 06.03.2012. Seligen-
stadt/Hamburg

Nowak, Helga/Miinder, Hans-Georg (2011): Uberbetriebliche Unterweisung im Handwerk im
Jahr 2010. Zahlen — Fakten — Analysen. Hannover - http://hpi-
hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2010.pdf (abgerufen am
06.12.2012)

Nowak, Helga/Miinder, Hans-Georg (2010): Uberbetriebliche Unterweisung im Handwerk im
Jahr 2009. Zahlen — Fakten — Analysen. Hannover - http://hpi-
hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2009.pdf (abgerufen am
06.12.2012)

Uhly, Alexandra/Gericke, Naomi (2011): Erlduterungen zu den Auszubildenden-Daten der Be-
rufsbildungsstatistik der statistischen Amter des Bundes und der Léander (Erhebung zum
31.12.), den Berufsmerkmalen und den Berechnungen des BIBB. O.0O. -
http://www.BIBB.de/dokumente/pdf/a21 dazubi daten.pdf (abgerufen am 06.12.2012)

Uhly, Alexandra/Kroll, Stephan/Krekel, Elisabeth M. (2011): Strukturen und Entwicklungen der
zweijahrigen Ausbildungsberufe des dualen Systems. Ergebnisse aus der Berufsbil-
dungsstatistik der statistischen Amter des Bundes und der Lander (Erhebung zum
31.12.) sowie der BIBB-Erhebung tber neu abgeschlossene Ausbildungsvertrage zum
30.09. Wissenschaftliche Diskussionspapiere, Heft 128. Bonn -
http://www.BIBB.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/6732 (abgerufen am
6.12.2012

88


http://hpi-hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2010.pdf
http://hpi-hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2010.pdf
http://hpi-hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2009.pdf
http://hpi-hannover.de/uploads/Berufliche%20Bildung/Schulungsquoten2009.pdf
http://www.bibb.de/dokumente/pdf/a21_dazubi_daten.pdf
http://www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/6732

9. Anlagen

Anlage 1: Matrix zu Forschungsfragen und Akteursgruppen

Auszubildende

Ausbilder/-innen

Betriebsinhaber/-innen

Berufsschule

Prufungsausschiisse

Berufsverband

Zustandige Stelle

I. Verordnungstext

Ist die Bezeichnung des Ausbildungsberufes angemessen?

Ist die Dauer der Ausbildung angemessen?

Ist das Ausbildungsberufsbild angemessen?

Ist die sachliche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsrahmenplanes angemessen?
Sind Struktur und Aufbau der Ausbildung/des Berufes insgesamt angemessen?

Sind die Berufsqualifikationen auf einem sachgerechten und flir die Betriebe adaquaten
Niveau formuliert?

X X X

XX XX XX

XXX X X X

XXX X X X

XXX X X X

XX XX XX

Il. Struktur der ausbildenden Betriebe

Welche Art von Betrieben bilden aus?
Wie sind die Ausbildungsbetriebe strukturiert?
Wie verteilt sich die Ausbildung auf handwerkliche und industrielle Betriebe?

X X

X X

X X

X X X

Ill. Umsetzung der Verordnung in der betrieblichen Praxis

Wie werden die Ordnungsmittel im Betrieb umgesetzt?
Wie sind die Ausbilder/-innen qualifiziert?
Welche Erfahrungen haben die Betriebsinhaber/-innen mit der Ausbildung gemacht?

X X X

X X X

X X X

X X X
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IV. Prifung

Sind die Prufungsanforderungen angemessen?

Ist die Abschluss-/Gesellenprifung im Hinblick auf ihren Aussagewert Uber die berufliche
Handlungsfahigkeit aussagekraftig?

Wie gestaltet sich der Prufungsablauf?

Wie sind die Prufungsaufgaben gestaltet?

Gibt es eine Leitkammer, welche die Prifungsaufgaben erstellt?

XX XX

V. Prufungsergebnisse

Wie hoch ist die Bestehensquote?
Wie fallen die Ergebnisse fur die einzelnen Prufungsbereiche aus?

