Kanton Schaffhausen
Priafungskommission

far gewerbliche und industrielle Berufe

Wegleitung fur das Qualifikationsverfahren

Klchenangestellte EBA / Klichenangestellter EBA
2023/2024



http://www.sh.ch/index.php

Kanton Schaffhausen
Prifungskommission

fir gewerbliche und industrielle Berufe

Inhalt
1 Ubersicht Gewichtung der Qualifikationsbereiche ..............cccvevveiceiiveicie e, 3
2 Qualifikationsbereich «Praktische Arbeiten» ............ccccoiiiiiiiiiiic e, 4
2.1 Zeitplan fir Kandidatinnen/Kandidaten: Vormittag ...........cccceeeveeeriviiiiiiineeeeennn, 4
2.2  Zeitplan fur Kandidatinnen/Kandidaten: Nachmittag ...............ccccccvvvvvmiinennnnnnns 5
2.3  Zusatzliche Informationen «Praktische Arbeiten» ..........cccocccviviiiiiieiinnininnnn, 6
2.4 Gerichteliste «Praktische Arbeiten ..............uuuvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeees 7
2.5 Aufgabenstellung Siussspeise «Praktische Arbeiten» .........cccccovvievviviiiiinnnnnn. 11
251 Informationen Sussspeise «Praktische Arbeiten» ...........cccccceeeiiieinin, 11
252 Lebensmittelliste / ProdukteliSte...............uvvveeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiienee 12
3 Qualifikationsbereich «BerufSKeNNtNISSE»..........cuvviiiiiiiiiieiiiiee e 14
3.1 SCRIFCR ... 14
3.2 MUNAICK Lt n i n e nnne 15
3.2.1 Informationen Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse mindlich........ 15
3.2.2 Menus Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse mindlich»................... 16



Kanton Schaffhausen
Prifungskommission

fir gewerbliche und industrielle Berufe

1 Ubersicht Gewichtung der Qualifikationsbereiche

schriftlich

Erfahrungsnote

Praktische Arbeiten Position 1: Kalte Vorspeise oder Suppe 40 %
Position 2: Fleisch, Geflugel oder Fisch
Position 3: Starkebeilage, Gemuse
Position 4: Dessert (Slssspeisen)
Position 5: Wirtschaftlichkeit, Hygiene,
Arbeitssicherheit
Berufskenntnisse Position 1: Betriebskunde, Hygiene, 20 %
schriftlich Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz,
Fachrechnen
Position 2: Erndhrungslehre, Menikunde
miindlich Position 3: Kochkunde, Lebensmittelkunde
Berufskundlicher Erfahrungsnote 20 %
Unterricht
Allgemeinbildung (gem. Rahmenlehrplan SBFI) 20 %
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2 Qualifikationsbereich «Praktische Arbeiten»

2.1 Zeitplan fur Kandidatinnen/Kandidaten: Vormittag

4.25 Std. Zeit Ablauf fir die Kandidaten
07.30 Eintreffen im Birch, umziehen und sich ausriisten
07.45 Begrissung, Kiichenrundgang, Arbeitsplatz/Posten einrichten
08.00 Qualifikationser6ffnung, Expertenzuteilung, Begriissung
45 Min. 08.00 Abgeben Prifungsaufgabe, Vorbereitungen
Arbeitsplanung erstellen
Rezepte bereitstellen
Fragen stellen
135 Min. 08.45 Arbeitsaufnahme in der Kiiche (fur alle gleichzeitig)
Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten in der Kiiche
60 Min. | 11.00 - 11.15 | - Schicken der kalten Vorspeise (4 Teller) oder Suppe (4 Tassen).
Schickzeit Kalte Vorspeise oder Suppe aus der Gerichteliste
11.15-11.35 | & Schicken des Hauptganges (4 Teller)
Fleisch, Fisch oder Gefligel mit einer Starkebeilage und einem Gemise
aus der Gerichteliste
11.35-12.00 | = Schicken der Sussspeise und des Kleingebéacks (4 Teller)
Selbstkreierte Stussspeise nach Vorgaben
15 Min. | 12.00 —12.15 | Posten aufrdumen, (Lebensmittel korrekt versorgen) 12.15 QV Ende
12.15 Arbeitsplatzordnung erstellen (Kandidaten/innen und Technische Leiter)

