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CHANCEN NUTZEN!

Konjunkturumfrage IHK NB Friihsommer

2024Die groRten Risiken flir die wirtschaftliche

Entwicklung des Unternehmens
(Anteil der Nennungen in % der antwortenden Unternehmen,
Mehrfachnennungen maoglich)

Energie-/ Rohstoffpreise [ 70
Arbeitskosten I 63
T —= 55

Fachkraftemangel

Wirtschaftspolitische Rahmenbedingungen
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RICHTUNG
" _— BERUFSABSCHLUSS
filr das stliche Mecklenburg-Vorpommern

Neubrandenturg Ty £ Analyse: Fachkraftesituation

Fur welche Qualifikationsniveaus suchen Sie ohne Erfolg
Mitarbeiter? (Anteil der Nennungen in % der antwortenden
Unternehmen, Mehrfachnennungen maglich)

Schulabginger, Azubis |INEGEEGEE 24
ohne abgeschlossene Berufsausbildung [ NG 3!

mit abgeschlossener Berufsausbildung I 85 " " -,

Fachwirt, Meister oder anderer Weiterbildungsabschluss | NN 21

Fach- oder Hochschulabschluss [ 31

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

Am Dringlichsten sucht die Wirtschaft (zukiinftige) Arbeitnehmer, die liber einen

beruflichen Bildungsabschluss verfiigen (werden).

Quelle: Konjunkturumfrage IHK NB Herbst 2022



Neubrandenburg | my e 11 Jahre TO- Im

" BERUFSABSCHLUSS
filr das stliche Mecklenburg-Vorpommern ) K

ostlichen MV - TQ wirken!

o TQ-Start im ® Neu: e Erste Externen- o (berarbeitung TQ e Versffentlichung e Verdffentlichung e Fortfiihrung der TQe Fortfiinrung der TQe Fortfiihrung und @ neu:
Ostlichen MV Konstruktions- prifungen aus der Gastgewerbe der neuen der Bausteine TQ  unter Pandemie-  unter Pandemie-  Erweiterung der TQ Mechatroniker/-in
e Neu: TQ mechaniker/-in TQ Gastgewerbe e Neu: TQ Industrie- Bausteine TQ Industrie- Bedingungen Bedingungen unter Pandemie-
Gastgewerbe elektriker/-in Gastgewerbe elektriker/-in Bedingungen
o Neu: TQ Bauberufe ® Re-Design TQ ® neu:
Industrie- Berufskraftfahrer/-
elektriker/-in in
e Neu: TQ ® neu: Verkiufer/-in
s Servicekraft fiir
Branchenzuordnung der beteiligten Unternehmen Schutz und

Sicherheit
® Neu: TQ Industrie-

mechaniker/-in 268

{ - . d R - = )
29 31 e

2020 2021 2022 2023

e= mmBeteiligte Unternehmen e « # Teilnehmende e w»durchgefiihrte Kompetenzfeststellungen



Neubrandenburg TQ g AoN

’ : BERUFSABSCHLUSS
filr das istliche Mecklenburg-Vorpommern

CHANCEN NUTZEN!

aktuell aktive TQ:
Berufskraftfahrer/-in

Koch/Kéchin (VO 2022) Das

dCnkKra uUche demnachst: Fachlagerist/-in =

Fachkraft im Gastgewerbe Durchschnittsalter
Restaurantfachmann/- Irkau von Teilnehmenden an
Ve rka Ufe r/ | N Kompetenzfeststellungen
Fachmann/- frau fur Restaurants und Veransta\tungsgastronom\e betra gt

!;rlch)elgﬁQQ %tyjnfdgcglljla rb e Iter/ I n

Koch/Kdchin (VO 1998) 37,05

Fachkraft fur Gastronomle FR Restaurantserwce Ja h re.

Ausbaufacharbeiter/-in



BERUFSABSCHLUSS

Neubrandenburg Q Hrrere-e

filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern

TQ-
Gelingensfaktoren
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Neubrandenburg Ly o Gelingensfaktor: TQ-Netzwerk

filr das istliche Mecklenburg-Vorpommern

MIT

TEILQUALIFIKATIONEN

RICHTUNG D
BERUFSABSCHLUSS

Neubrandenburg

fiir das 6stliche Mecklenburg-Vorpommern

Agentur fur Arbeit Agentur fur Arbeit
Neubrandenburg Greifswald

S

Unternehmen aus Industrie, Handel, Dienstleistungen und Gastgewerbe

ol 'y
ESE 15]51_?.5_\)!?1




Neubrandenburg Ty Gelingensfaktor: TQ-
Standards

filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern

Berufsabschluss

durch Teilnahme an der Externenpriifung

Baustein Baustein
4 5
Baustein Baustein
2 3

Mitarbeiter/-innen ohne

Baustein

6
(3-jdhrige Berufe)

