Coaching
„Coaching“ Der Begriff aus dem Englischen heisst eigentlich nichts anderes als BETREUEN.
Regeln für Kandidaten und Experten
· Der Experte übergibt die Aufgabe dem Kandidaten und erklärt diese kurz.

· Der Kandidat darf während der Planung (Rezepte heraussuchen und Arbeitsplan schreiben) jederzeit seinen Experten ansprechen und allfällige Fragen stellen.

· Ziel der Betreuung ist es, dass Experte und Kandidat die Prüfungsaufgabe so miteinander besprechen, dass eventuelle Abweichungen vom Fachbuch Pauli klargestellt sind. 
· Der Experte kann Änderungsvorschläge bewilligen, muss dies aber nicht zwingend. Der Experte muss sich für eine Ablehnung nicht rechtfertigen.

· Allfällige Abweichungen sind vom Experten schriftlich festzuhalten.

· Die geforderten Grundzubereitungsarten sind zwingend einzuhalten, der Kandidat darf aber eigene Rezepte verwenden. 
· Der Zeitplan ist zwingend einzuhalten, Kandidaten die früher mit der Planung fertig sind, dürfen die Küche nicht früher betreten. 
· Die Experten dürfen weder eigene Rezepte noch Menü - Änderungen einbringen.
· Die Experten sind nicht befugt Temperatur oder Zeitangaben dem Kandidaten mitzuteilen.
· Für sämtliche Entscheidungen (Rezeptwahl, Zeitplan, Garzeiten, Wahl und Bedienung von Geräten und Maschinen) tragen die Kandidaten die volle Verantwortung.
· Nach der Kontrolle der Mise en place sind die Experten nicht mehr befugt Auskünfte zu erteilen.
· Während der gesamten Prüfungszeit steht der Chefexperte als Auskunftsperson zur Verfügung.
· Die Schlussbesprechung dient nur zu Feststellung organisatorischer Mängel, es darf nicht auf die Ergebnisse der Kandidaten eingegangen werden.
· Nach der praktischen Prüfung dürfen die Experten keinerlei Auskünfte über Resultate oder allfällige Mängel erteilen.
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