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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Informationen

Allgemeine Informationen

Das praktische Qualifikationsverfahren wird bei der Hotel & Gastro formation an der Fursten-
landstrasse in St. Gallen durchgefuhrt. In dieser Kiiche ist die ganze Infrastruktur fir die Ab-
solvierung einer Sammelprufung vorhanden. Fur alle Lernenden sind somit die technischen
Voraussetzungen fur einen erfolgreichen Lehrabschluss gewahrleistet.

Praktische Arbeiten

Auf den folgenden Seiten erhalten Sie samtliche Prifungsrelevanten Details Gber den Ta-
gesablauf, den Prifungsumfang sowie einen Arbeitsplan flr das Zeitmanagement bei den
praktischen Arbeiten. Kleine Anderungen durch die Chefxperten sind durchaus méglich und
mussen entsprechend respektiert werden.

Lebensmittelkunde und Kochkunde mindlich

Unter Fuhrung eines Prifungsexperten soll der Kandidat sein Fachwissen ausfihrlich be-
kannt geben. Anhand eines vorgegebenen Menis oder einer Gerichteliste wird der Lernende
mit den Experten in einem Prifungsgesprach die Gerichte und Lebensmittel erlautern. Dabei
stehen ihm als Hilfe diverses Anschauungsmaterial und Lebensmittel zur Verfiigung. Zur
mundlichen Prufung wird der Kandidat an einem Tag, fur eine Stunde nach St. Gallen oder
Wattwil aufgeboten.

Weitere Hinweise zum Qualifikationsbereich Berufskenntnisse erhalten Sie auf Seite 16-18.

Berufskenntnisse schriftlich

Dieser Teil in den Fachern Betriebskunde, Mentikunde, Erndhrungslehre und Fachrechnen
wird schriftlich geprift. Dabei ist die Prifungszeit nach Reglement auf drei Stunden festge-
legt. Prifungsort ist der Schulort St. Gallen oder Wattwil geméss Aufgebot.

Allgemeinbildende Facher
Aufgebot gemass Berufsfachschulen.

Lernende aus Saison - Lehrbetrieben werden ihre praktische Arbeiten bei der Hotel &
Gastro formation an der Furstenlandstrasse 45 in 9000 St. Gallen absolvieren. Die Berufs-
kenntnisse werden am Schulort St. Gallen oder Wattwil geméss Aufgebot gepruft.

Vorgehen bei Krankheit oder Unfall

Konnen Kandidatinnen und Kandidaten nicht zur Prifung erscheinen, legen sie diese nach
Wegfall des Hinderungsgrundes ab. Als Entschuldigung fiir das Fernbleiben an der Prifung
gilt einzig arztlich bescheinigte Krankheit oder ein Unfall. In jedem Fall ist die Hotel & Gastro
formation SG AR Al FL, Flrstenlandstrasse 45, 900 St. Gallen, unverzuglich zu benachrichti-
gen. Das Arztzeugnis ist an oben stehende Adresse einzusenden. Nachtraglich geltend ge-
machte Hinderungsgriinde werden nicht anerkannt. Plotzliche Notfélle (gesundheitlicher Art /
Anreiseschwierigkeiten) kbnnen am Priufungstag ab 7 Uhr unter der Nummer 078 767 77 91
gemeldet werden.

Nichterscheinen an der Prifung
Treten Berufslernende ohne entschuldbare Grinde zur Prifung gar nicht an, gilt die ganze
Prifung als absolviert und nicht bestanden. Diese kann friihestens nach einem Jahr wieder-
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

holt werden. Die Wiederholung gilt als zweite Prifung im Sinne von Art. 33 der Berufsbil-
dungsverordnung.

Prufungsbetrug / Ausschluss von der Prifung

Prufungsbetrug oder die Verwendung unerlaubter Hilfsmittel (z. B. Mobiltelefon) haben den
sofortigen Ausschluss im betreffenden Prifungsfach zur Folge. Die Prifungsleitung ent-
scheidet, ob die Prifung ganz oder teilweise zu wiederholen ist. Diese Wiederholung gilt als
zweite Prifung im Sinne von Art. 33 der Berufsbildungsverordnung. Bei Ausschluss gilt die
ganze Prifung als absolviert und nicht bestanden.

Vorzeitiges Verlassen
Abgabe aller Papiere (Aufgabenstellung/Lésungen/Notizpapier). Uhrzeit wird durch Aufsicht
notiert.

Toiletten
Es darf jeweils nur eine Person den Prifungsraum verlassen. Keine Dokumente mitnehmen
bzw. hineinbringen!

Teilnahme an der Prifung — bestehen der Prifung

Um das eidgendssische Fahigkeitszeugnis zu erhalten, missen Sie das Qualifikationsverfah-
ren erfolgreich abschliessen (Berufsbildungsgesetz Art. 37.1).

Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung wird in einer Gesamtnote ausgedrickt. Diese wird
aus den folgenden Fachnoten ermittelt: Praktische Arbeiten (zahlt doppelt), / Berufskenntnis-
se / Allgemeinbildung. Die Prufung ist bestanden, wenn weder die Fachnote Praktische Ar-
beiten noch die Gesamtnote den Wert 4,0 unterschreiten. (Art. 14)

Prifungsergebnisse

Aus Griinden des Datenschutzes werden grundsatzlich keine telefonischen Auskinfte tGber
die Prufungsergebnisse erteilt. Diese Regelung gilt fur alle in die Verarbeitung und Erstellung
der Prifungsresultate involvierten Personen.

Fahigkeitszeugnisse

Fahigkeitszeugnis und Notenausweis werden grundsatzlich den Berufsbildnern der erfolgrei-
chen Kandidaten zugestellt (BBV Kt. AG Art. 35). Berufsbildnerinnen und Berufsbildner wer-
den ersucht, die Berufslernenden sofort Uber das Ergebnis der Prifung zu informieren. Die
Abgabe des Féahigkeitszeugnisses sowie des Notenausweises hat spatestens am letzten Ar-
beitstag der Lehrzeit zu erfolgen. Im Weiteren sind die Lehrbetriebe verpflichtet, der lernen-
den Person mit dem Ende der Lehrzeit ein Lehrzeugnis, welches die erforderlichen Angaben
Uber die erlernte Berufstatigkeit und die Dauer der Berufslehre enthalt, auszustellen (OR Art.
346a, Abs. 1). Personen, welche die Prifung nicht bestanden haben, werden vom Kantonal
St.Gallischen Gewerbeverband (Prufungsleitung) schriftlich informiert.

Prifungsgerichte — Rezepte

Die Priufungsgerichte werden aus dem Rezept- und Lehrbuch Pauli sowie dem Modell-
Lehrgang im Arbeitsbuch zusammengestellt. Eigene Rezepte und Rezepte aus dem Lehrbe-
trieb dirfen verwendet werden, sofern die Garmethoden und Zurichtearten mit den verlang-
ten Aufgaben Ubereinstimmen.
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Ausbildungsprogramm — beruflichen Fertigkeiten

Artikel 4 / Absatz 5

Zur Forderung der beruflichen Fertigkeiten werden alle Arbeiten abwechselnd wiederholt. Der
Lernende muss so ausgebildet werden, dass er am Ende alle im Ausbildungsprogramm auf-
gefuhrten Arbeiten selbstandig und in angemessener Zeit ausfuihren kann.

Arbeitsbuch - Lehrbegleiter
Artikel 4 / Absatz 6

Der Lernende muss ein Arbeitsbuch fuhren, in dem er laufend alle wesentlichen Arbeiten, die
erworbenen Berufskenntnisse und seine Arbeitserfahrungen festhalt. Der Berufsbildner kon-
trolliert und unterzeichnet das Arbeitsbuch jedes Quartal. Es darf beim Qualifikationsverfah-
ren im Fach ,Praktische Arbeiten verwendet werden.

Der Lehrbegleiter muss an das praktische Qualifikationsverfahren mitgebracht
werden und wird durch die Prifungsexperten kontrolliert. (Fihren des Modell-
Lehrganges / Anzahl & Inhalt Berichtsblatter / Visum des Berufsbildners)

Was wird vom Prufungskandidat/in erwartet?

Kichengerate / Kiichenapparate / Kichenmaschinen
Der Lernende hat die Mdglichkeit, wahrend den Einfihrungskursen samtliche Kiichengerate,
Klchenapparate und Kiichenmaschinen zu bedienen.

Wahrend der praktischen Abschlussprifung darf der Kandidat Gerate, Apparate
und Maschinen einsetzen, welche er bedienen kann.

Fur die praktische Prufung ist kein Geschirr (Platten/Teller), keine Dekorations-
gegenstande (Blumen usw.) und keine Lebensmittel zugelassen, welche vom
Prifling mitgebracht werden.

Auf was wir besonderen Wert legen

korrekte, vollstdndige und saubere Berufskleidung (inkl. Ersatz) Arbeitssicherheitsschuhe,
personliche Werkzeuge.

