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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: Qualitat 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 Prufungszeit 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 fiir 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 flnf 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 tiberbetrieblichen
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
o

Dazu braucht es Halbfabrikate wie o - |

A Blatterteighoden

A Créme
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Rezeptbuch aus der Lerndokumentation

{

cemont

Was ist ein Rezept suteropr

Butterzopf
Herstellung / Weiterverarbeitung
Rezepturhinweise
Teigherstellung
Bereich Backerei Mischzeit 10-12 Minuten
Produktgruppe Spezialbrote Knetzeit 2- 4 Minuten
Teigtemperatur
Ausbeute 10.00 Stack 22-24°C
Einlage 10799
3 Stockgare / Teigruhe
Endgewicht pro Stuck 926 g 75.90 Minuten
Brutto Rezeptmenge 12’088 g Aufarbeiten
Netto Rezeptmenge 92559
Verlust in Gramm 2'833 g * Teigsticke leicht rund wirken und kurz abstehen lassen
Verlust in % 2343 % « Die Teigsttcke 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
Rezept
Nach 3/4 Gare evtl. in den Kahischrank abstehen lassen
Menge Zutaten Hinweise

62599 Weizenmehl 400
36289 Milch
73¢g Flassigmalz, in der Milch aufissen

73g  Zucker, in der Milch aufissen
Weitere Backanweisungen

295¢g Backhefe

343g Eier Die Teiglinge noch einmal mit Ei , auf absetzen und sofort einschiessen.
miteinander mischen 2 > 3 5
Backtemperatur: 225-230 °C ~ Backzeit: 30-35 Minuten Zug: Mit offenem Zug einschiessen.
Nach 5 Minuten schliessen und
1M27g  Butter, direkt aus dem Kuhischrank Dampfen, nach halber Backzeit Zug
ziehen und goldgelb ausbacken

nach 4-5 Minuten beigeben
146 g Speisesalz

en Ende der Mischzeit beigeben und den Tei
g&?;ﬁsd\ auskneten " Weitere Bilder

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 ungeniugende Note.

A Wenn nicht ausdriicklich erlaubt, miissen alle Produkte (Teige, Boden, Biscuits, Fiillungen 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 Glasuren, Marmeladen, Nussftllung, 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 dirfen vorbereitet und miussen 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 decbroeviheend 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 ausgefiihrt 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 aufgefltihrt 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 durfen 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 fuir die Erledigung
der Schreibarbeiten zu. Die Orientierung beginnt um 13.00 Uhr, dauert ca. 10 Minuten.

o -
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Die Experten kontrollieren die bereitgestellten Dokumente und Vorbereitungsarbeiten.

;
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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
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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 Prifungszeiten 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 kiihlgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Die Auswahl der Aufgabe 2 oder 4 wird bei Prifungsbeginn durch die Experten bestimmt (Zufallsprinzip).

. . Aufgabe 1 Brot aus Normalmeh! (Normalbrot)
B aC k e r e I a) 1 Sorte geschnitten (Zircherbrot) mindestens & Stiick
b) 1 Sorte (andere Brotform) nach freier Wahl mindestens & Stiick
a+b: Einen Teig aus mindestens 7 kg Normalmehl {aus Ruch- oder Halbweissmehl) herstellen.
F r f d A f b 1 T 6 o f o h t d Der ganze Teig muss fertig verarbeitet und gebacken werden.
u n e r u g a e n I l I l u SS e n au S g e u r We r e n . Im Rezeptbuch missen mindestens funf verschisdene Produkte enthalten sein.
Formen gefettet, Korbchen, Tucher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.
. h | d f b d . d b . Schiittfliissigkeit ausschliesslich Wasser
Die Auswahl der Aufgabe 2 oder 4 wird bel [tgabe 2 orot s Normaiment und Speziaimoni (speriatron |
. . a) 1 Sorte aus Vollkombrotieig (100 % Vollkern (aus Weizen oder Dinkel oder Roggen)), mindestens 10
Prifungsbeginn durch die Experten S0k Tomeone gemies R
g g p b) 1 Sorte nach Vorgabe, mindestens 10 Stick, Teigeinlage gemass Rezept
. . . * a+b: es missen zwei verschiedene Formen gestaliet werden.
b t t Z f | | * Fomen gefeitet, Karkchen, Ticher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.
eS I I I I I I l u a S p rl n Z I p " * Im Rezeptbuch muss ein Produkt fir a) und vier Produkte fur b) enthalten sein.
Aufgabe 3  Zopf
a) 6 Zopfe normal geflochten mindestens 600 g Ausbackgewicht pro Stick
k) Zwei 5-, oder zwei 6-, oder zwei 8- teilig hoch geflochtene Zopfe, mindestens 600 g Ausbackgewicht pro
Sthck. Flechtart nach Vorgabe.

