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VORWORT

Das ,Prifungsbuch Restaurantfachmann/-frau“ orientiert sich am gliltigen Berufsbild fir Restaurant-
fachleute. Entsprechend den Strukturen des Ausbildungsrahmenlehrplanes ist es fachertbergreifend
und folgt einer lernfeldorientierten Aufgabenstellung. Sachlich umfasst es die Prifungsgebiete

® Restaurantorganisation

® Service.

Der Prifungsbereich Restaurantorganisation wird handlungsorientiert in Form offener Fragen gepruft.
Ein Beispiel im Anhang informiert dartber. Bei Service werden gebundene Aufgaben in Form von Aus-
wahl-, Zuordnungs- und Reihenfolgeaufgaben eingesetzt.

Vielféltige Kombinationen der gangigen Aufgabenformen machen den Prifling mit allen Arten von
Fragestellungen bekannt. Viele Abschnitte schliefien mit einer komplexen, handlungsorientierten
Aufgabengruppe ab, die so gewahlt ist, dass der Schwierigkeitsgrad auch von mehr praxisbezoge-
nen Restaurantfachleuten bewaltigt werden kann.

Der Lernende wird unterstutzt durch begleitende Hinweise zu den Lerntechniken und fachliche
Erklarungen. Motivierende Einschibe, ein Lernplaner und ein Raster zur Notenberechnung helfen
weiter.

Rechenaufgaben, z.B. zu Materialmengen, Materialpreisen oder Speisen- und Getrankekalkulation
erganzen die Sachgebiete.

Das Werk schlief3t ab mit je einem konkreten Prifungssatz zu Restaurantorganisation und Service.
Dabei wird auf die Auswertungsweise bei der Gehilfenprifung eingegangen.

Zur Selbstkontrolle stehen getrennte, Ubersichtlich angeordnete Losungen (bei Rechenaufgaben mit
Ansatz) am Ende des Buches zur Verflgung,

Die Autoren Herbst 2017

Neu in der 11. Auflage

Das Prufungsbuch wurde durchgesehen, um einige Fehler bereinigt und aktualisiert. Vor allem in
Bezug auf die neue Weingesetzgebung wurden neue Aufgaben aufgenommen, Kursanderungen
sind berUcksichtigt.
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0.1 Lernen mit Erfolg Ii

0 Einleitung

Sie haben sich flr das Lernen entschieden, sonst wirden Sie dieses Buch nicht in Handen halten.
Wir gratulieren zu lhrem Entschluss.

Doch wenn Sie erfolgreich sein wollen, dann erst mal langsam. Leichter lernt, wer einige Grundsatze
kennt, nach denen das Lernen ablauft.

0.1 Lernen mit Erfolg

Wir wollen Ihnen dabei helfen. Wer erfolgreich lernen will, wer ein Ziel erreichen will, muss das Ziel
genau kennen. Einfach gesagt:

Man muss wissen, was man will. - Das Ziel muss bekannt sein.

Das Ziel kann unterschiedlich sein, z.B.

die nachste Schulaufgabe,
besser sein als ...,
die Gehilfenprifung mit Note , gut”.

Wer sich vornimmt, taglich eine Viertelstunde zu lernen, tut sich schwerer. Es ist nur der Arbeitsauf-
wand festgelegt. Und wenn einer nachfragt: ,Warum lernst Du?“, dann merkt man, dass das Ziel fehlt.
Man weif3 nicht, warum man sich anstrengt. Und warum sollte man sich mit dem Lernen plagen? Ein-
fach so? Jeden Tag?

Man muss wissen, warum man etwas will. - Man braucht eine Motivation.

Wer nicht weif3, warum er etwas lernen soll, beschaftigt sich zwar mit dem Stoff, es bleibt aber kaum
etwas hangen. Man vergisst schnell wieder. Eigentlich ist die Zeit fur das Lernen verschwendet.