Feedback ausfiillen und unterschreiben > Umziehen > Erinnerungsmeni
Verabschiedung durch Qualifikationsleiter und Experten
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2.2 Zeitplan fur Kandidatinnen/Kandidaten: Nachmittag

4.25 Std. Zeit Ablauf fur die Kandidaten
13.00 Eintreffen im Birch, umziehen und sich ausriusten
13.15 Begrissung, Kiichenrundgang, Arbeitsplatz/Posten einrichten
13.30 Qualifikationser6ffnung, Expertenzuteilung, Begriissung
45 Min. 13.30 Abgeben Prifungsaufgabe, Vorbereitungen

Arbeitsplanung erstellen
Rezepte bereitstellen

Fragen stellen

135 Min. 14.15 Arbeitsaufnahme in der Kiiche (fir alle gleichzeitig)

Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten in der Kiiche

60 Min. | 16.30 —16.45 | > Schicken der kalten Vorspeise (4 Teller) oder Suppe (4 Tassen).

Schickzeit Kalte Vorspeise oder Suppe aus der Gerichteliste

16.45 - 17.05 | & Schicken des Hauptganges (4 Teller)

Fleisch, Fisch oder Gefligel mit einer Starkebeilage und einem Gemduse
aus der Gerichteliste

17.05-17.30 | = Schicken der Suissspeise und des Kleingebéacks (4 Teller)

Selbstkreierte Sussspeise nach Vorgaben

15 Min. | 17.30 — 17.45 | Posten aufrdumen, (Lebensmittel korrekt versorgen) 17.45 QV Ende

17.45 Arbeitsplatzordnung erstellen (Kandidaten/innen und Technische Leiter)

Feedback ausfiillen und unterschreiben > Umziehen > Erinnerungsmeni

Verabschiedung durch Qualifikationsleiter und Experten
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2.3 Zuséatzliche Informationen «Praktische Arbeiten»

o Die Grundlagen der «Praktischen Arbeiten» sind der Bildungsplan und das
Pauli Rezeptbuch der Kiiche, sowie betriebliche Rezepturen und Unterlagen
aus den uberbetrieblichen Kursen.

e Mitnehmen:

- Rezept Sussspeise (Vorgaben siehe Punkt 2.5) in dreifacher Ausfuhrung.

- Vollstandige Lerndokumentation, eigene Rezepte, Fachliteratur, Unterlagen
UK (durfen als Hilfsmittel verwendet werden).

- Vollstandige Arbeitskleidung in zweifacher Ausfiihrung.

- Messerkoffer, personliche Werkzeuge, Notizblock, Schreibzeug, Taschen-
rechner.

- Pauli Lehrbuch und Pauli Rezeptbuch.

- Evtl. vorbereiteter Arbeitsplan

o Pflichtgerichte — siehe Punkt 2.4.

¢ Jedes Piflichtgericht = Pauli-Rezept — wird mit den Prifungsaufgabe abgege-
ben.

e Am Schluss: Keine Auskunft Uber Leistung — absolute Schweigepflicht der Ex-
perten.

e Keine Gesprache mit Experten / Commis in der Kiche.

¢ Beitechnischen Fragen wenden Sie sich ausschliesslich an den technischen
Leiter.

e Mobiletelefone miissen wéhrend der ganzen Priifung abgegeben werden.
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2.4 Gerichteliste «Praktische Arbeiten»

Kalte Vorspeisen/Suppen:

Kalte Vorspeise Korrektes, selbststindiges Herstellen von kalten Vorspeisen
Gerichteauswahl:

Kaltschalen Melonenkaltschale mit Zitronenmelisse

Salate Pilzsalat auf Toast
Nizza-Salat

Griechischer Salat

Andalusischer Salat

Tomatensalat mit Mozzarella und Basilikum

Gemiise-Cocktail mit Sesam

Krevetten-Cocktail mit Avocado

Riesenkrevetten-Cocktail

Réaucherforellenfilet auf Saisonsalat mit Tomaten-Vinaigrette

Suppen Korrektes, selbststandiges Herstellen von Suppen
Gerichteauswahl

Kraftbriihe Kraftbrithe mit Fladli
Kraftbrithe mit Eierstich

Cremesuppe Tomatencremesuppe
Blumenkohicremesuppe

Piireesuppe Karottenpdreesuppe

Gemusepdreesuppe mit Crodifons

Gemiisesuppe Minestrone

Gemiisesuppe Hausfrauenart

Hiilsenfriichtesuppe Linsensuppe

Getreidesuppe Griesssuppe mit Gemilsewdrfelchen

Biindner Gerstensuppe
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Fleisch- und Mastgefligelgerichte:

Korrektes, selbststindiges Herstellen von Fleischgerichten mit der

Fleischgerichte Garmethode...
e en Gerichteauswahl-
... Pochieren Pachiertes Pouletbristchen mit Gurken
- %T;g?grr;? ! Glasierte Kalbsbrustschnitten
Geschmortes Masthuhn in Rotwein
.. Dinsten Wiener Kalbsrahmgulasch
Gefligelfrikassee mit Estragon
.. Sieden Kalbsbiankett mit buntem Gemise
L ammblankett mit Tomaten und Krauter
e n__ Gerichtoauswahl
.. Sautieren Geschnetzeltes Kalbfleisch Zircher Art
Pouletbrustwiirfel mit Peperoni, Oliven und Tomaten
Sautierte Kalbsschnitzel mit Zitronensauce
... Grillieren Grilliertes Schweinssteak mit Paprikarahmsauce
Grilliertes Rindshuftsteak mit Krauterbutter
Grilliertes Pouletbriistchen Teufelsart
... Braten Schweinskarreebraten mit Jus

Fischgerichte:

=ehratenoe | ammicarre mif Kraitorkricte

Fischgerichte Korrektes, selbststindiges Herstellen von Fischgerichten mit der
Garmethode...

Egﬁig%:mﬂdm Gerichteauswahi:

... Pochieren Pochiertes Lachskotelett mit Kapern
Pochierte Forellenfilets Zuger Art

Trockens Gamethoden ___ Gerichteauswahl:

. Grillieren Grilliertes Lachsschnitzel mit Rotweinbutter

... Sautieren Sautiertes Zanderfilet mit Krduter-Sesam-Kruste
Sautiertes Felchenfilet mit Kapern und Tomaten

... Frittieren Frittierte Eglifilets im Backteig und Tatarensauce
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Sattigungsbeilagen:

Korrektes, selbststindiges Herstellen von Kartoffelgerichten mit der

Kartoffelgerichte Garmethode...

mgm&n Gerichteauswah:

... Sieden/Dampfen  Gratiniertes Kartoffelpliree
Salzkartoffeln

... Schmoren Bouillonkartoffein
Schmelzkartoffeln

;ﬂ%ﬂm Gerichteauswah:

... Backenim Ofen  Kartoffelgratin

... Braten Gebratene Kartoffelwtirfel
Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln

... Sautieren L yoner Kartoffeln
Bratkartoffeln (Neue)
Berner Rdsti

aus Kartoffelmasse Gerichteauswahl:

... Duchesse-Masse

Duchesse-Kartoffeln

... Dauphine-Masse

Dauphine-Kartoffeln

... Gnocchi-Masse

Kartoffelnocken mit Salbeibutter

Getreidegerichte Korrektes, selbststindiges Herstellen von Getreidegerichten...

... aus Getreidemehl, Dunst oder Griess:

Teigwaren : : - -

(frisch hergestellt Spinatnudeln, Safrannudeln, Nudeln mit Gemiisestreifen

Spatzli / Knopfli Spéatzli, Tomatenspatzli

Getreidegerichte Griessnocken, Polenta, Gerstotto mit Gemiise-Brunoise

... Reisgerichte:

Trockenreis Tr?ckenreas mit gerdsteten Mandelsplittern, Trockenreis mit
Krautemn, ...

