Stand: 13.05.2024 (AL)

Erlauterung zum

Koch/Kochin

AO von 03/2022
Teil 1 der Abschlussprufung

Teil 1 der Abschlussprifung erstreckt sich auf die im Ausbildungsrahmenplan fir die ersten 18
Ausbildungsmonate genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den im
Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er den im Ausbildungsrahmenplan genannten
Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

Teil 1 der Abschlussprifung findet im Priifungsbereich ,Zubereiten von einfachen Speisen und
Gerichten® statt und besteht aus 2 Teilen.

Im 1. Teil hat der Prifungsteiinehmer eine Arbeitsaufgabe durchzufihren. Gegenstand der
Arbeitsaufgabe ist die Planung, die Zubereitung und das Anrichten einer Vorspeise und eines
Hauptgerichts. Dem Prifling sind 14 Kalendertage vor dem Prifungstag zwei Listen (1 Liste mit
Pflichtbestandsteile, die andere mit Wahlbestandsteile) mit Lebensmittel fir einen Warenkorb
bekanntzugeben. Nach der Durchfiihrung wird mit dem Prifling ein auftragsbezogenes Fachgesprach
Uber die Arbeitsaufgabe gefiihrt. Die Prifungszeit betragt insgesamt 240 Minuten. Das
auftragsbezogene Fachgesprach dauert hochstens 15 Minuten.

Im 2. Teil missen Aufgaben schriftlich in 60 Minuten bearbeitet werden.

Teil 2 der Abschlussprufung
Teil 2 der Abschlusspriifung erstreckt sich auf die im Ausbildungsrahmenplan aufgefiihrten Fertigkeiten
und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er den im

Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten entspricht.

Die Abschlusspriifung besteht aus vier Priifungsbereichen:

1. Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus (360 Min.)
2. Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft (60 Min.)
3. Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team (60 Min.)
4. Wirtschafts- und Sozialkunde (60 Min.)

Die Prifungsfacher 2, 3 und 4 werden schriftlich gepriift. Das Prifungsfach ,Planen, Zubereiten und
Prasentieren eines Drei-Gange-Menus" wird praktisch geprift.

Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-Menus
Der Prifling hat eine Arbeitsaufgabe durchzufiihren. Gegenstand der Arbeitsaufgabe ist die Planung,
die Zubereitung und das Anrichten eines Drei-Gange-Mendus.
Dem Priufling sind 14 Kalendertage vor dem Prifungstag jeweils zwei Listen (1 Liste mit
Pflichtbestandsteile, die andere mit Wahlbestandsteile) mit Lebensmittel fiir zwei unterschiedliche
Warenkorbe bekanntzugeben. Am Tag der praktischen Prifung wahlt der Prifungsausschuss einen
Warenkorb und teilt dies dem Priufling mit, der mit dem ausgewahilten Warenkorb einen
Arbeitsablaufplan fir ein Drei-Gange-Menu erstellen muss. Danach wird mit ihm ein fallbezogenes
Fachgesprach Uber die Menlplanung gefiihrt. Im Anschluss muss der Prifling das Drei-Gange-Meni
zubereiten und anrichten.
Die Prifungszeit betragt insgesamt 360 Minuten. Fir die Erstellung des Arbeitsablaufplans sind dem
Prifling 45 Minuten Zeit zu geben. Das fallbezogene Fachgesprach dauert héchstens 15 Minuten.
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Erlauterung zum

Gewichtung

Die Bewertung der einzelnen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Zubereiten von einfachen Speisen und Gerichten mit 25 Prozent
2. Planen, Zubereiten und Prasentieren eines Drei-Gange-MenUs mit 35 Prozent
3. Produkte, Lagerhaltung und Warenwirtschaft mit 15 Prozent
4. Technologie, Gasteinformation und Arbeiten im Team mit 15 Prozent
5. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent

Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen — auch unter Berlcksichtigung
einer mindlichen Erganzungsprifung nach § 17 — wie folgt bewertet worden sind:

1. im Gesamtergebnis von Teil 1 und Teil 2 mit mindestens ,ausreichend®,

2. im Ergebnis von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend®,

3. in mindestens drei Prifungsbereichen von Teil 2 mit mindestens ,ausreichend” und
4. in keinem Prifungsbereich von Teil 2 mit ,ungentigend®.

Miindliche Erganzungspriifung

Sind die Prifungsleistungen in den schriftlichen Prifungsbereichen schlechter als mit ,ausreichend”
bewertet worden, so ist auf Antrag des Prifungsteilnehmers in einem der schriftlichen Priifungsfacher
eine mindliche Erganzungspriifung, wenn diese fir das Bestehen der Prifung den Ausschlag geben
kann. Die mindliche Erganzungsprifung soll 15 Minuten dauern. Bei der Ermittlung des Ergebnisses
fur den Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der mindlichen
Erganzungsprifung im Verhaltnis 2:1 zu gewichten.

Prufung der Zusatzqualifikation Vertiefung fiir vegetarische und vegane Kiiche

Die Zusatzqualifikation wird im Rahmen von Teil 2 der Abschlussprifung gesondert geprift, wenn bei
der Anmeldung mitgeteilt wird, dass diese Prifung durchgefiihrt werden soll und glaubhaft gemacht
wird, dass die erforderlichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt worden sind.

Die Prifung der Zusatzqualifikation ist bestanden, wenn sie mit mindestens ,ausreichend“ bewertet
worden sind.

Weitere Details

Dem Prifungsteilnehmer soll unmittelbar nach Feststellung des Gesamtergebnisses der Prifung
mitgeteilt werden, ob er die Prifung ,bestanden“ oder ,nicht bestanden“ hat. Hierliber erhalt der
Prifungsteilnehmer eine vom Vorsitz unterschriebene Bescheinigung. Kann die Feststellung des
Prufungsergebnisses nicht am Tag der letzten Prifungsleistung getroffen werden, so hat der
Prifungsausschuss diese unverziglich zu treffen und dem Prifungsteilnehmer mitzuteilen. Die
weiteren Unterlagen (Zeugnis, Ergebnismitteilung usw.) werden von der IHK zugesandt.

Diese Erlduterungen fassen die Priifungsregelungen aus der zurzeit gliltigen Ausbildungsordnung
zusammen. Sie ersetzen die Ausbildungsordnung nicht.

- Anderungen vorbehalten -
Notenspiegel:

100 — 92 Punkte = Note 1 = sehr gut unter 67 — 50 Punkte = Note 4 = ausreichend
unter 92 — 81 Punkte = Note 2 = gut unter 50 — 30 Punkte = Note 5 = mangelhaft
unter 81 — 67 Punkte = Note 3 = befriedigend unter 30 — 0 Punkte = Note 6 = ungenigend
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