Serie 2021.3N

Qualifikationsverfahren

Berufskenntnisse Kochin EFZ

Priifungsteil 3 Kandidaten Koch EFZ

Name Kandidatennummer:
e e
Zeit 60 Minuten fur 14 Aufgaben.

Hilfsmittel

Taschenrechner

Elektronische Gerite

Schreibinstrumente

Bewertung

Formulierung w/m

Es sind keine Hilfsmittel, Nachschlagewerke usw. erlaubt.

Einzig Taschenrechner mit rein mathematischen Funktionen sind erlaubt. Nicht erlaubt
sind programmierbare Taschenrechner oder Taschenrechner mit Textspeicherfunktionen.

Mobiltelefone oder andere elektronische Gerate missen ausgeschaltet abgegeben werden.

Erlaubt sind Kugelschreiber oder nichtldsliche Filzstifte.
Nicht erlaubt sind Bleistifte oder 16sliche, korrigierbare Tintenschreiber.

Die erreichbare Punktezanhl ist aufgefiihrt. Uberzahlige Antworten werden nicht bewertet.

Die weibliche Form ist in der mannlichen enthalten.

Platzbedarf Bei zusatzlichem Platzbedarf verwenden Sie bitte die nach der letzten Aufgabe
angehangten Seiten.
Aufgaben und Punktezahlen pro Bewertungsposition
Position 1 Position 2 Position 3
3-fach gewichtet 1-fach gewichtet 1-fach gewichtet
Aufg. Nr. [ Max. Pkt. Eff. Pkt. Aufg. Nr. | Max. Pkt. Eff. Pkt. Aufg. Nr. Max. Pkt. Eff. Pkt.
3.1 2 3.9 8 3.4 3
3.2 3 3.11 3 3.12 5
3.3 3 3.13 6
3.5 6 3.14 10
3.6 1
3.7 4
3.8 6
3.10 4
Total* 29 Total* 27 Total* 8

* Das jeweilige Total der effektiven Punktezahl der Positionen 1, 2 und 3 ist auf das Endnotenblatt zu Gbertragen.

Unterschrift der Expertinnen/Experten:

Sperrfrist: Diese Prufungsaufgaben dirfen vor dem 1. Mai 2023 nicht

zu Ubungszwecken verwendet werden.
Prifungsaufgaben erarbeitet durch: Kommission Qualifikationsverfahren, Hotel & Gastro formation Schweiz, Weggis
Herausgeber: SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern






Ausgangslage

Kulinarisch gesehen steht der Herbst fur Wild- und Pilzgerichte. Liebhaber von Meeresfrichten

finden in dieser Jahreszeit auch ein grosses Angebot. Fir die kommende Saison werden die

ersten Gerichte kreiert. Dabei wird besonders darauf geachtet, dass bei den Fleischgerichten

samtliche Fleischsticke Verwendung finden. Als Beilage werden wenn madglich saisonale Produkte

aus der Umgebung eingesetzt. Die Herausforderung besteht darin, unter diesen Gesichtspunkten

ein attraktives Speisenangebot zu planen.

Bei Wildfleisch aus einheimischer Jagd muss im Rahmen der betrieblichen Selbst- und Hygienekontrolle
besonders geachtet werden.

Die Aufgaben der Prufungsposition 3N des Qualifikationsverfahrens 2021 im Bereich Berufskenntnisse
Kdchin EFZ/Koch EFZ sind anhand dieser Ausgangslage zu l6sen.

Allfallige auf dieser Ausgangslage gemachte Notizen werden bei der Bewertung nicht berticksichtigt.
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3.1 Qualitatsmerkmale

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt.

max.

Im Gegensatz zu Waldpilzen sind Zuchtchampignons an keine Jahreszeit gebunden. 2
Beschreiben Sie zwei Kriterien, nach welchen Sie die Qualitat von frischen Zuchtchampignons off.
beurteilen.
1.
2.
3.2 Teiglockerungsmittel
Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkt. max.
Damit die Teige und Massen luftig, locker oder knusprig werden, benutzen wir unterschiedliche 3
Teiglockerungs- beziehungsweise Backtriebmittel.

eff.

