Fachkraft fiir Gastronomie (VO neu)

Prufungsinformation Zwischenprifung

Prufungsablauf Zwischenpriifung
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Prifungszeitpunkt:

Die Zwischenprufung soll im dritten Ausbildungshalbjahr stattfinden.

Prifungsinhalt:

Die Zwischenprufung erstreckt sich auf

1. die im Ausbildungsrahmenplan fur die ersten 12 Monate genannten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. denim Berufsschulunterricht zu vermittelndem Lehrstoff, soweit er den im
Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht

Priifungsbereich:

Die Zwischenprifung findet im Priifungsbereich ,Wirtschaftsdienst” statt und besteht aus einem
schriftlichen und einem praktischen Teil.
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®  Wirtschaftsdienst (Prifungszeit 60 Minuten)

Der schriftliche Teil ist bundesweit. Folgendes Fach wird geprft:

Im praktischen Teil hat der Prifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
B Waren zu erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten zuzuordnen,

B Finfache Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen
auszuwdhlen sowie

B (Gastrdume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.

Quelle: https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/profile/apprenticeship/faga22 (diese und weitere
Informationen kdnnen Sie auf der Internetseite des Bundesinstitut fiir Berufsbildung entnehmen)



B Die Priifungszeit betragt insgesamt 1 Stunde.
B Bewertet werden die Arbeitsaufgabe und die im schriftlichen Teil erbrachten Leistungen.

B Bei der Ermittlung des Ergebnisses flr den Prifungsbereich ,Wirtschaftsdienst”
sind die Bewertungen wie folgt zu gewichten:

Die Bewertung fur den ersten Teil mit 50 Prozent und die Bewertung flr den zweiten Teil mit 50
Prozent.

Das Ergebnis der Zwischenprufung geht nicht in das Ergebnis der Abschlussprifung ein.

Quelle: https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/profile/apprenticeship/faga22 (diese und weitere
Informationen kdnnen Sie auf der Internetseite des Bundesinstitut fiir Berufsbildung entnehmen)



Fachkraft fiir Gastronomie (VO neu)

Prufungsinformation Abschlusspriifung

Prufungsablauf Abschlusspriifung
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Prifungszeitpunkt:

Die Abschlussprufung findet am Ende der Berufsausbildung statt.

Prifungsinhalt:
Die Abschlussprufung erstreckt sich auf
1. die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelndem Lehrstoff, soweit er den im
Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

Prifungsbereich:

Die Abschlussprufung besteht aus einem schriftlichen und einen praktischen Prifungsteil.
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Der schriftliche Teil ist bundesweit. Folgende Facher werden geprift:

Produktion und Service (Priifungszeit 60 Minuten)
B (asterlebnis, Verkaufsforderung und Warenlagerung (Priifungszeit 90 Minuten)
®  Wirtschafts- und Sozialkunde (Prifungszeit 60 Minuten)

Der Prifungsbereich ,Produktion und Service" besteht aus einem schriftlichen und einem
praktischen Prufungsteil.

Quelle: https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/profile/apprenticeship/faga22 (diese und weitere
Informationen kdnnen Sie auf der Internetseite des Bundesinstitut fiir Berufsbildung entnehmen)



Im praktischen Teil hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder
einfachen Gerichten sowie zu Getranken zu beraten,

2. eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener
Rezeptur und vorgegebenen Standards zuzubereiten und zu servieren oder zu
prasentieren,

die Arbeitsschritte zu planen,
den Arbeitsplatz einzurichten,
Gdstewlinsche und -bedurfnisse zu bertcksichtigen,
verkaufsfordernd zu beraten,

dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erldutern,
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die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produktes zu
prufen und die Hygieneanforderungen zu beachten.

B Prifungszeit 90 Minuten inklusive situatives Fachgesprach (von héchstens 10 Minuten).

B Bej der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt des Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen.

Bewertet werden der Arbeitsablaufplan, die im Fachgesprach erbrachten Leistungen und die
Arbeitsaufgabe.

Die Bewertungen der einzelnen Prafungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

®  Produktion und Service mit 60 Prozent
®  Gasterlebnis, Verkaufsférderung und Wareneingang” mit 30 Prozent
®  Wirtschafts- und Sozialkunde” mit 10 Prozent
[
TS

WEE . Abschlusspriifung ist bestanden,

wenn die Prifungsleistungen —auch unter Berdcksichtigung einer mundlichen Erganzungs-
prufung nach § 19 — wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend”,
2. in mindestens zwei Prifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend"” und

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungentgend".

Quelle: https://www.bibb.de/dienst/berufesuche/de/index_berufesuche.php/profile/apprenticeship/faga22 (diese und weitere
Informationen kdnnen Sie auf der Internetseite des Bundesinstitut fiir Berufsbildung entnehmen)



