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Ubersicht Uber das Qualifikationsverfahren

Praktische Arbeiten 50%
Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)

- Position 1: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie mit den finf Produktegruppen

5 von 10 Wahlaufgaben aus dem Prifungsprogramm werden im Betrieb hergestellt und bewertet.
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- Position 2:  Leitziel 1.3 / Qualitat und Sicherheit als Pflichtaufgabe

]

Dauer maximal 6 Stunden

- Die Position 1 wird doppelt gewichtet.
- Die Position 2 wird einfach gewichtet.

Berufskenntnisse 20%

Handwerk, Technologie / Qualitat und Sicherheit Gestalten und Prasentieren
(wird doppelt gewichtet)

Schriftlich Muandlich Schriftlich

- Prasentation - Pflichtaufgabe

- Gespréach uber Produkt
der Prasentation

- Gesprach zu weiteren
Themen

Dauer: 45 Minuten Dauer: 30 Minuten Dauer: 45 Minuten

- Eine von zwel Wahlaufgaben

Erfahrungsnote 10%

Mittel aus der Summe aller Semesternoten des berufskundlichen Unterrichts (Handwerk und
Technologie / Qualitat und Sicherheit / Gestalten und Prasentieren)

Allgemeinbildung 20%
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Qualifikationsbereich praktische Arbeit

Der Qualifikationsbereich ,Praktische Arbeiten® wird in der Form einer vorgegebenen
praktischen Arbeit (VPA) durchgeflhrt.

Die fiinf Produktegruppen die zu Beginn der Ausbildung festgelegt und im
Ausbildungsplan festgehalten wurden, sind bei der Prifungsanmeldung

bekanntzugeben.

O Normal-und O Kleingeback, Feingeback und
Spezialbrot Schwimmendgebackenes

O Tourierte Teige O Snacks und Traiteur

O Biscuitund Massen [ Patisserie

O Stickli und / oder O Torten, Cakes, Tortchen und Honiggeback
Konfekt O Rahm-, Creme- und Glace-desserts

O Couverturarbeiten
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Wegleitung VPA BKC EBA

Organisatorisches

 Die Prifungszeit betragt sechs Stunden.
» Prifungsbeginn ist 09.00 Uhr.

« Bei Prufungsbeginn sind der Berufsbildner evtl. Betriebsinhaber, Kandidat/in und
beide Experten anwesend.

» Der Berufsbildner begrisst die Experten und stellt den Kandidaten vor. Er informiert die
Experten tber die Ortlichkeiten des Betriebes und weist ihnen einen Raum flr die
Erledigung der Schreibarbeiten zu. Die Orientierung beginnt um 08.30 Uhr, dauert
ca. 30 Minuten und gehdrt nicht zur Prifungszeit.

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

* Nach sechs Stunden wird die Prifung abgebrochen. Es werden nur Produkte bewertet,
die innerhalb der Prifungszeit hergestellt worden sind. Nur in begrindeten Fallen wie
unerwarteter Stromausfall, Maschinenpannen oder Unfallen kann eine
ZeitUiberschreitung toleriert werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Der Kandidat Gibergibt bei Prifungsbeginn den Experten folgende Dokumente

 Personalausweis

* Rezeptbuch
» Dieses beinhaltet mindestens flinf 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.

» Fur die Experten ist ein Doppel des Rezeptbuchs bereitzustellen.
* Priafungsprogramm mit Zeitangaben im Stundenraster
Wichtig:

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

Die Lerndokumentation und die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse durfen als
Hilfsmittel verwendet werden.
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Rezeptbuch aus der Lerndokumentation

Was ist ein Produkt?

