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Kontext

Die Bewertung im Rahmen des Projekts ,Microcredential — Basiskompetenzen Kochen
(MCChef)“ hat die wichtige Funktion, den Erwerb spezifischer, definierter Kompetenzen zu
liberpriifen. Im Gegensatz zu traditionellen, ldngeren Qualifikationen, die breitere
Wissensbereiche bewerten kdnnen, konzentriert sich die Bewertung von Microcredentials
genau auf die im Lehrplan dargelegten, detaillierten Lernergebnisse. Die Bewertung soll in
erster Linie einen glaubwiirdigen, verldsslichen und transparenten Nachweis dafir
erbringen, dass die Lernenden Uber das grundlegende kulinarische Wissen, die praktischen
Fertigkeiten, das Verantwortungsbewusstsein und die Selbststandigkeit verfiigt, die fir eine
Einstiegsposition gemadll EQR Stufe 2 erforderlich sind. Diese Validierung ist wichtig, um
Vertrauen bei Arbeitgeber:innen aufzubauen, die Integration in den Arbeitsmarkt oder die
Mobilitdat zu erleichtern und den Wert des Microcredentials als potenziell anrechenbare
Einheit innerhalb breiter angelegter lebenslanger Lernpfade zu gewdhrleisten. Die Bewertung
sichert die Qualitat und bestatigt, dass die Lernerfahrung erfolgreich in nachweisbare
Fahigkeiten umgesetzt wurde.

Die Bewertungsstrategie fir das MC Chef Microcredential entspricht den modernen
padagogischen Grundsatzen, die auf kompetenzbasierte und authentische Bewertungen
setzen. Die kompetenzbasierte Bewertung konzentriert sich darauf, zu beurteilen, was die
Lernenden als Ergebnis ihres Lernens tun kénnen, und nicht nur, was sie wissen. Dies
beinhaltet oft leistungsbasierte Aufgaben, die reale Szenarien widerspiegeln. Bei der
authentischen Bewertung missen die Lernenden ihre Fahigkeiten und ihr Wissen in einem
sinnvollen und fir das Fachgebiet relevanten Kontext anwenden — in diesem Fall bei
praktischen Kiichenaufgaben. Bei Microcredentials muss die Bewertung besonders solide und
eindeutig mit den angegebenen Lernergebnissen verknipft sein, um die Giltigkeit und
Zuverlassigkeit zu gewahrleisten, da sie auf einen bestimmten Bereich ausgerichtet sind und
unmittelbar in der Arbeitswelt oder in der Weiterbildung eingesetzt werden sollen. Die
Empfehlung des Europadischen Rates zu Microcredentials unterstreicht die Notwendigkeit
transparenter, konsistenter und qualitatsgesicherter Bewertungsmethoden, um ihre
Anerkennung und Ubertragbarkeit iber Grenzen hinweg zu gewihrleisten. Das Projekt MC
Chef halt sich an diese Grundsatze durch eine Kombination von formativen Feedbackschleifen
und strengen summativen Bewertungen.

Jede Bewertungskomponente innerhalb des MC Chef Ausbildungsprogramms ist direkt und
ausdriicklich mit den spezifischen Lernergebnissen verbunden, die im Lehrplan (Module 1-
10) aufgefiihrt sind. Die formativen Beurteilungen sind so konzipiert, dass sie den Fortschritt
beim Erreichen der Ergebnisse innerhalb jedes Moduls oder einer Reihe von Lernergebnissen
uberwachen, wahrend die summativen Beurteilungen die endglltige Beherrschung dieser
Ergebnisse an wichtigen Ubergangspunkten (nach Modul 9) und am Ende des Programms




(nach Modul 10) bewerten. Die Bewertungsaufgaben, ob Quiz, Szenarien, praktische
Demonstrationen oder die Abschlussprifung, sind so aufgebaut, dass sie das Wissen (z. B.
Erinnern an Sicherheitsverfahren, Verstehen kulinarischer Begriffe) und die Fertigkeiten (z. B.
Anwenden von Messertechniken, Zubereiten eines Gerichts, Organisieren eines
Arbeitsbereichs) messen, die in den Lernergebnissen der EQR-Stufe 2 formuliert sind. Durch
diese bewusste Anpassung wird sichergestellt, dass der Bewertungsprozess die Kompetenzen,
die der Lehrplan vermitteln will, genau widerspiegelt.

