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Arbeits- und Zeitplanung Praktische Arbeiten Küchenangestellte / Küchenangestellter EBA	
Kandidatin / Kandidat:  ....................................................................................................
	13.15
	Fertig Umgezogen und vollständig ausgerüstet > Kandidatenbegrüssung, Küchenrundgang

	13.30 – 13.45
	Offizielle Begrüssung, Abgeben der Aufgaben, Bekanntgabe des Arbeitsplatzes, Expertenzuteilung, Vorbereitung

	Was mach ich wann und wie
	Bemerkungen/ CCPs

	13.45
	Beginn mise en palce
























	

	14.45 – 15.15
	Pause / Snack
	

	Was mach ich wann und wie
	Bemerkungen/ CCPs

	15.15
	Zubereitung der Gerichte




























	

	17.30
	Schicken der Vorspeise / Suppe (4 Einzelportionen)

	17.50
	Schicken des Hauptgerichtes (4 Teller) Fleischgericht, Stärkebeilage und 2 Gemüse

	18.00
	Schicken der Süssspeise und des Kleingebäcks  (4 Einzelportionen) > Posten aufräumen

	[bookmark: _GoBack]19.00
	Ende der Qualifikation
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