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Allgemeine Informationen zum Qualifikationsverfahren

Formulierungen m/w
Die weibliche Form ist in der mannlichen enthalten.

Prdfungsleitung

Die Prufungsleitung obliegt dem Kantonalen Gewerbeverband St.Gallen (KGV)".
FUr die Prafungsdurchfihrung ist die Hotel & Gastro formation SG AR Al FL verantwortlich.

Durchfdhrungsort

Die Qualifikationsbereiche «Praktische Arbeit» und «Berufskenntnisse» werden durch
die Hotel & Gastro forrmation St.Gallen organisiert und wie folgt durchgefuhrt:

e «Praktische und mundliche Arbeit» an der Furstenlandstrasse 45, CH-9000 St. Gallen
e «Berufskenntnisse» gemass separatem Aufgebot.

Vorgehen bei Krankheit oder Unfall

Kandidaten die nicht zum Qualifikationsverfahren antreten kdnnen, legen diese nach Wegfall
des Hinderungsgrundes gemass VbGb (Art. 17, Art. 20 sowie Art. 21)? ab.

¢ Als Entschuldigung fUr das Fernbleiben an der Prifung gilt einzig eine
arztlich bescheinigte Krankheits- oder Unfallmeldung.

¢ Injedem Fall ist die Hotel & Gastro formation St.Gallen unverzuglich zu benachrichtigen.
e Das Arztzeugnis ist an die Hotel & Gastro formation St.Gallen einzusenden.
o Nachtréglich geltend gemachte Hinderungsgriinde werden nicht anerkannt.

Plotzliche Notfalle (gesundheitlicher Art/Anreiseschwierigkeiten) missen am Prifungstag
ab 07:00Uhr gemeldet werden.
Die entsprechende Telefonnummer ist im Prifungsaufgebot vermerkt.

1 Bundesgesetz Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsgesetz, BBG) Art. 40 in Kraft seit dem 1. Januar 2004.

2 Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung (Berufsnummer 79022) in Kraft seit dem 1. Januar 2005. Die Bestimmungen Uber
Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel (Artikel 17-22) sind seit dem 1. Januar 2007 in Kraft.
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Unredllichkeit und Prdfungsversaumnis

Das Amt fur Berufsbildung® ordnet Massnahmen gegen Personen an, die am
Qualifikationsverfahren unerlaubte Hilfe angenommen haben, sich unredlich verhalten haben
oder ohne wichtigen Grund nicht oder verspatet zum Qualifikationsverfahren oder zu Teilen
davon angetreten sind.

Das Amt kann einen Verweis erteilen, einen Notenabzug verfugen oder die Prufung im
betreffenden Bereich (Fach) oder das ganze Qualifikationsverfahren ungultig erklaren.

Eine ungultig erklarte Prifung gilt als abgelegt. Eine Wiederholung gilt als zweite Prifung im
Sinne VbGb (Art. 20Abs. 1 und 2).

Vorzeitiges Verlassen der Prifung

Abgabe aller Papiere (Aufgabenstellungen / Losungen / Notizpapier).
Die Uhrzeit wird durch die Aufsicht notiert.

Wiederholungen

Die Wiederholung des Qualifikationsverfahrens richtet sich nach BBV (Art. 33 Abs.1und 2)4,
EG-BB (Art. 22 Abs.1)®, sowie VbGb (Art. 20Abs. 1und 2).

Eine nicht bestandene Abschlussprifung kann:
a) frihestens nach einem halben Jahr wiederholt werden;
b) frihestens nach einem weiteren Jahr ein zweites Mal wiederholt werden.

Bereits fruher bestandene Teile mUssen nicht wiederholt werden.

Tolletten

Es darf jeweils nur eine Person den Prifungsraum verlassen. Dokumente oder Handy
mitzunehmen bzw. hineinzubringen ist nicht erlaubt und fuhrt bei Zuwiderhandlung zum
sofortigen Prufungsausschluss beim betroffenen Qualifikationsbereich!

Anderungen / Anpassungen

Diese kdnnen durch den kantonalen Prufungsleiter (KGV St.Gallen) und den Experten-
Obmann jederzeit und ohne separate Vorankindigung vorgenommen werden.

8 Berufsbildungsverordnung, (BBV, Art. 34 Abs. 1 und 2)
4 Verordnung Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsverordnung, BBV), diese Verordnung ist seit dem 1. Januar 2004 in Kraft.
5 Einfihrungsgesetz zur Bundesgesetzgebung Uber die Berufsbildung (EG-BB) des Kantons St.Gallen vom 23. September 2007.
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Gewichtung der Qualifikationsbereiche im Detail

40% | Praktische Arbeiten Position 1: Kalte Vorspeise oder Suppe
Position 2: Fleisch, Geflugel oder Fisch
Position 3: Starkebeilage, Gemuse
Position 4: Sussspeisen oder Dessert mit Konfekt
Position 5: Wirtschaftlichkeit, Hygiene, Arbeitssicherheit
20% |Berufskenntnisse
schriftlich — | Position 1: Betriebskunde, Hygiene, Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz, Fachrechnen
schriftlich — | Position 2: Ernahrungslehre, MenUkunde
mundlich — | Position 3: Kochkunde, Lebensmittelkunde
20% |Berufskundlicher Erfahrungsnote

Unterricht

20%

Allgemeinbildung
schriftlich

Erfahrungsnote

(gem. Rahmenlehrplan SBFI vormals BBT)
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Qualifikationsbereich «Praktische Arbeit» (VPA)

Einfihrung vorgegebene praktische Arbeit VIPA

Folgende Seiten geben Auskunft tber samtliche prifungsrelevanten Details Uber den
Tagesablauf. Anderungen durch die Chefexperten sind mdglich und mussen entsprechend
respektiert werden.

