QB Prakt. Arbeiten: Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ 2015 (
Protokoll Experte 1 :

Qualifikationsnummer: |[EXA00038--550944 | Priifungszeit:
Qualifikationsdatum: [01.01.2015 |
Start 1. Tag: e
Qualifikationsdurchgang: |0 | 9
Ende 1. Tag: oueeeeeeieieiiieiiiiiiiiieeieeeeieiees
Aufgabenkombi: lalle Aufgaben | 9
Start 2. Tag: weeeeeeeeeeiieeeeee e
Kandidaten-Nummer: | | | Mittagspause 2. Tag Von: .......ccccevvevueunnne. DIS: v
Anrede: | | | ENde 2. Tag: cioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e
Kandidatln: | |
Dokumente vorhanden:
Qualifikationsort: [ Personalausweis
[] Rezeptbuch
Arbeitsplatz: 1 o .
rbeitsplatz | | L] Prifungsprogramm mit Zeitangaben im Stundenraster
Experte 1: | |
Unterschriften:
Experte 2: | |
EXPEIE 1
Qualifikationsleiter 1: | |
o _ EXPEIte 2: ..o
Qualifikationsleiter 2: | |
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Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.:
1 a Normalbrot, 1 Sorte geschnitten (Ziircherbrot) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
1.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur
(Sorte a+b)
1.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebflhrung Stockgare 0
(Sorte a+b)
1.03 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0
Stiickgare 0
1.04 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen 0
BaCka’OZGSS / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0
Ausbacken Sorgféltigkeit Umgang mit Endprodukt 0
1.05 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0
Riss im Schnitt Gleichmassigkeit, Ausgepragtheit 0
Farbe 0
1 06 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 6 Stiick, 7 kg Mehl Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
1.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
1 b Normalbrot, 1 andere Brotform Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
1.08 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0
Stlickgare 0
1.09 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen 0
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0
AUSbaCken Sorgféltigkeit Umgang mit Endprodukt 0
1.10 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0
(andel’e BrOthI’m) Typische Merkmale Nase, Form, Oberflache, Riss 0
Farbe 0
1 1 1 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 6 Stiick Mindestangabe nicht erreicht 0
Bendtigt 2. Versuch
1.12 |Produkt nicht Produkt nicht hergestellt 0
hergestellt
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Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.:
2 a Vollkornbrot (100 % Vollkorn) ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
2.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0
2.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebflhrung Stockgare 0
2.03 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0
Stiickgare 0
2.04 |Backvorbereitung / |Einschiessen 0
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang it Endprodui 0
2.05 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0
Farbe 0
2.06 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 “Produkt unverkauflich’ Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 10 Stiick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
2.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z_Utaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
2 b Spezialbrot nach Vorgabe ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige proten
2.08 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0 2
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0 2
2.09 |Teig- und Teigbehandlung 0 2
Triebflhrung Stockgare 0 2
2.10 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0 2
Stilickgare 0 2
2.11 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen Stauben, Anstreichen 0 2
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0 )
Ausbacken Sorgféltigkeit Umgang mit Endprodukt 0 2
2.12 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0 2
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0 2
Farbe 0 2
2.13 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand ~ |[9anzen Aufgabe 2 b
21 4 Verkauﬂlch / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden O
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 10 Stiick Mindestangabe nicht erreicht 0
Bendtigt 2. Versuch
2.15 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Utﬁtin / PrOdlllet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 a Zopfe normal geflochten Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
3.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur
(Sorte a+b)
3.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebfuhrung Stockgare 0
(Sorte a+b)
3.03 |Aufarbeiten Arbeitstechnik flechten / Routine 0
Anstreichen 0
Stlckgare 0
