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WACS GLOBAL MASTER CHEF
WACS WELTWEIT ANERKANNTER KÜCHENMEISTER
Die höchste Stufe einer kulinarischen Auszeichnung

Erhalt der Auszeichnung eines 

WACS GLOBAL MASTER CHEFS (Küchenmeister)

Eine der wichtigsten Initiativen von WACS ist die internationale Anerkennung der Küchenmeister Auszeichnung. Für nähere Informationen gehen Sie auf die WACS Homepage www.wacs2000.org und benutzen Sie den Link WACS Global Master Chefs Programm auf der Startseite oder kontaktieren Sie den WACS Continental Direktor für Central Europa, Reinhold Metz, der die Aktion leitet oder ein Mitglied des WACS Küchenmeister Komitees.

Warum fördert WACS das Master Chef Programm?

In der Vergangenheit benutzten zu viele Leute den begriff „Küchenmeister“ oder „Master Chef“ ohne eine entsprechende Prüfung abgelegt zu haben, manche waren sich vielleicht gar nicht der Bedeutung des Titels bewusst, andere hatten kein Problem damit, Küchenmeister-Urkunden zu fälschen, was natürlich einem Betrug gleichkommt.

Nachdem viele WACS Mitgliedsländer keine eigenes Programm und auch keine eigene Küchenmeister Prüfung haben dachten wir dass es interessant sein könnte am Beispiel einer kleinen Region wie Süd-Tirol (Außerordentliches Mitglied in WACS) aufzuzeigen, dass es möglich ist, eine der höchsten Auszeichnungen in einer kulinarischen Karriere, eine Küchenmeisterprüfung ein- und durchzuführen. 

Warum ist ein Küchenmeister Titel wertvoll?

· Er ist die höchste Auszeichnung die ein Koch oder eine Köchin in der beruflichen Karriere erreichen können.

· Er kann zur Voraussetzung für die Einstellung von Bewerbern werden in unterschiedlichen Küchen-Institutionen wie Restaurants, Fachschulen, GV-Küchen, Kliniken usw. 

· Er wird sich positiv bei der Ausbildung von Lehrlingen auswirken.

· Er fördert das persönliche Image und die Reputation.

· Er ist eine Voraussetzung um eine Position als spezialisierter Küchenmanager oder –organisator in Fachschulen zu erreichen.

Was sollte ein Küchenmeister wissen und können?

1. Geschäftsverwaltung


Im Fokus stehen dabei Geschäftskompetenzen wie Preiskalkulationen und Kostenkontrolle, steuerliche Abgaben, Buchhaltung, Gewinn- und Verlust-berechnungen sowie einschlägige, gesetzliche Vorschriften.

2. Theoretische Kenntnisse der Ausbildung

Im Fokus stehen hier pädagogische Kompetenzen bei der Ausbildung von Lehrlingen aber auch bei der Weiterbildung des Personals. Die Themen umfassen Qualitäts-management in der Ausbildung der Lehrlinge wie Starthilfe, ihren Fortschritt im Verlauf der Lehre fördern und überwachen; wie man Lehrlinge motiviert, lobt und tadelt und auf sie eingeht.
3. Sachbezogene Theorie  


Hauptaugenmerk liegt in der kulinarischen Theorie sowie in technische Kompetenzen einschließlich Küchenmanagement, Hygiene, Gesetze, Nahrung, Kenntnisse der Produkte, Menüplanung, sichere Kenntnisse der Grundregeln des Kochens. 
4. Praktische Kompetenz 

Die Themen umfassen Garde-Manger einschließlich von Grundkenntnissen beim Fleischauslösen,  Herstellung von Farcen plus Buffetdarstellungen, klassische Suppen und Soßen, warme Vorspeisen, Meerestier-, Fleisch-, Geflügel- und Wildvorbereitungen, Gemüse und Sättigungsbeilagen, Süßspeisen, Backen und Patisserie, sowie regionale und mediterrane Küche. 