Der zu prufende Qualifikationsbereich umfasst als vorgegebene «Praktische Arbeit» (VPA) den
Umfang von 4 Stunden (240 min.) ohne Pause, gestutzt auf die im Bildungsplan formulierten
Leit-, Richt- und Leistungsziele sowie gemass Wegleitung Uber das Qualifikationsverfahren.
Die einzelnen Positionen umfassen die Leistungsziele aus Betrieb und Uberbetrieblichen
Kurse, mit denen die Fachkompetenzen sowie die zugehdrigen Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen in den verschiedenen Arbeitsprozessen geférdert werden.

Prichtorogramm:  Pos. 1. Kalte Vorspeise oder Suppe
Pos. 2:  Fleisch, Geflugel oder Fisch
Pos. 3: Starkebeilage, Gemuse
Klirorogramm.: Pos. 4: Sussspeise mit Konfekt®
Pos. 5: Wirtschaftlichkeit / Hygiene /
Prdfungsgerichte

Die Prufungsgerichte des Pflichtprogrammes werden aus der aktuellen Ausgabe des
Rezeptbuchs der Kuche von Pauli zusammengestellt.

Die Lern- und Leistungsdokumentation, die Fachliteratur, die eigenen Rezepte aus dem
Betrieb und die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse durfen als Hilfsmittel verwendet
werden.

Die Gerichte fUr die SUssspeise kdnnen aus der Lern- und Leistungsdokumentation
entnommen werden.

Samtliche Gerichte werden fiir 4 Personen zubereitet.

Lem- und Leistungsdokumentation

Die Lernenden fuhren eine Lern- und Leistungsdokumentation, in der Sie laufend alle
wesentlichen Arbeiten, die erworbenen Berufskenntnisse und ihre Arbeitserfanrungen
festhalten.

Der Berufsbildner kontrolliert, unterzeichnet und bespricht mit dem Kandidaten die Lern- und
Leistungsdokumentation mindestens einmal pro Quartal.

Die komplette Dokumentation darf beim Qualifikationsverfahren «Praktische Arbeit» und auch
bei der Prlfung «Berufskenntnisse mundlich» bei der Koch- und Lebensmittelkunde als
Hilfsmittel verwendet werden.

% Die Aufgabenstellung flr die SUssspeisen ist auf der Homepage von Gastro formation SG AR Al FL (gastroformation.ch) abrufbar und wird in der Gerichteliste
flr Kichenangestellte / Klichenangestellter EBA ausgewiesen.
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Erwartungen an den Kandidaten

Die Lernenden haben die Mdglichkeit, wahrend den EinfGhrungskursen samtliche
Klchengerate, Kuchenapparate und Kichenmaschinen zu bedienen.

Wahrend dem Qualifikationsverfahren «Praktische Arbeit» durfen die Kandidaten Geréate,
Apparate und Maschinen einsetzen, welche sie selbststandig bedienen konnen.

Mitgebrachte Werkzeuge dirfen den raumlichen Inhalt einer Box mit den Massen GN 1/1
(L 530 x B 325 x H 350 mm) nicht Uberschreiten. Der Messerkoffer ist davon ausgenommen.

Nicht zugelassen sind Geschirr (Platten/Teller), Dekorationsgegenstande (Blumen usw.) und
Lebensmittel, welche vom Kandidaten zur Pruafung mitgebracht werden.

Spezielle Zutaten fur die Sussspeise oder das Dessert kdnnen vom Chefexperten zugelassen
werden. Antrage sind mindestens einen Monat vor dem Qualifikationsverfahren «Praktische
Arbeiten» schriftlich bei der Hotel & Gastro forrmation an der Furstenlandstrasse 45, CH-9000
St.Gallen einzureichen.

Die Freigabe der mitgebrachten Zutaten erfolgt mundlich am Prufungstag durch den
Chefexperten.

Zwingende Vorgaben

Folgende Komponenten mussen durch die Kandidaten organisiert und zum
Quallifikationsverfahren «Praktische Arbeit» mitgenommen werden.

Berufsbekleidung, persdnliche Utensilien und Werkzeuge

Folgende Artikel mussen durch die Kandidaten an die Prifung mitgenommen werden:
1 Kochhose

2 Kochjacken

2 Schurzen

2 Torchons

2 Kochmutzen

Foulard sowie Arbeitssicherheitsschuhe

Messerkoffer mit personlichen Messern

persdnliche Werkzeuge =» Beachten Sie den Hinweis oben auf dieser Seite!
Notizblock

Schreibzeug

Taschenrechner

Die Kandidaten sind daflr besorgt, dass Ihre Berufskleidung sauber, korrekt und vollstandig
ist (inkl. Ersatzwasche).
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Personliche Lern- & Prifungsdokumentationen

LLD:

Karprogramm 1-3:

AVOR:

Pflichtprogramm:

Pauli-Bucher:

Vollstandig gefuhrte Lermn- und Leistungsdokumentation

Personliche Rezepte, Warenbezugsliste und Zeitplan pro
Sussspeise/Dessert sind als Dossier in dreifacher Ausfiihrung
vorhanden (Eins fur den Kandidaten und zwei fur die Abgabe an die
Berufsfachkundelehrperson zum verlangten Zeitpunkt)

