Kanton Zurich
Bildungsdirektion
Mittelschul- und Berufsbildungsamt

Leitfaden Fachgesprach im Beruf Kiichenangestellte/r
EBA fur die Lernenden

Inhalt
Leitfaden Fachgesprédch im Beruf Kiichenangestellte/r EBA fiir die Lernenden...........ccccoeue.... 0
WA U Ta Ve 7AYol SRS 1
LG T oL | 10T o PRSP 1
Charakter des FAaChGESPIACHS .......uuiiiiciiiie ettt e e st e e s e sate e e e satae e s srtaeeesseaeeesans 1
AllZEMEINE HINWEISE. .....eeiiiiiiie ettt e et e e e et e e e e e bt e e e esataeeessatbeeesansseeesansseeesanssneens 1
VT g 0 g Lo o 0T Y ={ =Y o o <SS 2
Regelung zum Einsatz von QV-Situationen und Vorlage .........cccoecveeeecciee e 2
AT Tol USSR 2
UV Y =d={ U oo | ==Y o T 2
Zuteilung der QV-SItUATION ......cociiee e eetee e e bre e e e e bee e e e e bae e e e e abaee e e anes 2
TN = i =T 0 1y 2= | SRS 3
Zimmerwechsel in das PrifungSzZimMmMEer .........cocciiiiiciiiee ettt 3
Zugelassene Unterlagen wahrend der Vorbereitungszeit und dem Fachgespréach ................ 3
WiICHEIZEI HINWEIS: .oieeiieiee ettt ettt et e et e e re e et e e e st e e steeeneeesnseeeneeas 3
Detaillierter Ablauf des FachgeSPrachs ........cviiciiiiceiicecee e 4
Yol 1 [T =] 1V o T =T PPN 6
Beispiel Fachgesprach zum Thema Lagerung a3 .......cooeo i vcciiiiiee e et ee e e e e e e 9
Diese Fragen helfen Ihnen bei der Vorbereitung.........ccoeeeeeiiee et 9
Hinweis flr BErufShIlANEr.........oo it e e 9

Nutzliche Links zum Thema Qualifikationsverfahren im Kanton ZUrich ......coeeeeeeeeeeeeeeceeeeeceeee, 9



Ziel und Zweck

Der vorliegende Leitfaden dient den Kandidatinnen und Kandidaten als verbindliche Orien-
tierung fur die Planung, Vorbereitung und Durchflihrung des Fachgesprachs im Rahmen
des Qualifikationsverfahrens.

Grundlagen

Grundlage des Fachgesprachs bilden die geltenden Ausfihrungsbestimmungen sowie
der jahrlich aktualisierte Leitfaden zu den Situationen des Qualifikationsverfahrens
«vorgegebene praktische Arbeit» der beruflichen Grundbildung Kiichenangestellte/r
EBA.

Charakter des Fachgesprachs

Das Fachgesprach ist ein stufengerechtes Gesprach zwischen Berufsleuten und geht fach-
lich in die Breite und Tiefe. Es ist somit kein «Frage- und Antwortspiel». Es dient der
Uberpriifung beruflicher Handlungskompetenzen, des fachlichen Verstandnisses sowie der
Fahigkeit, praxisbezogene Inhalte sachgerecht zu vernetzen.

Die Kandidatinnen/Kandidaten erlautern anhand praxisbezogener Aufgabenstellungen, wie
sie vorgegangen sind oder vorgehen wiirden. Dabei legen sie ihr Verstandnis der fachlichen
Hintergrinde und Zusammenhange dar, reflektieren ihr methodisches Vorgehen und zeigen
gegebenenfalls alternative Lésungsansatze auf. Die Prifungsexpertinnen und
Prufungsexperten stellen offene Vernetzungsfragen. Die Kandidatinnen/Kandidaten weisen
im Fachgesprach ihre reflektierte Praxiserfahrung sowie ihre berufliche Handlungsfahigkeit
nach.

