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Übersicht über die Lernfelder für den Ausbildungsberuf Fachkraft Gastronomie – Lernfelder 1 bis 9 
 

LF Nr.    40 h  60 h  80 h    120   

1. Ausbildungsjahr 

1 1.1 
Die eigene Rolle im Betrieb 
Beruf und Betrieb repräsentieren 

  
       

2 1.2 
Ware bestellen, annehmen, lagern, 
pflegen 

  
      

3 1.3 In der Küche arbeiten 
 

4 1.4 Restaurant vorbereiten und pflegen   
      

320 h 
5 1.5 Gastbezogener Service im Restaurant durchführen 

    

1. Ausbildungsjahr 

Zwischenprüfung Fachkraft Gastronomie: Prüfungsbereich „Wirtschaftsdienst“ 
(ZP-Ergebnis wird nicht in die Abschlussnote eingerechnet) 

 

Teil1: Arbeitsablaufplan schreiben: Pflege und Reinigung von Gasträumen, Reinigung, Pflege, 
Desinfektion, Nachhaltigkeit berücksichtigen,  Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz 
(praxisbezogen, schriftlich) 

60 
min 

50 % 

Teil 2: Durchführen einer Arbeitsaufgabe: Waren erkennen und Einsatzmöglichkeit zuordnen, 
Geschirr, Besteck, Gläser anlassbezogen auswählen, Gasträume kontrollieren/ reinigen/ 
herrichten 

60 
min 

50 % 

6 2.6 Gerichte, Menüs und Produkte anbieten und servieren 
 
 
 
 
 
 
 

280 h 

7 2.7 Getränke anbieten und servieren 
    

8 2.8 Am Getränkeausschank arbeiten     
    

9 2.9  Zahlungen mit dem Gast abwickeln   
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Abschlussprüfung Fachkraft Gastronomie 
 

 Prüfungsteil: „Produktion und Service“ 
 

60 % 

Teil 1: Durchführung einer Arbeitsaufgabe (90 min)  inklusive situativem Fachgespräch (10 
min) 
Inhalt der Prüfung wie bei „Restaurant und VA-Gastronomie“ Teil 1.1: Bestellungen 
annehmen, Gast beraten, einfache Speise/Gericht oder Getränk nach Rezeptur zubereiten, 
Arbeitsschritte planen, Arbeitsplatz einrichten, Gästewünsche berücksichtigen, Zutaten und 
Zubereitung erläutern, Qualitätsprüfung, Hygiene beachten. Der Leistungsschwerpunkt des 
Ausbildungsbetriebes ist zugrunde zu legen. 
 

90  
min 

(70 
%) 

Teil 2: Lebensmittel bestimmen und Verwendung erläutern, Zubereitung einfacher Speisen 
und Getränke, Ernährungsformen, Serviceformen, Betriebsmittel bestimmen, Umweltschutz, 
Nachhaltigkeit, Hygienebereiche, Gesundheitsschutz, Unfallschutz (schriftlich, praxisbezogen) 
 

60  
min 

(30 
%) 

 Prüfungsteil: „Gasterlebnis, Verkaufsförderung und Warenlagerung“ schriftlich, 
praxisbezogen 
Schwerpunktspezifisch: „Restaurantservice“ oder „Systemgastronomie“ 
 

90  
min 

30 % 

 Prüfungsteil: „Wirtschafts- und Sozialkunde“ schriftlich, praxisbezogen 60  
min 

10 % 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