VI. Berufsschule und Rahmenlehrplan

Sind die Inhalte des Rahmenlehrplans angemessen?
Wie erfolgt die organisatorische Umsetzung der Ausbildung in der Berufsschule?

VII. Ausbildung gestalten

Ist die Broschire ,Speiseeishersteller/Speiseeisherstellerin® aus der Reihe Ausbildung gestal-
ten eine Hilfe fur die betriebliche Ausbildung?

X

VIII. Struktur der Auszubildenden

Welche Rolle spielt ein mdglicher Migrationshintergrund fur die Ausbildung?
Wie stellen sich die Struktur und die Zusammensetzung der Auszubildenden dar?

IX. Entwicklung der Ausbildungsverhaltnisse

Wie hoch sind Anzahl und Losung von Ausbildungsverhaltnissen?
Wie entwickeln sich die Ausbildungsverhaltnisse insgesamt und regional?
Ist eine Verkurzung bzw. Verlangerung der Ausbildungszeit festzustellen?

X. Umsetzung der Verordnung mit Blick auf die Auszubildenden

Wie wird das Winterhalbjahr von den Ausbildungsbetrieben tberbrickt?
Findet eine Verbundausbildung statt?

Werden Ausbildungsabschnitte im Ausland absolviert?

Wird die Moglichkeit einer Teilzeitqualifizierung in Anspruch genommen?
Wie werden die Auszubildenden entlohnt?

XI. Bewahrung des Berufs/Nachfrage

Wie wird der Beruf von Betrieben nachgefragt?
Wie wird der Beruf von Auszubildenden nachgefragt?

XX XXX XX| [XXX| |[XX
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Welcher Bedarf an Fachkraften besteht?

X

X

X

Xll. Verbleib

Wo verbleiben die Fachkrafte nach der Ausbildung?
Werden die Fachkrafte vom Ausbildungsbetrieb dbernommen?
Wohin wandern die Fachkrafte ab?

Welche weiteren Plane haben die Fachkrafte bzw. Ausbildungsbetriebe nach der Ausbildung?

Xlll. Entwicklungsmaoglichkeiten flr die Auszubildenden

Werden die bestehenden Anrechnungsregelungen genutzt?
Welche Fortbildungs- und Aufstiegsmdglichkeiten bestehen?

X X| [ XXX X

X X| [ XXX X

XX [ XXX X

XX [ XXX X

X X| [ XXX X
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Anlage 2: Fragebogen fiir Ausbildungsbetriebe

Befragung zur Evaluation des Ausbildungsberufes
Speiseeishersteller und Speiseeisherstellerin

- Fragebogen fiir Ausbildungsbetriebe -

Das Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB) evaluiert im Auftrag des Bundesministeriums fiir
Wirtschaft und Technologie (BMWi) die Berufsausbildung fiir Speiseeishersteller. Ziel der Unter-
suchung ist es, Informationen iiber die erprobte Struktur und die Inhalte dieser Verordnung iiber die
Entwicklung und Erprobung zu sammeln und zu bewerten. Aus den gewonnenen Erkenntnissen soll
eine Entscheidung dariiber gewonnen werden, ob die derzeitige Erprobungsverordnung ab 2013 in
Dauerrecht tiberfiihrt werden soll und welche Modifikationen in diesem Fall noch vorzunehmen
sind.

Damit wir ein mdglichst differenziertes Erfahrungsbild erhalten, fiihren wir eine Befragung der
ausbildenden Betriebe, der Auszubildenden und ehemaligen Auszubildenden, der zustidndigen Stel-
len sowie der verantwortlichen Berufsschulen durch. Dafiir benttigen wir Ihre Mithilfe als betrieb-
licher Ausbilder und als betriebliche Ausbilderin.

Ihre Erfahrungen mit dem Ausbildungsberuf sowie Ihre Branchenkenntnisse sind fiir uns von grof3er
Bedeutung.

Das Ausfiillen des Fragebogens dauert ca. 15 Minuten. Wir versichern Thnen, dass alle Angaben
entsprechend der Bestimmungen des Bundesdatenschutzgesetzes anonym und streng vertraulich
behandelt werden.