Filawreis Krauter-Pilaw, Pilaw-Reis mit Gemiisestreifen, ...

Risotto Gemiisensolto, Risotto, Safrannsotto, ...
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Gemiise:
Gemiisegerichte Eg:;?::ﬁi;j s:.a.l-bststa'indiges Herstellen von Gemiisegerichten mit der
e Gerichteauswahl-
.. Sleden (z.B.: Spargeln Maildnder Art, Schwarzwurzeln mit Rahmsauce, .. )
.. Dampfen (z.B.: Brisseler Endivien "vakuumgegart", geddmpfter Broceoli, .. )
.. Diinsten (z.B.: Ratatouille, gediinstete Kefen, . )
.. Glasieren (z.B.: glasierte Karotten, glasierte Randen, .. )
... 3chmoren (z.B.: geschmorter Lattich, geschmorter Fenchel . )
e o Gerichteauswahl:
.. Sautieren (z.B.: sautierte panierte Zucchetti-Scheiben, sautierter Rosenkohl, .. )
.. Grillieren (z.B.: grillierte Zucchetti-Stiicke, grillierte Auberginenscheiben, .. )
... Gratinieren (z.B.: gratimierter Blumenkoh!, gratinierter Lauch, .. )
.. Frittieren (z.B.: im Backteig frittierter Blumenkohl, Frittierter Blumenkoh, .. )

10
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2.5 Aufgabenstellung Stissspeise «Praktische Arbeiten»

Aufgabenstellung:

Zutaten fur Haupt- und Nebenkompo-
nenten

Anrichtegeschirr

Es muss eine Sissspeise fir 4 Personen
hergestellt werden.

Warme Siissspeise

Nebenkomponente 1

Nebenkomponente 2 (Konfekt Teig herstel-
len, der als Crumble oder Konfekt verarbeitet
werden kann)

Pflichtzutat: Heidelbeere

Sind aus der Lebensmittelliste frei wahlbar,
siehe Punkt 2.5.2

Gemass Einrichtung Kuche Birch

2.5.1 Informationen Sussspeise «Praktische Arbeiten»

e Das AVOR fir die Sussspeise muss in dreifacher Ausfihrung an das
praktische Qualifikationsverfahren mitgebracht werden.

¢ Nachfolgende Listen enthalten die Lebensmittel / Produkte, die Ihnen fir die
Sussspeisenherstellung am Prifungsort zur Verfigung gestellt werden.

e Der Hauptkomponent (warme Sissspeise) muss dem Lehrbuch Pauli, neuste

Auflage entsprechen

e Beispiele fir Nebenkomponenten: Kompott, marinierte Friichte, Sauce gemass

Lehrbuch, Chutney, Plreesauce etc.

11
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2.5.2 Lebensmittelliste / Produkteliste

| Folgende Lebensmitiel stehen lhnen wihrend des ganzen praktischen Qualifikationsverfahrens zur Verfligung.

Eierprodukte

mK e rien Lebensmittel m.( e orien Lebensmittel
Extrahartkdse [gensben) Curmry Madras, Curry mild
Joghurt (nature] Curmrypaste (ot}
Kochbutter, Bratbutter Gewlranelken

. Past. oder UHT Milch Ingwver (frisch)

Milchprodukte Fiooia Kapem
Sausmahm Kreuzkimmel
Vollrshm (35 %, UHT) Kiimmel

Muskatnuss

Ganze Eier (roh) Paprika (mild)
Past Eigelb Pepemncino (frisch)
Past. Eiweiss Gewiirze Piefferkdmer (weiss, schwarz)

