Wegleitung fur den praktischen Protokollbogen QV- Attest

Empfehlung (Unterindikatoren) fir die Punkteverteilung der einzelnen Position

e Wenn Sie nicht die volle Punktzahl vergeben kdnnen, missen Sie ihre Bewertung klar
begrinden. z.B. ,Schmoren® ohne Deckel auf dem Herd (2 Punkte).
e Nicht prufbare oder nicht relevante Indikatoren werden gestrichen.

Position 1 Kriterium Indikator

Punkteverteilung

Zubereitung Mise en place

0 = Keine Mise en place vorhanden

1 = Mise en place mit grossen Liicken
2 = Mise en place nicht vollstandig

3 = Mise en place vollstéandig

Richtige Wahl
der Kochutensilien

0 = Kochutensilien falsch (mehrmals)
1 = Kochutensilien z.T. falsche Wahl

8 2 = Kochutensilien richtig
o Zubereitung 0 = Gericht nicht zubereitet
S 1 = Falsches Gericht zubereitet
N 2 = Gericht mit falscher Garmethode zubereitet
3 = Gericht mit grossen Mangeln zubereitet
= 4 = Gericht mit kleinen Mangeln zubereitet
@ 5 = Gericht fachgerecht zubereitet
8 I?flege und 0 = Keine Pflege und Uberwqchung
Uberwachung 1 = mangelhafte Pflege und Uberwachung
Q 2 = Regelméssige Pflege und Uberwachung
2 Schnittart 0 = Schnittart nicht ausgefuhrt
(D) 1 = Schnittart unexakt / zu gross / zu klein
o 2 = Korrekte und exakte Schnittart
(72] Quantum 0 = Nichts zubereitet
o 1=2Zu \_/|el oder zu wenig fur 5 Personen
> 2 = optimales Quantum
Prasentation Préasentation 0 = Kein Gericht prasentiert
()] 1 = Unappetitliche Uberladene Présentation, Mengen falsch verteilt
= 2 = Einfache, lieblose Prasentation
@®© 3 =Schdne, appetitanregende Préasentation, Mengen korrekt verteilt
¥ Anrichtegeschirr 0 = Kein Anrichtegeschirr verwendet

1 = Anrichtegeschirr fiir das Gericht zu gross/klein
2 = Passendes Anrichtegeschirr fir das Gericht

Kreativitat 0 = Ideenlos und kreativitatslos
1 = Geringe Kreativitat
2 = Ideenreich und kreativ auf dieser Stufe

Zeitgerechtes 0 = mehr als 10 Minuten Verspéatung

Schicken 1 =5 bis 10 Minuten Verspatung
2 = Zeitgerecht mit bis maximal 5 Minuten Verspéatung

Degustation Punkteverteilung laut Indikatoren. Wenn das Gericht servierbar
ist = 4 Punkte.
Position 2 Kriterium Indikator Punkteverteilung

Zubereitung Mise en place

Siehe Position 1

Kochgeschirr

Siehe Position 1

1
FJ E Garmethode 0 = Gericht nicht zubereitet
o O 1 = Falsche Garmethode ausgefiihrt
— = Garmethode mit grossen Méngeln ausgefihrt
S = 2=G hode mi Méngel fih
= 3 = Garmethode mit kleinen Mangeln ausgefiihrt
"'q_) o 4 = Garmethode praxisgerecht aber nicht fachgerecht
(D c 5 = Gericht fachgerecht zubereitet, fehlerfrei
(&) Pflege Siehe Position 1
)] Quantum Siehe Position 1
L L Garnitur 0 = keine Garnitur vorhanden
(@] o 1= Passende Garnitur
(L) @ Prasentation Préasentation Siehe Position 1
(O o) Anrichtegeschirr Siehe Position 1
E (@) Kreativitat Siehe Position 1

Zeitgerechtes Schicken

Siehe Position 1

Degustation

Punkteverteilung laut Indikatoren. Wenn das Gericht servierbar
ist = 4 Punkte.
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Position 3 Kriterium Indikator Punkteverteilung
Zubereitung Mise en place Siehe Position 1
QO Zubereitung Siehe Position 2 Garmethode
(@)) Kochgeschirr Siehe Position 1
C_U Schnittart 0 = Die geforderte Schnittart nicht ausgefiihrt
q__) 1 = Schnittart zu gross oder zu klein, unregelmassig
o 2 = Schnittart korrekt und exakt
() Quantum Siehe Position 1
—E Prasentation Prasentation Siehe Position 1
159 Anrichtegeschirr Siehe Position 1
7)) Kreativitat Siehe Position 1
Zeitgerechtes Schicken Siehe Position 1
Degustation Punkteverteilung laut Indikatoren. Wenn das Gericht servierbar
ist = 4 Punkte.
Zubereitung Mise en place Siehe Position 1
Zubereitung Siehe Position 2 Garmethode
Schnittart 0 = Die geforderte Schnittart nicht ausgefihrt
() 1 = Schnittart zu gross oder zu klein, unregelmassig
(%2] 2 = Schnittart korrekt und exakt
b= Kochgeschirr Siehe Position 1
E Quantum Siehe Position 1
o Prasentation Prasentation Siehe Position 1
Q) Anrichtegeschirr Siehe Position 1
Kreativitat Siehe Position 1
Zeitgerechtes Schicken Siehe Position 1
Degustation Punkteverteilung laut Indikatoren. Wenn das Gericht servierbar
ist = 4 Punkte.
Position 4 Kriterium Indikator Punkteverteilung
Einstufung des Wird durch den Chefexperten durchgefiinrt. (Uberblick iiber alle Arbeiten)
Schwierigkeits-
n % grades
92] D
i
p) n Restliche Kriterien Punkteverteilung laut Indikatoren des Protokollbogens.
Position 5 Kriterium Indikator Punkteverteilung

