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ALLGEMEINE INFORMATIONEN ZUM QUALIFIKATIONSVERFAHREN  

Prüfungsleitung  
Die Prüfungsleitung obliegt dem Amt für Berufsbildung Kanton Graubünden.  
Für die Prüfungsdurchführung ist Hotel & Gastro formation Graubünden verantwortlich.  
 
Chefexperte:  
Pasquale D’Ambrosio, Grünbergweg 6, 7000 Chur 
d-pasquale@hotmail.com 
  
Chefexperte-Stellvertreter & Technischer Leiter:  
Riccardo Wolf, üK Instruktor Köchin/Koch EFZ, Küchenangestellte/r EBA  
Hotel & Gastro formation Graubünden | rw@gastrogr.ch | 081 354 96 93 
 
Durchführungsort: 
Die Qualifikationsbereiche «Praktische Arbeiten» und «mündliches Fachgespräch» werden 
durch Hotel & Gastro formation Graubünden organisiert und wie folgt durchgeführt:  
 
• mündliche Fachgespräch:  
SZ 2 1 UG, Aus- & Weiterbildungszentrum von GastroGraubünden, Loestrasse 161, 7000 Chur 
 
• praktische Arbeiten:  
üK – Küche 1 UG, Aus- & Weiterbildungszentrum von GastroGraubünden, Loestrasse 161, 7000 
Chur 
 
Prüfungsbetrug / Ausschluss 
Prüfungsbetrug oder die Verwendung unerlaubter Hilfsmittel haben den sofortigen Ausschluss 
im betreffenden Prüfungsfach zur Folge. Die Prüfung gilt als absolviert und NICHT bestanden. 

Unentschuldigtes Fernbleiben 
Bei Prüfungsbetrug oder bei unentschuldigtem Fernbleiben wird dies umgehend der Prüfungs-
leitung des Kantons GR gemeldet. Diese trifft die entsprechende Entscheidung. 
 
Gesundheitszustand 
Nachträglich geltend gemachte Krankheit wird als Entschuldigungsgrund NICHT anerkannt. 

Laptop/Tablets  
Im Qualifikationsverfahren dürfen für das mündliche Fachgespräch sowie für die praktischen 
Arbeiten in der Küche zur Rezeptfindung eigene Laptops oder Tablets verwendet werden.  
 
Für ihr eigenes Gerät sind die Kandidatinnen und Kandidaten selbst verantwortlich. Die Hotel & 
Gastro formation Graubünden stellt lediglich einen Stromanschluss zur Verfügung.  
 
Hilfsmittel «Lerndokumentation und üK-Unterlagen»  
Als Hilfsmittel sind die Lerndokumentation sowie die Unterlagen der überbetrieblichen Kurse 
und das WIGL-Rezepttool zugelassen.  
 
Lebensmittelbestellung Süssspeise & Konfekt 
Die Bestellung der benötigten Lebensmittel für die Süssspeise und das Konfekt müssen  
bis Freitag, 29. Mai 2026 auf PkOrg (.pdf Datei) hochgeladen werden.  
PkOrg Infos und erstes LogIn folgen im üK 4. 
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QUALIFIKATIONSBEREICHE «ÜBERSICHT DER GEWICHTUNG»  

Bereiche Position / Handlungskompetenzbereich Gewichtung 

Praktische Arbeiten 

1. Zubereiten und Präsentieren von Speisen und Gerich-
ten  

60 % 

50 % 2. Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltig-
keit. Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Abläufe 

25 % 

3. Fachgespräch 15 % 

Berufskenntnisse Erfahrungsnote 30 % 

Allgemeinbildung (gem. Rahmenlehrplan SBFI) 20 % 

 

«QUALIFIKATIONSBEREICHE «PRAKTISCHE ARBEITEN» (VPA)  

gemäss Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprüfung – Hotel & Gastro formation, Schweiz 

 

ZEITRAUM DES QUALIFIKATIONSVERFAHRENS 

Mündliches Fachgespräch  

Montag, 08. Juni 2026 gemäss PkOrg-Aufgebot.  

Der zu prüfende Qualifikationsbereich umfasst als vorgegebenes mündliches Fachgespräch ei-
nen Umfang von 30 Minuten, gestützt auf die im Bildungsplan formulierten Handlungskompe-
tenzen gemäss Leitfaden Fachgespräch für Prüfungsexpertinnen/Prüfungsexperten Hotel & 
Gastro formation, Schweiz.  
 
 
Praktische Arbeiten  

Dienstag, 16. Juni 2026 & Freitag, 19. Juni 2026 gemäss PkOrg-Aufgebot  

Der zu prüfende Qualifikationsbereich umfasst als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) einen 
Umfang von 4,5 Stunden, gestützt auf die im Bildungsplan formulierten Handlungskompetenz-
bereichen, Handlungskompetenzen und Leistungsziele über das Qualifikationsverfahren. 
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ABLAUF DER PRAKTISCHE ARBEITEN 

Qualifikationsverfahren 2026  
Leitfaden (Situationen) für das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit»  
Wird jährlich von Hotel & Gastro formation, Schweiz vorgegeben und kann auf  
www.hotelgastro.ch heruntergeladen werden.  
 
