Abschlussprifung
Koch / Koéchin

§ 8 der Verordnung Uber die Berufsausbildung Koch/Kéchin vom 13. Februar 1998

(3) In der praktischen Priifung soll der Prifling in insgesamt hochstens 6 Stunden nach einem vorgegebenen Warenkorb ein dreigangiges Menu fur sechs
Personen zubereiten und préasentieren sowie ein gastorientiertes Gesprach fuhren.

Er soll dabei einen Ablaufplan erstellen und zeigen, dass er Maschinen und Gebrauchsgiter wirtschaftlich und 6kologisch einsetzen, Sicherheit und
Gesundheitsschutz sowie Hygiene bei der Arbeit beriicksichtigen und Géaste beraten kann.

Der Priifling hat auf Grund des Warenkorbes, der ihm vier Wochen vor der praktischen Priifung bekannt gegeben wird einen Mentvorschlag zu erstellen
und rechtzeitig einzureichen. Innerhalb der praktischen Priifung sollen hochstens 15 Minuten auf das Gespréch entfallen.

Ubersicht zum Ablauf der praktischen Priifung

Arbeitsauftrag zum Warenkorb

Erstellen eines 3-Gang Menu mit der Warenanforderung aus 4 \Wochen vor dem | an die
dem Warenkorb, Mentkarte schreiben Prifungstermin Prufungsteilnehmer
im

Ausbildungsbetrieb

Arbeitsablaufplan 15 Minuten Berufsschule
Bewertungskriterien: Vollstandigkeit, Arbeitsschritte, Reihenfolge und
sachliche Gliederung, wirtschaftliche und 6kologische Aspekte,
Hygiene- und Sicherheitsregeln, Gesundheitsschutz

Mentiizubereitung 240 Minuten

Bewertungskriterien: Menufolge, Arbeitsplanung, Arbeitstechnik,
Verarbeitung, Hygiene, Kreativitat, Geschmack, Konsistenz, Optik,
Anrichteweise, Genauigkeit, Verkaufsfahigkeit

Gastorientiertes Gesprach 15 Minuten

Bewertungskriterien: Auftreten, Ausdruck, Gesprachsfuhrung,
Einfuhlungsvermogen, Fachkompetenz

Jede Aufgabe der Verordnung wird nach dem 100 Punkte-Schlussel bewertet
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Muster zum Warenkorb (saisonaler Auszug)

Warenkorb der Pflichtbestandteile

Ganze Seezunge
Zuckerschoten

Ganzes Kaninchen

Mango

Allgemeiner Warenkorb

Karotte

Frahlingslauch
Sellerieknolle,
Staudensellerie
Knoblauch

Zucchini, Aubergine
Blattspinat

Paprika rot, gelb
Strauchtomaten / Cherry-
Rispentomaten

Grine Bohnen / breite
Eichblatt

Rucola

Kopfsalat

Lollo rosso

Kartoffeln

Champignons /
Steinchampignons
Pfifferlinge / Austernpilze
Trauben weiss, blau

Kirschen
Pfirsich
Schweinenetz
Putenfleisch
Geflugelfond
Brauner Kalbsfond
Lachsfilet frisch
Risotto

Reis
Hartweizengriel3
Griunkerngriel3
Maisgriel3
Tomatenmark
Rotwein / Weilwein
Madeira
Petersilie
Basilikum
Thymian
Rosmarin
Estragon

Minze

Salz, Zucker, Gewlrze
Kuvertlire weil3
Kuvertiire dunkel
Mascarpone
Eier
Vanillestange
Mehl Typ 405
Kartoffelstarke
Blatterteig
Gelatine
Keimal

Olivendl
Walnussol
Balsamicoessig
Apfelessig
Sherryessig
Parmesan
Quark

Milch
Sauerrahm
Joghurt

Rezeptvorlagen und Fachliteratur dirfen am Prifungstag nicht verwendet werden. Ebenso ist die
Verwendung von mitgebrachter Ware, Materialien und Gerétschaften nicht gestattet.
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