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Weiterbildungs- und Praxisplan zur Anerkennung

fur die Ausgleichsmafinahme gemal FOSA-Bescheid vom 05.08.2025

Teilnehmerin:

Sheena Salero, geboren am 17.05.1985

Einsatzbetrieb: TATAR Holding — Abteilung Bewirtungs- und Gastronomierestoration
Zeitraum: zwischen 01.09.2025 — 28.02.2026 (inklusive Urlaub auf 6 Monate gerundet)
Abschluss-Interview: 15.03.2026

Dauer: 5 Monate der eigentlichen MalRnahme

Umfang: Vollzeit (40 Stunden pro Woche)

Gesamtumfang: ca. 800 Stunden

Durchfuhrungsform: Betriebliche Anpassungsmalnahme mit strukturierter Anleitung

Inhalt: 5 Monate, 800 Stunden einschlagige Berufserfahrung als

Fachkraft in der Gastronomie

1. Ziel der Maflnhahme

Ziel der AnpassungsmafRnahme ist der Ausgleich der von der FOSA Nurnberg festgestellten
wesentlichen Unterschiede gemaR § 4 Abs. 2 BQFG.

Durch eine 5-monatige einschlagige Vollzeit-Berufserfahrung sollen die fiir den deutschen
Referenzberuf Fachkraft fir Gastronomie wesentlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und
Fahigkeiten erworben und vertieft werden.

Frau Sheena Salero soll alle relevanten Arbeitsbereiche der Gastronomie durchlaufen und
unter Anleitung schrittweise selbststdndig ausfuhren.
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Der Fokus liegt insbesondere auf:

o praxisbezogenen Arbeitsablaufen im deutschen Gastronomiebetrieb
« rechtlichen, hygienischen und organisatorischen Anforderungen
e Service-, Klichen- und Betriebsprozessen gemal deutschem Ausbildungsstandard

2. Uberblick iiber die Praxisbereiche (Pflichtinhalte)

Die Anpassungsmalnahme erfolgt in einem deutschen und internationalen
Gastronomiebetrieb, der folgende Voraussetzungen erfllt:

o regelmaRiger Géstekontakt

e Kichen- und Servicebereich

« Einhaltung der deutschen Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften
o fachliche Anleitung durch erfahrenes Personal

Die MaRRnahme umfasst:

Gastebetreuung & Serviceablaufe

Speisen- und Getrankekunde

Zubereitung einfacher Speisen / Mise-en-place

Hygiene, Arbeitssicherheit (HACCP)

Kassensysteme & Abrechnung

Warenwirtschaft & Lagerorganisation

Qualitatsmanagement

Organisation von Veranstaltungen und interner Firmenbewirtung
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Teamarbeit, Kommunikation und Beschwerdemanagement

3. Monatlicher Ablauf- und Lernplan (01.09.-28.02.)

Monat 1 - Grundlagen & Einfiihrung (September)

Ziele: Verstandnis der betrieblichen Ablaufe; Erlernen grundlegender Serviceprozesse.
Inhalte:

e Einfuhrung in Struktur & Organisation der Bewirtungsrestauration

e Unterweisung HACCP, Arbeitsschutz, betriebliche Sicherheitsregeln

o Grundregeln des Service: GéstebegriRung, Platzieren, Menivorstellung
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Eindecken verschiedener Servicestandards
Einfache Téatigkeiten im Frihstiicks- und Mittagsservice
Einflhrung in das Kassensystem (POS-Basics)

Aufbau und Organisation eines Gastronomiebetriebs
Arbeitsabldaufe im Service und in der Kiiche

Einflihrung in betriebliche Standards und Qualitatssicherung
Kommunikation im Team und mit Gésten

Kompetenzen:

Monat 2 - Fachlicher Service & Getrankekunde (Oktober)

Kenntnis zentraler Hygienevorgaben
Grundlegende Servicetechniken
Verstandnis der internen Arbeitsabldufe

Ziele: Vertiefung des a-la-carte-Services und Getrankewesens.

Inhalte:

Getrankekunde: alkoholfrei, Kaffee, Tee, Softdrinks
Einflhrung in Bier- und Weingrundlagen

Zubereitung einfacher Getranke und Kaffeespezialitaten
Tragen von Tellern, Servicetablett, Servierregeln
Selbststandige Betreuung von Gasten unter Aufsicht
Reklamations- und Beschwerdemanagement (Grundlagen)
Vor- und Nachbereitung des Gastraums

Umgang mit Gasten, Sonderwiinschen

Kassensysteme und Abrechnung

Einhaltung von Service- und Hygienestandards

Kompetenzen:

Sicherer Getrankeservice
Selbststandiger Tischservice
Hohere Professionalitat in Gastekommunikation
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Monat 3 - Speisenkunde, Mise-en-place & Abrechnung (November)

Ziele: Schwerpunkt Kiiche—Service-Schnittstelle und Abrechnungsprozesse.

