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Berufsprufung Chefkochin/Chefkoch: Prufungsteil «kKochen inkl. AVOR»

Bildung

Ubersicht ,,Kochhandwerkliche Grundlagen®

In diesem Dokument sind typische Gerichte, Gartechniken und Tatigkeiten zusammengestellt, um die Kochhandwerklichen Grundlagen anzuwenden, zu tben

und zu beherrschen.

Damit sollen sich Kandidatinnen und Kandidaten friihzeitig und schrittweise auf die praktische Priifung vorbereiten kénnen.

Die Angaben sind an das Lehrbuch ,Pauli — Lehrbuch der Kiiche* 14. Auflage und das Rezeptbuch ,Pauli — Rezeptbuch der Kiiche* 4. Auflage angelehnt.
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14. Auflage Kiche 4. Auflage
Schmoren / a) Geschmorte a) Seite 341
Rindfleisch-
rélichen
Appenzeller Art .
b) Geschmorte b) Seite 246
Brisseler Endivien Seite 142
Glasieren 3) Sﬁslsir;ie a) Seite 349
burgerliche Art
b) Glasierte .
Perlzwiebeln b) Seite 252
Eine gute Ergéanzung
. Poeliertes Masthuhn | 2Y den schriftlichen . .
Poelieren mit Morcheln Erklarungen im Pauli Seite 142 Seite 387
Lehrbuch der Kiiche
sind die Videos auf der
mitgelieferten CD
Sautieren Piccata alla milanese | (Basis der Kiiche) Seite 143 Seite 380
Braten zﬁ;fstgﬁgf A Seite 144 Seite 400
a) Rindsfilet a) Seite 394
. Wellington .
Backen im Ofen b) Windbeutel Seite 144 | ) geite 527
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Tatigkeit Mdgliches Gericht Zu beachten pau”% Lehrbuch | Pauli _p Meine Erfahrqngen Memg_offenen Punkte
) und Erkenntnisse (zu klérende Fragen)
der Kiiche Rezeptbuch der
14. Auflage Kiiche 4. Auflage
Grillieren Grilliertes doppeltes Seite 145 Seite 353
Entrec6te Contadino
Pochierte
C_;_Ia3|er?n R(_)tzu_r_lgenrollchen Seite 145 Seite 447
(Uberglanzen) mit griinen
Spargelspitzen
G"ratlnleren Uberbackene Kutteln Seite 145 Seite 426
(Uberbacken)
Schwenken in Fertigungsprozess, . .
Butter/Fettstoff Nudeln kein Garprozess Seite 138 Seite 304
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. - . Tatigkeit Rezept Meine Erfahrungen Meine offenen Punkte
Tatigkeit Mdgliches Gericht Zu beachten Pauli - Lehrbuch | Pauli - und Erkenntnisse (zu Klarende Fragen)
der Kiiche Rezeptbuch der
14. Auflage Kiiche 4. Auflage
Spezielle Gartechniken
Unterschied mit Vor-
Garen mit Roastbheef und Nachteilen zur Seiten Seite 399
Niedertemperatur englische Art traditionellen Art 146 / 160
erkennen
Goldbrasse
Garen in der Folie in der. Folie auf Kennen, mterpre'.t.leren Seite 147
Gemlsebett und und anwenden kénnen
Beurre-blanc-Sauce
Wolfsbarsch in der Kennen und korrekt
Garen im Salzmantel Salzkruste mit Seite 152 Seite 464
. N anwenden
frischen Krautern
Glasierte Kennen, interpretieren Seiten
Garen im Salamander Jakobsmuscheln ' pret (Seite 60)
. . und anwenden kénnen 153/ 160
mit Krustentiersauce
inklusive Seiten
Garen im Vakuumbeutel Artischockenbdden Herrichtetatigkeiten Seite 238
. 148ff / 160
Seite 165
Gar- und Zubereitungs- diverse Studieren und .
techniken Moglichkeiten Ubersicht erlangen Seite 154ff
der Avantgarde-Kiche 9 9
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Tatigkeit Moégliches Gericht Zu beachten Zsru:.(achzhrbuch ;?Z,gp_tbmh o und Erkenntnisse (zu Kldrende Fragen)

