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2 Qualifikationsbereich «Praktische Arbeiten» 
 

2.1 Zeitplan für Kandidatinnen/Kandidaten: Vormittag 
 

 
  

4.25 Std. Zeit Ablauf für die Kandidaten 

 07.30 Eintreffen im Birch, umziehen und sich ausrüsten 

07.45 Begrüssung, Küchenrundgang, Arbeitsplatz/Posten einrichten 

 08.00 Qualifikationseröffnung, Expertenzuteilung, Begrüssung 

45 Min. 08.00 Abgeben Prüfungsaufgabe, Vorbereitungen 

 Arbeitsplanung erstellen 

Rezepte bereitstellen 

Fragen stellen 

 
 

135 Min. 08.45 Arbeitsaufnahme in der Küche (für alle gleichzeitig) 

Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten in der Küche 

 

60 Min. 
Schickzeit 

11.00 – 11.15   Schicken der kalten Vorspeise (4 Teller) oder Suppe (4 Tassen). 

Kalte Vorspeise oder Suppe aus der Gerichteliste 

 

11.15 – 11.35  Schicken des Hauptganges (4 Teller)  

Fleisch, Fisch oder Geflügel mit einer Stärkebeilage und einem Gemüse 
aus der Gerichteliste 

 

11.35 – 12.00  Schicken der Süssspeise und des Kleingebäcks (4 Teller) 

Selbstkreierte Süssspeise nach Vorgaben 

 

15 Min. 12.00 – 12.15 Posten aufräumen, (Lebensmittel korrekt versorgen) 12.15 QV Ende 

 12.15 Arbeitsplatzordnung erstellen (Kandidaten/innen und Technische Leiter)  

Feedback ausfüllen und unterschreiben > Umziehen > Erinnerungsmenü 

Verabschiedung durch Qualifikationsleiter und Experten 
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2.2 Zeitplan für Kandidatinnen/Kandidaten: Nachmittag 
 

 
 
  

4.25 Std. Zeit Ablauf für die Kandidaten 

 13.00 Eintreffen im Birch, umziehen und sich ausrüsten 

13.15 Begrüssung, Küchenrundgang, Arbeitsplatz/Posten einrichten 

 13.30 Qualifikationseröffnung, Expertenzuteilung, Begrüssung 

45 Min. 13.30 Abgeben Prüfungsaufgabe, Vorbereitungen 

 Arbeitsplanung erstellen 

Rezepte bereitstellen 

Fragen stellen 

 
 

135 Min. 14.15 Arbeitsaufnahme in der Küche (für alle gleichzeitig) 

Vorbereitungs- und Zubereitungsarbeiten in der Küche 

 

60 Min. 
Schickzeit 

16.30 – 16.45   Schicken der kalten Vorspeise (4 Teller) oder Suppe (4 Tassen). 

Kalte Vorspeise oder Suppe aus der Gerichteliste 

 

16.45 – 17.05  Schicken des Hauptganges (4 Teller)  

Fleisch, Fisch oder Geflügel mit einer Stärkebeilage und einem Gemüse 
aus der Gerichteliste 

 

17.05 – 17.30  Schicken der Süssspeise und des Kleingebäcks (4 Teller) 

Selbstkreierte Süssspeise nach Vorgaben 

 

15 Min. 17.30 – 17.45 Posten aufräumen, (Lebensmittel korrekt versorgen) 17.45 QV Ende 

 17.45 Arbeitsplatzordnung erstellen (Kandidaten/innen und Technische Leiter)  

Feedback ausfüllen und unterschreiben > Umziehen > Erinnerungsmenü 

Verabschiedung durch Qualifikationsleiter und Experten 
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2.3 Zusätzliche Informationen «Praktische Arbeiten» 
 

• Die Grundlagen der «Praktischen Arbeiten» sind der Bildungsplan und das 
Pauli Rezeptbuch der Küche, sowie betriebliche Rezepturen und Unterlagen 
aus den überbetrieblichen Kursen. 

• Mitnehmen: 
- Rezept Süssspeise (Vorgaben siehe Punkt 2.5) in dreifacher Ausführung. 
- Vollständige Lerndokumentation, eigene Rezepte, Fachliteratur, Unterlagen 

ÜK (dürfen als Hilfsmittel verwendet werden). 
- Vollständige Arbeitskleidung in zweifacher Ausführung. 
- Messerkoffer, persönliche Werkzeuge, Notizblock, Schreibzeug, Taschen-

rechner. 
- Pauli Lehrbuch und Pauli Rezeptbuch. 
- Evtl. vorbereiteter Arbeitsplan 

• Pflichtgerichte – siehe Punkt 2.4. 
• Jedes Pflichtgericht = Pauli-Rezept – wird mit den Prüfungsaufgabe abgege-

ben. 
• Am Schluss: Keine Auskunft über Leistung – absolute Schweigepflicht der Ex-

perten. 
• Keine Gespräche mit Experten / Commis in der Küche. 
• Bei technischen Fragen wenden Sie sich ausschliesslich an den technischen 

Leiter. 
• Mobiletelefone müssen während der ganzen Prüfung abgegeben werden. 
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2.4 Gerichteliste «Praktische Arbeiten» 
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2.5 Aufgabenstellung Süssspeise «Praktische Arbeiten» 
 
Aufgabenstellung: 
 

Es muss eine Süssspeise für 4 Personen 
hergestellt werden. 
 
