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1. Allgemeines

1.1 Einleitung

Diese Wegleitung zum Qualifikationsverfahren erganzt die Bestimmungen der Verordnung
Uber die berufliche Grundbildung Béckerin-Konditorin-Confiseurin/Backer-Konditor-Confiseur
mit eidgendssischem Berufsattest (EBA), Abschnitt 8, Art. 16-22 und den Teil D des Bil-
dungsplanes. Sie konkretisiert das Qualifikationsverfahren und liefert die Basis, dass
schweizweit einheitliche Prifungen durchgefihrt werden.

Mit dem Qualifikationsverfahren wird festgestellt, ob die zu prifende Person, tUber die in der
Bildungsverordnung und im Bildungsplan festgelegten Kompetenzen verflgt.

1.2  Grundlagen und Bestimmungen

Die nachfolgend ausgefihrten Dokumente enthalten die gesetzlichen Grundlagen zur
Durchfiihrung des Qualifikationsverfahrens:

- Bundesgesetz Uber die Berufsbildung BBG, Art. 33 bis 41, Art. 47

- Verordnung Uber die Berufsbildung BBV, Art. 30 bis 35, Art. 39, Art. 50

- Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in mit
eidgendssischem Berufsattest (EBA), Abschnitt 8, Art. 16-22

- Bildungsplan zur Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Backer/in-Konditor/in-
Confiseur/in EBA, Teil D ,Qualifikationsverfahren*

1.3 Verantwortlichkeiten

Gemass BBG, Art. 40, und BBV, Art. 35, sorgen die Kantone fir die Durchfiihrung der Qua-
lifikationsverfahren und wahlen die Experten. Zur Organisation und Leitung des Qualifikati-
onsverfahrens werden Chefexperten/innen eingesetzt
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2. Ubersicht Giber das Qualifikationsverfahren

Praktische Arbeiten 50%
Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)

- Position 1: Leitziel 1.1 / Handwerk und Technologie mit den funf Produktegruppen
5 von 10 Wahlaufgaben aus dem Prufungsprogramm werden im Betrieb hergestellt und bewertet.

s .
- | @

- 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 Présentieren
(wird doppelt gewichtet)

Schriftlich Mindlich Schriftlich

- Prasentation - Pflichtaufgabe

- Gesprach lUber Produkt
der Prasentation

- Gesprach zu weiteren
Themen

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

- Eine von zwei 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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3. Qualifikationsbereich praktische Arbeit
Der Qualifikationsbereich ,Praktische Arbeiten® wird in der Form einer vorgegebenen prakti-
schen Arbeit (VPA) durchgefihrt.

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

O Normal- und Spezialbrot O Kleingeback, Feingeback und Schwimmendge-
O Tourierte Teige backenes
O Biscuit und Massen O Snacks und Traiteur
O Stickliund / oder Konfekt [0 Patisserie
O Couverturarbeiten O Torten, Cakes, Tortchen und Honiggeback
O Rahm-, Creme- und Glace-desserts

4. Wegleitung fur die vorgegebene praktische Arbeit (VPA)

Béackerin-Konditorin-Confiseurin EBA und Backer-Konditor-Confiseur EBA

Die vorliegende Wegleitung stitzt sich auf die Verordnung des SBFI zur beruflichen Grund-
bildung vom 27.10.2010 (Stand 1.1.2018) und den Bildungsplan zur Verordnung tber die be-
rufliche Grundbildung.

Hinweis: Unter Vorbehalt der kantonalen Gesetzgebung (vgl. Art. 40 BBG)

Gliltig fur die ganze Schweiz, ab 01.01.2026 gemass Beschluss aller kantonalen Chefexper-
ten des Schweizerischen Backer-Confiseurmeister-Verbandes vom 21.08.2025.

Die Schweizerische Kommission fir Berufsentwicklung und Qualitat der Produktionsberufe
der Béackerei-Konditorei-Confiserie hat zu dieser Wegleitung Stellung genommen und sie
Verabschiedet.