Allgemeine Hinweise

Dieser Leitfaden beschreibt die allgemeine Struktur fir eine fachlich fundierte,
einheitliche und nachvollziehbare Durchfiihrung des Fachgesprachs. Das
Fachgesprach bildet die Position 3 der vorgegebenen praktischen Arbeit und dauert 30
Minuten. Er stutzt sich auf die im jahrlich aktualisierten Leitfaden zu den Situationen
des Qualifikationsverfahrens «vorgegebene praktische Arbeit» EFZ beschriebenen
Vorgaben sowie auf die zugelassenen Unterlagen. Im Fachgesprach werden
Vernetzungsfragen zu allen Handlungskompetenzbereichen auf Grundlage der
Wertschopfungskette behandelt.
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Regelung zum Einsatz von QV-Situationen
und Vorlage

Zweck
Diese Regelung legt den Einsatz der QV-Situationen im Rahmen des Fachgesprachs
verbindlich fest.

Priiffungsgrundlagen
Grundlage des Fachgesprachs bilden die jahrlich festgelegten QV-Situationen Kanton

Zurich.

Zuteilung der QV-Situation

Zu Beginn der Einlese- und Vorbereitungszeit erhalten die Kandidatinnen und Kandida-
ten eine QV-Situation zugeteilt. Die Situationen entsprechen dem Leitfaden fir das
praktische QV 2026 des Kanton Zurichs. Sie wurden fur das mundliche Gesprach
reduziert und angepasst. Die zugeteilte QV-Situation bildet die verbindliche Grundlage
fur die Vorbereitung und ist im anschliessenden Fachgesprach fachlich einzubeziehen.
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Eintreffenszeit

Die Lernenden treffen 10 Minuten vor dem Start der Prifung am Prifungsort gemass
Aufgebot ein. In dieser Zeit richten sie Ihre persdnlichen Unterlagen ein. Nach der
Ausweiskontrolle wird geklart, ob sie gesund sind.

Einlese- und Vorbereitungszeit

Die Einlese- und Vorbereitungszeit dauert 20 Minuten. In dieser Zeit erstellen sie auf
der Grundlage einer der drei vorgegebenen Situationen ein personliches
Speiseangebot. Dieses setzt sich aus den «Referenzrezepten / WIGL-Rezepten fur den
Kanton Zirich» zusammen

Auf der vorgegebenen Situation (die Kandidatinnen und Kandidaten erhalten die
Situation und eine Vorlage), missen die ausgewahlten Gerichte mit Leuchtstift im
Doppel markiert oder notiert werden.

e einmal fur die Expertinnen und Experten

o einmal fur die Kandidatin bzw. den Kandidaten

Diese Vorlage dient als Basis und als roter Faden fur das anschliessende
Fachgesprach.

Zimmerwechsel in das Priifungszimmer (gemass Aufgebot)

Fir den Wechsel ins Prifungszimmer ist genligend Zeit eingeplant. Sie durfen das
Prifungszimmer 2 Minuten vor Beginn des Fachgesprachs betreten, um lhre
personlichen Unterlagen bereitzustellen. Es werden zwei Experten vor Ort sein.

Zugelassene Unterlagen wahrend der Vorbereitungszeit und dem Fachgesprach
Wahrend der Einlese- und Vorbereitungszeit, sowie dem Fachgesprach durfen sie nur
Unterlagen nutzen, die von der Prifungskommission PK 37 erlaubt sind. Digital oder in
Papierform.

Dazu gehdren:

o Erarbeitete Praxisauftrage und eigene Rezepte

e Unterlagen aus der WIGL- Plattform und der eigenen Lerndokumentation aus dem
Betrieb

« Unterlagen aus den Uberbetrieblichen Kursen (UK) oder der Berufsfachschule, die
wahrend der Einlese- und Vorbereitungszeit bereitgelegt wurden, dirfen verwendet
werden.