3.04 |Backvorbereitung / |Einschiessen 0
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang it Endprodui 0
(normal geflochten)
3.05 |Endprodukt Form, Stand und Volumen 0
(normal geflochten) [Riss 0
Farbe / Aussehen 0
3.06 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
(normal PI’OdUkI unverkauflich als Fplge der . es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
geflochten) von doppeler Bestiatungy
Mindestens 2 Zopfe, 600 g Ausbackgewicht, 3 |Vindestangaben nicht erreicht
kg Mehl
Bendtigt 2. Versuch
3.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 b Geflochtene Z6pfe nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige proten
3.08 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen 01
(mfelhn;]aCh Arbeitstechnik flechten / Routine 0|12
getioc ten) Anstreichen 011]2
Stilickgare 0|12
3.09 |Backvorbereitung / |Einschiessen 012
Backprozess/ Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer ol1l2
Ausbacken — :
Sorgfaltigkeit Umgang mit Endprodukt
(mehrfach glatg 0]1]2
geflochten)
3.10 |Endprodukt Form, Stand und Volumen 0
(mehrfach Riss 0
geﬂOChten) Farbe / Aussehen 0
Flechtfehler 0
31 1 Verkauﬂlch / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
(mehrfaCh Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
geflochten) insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Mindestens 2 Zopfe, 600 g Ausbackgewicht ~ |Vindestangaben nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
3.12 |Produkt nicht Produkt nicht hergestellt 0
hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 a Kleinbrot aus Vollkorn nach freier Wahl (100% Vollkorn) ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
4.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0
4.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebflhrung Stockgare 0
4.03 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0
Stiickgare 0
4.04 |Backvorbereitung / |Einschiessen 0
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang it Endprodui 0
4.05 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0
Farbe 0
4.06 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 “Produkt unverkauflich’ Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 20 Stiick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
4.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z_Utaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 b Kleinbrot nach Vorgabe ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige proten
4.08 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0 2
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0 2
4.09 |Teig- und Teigbehandlung 0 2
Triebflhrung Stockgare 0 2
4.10 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0 2
Stiickgare 0 2
4.11 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen Stauben, Anstreichen 0 2
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0 5
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang mit Endprodukd 012
4.12 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0 2
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0 2
Farbe 0 2
4.13 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfiifrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [ganzen Aufgabe 4 b
4.14 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 20 Stuick Mindestangabe nicht erreicht 0
Bendtigt 2. Versuch
4.15 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
5 a Teig nach freier Wahl Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
5.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teighe.rStell_lung ~ | Teigbeschaffenheit / Temperatur 0
und T”ebehrung Zeit / Teigbehandlung (Stockgare) 0
Bedienung der Anlage / Behandlung Sauerteig |"¢/9thrung tiber 2 Tage 0
5.02 |Endprodukt Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar Kriterium in Abzug gebracht werden 0
Weiterverarbeitbar |eines einmaligen Missgeschick
/ Mindestangaben | Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der [ ¢ maxmal 1 Frodukt niehtweiterverarbelibar Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Mindestens 3 kg Mehl 0
Bendtigt 2. Versuch
5.03 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
5 b Produkt nach freier Wahl Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige proten
5.04 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0 2
Stlickgare 0 2
505 BaCkVOfbereitUng / Einschiessen z.B. Klingenfiihrung, Stauben, Dressieren, Anstreichen, Aufstreichen 0 2
Backprozess/ Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0 )
AUSbaCken Sorgféltigkeit Umgang mit dem Endprodukt 0 2
5.06 |Endprodukt Form und Stand / Volumen 0 2
Typische Merkmale 0 2
Farbe 0 2
5.07 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfiifrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 5 b
