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Wegleitung fur die Zwischenprifungen im Kochberuf

Die gesetzlichen Grundlagen sind:
- BBG Art. 24 Abs. 3: Kantonale Aufsicht tber Grundbildungen und Qualifikationsverfahren
- BBV Art. 31 Andere Qualifikationsverfahren.

Der Ausbildungsstand eines Lernenden l&sst sich durch eine Zwischenpriifung kontrollieren.
Zwischenprifungen werden auf Verlangen der Vertragsparteien (Eltern, Lernende,
Berufsbildner) oder auf Anordnung des Amtes fir Berufsbildung durchgefunhrt, z.B. bei
erstmaliger Ausbildung oder verdnderten Ausbildungsverhaltnissen im Lehrbetrieb.

Die Zwischenprifung wird in der Regel in der ersten Halfte der Lehrzeit durchgefihrt.

Eine Zwischenpriufung darf nicht [anger als 4 Stunden dauern und muss sowohl mindliche
wie auch praktische Arbeiten umfassen.

Die Zwischenprifung findet im Ausbildungsbetrieb statt und wird von einem gewéhlten
Experten sowie der/dem verantwortlichen Berufsbildner/in abgenommen (nach Ermessen
der Prifungskommission).

Als Richtlinien fur die Zwischenprifung gelten die im Bildungsplan Kéchin EFZ / Koch EFZ
unter Thema -Qualifikationsverfahren aufgefiihrten praktischen Arbeiten und der
unterrichtete Schulstoff.

Die Beurteilung der Arbeiten richtet sich nach der absolvierten Lehrzeit zum Zeitpunkt der
Zwischenprifungen und ist mit folgender Wertung vorzunehmen:

Erklarung der Beurteilungspunkte:

& Sehr gut:
hat die Anforderungen mehr als tibertroffen

@ Gut:

hat die Anforderungen erfillt

@ Genugend:
den Mindestanforderungen entsprechend, muss aber beobachtet und evtl.
unterstitzt werden

® Ungenugend:
die Mindestanforderungen nicht erfillt, braucht dringend Unterstitzung

Zusatzlich zur oben genannten Bewertung soll ein allgemeiner Leistungsbericht abgegeben
werden. Erwilnscht ist, wenn in kurzen Worten der Gesamteindruck, den der Prifling
hinterlassen hat, wiedergegeben wird.
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Was soll die Zwischenprufung umfassen?

a) Einfihrungsgesprach
b) Praktische Arbeiten
¢) Reflexionsgesprach tber das Menl und die Berufskenntnisse

a) Einfuhrungsgesprach
- Gespréach lUber den Ausbildungsbetrieb und das Arbeitsklima
- Besprechung der Prufungsgerichte

b) Praktische Arbeiten

Die einzelnen Prufungsgerichte sind fur 4 Personen herzustellen. Die praktischen Arbeiten
richten sich - nach dem zeitlichen Stand der Ausbildung.

Vorbereitung:

Die Hauptelemente sind vorgegeben und der Prifling wahlt und rezeptiert die Gerichte fur
vier Personen (AVOR-Blatt) - nach Vorgaben. Ein detaillierter Arbeits-Zeitplan muss von der
lernenden Person fir die Zwischenprifung erstellt werden.

Hauptelemente:

Suppe
(frei wahlbar, muss zwei verschiedene Schnittarten enthalten)

Fischgericht

(zwei ganze Rundfische sind Ausgangslage)

Sattigungsbeilage

(frei wahlbar)

Gemisebeilage

(frei wahlbar, muss zwei verschiedene Schnittarten und zwei Garmethoden enthalten)

Siussspeise
(nur auf Wunsch des Kandidaten)

Zusatzarbeiten:

Mastgefliigel (ganz, binden, sauté)
Zusatzlich kénnen noch - 4 Kartoffelschnittarten verlangt werden.
Die praktischen Arbeiten sollen in einer modernen Form und betriebsbezogen verlangt

werden (z.B. das Auffiillen einer Gemusesuppe mit Convenience-Produkten, oder
neuzeitlichen Garmethoden zubereitet).

