QB Praktische Arbeiten: BP Chefkochin/Chefkoch 2024

& t
prmation
Protokoll Experte 1 f/

Qualifikationsnummer: |[EXA00049-1188292 | Expertinnen:
Qualifikationsdatum: [01.01.2024 |
Qualifikationsdurchgang: | |

Kandidaten-Nummer: | |
Anrede: | |
Kandidatin: | |

Qualifikationsort: | |

Qualifikationsleiter 1: | |

Qualifikationsleiter 2: | |
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang:

Experte 1:

& t
ormatitn

KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.:

Experte 2:

f/

Organisation der Arbeit

1.4 nur bewerten wenn Lernende/r im Einsatz |

. . - Total Zu

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige Abziige | prifen
1 1 Porth"O Vorwort / Schlusswort Eines fehlt = 1 Abzug / nicht vorhanden = 2 Abziige 011 2

Beschreibung des Spezialgerichtes Vorhanden ja / nein 0 2

Detaillierte Besschreibung der 5 regionalen ~ |orhandenja/nein 0 2

Produkten

Samtliche Rezepte Auflistung der Zutaten / Mengenangabe / Vor- und Zubereitung / Hinweise GHP und CCP 0l1 2

Fotos der einzelnen Komponenten unscharfe Bilder = 1 Abzug / nicht alle Bilder vorhanden = 2 Abziige 011 2

Foto der Gesamtplatte Unscharfes Bild = 1 Abzug / nicht vorhanden = 2 Abzlige 0 1 2

Komplette Kostenauflistung mit eff. Falsche oder fehlende Berechnungen = 2 Abzlige 0 2

Verkaufspreis fiir 4 Personen

= e Keine Eselsohren / keine Schreibfehler / sorgfaltig gebunden

Adaquate Qualitat 2 Mangel = 2 Abzug / > 2 Mangel = 4 Abzug 02 4

Eindeutiger Nachweis Herkunft Schweizer Ja = 0 Abziige / ein Nachweis fehlt = 2 Abziige / mehrere Nachweise fehlen = 4 Abziige 0l214

Produkte

Kein Portfolio vorhanden 0 20
1 2 Prufungsantritt Teni geméss Usanzen Kopfbedeckung / Arbeitsschuhe / Schiirze / Torchon 0 2
1 3 Planung Arbeits- und Zeitplan erstellt Planung nicht realistisch, Arbeitsschritte fehlen =2 Abzilige / Planung nicht vorhanden = 4 Abzlige 01214

Vorlage Zusatzliste fiir Gamnituren ausgefiillt ~|/°anden 0 2

- ; : Ort und Datum / Name der Kandidatin / Menlititel / Bezeichnung der einzelnen Gerichte / die dazugehérende
Menikarte / Steller SpeZ|a|gerlcht Gartechnik/ 1 Angabe fehlt = 1 Abzug / > 1 Angabe fehlt = 2 Abzilige 01 2
Warenbezug Warenbezug ist strukturiert / muss aufgrund fehlender Warenbezugsliste stéandig etwas holen 0 2
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: &Cagi
f»m/ﬂ
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Organisation der Arbeit
1.4 nur bewerten wenn Lernende/r im Einsatz |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
1.4 |Instruktions- Arbeits- und Zeitplan erstellt Klare Qualitéts- und Zeitvorgaben / verstéandlich / komplett 01112 D
aufgaben
Den Féhigkeiten angepasst Aufgaben keine Uber- oder Unterforderung / nicht nerlaubte Aufgaben zugeteilt = 4 Abziige 0 1 214
Lernende Person wird instruiert 0 2
Lernende Person wird iiberwacht und 0 2
kontrolliert
Lernende Person erhalt Kritik (positiv/negativ) 0 2
Unterschrift Experte 1: L et ettt e e eeeeeeeeeaae———eeeeeaaa—————eaeeeannbarraaeeaaanraana Unterschrift Experte 2: L et ———eeaeea e ——eeee e e ——————ee e aanarateaeeansnnreaaeeen
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Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:

Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: ff;mm —
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Hygiene
. . - Total Zu
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige Abziige | priffen
21 PerSOﬂliChe Saubere Erscheinung Tritt gepflegt auf / kein unerlaubter Schmuck 0 2
Hygiene
Schmutzige Kleidung wird gewechselt Bluse / Schirze / Torchon / Kopfbedeckung 0 2
Hande an der Kleidung (SChUFZG, Bluse, einmalig abgeputzt = 2 Abzlige / mehrmals abgeputzt = 4 Abzlige 0 214
Hose) reinigen
Handhygiene (bei Arbeitsbeginn / bei 0 2
Arbeitswechsel / nach Pausen)
Einsatz und Handhabung Torchon ;orchon ﬁls Putz_\umpen verwendet / Reinigen und trocknen der Hande am Torchon / Torchon (iber der 0 2
chulter = 2 Abzlge
22 Lebensmittelhygien Verarbeitung von Lebensmittel \Wahl der Bretterfarbe / Gefahr von Kreuzkontaminationen O 1 2
e
Degustieren der Gerichte Degustierl6ffel nicht gewechselt / mit den Fingern degustiert 0 2
Lagergrundsétze eingehalten Trennung der Lebensmittel / Lagertemperaturen / Lebensmittel abgedeckt 01l1 2
Temperaturbereiche Kritische Temperaturbereiche werden eingehalten (Geflligel / Fisch / Schwein) 0 1 2
Beschriftungen in der Kiihlzelle Minimalanforderung: Datum und Produktbezeichnung = 1 Abzug 0 1 2
. . 1 / / /
2.3 |Betriebs- und Arbeitsposten Taren / Postenfrigor / Boden / Herd 012
Arbeitsplatzhygiene
Arbeitsflachen Arbeitsflachen schmutzig 01214
P Regelmassig / zwischen Arbeitswechsel / Desinfektionen werden durchgefiihrt wo notwendig / gemeinsam
Remlgung genutzte Bereiche und Materialien 0 1 2
Gerate und Material Messer sauber / Schmutziges Material nicht im Abwaschtrog gelagert / Ordnung beim der Abraumstation 01l1 2
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1:

KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2:
Arbeitssicherheit
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
¥ ; Posten uberstellt / Bretter gestapelt / Messer liegen rum / Pfannenstiele oder Blech lber den Postenrand /
3.1 Xnga!lverhutendes Arbeitsplatz sl el e 0124
roeiten —
Boden Rutschig / tiberstellt / hat LM auf dem Boden, Ol oder Wasser usw. 0 2
Messer Zweckmassige Messerwahl 0 1 2
Handhabung Maschinen Schutzeinrichtungen werden verwendet 0 2
Kennzeichnung Materialien Heisses Material wird gekennzeichnet 0 2
Personliches Verhalten Nicht in der Kiiche rennen / Material nicht werfen / praventive Arbeitsweise 0 2
Unterschrift Experte 1: e e e e Unterschrift EXperte 2: e
eexpert admin® ist eine eingetragene Marke der Inforis AG Programmversion: 9.2.024 Print: 04.03.2024 06:51 / christoph.remund

Das expert admin Bewertungsverfahren und die expert admin Software sind urheberrechtlich geschutzt © 2024 by Inforis AG Seite: 5/19



Chefkochin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024

Durchgang:

Experte 1:

KandidatIn:

/01.01.2024

Kand.-Nr.:

Experte 2:

& t
ormatitn

f/

Okologisches- und 6konomisches Handeln

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige
4 1 Ok0|ogiSCheS Abfalltrennung korrekte Trennung organische und anorganische Abfélle 214
Handeln
Einsatz Reinigungsmittel Dosierter Einsatz von Reinigungsmitteln 1 2
Einsatz und Verbrauch von Hilfsmaterialien Zweckmassiger Einsatz von Aluminiumfolie / Ubermassiger Verbrauch von Vakuumsécken / Entsorgung von 1 2
Mehrweggebinden
Energieverbrauch Heisse Lebensmittel im Kiihler / Energieverbrauch der Nutzung angepasst / geeignetes Kochgeschirr verwenden 214
4 2 Okonomisches Uberproduktion Rezepturen angepasst (muss nicht zwingend schriftlich erfolgen) 1 2
Handeln
Garnituren Ausschliesslich geplante Garnituren gem. Zusatzliste fir Garnituren hergestellt / Lebensmittel der Zusatzliste 214
komplett verwendet wenn bestellt und definiert
Warenriickschub Fir eine weitere Verwendung sinnvoll geeignete Lebensmittel 1 2
Arbeitsweise Eckzeiten der Arbeitsplanung werden eingehaltet / zielgerichtete Arbeitsweise / arbeitet nach Plan 214
Ressourcenverbrauch Ristabfélle werden sinnvoll vermieden 1 2
= tige / -
Expertensupport /E;égig: muss fachliche Auskunft geben = 2 Abziige / Experte muss intervenieren um Produkt zu retten = 4 214