Ein Produkt ist z.B. eine Cremeschnitte

Dazu braucht es Halbfabrikate wie
» Blatterteightden

e Créme
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Rezeptbuch aus der Lerndokumentation

Was ist ein Rezept

Yihan
l/\ ICIIC .I/"L\”(

Butterzopf Butterzopf
Rezepturhinweise Herstellung / Weiterverarbeitung
Bereich Backerei Teigherstellung
Produktgruppe Spezialbrote Mischzeit 10-12 Minuten
Knetzeit 2- 4 Minuten
Ausbeute 10.00 Stock Tl
Einlage 10799 2;—2:.:2wmr
Endgewicht pro Stick 926 g
Stockgare / Teigruhe
Brutto Rezeptmenge 12088 g 75-90 Minuten
Netto Rezeptmenge 92559
Verlust in Gramm 2833 g Aufarbeiten
Verlust in % 2343 %

* Teigstiicke leicht rund wirken und kurz abstehen lassen
« Die Teigstiicke mit dem Langwirker langlich rollen
* Von Hand auf die gewOnschte Lange nachrollen
Rezept « Die Strange leicht mit Weizenmehl 720 stauben und locker flechten
* Auf Bleche mit Tuch absetzen, mit Ei bestreichen und garen lassen

Menge Zutaten Hinweise ’
6259 g Weizenmehl 400 Nach 3/4 Gare evil. in den Kahischrank abstehen lassen
3628g  Mich

73g Flussigmalz, in der Milch aufidsen
739 Zucker, in der Milch aufiésen

2059  Backhefe Weitere Backanweisungen

343¢g Eier

miteinander mischen
Die Teiglinge noch einmal mit Ei , auf Ei und sofort
127¢ Butter, direkt aus dem Kahischrank ) . . . "
A Backtemperatur: 225-230 °C ~ Backzeit: 30-35 Minuten Zug: Mit offenem Zug einschiessen.

niach 4-5 Minuten beigeben Nach 5 Minuten schiiessen und

1469 Speisesalz Dampfen, nach halber Backzeit Zug
gegen Ende der Mischzeit beigeben und den Teig Ziehen und goldgeib ausbacken
plastisch auskneten

50g Staubmehl, zum bestauben der Strange vor dem

Flechten

Weitere Bilder

F b
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11994g  Total Rezeptmenge |
-1199g  Fertigungsverlust ( 10.00 % )
10795 g Total Rezeptmenge Il
94g Eierstreiche
10'889 g Total Il - vor dem Backen
-1633g  Backverlust ( 15.00 %)

9256 g Netto




Wegleitung VPA BKC EBA

Allgemeine Hinweise

Wenn nicht ausdricklich erwahnt, sind Kombinationen mit andern Aufgaben nicht
erlaubt.

Produkte, die nicht gelingen, durfen ein zweites Mal hergestellt werden (wenn in der
Prifungszeit mdglich). Es wird nur das zweite Produkt bewertet und ein definierter
Notenabzug flr den zweiten Versuch gemacht.

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

Unverkaufliche Produkte geben zwingend eine ungentgende Note.

Die Anzahl, der in einer Aufgabe festgelegten Sorten, Stlicke und Gewichte, missen
minimal hergestellt werden. Das Nichteinhalten ergibt zwingend eine ungeniigende
Note.

Wenn nicht ausdricklich erlaubt, missen alle Produkte (Teige, Boden, Biscuits 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 kénnen gut verpackt kihlgestellt werden).
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Wegleitung VPA BKC EBA

« Wenn in der Aufgabe Fllungen als Halbfabrikat vorbereitet sein durfen, sind diese
nicht ausgerollt oder dressiert (portioniert).

» Alle Dekorelemente durfen vorbereitet und missen vom Kandidaten selber hergestellt
sein. (ein Dekorelement kann durch die Experten nachverlangt werden - ausserhalb
der Prifungszeit).

« Samtliche Arbeiten und Bereitstellungen sowie die Ordnung und Hygiene am
Arbeitsplatz missen vom Kandidaten selber ausgefihrt werden.