Expertentatigkeit wahrend den praktischen Arbeiten:

Uberpriufung der Lern- und Leistungsdokumentation (Kompetenzennachweise 1. bis 3.
Semester, stufengerechtes Probekochen, Arbeitsrapporte, Bildungsberichte,
Arbeitskontrolle)
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c) Reflexionsgesprach tber das Menl und die Berufskenntnisse

Anhand der Lern- und Leistungsdokumentation muss ein Gesprach tber das Menu gefthrt
werden. Die Themenkreise sind gemass der Gesamtibersicht der Arbeitsrapporte (nach
Leistungszielen 1. bis 3. Semester) vorgegebenen. Der Kandidat muss drei Arbeitsrapporte
im Zusammenhang mit dem gekochten Menl, als betrieblichen Arbeitsprozess erlautern. Es
sollten moglichst keine Einzelfragen gestellt werden.

Besonders zu beachten ist:

Bei der Zwischenprifung kann im Gegensatz zum praktischen Qualifikationsverfahren noch
nicht die volle handwerkliche Geschicklichkeit verlangt werden, da die Ubung und Erfahrung
zum Teil noch fehlen. Hingegen sollen die Arbeitsmethode und die Sauberkeit sowie das
Okologische Verstandnis bewertet werden.

Spezielle Hinweise:
Einflhrungsgesprach

Die zu prifende Person wird Giber den Grund der Zwischenprifung informiert. Ein kurzes
Gesprach uUber das Betriebsklima hilft der/dem Lernenden, sich fir die Aufgabe zu 6ffnen.
Anhand der Lern- und Leistungsdokumentation kann der Ausbildungsstand erfasst werden.

Praktische Arbeiten

- Zubereiten einer Suppe

- Fischgericht nach Wahl des Priflings zubereiten lassen
mit einer Sattigungsbeilage
und zwei Gemisebeilagen

- Freiwillig: Zubereiten einer Sissspeise

- Zusatzarbeiten (Poulet, Kartoffelschnittarten)

Vorschlag fur den zeitlichen Ablauf einer Zwischenprifung:

14.30 — 14.45 Uhr Begriissung und Einfiihrungsgesprach
14.45 — 15.00 Uhr Besprechen der Prufungsgerichte
15.00 — 16.20 Uhr Zubereiten der Prifungsgerichte/-aufgaben
16.20 Uhr Schicken der Suppe
16.30 Uhr Schicken des Fischgerichtes
16.30 — 16.45 Uhr Aufrdumen und Reinigen
16.45 - 17.15 Uhr Reflexionsgesprach
17.15-17.30 Uhr Schlussbesprechung mit Kandidat/Berufsbildner/Experte

Verabschiedung
Die Zwischenprifung kann auch zu anderen Zeiten durchgefiihrt werden.
Die Mise-en-place fur die Zwischenprifung wird durch den Kandidaten vorbereitet. Die
Lebensmittel dirfen bereitgestellt werden (geschélt/gerustet, nicht aber vorgeschnitten oder

filetiert).
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Reflexionsgesprach tber das Meni und die Berufskenntnisse
Anhand der gekochten Gerichte und den Prifungsaufgaben auf die Leistungsziele (1. bis 3.
Semester im Sinne der betrieblichen Arbeitsprozesse.

Themen mussen mit diesen Leistungszielen Gbereinstimmen:
Lern- und Leistungsdokumentation / Arbeitsrapporte bilden die Basis des Gesprachs.

