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Aufgebote fiir Kandidat*innen

— Samtliche Aufgebote fur das praktische, schriftliche und
mundliche Qualifikationsverfahren sind abrufbar im geschutzten
Bereich der Kandidatenaufgebote. Nur das Passwort eingeben.

— www.abschlussprufung.ch =p Kandidatenaufgebote
- Passwort:....cccoevvvninnnnnns (Wird mitgeteilt)

Aufgebot Koch/Kochin EFZ

Geschiitzter Bereich fiir Kandidat*innen

Bitte geben Sie das Passwort €in, um alle Downloads anzuzeigen

Hinweis: Ohne Abgabe der vollstandigen Rezepte/AVOR- Blatter und
der Arbeits- und Zeitplanung darf mit der praktischen Arbeit in der
Kliche nicht begonnen werden.

Am Prufungstag steht keine Zeit zur Verfugung. Das QV kann dann erst
wieder in einem Jahr absolviert werden.


http://www.abschlussprüfung.ch/
http://www.abschlussprüfung.ch/
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Suchen

Die Priifungskommission
Kandidatenaufgebot v
Hoteifachfrau/-mann EFZ
Hotellerieangestelite/-r EBA
Hotel-Kommunikationsfachfrau/-mann EFZ
Koch/Kochin EFZ
Diatkschin/Distkoch EFZ
Kiichenangestelite/-r EBA
Restaurationsangestelite/-r EBA
Restaurantfachfrau/-mann EFZ
Systemgastronomiefachirau/-mann EFZ
Die Berufe v
Kommissionsmitglieder &
Chefexperten
Allgemeine Downloads
Datenschutzerklarung

Informationen zu der Gerichteliste, Zeit- und Arbeitsplan, Warenkorbe, Frischprodukte-
Bezugsliste, Avor Blatter sowie weitere Informationen sind alle unter

www.abschlussprufung.ch unter dem entsprechenden Beruf aufgefuhrt.

Gerichteliste
K-EFZ Gerichteliste-2026.pdf

Zeitplan Friih Koch/Kéchin EFZ
K-EFZ Zeitplan-frueh.pdf
Zeitplan Spat Koch/Kéchin EFZ
K-EFZ Zeitplan-spaet.pdf

Arbeitsplan Friih Koch/Kéchin EFZ
Arbeitsplanung-frueh.pdf

Arbeitsplan Spat Koch/Koéchin EFZ
Arbeitsplanung-spaet.pdf

Anrichtegeschirr Koch/Kéchin EFZ
QVE-Anrichtegeschirr.pdf

EFZ Pflichtgerichte Frischprodukte-Bezugsliste
K-EEZ Pflichtgerichte-Frischprodukte-Bezugsliste.pdf

Die Warenkorbe 1- 4 sind fur das Qualifikationsverfahren im Kanton Zirich

verbindlich.


http://www.abschlussprüfung.ch/
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Informationen QV "Praktische Arbeiten" EFZ-Kochin / Koch 1. Teil

Ort: Hotel & Gastro formation Zurich
Ausbildungszentrum WaBi, Seestrasse 69, 8820 Wadenswil
Datum: Gemass Aufgebot
Durchgang: Gemass Aufgebot
Eintreffen: Uhrzeit Gemass Aufgebot
Tenii: Arbeitskleidung mit Kopfbedeckung und Foulard
Schirzen und Torchons (mind. 2 Garnituren)
Gutes Schuhwerk
Werkzeug: Personliches Werkzeug (Messerkoffer)
Erlaubte Hilfsmittel: Schreibmaterial, Taschenrechner, Lineal

Rezeptbuch Pauli, UK-Rezepte, private Rezepte
Handys sind wahrend der eigentlichen Prifung nicht zugelassen
Bitte beachten: Wegleitung zum Qualifikationsverfahren

Ich habe die Wegleitung fiir die kantonale Abschlusspriifung
gelesen und den Inhalt zur Kenntnis genommen.