508 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden O
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 200 g Mindestangabe nicht erreicht 0
5.09 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Utﬁtin / PrOdlllet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
6 a Fantasie- und Dekorartikel: Schwierigkeitsgrad Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige Sin
6.01 |Vorbereitung + Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0|12
Teigherstellung Teigbehandlung 0[1]2
Teigbeschaffenheit 0j12
6.02 | Aufarbeiten Arbeitstechnik 0l1/3
Stlickgare 0|12
6.03 |Backvorbereitung / |Einschiessen 2.B. Klingenflihrung, Stauben, Dekorelemente etc. 0112
Backprozess / Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer ol112
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang it dem Endprodui 012
6.04 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausftihrung =2 0112
/ Arbeitsaufwand ~ |9anzen Aufgabe 6 a
6 b Fantasie- und Dekorartikel: Kreativitdt Gesamteindruck Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
6.05 |Endprodukt Form 0
Oberflache 0
Zeichnung 0
6.06 |Kreativitat und Volumen 0
Gesamteindruck  |Farpe 0
Ausflihrung / Kreativitat 0
Gesamteindruck: Wirkung / Blickfang / 0
Verkaufsférderung
6.07 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 *Produkt unverkauflich" Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der s darf maximal 1 “Produkt unverkauflich" Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 2 kg Fertiggewicht Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
6.08 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
7 a Qualitatssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
7.01 |Produktions- Umgang mit Rohstoffe 0
Hygiene Hygienische Arbeitsweise 0
Materialauswertung 0
7.02 |Betriebliche Boden 0
Hygiene Arbeitsflache 0
Geratschaften 0
7.03 |Personliche Erscheinungsbild 0
Hygiene Schuhe 0
Kleider 0
7 b Qualitétssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P o
7.04 |Organisation der | Arbeit stimmt mit Arbeitsplanung tiberein / 0
Produktion und Zeitmanagement
Arbeitssicherheit Bedienung der Maschinen und Geréte 0
Okonomischer und ékologischer Umgang mit 0
Lebensmittel, Material und Energie
Unfallverhltendes Arbeiten 0
7 c Qualitatssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung A,
7.05 |Qualitatssicherung |Umfang Volistandig 0
%nhandbdef] Rezeptangaben bei Herstellung beriicksichtigt 0
ezeptbuchs Herstellungsprozess bei Herstellung 0
berlcksichtigt
Ubersichtlichkeit
Bild vorhanden Idealbild immer vorhanden =0  teilweise vorhanden = 1 nie vorhanden = 2 O
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
1 a Kleingebéck und Feingebéck nach freier Wahl Produktename:
Wenn Fiillung, dann 1.03 bewerten bei Kleingebéck wird 1.05 nicht bewertet |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige priten
1.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0 2
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0 2
1.02 |Teig- und Teigbehandlung / Stockgare 0 2
Triebf[]hrung / Arbeitstechnik abwégen / aufarbeiten 0 2
Aufarbeiten Stiickgare 0 5
1.03 |Flllen Fullen vor resp. nach dem Backen 0 2 ]
1.04 | Backvorbereitung / |Einschiessen z.B. stauben, ansireichen, schneiden, etc. 0 2
Backprozess / Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0 5
ﬁﬁﬁ:ﬁgﬁen / Sorgfaltigkeit 0]1]2
1.05 |Fertigstellung Gelieren / glasieren / stauben 0 2 L]
1.06 |Endprodukt Volumen / Farbe 0 2
Ausflhrung / Dekor 0 2
1.07 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfhrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand ~ [9anzen Aufgabe 1a
1.08 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 *Produkt unverkauflich" Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 *Produkt unverkauflich" Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 20 Stlick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
1.09 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
1 b Kleingebéck und Feingebéck nach Vorgabe Produktename:
Wenn Fiillung, dann 1.12 bewerten bei Kleingebéack wird 1.14 nicht bewertet |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige priten
1.10 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0 2
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0 2
1.11 | Teig- und Teigbehandlung / Stockgare 0 2
Xr'febfuhrung / Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0 2
ufarbeiten Stiickgare 0 5
1.12 |Flllen Fiillen vor resp. nach dem Backen 0 2 ]
113 BaCkVOfbereitUng/ Einschiessen z.B. stauben, anstreichen, schneiden, etc. 0 2
Backprozess/ Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0 )
Ausbacken /
o Sorgféltigkeit
Frittieren orgtaligre! 0/1]2
1.14 |Fertigstellung Gelieren / glasieren / stauben 0 2 []
1.15 |Endprodukt Volumen / Farbe 0 2
