QB Praktische Arbeiten: Kochin / Koch EFZ 2015
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Protokoll Experte 1 f/ B

Qualifikationsnummer: |EXA00001-640115 |
Qualifikationsdatum: [01.01.2015 |
|
|

Qualifikationsdurchgang: |0

Aufgabenkombi: lalle Aufgaben

Kandidaten-Nummer: | |
Anrede: | |
KandidatIn: | |

Qualifikationsort:

Arbeitsplatz: (1 |

Experte 1: | |

Experte 2: | |

Qualifikationsleiter 1: | |

Qualifikationsleiter 2: | |

Kontrolliert durch:
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Pflichtgerichte

Arbeits- und Zeitplan erstellt

Experte muss in >4 Fallen auf mogliche Fehleinschatzungen hinweisen =2 (ohne Vorgaben zu machen!)

Warenbezugsliste erstellt

>2 Fehler in Bezug auf Produkte, Grobmengen = 1 >5 Fehler in Bezug auf Produkte, Grobmengen = 2

Erldutern der Planung in Fachsprache

Kichengerate, -Tatigkeiten, -Garmethoden werden mehrheitlich nicht als Fachbegriffe bezeichnet = 2

Ausdrucklich erbetener Expertensupport

Mehrmals unberechtigter Support = 2

o oo |o
ala|la|lala
DN N

Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Caghs
f,;ymﬂ’f
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: e
Fachgespréach Kontrolliert von:
q . - Total Z
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUQE | pveige | prifon
1.01 |Prifungsantritt Tenii gemass Aufgebot 0112
Saubere Erscheinung 0|12
A Warenkorbbezugsliste ist nicht das Original / nicht im Doppel vorhanden = 1
Dokumente gemass AUfgebOt Einzelne Rezepte fehlen / nicht im Doppel vorhanden = 1 0] 1]2)3|4
Es fehlt die Lerndokumentation = 2
Kandidat/in kann die ersten 4 Kriterien vorbereitet mitbringen
1 02 P|anung Waren_ Gerichtevorgaben erfillt Kann oder will Kand. falsch ausgelegte Vorgaben nicht anpassen, so Gericht/e entsp. zubereiten lassen = 6 0l1
korbgerichte mit Rezepte korrekt >2 Fehler in Bezug auf AVOR-Richtlinien =1 >5 Fehler in Bezug auf AVOR-Richtlinien = 2 011
Hllfe der Lel:n_ Arbeits- und Zeitplan erstellt Experte muss in >4 Fallen auf mdgliche Fehleinschatzungen hinweisen = 2 (ohne Vorgaben zu machen!) 01
dokumentation
Warenkorbbezugsliste korrekt >2 Fehler in Bezug auf Produkte, Grobmengen = 1 >5 Fehler in Bezug auf Produkte, Grobmengen = 2 0l1
Erlautern der Planung in Fachsprache Mehrheitlich ohne Fachbegriffen = 1 Erlauterung schwer verstandlich / kaum nachvollziehbar = 2 01
Ausdriicklich erbetener Expertensuppon In mehr als zwei Kriterien unberechtigter Support =2  Kandidat/in erscheint unvorbereitet und benétigt in 0l1
allen Kriterien Support = 7
Kandidat/in erhalt Gerichte und Vorgaben vor Ort (ev. auch Rezepte)
1.03 |Planung Umgang mit den Unterlagen Konzeptlos, standig am Suchen = 2
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Gastry
f,;ymﬂ
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Fachgespréach Kontrolliert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten

Mit Hilfe der Lern- und Leistungsdokumentation (eigene Arbeitsrapporte)

1.04 |Betriebliche
Arbeitsprozesse

1. Kéartchen Leistungsziel

Sicher, sehr ausfihrlich = 0

Kleinen Licken = 1 Grosse Licken und Méngel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5

Sicher, sehr ausfihrlich = 0

Kleinen Liicken = 1 Grosse Licken und Méngel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5

Sicher, sehr ausfihrlich = 0

Kleinen Licken = 1 Grosse Licken und Méngel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5