Ordnen Sie die Triebmittel mit den Ziffern 1 bis 6 den passenden Beschreibungen und Eigen-
schaften zu.

Ziffer: Triebmittel: Ziffer: Beschreibungen und Eigenschaften:
Der Spatzle-Teig wird mit dem RuUhrloffel in einer
1 Luft [....... ] Schiissel aufgeschlagen, bis der Teig glatt ist und
Blasen wirft.

Durch Zusatz von Mehl und Wasser in fortlaufender
....... ] Garung gehaltener Teig, der dem Brotteig als Mittel
zur Garung und Lockerung zugesetzt wird

2  Backpulver [

3 Dampf [ Da die Wirkung gering ist, dient dieses Triebmittel vor

"""" ] allem als Feuchthaltemittel. Verwendung: z.B. Lebkuchen

Ein zum Backen benutztes chemisches Triebmittel, das

] unter Einwirkung von Wasser, Saure und Warme gasfor-
miges Kohlendioxid freisetzt und so die Masse
aufgehen lasst.

4  Backhefe [

5 Pottasche [ Einzellige Pilze, die sich durch Sprossung oder

------- ] Teilung (Spaltung) vermehren. Verwendung: z.B. Zopf

Beim Backen eines Blatterteigs heben sich unter
....... ] Hitzeeinwirkung die einzelnen Schichten voneinander
ab und es entstehen die charakteristischen Blatter.

6 Sauerteig [
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3.3 Gruppierung / Herkunft

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

max.

Parierverlust: 5 %.

Berechnen Sie die Warenkosten fur 1 Portion rohes Fleisch.

Das reichhaltige Angebot an Lebensmitteln aus dem Meer wird in Gruppen unterteilt. 3
Legen Sie mit einem Kreuz &/ fest, welche Aussagen richtig und welche falsch sind. off.
Aussagen: richtig falsch
Zu den Krustentieren zahlt man Hummer, Krevetten und Muscheln. Ol O
Krusten-, Schalen- und Weichtiere werden oft unter dem Begriff

. ] ]
Meeresfriichte zusammengefasst.
Zu den Weichtieren zahlt man Muscheln, Schnecken und Tintenfische. O O
Krustentiere leben im Salz-, Brack- und SlUsswasser. O O
Zu den Schnecken zahlen Mies-, Kamm- und Pilgermuscheln. (| O
Beim Vorkommen unterscheidet man zwischen Meeres-, Slisswasser-

O O]

und Brackwasserkrevetten.
34 Berechnungen
Bewertungshinweis: Der Lésungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln. max.
Fur den Rehpfeffer «Jagerart» bendtigt man Rehschulter. Der Kichenchef rechnet 3
mit 125 g rohem Fleisch netto pro Teller.
Einkaufspreis Rehschulter: CHF 26.50/kg. off.
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3.5 Vorbereiten

Bewertungshinweis: Pro korrekte Bezeichnung Fleischstiick a) 0,5 Punkte. Pro korrekte Schnittart b) 0,5 Punkte.

Pro korrekter Entscheid Bindegewebe c) 0,5 Punkte.

Fleischstlicke vom Schwarzwild werden unterschiedlich bezeichnet und mit entsprechenden

Schnittarten vorbereitet.
a) Bezeichnen Sie die abgebildeten Fleischstlicke

b) Nennen Sie je zwei weitere passende Schnittarten

c) Entscheiden Sie je mit einem Kreuz &7, ob das Fleischstuck bindegewebearm oder

bindegewebereich ist.
Beispiel a) Bezeichnung Fleischstiick

Wildschweinhals

-

b) Schnittarten

1. Ganz

2. Ragout

3. Hackfleisch

c)

Bindegewebe

[] Bindegewebearm
[x] Bindegewebereich

Abbildung 1 a) Bezeichnung Fleischstiicke

b) Schnittarten

Bindegewebe

2

1. Ganz

2.

3.

[] [Bindegewebearm
[ [Bindegewebereich

Abbildung 2 a) Bezeichnung Fleischstiicke

b) Schnittarten

c)

Bindegewebe

i

1. Ganz

2.