« Ausnahmen: Einschiessen, Reinigung des Geschirrs, das Arrangieren der
Fertigprodukte auf Platten und das Erstellen der Ausstellung fir die
Schlussbesprechung, dirfen von Mitarbeitern Gbernommen werden.

« Die notwendigen Raumlichkeiten und Einrichtungen sind dem Kandidaten am
Prifungstag in ausreichendem Masse zur Verfligung zu stellen.

« Die Benutzung aller Maschinen und Gerate ist gestattet, sofern unter den einzelnen
Aufgaben nicht andere Hinweise aufgeflihrt sind. Der Kandidat muss jedoch die
Maschinen selbstandig einrichten und bedienen.

« Handelsibliche Glasuren, Marmeladen, Gelee, Nussftllung, Mandelmasse dirfen
verwendet werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA

« Zugekaufte Fertigmehle, Vormischungen, Backpasten, Fertigcremen, Kaltcremepulver
und eingekaufte Dekorelemente, sind an der Prufung nicht gestattet. Bei Verwendung
derselben, ist das Produkt als nicht ausgefiihrt zu beurteilen.

» Bild- und Tonaufnahmen wahrend der Prifung und den Besprechungen sind nicht
gestattet.

* Im Anschluss an die Prifung ist eine Auswahl aller Produkte in ansprechender Form
zu prasentieren. Die lUbrigen Produkte werden rechtzeitig von den Experten fur den
Verkauf freigegeben.

« Der Kandidat kommentiert seine Arbeiten wahrend ca. 5 Minuten (zahlt nicht zur
Prifungszeit). Es durfen nur die beiden Experten, der Kandidat, der Berufsbildner, der
Betriebsinhaber und betriebseigene Lernende teilnehmen.

« Es dirfen keine Noten (in Wort oder Zahl) und keine Angaben tber Bestehen oder
Nichtbestehen der Prifung bekanntgegeben werden.

10 | Info QV BKC EBA 2026 RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Wegleitung VPA BKC EBA

Der Berufshildner begriisst die Experten und stellt den Kandidaten vor. Er informiert die
Experten tber die Ortlichkeiten des Betriebes und weist ihnen einen Raum flr die
Erledigung der Schreibarbeiten zu. Die Orientierung beginnt um 08.30 Uhr, dauert ca. 30
Minuten und gehort nicht zur Prifungszeit.

B
—= |
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Wegleitung VPA BKC EBA

Die Experten kontrollieren die bereitgestellten Dokumente und Vorbereitungsarbeiten.
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Wenn nicht ausdricklich erlaubt, miissen alle Produkte (Teige, Boden, Biscuits 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).

' " T
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 1 Brot aus Normalmehl (Normalbrot*) und
Brot aus Normalmehl und Spezialmehl (Spezialbrote)

a) 1 Sorte geschnitten* (Zurcherbrot) mindestens 6 Stlick
b) Sorte Spezialbrote nach freier Wahl mindestens 6 Stlick gemass Rezept

* atb: Es sind zwei verschiedene Teige von Grund auf herzustellen.

« Die Triebfuhrung ist freigestellt, Vorteige durfen vorbereitet sein.

« Formen gefettet, Korbchen, Tucher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Speziatbrot
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 2 Kleingeback, Feingeback oder Schwimmendgebackenes

a) 1 Sorte aus Hefeteig geftllt (vor oder nach dem Backen) nach freier Wahl,
mindestens 20 Stiick

b) 1 Sorte aus Hefeteig nach freier Wahl, mindestens 20 Stiick

« Fdr atb ist ein Teig herzustellen, wobei flr a+b zwei verschiedene Formen gestaltet
werden missen.

« Es sind je Aufgabe mindestens 20 Einzelstlicke (vor dem Backen) herzustellen.

« Fdllungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein (wenn mitgebacken, kalt angeruhrte
Cremen erlaubt).

