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Allgemeine Informationen zum Qualifikationsverfahren

Prafungsleitung

Die Prufungsleitung obliegt dem Amt fur Berufsbildung Kanton Zug
Fur die Prafungsdurchflihrung ist Hotel & Gastro formation Zug verantwortlich.

Chefexpertin:
Paula Elmiger, Hochwachtstrasse 39, 6312 Steinhausen

Sémtliche Unklarheiten und Fragen miissen schriftlich bis zum Schulbesuch der
Chefexpertin/Stellvertretung abgegeben sein. Nach dem Besuch werden die Fragen am
Priifungstag beantwortet.

Stellvertretung:

Christoph Wildhaber, BV Kéchin/Koch EFZ, Klichenangestellte/r EBA GIBZ

Technischer Leiter:

Matthias Pintener, UK-Instruktor Hotel & Gastro formation Zug

Durchfuhrungsort

Die Qualifikationsbereiche «Praktische Arbeiten» und «Berufskenntnisse» werden durch
Hotel & Gastro formation Zug organisiert und wie folgt durchgefihrt:

» Berufskenntnisse: GIBZ, Aula 1.005
* praktische Arbeiten: GIBZ, Ausbildungskiche 3.410
Toiletten

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

Laptop/Tablets

Durfen nur im 90-minutigen Fachgesprach fir die Rezeptfindung verwendet werden.
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Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

Grundlagen
Dieser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen Grundausbildung gepruft.
Der zeitliche Rahmen fur den Qualifikationsbereich Berufskenntnisse schriftlich betragt

3 Stunden.

Die Kandidaten werden schriftlich gepruft.
Die schriftlichen Abschlussprifungen finden gemass den Vorgaben des Kantons wie folgt statt:

Mittwoch, 10. Juni 2026, 14:00 Uhr in der Aula des GIBZ statt.

Vorgehen beim schriftlichen Qualifikationsverfahren:

1. Teil:

Abgabe der Aufgabenteile mit den Situationen 1 und 2 zum Einlesen.

Die Kandidaten lesen die Situationen und die Aufgaben.

Fir das Einlesen der Situationen 1 und 2 erhalten die Lernenden 10 Minuten Zeit.
Der erste Teil der Prifung dauert 90 Minuten.

Nach dem ersten Teil gibt es eine Pause von 20 Minuten.

2. Teil:

Abgabe der Aufgabenteile mit den Situationen 3 und 4 zum Einlesen.
Die Kandidaten lesen wiederum die Situationen und die Aufgaben.

Auch hier erhalten die Kandidaten wiederum fiir das Einlesen 10 Minuten fir die
Situationen 3 und 4.

Der zweite Teil der Prifung dauert nochmals 90 Minuten.

Ist eine Kandidatin, ein Kandidat vor Ablauf der ersten 90 Minuten mit seiner Priifung fertig, gibt
er/sie diese gesammelt einem anwesenden Mitglied des Expertenteams ab und verlasst den
Raum.

Die genaue Zeit fur den Start zum zweiten Prifungsteil (Situationen 3 und 4) wird zu Beginn
des ersten Teils mundlich bekannt gegeben.
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Qualifikationsbereich «Praktische Arbeiten» (VPA)

Daten QV «Praktische Arbeiten»:
Mittwoch, 27. Mai 2026 bis Dienstag, 09. Juni 2026

Der zu prufende Qualifikationsbereich umfasst als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) einen
Umfang von 8 Stunden, gestutzt auf die im Bildungsplan formulierten Leit-, Richt- und
Leistungsziele sowie gemass Wegleitung Uber das Qualifikationsverfahren.

Pos. 1: Gerichte- und Speisenplanung / Organisation der Arbeit, Vorstellung und
Erklarung der Planung in Fachsprache (inkl. Fremdsprache) mit Hilfe seiner Lern-
und Leistungsdokumentation

Pos. 2: Warenkorb: Herstellung / Zubereitung von Speisen und Gerichten

Pos. 3: Warenkorb: Prasentation / Degustation

Pos. 4: Pflichtprogramm: Herstellung / Zubereitung von Speisen und Gerichten
Pos. 5: Pflichtprogramm: Prasentation / Degustation

Pos. 6: Hygiene / Werterhaltung / Arbeitssicherheit / Gesundheitsschutz und

Umweltschutz

Die Positionen 2 bis 6 werden doppelt gewichtet.

Lern- und Leistungsdokumentation

Die komplette Dokumentation darf beim Qualifikationsverfahren ,Praktische Arbeiten“ und somit
auch bei der Prufung der Fremdsprachenkompetenz in englischer Sprache, wie auch beim
Fachgesprach betriebliche Arbeitsprozesse, als Hilfsmittel verwendet werden.

Vollstandige Dokumentation mit:

- personlichen Rezepten und Warenbezugsliste mit Stiick- oder Gewichtsangaben pro
Warenkorb in zweifacher Ausfiihrung, (1 Expl. fur den Kandidaten und 1 Expl. fUr den
Experten)

- einer Arbeitsvorbereitung (AVOR-Blatt) fur sémtliche vorbereiteten Gerichte aller vier
Warenkdrbe mit Skizzen oder Fotos zu den unterschiedlichen Gerichten. Samtliche
Gerichte mussen mit einem Gerichte Namen bezeichnet werden. (ebenfalls in
doppelter Ausfiihrung)

- die ersten drei Gange (Warenkorbgerichte) als separates Menii geschrieben

Das AVOR-Blatt ist unter www.hotelgastro.ch/dlkoch herunterzuladen oder es kann selber ein
AVOR-Blatt/Raster erstellt werden. Dieses muss jedoch mit denselben Inhaltspunkten des
empfohlenen AVOR-Blattes versehen sein.
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Kuchengerate/Kuchenapparate/Kichenmaschinen:

Die Kandidatin/ der Kandidat hat die Méglichkeit, wahrend den Uberbetrieblichen Kursen
samtliche Kichengerate, Kiichenapparate und Kiichenmaschinen zu bedienen.

