Qualifikationsverfahren 2026
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Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA

Ziel und Zweck

Die vorliegenden Situationen zum praktischen Teil des Qualifikationsverfahrens (QV) fur den Beruf
Kiichenangestellte EBA/Klchenangestellter EBA konkretisieren die in der Ausfihrungsbestimmung ent-
haltenen Angaben anhand praktischer Vorgaben. Sie dienen als Leitfaden fiir alle mit dem praktischen
QV betrauten Gruppen, namentlich den Lernenden, den Berufsbildenden, den Chefexpertinnen und
Chefexperten wie auch den Prifungsstandorten.

Grundlagen

Als Rahmen fur den Leitfaden gelten:
e Die Ausfuhrungsbestimmung zum Qualifikationsverfahren vom 1. Januar 2024
e Die Liste der Garmethoden im Anhang zum Bildungsplan vom 20. Juni 2023
(fur die Wahl und Definition der Garmethoden sowie deren Umsetzung/Anwendung)

Zyklus des Leitfadens

Die drei unterschiedlichen Situationen werden jéahrlich gedndert und per 30. November eines jeden Ka-
lenderjahres auf der Homepage von Hotel & Gastro formation Schweiz publiziert. Gleichzeitig wird die
zur Verfigung stehende Grund-Mise en place bekannt gegeben. Weitere Lebensmittel werden am Pri-
fungstag vor Ort in Form einer Tagesauswahl (als Buffet oder in Form einer Liste) zur Verfligung stehen
(bspw. Frichte).

Die Rezepte fur die in den unterschiedlichen Situationen geforderten Speisen werden am Pr-
fungstag vor Ort abgegeben. Es dirfen jeweils auch den Vorgaben entsprechend eigene Rezepte aus
der Lerndokumentation verwendet werden, wobei nicht sichergestellt werden kann, dass zusatzliche,
vom abgegebenen Rezept abweichende Zutaten am Prifungsort vorhanden sind.

Persdnliche Vorbereitung

Sie planen fir jede Situation eine Slssspeise gemass den in der Situation vorgegebenen Kriterien.
Details entnehmen Sie den Situationen.

Hotel & Gastro formation Schweiz 1
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Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Situationen fir das Prifungsjahr «2026»

Situation 1

Sie erhalten von der Kiichenchefin/vom Kiuichenchef den Auftrag, im Rahmen einer geplanten Veranstal-
tung, die Produktion von Teilen des Angebotes, insbesondere einer warmen Vorspeise, des Hauptgangs
mit Beilagen und einer Sussspeise zu tbernehmen.

Aufgabenteil a): (Produktions-) Mise en place
Erstellen Sie folgende Mise en place fir die im Aufgabenteil b) benétigten Speisen:

e Bereiten Sie die Zutaten fir die warme Vorspeise vor (abwéagen, waschen, riisten, zuschneiden, ...).

¢ Richten Sie den zugewiesenen Fisch (filetiert) kiichenfertig her (parieren, zuschneiden oder
portionieren).

e Waschen, rusten und schneiden Sie das Gemiise fur den Hauptgang.

e Stellen Sie den Teig fur Ihr geplantes Konfekt geméass Ihrem Rezept her.

Aufgabenteil b): Vorbereitung, Zubereitung, Fertigung und Prasentation der Gerichte
Sie stellen die geforderten Gerichte fur jeweils 4 Personen her.

Warme Vorspeise
Sie stellen eine vorgegebene warme Vorspeise her.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gericht aus Fisch

Sie stellen ein vorgegebenes Fisch-Gericht mit einer feuchten oder trockenen Garmethode her.
Hierflr verwenden Sie die von lhnen in der Aufgabe a) vorbereiteten Fischfilets.

Die Garnitur richtet sich nach der vorgegebenen Ableitung des Gerichts.

Aufgabenstellung geméass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Starkebeilage aus Kartoffeln oder aus Getreide
Als Starkebeilage stellen Sie ein Gericht aus Kartoffeln oder aus Getreide geméss dem vorgegebenen
Rezept her.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gemiusebeilage
Sie bereiten das von Ilhnen in Aufgabe a) bereits vorbereitete Gemiise geméass dem vorgegebenen
Rezept zu.

Aufgabenstellung geméass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Hotel & Gastro formation Schweiz / Suisse / Svizzera
Eichistrasse 20 | 6353 Weggis | +41 41392 77 77 | info@hotelgastro.ch
Avenue Général-Guisan 48a | 1009 Pully | +41 21 804 85 30 | romandie@hotelgastro.ch



.

|@E

Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Slissspeise EBA QV 2026 Kanton Bern

Sie erstellen eine Kombination aus Ovomaltine und Birnen.

Die Sussspeise besteht aus zwei Komponenten - einer kalten und einer gefrorenen-,

dazu servieren Sie eine passende Sauce. Begleitet wird lhre Kreation durch ein Feingeback auf Basis
eines Butterteigs mit einer der folgenden Mdglichkeiten:

- Ochsenaugen

- Spitzbuben

- Mailanderli

Servicevorgaben:
Fur samtliche Gerichte ist das Geschirr des Prifungsortes zu verwenden. Das Hauptgericht servieren
Sie zwingend auf Teller (4 Teller). Es darf kein eigenes Geschirr mitgebracht werden.