Wichtiger Hinweis:

Bei technischen Problemen mit dem Computer erhalten Sie wahrend des
Fachgesprachs keine Hilfe. Die Kandidatinnen und Kandidaten sind selbst daftr
verantwortlich, dass ihre Gerate funktionieren. Wahrend der Abschlussprifung ist es
den Kandidatinnen und Kandidaten untersagt, Bild- und/oder Tonaufnahmen Uber das
Prafungsgesprachs zu erstellen. Zuwiderhandlungen gelten als Verstoss gegen die
Prifungsordnung und kénnen gemass den Vorgaben des Mittelschul- und
Berufsbildungsamts (MBA) des Kantons Zirich zum Ausschluss von der Prifung sowie
zur Bewertung mit der Note 1 fihren.



Detaillierter Ablauf des Fachgesprachs

Begriissung (1 Minute)
e Kurze Vorstellung (Name / Funktion)

Angebotsplanung / HK a1 (3 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten prasentieren aus der zugewiesenen QV-Situation
mit den vorgegebenen Gerichten, unter Einbezug ihrer Lerndokumentation, ihre
Speisenfolge, welche sie wahrend der Einlese- und Vorbereitungszeit definiert
haben.

¢ Kandidatinnen/Kandidaten begriinden ihre Gerichtewahl anhand der
Anforderungen und der Vorgaben der QV-Situation. Nicht abschliessende,
weiterflhrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem Gesprachsverlauf, sind
moglich.

e Passende variable Inputs missen aufgenommen werden.

Einkauf / HK a2 (3 Minuten)

¢ Kandidatinnen/Kandidaten zeigen auf, wie sie die Qualitat der Lebensmittel
entlang der Wertschépfungskette beim Einkauf miteinbeziehen.

¢ Kandidatinnen/Kandidaten erlautern anhand betrieblicher Beispiele, wie sie
beim Einkauf sicherstellen, dass die ausgewahlten Produkte den aktuellen
Ernahrungsgrundsatzen entsprechen.

e Kandidatinnen/Kandidaten legen ihre Uberlegungen dar, welche Kriterien sie
beim Einkauf beachten, um Produkte mit Schadstoffen zu vermeiden oder deren
Gehalt zu minimieren.

¢ Kandidatinnen/Kandidaten erklaren anhand von betrieblichen Beispielen, wie
sie bei der Auswahl von Produkten im Einkauf die unterschiedlichen
Ernahrungsformen, die in ihrem Betrieb angeboten werden, bericksichtigen.

¢ Nicht abschliessende, weiterfihrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem
Gesprachsverlauf, sind mdglich.

e Passende variable Inputs missen aufgenommen werden.

Lagerung / HK a3 (3 Minuten)

¢ Kandidatinnen/Kandidaten zeigen auf, wie sie die Qualitat der Lebensmittel
entlang der Wertschépfungskette bei der Warenannahme kontrollieren.

e Kandidatinnen/Kandidaten zeigen auf, wie sie die Qualitat von Lebensmitteln
bei der Lagerung entlang der Wertschdpfungskette berlicksichtigen und
welche Massnahmen sie ergreifen.

¢ Nicht abschliessende, weiterfiihrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem
Gesprachsverlauf, sind maglich.

o Passende variable Inputs missen aufgenommen werden.

Vorbereitung / HK a4 (6 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten erldutern die Arbeitsvorbereitung, einschliesslich
des Prinzips «Waschen, Risten und Schneiden» von Lebensmitteln und
erklaren deren Bedeutung im Zusammenhang mit Nachhaltigkeit (FoodSave
und FoodWaste).
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Kandidatinnen/Kandidaten leiten mogliche Vorbereitungstatigkeiten und
Schnittarten fur pflanzliche und tierische Lebensmittel, Lebensmittel tierischen
Ursprungs und weitere Lebensmittel ab und begriinden ihre Wahl. Sie
erlautern, wie und wann spezielle Techniken eingesetzt werden.