Samtliche vorbereiteten Kirgerichte «Stissspeise/Dessert» der
vorgegebenen Warenliste sind mit Fotos (Skizzen sind nicht erlaubt!)
zu den Gerichten versehen

eine Arbeitsvorbereitung (AVOR-Blatt)” fir samtliche Gerichte gemass
der Aufgabenstellung?® fir die vorbereiteten Kirgerichte
«SUssspeise/Dessert»

Vorbereitete Arbeitsplane, welche am Prifungstag noch mit dem
Pflichtprogramm fertiggestellt/vervollstandigt werden

Das AVOR-Blatt (als fertige Vorlage downloadbar) kann auch selbst
erstellt werden. Dieses muss jedoch mit denselben Inhaltspunkten
des empfohlenen AVOR-Blattes versehen sein

Persdnliche Rezepte dlrfen verwendet werden. Diese mussen aber
die vorgebende Garmethode einhalten und die Charakteristik des
Gerichtes sicherstellen

Rezepte (als AVOR) fiir das Konfekt sind in zweifacher Ausfiihrung
gemass Vorgaben vorhanden

Aktuelle Ausgabe Lehrbuch der Kliche und Rezeptbuch der Kiiche
sind vorhanden

! Arbeitsplane und AVOR Listen sind bei Hotel & Gastro formation in Weggis via Homepage (gastroformation.ch) zur Verfligung gestellt.
8 Die Aufgabenstellung fir die Sissspeisen ist auf der Homepage von Gastro formation SG AR Al FL (gastroformation.ch) abrufbar.
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Prifen der Prichtgerichte (Pflichtorogramm)

Das Pflichtprogramm besteht aus einer kalten Vorspeise oder Suppe, einem Fleisch-,
Geflugel- oder Fischgericht, einer Starkebeilage und einer Gemusebeilage.

Das Zusammensetzen der Prifungsgerichte zum Pflichtprogramm ist Sache der
jeweiligen kantonalen Prifungsinstanz. Das Pflichtprogramm wird den Kandidaten erst
im Rahmen der Position 1 mitgeteilt.

Als Basis der Gerichte dient die aktuelle Ausgabe des Rezeptbuches der Kiche

von E. Pauli.

Im Kandidatendossier konnen die Rezepte der Pflichtprogramm-Gerichte bereits
enthalten und mengenméassig angepasst sein. Die Basis daflr bildet das Pauli-
Rezeptbuch. Den Kandidaten steht es frei diese oder eigene Rezepte zu verwenden.

Das Reinigen / das Parieren, Binden und Schneiden von Fleischstlicken / das
Schneiden von Gemusen und Obst; wird nach wie vor gepruft jedoch aus
dkonomischen Grinden nur noch mit den in den Gerichten vorkommenden Produkten
und im Rahmen der erforderlichen Tatigkeiten.

Die Grundfonds werden in ausreichender und guter Qualitat von der
Prifungsorganisation zur Verflgung gestellt. Eine «Verbesserung» derselben durch
Einkochen, Zugabe von angefallenen Parturen oder Erganzung mit vorhandenen
CF-Produkten ist fakultativ (freiwillig).

Der durch die obigen Erleichterungen erzielte Zeitgewinn wird zu Gunsten der
gestiegenen Anforderung im Bereich Arbeitsorganisation und Hygiene am Arbeitsplatz
eingesetzt.
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Prifen der Sissspeise aus dem Kurprogramm

FUr jede PrUfungsperiode wird durch die Prafungskommission eine

Aufgabenstellung fUr die Slssspeise oder Dessert® zusammengestellt und

ca. 5-6 Monate im Voraus bekannt gegeben.

Die drei moglichen Stssspeisen oder Desserts (Kurgerichte) werden jeweils einzeln als:
Kuargerichte 1, 2 und 3 charakterisiert.

Details zur Umnsetzung fir die Stssspeisengerichte / Desserts

Die inhaltlichen Angaben zu den Details sind verbindlich, ebenso die dazugehérenden
zwingend ausflhrbaren Arbeitsanweisungen. Die Kur- und Gerichtevorgaben sind in der
Gerichteliste «Praktische Arbeit» 2025 hinterlegt.

e /Zujedem Kurgericht mUssen 3 Dossiers erstellt werden, eines davon bleibt in Ihrem
Besitz, dieses Dossier mussen Sie am praktischen Prufungstag mitnehmen.
Zwei Dossiers mussen Sie bis zum 28. Marz 2025 der Berufsfachschullehrperson
am GBS St.Gallen abgeben.

e Aufbau Dossier: (geheftet, oder mit Bostich, keine losen Blatter oder Mapplil)

a) Ein Titelblatt (Ktrgericht Nummer, mit Name des Ausbildungsbetriebs, Ihr Name
und Vorname und einem Foto des angerichteten Kurgerichts)

b) Samtliche Rezepte fur das Kurgericht auf AVOR-Blatter aufgeftihrt
c) Rezept fur ein Konfekt (auf AVOR-Blatt)

d) Komplette Bestellung fur das jeweilige Kurgericht

e) Arbeits- und Zeitplan fur das Kirgericht

e Ein erster Entwurf der drei Klrgerichte ist in der Woche 06 (erster Schultag nach den
Winterferien) in die Berufsschule mitzubringen.

Am Prifungstag wird eines dieser Kurgerichte eingesetzt.