Ausfuhrung / Dekor 0 2
1.16 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfhrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand ~ [9anzen Aufgabe 1b
1 1 7 Verkauﬂlch / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 20 Stiick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
1.18 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
2 a Tourierter Teig herstellen nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
2.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Misch- oder Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0
2.02 | Tourieren Anzahl Touren 0
Fett / Teigkonsistenz 0
Zeit rationelles Arbeiten 0
Schichtung 0
203 EndprOdUkt Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
Weiterverarbeitbar |eines einmaligen Missgeschick
Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Bendtigt 2. Versuch 0
2.04 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
2 b Tourierte Teige zu Produkten verarbeiten Produktenamen 1 + 2:
Wenn Fiillungen, dann 2.06 resp. 2.13 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige priten
2.05 |Produkt 1 aus Aufarbeitung / Materialauswertung Rezeptausbeute 0 2
touriertem Teig | zeit / Arbeitstechnik 012
2.06 |Fllen Fllen vor resp. nach dem Backen 0 2 []
Verhdltnis Flllung zu Teig 0 2
2.07 |Backvorbereitung / |Abstehzeit / Stiickgare 0 2
Backen Prod. 1 Backvorbereitung 2 B. anstreichen efc. 0 >
Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0 2
2.08 |[Endprodukt 1 Trieb / Form 0 2
Fertigstellung / Dekor 0 2
Gesamteindruck 0 2
2.09 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausftihrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 2a
2.10 |Prod. 1 verkauflich |Produkt unverkéuflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
/ Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der s darf maximal 1 “Produkt unverkauflich" Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 15 Stiick / 3 Stlick & 400 g Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
2.11 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
Produkt 2
2.12 |Produkt 2 aus Aufarbeitung / Materialauswertung Rezeptausbeute 0l12
touriertem Teig Zeit / Arbeitstechnik 0|12
2.13 |Flllen Fillen vor resp. nach dem Backen ol1]2 ]
Verhaltnis Flllung zu Teig 0j12
2.14 |Backvorbereitung / |Abstehzeit / Stiickgare 012
Backen Prod. 2 Backvorbereitung 7B anstreichen efc. 0|12
Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer ol1]2
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
2 b Tourierte Teige zu Produkten verarbeiten Produktenamen 1 + 2:
Wenn Fiillungen, dann 2.06 resp. 2.13 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
2.15 |Endprodukt 2 Trieb / Form 0
Fertigstellung / Dekor 0
Gesamteindruck 0
2.16 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflfrung. =2 0
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 2b
21 7 PrOd. 2 VerkéuﬂiCh Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
/ Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 15 Stiick / 3 Stiick & 400 g Mindestangabe nicht erreicht 0
Bendtigt 2. Versuch
2.18 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0

EExpenAdmin® ist eine eingetragene Marke der Inforis AG
Das ExpertAdmin Bewertungsverfahren und die ExpertAdmin Software sind urheberrechtlich geschiitzt © 2015 by Inforis AG

Programmversion: 6.7.033

Print: 13.03.2015 16:50 / inforis
Seite: 18/ 31



Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 a Snacks und Traiteur nach freier Wahl Produktename:
Wenn Canapé, dann 3.04 und 3.05 bewerten, sonst 3.01, 3.02 (optional bei Sandwich) und 3.03 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
3.01 |Nicht-Canapé Aufarbeiten / Arbeitstechnik Zeit, rationelles Arbeiten 0 ]
spezifische Fiillen 0
Arbeiten Materialauswertung Rezeptausbeute 0
302 Backprozess Backprozess Abstehzeit, Stiickgare, Backtemperatur, Dampf, Zug 0 D
3.03 |[Endprodukt Nicht- | Struktur 0 []
Canapé Form / Aussehen 0
Gesamteindruck 0
3.04 |Canapé Mise en place / Arbeitsvorbereitung 0|12 L]
spezifische Arbeitstechnik belegen, Zeit, rationelles Arbeiten ol1]2
Arbeiten Gelieren / Sulzen 0112
Materialauswertung Rezeptausbeute 0l1l2
3.05 |Endprodukt Ausfiihrung 0l1]2 []
Canapé Gesamteindruck Fertigstellung, Dekor ol1l2
3.06 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 3a
307 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 15 Stiick / Canapé 3 x 5 Stiick  |Vindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
3.08 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 b Snacks und Traiteur nach Vorgabe Produktename:
Wenn Canapé, dann 3.12 und 3.13 bewerten, sonst 3.09, 3.10 und 3.11 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
3.09 |Nicht-Canapé Aufarbeiten / Arbeitstechnik Zeit, rationelles Arbeiten 0 ]