Wir wiirden uns sehr freuen, wenn Sie sich an unserer Befragung beteiligen und uns den Fragebo-
gen bis zum 15. Mai 2012 zuriickschicken. Hierfiir liegt ein Freiumschlag bei.

Bei Riickfragen konnen Sie sich gerne per E-Mail oder telefonisch an uns wenden:
(E-Mail: ..., Telefon: ...)

Fiir Thre Mithilfe bedanken wir uns bereits jetzt ganz herzlich.
Mit freundlichen Griiflen
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Angaben zu lhrem Betrieb

Welcher Kammer ist Ihr Betrieb zugeordnet?

O Handwerkskammer

O Industrie- und Handelskammer

Sind Sie Mitglied in einem Berufsverband?

Q Ja, und zwar bei

O Nein

In welchem Bundesland liegt Ihr Betrieb?

Q1 Baden-Wrttemberg O Hamburg

U Bayern U Hessen

Q Berlin Q Mecklenburg-Vorpommern
U Brandenburg U Niedersachsen

U Bremen O Nordrhein-Westfalen

In welcher Lage befindet sich Ihr Betrieb?
U im Zentrum einer Grof3stadt (Uber 300.000 Einwohner)

Q aulerhalb des Zentrums einer GroRstadt
U in einer Kleinstadt (unter 300.000 Einwohner)

U in einer landlichen Region

Um welche Art von Betrieb handelt es sich?
Q Eiscafé

U Eiscafé mit mobilem Eisverkauf
U Konditorei mit Eisverkauf
O Pizzeria/Restaurant mit Eisverkauf

U sonstige Gaststatte mit Eisverkauf, und zwar

U Rheinland-Pfalz

O Saarland

Q Sachsen

U Sachsen-Anhalt

O Schleswig-Holstein
U Thlringen

U Hotel

Q Sonstiges, und zwar

Wie viele Betriebsstdtten besitzt IThr Betrieb?

O eine Betriebsstitte
U mebhr als eine Betriebsstatte, und zwar

(Bitte geben Sie die Anzahl an)

Wie viele Mitarbeiter/-innen hat Ihr Betrieb? (Bitte geben Sie jeweils die Anzahl an)

Insgesamt sind Mitarbeiter/-innen beschaftigt
davon Auszubildende
sind Fachkrafte
Aushilfskrafte

Ausbilder/-innen mit AEVO bzw. Meisterabschluss
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8. Wie viele Mitarbeiter/-innen sind als Vollzeit- und Teilzeitkrafte beschaftigt?

Anzahl Fachkrafte Anzahl Aushilfskrafte
beschéftigt in Vollzeit
beschaftigt in Teilzeit
Il Angaben zur Ausbildung in lhrem Betrieb

9. Haben Sie vor der Ausbildung von ,Speiseeishersteller/-innen” auch schon in anderen
Berufen ausgebildet?

Q Ja, und zwar
O Nein

(Bitte benennen Sie den oder die anderen Ausbildungsberufe)

10. Seit wann bilden Sie aus?

seit (Bitte geben Sie die Jahreszahl an)

11. Aus welchen Griinden bieten Sie eine Ausbildung zum/zur ,Speiseeishersteller/-in“ an?

12. Wurden Sie bei der Einfiihrung des Ausbildungsberufes ,Speiseeishersteller/-in“ un-
terstiitzt? (Mehrfachnennungen méglich)

Q0 Ja, durch die Handwerkskammer oder Industrie- und Handelskammer
QA Ja, durch den Verband UNITEIS e.V.
U Ja, ich erhielt Unterstitzung durch

U Nein, ich brauchte keine Unterstitzung

13. Wie viele Auszubildende haben bzw. hatten Sie im Beruf ,Speiseeishersteller/-in“?

2008 2009 2010 2011 2012

Zahl der Auszubildenden




14.

15.

16.

17.