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

Personliche Ausrustung/Arbeitsuniform

1 Kochhose, 2 Kochjacken, 2 Schiirzen, 2 Torchons, 2 Kochmitzen, Foulard sowie
Arbeitssicherheitsschuhe, Messer, eventuell persdnliche Werkzeuge, Notizblock, Schreibzeug,
Taschenrechner, Personliche Rezeptsammlungen

Die Berufskleidung muss sauber, korrekt und vollstandig sein (inkl. Ersatzwasche).

Ablauf «Praktische Arbeiten»

A) Prufen der Fremdsprachenkompetenz

Die Fremdsprachenkompetenz wird im Rahmen des mundlichen Fachgespraches wahrend des
praktischen QVs geprtift.

Das Prifen der Fremdsprachenkompetenz erfolgt im Rahmen der Position 1 des
Qualifikationsbereiches «Praktische Arbeiten» und bezieht sich auf die Planung und Umsetzung
der praktischen Aufgaben mit Hilfe der Lern- und Leistungsdokumentation.

Die Rickseite der AVOR-Blatter aus dem Qualifikationsbereich «Praktische Arbeiten» durfen fur
Notizen betreffend Fremdsprache genutzt werden.

Die Zeitdauer des Prufungsgesprachs umfasst 8 bis 10 Minuten.

Das Grundraster fur das Prufungsgesprach umfasst folgende Punkte:

1. Begriussung und Vorstellung

2. Fragen Uber die Zusammensetzung der aktuellen Warenkérbe (einer der vier
aufgeschalteten Warenkdrbe von Hotel & Gastro formation, Schweiz)

3. Fragen nach den Gerichten aus dem Warenkorb (Vorspeise, Suppe, Fischgericht)

4. Spezifische Fragen zu Ernahrung, Hygiene, Arbeitssicherheit

5. Verdanken und Beendigung des Gesprachs

B) Betriebliche Arbeitsprozesse
Die Kandidatin/ der Kandidat zieht drei farblich unterschiedliche Aufgabenkartchen.

Die Kandidatin/ der Kandidat erlautert anhand von drei Aufgabenkartchen mit Leistungszielen
die zugehdrigen betrieblichen Arbeitsprozesse. (Hilfsmittel: Lern- und
Leistungsdokumentation/Arbeitsrapporte) in der Grossenordnung von 10 Minuten.
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C) Prufen der Warenkorbgerichte

Fir jede Prafungsperiode werden durch die Prifungskommissionen vier Warenkdrbe
zusammengestellt und 6 Monate im Voraus bekannt gegeben. Die daraus herzustellenden
Gerichte sind pro Warenkorb charakterisiert. Am Prifungstag wird einer der vier Warenkdrbe
eingesetzt.

Gelb hinterlegte Lebensmittel im Warenkorb miissen als Komponente zwingend verwendet
werden (nicht als Garnitur).

Die Suppe muss in Suppentassen/-glasern oder Suppentellern angerichtet werden.

Die Beurteilung der Gerichte aus dem Warenkorb erfolgt anhand von Kriterien, wobei
aufwandige Ausfihrungen mit Zusatzpunktierung gegentber trivialen (anspruchslos, einfach,
schlicht usw.) Losungen zu bewerten sind.

Die Warenkorbe befinden sich im Anhang.

Die Bestelllisten der Warenkorbgerichte mussen bis
spatestens am 13. Mai 2026, inklusive der Speisenfolge pro
Warenkorb auf PkOrqg uploadet sein.

D) Prufen der Pflichtgerichte (Pflichtprogramm)

Das Pflichtprogramm besteht aus einem Fleischgericht, einer Starkebeilage, zwei
Gemusebeilagen, einer Siissspeise und einem Konfekt.

Die Gerichte-Liste befindet sich im Anhang.

Es ist empfehlenswert betriebseigene Rezepte zu verwenden.

Das Pflichtprogramm wird den Kandidaten erst im Rahmen der Position 1 mitgeteilt. Als Basis
der Gerichte dienen die aktuellen Unterlagen/Rezepte vom UK Hotel & Gastro formation Zug
und der Berufsfachschule GIBZ.

Das Reinigen, Filetieren, Hauten und Parieren von Fischen / das Reinigen, Binden und
Zerlegen von Geflugel / das Parieren, Binden und Schneiden von Fleischstlcken / das
Schneiden von Gemusen und Obst wird nach wie vor geprift / jedoch aus 6konomischen
Gritinden nur noch mit den in den Gerichten vorkommenden Produkten und im Rahmen der
erforderlichen Tatigkeiten.

