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Priifungsinformationen - Fachkraft fliir Gastronomie

(Schwerpunkte: Restaurantservice oder Systemgastronomie)

Zwischenpriifung

Die Zwischenprifung im Bereich Wirtschaftsdienst findet im 3. Ausbildungshalbjahr statt und besteht aus
zwei Teilen. In der Zwischenprifung wird die Wahl des Schwerpunktes nicht berticksichtigt.

1.

Schriftlicher Teil (60 min) - Gewichtung 50%
Die schriftlichen Aufgaben sind programmiert und bundesweit einheitlich. Der Termin steht bereits ein.
Jahr im Voraus fest und wird entsprechend verdffentlicht.

4 Wochen vor dem schriftlichen Termin liegt dem Betrieb die Einladung zur schriftlichen Prifung vor.
Die Teilnahme an der Zwischenprifung ist Zulassungsvoraussetzung fur die Abschlussprifung.

Praktischer Teil (60 min) — Gewichtung 50%
Der Prifling muss nachweisen, dass er in der Lage ist:

1. Waren zu erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten zuzuordnen,

2. einfache Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser anlassbezogen aus-
zuwahlen sowie

3. Gastrdume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.

Es mussen alle Bereiche abgedeckt sein, der Priifling kann nicht wéahlen.
Der praktische Termin kann vor oder nach dem zentralen schriftlichen Termin stattfinden und wird von
der IHK festgelegt. Die Einladung zu diesem Termin liegt dem Betrieb 4 Wochen vorher vor.

Abschlussprifung

Die Abschlussprifung teilt sich in zwei Teile auf.

1.

Schriftliche Prifung in der Berufsschule
Die Einteilung der Prifungstage und -facher erhdlt der Prufling tber den Blockplan und den Klassen-
lehrer. Beide Facher werden einzeln gewertet.

Gasterlebnis, Verkaufsforderung und Warenlagerung (90 min) — Gewichtung 30%
Wirtschafts- und Sozialkunde (60 min) — Gewichtung 10%

Praktische Prifung , Produktion und Service* — Gewichtung gesamt 60%
Dieser Prifungsbereich teilt sich in einen schriftlichen und einen praktischen IHK-Teil auf.

Schriftlicher Teil (60 min) — Gewichtung 30%
Der schriftliche Prifungsteil ist bundeseinheitlich an einem festen Termin. Dieser Teil findet in der IHK
statt. 4 Wochen vorher erhdlt der Prufling eine Einladung

Praktischer Teil (90 min) — Gewichtung 70%

Der Prifling hat die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu beraten. Danach wird eine
einfache Speise, ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und vorgegebe-
nen Standards zubereitet und serviert (Schwerpunkt Restaurantservice) oder prasentiert (Schwerpunkt
Systemgastronomie).

Dabei soll er zeigen, dass er in der Lage ist die Arbeitsschritte zu planen, den Arbeitsplatz einzurichten,
die Zubereitung zu erlautern, die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des Produktes zu
prufen und die Hygieneanforderungen zu beachten.

Wahrend der Arbeitsaufgabe wird mit dem Prifling ein situatives Fachgespréach gefuhrt.



