Information Weqgleitung VPA BKC EFZ

4‘ly 4

diEs




Gesamtubersicht

Praktische Arbeiten 50 %
Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)
- Position 1: Produktegruppen der Konditorei
- Position 2: Produktegruppen der Fachrichtung ,Backerei-Konditorei* oder
Konditorei-Confiserie”.

| - Position 3: Qualitdt und Sicherheit

|Dauer maximal 12 Stunden an zwei aufeinanderfolgenden Tagen
Berufskenntnisse 20 %
Handwerk, Technologie / Qualitat und Sicherheit Dauer Gewichtung
Handwerk, Technologie / Qualitat und Sicherheit ,schriftlich* 60 Minuten doppelt
Handwerk, Technologie / Qualitat und Sicherheit ,mundlich® 30 Minuten einfach
Gestalten und Kreieren 120 Minuten doppelt
Betriebswirtschaft 60 Minuten einfach
Erfahrungsnote 10 %

Sicherheit / Gestalten und Kreieren / Betriebswirtschaft).

Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der Summe der sechs
Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts (Handwerk und Technologie / Qualitat und

Allgemeinbildung

20 %
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Organisatorisches

ADie Prifungszeit betragt 12 Stunden an zwei aufeinanderfolgenden Tagen.

AAm ersten Tag beginnt die Priifung um 14.00 Uhr und dauert bis 18.00 Uhr. Wird
diese Zeit am ersten Tag nicht aufgebraucht, kann diese nicht auf den zweiten Tag
Ubertragen werden. Aus organisatorischen Grinden kann das Zeitfenster im

Ermessen der Experten um maximal 30 Minuten verlangert werden. Diese Zeit wird
dann am zweiten Tag abgezogen.

ADamit die Experten die Produkte nach Vorgabe bestimmen koénnen, gibt es eine
Vorbesprechung zum QV. Diese beginnt eine Stunde vor der Prifung (13.00 Uhr) und

gehdrt nicht zur Prifungszeit. Anwesend sind Berufsbildner evtl. Betriebsinhaber,
Kandidat/in und beide Experten.

ADer Berufsbildner begriisst die Experten und stellt den Kandidaten vor. Er orientiert

die Experten Uber die Ortlichkeiten des Betriebes und weist ihnen einen Raum fur die
Erledigung der Schreibarbeiten zu.

ADie Orientierung beginnt um 13.00 Uhr und dauert ca. 10 Minuten.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

A Prufungsdauer
12 Stunden

An zwel aufeinanderfolgenden Tagen
A Keine Beihilfe

A Anwesend bei Besprechungsbeginn (13.00 Uhr):

Berufsbildner/in, Lernende und die beiden Experten

A Dokumente
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Wegleitung VPA BKC EFZ

A Danach definieren die Experten die Produkte aus dem Rezeptbuch fiir die
Auf gaben mit dem Vermerk Anach Vorgabeiq.

A Die restliche Zeit (ca. 30 Minuten) stehen dem Berufsbildner und dem Kandidaten
fur die Koordination der neu erhaltenen Aufgaben zur Verfligung.

A Im Anschluss an die Besprechung miissen die Uberraschungsaufgaben vom
Kandidaten in das Prufungsprogramm (gesamte Prufungszeit) eingefigt werden.

A Sind die Kandidaten vor 14.00 Uhr bereit fiir die Priifung, kann diese friihestens ab
13.30 Uhr beginnen. Die Prifungszeiten von vier Stunden wird dann ab der
Startzeit bemessen.

A Am zweiten Tag beginnt die Priiftung um 08.00 und dauert bis 17.00 Uhr. Beide
Experten miussen von Beginn weg anwesend sein.

A Die Mittagspause ist zwingend einzuhalten, betragt 60 Minuten und findet
zwischen 12.00 und 14.00 Uhr statt.

A Nach 4 Stunden am ersten Tag, respektive nach total 12 Stunden nach zwei Tagen
wird die Prifung abgebrochen. Es werden nur Produkte bewertet, die innerhalb
der Prifungszeit hergestellt worden sind. Nur in begriindeten Fallen wie
unerwarteter Stromausfall, Maschinenpannen oder Unféllen kann eine
Zeituberschreitung toleriert werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Der Kandidat Ubergibt bei Prifungsbeginn den Experten folgende Dokumente

A Personalausweis

A Rezeptbuch

Dieses beinhaltet mindestens funf Produkte mit unterschiedlichen
Rezepten, mit unterschiedlichen Arbeitstechniken pro Aufgabe.
Ausnahmen sind in den Aufgaben separat geregelt. Zusatzlich vorhanden
sein mussen die Rezepte der Halbfabrikate wie Teige, Cremen und

Massen.
A Fir die Experten ist ein Doppel des Rezeptbuches bereitzustellen.