* [Eierstreiche, Ticher, Bretier, Bleche, dirfen bereitgestellt werden.
* Im Rezeptbuch missen nur vier Produkis enthalten sein. Jede Flechtart ist ein Produkt.

Aufgabe 4  Kleinbrot
a) 1 Sorte mindestens 20 Stuck nach freier Wahl aus Yollkom-Teig (100 % “Yollkom)
k) 1 Sorte mindestens 20 Stick nach Vorgabe, Teigeinlage geméss Rezept

+ a+b: es missen zwei verschisdene Formen gestaltet werden.
* Fomen gefetiet, Kdrbchen, Tlcher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.
+ Im Rezeptbuch muss ein Produkt for a) und vier Produkte fir b) enthalten sein.

Aufgabe 5  Sauerteiggebdck oder Einsatz von Kiihltechnologie

a) Ein separater Teig nach Vorgabe aus mindestens 3 kg Mehl herstellen, unter Anwendung von
Sauerteigfilhrung oder Garverzogerung oder Garunterbrechung oder sanfter Kalte.
Muss in 5 b weiterverarbeitet werden.

b} 1 Produkt mit Teig aus 5 a), Teigeinlage mindestens 200 g.

+  Teigfihrung muss aber die beiden Prifungstage gefihrt werden, Grundsauer darf vorhanden sein.

*  Wird beim Arbeiten Ober die Kilte ein Vorteig eingesetzt, darf dieser vorbereitet sein.

* Schablonen, Ausstecher, Formen gefetiet, Korbchen, Tlcher, Bretter und Bleche diirfen bereitgestelit
werden.

+ Fillungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein.

* Im Rezeptbuch miissen drei Produkte enthalten sein, wobei verschiedene (mind. zwei) Techniken an-
gewendet werden missen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 1 Brot aus Normalmehl (Normalbrot)
a) 1 Sorte geschnitten (Zurcherbrot) mindestens 6 Stlick
b) 1 Sorte (andere Brotform) nach freier Wahl mindestens 6 Stiick

a) + b): Einen Teig aus mindestens 7 Kg Mehl herstellen.

Der ganze Teig muss fertig verarbeitet und gebacken werden.

Im Rezeptbuch miissen mindestens funf verschiedene Produkte enthalten sein.
Formen gefettet, Korbchen, Tlcher, Bretter und Bleche durfen bereitgestellt werden.
Schuttflussigkeit ausschliesslich Wasser

L
i ﬂ’:“.«- -

To Po To Do Do
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--------------
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 2 Brot aus Normalmehl und Spezialmehl (Spezialbrot)

a) 1 Sorte aus Vollkornbrotteig (100% Vollkorn (aus Weizen oder Dinkel oder Roggen),
mindestens 10 Stlck, Teigeinlage gemass Rezept

b) 1 Sorte nach Vorgabe, mindestens 10 Stiick, Teigeinlage gemass Rezept
a) + b): es mussen zwei verschiedene Formen gestaltet werden.

Formen gefettet, Korbchen, Tlcher, Bretter und Bleche durfen bereitgestellt werden.
Im Rezeptbuch muss ein Produkt fiir a) und vier Produkte fiir b) enthalten sein.

mm) 100 %
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Brot aus Normalmehl und Spezialmehl (Spezialbrot)
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 3 Zopf
a) 6 Zopfe normal geflochten mindestens 600 g Ausbackgewicht pro Stlck

b) Zwel 5-, oder zwei 6-, oder zweli 8- teilig hoch geflochtene Zo6pfe mindestens
600 g Ausbackgewicht pro Stuck. Flechtart nach Vorgabe

A Eierstreiche, Tiicher, Bretter, Bleche, diirfen bereitgestellt werden.

