Informationen zur Prufungsumsetzung




Wesentliche Punkte der Neuordnung

Christian Reuter
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Gründe für die Neuordnung des Berufsbilds

Zunehmende Digitalisierung von Geschäftsfeldern und Geschäftsprozessen im Bankgewerbe, dadurch Zunahme der Bedeutung von z. B. kommunikativen Kompetenzen, der Fähigkeit zum vernetzten Denken und dem professionellen Umgang mit digitalen Arbeitsmitteln.

Aufbau einer neuen Ausbildungsordnung nach den Handlungsschritten in einer Kundenbeziehung sowie u. a. Stärkung der Beratungskompetenz.

Bessere Integration bzw. Einbindung fachübergreifender Ausbildungsinhalte in einzelne Berufsbildpositionen.

Überarbeitungsbedarf hinsichtlich überholter Ausbildungsinhalte (z. B. in den Bereichen Zahlungsverkehr und Rechnungswesen).

Veränderte rechtliche Rahmenbedingungen.



Elemente des Berufsbildes

Gesetzliche
Verordnung

Verordnung
iber die Berufsausbildung
zum Bankkaufmann und zur Bankkauffrau

(Bankkaufl Ausbildung ordnung — BankkflAusbV)’
Vom ... (Stand 23.7.19)

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes, der zuletzt durch Artikel
436 Nummer 1 der Verordnung vom 31. August 2015 (BGBI. | S. 1474) geandert worden
ist, verordnet das Bundesministerium far Wirtschaft und Energie im Einvernehmen mit
dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung:

Inhaltsubersicht
Abschnitt 1
Gegenstand, Dauer und Gliederung der Berufsausbildung
§1 Staatiche Anerkennung des Ausbidungsberufes
§2 Dauer der Berufsausbildung
§3  Gegenstand der Berufsausbiidung und Ausbildungsrahmenplan
§4  Struktur der Berufsausbildung, Ausbildungsberufsbid
§5  Ausbidungspian
Abschnitt 2
Abschlussprifung
§6  Aufteiung in zwei Teile und Zeitpunkt
§7 Innattvon Teil
§8  Prifungsbereich von Teil 1
§9  Inhaltvon Teil 2
§10 Prifungsbereiche von Teil 2
§11 Prifungsbereich Vermdgen aufbaen und Risiken absichem

§12 Prifungsbereich Finanzierungsvoraben begleiten

Ausbildungsverordnung

Christian Reuter

Rahmenplan:
betriebliche
Umsetzung

Anlage
(zu§ 3 Absatz 1)
1menplan fir die Ber
zum Bankkaufmann und zur Bankkauffrau
Entwurf Stand 7.11.2019
Abschnitt A: igkeiten, Kenntnisse und Fahig)
Zetiche Richtwerte in
e Teil des Zu vermitteinde Wochen i
Ausbildungsberufsbil- Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
N des 'gketten. o 1.bis 15. | 16. bis 36

Monat Monat
1 2 3 4

Serviceleistungen an- | a) Kunden wilkommen heien und in den Mittelpunkt stel-
bieten len

(§4 Absatz 2 Nummer |b) Auskinfte auch in einer Fremdsprache erteilen

bl ©) Kommunikation service- und kundenorientiert, ver-
Kaufsfordernd und situationsgerecht gestalten, dabei
die Bedurfnisse besonderer Personengruppen sowie
soziokulturelle Aspekte bertcksichtigen

@) Kundenanliegen mittels analoger oder digitaler Kommu-
nikationsformen und -wege aufnehmen und Kunden-
winsche emmittein

2ur Bearbeitung und an

zustandige Stellen weiterieiten

@) Kunden bei der Nutzung analoger oder digitaler Zu-
gangskanale zu Bankgeschaften unterstiiizen, Nutzen
flr den Kunden herausstellen und sicherheisrelevante
Informationen geben

h) Kundenrekiamationen entgegennenmen und bearbei-

ten, dabei kundenorientiert handeln und die befriebii-

chen Vorgaben einhalten

eigenes Verhalten als Beitrag zur Kundenzufriedenheit

und zur Kundenbindung reflektieren und Schiussfolge-

rungen daraus ziehen

j) Kunden aber vertragliche Bedingungen informieren,
rechtiiche Regelungen, insbesondere zum Zivil- und
Aufsichisrecht, einhalten

k) rechiliche Regelungen und befriebliche Vorgaben zum
Datenschutz und zur Datensicherheit einhalten

Ausbildungsrahmenplan

Rahmenplan:
schulische
Umsetzung

Seite /
Teil V. Lernfelder
Ubersicht iiber die Lernfelder fiir den Ausbildungsberuf
Bankkaufmann und Bankkauffrau
Lernfelder Zeitrichtwerte
in Unterrichtsstunden
Nr. 1.Jahr | 2.Jahr | 3.Jahr
1 |Die eigene Rolle im Befrieb und im Wirtschaftsle-| 80
ben mitgestalten
2 |Konten fiir Privatkunden fiihren und den Zahlungs- 80
verkehr abwickeln
3 |Konten fur Geschafts- und Firmenkunden fuhren| 60
und den Zahlungsverkehr abwickeln
4 [Kunden aber Anlagen auf Konten und staatlich 40
gefordertes Sparen beraten
5 |Allgemein-Verbraucherdarlehensvertrage abschlie- 60
fen
6 [Marktmodelle anwenden 40
7 [Wertstrome und Geschaftsprozesse erfassen und 60
dokumentieren
8 [Kunden Uber die Anlage in Finanzinstrumenten 120
beraten
9 |BaufinanzierungenabschlieRen 60
10 | Gesamtwirtschiaftliche/Einflisse analysieren und 80
beurteilen
11 | Wertschopfungsprozesse erfolgsorientiert steuem 80

Rahmenlehrplan



Prufung m

Gestreckte Abschlussprufung

. Es handelt sich um eine Abschlussprufung ,in zwei zeitlich auseinanderfallenden
Teilen®:
Das endgultige Prafungsergebnis wird erst nach Beendigung der gesamten
Priifung, also nach Teil 2 festgestellt. Uber die in Teil 1 erbrachten Leistungen
erhalt der Prufling eine schriftliche Bescheinigung (§ 5 BBIG).

- Keine ,klassische" Zwischenprifung, Teil 1 zahlt bereits fir die Endnote!

-  Teil 1 der Abschlussprufung kann erst nach Abschluss der gesamten Prifung
(Teil1 und Teil 2) wiederholt werden.

. Die Auszubildenden mussen fruhzeitig in Betrieb und Schule ,fit gemacht”
werden.

28.04.2025 Christian Reuter 4



Aufteilung der Prufungstermine m

Zwischenpriufung Abschlussprufung Teil 1 Abschlusspriufung bzw.
Abschlusspriufung Teil 2
Sommer / Winter
Koch/Kochin

Fachmann / Fachfrau fur
Restaurants und i Sommer / Winter
Veranstaltungsgastronomie

Frahjahr / Herbst -

Sommer / Winter

Fachmann / Fachfrau fur

Systemgastronomie

Hotelfachmann / Hotelfachfrau -

Frihjahr / Herbst Sommer / Winter
Kaufmann / Kauffrau fur )
Hotelmanagement

28.04.2025 Christian Reuter 5




)

Ausbildungsjahre

Berufe im Uberblick

Koch/Kochin

ZQ Vegetarische und
vegane Kuche

AP Teil 2

3.

AP Teil 1

Fachkraft Kiiche (AP)

2. Gemeinsame
Beschulung

1. Gemeinsame
Beschulung

28.04.2025

Fachmann/-frau fur Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie Restaurants und

Veranstaltungs-
gastronomie

Hotelfachmann/-frau Kaufmann/-frau fur
Hotelmanagement

* 7Q Hotelmanagement weiterhin
moglich

ZQ Bar und Wein

Primar flir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie, aber fiir alle Berufe in der Gruppe zuganglich

AP Teil 2 AP Teil 2
3. 3.
AP Teil 1

Fachkraft fiir Gastronomie (AP)

2. Spezialisierung Sys. Spezialisierung Res.

2. Gemeinsame Beschulung

1. Gemeinsame Beschulung

Christian Reuter

AP Teil 2 AP Teil 2
3. 3
AP Teil 1

2. Gemeinsame Beschulung

1. Gemeinsame Beschulung



Gastgewerbe m
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft Kiuche m

Schriftlicher Teil der

Aufgabe (45 Min. / 20%)
Zwischenprufung Kiichentechnische Praxis 135 Min. Keine
Arbeitsprobe

(90 Min. / 80%)

Produkte und Lagerhaltung 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
Wirtschafts- und : et y o
Abschlusspriifung Sozialkunde 60 Min. Schriftliche Prufung 10 %
Schriftlicher Teil der
Zubereitung einfacher Aufgabe (60 Min. / 30%)
Speisen 5 Stunden 70 %
Arbeitsaufgabe

(4 Stunden / 70%)

28.04.2025 Christian Reuter 8



Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft Kiuche m

Schriftlicher Teil der

Aufgabe (45 Min. / 20%)
Zwischenprufung Kiichentechnische Praxis 135 Min. Keine
Arbeitsprobe

(90 Min. / 80%)

Schriftlicher Aufgabenteil:

» Waren und Materialbedarf ermitteln
» Arbeitsschritte planen

» Arbeitsplatz einrichten

Arbeitsprobe (mit vorgegebener Rezeptur):
» Salate, Eierspeisen oder ein Gemusegericht zubereiten und anrichten

28.04.2025 Christian Reuter 9



Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft Kiuche m

Zwischenprufung Kiichentechnische Praxis 135 Min. Keine
Arbeitsprobe
(90 Min. / 80%)

Praktische Umsetzung der Arbeitsprobe
» Der Prufungsausschuss hat eine Liste von Rezepturen bereitgestellt (IHK-Formularservice)

« Am Prufungstag erhalten Pruflinge eine Aufgabe mit einer einfachen Speise oder Gericht.
Die Zutaten werden mit der Aufgabe bekanntgegeben.