18.

o__kk o

Werden Sie auch zukiinftig den Beruf ,Speiseeishersteller/-in” in Ihrem Betrieb aus-
bilden?
Q Ja, dabei wird die Zahl der Ausbildungsplatze O gleich bleiben
O sinken
Oumcirca __ Auszubildende pro Jahr steigen
U Nein

Wenn nein, was sind die Grlinde dafiir, dass Sie den Beruf nicht mehr ausbilden werden?
(Mehrfachnennungen méglich)

U kein geeigneter Ausbildungsberuf U zu wenig Unterstiitzung durch den Verband
Q kein zusatzlicher Personalbedarf O Ausbildung ist zu teuer

U keine Ausbildungsberechtigung U zu wenig geeignete Bewerber/-innen

U nicht alle Ausbildungsinhalte kénnen U andere Griinde, und zwar

vermittelt werden

Q zu wenig Unterstltzung durch Handwerkskammer/Industrie- und Handelskammer
U weiR noch nicht

Uber welche Qualifikation/en verfiigen Sie bzw. der/die Ausbilder/-in in Ihrem Be-
trieb?

U Ausbildereignungsverordnung (AEVO)

U Zuerkennung der fachlichen Eignung aufgrund langjahriger praktischer Tatigkeit

U Meister/-in

U sonstige, und zwar

Sind Sie Mitglied im Priifungsausschuss fiir den Beruf ,Speiseeishersteller/-in“?
QdJa
Qd Nein

Wie gestalten Sie die Ausbildung im Winterhalbjahr (von Oktober bis Marz)?

(Mehrfachnennungen maglich)
U ohne Unterbrechung, da der Betrieb ganzjahrig geoffnet ist

U mit kurzer urlaubsbedingter Unterbrechung von bis

U durch Verbundausbildung

U teilweise im Ausland
U durch Teilzeitausbildung mit reduzierter Stundenzahl
1 durch Blockunterricht in der Berufsschule

U Sonstiges, und zwar

Angaben zur Ausbildungsordnung und den Ausbildungsinhalten

Gibt die Berufsbezeichnung ,Speiseeishersteller/-in“ die Tatigkeit des Berufes ange-
messen wieder?
UJa

O Nein, weil

(Bitte geben Sie die Griinde an, weshalb aus Ihrer Sicht die Berufsbezeichnung nicht angemessen ist)
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19. Halten Sie die Dauer der Berufsausbildung zum/zur ,Speiseeishersteller/-in“ von zwei

Jahren fiir angemessen?

QJa

1 Nein, weil

(Bitte geben Sie die Griinde an, weshalb aus Ihrer Sicht die Ausbildungsdauer nicht angemessen ist)
20. Wie konnen Sie die im Ausbildungsrahmenplan aufgefiihrten Berufsbildpositionen in
Ihrem Betrieb umsetzen?
. . sehr eher eher sehr

gt dpestion leicht leicht schwer schwer

Herstellen von Speiseeis

Verarbeiten von Speiseeis und Gestalten von Erzeugnissen

Umgang mit Kunden, Beratung, Service und Verkauf

Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen

Herstellen von kleinen Gerichten

Planen und Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im
Team

Umsetzen von Hygienevorschriften

Qualitatssichernde Mafinahmen

Handhaben von Anlagen, Maschinen und Gerdten

Lagern und Kontrollieren von Lebens- und Betriebsmitteln

Umgang mit Informations- und Kommunikationstechnik

BetriebsfUhrung

21

22

23

24
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Wenn die Inhalte der Berufsbildpositionen ,Herstellen und Weiterverarbeiten von Mas-
sen“ sowie ,Herstellen von kleinen Gerichten“ im Ausbildungsbetrieb nicht umgesetzt
werden konnen, sollen sie in Uberbetrieblichen Ausbildungsstatten erganzt und vertieft
werden.

. Wo werden bzw. wurden diese beiden Inhalte in der Ausbildung vermittelt?

