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e EEE——

Lernen de T T D At e EeT————

Kompetenzbeurteilung stufengerechtes Probekochen

Herstellung und Produktion

[A] [D] Kaltes oder lauwarmes Vorgericht Bemerkungen in Stichworten
Mise en place

CICIEIE  Richtige Wahl der Arbeitsmitte

Herstellung (fachlich korrekt)

Wird das Gericht gekUhlt/Uberwacht

Arbeitsplatzhygiene

Organisation des Gerichts (fachtechnisch korrekt)

Suppe
CCOOE  Mise en place
Richtige Wahl des Kochgeschirrs
|

Anwendung Gartechnik (fachlich korrekt)

Uberwachung und Pflege

Arbeitsplatzhygiene
o Organisation des Gerichts (fachtechnisch korrekt)

Fischgericht
Mise en place
Fisch: Vorbereitungstatigkeiten / Filetier/Schnitttechniken
Richtige Wahl des Kochgeschirrs
Anwendung Gartechnik (fachlich korrekt)
Uberwachung und Pflege
Arbeitsplatzhygiene

Organisation des Gerichts (fachtechnisch korrekt)

Hauptgang
FIFIFIE] Mise en place
il Vorbereitungs- und Herrichttatigkeiten
il ]l Richtige Wahl des Kochgeschirrs
F] II:] IEI F] Anwendung Gartechnik (fachlich korrekt)
FIFIEIF] Uberwachung und Pflege
FIFIEIE  Arbeitsplatzhygiene
CEE R Organisation des Gerichts (fachtechnisch korrekt)

Siissspeise / Konfekt
CIEIEE Mise en place
o o |l ] Richtige Wahl der Verarbeitungsmaterialien
o o | o ] Verarbeitungsmethode (fachlich korrekt)
[CIEIE R Uberwachung und Pflege
CIFEEIF Arbeitsplatzhygiene
[FIFEIE] Organisation des Gerichts (fachtechnisch korrekt)
o o |l ] Teig / Masse
CIFEIF Konfekt formen / Masse abfiillen

Kreuzen Sie an: A =sehrgut B=gut C=genlgend D =ungenigend
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Kompetenzbeurteilung stufengerechtes Probekochen

Prasentation und Degustation

[A] [D] Kaltes oder lauwarmes Vorgericht Bemerkungen in Stichworten
FIFIFIE]  Entspricht Gerichtebezeichnung

FAFFE Farbe

FIEFIE Verhaltnis (Portionengrosse)

[CIEIEIE]  Harmonie, Gesamtbild (sieht es appetitlich aus?)
FIFEEIE  Exaktheit des Anrichtens

FIFEEIE Kreativitat (wird eine Garnitur gemacht?)
R Degustation / Textur

CREE Temperatur

FIFEFIF  Indikatoren far den Aspekt «Arbeitsaufwand»
AT Schickzeit eingehalten

Suppe
CERE Entspricht Gerichtebezeichnung
FIEFF Sauber/ géstegerecht / verkaufbar
R Menge (Portionengrdsse)
FIFIFIE]  Kreativitat (wird eine Garnitur gemacht?)
[CICIEIE] Degustation, schmeckt es?
FIEEIE Konsistenz / Textur
[FIEIEIE  Produktespezifische Temperatur
[FIEEIE  Indikatoren far den Aspekt «Arbeitsaufwand»
CIEEE  Schickzeit eingehalten

Fischgericht
FEIEEE Farbe
R Verhaltnis/Portionengrosse (Fisch, Beilage, Garnitur)
[FIEIEIE]  Harmonie, Gesamtbild (sieht es appetitlich aus?)
FIEEIE Kreativitat (wird eine Garnitur gemacht?)
FIFEIFE Degustation (schmeckt es?)
FIFEEIE Konsistenz / Textur
[CIEIEIE  Produktespezifische Temperatur
ll:l [FFIE  Indikatoren fiir den Aspekt «Arbeitsaufwand»
[FIFEIT  Schickzeit eingehalten

Hauptgang
mlnlsl Entspricht Gerichtebezeichnung
FIRFE Farbe
R Verhaltnis/Portionengrosse (Fleisch, Starkebeilage, Gemise)
FIFIFIE] Harmonie, Gesamtbild (sieht es appetitlich aus?)
[CIEEIE  Exaktheit des Anrichtens
CEEE Degustation (schmeckt es?)
CEFEIE Textur / Garpunkt
CEMCE  Schickzeit eingehalten

Sissspeise / Konfekt
Farbe, Verhaltnis (Portionengrosse)
CIEEE  Harmonie, Gesamtbild (sieht es appetitlich aus?)
[CIECIE  Exaktheit des Anrichtens
i o ] Degustation (schmeckt es?)
[CICI [T Schickzeit eingehalten

Kreuzen Sie an: A =sehrgut B=gut C=genigend D =ungenlgend
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Kompetenzbeurteilung stufengerechtes Probekochen

[A][B][c][D] Bemerkungen in Stichworten
o o ] Prifungsantritt

CCIEE  Personliche Hygiene

OO Ssaubere Erscheinung

CIEIEE Gerichtevorgaben erfillt

o o o Rezepte korrekt

CICIEE  Arbeits- und Zeitplan erstellt
CJCJEE Bestellung korrekt
OO Arbeitet nach Plan

Okonomisch mit Material + Energie
CICCE  Korrekte Abfallentsorgung
CIEEE Okonomisch mit Lebensmitteln

CICIEIE  Arbeitssicherheit
CICEE waren-Riickschub
o o ] Endreinigung am Abend

Notizen

‘ Kreuzen Sie an: A =sehrgut B=gut C=genlgend D =ungenigend
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Anmerkungen zum stufengerechten Probekochen

Bemerkungen zur Hygiene:

Bemerkungen zur Arbeitssicherheit:

Bemerkungen zur Ordnung am Arbeitsplatz / Kihlkette:

Bemerkungen zur Arbeitstechnik / Schnittarten / Filetiertechniken usw.:
Bemerkungen zur Arbeitsqualitat:

Bemerkungen zur Anrichteweise:

Allgemeine Bemerkungen:

Fazit und weiteres Vorgehen:

Datum Unterschrift Berufsbildner Unterschrift Lernender
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