A Im Rezeptbuch missen nur vier Produkte enthalten sein.
Jede Flechtart ist ein Produkt.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Funfteilig hoc

Sechsteilig Achtteilig
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 4 Kleinbrot

a) 1 Sorte mindestens 20 Stlck nach freier Wahl aus Vollkorn-Teig (100%
Vollkorn)

b) 1 Sorte mindestens 20 Stlck nach Vorgabe, Teigeinlage gemass Rezept

A a) + b): es miissen zwei verschiedene Formen gestaltet werden.
A Formen gefettet, Kérbchen, Tiicher, Bretter und Bleche diirfen bereitgestellt werden.
A Im Rezeptbuch muss ein Produkt fiir a) und vier Produkte fiir b) enthalten sein.

BUndner Brotli /1. August Zackenbrotli
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Safranbrotli

Fonduebrotli Sesambratli
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 5 Sauerteiggeback oder Einsatz von Kiuhltechnologie

a) Ein separater Teig nach Vorgabe aus mindestens 3 Kg Mehl herstellen, unter Anwendung
von Sauerteigfiihrung oder Garverzdgerung oder Garunterbrechung oder sanfter Kalte.
Muss in 5 b weiterverarbeitet werden

b) 1 Produkt mit Teig aus 5 a), Teigeinlage mindestens 200 g.

A Teigfiihrung muss tiber die beiden Priifungstage gefiihrt werden, Grundsauer darf vorhanden sein.

A Wird beim Arbeiten iiber die Kélte ein Vorteig eingesetzt, darf dieser vorbereitet sein.

A Schablonen, Ausstecher, Formen gefettet, Kérbchen, Tiicher, Bretter und Bleche diirfen bereitgestellt
werden.

A Fillungen durfen als Halbfabrikat vorbereitet sein.

A Im Rezeptbuch miissen drei Produkte enthalten sein, wobei verschiedene (mind. zwei) Techniken
angewendet werden mussen.

Hinweis: Bei Sauerteig wird am ersten Tag der Vorteig hergestellt und am 2. Tag der Hauptteig
(Hefebeigabe erlaubt).
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aprikosenhaube Panettone
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Sauerteigbrot ohne Hefe Mohnbrot Gber Tiefkthler
oder
mind. ohne Hefe im Vorteig

Sauerteigbrot
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 6 Fantasieartikel
1 Party- oder Gebildebrot (Teig und Thema nach freier Wahl) mindestens 2 Kg Fertiggewicht.

a) Schwierigkeitsgrad

b) Kreativitdt und Gesamteindruck

A Im Rezeptbuch muss nur ein Produkt enthalten sein.
A In dieser Aufgabe sind alle Arbeiten wahrend der Prifung von Grund auf herzustellen.

A Es dirfen nur essbare Materialien verwendet werden.

A Produkt muss gebacken werden.
A Schablonen, Ausstecher, Formen, Bleche, diirfen bereitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Produkte aus dem UK Il Backerel

Froschkonig aus Partybrotteig Fledermaus auSirupteio
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Fachrichtung Backerei-Konditorei

Konditorei
Sieben der Aufgaben 117 8 missen ausgefihrt werden:
Die Auswahl der Aufgabe 7 oder 8 wird vom Lernenden festgelegt (eigene Wahl).

Fachrichtung Konditorei-Confiserie

Konditorei
Sieben der Aufgaben 11 8 missen ausgefihrt werden:
Die Auswahl der Aufgabe 1 oder 2 wird vom Lernenden festgelegt (eigene Wahl).

Konditorei

Sieben der Aufgaben 1 — 8 mlssen ausgeflhrt werden:

Fachrichtung Béckerei-Konditorei: Die Auswahl der Aufgabe 7 oder 8 wird vom Lernenden festgelegt (eigene Wahl).
Fachrichtung Konditorei-Confiserie: Die Auswahl der Aufgabe 1 oder 2 wird vom Lernenden festgelegt (eigene Wahl).