Nicht abschliessende, weiterfiihrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem
Gesprachsverlauf, sind moglich.

Passende variable Inputs mussen aufgenommen werden.

Zubereitung / HK a5 (8 Minuten)

Kandidatinnen/Kandidaten erlautern die Umsetzung der Garmethoden der

von ihnen definierten Gerichte.

Kandidatinnen/Kandidaten beschreiben/begriinden ihre Wahl der Gerichte im
Kontext der Gar-und Geschmacksziele.

Kandidatinnen/Kandidaten analysieren und begriinden die Auswahl der
Garmethode/n fir bestimmte Lebensmittel (z.B. Fleisch/Geflligel/Gemise) und
bringen sie in den Kontext der Gar-und Geschmacksziele.

Nicht abschliessende, weiterfiihrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem Ge-
sprachsverlauf, sind maoglich.

Passende variable Inputs mussen aufgenommen werden.

Fertigung / Verkauf / HK a6 (5 Minuten)

Kandidatinnen/Kandidaten erldutern an betrieblichen Beispielen die Wichtigkeit
der optischen Prasentation von Gerichten.

Kandidatinnen/Kandidaten legen ihr Vorgehen dar, um Speisen und Gerichte
optisch ansprechend anzurichten, zu prasentieren und zu inszenieren.

Welche Aspekte wie Farben, Formen oder Garnituren beachten sie dabei.
Kandidatinnen/Kandidaten zeigen auf, welche Faktoren sie bei der Fertigung
der Gerichte beachten, um die Speiseausgabe und -verteilung in ihrem Betrieb
sicherzustellen.

Kandidatinnen/Kandidaten sollen durch Storytelling die Herkunft oder Besonderheit
eines selbstgewahlten Gerichts aus der Situation hervorheben, um den Géasten
ein emotionales Erlebnis zu bieten und den Verkauf zu fordern.

Nicht abschliessende, weiterfiihrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem
Gesprachsverlauf, sind maglich.

Passende variable Inputs mussen aufgenommen werden.

Variable Inputs fiir das Fachgesprach aus den HK b und HK ¢

Variable Inputs sind zusatzliche Fragestellungen zu Hygiene, Arbeitssicherheit,
Organisation, Zusammenarbeit und Nachhaltigkeit, die wahrend des gesamten
Fachgesprachs mit den Themen A1 bis A6 verknipft werden.
Kandidatinnen/Kandidaten bertcksichtigen die Einhaltung von
Rechtsgrundlagen zur Hygiene, GHP, Vorschriften und Standards. (b1)
Kandidatinnen/Kandidaten berlcksichtigen die Einhaltung von
Rechtsgrundlagen zur Arbeitssicherheit/EKAS und Brandschutz, Vorschriften
und Standards. (b2)

Kandidatinnen/Kandidaten erlautern unterschiedliche Planungshilfsmittel zur
Unterstlitzung reibungsloser Betriebsablaufe. (c1)



o Kandidatinnen/Kandidaten erklaren die Zusammenhange von Zeitplanen und
einfachen Arbeitsablaufen. (c1)

o Kandidatinnen/Kandidaten berlcksichtigen die Minimierung von
Lebensmittelabfall. Sie definieren spezifische Massnahmen zur Wiederverwertung
von Lebensmitteln. (c2)

Auftreten und Kommunizieren / HK d
e Kandidatinnen/Kandidaten gestalten ihren Auftritt und kommunizieren
stufengerecht mit einer Fachperson. (d1)
¢ Kandidatinnen/Kandidaten nutzen Kommunikationsmittel (z.B.
Lerndokumentation) fur die Informationsbeschaffung und den
Informationsaustausch und setzen diese ein. (d2)

Verabschiedung (1 Minute)
¢ Dank an die Kandidatinnen/Kandidaten fir ihre Beitrage
e Verabschiedung

Schlusselworter

Die Schlusselwérter dienen innerhalb der einzelnen Positionen der Wertschépfungs-
kette als Orientierung und Unterstitzung. Sie zeigen den Kandidatinnen und Kandida-
ten mogliche Gesprachsinhalte auf. Die Schllsselworter enthalten keine Lésungen. Sie
sind fir den Kandidatinnen und Kandidaten im Prifungsraum ausgebreitet.