Wirtschaftlichkeit, Hygiene, Arbeitssicherheit

Wirtschaftlichkeit

Materialverbrauch

Rusten / Schalen

0 = Nicht oder mit sehr grossem Abfall geriistet / geschalt
1 = Sorgfaltig geristet / geschalt

Warenmenge

1 = Sehr grosser Warenverbrauch und —Verlust
2 = Teilweise zuviel oder zuwenig produziert
3 =Warenmenge dem Meni angepasst

Verwendung der mise
en place

0 = Kein mise en place vorhanden

1 = Mehrheitlich nicht verwendet (Gerichte nicht produziert)
2 = Nicht vollstandig verwendet

3 = Vollsténdig verwendet

Okonomischer Umgang

0 = Kein 6konomisches Handeln ersichtlich
1 = Es wurden Waren weggeworfen / Wasser, Strom
2 = Okonomischer Umgang

Abraumen 0 = Kein Abrdumen von noch verwertbaren Resten
1 = Verwertbare Resten wurden entsorgt (Abfall)
2 = Nicht alle verwertbaren Resten wurden sauber abgeraumt
3 = Sauberes Abrdumen von verwertbaren Resten

Sozial- und

Methodenkompetenz

Vorbereitung

0 = Ist nicht vorbereitet mit den Rezepten
1 = Ist nicht vollstandig vorbereitet mit den Rezepten
2 = Ist vorbereitet mit den Rezepten

Arbeitsplan 0 = Kein Arbeitsplan

1 = Lickenhafter Arbeitsplan und Ablauf

2 = Uberlegter und durchdachter Arbeitsplan und Ablauf
Hilfsmittel 0 = Kein Einsatz von Hilfsmittel

1 = Sinnvoller Einsatz der Hilfsmittel

Postenorganisation

0 = Keine Postenorganisation
1 = Postenorganisation mit Mangeln
2 = Einwandfreie Postenorganisation

Arbeitsweise *

1 = Unsystematische und langsame Arbeitsweise
2 = Systematische und rationelle Arbeitsweise

Zielorientiertes Arbeiten
*

1 = Kompliziertes und uniiberlegtes Arbeiten
2 = Zielorientiertes Arbeiten

Handeln

0 = Kein eigenverantwortliches Handeln
1 = Eigenverantwortliches Handeln

* = keine ,,Nullpunkteversion“ moglich!
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Hygiene Personliche Hygiene

Handewaschen

0 = Kein Handewaschen
1 = Kein regelmassiges Handewaschen
2 = Optimale Handehygiene

Handekontakt

0 = Reger Handekontakt mit empfindlichen LM
1 = Massiger Handekontakt mit empfindlichen LM
2 = Handekontakt auf das Notwendigste beschrénkt

Wunden

0 = Keine Schutzmassnahmen bei Wunden
1 = Schutzmassnahmen bei Wunden

Abschmecken

0 = Abschmecken mit Finger
1 = Abschmecken mit Léffel ohne Reinigung
2 = Abschmecken mit Loffel und dessen Reinigung

Schmuck

0 = Tragen von Fingerschmuck, Uhr, Armbander
1 =Kein tragen dergleichen (Ehering als Ausnahme)

Kopfbedeckung

0 = Kein Tragen einer sauberen Kopfbedeckung
1 =Tragen einer sauberen Kopfbedeckung

Bekleidung

0 = Keine Berufsbekleidung getragen
1 = Bekleidung nicht sauber (Schuhe, Schirze...)
2 = Saubere Berufsbekleidung

Schirze / Hande

0 = Hande oft an Schirze und Torchon gereinigt
1 = Hande ab und zu an Schirze und Torchon gereinigt
2 = Hande nicht an Schiirze und Torchon gereinigt