Aufgabe 1 Kleingebéck und Feingebick
a) 1 Sorte aus Hefeteig nach freier Wahl, mindestens 20 Stiick herstellen

b) 1 Sorte aus Hefeteig nach Vorgabe mindestens 20 Stiick

+ Tourierte Teige sind in dieser Aufgabe nicht erlaubt.

* Im Rezeptbuch miissen mindestens 2 verschiedene Produkte ,Kleingebacke® und drei verschiede-
ne Produkte ,Feingebacke (Hefeslissteig)” enthalten sein.

+ Es missen far a) und b) zwingend verschiedene Teige hergestellt werden.

¢ Fillungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein (wenn mitgebacken, kalt angeriihrte Cremen er-
laubt).

+ Formen gefettet, Tlicher, Bretter, Bleche, Eierstreiche dirfen bereitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 1 Kleingeback und Feingeback
a) 1 Sorte aus Hefeteig nach freier Wahl, mindestens 20 Stiick herstellen

b) 1 Sorte aus Hefeteig nach Vorgabe mindestens 20 Stlck

A tourierte Teige sind in dieser Aufgabe nicht erlaubt.

Alm Rezeptbuch m¢ssen mindestens 2 v
Produkte AFeingeb2cke (Hefes¢ssteig

A Es sind je Aufgabe mind. 20 Einzelstiicke (vor dem Backen) herzustellen

A Es miissen firr a) und b) zwingend verschiedene Teige hergestellt werden.

A Fullungen durfen als Halbfabrikat vorbereitet sein (wenn mitgebacken, kalt angeriihrte Cremen
erlaubt).

A Formen gefettet, Tiicher, Bretter, Bleche, Eierstreiche diirfen bereitgestellt werden.

-

schiedene Pr

er
) A enthalten s

Appenzellernussgipfel Feingeback WeggltSchnecke / Kleingeback
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Kleinbrot / ist ein reines Wassergebéack und in dieser Aufgabe nicht erlaubt

DelnienssieneGrundlagenbuch Kapitel Produktegruppen
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 2 Tourierte Teige

a) 1 tourierter Hefeteig oder 1 Blatterteig nach Vorgabe herstellen und unter b) weiterverarbeiten

estens 15 Stiick nach freier Wahl herstellen. Eines davon kann
nais, 3 Stlick a mindestens 400 g

nd mindestens je zwei Produkte b) vorhanden sein (total

b) 2 unterschiedliche Produkte zu je mi
auch gross sely z.B. Hefekranz oder P

A Im Rezeptbuch Nissen die beiden Teige a
mindestens 6 Rexepte).

A Es ist erlaubt, mehyere Teige (Stiickzahl) herzus
Weiterverarbeitung'\zu lagern.

A Fullungen diirfen als\Halbfabrikat vorbereitet sein (we
erlaubt).

A Produkte durfen auch Rach dem Backen gefiillt werden.

A Formen gefettet, TiicheX, Bretter, Bleche, Eierstreiche durfen

llen und diese im Kuhlschrank zur

mitgebacken, kalt angerthrte Cremen

reitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 3 Snacks und Traiteur

a) 1 Sorte mindestens 15 Stlick nach freier Wahl (bei Canapés 3 Sorten a 5 Stlick mit Sulz oder Traiteurgelée
auf pflanzlicher Basis)

b) 1 Sorte mindestens 15 Stlick nach Vorgabe aus touriertem- oder geriebenem Teig oder 3 Sorten Canapés
a 5 Stuck mit Sulz oder Traiteurgelée auf pflanzlicher Basis

A Im Rezeptbuch miissen mindestens je ein Produkt aus touriertem- und geriebenem Teig sowie 3 Sorten
Canapeés (gelten als ein Produkt) enthalten sein. Dazu kdnnen fir a) auch Sandwiches enthalten sein. Total
fanf Produkte.

Es sind je Aufgabe mind. 15 Einzelstiicke (vor dem Backen) herzustellen

Der tourierte- oder geriebene Teig darf am Stlick vorbereitet sein. Toastbrote (Canapés) oder Brotchen
(Sandwiches etc.) dirfen ungeschnitten vorhanden sein.

Aufstriche und Flllungen (streichfahig) durfen vorbereitet sein.

