Eintaktung der Prifungen

=  Fachkraft Kiiche
= Fachkraft fir Gastronomie

= Fachleute fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

= Fachleute fur Systemgastronomie

= Koch/Kdchin

= Hotelfachleute
= Kaufleute fur Hotelmanagement

Zwischenpriufung

Frahjahr/Herbst

Abschlussprifung

Abschlussprifung bzw.
Teil 1 Abschlussprifung

Teil 2

-- Sommer/Winter

Sommer/Winter Sommer/Winter

Fruhjahr/Herbst Sommer/Winter



Prifungsstruktur Fachkraft fir Gastronomie / 2 Jahre

Zwischenprifung
Wirtschaftsdienst 3. Ausbildungshalbjahr
Schriftlicher Teil (60 Minuten Arbeitsprobe (60 Minuten)

maschinell auswertbar)

oo, AR

10%

60%




Inhalte Prifungsbereiche
Fachkraft Gastronomie (beide Schwerpunkte)

Zwischenprufung
schriftlich 45 Minuten: Wirtschaftsdienst (maschinell auswertbar) — bundeseinheitiiche Aufgaben AKA

praktisch 90 Minuten: Wirtschaftsdienst (warenerkennung, anlasshezogenes Auswéahlen von einfachen
Gebrauchsgegenstanden (Geschirr, Besteck, etc.), Kontrolle, Reinigung & Herrichten von Gastraumen)

Abschlussprifung

schriftlich 60 Minuten: bundeseinheitliche Aufgaben AKA:

1. Produktion und Service (ungebunden)
2. WiSo (gebunden — maschinell auswertbar)
3. Gasterlebnis, Verkaufsforderung & Warenlagerung (gebundene Aufgaben — maschinell auswertbar) —
Inhaltlich sind diese Aufgaben je nach Schwerpunkt Restaurant 0. Systemgastro unterschiedl. u anders gewichtet

praktisch insgesamt 90 Minuten:

Arbeitsaufgabe zu:

1. Annahme einer Bestellung, Beratung zu einfachen Speisen / Gerichten und Getrénken

2. Zubereitung & Servieren einfacher Speisen / Gerichte oder Getranke nach vorgegebener Rezeptur oder Prasentation
+ situatives Fachgespréach (10 Min)
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