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Ausflhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Ziel und Zweck

Die vorliegenden Ausfiihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren (QV) mit Abschlusspriifung
und deren Anhange konkretisieren die in der Bildungsverordnung und im Bildungsplan enthaltenen
Bestimmungen.

Grundlagen

Als Grundlagen fiir die Ausfliihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren in der beruflichen

Grundbildung gelten:

e Bundesgesetz vom 13. Dezember 2002 tber die Berufsbildung (BBG; SR 412.10), insbesondere
Art. 33 bis Art. 41

e Verordnung vom 19. November 2003 (ber die Berufshildung (BBV; SR 412.101), insbesondere
Art. 30 bis Art. 35, Art. 39 sowie Art. 50

e Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 tGber Mindestvorschriften fir die Allgemeinbildung in der
beruflichen Grundbildung (SR 412.101.241), insbesondere Art. 6 bis Art. 14

e Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung Kiichenangestellte/Kichenangestellter mit
eidgenossischem Berufsattest (EBA) vom 20. Juni 2023. Massgeblich fiir die QV sind insbeson-
dere die Art. 16 bis 21.

e Bildungsplan zur Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Kiichenangestellte/Kiichenange-
stellter mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) vom 20. Juni 2023. Massgeblich fir die QV ist ins-
besondere Teil 4.

e Handbuch fir Prifungsexpertinnen und Priifungsexperten in Qualifikationsverfahren der berufli-
chen Grundbildung. Hinweise und Instrumente fiir die Praxis’.

Das Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung in der Uber-
sicht
Im QV wird festgestellt, ob die lernende bzw. die kandidierende Person, die fur eine erfolgreiche Be-

rufstatigkeit erforderlichen Handlungskompetenzen erworben hat.

Die nachstehende Ubersicht stellt die Qualifikationsbereiche samt Priifungsform, die Erfahrungsnote,
die Positionen, die jeweiligen Gewichtungen, die Fallnoten (Noten, welche gentigend sein miissen) so-
wie die Bestimmungen zur Rundung der Noten gemass Bildungsverordnung dar.

Das Notenformular fir das Qualifikationsverfahren und das zur Berechnung der Erfahrungsnote erfor-
derliche Notenblatt ist unter http://qv.berufsbildung.ch abrufbar.

1 Herausgeber: Eidgendssische Hochschule fir Berufsbildung EHB / HEFP / SUFFP in Zusammenarbeit mit dem Schweizeri-
schen Dienstleistungszentrum Berufsbildung | Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung (SDBB / CSFO)

Bezugsquelle: SDBB Vertrieb, Industriestrasse 1, 3052 Zollikofen, vertrieb@sdbb.ch, www.shop.sdbb.ch oder elektronisch unter:
https://www.ehb.swiss/allgemeine-infos-fuer-pex
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Ausflhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung

Kichenangestellte EBA/Kiichenangestellter EBA

Ubersicht iiber die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei

vorgegebener praktischer Arbeit (VPA):

Qualifikationsverfahren
mit Abschlusspriifung

Qualifikationsbereich
Praktische Arbeit als VPA

Gewichtung 50 %
Fallnote

Qualifikationsbereich
Allgemeinbildung

Gewichtung 20 %

gemass Verordnung des SBFI Gber die Mindest-
vorschriften fur die Allgemeinbildung
Erfahrungsnote

Gewichtung 30 %

Die Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle
gerundet

Art. 34 Abs. 2 BBV

Positionen

Zubereiten und Prasentieren von Speisen
und Gerichten
Gewichtung 60 %

Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und
Nachhaltigkeit

Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher
Ablaufe

Gewichtung 25 %

Fachgesprach
Gewichtung 15 %

Note Unterricht in den Berufskenntnissen

In den Bildungserlassen festgehaltene Positio-
nen werden auf ganze oder halbe Noten gerun-
det

Andere als halbe Noten sind nur fiir Durchschnitte aus den Bewertungen zulassig, die sich aus einzel-

nen Positionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf héchstens

eine Dezimalstelle gerundet.

Hinweis: Mit Bildungserlasse sind Bildungsverordnung und Bildungsplan gemeint.