Die Beurteilung des Sussspeisengerichts erfolgt anhand von diversen Kriterien.
Dabei werden aufwandige Ausflihrungen/Gerichte gegenlber einfachen (anspruchslos,
schlicht, trivial usw.) Ausflihrungen/Gerichte bevorzugt beurteilt.

Sie reichen zu diesen drei Aufgabenstellungen lhre SUssspeisen- oder Dessertvorschlage
mit allen von lhnen bendtigten Rezepturen (inkl. Ihrem gewahlten Konfekt und deren
Warenbezugsliste mit Grobbestellmenge) Ihrer Berufsfachkundelehrperson als Dossier in
zweifacher AusfUhrung am GBS St.Gallen bis zum 28. Méarz 2025 ein.

Anschliessend durfen Ihre Stssspeisen- oder Dessertvorschlage™ nicht mehr geandert
werden!

% Die Aufgabenstellung flr die Stssspeisen ist auf der Homepage von Gastro formation SG AR Al FL (gastroformation.ch) abrufbar und wird durch die
Berufsfachschullehrperson am GBS St.Gallen abgegeben und besprochen.

10 Die Vorschlage miissen in zweifacher Ausfihrung abgegeben werden. Verspétete Abgabe, oder unvollstandig
eingereichte Unterlagen (Rezeptur, Bestellliste), werden im Vorbereitungsteil einen Punktezuschlag zur Folge haben!
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Warenkorb fiir das QV Kichenangestellte/r EBA

kg Butter, Kochbutter
kg Blanc Battu

kg Joghurt, nature
Tube | Kondensmilch

kg Quark

kg Ricotta

kg Saurer Halbrahm
Liter | Vollmilch

Liter | Vollrahm 35%

Stick | Eier, frisch 50+
Liter |Eigelb, pasteurisiert
Liter | Eiweiss, pasteurisiert
Liter | Vollei, pasteurisiert
[ FischeKuterund Gewlize |
Bund | Minze
Stiick | Vanilleschote
Bund | Zitronenmelisse

kg Apfel, Jonagold
kg Apfel, griin (sauer)
kg Apfel, rot (sUss)
kg Bananen, reife
kg Beeren nach Angebot
kg Birne
kg Erdbeeren
Stlck | Limes
Stuck | Mango
kg Passionsfrucht
Stick | Zitrone
| TefeklfesObst |
kg Aprikosen
kg Heidelbeeren
kg Himbeeren

kg Haselnlsse, ganz

kg Haselnlsse, gemahlen
kg Kokosnuss, geraspelt
kg Mandeln, gehobelt

kg Mandeln, ganz

kg Mandeln, gemahlen

kg Pinienkerne

kg Pistazienkerne

kg Sesamsamen, schwarz

kg Aprikosenmarmelade
kg Couverture, dunkel, Vanille
kg Couverture, Milch
kg Couverture, weiss
kg Honig
g Kaffeebohnen
kg Kakaopulver
kg Puderzucker
kg Zucker, brauner
kg Zucker, Kristall
| Meflewdseke |
kg Kartoffelstarke
kg Maisstarke (Maizena)
kg Reismehl
kg Weissmehl
[ WeneundSpifwosen |
kg Cognac
kg Grand Marnier
kg Portwein
kg Rum
kg Wein, rot
kg Wein, weiss
kg Whisky
| HifsmitelundZutaten |
kg Agar-Agar
Backpulver
Blattgelatine
kg Filo Teig
g GrUner Tee (Matcha Pulver)
kg Glucose
g Xanthan
kg Isomalt Zucker

Liter | Balsamico-Sirup zur Verzierung
Liter | Essig, Balsamico dunkel
Liter | Essig, Balsamico hell
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Coaching der betrieblichen Arbeitsprozesse

,Coaching“ der Begriff aus dem Englischen heisst eigentlich nichts Anderes als betreuen.

1.

10.

11.

12.

Der Experte stellt sich dem Kandidaten vor und erkundigt sich nach dessen
Sussspeisengericht (Kurgericht).

Der Kandidat gibt die Warenbestellliste fUr das Sussspeisengericht (Kurgericht) ab.

Der Kandidat hat das Rezept fUr die gemass «Aufgabenstellung fur die SUssspeise» auf
den AVOR-Listen oder selbst erstellten Blattern mit samtlichen Angaben inkl. Skizze des
Gerichtes oder Foto erfasst.

Sollte der Kandidat keine Rezepte vorbereitet mitbringen, so hat er diese im Coaching
zu erstellen.

Dem Kandidaten wird ohne vollstandige Rezepturen zu allen Gerichten der Zutritt in die
Klche verwehrt. Der daraus entstehende zeitliche Verlust geht voll und ganz zu Lasten
des Kandidaten, wobei vorgegebene Pausen einzuhalten sind.

Die Ruckseite der AVOR-Blatter durfen fur Notizen benutzt werden wie zum Beispiel fur
die Prufung der Prifungsgesprache.

Der Experte Ubergibt und erlautert gegebenenfalls die Aufgaben aus dem
Pflichtprogramm dem Kandidaten.

Der Kandidat darf wahrend der Planung eigene Rezepte' heraussuchen, den
Arbeitsplan'? schreiben und dabei jederzeit seinen Experten ansprechen und allfallige
Fragen stellen.

Ziel der Betreuung ist es, dass der Experte und der Kandidat die Prifungsaufgaben so
miteinander besprochen haben, dass eventuelle Abweichungen vom Lehr- & Rezeptbuch
Pauli geklart werden konnen.