Anrichtegeschirr:

Hauptgang- und Sussspeisenteller sind vorgegeben «30 cm /27,5 cm im Durchmesser»
randlose weisse Teller. Kénnen vor Ort begutachtet werden.
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Zeitplan QV «Praktische Arbeiten»

Zeit |Ablauf fiir die Kandidaten

09.30 [Umgezogen > Arbeitsplatzbezug in Kiiche

09.55 |Begrissung durch den Qualifikationsleiter > Expertenzuteilung

11.30 |Pause
11.45 |Praktische Prufung:
Vorbereitungsarbeiten Warenkorbgerichte & Pflichtprogramm
§ - Umsetzung der Warenkorbgerichte
3 - Mise en place und Ansetzen von Pflichtprogrammgerichten mit Iangerer Garzeit bzw. die
- gefroren werden miissen
£ § 14.15 |Posten aufrdumen (Lebensmittel korrekt verraumen)
14.30 |[Essen unter Betreuung
15.00 |Mit Experte Zeitplan iiberpriifen und nachste Schritte planen
15.05 |Praktische Priifung
é Weiterarbeit Warenkorbgerichte & Pflichtprogramm
,8 - Umsetzung der Warenkorbgerichte & Pflichtprogrammgericht
13233 Schicken der Kalten Vorspeise (17.05h aus der Kasserolle, Geschirr)
1;:;8 ~ |Schicken der Suppe (17.25h aus der Kasserolle)
= 1732~ |Schicken des Fischgerichtes mit Starkebeilage (77.50n aus der Kasserolle)
L
Q
§ 17.65 - |Schicken des Hauptgerichtes (Fleischgericht, Gemiise- und Starkebeilage,
c 18.10 18.15h aus der Kasserolle)
s
2 lg:gg ~ |Schicken der Slissspeise (18.40h aus der Kasserolle/Geschirr)
2 § 12222_ Posten Reinigen > 18.50 Qualifikationsende
Umziehen > Feedbackblatt ausfillen > Verabschiedung
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Coaching

Coaching der Begriff aus dem Englischen heisst «betreuen».

Der Experte stellt sich der Kandidatinnen / dem Kandidaten vor Bekanntgabe des Warenkorbes
VOr.

Es wird kein PC-Support angeboten, Stromanschlisse sind gentigend vorhanden.
Die Kandidatin / der Kandidat gibt die Warenbestellliste fur den Warenkorb ab.

Die Kandidatin / der Kandidat hat samtliche Rezepte flir den Warenkorb auf den AVOR-Blattern
oder selbst erstellten Blattern mit sdmtlichen Angaben inkl. Skizze des Gerichtes oder Foto in
doppelter Ausfiihrung erfasst.

Hat die Kandidatin/ der Kandidat keine AVOR-Blatter vorbereitet, so hat sie/er diese im
Coaching im Teil 1 zu erstellen.

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

Anhang 1

Gerichte Liste fur den Pflichtteil des praktischen QV Kochin/Koch EFZ:

Konkretisierung
Am Prifungstag werden diese Pflichtgerichte im Rahmen des 90-minitigen Fachgesprachs

wahrend der Planung im Coaching dargelegt.

Pflichtgerichte bestehen aus:

4. Gang; Hauptgang: Schlachtfleisch/Mastgefliigel-Gericht
Sattigungsbeilage
Zwei verschiede Gemiise
(zwei verschiedene Garmethoden)

5. Gang; Siissspeise mit einem Konfekt
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Pflichtgerichteliste «Fleisch und Mastgefligel»

Fleischgerichte

Schmoren Geschmorter Rindsschulterspitz

Rindsragout

Karbonade von Rindfleisch

Glasieren Glasierte Kalbsschulter (Schulterspitz, dicke Schulter)

Glasierte Kalbskopfbackchen

Glasierte Kalbshaxe (ganz)

Dilnsten Rindsdlnstragout mit Tomaten und Oliven
Wiener Kalbsrahmgulasch

Sieden Siedfleisch mit Apfel-Meerrettichsauce®

Kalbsblankett mit Gemusestroh

Sautieren Sautierte Schweinsfiletmedaillons, Calvados Sauce*

Kalbs Cordon-Bleu, Mayonnaise Ableitung*

Geschnetzeltes Kalbfleisch Zircher Art

Grillieren Grilliertes Entrecote double, Bearner Sauce*

Grilliertes Rumpsteak, Rotweinbutter

Braten Gebratenes Lammkarree, Rotweinsauce mit Thymian®

Gebratener Schweinehohrlicken, Portweinsauce®

Niedertemperatur | Roastbeef, Bearner Sauce*

Schweinskotelettstiick, Estragon-Bier-Sauce*

Backen im Ofen Schweinsfilet im Blatterteig (Duxelles)*

Mastgeflligelgerichte

Pochieren Pochiertes Pouletbriistchen mit Gurken®
Schmoren ‘ Geschmorte Mastpoularde in Rotweinsauce
Dunsten ‘ Geflugelfrikassee mit Estragon

Sieden ‘ Geflugelblankett mit Pilzen

Grillieren Grilliertes Poulet amerikanische Art*

Braten Gebratenes Poulet mit Rosmarinjus®

Die passende Garnitur fur Fleisch- und Mastgeflligelgerichte bekommen die Kandidatin/ der
Kandidat am Prifungstag vorgegeben.

