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Abschlussprifung Teil 1 - Koch/Kdéchin
Warenkorb
Dienstag, 20.02.2024

Vorspeise/Suppe Hauptgang
200 g Mehl * 3 St. Saiblinge *
3 St. Eier 300 g Blattspinat
2 St. Auberginen * 200 g Polentagriel3 *
2 St. Rote Paprika

Die mit einem (*) gekennzeichneten Waren miissen im jeweiligen Gang
verwendet werden.

AulRerdem muss im Hauptgang ein Gemuse enthalten sein.

Die Sattigungsbeilage kann nach Ihrer Wahl erstellt werden.

Die Waren in den einzelnen Gé&ngen dlrfen untereinander nicht ausgetauscht
werden.

Das Menu ist von jedem Prifling fur 4 Personen zu kochen.
Am Tag der Prifung muss zu Beginn dem Priifungsausschuss das von lhnen

erstellte Ment auf dem von der IHK bereitgestellien Formblatt in siebenfacher
Ausfertigung tberreicht werden.

Anrichteweise:

Die Teller fur Vorspeise und Hauptgang kénnen nach Wabhl erfolgen.

Die Suppe wird in der Suppentasse serviert.

Die benétigten Teller missen zu Beginn der Prifung
von jedem Priifling angefordert/ausgewahlt werden,
4 Portionen fur Prifer jede TellergréRe darf nur einmal verwendet werden.

Tellerauswahl:
Suppentasse
33er - 4eckig

31er - rund
30er - 3eckig

Der Allgemeine Warenkorb auf der zweiten Seite kann bei Ihrer Menu-
gestaltung mitverwendet werden. Hauptbestandteil missen jedoch die oben
aufgefuihrten Waren sein.
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Abschlussprufung Koch/Kdchin
Allgemeiner Warenkorb

Es werden nur helle Brithen zur Verfuigung gestellt, passend zum
Fleisch und eine Gemiuisebrihe.

Rotwein
Weillwein
Portwein
Madeira
Grand Marnier
Birnenbrand

Alufolie
Frischhaltefolie
Backpapier
Bindfaden
Pergamentpapier

Schaltomaten, Konserve
Tomatensaft
Tomatenmark

Hefe

Backpulver
Natron

Blatterteig

Filo-/ Yufka- Teig

Basmatireis
Langkornreis
Rundkornreis
Sushi Reis

Gekochter Schinken

Geraucherter Schweinebauch

Kalbsknochen

Mit den hier zusatzlich aufgefiihrten Materialien sollten Sie bei der Erstellung Ihres Menls

Zwiebeln

Karotten

Lauch

Sellerie

Schalotten
Champignons/ Egerlinge
Kartoffeln
Cocktailtomaten

Blattsalate Mix der Saison

Paprikaschoten, rot, gelb
Tomaten

Knoblauch

Kréauter, frisch
Gewdrzsortiment, trocken

Himbeeren TK
Zitronen/ Limonen
Orangen

Apfel

Frischobst der Saison
Melisse oder Minze

Butter
Butterschmalz

Sonnenblumendl/ Rapsol
Verschiedene Ole
Verschiedene Essige
Reisessig

mittelscharfer Senf
stller Senf
Meerrettich im Glas
Ketchup

Worcestershire Sauce

Oliven, schwarz
Cornichons

Weil3e Schokolade
Vollmilchkuvertiire
Bittere Kuvertire
Marzipan

Kakao
Vanilleschoten
Pistazien

Walniisse
Pinienkerne
Mandeln, gehobelt
Haselnusse, gemahlen
Haselnusse, ganz

Honig
Puderzucker
Zucker

Salz
Rosinen

Speisestarke
Mehl

Griel3

Dunst
Semmelbrosel

Eier

Milch

Sahne

Creme fraiche/ Schmand
Joghurt, natur 3,5 % Fett
geriebener Emmentaler
Parmesan am Stiick

Gelatine

Agar Agar
Xanthan

Sago
Guarkernmehl
Aprikotuere
Preiselbeeren
Johannisbeergelee
Noriblatt

auskommen. Weitere Materialien, die im Magazin vorrétig sind, kénnen wir Thnen auf
Anfrage am Prifungstag zur Verfigung stellen.
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Diese Kopfleiste ist unbedingt auszufiillen

158
Name, Vorname Priflings-Nr.

Arbeitsauftrag

Stellen Sie aus den Materialien des Warenkorbes ein 2-Gang-Meni fiir vier Personen
zusammen. Verwenden Sie auf jeden Fall die gekennzeichneten Pflichtkomponenten.

Fur den Menivorschlag verwenden Sie dieses Formblatt (ohne Getranke, ohne Preis).

Der Meniivorschlag soll als Tischvorlage entsprechend den Meniiregeln

(GAD) sieben Mal am Tag der praktischen Prifung mitgebracht werden
(muss nicht handschriftlich sein).

Menuvorschlag
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Hinweise flur die Prufungsteilnehmer im Ausbildungsberuf Koch/Kéchin

(AO 2022)

Im Interesse einer reibungslosen Durchflihrung der Prifung bitten wir Sie, sich pinktlich einzufinden und
folgendes zu beachten:

Praktische Priufung

Mitzubringen sind:

Vollstandige Berufskleidung, Haarnetz, Kopfbedeckung
Handelsubliche Messerkoffer, Werkzeuge / Utensilien, die in den Messerkoffer passen
Schreibgerat (Kugelschreiber, Bleistift, Lineal etc.)

Ordentliches Schuhwerk - entsprechend den Unfallverhiitungsvorschriften
(Keine Turnschuhe jeglicher Art!)

Aus hygienischen Griinden ist sichtbares Piercing nicht erlaubt

Ferner ist zu beachten:

Den Anweisungen der Prifungsausschussmitglieder ist Folge zu leisten.
Der Prifungsraum darf nur mit Erlaubnis eines Priifers verlassen werden.

Der Prifraum darf bei Beendigung der Priifung erst verlassen werden,
wenn es der Beauftragte der Industrie- und Handelskammer bekannt gibt.

. Die Erstellung des Arbeitsablaufplans ist freiwillig. Dieser kann am Prifungstag
mitgebracht werden, flie3t jedoch nicht in die Bewertung ein.

. Von 8.00 bis 11.00 Uhr findet die praktische Priifung (Kochen) statt.

° Zwischen 11.00 Uhr und 12.00 Uhr sind die Teller auf Abruf anzurichten;
anschliel3end findet das auftragsbezogene Fachgesprach statt. Das Fachgesprach dauert
héchstens 15 Minuten.

. Zwischen 12.00 und 13.00 Uhr sind die erforderlichen Spiil-, Reinigungs- und
Aufraumarbeiten durchzufuhren.
Die Arbeitsplatze sind sauber zu verlassen.

Die Nichtbeachtung dieser Hinweise stellt einen Versto3 gegen § 22 der Priifungsordnung dar und

kann zum Ausschluss von der Prifung fihren.

Dieses Schreiben haben Sie zusammen mit dem Einladungsschreiben Ihrem Ausbildungsbetrieb zur
Kenntnisnahme vorzulegen und zur Priifung mitzubringen.
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