Wir empfehlen Ihnen:

1 Kochhose | 2 Kochjacken | 2 Schirzen | 2 Torchons | 2 Kochmitzen | Messerkoffer mit
personlichen Messern/Werkzeugen | Notizblock, Schreibzeug, Taschenrechner | Personliche
Rezepte | Vollstandiges Arbeitsbuch/Lehrbegleiter | Pauli Lehrbuch der Kiiche 13. Auflage
2005 | Pauli Rezeptbuch 3. Auflage 2005

Kommen Sie mit geschliffenen, aber nicht frisch geschliffenen Messern an
das QV = Unfallgefahr.
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Zeitplan praktisch

(Diverse Info Uber Ablauf/Salat/Hygiene...)
Einrichten der Arbeitsplatze

Zeit 8 Priflinge

07.30 - |Eintreffen der Kandidaten / Umziehen
w | 07.45
N - : :
N 07.45 - |Begrussung der Kandidaten 08.00 -|Experten-Sitzung
@ | 08.15 |durch den Chefexperten 08.15 |Menubesprechung und
‘® Vorwort des Chefexperten/Priifungsleiter Coaching-Anweisungen
o

08.15 - 08.45|Bekanntgabe der Aufgaben — Menlbesprechung
e Vorstellen der Experten - Mentiabgabe an Kandidaten

e Erstellen des Arbeitsplanes durch die Kandidaten
e Coaching des Kandidaten durch den Experten

e Besprechen der praktischen Arbeiten = Experten mit Kandidaten
e Einlesen in Rezepte, evtl. erganzende Rezepte zusammenstellen

(Aktives Fragen und mundliche Hilfestellungen/infos tGber Zubereitung)

08.45 - 09.30 Mise en place fur das entsprechende Menli fir 4 Personen erstellen,
(09.30 h Bewertung der MeP & letzte Coachingmdglichkeit des Experten)

09.30 - 11.30 | Zurichten von Fleisch, Gefligel, Fisch, Wild und GemUse gemass Aufgabe,
Vorbereiten der Prifungsgerichte (evtl. Klarifikation erstellen, Teige herstellen)

11.30 - | Mittagessen und Pause
12.00

Prasenzzeit

12.00 - 13.15 | Vorbereiten / Zubereiten der Prufungsgerichte
13.15-15.15 | Servicezeiten der Prifungsgerichte

13.15 Uhr  Prasentation der Suppe

13.40 Uhr  Prasentation der Vorspeise
14.05 Uhr  Préasentation vom Salatteller
14.40 Uhr  Prasentation vom Hauptgericht

15.15 Uhr Prasentation der Sissspeise

15.15-16.00 [ Auf - und abrédumen der Arbeitsplatze/Abnahme der Reinigung

16.00 |Schlussbesprechung und entlassen der Priflinge

Prasenzzeit|

Bemerkungen
¢ Bei dieser Einteilung sind jeweils 8 Kandidaten anwesend
¢ Als Prufer amten 8 Experten
¢ 1 Chefexperte (nur dieser allein darf den Kandidaten Auskunft erteilen)
¢ 1 Verantwortlicher fur die Mise en place/Materialverwaltung/Koordinationen
¢ Die Notenbereinigung findet nach 16.00 Uhr statt.
(Dauer der Prufung 435 Minuten)
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Die ,,Coaching“-Spielregeln

,Coaching“ Der Begriff aus dem Englischen heisst eigentlich nichts anderes
als BETREUEN.

v' Der Experte Ubergibt die Aufgabe dem Kandidaten und erklart diese kurz.

v' Der Kandidat darf wahrend der Planung (Rezepte heraussuchen und Arbeitsplan

schreiben) jederzeit seinen Experten ansprechen und allféllige Fragen stellen.

v’ Ziel der Betreuung ist es, dass Experte und Kandidat die Prifungsaufgabe so mit-
einander besprechen, dass eventuelle Abweichungen vom Fachbuch Pauli klargestellt
sind.

v Der Experte kann Anderungsvorschlage bewilligen, muss dies aber nicht zwingend.
Der Experte muss sich fur eine Ablehnung nicht rechtfertigen.

v' Alifallige Abweichungen sind vom Experten schriftlich festzuhalten.

v' Die geforderten Garmethoden sind zwingend einzuhalten, der Kandidat darf aber eige-

ne Rezepte verwenden.

v' Der Zeitplan ist zwingend einzuhalten, Kandidaten die friher mit der Planung fertig sind
darfen die Kuche nicht friher betreten.

v' Die Experten diirfen weder eigene Rezepte noch Menii-Anderungen einbringen.

v' Die Experten sind nicht befugt Temperatur oder Zeitangaben dem Kandidaten mitzu-
teilen.

v' Fur samtliche Entscheidungen (Rezeptwahl, Zeitplan, Garzeiten, Wahl und Bedienung

von Geraten und Maschinen) tragen die Kandidaten die volle Verantwortung.

v" Nach der Kontrolle der Mise en place sind die Experten nicht mehr befugt Auskiinfte

zu erteilen.
Wahrend der Prifungszeit steht der Chefexperte als Auskunftsperson zu Verfliigung.