Der Experte kann Anderungsvorschlage bewilligen.
Der Experte muss sich fur eine Ablehnung einer Anderung nicht rechtfertigen.

Allfallige Abweichungen bei Anderungen sind vom Experten schriftlich festzuhalten und
werden dem Co-Experten mitgeteilt.

Die geforderten Garmethoden sind beim Pflichtprogramm wie auch beim Kurprogramm
zwingend einzuhalten, der Kandidat darf aber eigene Rezepte verwenden.

" Diese werden grundsatzlich durch die Hotel & Gastro formation St.Gallen fur das Pflichtprogramm zur Verfigung gestellt, den Kandidaten steht es frei diese
oder eigene Rezepte zu verwenden.

2 Der Arbeitsplan ist ein obligatorischer Bestandteil des Qualifikationsverfahren «Praktische Arbeit» und fliesst in die Bewertung ein,

dieser wird von der Hotel & Gastro formationin Weggis via Homepage (hotelgastro.ch) zur Verfligung gestellt.
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13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Der Zeitplan ist zwingend einzuhalten. Kandidaten, die friher mit der Planung fertig sind,
durfen die Kuche nicht fruher betreten.

Experten ist es nicht gestattet, eigene Rezepte oder Menuanderungen einzubringen.

Experten sind nicht befugt, Temperatur- oder Zeitangaben dem Kandidaten mitzuteilen.
Der technische Leiter nimmt genaue Angaben zu Einstellungen bei Geratschaften (z.B.
Kombisteamer) entgegen und stellt diese wie vom Kandidaten gewtinscht entsprechend
ein. Die Verantwortung liegt dabei beim Kandidaten.

FUr sémtliche Entscheidungen wie zum Beispiel:
Rezeptwahl, Zeitplan, Garzeiten, Wahl und Bedienung von Geraten und Maschinen usw.,
handeln die Kandidaten in Eigenverantwortung.

Nach der Kontrolle der Mise en place konnen die Experten keine Auskunfte mehr erteilen.
Auskunfte werden nur noch durch den Tagesprufungsleiter erteilt.

Mit dem Quallifikationsstart «Praktische Arbeit» (Pflicht- und Kurprogramm) werden
Auskunfte nur noch durch den Chefexperten oder den technischen Leiter erteilt.

Die Schlussbesprechung (QV-Feedbackblatt wird durch die Kandidaten ausgeflllt) dient
nur zur Feststellung organisatorischer Mangel.
Es darf nicht auf die Ergebnisse der Kandidaten eingegangen werden.

Nach Beendigung des Qualifikationsverfahrens «Praktische Arbeit» gilt fir den
Chefexperten und die Experten sowie fUr alle anwesenden Personen die absolute
Schweigepflicht!

Nach der Verabschiedung verlassen die Kandidaten umgehend das Gebaude, in
welchem das Qualifikationsverfahren «Praktische Arbeit» stattgefunden hat.

Es durfen keinerlei Auskunfte Gber Resultate oder allfalige Mangel gegeben werden.
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Zeitplan far den Tagesablauf (ohne Gaste)

Zeit

Ablauf fUr 8 Kandidaten

07:30

Eintreffen der Kandidaten / Umziehen

20Min. | 07:40 - 08:00

1. Begrlissung durch den Qualifikationsleiter
2. Beziehen des Arbeitsplatzes
3. Besichtigung des Angebotes flr die Aufgabenstellung des Kirprogramm

5Min. | 08:00 - 08:05

Expertenzuteilung

30Min. | 08:05 - 08:35

Start des Qualifikationsverfahren

Ubergabe Priifungsaufgaben / Coaching:

o Der Kandidat erhélt die Aufgabenstellungen zum:
Pflichtprogramm (kalte Vorspeise oder Suppe, Hauptgang mit Starkebeilage
und Gemdse)
und dem Kurprogramm (Sussspeise oder Dessert und Konfekt).

o Der Kandidat stellt alle notwendigen Rezepte zusammen.
e Der Kandidat erstellt den Arbeits- und Zeitplan.

o Der Kandidat darf wahrend dieser Zeit Fragen stellen zu seinen Prifungsaufgaben
stellen.

55Min. | 08:35 - 09:30

Vorbereitungsarbeiten in der Kiiche:

o Der Kandidat erstellt die Mise en place und arbeitet dabei gemass seinem
Arbeits- und Zeitplan.

15Min. | 09:30 - 09:45

Pause

120Min.| 09:45 - 11:45

Zubereiten der Gerichte:

o Herstellung samtlicher Gerichte aus dem Pflicht- und Kirprogramm. Dabei
versucht der Kandidat seinen Arbeits- und Zeitplan umzusetzen.

20Min. | 11:45-12:05

Schicken der kalten Vorspeise oder Suppe (4 Teller / 4 Tassen)

25Min. | 12:05 - 12:30

Schicken des Hauptgerichtes mit Starkebeilage und Gemduse (4 Teller)

15Min.| 12:30 - 12:45

Schicken der Sussspeise oder Dessert mit Konfekt aus dem Kirprogramm
(4 Portionen)

o [ ebensmittel fachgerecht abraumen > Arbeitsplatz / Posten reinigen

12:45 Ende des Qualifikationsverfahren
12:50 Umziehen > Feedbackblatt ausfullen
13:15 Mittagessen der Kandidaten unter Betreuung

anschliessend

Verabschiedung im Plenum

Die Grundlage der praktischen Arbeiten sind der Bildungsplan und das Pauli Rezeptbuch der

Klche.

