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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 L
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.:
1 a Normalbrot, 1 Sorte geschnitten (Ziircherbrot) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
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 Gleichméssigkeit, Ausgepragtheit 0
Farbe 0
1 06 VerkauﬂlCh / Produkt unverkauflich als Folge eines es gakf maximal 1 'Produkt unverk@Bililich' Kriterium in Abz@@gebracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es daiiimaximalll 'ProduldgiiVerkaufliéh’ Kriterium in AG2BG gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 6 Stlick. 7 kg Mehl Mif@estang@be niclEEESICAT
Bendtigt 2. Versuch 0
1.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLljkt VerwendUing von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht herg@sigil Produktnicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei 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 .
1.08 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0
Stlckgare 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 unverkduflich' Kriterium in Abzigagebrachtfi€rden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 6 Stiick Mindestangabe nicht erreicht O
Bendtigt 2. Versuch
1.12 |Produkt nicht Produkt nicht hergestellt 0
hergestellt
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 L
Kandidatin: _~ ~ /01.01.2015 Kand.-Nr.:
2 a Vollkornbrot (100% Vollkorn) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
2.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0
2.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebfuhrung 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 mit Endprodukd 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 unvegguilich” Kriterium in Abzug gifracht welggy
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es 4@ maximal 1RIB0URRLEverkUllich' Kriterium in AbZllg gebragiifllerden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 10 Stiick R esganeelt erreicht
Bendtigt 2. Versuch 0
2.07 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hef@estellt Produktmnicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
2 b Spezialbrot nach Vorgabe 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
Stiickgare 0 2
2.11 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen Stauben, Anstreichen 0 2
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0 2
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang mit Endprodukd 011 2
2.12 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0 P
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0 2
Farbe 0 2
2.13 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand der minimalistische Ausflihrung =\g 0 2
/ Arbeitsaufwand ~ [9anzen Aufgabe 2 b
2.14 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es arf maximal JEBFSCUR{ERKerklliich” Kriterium in Atiglly galchBWerden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der i TRt un agkauflggKriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 10 Stilick Miglpstandgge nicht erreicht 0
Bendtigt 2. Versuch
2.15 |Unerlaubte UnerlaubtesVorbereitungsarbeiten 0
Zutaten /{Produkt |yerwendung voh nicht erlaubten Zutaten 0
nicht herg@stellt  Ber, K MeRthergestell 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 a Zépfe normal geflochten Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
3.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur
(Sorte a+b)
3.02 |Teig- und Teigbehandlung 0
Triebflhrung 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 dagifiaximalRly'Prod ukiURVRrkaRIIBE" Kriterium in AGZHGIGEDracht werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
(normal Frodukt unverkauflich als Fplge der ' Cehiarf akimal\iRrodukt upl@rkauflich” Kriterium in Abzug gebracht werden 0
geflochten) von doppellor Bestgatung).
Mindestensi6,Zépfe, 600 g Ausbackgewighiy«\/estangaben nicht erreicht
Benotigt 2. Versuch
3.07 |Unerlaubte Unetlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Produkt yerwendungvon nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergagiellt Produkt nicht hergestellt 0
3 b Geflochtene Zopfe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
3.08 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwégen 0
(mehrfach Arbeitstechnik flechten / Routine 0
geflochten) Anstreichen 0
Stlckgare 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
3 b Geflochtene Zopfe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
3.09 |Backvorbereitung / |Einschiessen 0
Backprozess / Backprozess
'(Arzzﬁ?f(;tin Sorgféltigkeit Umgang mit Endprodukt 0
geflochten)
3.10 |Endprodukt Form, Stand und Volumen 0
(mﬁhn;]ach 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 werdep
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
(mehrfaChg Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverk&uflich' Kriterium in Abzmgpgebrachtili€rden 0
geflochten) insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Mindestens je Flechtart 2 Zopfe, 600 g Mindestangaben nicht erreicht
Ausbackgewicht
Bendtigt 2. Versuch
3.12 |Produkt nicht Produkt nicht hergestellt 0
hergestellt
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 a Kleinbrot nach Vorgabe Produktenamen 1 + 2:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige .
4.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0|12
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 012
4.02 |Teig- und Teigbehandlung 012
Triebfuhrung Stockgare ol1l2
4.03 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0l1]2
Produkt 1 Stlickgare 0ol1l2
4.04 |Backvorbereitung / |Klingenfiihrung / Einschiessen Stauben, Anstreichen 0|12
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer 0l 1|2
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang mit Endprodukt ENE
4.05 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 012
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss o1 |2
Farbe 01,2
4.06 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand Produkt 1 [minimalistische Ausflifrung = 0l1l2
/ Arbeitsaufwand
4.07 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines es aarf maximal JEGFCUURERRerkaGliEn" Kriterium in Atigly gelrggiverden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der R 02\ M ARIPC UKt Un U gKriterium in Abzug gebracht werden
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 20 Stiick Miglpstandgge nicht erreicht
Bendtigt 2. Versuch
4.08 |Unerlaubte UnerlaubtesVorbereitungsarbeiten
Zutaten /{Produkt Vierwendung von hicht etlaubten Zutaten
nicht herg@stellt  Ber, K MeRthergestell
Produkt 2
4.09 |Aufarbeiten Arbeitstechnik abwagen / aufarbeiten 0l1]2
Produkt 2 Stickgare 0|1]2
4.10 |Backvorbereitung / |Klingenfihrung / Einschiessen Stauben, Anstreichen 0l1]2
Backprozess / Backprozess Temperatur, Dampf, Zug, Backdauer ol1]2
Ausbacken Sorgfaltigkeit Umgang it Endproduk 0/1]2
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015

