Bewertungsbogen

Abschlussprifung Kochin/Koch Teil 1
Abschlussprufung Fachkraft Kiiche

Koln

TR

Datum Prufungsausschuss
Prufungsteilnehmer/-in
Priuflingsnummer
s Erreichte Faktor .
Bewertungskriterien Punkte Gewichtung Ergebnis
= max. 100
Auftragsbezogenes Siehe Protokoll X 0,1
Fachgesprach
Machbarkeit
Produkteinsatz X 0,15
Einhaltung X05
Meniivorschlag Hygienevorschriften '
Hygiene Einhaltung X 015
Arbeitssicherheit Arbeitssicherheit ’
Umweltschutz Einhaltung
X 0,2
Umweltschutz
Summe X 0,1
Vor- und Zubereitung .
«  Planungsfahigkeit Vorspeise / Suppe X 0,4
o Anzahl der
Komponenten Hauptgang X 06
e Fachliche
Durchflhrung Summe X0,4
e Mise en Place
o Arbeitsweise
e Produktverwendung
o Gerateeinsatz
Vorspeise / Suppe X0,4
Prasentation Hauptgang X 0,6
Summe X0,2
Geschmack Vorspeise / Suppe X 0,4
Prasentation und
Geschmack zusammen Hauptgang X 0,6
ergeben die
Verkaufsfahigkeit Summe X 0,2
Gesamtergebnis S IS’
Datum AG (V) AN (V) Lehrer (V)

100-92 Punkte = Note 1, unter 92-81 Punkte = Note 2; unter 81-67 Punkte = Note 3;
unter 67-50 Punkte = Note 4; unter 50-30 Punkte = Note 5; unter 30-0 Punkte = Note 6
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