« Ein Arbeitsablaufplan ist zu erstellen.
* Die vollstandige Rezeptur, mit Angaben zur Zubereitung, wird bereitgestellt

» Zubereitung der einfachen Speisen oder Gerichte.
« Abgabe beim Prufungsausschuss

28.04.2025 Christian Reuter 10



Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin m

Schriftlicher Teil der

L Zubereitung einfacher AUGEELED (80 bl i S020)

(0]
der gestrecktfn Spelsen 5 Stunden Abeiteatfant 25 %
Abschlusspriufung (4r St?[l zzl; r?? 7% o

u (]

Produkte, Lagerhaltung , el . o

und Warenwirtschaft 90 Min. Schriftliche Prufung 15 %
Teil 2 Technologie, Gaste-

information und Arbeiten 90 Min. Schriftliche Prufung 15 %
der gestreckten im Team
Abschlussprufung

DR e 60 Min.  Schriftliche Priifung 10 %

Sozialkunde

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines 6 Stunden Arbeitsaufgabe 35 %
Drei-Gange-Menius

28.04.2025 Christian Reuter 11



Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin und Fachkraft Kiuiche m

SI_KS:C;h()j okt Schriftlicher Teil der 25%

el er gesitreckien 3 o)

Abschlusspriifung Zubereitung einfacher Al (B0 b £ <07) (fecn)
Speisen 5 Stunden

(FK Kiiche) o Arbeitsaufgabe 70%

Abschlusspriifung (4 Stunden / 70%) (FK Klche)

1. Teil: Schriftlicher Aufgabenteil:
» Lebensmittel ihren Verwendungsmoglichkeiten zuordnen und Zubereitungsmaoglichkeiten erlautern
» Arbeitsablaufe planen

« Einfach speisen mit verschiedenen Garverfahren zubereiten und anrichten
* Produkt, Personal und Betriebshygiene

« Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung,
Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

« Umgang mit Gasten und Kollegen

28.04.2025 Christian Reuter 13



Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin und Fachkraft Kiuiche m

'(I'K?Ic1h<):| okt Schriftlicher Teil der 25%

el er gesitreckien 3 o)

Abschlusspriifung Zubereitung einfacher Al (B0 b £ <07) (fecn)
Speisen 5 Stunden

(FK Kiiche) o Arbeitsaufgabe 70%

Abschlusspriifung (4 Stunden / 70%) (FK Klche)

- Zwei-Gange-Menu
Es wird ein Zwei-Gange-Menu hergestellt. Das Menu wird von den Teilnehmenden nach einem 14 Kalendertage
vor der Prufung bekanntgegebenen Warenkorb gestaltet. Das Menu wird vor dem Prufungsbeginn
bekanntgegeben. Die Warenanforderung ist rechtzeitig vor der Prufung elektronisch einzureichen.

* Freiwillige Arbeitsablaufplan
Prafungsteilnehmer sollten freiwillig einen Arbeitsablaufplan und das Menu mitbringen, welche in der Prufung
genutzt werden konnen. Die Prufung startet ohne eine schriftliche Planungsphase.

- ,,Auftragsbezogenes Fachgesprach“
Prafungsteilnehmende erklaren nach der Arbeitsaufgabe den Prufenden ihre Vorgehensweise, die fachliche
Hintergrinde und Losungsalternativen zur Arbeitsaufgabe.
Das auftragsbezogene Fachgesprach hat keinen eigenstandigen Inhalt (Inhalt = Arbeitsaufgabe) und die
Bewertung erfolgt integrativ mit den praktischen Bewertungskriterien.

28.04.2025 Christian Reuter 14




Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin und Fachkraft Kiuiche m

%_KC:C;h()j rackt Schriftlicher Teil der 25%
el er gesitreckien (o)
Abschlusspriifung Zubereitung einfacher Azl (B0 b0 1 2l07) Kee)
Speisen 5 Stunden
(FK Kiiche) P Arbeitsaufgabe 70%
Abschlusspriifung (4 Stunden / 70%) (FK Kiche)
Der Warenkorb: -
Der Warenkorb besteht aus zwei Listen und wird 14 Kalendertage vor dem
Prufungstermin bekanntgegeben
Freiwillig
Warenkorb Warenkorb Arbeitsablauf-
Liste 1 Liste 2 plan
Pflicht- Wahl- kaqn zur
bestandteile bestandteile Prifung
mitgebracht
werden

28.04.2025 Christian Reuter 15



Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin und Fachkraft Kiuiche m

(Koch) Schriftlicher Teil der 25%

Teil 1 der gestreckten . 0

Abschlusspriifung Zubereitung einfacher Azl (B0 b0 1 2l07) Kee)
Speisen 5 Stunden

(FK Kiiche) P Arbeitsaufgabe 70%

Abschlusspriifung (4 Stunden / 70%) (FK Klche)

Der Warenkorb: Der jeweilige Warenkorb wird | Fachgespréch |
am Stichtag freigegeben
I

- = T:’A
IHK stellt mehrere

Warenkérbe fur . Prifungsausschuss
MERIGCICREEE
digital bereit

Freiwillig
Arbeitsablauf-
plan
kann zur
Prifung
mitgebracht
werden

Vorbereitung: 14 Tage bis Prufung

28.04.2025 Christian Reuter 16



Die Prufungsbereiche im Beruf Koch/Kochin m

Schriftlicher Teil der

L Zubereitung einfacher AUGEELED (80 bl i S020)

(0]
der gestrecktfn Spelsen 5 Stunden Abeiteatfant 25 %
Abschlusspriufung (4r St?[l zzl; r?? 7% o

u (]

Produkte, Lagerhaltung , el . o

und Warenwirtschaft 90 Min. Schriftliche Prufung 15 %
Teil 2 Technologie, Gaste-

information und Arbeiten 90 Min. Schriftliche Prufung 15 %
der gestreckten im Team
Abschlussprufung

DR e 60 Min.  Schriftliche Priifung 10 %

Sozialkunde

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines 6 Stunden Arbeitsaufgabe 35 %
Drei-Gange-Menis

28.04.2025 Christian Reuter 18



Der Prufungsbereich Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus
in der Abschlussprufung Teil 2 Koch/Kochin

Vor der Prufung

Dem Prufling werden 14 Kalendertage vor dem Prufungstag jeweils zwei Listen fur zwei unterschiedliche
Warenkorbe bekanntgegeben.

Die eine Liste enthalt Pflichtbestandteile, mit Waren, die verarbeitet werden mussen.
Die andere Liste enthalt Wahlbestandteile, aus denen der Prufling nach Bedarf auswahit.
Jeder Warenkorb enthalt Lebensmittel, die am Prufungstag fur das Drei-Gange-Menu zur Verfugung stehen.

Die Lebensmittel im Wahlwarenkorb sind so ausgewahlt, dass in jedem Gang verschiedene
Zubereitungsvarianten ermoglicht werden.

Jeder Warenkorb enthalt pro Gang ein oder zwei Lebensmittel als Pflichtbestandteile und weitere
Lebensmittel als Wahlbestandteile.

Die Warenkorbe werden mit einer Zeitsteuerung elektronisch bereitgestellt.

Passend zu den zwei Pflichtwarenkorben mussen Menis erstellt werden und die bendtigten Waren aus den
Wahlwarenkorben mit Mengenangaben Uber ein elektronisches Formular angefordert werden.

Weitere Vorgaben der Verordnung werden im bereitgestellten Warenkorb angegeben.

Werden keine Warenanforderungen abgegeben, wird ein stark reduzierter Wahlwarenkorb vom
Prafungsausschuss bereitgestellt (die Grundbestandteile sind im Warenkorb gekennzeichnet).