Der erfolgreiche Abschluss des MC-Chef-Ausbildungsprogramms und die Verleihung des
offiziellen  Abschlusszertifikats hdngen vom  Bestehen aller obligatorischen
Bewertungskomponenten ab. Dazu gehdrt der Nachweis eines zufriedenstellenden
Fortschritts durch fortlaufende formative Beurteilungen und — was entscheidend ist — das
Erreichen des erforderlichen Bestehens sowohl der theoretischen Zwischenbeurteilung (die
nach Modul 9 als Voraussetzung fiir die Aufnahme in Modul 10 durchgefiihrt wird) als auch
der praktischen Abschlussbeurteilung (die am Ende von Modul 10 durchgefiihrt wird).
Werden die Mindestanforderungen fir eine der beiden summativen Priifungen nicht erfillt,
kann das Abschlusszeugnis nicht ausgestellt werden. Daher fungiert das Bewertungsverfahren
als endglltiges Tor zur Zertifizierung und stellt sicher, dass nur Lernende, die die
erforderlichen Kompetenzen nachweislich beherrschen, das MC Chef Microcredential
erhalten.

Formative Bewertung

Die formative Beurteilung ist ein integraler Bestandteil des Lernprozesses, der dazu dient, den
Lernfortschritt der Lernenden zu iiberwachen und laufend Riickmeldungen zu geben, die von
den Fachtrainer:innen zur Verbesserung ihres Unterrichts und von den Lernenden zur
Verbesserung ihres Lernens genutzt werden konnen. In der Regel handelt es sich um eine
Prifung mit geringem Anspruch, d. h. sie hat keinen groRen Einfluss auf die Endnote oder die
Entscheidung Uber die Zertifizierung. |hr Hauptzweck ist eher diagnostischer Natur —
Ermittlung von Starken und Schwachen, Verfolgung des Fortschritts und Anleitung zu weiteren
Lernaktivitaten — als evaluativer Natur.

Im Rahmen des MC-Chef-Lehrplans spielt die formative Beurteilung eine vielseitige Rolle:

* regelmiRige Uberpriifung, ob die Lernenden die theoretischen Konzepte und praktischen
Schritte, die in den Online- und Praxismodulen vorgestellt werden, verstanden haben.
= den Lernenden rechtzeitig ein konstruktives Feedback geben, damit sie die

verbesserungsbediirftigen Bereiche erkennen und ihre Lernstrategien anpassen kdnnen.




den Lernenden helfen, Selbstvertrauen aufzubauen, indem sie das richtige Verstandnis und

die erfolgreiche Anwendung von Fertigkeiten in Situationen mit geringem Schwierigkeitsgrad
bestatigen.

die Fachtrainer:innen (ggf., insbesondere in Modul 10) Gber die Fortschritte der lernenden
Person(en) informieren, um eine gezielte Unterstiitzung oder Klarung zu ermoglichen.

die Lernenden auf die anspruchsvolleren summativen Prifungen vorbereiten, indem sie mit
den Frageformaten und Leistungserwartungen vertraut gemacht machen.

das Engagement der Lernenden und die Selbstreflexion tGber ihren Lernprozess fordern.

Wahrend der ersten neun Module, die hauptsachlich tGiber eine MOOC-Plattform bereitgestellt
werden, ist die formative Bewertung in den gesamten Lerninhalt integriert. Sie erfolgt
asynchron, so dass die Lernenden in ihrem eigenen Tempo arbeiten kénnen. Die MOOC-
Komponente nutzt verschiedene, digitale, formative Bewertungsarten:

Automatisierte Quizfragen: (z. B. Multiple-Choice, Richtig/Falsch, Zuordnungen) Diese
erscheinen haufig nach Videovorlesungen oder Lesungen, um das sofortige Erinnern und
Verstehen von Schlisselfakten, Terminologie und Konzepten zu (Uberprifen (z. B.
Identifizierung von Sicherheitsrisiken, Zuordnung von Werkzeugen zu Funktionen). Sofortige
Riickmeldungen verdeutlichen die richtigen Antworten und festigen die Lerninhalte.
Aktivitaten zur Selbstkontrolle: Diese beinhalten oft interaktive Elemente (z. B. Drag-and-
Drop-Reihenfolge von Prozessschritten, Beschriftungsdiagramme) oder reflektierende
Aufforderungen, die die Lernenden ermutigen, ihr Wissen auf ihren eigenen Kontext
anzuwenden (z. B. Bewertung des Layouts ihrer privaten Kiiche auf der Grundlage von
Arbeitsablaufprinzipien). Sie foérdern die Selbsteinschatzung und Metakognition ohne formale
Bewertung.

Szenariobasierte Fragen/Aufgaben: Die Lernenden werden mit kurzen, realistischen
Situationen konfrontiert (z. B. Auswahl einer geeigneten Lagerung fiir verschiedene Zutaten,
Entscheidung fir eine grundlegende Kochmethode) und miissen eine Vorgehensweise
auswahlen oder vorschlagen. Automatisiertes oder checklistenbasiertes Feedback erklart die
Griinde fiir die optimale Losung und fordert so die Problemlésungskompetenz.

