Qualifikationsverfahren
Kéchin EFZ | Koch EFZ

Wegleitung fur den «praktischen Protokollbogen»
QV Koéchin EFZ / Koch EFZ

Die Wegleitung dient als Grundlage fur die Punkteverteilung bei den einzelnen
Unterpositionen im Prufungsbereich ,praktische Arbeiten®.

Sie dient als «roter Faden» fur alle Fachexperten und ist verbindlich.

Wenn Sie nicht die volle Punktzahl vergeben kénnen, mussen Sie Ihre
Bewertung klar begriinden, z.B. «Schmoren» ohne Deckel auf dem Herd
(3 Punkte).

Die Schickzeiten sind gemass Zeitplan verbindlich. Keine Prasentations-
und Degustationspunkte erhalten Gerichte mit mehr als 15 Minuten
Verspatung.

Nicht prufbare oder nicht relevante Indikatoren werden gestrichen.

Die fettgedruckte maximale Punktzahl bei jedem Indikator steht fur eine
tadellose Ausfuhrung auf der Stufe Grundbildung.

Interlaken, 18 November 2012

Die Chefexperten Kochin/Koch EFZ

Erwin Mumenthaler, Bern Mittelland

Erich Gross, Biel Seeland

Serge Muheim, Burgdorf Emmental / Oberaargau
Robert Brugger, Interlaken Oberland




Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

1

Erscheinungsbild

Teni und personliche

0 = Keine Arbeitskleidung und Messer

Kandidatin/Kandidat | Ausstattung 1 = Arbeitskleindung und Messer nicht sauber
2 = Arbeitskleidung nicht komplett (z.B.Hut) Messer i.O.
3 = Arbeitskleidung i.O., Messer nicht komplett
4 = Teni und persdnliche Ausstattung i.O.
Organisation der Betriebliche Lern- und Leistungsdokumentation vorhanden?
Arbeit Arbeitsprozesse [ia [] nein
(Hilfsmittel:
Lerndokumentation) 0 = Keine Auskunft, Anforderungen nicht erfullt
3 = Mit Licken und Mé&ngeln, ungentigend
5 = Anforderungen teilweise erfillt
10 = sicher, sehr ausfiihrlich, Anforderungen erfillt
Arbeitsvorbereitung 0 = Ist nicht vorbereitet mit den Rezepten
4 = |st nicht vollstandig vorbereitet mit den Rezepten
8 = Ist vorbereitet mit den Rezepten
(Gewichtung in der Planung 0 = Keine Planung

Pos.1 =74 %,
auf Endnote: 6.64%)

1 = Luckenhafte Planung mit grossen Fehlern
2 = Mangelhafte Planung mit Fehlern

3 = Planung mit kleinen Fehlern

4 = Uberlegte und durchdachte Planung

Arbeitsplan und
Arbeitsablauf

0 = Kein Arbeitsplan, kein durchdachter Arbeitsablauf

1 = Luckenhafter Arbeitsplan und chaotischer Arbeitsablauf

2 = Mangelhafter Arbeitsplan und uniiberlegter Arbeitsablauf

3 = Luckenhafter Arbeitsplan und fehlerhafter Arbeitsablauf

4 = Uberlegter und durchdachter Arbeitsplan und
Arbeitsablauf

Postenorganisation

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

Anrichtegeschirr

0 = Keine Planung ersichtlich
1 = Organisation / Planung mit Méngeln
2 = Einwandfreie Organisation/Planung

Warenkorbgerichte
Gerichtevorgaben aus
dem Warenkorb

0 = Halt sich nicht an die Gerichtevorgabe
1 = Abweichung bei der Gerichtevorgabe
2 = Gerichtevorgabe eingehalten

Pflichtgerichte

0 = Keine Organisation fir die Pflichtgerichte
1 = Oberflachliche Organisation fiir die Pflichtgerichte
2 = Praxisgerechte Organisation fur die Pflichtgerichte

Fremdsprache

(Hilfsmittel:
Lerndokumentation)

(Gewichtung in der
Pos.1 =26 %,
auf Endnote 2.36%)

Begriissung und

0 = Keine Begriuissung und Vorstellung in der Fremdsprache

Vorstellung 1 = Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche und formulierte
Begriissung und Vorstellung
2 = Gute Kommunikation in der Fremdsprache
Warenkorb 0 = Keine Konversation in der Fremdsprache méglich

