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Bewertungskriterien QV praktisch Kochin/Koch EFZ

Punktezahlen und Berechnungsformeln sind nicht 6ffentlich

Das Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung ist bestanden, wenn:

O der Qualifikationsbereich «praktische Arbeit» mit der Note 4 oder hoher bewertet wird; und

O die Gesamtnote 4 oder hoher erreicht wird.

Fiir die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie folgt gewichtet:

a. praktische Arbeit: 40 %;
Position 1 (Planung, Fachgesprach Fremdsprache und

Tenl und personliche Ausstattung

Arbeitskleidung und Messer komplett und im besten Zustand und
an Koérpergrésse angepasst. (Toque, Foulard, Schirze, Torchon,
Hose, Bluse, Schuhwerk)

Fachgesprach betriebliche Ablaufe
Drei von 60 Themen werden ausgewahlt. Sicher wird 1.6.4. und
1.6.5 befragt. Trainieren Sie diese 10 Themen besonders
intensiv.
Lerndokumentation darf verwendet werden.
Der Experte leitet das Gesprach. Sie versuchen so viel wie
mdglich von Ihrem Wissen wiederzugeben. Sagen Sie klar, was
Sie wissen!
Kriterien:

O Keine Auskunft, Anforderungen nicht erfillt

O  Mit Licken und Mangeln, ungentigend

O Anforderungen teilweise erfiillt

O  Sicher, sehr ausfiihrlich, Anforderungen erfiillt

Planung
Hier wird Ihr Arbeitsplan bewertet: liickenhaft (grosse Fehler),
mangelhaft (kleine Fehler), Uberlegte und durchdachte Planung

b. Berufskenntnisse: 20 %;

Posten-Organisation
O Keine oder mit Mangeln oder einwandfreie Organisation

Vorgaben aus dem Warenkorb eingehalten
O Halt sich nicht an die Vorgaben
O Abweichung der Vorgaben
O Vorgaben eingehalten

Position 2 (WK-Gerichte) und 4 (Pflicht-Gerichte)

Pflichtgerichte ohne die Kriterien: Kreativitat und
Schwierigkeitsgrad

Mise en place (MEP)
O Keine MEP vorhanden / nicht ersichtlich
O MEP mit grossen Licken erstellt
O Unvollstandiger MEP bei Beginn der Zubereitung
O Vollstandiger, praxisgerechter Mep

Vorbereitungstechnik (z.B. Schnittarten)
O Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
O Routiniert und sicher

Einstufung Schwierigkeitsgrad
0 Einfache Umsetzung/Arbeit
O Auf EFZ-Stufe entsprechende Umsetzung/Arbeit
O Anspruchsvolle hoch stehende Arbeit

Position 3 (wk-Gerichte) und 5 (Pflicht-Gerichte)
Prdsentation und Schickzeit wird pro Gang bewertet

Prasentation
O Nichts geschickt, ein Gang fehlt, eine Komponente fehlt
O Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
0 Fehlerhafte Prasentation (unverhaltnismassige
Proportionalitét oder Portion ist zu klein/zu gross,
schmutziger Tellerrand, ungeeignetes Anrichtegeschirr)
O Sauber, in sich stimmende Prasentation (korrekte
Portionengrdsse)
Schickzeit
. 10 und mehr Minuten Verspatung
. 5 bis 9 Minuten Verspatung
. Pinktliches Schicken
Beachten Sie, dass Gerichte oder Komponenten die mehr als
15 Min verspatet geschickt werden, nicht mehr bewertet
werden.

c. Allgemeinbildung: 20 %;

d. Erfahrungsnote: 20 %
Betriebsablaufe

Arbeitsvorbereitung

Kommen Sie ohne (nicht vorbereitet) oder nur mit einigen
(teilweise vorbereitet) oder mit allen Rezepten (inkl.
Pflichtgerichte) an das QV.