Die Gerichte werden jeweils fUr 4 Personen zubereitet.
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Beispiel eines Arbeitsplanes

. O
Arbeitsplan s | 2 | 2 3
< 8 o 3
(] ] [ ] n 8_ g_ -5'_ [0 - |
Tatigkeiten | s | ¢2 | 3 5 2 3
N 33 T ) 0] @ 8 A
Arbeitsbeginn 08:35
08:50
09:00
09:10
Mise en Place zeigen 09:25
Pause 09:30 bis 09:45 09:30
09:45
09:50
10:00
10:10
10:20
10:30
10:40
10:50
11.00
11:10
11:20
Prasentation: 11 45
Suppe / Vorspeise
Prasentation: 12:05
Hauptgericht
Prasentation: 12:30
Sussspeise oder Dessert
mit Konfekt
Ende QV 12:45
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Bewertungen und Zuschldge
Servicezeiten der Prifungsgerichte:

o Samtliche Gerichte haben ein Schickzeitfenster gemass praktischem
Arbeitsplan/Tagesablauf.

« Im Bereich der Prasentation werden verspatet geschickte Gerichte mit einem
Punktzuschlag bewertet.

o Der entsprechende Punktezuschlag ist geméass Expertenprotokoll von «ExpertAdmin®»
der Firma Inforis AG.

« Im Bereich der Degustation werden jene Gerichte, welche bis zu diesem Zeitpunkt
hergestellt, aber nicht angerichtet wurden fur die Bewertung Noten relevant.

« Die Degustation erfolgt durch zwei Experten mit der entsprechenden Benotung und
unter Einbezug des Chefexperten direkt in der Kiiche (am Herd).
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Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse»

Grundlagen

Dieser Qualifikationsbereich® wird gegen Ende der beruflichen Grundausbildung gepruft.
Der zeitliche Rahmen fur den Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse» liegt bei 2,5 Stunden.
Die Kandidaten werden schriftlich und mundlich gepruft.

Folgende Positionen werden dabei unterschieden:

Position 1: Betriebskunde, Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz, Fachrechnen
Position 2: Ern@hrungslehre, Mentkunde

Position 3: Lebensmittel- und Kochkunde

Berufskenntnisse mit schriftlicher Prifung

Die Prufung findet wie folgt statt:
Der Qualifikationsbereich schriftlich umfasst drei Situationen auf je einem separaten
Prafungsbogen (Aufgaben und Losungsteil) und dauert insgesamt 110 Minuten.

Situationen Zeit Pos. 1 Pos. 2

Betriebskunde, Hygiene,
Situation 1 | 40Min. | Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Ernahrung und Menlikunde
Fachrechnen

Betriebskunde, Hygiene,
Situation 2 | 40Min. | Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Ernahrung und Mentikunde
Fachrechnen

Betriebskunde, Hygiene,
Situation 3 | 30Min. | Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Ernahrung und Menlkunde
Fachrechnen

TOTAL 110Min.

Die schriftlichen Abschlussprufungen finden gemass den Vorgaben des Kantons an einem
zentralen PrUfungstag fur die Grundbildung ,Kichenangestellte EBA / Klichenangestellter
EBA® statt.

Das Aufgebot erfolgt separat durch die Hotel & Gastro formation St.Gallen und wird an einem
zentralen Ort in St.Gallen durchgefuhrt.

13 Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung (Berufsnummer 79022) in Kraft seit dem 1. Januar 2005.
Die Bestimmungen Uber Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel (Artikel 17-22) sind seit dem 1. Januar 2007 in Kraft.
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Berufskenntnisse mit mdndlicher Prifung

Der Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse mindlich» umfasst eine Dauer von 40 Minuten.
Aufgeteilt in:

e | ebensmittelkundlicher Teil
e Kochkundlicher Teil

In diesem Teil wird die Lern- Und Leistungsdokumentation miteinbezogen.

Zeit

1. Fachgespréach Uber einen Eintrag der Lerndokumentation, dabei soll
das PrUfungsgesprach Uber die funf Prozessschritte gefUhrt werden.
Pos. 3 10Min.
Oder ein vertieftes Prifungsgesprach Uber ein Teilgebiet (keine
Bewertung der Lerndokumentation, nur des Gespraches daruber).

2. Das Gesprach Uber die Koch- und Lebensmittelkunde wird praxis-
und prozessorientiert durchgefuhrt;
vom Einkauf, Warenannahme/Lagerung, Vorbereitung, Zubereitung
und bis zum Verkauf. Das Gesprach beinhaltet keine

30Min.| Aufgaben/Fragen im Zusammenhang der Positionen 1 und 2

(Bildungsplan Kichenangestellte/r EBA).

Ein Warenkundebuffet mit Anschauungsmaterial wird dem
Kandidaten zur Verfugung gestellt.

TOTAL | 40Min.
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Details zum Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse»
Die schriftliche Prifung umfasst drei einzelne Situationen.

