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Prafungsinformation fur Auszubildende im Beruf

Fachkraft fiir Gastronomie

Priifungsubersicht

Priifungsbereich

Prifungsinstrument

Gewichtung
Abschl.

Zwischen- Wirtschaftsdienst

priifung (120 Minuten)

Gasterlebnis,
Verkaufsforderung
und
Warenlagerung

Wirtschafts- und
Ny Sozialkunde

priifung

Produktion und
Service
Spezialisierung wird
bertcksichtigt

(150 Minuten)

Alle schriftlichen Prifungsbereiche und Teilbereiche werden mit bundeseinheitlichen Aufgaben
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Arbeitsprobe
insb. Warenerkennung
(50%)

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(50%)

Schriftliche Prifung
wird bei Anschlussausbildung
nicht angerechnet

Schriftliche Prifung

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(30%)

Arbeitsaufgabe
Bestellannahme, Zubereitung
Speise oder Getrank,
Fachgesprach (max. 10 Min.)
(70%)

an bundeseinheitlichen Prifungsterminen gepruft.

Die Zwischenprifung findet im dritten Ausbildungshalbjahr statt.
Die Abschlussprifung findet an Ende der Ausbildung statt.

Die genauen Termine fur schriftliche Prifungen finden Sie unter: IHK-AkA.de

Alte Priifungsaufgaben zum Uben kénnen Sie (iber www.u-form-shop.de bestellen.

Keine

30 %

10 %

60 %


https://www.ihk-aka.de/
https://www.u-form-shop.de/
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Zwischenprifung
Wirtschaftsdienst

Der Priifungsbereich besteht aus zwei Teilen.

Schriftlicher Aufgabenteil:

Die Bedeutung der Pflege und Reinigung von Gastrdumen sowie von betriebstypischen
Materialien darstellen

Anforderungen an Reinigungs-, Desinfektions- und PflegemaRnahmen in Wirtschaftsraumen auch
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten aufzeigen

MaRnahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederverwertung oder Entsorgung benennen

Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in Kiiche, Service, Lager und
Wirtschaftsdienst einhalten

Praktischer Aufgabenteil:

Arbeitsprobe

Waren erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten zuzuordnen

Bei dieser Aufgabe sind insbesondere Reinigungsmittel und Lebensmittel ihren
Einsatzmdglichkeiten zuzuordnen. Es werden beispielhafte Produkte bereitgestellt, die zu
erkennen sind und deren Einsatzmoglichkeiten und Verwendung zu dokumentieren sind.
Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlassbezogen auszuwahlen.

Der Prifungsausschuss definiert anlassbezogene Anforderungen. Aus einer
bereitgestellten Auswahl von Gebrauchsgttern sind die zur Anforderung passenden Teile
auszuwahlen und bereitzustellen.

Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.

Ein vorbereiteter Gastraum (z.B. eingedeckter Tisch) ist zu kontrollieren. Dabei sollen
Fehler aus unterschiedlichen Kategorien erkannt werden und gegebenenfalls korrigiert
werden. Bei dieser Aufgabe ist auf den ordnungsgemafien Einsatz von
Gebrauchsgegenstanden (z.B. Geschirr, Besteck, Glaser, Tisch Stlihle und Wasche) zu
achten. Ein Mangel an Ordnung und Sauberkeit soll ebenfalls festgestellt und
gegebenenfalls beseitigt werden.

Rechtliche Vorgaben der Ausbildungsordnung:

...(4) Im zweiten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. Waren zu erkennen und ihren Einsatzméglichkeiten zuzuordnen,

2. einfache Gebrauchsgegensténde, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auszuwéhlen
sowie

3. Gastrdume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.

Der Priifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren.
Die Priifungszeit betragt 60 Minuten.
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Abschlusspriifung
Produktion und Service (Arbeitsaufgabe / praktischer Teil)

Was wird gepriift:

1. Die Bestellung eines Gastes annehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen
Gerichten sowie zu Getranken 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.

3. Wahrend der Prifung findet ein situatives Fachgesprach statt.

Wichtig!
Der Prufungsbereich besteht aus zwei Teilen.

e Der schriftliche Teil dieser Prifung wird mit bundeseinheitlichen Aufgaben am Tag der
schriftlichen Priifung durchgefiihrt. Er beinhaltet: Lebensmittel bestimmen und ihre
Verwendungsmaoglichkeiten erlautern, Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von
einfachen Speisen und einfachen Gerichten sowie von Getréanken unter Berticksichtigung
von Gastewlnschen, Erndhrungsformen und Allergien erldutern, verschiedene Service-
und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuordnen, Betriebsmittel und
Bedarfsgegenstande bestimmen und ihre Verwendungsmadglichkeiten erldutern, Einsatz
von Lebensmitteln sowie von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgutern in der Kiiche und
im Service die Vorgaben des Umweltschutzes sowie die Vorgaben in Bezug auf die
Nachhaltigkeit berticksichtigen, Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kiiche und
im Service beachten, Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiiche und
im Service einhalten.

e Praktischer Teil

o Definition: ,,Situatives Fachgesprach“ - keine Gesprachssimulation
Prifungsteilnehmende erklaren dem Prufungsausschuss ihre
Vorgehensweise, die fachlichen Hintergriinde und Lésungsalternativen zur
gestellten Arbeitsaufgabe. Das situative Fachgesprach hat keinen
eigenstandigen Inhalt und keine eigene Gewichtung in der Bewertung.

o Fester Bezug zur Aufgabenstellung! Die Arbeitsaufgabe besteht aus einer
komplexen Aufgabe mit einem in der Aufgabenstellung festgelegten Rahmen.

e Eine Liste mit Rezepturen von einfachen Speisen, Gerichten und
Getranken ist im Formularservice der IHK-Trier hinterlegt.
https://www.ihk-trier.de/p/Formularservice-956.html
Die Rezepturen beinhalten die Zutaten, aber nicht die Zubereitung.

e Arbeitsaufgabe = 90 Minuten (incl. situatives Fachgesprach)

Rechtliche Vorgaben der Ausbildungsordnung:

»---(2) Im ersten Teil hat der Priifling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,

1. die Bestellung eines Gastes anzunehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen Gerichten sowie
zu Getrédnken zu beraten,

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

. die Arbeitsschritte zu planen,

. den Arbeitsplatz einzurichten,

. Géastewlinsche und -bedlirfnisse zu berticksichtigen,

. verkaufsférdernd zu beraten,

. dem Gast die Zutaten oder die Zubereitung zu erlédutern,

. die Qualitéat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit des zubereiteten Produktes zu priifen und

. die Hygieneanforderungen zu beachten.

Der Priifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren. Wéhrend der Durchfiihrung wird mit ihm ein situatives
Fachgespréch liber die Arbeitsaufgabe gefiihrt. Bei der Gestaltung der Aufgabe ist der Leistungsschwerpunkt des
Ausbildungsbetriebes zugrunde zu legen. Die Priifungszeit betrdgt insgesamt 90 Minuten. Das situative
Fachgespréch dauert héchstens 10 Minuten...“
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