
Ablauf der praktischen Arbeiten 
 
Zeitplan: Prüfungszeit 8 Stunden 
  Zusätzlich 15 Min. Pause, 30 Min. Mittagszeit,  
         15 Min. Coaching 
 

 Zeit Ablauf für die Kandidaten 

 07.30 Umgezogen > Arbeitsplatzbezug in Küche > Besichtigung des Warenkorbangebotes 

 07.55 Begrüssung durch den Qualifikationsleiter > Expertenzuteilung 
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08.00 

Übergabe Prüfungsaufgaben – Mündliches Fachgespräch:  

- Kandidat/in erläutern anhand von drei Aufgabenkärtchen mit Leistungszielen die zugehörigen      
  betrieblichen Arbeitsprozesse. (Hilfsmittel: Lerndokumentation/Arbeitsrapporte) 

- Kandidat/in erläutern die vorbereiteten 1 Warenkorbgerichte mit Hilfe seiner Lerndokumentation     
  (Gerichte gemäss Vorgaben, Rezepte, Arbeits- und Zeitplan, Warenbezugsliste) 1 = Falls diese       
  nicht vorbereitet wurden, müssen sie noch erstellt werden. 

- Kandidat/in sichtet die erhaltenen Pflichtgerichte und dazugehörenden Rezepte. Stellt ggf.     
  Verständnisfragen. Erstellt den Arbeits- und Zeitplan sowie die Warenbezugsliste und erläutert     
  diese. 

- Zwischendurch 8 bis 10 Min. Fremdsprachenprüfung im fachlichen Bereich (Basis     
  Warenkorbgerichte) und im Gästebereich. 
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09.30 Pause 
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09.45 

Praktische Prüfung Warenkorbgerichte:  

- Vorbereitung, Zubereitung, Degustation und Präsentation der Warenkorbgerichte 
   (ggf. zusätzliche Mise en place und Ansetzen von Pflichtprogrammgerichten mit längerer      
   Garzeit bzw. die gefroren werden müssen) 

12.00 Schicken des kalten oder lauwarmen Vorgerichtes (4 Teller) 

12.20 Schicken der Suppe (4 Teller / Tassen) 
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12.40 Schicken des Fischgerichtes mit Stärkebeilage (4 Teller) 
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13.00 Posten aufräumen (Lebensmittel korrekt verräumen) 
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13.00 Essen 
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13.30 Mit Experte Zeitplan Prüfungsgerichte überprüfen und nächste Schritte planen 
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13.45 
Praktische Prüfung Pflichtprogramm: 

- Vorbereitung, Zubereitung, Degustation und Präsentation der Pflichtgerichte 

16.30 Schicken des Hauptgerichtes (Fleischgericht, Gemüse- und Stärkebeilage (4 Teller) 
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16.50 Schicken der Süssspeise und des Kleingebäcks (4 Portionen ) > 17.00 Qualifikationsende  

30
 

M
in

. 

17.00 Posten reinigen > Umziehen > Feedbackblatt ausfüllen > 17.45 Verabschiedung  

 
 


