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Merkblatt fur Fachkraft Kuche: Zwischen- und Abschlussprufung: Ubersicht praktische Priifung

Fachkraft Kiiche Zwischenpriifung
Priifungsbereich ,,Kiichentechnische Praxis“

Men:

Kochen fir 4 Personen

Es missen Salate, Eierspeisen oder einfache Gemusegerichte zube-
reitet und angerichtet werden.

Am Prufungstag wird den Priflingen gesagt, was gekocht werden
muss.

IHK kauft die Lebensmittel ein

Prifungszeit insgesamt: 90 Minuten

Fachkraft Kiiche Abschlusspriufung
Prufungsbereich ,,Zubereiten von einfachen Speisen und Ge-
richten*

Abschlussprifung Fachkraft Kiiche in “Zubereiten von einfachen
Speisen und Gerichten“ ist identisch mit Abschlussprufung Teil 1
der Abschlusspriufung Koch.

Menu:
o Zwei-Gange-Mend flr vier Personen
e Erster Gang: EIN Salat oder EINE einfache SUPPE
e Zweiter Gang muss aus
1 EINFACHEM Hauptgericht mit
Schlachtfleisch, Hausgeflligel oder Fisch
[l EINER Solze
1 EINER Gemusebeilage
T und EINER Séttigungsbeilage bestehen.

Fachgesprach:
¢ Nach dem Kochen, auftragsbezogenes Fachgesprach, Prifungszeit
héchstens 15 Minuten

Warenkorb:

e 14 Kalendertage vor Prifung Versand Warenkorb (= 1 Liste) mit
Wahl- und Pflichtbestandteilen

¢ Pflichtbestandteile kauft die IHK ein, \WWahlbestandteile miissen die
Auszubildenden selbst mitbringen

Arbeitsablaufplan:
o Auszubildende kdnnen einen Arbeitsablaufplan erstellen und am
Prifungstag mitbringen (freiwillig!)

Priifungszeit insgesamt: 4 Stunden
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Merkblatt fur Koch/Kochin: Abschlussprufung Teil 1 und Teil 2: Ubersicht praktische Priifung

Koch Abschlussprifung Teil 1
Prufungsbereich ,,Zubereiten von einfachen Speisen
und Gerichten®

Abschlusspriifung Fachkraft Kiiche in “Zubereiten von ein-
fachen Speisen und Gerichten ist identisch mit Ab-
schlussprufung Teil 1 der Abschlusspriifung Koch.

Arbeitsablaufplan:
¢ Auszubildende kénnen einen Arbeitsablaufplan erstellen
und am Prifungstag mitbringen (freiwillig!)

Menu:
o Zwei-Gange-Mendl flr vier Personen
e Erster Gang: EIN Salat oder EINE einfache SUPPE
o Zweiter Gang muss aus
[0 EINFACHEM Hauptgericht mit
Schlachtfleisch, Hausgefligel oder Fisch
1 EINER SolRe
1 EINER Gemiusebeilage
7 und EINER Séattigungsbeilage bestehen.
¢ Auszubildende bekommen am Prifungstag mitgeteilt was
sie kochen mussen

Fachgesprach:
e Nach dem Kochen, auftragsbezogenes Fachgesprach, Pru-
fungszeit hdchstens 15 Minuten

Warenkorb:

e 14 Kalendertage vor Priifung Versand Warenkorb (= 1 Liste)
mit Wahl- und Pflichtbestandteilen

o Pflichtbestandteile kauft die IHK ein, Wahlbestandteile mus-
sen die Auszubildenden selbst mitbringen

Priifungszeit insgesamt: 4 Stunden

Koch Abschlusspriifung Teil 2
Prufungsbereich ,,Planen, Zubereiten und Prasentieren eines 3-
Gange-Menus*“

Arbeitsablaufplan:
o Arbeitsablaufplan mit gewahltem Warenkorb (A oder B) erstellen (45 Minuten)

Fachgesprach:
o Fallbezogenes Fachgesprach tiber Meniplanung nach dem Schreiben des Ar-
beitsablaufplanes (héchstens 15 Minuten)

Menda:
e Drei-Gange-Mend flr sechs Personen
e Erster Gang: Eine warme ODER kalte Vorspeise ODER eine Suppe
o Zweiter Gang:
[J Hauptgericht aus Schlachtfleisch ODER Wild ODER Hausgefllgel
ODER Fisch zum Auslésen bzw. Filetieren und,
71 aus EINER gezogenen Solie,
1 ZWEI Gemusebeilagen (verschiedene Garverfahren)
[J und EINE Sattigungsbeilage
e Dritter Gang:
[J Ein Dessert mit EINER Cremespeise und mit EINER gefrorenen ODER
einer gebackenen Komponente

Warenkorb:

e 14 Kalendertage vor Prifung Versand Warenkorb A und B jeweils mit Wahl-
und Pflichtbestandteilen

o Prifling erfahrt am Prifungstag, ob Warenkorb A oder B gekocht wird.

e Wer die bendtigten Lebensmittel (Pflicht- und Wahlbestandteile) einkauft, wird
kurzfristig festgelegt. Evtl. Gbernimmt die IHK den Einkauf der Pflichtbestand-
teile, die Wahlbestandteile mussen die Auszubildenden selbst mitbringen

Priifungszeit insgesamt: 6 Stunden
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