Die Schlussbesprechung dient nur zu Feststellung organisatorischer Mangel, es darf
nicht auf die Ergebnisse der Kandidaten eingegangen werden.

v' Nach der praktischen Priifung dirfen die Experten keinerlei Auskiinfte (iber Resultate

oder allfallige Mangel erteilen.
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

elspin

Zeit

Suppe

Vorspeise

Salatteller

Hauptgang

Starkebeilage

Gemiise
Siissspeise

Abnahme Mise en place

9.30

9.40

9.50

10.00

10.10

10.20

10.30

10.40

10.50

11.00

11.10

11.20

Mittagspause

| 11.30-12.00

12.00

12.10

12.20

12.30

12.40

12.50

13.00

13.10

Prasentation
Suppe

13.15

13.25

13.35

Prasentation
Vorspeise

13.40

13.50

14.00

Prasentation
Salat

14.05

14.15

14.25

14.35

Prasentation
Hauptgang

14.40

14.50

15.00

Prasentation
Sussspeise

15.15

Reinigung Arbeitsplatz

ab 15.15
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Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Musteraufgabe: Kéchin/Koch, QB Praktische Arbeiten

Menubesprechungsblatt

Kandidat ..................... KNr.: 8530 ONr.:  EXA00001-010442

Experte 1: Herr Meisterkoch Durchg.: 1(14.05.2009) ArbPlatz: Al

Kochin/Koch - Meni Nummer ?

Aufgabe: Suppe

Gericht: Broccolicremesuppe

Menge: 4 Portionen / 4 Teller oder Tassen

Dokumente: Separate(r) Beschrieb(e)

Zubereitungshinweise:

Keine Zubereitungshinweise vorhanden

Eigene Notizen:

Aufgabe: Fischgericht / Warme Vorspeise

Gericht: Seezungenfilet mit Kartoffelkugeln und griinen Spargeln

Menge: 4 Portionen / 4 Teller

Dokumente: Separate(s) Rezept(e)

Zubereitungshinweise:

Abgeleitet von Rezeptnummer 703 aus Paulirezeptbuch 3. Auflage (Rotzungenfilet mit...)
Z_us_atzau&gaben: Seezunge herrichten fir ganz gebraten / herrichten fur Seezunge Colbert /
filetieren der Seezungen / vier Faltarten prasentieren

Eigene Notizen:

Aufgabe: Zusammengestellter Salat

Gericht: Baumnuss-Dressing mit Orangensatft

Menge: 4 Portionen / 4 Teller

Dokumente: Separate(s) Rezept(e)

Zubereitungshinwelse:

Beachten Sie die Hinweise auf dem Info-Blatt ,Zusammengestellter Salat
Mayonnaise kann angefordert werden

Eigene Notizen:

Aufgabe: Fleischgericht / Hauptgericht

Gericht: Schweinebraten mit DArrfrichten

Menge: 4 Portionen / 4 Teller

Dokumente: Separate(s) Rezept(e)

Zubereitungshinwelse:

Zusatzaufgabe: Schweinskarree parieren, dressieren / fillen mit Dorrfrichten / Karree binden

Eigene Notizen:
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Aufgabe: Starkebeilage

Gericht: Griessnocken

Menge: 4 Portionen / 4 Teller (zusammen mit Fleisch und Gemiuse)

Dokumente: Keine separaten Dokumente

Zubereitungshinweise:

Kochmethode: Sieden, gratinieren

Pfannenfertiges Gewicht:400 ﬁ

Fertigstellung: Aus 400 g Milch, 90 g Hartweizengriess und Gewlirzen eine Griessmasse
herstellen. Sbrinz und 1 Eigelb darunter mischen. Masse auf ein gedltes Blech 1-2 cm dick
aufstreichen und erkalten lassen. Halbomonde ausstechen, mit geriebenem Sbrinz bestreuen.
Mit Butter betraufeln und im Ofen gratinieren.

Eigene Notizen:

Aufgabe: Gemuse
Gericht: Geschmorter Lattich und tournierte glasierte Karotten
Menge: 4 Portionen / 4 Teller (zusammen mit Fleisch und Stérkebeilage)

Dokumente: Keine separaten Dokumente

Zubereitungshinweise:

Kochmethode: Blanchieren, schmoren

Pfannenfertiges Gewicht: 1 Lattich

Fertigstellung: Den blanchierten Lattich im Ofen weich schmoren. Lattich der Lange nach hal-
bieren, flach dricken und den Strunk wegschneiden. Das zum Schmoren verwendete Matig-
nons auf dem flach gedriickten Lattich verteilen.

Lattich einschlagen und portionieren. Mit der eingekochten Schmorflissigkeit betraufeln.

