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INFORMATIONEN

UBER DAS QUALIFIKATIONSVERFAHREN IM ATTEST KUCHENANGESTELLTE/R

Kanton Graubiinden

Ziel der Qualifikationsverfahren

Es soll festgestellt werden, ob Sie die nétigen Fertigkeiten und Kenntnisse fiir die Ausiibung des Koch-
berufes besitzen, welche im Ausbildungsreglement und im Lehrplan umschrieben sind.

Grundsatz
Es gilt zu priifen, was Sie konnen und nicht, was sie nicht kdnnen!

Durchfiihrung fairer Prifungen. Schaffung einer giinstigen Prifungsatmosphare im Geist des Wohl-
wollens, notwendige Erklarungen abgeben. Diskrete aber aufmerksame Prifungsaufsicht. (Trifft aber
auch fur Absolventen zu, dass an den Prifungen nicht geschummelt wird)

Unsere Berufsleute stehen, und das mochte ich hier wirklich betonen, in Konkurrenz mit angelernten
Mitarbeitern. Die Anforderungen an Sie beim Qualifikationsverfahren missen diesem Umstand Rech-
nung tragen. Zudem hat in der ndachsten Phase die berufliche Weiterbildung erste Prioritat.

Verantwortlichkeit

Die Priifungen werden von den Kantonen durchgefiihrt. Die Aufsicht liegt bei den Priifungskommissi-
onen. Der Kanton Graubiinden ist in 2 Priifungskreise eingeteilt, namlich:

CHUR / DAVOS / ILANZ ¢ ENGADIN

PRUFUNGSORT

PRAKTISCHE PRUFUNG

Ganzer Kanton:  Sammelprifungen im Aus-/Weiterbildungszentrum von Gastro Graubiinden

MUNDLICHE PRUFUNGEN

Alle Kreise: im Aus-/Weiterbildungszentrum von Gastro Graublinden, Chur

SCHRIFTLICHE BERUFSKENNTNISSE

Alle Kreise: im Aus-/Weiterbildungszentrum von Gastro Graubinden, Chur

ALLGEMEINBILDUNG

Gewerbliche Berufsschule Chur.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch
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ZEITPUNKT

Schriftliche Berufskenntnisse: Montag, 13. Juni 2022
Praktische Prifung: 21. - 23. Juni 2022
Mindliche Prifung: 21. / 22. Juni 2022

Abschlussfeier: eventuell Samstag, 2. Juli 2022

PRUFUNGSPROGRAMM

Sie erhalten Aufgebot zu den Priifungen per Mail. Bitte stellen Sie sicher, dass die Priifungsleitung
ihre aktuelle Mailadresse hat. Genauere Informationen zum Login erhalten Sie im UK 4 fiir Kuchen-
angestellte.

Auf derselben Plattform missen sie bis zum 16. Mai 2022 die Bestellung fiir die Sissspeise als pdf.-
Datei hochladen. Ebenso sollen Sie in dem dafiir freigegebenen Platz ihre Siissspeise und das Kleinge-
back eintragen. (Sie miissen trotzdem eine Kopie fiir den Experten mitbringen).

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch
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1. QUALIFIKATIONSBEREICH PRAKTISCHE
ARBEITEN

Das praktische Qualifikationsverfahren findet in der Schulklche des Aus-/ und Weiterbildungszent-
rums von GastroGraubiinden an der Loéstr. 161 in Chur statt. Ab Bahnhof nehmen Sie den Bus Nr. 4
in Richtung Spitaler / Seniorenzentrum Cadonau, bis zur Station Kantonsspital. Sie finden uns im Un-
tergeschoss des Restaurant Loé.

Mit dem Prifungsaufgebot erhalten Sie die Daten der praktischen Prifung.

Die nun vorliegende Wegleitung soll Ihnen den detaillierten Ablauf Ihres praktischen Prifungstages
aufzeichnen. Sie soll lhnen auf lhre Fragen antworten. Kleine Anderungen durch die Fachexperten
sind durchaus moglich und missen entsprechend respektiert werden.

ZUR PRAKTISCHEN PRUFUNG SIND MITZUBRINGEN:

Geeignetes, sauberes Schuhwerk

1 Kochhose

2 Kochjacken

2 Schiirzen

2 Torchons

2 Kochmitzen aus Papier

Messerkoffer mit personlichen Messern/Werkzeugen
Notizblock, Schreibzeug, Taschenrechner

Personliche Rezepte

AN NN N N N N N N

Rezepte fiir das Siissspeisenprogramm

HILFSMITTEL

An der Priifung diirfen und sollen Sie Ihre eigenen Rezepte, Karteien, den Arbeitsordner sowie das
Lehrbuch der Kiiche und das Pauli-Rezeptbuch verwenden.