*Saucen
50g Sauce/Person muss separat zum Gericht serviert werden.
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Pflichtgerichteliste «Sattigungsbeilagen und Gemuse»

Kartoffelgerichte

Sieden/Dampfen Kartoffelplree
Salzkartoffeln
Schmoren Bouillonkartoffeln
Schmelzkartoffeln
Backen im Ofen Kartoffelgratin
Braten Bratkartoffeln

Schlosskartoffeln
Backerinkartoffeln

Sautieren Lyoner Kartoffeln
Rosti
Kartoffelmasse Duchesse-Masse

(Ableitungen von...) | Dauphine-Masse
Kartoffel-Gnocchimasse

Getreidegerichte

Teigwaren frisch hergestellt
(Ableitungen von...) | Spatzli

Getreidegerichte Griessnocken
(Ableitungen von...) | Polenta

Reisgerichte

Reisgerichte Trockenreis
(Ableitungen von...) | Pilawreis
Risotto

Gemiisegerichte

Die aufgeflihrten Garmethoden mussen mit entsprechenden Gemusen umgesetzt werden.
«Die passenden Schnittarten und Garnituren bekommen sie am Priifungstag vorgegeben. »

Sieden Artischockenbtdden / Romanesco / Schwarzwurzel

Sous-vide Brisseler / Artischocken

Pochieren Karottenflan / Broccoliflan

Dampfen Broccoli / Karotten

Diinsten Kohlrabe__n ala creme / I?atatouille / Cocpbqhnen / Kefen / .
Erbsenplree / Sellerieplree / Gurken mit Dillrahmsauce / Blattspinat

Glasieren Karotten / Randen / Kohlraben / Radieschen

Schmoren Lattich / Fenchel / Stangensellerie

Braten Peperoni / Zucchetti

Sautieren Panierte Zucchettischei.ben | Zucchetti mit Pesto / Bohnen /
Cocobohnen / Peperoni

Grillieren Aubergine / Zucchetti / Pak Choi

Gratinieren Blumenkohl mit Mornaysauce / Fenchel mit Kase

Frittieren Panierter Blumenkohl / Zwiebelringe im Bierteig
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Pflichtgerichteliste «Sussspeisen und Konfekt»

Sussspeisen

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Rhabarberkuchen mit Guss (Teig frei wahlbar — selber herstellen)
Vanilleglace
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Tiramisu (Loffel-Biskuit)
Marinierte Orangenfilets
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Gestirzte bayerische Vanillecreme
marinierten Erdbeeren / Schneemasse (gebacken/getrocknet)
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Charlotte kénigliche Art (Rouladen-Biskuit)
Sauce aus rohen Erdbeeren
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Zitronencake
Himbeersorbet / Schneemasse (gebacken/getrocknet)
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Schokoladenmousse
sautierten Bananenhalften / Bricelets (Bretzeli)
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Reis Kaiserinart
Erdbeersauce / Brandteig-Garnitur
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Erdbeermousse
Sauerrahmsauce / Honigwabenkorbchen mit Frichten gefillt
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Flammeri
Doérraprikosen Kompott / Hippen-Garnitur
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Gestlrzte Karamellcreme
marinierten Frichten / Hippen-Garnitur
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Schokoladen-Rahmgefrorenes
Aprikosen-Sauce / Haselnuss-Krokant und Friuchtegarnitur
Aus QV-Liste, Seite 13

Hauptkomponente
Nebenkomponente/Knusper
Konfekt

Schaumgefrorenes mit Mango
Ananas-Kompott / Brandteig-Garnitur
Aus QV-Liste, Seite 13
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Konfekt

Mailénderli Verschiedene Formen

Makronen Haselnuss, Kokos, Mandeln, ...
Sablés Vanille, Schokoladen, Haselnlisse, ...
Spitzbuben Verschiedene Fiillungen
Spritzgebéck Verschiedene Formen und Aromen
Stisses

Blatterteiggebédck | Verschiedene Formen

(Preussen)

Das Kleingeback/Konfekt wird am Tag des Qualifikationsverfahren bestimmt.
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Qualifikationsbereich «Praktische Arbeit»
BiVo Koch 2010
Prafen der Warenkorbgerichte / Prufen der Pflichtgerichte

Kir: Warenkorbgerichte
Warenkorb:

1. Gericht:

2. Gericht:
3. Gericht:

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
(mit einer Nebenkomponente)

Suppe nach Vorgaben

Fisch (Feucht- oder
Trockenhitzetechnik) mit passender
Sauce, Schaum oder Buttermischung
und Beilage

Es gelten die Indikatoren gemass separater Liste.

Pflicht: Pflichtgerichte

Pflicht:

4. Gericht: Hauptgang:
Schlachtfleisch/Mastgefllgel
Sattigungsbeilage
Zwei Gemuse
- zwei verschiedene

Gartechniken

5. Gericht: Sussspeise mit einem
Kleingeback

Warenkorb Nr. 1

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)

1. Gericht (mit einer Nebenkomponente)
2. Gericht Cremesuppe mit einer Ein- oder Beilage
3. Gericht Fisch (Feuchthitzetechnik) mit

passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Warenkorb Nr. 2

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)

1. Gericht (mit einer Nebenkomponente)

2. Gericht Kraﬁbruhe oger Essenz mit einer
Ein- oder Beilage

3. Gericht Fisch (Trockenhitzetechnik) mit

passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Die Pflichtgerichte werden von den verantwortlichen
Priufungskommissionen der zustandigen Kantone
erstellt. Hotel & Gastro formation Schweiz stellt
einen Vorschlag zur Verfiigung.