Kochmethode: Glasieren

Pfannenfertiges Gewicht: 240 g

Schnittart: Tournieren

Fertigstellung: Butter in Sauteuse schmelzen. Karotten zugeben, mit Salz und Zucker wir-
zen. Mit Gemusefond aufgiessen und zugedeckt knapp weich garen. Deckel entfernen und
Karotten glasieren.

Eigene Notizen:

Aufgabe: SiUssspeise

Gericht: Schaumgefrorenes mit Rhabarber, Vanillegipfel

Menge: 4 Portionen / 4 Teller, Schalen oder Glaser

Dokumente: Separate(s) Rezept(e)

Zubereitungshinweise:

Keine Zubereitungshinweise vorhanden

Eigene Notizen:
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Mdgliche Zusatzarbeiten - Beurteilungskriterien

Zeit

8 Kandidaten

Diese Arbeiten werden im Menu integriert !

maogliche Arbei-

Zurichten von Fleisch, Fisch und Gefltgel

ten
Schlachtfleisch Pfannenfertig zurichten, spicken, binden,
09.30 portionieren
bis Poulet Pfannenfertig zurichten, binden, zuschnei-
den fur Sauté
13.15 Seezunge Pfannenfertig zurichten, fir meuniére und
Colbert, filetieren und vier Dressierarten
Uhr
Rundfisch zurichten fur meuniere, filetieren und

enthauten

Schnitt- und Tournierarten, Saucen, Teige und Massen

Saucen
Hollandaise

Mayonnaise

Schnitt- und Tournierarten

Gemuse

Kartoffeln

Teige
Brandteig

Backteig
Geriebener Teig

Zuckerteig

Sauce Hollandaise mit 200 g Butter

2 dl Sonnenblumenol

z. B. hacken, Paysanne, emincieren, Brunoise,
Chiffonnade, Jardiniere, Julienne, Macedoine,
Tourniertes Gemuse, Batonnettes, Concassé-
es, diverse Matignons, Mirepoix, Gemusebun-
del, Krauterbiindel

z. B. Parmentier, Rissolées, Maxime, Kartoffel-
stabchen (Alumettes), Pommes frites, Backerin-
kartoffeln, Savoyarde-Kartoffeln, Haselnuss-
kartoffeln, Pariser Kartoffeln, Schlosskartoffeln,
Salzkartoffeln, Schmelzkartoffeln

mit 2 dl Milch oder Wasser
mit 100 g Mehl
mit 250 g Mehl

mit 250 g Mehl

HGf SG AR Al FL
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Mise en place

Dem Kandidaten werden folgende Produkte zur Verfligung gestellt:
(Immer dem Menl entsprechend, welches der zu Prifende als Aufgabe bekommen hat)

Fleisch : am Stiick

Geflugel : ganz, ausgenommen
Fisch : ganz

Gemuse : ganz

Blattsalate: vorgertstet, ungewaschen
Kartoffeln : geschalt

Getreideprodukte: der Aufgabe entsprechend

Milchprodukte : in Original - Abfiillung
Fonds : alle Grundbriihen stehen zur Verfligung
Teige / Massen Blatterteig wird zur Verfligung gestellt,

alle weiteren Teige/Massen werden selber hergestellt

Weitere Nahrungsmittel wie Gewuirze/Krauter/Fette und Ole welche nicht auf der Grund-
Mise-en-place oder auf dem Arbeitstisch stehen, kdnnen angefordert oder geholt werden.
Bindemittel/Treibmittel befinden sich auf der Grund-Mise-en-place aber missen abgewogen
werden.

Aufgabenitbergabe - Prufungsstart:

Nachdem der Kandidat die Aufgabenstellung vom Fachexperten erhalten hat, stehen ihm 30
Minuten fur das Einlesen, die Mentibesprechung und das Coaching zur Verfigung. In dieser
Zeit kann er entscheiden, ob er mit den erhaltenen oder seinen personlichen Rezepten die
verlangten Aufgaben I6sen will. Fir Starkebeilagen und Gemiisegerichte erhalten die Kandi-
daten Zubereitungshinweise wie sie oben in der Musteraufgabe zu sehen sind. Anhand der
Rezepturen kann die Mise en place auf Gastronorm-Blechen erstellt und anschliessend dem
Experten erklart werden.

Wichtig: Erstellen Sie sich einen genauen Zeitplan (Arbeitsplan),
damit Sie die zur Verfigung stehende Zeit optimal einteilen kénnen.