Eine kleine Geschichte dazwischen:

Der Leiter einer Abendschule, die zum Abitur fihrt, berichtet: ,Ich spreche persénlich mit jedem,
der sich zur Schule anmeldet. Ich will wissen, warum die Person zu uns kommt. Und am Ende des
Gespraches unterscheide ich: Realist oder Idealist. Ein Realist, das istjemand, der einen bestimmten
Abschluss anstrebt und darum vorher den Schulabschluss unbedingt bendtigt.

Idealisten erzéhlen mir z. B., dass alle Bekannten diesen Abschluss haben und sie auf die Dauer
nicht zurtickstehen wollen usw.

Fir die Organisation und die Planung der Klassen ist diese Unterscheidung sehr wichtig. Denn es
springen sehr viele wieder ab, und ich muss den Lehrereinsatz planen. Von den Realisten kommen
?? Prozent in die letzte Klasse und damit mit groBer Wahrscheinlichkeit auch zum Ziel, von den
Idealisten sind es jedoch nur ?? Prozent.“ Soweit der Schulleiter.

Und jetzt raten Sie einmal. Wie steht es mit dem Unterschied Realisten zu Idealisten?

Realisten sind die, die wissen, warum sie die Plage eines Unterrichts am Abend auf sich nehmen, sie
haben ein Ziel. Sie wissen, warum sie lernen, auf Freizeit verzichten. Schauen Sie nach oben: Das
sind die Leute mit Motivation. Die sind erfolgreich.
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Die Idealisten sagen: ,Es ware schon wenn ..., weil alle - oder weil man dann angesehener ist.“ Von
solchen Vorstellungen kann man nicht runterbeiflen. Wenn man in der Woche mehrere Abende auf
die Freizeit verzichtet, muss man genau wissen warum. Man muss sich sagen kénnen: ,Jetzt geht es
mir zwar schlechter, aber ...“

Und jetzt kommt der Knackpunkt der Geschichte. Und der ist fur Sie wichtig: Von den Realisten schafft
etwa jeder Zweite das Ziel, trotz der starken Belastung. Und bei den Idealisten? Von zehn Leuten, die
anfangen, bleibt am Ende nur einer. Also nur 10 Prozent schaffen es. Das ist kein Vorwurf, nur ein
Beispiel. Und darum nochmals:

Sie miissen unbedingt wissen, warum Sie lernen. Dafiir gibt es unzahlige Griinde.

Positiv fur Sie:

©  Echtes Interesse an der Sache - gut fur Sie,

©  Wunsch nach beruflichem Erfolg - z.B. mit ... Jahren will ich ... sein,
©  Erstmal muss ich diese Prifung schaffen, dann....

Das Interesse ist nicht Uberwaltigend, aber man weifs warum:

©  Eigentlich will ich ... werden, hier suche ich Erfahrung als ...

© Hilfsarbeiteristin der Sprache der Arbeitsverwaltung ein Mensch, der keinen Abschluss geschafft
hat. Das sind die, die am schwersten vermittelbar sind. Das will ich nicht sein.

Und wenn Sie nur egoistisch sind. Auch das sind Ziele:

® Ich will mindestens so gut sein wie ...

© Denen werde ich es zeigen! So bléde, wie die meinen, bin ich noch lange nicht.

Oder suchen Sie sich ein ganz anderes Ziel. Geben Sie sich eines!

Und jetzt nochmals: Suchen Sie sich ein Ziel. Lesen Sie erst dann weiter, wenn Sie ein Ziel fest-
gelegt haben. In Ihrem Interesse.

Warum Priifungsaufgaben/Biicher mit Prifungsaufgaben?

Klar ist, wer mit dem Fachbuch alleine zurechtkommt, benétigt keine zusatzlichen Prifungsaufgaben.

Manche haben aber Probleme, wenn sie versuchen, nach dem Fachbuch auf eine Priifung zu ler-
nen. Und in diesen Fallen will dieses Buch helfen.

Wie das geht? Wir wollen versuchen, lhnen
den Weg zu zeigen, auf dem wir Sie fuhren.