Baustein

1

einschlagigen Berufsabschluss



RICHTUNG
BERUFSABSCHLUSS

filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern
Standards

Rahmenlehrplan KMK
-berufsschulische Inhalte-

Neubrandenburg "Tey RSN Gelingensfaktor: TQ-

Inhalte Ausbildungs-VO
-betriebliche Inhalte-

Zeitliche Richtwerte

Lid. In Wochen im
” 5 - - D NI Berufsbildposition Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten 1. bis 18. | 19, bis 36
Ubersicht Gber die Lemfelder fir den Ausbildungsberuf Monat | Monar

Koch und Kochin 1 2 3 4

~

P Zubereitung von pflanzlichen | a) Gemise, Obst und Krauter unterscheiden, vorberei-
Lernfelder Zeitrichtwerte Nahrungsmitiein und von ten und verarbalten

in Unterrichtsstunden g‘ée/r-{bszﬂz 2 Nummer 7) b) Salate aus pflanzlichen Lebensmitteln, insbesondere
Nr 1. Jahr 2 Jahr 3. Jahr aus Blattsalaten, Gemuse und Obst, sowle aus Dres-
7 et = A sings und Salatmarinaden zubereiten

e e . . i ©) Gemise und Plize als Vorspaisen, Bellagen, Haupt-
1| Die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie Beruf 40 bestandtelle und eigenstindige Gerichte zubereltan
und Betriek reprasentieren dj Kartoffeln zu Vorspaisen, Bellagen und Hauptbe-
standiellen von Gerichten sowle zu eigenstandigen
Gerichten zubereiten 10

&) Hulsenfrichte, Getreide- und Mahlprodukte ihren
Verwendungsmaglichkeiten zuordnen und zubereiten

aren bestellen, annehmen, lagern und pflegen 40

3 |In der Kiiche arbeiten 120 7) Rels als Bellage und zu eigensténdigen Gerichten
zZuberelten
4 | Das Restaurant vorbereiten und pflegen 40 g) Beilagen sowie eigenstandige Gerichte aus vorge-

fertigten Teigwaren zubersiten

: 2 7 = h) Gerichte aus pflanzlichen Nahrungsmitteln und Pil-
5 | Gastbezogenen Service im Restaurant durchfihren 80 zen anrichten

5 Suppen und Saucen herstellen und 40

présemieren 1) wvegetarische und vegane Speisen und Gerichte zu-

= 5 (6)

= bereiten
T | Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 60
prasentiersn ) .
8 | Zubereitung von Suppen, a) Brihen und Fonds aus pflanzlichen und tierischen
Geri -y e SoBen und Eintdpfen bensmitteln zubereiten, I aus Gemil-
a |G __rlchtti_?aa‘:ls Fisch herstellen und ) § 5 Absaiz 2 Nummer 8) se, Fisch, Fleisch und Knochen
PIABEITIEIEN b) gebundene Suppen, Rahmsuppen, Plreesuppen
B j j und Kalte Suppen zuberaiten
9 |Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten a0 ©) Kiare Suppen mit und ohne Kidrvorgang zubereiten
d) Suppeneiniagen herstellen
10 | Suflspeisen herstellen und prasentieren 60 &) gekochte helle und dunkle GrundsoBen und ihre Ab-| 12
leitungen zubereiten
11 Speiseeis und Backwaren herstellen und A0 ) aufgeschiagene warme SoBen zubereiten
Desserts anrichten g) kalte SoBen, Dips und Buttermischungen zubereiten
12 Speisenangebote fir Veranstaltungen a0 ) Gemisesofien zubereiten
= gastorientiert p,|:men i) Eintdpfe lubgrewlen und dabel insbesondere die je-
Biffets mit Fisch und Meeresfrichten weilige Garzeit der Zutaten beriicksichtigen
13 = ; a0
herstellen und prasentieren i
2 = o 9 und a) Fleischarten und Fleischtelle auswahlen, ihre Eigen-
1 Eine Aktionswoche organisieren und a0 von Fleisch schaften unterscheiden und Ihren Verwendungs-
betriebswirtschaftlich beurteilen Bkt 2o g méglichkeiten zuordnen
b) ausgeldste Flelschielle aus Schiachtfleisch parieren,
Summen: insgesamt 880 Stunden 320 280 280 zuschnelden, portionieren und bearbeiten
©) Fieischteile unter Anwendung verschiedener Garver-
fahren zubereiten 6