0/1/3
0113
0/13

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Caghs
f,;rmﬂ’f
Kandidatin: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: e
Fachgesprach (Fremdsprache) ontrolliert von:
Nr. ‘ Aspekt ‘ Kriterium Beobachtung ‘ ADZUGE  arsige proten
Eigene, auch bereits libersetzte Rezepte diirfen als Hilfsmittel beniitzt
werden. Kein direktes Ablesen.
1 05 FremdspraChe Begrl']ssung und Vorstellung Sicher, sehr ausfihrlich =0 Kleine Liicken = 1 Grosse Licken und Mangel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5 O 1 3
Einkauf / Warenannahme Lagerung Sicher, sehr ausfihrlich =0 Kleine Licken = 1 Grosse Licken und Mangel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5 0l1 3
Vorbereitung / Zubereitung oder Verkauf Sicher, sehr ausfihrlich =0 Kleine Licken = 1 Grosse Licken und Mangel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5 01 3
Ernéhrung Hygiene Arbeitssicherheit Sicher, sehr ausfihrlich =0 Kleine Liicken = 1 Grosse Licken und Mangel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5 O 1 3
Beendigung und Verabschiedung Sicher, sehr ausfihrlich =0 Kleine Licken = 1 Grosse Licken und Mangel = 3 Keine Auskunft, ohne Sinn =5 01 3

