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Prüfungsbereich: Betriebliche Abläufe in der Systemgastronomie 

Prüfungsschwerpunkte (2 oder 3 aus 5, vom Prüfungsausschuss ausgewählt) 

1. Organisation, Prozesse und Standards 
2. Produkteinführung 
3. Warenwirtschaft 
4. Kaufmännische Steuerung und Kontrolle 
5. Teamkommunikation und Personalwesen 

Kriterien 

Bewertet wird die: 

► die Arbeits-/Vorgehensweise und das Arbeitsergebnis oder  

► nur die Arbeits-/Vorgehensweise. 

□ Die Vorgehensweise während der Arbeitsaufgabe war zielführend, strukturiert 
□ Die Aufgabenstellung wurde vom Prüfling erfasst und richtig in den betrieblichen Kontext eingeordnet. 
□ Probleme im Betriebsablauf wurden analysiert. 
□ Ein (praxisnaher) Lösungsweg wurde aufgezeigt. 
□ Der Vorgehensweise wurde begründet im auftragsbezogenen Fachgespräch 
□ Es wurden wirtschaftliche Aspekte berücksichtigt. 
□ Es wurden ökologische Aspekte berücksichtigt. 
□ Rechtliche Aspekte wurden berücksichtigt. 
□ Der Lösungsweg ist unternehmensorientiert 
□ Der Lösungsweg ist an den Wünschen der Gäste orientiert. 
□ Der Lösungsweg berücksichtigt die Belange der Mitarbeiter. 
□ Grundregeln der Kommunikation und Kooperation wurden eingehalten. 
□ Das Arbeitsergebnis entspricht den Erwartungen 

Hinweise für die Prüfer zum auftragsbezogenen Fachgespräch: 

Der Prüfling erläutert selbstständig: 
 ausführliche Erläuterung der Vorgehensweise 
 Bedeutung für den Betrieb, Mitarbeiter, Gast 
 Begründung und Priorisierung der Maßnahmen 
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