Beispiele

Position

Schlisselworter Erklarungen und Inhalt/Definition

Speiseangebot/
al

Gerichte Gerichte: Passende Gerichte aus der vorgegebenen
Situation erklaren. Bezug zur Situation, mdgliche
Anpassungen.

Gerichteauswahl Gerichteauswahl begriinden: Die Wahl der Gerichte
anhand der Situation, der Zielgruppe und der
verfugbaren Lebensmittel fachlich begriinden.

Zusammenstellung der Speisenfolge: Eine
ausgewogene und stimmige Speisenfolge
zusammenstellen.

Alternativen aufzeigen: Mogliche Anpassungen oder
Alternativen begrunden.

Einkauf/
Ernahrungs-
grundsatze a2

Beschaffungsprozesse Beschaffungsprozesse:
Wie Lebensmittel beschafft werden und welche

Kriterien bei der Auswahl wichtig sind.

Sorten und Herkunft:
Unterschiede von Produkten sowie die Bedeutung von

Sorten, Herkunft
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Anbaumethoden,
Haltungsformen, Label,
Produktionsverfahren

Verwendungszweck,
Verflgbarkeit

Zusammensetzung,
Deklarationsrichtlinien

Ernahrungsgrundsatze,
Schadstoffe und
Inhaltsstoffe, Ernahrungs-
formen

regionalen und saisonalen Lebensmitteln.

Anbaumethoden, Haltungsformen, Label und
Produktionsverfahren:

Einfluss auf Qualitat, Nachhaltigkeit und
Produkteigenschaften.

Verwendungszweck und Verfiigbarkeit:
Warum ein Produkt gewahlt wird und welche
Alternativen maoglich sind.

Zusammensetzung und Deklaration:

Inhaltsstoffe, Allergene.

Mogliche Deklaration innerhalb des Speiseangebotes
(tierische LM).

Ernahrungsgrundsatze, Schadstoffe und
Erndhrungsformen:

Lebensmittel nach gesundheitlichen und
ernahrungsbezogenen Kriterien beurteilen.

Lagerung/ A3

Vergleich (Lieferschein
vs. Bestellschein)

Quantitat, Qualitat

Lagerorte

Vergleich: Kontrolle von Lieferschein, Bestellschein
und gelieferter Ware.

Quantitat: Mengen kontrollieren, zahlen, wiegen und
Abweichungen erkennen.

Qualitat: Frische, Zustand und Genusstauglichkeit der
Lebensmittel beurteilen.

Lagerorte: Geeignete Lagerorte und
Lagertemperaturen bestimmen.

Vorbereitung a4

Waschen, Risten
Schneiden

Pfannenfertig

Konservierungsarten

Mikroorganismen-Dreieck

Waschen, Riisten und Schneiden: Lebensmittel
fachgerecht vorbereiten und geeignete Schnittarten
begrinden.

Pfannenfertig: Lebensmittel so vorbereiten, dass sie
direkt weiterverarbeitet oder zubereitet werden kénnen.

Konservierungsarten: Moglichkeiten zur
Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmitteln
erklaren.