Kurze Reflexionsanregungen: Die Lernenden kdnnen aufgefordert werden, kurze Antworten
zu verfassen oder sich an optionalen Diskussionsforen zu Themen wie der Anpassung einer
Technik oder der Bewadltigung einer haufigen Kiichenherausforderung zu beteiligen. Dies
fordert eine tiefere Verarbeitung und das Lernen unter Gleichgesinnten, wobei das Feedback
moglicherweise von Gleichgesinnten oder gelegentlich von Fachtrainer:innen kommt, die die
Plattform tGberwachen.

In Modul 10, das die praktische Ausbildung beinhaltet, wird die formative Beurteilung direkter
und beobachtender und findet kontinuierlich wahrend der beaufsichtigten Aktivitaten statt.
Im Praxismodul werden spezifische Arten der formativen Bewertung eingesetzt:




= Direkte Beobachtung: Die Fachtrainer:innen beobachten die Lernenden bei der Ausfiihrung

von Aufgaben (z. B. Messerkenntnisse, Hygienepraktiken, Kochtechniken) in Echtzeit und
verwenden mentale oder informelle Checklisten, um Starken und Bereiche zu ermitteln, in
denen Technik, Sicherheit und Effizienz unmittelbar verbessert werden kénnen.

* Angeleitetes Uben mit Feedback: Wihrend die Lernenden die von der ausbildenden Person
demonstrierten Fertigkeiten Giben, gibt der/die Fachtrainer:innen sofortiges, spezifisches und
korrigierendes Feedback (z. B. Anpassung des Griffs eines Messers, Anderung der Hitze auf
dem Herd). Dieser iterative Prozess ermoglicht es den Lernenden, ihre Fahigkeiten unter
fachkundiger Anleitung zu verfeinern.

= Mindliche Befragung: Die Fachtrainer:innen stellen wahrend der Praxis kurze Fragen
("Warum haben Sie diese Pfanne gewahlt?", "Was ist der nachste Schritt in diesem Rezept?"),
um zu Uberpriifen, ob die Griinde fir die Handlungen verstanden wurden, und um die
theoretischen Verbindungen zur Praxis zu starken.

=  Checklistenbasierte Aufgabenerledigung: Bei bestimmten verfahrenstechnischen Aufgaben
(z. B. Einrichten des Mise en place fir ein Rezept, Durchfiihren einer Reinigungsroutine)
kénnten die Fachtrainer:innen eine einfache Checkliste verwenden, um schnell zu tGberpriifen,
ob alle wesentlichen Schritte korrekt ausgefiihrt wurden.

= (fakultativ) gegenseitiges Feedback: Bei Gruppenaktivitidten oder Partneraufgaben kdnnen
die Lernenden angeleitet werden, sich gegenseitig konstruktives Feedback zur Technik oder
zum Arbeitsablauf zu geben, um das gemeinschaftliche Lernen und die Beobachtungsgabe zu
fordern.

Summative Bewertung

Summative Beurteilungen werden verwendet, um das Lernen, den Erwerb von Fahigkeiten
und Fertigkeiten am Ende einer bestimmten Unterrichtsperiode (z. B. einer Einheit, eines
Moduls oder eines ganzen Programms) zu bewerten. Sie vergleicht die Leistung mit
festgelegten Standards oder Benchmarks und ist in der Regel sehr anspruchsvoll, da sie oft
maligeblich zu Abschlussnoten oder Zertifizierungsentscheidungen beitragt. Ihr Zweck ist eher
evaluativ — die Feststellung, ob die Lernergebnisse erreicht wurden — als diagnostisch.

Im Programm MC Chef dient die summative Bewertung zwei Hauptaufgaben:

= Zwischenpriifung (nach Modul 9): Bewertung des Verstandnisses der Lernenden fir die in
den Modulen 1-9 behandelten theoretischen Grundkenntnisse, um sicherzustellen, dass sie




angemessen vorbereitet sind, bevor sie mit der integrierten praktischen Anwendung in Modul
10 fortfahren.

= AbschlieBende Kompetenzvalidierung (Ende von Modul 10): Umfassende Bewertung der
Fahigkeit der Lernenden, das Wissen und die praktischen Fertigkeiten aus dem gesamten
Lehrplan in einer realistischen Umgebung zu integrieren und anzuwenden, um die
Berechtigung fiir das Abschlusszertifikat zu bestimmen.

Summative Bewertung nach Modul 9:

= Zweck: Bewertung der Beherrschung der theoretischen Kenntnisse aus den Modulen 1-9.