3.

[J |Bindegewebearm
[] |Bindegewebereich

Abbildung 3 a) Bezeichnung

b) Schnittarten

c)

Bindegewebe

2

1. Ganz

2.

3.

[] |Bindegewebearm
[ ] [Bindegewebereich

max.
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3.6 Vorbereitungstechniken

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

max.

Bei der Garmethode Frittieren ist das Ol von entscheidender Wichtigkeit. 1

Nennen Sie zwei Anforderungen, die das Frittierdl erflillen muss, damit dem Zubereiten off.

von Waffelkartoffeln nichts im Wege steht.

1.

2.

3.7 Zusammenhang Lebensmittel / Garprozesse / Temperaturen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort a), b) und c) je 0,5 Punkt, Folgefehler werden nicht berticksichtigt. max.

Nicht jede Garmethode ist fir jeden Pilz gleich gut geeignet. 4

Komplettieren Sie untenstehende Tabelle analog dem grau hinterlegen Beispiel und den ,
efl.

Auftragen a) bis c).

a) Bestimmen Sie an Hand der Beschreibungen je den Garprozess.

b) Kombinieren Sie die Beschreibungen je mit einem passenden Gericht mit Pilzen,
keine Wiederholungen.

c) Weisen Sie den von lhnen bestimmten Garprozessen aus den Temperaturvorschlagen die
korrekte Temperatur zu.

Temperaturvorschlage: | 65—-70°C | 130-140°C | 165-175°C | 170-245°C
| 60-70°C | 160-200°C | 170-200°C | 190-240°C

a) Garprozess: ‘Beschreibung: ‘b) Gericht mit Pilzen: ‘c) Temperatur:
Beispiel: Garprozess knapp unter dem Steinpilz- 96-98°C
Sieden Siedepunkt (nicht sprudelnd). cremesuppe

Garprozess in Fettstoff,
ohne Farbgebung mit
wenig oder ohne Fremd-
flussigkeit, mit Deckel.

120 - 140° C

Garprozess bei hoher
Temperatur, mit Farb-
und Mustergebung.

Garprozess in sehr viel
Fettstoff bei steigender
oder konstanter Hitze.
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3.8 Feuchthitzetechnik

Sie Ubernehmen am Morgen bei der Meni-Besprechung den Auftrag, das Gericht LS
«Scampi-Frikassee mit Morcheln und Ingwer» zuzubereiten. 3
a) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. off.
Komplettieren Sie die korrekte Reihenfolge der Zubereitung mit den Ziffern 3 bis 8.
Arbeitsschritte: Ziffer: |
Mit Cognac flambieren, Ingwer-Julienne und Fischrahmsauce beigeben.
Schalotten beigeben und weich dlnsten.
Hollandische Sauce und geschlagenen Vollrahm unter die Sauce
mischen und abschmecken.
Scampi mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen. 1
Zur gewulinschten Konsistenz einkochen und vom Herd ziehen.
Tomatenwirfel kurz sautieren und abschmecken.
Scampi im Sautoir in heisser Olivendl-Butter-Mischung glasig garen, 2
herausnehmen und warm stellen.
Morcheln zugeben und mitdiinsten.
Statt mit Scampi kann das oben erwahnte Gericht auch mit Hummerfleisch zubereitet werden.
b) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Bestimmen Sie zwei passende Schnittarten flir das Hummerfleisch. 1
1. eff.
2.
Bei der Zubereitung wird auch Hollandische Sauce und Schlagrahm verwendet.
C) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt. max.
Kreuzen Sie an, mit welcher Garmethode dieses Gericht fertiggestellt wird. 1
ff.
[0 Dampfen [0 Backen im Ofen [0 Gratinieren / Glasieren ¢
d) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
max.
Erklaren Sie mit zwei Punkten, was dieser Garprozess bewirkt. 1
1.
eff.
2.
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3.9 Angebotsgestaltung

Bewertungshinweis: max.
Saison (Gemduse / Friichte etc.) max. 2 Punkte
Grundsatze der Gestaltung (Garmethoden / Menirechtschreibung) max. 2 Punkte 8

Harmonie der Gerichte (Reihenfolge / Farben) max. 1 Punkt
Deklaration des Hauptgerichts (Allergene / Herkunft) pro korrekte Antwort 0,5 Punkte, max. 3 Punkte

Erganzen Sie die nachstehende Speisenfolge mit vier weiteren Gangen ohne Pilze. Beachten
Sie dabei die folgenden Aspekte:

Saison: Herbst (Gemiise / Friichte etc.)