« Formen gefettet, Korbchen, Ticher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 3 Tourierte Teige

a) 1 tourierter Hefeteig oder 1 Blatterteig nach freier Wahl herstellen (muss nicht

weiterverarbeitetjwerden)

ergestellt) zu 2 unterschiedlichen Produkten
rarbeiten. Eines davon kann auch gross sein
estens 400 g Ausbackgewicht

in (wenn mitgebacken, kalt angerthrte

b) 1 vorbereiteter tqurierter Teig, (wie in 3
nach freier Wahljmindestens je 15 Stlick
z.B. Hefekranz ofler Polonais, 3 Stlick a mi

* Fdllungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet
Cremen erlaufat).

* Produkte dirfgn auch nach dem Backen gefullt weden.

« Formen gefettet, Tlcher, Bretter, Bleche, Eierstreichi¢ dirfen bereitgestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 4 Snacks und Traiteur

a) 1 Sorte a mindestens 15 Stiick nach freier Wahl aus touriertem- oder geriebenem Teig
oder 3 Sorten Canapés a 5 Stiick mit Sulz oder Traiteurgelée auf pflanzlicher Basis

b) 1 Sorte nach freier Wahl, mindestens 15 Stiick

* Im Rezeptbuch missen mindestens je ein Produkt aus touriertem- und geriebenem
Teig so wie 3 Sorten Canapés (gelten als ein Produkt) enthalten sein. Dazu kénnen
fur b) auch Sandwiches enthalten sein. Total fiinf Produkte.

« Es sind je Aufgabe mindestens 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 Fullungen (streichfahig) dirfen vorbereitet sein.

» Alle tbrigen Arbeiten, inkl. Dekor missen wahrend der Prifung gemacht werden

» Kuchenguss muss an der Prufung hergestellt werden.
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Wegleitung VPA BKC EBA

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Dekorelemente wie z.B. Tomaten und Gurken dtrfen nicht vorgeschnitten sein.
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Kleine Apéro-Choux sind in dieser Aufgabe|nichtlerwinscht.
Y

Ay ™
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 5 Biscuit und Massen

a) 1 kaltes oder warmes Biscuit nach freier Wahl

b) 1 Produkt aus einer Butter-, abgertsteten- oder Schneemasse nach freier Wahl

* Im Rezeptbuch missen alle aufgefiihrten Massen enthalten sein.
» bei a) kaltes Biscuit mussen dressierte Schalen hergestellt werden.
« Teige dirfen am Stlick vorbereitet sein (z.B. Hollander)
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 6 Patisserie
a) 2 Sorten nach freier Wahl a je mindestens 8 Stiick

b) 1 Sorte glasiert nach freier Wahl, mindestens 8 Stlick. Die Creme zum Fillen darf
vorbereitet sein.

» Glasuren, Bodeli, selbst hergestellte Rouladen/Cremeschnittenbdden (nicht
ausgestochen/nicht zugeschnitten), Biscuit (ungeschnitten) dirfen vorbereitet sein.
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 7 Stuckli und / oder Konfekt
a) Sorte nach freier Wahl aus Teig

b) 1 Sorte nach freier Wahl dressiert

(Stlickli je Sorte mindestens 12 Stlick, Konfekt je Sorte mindestens 20 Stiick)

» Eine Sorte muss geflllt sein.

» Teige durfen am Stlick vorbereitet sein.

» Es muss nur die verlangte Mindestmenge der gebackenen Produkte geflllt und
fertig gestellt werden.

» Fillungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 8 Torten, Cakes oder Tortchen / regionales Produkt

a) 1 gefrierfeste Schnitttorte, abgebunden mit Bindemittel, in mindestens 10 Stlcke
geschnitten

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

a) 1 Produkt nach freier Wahl mindestens 4 Stiick a mindestens 12 cm @ oder
Lange

*  Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten), Teige am
Stlck, Biscuit (ungeschnitten), Glasuren, dirfen vorbereitet sein.
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

r
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EFZ

Aufgabe 9 Rahm-, Creme- oder Glacedesserts

a) 1 gekochte Creme oder 1 Cremeglace oder 1 Creme Bavaroise nach freier Wahl herstellen und
bei 9 b) einsetzen. Diese Creme darf maximal noch bei einem Produkt in der Aufgabe 6 a)
eingesetzt werden.

b) 1 Dessert nach freier Wahl flr mindestens 10 Personen mindestens 22 cm @ oder mind. 1200 g
(eines der beiden Kriterien muss erfillt sein)

» Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten), Biscuit
(ungeschnitten), Pate a Choux (nicht geftllt und nicht caramelisiert) durfen vorbereitet sein.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 10 Praline- und Couverturearbeiten

a) 5 Sorten Pralines mit mindestens zwei Couverturen Uberziehen/giessen. Je Sorte mindestens 15
Stuck, wenn von Hand trempiert oder a mindestens 80 Stlick, wenn mit der Maschine trempiert.
1 Sorte Formenpralinen mit Ganache (diese muss wahrend der Prifungszeit hergestellt werden) a
mindestens 15 Stiick ob von Hand oder Maschine

« 1 Sorte dressiert, 2 Sorten ausgestochen, 2 Sorten geschnitten. Diese Interieurs dirfen so
vorbereitet sein, dass sie in einem Arbeitsgang fertig trempiert werden kénnen (trempierbereit)

» Beide Couverturen dirfen trempierbereit vorhanden sein.

« Beim maschinellen Uberziehen darf eine Person beigezogen werden.

« Das Einstellen und das Bedienen der Maschine ist vom Kandidaten vorzunehmen.

b) 2 gleiche Hohlkorper von mindestens 13 cm Hohe oder Breite schminken, giessen und fertigstellen.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Aufgabe 10 Praline- und Couverturearbeiten

a) 5 Sorten Pralines mit mindestens zwei Couverturen uberziehen/giessen.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Grundmassen

Gianduja Pralinemasse
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Wegleitung VPA BKC EBA

N\

Geschnitten Formenpraline
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

Qualitat und Sicherheit

a) Hygiene- und Materialauswertung
e Produktionshygiene
e Betriebliche Hygiene
e Personliche Hygiene

b) Organisation der Produktion und Arbeitssicherheit

e Organisation der Produktion und Arbeitssicherheit

c) Qualitatssicherung anhand des Rezeptbuchs
e Qualitatssicherung anhand des Rezeptbuchs
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Wegleitung VPA BKC EBA

Produkte aus dem UK |l Backerel

Froschkonig aus Partybrotteig Fledermaus aus Sirupteig
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Wegleitung VPA BKC EBA
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Wegleitung VPA BKC EBA

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

Bewertung

« Beide Experten Uberwachen und beurteilen die Ausfihrung der
Prifungsarbeiten.

« Es werden berucksichtigt: Schwierigkeitsgrad, Fachkompetenz
(Arbeitstechnik), Methodenkompetenz (Zeitaufwand, Handfertigkeit),
Aussehen, Materialverbrauch und die Ubereinstimmung mit dem
Rezeptbuch.
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Wegleitung VPA BKC EBA

Protokollierung mit Expert Admin

Backer/in-Konditor/in-Confiseurfin EBA, QB Praktische Arbeiten, 2 [Durchgang: 0 Experte 1:
Kandidatin: Frau Hanna Muster / 01.01.2024 Kand-Nr:  M-01 Expere 2:
5 a Biscuit und Massen Produktename:

Nr. Aspekt

Kriterium

Beobachtung

5.01 |Kaltes Bisquit Masse herstellen 0
(dressierte Melieren 0
Schalen) oder - : ————
warmes Biscuit Abfiillen | dressiersn 0