= Format: In der Regel eine miindliche Online-Prifung, die Uber die MOOC-Plattform
abgewickelt wird, oder alternativ eine mindliche Prifung vor Ort vor Beginn des Moduls 10.

= |nhalt: Behandelt werden die wichtigsten Konzepte, Grundsdtze und Verfahren im
Zusammenhang mit Kichenumgebung, Sicherheit, Hygiene, Werkzeugen, Zutaten
(Erkennung, Handhabung, Lagerung), Kochmethoden, Gerichtstypen, Rezeptinterpretation,
Grundlagen der Nachhaltigkeit und Grundlagen der europdischen Kiiche.

=  Erfordernis: Die Lernenden miissen eine festgelegte Mindestpunktzahl erreichen (kein "Nicht
zufriedenstellend"), um sich fiir das Praxismodul 10 anmelden zu kénnen.

Bei dieser Priifung werden in erster Linie objektive Frageformate verwendet, die sich fir eine
Online-Echtzeit- oder Offline-Priifung vor Ort durch den/die Fachtrainer:innen des Moduls 10
eignen, wobei der Schwerpunkt auf dem Abrufen von Wissen, dem Verstehen und der
Anwendung der Theorie liegt. (Moglicherweise) kurze Antwortfragen: Kurze mindliche
Erklarungen von Konzepten oder Verfahren (z. B. "Erlautern Sie die Bedeutung von Mise en
Place."). Die Bewertung konzentriert sich auf die Genauigkeit und Klarheit des Verstandnisses.
Der/die Lernende kann sich fur das Modul 10 anmelden, wenn der/die Fachtrainer:innen der
Meinung ist, dass der/die Lernende die theoretischen Kenntnisse aus den Modulen 1-9
beherrscht.

Summative Bewertung am Ende von Modul 10 (Voraussetzung fiir den Erhalt eines
Zertifikats):

= Zweck: AbschlieRende Uberpriifung der Fihigkeit der lernenden Person, praktische
kulinarische Fertigkeiten und zugrunde liegende Kenntnisse in einem simulierten beruflichen
Kontext zu integrieren und anzuwenden.

= Format: Eine personliche, beaufsichtigte praktische Prifung, die in der Regel mehrere
Stunden dauert (insgesamt bis zu 3 Stunden, einschlieBlich Vorbereitung/Kochen + Zeit fir die
Bewertung) und von einer Prifungskommission (bestehend aus dem/der Fachtrainer:in,
eines/einer Experten/Expertin aus demselben oder einem dhnlichen Bereich und eines/einer
Vertreters/Vertreterin der ausstellenden Einrichtung bzw. Partner) bewertet wird. Sie umfasst
direkte Beobachtung, Verkostung und miindliche Befragung.




Inhalt: Erfordert, dass der/die Lernende unter minimaler Anleitung ein bestimmtes Gericht
(oder Komponenten) mittlerer Komplexitat nach einem vorgegebenen Rezept zubereitet und
dabei seine Kompetenz in allen relevanten Bereichen unter Beweis stellt: Hygiene, Sicherheit,

Mise en place, Verwendung von Werkzeugen/Ausristung, Umgang mit Zutaten,
Kochtechniken, Zeitmanagement, Anrichten und ggf. Erklaren des Prozesses.

Bedingung: Der erfolgreiche Abschluss nach den von der Prifungskommission festgelegten
Kriterien ist Voraussetzung fir die Erteilung des Abschlusszeugnisses.

Die abschlieBRende Bewertung konzentriert sich auf Leistung und Anwendung:

Praktische Vorfiihrung: Die Kernkomponente, bei der der/die Lernende die zugewiesene
Kochaufgabe ausfiihrt. Die Leistung wird wahrend des Prozesses und am Endprodukt
bewertet.
Bewertung durch Beobachtung anhand von Rubriken/Checklisten: Die Prifungskommission
beobachtet den Lernenden wahrend der gesamten Prifung und verwendet eine detaillierte
Rubrik oder Checkliste, um bestimmte Leistungskriterien zu bewerten. Diese Kriterien
umfassen in der Regel:
= Hygiene und Lebensmittelsicherheit: Einhaltung von Handwaschung, Hygiene,
Temperaturkontrolle, Vermeidung von Kreuzkontaminationen.
= Mise en place und Organisation: Effizienter Aufbau, korrekte Vorbereitung der
Zutaten, logischer Arbeitsablauf.
= Umgang mit Werkzeugen und Geraten: Sicherer und sachkundiger Umgang mit
Messern, Kochgeschirr und Geraten.
= Gartechniken: Korrekte Anwendung der im Rezept angegebenen Methoden (z. B.
Anbraten, Kochen, Saucenherstellung), angemessener Umgang mit Hitze.
= Qualitdit des Endprodukts: Bewertung (einschlieBlich Verkostung) anhand von
Geschmack, Textur, Wiirze, Gare und Aussehen.
= Anrichtungsweise und Prasentation: Sauberkeit, Zusammensetzung,
Angemessenheit der Portionsgrofie.
= Zeitmanagement: Fahigkeit, Aufgaben innerhalb des vorgegebenen Zeitrahmens zu
erledigen.
Miindliche Befragung (viva voce): Die Prifungskommission kann wahrend oder nach der
praktischen Aufgabe Fragen stellen, um das Verstindnis des/der Lernenden fur die
angewandten Techniken, Sicherheitsiberlegungen oder den Entscheidungsprozess zu priifen
(z. B. "Erkldren Sie, warum Sie das Fleisch vor dem Schneiden ruhen lieRen", "Welche
MafRnahmen haben Sie ergriffen, um einen Kreuzkontakt mit Allergenen zu verhindern?").