Vorgehen beim schriftlichen Qualifikationsverfahren:

1. Abgabe Prifungsteil 1 fur die Kandidaten.
Der erste Teil der Prufung beginnt, diese dauert 1 x 40 Minuten.

2. Nach dem ersten Teil gibt es eine Pause von 15 Minuten.

3. Abgabe Prifungsteil 2 fUr die Kandidaten.
Der zweite Teil der Prifung beginnt und dauert nochmals 40 Minuten.

4. Nach dem zweiten Teil gibt es wiederum eine Pause von 15 Minuten.

5. Abgabe Prifungsteil 3 fUr die Kandidaten.
Der dritte Teil der Prafung beginnt und dauert nochmals 30 Minuten.

6. Ist ein Kandidat vor Ablauf der angesagten Endzeit mit seiner Prufung fertig, gibt er
diese einem anwesenden Mitglied des Expertenteams ab und verlasst den Raum.

Der genaue Zeitpunkt fur den Start vom nachsten Prufungsteil wird jeweils zu Beginn
des laufenden Teils mundlich bekannt gegeben.
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Qualifikationsbereich «Allgemeinbildung»

Einleitung

Das Qualifikationsverfahren setzt sich aus den Elementen Erfahrungsnoten, Vertiefungsarbeit
und Schlussprufung zusammen.

Richtlinien

Gemass VbGb' richtet sich die Abschlussprifung nach der VMAB'®.
Diese beinhaltet unter anderem:

VMAB Art. 6 Gegenstand

Im Quallifikationsverfahren weisen die Lernenden nach, dass sie die im Schullehrplan
konkretisierten Bildungsziele erreicht haben.

VMAB Art. 7 Teilbereiche

Der Qualifikationsbereich der Allgemeinbildung setzt sich aus folgenden Teilbereichen
zusammen:

1. der Erfahrungsnote;
2. der Vertiefungsarbeit

14 Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung (Berufsnummer 79022) in Kraft seit dem 1. Januar 2005. Die Bestimmungen Uber
Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel (Artikel 17-22) sind seit dem 1. Januar 2007 in Kraft.

15 Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 Uber die Mindestvorschriften flr die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung (VMAB).
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Bestehen, Notenberechnung, Notengewichtung

Gemass den Vorgaben'® die lauten:

Abs. 1 Die Leistungen in den Qualifikationsverfahren werden in ganzen oder halben
Noten ausgedruickt. 6 ist die hdchste, 1 die tiefste Note. Noten unter 4 stehen
fOr ungenugende Leistungen.

Abs. 2 Andere als halbe Noten sind nur fur Durchschnitte aus den Bewertungen
zuldssig, die sich aus einzelnen Positionen der entsprechenden
Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf hochstens eine
Dezimalstelle gerundet.

Abs. 3 Die Bildungserlasse kdnnen andere Bewertungssysteme vorsehen.

Notenskala

6,0 Qualitativ und quantitativ sehr gut 3,5 Zwischennote

5,6 Zwischennote 3,0 Schwach, unvollstandig
5,0 Gut, zweckentsprechend 2,5 Zwischennote

4,5 Zwischennote 2,0 Sehr schwach

4,0 Den Mindestanforderungen entsprechend 1,5 Zwischennote
1,0 Unbrauchbar oder nicht ausgeftihrt

Positions- und Unterpositionsnoten:
e Positionsnoten setzen sich aus Unterpositionsnoten zusammen.
e FUr die Ermittlung von Positionsnoten werden Unterpositionen verwendet,
(z.B. praktische Prifung Pos. 1 beinhaltet Pos. 1.01-1.05, 2.03, 2.06).

Deren Resultate werden jeweils beim Zusammenzug auf halbe oder ganze Noten
gemass den Rundungsregeln gerundet.

Rundungsregeln fir Noten
Abrunden:
e Beispiel: 424 — 4,0 / 472 — 45

Die zwei Nachkommastellen liegen zwischen 1 und 24 oder 51 und 74
& die ganze respektive halbe Note bleibt stehen.

Aufrunden:
o Beispiel: 429 — 45 / 478 — 5,0

Die zwei Nachkommastellen liegen zwischen 25 und 49 oder 75 und 99
& es wird auf die nachste halbe respektive ganze Note aufgerundet.

16 Bundesgesetz Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsgesetz, BBG) Art. 34 Abs. 1 in Kraft seit dem 1. Januar 2004.
Ausserdem die Verordnung Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsverordnung, BVV) Art. 34 in Kraft seit dem 1. Januar 2004.
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Bereichsnoten

Die Note jedes Qualifikationsbereiches, der sich aus einzelnen Positionen zusammensetzt,
wird als Mittelwert auf eine Dezimalstelle gerundet.

e |st diese 5 oder hoher, wird auf den nachsthdheren Zehntel aufgerundet;
ist diese 4 oder tiefer, wird abgerundet.

e Beispiel: 4,177 — Note4,2 / 4,78 — Note4,8
414 — Noted4,1 / 4,74 — Noted,7

Ausweise und Titel

Wer ein Qualifikationsverfahren erfolgreich durchlaufen hat, erhalt gemass VbGb Art. 22 das
eidgendssische Fahigkeitsattest EBA. Das Fahigkeitsattest berechtigt den gesetzlich

geschutzten Titel «Klchenangestelite EBA / Klichenangestellter EBA» VoGb Art. 22 zu

fUhren.
Das Qualifikationsverfahren ist geméass VbGb Art. 19 Abs.1 bestanden, wenn:

a. der Qualifikationsbereich «Praktische Arbeit» mit der Note 4 oder hoher bewertet wird:;
und

b. die Gesamtnote 4 oder hoher erreicht wird.