Hotel & Gastro formation Schweiz
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Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Vorgegebene praktische Arbeit

Der Qualifikationsbereich VPA wird in einer Berufsfachschule, einem tGiK-Zentrum, im Lehrbetrieb oder
in einem anderen geeigneten Betrieb durchgefiihrt. Der lernenden, bzw. kandidierenden Person muss
ein Arbeitsplatz und die erforderlichen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfigung gestellt
werden. Mit dem Aufgebot wird bekannt gegeben, welche Materialien sie mitbringen muss. Die
kandidierende Person erhalt die zu I6senden Prifungsaufgaben bei Beginn der Priifung. Sie werden
ihr, soweit notwendig, erklart.

Generelle Informationen

Im Qualifikationsbereich praktische Arbeit muss die lernende bzw. die kandidierende Person zeigen,
dass sie fahig ist, die geforderten Tatigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht
auszufihren.

Die VPA dauert fiinf Stunden und findet als Sammelpriifung oder im Lehrbetrieb statt.

Per 30. September des zweiten Lehrjahres werden genauere Informationen zu den Inhalten der Positi-
onen 1 und 2 in einem separaten Leitfaden bekanntgegeben. Dieser wird auf der Homepage von

Hotel & Gastro formation Schweiz sowie den kantonalen Prifungsinstitutionen aufgeschaltet. Die da-
zugehoérende Grund-Mise en place-Liste ist kantonal geregelt und wird gleichzeitig aufgeschaltet.

Gepriift werden folgende Handlungskompetenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position Handlungskompetenzbereiche Gewichtung
Zubereiten und Prasentieren von Speisen und Gerichten 60 %
2 Umsetzen der Vorgaben zur Sicherheit und Nachhaltigkeit 25%

Umsetzen betrieblicher und wirtschaftlicher Ablaufe
3 Fachgesprach 15 %

Die Positionen 1 und 2 werden gleichzeitig geprift. Die Bewertungskriterien sind im Priufungsprotokoll
definiert. Die Bewertung der Kriterien erfolgt in Noten oder Punkten. Erfolgt sie in Punkten, ist das
Punktetotal in eine Note pro Position umzurechnen (ganze oder halbe Note)?. Die voneinander abge-
grenzte Benotung der Positionen 1 und 2 wird durch den Einsatz entsprechender Bewertungskriterien
im Prifungsprotokoll gewahrleistet.

Das Fachgesprach (Position 3) sollte friilhestens 14 Tage vor der praktischen Priifung (Positionen 1
und 2) erfolgen.

Position 1 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 60 % gewichtet:

e a1 Speisen den Gastebedurfnissen anpassen

e a2 Wareneinkauf unterstitzen und dabei Grundsatze der gesunden Erndhrung umsetzen

e a3 Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

e a4 Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Geréate fir die Speiseproduktion vorbe-
reiten

e a5 Lebensmittel zu einfachen Gerichten zubereiten und sensorisch prifen

e a6 Gerichte kombinieren, anrichten und prasentieren

Position 2 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 25 % gewichtet:

e b1 Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitatsstandards in
der Kiche sicherstellen

e b2 Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

e b3 Abfélle und Reststoffe trennen, lagern und entsorgen

e b4 Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

e c1 Die Ablaufe in der Kliche umsetzen

e c2 Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

2 Fir die Umrechnungsformel von Punkten in eine Note siehe «Handbuch fiir Prifungsexpertinnen und Prifungsexperten in
Qualifikationsverfahren der beruflichen Grundbildung. Hinweise und Instrumente fur die Praxis»
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Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Position 3 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 15 % gewichtet:

e a1 Speisen den Gastebedurfnissen anpassen

e a2 Wareneinkauf unterstitzen und dabei Grundsatze der gesunden Erndhrung umsetzen

e a3 Gelieferte Lebensmittel auf Qualitat und Menge kontrollieren und geeignet lagern

e a4 Lebensmittel, Arbeitsplatz, Werkzeuge, Utensilien und Geréate fir die Speiseproduktion vorbe-
reiten

e a5 Lebensmittel zu einfachen Gerichten zubereiten und sensorisch prifen

e a6 Gerichte kombinieren, anrichten und prasentieren

e b1 Hygiene, Lebensmittelsicherheit, Auskunftspflicht und mikrobiologische Qualitatsstandards in
der Klche sicherstellen

e b2 Unfall- und Erkrankungsrisiken minimieren und im Ereignisfall Sofortmassnahmen treffen

e b3 Abfélle und Reststoffe trennen, lagern und entsorgen

e b4 Gerate, Werkzeuge, Geschirr, Raume und Einrichtungen reinigen und instand halten

e c1 Die Ablaufe in der Kiiche umsetzen

e c2 Verluste und Verschwendung von Lebensmitteln, Speisen und Betriebsmitteln vermeiden

e d1 Den eigenen Auftritt gestalten und mit Mitarbeitenden kommunizieren

e d2 Kommunikationsmittel fir den Informationsaustausch im Kichenbereich einsetzen

Hilfsmittel

Zulassig sind ausschliesslich die gemass Bildungsverordnung und Priifungsaufgebot erlaubten Hilfs-
mittel.