Unterschrift Experte 1: PN

Unterschrift Experte 2: e
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Caghs
f,;ymﬂ’f
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: =
Warenkorbgerichte-Teil Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
201 Werterhaltung, Unfallverhiitendes Arbeiten Rennt in der Kiiche, Messer liegen rum / im Abwaschtrog, glitschiger Boden, etc 0l1 2
Arbeitssicherheit, Korrekte Abfallentsorgung Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0112
Umweltschutz -
. L Okonomisch mit Lebensmitteln
Wirtschaftlichkeit = 0/1]2
Warenkorb Okonomisch mit Material + Energie 0|12
Waren-Riickschub Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0l1 2
2.02 Hygiene Persénliche Hygiene Hande, Schirrze, Niesen, etc 01112
Warenkorb Arbeitsplatzhygiene Arbeitsflache, Geschirr, Werkzeuge, etc. ol1]2
Vorgericht—LebensmitteIhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
Suppe Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
Fischgericht—Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
Zwischenreinigung am Mittag Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0l1 2
203 Organisation der Arbeitet mit Mise en place Beschafft wahren Kochprozess LM, erstellt / sucht Garnituren bei bereits angerichtetem Teller, etc 01 2
Arbeit Arbeitet zielgerichtet 0l1l2
Arbeitet nach Plan Arbeitsabfolgen werden eingehalten, Zeiten kénnen eingehalten werden 0l1 2
Unterschrift Experte 1: PSP P PP PPPOPPPRN Unterschrift Experte 2: PP PPPPPPNE
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Caghs
f,;ymﬂ’f
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: =
Pflichtgerichte-Teil Kontrollertvon:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
204 Werterhaltung, Unfallverhiitendes Arbeiten Rennt in der Kiiche, Messer liegen rum / im Abwaschtrog, glitschiger Boden, etc 0l1 2
Arbeitssicherheit, Korrekte Abfallentsorgung Nach Richtlinien Priifungsort 0112
Umweltschutz -
. L Okonomisch mit Lebensmittel
Wirtschaftlichkeit = 0/1]2
Pflicht Okonomisch mit Material + Energie 0|12
Waren-Riickschub Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0l1 2
2.05 |Hygiene Pflicht Personliche Hygiene Hénde, Schiirze, Niessen, etc. 0|12
Arbeitsplatzhygiene Arbeitsflache, Geschirr, Werkzeuge, etc. 0l1 2
FIeischgericht ~ Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
Beilagen _ Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
S[]ssspeise ~ Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 01 214
Endreinigung am Abend Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0l1 2
206 Organisation der Arbeitet mit Mise en place Beschafft wahren Kochprozess LM, erstellt / sucht Garnituren bei bereits angerichtetem Teller, etc 01 2
Arbeit Arbeitet zielgerichtet 0l1l2
Arbeitet nach Plan Arbeitsabfolgen werden eingehalten, Zeiten kénnen eingehalten werden 0l1 2
Unterschrift Experte 1: PSP P PP PPPOPPPRN Unterschrift Experte 2: PP PPPPPPNE
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K&chin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: {;“’mﬂ,ﬁm
Kandidatin: /01.01.2015 Kand-Nr. Experte 2: =
Warenkorbgericht 1: Kaltes oder lauwarmes Vorgericht Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
3.01 |Vorbereitungs- Vorbereitungstatigkeiten (inkl. Reinigung) 012
und Herrichte- Schnitt-Technik 012
tatigkeiten Herrichten Hauptkomponente 0j1]2
Herrichten Nebenkomponenten 012
302 Zubereitung Gemass Besprechung / Rezept mit erheblichen Abweichungen = 1/ mit schwerwiegenden Abweichungen = 2 0l1 2
Vorgericht Routiniert / gelibt 0|12
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 3 0 213
303 Arbeitsaufwand Aufwé'mdigkeitsgrad des Gerichts Aufwandig =0 mittel =1 trivial=2 (Indikatoren gemass separatem Indikatorenblatt) 0l1 2
304 Présentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist das Gericht nicht verkaufbar = 6 0l1 216
Vorgericht Proportionen / Gerichtemenge Proportionen entsprechen nicht der Gerichtbezeichnung (Hauptkomponente muss dominieren) 0l1 2
Entspricht Gerichtebezeichnun Gemass AVOR-Blatt marginale Abweichung = 1 grosse Abweichung = 2
@ Protokoll 1+2 i g . S B 012
auf ganze Zahl Kreative Elemente erkennbar usatzgarnitur: ja [ nein riginell Angerichtet: ja [I nein (2xJA=0 X JA = 0xJA=2) 0l1 2
abgerundet Schickzeit eingehalten 1-8' Verspétung = 1 mit 4-5' Verspatung = 2 mehr als 5' Verspétung = 10 ol1/2110
3.05 |Degustation Salzgehalt / Wiirzung Cerichtversalzen =5 0/1/2]5
Vorgericht Eigengeschmack 0/1]2
" Konsistenz / Textur
Notfalls "aus der i T t 10 °C der Sollt tur = 1 B 20 °C der Sollt tur = 2 SRR
Pfanne” Produktespezifische Temperatur emperatur +/- von der Solltemperatur = ei +/- von der Solltemperatur = ol1l2
@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet
Unterschrift Experte 1: PN Unterschrift Experte 2: F PN
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Gastry
Kandidatin: __ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: %
Warenkorbgericht 2: Suppe ontrolliert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
4.01 |Vorbereitungs- Vorbereitungstatigkeiten 0l1]2
und Herrichte- Schnitt-Technik 0ol1]2
tatigkeiten Weitere Herrichtetatigkeiten 012
4.02 |Zubereitung Suppe |Gemass Besprechung / Rezept Bei 2-3 Abweichungen =1 bei >3 Abweichungen = 2 0112
Routiniert / gelibt 0|1]2
Uberwachung und Pflege 0|12
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 4 0 214
4.03 | Arbeitsaufwand Aufwéndigkeitsgrad des Gerichts Aufwandig =0 mitiel =1 trivial =2 (Indikatoren geméss separatem Indikatorenblatt 0|12
4.04 |Prasentation Sauber / gastegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamieindruckes ist das Gericht nicht verkaufbar = 4 0(/1]24
Suppe Entspricht Gerichtebezeichnung Gemass AVOR-Blaft marginale Abweichung =1 grosse Abweichung =2 0[1]2
& Protokoll 122 Schickzeit eingehalten 1-3' Verspatung = 1 mit 4-5' Verspatung = 2 mehr als 5' Verspatung = 6 ol112]6
auf ganze Zahl
abgerundet
4.05 |Degustation Suppe |Salzgehalt/ Wiirzung Gericht versalzen =5 012
. Eigengeschmack 0|1]2
’F\’lfc:LarJles" aus der Konsistenz / Textur “ “ 0|1]2
@ Protokoll 142 Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2 ol1!/2
auf ganze Zahl
abgerundet
Unterschrift Experte 1: PSP P PP PPPOPPPRN Unterschrift Experte 2: PP PPPPPPNE
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auf ganze Zahl
abgerundet

Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: ffmﬂﬁ”
Kandidatin: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: e
Warenkorbgericht 3: Fischgericht Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
5 01 VorbereitungS' Fisch: Vorbereitungstétigkeiten z.B. Frischekontrolle, reinigen, Flossen entfernen, schuppen, etc 0l1 2
Und ngrichte- Fisch: Filetier- / Schnitttechniken Beurteilung pfannenfertig 0112
tatlgkelten Herrichten weiterer Zutaten Herrichten von z.B. Garnituren, Aromaten, etc. O 1 2
Herrichten Starkebeilage 0112
5 02 Zubereitung Gemass Rezeptbeschrieb und persénlichen mit erheblichen Abweichungen = 1/ mit schwerwiegenden Abweichungen = 2 01 2
Fischgericht Angaben
Routiniert / gelibt 0|1]2
Uberwachung und Pflege Gericht wird wahrend des Garprozesses nie Uberwacht / kontrolliert = 2 01 2
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 4 0 214
5 03 Zubereitung FiSCh' Gemass Besprechung / Rezept mit erheblichen Abweichungen = 1/ mit schwerwiegenden Abweichungen = 2 01 2
Stérkebeilage Uberwachung und Pflege Gericht wird wahrend des Garprozesses nie (iberwacht / kontrolliert = 2 ol1/2
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 3 0 213
504 Arbeitsaufwand Aufwéndigkeitsgrad des Gerichts Aufwéndig =0 mittel =1 ftrivial=2 (Indikatoren gemass separatem Indikatorenblatt 01 2
5 05 Présentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist das Gericht nicht verkaufbar = 6 01 2|6
FiSChgeI’iCht Proportionen / Gerichtemenge Proportionen entsprechen nicht der Gerichtbezeichnung (Hauptkomponente muss dominieren) 0 1 2
Entspricht Gerichtebezeichnun Gemass AVOR-Blatt marginale Abweichung = 1 grosse Abweichung = 2
g PrOtOkon 1+2 p : Z O Il Al h 2xJA=0 1xJA=1 O0xJA=2 : 1 2
auf ganze Zahl Kreative Elemente erkennbar usatzgarnitur: ja [ nein riginell Angerichtet: ja ! nein (2 x = X = X =2) 0l1 2
abgerundet Schickzeit eingehalten 1-8' Verspatung = 1 mit 4-5' Verspatung = 2 mehr als 5' Verspatung = 10 0l1 2110
5.06 Degustation Salzgehalt / Wiirzung cerientversalzen =5 012
Fischgericht Eigengeschmack 0|12
Konsistenz / Textur
NOtfa”S "aus der ifi T t 10 «C der Sollt: tur = 1 B 20 «C der Sollty tur = 2 SRR
Pfanne" Produktespez|f|sche Temperatur emperatur +/- von der Solltemperatur = ei +/- von der Solltemperatur = 0l1]2
@ Protokoll 1+2 Starkebeilage (gesamt) ol1]2

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:

EExperlAdmin® ist eine eingetragene Marke der Inforis AG
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: &Gastry
f,;ymﬂ
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Warenkorbgericht 3: Fischgericht Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ‘ ADZUGE  arsige proten

Indikatoren fiir den Aspekt "Arbeitsaufwand" bei den Warenkorb-Gerichten Koch 2010 QV 2015

Trivialer Arbeitsaufwand

Mittlerer Arbeitsaufwand

Grosser Arbeitsaufwand

- Salat als Hauptkomponente

und

eine Nebenkomponente.

(Croutons und Speckstreifen gelten
nicht als Komponenten)

Warenkorb 1 bis 4
Kaltes / lauwarmes
Vorgericht

Fleisch, Geflligel oder Vegetarisch als
Hauptkomponente

und

eine Nebenkomponente Salat oder Gemiise.

Fleisch, Geflligel oder Vegetarisch als
Hauptkomponente

und

eine Nebenkomponente Salat oder Gemiise
und

eine Knusperbeilage

und

eine passende Sauce.

Die geforderte Aufgabe wird im
Minimum erfillt.

Zum Beispiel:

Es ist eine Suppe herzustellen, diese hat
eine Ein- oder Beilage.

.Gehackte Krduter” sind keine Ein- oder
Beilage.