Hotel & Gastro formation Schweiz / Suisse / Svizzera
Eichistrasse 20 | 6353 Weggis | +41 41392 77 77 | info@hotelgastro.ch
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Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Situation 2

Im Rahmen der jahrlichen Lernenden-Projektwoche bereiten Sie das Kaderessen der 4-képfigen Ge-
schéaftsleitung lhres Lehrbetriebes zu. Die Kiichenchefin/der Kiichenchef hat Ihnen folgenden Auftrag
gegeben:

Aufgabenteil a): (Produktions-) Mise en place
Erstellen Sie folgende Mise en place fir die im Aufgabenteil b) benétigten Speisen:

e Bereiten Sie die Zutaten fir die Suppe vor (abwégen, waschen, riisten, zuschneiden, ...).
¢ Richten Sie das zugewiesene Fleischstlick (geschnitten) kiichenfertig her.

e Waschen, rusten und schneiden Sie das Gemuse flr den Hauptgang.

e Stellen Sie den Teig fur Ihr geplantes Konfekt gemass lhrem Rezept her.

Aufgabenteil b): Vorbereitung, Zubereitung, Fertigung und Présentation der Gerichte
Sie stellen die geforderten Gerichte fur jeweils 4 Personen her.

Suppe
Sie stellen eine vorgegebene, gebundene Suppe mit einer Einlage her.

Aufgabenstellung geméass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gericht aus Schlachtfleisch

Sie stellen ein vorgegebenes Gericht aus Schlachtfleisch mit einer feuchten oder trockenen Garmethode
her. Hierflir verwenden Sie die von Ihnen in Aufgabe a) vorbereitete Fleisch.

Die Garnitur richtet sich nach der vorgegebenen Ableitung des Gerichts.

Aufgabenstellung geméass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Starkebeilage aus Kartoffeln
Als Starkebeilage stellen Sie ein Gericht aus Kartoffeln geméss dem vorgegebenen Rezept her.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gemiusebeilage
Sie bereiten das von lhnen in Aufgabe a) bereits vorbereitete Gemiise gemass dem vorgegebenen
Rezept zu.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Hotel & Gastro formation Schweiz / Suisse / Svizzera
Eichistrasse 20 | 6353 Weggis | +41 41392 77 77 | info@hotelgastro.ch
Avenue Général-Guisan 48a | 1009 Pully | +41 21 804 85 30 | romandie@hotelgastro.ch



.

|@E

Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Slissspeise EBA QV 2026 Kanton Bern

Sie erstellen eine Kombination aus Ovomaltine und Birnen.

Die Sussspeise besteht aus zwei Komponenten - einer kalten und einer gefrorenen-,

dazu servieren Sie eine passende Sauce. Begleitet wird lhre Kreation durch ein Feingeback auf Basis
eines Butterteigs mit einer der folgenden Mdglichkeiten:

- Ochsenaugen

- Spitzbuben

- Mailanderli

Servicevorgaben:
Fur samtliche Gerichte ist das Geschirr des Prifungsortes zu verwenden. Das Hauptgericht servieren
Sie zwingend auf Teller (4 Teller). Es darf kein eigenes Geschirr mitgebracht werden.

Hotel & Gastro formation Schweiz / Suisse / Svizzera
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Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/KlUchenangestellter EBA

5.3 Situation 3

Vier lhrer Hotelgaste unternehmen einen Ausflug mit anschliessendem Picknick.

Fir das Picknick wird eine kleine Auswahl an Salaten bendtigt. Die Kiichenchefin/der Kiichenchef
beauftragt Sie, einen dieser Salate herzustellen. Der von Ihnen ebenfalls hergestellte Hauptgang mit
Beilagen sowie die Sussspeise werden dann inhouse serviert.

Aufgabenteil a): (Produktions-) Mise en place
Erstellen Sie folgende Mise en place fir die im Aufgabenteil b) benétigten Speisen:

e Bereiten Sie die Zutaten fur den Salat vor (abwégen, waschen, riisten, zuschneiden, ...).

¢ Richten Sie das zugewiesene Gefligel (Gefligelteile) kiichenfertig her (parieren, portionieren,
zuschneiden, ...).

e Waschen, rusten und schneiden Sie das Gemiise fur den Hauptgang.

e Stellen Sie den Teig fur Ihr geplantes Konfekt gemass Ihrem Rezept her.

Aufgabenteil b): Vorbereitung, Zubereitung, Fertigung und Prasentation der Gerichte
Sie stellen die geforderten Gerichte fur jeweils 4 Personen her.

Vorspeise
Sie stellen einen vorgegebenen Salat her.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gericht aus Geflugel

Sie stellen ein vorgegebenes Gericht aus Gefligel mit einer feuchten oder trockenen Garmethode her.
Hierflr verwenden Sie das von lhnen in der Aufgabe a) vorbereiteten Geflligelteile.

Die Garnitur richtet sich nach der vorgegebenen Ableitung des Gerichts.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Starkebeilage aus Getreide
Als Starkebeilage stellen Sie ein Gericht aus Getreide, geméss dem vorgegebenen Rezept her.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern

Gemiusebeilage
Sie bereiten das von Ihnen in Aufgabe a) bereits vorbereitete Gemuse, geméass dem vorgegebenen
Rezept zu.

Aufgabenstellung gemass Rezeptliste 2026 Kanton Bern
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Leitfaden (Situationen) fur das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» 2026
Kichenangestellte EBA/Kuchenangestellter EBA

Slissspeise EBA QV 2026 Kanton Bern

Sie erstellen eine Kombination aus Ovomaltine und Birnen.

Die Sussspeise besteht aus zwei Komponenten - einer kalten und einer gefrorenen-,

dazu servieren Sie eine passende Sauce. Begleitet wird lhre Kreation durch ein Feingeback auf Basis
eines Butterteigs mit einer der folgenden Mdglichkeiten:

- Ochsenaugen

- Spitzbuben

- Mailanderli

Servicevorgaben:
Fur samtliche Gerichte ist das Geschirr des Prifungsortes zu verwenden. Das Hauptgericht servieren
Sie zwingend auf Teller (4 Teller). Es darf kein eigenes Geschirr mitgebracht werden.
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