1 = Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche und kaum Fach-
Vokabular zum Warenkorb erkennbar

2 = Oberflachliches, einfaches Fach-Vokabular

3 = Fach-Vokabular verstandlich mit grossen Fehlern

4 = Fach-Vokabular verstandlich mit kleinen Fehlern

5 = Gute Kommunikation Uber den Warenkorb

6 = Sprachlich wie fachlich sehr gute Kommunikation

Zubereitung der
Warenkorbgerichte

0 = Keine Konversation in der Fremdsprache mdglich

1 = Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche und kaum Fach-
Vokabular zum Warenkorb erkennbar

2 = Oberflachliches, einfaches Fach-Vokabular

3 = Fach-Vokabular verstandlich mit grossen Fehlern

4 = Fach-Vokabular verstandlich mit kleinen Fehlern

5 = Gute Kommunikation Uber den Warenkorb

6 = Sprachlich wie fachlich sehr gute Kommunikation

Erndhrung, Hygiene,
Arbeitssicherheit

0 = Keine Konversation in der Fremdsprache moglich

1 = Sehr oberflachliche, schlecht verstandliche und kaum
Fach-Vokabular zu den Themen vorhanden

2 = Fach-Vokabular verstéandlich mit kleinen Fehlern

3 = Sprachlich wie fachlich sehr gute Kommunikation

Verabschiedung

0 = Keine Verabschiedung in der Fremdsprache

1 = Sehr oberflachliche, schlecht versténdliche und formulierte
Verabschiedung

2 = Gute Kommunikation in der Fremdsprache




Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

2

Kalte oder lauwarme
Vorspeise

(Gewichtung in der
Pos.2 = 40%,
auf Endnote 7.3%)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Liicken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet

1 = Gericht nicht vollendet

3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt

5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt

7 = Praxisgerecht, routiniert und sicher zubereitet
Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Einstufung des

1 = Einfache Umsetzung/Arbeit

Schwierigkeitsgrad 3 = Auf EFZ-Stufe entsprechende Umsetzung/Arbeit
5 = Anspruchsvolle hoch stehende Arbeit
Kreativitat 1 = Kreativitétslos

3 = Den Mindestanforderungen gentigend (zweckdienlich)
5 = Phantasievoll und harmonisch

Suppe

(Gewichtung in der
Pos.2 = 20%,
auf Endnote 3.6%)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Lucken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet

1 = Gericht nicht vollendet

3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt

5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt

7 = Praxisgerecht, routiniert und sicher zubereitet
Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Einstufung des

1 = Leichte, einfache Aufgabe

Schwierigkeitsgrad 3 = Entspricht den Grundanforderungen
5 = Anspruchsvolle hoch stehende Arbeit
Kreativitat 1 = Kreativitatslos

3 = Den Mindestanforderungen geniigend (zweckdienlich)
5 = Phantasievoll und harmonisch

Fischgericht

(Gewichtung in der
Pos.2 = 40%,
auf Endnote 7.3%)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Lucken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet

1 = Gericht nicht vollendet

3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt

5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt

7 = Praxisgerecht, routiniert und sicher zubereitet
Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Einstufung des

1 = Leichte, einfache Aufgabe

Schwierigkeitsgrad 3 = Entspricht den Grundanforderungen
5 = Anspruchsvolle hoch stehende Arbeit
Kreativitat 1 = Kreativitéatslos

3 = Den Mindestanforderungen gentigend (zweckdienlich)
5 = Phantasievoll und harmonisch




Position | Kriterium Indikator Punktverteilung
Kalte oder lauwarme | Préasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
3 Vorspeise 2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
(korrekte Portionengrdsse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspatung
2 = Punktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren
Pos.3 =33 %, 4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
auf Endnote 6 %) 6 = Gericht nicht servierbar. (z.B. Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm)
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniligend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
10 = Gut, der letzte Schiliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Suppe Préasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Présentation
2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein /kaltes
Anrichtegeschirr)
3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspéatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspatung
2 = Pinktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefihrt, nichts zum Degustieren
Pos.3 =33 %, 4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
auf Endnote 6 %) 6 = Gericht nicht servierbar. (z.B. Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm/zu kalt )
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniligend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Fischgericht Préasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Présentation
2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Présentation
(korrekte Portionengrdsse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspétung
2 = Pinktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren

Pos.3 =33 %,
auf Endnote 6 %)

4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar

6 = Gericht nicht servierbar. (z.B. Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm)

8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniigend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)

10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehit

12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch

und der Eigengeschmack kommt zur Geltung




Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

4

Fleischgericht

(Gewichtung in der
Pos.4 =25 %,
auf Endnote 4.5 %)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Luicken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Starkebeilage

(Gewichtung in der
Pos.4 =12.5 %,
auf Endnote 2.3 %)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Liicken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Gemiise 1

(Gewichtung in der
Pos.4 =12.5 %,
auf Endnote 2.3 %)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Lucken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestelit
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Gemise 2

(Gewichtung in der
Pos.4 =12.5 %,
auf Endnote 2.3 %)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Lucken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B. Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Méangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge




Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

4

Slissspeise

(Gewichtung in der
Pos.4 =25 %,
auf Endnote 4.5 %)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Luicken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge

Kleingeback

(Gewichtung in der
Pos.4 =12.5 %,
auf Endnote 2.3%)

Mise en place

0 = Kein Mise en place vorhanden / nicht ersichtlich

1 = Mise en place mit grossen Liicken erstellt

2 = Unvollstandiger Mise en place bei Beginn der Zubereitung
3 = Vollstandiger, praxisgerechter Mise en place

Vorbereitungstechnik
(z.B Schnittarten)

1 = Ungenaue, unregelmassige Vorbereitungstechnik
3 = Routiniert und sicher

Zubereitung 0 = Kein Gericht zubereitet
1 = Gericht nicht vollendet
3 = Gericht mit grossen Mangeln hergestellt
5 = Gericht mit kleinen Mangel hergestellt
7 = Praxisgerecht zubereitet

Quantum 1 = Zuviel / zu wenig in der Menge

2 = Optimale Menge




Position | Kriterium Indikator Punktverteilung
Fleischgericht Prasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
5 2 = Fehlerhafte Prasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
(korrekte Portionengrdsse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspatung
2 = Punktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren
Pos.5 = 16.6 %, 4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
auf Endnote 3 %) 6 = Gericht nicht servierbar. (z.B.Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm, Sauce fehlt )
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen gentigend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Starkebeilage Préasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Présentation
2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
(korrekte Portionengrdsse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspéatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspatung
2 = Pinktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefiihrt, nichts zum Degustieren
Pos.5 = 16.6 %, 4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
auf Endnote 3 %) 6 = Gericht nicht servierbar. (z.B.Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm)
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniligend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Gemiisegericht 1 Préasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Présentation
2 = Fehlerhafte Prasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Présentation
(korrekte Portionengrdsse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspétung
2 = Pinktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren
Pos.5 = 16.6 %, 4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
auf Endnote 3 %) 6 = Gericht nicht servierbar. (z.B.Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm)
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniigend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)
10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Gemisegericht 2 Prasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein)
3 = Sauber, in sich stimmende Présentation
(korrekte Portionengrosse)
Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspétung
2 = Punktliches Schicken
(Gewichtung in der Degustation 1 = Nicht ausgefihrt, nichts zum Degustieren

Pos.5 = 16.6 %,
auf Endnote 3 %)

4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar

6 = Gericht nicht servierbar. (z.B.Versalzen, verkocht / hart
oder roh, angebrannt, zu warm)

8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen gentgend
(sehr fade; knackig; Salz zieht vor usw.)

10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehit

12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch

und der Eigengeschmack kommt zur Geltung




Position | Kriterium Indikator Punktverteilung
Slissspeise Prasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
5 ) ) 2 = Fehlerhafte Prasentation (z.B. zu gross/zu klein)
(Gewichtung in der 3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
Pos.5 = 16.6 %, (korrekte Portionengrosse)
auf Endnote 3 %) Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspatung
2 = Punktliches Schicken
Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren
4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar
6 = Gericht nicht servierbar. (z.B.hart oder roh, angebrannt, zu
warm )
8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen gentigend
10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt
12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung
Kleingeback Prasentation 1 = Unsaubere, farblose und ideenlose Prasentation
) ) 2 = Fehlerhafte Préasentation (z.B. zu gross/zu klein)
(Gewichtung in der 3 = Sauber, in sich stimmende Prasentation
Pos.5 =16.6 O/?J (korrekte Portionengrésse)
auf Endnote 3 %) Schickzeit 0 = 10 und mehr Minuten Verspatung
1 = 5 bis 9 Minuten Verspétung
2 = Punktliches Schicken
Degustation 1 = Nicht ausgefuhrt, nichts zum Degustieren

