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 Kliche
- 2-jahriger Ausbildungsberuf -

Kichentechnische Praxis

Zwischenprifung
3. Ausbildungshalbjahr

Schriftlicher Teil (45 Minuten

maschinell auswertbar) 20%

Arbeitsprobe (90 Minuten)
80%

10%

Abschlussprifung




Inhalte Prifungsbereiche
Fachkraft Kiiche

Zwischenprufung
schriftlich 45 Minuten: Klichentechnische Praxis (maschinell auswertbar) — bundeseinheitliche Aufgaben AKA

praktisch 90 Minuten: Kiichentechnische Praxis (Durchfiihrung einer Arbeitsprobe: Zubereiten und Anrichten
von Salaten, Eierspeisen oder einfachen Gemiuisegerichten

Abschlussprifung

schriftlich 60 Minuten: bundeseinheitliche Aufgaben AKA:
1. Zubereiten von einfachen Speisen und Gerichte (ungebundene Aufgabe)
2. Produkte und Lagerhaltung (gebundene Aufgaben — maschinell auswertbar)
3. WiSo (gebundene Aufgaben — maschinell auswertbar)

praktisch 240 Minuten: zubereiten und Anrichten einfacher Speisen und Gerichte — Vorspeise u. Hauptgericht fiir vier
Personen, anschliel3end auftragsbezogenes Fachgesprach max. 15 Min.

- 14 Kalendertage vor dem Prufungstermin - Bekanntgabe des Warenkorbes (Pflicht- und Wahlbestandteile)
- muss verschiedene Zubereitungsvarianten ermdglichen
- Prufling kann im Vorfeld einen Arbeitsablaufplan erstellen und als Hilfsmittel am Prufungstag mitbringen
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