Warenanforderungen konnen bis ca. 3 Tage vor der Prufung elektronisch eingereicht werden.

Der Prafungsausschuss legt fur die einzelnen Prufungsteilnehmenden jeweils einen der zwei Pflichtwarenkorbe
als prufungsrelevanten Warenkorb fest.

28.04.2025 Christian Reuter 21



Der Prufungsbereich Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus
in der Abschlussprufung Teil 2 Koch/Kochin

Zwei Warenkorbe vorbereiten — ein Warenkorb wird gepruft

Pflichtbestandteile fiir 2 Warenkorbe Wahlbestandteile
(kann universell sein)
Ein bis zwei Pflichtbestandteile fur:
z. B.
« Warme oder kalte Vorspeise oder eine Suppe als Vorspeise - Gewdlrze
« Spirituosen
« Ein Hauptgericht mit (Pflicht): Schlachtfleisch zum . Krauter
Auslosen, Wild zum Auslosen, Fisch zum Filetieren oder « Fette
Hausgefligel zum Auslosen. . Gemise
 Obst
Daruber hinaus kann auch ein Lebensmittel fur Sol3e, .

Gemusebeilagen und Sattigungsbeilage angegeben werden.

. .. . Konnte als Sommer- und
« Dessert mit Komponenten fur verschiedenen Winterliste ausgefiihrt werden.

Zubereitungsarten

|
28.04.2025 Christian Reuter 22




Der Prufungsbereich Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus
in der Abschlussprufung Teil 2 Koch/Kochin

Zwei Warenkorbe vorbereiten — ein Warenkorb wird gepruft

Zwei Warenkorbe: Die jeweiligen 2 Warenkorbe werden Arbeitsablauf-
am Stichtag fur festgelegte Pruflinge plan
freigegeben A

Menii- Prifungstag fir
T . ahlt
MenUplanung + Vorbereitung: plan e

e 14 Tage bis Prifung erstellen
IHK stellt mehrere stapdtele t

Liste 1
Warenkorbe fiir Materialanforderung (’Q P E

mehrere Termine
digital bereit Materialanforderung Ir Priifungsausschuss

Warenko l

nicht
bewertet

| IS[Ee |

Pricht-
bestandteile

Menuplanung + Vorbereitung:
14 Tage bis Prufung

nicht
bewertet

r |
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Am Prufungstag

Prifung wird nach vorgegebener Reihenfolge
1. Arbeitsablaufplan erstellen (45 Minuten),
2. Fallbezogenes Fachgesprach (15 Minuten),
3. Umsetzen des drei-Gange-Menus (5 Stunden),

= Menu- und Arbeitsablaufplan
Prufungsteilnehmende mussen fir jeden Warenkorb (2) eine Menlplanung vorbereiten und spatestens zum Prufungstermin mitbringen.
Am Prifungstag ist der Arbeitsablaufplan flr das vom Prifungsausschuss ausgewahlte Menl (Warenkorb) zu erstellen (45 Minuten).
= ,,Fallbezogenes Fachgesprach“ (15 Minuten)
Prafungsteilnehmende erklaren anhand ihrer Planungsunterlagen den Prufenden ihre Vorgehensweise, die fachlichen

Hintergrinde und Losungsalternativen zur Arbeitsaufgabe. Das fallbezogene Fachgesprach hat einen eigenstandigen Inhalt
(das Drei-Gange-Menu) und eine eigene Gewichtung in der Bewertung.

= Drei-Gange-Menu umsetzen

Der Arbeitsprozess wird von der Vorbereitung bis zum Anrichten beobachtet und bewertet. Hygiene, Umweltschutz,
Materialeinsatz, Zeiteinteilung, Anrichteweise und Geschmack sind ebenfalls bewertungsrelevant.

28.04.2025 Christian Reuter 24



Bestehensregelung
Fachkraft Kliche

Im Gesamtergebnis mindestens ,,ausreichend”

In mindestens zwei Priifungsbereichen der Abschlusspriifung mit
mindestens ,,ausreichend”

wenn:

c
()]
©
c
(3]
wid
(7))
(]
o)
whd
2
O
c
-
Y
Hen )
S
(a

In keinem Priifungsbereich mit ,,ungeniigend”

Christian Reuter
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Bestehensregelung
Koch / Kochin

Im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mindestens
sausreichend*

Im Ergebnis von Teil 2 der Abschlusspriifung mindestens ,,ausreichend”

wenn.

In mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 der Abschlusspriifung
mit mindestens ,,ausreichend”

c
)
T
c
©
wid
"
@
o
wid
s
o)
c
S
G
13
L
o

In keinem Priifungsbereich von Teil 2 mit ,ungeniigend”

Christian Reuter
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Beispiel Bestehensregelung |

- Prufungsbereich “mm Bestehensregelung

Zubereitung einfacher
Speisen

Teil 1

Teil 2

Produkte, Lagerhaltung und
Warenwirtschaft

Technologie, Gaste-
information und Arbeiten im
Team

Wirtschafts- und
Sozialkunde

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines
Drei-Gange-Menus

Gesamtergebnis

0

60

80

40

70

25 %

15 %

15 %

10 %

35 %

100%

0

12

25,5

51

kein
ungenugend
9 9 Gesamt:
insgesamt mindestens
mindestens ausreichend

ausreichend
drei Bereiche

mindestens
ausreichend

®» bestanden!



Beispiel Bestehensregelung Il

- Prufungsbereich “mm Bestehensregelung

Zubereitung einfacher

Teil 1

Teil 2

Speisen é0

Produkte, Lagerhaltung und 60

Warenwirtschaft

Technologie, Gaste- )

information und Arbeiten im 40

Team

Wirtschafts- und

Sozialkunde 40
—

Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines 80
Drei-Gange-Menus

Gesamtergebnis

25 %

15 %

15 %

10 %

35 %

100%

20

28

66

kein
ungenugend Gesamt:
insgesamt mindestens
mindestens ausreichend

ausreichend
drei Bereiche

mindestens
ausreichend

®» nicht bestanden!



Informationen fur Priflinge im Formularservice der IHK Trier

W Trier

Priiffungsinformation fiir Auszubildende

im Beruf Koch / Kéchin

m Trier

Abschlusspriifung (Teil 1)
Zubereitung einfacher Speisen

Schriftlicher Aufgabenteil:

Lt ittel ihren Yerwanc & zuordnen und Zul &
i i i Arbeitsablaufe planen, einfache Speisen
Prufungsibersicht Produkt., Personat- und Betiehshygiene, Urwettschutz, Nachhaligkeit, R
itssi it und i Umgang mit Gasten und Kollegen

Priifungsbereich Priifungsinstrument Folgende Punkte sind bei der Prifungsumsetzung der Arbeitsaufgabe zu beachten:
»  Zwei-Ginge-Meni
Arbeitsaufgabe Es wird ein Zwei-Gange-Meni hergestellt. Das Mend wird von den Teilnehmenden
240 Min. Praktischer Teil nach einem 14 Kalendertage vor der Prifung bekanntgegebenen Warenkorb
Zubereitung {70%0) gestaltet. Das Mend wird vor dem Prifungsbeginn bekanntgegeben. Die
einfacher Speisen 25% Wiarenanforderung ist rechtzeitig vor der Priffung elekironisch einzureichen.
{5 Stunden) _ Schriftlicher Teil Freiwillige Arbeitsablaufplan
G0 Min.  der Aufgsbe Prifungsteilnehmer sollien freiwillig sinen Arbeitsablaufplan und das Mend
(30%) mitbringen, welche im der Profung genutzt werden kinnen. Die Profung startet ohne
eine schrifiche Planungsphase.
Produkte, A Fach Sch
Lagerhaltung und 90 Min.  Schriftliche Prufung 15% Prilfungsteilnehmende erkliren nach der Arbeitsaufgabe den Pritfenden ihre

Warenwirtschaft Vorgehensweise, die fachliche Hintergrinde und Lésungsalternativen zur
Arbeitsaufgabe.

Das aufiragsbezogens Fachgespréch hat keinen eigenstandigen Inhalt (Inhalt =
Arbeitsaufgabe) und die Bewertung erfolgt integrativ mit den praktischen

Bewertungskriterien.

Technologie, Gaste-
information und B0 Min.  Schriftliche Prifung 15%
Arbeiten im Team

Priifungsinstrumente:
Arbeitsaufgabe (gesamt) 4 Stunden (incl. Fachgesprich)
Auftragsbezogenas Fachgesprich 15 Minuten {nach der Arbeitsaufgabe)

Wirtschafts- und

- G0 Min.  Schriftliche Profun 10% - -
Sozialkunde . Rechtliche Vorgaben der Ausbildungsordnung:
- ,
Planen, Zubereiten
und Prasentieren G - it be 35 %
eines Stunden Raihid

Drei-Gange-Meniis

llle shrfichen Pri éha und Talliaraicha warten mit bundssainhaiichen Aufgaban https://www.ihk-trier.de/p/Formularservice-5-6114.html

an bundeseinheitlichen Prifungsterminen geprift.

