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 Fachmann /-frau fiir Restaurant und
Veranstaltungsgastronomie - 3 jahriger Ausbildungsberuf -

Produktion und Service

25%

Abschlussprufung Teil 1
4. Ausbildungshalbjahr

Schriftlicher Teil (60 Minuten)

30% 70%

1 Arbeitsaufgabe (90 minuten inkl.
10 Min. situatives Fachgesprach)

Zusatzqualifikation
,Bar und Wein*“
2 Arbeitsproben

(60 Minuten inkl. 15 Min.

auftragsbezogenes
Fachgesprach )

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,

Produktkompetenz und Warenlagerung
schriftlich (90 Min. maschinell auswertbar)

Wirtschafts- und Sozialkunde
schriftlich (60 Min. maschinell auswertbar)

Veranstaltungsplanung,
Restaurant- und Bankettservice

1. Teil: Arbeitsaufgabe — 2. Teil Schriftlich — 90 Min
240 Min - Bewertung 70% | (ungebunden) Bewertung 30%

Teamkommunikation und Gesprachs-
FlUhrung (20 Min. Gesprachssimulation)

20%

10%

35%

10%

Abschlusspriufung Teil 2




Prifungsinhalte Fachmann /-frau flr Restaurants- und
Veranstaltungsgastronomie

Abschlussprifung Teil 1 — ,,Produktion und Service*

schriftlich 60 Minuten: bundeseinheitliche Aufgaben AKA:
1. Produktion und Service (ungebunden)

praktisch insgesamt 90 Minuten:

Arbeitsaufgabe zu:

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

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

Wahrend der Durchfluihrung der Arbeitsaufgabe wird mit dem Prifling ein situatives Fachgesprach gefihrt (10 Minuten)



Prifungsinhalte Fachmann /-frau flr Restaurants- und
Veranstaltungsgastronomie

Abschlusspriufung Teil 2

Prifungsbereiche: 1. Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz und Warenlagerung - schriftlich
2. Veranstaltungsplanung, Restaurant und Bankettservice — schriftlich + praktisch
3. Teamkommunikation und Gesprachsfiuhrung - praktisch
4. Wirtschafts- und Sozialkunde - schriftlich

2. Priifungsbereich ,,Veranstaltungsplanung, Restaurant — und Bankettservice*

1. Teil: Arbeitsaufgabe insgesamt 240 Minuten

- Erstellung eines internen zeitl. Ablaufplanes fir eine Veranstaltung mit einem Vier-Gange-Menu mit korrespondierenden Getranken — 30 Minuten
- Durchfihrung der Vorbereitungsarbeiten fur den Service nach vorgegebenen Servierarten

- Tisch eindecken

- Zubereitung eines Mischgetranks nach vorgegebener Rezeptur

- das Vier-Gange-Menil mit korrespondierenden Getréanken servieren

- Dabei mit den Gasten situationsbezogen kommunizieren

2. Teil: schriftlich — 90 Minuten



Prifungsinhalte Fachmann /-frau flr Restaurants- und
Veranstaltungsgastronomie

Abschlussprifung Teil 2

3. Priifungsbereich: ,,Teamkommunikation und Gesprachsfiihrung“

mdl. Gesprachssimulation max. 20 Minuten (davon 10 Min. Vorbereitungszeit

- mdl. Rollenspiel
- Prifling agiert in seiner zukinftigen beruflichen Funktion
- Prufer bernimmt die Rolle des Gesprachspartners (inner- oder auf3erbetrieblicher Kunde ,Gast, Mitarbeiter 0.4.)
- Bewertet werden:
- Verstandnis fur die Hintergrinde
- Methodisches Vorgehen und Losungswege
- Kommunikative Fahigkeiten und Zusammenhéange
- Kundenorientierung
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