spezifische Fiillen 0
Arbeiten Materialauswertung Rezeptausbeute 0
31 0 Backprozess Backprozess Abstehzeit, Stiickgare, Backtemperatur, Dampf, Zug 0 D
3.11 |Endprodukt Nicht- | Struktur 0 L]
Canape Form / Aussehen 0
Gesamteindruck 0
3.12 |Canapé Mise en place / Arbeitsvorbereitung 0l1]2 []
SpeZifiSChe Arbeitstechnik belegen, Zeit, rationelles Arbeiten ol1l2
Arbeiten Gelieren / Sulzen 0112
Materialauswertung Rezeptausbeute 0l1l2
3.13 |Endprodukt Ausfiihrung 0l1]2 []
Canapé Gesamteindruck Fertigstellung, Dekor ol1l2
3.14 | Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 3b
31 5 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 15 Stiick / Canapé 3 x 5 Stiick  |Vindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
3.16 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 a Biscuit und Massen nach Vorgabe Produktename:

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
4.01 |Kaltes Biscuit Masse herstellen 0
(dressierte Melieren 0
Schalen) Qder. Abfiillen / dressieren Rezeptausbeute 0
warmes Biscuit
Backen 0
4.02 |Endprodukt Struktur und Farbe 0
Gesamteindruck 0
403 Weiterverarbeitbal’ Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
eines einmaligen Missgeschick
Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Benétigt 2. Versuch 0
4.04 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0

KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.:
4 b Biscuit und Massen nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Sin
4.05 |Produkt aus Masse herstellen 0
BUtter_massea Dressieren / abfillen Rezeptausbeute 0
abgerosteter Melieren / abrésten 0
Masse oder o i Tom—
Schneemasse Backen Z.5. entemperatur, backzeit eic O
4.06 |Endprodukt Struktur und Farbe 0
Gesamteindruck 0
407 VerkauﬂlCh Produkt unverkauflich oder nicht es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
weiterverarbeitbar als Folge eines einmaligen
Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Bendtigt 2. Versuch 0
4.08 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Utﬁtin / PrOdlllet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
5 a Patisserie nach freier Wahl Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige proten
5.01 |Patisserie, 1 Sorte |Arbeitstechnik 0
”;'t Fondant Fillung/en herstellen 0 2
glasiert Aprikotieren / Glasieren 0 2
Materialauswertung Rezeptausbeute 0 2
5.02 |Decor Arbeitstechnik 0 2
Cornetarbeit 0 2
Ausfiihrung / Schwierigkeitsgrad 0 2
5.03 | Endprodukt Farbe / Glanz 0 2
I;ogdant Form 0 2
- Sorte Ausflihrung 0 2
5.04 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfihrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [g9anzen Aufgabe 5a
5.05 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Fondant Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 8 Stiick Mindestangabe nicht erreicht O
Bendtigt 2. Versuch
5.06 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z_Utaten / Produkt  |verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Backer-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
5 b Patisserie nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
5.07 |Rahmpatisserie Arbeitstechnik 0
Fullen / einsetzen 0
Abfillen / belegen / gelieren 0
Materialauswertung Rezeptausbeute 0
5.08 |Endprodukt Farbe 0
Rahmpatisserie Form / Gleichmassigkeit 0
Dekor 0
5.09 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2 0
/ Arbeitsaufwand  [ganzen Aufgabe 5b
51 0 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Rahmpatisserie Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 8 Stiick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
5.11 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
6 a Stiickli und/oder Konfekt nach freier Wahl Produktename:
Wenn Fiillung, dann 6.02 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige priten
6.01 |Stlckli und/oder Masse / Teig herstellen 0 2
Konfekt Ausrollen, Ausstechen, Schneiden, Dressieren 0 2
Backen 0 2
Fertigstellung Glasieren, stauben, . 0 2
Materialauswertung Rezeptausbeute 0 2
6.02 |Fillen / Trempieren |Fiillen vor resp. nach dem Backen 0 2 []
6.03 |Endprodukt Farbe 0 2
Form 0 2
Gleichmassigkeit 0 2
6.04 | Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische: Ausflfrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 6a
6.05 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Stiickli: mind. 12. Konfekt: mind. 20 Mindestangabe nicht erreicht
Benétigt 2. Versuch 0
6.06 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
6 b Stiickli und/oder Konfekt nach Vorgabe Produktename:
Wenn Fiillung, dann 6.08 bewerten |
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung AbZUgEe aosige priten
6.07 |Stlckli und/oder Masse / Teig herstellen 0 2
Konfekt Ausrollen, Ausstechen, Schneiden, Dressieren 0 2