Samtliche Maschinen und Apparate in der Kiiche diirfen verwendet werden. Benlitzen Sie diese nur,
wenn Sie deren Anwendung auch beherrschen. Unterstiitzung erhalten Sie beim Bedienen der Kom-
bidampfer und des Drucksteamers (jedoch keine Angaben zu Garzeiten und Temperaturen etc.)! Ein-
zig beim Glace-Freezer erhalten Sie volle Unterstiitzung.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch
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2. QUALIFIKATIONSBEREICH
BERUFSKUNDE

MUNDLICHE BERUFSKENNTNISSE

Das mindliche Qualifikationsverfahren findet fir die Lernenden Kiichenangestellten aller Kreise im
Aus-/ und Weiterbildungszentrums von GastroGraubtinden an der Loéstr. 161 in Chur statt.

Mit dem Priifungsaufgebot erhalten Sie die Daten der mindlichen Priifung.

1. Zur mindlichen Priifung muss die Lerndokumentation mitgebracht werden. Der Experte flhrt mit
Ihnen ein 10-mindtiges Gesprach tber Inhalte aus dieser Dokumentation! (Schwergewicht Siss-
speise)

2. Koch- und Lebensmittelkenntnisse werden in einem Priifungsgesprach geprift. Dazu werden An-
schauungshilfsmittel eingesetzt. (Gesamtdauer ca. 40 Minuten).

3. Es werden nur die Meni 1 von den 4 mal 4 UK-Tagen verwendet. Dies gibt eine Auswahl von
16 Mends (siehe UK-Ordner). Der GK-Ordner kann bei Hotel & Gastro formation Schweiz bezogen
werden.

4. Eine Prufung wird etwa wie folgt ablaufen:

a) Im Prifungsraum steht ein einfaches Lebensmittel-Buffet

b) Der Prifungsablauf wird vom Menu bestimmt. Der Kandidat erhélt ein Menu.

c) Das Prifungsgesprach richtet sich nach dem Menu und wird lber die 5 Prozessschritte gefiihrt
d) Ein Experte protokolliert den Inhalt des Gesprachs

5. Nach 40 Minuten wird das Gesprach abgeschlossen.

SCHRITFLICHE BERUFSKENNTNISSE

Die Kiichenangestellten aller Kreise haben ihre schriftlichen Priifungen in Chur. Detaillierte Informati-
onen erhalten Sie mit dem Aufgebot.

ZUR SCHRIFTLICHEN PRUFUNG SIND MITZUBRINGEN:

v Schreibzeug wie Kugelschreiber, Fillfeder oder Filzstift (kein Bleistift)
4 Lineal
4 Es sind keine Hilfsmittel, ausser Taschenrechner und Formelblatt, zugelassen

Weitere Informationen finden Sie in der Wegleitung zum Qualifikationsverfahren.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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BITTE BEACHTEN SIE

1. Gesundheitszustand:

#+ Nachtraglich geltend gemachte Krankheit wird als Entschuldigungsgrund NICHT anerkannt.

2. Toiletten:

# Bei einem Toilettenbesuch wahrend den schriftlichen Priifungen miissen die Prifungsarbei-
ten abgegeben werden. Dieser Prifungsteil gilt als abgeschlossen.

3. Natel/Hilfsmittel:

# Das Beniitzen von Mobiltelefonen ist wahrend der ganzen Priifung verboten.
Smartphones, Smartwatches oder dhnliche Audiogerate miissen ausgeschalten sein und in
einer Tasche verstaut werden.

+ Es sind keine ausser dem bereits erwdhnten Hilfsmittel erlaubt.

4. Prufungsbetrug / Ausschluss von der Priifung:

+ Prufungsbetrug oder die Verwendung unerlaubter Hilfsmittel haben den sofortigen Aus-
schluss im betreffenden Priifungsfach zur Folge. Die Priifung gilt als absolviert und NICHT be-
standen.