Das Fachgesprach

Das Fachgesprach (Position 3), als Bestandteil der vorgegebenen praktischen Arbeit, dauert 30 Minu-
ten. Dieses basiert auf den im Leitfaden beschriebenen, jahrlich angepassten Situationen sowie den
fur die Nutzung zugelassenen und verwendeten Unterlagen (Lerndokumentation, Unterlagen der ber-
betrieblichen Kurse, weitere Unterlagen gem. Priifungsort/Prifungsaufgebot). Im Fachgesprach wer-
den Vernetzungsfragen zu allen Handlungskompetenzbereichen diskutiert. Das Fachgesprach ist ein
Gespréach zwischen zwei Berufsleuten und geht fachlich in die Breite und Tiefe. Es ist somit kein
«Frage- und Antwortspiel». Beim Fachgesprach werden Fachkompetenz resp. die Kenntnisse sowie
Fertigkeiten und Fahigkeiten geprift. Es wird dabei aufgezeigt, wie gut eine Kandidatin oder ein Kandi-
dat Zusammenhange erkennen kann.

So zeigt eine kandidierende Person beispielsweise auf, wie sie bei praxisbezogenen Aufgaben vorge-
gangen ist oder vorgeht. Sie legt dabei ihr Verstandnis Gber die fachlichen Hintergrinde und Zusam-
menhange dar, reflektiert das methodische Vorgehen und erortert alternative Losungsansatze. Die
Prufungsexpertin oder der Prifungsexperte bringt dabei offene Fragestellungen ein. Die Kandidieren-
den zeigen im Fachgesprach ihre reflektierte Praxiserfahrung und ihre berufliche Handlungsfahigkeit.

Eine Prifungsexpertin, ein Prifungsexperte flihrt das Gesprach, wahrend die andere Priifungsexper-
tin, der andere Prifungsexperte das Fachgesprach beobachtet und protokolliert. Das Fachgesprach
kann am gleichen Prifungstag wie die Positionen 1 und 2 stattfinden aber auch an einem anderen Tag
gefihrt werden.

Moglicher zeitlicher Ablauf der vorgegebenen praktischen Arbeit

Fir die Umsetzung stehen den Prifungsstandorten zwei zeitlich unterschiedliche Varianten zur Verfi-
gung. Bei der aufgeflhrten Variante 1 wird das 30-minttige Fachgesprach von den praktischen Arbei-
ten des QV zeitlich getrennt, bestenfalls auf zwei aufeinanderfolgende Tage verteilt. Es wird empfoh-
len, das Fachgesprach max. 2 Arbeitswochen vom praktischen Teil des QV getrennt durchzufiihren.
Bei der Variante 2 wird das Fachgesprach in den «normalen» Ablauf integriert und findet somit am
gleichen Tag statt.

Wahrend der Planungsarbeiten kdnnen die Kandidatinnen und Kandidaten ihre Lerndokumentation so-
wie die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse fir die Erarbeitung der Gerichte nutzen. Den Prifungs-
orten wird empfohlen, diese auch in elektronischer Form zuzulassen. Wahrend dieser Zeit werden sie
von den Expertinnen/Experten bei Fragen und Unklarheiten unterstitzt.

Hotel & Gastro formation Schweiz 4



Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

In der unten aufgeflhrten Variante 1 erfolgen das Fachgesprach und der praktische Teil der VPA wenn
moglich an zwei aufeinanderfolgenden Tagen.