14. Auflage Kuche 4. Auflage
Grundlagen fur die Produktion
Schnittarten beherrschen : . Handhabung, .
und korrekt anwenden diverse Schnittarten Routine, Exaktheit Seite 162ff
Ar9mat|5|erungs- und Cﬁemus_ebundel Seite 166ff Seite 24
Wiirzkomponenten fur Bouillon
Bindemittel Seite 168f
kennen, korrekt
herstellen und
Buttermischungen Café-de-Paris-Butter | €Insetzen Seite 170 Seite 34
Weitere Komponenten Seite 171
Einteilung der Farcen
Flllungen und Farcen nach zweckmassigen | kennen und . Seite 172ff
Verwendungs- anwenden kénnen
maoglichkeiten
Fische filetieren Rund_— und rout|.r.1|ert und sicher Seite 414ff
Plattfische ausflihren
Bezeichnung der
Schlachtfleisch schneiden . FIeisc_hstUcke, .
; Kalbsbrustschnitten dressieren, Seite 447ff
und vorbereiten )
schneiden
und binden
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. - . Tatigkeit Rezept Meine Erfahrungen Meine offenen Punkte
Tatigkeit Mdgliches Gericht Zu beachten Zsru:.(achzhrbuch ;?Z,gp_tbmh o und Erkenntnisse (zu Kldrende Fragen)

14. Auflage Kuche 4. Auflage
Hahnchen bridieren, Eﬂgilﬁs;(%ﬂrigeenr]
Braten am Spiess, . N
. Auslésen far geh(_)rende Stiicke
Vorbereitungs- und - servieren .
; N Grillieren und Seite 489ff
Schnittarten von Gefligel "
Dinsten,
Verwendung (aucp andere
Karkasse und Abattis Geflugel qurekt
zerlegen kdnnen)
Kalte Gerichte
Unterschiede
Pasteten, Terrinen, ||f|eer:rs1teerl1l1un sschritte
Galantinen, Mousses und K 9 fiih Seite 524ff
Aspike ennen, ausfihren
und anwenden
kénnen
Happchen und Fingerfood
Canapés etc Teilweise als kennen, korrekt
div FPn erf06 d Garnituren herstellen und Seite 321ff
' 9 einsetzbar einsetzen
Grundlagen der Stissspeisen
Garnituren, Dekorationen, Zuckerlésungen,
Kuvertireverarbeitung, Teige, Massen, kennen und
kalte Sussspeisen, warme Sussspeisen, Cremen, anwenden kénnen Seite 544ff
Saucen, gefrorene Siissspeisen, Torten, Kuchen
und Schnitten, Konfekt, Pralinen
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Die Gerichte beziehen sich meist auf Fleisch- oder Fischgerichte. Bedenken Sie, dass diese auch fur Lebensmittelgruppen wie Gemiuse, Kartoffeln und weitere angewendet
werden.

Diese Liste ist natiirlich nicht abschliessend, soll Ihnen aber helfen einen Uberblick zu erhalten. Besonders zu beachten ist, dass bei der Prifung ,praktische Arbeiten®, nebst
den Vor- und Zubereitungsarbeiten, auch auf die Punkte Organisation, Arbeitssicherheit, Hygiene, Okologie, Prasentation, Degustation und weitere Beobachtungspunkte
geachtet wird.

Selbstkontrolle

Ihr Wissen und Kénnen ist dann gut, wenn Sie...

e grundsatzlich alle aufgefiihrten Gerichte vollstandig ausgefiihrt und dabei lhre Leistung kritisch eingeschatzt haben;

o die Gartechniken gemass Lehrbuch in Bezug auf Warmeart (Hitzequelle/Apparate), Temperaturfiihrung, Garzeiten, zweckentsprechendes Kochgeschirr und Werkzeug
unter Berticksichtigung der GHP/CCP, Arbeitssicherheit und Effizienz (in verninftiger Zeit) beherrschen;

o die Zutaten wirtschaftlich (sprich ohne Verschwendung [unnétiger Abfall, exaktes Parieren/Filetieren], mit Weiterverwendung [Fonds, Dekor, etc.]) behandelt und
verarbeitet haben;

e die Gerichte in Beschaffenheit (GGarpunkt, Biss), Prasentation (Form und Farbe), Sensorik (Geschmack, Geruch, ausreichend heiss oder kalt) Ihren Gasten
vorbehaltslos serviert werden kénnen.
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