A Prifungsprogramm mit Zeitangaben im Stundenraster (gesamte
Prufungszeit)
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Wichtig

A Bei fehlendem Rezeptbuch, stellen die Experten eine Ersatzrezepte
zur Verfigung. Damit fallen die Aufgaben nach freier Wahl weg und
werden zu Aufgaben nach Vorgaben.

A Die Lerndokumentation und die Unterlagen der iiberbetrieblichen
Kurse dirfen als Hilfsmittel verwendet werden.
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Rezeptbuch aus der Lerndokumentation

Was ist ein Produkt?

Ein Produkt ist z.B. eine Cremeschnitte | . B
|

Dazu braucht es Halbfabrikate wie o W WY

A Blatterteighoden

A Créme
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Rezeptbuch aus der L

Was ist ein Rezept

erndokumentation

Butterzopf

Herstellung / Weiterverarbeitung

Teigherstellung
Mischzeit 10-12 Minuten
Knetzeit 2- 4 Minuten

Teigtemperatur
22-24°C

Stockgare / Teigruhe
75-90 Minuten

Aufarbeiten

* Teigsticke leicht rund wirken und kurz abstehen lassen

« Die Teigstlicke mit dem Langwirker langlich rollen

* Von Hand auf die gewinschte Lange nachrollen

« Die Strange leicht mit Weizenmehl 720 stauben und locker flechten
+ Auf Bleche mit Tuch absetzen, mit Ei bestreichen und garen lassen

Nach 3/4 Gare evtl. in den Kuhischrank abstehen lassen

Weitere Backanweisungen

absetzen und sofort einschiessen.

Die Teiglinge noch einmal mit Ei b , auf Eil

Backtemperatur: 225-230 °C  Backzeit: 30-35 Minuten

Weitere Bilder

Zug: Mit offenem Zug einschiessen.
Nach 5 Minuten schliessen und
Dampfen, nach halber Backzeit Zug
ziehen und goldgelb ausbacken

Butterzopf
Rezepturhinweise
Bereich Backerei
Produktgruppe Spezialbrote
Ausbeute 10.00 Stack
Einlage 10799
Endgewicht pro Stick 9269
Brutto Rezeptmenge 12088 g
Netto Rezeptmenge 92559
Verlust in Gramm 2'833 g
Verlust in % 2343 %
Rezept
Menge Zutaten Hinweise
62599 Weizenmehl 400
36289 Milch
73¢g Flassigmalz, in der Milch aufidsen
73g Zucker, in der Milch aufiésen
295¢g Backhefe
343g Eier
miteinander mischen
1127g Butter, direkt aus dem Kuhischrank
nach 4-5 Minuten beigeben
1469 Speisesalz
gegen Ende der Mischzeit beigeben und den Teig
plastisch auskneten
50¢g Staubmehl, zum bestauben der Strange vor dem
Flechten
11'994 g Total Rezeptmenge |
-1199¢g Fertigungsveriust ( 10.00 % )
10'795 g Total Rezeptmenge Il
94g Eierstreiche
10889 g Total Rezeptmenge Il - vor dem Backen
-1633g Backverlust ( 15.00 % )
9'255g  Netto Rezeptmenge
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Allgemeine Hinweise

A Wenn nicht ausdriicklich erwahnt, sind Kombinationen mit anderen Aufgaben nicht erlaubt.

A Misslungene Produkte diirfen ein zweites Mal hergestellt werden (wenn in der Priifungszeit

maoglich). Es wird nur das zweite Produkt bewertet und ein Notenabzug flr den zweiten Versuch
gemacht.

A Nicht hergestellte Produkte werden mit der Note 1 bewertet. Angefangene Produkte werden nach
dem Fertigungsstand bewertet.

A Unverkaufliche Produkte geben zwingend eine ungeniigende Note.

A Die Anzahl, der in einer Aufgabe festgelegten Sorten, Stiicke und Gewichte, miissen minimal
hergestellt werden. Das Nichteinhalten ergibt zwingend eine ungentgende Note.

A Wenn nicht ausdriicklich erlaubt, miissen alle Produkte (Teige, Bdden, Biscuits, Fillungen usw.)
von Grund auf an der Prifung hergestellt werden, inklusive abwagen der Rohstoffe. Die
herzustellenden Massen und Teige missen im Quantum so gehalten werden, dass sie der
Kandidat selber fertig verarbeiten kann. (kleine Teigresten, Fullungen, Cremen und Glasuren
konnen gut verpackt kiihlgestellt werden.)

