Industrie- und Handelskammer
r ’ Ostwiirttemberg

Abschlussprifung Sommer 2024
Praktischer Prifungsbereich Teil 1 “Koch/Kéchin“

Arbeitsauftrage

| “Zubereiten einfacher Speisen und Gerichte®
und

II. “Auftragsbezogenes Fachgesprach®

Arbeitsauftrag [ Erstellen Sie aus dem Warenkorb ein 2 — Gang - Menii fiir
vier Personen aus Vorspeise und Hauptgang.
Die Anrichteweise: Tellergericht

Auf der Grundlage des bekanntgegebenen Warenkorbes kénnen Sie einen
Arbeitsablaufplan erstellen, am Prifungstag mitbringen und als Hilfsmittel fir die
Zubereitung der Vorspeise und des Hauptgerichtes verwenden. Die Erstellung des
Arbeitsablaufplanes ist It. Verordnung freiwillig.

Beachten Sie die Pflichtbestandteile!
Bitte beachten Sie:
Der Warenkorb besteht aus Pflicht-Bestandteilen (Ware muss im Mentu verarbeitet
werden) und Wahl-Bestandteilen (Ware kann kreativ im MenU eingearbeitet
werden)

Es diurfen nur Waren, die im Warenkorb aufgefihrt sind, verwendet werden.

Arbeitsauftrag Il: Nach der Durchfiihrung der Arbeitsaufgabe (Arbeitsauftrag |)
wird ein auftragsbezogenes Fachgesprach Uber die Arbeitsaufgabe

geftuhrt.
Das auftragsbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15 Minuten.
Prifungsdauer der einzelnen Prifungsbereiche
der praktischen Abschlussprifung Teil 1:
1. Vorbereitung (Warenkorb zusammenstellen): 30 Min.
2. Praktische Kochprifung: gesamt 135 Min.
- Abgabe Vorspeise: nach 120 Min.
- Abgabe Hauptgang: nach weiteren 15 Min.
3. Kiche aufraumen gesamt 45 Min.
4. Auftragsbezogenes Fachgesprach: 15 Min.
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