Arbeitshygiene

Schneidebretter

0 = Meist falscher Einsatz der Schneidebretter

1 = Oft falscher Einsatz der Schneidebretter

2 = Meist korrekter Einsatz der Schneidebretter

3 = Regelmassig korrekter Einsatz der Schneidebretter

Arbeitsflache

0 = Keine regelmassige Reinigung der Arbeitsflache
1 = Ungeniigende Reinigung der Arbeitsflache
2 = Regelmaéssige Reinigung der Arbeitsflache

Abfallentsorgung

0 = Keine korrekte Abfallentsorgung laut Konzept
1 = Korrekte Abfallentsorgung

Pause

0 = Posten nicht sauber bei Pause
1 = Posten sauber bei Pause

W ascheeinsatz

0 = Verschwenderischer Wascheeinsatz
1 =Sinnvoller Wascheeinsatz

Aufrdumen

0 = Kein Reinigen des Postens nach dem QV
1 = Unsauberes, oberflachliches Abwaschen und Reinigen des Posten
2 = Sauberes Abwaschen und Verlassen des Postens

Lebensmittelhygiene

Kontrolle

0 = Keine Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit
1 = Nicht vollstandige, oberflachliche Kontrolle
2 = Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit

Waschen

0 = Lebensmittel nicht gewaschen
1 = Lebensmittel (wo nétig) korrekt gewaschen

Kahlkette

0 = Keine Einhaltung der Kuhlkette fr leichtverderbliche LM
1 = Nicht alle leichtverderblichen LM gekihlt
2 = Einhaltung der Kiuhlkette flr leichtverderbliche LM

Abdecken

0 = Kein Abdecken der zu kiihlenden LM
1= Abdecken der zu kithlenden LM

Abkuhlen

Wirtschatftlichkeit, Hygiene, Arbeitssicherheit

0 = Kein Abklhlen der Spiesen unter 5°C
1 = Kein fachgerechtes Abkihlen der Speisen
2 = Rasches Abkihlen der Speisen unter 5 °C

Ruckgabe

0 = Keine Riickgabe der nicht bendétigten LM
1 = Riuckgabe der nicht bendétigten LM

Arbeitssicherheit Handfertigkeit

Messerfuhrung *

1 = Unsichere, ungetbte Messerfuhrung
2 = Messerfuhrung mit kleinen Schwierigkeiten
3 = Sichere, exakte Messerfiihrung

Messereinsatz

0 = Messereinsatz nicht der Arbeit entsprechend
1 = Nicht immer das passende Messer eingesetzt
2 = Richtiger Einsatz der Messer

Arbeitstechnik

0 = Arbeitstechnik nicht auf EBA Stufe
1 = Arbeitstechnik lickenhaft ( kompliziert, uniiberlegt...)
2 = Fachkorrekte Arbeitstechnik

Tempo *

1 = Langsames, bedachtiges Tempo
2 = Rationelles, zligiges Tempo

Gerate und Maschinen

Schutzeinrichtung

0 = Keine Verwendung der Schutzeinrichtung
1 = Verwendung der Schutzeinrichtung

Kochgeréate

0 = Nicht Beherrschen der Kochgeréte
1 = Beherrschen der Kochgeréte

Kichenutensilien

0 = Gebrauch von nicht passenden Blechen oder GN-Schalen fir die
verlangte Kochtechnik
1 = Optimaler Einsatz der Bleche und GN-Schalen

Reinigung

0 = Keine oder mangelhafte Reinigung nach Gebrauch
1 = Reinigung nach Gebrauch

* = keine ,,Nullpunkteversion“ moglich!
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Unfallverhitung

Heisse Gegenstande

0 = Keine Massnahmen bei heissen Gegenstanden
1 = Nasses Torchon eingesetzt
2 =Torchon optimal eingesetzt

Kochgeschirrstiele

0 = Kochgeschirrstiele uber den Herdrand ragend
1 = Kochgeschirrstiele nicht Gber den Herdrand ragend

Kennzeichnung

0 = Heisses Kochgeschirr nicht gekennzeichnet
1 = Heisses Kochgeschirr gekennzeichnet

Heisse Fettstoffe

0 = Flussigkeiten in heisse Fettstoffe gegossen
1 = Keine FlUssigkeiten in heisse Fettstoffe gegossen

Messer

0 = Messer unkontrolliert auf Posten und Ausguss
1 = Messer unkontrolliert auf Posten
2 = Messer kontrolliert auf Posten ohne Unfallgefahr

Rutschunterlage

0 = Keine Rutschunterlage bei Schneidebretter eingesetzt
1 = Rutschunterlage bei Schneidebretter eingesetzt

Boéden

0 = Fettige und glitschige Bdden nicht gereinigt
1 = Fettige und glitschige Béden sofort gereinigt

Boden Uberstellt

0 = Boden mit Kochgeschirr usw. Uiberstellt
1 = Boden nicht Uberstellt

Wirtschaftlichkeit, Hygiene,
Arbeitssicherheit

Gashahn

0 = Gashahn nach Gebrauch nicht geschlossen
1 = Gashahn nach Gebrauch geschlossen

Bemerkungen:
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