U im Ausbildungsbetrieb
U bei einem Partner im Rahmen eines Ausbildungsverbundes

U in einer Uberbetrieblichen Ausbildungsstatte, und zwar

Q in der Berufsschule

. Wie hoch ist bzw. war der zeitliche Anteil an Servicetitigkeiten und dem Verkauf
von Eis, Eisprodukten und anderen Produkten in der Ausbildung?
Q unter 25 % 125 % bis 50 % Q dber 50 %

. Gibt es Ausbildungsinhalte, die in der Ausbildungsordnung fehlen?

O Ja, und
zwar

O Nein

. Gibt es Ausbildungsinhalte, bei denen die Zeit laut Zeitrichtwerten im Ausbil-
dungsrahmenplan Ihrer Meinung nach zu gering angesetzt ist?
4 Ja, und
zwar
U Nein




25. Gibt es Ausbildungsinhalte, bei denen die Zeit laut Zeitrichtwerten im Ausbil-
dungsrahmenplan reduziert werden konnte?

QJa, und
zwar

Qd Nein

26. Gibt es Ausbildungsinhalte, die in der Ausbildungsordnung gestrichen werden
kénnten?

0 Ja, und
zZwar
U Nein

27. Wie schétzen Sie die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbil-
dung ein?
U sehr gut U eher gut U eher schlecht U sehr schlecht

28. Halten Sie die Aufteilung der Ausbildungsinhalte auf die beiden Ausbildungsjahre
fiir geeignet?

QJa

1 Nein, weil

IV.  Angaben zur Zwischen- und Abschluss-/Gesellenpriifung

29. Bewerten Sie die folgenden Aussa-

Ja Nein
gen:
Zwischenpriifung
Der Prifungsbereich ,Vorbereiten, Herstellen und Servie- . . weil
ren von Fruchteiserzeugnissen” ist angemessen
Der Priifungsbereich ,Rezepturen und lebensmittelrecht- weil
. P a a
liche Vorschriften ist angemessen
Abschluss-/Gesellenpriifung
Der Priifungsbereich ,Herstellen von Produkten ist 0 0 weil
angemessen
" . “ weil
Der Prifungsbereich ,Kundenauftrag” ist angemessen a a
Der Prifungsbereich ,,Produktionstechnik und betriebs- 0 0 weil

wirtschaftliches Handeln® ist angemessen




V. Angaben zu den Auszubildenden

30. Woher kommen die Auszubildenden in Threm Betrieb?
U aus der eigenen Familie
1 aus dem Freundes- und Bekanntenkreis

U Sonstiges, und zwar

31. Wo verbleiben die Auszubildenden nach Ende ihrer Ausbildung?

(Mehrfachnennungen maglich)

[ sie werden alle von uns tibernommen

1 sie werden nur zum Teil von uns bernommen

Auszubildende, die nicht im Betrieb bleiben
( gehen in einen anderen Betrieb, der Speiseeis herstellt
Q verbleiben als Angestellte/-r im Bereich der Gastronomie
O wechseln als Angestellte/-r in eine andere Branche

U machen eine weitere Ausbildung, und zwar

O machen sich selbststiandig, und zwar als

O Sonstiges, und zwar

32. Wie werden die Auszubildenden entlohnt?
U nach dem Tarifvertrag des Hotel- und Gaststattengewerbes
U nach dem Tarifvertrag des Konditorenhandwerkes

U nach einem anderen Tarifvertrag, und zwar

U ohne Tarifvertrag, die Auszubildenden erhalten eine Bruttoausbildungsverglitung von

33. Wenn Sie noch weitere Anmerkungen machen wollen, so schreiben Sie diese bitte
hier auf:

VIELEN DANK FUR THRE UNTERSTUTZUNG!
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Anlage 3: Fragebogen fiir Auszubildende

Befragung zur Evaluation des Ausbildungsberufes
Speiseeishersteller und Speiseeisherstellerin

- Fragebogen fiir Auszubildende -

Das Bundesinstitut fiir Berufsbildung (BIBB) evaluiert im Auftrag des Bundesministeriums fiir
Wirtschaft und Technologie (BMWi) die Berufsausbildung fiir Speiseeishersteller. Ziel der Unter-
suchung ist es, Informationen iiber die erprobte Struktur und die Inhalte dieser Verordnung iiber die
Entwicklung und Erprobung zu sammeln und zu bewerten. Aus den gewonnenen Erkenntnissen soll
eine Entscheidung dariiber gewonnen werden, ob die derzeitige Erprobungsverordnung ab 2013 in
Dauerrecht tiberfithrt werden soll und welche Modifikationen in diesem Fall noch vorzunehmen
sind.