Ein Beispiel:

Von einer ganzen Melone kann man
schlecht abbeiffen. Man kann die Melone
aber aufteilen und die Schnitze aus der
Melone lassen sich problemlos verzehren.
Darum schneiden wir den Lernstoff in Teile
- Sie kdnnen leichter lernen.
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Noch ein Beispiel: Das Seil einer Bergbahn auf einmal zu durchtrennen, das schafft man nicht. Aber
Schritt fir Schritt, das bedeutet Draht fur Draht, jeden einzeln und nacheinander, das ist méglich.

Sie sehen:

Wenn eine grof3e Einheit in Abschnitte zerlegt wird,
® kann man den Stoff leichter bewaltigen,
® kann man das Pensum gezielter bearbeiten.

Ahnlich verhélt es sich beim Lernen.
Wenn der Lernstoff in Fragen aufgedroselt ist, kann man Stuck fur Stuck lernen. Alles zusammen
gibt dann wieder ein Ganzes. Darum wird der Stoff in Einzelfragen zerlegt.

Manche haben Probleme, weil sie das Lernen nicht gelernt haben. Wer erfolgreich lernen will, muss
Uber das Lernen Bescheid wissen. Nur wenige kennen die Hintergrinde.

Die Wissenschaft sagt: Lernen ist die Aufnahme von Informationen in das Langzeitgedachtnis. ,Das
ziehe ich mir hinein“, bedeutet eigentlich das Gleiche. Doch wie funktioniert das?

Jeder hat schon eine Telefonnummer nachgeschlagen und gleich gewahlt. TUT - TUT ... - belegt. Wie-
der wahlen ... wie war doch die Nummer? Fort, entfallen. Man hatte ja auch nicht die Absicht, sie zu
behalten. Die Telefonnummer, die Information, ist nicht im Gedéchtnis geblieben. Andere Dinge blei-
ben langer haften. Nach einem oder zwei Tagen kann man sich noch an vieles erinnern.

Wirklich gelernt hat man eine Sache aber erst, wenn die Information aus dem Gedachtnis fir lange
Zeit verfugbar ist. In das Gedachtnis kommt der Stoff aber nicht so leicht hinein. Lernen muss jeder,
auch der Superschlaue. Es kostet ihn nur weniger Zeit.

Wem das Wissen nicht so leicht in den Kopf geht, kann den Erfolg genauso schaffen. Mit etwas mehr
Aufwand kann auch derjenige, der nicht so leicht lernt, den Erfolg schaffen.

Die Wissenschaft stellt die Wissensaufnahme so dar:

Informationen dringen auf uns ein z.B. 300 Informationen
Auge, Ohr, .. Diese gelangen in den Kurzspeicher.
Kurzspeicher Davon gelangen nur 10 Informationen

300 Informationen in das Kurzzeitgedachtnis.
Kurzzeitgedachtnis Davon gelangt nur 1 Information

10 Informationen in das Langzeitgedachtnis.

Langzeitgedachtnis

1 Information wird
auf Dauer gespeichert.

Von der aufgenommenen Information bleibt nur 1 %.
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Das klingt schrecklich, wenn man lernen will, wenn man sich auf eine Prifung vorbereitet. Man muss
diese Tatsache aber auch in anderem Zusammenhang sehen. Es ist unmaoglich, all das zu behalten,
was den ganzen Tag an Informationen auf einen einstrdomt. Denken Sie nur an die vielen Verkehrs-
zeichen, an denen man vorbeifahrt. Warum sollte man sich diese Informationen merken? Warum soll-
ten sie im Gedachtnis noch haften bleiben, wenn man daran vorbeigefahren ist?

Wenn es die Natur nun einmal so eingereicht hat, dass wir das meiste nicht behalten, was tut man
dann, wenn man lernen will, wenn man behalten will?

Einfache Antwort: Man muss die Informationen in das Langzeitgedachtnis hintberbringen. Nun zur
einfachen Antwort eine ausfuhrlichere Erklarung.

Ubersicht:

Der Lernerfolg, das ist der Ubergang von Informationen in das Langzeitgedachtnis, wird geférdert

durch:

1. Uberschaubare Lernportionen - die werden in diesem Buch angeboten.

2. Einordnen des Neuen in bereits Gelerntes oder in andere Zusammenhange - Lernlibersichten
in diesem Buch helfen, Zusammenhange herzustellen.

