NFORMATIONEN WK |O =
—

LAP KOCH/KGCHIN WIRTSCHAFTSKAMMER BURGENLAND

1 THEORETISCHE PRUFUNG

Die theoretische Priifung entfallt, wenn die Berufsschule positiv abgeschlossen wurde und
das Jahres- und Abschlusszeugnis der Berufsschule an die Lehrlingsstelle tUbermittelt
wurde.

Die theoretische Priifung umfasst folgende Gegenstande:
Kichenmanagement und Warenwirtschaft
Kochtechniken und Mentligestaltung
Wirtschaftliche Kompetenz

Kiichenmanagement und Warenwirtschaft
Der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin hat

a) Arbeiten im Rahmen der Umsetzung des HACCP-Konzepts auszufiihren.

b) die Reinigung und Desinfektion eines Kiichenbereiches zu planen.

c) Speisen den Kiichenposten Gardemanger, Entremetier, Saucier/Rotissier und Patissier
zuzuordnen.

d) den Warenverbrauch/Warenbedarf zu ermitteln.

e) Arbeiten im Rahmen der Wareniibernahme (z. B. qualitative und quantitative Kontrolle
der Ware) zu erledigen.

Kochtechniken und Meniigestaltung
Der Prufungskandidat/die Prufungskandidatin hat

a) anhand von verschiedenen Speisen die Anwendung von Kochverfahren sowie deren
Auswirkungen auf Lebensmittel darzustellen.

b) die in Speisen enthaltenen Allergene in Bezug auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
darzustellen.

Wirtschaftliche Kompetenz

Der Prifungskandidat/die Priifungskandidatin hat

a) eine branchenspezifische Preiskalkulation fur ein Menu zu erstellen.
b) einen Wareneinsatz fur eine Speise zu berechnen.

c) Einnahmen und Ausgaben in Form eines Kassabuchs aufzeichnen.

d) Belege fiir die weitere buchhalterische Bearbeitung vorzubereiten.

ZEIT

T1 Kichenmanagement & Warenwirtschaft 90 - 120 min. 1:30 - 2:00 Stunden
T2 Kochtechniken & Menlgestaltung 60 - 75min. 1:00 - 1:15 Stunden
T3 Wirtschaftliche Kompetenz 45 - 60 min. 0:45 - 1:00 Stunde
Gesamtzeit 195 - 255 min. 3:15 - 4:15 Stunden

Lernunterlagen

https://www.lap.at/lernunterlagen/lehrberuf/koch-koechin
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2 PRAKTISCHE PRUFUNG

Die praktische Priifung umfasst folgende Gegenstande:
e Prufarbeit
o Fachgesprach

PRUFARBEIT

Die Prufungskandidaten haben vier viergangige Menus inkl. Warenanforderungen, unter
Vorgabe von vier verschiedenen Warenkorben mit saisonalen, regionalen Bestandteilen
sowie weiterer Produkte zu erstellen. Die Allergenenverordnung ist zu berucksichtigen.
Die Menus inkl. Warenanforderungen sind spatestens 10 Tage vor der Prifung an die
Lehrlingsstelle per E-Mail julia.reumann@wkbgld.at zu tibermitteln.

Unterlagen und Informationen zu den Menus werden mit der Prufungseinladung verschickt.

Am Priifungstag wird das Menu bekanntgeben, welches fiir 4 Personen gekocht werden
muss.

Dauer: mind. 4:15 Stunden - max. 4:45 Stunden

FACHGESPRACH

Das Fachgesprach ist nach Beendigung der Prifarbeit vor der gesamten Priifungskommission
abzulegen und hat sich auf folgende Kompetenzbereiche zu erstrecken:

a) Lebensmittelverarbeitung

b) Warenwirtschaft

c) Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten

Die Aufgabenstellungen im Fachgesprach beziehen sich auf konkrete Situationen aus dem
beruflichen Alltag. Dabei wird auf die Besonderheiten des Lehrbetriebs eingegangen.

Dauer: mind. 15 Minuten, max. 20 Minuten
Eine Verlangerung von max. 10 Minuten kann im Einzelfall erfolgen.

PRUFUNGSABLAUF

Koch/Kochin

07:45 Beginn Prufung

08:00 - 08:30  Mise en Place

12:00 Vorspeise fertig
12:15 Suppe fertig
12:30 Hauptgang fertig
12:45 Dessert fertig
12:45 - 13:30  Nachbereitungsarbeiten
13:30 Start Fachgesprache
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3 HILFREICHE INFORMATIONEN

Elektronische Hilfsmittel (Smartphone, Smart Watch, usw.) sind nicht erlaubt!
Lebensmittelallergien mussen unverziglich der Lehrlingsstelle bekanntgegeben werden!

PERSONLICHE AUSRUSTUNG

* Messertasche inkl. Schaler
= rutschfeste Schuhe
= Berufskleidung (sauber und gebligelt)
Kochhose lang
Kochjacke
Kochschurze
Kopfbedeckung [t. HACCP
o Halstuch ist nicht verpflichtend
= alle sichtbaren Piercings mussen abgeklebt oder entnommen werden
= kein Schmuck
= keine Uhr
= keine Kunstnagel

O O O O

ERLAUBTES EQUIPEMENT

Eieruhr

Kichenwaage

Sous-vide Stab

Kleinelektrogerate (Stabmixer oder Handmixer)
Silikonmatten

Quetschflasche

Anrichteutensilien (Formen, Ringe, ...)
iSiflasche + Patrone

Weck-Glaser

= keine Pfannen und Topfe
» keine Kochutensilien
» Kkein eigenes Porzellan

HINWEISE FUR DIE PRUFARBEIT

Fir die Prifarbeit stehen keinerlei Aufgussstoffe, wie Rindsuppe, Jus, Fond zur
Verfligung. Auch Teige, Massen etc. sind selbst herzustellen.

Die Verwendung von Kochbiichern, Rezepturen und eigenen Aufzeichnungen ist erlaubt.
Die Fachverbande fur Gastronomie und Hotellerie empfehlen folgende Unterlagen:

- Schulkochbucher

- Ewald Plachutta und Christoph Wagner: Die gute Kiche. Das osterreichische
Jahrhundertkochbuch. (Hrsg. von Luzia Ellert, Dorit Kittel und Johannes Kittel)

Es durfen ausschlieBlich die am Priifungsort vorhandenen Lebensmittel verwendet
werden.

ACHTUNG: Alle Produkte aus dem Priifungswarenkorb miissen in das Menii eingebaut
werden!
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