Durchgang: 0

Experte 1:

KandidatIn:

/01.01.2015

Kand.-Nr.:

Experte 2:

4 a Kleinbrot nach Vorgabe

Produktenamen 1 + 2:

Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
4.11 |Endprodukt Form, Stand, Volumen 0
Typische Merkmale Form, Oberflache, Riss 0
Farbe 0
4.12 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand Produkt 2 |minimalistische Ausfifirung =2 0
/ Arbeitsaufwand
41 3 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 0
4.14 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Uthatin / PrOdlLlet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
Kandidatin: _~ 7/ 01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 b Gipfeli nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung .
4.15 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teigherstellung Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur 0
4.16 | Tourieren Anzahl Touren 0
Fett / Teigkonsistenz 0
Zeit rationelles Arbeiten 0
Schichtung 0
4.17 |Aufarbeiten aus Aufarbeitung / Materialauswertung Rezeptausbeute 0
touriertem Teig | zeit / Arbeitstechnik 0
4.18 |Backvorbereitung / |Abstehzeit / Stiickgare 0
Backen Backvorbereitung 2.B. anstreichen etc 0
Backprozess Temperatur / Dampf /Zug / Backdauer 0
4.19 |Endprodukt Trieb / Form 0
Sorgfaltigkeit Umgang mit dem Endprodukt 0
Gesamteindruck 0
4.20 |Verkauflich / Produkt unverkauflich als Folge eines °s darf maximajggFrodukT{ieraRillEn" Kriterium in ARREGEEBIARRT werden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der B darf iebi maliProdukt uny@ikaufi GRlKriterium in Abzug gebracht werden 0
insgesamt schlechten Arbeit.(zur, Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 30 Sttick IJestand® nicht erreicht
Bengtigt 2. Versuch 0
4.21 |Unerlaubte Unerlaubté Vorbereitungsarbeiten 0
Z_Utaten / Produkt Verwendung von nicht'erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei 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 o
5.01 |Vorbereitung / Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0
Teighe.rStellllung ~ | Teigbeschaffenheit / Temperatur 0
und T”ebehrung Zeit / Teigbehandlung (Stockgare) 0
Bedienung der Anlage / Behandlung Sauerteig |"¢/9thmung 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 [ @2 maxmal 1 Frodukt niehtwelterverarbelibar 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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Zusatz. Fachrichtung Backerei 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. Klingenflihrung, Stauben, Dressieren, Anstreichen, Aufstreichen 0 2
BaCka’OZGSS/ Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0 2
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 ingAS2UgNgRbrachfil@rden
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unvgmkauflich' Kriteriurgiih Abzug gebfacht Wektlen O
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindestens 200 g Min@éstangabe nichtiSfiSinit 0
5.09 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Z'Utf?tin / PrOdlllet Verwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
6a Produkt nach freier Wahl Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige .
6.01 |Vorbereitung + Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0|12
Teigherstellung Teigbehandlung 0|12
Teigbeschaffenheit 0j12
6.02 |Aufarbeiten Arbeitstechnik 0/1]3
Stlckgare 0|12
603 BaCkVOfbereitUng/ Einschiessen z.B. Klingenflihrung, Stauben, Dekorelemente etc. 0l1 2