Einhaltung des Rezepts: Bewertung, wie genau sich der/die Lernende an die Anweisungen
und Zutatenangaben des vorgegebenen Rezepts gehalten hat.




Protokoll der summativen Bewertung nach Modul 9

Zweck: Zusammenfassende Bewertung der Beherrschung der grundlegenden theoretischen
Kenntnisse, Konzepte, Grundsatze und Verfahren, die in den Modulen 1 bis 9 des Lehrplans
behandelt werden. Diese Bewertung bestimmt die Bereitschaft des/der Lernenden, mit der
praktischen Anwendungsphase in Modul 10 fortzufahren.

Format: Mindliche Einzelprifung. Diese kann online Uber eine Echtzeit-
Videokonferenzplattform (z. B. ein bestimmtes MOOC-Feature, Zoom, Google Meet, MS
Teams) durchgefiihrt oder als miindliche Priifung vor Beginn der Aktivititen von Modul 10
personlich organisiert werden. Die Prifung wird von dem/der designierten Modul 10-
Fachtrainer:in oder einem/einer zugewiesenen qualifizierten Prifer:in durchgefihrt. Die
Dauer betragt in der Regel 30-45 Minuten pro Lernendem. Sie kann auf bis zu 2 Stunden
ausgedehnt werden, um den besonderen Lernbediirfnissen der Lernenden gerecht zu werden
(langere Zeit flur die Beantwortung der Fragen, die Lernenden sollen ihre Antworten
aufschreiben, anstatt sie miindlich vorzutragen, usw.).

Inhaltliche Abdeckung: Die mundliche Priifung deckt die wichtigsten Lernergebnisse aus den
Modulen 1-9 ab:

=  Modul 1: Kiichenumgebungen (zu Hause vs. beruflich, Arbeitsablauf)

= Modul 2: Sicherheit und Hygiene in der Kiiche (HACCP, Allergene,
Temperaturkontrolle)

= Modul 3: Grundlegende Kiichengerate (Werkzeuge, Messer, Gerate, Kochgeschirr,
Geschirr)

=  Modul 4: Zutaten (Etiketten, GemUse/Friichte, Krauter/Gewdirze, Fleisch/Fisch,
Getreide/Nudeln, Milchprodukte, Tiefkiihl-/Trocken-/Konservenprodukte -
Identifizierung, Handhabung, Lagerung)

=  Modul 5: Kochmethoden (Grundsétze, trockene vs. feuchte Hitze)
=  Modul 6: Mahlzeitenarten (Frihstiick, Mittagessen, Abendessen, Komponenten)
=  Modul 7: Rezepte und MaRangaben (Aufbau, Interpretation, Skalierung)

= Modul 8: Nachhaltige Praktiken (Abfallreduzierung, lokal/saisonal, Energie)

= Modul 9: Européische Kiiche (Konzepte, Zutaten, Techniken, Gerichte)




Bewertungsrubrik

Anweisungen fiir den Priifer/die Priiferin: Stellen Sie eine Reihe von Fragen, die das gesamte Spektrum der Module abdecken. Fragen Sie nach dem Verstandnis, das
Uber das einfache Erinnern hinausgeht. Verwenden Sie die untenstehende Rubrik, um die Antworten der Lernenden zu bewerten. Stellen Sie nur Fragen, die sich auf
den Inhalt beziehen, die in den Modulen 1-9 vermittelt wurden. Kreuzen Sie fir jedes Kriterium die entsprechende Stufe an und begriinden Sie die Bewertung mit
optionalen Anmerkungen.