Grundsatze der Gestaltung (Garmethoden und Meniirechtschreibung)

Harmonie der Gerichte (Reihenfolge / Farben)

Deklarieren Sie das vorgegebene Hauptgericht an Hand des Buchstabencodes betreffend
der allergenen Stoffen sowie die Herkunftsbezeichnung (Allergene Stoffe / Herkunft)

Speisefolge
- Deklaration der allergenen
Gedlinstetes Rehragout Stoffe:
Spatzli

Geschmortes Rotkraut

Preiselbeere

Fleischdeklaration:

*k%k

Allergeninformation gemass Buchstabencode

A) Glutenhaltiges Getreide F) Soja N) Sesam

B) Krebstiere G) Milch und Laktose O) Schwefeldioxid, Sulfite
C) Ei H) Hartschalenobst (Nisse) P) Lupinen

D) Fisch L) Sellerie R) Weichtiere

E) Erdnlsse M) Senf

KOCH_Pos_3N_Kand_QV21 Seite 9 von 16




3.10 Formulierungen

Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort a) und b) je 1 Punkt.

Die Umgangssprache in den internationalen Kichen erfordert Kenntnis der franzésischen
Fachausdriicke. Diese Begriffe garantieren eine gute Verstandigung unter Berufsleuten.

a) Bestimmen Sie je den Fachausdruck zur Beschreibung.
b) Erklaren Sie die Fachausdricke.

a) Fachausdruck: b) Beschreibung:

Teile von Geflugel wie Hals, Fligel, Magen usw.

Clarifier

Rehpfeffer in Rotwein, Essig, Gewurzen und Aromaten einlegen.

Parer

max.

3.1 Gestaltungselemente

FUr das Tagesmenl bendtigen Sie eine Suppe auf Basis von Wurzelgemise mit hohem
Nahr- und Sattigungswert.

a) Bewertungshinweis: Korrekter Vorschlag 1 Punkt.

Unterbreiten Sie einen passenden Vorschlag.

b) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Erlautern Sie, welche Bestandteile/Zutaten in der von lhnen vorgeschlagenen Cremesuppe
fur den Nahr- beziehungsweise Sattigungswert stehen.

Nahrwert:

max.

Sattigungswert:

C) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.

Notieren Sie, welcher im Vollrahm enthaltene Nahrstoff eine Immunreaktion hervorruft
und welcher bei einer Intoleranz nicht vertragen wird.

1. Immunreaktion:

max.

2. Intoleranz:

max.

KOCH_Pos_3N_Kand_QV21 Seite 10 von 16




3.12 Berechnungen

Der Basisverkaufspreis zwischen hausgemachten und industriell hergestellten «Spatzli»
unterscheidet sich anhand des Aufwandes an Waren- und Mitarbeiterkosten.

a) Bewertungshinweis: Der Lésungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln.
Folgefehler werden nicht bewertet.

«Spatzli» hausgemacht, Warenkosten fur 10 Portionen CHF 5.20.
Mitarbeiterkosten: 30 Minuten zu 80 Rappen.
Faktor: 1,450

Berechnen Sie den Basisverkaufspreis pro Portion.

b) Bewertungshinweis: Der Lésungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln.
Folgefehler werden nicht bewertet.

«Spatzli» 100 % Convenience-Food, Warenkosten flir 10 Portionen CHF 3.40.
Mitarbeiterkosten: 5 Minuten zu 80 Rappen.
Faktor: 1,450

Berechnen Sie den Basisverkaufspreis pro Portion.