Hinweis: Handelsubliche Fullungen wie Marmelade, Nussflllung, Mandelmasse durfen verwendet werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

A Wenn in der Aufgabe Fullungen als Halbfabrikat vorbereitet sein diirfen, sind diese nicht ausgerollt
oder dressiert (portioniert).

A Alle Dekorelemente diirfen vorbereitet und missen vom Kandidaten selber hergestellt sein.
Ausgenommen ist die Aufgabe 6 in der Backerei / Confiserie Fantasieartikel und bei der

Auf gabe 5 a) in der Ko n decbreviheend dér Prafang \wis @Grund e i
auf hergestellt werden.

A Samtliche Arbeiten und Bereitstellungen sowie die Ordnung und Hygiene am Arbeitsplatz
muss vom Kandidaten selber ausgeftihrt werden.

Ausnahmen: Einschiessen, Reinigung des Geschirrs, das Arrangieren der Fertigprodukte auf

Platten und das Erstellen der Ausstellung fur die Schlussbesprechung, dirfen von
Mitarbeitern Gbernommen werden.

A Die notwendigen Raumlichkeiten und Einrichtungen sind dem Kandidaten an den
Prifungstagen in ausreichendem Masse zur Verfiigung zu stellen.

A Die Beniitzung aller Maschinen und Geréte ist gestattet, sofern unter den einzelnen

Aufgaben nicht andere Hinweise aufgeflihrt sind. Der Kandidat muss jedoch die Maschinen
selbstandig einrichten und bedienen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

A Zugekaufte Fertigmehle, Vormischungen, Backpasten, Fertigcremen, Kaltcremepulver und
eingekaufte Dekorelemente sind an der Prifung nicht gestattet. Bei Verwendung derselben,
Ist das Produkt als nicht ausgefthrt zu beurteilen.

A Bild- und Tonaufnahmen wahrend der Priifung und den Besprechungen sind nicht gestattet.

A Im Anschluss an die Priifung ist eine Auswabhl aller Produkte in ansprechender Form zu
prasentieren. Die Ubrigen Produkte werden rechtzeitig von den Experten fur den Verkauf
freigegeben.

A Der Lernende kommentiert seine Arbeiten wahrend ca. 5 Minuten (z&hlt nicht zur
Prifungszeit). Es dirfen nur die beiden Experten, der Kandidat, der Berufsbildner, der
Betriebsinhaber und betriebseigene Lernende teilnehmen.

A Es dirfen keine Noten (in Wort oder Zahl) und keine Angaben iiber Bestehen oder
Nichtbestehen der Prifung bekanntgegeben werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Der Berufsbildner/in begrusst die Experten und stellt den Kandidaten vor. Er orientiert die
Experten tber die Ortlichkeiten des Betriebes und weist ihnen einen Raum fiir die Erledigung
der Schreibarbeiten zu. Die Orientierung beginnt um 13.00 Uhr, dauert ca. 10 Minuten.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Die Experten kontrollieren die bereitgestellten Dokumente und Vorbereitungsarbeiten.

i
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Danach definieren die Experten die Produkte aus dem Rezeptbuch fir die Aufgaben mit dem
Ver mer k Anach Vorgabeit.

Aufgabe 4 Biscuit und Massen
a) 1 kaltes oder warmes Biscuit nach Vorgabe

15 Info QV BKC EFZ 2024 RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Wegleitung VPA BKC EFZ

Die restliche Zeit (ca. 30 Minuten) stehen dem Berufsbildner und dem Kandidaten ftr die
Koordination der neu erhaltenen Aufgaben zur Verfiigung.

Im Anschluss an die Besprechung muissen
die Uberraschungsaufgaben vom Kandidaten
in das Prufungsprogramm (gesamte Prifungszeit) eingefigt werden.

Sind die Kandidaten vor 14.00 Uhr bereit fur die Prifung, kann diese frihestens ab 13.30 Uhr
beginnen. Die Prufungszelten von vier Stunden wird dann ab der Startzeit bemessen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Wenn nicht ausdrucklich erlaubt, missen alle Produkte (Teige, Boden, Biscuits usw.) von
Grund auf an der Prifung hergestellt werden, inklusive abwéagen der Rohstoffe. Die
herzustellenden Massen und Teige mussen im Quantum so gehalten werden, dass sie der

Kandidat selber fertig verarbeiten kann (kleine Teigresten, Fullungen, Cremen und Glasuren
konnen gut verpackt kihlgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Backerel

Funf der Aufgaben 11T 6 missen ausgefuhrt werden.

Die Auswahl der Aufgabe 2 oder 4 wird bei | |
Prufungsbeginn durch die Experten

bestimmt (Zufallsprinzip).
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