Die Wegleitung ist auf der Homepage www.abschlusspriifung.ch
unter den Berufen abgelegt.
Nichterscheinen am QV:

Bei unentschuldigtem Nichterscheinen oder zu spatem Abmelden werden den Priifungskandidat*innen Kosten fir
administrative Aufwendungen verrechnet.



http://www.abschlussprüfung.ch/
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Zusatzausstattung QV "Praktische Arbeiten" EFZ-Kdéchin /| Koch 2. Teil

Personlicher Ausweis:

Ein offizielles Dokument (ID, Flihrerschein oder Pass)

Ihre 4 Warenkorb-Sammelmappchen
Jedes Mappchen muss enthalten:

Das entsprechende MenuU auf Deutsch (Vorspeise, Suppe, Fischgericht)

Die entsprechend ausgefullte Original-Warenkorbbezugsliste in 3-facher Ausfuhrung

(Original fiir Sie, eine Kopie fiir Ihre Expertin / ihren Experten, eine Kopie fiir den Technischen Leiter).

Die entsprechenden Rezepte (fir 4 Personen) in 2-facher Ausfiihrung (Originale fiir Sie, Kopie fiir Ihre

Expertin / ihren Experten). Beachten Sie die Avor-Richtlinien:

Gerichtebezeichnung, Gartechnik, Menge und Zutaten, Unterteilung in Vor- und Zubereitung,
ein Foto oder eine Skizze des Gerichtes.

Den vorbereiteten Arbeitsplan fur jeden lhrer vier Warenkdrbe in 2-facher Ausfiihrung

(Original fiir Sie, Kopie flir Inre Expertin / ihren Experten).

Tipp: Verwenden Sie dafiir die Vorlage Arbeitsplan "Friih" oder Arbeitsplan ,,Spét*, die Sie unter
www.abschlusspriifung.ch Beruf Koch/Kéchin runterladen kénnen.

In der Priifungskiiche nicht erlaubt:

Handys oder Fotoapparate, mitgebrachte Lebensmittel und Zusatzstoffe, Maschinen,
Geschirr, Wecker (leiser Timer am Handgelenk oder an Bluse erlaubt)


http://www.abschlussprüfung.ch/
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Zusatzausstattung QV "Praktische Arbeiten" EFZ-Kdéchin /| Koch 2. Teil

lhre Lern- und Leistungsdokumentation

— Fur das Prifungsgesprach "betriebliche Arbeitsprozesse”.
Tipp: Ordnen Sie lhre Arbeitsrapporte nach den offiziellen
Nummernbezeichnungen, damit Sie diese gegebenenfalls sofort zur Hand haben.

G iibersicht der 1. Seme: 25 b 3. Semester 4. Semester 5. Semester
Arbeitsra rte Ll Gemiise | Mich- und Milchprodukte / Kartoffeln / Geuglde { Teigwaren / Frsche, Hrusten-, Schalen- und Sehlachtflesch | Fleischerzeugnisse 'Wild / Pilze ! Krauter /
pporte - Eier und Bierprodukte Hillsenfriichte / Sprossen | Obst Weichtiere | Fette und Ole | Gefliigel Kakao und Schokolade
1.1 Plianziche Lebensmitied
122 Guaissmerkmale O |122 cumtsmenmaie =]
1.2 Tierische Lebensmitel 123 Warenannatme und Lagerung O | 123 Warerannahme und Lagerung O
1.3 Labensm|tted tierischen
Ursprungs
1.4 Weltere Lebensmittes
1.5 Emanmng 153 Erargienesst 152 Maseziofie (Fetts | Protsine) O |155 Emanmungstormen o
161 Zusammenhang Lebensmiiel / Zusammenhang Lebensmimel / =]
Garprozesse | Temperaturen Garprozesse | Temperaturen 151 Zusammennang Levensmuei s O
152 = h sze | 52 = szes O - = L= o o
16 Gamm s \Z'.;ir:t':rr:;o;;zﬁ'tﬂmlrl‘:ile: é:’l’:;::“:;ﬁ?’;’(’es‘:-'?;: ; Gamprozesse | Temperaturen _ 154 Feuchtritzetechnik - 1.64 Feuchthitzetechnk =
1 Verparezungtschnkan S3  Jorberemegmecmaken o :: : Feuchthizetechnik = 155 Trockenhitzetechnik O |res Trockenhitzetechnik (m }
1 Zeugrthitzstectnli §4 Feuchibitzesschnic g|"*® Trockenhkz=techaik .
1 Trock \ritzetachinik $5  Trockenhitzetschni
1.7 Anrichiten / Gesichte 17| | ==l \pg end wird 1 Bedeutung und Wirkung 171 Bedeutung ung Wirng Sedeutung und Wirnung 174 Beaeutung und Wirkung =]
en / Prasentaton 17} | Gestd \pzeimerse T |173  Gesamngzsements 173 Gestamungselements Gastatungse amants 173  Gestafungselemenss =
1. Facnbeqgrifte / 181 Frodukie und Fachbegri®e Eroduiie und Facrbegrie Frodukis und Fachbegrifie O