Warme Süssspeise 
Nebenkomponente 1 
Nebenkomponente 2 (Konfekt Teig herstel-
len, der als Crumble oder Konfekt verarbeitet 
werden kann) 
Pflichtzutat: Heidelbeere 
 
 

Zutaten für Haupt- und Nebenkompo-
nenten  

Sind aus der Lebensmittelliste frei wählbar, 
siehe Punkt 2.5.2 
 

Anrichtegeschirr  
 

Gemäss Einrichtung Küche Birch 

 

2.5.1 Informationen Süssspeise «Praktische Arbeiten» 
 

• Das AVOR für die Süssspeise muss in dreifacher Ausführung an das 
praktische Qualifikationsverfahren mitgebracht werden. 

• Nachfolgende Listen enthalten die Lebensmittel / Produkte, die Ihnen für die 
Süssspeisenherstellung am Prüfungsort zur Verfügung gestellt werden. 

• Der Hauptkomponent (warme Süssspeise) muss dem Lehrbuch Pauli, neuste 
Auflage entsprechen 

• Beispiele für Nebenkomponenten: Kompott, marinierte Früchte, Sauce gemäss 
Lehrbuch, Chutney, Püreesauce etc. 
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2.5.2 Lebensmittelliste / Produkteliste 

 
 
+ Gelatine (Halal)  
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Zusätzlich: 
 
Früchte/Obst/Obsterzeugnisse 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diverse Produkte 

Ananas, ganz, frisch 
Apfel 
Aprikosen 
Bananen 
Birne 
Erdbeeren 
Kiwi 
Mango, ganz, frisch 
Orangen 
Trauben, blau, weiss 
Zitronen/Limetten 
Heidelbeeren 
Himbeeren 
Zwetschgen 
 
Heidelbeeren (Ist Frisch, als TK-Coulis 
und getrocknet zu Verfügung) 
 
 
Couverture weiss 
Couverture braun (Milchcouverture) 
Couverture dunkel 
Cassis Likör 
 
 
 

 
  



 
 
 
 

14 

Kanton Schaffhausen 
Prüfungskommission 
für gewerbliche und industrielle Berufe 

3 Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse» 
 

3.1 Schriftlich 
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3.2 Mündlich 
 
 

Position Zeit Konzept mündlich, bei allen drei Varianten 
 
Pos 3 
Kochkunde 
Lebensmittelkunde 

 
 
 
 
 
 
 
 
10 Min. 
 
 
 
 
30 Min. 
 

 
1. Der Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse mündlich» umfasst 

eine Dauer von 40 Min. 
 

• Lebensmittelkundlicher Teil 
 

• Kochkundlicher Teil 
 

 In diesem Teil wird die Lern- und Leistungsdokumentation  
 miteinbezogen. 
 
 Ein vertieftes Prüfungsgespräch über ein Teilgebiet. 
 
 (keine Bewertung der Lerndokumentation, nur des Gespräches 
 darüber) 
 

2. Das Gespräch wird praxis- und prozessorientiert durchgeführt; 
vom Einkauf, Warenannahme/Lagerung, Vorbereitung, Zuberei-
tung und bis zum Verkauf. Das Gespräch beinhaltet keine Auf-
gaben/Fragen im Zusammenhang der Positionen 1 und 2 (Bil-
dungsplan Küchenangestellte/r EBA). 

 
Total 40 Min.  

 
 

3.2.1 Informationen Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse 
mündlich» 

 
 

• Die Lernenden ziehen ein ÜK-Menü aus der folgenden ÜK-Menüübersicht 
(Siehe Punkt 3.2.2). Der überbetriebliche Kurs ist ein wesentlicher Bestandteil 
Ihrer Ausbildung. Das gezogene Menü begleitet Sie durch die mündliche Prü-
fung (30 Min.). 

• Durch die Möglichkeit, ein Menü aus dem ÜK zu ziehen, haben die Lernenden 
eine gewisse Sicherheit. Da diese Menüs vertraut sind und im Voraus praktisch 
umgesetzt wurden, wird eine praxisnahe, faire und stufengerechte Prüfung er-
reicht. 

• Beim Teil «Lerndokumentation» (10 Min.) wird ein vertieftes Fachgespräch über 
ein Teilgebiet geführt. In diesem Teil dürfen entsprechend vorhandene Arbeits-
rapporte zur Unterstützung beigezogen werden. 
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3.2.2 Menüs Qualifikationsbereich «Berufskenntnisse münd-
lich» 

 
 
Menü 1 
 

 Menü 2 

 
Kartoffelsuppe mit Speckknusper 
*** 
Grilliertes Rindshuftsteak 
Kräuterbutter 
Pommes Frites 
Ratatouille 
*** 
Bayrische Creme 
 
 

  
Griesssuppe mit Gemüsewürfelchen 
*** 
Pochiertes Lachsfilet mit Kapern 
Weissweinsauce 
Pilaw Reis 
Glasiertes Wurzelgemüse 
*** 
Dunkles Schokoladenmousse 

Vertiefungsthema:  Vertiefungsthema: 
Geflügel  Süssspeise 
 
 
 

  

Menü 3 
 

 Menü 4 

 
Flammkuchen mit Zwiebeln und 
Speck 
*** 
Geschmortes Masthuhn in Rotwein 
Rotweinsauce (Ableitung von ge-
bundenem Geflügeljus) 
Brandteignocken mit Sauce Crème 
gratiniert 
Gedämpfter Brokkoli 
*** 
Zitronencake 
 
 

  
Räucherforellenfilet auf Saisonsalat 
und Tomatenvinaigrette 
*** 
Ravioli mit Quarkfüllung 
Salbeibutter 
Geschmorter Fenchel 
*** 
Rahmgefrorenes mit Zimt 
Brownies 

Vertiefungsthema:  Vertiefungsthema: 
Fisch  Schlachtfleisch 
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