3. Sofortiges Abfragen - das mussen Sie selbst bewaltigen.

4. Geplantes Wiederholen - dazu erhalten Sie gleich Hilfen.

Wiederholen wirkt dem Vergessen entgegen. Wer wiederholt, vergisst weniger. Die Wissenschaft hat
Durchschnittswerte ermittelt fiir das, was bleibt, wenn man nicht wiederholt. Man nennt das eine Ver-
gessenskurve. Und jetzt die Erklarung zum Wiederholen. Schauen Sie zunachst auf die Vergessens-
kurve. Sie fallt am Anfang sehr schnell, spater langsamer.

Durch das Wiederholen wird der Wissensstand immer wieder auf das urspriingliche Mafd angehoben.
Am rationellsten wiederholt man, wenn man genau entgegengesetzt der Vergessenskurve arbeitet:

Beim Wiederholen anfangs kurze, spater langere Abstande.

1. Wiederholung
einen Tag spater als der

100 %
Lerntag,
2. Wiederholung

eine Woche nach dem
Lerntag, also etwa flunf
50 % [ Tage nach der ersten
Wiederholung,

3. Wiederholung
drei Wochen nach dem
Lerntag, also etwa zwei
Wochen nach der zwei-
ten Wiederholung.

| | | | |
1 56 10 15 20 25 Tage 30
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Wiederholung ist unbedingt notwendig! Wer nicht wiederholt, vergisst! Je 6fter man gezielt wiederholt,
desto mehr behélt man.

Jetzt kann man das umdenken in einen Lernplan. Dabei muss man unterscheiden, ob man fir die
Gehilfenprufung lernt oder fur die Berufsschule mit Teilzeitunterricht. (Bei Blockunterricht bleibt
ohnehin nur die Wiederholung der letzten Einheit fur die folgende Stunde.)

LERNEN FUR ...

% Berufsschule Abschlusspriifung § 5
- =]
‘:‘: Unterrichtstag Neuer Stoff Lerntag Neuer Stoff ; a%’
o =
£ 1 Tag spéter 1 Tag spéter =
o Folgetag wiederholen 1. Wiederholung &2
s E = Q:
Lo Q=
T 5 1 Woche spéter 1 Woche spater gn 2
; E Vor dem Schultag 2. Wiederholung ®
w0 S wiederholen e
= 2 Wochen spater "
So Schultag 3. Wiederholung
o=
Optimaler Lerneinsatz Optimaler Lerneinsatz

Wie bringe ich das jetzt zeitlich unter?

Auf der nachsten Seite finden Sie einen Lernplaner. Das ist ein Kalender, der Ihnen die zeitliche Ein-
teilung des Lernens erleichtert, der das Lernen planen hilft.

Kopieren Sie die Seite 13 (Das Original im Buch bleibt dann neutral.). Vergréfern Sie die Vorlage so,
dass Sie in die Zeilen schreiben konnen. Und dann mussen Sie in der Reihenfolge festlegen:

1. Was will/muss ich lernen? m Stoffumfang
2.  Wann muss das Wissen zur Verfligung stehen? w Zeitpunkt

3. Furwelche Prifung benétige ich das Wissen? Fir eine Schulaufgabe lauft die Vorbereitung nam-
lich anders als fUr die Gehilfenprufung.

Fur die Schulaufgabe wird der Stoff von einigen Monaten abgefragt. Man bereitet sich flr diesen ver-
haltnismagig geringen Stoffumfang kurzfristig vor - Denkweise oben links.

Beider Gehilfenprifung wird das Wissen aus der gesamten Ausbildungszeit gleichzeitig verlangt. Wenn
ein so groRer Stoffumfang gleichzeitig bewaltigt werden muss, verlangt das eine andere Vorbereitung
- Denkweise oben rechts.

Nach dem nun folgenden Raster (nachste Seite) tragen Sie das Thema oder die Buchseite in den Plan
ein.
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Beispiel fiir eine Vorbereitung auf eine Schulaufgabe (Lernplaner):
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Lernplaner
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0.2 Aufgabenformen

Bei Prifungen kennt man verschiedene Formen von Aufgaben.