Fremosprache 1832  Formulenmgen Formulierungen Formulerungen

z 82
21 Crganisation \\ 3 Nahtsteilen
3 Zeitmana; t
2.2 Persdniiche Arbeltsprozesse ‘3| | Cemaceuman \an
2.3 Aligameine betriebiiche 238 Servicsabiaute Produktions- und
Prozssse 233

\ 3 Zpeizeverising 23T Apiautpiareng
2 Energle a 244  Einsatzpisnung
3.1 Branche und Gaste
3.2 Berechnungen
3.3 Nachhaitiges Denken und \ \\

Hanosin

4»‘th" PRI || CTER O [a11 verseXen =

42 Umwentschiez Im Betniet

4.3 Crologischer Umgang

4.4 Brangschutz

£.1 Persdnliche und betriebliche
Hyglene

5.2 Hyglenekonzept e

5.3 Werterhaliung i3l " 2\§3f  Panmenoenesung
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™

K
[
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211 Vorschrmen o

1. Sie ziehen je ein rotes, blaues und weisses Kartchen
2. Sie suchen sich den entsprechenden Arbeitsrapport aus
Ihrer Lern- und Leistungsdokumentation

- #

3. Ihre Expertin / Ihr Experte wird in einem Fachgesprach
anhand Ihres Arbeitsrapportes prufen, ob Sie nicht nur
das "wie" sondern auch das "warum" Ihrer betrieblichen
Arbeitsprozesse begriffen haben.

1. Semester
Gemise | Milch- und Milchprodukle /
Eler und Elerprodukiet:

1. Semester
Gemise | Milch- und Milchpradukte
Eler nd Elerprodutet:

1. Semester

amose it und irp e Merke: es handelt sich hierbei also mehr als nur um ein
einfaches Abfragen von Rezepten!

1.6.3 Vorbereitungstechniken 1.5.4 Feuchthitzetechnik 1.6.5 Trockenhitzetechnik
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Zusatzausstattung QV «Schriftliche Arbeiten"” EFZ-Kdéchin / Koch

Mitzubringen ist:

Personliches Aufgebot, Massstab oder Lineal, Schreibmaterial,
(Kugelschreiber (nicht I6schbarer Tinte) oder Fullfederhalter und
Taschenrechner. Handys sind wahrend der ganzen Prifung nicht zugelassen.

Ubertretung der Priifungsordnung
§ 13 Reglement Uber die Qualifikationsverfahren der beruflichen Grundbildung (RQV BBG, 2013)

Das Verwenden oder das Mitfihren von unerlaubten Hilfsmitteln, sowie Abschreiben (,spicken®) usw.
fahrt zur Wegweisung von der Prifung und zur Ungultigkeitserklarung im jeweiligen Fach. Die
Abschlussprifung gilt damit, da der Notendurchschnitt nicht berechnet werden kann, als nicht
bestanden.

Nichterscheinen am QV:

Bei unentschuldigtem Nichterscheinen oder zu spatem Abmelden werden den
Prifungskandidat*innen Kosten fir administrative Aufwendungen verrechnet.

Identitatskontrolle:
Alle Lernenden mussen sich mit einem amtlichen Ausweis (ldentitatskarte, Fahrausweis oder Pass)
uber ihre Identitat ausweisen konnen.

Im Verhinderungsfall sofort mit Herrn Roland Zeller, Aktuar Prifungskommission, Kontakt aufnehmen.

Telefon flir Notfalle am Priifungstag: Peter Ritschi, 079 501 24 86 / 079 800 07 26 (Aktuar)
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