Die Abschlusspriifung Teil 1 findet am Ende des zweiten Ausbildungsjahres statt.
Die Abschlusspriifung Teil 2 findet an Ende der Ausbildung statt.

Die genauen Termine fir schriftliche Prifungen finden Sie unter: [HE-ARA de

Alte Prifungsaufgaben zum Uben kénnen Sie dber www.u-form-shop.de bestellen.
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)

Ausbildungsjahre

Berufe im Uberblick

Koch/Kochin

ZQ Vegetarische und
vegane Kuche

AP Teil 2

ot

AP Teil 1

Fachkraft Kiiche (AP)

2. Gemeinsame
Beschulung

Fachkraft Kiiche (ZP)

1. Gemeinsame
Beschulung

28.04.2025

Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

Restaurants und
Veranstaltungs-
gastronomie

Fachmann/-frau fur

Kaufmann/-frau fur
Hotelmanagement

Hotelfachmann/-frau

* ZQ Hotelmanagement weiterhin
moglich

ZQ Bar ¥nd Wein

AP Teil 2 AP Teil 2
3. 3.
AP Teil 1

Fachkraft fiir Gastronomie (AP)

2. Spezialisierung Sys.
2. Gemeinsame Beschulung

Fachkraft fir Gastronomie (ZP)

1. Gemeinsame Beschulung

Primar flir Restaurants und Veranstaltungsgastron®mie, aber fiir alle Berufe in der Gruppe zuganglich

Spezialisierung Res.

Christian Reuter

AP Teil 2 AP Teil 2
3. 3.
AP Teil 1

2. Gemeinsame Beschulung

1. Gemeinsame Beschulung

32



Gastgewerbe

28.04.2025

Christian Reuter
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft fur Gastronomie

Zwischenprufung Wirtschaftsdienst 120 Min.
Produktion und Service
Spezialisierung wird 150 Min.
berucksichtigt

Abschlusspriufung
Gasterlebnis,
Verkaufsforderung und 90 Min.
Warenlagerung
Wirtschafts- und 60 Min.

Sozialkunde

28.04.2025 Christian Reuter

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 50%)

Arbeitsprobe

insb. Warenerkennung
(60 Min. / 50%)
Arbeitsaufgabe

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

(90 Minuten / 70%)

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)

Schriftliche Prufung

wird bei Anschlussausbildung nicht
angerechnet

Schriftliche Prufung

Keine

60 %

30 %

10 %
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft fur Gastronomie m

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 50%)

Zwischenprufun Wirtschaftsdienst 120 Min. Keine
sehenprutung Arbeitsprobe

insb. Warenerkennung

(60 Min. / 50%)

Schriftlicher Aufgabenteil:

» Pflege und Reinigung von Gastraumen sowie von betriebstypischen Materialien

» Anforderungen an Reinigungs-, Desinfektions- und Pflegemalinahmen in Wirtschaftsraumen

« Malinahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederverwertung oder Entsorgung

» Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in Kiiche, Service, Lager und Wirtschaftsdienst

Arbeitsaufgabe:

« Waren erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten zuzuordnen

» Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen auszuwahlen
» (Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten

28.04.2025 Christian Reuter 35



Die Prufungsbereiche im Beruf Fachkraft fur Gastronomie m
Umsetzung der Arbeitsprobe (ZP: Wirtschaftsdienst)

e Waren erkennen und ihren Einsatzmoglichkeiten zuzuordnen
Bei dieser Aufgabe sind insbesondere Reinigungsmittel und Lebensmittel ihren Einsatzmaoglichkeiten
zuzuordnen. Es werden beispielhafte Produkte bereitgestellt, die zu erkennen sind und deren
Einsatzmoglichkeiten und Verwendung zu dokumentieren sind.

e Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser, anlassbezogen
auszuwabhlen.
Der Prufungsausschuss definiert anlassbezogene Anforderungen. Aus einer bereitgestellten Auswahl
von Gebrauchsgutern sind die zur Anforderung passenden Teile auszuwahlen und bereitzustellen.

e 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 ordnungsgemalien Einsatz von Gebrauchsgegenstanden (z.B. Geschirr, Besteck,
Glaser, Tisch Stuhle und Wasche) zu achten. Ein Mangel an Ordnung und Sauberkeit soll ebenfalls
festgestellt und gegebenenfalls beseitigt werden.
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Informationen fur Priflinge im Formularservice der IHK Trier

'}T{[—f Trier

Prifungsinformation fur Auszubildende im Beruf
Fachkraft fiir Gastronomie

Prifungsiibersicht

= - = - Gewichtung
Priifungsbereich Priifungsinstrument Abschl.

Arbeitsprobe
insh. Warenerkennung
(50%)

Wirtschaftsdienst

Keaine
120 Minuten
{ ! 20 Schriftlicher Teil der Aufgabe
(50%)
Gasteriebnis, - =
- Schriftliche Prifung
Verkaufsforderung  gg  wird bei Ansehlussausbildung 0 %
Warenlagerung nicht angerechnat
Bl R L) 80  Schriftiiche Profung 10%
e e Sozialkunde
priifung
uktion und a0 ?ﬂ;?lcherTeﬂ der Aufgabe
Service
Spezislisierung wird
beriicksichtigt Arbeitsaufgabe 60 %

Bestellannahme, Zubereitung

a0 Speise oder Getrank,
Fachgesprach (max. 10 Min.)
(70%)

{150 Minuten)

Alle schriftlichen Prifungsbereiche und Teilbersiche werden mit bundeseinheitlichen Aufgaben
an bundeseinheitlichen Prifungsterminen geprift.

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

Die genauen Termine fiir schriftiche Profungen finden Sie unter: IHE-AKA de

Alte Priffungsaufgaben zum Uben kénnen Sie Gber www u-form-shop de bestelian.

28.04.2025

Trier

Ll

Zwizchenpriifung
Wirtschaftsdienst

Der Prifungsbereich besteht aus zwei Teilen.

hriftlicher Aufgabenteil:

Die Bedeutung der Ffiege und Reinigung von Sumen sowie von betrich ischan
Materizlien darstellen

Anforderungen an Reinigungs-, Desinfekiions- und PllegemaBnahmen in Wirschafisraumen auch
unter Beachtung von Nachhaltigkeitsaspekten aufzeigen

Maknahmen zur Abfallvermeidung sowie Wiederverweriung oder Entsorgung benennen
Vorgaben der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes in Kiche, Service, Lager und
Wiirtschaftsdiznst einhalten

Praktischer Aufgabenteil:
Arbeitsprobe

#* Waren erkennen und ihren Einsatzmdglichkeiten zuzuordnen
Bei dieser Aufgsbe sind insbesondere Reinigungsmittel und Lebensmittel ihran
Einsatzmaglichkeiten zuzuordnen. Es werden beispislhafte Produkis bereitgestellt, die zu
erkennen sind und deren Einsatzmiglichkeiten und Yerwendung zu dokumentieren sind.

* Gebrauchsgegenstande, insbesondere Geschirr, Besteck und Glaser,
anlassbezogen auszuwihlen.
Der Priifungsausschuss definiert anlassbezogene Anforderungen. Aus einer
bereitgestellten Auswahl von Gebrauchsgitern sind die zur Anforderung passenden Teile
auszuwahlen und bereitzustellzn,

® Gastraume zu reinigen, zu kontrollieren und herzurichten.
Ein vorbereiteter Gastraum (z.B. eingedeckter Tisch) ist zu kontrollieren. Debai sollen
Fehler aus unterschiedlichen Kategorien erkannt werden und gegebenenfalls komigiert
warden. Bei dieser Aufgabe izt auf den ordnungsgemaRen Einsatz von
Gebrauchsgegenstanden (z.B. Geschirr. Besteck. Glaser, Tisch Stihle und Wasche) zu
achten. Ein Mangel an Crdnung und Sauberkeit soll ebenfalls festgestellt und
gegebenenfalls beseitigt werden.

Rechtiiche Vorgaben der Aushildungsordnung:

Christian Reuter

https://www.ihk-trier.de/p/Formularservice-5-6114.html
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und

Veranstaltungsgastronomie

Teil 1 Produktion und Service

der gestreckten Spezialisierung ReVa wird 150 Min.

Abschlussprifung RSl Sl

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und 90 Min.
Warenlagerung

Teil 2 Veranstaltungsplanung, 240 Min.
Restaurant und Bankettservice +90 Min.

der gestreckten
Abschlusspriufung
Teamkommunikation und

Gesprachsfiihrung 20 Min.