Die mdglichen Pflichtgerichte werden den
Lernenden friihzeitig bekannt gegeben, damit
sich diese entsprechend vorbereiten kdnnen
(Prifungskanton).

Am Prufungstag werden die zu kochenden
Pflichtgerichte im Rahmen des 90minutigen
Fachgespraches abgegeben.

Die Rezepte sind aus dem aktuellen Rezeptbuch
Pauli, oder auf der Basis des Lehrbuches. Es
durfen auch betriebseigene Rezepte verwendet
werden. Dabei muss die vorgegebene Gartechnik
beibehalten werden. Die Charakteristik des
Gerichtes darf nicht verandert werden.

W

arenkorb Nr. 3

1. Gericht Ka[te yorspelse (Hauptkomponente)
(mit einer Nebenkomponente)

2. Gericht Kalte Suppe mit einer Ein- oder Beilage

3. Gericht Fisch (Trockenhitzetechnik) mit

passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Alle Gerichte, Warenkorb- und Pflichtgerichte,
sind fir vier Personen zu kochen und
anzurichten.

Warenkorb Nr. 4

1. Gericht

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
(mit einer Nebenkomponente)

2. Gericht

Suppe aus Getreide oder
Hulsenfriichten mit einer
Ein- oder Beilage

3. Gericht

Fisch (Feuchthitzetechnik) mit
passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Bei den Warenkorbgerichten muss jedes Gericht
rezeptiert sein. Als Richtlinie fir die Darstellung gilt
das AVOR-Rezeptblatt aus dem UK-Ordner.

Jedes Warenkorbblatt (Nr. 1, Nr. 2, Nr. 3, Nr. 4) ist
gleichzeitig auch die obligatorisch auszuflllende
Warenkorbbezugsliste. Es diirfen keine anderen
Zettel, Listen oder weitere Zutaten verwendet
werden.

Jede Warenkorbbezugsliste (\Warenkorbblatt
Nr. 1, Nr. 2, Nr. 3, Nr. 4) und die entsprechend
dazugehorenden AVOR-Rezeptblatter missen
in doppelter Ausfiihrung an das praktische
Qualifikationsverfahren mitgebracht werden.
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Grundmise en place Liste fur das Qualifikationsverfahren
Fur alle Warenkorbe geltend

| Folgende Lebensmittel stehen lhnen wahrend des ganzen praktischen Qualifikationsverfahrens zur Verfligung.

Zutaten

Zutaten

Ol / Essig

Balsamico-Essig (dunkler, weisser)

Himbeeressig

et Lebensmittel i ean Lebensmittel
Extrahartkase (gerieben) Currypulver
Joghurt (nature) Currypaste (rot)
Kochbutter Gewilrznelken
Milchprodukte Past. oder UHT-Milch Ingwer .(.frisch)
Sauerrahm Kreuzkiimmel
Vollrahm (35 %, UHT) Kiimmel
Muskatnuss
Paprika (mild)
Ganze Eier (roh) Peperoncino (frisch)
Past. Eigelb Gewiirze Pfefferkdrner (weiss, schwarz)
Eierprodukte Past. Eiweiss Safranpulver
Past. Vollei Vanillestangel
Wacholderbeeren
Hartweizen Dunst Wasabi Paste
. Maisstarke Zimtstangen
Getreideprodukte Weissmehl Zitronengras
Honig
Rohzucker
Zucker / Stissmittel / Kristallzucker Fleur de sel
Honig Puderzucker Grobkorniger Senf
Ketchup
Kochsalz
Baumnussol Kokosmilch
Ollverjol Salz / Wiirzmittel Se_nf (mild)
Rapsol Sojasauce
Sesamol Tabasco oder Bergfeuer
Tahini
Apfelessig Tomatenmark

Worcestershire Sauce

Rot- und Weissweinessig

Krauter (frisch)

Hartschalenobst /
Kernen

Baumnisse (ganz)

Erdnulsse (geschalt und gesalzen)

Haselnilsse (ganz, gemahlen)

Kokosnuss (geraspelt)

Kurbiskerne

Basilikum Mandeln (gehobelt, gemahlen)
Dill Pinienkerne

Estragon Sesam (weiss)

Kerbel

Koriander Bier (hell)

Lorbeer (getrocknet)

Petersilie (gekraust)

Petersilie (glatt)

Brandy oder Cognac

Grand Marnier

Kochwein (rot, weiss)

Aromaten fiir die
Zubereitungen

Pfefferminze Fruchtsafte / Madeére
Rosmarin Alkoholische Noilly Prat
Salbei Produkte Pernod
Schnittlauch Portwein (rot, weiss)
Thymian Sherry
Bouillon
Fischfond
Karotten, Knollensellerie, Lauch (griin) Gefligelfond (heller)
Knoblauch, Schalotten, Zwiebeln Gemisefond

Limetten, Orangen, Zitronen

(ungerustet/

ungeschnitten) d_[]rfen nicht als Hauptkomponenten
eingesetzt werden
Blatterteig (CF, ausgewallt)

Teige Fruhlingsrollenteig
Reispapier

. Agar Agar
i Nori-Blatter

Convenience
Produkte

Kalbsfond (heller, brauner)

Roux (weiss, braun)

Backpulver

Hefe

Gelatineblatter

Paniermehl

Toastbrot
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Indikatoren fiir den Aspekt «Arbeitsaufwand» bei den Warenkorb-Gerichten Koch 2010, Qualifikationsverfahren 2026
Moderne Anrichteweisen sind zuldssig. Versichern Sie sich, dass das entsprechende Anrichtegeschirr vorhanden ist.