Was sind die beruflichen Vorbedingungen für die Zulassung zur Küchenmeister Prüfung?

1. Erfolgreiche Beendigung einer kulinarischen Lehre und des Beweises von 3 zusätzlichen Jahren Berufserfahrung 
ODER 
2. Nachweis von acht Jahren relevanter Berufserfahrung. 
3. Der Anwärter muss mindestens 24 Jahre alt sein. 
4. Kandidaten für den Küchenmeister-Brief, die vorbereitende  kulinarischen Programmen absolviert haben, können, mit der Zustimmung ihres Kochverbandes, Gutschriften für Teile der Prüfungen  erhalten. Vorbedingung für das Erhalten von Gutschrift ist, dass die Prüfungen, welche die Anwärter an der jeweiligen Institut ablegten, mit dem Inhalt des Curriculums des jeweiligen Landes in Einklang sind.
5. Kurse und Seminare, welche durch die Landesverbände angeboten werden, können nützlich sein. 

6. Unabhängige Studien unter Verwendung von Fach-Büchern, fachliche Skripten, der kulinarischen Zeitschriften, von Fach-Videos etc. werden empfohlen.
Wann sollten Prüfungen stattfinden

Normalerweise jedes Jahr oder wenn entsprechende Nachfrage vorhanden ist.

Die Küchenmeister Prüfung

Die praktischen Kompetenzen werden in vier verschiedenen Teilen geprüft, beispielsweise: 
• Eine Aufgabe, die der Anwärter in 3 Wochen abschließen muss. Er muss die Entwicklung der Gerichte seiner/Wahl z.B. gemischte Vorspeisen und ein Dessert für 4 Personen dokumentieren einschließlich Rezepturen und Preiskalkulation.. 
• Schriftlicher regelgerechter Aufbau eines Menüs basierend aus einem von der Prüfungskommission vorgegebenen Warenkorbinhalt. 
• Planung eines Menüs mit vier bis fünf Gängen basierend auf geforderten Komponenten einschließlich der Vor- und Zubereitung.
• Technische Aufgabe, die der Anwärter spontan durchführen muss. Dabei muss der Kandidat jeden Schritt der Aufgabe mündlich erklären, als ob er einen Lehrling unterrichtete. 

Außer der praktischen Prüfung, die oben beschrieben ist, müssen die Kandidaten eine schriftliche und mündliche Prüfungen absolvieren, die Themen der Fach-Theorie, sowie Geschäftsverwaltung und rechtliche Grundlagen umfassen. 
Das WACS GMC Komitee identifiziert solche WACS Mitgliedsländer, die bereits einen geprüften Qualitätsstandard erreicht haben laufen lassen, einschließlich: 
• Korrekte Vorbereitungskurse

• Prüfungen 
• Zugelassene Küchenmeister als Juroren
Wer beurteilt die Meister Anwärter

Eine Küchenmeister-Prüfungskommission, die ein Vorsitzenden bestimmt und vom Landesverband akzeptiert ist sowie Fachlehrer und Experten in der Volkswirtschaft-, Buchhaltung- und Geschäftsverwaltung. 

Geschichtlicher Hintergrund des Küchenmeister

Die historischen Wurzeln der Meisterehre in unserem Beruf  
Verschiedene Berufe im vorindustriellem Westeuropa wurde durch Zünfte geregelt. Nur Meister-Handwerkern, d.h. erfahrene und bestätigte Experten in ihrem Handwerk wurde erlaubt, sich der Zunft anzuschließen, die ein Monopol in den jeweiligen Beruf in der Stadt hielt. Wenn Sie nicht Mitglied einer Zunft waren, wurden Ihnen durch Gesetz das Ausüben Ihres Berufs untersagt und Sie durften auch kein eigenes Geschäft eröffnen. 
Um das Niveau des meisterlichen Könnens zu erreichen, wurde ein junger Mann zu einem Meister-Handwerker in eine Lehre geschickt, die überall von drei bis sieben Jahre dauerte, abhängig von jeweiligen Beruf. Für einen Lehrplatz bei einem Meister-Handwerker musste die Familie des Lehrlings stattlich zahlen. Während der Lehre lernte der Lehrling gewöhnlich die grundlegenden Techniken, und er war verpflichtet seine Kenntnisse als Geheimnis der Zunft oder der Firma zu achten.. 