Wirtschafts- und _

Sozialkunde 60 Min.
28.04.2025 Christian Reuter

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

(90 Minuten / 70%)
Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)

Schriftliche Prufung

kann auf FK angerechnet werden

Arbeitsaufgabe mit
schriftlichen Aufgaben

Gesprachssimulation

Schriftliche Prufung

kann auf FK angerechnet werden

25 %

20 %

35 %

10 %

10 %
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Die Priafungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Systemgastronomie m

Arbeitsaufgabe

. . . Bestellannahme, Zubereitung Speise oder
Teil 1 Produktion und Service Getrank, Fachgesprach (max. 10 Min.)

der gestreckten Spezialisierung Systemgastronomie 150 Min. (90 Minuten / 70%) 25 %
A [T {0 [ | wird berticksichtigt Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,

Produktkompetenz und 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
kann auf FK angerechnet werden
Warenlagerung

Personal- und Warenwirtschaft,

Teil 2 sowie Steuerung und Kontrollen in 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
der gestreckten der Systemgastronomie
Abschlussprufung . oo Arbeitsaufgabe mit
Betriebliche Ablaufe in der 90 Min T — 25 9
Systemgastronomie ' 9 .. g °
Fachgesprach
Wirtschafts- und : Schriftliche Prufung 0
Sozialkunde 60 Min. kann auf FK angerechnet werden 10 %
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und m
Veranstaltungsgastronomie

Abschlusspriufung Arbeitsaufgabe

(FK) Bestellannahme, Zubereitung Speise oder 60 %
Produktion und Service 150 Mi Getrank, Fachgesprach (max. 10 Min.)
: Spezialisierung wird beriicksichtigt N. (90 Minuten / 70%)
Teil 1 der gestreckten Schriftlicher Teil der Aufgabe 25 9,

Abschlussprifung (60 Min. / 30%)
Schrlftllcher Aufgabenteil:

Lebensmittel bestimmen und ihre Verwendungsmaoglichkeiten erlautern,

« Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und einfachen Gerichten sowie von
Getranken unter Berucksichtigung von Gastewunschen, Ernahrungsformen und Allergien erlautern,

» verschiedene Service- und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuordnen,
» Betriebsmittel und Bedarfsgegenstande bestimmen und ihre Verwendungsmaoglichkeiten erlautern,

» 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 bertcksichtigen,

* Produkt-, Personal- und Betriebshygiene in der Kiche und im Service beachten
» Vorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiiche und im Service einhalten.
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Die Prufungsbereich Produktion und Service m
Abschlussprufung (FK) / Abschlussprufung Teil 1 (ReVa und FaSys)

Abschlusspriufung 1. Arbeitsaufgabe 60
(FK) Bestellannahme, Zubereitung Speise oder o
Produktion und Service Getrank, Fachgesprach (max. 10 Min.)

Spezialisierung wird beriicksichtigt 150 Min. (90 Minuten / 70%)
2. Schriftlicher Teil der Aufgabe

Teil 1 der gestreckten
Abschlusspriufung (60 Min. / 30%)

25 %

Arbeitsaufgabe:

« Bestellung eines Gastes annehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder
einfachen Gerichten sowie zu Getranken beraten

» Einfache Speise oder ein einfaches Gericht oder ein Getrank nach vorgegebener
Rezeptur und vorgegebenen Standards zubereiten und zu servieren oder prasentieren,

» Arbeitsschritte planen, Arbeitsplatz einrichten, Gastewtinsche und -bedurfnisse
berucksichtigen, verkaufsfordernd beraten, dem Gast die Zutaten oder die
Zubereitung erlautern, die Qualitat der Lebensmittel oder die Verkaufsfahigkeit
des zubereiteten Produktes prufen und Hygieneanforderungen beachten
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Die Prufungsbereich Produktion und Service m
Abschlussprufung (FK) / Abschlussprufung Teil 1 (ReVa und FaSys)

Abschlusspriufung (FK)

1. Arbeltsaufgabe_ | 60 %
Bestellannahme, Zubereitung Speise oder Y
Produktion und Service . Getrank, Fachgesprach (max. 10 Min.)

R S T A L Spezialisierung wird beriicksichtigt 150 Min. (90 Minuten / 70%)
Abschlusspriifung 2. Schriftlicher Teil der Aufgabe 25 o,

(60 Min. / 30%)

Arbeitsaufgabe:

Definition: ,,Situatives Fachgesprach* - keine Gesprachssimulation

Prafungsteilnehmende erklaren dem Prufungsausschuss ihre Vorgehensweise, die fachlichen
Hintergrinde und Losungsalternativen zur gestellten Arbeitsaufgabe. Das situative
Fachgesprach hat keinen eigenstandigen Inhalt und keine eigene Gewichtung in der Bewertung.

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

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.
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und

Veranstaltungsgastronomie

Teil 1 Produktion und Service

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

der gestreckten Spezialisierung ReVa wird 150 Min. (90 Minuten / 70%) 25 %
LB ITES T {TI T berucksichtigt Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)
Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
Warenlagerung
Teil 2 Veranstaltungsplanung, 240 Min.  Arbeitsaufgabe mit 35 9
der gestreckten Restaurant und Bankettservice +90 Min.  schriftlichen Aufgaben 0
Abschlusspriufung
Teamkommunikation und , .. : : o
Gesprichsfiihrung 20 Min. Gesprachssimulation 10 %
Wirtschafts- und : - " o
Sozialkunde 60 Min. Schriftliche Prufung 10 %
28.04.2025 Christian Reuter
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Die Prufungsbereiche im Beruf m
Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Veranstaltungsplanung, 1. Arbeitsaufgabe (70%) 35 9
Restaurant und Bankettservice 0

Nach vorgegebenen Eckpunkten einen internen zeitlichen Ablaufplan fur eine TR
Veranstaltung mit einem Vier-Gange-Menu und korrespondierenden Getranken zu ausialan

erstellen sowie fur diese Veranstaltung:

30 Min.
. . cyye - . innerhalb der
= Es st ein interner zeitlicher Ablaufplan fur eine vorgegebene Veranstaltung zu erstellen. 240 Min.

= Vorbereitungsarbeiten fur den Service nach vorgegebenen Servierarten durchfuhren.

= Tisch eindecken fur ein vorgegebenes Vier-Gange-Mend.

= Mischgetrank nach vorgegebener Rezeptur zubereiten. Bitte beachten, die Rezeptur beinhaltet
die Zutaten, aber nicht die Zubereitung. |

= Weinservice vorbereiten — Wein prasentieren, 6ffnen, (dekantieren), verkosten, fachgerecht
ausschenken und temperiert bereitstellen.

= Vier-Gange-Menu mit korrespondierenden Getranken servieren. Dabei ubernimmt der
Prufungsausschuss die Position von Gasten.

= Mit den Gasten ist situationsbezogen zu kommunizieren.
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Die Prufungsbereiche im Beruf m
Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Veranstaltungsplanung, 240 Min. | 1. Arbeitsaufgabe (70%) 35
Restaurant und Bankettservice 90 Min. | 2. Schriftliche Aufgaben (30%) °

2. Teil der Aufgabe / Schriftliche Aufgaben (30%)

Angebote fur Veranstaltungen kalkulieren und erstellen sowie die Durchfuhrung
einer Veranstaltung planen und dabei

= Speisen und Getranke sowie deren Prasentationsformen empfehlen
» Bestuhlungs- und Gestaltungsmaoglichkeiten fur Raume entwickeln
= Gasteinformationen und deren Einsatzmoglichkeiten beschreiben

= Dienstplane und Serviceeinteilungen prufen.
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Die Prufungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und

Veranstaltungsgastronomie

Teil 1 Produktion und Service

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

der gestreckten Spezialisierung ReVa wird 150 Min. (90 Minuten / 70%) 25 %
LB ITES T {TI T berucksichtigt Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)
Gasterlebnis, Verkaufsforderung,
Produktkompetenz und 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
Warenlagerung
Teil 2 Veranstaltungsplanung, 240 Min.  Arbeitsaufgabe mit 35 9
der gestreckten Restaurant und Bankettservice +90 Min.  schriftlichen Aufgaben 0
Abschlusspriufung
Teamkommunikation und , .. : : o
Gesprichsfiihrung 20 Min. Gesprachssimulation 10 %
Wirtschafts- und : - " o
Sozialkunde 60 Min. Schriftliche Prufung 10 %
28.04.2025 Christian Reuter
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Die Prufungsbereiche im Beruf m
Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Teamkommunikation und Vorbereitung 10 %
Gesprachsfiihrung Gesprachssimulation ¢

Prafungsmethode: ,,Gesprachssimulation
Prufungsteilnehmer erhalten eine Aufgabenstellung fur ein Teamgesprach mit Mitarbeitern oder
Auszubildenden.