Trivialer Arbeitsaufwand

Mittlerer Arbeitsaufwand

Grosser Arbeitsaufwand

Warenkorb 1 bis 4

Kalte Vorspeise

- Salat als Hauptkomponente
und

eine Nebenkomponente
(Croutons, Speckstreifen und
Ahnliches gelten nicht als
Nebenkomponenten)

- Fleisch, Gefliigel oder Vegetarisch als
Hauptkomponente
und

- eine Nebenkomponente, z.B. Salat oder
Gemiise

Fleisch, Gefliigel oder Vegetarisch als
Hauptkomponente

und

eine Nebenkomponente, z.B. Salat od. Gemuse
und

eine Knusperbeilage

und

eine passende Sauce

Warenkorb 1 bis 4

Suppe mit Vorgaben

- Die geforderte Aufgabe wird im
Minimum erfillt.
Zum Beispiel:

- Es ist eine Suppe herzustellen,
diese hat eine Ein- oder Beilage.

- «Gehackte Krduter» sind keine
Ein- oder Beilage.

- Die geforderte Aufgabe wird erflillt
und
- zusatzlich zur Ein- oder Beilage wird eine

zweite Komponente hergestellt und prasentiert.

Die geforderte Aufgabe wird erfillt

und

zusatzlich zur Ein- oder Beilage wird eine
zweite Komponente hergestellt und prasentiert
und

eine dieser zwei Komponenten ist geflllt oder
besteht aus einer gegarten Masse.

Warenkorb 1 bis 4

Das geforderte Fischgericht mit
passender Sauce, Schaum oder

- Das geforderte Fischgericht mit passender
Sauce, Schaum oder Buttermischung sowie

Das geforderte Fischgericht mit passender
Sauce, Schaum oder Buttermischung sowie
Beilage und mindestens zwei verwendeten
Gemusen (nicht zwei Gartechniken)

Gericht.
(Zum Beispiel: Wachtelterrine mit
lauwarmem Gemiisesalat)

(Zum Beispiel: Wachtelterrine mit lauwarmem

Gemiisesalat)

Fisch Buttermischung und Beilage Beilage und einem Gemuse und
- eine Garnitur (Krauterstrausschen und
gehackte Krauter gelten nicht als Garnitur)
Hauptkomponente: Nebenkomponente: Zusatzkomponente:
Als Hauptkomponente definiert sich p : _ . . Als Zusatzkomponente (Garnitur) wird eine
. ; Als Nebenkomponente definiert sich die - - - .
. die erstgenannte Komponente im - . . Garnitur bezeichnet, die das Gericht

Glossar: zweitgenannte Komponente im Gericht.

geschmacklich und optisch aufwertet.
(Zum Beispiel: Wachtelterrine mit lauwarmem
Gemdiisesalat und confierten Kumquats)
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Warenkorbbezugslisten

Nr. 1 Warenkorb 2026

fur das praktische Qualifikationsverfahren

werden).

Aufgabenstellung
Aus den folgenden Zutaten haben Sie eine Gerichtefolge fiir
4 Personen zu kreieren. Daraus sind, ohne Wiederholungen
von Hauptzutaten, die ersten 3 Gange innerhalb eines

5-Gange Menus zuzubereiten (Menge muss entsprechend angepasst

Es gelten die Indikatoren geméass separater Liste.

Pflicht-Lebensmittel / Produkte: gelb hinterlegt
Diirfen nicht nur als Garnitur verwendet werden.

1. Gericht

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente
mit einer Nebenkomponente)

=)

2. Gericht

Cremesuppe
mit einer Ein- oder Beilage

3. Gericht

Fisch * (Feuchthitzetechnik) mit
passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere
Kategorien Produkte Stiick | Informationen Kategorien Produkte Stiick | Informationen
1 Stiick a ca. 400 g Artischocken gross, frisch
Fisch.passerld zerlggen. TRBerainen
Forelle * Restliche Stiicke kénnen 9
’ bei Nicht-Gebrauch
Fische, retourniert werden. Brokkoli
Krusten-,
benaten- und B kresse max. 50
Weichtiere ca.200 g runnen .oV g
Lachsriickenfilet Muss zum Fischgericht
(Loin) ohne Haut mitverwendet werden. Cherry-Tomaten rot
Zubereitung frei wéhlbar.
Fenchel
Mastgefliigel Entenbrust ?;:)t(.F‘Lt?)tk., mit Haut Frihlingszwiebeln
Karotten / Pfalzer gelb
Schlacht- Kalbsmilken max. 200 g, gewassert
Nebenprodukte Karotten orange
Chorizo Mini Lattich
Fleisch- Frihsticksspeck gerauchert
erzeugnisse Kalbsbrat max. 200 g Gemuse Peperoni gelb
Trockenfleisch Rind
Peperoni rot
i B.Iauschir.nmellﬁése * max. 50 g
Milchprodukte Ziegenfrischkése * nature, max. 100 g Randen rot roh
* nach Angebot
Rettich / Bierrettich weiss
Austernseitlinge frisch
Pilze Totentrompeten getrocknet Rotkohl
Salatgurke
Blaue Kartoffeln
Kartoffeln Kartoffeln festkochend Zucchetti grin
Kartoffeln mehligkochend
Dinkel
Fregola Sarda
Getreide Maisgriess grob Bramata
Roter Reis Camargue Reis
Hiilsenfriichte G_rUne Linsen getrocknet Oliven schwarz, ohne Stein
) GsessE Kichererbsen getrocknet
Schwarze Bohnen getrocknet Tomaten getrocknet
Apfel séuerlich Diverses
Obst und Avocado
Obsterzeugnisse | Cranberry getrocknet
Zwetschen getrocknet

