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Priifungsinformation Gestreckte Abschlusspriifung Teil 2 (Quelle: Bibb)

Prifungsablauf Abschlusspriifung Teil 2

@
Prifungszeitpunkt:

Die Abschlussprifung Teil 2 findet am Ende der Berufsausbildung statt.

Prifungsinhalt:
Die Abschlussprifung erstreckt sich auf
1. dieim Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sowie

2. denim Berufsschulunterricht zu vermittelndem Lehrstoff, soweit er den im
Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

Prifungsbereich:

Die Abschlussprufung Teil 2 besteht aus einem schriftlichen und einen praktischen
Prafungsteil.
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Der schriftliche Teil ist bundesweit. Folgende Facher werden geprift:

B Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft (Prifungszeit 90 Minuten)
®  Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team (Prifungszeit 60 Minuten)
= Wirtschafts- und Sozialkunde (Prifungszeit 60 Minuten)
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B eine Menuplanung und einen Arbeitsablaufplan fur ein Drei-Gange-Mendi fiir sechs Personen
zu erstellen und umzusetzen,

Im praktischen Teil hat der Prufling nachzuweisen, dass er in der Lage ist,
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als ersten Gang eine warme oder kalte Vorspeise oder eine Suppe als Vorspeise zuzubereiten
und anzurichten,

als zweiten Gang ein Hauptgericht aus Schlachtfleisch, Wild, Hausgefligel oder Fisch, aus
einer gezogenen Sof3e, aus zwei Gemusebeilagen unter Verwendung von verschiedenen
Garverfahren und aus einer Sattigungsbeilage zuzubereiten und anzurichten,

als dritten Gang ein Dessert mit einer Cremespeise und mit einer gefrorenen oder einer
gebackenen Komponente zuzubereiten und anzurichten,

die Menukunde zu berucksichtigen,
die Verkaufsfahigkeit der zubereiteten Speisen und Gerichte sicherzustellen,

die Hygieneanforderungen insbesondere an Lebensmittel mit speziellen
Hygieneanforderungen und an Gerdte zu beachten,

die zeitlichen Vorgaben einzuhalten,
nachhaltig mit Lebensmitteln, Arbeitsmaterialien, Energie und Wasser umzugehen,
Maschinen und Gebrauchsguter wirtschaftlich und ékologisch einzusetzen sowie

die Sicherheit und den Gesundheitsschutz bei der Arbeit zu bertcksichtigen.

Der Prufling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufthren.

Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist

die Planung, die Zubereitung und das Anrichten eines Drei-Gange-Mendis fiir sechs
Personen.

Der Prufling erhdlt 14 Tage vor der praktischen Prifung zwei Warenkdrbe inklusive
Erganzungsliste.

Jeder Warenkorb enthdlt die Lebensmittel, die am Prifungstag fur das Drei-Gange-Men( zur
Verfugung stehen.

Flr beide Warenkdrbe muss der Prifling je eine Mentplanung fur den Prifungstag
vorbereiten und zur Prufung mitbringen. Nur ein Warenkorb wird geprdft.

Priifungsablauf

Am Prufungstag erfahrt der Prifling welcher Warenkorb geprift wird.

Zunachst muss der Prufling einen Arbeitsablaufplan fur ein Drei-Gange-Menu mit dem
ausgewahlten Warenkorb erstellen. (Prifungszeit 45 Minuten)



®  Danach wird mit ihm ein fallbezogenes Fachgesprach liber die Mentiplanung gefthrt
(Priifungszeit héchstens 15 Minuten). Die Menuplanung sollte am Priifungstag schriftlich
vorliegen.

®  AnschliefSend muss der Prufling das Drei-Gange-Menu zubereiten und anrichten.

®  Die Prifungszeit betragt insgesamt sechs Stunden.

Bewertet werden bei der praktischen Prufung der Arbeitsablaufplan, die im
Fachgesprach erbrachten Leistungen und die Arbeitsaufgabe.

Die Abschlusspriifung ist bestanden,

wenn die Prifungsleistungen —auch unter Berlcksichtigung einer mindlichen Erganzungs-
prufung nach § 17 — wie folgt bewertet worden sind:

im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend”,

in mindestens drei Priifungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend"” und
in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,ungentigend".
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Die Bewertungen der einzelnen Prifungsbereiche der Abschlussprifungen Teil 1 und Teil 2 sind
wie folgt zu gewichten:

B Zubereiten von einfachen Gerichten” (GAP 1) mit 25 Prozent,
®  Planen, Zubereiten und Prdsentieren eines Drei-Gange-Mendus" mit 35 Prozent,
®  Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft" mit 15 Prozent,
®m  Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team" mit 15 Prozent
B  Wirtschafts- und Sozialkunde” mit 10 Prozent.