Warenkorb 1 bis 4
Suppe

Die geforderte Aufgabe wird erfiillt
und
zusétzlich zur Ein- oder Beilage wird eine

zweite Komponente hergestellt und prasentiert.

Die geforderte Aufgabe wird erfillt

und

zusatzlich zur Ein- oder Beilage wird eine
zweite Komponente hergestellt und prasentiert
und

eine dieser zwei Komponenten ist gefiillt oder
besteht aus einer gegarten Masse.

Warenkorb 1 bis 4
Fischgericht mit
passender
Starkebeilage

Das geforderte Fischgericht mit
Sauce und Starkebeilage.

Das geforderte Fischgericht mit Sauce,
Starkebeilage und einem Gemiuse.

Das geforderte Fischgericht mit Sauce,
Starkebeilage und zwei verwendeten Gemuisen
(nicht zwei Garmethoden)

und

eine Garnitur (Krauterstriusschen und
gehackte Krauter gelten nicht als Garnitur).

Hauptkomponente:

Als Hauptkomponente definiert sich
die erstgenannte Komponente im
Gericht. (Zum Beispiel: Wachtelterrine
mit lauwarmem Gemiisesalat)

Glossar:

Nebenkomponente:

Als Nebenkomponente definiert sich die
2weitgenannte Komponente im Gericht. (Zum
Beispiel: Wachtelternine mit lauwarmem

Gemiisesalat)

Zusatzkomponente:

Als Zusatzkomponente (Garnitur) wird eine
Garnitur bezeichnet, die das Gericht
geschmacklich und optisch aufwertet. (Zum
Beispiel: Wachtelterrine mit lauwarmem Gemlisesalat
und confierten Kumguats)

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:
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" Salz- / Wirzgehalt
Notfalls "aus der 9

Gericht versalzen = 5

Pfanne" Produktespezifische Temperatur

Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2

@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

K&chin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: & Gagiry
Kandidatin: __ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: %
Pflichtgericht 1: Fleischgericht Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
6.01 |Vorbereitungs- Fl./Ge.: Schnitt- / Herrichtetatigkeiten Parier- / Schnitt- / Bindetdtigkeiten etc 012
Und ngrichte— FI./Ge.: Beurteilung pfannenfertig 0[1]2
tatigkeiten Weitere Fleischgerichtzutaten 0j1]2
Garnitur- / Saucenzutaten 0j1,2
6.02 |Zubereitung Adaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0l1]2
Fleischgericht Abfolge des Ansetzens 0|12
Uberwachung und Pflege 0|12
Fertigstellung / Regeneration 0|1]2
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder die Garmethode zu berichtigen = 5 0|1 5
6.03 |Zubereitung Sauce |Adaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0|12
/ Garnitur Abfolge des Ansetzens Sauce / Garnitur 0j1]2
Uberwachung und Pflege 0|12
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 4 0|1
6.04 |Prasentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist der Teller nicht verkaufoar = 6 ol1l21]6
Hauptgericht Fleischgericht 0[1]2
@ Protokoll 142 Starkebeilage 0|1]2
auf ganze Zahl Gemusel / GemUse 2 0j12
abgerundet Schickzeit eingehalten 1-5' Verspatung = 1 mit 6-10' Verspatung = 2 mehr als 10' Verspatung = 10 0o 1]2/[10
6.05 |Degustation Konsistenz / Garpunkt Fleisch tiberwiegend roh oder verkocht = 5 0l1l2]s
Hauptgericht Sauce / Garnitur Textur / Konsistenz ol1l2
0/1]2
0/1]2

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:

EExpenAdmin® ist eine eingetragene Marke der Inforis AG
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Kdéchin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: {;&’mﬂ.ﬁ,n
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Pflichtgericht 2: Starkebeilage Kontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
7.01 |Vorbereitungs- Vorbereitungstatigkeiten (inkl. Reinigung) 012
und Herrichte- Schnitttechnik / Bereitstellung 012
tatigkeiten
7.02 |Zubereitung Adaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0
Starkegericht Abfolge des Ansetzens 0
Uberwachung und Pflege 0
Fertigstellung / Regeneration 0
Expenenintervention / Erbetene Hilfe Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder Garmethode zu berichtigen = 5 0
7.03 |Degustation Salzgehalt / Wiirzung Geriehtversalzen =4 0
Stérkegericht Garpunkt Starkebeilage liberwiegend roh oder verkocht = 4 0
" Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2
Notfalls "aus der P P 0
Pfanne"
@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet
Unterschrift EXperte 1: s UntersChrift EXperte 2: e e
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K&chin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: & Gagiry
. {Mmﬂ
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: /
Pflichtgericht 3: Gemiise 1/ Gemiise 2 Kontrolfert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
8.01 |Vorbereitungs- Vorbereitungstatigkeiten 0|12
Und He.r”Chte' Gemiise 1: Schnitttechnik 0[1]2
tatigkeiten Gemlse 1: Beurteilung pfannenfertig 0j1]2
Gemlse 2: Schnitttechnik 0|1]2
Gemlse 2: Beurteilung pfannenfertig 0|1]2
8.02 | Zubereitung Adéaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0|12
Gemuse 1 Abfolge des Ansetzens 0[1]2
Uberwachung und Pflege 0|12
Fertigstellung / Regeneration 0|1]2
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder die Garmethode zu berichtigen = 5 0l1 5
8.03 | Zubereitung Adéaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0|12
Gemuse 2 Abfolge des Ansetzens 0[1]2
Uberwachung und Pflege 0|12
Fertigstellung / Regeneration 0|1]2
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder die Garmethode zu berichtigen = 5 0l1 5
8.04 |Degustation Salzgehalt / Wiirzung Gericht versalzen = 4 ol1l2]4
Gemdise 1 Garpunkt Uberwiegend roh oder verkocht = 4 0ol1l2]4
" Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2
Notfalls "aus der P P 0j1]2
Pfanne"
& Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet
8.05 |Degustation Salzgehalt / Wilrzung Gericht versalzen = 4 12
Gemlse 2 Garpunkt Uberwiegend roh oder verkocht = 4 ol1l2
Y Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2
Notfalls "aus der P P 1]2
Pfanne"
& Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

Unterschrift Experte 1:

............................ Unterschrift Experte 2:
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K&chin/Koch EFZ, QB Praktische Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: & Gagurp
Kandidatin: __ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2: %
Pflichtgericht 4: Siissspeise mit Konfekt ontrlliert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung ADZUGE  arsige proten
9.01 |Vorbereitungs- Hauptkomponente 0|12
Und He.”'iChte' Nebenkomponente 0|12
tatigkeiten Kleingeback 0j1]2
9.02 |Zubereitung Adaquates Koch/Arbeitsgeschirr 0l1]2
Slssspeise Hauptkomponente 0/1]2
Nebenkomponente (Sauce, Fiichte) 012
Uberwachung und Pflege 0|12
Fertigstellung / Regeneration 012
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu reften = 6 01 6
9.03 |Zubereitung Teig / Masse 012
Konfekt Konfekt formen / Masse abftllen 012
Uberwachung beim Backen 0|12
Erbetene Hilfe / Expertenintervention Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu reften = 4 01
9.04 |Prasentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist das Gericht nicht verkaufbar = 7 ol1l2l|7
S[]ssspeise Proportionen / Gerichtemenge Proportionen entsprechen nicht der Gerichtbezeichnung (Hauptkomponente muss dominieren) ol1l2
2u|3fr§;?1§céllz1;h2| E?;:Itiizze;:::rizitziennbar Zusatzgarnitur: ja 0 nein’ / Originell Angerichtet: ja [ neinl (2xJA=0 1xJA=1 0xJA=2) 8 :: 2
abgerundet Konfekt 0l1]2
Schickzeit eingehalten 1-5 Verspatung = 1 mit6-10' Verspatung = 2 mehr als 10’ Verspatung = 12 ol 11212
9.05 Degustation Hauptkomponente Geschmack, Konsistenz, Textur,.... 0|1]2
Slissspeise Nebenkomponente Geschmack, Konsistenz, Textur,.... 0112
Notfalls "aus der ~ <onfekt S e 0j1]2
Pfanne”
@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

Unterschrift Experte 1:

Unterschrift Experte 2:
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