4 = Nicht geniessbar und unbrauchbar

6 = Gericht nicht servierbar. (z.B. roh, angebrannt, zu warm)

8 = Gericht servierbar, den Mindestanforderungen geniligend

10 = Gut, der letzte Schliff zur Vollendung fehlt

12 = Sehr gut abgeschmeckt, das Gericht ist harmonisch
und der Eigengeschmack kommt zur Geltung




Position | Kriterium Indikator Punktverteilung
Hygiene Handewaschen 0 = Kein Handewaschen
6 Personliche Hygiene 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 beschrankt
(Gewichtung in der Abschmecken 0 = Abschmecken mit Finger
Pos.6 = 11.9 %, 1 = Teilweise mit Finger und Loffel abgeschmeckt
auf Endnote 2,2 %) 2 = Abschmecken mit Loffel ohne Reinigung
3 = Abschmecken mit L6ffel und dessen Reinigung
Schmuck 0 = Tragen von Fingerschmuck, Uhr, Armbéndern

1 =Kein Tragen dergleichen (Ehering als Ausnahme)

Schiirze / Hande

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

Arbeitshygiene

(Gewichtung in der
Pos.6 = 11.9 %,
auf Endnote 2.2 %)

Schneidebretter

0 = Meist falscher Einsatz der Schneidebretter
1 = Teilweiser korrekter Einsatz der Schneidebretter
2 = Regelmassig korrekter Einsatz der Schneidebretter

Arbeitsflache

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

2 = Nicht regelmassige Reinigung der Arbeitsflache
3 = Regelmassige Reinigung der Arbeitsflache

Abfallentsorgung

0 = Keine korrekte Abfallentsorgung laut Konzept
1 = Nicht optimale Abfallentsorgung
2 = Korrekte Abfallentsorgung

Pause

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

Wascheeinsatz

0 = Verschwenderischer Wascheeinsatz
1 = Mangelhafter Wascheeinsatz
2 = Sinnvoller Wascheeinsatz

Lebensmittelhygiene | Kontrolle 0 = Keine Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit
1 = Nicht vollstandige, oberflachliche Kontrolle
2 = Kontrolle auf Frische und Genusstauglichkeit
(Gewichtung in der Kihlkette 0 = Keine Einhaltung der Kuhlkette fiur leicht verderbliche LM
Pos.6 = 14.3 %, 1 = Kuhlkette zu lange unterbrochen fiir leicht verderbliche LM
auf Endnote 2.6 %) 2 = Ungeniigende Einhaltung der Kihlkette fur leicht
verderbliche LM
3 = Nicht immer alle leicht verderblichen LM gekuhit
4 = Einhaltung der Kuhlkette fir leicht verderbliche LM
Abdecken 0 = Kein Abdecken der zu kiihlenden LM
1 = Nicht vollstandiges /regelmassiges Abdecken der zu
kiihlenden LM
2 = Abdecken der zu kihlenden LM
Abkuhlen 0 = Kein Abkuhlen der Speisen unter 5°C
1 = Kein fachgerechtes Abkuhlen der Speisen
2 = Rasches Abkihlen der Speisen unter 5 °C
Ruckgabe 0 = Keine Ruckgabe der nicht bendétigten LM
1 = Nicht vollstandige Riickgabe der nicht benétigten LM
2 = Ruckgabe der nicht benétigten LM
Werterhaltung Aufrdumen 0 = Kein Reinigen des Postens nach dem QV
1 = Unsauberes, oberflachliches Abwaschen und Reinigen des
Posten
2 = Sauberes Abwaschen und Verlassen des Postens
(Gewichtung in der Werterhaltung 0 = Rucksichtsloser, wertvermindernder Umgang

Po0s.6 = 4.8 %,
auf Endnote 0,9 %)

1 = Unsachgemasser Umgang.
2 = Bedachter, schonender und riicksichtvoller Umgang




Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

6

Arbeitssicherheit

(Gewichtung in der
P0s.6 = 27.4 %,
auf Endnote 5,0 %)

Messerfiihrung

1 = Unsichere, ungelibte Messerfuhrung
2 = Messerfuhrung mit kleinen Schwierigkeiten
3 = Sichere, exakte Messerfihrung