d) Hausgefligel parieren, zuschneiden und portionie-
ren



Gelingensfaktor: TQ-
Neubrandenburg Ty emmanoy elingensraktor:
fiir das dstliche Mecklenburg-Vorpommerm :T’:i::‘sztf::w S t d d
Fachkraft fiir Gastronomie Fachmann/frau fiir
Beruf - Restaurants und Fachkraft Kiiche Koch/Kéchin Hotelfachmann/-frau
SP Restaurantservice .
Veranstaltungsgastronomie
TQ 1: Grundlegende Arbeiten im Restaurant
TQ 2: Grundlegende Arbeiten in der Kiiche Die TQ fir die neuen
gastgewerblichen
Zubereiten von Suppen, SoBen, PATIS SR RVeTaRSTITo oIS ISTolE I3 Berufe wurde von
TQ 3: Getranke ausscher)ken, Arbeiten am Getrankebuffet e Gemusg— und . o Gemuse;— und . Arbeiten an der Rezeption ehrenamtlichen
anbieten und servieren Sattigungsbeilagen sowie Sattigungsbeilagen sowie Spezialisten der IHK
Fleischgerichten Fleischgerichten P
Neubrandenburg
Herstell d Prasentati Gastek ikati unter Begleitung
e ey P . o e . . . erstellung und Prasentation astekommunikation, .
TQ 4: ArbelteRr;glﬁ;ra:tcarte Arbmt:;;g;\ralit carte Flzeuisfr:flsir:jvlfi:cilnef?iir]::n der Produkte Fisch und Reservierung und durch die IHK
g Meeresfriichte Housekeeping Flensburg, Erfurt und
den DIHK entwickelt.
Verkaufsfordernde Spezielle Arbeiten am Tisch des Zubereiten von SiiBspeisen,
. . . . .o Management und Verkauf
TQ 5: MaBnahmen planen und  [CESE RN RElN(AE SiiBspeisen Speiseeis sowie Teigen und (a7 20 Bt i) 0T
umsetzen (+ggf. ZQ Bar und Wein) Massen 99t
Speisenangebote fiir SEREN R ?
P 9 . Veranstaltungen und Aktionen  Qualitdtsmanagement und
Veranstaltungen und Aktionen e " .
{ISpesialiiten|planeniund | Spezialitaten Verkaufsforderung sowie
. (+ggf. ZQ Vegetarische und Mitarbeiterfiihrung
zubereiten ..
vegane Kiiche)




< Neubrandenburg |y fammromn :
@ Nevtrandentur B Gelingensfaktor: TQ-
Standards

Jan Feb Mrz Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

AP
2-jahrige
Berufe fiir
Berufserfa
hrene

AP Teil 1 AP Teil 2 AP Teil 1 AP Teil 2
3-jahrige 3-jahrige 3-jahrige 3-jahrige
Berufe fiir Berufe fiir — Berufe fiir Berufe fiir
Berufserfa Berufserfa Berufserfa Berufserfa
hrene hrene hrene hrene




BERUFSABSCHLUSS

Neubrandenburg Q Praxi Sbeisp el Verkaufe r/—i n

filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern

Bildquelle: DIHK



Praxisbeispiel Berufskraftfahrer

MIT
TEILQUALIFIKATIONEN

Neubrandenbury Q

filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern

AE——
Starten Sje jetzt beruflich durch!

Werden Sie in nyr 6 Monaten zym ~Asphalt Cowboy” - mit unserer
anschlussfahigen

Teilqualifizierung ZuUm/zur Berufskraft-
fahrer/-in - TQ 1: Giiter beférdern

estellt und erhalten Lohn ansteiie des Unterhaltes yon der Agentyr
g g
fur Arbeijt.

|
/
'L




Neurandenburg T B Praxisbeispiel Gastgewerbe:

" it BERUFSABSCHLUSS
filr das dstliche Mecklenburg-Vorpommern

* Zeitraum: jahrlich vom 1. November bis 30. April
* kontinuierlich zwischen 40 bis 70 Teilnehmende pro Jahr
» gesamtes TQ-Angebot in den gastgewerblichen Berufen
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Neubrandenburg |y ™ Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!

filr das stliche Mecklenburg-Vorpommern

IHK Neubrandenburg fiir das ostliche Mecklenburg-Vorpommern
Bereich Aus- und Weiterbildung
Katharinenstral3e 48, 17033 Neubrandenburg

Koordinator Beratung Aus- und Weiterbildung
Sebastian Bensemann

Tel: 0395 5597-402
sebastian.bensemann@neubrandenburg.ihk.de