C) Bewertungshinweis: Der L6sungsweg muss vorhanden sein. Beachten Sie die Rundungsregeln.
Folgefehler aus a) und b) werden nicht bewertet.

Berechnen Sie den Preisunterschied pro Portion.

max.

max.

max.

eff.
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3.13 Aufbauorganisation/Ablauforganisation

Jeder Funktionsbereich ist zustandig fur bestimmte Teilaufgaben in der Kuche. max.
4
a) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Verbinden Sie mit Linien jede Aufgabe mit dem dafir zustandigen Funktionsbereich. eff.
Aufgabe: Funktionsbereich:
Pastete Saucier

Kraftbrihe

Omelette Garde-manger

Schweinspfeffer

Nudeln Entermétier

Gebratenes Kalbskarree

Fisch-Galantine Rotisseur

Halbgefrorenes

Patisserie

b) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 1 Punkt. max.

Erlautern Sie anhand von zwei Beispielen, welche Aufgaben vom Kiichenchef zu bewaltigen 2
sind, damit die Ablaufe in der Kliche zielorientiert und effizient funktionieren.

1.
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3.14 Hygienesituation

Wild wird in der freien Wildbahn geschossen und am Fundort ausgeweidet. Einzelne Keime
und Parasiten im Wildfleisch kénnen bei unsachgemasser Handhabung des erlegten Tieres
zu gesundheitlichen Gefahren werden.

Warenannahme und Lagerung:

Beim Kauf von ganzen Wildtieren muss zwecks Rickverfolgbarkeit ein Begleitdokument
mitgeliefert werden.

a) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt. max.
Bestimmen Sie die Person, die fir die Ausstellung des Begleitdokumentes flir ganze 1
Wildtiere aus der freien Wildbahn zustandig ist.

eff.

Die sensorische Untersuchung liefert wichtige Informationen zur Qualitat des Fleisches.

b) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Nennen Sie drei Punkte, die bei einer sensorischen Untersuchung im Zusammenhang 1,5
mit der Qualitatsprufung von Wildfleisch zu prifen sind.

eff.
1.
D
3.

Die rechtlich vorgeschriebenen Lagerbedingungen fiir Wildfleisch sind ebenfalls eine

wesentliche Voraussetzung fiir die hygienische Gewinnung von Wildbret.

C) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte. max.
Bestimmen Sie die folgenden drei Faktoren fiir die korrekte Lagerung ganzer Wildtiere. 1,5
Wie: eff.

Temperaturbereich:

Luftfeuchtigkeitsbereich:
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3.14 Hygienesituation (Fortsetzung)

Vorbereitung:

Trichinen sind eine gesundheitliche Gefahrenquelle fur den Menschen. Um die Konsumenten
vor mdglichen Risiken zu schitzen, missen bei der Vorbereitung und der Verarbeitung von
Wildfleisch Hygienemassnahmen eingehalten werden.

d) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Erklaren Sie, was Trichinen sind.

e) Bewertungshinweis: Pro korrekte Antwort 0,5 Punkte.
Beschreiben Sie das fachgerechte Auftauen von Wildfleisch in drei Schritten.

1.

max.

0,5

eff.

2.

3.

f) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punki.

Nennen Sie eine Hygienemassnahme fur Werkzeuge und Utensilien die vor und nach der
Verarbeitung von Wildfleisch durchgefiihrt werden muss.

max.

1,5

eff.

Zubereitung:

Auch beim Zubereiten von Gerichten mit Wildbret ist die Lebensmittelhygiene einzuhalten.

g) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punki.

Begriinden Sie, weshalb auf die Zubereitung von rohen Wildgerichten verzichtet werden
sollte.

max.

h) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt.
Legen Sie mit einem Kreuz &7 fest, ob die folgende Aussage richtig und oder falsch ist.

Aussage: richtig falsch

Salzen, Rauchern und Trocknen sind ausreichend wirksame N N
Massnahmen zur Abtétung der Parasiten.

i) Bewertungshinweis: Korrekte Antwort 1 Punkt.

Bestimmen Sie den empfohlenen Kerntemperaturbereich fir Wildfleisch.

max.
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