Alle Gbrigen Arbeiten, inkl. Decor miussen wahrend der Prifung gemacht werden.

Kuchenguss muss an der Prufung hergestellt werden.

.~

o Io o o I
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Wegleitung VPA BKC EFZ

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Dekorelemente wie z.B. Tomaten und Gurken durfen nicht vorgeschnitten sein.
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Kleine oder grosse Apéer€@houxsind sehr einfach und nicht erwlinscht
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 4 Biscuit und Massen
a) 1 kaltes oder warmes Biscuit nach Vorgabe
b) 1 Produkt aus einer Butter-, abgerdsteten- oder Schneemasse nach Vorgabe

A Im Rezeptbuch miissen alle aufgefiihrten Massen enthalten sein.
A Dbei a) kaltes Biscuit miissen dressierte Schalen hergestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 5 Patisserie

a) 1 Sorte mindestens 8 Stuck nach freier Wahl glasiert
b) 1 Sorte Patisserie mindestens 8 Stlick nach Vorgabe

A Im Rezeptbuch miissen fiinf Produkte mit verschiedenen Techniken, Cremen und Fiillungen (nur ein
Produkt im Becher/Glas) enthalten sein. Davon muss unter Position a) ein Produkt glasiert werden.
A Decor fiir a) (mindestens 8 Stiick) muss wahrend der Priifung hergestellt werden. Cornetarbeit ist

zwingend.
A Glasuren, Bodeli, selbst hergestellte Rouladen / Cremeschnittenbéden (nicht ausgestochen/nicht

zugeschnitten), Biscuit (ungeschnitten) diurfen vorbereitet sein.
Hinweis: ,,Alle Cremen, Fullungen und Einlagen, sind an der Prifung herzustellen,,.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 6 Stuckli und / oder Konfekt
a) 1 Sorte nach freier Wahl

b) 1 Sorte nach Vorgabe

A Bei Stiickli je Sorte mindestens 12 Stiick / bei Konfekt je Sorte mindestens 20 Stiick.

A Im Rezeptbuch miissen Produkte aus verschiedenen Teigen und Massen enthalten sein, davon eine
___Sorte dressiert.

A _Samtliche Massen und Teige sind von Grund auf herzustellen.

A Dressiertes Mandelkonfekt ist von Grund auf herzustellen (zugekaufte Mandelmasse nicht erlaubt).
A Es muss nur die verlangte Mindestmenge der gebackene Produkte gefiillt und fertig gestellt werden.
rbereitet sein.

-~
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 7 Torten, Cakes oder Tortchen

a) 1 gefrierfeste Schnitttorte, abgebunden mit Bindemittel, in mindestens 10 Stuicke
geschnitten, freie Wabhl

A Als Bindemittel sind Gelatine oder pflanzliche Bindemittel (ausgenommen modifizierte
Starke) erlaubt.

b) 1 Produkt nach Vorgabe mindestens 4 Stiick a mindestens 12 cm @ oder Lange

A Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten), Glasuren, Teig am

Stick, Biscuit (ungeschnitten) dirfen vorbereitet sein.
A Im Rezeptbuch miissen ein Tortenrezept furr a) und vier Produkte fiir b) enthalten sein.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

r
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 8 Rahm-, Creme- oder Glacedesserts

a) 1 gekochte Creme oder Cremeglace oder Creme Bavaroise nach freier Wahl herstellen und bei 8 b)
einsetzen. Diese Creme darf maximal noch bei einem weiteren Produkt eingesetzt werden.

b) 1 Dessert nach Vorgabe fiir mindestens 10 Personen mind. 22 cm @ oder mind. 1200 g (eines der beiden

Kriterien muss erfullt sein)
A Im Rezeptbuch Position 8 b) miissen nur drei verschiedene Produkte enthalten sein.

A Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht gefiillt, nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten), Biscuit
(ungeschnitten), Choux gebacken (nicht gefullt und nicht caramelisiert) durfen vorbereitet sein.
Hinweis: Grésse und Gewicht muss fur die mind. 10 Pers. sein und muss den Experten erklart werden kdnnen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 1 Zuckerarbeiten
a) 1 Zuckerarbeit nach freier Wahl

b) 1 Zuckerarbeit nach Vorgabe

v Unter dieser Aufgabe hergestellte Produkte dirfen nicht flr andere Aufgaben weiterverwendet werden.
Davon mussen mindestens 15 Stlick trempierbereit / verkaufsbereit hergestellt werden (brauner
Nougat zwei Halbschalen verarbeiten).

