QB Praktische Arbeiten: Kiichenangestellte/r 2021
Protokoll Experte 1

Qualifikationsnummer: | EXA00006-996208 |
Qualifikationsdatum: 101.01.2021 |
Qualifikationsdurchgang: | |
Aufgabenkombi: [M SH21 5 EBA |
Kandidaten-Nummer: [100 |
Anrede: |Herr |
Kandidatin: |Jan Muster |
Qualifikationsort: BBZ Schaffhausen

Birchweg 75

8200 Schaffhausen
Arbeitsplatz: C |
Experte 1: | Markus Bléttler |
Experte 2: | |

Kontrolliert durch:
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Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021 Durchgang:

Experte 1: Markus Blattler

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021 Kand.-Nr.:

100 Experte 2:

Wirtschaftlichkeit, Hygiene, Arbeitssicherheit

Kontrolliert von:

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung o
1.1 |Prifungsantritt Tenii gemass Aufgebot 0
Saubere Erscheinung 0
Dokumente geméss Aufgebot Rezept fiir Stissspeise (inkl. Nebenkomponente) fehlt = 2 0
1.2 |Planung PK-Vorgaben fiir Sissspeise >2 Féllen nicht erfullt oder nicht tberprifoar = 2 0
Rezepte filr Haupt- und Nebenkomponente |2 Fehler in Bezug auf AVOR-Richtinien = 1 > Fehler in Bez. auf AVOR-Richtlinien oder nicht Uberprifoar = 2 0
Kandidat/in muss Arbeits- und Zeitplan Experte muss in >4 Fallen auf mbgliche Fehleinschitzungen hinweisen = 2 (ohne Vorgaben zu machent) 0
gg;:s;eise Warenbezugsliste mit Grobmengen >5 Fehler in Bezug auf Produkte, Grobmengen = 2 0
vorbereitet Ausdriicklich erbetener Expertensupport Kandidat/in bendtigt in allen Kriterien Support =2 (ohne Vorgaben zu machen!) 0
mitbringen
1.3 |Hygiene Personliche Hygiene Hande, Schirze, Niessen, .. 0|12
Arbeitsplatzhygiene Arbeitsflache, Geschirr, Werkzeuge... NERE
Vorgericht-Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 0ol112
Hauptgericht-Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 0l112
Siissspeise Lebensmittelhygiene Setzt LM einer schwerwiegenden Keimvermehrung / Kreuzkontamination aus = 4 ol1!l2
Endreinigung Nach Vorgaben des Prifungsortes 0ol112
1.4 | Arbeitssicherheit, |Unfallverhiitendes Arbeiten Renntin der Kiiche, Messer liegen rum/ im Abwaschtrog, glitschiger Boden, etc 0|12
Ur’.nweltsch.utz, . Korrekte Abfallentsorgung Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0ol1l]2
Wirtschaftlichksit Okonomisch mit Material + Energie 01112
Okonomisch mit Lebensmittel 0|12
Riickschub von LM bei Endreinigung Nicht nach Richtlinien Priifungsort 0112
Arbeitet nach Plan Arbeitsabfolgen werden eingehalten, Zeiten konnen eingehalten werden 0l112
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Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021 Durchgang: Experte 1: Markus Blattler

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021 Kand.-Nr.: 100 Experte 2:
Kaltes Vorgericht oder Suppe Linsensuppe ontrolfert von:
Waihlen Sie entweder 2.2 (Kalte Vorspeise) oder 2.3 (Suppe) |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUge | pnctge prifen
2.1 |Vorbereitungs- Mise en Place 012 =
und He'rriChte' Schnitt- / Herrichtetatigkeiten 0|11]2
tatigkeiten Expertenintervention / Erbetene Hilfe 0/1]|2
2.2 |Zubereitung kaltes |Hauptkomponente 0112 L]
Vorgericht Sauce / Nebenkomponente 0112
Fertigung 01112
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe = 1 oder 2 Exp. muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 4 0ol112
2.3 |Zubereitung Suppe |Adaquates Koch- / Arbeitsgeschirr 0|12 L]
Abfolge des Ansetzens 0|11]2
Uberwachung und Pflege 0/1]2
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe = 1 oder 2 Exp. muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 4 0ol1]2
2.4 |Prasentation Sauber / gastegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamieindruckes ist das Gericht nicht verkaufbar = 5 012
& Protokoll 142 Proportionen stimmen 0|11]2
i ganze Zanl e anpenatr e B e e e A
2.5 |Degustation Geschmack 0|12
. Konsistenz 0|12
E}E:Lan”es., aus der Textur 0/1]2
@ Protokoll 1+2 Schicktemperatur 0/1]2
auf ganze Zahl
abgerundet
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Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021 Durchgang: Experte 1: Markus Blattler

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021 Kand.-Nr.: 100 Experte 2:

Hauptgericht (Fisch- oder Fleischgericht) Pouletbrustwiirfel mit Peperoni, Oliven, Tomaten ontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige | auie prien
3.1 |Vorbereitungs- Mise en Place 0112

und Herl"iChte- Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe =1 oder 2  Exp. muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten = 2 0 1 2
tatigkeiten
3.2 |Zubereitung Adaquates Koch- / Arbeitsgeschirr 012
E:S?h-h Ode'rht Abfolge des Ansetzens 01112
eischgeric Zubereitung Sauce / Garnitur 0/1|2
Uberwachung und Pflege 0/1]2
Fertigstellung / Regeneration 01112
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Ergetene Hilfe = 1 oder 2  Exp. muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder Garmethode zu berichtigen 0 1 2
33 Présentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist der Teller nicht verkaufbar = 6 01112
&P Koll 142 Fisch- oder Fleischgericht 0/1]|2
rotokoll 1+
Stérkebeilage
auf ganze Zahl . & 0112
abgerundet Gemise 012
Schickzeit eingehalten 1-3' Verspatung = 1 / mit 4-5' Verspatung =2 / mehr als 5' Verspatung = 10 0 1 2
34 Degustation Konsistenz / Garpunkt Fisch / Fleisch tberwiegend roh oder verkocht = 5 01112
Sauce / Garnitur Textur/ Konsistenz 0|12
Notfalls "aus der . .
. Salz- / Wiirzgehalt Gericht versalzen =5
Pfanne 9 — - e - 0112
Q PI"OtOkO” 1 +2 Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2 0 1 2
auf ganze Zahl
abgerundet
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@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021 Durchgang: Experte 1: Markus Blattler

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021 Kand.-Nr.: 100 Experte 2:

Starkebeilage Safranrisotto ontrollert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige | auie prien
4.1 |Vorbereitungs- Mise en Place 0 \ 1 \ 2 %

und Herrichte-
tatigkeiten
4.2 |Zubereitung Adaquates Koch- / Arbeitsgeschirr 012
Abfolge des Ansetzens 01112
Uberwachung und Pflege 0/1]2
Fertigstellung / Regeneration 0/1|2
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe =1 oder 2  Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder Garmethode zu 01112
berichtigen =5
4.3 |Degustation Salzgehalt / Wiirzung Gericht versalzen =4 0112
Garpunkt Starkebeilage Uberwiegend roh oder verkocht = 4 0 1 2
NOtfa”S "aUS der Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2 01112
Pfanne"
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Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021 Durchgang:

Experte 1: Markus Blattler

@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021 Kand.-Nr.: 100
Gemiise Gratinierter Lauch Kontrolliert von:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige | auie prien
5.1 |Vorbereitungs- Mise en Place Messerfiifrung, Routine 0 \ 1 \ 2 %
und Herrichte-
tatigkeiten
5.2 |Zubereitung Adaquates Koch- / Arbeitsgeschirr 012
Abfolge des Ansetzens 01112
Uberwachung und Pflege 0/1]2
Fertigstellung / Regeneration 0/1|2
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe =1 oder 2  Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder Garmethode zu 01112
berichtigen =5
5.3 |Degustation Salzgehalt / Wiirzung Gericht versalzen =4 012
Garpunkt Gemiise Uiberwiegend roh oder verkocht = 4 01112
NOtfa”S "aUS der Produktespezifische Temperatur Temperatur +/-10 °C von der Solltemperatur = 1 Bei +/- 20 °C von der Solltemperatur = 2 01112
Pfanne"
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Kuchenangestellte/-r, QB Praktische Arbeiten, 2021

Durchgang:

Experte 1: Markus Blattler

Kandidatin: Herr Jan Muster / 01.01.2021

Kand.-Nr.:

100 Experte 2:

Kontrolliert von:

Notfalls "aus der
Pfanne"

@ Protokoll 1+2
auf ganze Zahl
abgerundet

Siissspeise
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige | auie prien
6.1 |Vorbereitungs- Hauptkomponente 0|12
und He'mChte' Nebenkomponente 0|11]2
tatigkeiten und
Mise en Place
6 2 Zubereitung Gemass Rezept / Besprechung mit erheblichen Abweichungen = 1/ mit schwerwiegenden Abweichungen = 2 011 2
Hauptkomponente |Roytiniert / geiibt 0/1]2
Uberwachung und Pflege 0/1]2
Expertenintervention / Erbetene Hilfe Erbetene Hilfe =1 oder 2  Experte muss von sich aus intervenieren, um Produkt zu retten oder Garmethode zu 011 2
berichtigen = 4
6 3 Zubereitung Gemass Rezept / Besprechung mit erheblichen Abweichungen =1/ mit schwerwiegenden Abweichungen = 2 011 2
Nebenkomponente |Rroytiniert / geiibt 0|12
6 4 Zubereitung geméss / Besprechung mit erheblichen Abweichungen = -1 mit schwerwiegenden Abweichungen = -2 0 1 2
Knusperelement | oytiniert / geiibt 0|12
6 5 Présentation Sauber / géstegerecht / verkaufbar Aufgrund des optischen Gesamteindruckes ist die Sussspeise nicht verkaufbar = 5 0 1 2
Proportionen stimmen Proportionen entsprechen nicht der Gerichtbezeichnung (Hauptkomponente muss dominieren) 011 2
Haupt_ Und Entspricht der Gerichtebezeichnung Gemass AVOR-Blatt marginale Abweichung = 1 grosse Abweichung = 2 0 1 2
Nebenkomponente H oA 1-3' Vi it =1 / it 4-5' Vi ati =2/ hr als 5' Vi t =8
Q Protoko” 1 +2 Schlckzelt elngehalten - erspatung = mit 4- erspatung = / menr als erspatung = 0 1 2
auf ganze Zahl
abgerundet
66 Degustation Hauptkomponente Geschmack, Konsistenz, Textur, Esstemperatur, .. 0 1 2
Nebenkomponente Geschmack, Konsistenz, Textur, Esstemperatur, .. 1 2
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