Nachdem er als Lehrling für einige Jahre gearbeitet hatte und dann eine Arbeitsprobe von guter Qualität produziert hatte, wurde dem jungen Mann der Rang eines Facharbeiters zugesprochen. Ihm wurde eine Bescheinigung von seinem Meister und/oder von der Zunft selbst verbrieft, die ihn als Facharbeiter auswies und ihm erlaubte, in andere Städten und in andere Ländern zu reisen, um die Kunst von anderen Meistern zu erlernen. 

Schließlich konnten nur hochqualifizierte Facharbeiter einen Meistertitel erreichen. Hierzu war die Zustimmung aller Meister einer Zunft, eine Abgabe von Geld und Waren und normalerweise die Produktion eines Meisterstücks, welches die Fähigkeiten des aufstrebenden Handwerkers aufzeigten. Die Handwerksmeister hatten die Verpflichtung einen oder mehrere Lehrlinge aufzunehmen, um das Überleben der Zunft sicherzustellen. 

Das traditionelle Zunftsystem kam zu einem Ende mit der industriellen Revolution im 19. Jahrhundert. Aber die Grundprinzipien und die Terminologie des pädagogischen Ausbildungs-Prozesses, die innerhalb der Zünfte angewandt wurden, liegen noch heutiger Ausbildung des Handwerkers in vielen Ländern zugrunde.

Die Zünfte in Westeuropa zwischen den Jahren 1500 und 1800 erlaubten normalerweise nur den Männern eine  Mitgliedschaft. Im allgemeinen wurde es so gehalten, dass Frauen im Haushalt ihre Verantwortlichkeiten hatten. Dadurch Hatten sie keine Zeit sich in einem Beruf fachkundig zu machen. hinderten. In einigen wenigen Plätzen wie Frankreich gab es eine Handvoll Zünfte exklusiv für Frauen sowie Zünfte, die auch Frauen eine Mitgliedschaft erlaubten. Bei diesen Zünften bezog sich die Produktion ausschließlich im textilen Bereich und Verkauf von Geweben wie Seidenspinner, Seidenbandherstellerinnen, Tuchwarenverkäuferinnen oder Hanfhändlerinnen. 

Heutzutage haben Frauen die gleiche Berechtigung sich einer Meisterprüfung zu unterziehen wie Männer.
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HÖCHSTE  EREICHBARE  BESCHEINIGUNG
Die Standards zum Titel WACS Global Master Chef

Bewerbungsvoraussetzung 
Kriterien
· Antragsteller müssen die Küchenmeisterprüfung in einem von WACS anerkannten Mitgliedsland bestanden haben, in welchem die Standards der WACS Richtlinien zum GMC Gültigkeit haben.

· Bewerber müssen mindestens 24 Jahre sein oder 8 Jahre Berufserfahrung und Tätigkeit in der Küche nachweisen, 

          um den WACS GMC Titel erhalten zu können.

· Bewerber müssen eine Mitgliedschaft in einem nationalen Kochverband haben, der wiederum auch Mitglied von WACS (National Member Society) ist.
Eine theoretische und praktische Prüfung 

   sind grundsätzliche Voraussetzungen.