Fremdsprache:

Begriussung & Vorstellen und auch Verabschiedung

Nichts oder Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche oder gut
verstandliche Begriissung und Vorstellung

Warenkorb, Zubereitung, Erndhrung, Arbeitssicherheit und
Hygiene

Keine Konversation moéglich

Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche
oberflachliches, einfaches Fach-Vokabular
Fach-Vokabular verstandlich mit grosseren Fehlern
Fach-Vokabular verstandlich mit kleinen Fehlern
Gute Kommunikation tiber den Warenkorb
Sprachlich wie fachlich sehr gute Kommunikation

Arbeitsablauf geméass Planung

In der Kiiche wird dann beobachtet ob Sie sich an diesen Plan
halten: Keine (chaotisch), wenig (uniiberlegt), liickenhafte
(fehlerhaft) oder gelungene (erfolgreich durchdacht und
durchgefiihrt) Ubereinstimmung

Anrichtegeschirr
O Kein Anrichtgeschirr bereitgestellt oder vergisst ein Teil
oder einwandfreie Anrichtegeschirr-Mise en place

Organisation der Pflichtgericht
O Keine Organisation fir die Pflichtgerichte
O Oberflachliche Organisation fur die Pflichtgerichte
O Praxisgerechte Organisation fiir die Pflichtgerichte
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Zubereiten und Herstellen der Speisen
Jedes einzelne Gericht wird immer wieder gemass den
aufgezahlten Kriterien bewertet. Arbeiten Sie zum Beispiel NIE mit
einer korrekten Mise en place, werden lhnen diese Punkte 9x
fehlen!!

Zubereitung
O Gericht nicht zubereitet oder nicht vollendet
O Gericht mit grossen oder kleinen Mangeln hergestellt
O Praxisgerecht, routiniert und sicher zubereitet

Quantum
O  Zuviel / zu wenig in der Menge
O Optimale Menge

Einstufung: Kreativitat
O Kreativitatslos
O Den Mindestanforderungen gentigend (zweckdienlich)
O Phantasievoll, iberraschend und harmonisch

Prasentation und Degustation der Speisen
Bei der Degustation wird jede Speise einzeln bewertet (9x
angewendet). Beachten Sie, dass die Degustation 3 x starker
bewertet wird als die Prasentation.

Degustation

O Nicht ausgefiuihrt, nichts zum Degustieren

O Nicht geniessbar, unbrauchbar, nicht servierbar (z.B.
versalzen, verkocht / hart oder roh, angebrannt, zu
warm, zu suss, zu scharf )
Gericht servierbar, den Mindestanforderungen
gentigend (sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt.
Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch und
der Eigengeschmack kommt zur Geltung.

OO

Arbeiten Sie nicht nur mit Salz und Pfeffer. Setzen Sie
Krauter, Gewirze und Spirituosen zum Abschmecken ein
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Position 6 (Hygiene, Sicherheit, Gkonomie, Okologie

Handewaschen
0 Kein Handewaschen
O Kein regelmassiges Handewaschen
O Optimale Handehygiene

Abschmecken
O Abschmecken mit Finger
O Teilweise mit Finger und Loffel abgeschmeckt
O Abschmecken mit Loffel ohne Reinigung
QO Abschmecken mit Loffel/Tellerchen, inkl. Reinigung

Schmuck
QO Tragen von Fingerschmuck, Uhr, Armbdndern
O Kein Tragen dergleichen (Ehering als Ausnahme)

Arbeitsflache
O Keine regelmdssige oder ungeniigende Reinigung
O Nicht regelmdssige Reinigung der Arbeitsfldche
O Regelmdssige Reinigung der Arbeitsfldche

Pause
Posten nicht sauber oder sauber bei Pause

Lebensmittel-Qualitatskontrolle
O Keine Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit
O Nicht vollstdndige, oberfldchliche Kontrolle
O Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit

Abdecken der zu kiihlenden LM
O Kein Abdecken der zu kiihlenden LM
O Unvollstdndiges, unregelmdssiges Abdecken
0O  Abdecken der zu kiihlenden LM korrekt

Werterhaltung (Kiicheneinrichtung, Geschirr, Maschinen, etc.)
O  Riicksichtsloser, wertvermindernder Umgang
O Unsachgemdsser Umgang.
QO Bedachter, schonender und riicksichtvoller Umgang

Messerfiihrung
O  Unsicher, ungelibt
O  Mit kleinen Schwierigkeiten, unpassendes Messer
Q Sicher, exakt und korrekter Messereinsatz

Bedienen von Apparaten/Maschinen. Schutzeinrichtung
O Keine Verwendung Schutzeinrichtung oder
Nichtbeherrschen der Kochgerdte
O Verwendet Schutzeinrichtung, beherrscht Kochgerdte