e In der Vorbereitungszeit von 10 Minuten konnen Losungsansatze und ein Leitfaden fur die
Gesprachsfuhrung entwickelt und notiert werden. Die Notizen durfen im Teamgesprach verwendet
werden.

e Das Teamgesprach hat einen festen Bezug zur Aufgabenstellung, die folgende Themengebiete
umfasst: Arbeitsauftrage ubermitteln, Arbeitsergebnisse Riuckmelden oder Konflikte 16sen.

e Die Gesprachsleitung ist vom Prifling zu ibernehmen.

e Von 3 Prufenden sollte eine Person primar die Rolle der Ansprechperson im Team ubernehmen.

e Sollte die Gesprachsleitung ins Stocken geraten, kann ein Teammitglied (Prifungsausschuss) das
Gesprach durch gezieltes Nachfragen wieder beleben, bis die vorgesehene Prufungszeit
weitestgehend ausgefullt ist.

e Bei einer Uberschreitung der Priifungszeit von 20 Minuten, bricht der Priifungsausschuss das
Gesprach ab.
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Informationen fur Priflinge im Formularservice der IHK Trier

WTricr

Prifungsinformation fur Auszubildende im Beruf
Fachmann/-frau fiir Restaurant- und Veranstaltungsgastronomie

Prifungsiibersicht

Priifungsbereich Priifungsinstrument

Arbeitsaufgabe

Fachgesprach
Produktion und Service {max. 10 Min.)
Spezizlisierung Rela {70%) 25 %
wird berlicksichtigt e :

&0 Schriftlicher Teil der

Aufgabe (305
‘Gasterlebnis, e -
Verkaufsforderung, Schriftliche Prifung

80 kann suf FK angerechnet 20 %

Produktkompetenz und

werden
Warenlagerung
it cohia 80 E: h"mu;: :'1: Pml:.; t 10%
Sozialkunde s ERCeET

werden

Schriftliche Teil der
Veranstaltungsplanung, 80 Aufgaben (30%)
Restaurant und 25%
Bankettservice 240  Arbeitsaufgabe (70%)
Teamkommunikation
und 20 Gesprachssimulation 10 %

‘Gesprachsfithrung

mTricr

Abschlussprifung Teil 1
Produktion und Service (Arbeitsaufgabe / praktischer Teil)

Was wird gepriift:

1. Die Bestelung sines Gastes snnehmen und den Gast zu einfachen Speisen oder einfachen
Gerichten sowiz zu Getranken beraten.
2. Eine einfache Speise oder ein einfaches Gericht ader ein Getr3nk nach worgegebener
Rezeptur und vorgepebensn Standards zuzubersiten und zu servieren oder zu prassntisren.
3. Wahrend der Prisfung findst ein situatives Fachgesprich statt
Wichtig!
# Der Prifungsbersich besteht aus zwei Teilen.

+  Der schriftliche Teil dieser Prifung wird mit bundeseinheitlichen Aufgaben am Tag der
schriftlichen Priifung durchgefihrt. Er beinhaltet: Lebensmittel bestimmean und ihre
Verwendungsmdglichkeiten erdutern, Zubersitung und die Inhaltz- und Zusatzstofie von
einfachen Speisen und sinfachen Gerichten sowie won Getrnken unter Bariicksichtigung
won Gastewiinschen, Emahrungsformen und Allergien erautemn, verschisdene Senvice-
und Prasentationsformen bedarfsgerecht zuordnen, Betriebsmittel und
Badarfsgegenstinde bestimmen und ihre WVensendungsmaghchkeiten erlSutern, Einsatz
won Lebensmittein sowie von Gerdten, Maschinen und Gebrauchsgiitern in der Kiiche und
im Sernvice dis Vorgaben des Urweltschutzes sowie die Vorgaben in Bezug auf die
Machhaltigkeit berlcksichtigen, Produki-, Persenal- und Befriebshypiens in der Kiiche und
im Senvice beachten, Viorgaben des Arbeits- und Gesundheitsschutzes in der Kiche und
im Servica einhalten.

+  Prakfizcher Teil
+ Definition: , Situatives Fachgesprach” - keine Gesprachssimulation

Frifungsteilnehmende erkdéren dem Prifungsausschuss, ihre
Worgehensweise, die fachlichen Hintergrinde und Lésungsalternativen zur
gestellten Arbeitsaufgabe. Das situative Fachgesprich hat keinen
eigenstindigen Inhalt und keine sigene Gewichtung in der Bewertung.
+ Fester Bezug zur Aufgab tellung! Die Arbei yabe besteht aus einer
komplexen Aufgabe, mit einem in der Aufgabenstellung fesigelegiten Rahmean.
#+ Eine Liste mit Rezepturen von einfachen Speisen, Gerichten und
Getranken ist im Formularservice der IHK-Trier hinterlegt.
hitps-{fwww. ihk-trier. de/p/Formularse rvice-956._himl
Die Rezepturan beinhaltten die Zutaten. aber nicht die Zubereitung.

Alle =chriftlichen Priufungsbereiche und Teilbersiche werden mit bundeseinheitiichen
Aufgaben an bundeseinheitichen Prifungsterminen geprift

Die Abschlussprifung Teil 1 findet am Ende des zweiten Aushildungsjshres staft.
Die Abschlussprifung Teil 2 findet an Ende der Aushildung statt.

Die genauen Termine fiir schriftiche Profungen finden Sie unter: [HE-ARA de

Alte Prifungssufgaben zum Uben kénnen Sie lber www.u-form-shop.de bestellen.

28.04.2025
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Arbeitsaufgabe = 30 Minuten (incl. situstives Fachgesprach)

Rechiiiche Vorgaben der Ausbildungsordnung:
= der P o

Christian Reuter
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Die Priafungsbereiche im Beruf Fachmann / Fachfrau fur Systemgastronomie m

Arbeitsaufgabe
. . . Bestellannahme, Zubereitung Speise oder
Teil 1 PrOd.Uk_tllon und Service . . Getrank, Fachgesprach (max. 10 Min.)
der gestreckten Spezialisierung Systemgastronomie 150 Min. (90 Minuten / 70%) 25 %
Abschlusspriifung RUCEEESieqlis] Schriftlicher Teil der Aufgabe

(60 Min. / 30%)

Gasterlebnis, Verkaufsforderung,

Produktkompetenz und 90 Min. Schriftliche Prufung 20 %
Warenlagerung

Personal- und Warenwirtschaft,

Teil 2 sowie Steuerung und Kontrollen in 90 Min. Schriftliche Priifung 20 %
der gestreckten der Systemgastronomie
Abschlussprufung . oo Arbeitsaufgabe mit
Betriebliche Ablaufe in der 90 Min auftragsbezogenem 25 9,
Systemgastronomie ' Fachgespréch
Wirtschafts- und 60 Min.  Schriftliche Prifung 10 %

Sozialkunde
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Die Prufungsbereiche im Beruf
Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Betriebliche Ablaufe in der Arbeitsaufgabe mit
Systemgastronomie auftragsbezogenem Fachgesprach (10 Min.)

= Der Prufungsausschuss legt Gebiete fest:
= Organisation, Prozesse und Standards in der Systemgastronomie
Produkteinfihrung
Warenwirtschaft
Kaufmannische Steuerung und Kontrolle
Teamkommunikation und Personalaufgaben

= Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufuhren. Anschliel3end wird mit ihm ein
auftragsbezogenes Fachgesprach gefunhrt.

Anforderungen:

» Berufstypischen Aufgabenstellungen erfassen, Vorgehensweisen aufzeigen und begrinden
sowie Probleme analysieren, Losungswege aufzeigen und begrinden

» Betriebspraktische Aufgaben unter Bertcksichtigung wirtschaftlicher, 6kologischer und rechtlicher
Zusammenhange planen, durchfuhren und auswerten

« Unternehmens-, gast- und mitarbeiterorientiert handeln
«  Kommunikations- und Kooperationsbedingungen berucksichtigen
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Die Prufungsbereiche im Beruf m
Fachmann / Fachfrau fur Restaurants und Veranstaltungsgastronomie

Betriebliche Ablaufe in der Arbeitsaufgabe mit 25 9
Systemgastronomie auftragsbezogenem Fachgesprach (10 Min.) °

= Der Prufungsausschuss legt Gebiete fest:
= Organisation, Prozesse und Standards in der Systemgastronomie
= Produkteinfihrung
=  Warenwirtschaft
= Kaufmannische Steuerung und Kontrolle
= Teamkommunikation und Personalaufgaben
= Der Prufungsausschuss kombiniert im Regelfall drei Gebiete, die zu einer komplexen Aufgabe
zusammengefasst werden.
Beispiel:
Sie sind im Unternehmen...
Eine Warenlieferung ist wegen defektem LKW ausgeblieben. Entwickeln Sie Malihahmen, um
die Kundenzufriedenheit dennoch sicherzustellen... (-> Warenbestand -> interne Organisation

-> Kommunikation)

= Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufuhren. Anschliel3end wird mit ihm ein
auftragsbezogenes Fachgesprach geflhrt.
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Informationen fur Priflinge im Formularservice der IHK Trier

Fachmann/-frau fiir Restaurant- und Veranstaltungsgastronomie

Prifungsiibersicht

Arbeitsaufgabe
o0 Fachgesprach
Produktion und Service . (max 10 Min.)
Spezislisierung Bela )
wird berlicksichtigt i i
&0 Schriftlicher Teil der
- Aufgabe (30%)
Gasterlebnis, F —

Produktkompetenz und

werdan
Warenlagerung

- I
Wirtschafts- und Schriftliche Prifung

Sozialkunde

Veranstaltungsplanung,
Restaurant und
Bankettservice

Teamkommunikation
und
Gesprachsfithrung

Sesprachssimulation

Alle =chriftlichen Prifungsbereiche und Teilbersiche werden mit bundeseinheitiichen
Aufgaben an bundeseinheitichen Prifungsterminen geprift

Die Abschlus
Die Abschlussprifung Teil 2 findet an Ende der Aus

prifung Teil 1 findet am Ende des zweiten Ausbildungsjshres statt.
ildung statt.