· Ein qualifizierter Vorbereitungs-Lehrgang wird immer empfohlen

· Zudem sollen Bewerber meisterliche Kompetenzen und Qualifikationen nachweisen in den nachfolgenden Segmenten:

· Fachtheorie
· Fachpraxis
· Grundsätzlichen Managementprinzipien
· Spezielle Fachkenntnisse
Fachtheoretische Kenntnisse 

· Produktkenntnisse, Beschaffung und Behandlung 
· Zubereitungstechniken und –methoden, inkl. Gerätekenntnis 

· Kenntnisse im Backen und Patisserie, inkl. Geräte 

· Kenntnisse in der Küchenmetzgerei, inkl. Geräte 

· Sicherheitsbestimmungen und Hygienevorschriften (HACCP) 
Praktische Qualifikationen

·  Klassische Küche
·  Internationale Küche
·  Backen und Patisserie
·  Küchenmetzgerei (Boucherie)
· Arbeiten mit Warenkorb
Generelle Management Prinzipien
· An- und Unterweisung von Mitarbeiter

· Mitarbeiterführung, Dienstplanung, Anforderungsprofil

· Stellen- und Arbeitsplatzbeschreibung

· Rechnungswesen und Kalkulation

· Nationales Steuerrecht und allgemein rechtliche Bestimmungen; Betriebsgründung

· Qualitätssicherung und Controlling

· Marketing und Werbemaßnahmen und Beherrschen von Präsentationstechniken

Spezielle Fachkenntnisse
·  Ernährungspysiologie und Diätetik 
·  Menügestaltung und Planung 
·  Zuordnung von Getränken 
· Warenbeschaffung
Theoretische Prüfung 

Die Prüfungsanforderungen der theoretischen Aufgabenstellung muss sich 

 aus den folgenden Bereichen zusammen setzen:

· Theoretische Qualifikationen 

· Küchenmanagement

· Fachliche Kenntnisse

Mindestens 50% der Punkte müssen zum Bestehen der Prüfung erreicht werden!

Praktische Prüfung

Die Prüfungsaufgabe  muss die Kalte Küche, Warme Küche und Patisserie beinhalten. Sie können einzeln oder in Form eines mindestens 5 Gang Menüs für mindestens 6 Personen geprüft werden.

· Kalte Vorspeise (oder Schauplatte)
· Suppe
· Zwischengericht
· Hauptgang
· Süssspeise / Dessert
Zu  den Gerichten / Menü müssen erstellt werden: 

             Arbeitsablaufpläne und Zeitmanagement 

Situationsprinzip aus einem vorgegebenen Warenkorb.
Zusätzliche Anforderungen an die praktische Prüfung 
· Die Gerichte/Menü können vorgegeben, oder aus einem Warenkorb erstellt werden. 

· Verschiedene Arbeitstechniken sind festzulegen und bindend zu prüfen. 

· Menüerstellung und Arbeitsplanung sollte unter Aufsicht in mindestens
 2 Stunden erarbeitet werden.

· Zwischen der Beschreibung der Gerichte/Menüaufstellung und der jeweiligen praktischen Ausführung dürfen nicht mehr als 3 Tage sein. 

· Der gesamte Zeitrahmen der praktische Zubereitung inklusive Präsentation/Service sollte zwischen 9 und 12 Stunden betragen.

Bewertungskriterien für die praktische Prüfung 
· 10 %Menüaufstellung / Arbeitsplanung / Organisation / Wirtschaftlichkeit / Hygiene / Sauberkeit und persönliches Erscheinungsbild

· 20% 
Mise en place, Arbeitstechnik, Materialverarbeitung, Zubereitung

· 40%
Geschmack

· 30%
Optik / Präsentation
Mindestens 50% der Gesamtpunkte müssen zum Bestehen der Prüfung

erreicht werden!

Berechtigungsprozess zum WACS GMC
· Der entsprechende Landespräsident  und der Vorsitzende des Master Chef Kommitees müssen bestätigen, dass die von WACS erstellten Kriterien befolgt wurden und die Kandidaten die Prüfungen bestanden haben. 
· Das  WACS Master Chef Kommitee kann, nach eigenem Ermessen entscheiden, um an einer Prüfung als Beobachter teilzunehmen.
Überprüfte Länder

Folgende WACS Mitgliedsländer haben die WACS Kriterien erfüllt und die Anerkennung erhalten (Stand: September 2009)

Austria

      Germany

Netherlands


Switzerland

USA

 
South Tyrol(
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