m zu Coburg

Hinweise zur Abschlussprifung im Ausbildungsberuf Koch/Kéchin

Am Tag der praktischen Prifung mussen die Kdche einen sogenannten
Arbeitsablaufplan vor dem Beginn lhrer praktischen Prifung schreiben.

(siehe zweites Dokument ,Muster-Arbeitsablaufplan)

Im Rahmen der praktischen Prifung bewerten die Prifer unter folgenden Kriterien:

=> Arbeitsablaufplan 10 Punkte

= Mise en place 10 Punkte )
=>» Sauberkeit/Hygiene 10 Punkte

=> Materialverwendung 10 Punkte

= Arbeitsweise 10 Punkte

= Komponenten 10 Punkte = =— praktische Prifung!
= Wertigkeit 10 Punkte

= Geschmack 10 Punkte

=>» Aussehen/Anrichten 10 Punkte
=> Gastorientiertes Gesprach 10 Punkte

= Maximale Punktzahl 100 Punkte
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