Bestehenskriterium: Der/die Lernende besteht diese Prifung und ist berechtigt, sich fiir Modul 10 anzumelden, wenn er/sie in allen Kriterien der Rubrik KEINE "nicht
zufriedenstellende" Bewertung erhalt. Der Priifer/Die Priiferin trifft die endguiltige Entscheidung tUber Bestehen/Nichtbestehen auf der Grundlage der Gesamtleistung
und der nachgewiesenen Beherrschung.

Genauigkeit von
Wissen

grundlegende Fakten/Begriffe zu
erinnern; Erhebliche sachliche Fehler;
Erhebliche Verwirrung bei der
Demonstration.

Fakten/Begriffe richtig; kleinere
Ungenauigkeiten sind vorhanden, aber im
Allgemeinen versteht er/sie die Konzepte.

eines prazisen Verstandnisses von
Terminologie und Prinzipien.

RUBRIKEN- NICHT ZUFRIEDENSTELLEND ..
BEFRIEDIGEND (BESTANDEN) HERVORRAGEND (BESTANDEN) ANMERKUNGEN DES PRUFERS
KRITERIUM (NICHT BESTANDEN)
1. Abruf und nicht in der Lage, sich an erinnert sich an die meisten wichtigen stets genaues Erinnern; Demonstration (Raum fiir spezifische Beobachtungen/Beispiele)

2. Verstehen &
Erklaren

kann Konzepte nicht erklaren; gibt
unlogische oder irrelevante
Erkldrungen ab; interpretiert Fragen
falsch.

erldutert grundlegende Konzepte
angemessen; Erklarungen sind meist
logisch, kdnnen aber teilweise an Tiefe
oder Klarheit verlieren.

liefert klare, kohdrente und gut
begriindete Erkldrungen; zeigt
Zusammenhdnge zwischen verschiedenen
Konzepten auf; verwendet Beispiele
effektiv.

(Raum fiir spezifische Beobachtungen/Beispiele)

3. Anwendung auf
Szenarien

unfahig, Konzepte auf einfache
hypothetische Situationen
anzuwenden, die miindlich gestellt
werden.

wendet Konzepte korrekt auf
grundlegende Szenarien an, wobei er/sie
einige Aufforderungen erhélt oder
kleinere Fehler in der Argumentation
macht.

wendet theoretisches Wissen effektiv an,
um Probleme zu I6sen oder mindlich
vorgetragene Szenarien zu analysieren;
zeigt ein gutes Urteilsvermdgen und
logisches Denken.

(Raum fiir spezifische Beobachtungen/Beispiele)

4. Klarheit und
Kommunikation

die Erklarungen sind unklar,
unlibersichtlich oder schwer
nachvollziehbar.

kommuniziert Ideen einigermalen klar;
die Struktur kann gelegentlich schwanken,
aber die Bedeutung wird im Allgemeinen
vermittelt.

artikuliert Ideen klar, pragnant und
logisch; Kommunikation ist sicher und
leicht zu verstehen.

(Raum fiir spezifische Beobachtungen/Beispiele)




Erginzende Daten und abschlieBende Bewertung

e Datum:

e« Name der Lernerin/des Lerners:

e Schliisselfragen: (Der Priifer/Die Priiferin notiert die gestellten Fragen; es kénnen bis
zu 9 Fragen notiert werden, eine fiir jedes Modul)

o QI:
o Qz:
o Q3:
o Q4
o Q5

e Allgemeine Kommentare der Priiferin/des Priifers: (Allgemeiner Eindruck,
besondere Stdrken/Schwdchen, die oben nicht erfasst wurden)

e AbschlieBende Bewertung:

o Basierend auf der Bewertung in der Rubrik (keine "Nicht zufriedenstellend"-
Noten) hat der/die Lernende:

= [ ] Bestanden (Teilnahmeberechtigt fiir Modul 10)

= [ ] Nicht bestanden (noch nicht fir Modul 10 zugelassen)

¢ Name und Unterschrift der Priiferin/des Priifers:




Protokoll der summativen Bewertung nach Modul 10

Zweck: Endgliltige Bestatigung der Fahigkeit des Lernenden, die praktischen kulinarischen
Fertigkeiten und das zugrunde liegende theoretische Wissen, das wahrend des gesamten MC
Chef Programms (Module 1-10) erworben wurde, zu integrieren und anzuwenden. Der
erfolgreiche Abschluss entscheidet Uber die Berechtigung zum Erhalt des offiziellen
Abschlusszertifikats.

Format: Personliche, beaufsichtigte, praktische Einzelprifung in einer dafiir vorgesehenen
Lehrkiiche.

