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Praktische Abschlusspriifung der B EKOLEe WIFTGGHETER
Gastronomie-Azubis

Kurz vor den Sommerferien wurde die Gastronomie-Kiiche des
Berufskollegs Wittgenstein wieder zum Prifungsort: Die Koch-
jacke saB3, der Warenkorb stand, die Menifolge war ausgetuftelt
und der Arbeitsablaufplan lag vor - die praktische Abschluss-
‘ prifung zur Koéchin/zum Koch bzw.
= zur/zum Fachpraktiker/in Kiiche konnte
beginnen. Um 8 Uhr traten die Auszu-
bildenden zur Warenkontrolle an, dann
ging es hochkonzentriert ans Werk. Die
Vorgabe fiir die Fachpraktiker/innen Kiiche lautete Schweiner(-
cken, Spargel, Kartoffeln und Erdbeeren, woraus ein Hauptgang
und ein Dessert kreiert wer-
den musste. Die angehenden
Kéchinnen und Kdche verar-
beiteten gemaB vorgegebe-
nem Warenkorb Rinderhiifte,
Spargel, Saibling, kalte SoBe, Kartoffeln und zwei ver-
schiedene Obst- oder Beerensorten zu einem Drei-
Gange-Menu. Der erste Gang wurde punktlich zur
Mittagszeit um 12 Uhr serviert. Als alle Gange serviert
waren, absolvierten die Auszubildenden noch das
gastorientierte Gesprach, wobei die Priflinge ihre Me-
nufolge erlauterten, Alternativen aufzeigten und ihr
Fachwissen so unter Beweis stellen konnten.