Krauteressig

Riot- und Weissweinessig

Past Vollel Grune Prefferkomer (eingelegt)
Safranpulver
Hartweizen Dunst Stemanis
. Maisstarke oder Maizena Vanillestangel
Getreideprodukte Weissmehl Wacholderbeeren
Zimtstangen
Honig Zitronengras
. _ Rohrzucker
zucl_cer I Suissmittel / Fristallmcker
Honig Puderzucker
Fleur de sl
Baumnussal Grobkomiger Senf
Erdnussadl (geristet) Ketchup
Olivendl Kochsalz
Rapsal K.okosmilch
e Salz | Wiirzmittel [~ ()
Sonnenblumend! Sojasauce
17 Essig Apfeles.sig : : : Tabasco oder Bergfeusr
Balsamico-Essig (dunkler, weisser) Tomatenmark
Himbeerassig ‘Worgestershire Sauce

Shemyessig Baumnisse (ganz)
Haselnlsse (ganz, gemahlen)
Kokosnuss (geraspelt)
B'.asmkum Hartzchalenobst / Horbskems -
Dill Kernen Mandeln [ganz, Spitier, gehobelt, gemahien)
Estragon Pinienkerne
Kerbel Pistazien
Koriander Secsam (weiss, schwarz)
Lorbeer (getrocknet)
Majoran Bier (hell}
Oregano Brandy cder Cognac
Krauter (frisch) Petersiliz (glatt) Grand Mamier
Petersilie (gekraust) _ Kochwein rot, weiss)
F'"\e'—'\erminzge JILEIETIEY Madére l
- Alkoholische ——
Rcrsmfann Produkte Muoilly Prat
Salbei Pemod
Schniftlauch Porteein (rof, weiss)
Thymian Shemry
Bouillan
ATeRl e Tair e Karotten, Knullrans«elleie. Lauch (griin) Fischfcr}d i
Zubereitungen Kroblauch: Zwiebeln, Schalotten Ge‘ﬂu.gelfond {heller, braunsr)
jungeristet/ Zitronen, Limetten, Cramgen Selrg:ﬁl?seu -
- irfien ni D _ (&l =r, brauner]
ungeschnitten) Girten nicht 2= Haugthompanznizn Convenience Backpulver" !
Blatierteig [Leis Quick) Produkte Hefe
Teige Frihlingsrollenteig Gelatineblatter
Paniermehl
) Agar Agar Rowx (weiss, braun)
Diverses Nori-Blatier Toasthrot

+ Gelatine (Halal)

12
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Zusatzlich:

Friichte/Obst/Obsterzeugnisse Ananas, ganz, frisch
Apfel
Aprikosen
Bananen
Birne
Erdbeeren
Kiwi
Mango, ganz, frisch
Orangen
Trauben, blau, weiss
Zitronen/Limetten
Heidelbeeren
Himbeeren
Zwetschgen

Heidelbeeren (Ist Frisch, als TK-Coulis
und getrocknet zu Verfugung)
Diverse Produkte

Couverture weiss

Couverture braun (Milchcouverture)
Couverture dunkel

Cassis Likor

Milch

Sultaninen/Rosinen

13
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3 Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse»

3.1 Schriftlich

Position Zeit Konzept schriftlich:
Pos 1 1. Der Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse schriftlichs umfasst
3 Situationen und dauert insgesamt 110 Minuten.
Betriebskunde 30 Min. o _ )
Hygiene = Sitwafion 1, Richtzeit 40"
Arbeitssicherheit und T ) .
Gesundheitsschutz =  Sitvafion 2, Richtzeit 40"
»  Sitwafion 3, Richtzeit 30"
Fachrechnen (°) 40 Min. 2. Die Situationen sind praxis- und prozessorientiert. Sie umfassen jeweils in
(* = eln sich die zwei Positionen des Bildungsplans, die schriftlich geprift werden:
vorgegebenes « Pos. 1 = Betriebskunde, Hygiene, Arbeitssicherheit,
Formelblatt der Gesundheitsschutz, Fachrechnen
QV-Kommission
schriftlich) = Pos. 2 = Emahrungslehre, Menilkunde
Pos 2 3. Die Kandidaten/innen erhalten, lesen und Iésen den Prafungsbogen
der entsprechenden Situation, mit einer Pause zwischen jeder Situation.
Ernahrungslehre 20 Min. Die Einlesezeit darf nicht zur Losungszeit gezahlt werden, es dirfen
Verstandnisfragen gestellt werden.
- . 4. Die Bewertungen der Situationen werden auf den Deckblattern der
Menikunde 20 Min. Positionen 1 «Betriebskunde oder Fachrechnens» und 2 «Eméahrung
oder Menukundes zugeordnet.
5. Die Prufungsleitung fasst die Positionsergebnisse der drei Prufungen
TOTAL 110 Min. eines Kandidaten/einer Kandidatin auf einem personalisierten Endnoten-
Berechnungsblatt zusammen.
6. Es sind keine Hilfsmittel zulassig, ausser einem Taschenrechner und