Backen 0

5.02 |Endprodukt Struktur und Farbe 0

Gesamteindruck 0
5.03 |Weiterverarbeitbar |Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge u = B AL 0

eines sinmaligen Missgeschick

Produkt nicht weiterverarbeitbar als Folge der [ 93 maxma = S ARE 0

insgesamt schlechten Arbeit (zur Vermeidung

wvon doppelter Bestrafung)

Bendtigt 2. Versuch 0

5.04 |Unerlaubte Unerlaubte Vorbereitungsarbeiten 0
E.utr?tt;n / PerlLllkt Yerwendung von nicht edaubien Zutaten 0
nicht hergestellt o o ki nicht nergestell 0
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Wegleitung VPA BKC EBA

Vorteile

« Klar vorgegebene Aspekte und Kriterien

» Subjektiv (personlichen Geflihlen, Meinungen oder Vorurteilen bestimmit;
beeinflusst, unsachlich)  kann minimiert werden

* nicht nachvollziehbar wird ausgeschlossen
* injedem Kanton anders  wird ausgeschlossen
« aussere Attraktivitat wird ausgeschlossen
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Webseite Grundbildung www.forme-deine-zukunft.ch
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Haben Sie Fragen

55 | Info QV BKC EBA 2026 RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Wegleitung VPA BKC EFZ

Ansprechpersonen bei Fragen

1. Chefexperte / Chefexpertin

2. Peter Signer/ Ausbildungschef SBC
081 322 88 77 | peter.sigher@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

56 | Info QV BKC EBA 2026

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Theoretische Prufungen

5. Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

In diesem Qualifikationsbereich wird wahrend 1 1/2 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 1.3 / Qualitat und Sicherheit
Position 2: Leitziel 1.2 / Gestalten und Prasentieren
5.1 Position 1:  Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie und das

Leitziel 1.3 / Qualitat und Sicherheit

Dauer und Form: 3/4 Stunde, schriftlich,
1/2 Stunde muindlich

Die Position 1 wird doppelt gewichtet.
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Miindliche Priufung
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Mindliche Priufung

Hinweise zur mundlichen Priifung
Bei der miindlichen Prifung wird ein Fachgesprach gefihrt.

Mit der Einfliihrung der neuen Lerndokumentation «learndoc.swiss» wurde ein Instrument geschaffen,
das den Lernenden, den Berufsbildner, den Fachlehrpersonen und den Experten einen Mehrwert bie-
tet.

Durch vorgegebene oder selbst gewahlte Themen durch den Berufshildner sollen die Lernenden Ar-
beitsablaufe, Techniken und vernetztes Denken als Reflexion einbringen und besser verstehen und

wiedergeben kdnnen.
Die EBA-Lernenden arbeiten die Arbeitsauftrage in lhren selbstgewahlten funf Produktegruppen der

praktischen Prufung ab (mindestens funf in drei Semestern).

Im 4. Semester, spadtestens Mitte April, werden das Auswahlblatt, die Arbeitsauftrage und das Re-
zept der Fachlehrperson in der Berufsfachschule abgegeben.

Prifungsablauf
Der Kandidat muss spatestens Mitte April folgende Dokumente seiner Fachlehrperson in der Berufs-
fachschule abgeben (dieser leitet die Dokumente dem Chefexperten zur Priifungsvorbereitung weiter).

+ das Rezept des selbst gewahlten Produktes aus seinem praktischen Prufungsprogramm
+« das Auswahlblatt Prifungsprodukte EBA fur mindliche Prufung
+« die funf ausgefihrten Arbeitsauftrage (digital gemass kantonaler Weisung)
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Mindliche Priufung

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

10 Minuten Das Produkt wird vom Lernenden kurz (2-3 Minuten) prasentiert.
Die restliche Zeit fragen die Experten Uber dieses Produkt.

10 Minuten Fragen zu weiteren Produkten/Themen zu den Leitziel 1.1 / Handwerk und
Technologie und zum Leitziel 1.3 / Qualitat und Sicherheit.