1. Offen-Antwort-Aufgaben

Eine Frage wird gestellt. Welche Antwort gegeben wird, bestimmt der Priifling mit seinem Wissen. Die
Antwort ist offen, nicht festgelegt.

Es kdnnen auch mehrere Antworten richtig sein.
Beispiel:

Aus welchen Nahrstoffen gewinnt der Korper vorwiegend Energie?
1. Moglichkeit: Kohlenhydrate und Fett
2. Moglichkeit: Starke, Zuckerarten und Fette

Beide Antworten sind als richtig zu werten.

2. Mehrfachwahlaufgaben/Multiple-choice-Aufgaben
Von mehreren vorgegebenen Antworten ist eine richtige Antwort auszuwahlen. Die entsprechende
Losungsziffer ist in das vorgesehene Kastchen einzutragen.
Beispiel:
Welches der folgenden Kohlenhydrate ist ein Einfachzucker?
Rohrzucker
Riibenzucker
Malzzucker
Traubenzucker
Milchzucker
Bei Abschlussprufungen ist aus funf vorgegebenen Antwortmaoglichkeiten nur eine richtig. Wenn bei

anderen Prifungen mehrere Antworten gultig sind, erkennt man das an der Zahl der Kastchen fur die
Losungen.

3. Zuordnungsaufgaben

Sachlich Zusammengehdrendes ist einander zuzuordnen.

Ordnen Sie die Arten der Kohlenhydrate den entsprechenden Gruppen
der Kohlenhydrate zu.

Arten der Kohlenhydrate Gruppen von Kohlenh.
Starke
Milchzucker Einfachzucker 6

Malzzucker

Rohrzucker

Rubenzucker Vielfachzucker 1
(6) Traubenzucker
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Wenn man z.B. wissen will, ob Sie den Verwendungsmaoglichkeiten von Eiern die entsprechenden Zu-
bereitungen von Eiern zuordnen kénnen, formuliert man etwa folgendes Beispiel.

Eierzubereitungen Verwendungsméglichkeit

Auflaufomelett

Spiegelei mit Speck Kalte Vorspeise 6
Omelett mit Gefliigelragout und Schmelzkartoffeln

Ruhrei mit Streifen von gedunstetem Mangold Fruhstucksgericht 2
Auflaufpudding

(6) Gefullte Eier mit hausgebeiztem Lachs Warmer Hauptgang 3

4. Reihenfolgeaufgaben

Schritte von Arbeitsvorgangen oder Teile von Sachverhalten sind vorgegeben. Doch die Reihenfolge
ist durcheinander geraten. Sie missen die richtige Reihenfolge wieder herstellen.

Beim Losen von Aufgaben dieser Art kommt es oft zu Missverstandnissen. Darum wird hier zunachst
gezeigt, wie Reihenfolgeaufgaben entstehen.

Beispiel:
Eine Aufgabe soll prifen, ob ein Prifling die Verdauungsorgane in der richtigen Reihenfolge nennen
kann. Der Text kann lauten:

Bringen Sie die Organe des Verdauungssystems in die richtige Reihenfolge, indem Sie die Ziffern in
die entsprechenden Kastchen eintragen.

Die richtige Antwort muss Diese Stichworte werden nun fir

sinngemaf lauten: die Aufgabe in anderer Reihen-
folge gezeigt, also durcheinander-
gewdurfelt, z.B. so:

Die Speise gelangt

vom (1) Mund

Uber die (2) Speiserohre Magen

in den (3) Magen, von Dickdarm
:zrgteesg:nien () Zwol- Zwélffingerdarm
in den (5) Dunndarm und Mundhohle
schlieflich Dinndarm

in den (6) Dickdarm. Speiseréhre
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Jetzt entsteht daraus die Aufgabe:

Bringen Sie die Organe des Verdauungssystems in die richtige Reihenfolge, indem Sie die Ziffern
1 bis 6 in die Kastchen eintragen.