HGf SG AR Al FL Seite 12 von 19



Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Die Mise en place , welche der Kandidat in der Zeitvorgabe
von 45 Minuten erstellt. (wagen, abmessen)

Muster Beispiel :
/ P Meni: /

_ 1 1. Geflugelkraftbriihe 2.
Weisser Gefliigelfond mit Brandteigklésschen Forellen,
Gefllgelkarkassen ok Schalotten, Zitrone
Klarfleisch (Kuh- 2. Forellenfilet Hausfrauenart Champignons, Fisch-
fleisch) ) Pilaw-Reis fumet, Vollrahm
Karotten, griner —— (Eigelb vom 1.)
Lauch, Knollensellerie, 3. Zusammengestellter Salat Blatterteig,
Tomaten Sk Gewdlrze
Pouletschenkel, 4. Geschmorter Rindshuftspitz Weisswein
Eier, (Eigelb wird mit Gemiisen Butter
beim Forellenfilet ver- Gebratene Kartoffelkugeln Mehl
wendet) Gratinierter Blumenkohl Siam-Patna-Reis
Mehl Blattspinat mit Pinien
Gewilrze Fkkk

5. Bayerische
Schokoladencreme
**k*k*%

s

Verschiedene Blatt-
salate,

evtl. Knollengemiise
evtl. Wurzelgemise
evtl. Stangengemise

4,
Rindshuftspitz, Spickspeck,
Fettstoff, Kalbsflisse, Mi-
repoix, Speckschwarten,
Tomatenpilree, Rotwein,

Milch,
Vanilleschote,

Salz, Eier, Griesszu-
cker, Gelatine, Voll-

. ) rahm,
evil. Samengemdise brauner Kalbsfond, Demi- Couverture. ev
evtl. spezielle Oele glace, Madeira, Starkemehl, Schokolade,nsﬁéne

und Essige

evtl. Sonnenblumen-
oder andere
Kernenarten
Gewlrze

Karotten, Knollensellerie,
Weissriben, Perlzwiebeln,
weisser Kalbsfond, Zucker,
Petersilie, Kartoffeln, Blu-
menkohl, Blattspinat blan-
chiert, Pinienkerne, Butter,
Milch, Sbrinz gerieben, Ge-
wirze

(ev. eigene ldee wie
die Sissspeise gar-
niert werden kann)

Auf jedem Posten ( Arbeitsplatz ) hat es eine Mise en place mit den am meisten gebrauchten
Gewdlrzen, Salz , Pfeffermihle, Weissweinessig, Erdnuss - und Sonnenblumenoel, Bratbut-
ter, Weisswein, Rotwein, Tomatenpuree in Tube, Senf in Tube.

Bei der Erklarung der Mise en place kann der Prifling auf diese Produkte verweisen.

Bei den Milchprodukten, ( Milch, Rahm, Butter ) braucht nicht bei jedem Gericht die abgewo-
gene Menge zu stehen, sondern sie konnen in der Originalpackung bei der

Mise en place stehen. Diese Produkte missen nach der Besprechung bis zum Gebrauch
kuhl gelagert werden und dirfen nicht auf dem Posten stehen bleiben.
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Zusammengestellter Salat

Zusammenstellung o
- farblich abgestimmt
- keine Geschmacksverirrungen ox
- nicht zu grosse Salatteller herstellen
- mindestens drei Gemusesalate und ein Blattsalatbuket C’

Blattsalatbuket
- sauber gewaschen
- knackig frisch
- mundgerecht
- korrekt gerustet
- bis zum Anrichten kuhl lagern
- mit vorgeschriebener Salatsauce anmachen

Zusammengestellt
aus angemachten
Blatt- und Gemiusesalaten

Gemusesalate
- mundgerecht
- muss 2 Schnittarten aus dem Lehrbuch enthalten
- mit verschiedenen Saucen angemacht oder mariniert
- nur 1 Komponente mit Mayonnaise angemacht
- kann rohe und gekochte Komponenten enthalten
- gut abgeschmeckt
- bis zum Anrichten kihl lagern

- Schnittarten wer-
den

CDEWEDTET:

Saucen fur Gemusesalate (nach eigener Wahl)
- kleine Mengen herstellen
- Saure: verschiedene Essigsorten, Wein, Zitronensaft, Orangensaft,
Joghurt, Sauermilch
- Ole / fetthaltige Bindemittel: kaltgepresste Ole bevorzugen, Rahm,
- Doppelrahm, Quark, Mayonnaise, Eigelb
- Saucen gut abschmecken
- nicht zu 6lig (Ol sollte nicht aufschwimmen)
- nicht zu sauer, richtig gesalzen

Wenn Salate aus Hilsenfrichten, dann...
- Bohnenkerne, Linsen
- weich gekocht
- im voraus mit Sauce vermengen
- bis zum Anrichten kihl lagern

Wenn Pilzsalate, dann...
- gedunstet (Farbe), grilliert oder sautiert
- eignen sich zum lauwarm servieren

Garnituren
- frische Friichte
- gerostete Nusse und Kerne, gerostete Brotcroutons
- frische Krauter, Karotten-Schmetterlinge, gebackener Parmesan...
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Gerichteschickzeiten - Das Zeitfenster

Die vorgegebenen Gerichte-Schickzeiten gelten als Beginn des 10-Minutigen-Zeitfensters,
in welchem das verlangte Gericht angerichtet und préasentiert werden muss.