5. Vorzeitiges Verlassen:

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

6. Nicht erscheinen zur Priifung

Treten Berufslernende ohne entschuldbare Griinde zur Priifung gar nicht an, gilt die ganze Prifung
als absolviert und nicht bestanden. Diese kann friihestens nach einem Jahr wiederholt werden. Die
Wiederholung gilt als zweite Prifung im Sinne von Art. 33 der Berufshildungsverordnung.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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BEWERTUNG/BEURTEILUNG

In jedem Fall werden die Prifungsaufgaben von 2 Experten beurteilt. Die Bewertungspositionen fiir
die praktischen Arbeiten kdnnen Sie dem beiliegenden Formular entnehmen.

PRUFUNGSERGEBNIS

Das Ergebnis wird durch eine Gesamtnote ausgedriickt. Sie wird aus folgenden drei Noten ermittelt,
von denen die Mittelnote der praktischen Arbeiten doppelt gerechnet wird:

- Mittelnote in den praktischen Arbeiten,

- Mittelnote in den Berufskenntnissen,

- Erfahrungsnote

- Mittelnote in den allgemeinbildenden Fachern.

Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (1/5 der Notensumme) auf eine Dezimalstelle gerun-
det.

Die Prifung ist bestanden, wenn weder die Mittelnote in den praktischen Arbeiten noch die Gesamt-
note den Wert 4,0 unterschreitet.

BESCHWERDEN

Siehe auch Programm der gewerblich-industriellen Lehrabschlussprifungen.

Beschwerden gegen das Nichtbestehen der Lehrabschlusspriifung sind vom unmittelbar Betroffenen
oder vom gesetzlichen Vertreter innert 10 Tagen nach Mitteilung des Priifungsergebnisses schriftlich
begriindet an das Amt z.Hd. der Rekurskommission zu richten.

Es wird empfohlen, vor dem Einreichen einer Beschwerde, die Priifungsarbeiten einzusehen. Anfragen
sind nach Erhalt des Notenausweises an den Experten-Obmann zu richten.

Beanstandungen gegen die Durchflihrung der Prifung sind sofort an den Prasidenten der Priifungs-
kommission zu richten.
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WER ERTEILT AUSKUNFT?

Adressen des Experten-Obmanns und dessen Stellvertreter:

Priifungskreis Chur / Davos /Engadin

Erwin Siegrist

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraublinden

Loéstrasse 161
7000 Chur
Telefon 081 354 96 93

Stellvertreter:
Prufungskreis Chur / Davos

Jeannine Bentivegna
Gewerbliche Berufsschule Chur
Scalettastr. 33

7000 Chur

081 254 45 45

Prufungskreis Engadin

Martin Kiinzli
Kiachenchef

Spital Oberengadin
7503 Samedan
Telefon 081 851 84 58

Kantonaler Priifungsleiter

Massimo Oggiano
Prufungsleiter/Berufsinspektor

Amt fiur Berufsbildung Graubiinden

Quaderstrasse 22
7000 Chur
081 257 30 47

SCHLUSSBEMERKUNG

Es liegt im Interesse aller Beteiligten, die Qualifikationsverfahren erfolgreich durchfiihren zu kénnen.
Dies verlangt von den Experten, wie auch von den Absolventen/Innen sowie den Ausbildungsverant-
wortlichen eine solide Vorbereitung. Wer sich wahrend der Lehrzeit engagiert mit der Ausbildung und
deren Zielen auseinandergesetzt hat, darf sich beruhigt den Anforderungen des Qualifikationsverfah-

rens stellen.

Chur, Dezember 21/ esi

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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TAGESABLAUF FUR DIE PRAKTISCHE PRUFUNG

QUALIFIKATIONSVERFAHREN
KUCHENANGESTELLTE/R

Zeit: Arbeitsprogramm: Dauer:
08.20 Empfang durch den Priifungsleiter 10 Min.
Begehung der Kiiche
Offizielle Begrissung und Vorstellen der Experten
08.30 Verteilen der Meniis 30 Min.
Werkzeuge am zugewiesenen Arbeitsplatz deponieren/ einrdu-
men.
Arbeitsplanung
09.00 PAUSE
09.30 Zurlsten und Zuschneiden von Gemise und Kartoffeln. Weitere | 150 Min.
praktische Arbeiten und Mise en place in Abstimmung mit den
Prifungsgerichten.
Zubereiten der Prifungsgerichte mit Beriicksichtigung der Ser-
vice-/Schickzeiten
. . 60 Min.
12.00-12:15 Prasentation der Suppe
oder kalte Vorspeise
12.30-12:45 Prasentation des Hauptgerichtes
mit Beilagen
12.45-13:00 |Prasentation der Siissspeise
13.00 Aufrdumen und Arbeitsplatzreinigung 30 Min.
13.30 Umkleiden 30 Min.
MITTAGESSEN fiir die Kandidaten
14.00 Verabschiedung
Zeiten Priifungszeit 240 Min.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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PRUFUNGSPROGRAMM QV 2018 FUR DIE LERNENDEN:

KUCHENANGESTELLTE/R MIT EBA

PRAKTISCHE PRUFUNGEN KUCHENANGESTELLTE/R

In der Wegleitung zum QV Kiichenangestellte/r (download auf www.hotelgastro.ch) finden Sie eine
Liste von Gerichten, aus welchen eine Expertengruppe verschiedene Menis zusammengestellt hat.

Vorspeise, Suppe oder Salat und Hauptgang sind vorgegeben. Dazu muss jede/r eine Siissspeise nach
Vorgabe und ein Geback nach freier Wahl herstellen. Das Meni wird fiir 4 Personen hergestellt und
auf Teller angerichtet werden.

Von der Suppe wird ein Liter Endprodukt zubereitet. Angerichtet wird in Tassen oder Teller.

Siissspeise
Die Lernenden haben in der Berufsschule bereits die Aufgabe erhalten und erarbeitet.

Vom Gebiack muss aller Teig verarbeitet werden (nicht verarbeiteter Teig wird in der Position Wirt-
schaftlichkeit abgezogen). Angerichtet wird ebenfalls fir 4 Personen.

Die Rezepte missen im Doppel mitgebracht werden (eine Kopie fiir den Experten)

Bei Fragen gibt die Priifungsleitung gerne Auskunft.

Die Benennung der Siissspeise und die Warenkorbbestellungen missen bis zum 16. Mai 2022 auf
PkOrg hochgeladen und bestatigt werden. Die Lernenden werden in der Berufsschule unterstiitzt.

Miindliche Priifungen Kiichenangestellte/r

Wie bei den Kéchen, wird auch bei den Kiichenangestellten die Lerndokumentation mit in die miind-
liche Prifung einbezogen. Zu diesem Zweck sollten zum Thema ,Slissspeisen” (ohne warme Sissspei-
sen), gute Arbeitsblatter erarbeitet werden. Nach Absprache mit dem Berufsschullehrer, Herrn Alfred
Gick; erhalten die Lernenden hier auch Unterstiitzung im Unterricht.

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch

10



HOTEL & CASTHC S QUALIFIKATIONSVERFAHREN
GRARNOEN " Hetatarveran Gre o KUCHENANGESTELLTE/R

BEWERTUNGSPOSITIONEN
PRAKTISCHE ARBEITEN
KUCHENANGESTELLTE/R

Kalte Vorspeise oder Suppe
Fleisch- Geflligel- oder Fischgericht
Starkebeilage und Gemiise

Sussspeise

v oA W e

Hygiene, Arbeitssicherheit und Wirtschaftlichkeit

POSITION 5

HYGIENE

PERSONLICHE HYGIENE:

Handewaschen vor Arbeitsbeginn und nach der Pause
Handekontakt mit empfindlichen Lebensmitteln vermeiden
Abschmecken mit dem Finger

Hande an Schiirze und Torchons gereinigt

Saubere Berufskleidung

ANENENENAN

LEBENSMITTEL:

Kontrolle der Genusstauglichkeit

Lebensmittel gewaschen

Kein Herumliegen lassen von Gefllgel, Fleisch oder Fisch in der warmen Kiiche
Einhaltung der Kiihlkette fir leicht verderbliche LM

Rasches Abkiihlen auf unter 5°C

ANENENENRN

ARBEITSPLATZ:

Sauberer Arbeitsplatz

Korrekter Einsatz der Schneidebretter
Sauberes Geschirr und Werkzeug
Richtiges Abraumen von Abfall/Abgangen
Sauberer Posten bei der Pause

ANENENENEN

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch
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ARBEITSSICHERHEIT

v sichere, exakte Messerfiihrung
v’ richtiges Messer fir die entsprechend Arbeit
v’ rationelle, zligige Arbeitstechnik

GERATE UND MASCHINEN:

Verwendung der Schutzeinrichtungen
beherrschen der Kochgerate
zweckentsprechendes Kochgeschirr
Reinigung nach Gebrauch

ASANENEN

UNFALLVERHUTUNG:

heisse Gegenstande kennzeichnen

keine Flissigkeiten in heisses Fett

Rutschunterlage fiir Schneidebretter

Messer in Becken und Ausguss oder unkontrolliert auf dem Posten
Posten Uberstellt mit Kochgeschirr

AN NENENAN

WIRTSCHAFTLICHKEIT

LEBENSMITTEL:

v' Keine unnétigen Abfille/Abginge bei Kartoffeln, Gemiise, Obst

v" Mitverwenden von Tournier- oder Schnittabgingen bei vorhandener Méglichkeit
(Matignon/Mirepoix usw.)