Persönliche Ausrüstung / Arbeitsuniform  
Die Berufskleidung muss sauber, korrekt und vollständig sein (inkl. Ersatzwäsche).  
- Komplette Uniform: Kochjacke, Kochhose, Foulard, Schürze, Torchons, Toque, Küchenschuhe 
- Laptop / Notebook -> aufgeladen & Netzteil dabei! 
- Werkzeuge (Messer, Pinzette, Spachtel usw.)  
- Süssspeisendossier für Experten 
 
Coaching / Rezepte 
Es wird kein PC-Support angeboten, Stromanschlüsse sind genügend vorhanden.  
Die Kandidatin / der Kandidat hat sämtliche Rezepte für die möglichen Speisen/Gerichte für 4 
Personen vorbereitet, falls diese nicht vorhanden sind, wird ein Standardrezept von dem Hotel 
& Gastro formation, Graubünden abgegeben.  
 
Allgemeine Hinweise  
Für die zweijährige berufliche Grundbildung Küchenangestellte EBA/Küchenangestellter EBA 
gelten die offiziellen Referenzrezepte von WIGL. 
 

Als Grundlage der Garmethoden ist die «Liste der Garmethoden» von Hotel & Gastro formation 
Schweiz rechtens. Sämtliche Apparate, Geräte und Maschinen in der üK - Küche dürfen genutzt 
werden.  
 
Die gewählte Technik muss zu einem positiven Resultat führen und korrekt ausgeführt werden. 
Es werden keine Kompromisse toleriert.  
 
Für die Zubereitung der Gerichte dürfen nur die bereitgestellten Lebensmittel und Convenience-
Produkte verwendet werden.  
 
Nicht zugelassen sind: Geschirr (Platten/Teller/…), Dekorationsgegenstände (Blumen/...) und 
Lebensmittel, Maschinen, Apparate welche die Kandidatin / der Kandidat zur Prüfung mitge-
bracht hat.  
 
Anrichten 
Alle Gänge sind für 4 Personen zuzubereiten und auf 4 Teller / Suppentassen / Steinplatten usw. 
anzurichten. Das Konfekt ist als Sharing – Gericht (auf Platte) anzurichten – Die Anzahl Konfekt-
stücke muss ein Vielfaches von 4 betragen. Wobei die gesamte Teigmenge von 300g zu verarbei-
ten ist. Nicht geschickte Konfektstücke sind korrekt abzuräumen. 
 
Abräumen/Entsorgen  
Die Arbeitsplätze sind während dem ganzen Produktionsvorgang sauber zu halten. Lebensmit-
tel, die nicht unmittelbar gebraucht werden, müssen korrekt zwischengelagert / zwischenge-
kühlt werden. Resten / Überproduktionen werden dem technischen Leiter übergeben (selbstän-
dig auf Tisch bei Vakuummaschine stellen), dieser informiert den zugeteilten Experten über den 
Rückschub. 
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ZEITPLAN QV «PRAKTISCHE ARBEITEN» 
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Erklärung Aufgabenteil a): 

Erstellen der (Produktions-) Mise en place welche im Aufgabenteil b) benötigt wird 

• Zutaten für Warme Vorspeise oder Suppe oder kalte Vorspeise vorbereiten  
o abwiegen, waschen, rüsten, schneiden… 

 

• Fisch (-filets), Fleisch, Geflügel (-teile)  
o zurichten, parieren, häuten, Gräten entfernen… 

 

• Zutaten für Stärke- und Gemüsebeilage  
o abwiegen, waschen, rüsten, schneiden… 

 

• Teig für Konfekt herstellen 

 

Erklärung Aufgabenteil b): 

Vorbereitung, Zubereitung, Fertigung und Präsentation der Gerichte für 4 Personen  
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GRUND-MISE EN PLACE  

Grund-Mise en place für das Qualifikationsverfahren Küchenangestellte/r EBA. Für die zugeteil-
ten Speisen/Gerichte bekommen Sie am Prüfungstag die zusätzlichen Frischeprodukte als Physi-
scher Warenkorb -> Unreiner Kühlschrank üK – Küche. 
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AUSZUG QUALIFIKATIONSVERFAHREN 2026  

Leitfaden (Situationen) für das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit». Es 
muss bei jeder Situation immer für 4 Personen oder in der vorgegebenen Menge vorbereitet, 
zubereitet und angerichtet werden.  

Ein-/ Beilage für Suppen / Schnittarten für Gemüse, Fisch, Geflügel und Schlachtfleisch / Garni-
turen / und zusätzliche Saucen werden am Prüfungstag bekannt gegeben.  