Kandidaten, die ein schlechtes Zeitmanagement haben, werden entsprechend bewertet.
Als Parameter fur die Abzuge wird die Gasteerwartung genommen. Kann diese nicht ein-
gehalten werden, gehen wir davon aus, dass ab diesem Moment auch die Gastezufrie-
denheit im Betrieb stetig abnimmt.

Verspatet geschickte Gerichte werden deshalb im Bereich der Prasentation mit Punktazug
bewertet. Nach 20 Minuten Verspatung wird bei der Prasentation die maximale Punktzahl
abgezogen. Fir die Degustation werden jene Gerichte, welche bis zu diesem Zeitpunkt
hergestellt wurden, fiir die Bewertung herangezogen. Dies geschieht in der Kiiche.

Schlissel zu Zeitfenster

Minuten Punkteabzug
- 10 Minuten
(Schick-Zeitfenster) ab Schickzeitpunkt Kein Punkteabzug
i Minuten Verspatung
11 15 ab Schickzeitpunkt 1 Punkt Abzug
) Minuten Verspatung
16 20 ab Schickzeitpunkt 2 Punkte Abzug
ab 21 Minuten Verspéatung Keine Bewertung mehr
ab Schickzeitpunkt der Prasentation.
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Das mundliche Qualifikationsverfahren Koch- & Lebensmittelkunde

Allgemeine Hinweise
Durch den Besuch der Berufsfachschule und lhre aktive Mitarbeit sind Sie fur die mundli-
che Prifung bestens vorbereitet. Ihr Fachlehrer wird mit lhnen zusammen mindliche
Prufungen (Kochkunde/Lebensmittelkunde) am Ende der Lehrzeit ausfuhrlich tiben. Auch
der Berufsbildner ist angehalten, solche Ubungen im Vorfeld des QV mit den Berufsler-
nenden durchzuspielen. Mit dem Aufgebot zum Qualifikationsverfahren erhalten Sie Da-
tum und Ort (HGf St. Gallen oder BWZT Wattwil) der mtndlichen Prifung.

Zweck des mindlichen Qualifikationsverfahrens
Es soll festgestellt werden, ob die Lernenden die zur Ausibung des Berufes notwendigen
Kenntnisse in der Kochkunde und Lebensmittelkunde erworben haben, und ob sie in der
Lage sind, diese Kenntnisse anzuwenden und umzusetzen.

Zuteilung Prufungszimmer
Die Kandidatinnen und Kandidaten sind gebeten, sich 15 Minuten vor Prifungsbeginn
beim Prufungsleiter zu melden. Dieser weist den Kandidaten zur gegebenen Zeit das
Prufungszimmer zu.

Prufungsablauf
Der mundliche Qualifikationsbereich Koch- und Lebensmittelkunde findet in einem Pri-
fungsgesprach statt, welches beide Facher beinhaltet.

Dauer der Prifung
Prufungsvorbereitung 10 Minuten
Prufungsgesprach 50 Minuten
davon 25 Minuten Kochkunde
25 Minuten Lebensmittelkunde

Umsetzung Kochkunde
Der Prufungsablauf wird im Fach Kochkunde von einem Menu bestimmt, das der Kandi-
dat aus einer Auswahl von drei Menus ausgewahlt und sich wahrend 10 Minuten vorbe-
reitet hat. Dazu darf der Kandidat das Lehrbuch der Kiiche benutzen. Jedes Meni muss
in vier Bereichen noch selber ergéanzt und konkretisiert werden (fett gedruckte Me-
nikomponenten). Der Lernende nimmt nach der Vorbereitungszeit seinen Laufzettel mit
den Notizen zum Kochkunde-Prifungsgesprach fur das Zubereiten der Gerichte mit. Das
Gesprach im Fach Kochkunde richtet sich in erster Linie nach dem gewahlten Meni und
den moglichen Alternativvorschlagen. Dazu gehdren erganzende und prazisierende Fra-
gen, die der Prifung die noétige Breite und Tiefe geben und dem Lernenden ermdglichen,
sein Wissen anzuwenden (25 Min.). Das Kochkunde-Prufungsgesprach findet sitzend am
Tisch statt. Am Ende der Prifung missen alle abgegebenen Unterlagen wieder zuriick-
gegeben werden.