Die Prafungsexperten wéhlen mindestens ein Produkt aus den weiteren vier Auf-
gaben. Das heisst, dass die Experten aus den acht Produkten auswahlen kénnen,
die der Kandidat/in an der vorgegeben praktischen Arbeit (VPA) hergestellt hat.

10 Minuten Fragen der Prufungsexperten zu einem vom Lernenden ausgefuhrten Arbeitsauf-
trag, aus einer anderen (weiteren, noch nicht abgefragten) vom Lernenden gewahl-
ten Produktegruppe (Auswahlblatt).
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Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

Sind keine oder weniger als 5 erarbeiteten Arbeitsauftrage abgegeben worden,
so sind die Experten frel, aus den vorhandenen SBC-Arbeitsauftragen (der
gewahlten Produktegruppen) auszusuchen und diese als Ausgangslage fur das
Fachgesprach einzusetzen.

WICHTIG!
|

—
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Miindliche Priifung / Auswahlblatt
3C

e Auswahlblatt Prifungsprodukte EBA fur mindliche Prifung [ Aufgabes Rahm-, Creme- und Glacedesserts xangisatfin  Experte
Beulargars-
Panstiai-Cor i o . . _ ) Produkt 1 O Q
1. Kreuzen Sie die funf ausgewahlten Produktegruppen an [, welche Sie an der praktischen
- Produkt 2 O (o]
. . Pridfung herstellen.
(luallﬁkatlonsve rfahren {QVJ 2026 2. Notieren Sie die Namen der zehn gewahlten Produkte Ihrer praktischen Prifung. O be . S e
= * 3. Kreuzen Sie ein Produkt an[] und geben Sie dem Fachlehrer das dazugeharende Rezept Aufgabe 10 Praline- und Couverturearbeiten
Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EBA
'f . f . f zusammen mit diesem Auswahlblatt ab. Produkt 1 O Q
Berufskenntnisse mindlich 4. Schreiben Sie ihre ausgefuhrten Arbeitsauftrage in der dafir vorgesehenen Tabelle auf Seite Produkt 2 O (o]
drei (3) ein.
Hinweise zur mindlichen Prifung Bereich oder
Bei der mindlichen Prifung wird in Fachgesprach gefinrt. [] Aufgabe1 Normal- und Spezialbrot Kandidatfin Experte Erledigte Arbeitsauftrage aus learndoc. swiss Produktegruppe  expene
wichtig: Produkt 1 O Q 9
®  Das Auswahlblatt beinhaltet samtliche Produkte der praktischen Prifung Produkt 2 I:' 2 Q
®  Das Auswzhlblatt und das Rezept des selbst gewdhiten Produkts muss spitestens Mitte April der Fachlshrperson in (o]
der Berufsfachschule abgegeben werdsn [&)
®  Die Fachlehrperson in der Berufsfachschule leitet diese Dokuments dem Chefexpertan/in weiter D Aufgabe 2 Kleingeback, Feingebick od. Schwimmendgebackenes e)
*  Am Prifungstag nimmt der/die Kandidat/in das Produkt vom abgegebenen Rezept mit Produkt 1 I:l Q
®  Das Auswshlblatt zeigt auf, welche finf Arbeitzaufirage erarbeitet wurden
Produkt 2 O Q
Prufungsablauf
Die mindliche Prifung dausrt 30 Minuten die wie folgt aufgstailt werden. ] Aufeabes Tourierte Teige Name - \Vomame
Produkt 1 O Q Kandidatennummer
Wichtig: Der Kandidst muss spatestens Mitte April folgende Dokumente seiner Fachlehrperson in der Berufsfachschule O
abgeben |dieser leitet die Dokumente dem Chefexperten zur Prifungsvorbereitung weiter). Produkt 2 I:l Lehrbetrieb
. . ) _ i Abgabedatum