Die für die jeweiligen Situationen benötigten Hauptlebensmittel (Geflügel & Fisch) werden in 
Teile bzw. Filets abgegeben. Und müssen ggf. von den Kandidaten pariert/halbiert oder von Grä-
ten befreit werden. 

 

SITUATION 1  

Warme Vorspeise  
Pilzragout im Blätterteigkissen / Omelette mit Käse / Eier Florentiner Art  
 
Gericht aus Fisch  
pochiertes Forellenfilet Zuger Art / sautiertes Forellenfilet Müllerinart / 
frittiertes Forellenfilet, Tatarsauce  
 
Stärkebeilage aus Kartoffeln oder aus Getreide  
Salzkartoffeln / Pilaw Reis / Risotto  
 
Gemüsebeilage  
gedünstete Kefen / gratinierter Blumenkohl / grillierte Zucchetti  
 
Kalte Süssspeise mit einem Konfekt  
Gemäss der Aufgabenstellung an der GBC 
 
 
 
 

SITUATION 2  

Suppe  
Karottenpüreesuppe mit Orangenfilets / Pilzcremesuppe mit Quarkklöschen / Linsensuppe mit 
Croutons 
 
Gericht aus Schlachtfleisch  
Ungarisches Gulasch / Kalbsblankett / Rindsragout  
 
Stärkebeilage aus Kartoffeln oder aus Getreide  
Duchesse Kartoffeln / Kartoffelstock / Lyoner Kartoffeln  
 
Gemüsebeilage  
Gesottener Blumenkohl polnische Art / sautierte Zucchetti / gedämpfter Broccoli mit Mandeln 
 
Kalte Süssspeise mit einem Konfekt  
Gemäss der Aufgabenstellung an der GBC 
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SITUATION 3  

Kalte Vorspeise  
Salat Nizza / Selleriesalat mit Äpfeln und Baumnüssen / Griechischer Salat  
 
Gericht aus Geflügel  
Geflügelfrikassee mit Estragon / Geflügelblankett mit Gemüse 
Geschmortes Masthuhn in Rotwein 
 
Stärkebeilage aus Getreide  
Pasta/Teigwaren (frisch hergestellt) / Griessgnocchi / Spätzli  
 
Gemüsebeilage  
gedünstete Karotten / glasierte Randen / geschmorter Fenchel  
 
Kalte Süssspeise mit einem Konfekt  
Gemäss der Aufgabenstellung an der GBC 
 
 

AUFGABENSTELLUNG: SÜSSSPEISEN UND KONFEKT  

 
Hauptkomponenten und Nebenkomponenten:  
 
• Bayerische Creme  

mit Beerenkompott  
 
Konfekt  
 
• Sablés (300g Teig herstellen) 
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EINSICHTNAHME PRÜFUNGSARBEITEN 

 
Nicht bestandene Prüfung 
Prüfungsabsolvierende, die das Qualifikationsverfahren bzw. die Teilprüfung nicht bestanden 
haben, wird empfohlen, direkt mit dem Chefexperten einen Termin zur Besprechung der Prü-
fung und zur Einsichtnahme in die Prüfungsergebnisse resp. Detailnoten zu vereinbaren. 
 
Kontaktperson:   Chefexperte für den Kochberuf, Pasquale D’Ambrosio 
Termin der Einsichtnahme: Montag, 13. Juli 2026 
Zeit:     16.00 – 18.00 Uhr (= Ende der Einsichtszeit) 
Ort:     GastroGraubünden, Loestasse 161, 7000 Chur 
Anmeldung    Bis Montag, 06. Juli 2026, spätestens 23.59 Uhr per Mail an 
(zwingend!):   d-pasquale@hotmail.com (Vermerk Prüfungseinsicht-
nahme). 
  
 
Bestandene Prüfung 
Bei bestandener Prüfung ist ein schriftlich begründeter Antrag (per E-Mail genügt) bei der Prü-
fungsleitung einzureichen. Einen solchen Antrag stellen können Prüfungsabsolvierende resp. bei 
Minderjährigen die gesetzliche Vertretung. Nebst der prüfungsabsolvierenden Person können 
max. drei weitere Personen an der Akteneinsicht teilnehmen (z.B. Berufsbildner, Eltern). Zweck 
der Akteneinsicht ist es, den Prüfungsabsolvierenden die festgestellten fachlichen Mängel der 
Prüfungsarbeit und die daraus entstandene Notengebung aufzuzeigen, um das Prüfungsresultat 
nachzuvollziehen zu können. 
 
Kantonaler Prüfungsleiter  
Massimo Oggiano  
Prüfungsleiter/Berufsinspektor  
Amt für Berufsbildung Graubünden  
Grabenstrasse 1  
7000 Chur  
massimo.oggiano@afb.gr.ch 
 