Die genauen Termine fiir schrifliche Profungen finden Sie unter:

Alte Prifungsaufgaben zum Uben kdnnen Sie Gber bestelian

10 %

28.04.2025

Abschlussprifung Teil 1
Produktion und Service (Arbeitsaufgabe / praktischer Teil)

Was wird geprift:

+ Eine mit Rezepturen
Getranken ist im Formular:
Diz Rezepturen beinhalten die

* Arbeitsaufgabe = 30 Minuten (i rach

Aus

ngsordnung

Christian Reuter

https://www.ihk-trier.de/p/Formularservice-5-6114.html
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Beispiel fur Bestehensregelung
Fachkraft fur Gastronomie

Im Gesamtergebnis mindestens ,,ausreichend”

In mindestens zwei Priifungsbereichen der Abschlusspriifung mit
mindestens ,,ausreichend”

wenn:

c
()]
©
c
(3]
wid
(7))
(]
o)
whd
1
O
c
-
Y
Hen )
S
(a

In keinem Priifungsbereich mit ,,ungeniigend”

Christian Reuter
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Bestehensregelung fur die dreijahrigen Berufe

Im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mindestens
sausreichend*

Im Ergebnis von Teil 2 der Abschlusspriifung mindestens ,,ausreichend”

wenn.

In mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 der Abschlusspriifung
mit mindestens ,,ausreichend”

c
)
T
c
©
wid
"
@
o
wid
s
o)
c
S
G
13
L
o

In keinem Priifungsbereich von Teil 2 mit ,ungeniigend”

Christian Reuter
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Beispiel Bestehensregelung | m

- Prufungsbereich “mm Bestehensregelung

Teil 1 Produktion und Service 0 25 % 0 -

Gasterlebnis,

Verkaufsforderung, 0
Produktkompetenz und 60 20 % 12 kein
Warenlagerung ungeniigend
Gesamt:
Veranstaltungsplanung, . . mindestens
Restaurant und Bankettservice 80 35 % 28 |r!sges¢::1mt ausreichend
. mindesiens
Teil 2 ausreichend
Teamkommunikation und 8
Gesprachsfuhrung 40 10 % 4 drei Bereiche
mindestens
Wirtschafts- und 70 10 % v ausreichend
0]

Sozialkunde

Gesamtergebnis 100% 51 » bestanden!



Beispiel Bestehensregelung Il m

- Prufungsbereich “mm Bestehensregelung

Teil 1 Produktion und Service 80 25 % 20 -

Gasterlebnis,

Produktkompetens und 60 20 % 12 ein

Warenlagerung ungeniigend —

o g besorics 80 %% 28 insgesamt  [indesers
S

"6 0 6 ot Beroone

mindestens
\évc;;zﬁ?:;t:e und 10 % 5 ausreichend
Gesamtergebnis 100% 68 o LB (B (.



Berufe im Uberblick m

Koch/Kochin Fachmann/-frau fir Fachmann/-frau fur Hotelfachmann/-frau Kaufmann/-frau fur

Systemgastronomie Restaurants und Hotelmanagement

Veranstaltungs- * ZQ.Ho_teImanagement weiterhin
gastronomie méglich

ZQ Vegetarische und ZQ Bar Und Wein
vegane Kiiche Primar fur Restaurants und Veranstaltungsgastrongmie, aber fir alle Berufe in der Gruppe zuganglich
AP Teil 2 AP Teil 2 AP Teil 2 AP Teil 2 AP Teil 2
AN 3. 3. 3. 3. 3.
o AP Teil 1 AP Teil 1 AP Teil 1
_(-% Fachkraft Kiiche (AP) Fachkraft fiir Gastronomie (AP)
)
(@)
_§ 2. Gemeinsame 2. Spezialisierung Sys. Spezialisierung Res. 2. Gemeinsame Beschulung
% Esteiltilliy 2. Gemeinsame Beschulung
=)
< Fachkraft Kiiche (ZP) Fachkraft fir Gastronomie (ZP)
1. Gemeinsame 1. Gemeinsame Beschulung 1. Gemeinsame Beschulung
Beschulung
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Gastgewerbe

28.04.2025

Christian Reuter
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Die Prufungsbereiche im Beruf Hotelfachmann/-frau

Teil 1
Aufgaben am Empfang und :
der gestrecktjen gastronomische Angebote 120 Min.
Abschlussprifung
Veranstaltungen und 60 Min.
Food-and-Beverage-Management
Teil 2 Revenue-Management, 120 Min
der gestreckten Marketing und Verkauf
Abschlusspriufung
Organisation des 15 Min.
Beherbergungsbetriebes 20 Min.
Wirtschafts- und 60 Min.

Sozialkunde

28.04.2025 Christian Reuter

2 Arbeitsaufgaben
Fachgesprach (max. 15 Min.)

(60 Minuten / 70%)

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)

Schriftliche Prifung

Schriftliche Prufung

Vorbereitungszeit
Fallbezogenes Fachgesprach

Schriftliche Prufung

25 %

15 %

25 %

25 %

10 %
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Die Prufungsbereiche im Beruf Hotelfachmann/-frau m

2 Arbeitsaufgaben
Teil 1 Fachgesprach (max. 15 Min.)
Aufgaben am Empfang und . (60 Minuten / 70%) o
der gestreckt"en G ioromisch e ATGEbote 120 Min. 25 %
Abschlussprufung Schriftlicher Teil der Aufgabe

(60 Min. / 30%)

1. Teil: 2 Arbeitsaufgaben mit situativem Fachgesprach (15 Min.) / Gesamtzeit 60 Min.
e Eine Aufgabe muss Arbeiten am Empfang sein. Mit dieser Aufgabe wird das situative Fachgesprach durchgefihrt

e Definition: ,Situatives Fachgesprach®
Prufungsteilnehmende erklaren den Prufenden, ihre Vorgehensweise, die fachlichen Hintergrinde
und Losungsalternativen zur gestellten Arbeitsaufgabe am Empfang.

e Eine weitere Aufgabe ohne Fachgesprach kommt aus einem der folgenden Gebiete:

a) Bearbeitung eines Gastefeedbacks
Auf online eingestelltes Gastefeedback ist schriftlich zu antworten

b) Pflege von Gast- und Wirtschaftsraumen
Raumlichkeiten (kann auch virtuell bereitgestellt werden) sind zu prufen oder es sind Checklisten zu erstellen.

c) Warenannahme und -lagerung
Warenlieferung uberprufen und Einlagerung veranlassen
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Die Prufungsbereiche im Beruf Hotelfachmann/-frau m

2 Arbeitsaufgaben
Teil 1 Fachggspréch (max. 15 Min.)
Aufgaben am Empfang und 120 Min (60 Minuten / 70%)
gastronomische Angebote '

der gestreckten
Abschlussprifung

25 %

Schriftlicher Teil der Aufgabe
(60 Min. / 30%)

2. Teil: Schriftliche Aufgaben / 60 Min.

» Arbeitsablaufe planen, Arbeitsbereiche anlassbezogen vorbereiten, die erforderlichen
Betriebsmittel, Lebensmittel und Produkte identifizieren und ihrem Verwendungszweck zuordnen,

* Kritische Punkte im Bereich der Produkt-, Personal und Betriebshygiene in Kiche und
Service darstellen und Malinhahmen zur Einhaltung der Hygienebestimmungen einleiten,

» Zubereitung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen Speisen und Gerichten sowie
von Getranken unter Berucksichtigung von Gastewunschen, Ernahrungsformen und
Allergien erlautern