Damit wir ein mdglichst differenziertes Erfahrungsbild erhalten, fiihren wir eine Befragung der
ausbildenden Betriebe, der Auszubildenden und ehemaligen Auszubildenden der zustdndigen Stel-
len sowie der verantwortlichen Berufsschulen durch. Dafiir benétigen wir Thre Mithilfe als Auszu-
bildende bzw. als Auszubildender.

Ihre Erfahrungen mit dem Ausbildungsberuf sind fiir uns von grof3er Bedeutung.

Das Ausfiillen des Fragebogens dauert ca. 15 Minuten. Wir versichern Thnen, dass alle Angaben
entsprechend der Bestimmungen des Bundesdatenschutzgesetzes anonym und streng vertraulich
behandelt werden.

Wir wiirden uns sehr freuen, wenn Sie sich an unserer Befragung beteiligen und uns den Fragebo-
gen bis zum 15. Mai 2012 zuriickschicken. Hierfiir liegt ein Freiumschlag bei.

Bei Riickfragen konnen Sie sich gerne per E-Mail oder telefonisch an uns wenden:
(E-Mail: ..., Telefon: ...)

Fiir Thre Mithilfe bedanken wir uns bereits jetzt ganz herzlich.
Mit freundlichen Griilen
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Fragen zu lhrer Ausbildung

Befinden Sie sich noch in der Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in*“?
Q Ja, ich befinde mich im ersten Ausbildungsjahr

U Ja, ich befinde mich im zweiten Ausbildungsjahr
O Nein, ich habe die Ausbildung im Jahr abgeschlossen
U Nein, ich habe die Ausbildung im Jahr abgebrochen

Haben Sie vor der Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in“ bereits eine andere
Ausbildung gemacht?

Q Ja, und zwar zum/zur (bitte geben Sie die Bezeichnung des vorherigen Ausbildungsberufes an)

Diese Ausbildung habe ich O ...erfolgreich abgeschlossen
O ...nicht abgeschlossen
U Nein

Wie sind Sie auf den Beruf ,,Speiseeishersteller/-in“ aufmerksam geworden?
(Mehrfachnennungen maoglich)

O Werbung/Anzeige
Q Eltern/Verwandte
U Freunde/Bekannte
U Berufsberatung
O Medien, Presse

O in anderer Form, und zwar

War die Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in® Ihr Wunschberuf?
QlJa

U Nein, mein Wunschberuf war eigentlich

Wie haben Sie Ihren Ausbildungsplatz gefunden?
Q durch die Bundesagentur flir Arbeit

Q durch die Handwerkskammer oder die Industrie- und Handelskammer
Q durch den Berufsverband UNITEIS e.V.

Q durch die Berufsschule

U durch eine Ausbildungsmesse

Q der Ausbildungsplatz wurde mir von Freunden / Bekannten angeboten
Q der Ausbildungsplatz wurde mir von meinen Eltern angeboten

U durch die Zeitung

O in anderer Form, und zwar

Wie hoch ist Thre monatliche Ausbildungsvergiitung?

Der monatliche Bruttolohn betragt €
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1. Angaben zur Ausbildungsordnung und den Ausbildungsinhalten

7. Gibt die Berufsbezeichnung ,,Speiseeishersteller/-in* die Tétigkeit dieses Berufes an-
gemessen wieder?
QlJa

O Nein, weil

(Bitte geben Sie an, weshalb aus Threr Sicht die Berufsbezeichnung nicht angemessen ist)

8. Wie hoch ist bzw. war der zeitliche Anteil an Servicetiitigkeiten und dem Verkauf von
Eis, Eisprodukten und anderen Produkten in der Ausbildung?
O unter 25 % 25 % bis 50 % U diber 50 %