Variante 1
Zeit Dauer Arbeiten Erklarungen und Hilfsmittel
1. Priifungstag
05 Min Begriissung e Vorstellung der PEX
30 Min Fachagespréch e Definierte Situationen aus dem Leitfaden
’ gesp e Unterlagen der Lerndokumentation und der
Uberbetrieblichen Kurse
05 Min. | Verabschiedung
2. Prifungstag
. . e Besichtigung der Prifungsrdume
08.00 Uhr 15 Min. | Begrussung und Rundgang «  Vorstellung der PEX
08.15Uhr | 15Min. | Erkldren des Ablaufs und : ﬁ:’fgaebnes‘::ﬁ;r“f“”gs“me”agen
dher i lbemEal e Unklarheiten ausrdumen
. e (Selbst-)Organisation
08.30 Uhr 15 Min. | Planung «  Grund-Mise en place-Liste
e Eigene Rezepte (Lerndokumentation und K)
e Abgegebene Rezepte des Priufungsortes
e Zeitplanung erstellen
. . e Einfache, definierte Vorbereitungen fiir die
08.45 Uhr 50 Min. A;fg:blzptell a)M' | geforderten Speisen und Gerichte, bspw.
(Produktions-) Mise en place e  Gemiise schneiden
e Teige und Massen herstellen
e  Fische filetieren
e Geflugel / Fleisch portionieren
e usw.
. e Zwischenverpflegung fiir die kandidierenden
09.35 Uhr 30 Min. | Pause Personen
S % e 1 x10 Min. Schickzeitfenster fur die Vorspeise
Ll L AUgEIREiE ) e 1 x 15 Min. Schickzeitfenster fiir den Hauptgang
10.05 Uhr | 190 Min. | Vorbereitung, Zubereitung, e 1 x 05 Min. Schickzeitfenster fiir die Slissspeise
- Fertigung und Schicken der e Inden Schickzeitfenstern sind die Vorbereitung
13.15 Uhr Gerichte far den jeweils nchsten Gang inkludiert
12.45 Uhr 10 Min Schicken der e Schickzeitfenster Vorspeise oder Suppe
- Vorspeise / Suppe
12.55 Uhr
12.55 Uhr 15 Min. | Schicken des Hauptgangs *  Schickzeitfenster Hauptgang
- mit Starkebeilage und
13.10 Uhr Gemise
1310 Uhr | 05Min. | Schicken der Siissspeise *  Schickzeitfenster Slssspeise
13.15 Uhr
. - e Reinigen
13.15 Uhr 15 Min. | Aufrdumen e Warenriickschub
o Arbeitsplatz instand stellen
13.30 Uhr Verabschiedung G

* Die Arbeit am Aufgabenteil b) kann ohne Wartezeit nach Abschluss der Arbeiten fiir den Aufgabenteil
a) aufgenommen werden. Die geforderten Ergebnisse des Aufgabenteils a) missen vor der Weiterver-
arbeitung, spatestens jedoch nach 50 Minuten separat den Expertinnen/Experten zur Beurteilung vor-
gelegt werden.

Hotel & Gastro formation Schweiz 5



Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

In der unten aufgefihrte Variante 2 erfolgt das Fachgesprach am gleichen Tag. Das Fachgesprach
darf die Positionen 1 und 2 nicht unterbrechen.

Variante 2

Zeit Dauer Arbeiten Erklarungen und Hilfsmittel

e Besichtigung der Priifungsraume
Vorstellung der PEX

e Definierte Situationen aus dem Leitfaden

e Unterlagen der Lerndokumentation und der
Uberbetrieblichen Kurse

e Abgabe der Prifungsunterlagen

08.00 Uhr 15 Min. | Begrissung und Rundgang

08.15 Uhr 30 Min. | Fachgesprach

08.45 Uhr 15 Min. Erklaren des weiteren

e Fragen stellen
33?5:; UTel GLE AT e e  Unklarheiten ausrdumen
. e (Selbst-)Organisation
09.00 Uhr 15 Min. | Planung «  Grund-Mise en place-Liste
e Eigene Rezepte (Lerndokumentation und UK)
e Abgegebene Rezepte des Priufungsortes
e Zeitplanung erstellen
. . e Einfache, definierte Vorbereitungen fir die
09.15 Uhr 50 Min. A;fg:bl?tell a)M' | geforderten Speisen und Gerichte, bspw.
(Produktions-) Mise en place e  Gemiise schneiden
e Teige und Massen herstellen
e  Fische filetieren
o  Geflligel / Fleisch portionieren
e usw.
. e Zwischenverpflegung fiir die kandidierenden
10.05 Uhr 30 Min. | Pause Personen
D % e 1 x 10 Min. Schickzeitfenster fir die Vorspeise
fete UeiE] AAEERER G 5] e 1 x 15 Min. Schickzeitfenster fir den Hauptgang
10.35 Uhr | 190 Min. | Vorbereitung, Zubereitung, e 1x 05 Min. Schickzeitfenster fur die Siissspeise
- Fertigung und Schicken der e Inden Schickzeitfenstern sind die Vorbereitung
13.45 Uhr Gerichte fur den jeweils ndchsten Gang inkludiert