Bei der Kategorie Hulsenfriichte gilt fiir alle Warenkorbe: Bestellmenge = Trockengewicht, geliefert wird jedoch eingeweicht.
Dieses Formular muss fiir die Warenbestellung verwendet werden, es darf nicht mit zusatzlichen Produkten ergéanzt werden.
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Warenkorbbezugslisten

Nr. 2 Warenkorb 2026

fur das praktische Qualifikationsverfahren

werden).

Aufgabenstellung
Aus den folgenden Zutaten haben Sie eine Gerichtefolge fiir
4 Personen zu kreieren. Daraus sind, ohne Wiederholungen
von Hauptzutaten, die ersten 3 Gange innerhalb eines

5-Gange Menus zuzubereiten (Menge muss entsprechend angepasst

Es gelten die Indikatoren geméass separater Liste.

Pflicht-Lebensmittel / Produkte: gelb hinterlegt
Diirfen nicht nur als Garnitur verwendet werden.

1. Gericht

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
(mit einer Nebenkomponente)

=)

2. Gericht

Kraftbrihe oder Essenz
mit einer Ein- oder Beilage

3. Gericht

Fisch * (Trockenhitzetechnik) mit
passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere
Kategorien Produkte Stiick | Informationen Kategorien Produkte Stiick | Informationen
Artischocken ross, frisch
1 Stiick a ca. 400 g g
Fisch passend zerlegen. -
Saibling * Restliche Stiicke kbnnen Auberginen
’ bei Nicht-Gebrauch
Fische, retourniert werden. Brokkoli
Krusten-,
benaten- und Brunnenkresse max. 50
Weichtiere ca.200 g .oUg
Zander Royalfilet Muss zum Fischgericht
mit Haut mitverwendet werden. Cherry-Tomaten rot
Zubereitung frei wéhlbar.
Fenchel
. max. 1 Stk., mit Haut Frihlingszwiebeln
Mastgefltigel Entenbrust (mit Fett)
Karotten / Pfalzer gelb
Schlachtfleisch, | Kalbsmilken max. 200 g, ge
azrl])l:r?g;dukte Klarfleisch (Rind) ca.200g/8 mm Karotten orange
Chorizo Mini Lattich
Fleisch- Frahstiicksspeck gerduchert )
erzeugnisse Kalbsbrét max. 200 g Gemiise Peperoni gelb
Trockenfleisch Rind
Peperoni rot
Vit uric Blauschimmelkase * max. 50 g
leghpurgdukte Ziegenfrischkase * nature, max. 100 g Randen rot roh
* nach Angebot
Rettich / Bierrettich weiss
Austernseitlinge frisch
Pilze Totentrompeten getrocknet Rotkohl
Salatgurke
Blaue Kartoffeln
Kartoffeln Kartoffeln festkochend Zucchetti grin
Kartoffeln mehligkochend
Dinkel
Fregola Sarda
Getreide Maisgriess grob Bramata
Roter Reis Camargue Reis
Hii . Griine Linsen getrocknet Oliven schwarz, ohne Stein
llsenfriichte -
und Sprossen Kichererbsen getrocknet
Schwarze Bohnen getrocknet Tomaten getrocknet
Apfel séuerlich Diverses
Obst und Avocado
Obsterzeugnisse | Cranberry getrocknet
Zwetschen getrocknet

Bei der Kategorie Hulsenfriichte gilt fiir alle Warenkérbe: Bestellmenge = Trockengewicht, geliefert wird jedoch eingeweicht.
Dieses Formular muss fiir die Warenbestellung verwendet werden, es darf nicht mit zusatzlichen Produkten ergéanzt werden.
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Warenkorbbezugslisten

Nr. 3 Warenkorb 2026

fur das praktische Qualifikationsverfahren

werden).

Aufgabenstellung
Aus den folgenden Zutaten haben Sie eine Gerichtefolge fiir
4 Personen zu kreieren. Daraus sind, ohne Wiederholungen
von Hauptzutaten, die ersten 3 Gange innerhalb eines

5-Gange Menus zuzubereiten (Menge muss entsprechend angepasst

Es gelten die Indikatoren geméass separater Liste.

Pflicht-Lebensmittel / Produkte: gelb hinterlegt
Diirfen nicht nur als Garnitur verwendet werden.