Umsetzung Lebensmittelkunde
Im zweiten Prifungsteil findet das Lebensmittelkunde-Prifungsgesprach statt. Dabei wird
der Kandidat beim Lebensmittelkunde-Buffet (25 Minuten) durch den Gesprachsfuhrer
begleitet. Am Lebensmittelkunde-Buffet, welches in sechs Gruppen unterteilt ist, hat der
Lernende die Mdglichkeit, sein Wissen anzuwenden.
Das Kochkundemeni kann dabei als Einkaufszettel benutzt werden. Der Gesprachsab-
lauf wird dabei durch den Aufbau des Anschauungsmaterials bestimmt.
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Laufzettel Kochkunde

Der Laufzettel dient dem Lernenden als Hilfsmittel flir das Kochkundegesprach und den ,Einkaufs-Bummel® durch das Lebensmittelkunde-
Buffet. Er macht sich wahrend der 10-minttigen Vorbereitungszeit Notizen und Vorschlage fur die fett und kursiv gedruckten Menikompo-
nenten.

Mustermenu 3

Lauwarme Spargeln
mit Krautervinaigrette

Beliebige Kaltschale Mein Vorschlag:

Fischfarce-Gericht Mein Vorschlag:
in Weissweinsauce

Poelierte Mastpoularde
mit Morcheln

Passende Stéirkebeilage Mein Vorschlag:

Gediinstete Tomatenwiirfel Mein Vorschlag:
Sautiertes Gemiise

Zimt-Rahmgefrorenes
auf Orangensauce

HGf SG AR Al FL Seite 17 von 19



Qualifikationsverfahren Koch / Kochin

Gruppierung des Lebensmittelkunde-Buffets

Position 1 Milch, Milchprodukte, Kase, Eier, Fettstoffe
LMK Zeit: ca. 4 Minuten
Mogliche Gesetzliche Bestimmungen / Lagerung / Konservierungsarten / Verwendungs-

Frage-Kriterien

moglichkeiten / Frischemerkmale / Zusammensetzung / Sorten / Konservierung

Position 2 Gemiise, Kartoffeln, Pilze, Obst
LMK Zeit: ca. 5 Minuten
Mogliche Herkunft / Saison / Lagerung / Verwendung / mégliche Garmethoden/ Erndhrungs-

Frage-Kriterien

physiologische Aspekte / Einteilung / Konservierung

Frage-Kriterien

Position 3 Getreide, Mahl- und Starkeprod., Hiilsenfriichte, Brot, Teigwaren
LMK Zeit: ca. 4 Minuten
Mogliche Sortenbestimmung / Herkunft / Lagerung / Verwendung / Erndhrungs-

physiologische Aspekte / Nahrwert / Herstellung / Handelssorten

Frage-Kriterien

Position 4 Schlachtfleisch, Fleischwaren, Mastgefliigel, Wild
LMK Zeit: ca. 5 Minuten
Mogliche Qualitatsmerkmale / Aufbewahrung / Lagerung / Schnittarten / Verwendungs-

moglichkeiten / Garmethoden / Konservierung

Frage-Kriterien

Position 5 Fische, Krusten- und Weichtiere
LMK Zeit: ca. 4 Minuten
Mogliche Einteilung / Aufbewahrung / Frischemerkmale / Konservierung / Anwendungsbeispie-

le / mogliche Garmethoden / Abgange

Frage-Kriterien

Position 6 Krauter und Gewiirze, Wiirzmittel, Zucker, Hilfsmittel, Schokolade
LMK Zeit: ca. 3 Minuten
Mégliche Einteilung / Lagerung - Aufbewahrung / Konservierung / Verwendung
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Weitere Informationen zur Prifungsvorbereitung
Hotel & Gastro formation SG AR Al FL http://www.gastroformation.ch/

Im Downloadbereich unserer HGf-Website finden sich zahlreiche Information rund um das Qualifikati-
onsverfahren und der Vorbereitung auf einen erfolgreichen Lehrabschluss. Z. B.

Tipps fur das Qualifikationsverfahren

Sich gut vorbereiten - zeigen was man gelernt hat
Prufungsstress

Info QV

Protokollvorlagen flir den praktischen Qualifikationsbereich
Gerichteliste mdglicher Prifungsgerichte
Schneidebretter

Leeres Blatt flr Lehrbegleiter

Herstellung eines Blatterteigpastetlis

Herstellen eines Karottenschmetterlings
Arbeitsschritte in Bildern bei Poularde und Seezunge
Treten Sie ein! - Bilder unserer Schulkiichen

Ausbildungsreglement

Als mdgliche Lernhilfe finden Sie unter http://www.kochlehrlinge.info/ die Lernkartchenbox
von Urs Frohling (Zum Thema Koch- und Kiichentechnik 999 Fragen und Antworten)
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