1 Im Rezeptbuch missen 5 (fiinf) der folgenden Rezepte enthalten sein: Fruchtgelée, Caramel Fondant
(Fondant, Fondantpulver, durfen nicht verwendet werden), Caramel Mou, Brauner Nougat, Honig
Nougat, Nougat Montelimar, Nidelzeltli, Likor-Praline mit Kruste.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Zuckerarbeiten

-
Caramelfondant Nougat Montélimar Nidelzeltli
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Brauner Nougat

s -
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 2 Grundmassen

a) 1 Grundmasse nach Vorgabe flr das Praline-Sortiment
b) 1 Grundmasse nach Vorgabe flr das Praline-Sortiment

A Im Rezeptbuch enthalten sein miissen: Ganachen; Butterganachen; Gianduja; Pralinemassen;
Marzipan. Diese mussen von Grund auf hergestellt werden.

A Im Rezeptbuch miissen je 2 dressierte, 2 geschnittene und 2 ausgestochene Rezepte aus
verschiedenen Grundmassen vorhanden sein (Total 6 Rezepte).

A Die Experten wahlen daraus zwei verschiedene Massen und Techniken.

A Davon miissen mindestens 80 Stiick trempierbereit hergestellt und unter 3 a) weiterverarbeitet
werden.

A Die Uberzahligen kénnen weiterverarbeitbar zur Seite gestellt werden.

A Nisse / Kerne diirfen gerdstet sein.

A Couverturebodeli miissen wahrend der Priifung aufgestrichen werden. /

’k

Marzipan
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Grundmassen
. Ik -
» \ *)

Gianduja Pralinemasse
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 3 Praline und Dragierarbeiten

a) 4 verschiedene Interieurs a mindestens 15 Stick, wenn von Hand trempiert oder a mindestens 80 Stuck,
wenn mit der Maschine trempiert.
Mit mindestens zwei verschiedenen Couverturen trempieren.

1 Sorte Formenpralinen a mindestens 15 Sttick.

A 2 Sorten aus Aufgabe 2 welche durch die Experten ausgewéahlt wurden.

A Selbst hergestellte Fuillungen fir die Formenpralinen diirfen als Halbfabrikate vorbereitet sein.

A Die restlichen 2 Interieurs dirfen trempierbereit vorbereitet sein (andere Rezepte als in Aufgabe 2
enthalten), jedoch selbst hergestellt (Hohlkugeln fir Truffes erlaubt).

A Beim maschinellen Uberziehen darf eine Person beigezogen werden. Die Arbeiten am Endprodukt
(Decor) mussen vom Kandidaten selber ausgefuhrt werden.

A Die Einstellungen an der Maschine sind vom Kandidaten vorzunehmen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

N\

Geschnitten Formenpraline
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Wegleitung VPA BKC EFZ

B /
v.‘ /
.

Ausspruhen

poe
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 3 Praline und Dragierarbeiten

b) Mindestens 1 Kg eines dragierten Produktes herstellen (Mandeln oder Nusse)

A Kerne durfen gerostet sein, caramelisieren und dragieren wahrend der Priifung.
A Die Couverturen fir a+b dirfen temperiert sein.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 4 Couverturearbeiten
a) 1 Couverture von Hand fur 4 b) temperieren

b) 2 gleiche Hohlkdrper von mindestens 13 cm Hohe schminken, giessen und fertigstellen.
A Couverturen zum Schminken und fir samtliche Dekorationen diirfen temperiert sein.
A Im Rezeptbuch muss nur ein Produkt enthalten sein.

Zugabe von reinen Beta-Kristallen (z.B. Magic Temper) ist in dieser Aufgabe a + b nicht erlaubt.
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Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 5 Schokoladenspezialitat
a) 1 Fullung nach freier Wahl fiir b) herstellen

b) Produktion und fertig stellen, mindestens 20 Sttick mit je mind. 20 Gramm

A Im Rezeptbuch muss nur ein Produkt enthalten sein.