®  das Rezept des selbst gewshlten Produktes aus seinem praktischen Prifungsprogramm D Aufgabe 4 Snacks und Traiteur
*  das Auzwahlblatt Prifungsprodukte EBA fir mdndliche Prifung
*  diz finf ausgefihrten Arbeitsauftrage [digitsl gemézs kantonaler Weizung) Produkt 1 O Q
Am Prifungstag nimmt der Kandidat das Produkt vom abgegebenen Rezept mit. Produkt 2 I:l Q
- 10 Minuten Das Produkt wird vom Lernenden kurz (2-3 Minuten) prasentiert.
Die restliche Z=it fragen dis Experten (ber dieses Produkt. D Aufgabe 5 Biscuit und Massen
- 10 Minutan Fragen zu weitersn Produkten/Themen zu den Leitziel 1.1 / Handwerk und Produkt 1 O (o]
Technologie und zum Leitziel 1.3 / Qualitdt und Sicherheit. Produkt 2 I:l o]
Die Prifungssxperten wahlen mindestens ein Produkt aus den weiteren vier Aufgaben. Das heisst,
dasz= die Expertan zus den acht Produkten auswahlen kénnen, die der Kandidat/in an der D fufgabe 6 Patisserie
vaorgegeben praktischen Arbeit [VPA] hergestelit hat.
i ) ) ) ) Produkt 1 O
- 10 Minuten Fragen der Prifungsexperten zu sinem vom Lemenden ausgefihrien Arbeitsaufirag,
Uz siner anderen (weiteren, noch nicht abgefrasten) vom Lemenden gewsdhlten Produkt 2 I:l O
Produktegruppe (Auswshiblatt). Produkt 3 O
Sind keine oder weniger als finf |5 erarbeiteten Arbeitsaufirage abgegeben worden, so sind dis Experten frai, sus den D Aufgabe 7 Stiickli und/oder Konfekt
vargegehel_'\en .l'f.rbertsauﬁragen [der gewshiten Produktegruppen) suszusuchen und diese als Ausgangsiage fir das Produkt 1 I:l [e]
Fachgesprach einzusetzen.
; ) N - ) ) Produkt 2 O Q
Wichtiz: Die Unterlagen des Lernenden dirfen nicht bewertst werden. Einzig das daraus resultierende Fachgesprach
mit dem vorgegebenen Bewertungsraster.
D Aufgabe 8 Torten, Cakes oder Térichen
Erarbeitet durch: Arbeitzgruppe Prifungsfragen SBC (Schweizerischer Backer-Confiseurmeister-verband) Produkt 1 I:l 9
Herausgeber: SDBE, Abteilung Qualifikstionsverfahren, Bem Produkt 2 I:l o]
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Miindliche Priifung / Beachten Sie die
kantonalen Weisungen gem. Chefexperte/in

AI ﬁppenze} lAnnerrh?'d%n EUTSCHLAND
ppenzell Ausserrhoden

BL Basel-Landschaft DEUTSC

BS Basel-Stadt

NW Nidwalden

OW Obwalden

S Schaffthausen

H
SO Solothurn

Thurgau
Zurich

LIECHTEN-

FRANKREICH St Ga"en STEIN

OSTERREICH

'é‘%

Graubunden

ITALIEN
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Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

5.2 Position 1: Leitziel 1.2 / Gestalten und Prasentieren

Dauer und Form: 3/4 Stunde, schriftlich

Hinweise zu Gestalten und Prasentieren

Die Prufungsaufgaben werden den Kandidatinnen und Kandidaten in der Berufsfachschule verteilt,
besprochen und mussen vorgangig, wahrend dem Unterricht getibt werden kénnen.

Die Aufgaben sind in eine Pflichtaufgabe und zwei Wahlpflichtaufgaben (a und b) aufgeteilt, von welcher
eine Aufgabe geldst werden muss.

Wichtig:
Ab 1. April 2025 ist die Prufung auf www.forme-deine-zukunft.ch aufgeschaltet.
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http://www.forme-deine-zukunft.ch/
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