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Abschlussprifung Teil 1 -, Produktion und Service"

Die Teil 1-Prufung findet im 4. Ausbildungshalbjahr statt. Dieser Prifungsbereich teilt sich in einen schriftli-
chen 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 erhélt der Priifling eine Einladung

Praktischer Teil (90 min) — Gewichtung 70%

Der Prifling hat die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu beraten. Danach wird eine ein-
fache Speise, ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener Rezeptur und vorgegebenen
Standards zubereitet und serviert.

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 prifen
und die Hygieneanforderungen zu beachten.

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

Abschlussprifung Teil 2

Das Ergebnis aus der Teill-Prufung wird mit 25% gewichtet. Die Abschlussprifung Teil 2 findet am Ende
der Ausbildung statt und teilt sich in drei Teile auf.

1. Schriftliche Prufung in der Berufsschule
Die Einteilung der Priifungstage und -facher erhélt der Prifling tber den Blockplan und den Klassen-
lehrer. Beide Facher werden einzeln gewichtet.

Gasterlebnis, Verkaufsférderung, Produktkompetenz und Warenlagerung (90 min) —
Gewichtung 20%
Wirtschafts- und Sozialkunde (60 min) — Gewichtung 10%

2. Gesprachssimulation — , Teamkommunikation und Gespréachsfihrung“ — Gewichtung 10%
In diesem Bereich wird mit dem Priifling ein ,Personalgesprach” simuliert. Hierfur wird dem Priifling
eine praxisorientierte Aufgabe (Situation) gestellt. Der Prifling kann sich 10 min auf das Gesprach vor-
bereiten. Dauer des Gespraches: 20 min.

3. Praktische Prufung , Veranstaltungsplanung, Restaurant- und Bankettservice" —
Gewichtung gesamt 35%
Dieser Prifungsbereich teilt sich in einen schriftlichen und einen praktischen IHK-Teil auf.

Schriftlicher Teil (90 min) — Gewichtung 30%
Der schriftliche Prifungsteil ist bundeseinheitlich an einem festen Termin. Dieser Teil findet in der IHK
statt. 4 Wochen vorher erhéalt der Prifling eine Einladung

Praktischer Teil (Gesamtzeit: 240 min) — Gewichtung 70%

Der Prufling hat gemaf vorgegebenen Eckpunkten (Aufgabenstellung) einen internen zeitlichen Ablauf-
plan (Zeitvorgabe: 30 min) fir eine Veranstaltung mit einem Vier-Génge- Meni und korrespondieren-
den Getrénken zu erstellen sowie die Vorbereitungsarbeiten fir den Service und den Weinservice
durchzufiihren, einen Tisch einzudecken, ein Mischgetrank nach vorgegebener Rezeptur zuzubereiten,
das Meni und die korrespondierenden Getranke zu servieren und dabei mit den Gasten situationsbe-
zogen zu kommunizieren.