9. Entspricht die Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in“ den Erwartungen, die Sie
an diesen Beruf gestellt haben?
Q Ja, vollstandig

Q Ja, groBtenteils
3 Nein, eher nicht

(Bitte geben Sie stichwortartig an, welche Erwartungen nicht erfiillt wurden)

10. Wie zufrieden sind bzw. waren Sie mit dem Verlauf Ihrer Ausbildung?

QO sehr zufrieden O eher zufrieden O eher unzufrieden O sehr unzufrieden

11. Wiirden Sie Ihren Freunden/Bekannten die Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/
-in“ weiterempfehlen?
Q Ja, weil

Q Nein, weil

M. Angaben zum Ausbildungsbetrieb und zur Berufsschule

12. Wie zufrieden sind bzw. waren Sie mit Ihrem Ausbildungsbetrieb?

4 sehr zufrieden Q eher zufrieden U eher unzufrieden O sehr unzufrieden

13. Was genau sind bzw. waren die Griinde fiir Ihre Zufriedenheit oder Unzufriedenheit?

(Bitte geben Sie stichwortartig die Griinde an)

14. Wie zufrieden sind bzw. waren Sie mit dem Berufsschulunterricht?

QA sehr zufrieden Q eher zufrieden O eher unzufrieden O sehr unzufrieden
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15. Was genau sind bzw. waren die Griinde fiir Ihre Zufriedenheit oder Unzufriedenheit?

(Bitte geben Sie stichwortartig die Griinde an)

16. Wie schiitzen Sie die Abstimmung zwischen betrieblicher und schulischer Ausbildung

ein?
O sehr gut U schlecht
Q gut Q sehr schlecht

Welche Punkte waren schlecht oder sehr schlecht abgestimmt?

17. Wie erfolgt der Berufsschulunterricht?

U in einer Fachklasse

1 gemeinsam mit Auszubildenden anderer Berufe, und zwar

(Bitte geben Sie die Berufe in Ihrer Klasse an)

18. Erhalten Sie Zuschiisse zu Fahrtkosten und Unterkunft fiir den Berufsschulunter-
richt?

U Ja, und zwar von

(Bitte geben Sie an, von wem Sie den Zuschuss erhalten)

Q Nein

IV. Angaben zur geplanten Berufstatigkeit nach der Ausbildung

19. Was sind Thre Pline fiir die Zeit nach Ihrer Ausbildung bzw. was haben Sie nach der
Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in“ gemacht?
U ich werde/wurde vom Ausbildungsbetrieb ibernommen
U ich gehe/ging in einen anderen Betrieb, der ebenfalls Speiseeis herstellt

U ich wechsle/wechselte als Angestellte/-r in eine andere Branche und zwar

U ich wechsle/wechselte als Angestellte/-r den gastronomischen Bereich und zwar

U ich mache/machte mich selbststandig, und zwar als

U Sonstiges, und zwar
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20. Wollen Sie nach Abschluss der Ausbildung zum/zur ,,Speiseeishersteller/-in“ eine wei-
tere Ausbildung anschlieffen?
Q Ja, und zwar O Konditor/in
O Fachverkédufer/in im Lebensmittelhandwerk, Schwerpunkt Konditorei
O Fachkraft im Gastgewerbe

O sonstige, und zwar

d Nein
3 weild ich noch nicht

21. Gibt es andere Fortbildungs- und Aufstiegsmoglichkeiten, die Sie nach Abschluss der
Ausbildung nutzen wollen? (Bitte benennen Sie diese gegebenenfalls)

V. Angaben zu lhrer Person

22. Geschlecht

W mannlich

 weiblich

23. Geburtsjahr
Falls Sie 1994 geboren wurden, sind Sie zum Zeitpunkt dieser Befra-

Jahrgang: 19________ (bitte ergénzen) gung bereits volljahrig? QJa U Nein

24. Welchen Schulabschluss haben Sie?
U Hauptschulabschluss

Q Realschulabschluss
1 Hoch-/ Fachhochschulabschluss

Q ich habe meinen Schulabschluss im Ausland erworben:

(bitte geben Sie den Schulabschluss an)
U keinen Schulabschluss

25. Staatszugehﬁrigkeit (Wenn Sie zwei Staatsangehorigkeiten besitzen, geben Sie bitte beide an)
U deutsch

Q italienisch
Q tirkisch

U sonstige, und zwar

26. In welchem Land sind Thre Eltern geboren? (Bitte geben Sie gegebenentalls das Geburtsland Threr
Eltern an)

U Mutter und Vater in Deutschland geboren

U Mutter in Deutschland geboren, Vater in geboren
U Vater in Deutschland geboren, Mutter in geboren
U beide Elternteile im Ausland geboren, Mutter in geboren

Vater in geboren
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27. Wenn Sie noch weitere Anmerkungen machen mochten, so schreiben Sie diese bitte
hier auf:

VIELEN DANK FUR IHRE UNTERSTUTZUNG !
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Anlage 4: Inhalte Vorbereitungsschulung Gepriufte/-r Speiseeishersteller/-in
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Abstract

Die Evaluation der Verordnung zur Entwicklung und Erprobung des zweijahrigen Ausbildungs-
berufes Speiseeishersteller/-in hat die Untersuchung von Struktur und Inhalten dieses Berufes
zum Gegenstand. Zu diesem Zweck wurden Sekundardaten ausgewertet sowie leitfadenge-
stutzte Interviews mit Vertretern und Vertreterinnen von Kammern, Schulen und Prifungsaus-
schussen gefuhrt. Weitere Primardaten konnten durch Befragungen von Ausbildungsbetrieben
und Auszubildenden mithilfe von Fragebdgen gewonnen werden.

Die Untersuchung zeigt, dass Struktur, Inhalte und Prifungsanforderungen der Erprobungs-
verordnung aus Sicht der Befragten grundsatzlich gelungen sind. Bedenkenswert erscheinen
hingegen Aspekte wie die Berufsbezeichnung, der Umfang der Qualifizierung der Ausbilder/-
innen, der Zugang zur Ausbildung, der Anteil von Jugendlichen mit Migrationshintergrund und
die Kenntnisse Uber Fort- und Weiterbildungsmaoglichkeiten der Auszubildenden. Gemessen an
den Erwartungen haben sich unter anderem die Ausbildungsbetriebsquote und die Zahl der
Neuabschlisse pro Ausbildungsjahr, dariber hinaus aber auch die Beschulung aulerhalb von
Fachklassen als problematisch herausgestellt.

Der Bericht schlief3t mit Empfehlungen zu einzelnen Untersuchungsaspekten sowie grundsatz-
lichen Handlungsoptionen fiir den weiteren Umgang mit der Erprobungsverordnung.

Schlagworte:  Ausbildungsberuf
Erprobung
Evaluation
Nahrungs- und Genussmittelgewerbe
Speiseeishersteller
Verordnung

The object of the present evaluation of the ordinance regarding the development and piloting of
the two-year training occupation of ice cream maker is an investigation of the structure and
contents of the occupation. Secondary data has been evaluated and guided interviews have
been conducted with representatives of the chambers, schools and examination boards for this
purpose. The study was able to obtain further primary data via questionnaire-based surveys of
companies providing training and of trainees.

The investigation shows that those surveyed fundamentally view the structure, contents and
examination requirements of the pilot ordinance as a success. On the other hand, aspects such
as the occupational title, the scope of training recieved by trainers, access to training, the
proportion of young people from a migrant background and knowledge of advanced and
continuing training opportunities for trainees all seem to be worthy of further consideration.
Measured against prior expectations, factors such as the proportion of companies providing
training, the number of newly concluded training contracts per year and also teaching outside of
specialist classes have proved to be problematic.

The report concludes by presenting recommendations relating to individual aspects of the
investigation and basic options for continuing to work with the pilot ordinance.

Keywords: Training occupation
Piloting
Evaluation
Food and luxury goods trade
Ice cream maker
Ordinance
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