A Selbst hergestellte gebackene Bodeli diirfen vorbereitet sein.

A Deckel miussen an der Priifung von Grund auf hergestellt werden, Einsatz von Folien erlaubt.
A Zugekaufte Grundmassen sind nicht erlaubt.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 6 Fantasieartikel

a) Rationelle Herstellung in dreifacher Ausfiihrung nach freier Wahl; Schwierigkeitsgrad

b) Kreativitat und Gesamteindruck

A Marzipan und Modelliercouverture darf vorhanden, eingefarbt aber nicht portioniert sein.

A Alle anderen Arbeiten wahrend der Priifung von Grund auf herstellen (Hohlkdrper miissen an der
Prifung gegossen werden).

A Es dirfen nur essbare Materialien verwendet werden.
A Im Rezeptbuch missen nur drei Produkte enthalten sein.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Qualitat und Sicherheit

a) Qualitatssicherung
e Persoénliche Hygiene
e Betriebliche Hygiene
¢ Verarbeitungshygiene (GVP)

Rezepturhinweise

Butterzopf

Richemont

o o
b) Arbeitssicherheit e s
¢ sicherheitsbewusster Umgang mit Geraten und Maschinen s ok 299
c) Qualititssicherung anhand des Rezeptbuchs und der Arbeitsplanung i — —
* Rezeptqualitat LI
° Arbeitsplanung 73g  Zucker, in der Mich aufiosen
_ Prisfung vom 11. April 2013
von Laa Muster i
TR 1 i
- R [ — [
Donnerag 19, April 2813
0530 h |Bagrissung dar Expartan or dom Backen
LR Bedgaba | ark |5 LE Halbwelssbrotisig teigen Knatimas.chine
3 Lt Burmbrol tegan Flan
[ RE Mafqabe 7 a+h | Hetenlnatsg analen hire:
Ryt 3 & an Elanet arschl T
Wegabietia  |'Wrarmes Biscut ROnrwork
gabie 5 b Bullarmasss RlFrawark T

71 Info QV BKC EFZ 2026

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Wegleitung VPA BKC EFZ
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Der Lernende kommentiert seine Arbeiten wahrend ca. 5 Minuten (zahlt nicht zur
Priafungszeit). Es dirfen nur die beiden Experten, der Kandidat, der Berufsbildner, der
Betriebsinhaber und betriebseigene Lernende teilnehmen.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Bewertung

A Beide Experten tiberwachen und beurteilen die Ausfiihrung der Priifungsarbeiten.

A Es werden berticksichtigt: Schwierigkeitsgrad, Fachkompetenz (Arbeitstechnik),
Methodenkompetenz (Zeitaufwand, Handfertigkeit), Aussehen, Materialverbrauch und die
Ubereinstimmung mit dem Rezeptbuch.

Hinweis: Beim Schwierigkeitsgrad wird auch der Arbeitsaufwand beim Produkt bertcksichtigt.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Protokollierung mit Expert Admin (Beispiel auf www.forme-deine-zukunft.ch)

BackerIn-Konditorln EFZ, QB Prakt. Arbeiten, 2014 Durchgang: 1 Experte 1: (
Kandidatin: /01.01.2014 Kand.-Nr.: Experte 2:
4 a Biscuit und Massen nach Vorgabe Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung pfﬂfan
4,01 |Kaltes oder Masse herstellen 0
warmes Biscuit Melieren 0
Abfiillen / dressieren : 0
Backen 0
4.02 | Endprodukt Struktur und Farbe 0
Gesamteindruck 0
4.03 |Weiterverarbeitbar |Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge Abz 0
eines einmaligen Missgeschick
Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der | % maximal 1 ¥ Abz 0
insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung
von doppelter Bestrafung)
Bendtigt 2. Versuch 0
4.04 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
ZIUtatenf‘ Produkt  |yerwandung von nicht erlaubten Zutaten 0
nicht hergestellt Produkt nicht hergestellt 0
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Haben Sie Fragen
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Ansprechpersonen bel Fragen