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:

Total Zu
Abziige | priifen
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: & Gastrg
f»rmll
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /

Handwerkliche Fertigkeiten
Nr Aspekt Kriterium Beobachtun Abziige ol
o p g g Abziige | priifen
51 GeriCht 1 Mise en place ;e:sgjg;\tte\— und Geschirr Mise en place zu Beginn der Arbeit komplett / 2 fehlende =1 Abzug /> 2 fehlende = 01l1 2
Schnittarten / Vorbereitungsarbeiten Fachgerechte Ausflihrung gem. Rezept / Regelmassigkeit / Exaktheit 01214
Finishing Fertigstellen von Gerichten wie bspw. Pastete flillen mit Gelee / Stiirzen von Formen / Aufschneidetechnik usw. 01214
Anrichten Mise en place zum Anrichten komplett / Anrichtetechnik / Anrichteort 011 2
Nicht hergestellt :SEE;Zomponem fehlt = 12 Abzlige / Nebenkomponent fehlt = 6 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 14 01612 14
1 H Lebensmittel- und Geschirr Mise en place zu Beginn der Arbeit komplett / 2 fehlende =1 Abzug /> 2 fehlende =
5.2 |Gericht 2 Mise en place S 01112 _
Schnittarten / Vorbereitungsarbeiten Fachgerechte Ausfiihrung gem. Rezept / Regelmassigkeit / Exaktheit 01214
P Fertigstellen von Gerichten wie bspw. Pastete fiillen mit Gelee / Stiirzen von Formen / Aufschneidetechnik /
FlnlShmg Abfetten / Aufschaumen usw. 0124
Anrichten Mise en place zum Anrichten komplett / Anrichtetechnik / Anrichteort 0 1 2
H Hauptkomponent fehlt = 12 Abziige / Nebenkomponent (wenn gefordert oder definiert) fehlt = 6 Abzuge /
Nicht hergeSte”t Ganzes Gericht nicht hergestellt = 14 Abziige 0612 14
1 : Lebensmittel- und Geschirr Mise en place zu Beginn der Arbeit komplett / 2 fehlende =1 Abzug /> 2 fehlende =
5.3 |Gericht 3 Mise en place S 012
Schnittarten / Vorbereitungsarbeiten Fachgerechte Ausfiihrung gem. Rezept / Regelmassigkeit / Exaktheit / Saubere und schéne Filets 01214
Finishing Fertigstellen von Gerichten wie bspw. Pastete flillen mit Gelee / Stiirzen von Formen / Aufschneidetechnik usw. 01214
Anrichten Mise en place zum Anrichten komplett / Anrichtetechnik / Anrichteort 01l1 2
. = { = tige / =
Nicht hergestellt :SEE;Zomponem fehlt = 12 Abzlige / Nebenkomponent fehlt = 6 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 14 01612 14
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: & Gastrg
f»rmll
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /

Handwerkliche Fertigkeiten
Nr Aspekt Kriterium Beobachtun Abziige o | e
o p g g Abziige | priifen
1 : Lebensmittel- und Geschirr Mise en place zu Beginn der Arbeit komplett / 2 fehlende =1 Abzug /> 2 fehlende =
5.4 |Gericht4 Mise en place S 012
Schnittarten / Vorbereitungsarbeiten Fachgerechte Ausflihrung gem. Rezept / Regelmassigkeit / Exaktheit 01214
Finishing Fertigstellen von Gerichten wie bspw. Pastete flllen mit Gelee / Stiirzen von Formen / Aufschneidetechnik usw. 01214
Anrichten Mise en place zum Anrichten komplett / Anrichtetechnik / Anrichteort 011 2
; Beide Hauptkomponenten fehlen = 12 Abziige / 1 Hauptkomponent fehlt = 10 Abztige / Mehr als 1
Nicht hergestellt Nebenkomponent fehit = 8 Abzlige / Einzelner Nebenkomponent fehlt = 6 Abzlige / Ganzes Gericht nicht O 6 8 10 12114
hergestellt = 14 Abziige
1 H Lebensmittel- und Geschirr Mise en place zu Beginn der Arbeit komplett / 2 fehlende =1 Abzug /> 2 fehlende =
5.5 |Gericht 5 Mise en place Lo ol112 _
Schnittarten / Vorbereitungsarbeiten Fachgerechte Ausfiihrung gem. Rezept / Regelmassigkeit / Exaktheit 01214
Finishing Fertigstellen von Gerichten wie bspw. Stiirzen von Formen / Aufschneidetechnik / glasieren mit Apricoture usw. 01214
Anrichten Mise en place zum Anrichten komplett / Anrichtetechnik / Anrichteort 0 1 2
Nicht hergestellt Hauptkomponent fehlt = 10 Abzlige / Sauce fehlt = 4 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 14 Abzlige 0l4 10 14
Unterschrift Experte 1: L ettt e heheeeeeeeaaaheeeeaeeaaaheaeeeteaeaanbaeeaaeeaaanrnneas Unterschrift Experte 2: et e ee e e e eeeee e e haatbeee e e etaeeaeeeaennnnaeaaaaean
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: fj;mm
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Gartechniken
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige de| G
61 GeriCht 1 Umsetzen der Gartechnik Gemass Rezeptbeschrieb / korrekter Ablauf / 0/4]8
Geeignetes Geschirr verwendet 0 2
Geeignete Gerate verwendet 0 2
Uberwachung und Pflege wahrend des Anbrennen von Lebensmitteln / Abschaumen wo notwendig / unbeaufsichtigt am sprudeln usw. 01214
Garprozesses
Nicht umgesetzt Fehlende Gartechnik bei einer Komponente = 10 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 18 Abziige 0 10 18
62 Gericht 2 Umsetzen der Gartechnik Gemass Rezeptbeschrieb / korrekter Ablauf 0148
Geeignetes Geschirr verwendet 0 2
Geeignete Gerate verwendet 0 2
Uberwachung und Pflege wahrend des Anbrennen von Lebensmitteln / Abschaumen wo notwendig / unbeaufsichtigt am sprudeln usw. 01214
Garprozesses
Nicht umgesetzt Fehlende Gartechnik bei einer Komponente = 10 Abziige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 18 Abzlige 0 10 18
63 GeriCht 3 Umsetzen der Gartechnik Gemass Rezeptbeschrieb / korrekter Ablauf 0/4]8
Geeignetes Geschirr verwendet 0 2
Geeignete Gerate verwendet 0 2
Uberwachung und Pflege wahrend des Anbrennen von Lebensmitteln / Abschaumen wo notwendig / unbeaufsichtigt am sprudeln usw. 0l214
Garprozesses
Nicht umgesetzt Fehlende Gartechnik bei einer Komponente = 10 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 18 Abziige 0 10 18
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: &Cagi
f»m/ﬂ
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Gartechniken
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
64 GeriCht 4 Umsetzen der Gartechnik Gemass Rezeptbeschrieb / korrekter Ablauf 0/4]8
Geeignetes Geschirr verwendet 0 2
Geeignete Gerate verwendet 0 2
Uberwachung und Pflege wahrend des Anbrennen von Lebensmitteln / Abschaumen wo notwendig / unbeaufsichtigt am sprudeln usw. 01214
Garprozesses
; Hauptkomponente fehlen = 12 Abziige / 1 Hauptkomponent fehlt = 10 Abziige / Mehr als 1 Nebenkomponent
Nicht umgesetZt fehlt = 8 Abzlige / Einzelner Nebenkomponent fehlt = 6 Abzlige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 18 Abzlige 0/68/10/12/18
65 Gericht 5 Umsetzen der Gartechnik Gemass Rezeptbeschrieb / korrekter Ablauf 0/4]8
Geeignetes Geschirr verwendet 0 2
Geeignete Gerate verwendet 0 2
Uberwachung und Pflege wahrend des Anbrennen von Lebensmitteln / Abschaumen wo notwendig / unbeaufsichtigt am sprudeln usw. 01214
Garprozesses
Nicht umgesetzt Fehlende Gartechnik bei einer Komponente = 10 Abziige / Ganzes Gericht nicht hergestellt = 18 Abzlige 0 10 18
Unterschrift Experte 1: L ettt e heheeeeeeeaaaheeeeaeeaaaheaeeeteaeaanbaeeaaeeaaanrnneas Unterschrift Experte 2: et e ee e e e eeeee e e haatbeee e e etaeeaeeeaennnnaeaaaaean
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Chefkochin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024