Lésungshinweise:
Magen 3 An dritter Stelle folgt der Magen, hier die 3, usw.
Dickdarm
Zwolffingerdarm
Mundhéhle 1 In den Mund kommt die Speise zuerst, darum hier die 1.
Dldnndarm
Speiseréhre 2 Dann folgt die Speiserdhre, also eine 2.

Die Loésung der fertigen Aufgabe lautet dann: 3-6-4-1-5-2.

Hinweis:

Bei Aufgaben dieser Art gilt Teilbewertung. Das bedeutet, dass jede einzelne Lésungsziffer nur als
Teil der ganzen Aufgabe bewertet wird. Hier ist also die richtige Lésung in einem Késtchen weniger
wert als bei den anderen Aufgabenarten.

Von diesen vier Fragearten werden in diesem Buch alle verwendet. Der offenen Form (Beispiel 1)
gilt der Vorzug. Warum? Weil man nach dieser Art am rationellsten lernt.

Warum dann auch die anderen Fragestellungen? Weil es durchaus Sachverhalte gibt, fiir die sich
andere Fragestellungen gut eignen und weil diese Fragestellungen bei schriftlichen Prifungen
verwendet werden.

Oft finden Sie eine kurze Erlauterung bei der Fragestellung. Das erleichtert Ihnen den Durchblick.
Dass jetzt ,wir miteinander reden”, erkennen Sie an der kursiven Schrift und farbigen Unterlegung.
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5. Situative Aufgabeneinheiten

Eigentlich sagt es schon der Name: Es sind Aufgabeneinheiten, also mehrere Aufgaben, die von der
gleichen Situation ausgehen.

Ein Beispiel:

In Ihrem Hause findet eine Sonderveranstaltung statt und Sie sind zum Service eingeteilt. Fol-
gendes Menii wird serviert:

Melonencocktail mit Portwein
*k%
Zwischenrippenstiick
Kartoffelkroketten
Gediinsteter Fenchel
* k%

Karamelpudding
Wahrend des Essens tauchen Fragen zum Menii auf, die Sie richtig beantworten sollen.

So sieht die Vorgabe aus. Zu dieser Situation werden nun mehrere Fragen gestellt. Weil wir uns im
Platz beschrénken mussen, nennen wir mégliche Fragen und die fachlichen Bereiche, denen die
Fragen zuzuordnen sind. Im Priifungssatz sind die einzelnen Fragen so gestellt, wie vorne das
Beispiel 2 zeigt; es sind mehrere Aufgaben, jede in der Form von Mehrfachaufgaben.

Fragen Fachliche Bereiche
Welche Bestandteile des MenUs sind besonders eiweifireich? s Erndhrungslehre
Wie wurde der Fenchel zubereitet? e Garverfahren

Von welchem Tier stammt der Hauptgang des Menus? - Speisenkunde

Wie heif3t der fremdsprachliche Fachausdruck flir Zwischenrippenstuck? > Fachausdricke
Welche Fehler enthalt das Men(i? (Losung siehe Fuf3note) e Menlkunde

Welche Arbeit ist von der rechten Seite des Gastes auszufiihren? > Servierkunde
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0.3 Leistungsbewertung bei der Abschlusspriufung

Die Abschlussprifung hat einen praktischen und einen schriftlichen Teil. Beide Teile werden getrennt
bewertet. Bestanden hat, wer in jedem Teil mindestens ausreichende Leistungen erzielt. ,Ausrei-
chend” bedeutet mindestens 50 Punkte von 100 méglichen Punkten.
Die schriftliche Priifung umfasst die Prafungsbereiche

Restaurantorganisation,

Service,

Wirtschafts- und Sozialkunde.

Fur jeden Bereich gibt es einen Aufgabensatz. Es sind folglich drei Aufgabensatze zu bearbeiten.
Rechnen ist kein eigenes Prifungsgebiet, es ist in die anderen Priufungsbereiche integriert.
Jeder Bereich der schriftlichen Prifung wird zunachst nach dem 100-Punkte-Schllissel bewertet.