13.15 Uhr 10 Min. | Schicken der e Schickzeitfenster Vorspeise oder Suppe

- Vorspeise / Suppe
13.25 Uhr

13.25 Uhr 15 Min. | Schicken des Hauptgangs *  Schickzeitfenster Hauptgang

- mit Starkebeilage und
13.40 Uhr Gemlise

13.40 Uhr 05 Min. | Schicken der Siissspeise *  Schickzeitfenster Slssspeise

13.45 Uhr

Reinigen

Warenriickschub
Arbeitsplatz instand stellen
Verlassen der Kiiche

13.45 Uhr 15 Min. | Aufr@umen

14.00 Uhr Verabschiedung

* Die Arbeit am Aufgabenteil b) kann ohne Wartezeit nach Abschluss der Arbeiten fiir den Aufgabenteil
a) aufgenommen werden. Die geforderten Ergebnisse des Aufgabenteils a) missen vor der Weiterver-
arbeitung, spéatestens jedoch nach 50 Minuten separat den Expertinnen/Experten zur Beurteilung vor-
gelegt werden.
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4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Qualifikationsbereich Allgemeinbildung

Der Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verordnung des SBFI vom
27. April 2006 Uber die Mindestvorschriften fir die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung
(SR 412.101.241).

Erfahrungsnote

Die Erfahrungsnote ist in der Bildungsverordnung geregelt. Das zur Berechnung erforderlichen Noten-
blatt ist unter http://qv.berufsbildung.ch abrufbar.

Angaben zur Organisation

Anmeldung zur Prifung
Die Anmeldung erfolgt durch die kantonale Behorde.

Bestehen der Prifung
Die Bestehensregeln sind in der Bildungsverordnung verankert.

Mitteilung des Priifungsergebnisses
Die Mitteilung der Priifungsergebnisse richtet sich nach den kantonalen Bestimmungen.

Verhinderung bei Krankheit und Unfall

Das Vorgehen bei Verhinderung an der Teilnahme des QV wegen Krankheit oder Unfall richtet sich
nach den kantonalen Bestimmungen.

Priufungswiederholung

Die Bestimmungen zu den Wiederholungen sind in der Bildungsverordnung verankert.

Rekursverfahren/Rechtsmittel
Das Rekursverfahren richtet sich nach kantonalem Recht.

Archivierung

Die Aufbewahrung der Prifungsakten richtet sich nach kantonalem Recht. Produkte, die im Rahmen
der VPA entstanden sind, sind Eigentum des Lehrbetriebs.

Hotel & Gastro formation Schweiz



Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung
Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Inkrafttreten

Die vorliegenden Ausfiihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung fur
Kichenangestellte EBA und Kuchenangestellter EBA treten am 1. Januar 2024 in Kraft und gelten bis
zum Widerruf.

Weggis, 1. Januar 2024

Hotel & Gastro formation Schweiz

Der Prasident Die Direktorin

Bruno Lustenberger Sabrina Camenzind

Die Schweizerische Kommission fur Berufsentwicklung und Qualitat fiir Kiichenberufe hat anlasslich
ihrer Sitzung vom 16. November 2023 zu den vorliegenden Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifika-
tionsverfahren mit Abschlussprifung fur Kiichenangestellte EBA und Kichenangestellter EBA Stellung
bezogen.
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Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung

Kichenangestellte EBA/Klichenangestellter EBA

Anhang 1:
Verzeichnis der Vorlagen

Dokumente

Bezugsquelle

Prifungsprotokoll VPA

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Notenformular fiir das Qualifikationsverfahren
Kichenangestellte EBA/Klchenangestellter EBA

Vorlage SDBB | CSFO
http://qv.berufsbildung.ch

Notenblatt zur Berechnung der Erfahrungsnote
Notenblatt Berufsfachschule

Vorlage SDBB | CSFO
http://qv.berufsbildung.ch

Referenzdokumente /
Aufgabenstellung fiir das jeweilige Prifungsjahr

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Liste der Garmethoden

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch

Liste der Fachbegriffe

Hotel & Gastro formation Schweiz
www.hotelgastro.ch
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