Durchgang:

Experte 1:

KandidatIn:

/01.01.2024

Kand.-Nr.:

Experte 2:

Prasentation Aufgabenteil A

Nicht geschickt

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige

71 GeriCht 1 Sauberkeit Sauberer Teller / nicht verschmiert 4
Exaktheit Gleiche Portionengrosse / gleich angerichtet 2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis zum Mend / im Verhaltnis untereinander 4
Wirkung der Kom ponenten Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. 4
Komponenten fehlen Teile des Gerichtes fehlen (inkl. Garnituren) 1 Komponent fehlt = 2 Abziige / > 1 Kompnent fehlt = 4 Abziige 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 4 Abzlige 4
Nicht geschickt

7.2 Gel"icht 2 Sauberkeit Sauberer Teller / nicht verschmiert 4
Exaktheit Gleiche Portionengrosse / gleich angerichtet 2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis zum Mend / im Verhaltnis untereinander 4
Wirkung der Kom ponenten Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. 4
Komponenten fehlen Teile des Gerichtes fehlen (inkl. Garnituren) 1 Komponent fehlt = 2 Abziige / > 1 Kompnent fehlt = 4 Abziige 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 4 Abzlige 4

24

24

Total Zu
Abziige | priifen
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Chefkochin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024

Durchgang:

Experte 1:

KandidatIn:

/01.01.2024

Kand.-Nr.:

Experte 2:

Prasentation Aufgabenteil A

Nicht geschickt

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige

7.3 Gel"icht 3 Sauberkeit Sauberer Teller / nicht verschmiert 4
Exaktheit Gleiche Portionengrosse / gleich angerichtet 2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis zum Mend / im Verhaltnis untereinander 4
Wirkung der Kom ponenten Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. 4
Komponenten fehlen Teile des Gerichtes fehlen (inkl. Garnituren) 1 Komponent fehlt = 2 Abziige / > 1 Kompnent fehlt = 4 Abziige 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 4 Abzlige 4
Nicht geschickt

74 GeriCht 4 Sauberkeit Saubere Platte mit Geschirr / nicht verschmiert 4
Geschirr / Anrichteweise Servicegerchte anrichteweise / Geschirr und Material Lebensmittelecht und geeignet 2
Exaktheit Gleiche Portionengrosse / gleich angerichtet 2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis zum Men( / im Verhaltnis untereinander 4
Wirkung der Kom ponenten Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. 4
Komponenten fehlen Teile des Gerichtes fehlen (inkl. Garnituren) 1 Komponent fehlt = 2 Abzilige / > 1 Kompnent fehlt = 4 Abzige 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 4 Abzlige 4

24

26

Total Zu
Abziige | priifen
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1:
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2:

Prasentation Aufgabenteil A
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
7.5 |Gericht 5 Sauberkeit Sauberer Teller / nicht verschmiert 0124 _
Exaktheit Gleiche Portionengrésse / gleich angerichtet ol11]2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis zum Menii / im Verhaltnis untereinander ol214
Wirkung der Komponenten Tracken / griessig / zerfallen / wéssrig / usw. 024
Komponenten fehlen Teile des Gerichtes fehlen (inkl. Garnituren) 1 Komponent fehlt = 2 Abziige / > 1 Kompnent fehlt = 4 Abziige ol2a
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 4 Abziige 0 4
Nicht geschickt 0 24
Unterschrift Experte 1: e e e e Unterschrift Experte 2: T VTP UP PR UPRPTUPPPPPTPUPPTI
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: ff;mm —
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Degustation Aufgabenteil A
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige
8.1 GeriCht 1 WUI’ZUI"Ig Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, liberwiirzt = 2 Abziige / ungeniessbar = 4 Abziige 0111214
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abzilige O 1 2 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) O 4
Nicht geschickt 0 14
82 Gericht 2 WUFZUHg Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, Uberwirzt = 2 Abzlige / ungeniessbar = 4 Abzlige O 1 2 4
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abzilige O 1 2 4
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wiirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) O 4
Nicht geschickt 0 14
83 Gericht 3 WUFZUHg Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, Uberwirzt = 2 Abzlige / ungeniessbar = 4 Abzlige 0 1 214
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abziige 011 214
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wiirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) 0 4
Nicht geschickt 0 14
84 GeriCht 4 WUI’ZUI"Ig Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, Uberwirzt = 2 Abzlige / ungeniessbar = 4 Abziige 0l1 214
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abziige 0l1 214
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) 0 4
Nicht geschickt 0 14

Total
Abziige

Zu
prifen
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1:
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2:
Degustation Aufgabenteil A
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
85 GeriCht 5 WUI’ZUI"Ig Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, Uberwiirzt = 2 Abzlige / ungeniessbar = 4 Abzilige 0l1 214
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abzilige 0 1 214
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) 0 4
Nicht geschickt 0 14
Unterschrift Experte 1: L et ettt e e eeeeeeeeeaae———eeeeeaaa—————eaeeeannbarraaeeaaanraana Unterschrift Experte 2: L et ———eeaeea e ——eeee e e ——————ee e aanarateaeeansnnreaaeeen
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Chefkochin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024

Durchgang:

Experte 1:

KandidatIn:

/01.01.2024

Kand.-Nr.:

Experte 2:

Prasentation Aufgabenteil B

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige il | 2
9.1 |Gericht 6 Sauberkeit Sauberer Teller / nicht verschmiert 0|2|4 _
Exaktheit Gleiche Portionengrosse / gleich angerichtet 0 1 2
Menge / Proportionen Im Verhaltnis untereinander 0l21a
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wéssrig / usw. 0 5
Gesamteindruck Nicht verkaufbar = 8 Abziige 0 8

relevanten Informationen)

Prasentation des Gerichtes vor dem Gast
(max. 2 Minuten, Idee wird vermittelt
fachkompetent, Uberzeugend, mit allen

Ja = 0 Abzilige / nur Komponenten und deren Herstellung = 2 Abzlige / Fokus nur auf Komponenten = 4 Abzlige 01214

Nicht geschickt

Unterschrift Experte 1:

L et ettt e e eeeeeeeeeaae———eeeeeaaa—————eaeeeannbarraaeeaaanraana Unterschrift Experte 2:
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1:
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2:
Degustation Aufgabenteil B
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
101 GeriCht 6 WUI’ZUI"Ig Nicht abgeschmeckt = 1 Abzug / Versalzen, Uberwiirzt = 2 Abzlige / ungeniessbar = 4 Abzilige 0l1 214
Konsistenz / Textur Trocken / griessig / zerfallen / wassrig / usw. pro Mangel und Komponente = 1 Abzug, max. 4 Abzilige 0 1 214
Gesamteindruck Nicht verkaufbar (Garstufe, Wirzung, ges. Gefahrdung, verbrannt usw.) 0 8
Nicht geschickt 0 18
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: &Gagyp -
f»rmll
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /

Uber ganze Priifung
q o - Total Zu
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige Abziige | priffen
11.1 |Arbeitsorganisation | Material gemé&ss Programmvorgaben GN 171, 26 Liter, 53 x 32.5 x 20 cm) kompakt geschlossen 0 2
(Toolbox)
Lebensmittelanlieferung gemass Nicht verarbeitet 0 2
Programmvorgaben
Lebensmittel Gericht 6 Nicht erlaubte Lebensmittel bei Gericht 6 eingesetzt 0 2
i H ; ; : 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abzlge / 10-14 Minuten zu spat = 4 Abziige / ab 15
11.2 |Schickzeiten A Schickzeit Gericht 1 b 0|1]2]|4 6
H ; ; 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abzlige / 10-14 Minuten zu spat = 4 Abzlige / ab 15
Schickzeit Gericht 2 Minuten zu Spét = 6 Abziige 0/1(2|4 6
H ; ; 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abzlige / 10-14 Minuten zu spat = 4 Abzlige / ab 15
Schickzeit Gericht 3 Minuten za Spéit = 6 Abriige 0/1(2|4 6
; ; ; 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abzlge / 10-14 Minuten zu spat = 4 Abziige / ab 15
Schickzeit Gericht 4 Minuten za Sodit = 6 Abrilge 0/1]2|4 6
; ; ; 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abzlge / 10-14 Minuten zu spat = 4 Abziige / ab 15
Schickzeit Gericht 5 Minuten za Sodit = 6 Abriige 0j1(2|4 6
1 1 3 AUfWand A Aufwand Gericht 1 Hoher Aufwand = 0 Abzug / mittlerer Aufwand = 1 Abzug / geringer Aufwand = 2 Abzlige 0 1 2 4
Aufwand Gericht 2 Hoher Aufwand = 0 Abzug / mittlerer Aufwand = 1 Abzug / geringer Aufwand = 2 Abzlige 01l1 2 4
Aufwand Gericht 3 Hoher Aufwand = 0 Abzug / mittlerer Aufwand = 1 Abzug / geringer Aufwand = 2 Abzlige 01l1 2 4
Aufwand Gericht 4 Hoher Aufwand = 0 Abzug / mittlerer Aufwand = 1 Abzug / geringer Aufwand = 2 Abzlige 0 1 2 4
Aufwand Gericht 5 Hoher Aufwand = 0 Abzug / mittlerer Aufwand = 1 Abzug / geringer Aufwand = 2 Abzlige 0 1 2 4
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Chefkdchin/Chefkoch, QB Praktische Arbeiten, 2024 Durchgang: Experte 1: &Gagyp -
f»rmll
KandidatIn: /01.01.2024 Kand.-Nr.: Experte 2: /

Uber ganze Priifung

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlige N
1 1 4 Temperaturen A Gericht 1 Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abziige (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C / 0l1 2

Fischgerichte > 45°C ) —

; Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abzlge (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C /
Gericht 2 Fischgerichte > 45°C ) 01 2

; Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abzlge (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C /
Gericht 3 Fischgerichte > 45°C ) 01 2

: Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abziige (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C /
Gericht 4 Fischgerichte > 45°C ) 01 2

: Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abziige (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C /
Gericht 5 Fischgerichte > 45°C ) 01 2

11 5 SChiCkZeit B Schickzeit Gericht 6 1-4 Minuten zu sat = 1 Abzug / 5-9 Minuten zu spat = 2 Abziige / 10-14 Minuten zu spéat = 4 Abzlige / ab 15 0111214 8

Minuten zu spat = 8 Abzlige —_—

A g ; einfaches Handwerk (normale Tatigkeiten) wenig Aufwand (< 5 Komp.)=8 Abz. / mittleres Handwerk (verlangt
1 1 6 KompleXItat B KompleX|tat des Gerichtes Ubung) und/oder mittlerer Aufwand (ab 5 Komp.)=4 Abz. / schwieriges Handwerk (erfordern viel Knowhow) 048 —_—

und/oder grosser Aufwand (ab 7 Komp.)=0 Abz
Anwendung von stufengerechtem Handwerk Ja = 0 Abzlge / einzelne (<3) Mangel = 4 Abzlge / erhebliche (>3) Mangel = 8 Abzlige 0148
(Verarbeitung / Exaktheit / Zubereitung /
Erreichung Gar — und Geschmacksziele)

: Abweichung 1-4°C = 1 Abzug / >4°C = 2 Abziige (Kalte Gerichte < 20°C / warme Gerrichte > 50°C /
11.7 | Temperatur B Gericht 6 A e 0[1]2
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