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4  Gliederung des Buchs

Die Gliederung des Buchs entspricht den Vorgaben der Priifungsverordnung fiir die schriftliche
Priifung.

Mathematische Grundlagen:

Die Voraussetzungen zum Losen der Rechenaufgaben sind mathematische Grundlagen. Es werden
Beispiele der folgenden Rechenarten aufgezeigt:

Grundrechenarten

Rechnen mit Briichen

Schlussrechnen

Mafe und Gewichte

Prozentrechnen

u ph WN R

Priifungsbereich 1: Entwerfen und Zeichnen von Konditoreierzeugnissen

Der Priifling muss eine maRstabgetreue Zeichnung einer Festtagstorte mit Dekorteilen erstellen
und die Zusammensetzung beschreiben. Das Motiv wird bei der Priifung vorgegeben. Beispiele
von Zeichnungen und deren Beschreibungen werden dargestellt.

Priifungsbereich 2: Warenwirtschaft, Produktionstechnik und Hygiene
Priifungsbereich 3: Betriebswirtschaftliches Handeln

Um alle Themenbereiche der theoretischen Lerninhalte abdecken zu kénnen, sind die Aufgaben
nicht nach beruflichen Handlungen, sondern nach den Kapiteln des Fachbuchs ,,Das Konditor-
buch” gegliedert.

Jedes Kapitel weist zuerst die fachtechnologischen Aufgaben auf, die die Fachtheorie und die
Fachpraxis beinhalten. Die Rechenaufgaben, die einen engen inhaltlichen Bezug zur Fachtechnolo-
gie ergeben, schlieBen daran an. Es werden verschiedene Rechenarten zum Uben gestellt.

Das dabei erlernte Wissen kann bei Priifungen in den gestellten Handlungen (Handlungssituatio-
nen) entsprechend umgesetzt werden.

Aufgabenstellungen

Bei Zwischenpriifungen und Gesellenpriifungen werden haufig offene Aufgaben und anschlie-
Rend einige Multiple-Choice-Aufgaben gestellt. In diesem Priifungsvorbereitungsbuch werden in
den Priifungsbereichen 2 und 3 nur offene Aufgaben angeboten. Kénnen diese beantwortet wer-
den, ist die Losung von Multiple-Choice-Aufgaben sehr einfach, umgekehrt gilt dies jedoch nicht.
AuBerdem werden die Fachgesprache bei der Priifung wie die offenen Aufgaben gestellt und sind
so zu beantworten.

Im Gesellenpriifungsbeispiel sind die Arbeitsschritte der beruflichen Handlung in gemischter Auf-
gabenstellung zu beantworten, d. h., die offenen Aufgaben werden mit Multiple-Choice-Aufgaben
erganzt.

« Offene Aufgaben sind nach eigenem Wortlaut frei zu beschreiben und zu beantworten.
* Multiple-Choice-Aufgaben beinhalten jeweils fiinf Auswahlantworten, wobei eine davon richtig
ist und angekreuzt wird.
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Priifungsbereich 4: Wirtschaft und Sozialkunde

Dieser Priifungsbereich ist in den jeweiligen Kapiteln mit allen Aufgaben der Wirtschaft und
Sozialkunde abgedeckt. Die Aufgaben mit allgemein wirtschaftlichen und gesellschaftlichen
Zusammenhdngen aus der Berufs- und Arbeitswelt werden zuerst in offener Fragestellung und
dann mit Multiple-Choice-Aufgaben gestellt.

Gesellenpriifungsbeispiel

Um die Priifungsvorbereitung zu vervollstdndigen, wird zum Schluss des Priifungsvorbereitungs-
buchs ein Beispiel aufgezeigt, wie eine Gesellenpriifung in den vier Priifungsbereichen aussehen
konnte. Darin werden berufliche Handlungen (Handlungssituationen) dargestellt, die schrittweise
zu bearbeiten und zu I6sen sind. Die Aufgaben zum Losen der einzelnen Arbeitsschritte finden Sie
in den entsprechenden Kapiteln in diesem Priifungsvorbereitungsbuch.

Zum Uben bei der Prifungsvorbereitung kénnen auch die beruflichen Handlungen, die in der
Berufsschule gestellt wurden, verwendet werden.