Inhalte:

Speisenkunde: Menliaufbau, Grundzutaten, Allergene
Mise-en-place: vorbereitende Téatigkeiten fiir Service & Bar
Fachgerechtes Servieren von Speisen

Umsetzung der HACCP-Grundsatze

Warenannahme, Lagerung und Bestandskontrolle

Umgang mit Lebensmitteln und Kiichengeréaten

Kassensystem und Tagesabschluss

Umgang mit Reservierungen & internen Firmenveranstaltungen

Kompetenzen:

Sicherer Umgang mit Abrechnung
Verstandnis der Speisenstruktur und Allergene
Professionelle VVorbereitung des Servicetages

Monat 4 - Selbststindiger Service & Warenwirtschaft (Dezember)

Ziele: Steigende Eigenverantwortung in allen Servicebereichen.

Inhalte:

Selbststandiges Fuhren mehrerer Tische

Mitwirkung bei Wareneingang und Lieferkontrolle
Organisation von Bewirtungen zu Firmenveranstaltungen
Lebensmittelhygiene nach deutschem Recht
Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Arbeitssicherheit und Unfallverhutung

Umwelt- und Nachhaltigkeitsaspekte in der Gastronomie

Rechte und Pflichten im Arbeitsverhaltnis

Kompetenzen:

Selbststandige fachgerechte Servicearbeit
Warenwirtschaftliche Grundkenntnisse
Steigerung der Geschwindigkeit & Qualitat
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Monat 5 - Vertiefung & Qualititsmanagement (Januar)

Ziele: Arbeiten auf Fachkraftniveau.
Inhalte:
« Intensivierter a-la-carte-Service
e Verantwortung fur eigene Servicestation
o (Gésteberatung zu Speisen, Getranken, Allergenen
e Teilnahme am internen Qualitdtsmanagement
o Unterstitzung bei Eventplanung und Ablaufkoordination
o Vertiefung Beschwerdemanagement
o Eigenstandige Durchfiihrung von Arbeitsablaufen im Service und in der Kiiche

o Kombination von Service- und Kiichentatigkeiten
e Zeitmanagement und Arbeitsorganisation

o Vorbereitung auf die Anerkennung als Fachkraft fur Gastronomie

Kompetenzen:
e Service auf Fachkraftniveau
e Ganzheitliches Verstandnis fir Qualitat & Effizienz
o Selbststandige Géstebetreuung einschliellich komplexer Anforderungen

Monat 6 - Abschlussphase & Kompetenznachweis (Februar)

Ziele: Konsolidierung aller erworbenen Kompetenzen; Abschlussbeurteilung.
Inhalte:

o Selbststdndiges Arbeiten in allen Servicebereichen

« Beaufsichtigte Abschlussbewertung durch den Betrieb

o Dokumentation aller erworbenen Féhigkeiten

o Abschlussgesprach & Vorbereitung fur die FOSA-Einreichung
Kompetenzen:

o Vollstandige Einsatzfahigkeit als Gastronomie-Fachkraft

« Nachweis aller fachlichen, sozialen und organisatorischen Kompetenzen
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4. Methoden & Betreuung

e Anleitung durch erfahrene Fachkrafte und Teamleiter
e Learning by Doing im Realbetrieb

e Wochentliche Lernzielkontrolle

o Regelmé&Bige Feedback- und Reflexionsgesprache

e Monatliche Evaluationsgesprache

« Dokumentation in einem Praxisnachweisheft

5. Abschluss & Nachweis

Nach erfolgreichem Abschluss der 5-monatigen Vollzeit-AnpassungsmalRnahme verflgt Frau
Sheena Salero tiber die wesentlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die dem
deutschen Referenzberuf Fachkraft fiir Gastronomie entsprechen.

Die Malknahme dient damit dem vollstandigen Ausgleich der festgestellten Unterschiede
gemal 8§ 4 Abs. 2 BQFG und erfllt die im Bescheid der FOSA Nirnberg genannten
Anforderungen.

Nach erfolgreich absolvierter 6-monatiger Praxiserfahrung stellt der Betrieb folgende
Dokumente aus:

o Praxisnachweis mit Tatigkeitsbeschreibung
o Bewertung der erlernten Fahigkeiten

o Bestatigung Uber die Dauer der Malinahme (mind. 5 Monate Vollzeit)

Dies dient der Vorlage bei der FOSA Nirnberg zur Vervolistandigung der Anerkennung.

Die Schulungsleiterin

Claire Chua
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