SKILLS 0!

I POLYTECHNISCHE SCHULE

Bewertungskriterien fur die Kiiche

Arbeitsplatz:
Team:
Max. Erreichte
Punkte Punkte
Arbeitsbekleidung Kochbekleidung 5
korperliche Hygiene 5
Mise en place vorbereiten der
Lebensmittel und der 5
Kochutensilien
Hygiene am Arbeitsplatz/ mit den 5
Arbeitsgeraten
Anwendung der richtigen Arbeitstechniken 5
Umgang mit den Lebensmitteln (abdecken, 5
kuhlstellen, ...)
- 5
: . Vorspeise
Anrichteweise P
Garnitur Hauptspeise 5
Beilagen 5
Dessert 5
- 5
Vorspeise
Geschmack pe!
Hauptspeise 5
Beilagen 5
Dessert 5
Arbeitsverlauf Kooperation im Team 5
Arbeitsablaufe 5
gesamt 80




SKILLS 00!

I_ POLYTECHNISCHE SCHULE

Bewertungskriterien fir das Service

Arbeitsplatz:
Name:
Max. Erreichte
Punkte Punkte
Aus_stattung/ Servierbekleidung, 5
Hygiene Ausriistung
personliche Hygiene 5
Tischdecken/ | pacpjichkeit, Sauberkeit,
Mise en place Arbeitsweise 15
Tischdekoration | Kreativitat 5
Ausfihrung 5
Servietten Ausfiihrung S
Anordnung 5
. . 5
Cocktail Arbeitsweise
Geschmack, Aussehen 5
: Servierregeln 10
Servierregeln _ _
Obergriff/ Untergriff
Wein/ Saftprasentation 5
Umgangsformen | yqrstellen der Cocktails 5
BegrifRRen, Verhalten bei 5
den Géasten
gesamt 80
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