Mikroorganismen-Dreieck: Einfluss von Zeit,
Temperatur und Feuchtigkeit auf das Wachstum von
Mikroorganismen beschreiben und geeignete
Hygienemassnahmen ableiten.
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Speiseausgabe und —
verteilung

Garmethode:
(Regeneration und
Fertigung)

Garziele und
Geschmacksziele

Zubereitung/ a5 4 Elemente 4 Elemente des Kochprozesses: Kochgut
des Kochprozesses. (Lebensmittel), Garmethode, Kochgeschirr und
Kochapparat.
Garmethoden: Unterschied zwischen feuchten und
Garmethoden trockenen Garmethoden sowie deren Einsatz bei
feucht/trocken verschiedenen Lebensmitteln.
Garziele und Garziele und Geschmacksziele: Welches Ergebnis
Geschmacksziele mit der gewahlten Garmethode erreicht werden soll,
beispielsweise zart, saftig, knusprig oder aromatisch.
Kchhentecfhnische Kiichentechnische Eigenschaften: Eigenschaften
Eigenschaften von Lebensmitteln, die ihre Verarbeitung und das
Garergebnis beeinflussen, wie Bindefahigkeit,
Wassergehalt, Fettgehalt, Farbe, Geschmack und
Konsistenz.
Fertigung/ Ver- Bedeutung und Wirkung | Bedeutung und Wirkung: Einfluss von Farben,
kauf a6 Formen, Garnituren, Portionengréssen und Geschirr

auf die Prasentation eines Gerichts.

Speiseausgabe und -verteilung: Fachgerechte
Ausgabe und Verteilung von Speisen unter
Bertcksichtigung von Qualitat, Temperatur und
Anrichteweise.

Garmethode (Regeneration und Fertigung):
Einsatz geeigneter Verfahren zum Fertigstellen und
Regenerieren von Speisen sowie deren Einfluss auf
die Produktqualitat.

Garziele und Geschmacksziele: Zusammenhang
zwischen gewahlter Garmethode und dem
gewulnschten Ergebnis bezuglich Konsistenz,
Saftigkeit, Knusprigkeit, Aroma und Geschmack.
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Beispiel Fachgesprach zum Thema Lagerung a3

Kontrolle der Lebensmittelqualitdt bei der Warenannahme

Beschreiben Sie, wie Sie bei der Warenannahme die Qualitat und Quantitat der
Lebensmittel kontrollieren. Kénnen Sie konkrete Beispiele aus dem Betrieb nennen, wie
Sie dabei vorgehen?

Qualitéatssicherung bei der Lagerung von Lebensmitteln

Erklaren Sie, wie Sie bei der Lagerung von Lebensmitteln sicherstellen, dass deren
Qualitat erhalten bleibt. Begriinden Sie Ihre Massnahmen und erlautern Sie diese
anhand von Beispielen aus lhrem Berufsalltag.

Méglicher variabler Input HK b2
Beschreiben Sie, wie Sie beim Einlagern von Lebensmitteln sicher arbeiten und Unfélle
vermeiden.

Diese Fragen helfen lhnen bei der Vorbereitung

Kann ich meine Antworten verstandlich und nachvollziehbar erklaren?
Begrinde ich meine Entscheidungen fachlich?

Kann ich Beispiele aus meinem Berufsalltag einbringen?

Erkenne ich Zusammenhange zwischen den Handlungskompetenzen?
Kann ich auch auf weiterfuhrende oder vernetzende Fragen eingehen?
Bin ich flr das Fachgesprach gut vorbereitet?

Hinweis fiir Berufsbildner

Unterstutzen Sie lhre Lernenden, indem Sie regelmassig kurze Fachgesprache im
Berufsalltag durchfihren.

Achten Sie insbesondere darauf, dass Lernende

ihre Entscheidungen begriinden,

Fachbegriffe korrekt anwenden,

Zusammenhange erkennen,

Beispiele aus dem Betrieb einbringen,

Fragen verstandlich beantworten,

ihre Lerndokumentation aktiv nutzen.

Niitzliche Links zum Thema Qualifikationsver-
fahren im Kanton Ziirich

Weitere Information zu den Situationen 1-3, Vorlage flr das Fachgesprach, das Protokoll
der praktischen Prifung usw. finden Sie unter dem Link: www.abschlusspriifung.ch



http://www.abschlussprüfung.ch/