« MalBnahmen fur Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Ressourcenschonung, Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz in Kiche und Service ergreifen.
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Die Prufungsbereiche im Beruf Hotelfachmann/-frau

. . . Vorbereitungszeit
Beh ..
Organisation des Beherbergungsbetriebes m Fallbezogenes Fachgespriich

e Definition: ,,Fallbezogenes Fachgesprach®
Mit den Prufungsteilnehmenden wird ein Gesprach unter ,Fachleuten®, Gber eine aktuelle
Herausforderung gefuhrt.

e Priufungsteilnehmer erhalten zwei Aufgabenstellungen aus zwei von drei Gebieten:
Organisation und Arbeiten in der Reservierung, Organisation des Empfangsbereiches oder

Housekeeping-Management. Gegebenenfalls werden auch Anlagen bereitgestellit.

e Vorbereitungszeit betragt 15 Minuten. Erstellte Unterlagen konnen im Fachgesprach
genutzt werden.

e Das Fachgesprach wird mit festem Bezug zur Aufgabenstellung gefiihrt.

e Von 3 Personen im Prufungsausschuss wird eine Person die Gesprachsleitung
ubernehmen.
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Informationen fur Priflinge im Formularservice der IHK Trier

'|'|'ll"31 Trier

Prifungsinformation fir Auszubildende im Beruf

| 3
Hotelfachmann / Hotelfachfrau
el Trier
Abschlusspriifung Teil 1
Aufgaben am Empfang und gastronomische Angebote (60 Minuten)
. - . Arbeitsaufgaben und ein schriftlicher Teil
Priifungsiibersicht 2 9 )
Wichtig!
Der Profungsbereich besteht aus zwei Teilen.
Der schriftliche Teil dieser Prifung wird mit bundeseinheitlichen Aufgaben am Tag der
2 Arbeitsaufgaben schriftlichen Pridfung durchgefihrt.
Er beinhaliet: ArbeitsablSufe planen, Arbeitsbereiche anlassbezogen vorbereiten, die
) Fachgesprach (max. erforderlichen Betriebsmitiel, Lebensmittel und Produkie idenfifiziersn wund ihrem
@ Wenwendungszweck zuordnen, kritische Punkte im Bereich der Produkt-, Personal und
ufgaben pfang 415 Min.
& = =0 = I:I ::m! 7 Batriebshygiene in Kiiche und Service darstellen und MaBnahmen zur Einhaktung der
und gastronomische { —LOEr ) 25 % Hypgienabesti eineiten, Z1 itung und die Inhalts- und Zusatzstoffe von einfachen
Angebote I . Speizen und Gerichten sowiz von Getrinken unter Bericksichtigung von Gastewdnschan,
Schriftlicher Teil der Ernahrungsformen und Allergien erdiutemn. Magnahmen fir Umweltschutz, Nachhaltighsit,
&0 Aufgabe Ri honung, Arbeitss it umd itsschutz in Kiiche und Service ergreifen.
(60 Min. / 30%)
Veranstaltungen und Praktischer Teil
Food-and-Beverage- 60  Schriftliche Priifung 15 % * Eswerden zweai Arbeitssufgaben durchgefihr.
Management # Eine Aufgabe muss Arbeiten am Empfang sain. Mit dieser Aufgabe wird das situative

Fachgesprach durchgefiihrt

& Definition: , Situatives Fachgesprach”

120 Schriftliche Priifung 25 8 Priffungsteilnehmende erkiéren den Prifenden, ihre Vorgehensweise, die fachlichen
Hintergrinds und Lésungsalternativen zur gesteliten Arbeitzaufgabe am Empfang.

= Eine weitere Aufgabe chne Fachgesprach kommt aus einem der folgenden Gebiste:

_ 5} Bearbeitung eines Gistefeedbacks

;?—;zr:::::::e o (1] Schriftliche Prifung 10 % Auf online eingestelites G_'a'stefeedbaf:k ist schriftlich zu antworten

b) Pflege von Gast- und Wirtschaftsraumen
Réumlichkeiten (kann auch virtuell bereitgestellt werden) sind zu prifen oder es

Revenue-Management,
Marketing und Verkauf

15 Vorbereitungszeit sind Checklisten zu erstellen.
Organisation des 25 5 <) Warenannahme und -lagerung
Beherbergungsbetriebes 20 Fallbezogenes Warenlieferung dberprifen und Einlagerung veranlassen.
Fachgesprach

Rechtfiche Vorgaben der Ausbildungsordnung:
2 Arbeitsaufgaben mit sitvativem Fachgesprach

Alle schriftlichen Profungsbersiche und Teilbersiche werden mit bundeseinheitfichen
Aufgaben an bundeseinheitichen Prifungsterminen geprift

https://www.ihk-trier.de/p/Formularservice-5-6114.html

Die Abschlusspriifung Teil 1 findet vor Ende des zweiten Ausbildungsjahres staft.
Die Abschlussprifung Teil 2 findst an Ende der Ausbildung statt.

Die genausn Temine fir schriftliche Profungen finden Sie unter: IHE-ARA de

Alte Priffungsaufgaben zum Uben kannen Sie Gber www u-form-shop de bestellen.
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Bestehensregelung fur die dreijahrigen Berufe

Im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mindestens
sausreichend*

Im Ergebnis von Teil 2 der Abschlusspriifung mindestens ,,ausreichend”

wenn.

In mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 der Abschlusspriifung
mit mindestens ,,ausreichend”

c
)
T
c
©
wid
"
@
o
wid
s
o)
c
S
G
13
L
o

In keinem Priifungsbereich von Teil 2 mit ,ungeniigend”

Christian Reuter
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Anrechnung bei Berufswechsel

von Beruf

Hotelfachmann/-frau

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fur
Hotelmanagement

Fachmann/-frau fur Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie
oder Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

Fachkraft fur Gastronomie

28.04.2025

nach Beruf Anrechnung

oder Wechsel
bis

Kaufmann/-frau fur

Hotelmanagement 24. Monat
Fachmann/-frau fur Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie 18. Monat

oder Fachmann/-frau fur
Systemgastronomie

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fur 12. Monat
Hotelmanagement

Hotelfachmann/-frau oder
Kaufmann/-frau fur 12. Monat
Hotelmanagement

Christian Reuter

feel
free
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Zusatzqualifikation Bar und Wein (ReVa, Sys, HoFa) m

Zeitrichtwert: 8 Wochen

= Arbeiten an der Bar
= Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen

= Produktkompetenz Wein und

Prafung mit zwei praktischen Aufgaben

= Drei Cocktails nach den drei Zubereitungsverfahren
— geschuttelt, geruhrt und gebaut —
nach vorgegebenen Rezepturen kalkulieren, herstellen und anrichten

= Vom Prufungsausschuss ausgewahlte Weine oder Spirituosen
verkosten, in passenden Glasern ausschenken und die
Getrankeauswahl gastorientiert zu erlautern; dem Prufling werden
Flaschen mit vollstandigem Etikett zur Verfugung gestellt.
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Vorführender
Präsentationsnotizen
• Keine Berücksichtigung in Rahmenlehrplan • Betrieblich zu vermittelnde Kompetenzen: 
• Arbeiten an der Bar • Produktkompetenz Longdrinks, Cocktails und Spirituosen • Produktkompetenz Wein (Abgegrenzt von den Weiterbildungen Sommelier und Barkeeper
• Ausgerichtet primär an ReVa‘s, aber für alle dreijährigen Gastro- und Hotelberufe zugänglich • 8 Wochen innerhalb der Ausbildungszeit
• Vereinbarung zwischen Ausbildungsbetrieb und Azubi • Prüfung zusammen mit GAP 2 als gesonderte Prüfung 
Arbeiten an der Bar: 
Vorbereitung, Aufbau der Bar, Betriebsabläufe und Jgd. Schutz, produktspezifische Gläser unterscheiden, Lagerbestände verwalten, Kühlkette beachten, Kommunikation und Getränkeangebote zusammenstellen. 
Produktkompetenz Longdrinks…: 
klassische Rezepturen, Bestandteile und Zubereitungsarten von Cocktails kennen und servieren, Longdrinks und Cocktails kreieren, Spirituosen anbieten und erklären, Getränkeangebot für Veranstaltungen zusammen stellen
Produktkompetenz Wein: 
Rebsortenkompetenz sowie Anbaugebiete, Qualitätsstufen von Wein kennen, Unterscheidung von Weinproduktkategorien bspw. Schaumwein und Mostgewichte, Weinverkostung und Empfehlung, Weinservice und Kenntnis Weingläserarten
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit!

Quellen:

DIHK-Prasentationen Kdche und Gastgewerbe
DEHOGA-Prasentationen Neuordnung Kéche und Gastgewerbe
Ausbildungsverordnungen der angesprochenen Berufe

Weitere Texte, Grafiken und Bilder von Christian Reuter
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