Dauer: Etwa 2 Stunden fir die Vorbereitung und das Kochen, gefolgt von einer Bewertung
und mindlichen Befragung durch den Prifungsausschuss von bis zu 30 Minuten. Die
abschliefende summative Bewertung kann auf insgesamt bis zu 3 Stunden verlangert werden,
um den spezifischen Lernbediirfnissen der Lernenden Rechnung zu tragen. Die dreikopfige
Priufungskommission besteht aus: (1) dem/der Fachtrainer:in des Moduls 10, (2) einem/r
externen Experten:in aus dem Bereich Kulinarik/Gastronomie oder einem dhnlichen Bereich,
(3) einem/r Vertreter:in der ausstellenden Partnereinrichtung.

Inhaltliche Abdeckung: Die Lernenden bereiten unter minimaler Aufsicht ein vorgegebenes
Gericht mittlerer Komplexitat zu (Rezept vorgegeben). Die Bewertung umfasst die integrierte
Anwendung von Kompetenzen in allen relevanten Bereichen, einschlieBlich: Einhaltung von
Hygiene- und Lebensmittelsicherheitsstandards; Organisation und Mise en Place; sicherer und
sachkundiger Umgang mit Werkzeugen und Geraten; Anwendung geeigneter Techniken fir
die Handhabung von Zutaten und die Zubereitung; korrekte Ausfiihrung vorgegebener
Kochmethoden; Qualitdt des Endprodukts (Geschmack, Textur, Prasentation); effektives
Zeitmanagement und Arbeitsabldufe; Fahigkeit, das Verstandnis bei miindlichen Befragungen
zu artikulieren.




Bewertungsrubrik

MC

Anweisungen fiir die Priifungskommission: Beobachten Sie den/die Lernende/n wahrend der gesamten praktischen Aufgabe. Benutzen Sie die untenstehende
Rubrik, um die Leistung fir jedes Kriterium zu bewerten. Machen Sie spezifische Notizen, um die Bewertungen zu begriinden. Flihren Sie eine
Verkostungsbewertung und miindliche Befragung als Teil der Bewertung durch.

Bestehenskriterium: Der/die Lernende besteht die abschlieRende Bewertung und hat Anspruch auf das Abschlusszertifikat, wenn er/sie in allen Kriterien der Rubrik
KEINE "nicht zufriedenstellende" Bewertung erhilt. Die Prifungskommission trifft ein kollektives Urteil Gber das Bestehen/Nichtbestehen.

RUBRIKEN-KRITERIUM

NICHT ZUFRIEDENSTELLEND
(NICHT BESTANDEN)

BEFRIEDIGEND (BESTANDEN)

HERVORRAGEND (BESTANDEN)

ANMERKUNGEN DER
PRUFUNGSKOMMISSION

1. Hygiene und
Lebensmittelsicherheit

kritische Sicherheits-/HygieneverstoRe
(z. B. groRRes Risiko einer
Kreuzkontamination, falsche
Temperaturen); anhaltende schlechte
Praktiken.

halt sich im Allgemeinen an die
Standards; kleinere Fehler treten auf,
werden aber schnell korrigiert oder
stellen ein minimales Risiko dar; zeigt
Bewusstsein.

vorbildliche Einhaltung aller Hygiene-
und Sicherheitsprotokolle wahrend
des gesamten Arbeitsablaufs;
proaktiver Einsatz fir eine saubere
und sichere Umgebung.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

2. Platzierung und
Organisation

unorganisierter Arbeitsbereich;
unvorbereitete oder falsch
abgemessene Zutaten; chaotische und
ineffiziente Arbeitsablaufe.

der Arbeitsbereich ist angemessen
organisiert; die meisten Zutaten werden
vor dem Start korrekt vorbereitet; der
Arbeitsablauf ist logisch, kdnnte aber
effizienter sein.

sehr gut organisierter Arbeitsbereich;
alle Zutaten sind genau vorbereitet
und logisch angeordnet (mise en
place); der Arbeitsablauf ist
reibungslos und hocheffizient.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

3. Handhabung von
Werkzeugen und Ausriistung

unsichere oder unsachgemaRe
Verwendung von
Werkzeugen/Ausrlstungen (z. B.
unsachgemaRer Messergriff, falsche
Verwendung des Gerats); Schaden
treten auf oder das Risiko ist hoch.

im Allgemeinen sichere und korrekte
Verwendung von
Werkzeugen/Ausrlstungen; kann ein
gewisses Zogern oder eine geringfigige
Ineffizienz aufweisen, aber keine
groeren Sicherheitsbedenken.

zeigt ein hohes MaR an Kompetenz,
Selbstvertrauen und Sicherheit im
Umgang mit allen erforderlichen
Werkzeugen und Ausristungen; wahlt
die geeigneten Werkzeuge effektiv
aus.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