Unfallverhiitung: Messer
O  Messer unkontrolliert auf Posten und Ausguss
O  Messer unkontrolliert auf Posten
O Messer kontrolliert auf Posten ohne Unfallgefahr

Waschen / Riisten
O  Nicht gewaschen oder mit grossem Abfall gertistet
O Oberfldchlich, unsauber gewaschen oder geriistet
O  Sorgfdltig gewaschen und geriistet

Abraumen, Riickgabe der nichtbendtigten LM
QO Verwertbare Resten und LM weggeworfen
O  Nicht alle verwertbaren LM sauber abgerdumt,
vereinzeltes Wegwerfen von LM
QO Sauberes Abrdumen, keine LM weggeworfen

Wasserverbrauch
O  Grosser, verschwenderischer Wasserverbrauch
O Unnotiger Wasserverbrauch
O Kein unnotiger Wasserverbrauch

Wunden, Verletzungen
O Keine Schutzmassnahmen bei Wunden/Verletzungen
O Schutzmassnahmen bei Wunden/Verletzungen, keine
Verletzung
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Gesundheitsschutz

Handekontakt
0 Reger Handekontakt mit empfindlichen LM
O Massiger Handekontakt mit empfindlichen LM
O Handekontakt auf das Notwendigste beschrankt

Schiirze / Hande
Q Hdnde oft an Schiirze und Torchon gereinigt
Q Hdnde ab und zu an Schiirze und Torchon gereinigt
O Hdnde nicht an Schiirze und Torchon gereinigt
Q Tipp: nehmen Sie Reservewdsche mit!

Schneidebretter
QO Meist falscher Einsatz der Schneidebretter
Q Teilweiser falscher Einsatz der Schneidebretter
Q Regelmadssig korrekter Einsatz der Schneidebretter

Abfallentsorgung
O Keine korrekte Abfallentsorgung laut Konzept
O Nicht optimale / unvollstindige Abfallentsorgung
Q Korrekte Abfallentsorgung

Wascheeinsatz (Tiicher, Putzlappen, etc.)
Verschwenderische, mangelhaft oder sinnvoller Wascheeinsatz

Kiihlkette
O Keine Einhaltung der KK fiir leicht verderbliche LM
O Ungeniigende Einhaltung fiir leicht verderbliche LM
Q Einhaltung der Kiihlkette fiir leicht verderbliche LM

Abkiihlen der LM
O Kein Abkiihlen der Speisen unter 5°C
O Kein fachgerechtes Abkiihlen der Speisen
O  Rasches Abkiihlen der Speisen unter 5 °C

Reinigung der Maschinen und Apparate
O Keine Reinigung nach Gebrauch
O Mangelhafte Reinigung nach Gebrauch
O Reinigung nach Gebrauch

Arbeitstechnik
O Nicht auf EFZ Stufe, langsam, beddchtig
O Lickenhaft ( kompliziert, uniiberlegt...)
O Fachkorrekte Arbeitstechnik, rationell

Unfallverhiitung: Verbrennungsgefahr
(Kochgeschirrstiele iiber Herdrand, keine Kennzeichnung/Warnung bei heissen
Gegenstanden, Induktion immer eingeschaltet bei Nichtgebrauch)

Q Mehrmalige, einmalige oder keine Ubertretung

Unfallverhiitung: Boden

(Fett, Flissigkeiten, LM, Riistabgange)
O Fettige, nasse und glitschige Boden nicht gereinigt
O Fettige und glitschige Boden sofort gereinigt

Warenmenge, okonomischer Umgang mit LM
QO  Grosser Warenverbrauch und -verlust,
O Teilweise zu viel oder zu wenig produziert,
O Warenmenge dem Menii angepasst, 6konomischer Umg.

Energieverbrauch: Herdplatten, Ofen, Deckel
O Bei Nichtgebrauch Gerdte (falls notwendig) nicht
reduziert, Deckel nicht verwendet
O Reduzieren bei Nichtgebrauch, sinnvoller Deckel-
Einsatz

Ergonomie
O Ungesunde Arbeitshaltung, generell gebeugt
O Unachtsame Haltung, auf die Dauer ungesund
QO Korrekte Arbeitshaltung

H.U. Kach & 033/828 11 30 ) 079/684 08 17 DX Tannenhofstr. 47, 3604 Thun @ hansueli.kaech@bzi.ch