Backen 0 2
Fertigstellung Glasieren, stauben, . 0 2
Materialauswertung Rezeptausbeute 0 2
6.08 |Fillen / Trempieren |Fiillen vor resp. nach dem Backen 0 2 []
6.09 |Endprodukt Farbe 0 2
Form 0 2
Gleichmassigkeit 0 2
6.10 | Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische: Ausflfrung =2 0 2
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 6b
6.11 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Stiickli: mind. 12. Konfekt: mind. 20 Mindestangabe nicht erreicht
Benétigt 2. Versuch 0
6.12 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
7 a Torten, Cakes oder Tértchen nach freier Wahl ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
7.01 |Gefrierfeste Fillung/en herstellen 0
Schnitttorte abfillen / einsetzen 0
Ausformen / Fertigstellung Glasieren, Gelieren, Belegen 0
Schneiden Regelmassigkeit 0
Arbeitstechnik / Materialauswertung Rezeptausbeute 0
7.02 |Endprodukt Gesamteindruck Farbe / Form / Ausftihrung 0
Schnitttorte Dekor 0
7.03 | Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2 0
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 7a
704 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
SChnitttorte Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mind. 10 Stiick geschnitten Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
7.05 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
7 b Torten, Cakes oder Tértchen/ reg. Prod. nach Vorgabe |( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
7.06 |1 Produkt nach Flllung/en / Massen herstellen 0
Vorgabe auslegen / abfiillen / einsetzen 0
Backen / ausformen / fertigstellen Glasieren, Gelieren, Belegen 0
Arbeitstechnik / Materialauswertung Rezeptausbeute 0
7.07 |Endprodukt Farbe 0
Form / Gleichmassigkeit 0
Dekor 0
7.08 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflhrung =2 0
/ Arbeitsaufwand  [9anzen Aufgabe 7b
709 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mind. 4 Stiick Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
7.10 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
8 a Rahm-, Creme- und Glacedesserts nach freier Wahl ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
8.01 |Gekochte Creme  |Abkochen 2.B. Temperatur 0
oder Cremeglace Hygiene Abkiihlen / Zeit / Temperatur 0
oder Creme Bindung 0
Bavaroise
Materialauswertung Rezeptausbeute 0
8.02 |Creme als Feinheit 0
Halbfabrikat Homogenitat 0
803 Weiterverarbeitbal’ Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
eines einmaligen Missgeschick
Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der es darf maximal 1 'Produkt nicht weiterverarbeitbar' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Bendtigt 2. Versuch 0
8.04 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
8 b Rahm-, Creme- und Glacedesserts nach Vorgabe ( O ) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
8.05 |Dessert Abbinden / Aromatisieren muss degusfiert werden 0
Arbeitstechnik Abflllen / einsetzen / dressieren O
Fertigstellung Ausgarnieren 0
Materialauswertung Rezeptausbeute 0
8.06 |Endprodukt Farbe 0
Dessert Form / Gleichmassigkeit 0
Dekor 0
8.07 |Schwierigkeitsgrad | Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausfiibrung =2 0
/ Arbeitsaufwand  |9anzen Aufgabe 8b
808 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Dessert Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
1 Dessert fir mind. 10 Personen Mindestangabe nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
8.09 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten
nicht hergestelit Produkt nicht hergestellt 0
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Fachrichtung Bécker-Konditorei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
9 a Qualitatssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P ot
9.01 |Produktions- Umgang mit Rohstoffe 0
Hygiene Hygienische Arbeitsweise 0
Materialauswertung 0
9.02 |Betriebliche Boden 0
Hygiene Arbeitsflache 0
Geratschaften 0
9.03 |Personliche Erscheinungsbild 0
Hygiene Schuhe 0
Kleider 0
9 b Qualitatssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung P o
9.04 |Organisation der  |Arbeit stimmt mit Arbeitsplanung tberein / 0
Produktion und Zeitmanagement
Arbeitssicherheit Bedienung der Maschinen und Geréte 0
Okonomischer und ékologischer Umgang mit 0
Lebensmittel, Material und Energie
Unfallverhltendes Arbeiten 0
9 c Qualitatssicherung
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung A,
9.05 |Qualitatssicherung |Umfang Volistandig 0
%nhandbdef] Rezeptangaben bei Herstellung beriicksichtigt 0
ezeptbuchs Herstellungsprozess bei Herstellung 0
berlcksichtigt
Ubersichtlichkeit
Bild vorhanden Idealbild immer vorhanden =0  teilweise vorhanden = 1 nie vorhanden = 2 O
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