Messereinsatz

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

Arbeitstechnik

0 = Arbeitstechnik nicht auf EFZ Stufe
1 = Arbeitstechnik liickenhaft ( kompliziert, uniiberlegt...)
2 = Fachkorrekte Arbeitstechnik

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

Gerate und

Maschinen

Schutzeinrichtung

0 = Keine Verwendung der Schutzeinrichtung
1 =Verwendung der Schutzeinrichtung

Kochgerate

0 = Nichtbeherrschen der Kochgerate
1 =Beherrschen der Kochgerate

Klchenutensilien

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

Reinigung

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

Unfallverhitung

Heisse Gegenstande

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

Kochgeschirrstiele

0 = Kochgeschirrstiele Giber den Herdrand ragend
1 = Kochgeschirrstiele nicht ber 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
Bdden 0 = Fettige und glitschige Béden nicht gereinigt

1 = Fettige und glitschige Boden sofort gereinigt

Boden uberstellt

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

Induktion

0 = Induktion immer eingeschaltet auch bei nichtgebrauch
1 = Induktion nicht unnétig laufen lassen

Wirtschaftlichkeit

(Gewichtung in der
Po0s.6 = 23.9 %,
auf Endnote 4,3 %)

Materialverbrauch

Waschen/Risten 0 = Nicht oder mit sehr grossem Abfall gewaschen / geristet
1 = Nur oberflachlich gewaschen und gerustet
2 = Sorgféltig gewaschen und geristet

Warenmenge 1 = Sehr grosser Warenverbrauch und -verlust

2 = Teilweise zu viel oder zu wenig produziert
3 = Warenmenge dem Meni angepasst

Okonomischer

0 = Kein 6konomisches Handeln ersichtlich

Umgang 1 = Es wurden beispielsweise Waren weggeworfen
2 = Okonomischer Umgang
Abrdumen 0 = Kein Abraumen von noch verwertbaren Resten

1 = Verwertbare Resten wurden entsorgt (Abfall)

2 = Nicht alle verwertbaren Resten wurden sauber abgeraumt
3 = Sauberes Abraumen von verwertbaren Resten
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Position

Kriterium

Indikator

Punktverteilung

Energieverbrauch

Herdplatten, Ofen...

0 = Kein Reduzieren der Herdplatten, des Ofens usw. bei
Nichtgebrauch

1 = Bei Nichtgebrauch alle Geréte falls notwendig nicht
reduziert

2 = Reduzieren bei Nichtgebrauch

Wasserverbrauch 0 = Grosser, verschwenderischer Wasserverbrauch
1 = Unnétiger Wasserverbrauch
2 = Kein unnétiger Wasserverbrauch

Deckel bei 0 = Keine Verwendung von Deckeln

Kochgeschirr

1 = Sinnvoller Einsatz von Deckeln beim Kochgeschirr

Abfallentsorgung

Trennen von Abfall

0 = Kein Trennen von Abfall
1 = Nicht korrektes Trennen von Abfall
2 = Korrektes Trennen von Abfall

Wegwerfen von LM

0 = Mehrmaliges Wegwerfen von noch verwendbaren
Lebensmitteln

1 = Vereinzeltes Wegwerfen von Lebensmitteln

2 = Kein Wegwerfen von Lebensmitteln

Lagern auf Posten

0 = Unndétiges Lagern von Lebensmitteln auf dem Posten
1 = Kein unnotiges Lagern von Lebensmitteln auf dem
Posten

Gesundheitsschutz

(Gewichtung in der
Pos.6 = 1,2 %,
auf Endnote 0,2 %)

Wunden

0 = Keine Schutzmassnahmen bei Wunden
1 = Schutzmassnahmen bei Wunden

Umweltschutz

(Gewichtung in der
P0s.6 = 4.8 %,
auf Endnote 0,9 %)

Abfallentsorgung

0 = Kein Abfallkonzept und mangelhaftes Okologisches
Arbeiten

1 = Fehlerhaftes Verhalten in der Abfallentsorgung und
Material- wie Energieverbrauch

2 = Korrekte Abfallentsorgung , Material und Energieverbrauch

Energieverbrauch

0 = verschwenderischer Umgang mit Energie
1 = unachtsamer Umgang mit Energie
2 = Okonomischer Umgang mit Energie
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