FUr die Berechnung der Gesamtnote werden gemass VbGb (Art. 19 Abs.3) die einzelnen
Noten wie folgt gewichtet:

a. praktische Arbeit: 40%
b. Berufskenntnisse: 20%
c. Allgemeinbildung: 20%
d. Erfahrungsnote: 20%

Im Notenausweis werden aufgefuhrt:
a) die Gesamtnote;

b) die Noten jedes Qualifikationsbereiches sowie die Erfahrungsnote.
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Prdfungsergebnisse

Aus Grunden des Datenschutzes werden grundsatzlich keine Auskunfte Uber die
Prufungsergebnisse erteilt. Diese Regelung gilt fur alle in die Verarbeitung und Erstellung der
Prufungsresultate involvierten Personen.

Féhigkeitsattest

Fahigkeitsattest und Notenausweis werden grundsatzlich den Berufsbildnern der
erfolgreichen Kandidaten zugestellt (geméass kantonalen Richtlinien des Ausbildungsortes).
Berufsbildnerinnen und Berufsbildner werden ersucht, die Berufslernenden sofort Uber das
Ergebnis der Prifung zu informieren. Die Abgabe des Fahigkeitsattests sowie des
Notenausweises hat spatestens am letzten Arbeitstag der Lehrzeit zu erfolgen.

Im Weiteren sind die Lehrbetriebe verpflichtet, der lernenden Person mit dem Ende der
Lehrzeit ein Lehrzeugnis, welches die erforderlichen Angaben Uber die erlernte Berufstatigkeit
und die Dauer der Attest-Ausbildung enthalt, auszustellen OR (Art. 346a, Abs.1)'.

Personen, welche das Qualifikationsverfahren nicht erfolgreich abgeschlossen haben, werden
durch die kantonalen Gewerbeverbande oder zustandigen Behdrden schriftlich informiert.

Bestimmungen

Anderungen oder Anpassungen kdnnen jederzeit und ohne separate Ankiindigung durch den
Kantonalen Gewerbeverband St.Gallen (KGV), sprich Prufungsleitung und den Experten-
Obmann vorgenommen werden.

17 SR 220 Bundesgesetz betreffend die Erganzung des Schweizerischen Zivilgesetzbuches (Flnfter Teil: Obligationenrecht)
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Experten-Kernteam

Das Experten-Kernteam hat die Aufgabe, in den verschiedenen Bereichen des

Qualifikationsverfahrens die notwendigen Strukturen zu schaffen.

Organigramm des Experten-Kernteam

Cluster 11
Qv
Cluster 10 “Berufskenntnisse“
U. Mller (Lead)

Finanzen M. Gsell dsprac
M. Gsell sowie im Qv
HG£Prasidium, uchs (Le

Sekretariat s
und GV

Cluster 9 -
Botschafter fur
Berufsbildner:in mktiQ\':-sllEiﬁ\nd“c“
Gemass separater praktiscl
Liste M. Gsell (Lead)

Max Gsell

Obmann Stv.
Daniel Inauen

oindung Vol

QV-EFZ
schriftlict

Cluster 6

Vemetzung .
Wattwil-St.Gallen-UK,
ABU & BB
M. Gsell, D. Inauen

B. Fanetti

Kern-Team

Expertinnen/Experten fiir:

Kdchin EFZ / Koch EFZ
Kiichenangestelite EBA
Kuchenangesteliter EBA

SG/AR/AI/FL

Q000000

Fuhrung:
Operative Bereiche

Fremdsprache:
Neuer Sektor

Vernetzungen:
QV -EBA/EFZ

QM & QS:
Intern / Extern

Recht & Rekurs:
QV (praktisch, schriftlich, mtindlich)

Vernetzungen:
Interne & externe Bereiche

Vernetzungen:
Koéchin / Koch EFZ

Finanzen:
Samtliche Bereiche

Last update: 28.10.2024
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Botschafter

Haben Sie Fragen zum Qualifikationsverfahren?
Auf unserer Website gastroformation.ch finden Sie im Forum zum QV Antworten oder
Sie kénnen dort direkt Fragen stellen.

Falls nicht alle Fragen beantwortet werden kénnen?

Unsere Boschafter fUr den Kochberuf Klichenangestellte EBA/Klchenangestellter EBA
durfen kontaktiert werden. Auch in lhrer Region finden Sie eine Ansprechperson, die ihnen

gerne per Telefon oder E-Mail Auskuntft erteilt.
Auf Wunsch kommen unsere Botschafter auch direkt in lhren Betrieb.

Adlressliste der Botschafter

Rosenblichelstr. 31
9014 St.Gallen

Adresse Telefon Natel Mail Region
Herr
Max Gsell - 078 646 78 49 max.gsell@gbssg.ch Alle Regionen

Herr

Daniel Inauen
Furstenlandstr. 45
CH-9000 St.Gallen

07127266 35

d.inauen@gastroformation.ch Alle Regionen
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Anhang

Weitere Informationen zur Prdfungsvorbereffung

Hotel & Gastro formation SG AR Al FL:

Forum, fir Antworten aus erster Hand

Hotel & Gastro formation, Weggis

Wir danken |hnen fur die Kenntnisnahme.

Der Chefexperte und Obmann, die Experten:in, der Fachberater flr die Berufe
Klchenangestellte/Klichenangestellter EBA.

Chefexperte und Obmann: M. Gsell

Experte:in: R. Fuchs und P. Pauli

Chefexperte & Fachberater: U. Mller

In Zusammenarbeit mit:

e Amt flr Berufsbildung Kanton St.Gallen, B. Keller
o Kantonaler Gewerbeverband St.Gallen (KGV), M. Sieger
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