1. Gericht

Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
(mit einer Nebenkomponente)

=)

2. Gericht

Kalte Suppe
mit einer Ein- oder Beilage

3. Gericht

Fisch * (Trockenhitzetechnik) mit
passender Sauce, Schaum oder
Buttermischung und Beilage

Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere
Kategorien Produkte Stiick | Informationen Kategorien Produkte Stiick | Informationen
1 Stiick a ca. 400 g Artischocken gross, frisch
Fisch.passerld zerlggen. Auberainen
Forelle * Restliche Stiicke kénnen 9
’ bei Nicht-Gebrauch
Fische, retourniert werden. Brokkoli
Krusten-,
benaten- und B kresse max. 50
Weichtiere ca.200 g runnen .oV g
Lachsriickenfilet Muss zum Fischgericht Cherr-Tomaten ot
(Loin) ohne Haut mitverwendet werden. ry:
Zubereitung frei wéhlbar.
Fenchel
Mastgefliigel Entenbrust ?:‘ii('FLt?)tk” mit Haut Frihlingszwiebeln
Karotten / Pfalzer gelb
Schlacht- Kalbsmilken max. 200 g, gewassert
Nebenprodukte Karotten orange
Chorizo Mini Lattich
Fleisch- Frihsticksspeck gerauchert
erzeugnisse Kalbsbrat max. 200 g Gemiise Peperoni gelb
Trockenfleisch Rind
Peperoni rot
i B_Iauschi_mme!k'ése * max. 50 g
Milchprodukte Ziegenfrischkase * nature, max. 100 g Randen rot roh
* nach Angebot
Rettich / Bierrettich weiss
Austernseitlinge frisch
Pilze Totentrompeten getrocknet Rotkohl
Salatgurke
Blaue Kartoffeln
Kartoffeln Kartoffeln festkochend Zucchetti grin
Kartoffeln mehligkochend
Dinkel
Fregola Sarda
Getreide Maisgriess grob Bramata
Roter Reis Camargue Reis
Hiilsenfriichte G_rUne Linsen getrocknet Oliven schwarz, ohne Stein
) GsessE Kichererbsen getrocknet
Schwarze Bohnen getrocknet Tomaten getrocknet
Apfel séuerlich Diverses
Obst und Avocado
Obsterzeugnisse | Cranberry getrocknet
Zwetschen getrocknet

Bei der Kategorie Hulsenfriichte gilt fiir alle Warenkorbe: Bestellmenge = Trockengewicht, geliefert wird jedoch eingeweicht.
Dieses Formular muss fiir die Warenbestellung verwendet werden, es darf nicht mit zusatzlichen Produkten ergéanzt werden.
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Warenkorbbezugslisten

Nr. 4 Warenkorb 2026

fur das praktische Qualifikationsverfahren

Aufgabenstellun o ) ) 1. Gericht | Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
Aus den folgendeq Zutaten habeq Sie eine Ggrlchtefolge fur (mit einer Nebenkomponente)
4 Personen zu kreieren. Daraus sind, ohne Wiederholungen
\éocn; .HaUplt;“t?.ten’ d'eberSt.‘;"n 3 Gange innerhalb eines 2. Gericht | Suppe aus Getreide oder Hiilsenfriichten
W;rdgr?)ge enus zuzubereliten (Menge muss entsprechend angepasst mit einer Ein- oder Beilage
Es gelten die Indikatoren geméass separater Liste. 3. Gericht | Fisch * (Feuchthitzetechnik) mit
Pflicht-Lebensmittel / Produkte: gelb hinterlegt gi?tse ?;d.segri anucmchh;Il;meoder
Durfen nicht nur als Garnitur verwendet werden. 9 9
Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere
Kategorien Produkte Stiick | Informationen Kategorien Produkte Stiick | Informationen
Artischocken ross, frisch
1 Stiick a ca. 400 g g
Fisch passend zerlegen. -
Saibling * Restliche Stiicke kbnnen Auberginen
. bei Nicht-Gebrauch
Fische, retourniert werden. Brokkoli
Krusten-,
Schalen- und
Weichtiere ca. 200 g Brunnenkresse max. 50 g
Zander Royalfilet Muss zum Fischgericht ch T n n
mit Haut mitverwendet werden. erry-lomaten ro
Zubereitung frei wéhlbar.
Fenchel
Mastgefliigel Entenbrust ?:‘ii('FLt?)tk” mit Haut Frihlingszwiebeln
Karotten / Pfalzer gelb
Schlacht- Kalbsmilken max. 200 g, gewassert
Nebenprodukte Karotten orange
Chorizo Mini Lattich
Fleisch- Frihsticksspeck gerauchert
erzeugnisse Kalbsbrat max. 200 g Gemuse Peperoni gelb
Trockenfleisch Rind
Peperoni rot
i Blauschimmelkéase * max. 50 g
M:Ighpurrc]:dukte *Zir?agfﬁgrirslgzlgife * nature, max. 100 g Randen rot roh
Rettich / Bierrettich weiss
Austernseitlinge frisch
Pilze Totentrompeten getrocknet Rotkohl
Salatgurke
Blaue Kartoffeln
Kartoffeln Kartoffeln festkochend Zucchetti grin
Kartoffeln mehligkochend
Dinkel
Fregola Sarda
Getreide Maisgriess grob Bramata
Roter Reis Camargue Reis
Hiilsenfriichte G_rUne Linsen getrocknet Oliven schwarz, ohne Stein
) GsessE Kichererbsen getrocknet
Schwarze Bohnen getrocknet Tomaten getrocknet
Apfel séuerlich Diverses
Obst und Avocado
Obsterzeugnisse | Cranberry getrocknet
Zwetschen getrocknet

Bei der Kategorie Hulsenfriichte gilt fiir alle Warenkorbe: Bestellmenge = Trockengewicht, geliefert wird jedoch eingeweicht.
Dieses Formular muss fiir die Warenbestellung verwendet werden, es darf nicht mit zusatzlichen Produkten ergéanzt werden.
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