Vorsichtiges Parieren von Fleischstiicken und Fischen

Verwendung von Gummischaber beim Umleeren etc.

Quantitdten korrekt abmessen/abwagen

ANNIRN

ENERGIE:

v' Herdplatten zuriick- oder abschalten je nach Heizungssystem,
Gasflamme kleiner stellen

v" Kochapparate bei Nichtbedarf ausschalten z.B. Backofen, Salamander

v Tiren von Kiihlgeriten sofort schliessen

v" Verwendung von Deckel beim Kochgeschirr

MISE EN PLACE / ORGANISATION

dem Gericht entsprechende Mise en place bereit bei der Zubereitung
Anrichtegeschirr vorhanden

Krauter und andere Garnituren mit eingeplant

Optimale Arbeitsvorbereitung

Uberlegter und durchdachter Arbeitsplan

Umsetzung des Arbeitsplanes

ASENENENENEN

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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POSITION PRASENTATION

Korrektes Anrichtegeschirr - sauberes Anrichten

Portionengrosse, resp. Stlickgrosse - Stiickzahl (z. B Fleisch oder Beilage)
Anrichteweise - passende Garnitur — kreative Elemente erkennbar
Farbliche Komposition

Einhalten der Schickzeiten

EINHALTEN DER SCHICKZEITEN

Toleranz: 5 Minuten

Nach 15 Minuten muss geschickt werden, als ob das Gericht fertig ware

SN N NN

POSITION DEGUSTATION

Salzgehalt / Wirzung
Eigengeschmack
Konsistenz / Textur

Servier-Temperatur

Lauwarm: 20 - 40 °C

Warm: liber 62°C (gerichtespezifisch angepasst)
Kalt: unter 13°C

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
Telefon 081 354 96 93 Telefax 081 354 96 97 Mail: siegrist@gastrograubuenden.ch
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NOTENWERTE

Die Leistungen werden mit Noten von 6 bis 1 bewertet.

6 ist die beste, 2 die schlechteste Note fiir ausgefiihrte Arbeiten.

Eine 1 gibt es nur fir nicht ausgefiihrte Arbeiten.

4 und héhere Noten bezeichnen genligende Leistungen.

Noten unter 4 bezeichnen ungeniigende Leistungen.
Notenskala:

Note Eigenschaften der Leistungen

6 Qualitativ und Quantitativ tadellos (ausgezeichnet)
5,5 Zwischennote ¢ anndhernd richtig und vollstandig (sehr gut)
5 Gut, zweckentsprechend e nur geringe Fehler geniigend
4,5 Zwischennote e gewichtigere Fehler und kleine Liicken

4 Den Mindestanforderungen entsprechend e noch brauchbare Arbeit

3,5 Zwischennote
3 Schwach, unvollstandig e entspricht in keiner Weise den Mindestanforderungen
2,5 Zwischennote .
ungeniigend
2 Sehr schwach e zu viele grobe Fehler, teilweise noch brauchbar
1,5 Zwischennote

1 Nicht ausgefiihrte oder unbrauchbare Arbeit

Zusammensetzung der Gesamtnote
1. Fachnote der praktischen Arbeiten (zéhlen doppelt) z.B. bei Note 5,1  10.2
Mittwelwert aus den 5 Positionsnoten

2. Fachnote der Berufskenntnisse z.B. Note 4,9 4.9
Mindlich:
Lebensmittel und Kochen
Schriftlich:
Betriebskunde / Fachrechnen
Mentikunde / Erndhrungslehre

4. Fachnote berufskundlicher Unterricht 5.5
3. Fachnote der Allgemeinbildung z.B. Note 5,0 5.0
Total (3 + 1) 25.6:5=5.12

Gesamtnote gemass Beispiel 5.1

Aus-/Weiterbildungszentrum von GastroGraubtinden, Loéstrasse 161, 7000 Chur
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