1. Chefexperte / Chefexpertin vom Kanton

2. Peter Signer/ Ausbildungschef SBC
081 322 88 77 / peter.signer@swissbaker.ch

3. Esther Wehren / Vice-Prasidentin Kom. B & Q
041 390 21 61 / info@wehrens.ch

4. Markus Zimmerli / Richemont Fachschule
041 375 85 85 / zimmerli@richemont.swiss
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TheoretischePrifungen

5. Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

In diesem Qualifikationsbereich wird wahrend 4 Stunden schriftlich und 1/2 Stunde mundlich die Erreichung
der Leistungsziele im berufskundlichen Unterricht Gberpraft. Der Qualifikationsbereich umfasst:

Position 1: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie und das Leitziel 1.4 / Qualitat und Sicherheit
1 Stunde, schriftlich

Position 2: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie und das Leitziel 1.4 / Qualitat und Sicherheit
1/2 Stunde, mundlich

Position 3: Leitziel 1.2 / Gestalten und Kreieren, 2 Stunden, schriftlich
Position 4: Leitziel 1.3 / Betriebswirtschaft, 1 Stunde, schriftlich

Die Position 1 und Position 3 wird doppelt gewichtet.
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Mundliche Priufung

Die mundliche Prifung ist in 3 Teilen aufgebaut
Bei der mlndlichen Prufung wird ein Fachgesprach gefuhrt.

Mit der Einfihrung der neuen Lerndokumentation «learndoc.swiss» wurde ein Instrument geschaffen, das den
Lernenden, den Berufsbildner, den Fachlehrpersonen und den Experten einen Mehrwert bietet.

Durch vorgegebene oder selbst gewahlte Themen durch den Berufsbildner sollen die Lernenden Arbeitsablau-
fe, Techniken und vernetztes Denken als Reflexion einbringen und besser verstehen und wiedergeben kén-
nen.

Die EFZ-Lernenden arbeiten die Arbeitsauftrage in Ihren Produktegruppen der praktischen Prifung ab (min-
destens 15).

Prufungsablauf
Der Kandidat muss spéatestens Mitte April folgende Dokumente seiner Fachlehrperson in der Berufsfachschule
abgeben (dieser leitet die Dokumente dem Chefexperten zur Prifungsvorbereitung weiter).

o das Rezept des selbst gewahlten Produktes (aus der Fachrichtung «Backerei oder Confiserie») aus seinem
praktischen Priufungsprogramm, in doppelter Ausfuhrung (inklusiv Halbfabrikate und Foto)

e das ausgefllite Auswahlblatt EFZ flr die mlndliche Prafung (inkl. der Angaben der ausgeflhrten Arbeits-
auftragen)

* 15 Arbeitsauftrédge aus der Lerndokumentation (digital, geméass kantonaler Weisung)
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Mundliche Priufung

Am Prufungstag nimmt der Kandidat das Produkt vom abgegebenen Rezept mit.
Die mindliche Priafung dauert 30 Minuten die wie folgt aufgeteilt werden.

Teil1 10 Minuten

e Der/Die Kandidat/in bringt das Produkt und das Rezept (fuir den Lernenden) mit an die mindliche Prufung.
Ausnahme: Auf das Mitbringen des Produktes kann nur bei Glace-Produkten verzichtet werden. In diesem
Fall muss ein Farbfoto mind. AS mitgebracht werden.

e Die Experten befragen den/die Kandidat/in tber das mitgebrachte Produkte (aus seiner Fachrichtung «Béa-

ckerei oder Confiserie») bezuglich Qualitatsaspekte, Techniken, Sicherheitsvorkehrungen und Fehlermég-
lichkeiten.

e |st kein Rezept abgegeben worden oder ist das Produkt am Prifungstag nicht vorhanden, so sind die Ex-
perten frei, aus der Fotogalerie ein Produkt aus der Fachrichtung auszuwahlen und abzufragen.
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FotogalerieProduktegruppen

Teil2 10 Minuten
* Die Experten wahlen ein Produkt aus der Fotogalerie der Themen «Konditorei» (2-10)

= - ‘

o V.

Fotogalerie Produktegruppen
QV Bicker/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ
Berufskenntnisse mindlich

Froduktegnppe 32 | Reirgeback
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Mundliche Priufung
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