Backprozess / Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0l1/2
AUSbaCken Sorgféltigkeit Umgang mit dem Endprodukt O 1 2
6.04 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand minimalistische Ausflhrung =2 012
/ Arbeitsaufwand
6.05 |Endprodukt Form 0
Oberflache 0
Zeichnung 0
6.06 |Kreativitat und Volumen 0
Gesamteindruck  |Farpe 0
Ausflhrung / Kreativitat 0
Gesamteindruck: Wirkung / Blickfang/ 0
Verkaufsférderung
607 Verkauﬂlch / Produkt unverkauilich als Folge eines esidarf maXiial 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden
Mindestangaben einmaligensMissgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der es darf maximal 1 'Produkt unverkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden O
insgesamtsschlechten 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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Zusatz. Fachrichtung Backerei EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2015 Durchgang: 0 Experte 1: (
KandidatIn: /01.01.2015 Kand.-Nr.: Experte 2:
6 b Produkt nach freier Wahl Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abziige .
6.09 |Vorbereitung + Rohstoffe abwégen / Knetprozess 0|12
Teigherstellung Teigbehandlung 0|12
Teigbeschaffenheit 0j12
6.10 |Aufarbeiten Arbeitstechnik 0113
Stlickgare 0|1]2
61 1 BaCkVOfbereitUng / Einschiessen z.B. Klingenflihrung, Stauben, Dekorelemente etc. 0l1 2
Backprozess / Backprozess Temperatur / Dampf / Zug / Backdauer 0l1/2
AUSbaCken Sorgféltigkeit Umgang mit dem Endprodukt O 1 2
6.12 |Fullen / Belegen Fillen / Belegen Exalihett 01 2
6.13 |Schwierigkeitsgrad |Schwierigkeitsgrad / Arbeitsaufwand minimalistische Ausfthrung =2 012
/ Arbeitsaufwand
6.14 |Endprodukt, Form / Volumen 0
Kreativitat und Farbe 0
Gesamteindruck Ausflhrung / Kreativitat 0
Gesamteindruck / Wirkung 0
61 5 Verkauﬂlch / Produkt unverkauflich als Folge eines es daffifiaximalill 'ProdulBupveETkaulieh' Kriterium in AB2Ug gebracht werden O
Mindestangaben einmaligen Missgeschick
Produkt unverkauflich als Folge der egdarf maXimal T Rkeduktafierkauflich' Kriterium in Abzug gebracht werden O
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
mindeStens 2 kg Fertiggewicht WiMdestangabe nicht erreicht 0
Benotigt 2«Versuch
6.16 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
Zutaten / Rrodukt | yerwendung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergesellt Produkt nicht hergestellt 0
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Zusatz. Fachrichtung Backerei 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 o
7.01 |Produktions- Umgang mit Rohstoffe 0
Hygiene Hygienische Arbeitsweise 0
Materialauswertung 0
7.02 |Betriebliche Boden 0
Hygiene Arbeitsflache 0
Gerétschaften 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 tberein / 0
Produktion und Zeitmanagement
Arbeitssicherheit Bedienung der Maschinen und Geréte 0
Okonomischer und 8kologischer Umgang mit 0
Lebensmittel, Material und Energie
Unfallverhiitendes Arbeiten 0
7 c Qualitatssicherung
N. Aspekt Kriterium Beobachtung e
7.05 |Qualitatssicherung- Umfang Volistandig 0
anhand des Rezeptangabeh bei Herstellung beriicksichtigt 0
Rezeptouchs Herstellungsprozess bei Herstellung 0
beriicksichtigt
Ubersichtlichkeit
Bild vorhanden Idealbild immer vorhanden =0 teilweise vorhanden =1  nie vorhanden = 2 0
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