Dann zahlt man die Ergebnisse der drei Prifungsbereiche zusammen und erhalt das Gesamtergebnis
der schriftlichen Prufung. Dieses Ergebnis wird durch 3 geteilt. Es kann im besten Fall wiederum
100 Punkte sein und wird in die Note fur die schriftliche Prifung umgewandelt. Die Notenskala be-
findet sich auf Seite 19. Man muss mindestens 50 Punkte erreichen, denn das ist gerade noch aus-
reichend, um die Prifung zu bestehen.

Fach Punkte | Faktor Erg. 1 MEPY Erg. 2 Div. Erg. 3
Restaurant-

organisation X 2 = + = 13 =
Service X 2 = + = :3 =
Wirtschafts- und

Sozialkunde X 2 = + = :3 =

Erg. schriftl. Prufung s g g m  Summe Erg. 3:3

Wenn keine mundliche Erganzungsprufung (MEPr) gilt: Erg. 3 = Punkte

Und wenn es nicht gereicht hat?

Dann hilft vielleicht eine mindliche Ergdnzungspriifung. Diese ist méglich, wenn man in den drei Pru-
fungsbereichen einmal oder zweimal eine Fliinf (mangelhaft) hat und die anderen Prifungsbereiche
nicht schlechter als Vier (ausreichend) bewertet sind.

Auf Antrag des Prflings oder im Ermessen des Prifungsausschusses wird diese mindliche Prifung
durchgefthrt. Die Prifung muss in einem mit FUnf bewerteten Fach durchgefiihrt werden und in
diesem Fach mussen in der vorausgegangenen schriftlichen Prifung mindestens 30 Punkte erreicht
worden sein.

Die mindliche Prufung dauert etwa 15 Minuten, der Prifling muss sich fir das Prifungsgebiet ent-
scheiden.

Die Punkte aus der mindlichen Prifung werden zu den Punkten aus der schriftlichen Prifung 1:2
gewichtet. Dann wird so gerechnet:

Lésung zum Men(: Gemise ist vor Kartoffelbeilage zu nennen; Karamellpudding mit 11
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Fach Punkte | Faktor Erg. 1 MEPY Erg. 2 Div. Erg. 3
Restaurant-

organisation 40 X 2 = 80 + 85 =165 13 =55
Service 40 X 2 = + = :3 =40
Wirtschafts- und

Sozialkunde 66 X 2 = + = :3 =66
Erg. schriftl. Prufung s s s s Summe Erg. 3:3 =54

Eine mindliche Priifung zur Verbesserung der Note, etwa um von einer Vier auf eine Drei zu kom-
men, ist nicht méglich.

bestanden: nicht bestanden:
100 - 92 Punkte Note 1 049 - 30 Punkte Note 5
091 - 81 Punkte Note 2 029 - 00 Punkte Note 6

080 - 67 Punkte Note 3
066 - 50 Punkte Note 4
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1 Ubergreifende Themen

Es gibt Dinge, die muss man immer beachten. Das sind Themen wie Arbeitssicherheit, Hygiene oder
die richtige Erndhrung. Im Ausbildungsplan steht bei diesen Bereichen: ,Wéhrend der gesamten

Ausbildungsdauer.”

Wir behandeln diese Bereiche darum im Voraus und erinnern bei wichtigen Stellen nochmals daran.

1.1 Sicherheit und Gesundheitsschutz

Wer ist Trager der gesetzlichen Unfallversicherung?

Die Berufsgenossenschaft

Welche Aufgaben erfiillt die Berufsgenossenschaft?

Sie bietet allen Arbeitnehmern Versicherungsschutz bei Berufs-
unfallen und Berufskrankheiten.

Sie informiert Gber berufsspezifische Unfallgefahren und deren

Verhitung.

Welche Bedeutung haben folgende Zeichen?

21O

linkes Zeichen:

rechtes Zeichen:

Gefahr
Giftige Stoffe

Achtung
Umweltschadlich

Rauchen
verboten

Schutzhandschuhe
benutzen

Fluchtweg

Handfeuerloscher

Gefahr
Entziindbare
Stoffe

Gefahr
Hautatzend

Feuer und offenes
Licht verboten

Augenschutz
benutzen

Hinweis auf
Erste Hilfe

Warnung vor
elektrischem Strom





