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

LF Nr.    40 h    80 h    120 h  

1. Ausbildungsjahr 

1 1.1 
Die eigene Rolle im Betrieb 
Beruf und Betrieb 
repräsentieren 

  
       

 
 
 
 
 
 
 
 
 

320 h 

2 1.2 
Ware bestellen, annehmen, 
lagern, pflegen 

  
      

3 1.3 In der Küche arbeiten 

4 1.4 
Restaurant vorbereiten und 
pflegen 

  
      

5 1.5 Gastbezogener Service im Restaurant durchführen 
    

2. Ausbildungsjahr 

Zwischenprüfung Fachkraft Küche: Prüfungsbereich „Küchentechnische Praxis“ 
(ZP-Ergebnis wird nicht in die Abschlussnote eingerechnet) 

 

Teil1: Arbeitsablaufplan schreiben (praxisbezogen, schriftlich) 
45 

min 20 % 

Teil 2: Durchführen einer Arbeitsprobe: Salate, Eierspeisen, einfaches Gemüsegericht 
90 

min 80 % 

6 2.6 
Suppen und Saucen 
herstellen 

    
     

 
 
 
 
 
 
 
 

280 h 

7 2.7 
Gerichte aus Fleischteilen herstellen und 
präsentieren 

  
    

8 2.8 
Gerichte aus Fisch herstellen 
und präsentieren 

    
    

9 2.9 Pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten 
    

10 2.10  Süßspeisen herstellen und präsentieren 
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Abschlussprüfung Fachkraft Küche 
 

 Prüfungsteil: „Zubereiten einfacher Speisen“ 
 

70 % 

Teil 1: Inhalte: Verwendung und Zubereitungsmöglichkeiten von Lebensmitteln, 
Arbeitsabläufe planen, verschiedene Garverfahren anwenden, Hygiene beachten, 
Umweltschutz, Nachhaltigkeit, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umgang mit Gästen 
und Kolleg:innen beschreiben  (praxisbezogen, schriftlich) 
 

60  
min 

(30 %) 

Teil 2: Arbeitsprobe: Vorspeise oder Suppe und einfache Speise (4 Komponenten mit 
Fisch, Fleisch oder Geflügel) für 4 Personen mit Arbeitsablaufplan (Erstellung freiwillig) 
sowie auf der Grundlage eines Warenkorbes (2 Warenkörbe möglich, 14 Tage zuvor 
bekanntgegeben) inklusive auftragsbezogenem Fachgespräch von 15 Minuten 
(Schnitttechniken anwenden, Maschinen und Geräte einsetzen, verschiedene 
Garverfahren anwenden, Verkaufsfähigkeit sicherstellen, Hygiene beachten, 
wirtschaftliches Arbeiten,  
 

240  
min 

(70 %) 

 Prüfungsteil: „Produkte und Lagerhaltung“ 90  
min 

20 % 

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

10 % 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 