ginem vorgegebenen Formelblatt fiir die Berechnungen.

14
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3.2 Mindlich

Position

Zeit

Konzept miindlich, bei allen drei Varianten

Pos 3
Kochkunde
Lebensmittelkunde

10 Min.

30 Min.

1.

Der Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse miindlich» umfasst
eine Dauer von 40 Min.

. Lebensmittelkundlicher Teil
. Kochkundlicher Teil

In diesem Teil wird die Lern- und Leistungsdokumentation
miteinbezogen.

Ein vertieftes Prufungsgespréach uber ein Teilgebiet.

(keine Bewertung der Lerndokumentation, nur des Gespréches
daruber)

Das Gesprach wird praxis- und prozessorientiert durchgefihrt;
vom Einkauf, Warenannahme/Lagerung, Vorbereitung, Zuberei-
tung und bis zum Verkauf. Das Gesprach beinhaltet keine Auf-
gaben/Fragen im Zusammenhang der Positionen 1 und 2 (Bil-
dungsplan Kiichenangestellte/r EBA).

Total

40 Min.

3.2.1 Informationen Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse
mundlich»

e Die Lernenden ziehen ein UK-Meni aus der folgenden UK-Meniitbersicht
(Siehe Punkt 3.2.2). Der Uberbetriebliche Kurs ist ein wesentlicher Bestandteil

Ihrer Ausbildung. Das gezogene Menu begleitet Sie durch die mundliche Pri-

fung (30 Min.).
e Durch die Moglichkeit, ein Meni aus dem UK zu ziehen, haben die Lernenden

eine gewisse Sicherheit. Da diese Menus vertraut sind und im Voraus praktisch

umgesetzt wurden, wird eine praxisnahe, faire und stufengerechte Prufung er-

reicht.

e Beim Teil «Lerndokumentation» (10 Min.) wird ein vertieftes Fachgesprach tber
ein Teilgebiet gefuihrt. In diesem Teil dirfen entsprechend vorhandene Arbeits-
rapporte zur Unterstiitzung beigezogen werden.

15
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3.2.2 Menus Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse mind-

lich»

Menu 1

Kartoffelsuppe mit Speckknusper
*%k%

Grilliertes Rindshuftsteak
Krauterbutter

Pommes Frites

Ratatouille

*k%

Bayrische Creme

Vertiefungsthema:
Geflugel

Menu 3

Flammkuchen mit Zwiebeln und
Speck

*k%

Geschmortes Masthuhn in Rotwein
Rotweinsauce (Ableitung von ge-
bundenem Gefligeljus)
Brandteignocken mit Sauce Creme
gratiniert

Gedampfter Brokkoli

**k*

Zitronencake

Vertiefungsthema:
Fisch

Menu 2

Griesssuppe mit Gemusewdurfelchen
*k%k

Pochiertes Lachsfilet mit Kapern
Weissweinsauce

Pilaw Reis

Glasiertes Wurzelgemuse

*k%

Dunkles Schokoladenmousse

Vertiefungsthema:
Siussspeise

Menu 4

Raucherforellenfilet auf Saisonsalat
und Tomatenvinaigrette

*k%k

Ravioli mit Quarkftllung
Salbeibutter

Geschmorter Fenchel

*kk

Rahmgefrorenes mit Zimt

Brownies

Vertiefungsthema:
Schlachtfleisch

16



