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Validierung von
Bildungsleistungen Kéchin EFZ/Koch EFZ

Kriterien fur den praktischen Augenschein

1. Durchfiihrung
Die Validierungsexperten vereinbaren beim Validierungsgesprach:
- Datum
- Ort
- Aufgabenstellung des praktischen Augenscheins

2. Aufgabenstellung
Die Aufgabe lautet:
Aufstellen eines 5-Gang Menus als Werbemittel mit folgenden Komponenten:
- Kalte Vorspeise auf Basis Fisch*
- Geflugelsuppe*
- Warme Vorspeise mit Meeresfriichten*
- Hauptspeise mit Schlachtfleisch, Zerealie/Starkebeilage und Gemuse
- Warme Sussspeise mit Friichten und Milchprodukte

* Diese drei Gerichte sind aus einem offiziellen Warenkorb des QV Kdéchin EFZ/Koch EFZ
zusammenzustellen (siehe www.hotelgastro.ch — Downloads — Koch 2010).

Die Kandidatin/Der Kandidat:

- Stellt das Menu auf

- Rezeptiert die Gerichte

- Beschafft die Waren

- Bereitet das MenU vor den Experten zu

3. Beurteilung
Die Experten beurteilen jeden einzelnen Gang nach den Kriterien:
- Nétige Lebensmittel vorhanden
- Einkauf, Lagerung korrekt
- Zubereitungsschritte und Kochprozesse korrekt
- Anrichten, Verkauf

Jede Position wird validiert und mit ,erfullt“ oder ,nicht erfillt* bewertet.
Die Experten flihren ein Protokoll Gber den praktischen Augenschein.
Die Gesamtbeurteilung des praktischen Augenscheins wird aufgrund der Bewertung der

einzelnen Gange durch die Experten mit ,erfullt” oder ,nicht erfullt* bewertet.
Die Bewertung ,nicht erflllt* muss begrindet werden.
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