Gesamtibersicht der 1. Semester 2. Semester 3. Semester
. |!!| GemUse_/ Milch- u_nd Milchprodukte / Kartoffeln / Getreide / Teigwaren / Fischg, Krusten—, Schalen: und
Arbeitsrapporte - Eier und Eierprodukte Hulsenfriichte / Sprossen / Obst Weichtiere / Fette und Ole
1.1 Pflanzliche Lebensmittel
_ . 1.2.2  Qualitatsmerkmale O
1.2 Tierische Lebensmittel 1.2.3  Warenannahme und Lagerung [
1.3 Lebensmittel tierischen
Ursprungs
1.4 Weitere Lebensmittel
1.5 Erndhrung 1.5.3 Energiebedarf O 1.5.2  Nahrstoffe (Fette / Proteine) O
1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel/ [ [1.6.1 Zusammenhang Lebensmittel/ O
Garprozesse / Temperaturen Garprozesse / Temperaturen 16.1 zusammenhang Lebensmittel /
1.6.2 Zusammenhang Garprozesse/ [ |1.6.2 Zusammenhang Garprozesse/ O |7 Garprozesse / 'Ig']em eraturen
1.6 Garprozesse Geréte, Apparate / Materialien Geréte, Apparate / Materialien proze mp!
. ) : ) 1.6.4  Feuchthitzetechnik O
1.6.3 Vorbereitungstechniken [0 [1.6.3 Vorbereitungstechniken O 165 Trockenhitzetechnik O
1.6.4  Feuchthitzetechnik O |1.6.4 Feuchthitzetechnik a|—
1.6.5 Trockenhitzetechnik O |1.6.5 Trockenhitzetechnik O
1.7 Anrichten / Gerichte 1.7.1 Bedeutung und Wirkung O |1.7.1 Bedeutung und Wirkung 0O |1.7.1  Bedeutung und Wirkung O
gestalten / Prasentation 1.7.3 Gestaltungselemente 0O |1.7.3 Gestaltungselemente 0O [1.7.3 Gestaltungselemente O
1.8 Fachbegriffe / 1.8.1  Produkte und Fachbegriffe O
Fremdsprache 1.8.2  Formulierungen O
2.1 Organisation
. f 2.2.1 Zeitmanagement |
2.2 Personliche Arbeitsprozesse 293 Lerndokumentation O
2.3 Allgemeine betriebliche
Prozesse
2.4 Technologie 2.4.2  Energie O
3.1 Branche und Géste
3.2 Berechnungen
3.3 Nachhaltiges Denken und
Handeln
41 ArbeltSSICherhelt/ 4.1.4  Erste Hilfe O |4.1.1  Vorschriften O
Gesundheitsschutz
4.2 Umweltschutz im Betrieb
4.3 Okologischer Umgang
4.4 Brandschutz
5.1 Pers;onllche und betriebliche 512 Massnahmen O
Hygiene
i 5.2.2  Kontrollblatter O
5.2 Hygienekonzept 5.2.3 Kontrolltatigkeit O
5.3.1 Massnahmen O
5.3 Werterhaltung 532 Gebrauchsanweisungen 0o |5-35 Pannenbehebung O
Probekochen mit schriftlicher Stufengerecht fir das Stufengerecht fur das Stufengerecht fir das
. m| m| O
Arbeitsplanung 1. Semester 2. Semester 3. Semester
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Zwischenprifungsbericht

Von diesem Bericht erhalten Berufsbildner und Lernender, sowie das Amt fiir
Berufsbildung eine Kopie (in Blockschrift oder Computer ausfillen).

NaME/VOINAME LEINM N U I ettt e et e et e e e e e e e e e reeanees
AUSDIIAUNGSDEIIED: oo
=] 1 ) TR

Lern- und Leistungsdokumentation:

Was: Ja teilweise

Nein

Vorhanden

Kompetenzennachweise geflihrt

Arbeitsrapporte gefuhrt

Stufengerechtes Probekochen (1. und 2. Semester)
Dokumente schriftlich vorhanden:

e Menu

e Rezepte

e Zeitplan

e Bewertung

Bemerkungen:

Vorbereitungsarbeiten:

Was: Ja teilweise

Nein

Rezepte flr vier Personen vorhanden
e Suppe
e Fischgericht
Starkebeilage
Zwei Gemuse

Zeitplan erstellt

Bemerkungen:

Reflexionsgesprach tber das Meni und die Berufskenntnisse:

Leistungsziele:

Nr.:

Nr.:

Nr.:

Bemerkungen:
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Bewertungsformular

Herstellung und Produktion

-

[ i

L]

e
-

Suppe

N ¥ L
Mize en place

Bemerkungen:

Richtige Wahl dez Kochgeschirs

Anwendung Gamethode [fachlich kormek)

; R .
Uberwachung dez Gerichts

[ 2 ] 2 1
aguberen des Arben spisizes

Crpanization des Gerichi s (Tachiechnizch komakt)
1. Schrittart:

2. Schrittart:

Firchgericht

Mize en place

Richtige Wahl dez Kochgeschirs

Anwendung Gamethode Tachiich kormekt)

; R .
Uberwachung dez Gerichts

[ 2 ] 2 1
aguberen des Arben spisizes

Crpanization des Gerichi s (Tachiechnizch komakt)

Fizch fetieren und zumichisn

Starkebeiiage

N ¥ L
Mize en place

Richtige Wahl dez Kochgeschirs

Anwendung Gamethode Tachiich kormekt)

; — e
Uberwachung dez Gerichts
S E & E 1
Szubemkelt des Arbei splaizes

Crpanization des Gerichi s (Tachiechnizch komakt)

awei Famise (awei Ganmmethodan)

N ¥ L
Mize en place

Richtige Wahl dez Kochgeschirs

Anwendung Gamethode Tachiich kormekt)

Uberwachung dez Gerichts

=
[P 2 A 2 1
aguberen des Arben spisizes

Crganisation des Gericht s (fachtechnisch Komekt)
1. Schmittan:
2. Schittan:

s fgefiigel

Vorberedung

Binden

o e

e I R

Harfoffals chnittartan

1. Schittan:
2. Schittar:
3. Schivttan:
4 Schnittan:
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Prasentation und Degustation

=

[ s

Ly
=

Bemerkungen:

Suppe
Farbe und Schicktemperatur

MengePortionengrisse)

Harmonie, Gesamtbild (sieht es sppetitlich aus?)

Exaktheit des Anrichfens

Kreativitét (wird eine Garnitur gemachi?)

Wird eine zuséizliche Abrundung des Gerichts gemacht?

Degustation, schmeckt es?

Fischgericht
Farbe und Schicktemperatur

VerhaltnisPortionengrisse (Fisch, Stérkebeilage, Gemiize)

Harmonie, esamtbild (sieht es appetitlich aus)

Exaktheit des Anrichlens

Kreativitét (wird eine Garmitur gemachi?)

Wird gine zuséizliche Abrundung des Gerichts gemachi?

Degustation, schmeckt es?

Starkebeilage
Farbe und Schicktemperatur

Exaktheit des Anrichiens

Wird eine zuséizliche Abrundung des Gerichts gemacht?

Degustation, schmeckt es?

Zwei Gemiise
Farbe und Schicktemperatur

Exaktheit des Anrichiens

Wird eine zuséizliche Abrundung des Gerichts gemacht?

Degustation, schmeckt es?

[ ™M

Hotel & Gastro formation Januar 2012

Seite 7 von 9



Kompetenzbeurteilung

2
2.
b
e
d.
2.

I N LT

=

L] e

Methodenkompetenzen

D8 a8 Bemerkungen

A1 A&isure srstemeatisch und elionsll gestalen &

1] Ametsichemhed &

T 1| Erkeman und Venvendsn von Methodsn. a

1] {mormationshezchafung .
{mMormetionsiuss optimieran C.

T Refisktieren dzs eigens Lemvermalten d

T 1| Ancers Denkmuster snvendsn &

T 1 Sffen fiFnsuss =

Sorzial- und Selbstkompetenzen

Eig= nwers niworilichs = Hendaln

= Bemerkungen
] Mitverantwortlich fiir betrishliche Ab&uE &
1 1| Laufend nsue Keantnisse und Fertigheiten zu enwerben b.
[ | Offenhsit und Spontanitst c.
I 1T | Anders Ansichten/Stzndounite sk=ptisren d.
[ [ ] Aonstrustve 7 zislorisntisrns Zussmmenarbei g
[0 [ | Finktlichkeit, Ordemtlichiet, Zuveridzsighed f.
| {1 | Auvfgsben ruhig und dberlegt angshen 0.
1] Zussmmenstelung siner gesunden, sbwechzlungsreichen Emahmuing f.
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Gesamteindruck:

Prifungsdatum:

Name des Experten / der Expertin:

Unterschriften:

Zielvereinbarung:

Name des Berufshildners:

Eingesehen:

Die/der LEernende: oo
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