4. Gartechniken und
Ausfiihrung

falsche Anwendung der Kerntechniken;
erhebliche Fehler in der
Warmebehandlung oder im Verfahren;
Nichteinhaltung der Rezepturschritte.

wendet die angegebenen Techniken
meist korrekt an; geringfligige
Abweichungen oder Unstimmigkeiten
sind vorhanden, aber die Kernmethode
wird verstanden; befolgt das Rezept im
Allgemeinen gut.

wendet alle erforderlichen
Kochtechniken genau und gekonnt an;
zeigt eine gute Kontrolle Gber Hitze
und Zeit; hélt sich genau an das Rezept
oder nimmt begriindete kleinere
Anpassungen vor.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)




RUBRIKEN-KRITERIUM

NICHT ZUFRIEDENSTELLEND
(NICHT BESTANDEN)

BEFRIEDIGEND (BESTANDEN)

HERVORRAGEND (BESTANDEN)

ANMERKUNGEN DER
PRUFUNGSKOMMISSION

5. Qualitat des Endprodukts

das Produkt ist schlecht gegart (z. B. zu
kurz oder zu lang), weist erhebliche
Geschmacks- oder Texturmangel auf
oder ist visuell unappetitlich.

das Produkt ist korrekt gegart und
schmackhaft; Geschmack, Textur und
Aussehen entsprechen akzeptablen
Standards; kleinere Méangel kénnen
vorhanden sein.

das Produkt ist hervorragend gegart
und weist den gewiinschten
Geschmack, die gewiinschte Textur
und das gewiinschte Aussehen auf; es
ist gut gewidirzt und zeigt ein gutes
Verstdndnis fir geschmackliche
Ausgewogenheit.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

6. Anrichtungsweise und
Prasentation

der Teller ist unordentlich, unpassend
flir das Gericht oder die PortionsgroRe
ist deutlich falsch.

das Gericht ist einigermalien ordentlich
angerichtet; die Prasentation ist
akzeptabel, wenn auch vielleicht einfach;
die PortionsgroRe ist angemessen.

die Gerichte sind ordentlich, sauber
und optisch ansprechend angerichtet;
es wird auf Komposition, Farbe und
Portionskontrolle geachtet.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

7. Zeitmanagement und
Arbeitsablauf

die Aufgabe wird nicht in der
zugewiesenen Zeit erledigt; der
Arbeitsablauf ist duBerst ineffizient mit
erheblichen Verzégerungen oder
Ubereilten Schritten.

erledigt Aufgaben im Allgemeinen
fristgerecht; kann geringfiigige
Verzégerungen oder Momente der
Ineffizienz aufweisen, verwaltet den
gesamten Arbeitsablauf jedoch
angemessen.

effizientes Zeitmanagement, das alle
Aufgaben innerhalb der zugewiesenen
Zeitspanne erledigt; reibungslose,
logische und effiziente Arbeitsablaufe.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)

8. Miindliche
Rechtfertigung/Verstindnis

ist nicht in der Lage, Entscheidungen
oder angewandte Techniken zu
erldutern; zeigt auf Nachfragen ein
schlechtes Verstandnis.

kann grundlegende Erklarungen fir
Handlungen geben, wenn er/sie dazu
aufgefordert wird; zeigt ein
zufriedenstellendes Verstandnis der
zugrunde liegenden Prinzipien.

beantwortet Fragen selbstbewusst
und zeigt ein gutes Verstandnis des
Prozesses.

(Raum fiir spezifische
Beobachtungen/Beispiele)




Erginzende Daten und abschlieBende Bewertung

Datum:

Name der Lernerin/des Lerners:

Zugewiesenes Gericht/Aufgabe: (Geben Sie das Rezept/die Aufgabe an, welches
die/der Lernende erhalten hat)

Miindlich gestellte Schliisselfragen: (Die Priifungskommission notiert die spezifischen
Fragen; jeder Priifer/jede Priiferin kann 3 Fragen stellen, insgesamt bis zu 9 Fragen)

o QI:
o Qz:
o Q3:
o Q4
o Q5

Allgemeine Kommentare der Priifungskommission: (Konsolidiertes Feedback,
Stdrken, entwicklungsbediirftige Bereiche)

AbschlieRende Bewertung:

o Auf der Grundlage der Rubrikenbewertung (keine "Nicht zufriedenstellend"-
Noten) stellt die Prifungskommission fest, dass der/die Lernende

= [] Bestanden (Berechtigung zum Erhalt eines Abschlusszeugnisses)
= [] Nicht bestanden (kein Anspruch auf Abschlusszeugnis)
Mitglieder der Prifungskommission (Namen und Unterschriften):
o

(Fachtrainer:in des Programmes)

o

(Externe Expertin/externer Experte)

o

(Vertreter:in der Institution)