Zuhanden der Ausbildungsbetriebe, Kandidaten und Experten.
(Die Wegleitung gilt fur die Angehérigen beider Geschlechter in gleicher Weise)

Organisatorisches
e Die Prufungszeit betragt sechs Stunden.
e Prifungsbeginn ist 09.00 Uhr.

¢ Bei Prifungsbeginn sind der Berufsbildner evtl. Betriebsinhaber, Kandidat/in und bei-
de Experten anwesend.

o Der Berufsbildner begrisst die Experten und stellt den Kandidaten vor. Er informiert die
Experten (iber die Ortlichkeiten des Betriebes und weist ihnen einen Raum fur die Erledi-
gung der Schreibarbeiten zu. Die Orientierung beginnt um 08.30 Uhr, dauert ca. 30 Minu-
ten und gehort nicht zur Prifungszeit.

e 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 Priifungszeit hergestellt worden sind. Nur in begriindeten Fallen wie
unerwarteter Stromausfall, Maschinenpannen oder Unfallen kann eine Zeitliberschreitung
toleriert werden.
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Der Kandidat Gbergibt bei Prifungsbeginn den Experten folgende Dokumente

e Personalausweis

o Rezeptbuch
Dieses beinhaltet mindestens fuinf Produkte mit unterschiedlichen Rezepten, mit unter-
schiedlichen Arbeitstechniken pro Aufgabe. Ausnahmen sind in den Aufgaben separat
geregelt. Zusatzlich vorhanden sein miissen die Rezepte der Halbfabrikate wie Teige,
Cremen und Massen.

o Fur die Experten ist ein Doppel des Rezeptbuchs bereitzustellen.

e Prufungsprogramm mit Zeitangaben im Stundenraster

Wichtig:

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

Die Lerndokumentation und die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse dirfen als Hilfsmittel
verwendet werden.

Allgemeine Hinweise

¢ Wenn nicht ausdrticklich erwahnt, sind Kombinationen mit anderen Aufgaben nicht er-
laubt.

e Produkte, die nicht gelingen, dirfen ein zweites Mal hergestellt werden (wenn in der Pri-
fungszeit moglich). Es wird nur das zweite Produkt bewertet und ein definierter Notenab-
zug fur den zweiten Versuch gemacht.

¢ Nicht hergestellte Produkte werden mit der Note 1 bewertet. Angefangene Produkte wer-
den nach dem Fertigungsstand bewertet.

¢ Unverkaufliche Produkte geben zwingend eine ungenigende Note.

¢ Die Anzahl, der in einer Aufgabe festgelegten Sorten, Stiicke und Gewichte, missen mi-
nimal hergestellt werden. Das Nichteinhalten ergibt zwingend eine ungeniigende Note.

¢ Wenn nicht ausdrticklich erlaubt, missen alle Produkte (Teige, Boden, Biscuits usw.) von
Grund auf an der Prufung hergestellt werden, inklusive abwéagen der Rohstoffe. Die her-
zustellenden Massen und Teige miissen im Quantum so gehalten werden, dass sie der
Kandidat selber fertig verarbeiten kann (kleine Teigresten, Fillungen, Cremen und Gla-
suren konnen gut verpackt kiihlgestellt werden).

e Wenn in der Aufgabe Fillungen als Halbfabrikat vorbereitet sein dirfen, sind diese nicht
ausgerollt oder dressiert (portioniert).

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

e Samtliche Arbeiten und Bereitstellungen sowie die Ordnung und Hygiene am Arbeitsplatz
miissen vom Kandidaten selber ausgefuhrt werden.

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

¢ Die notwendigen Raumlichkeiten und Einrichtungen sind dem Kandidaten am Priifungs-
tag in ausreichendem Masse zur Verfligung zu stellen.

¢ Die Benitzung aller Maschinen und Gerate ist gestattet, sofern unter den einzelnen Auf-
gaben nicht andere Hinweise aufgefiihrt sind. Der Kandidat muss jedoch die Maschinen
selbstandig einrichten und bedienen.

¢ Handelsiubliche Glasuren, Marmeladen, Gelee, Nussfillung, Mandelmasse dirfen ver-
wendet werden.
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o Zugekaufte Fertigmehle, Vormischungen, Backpasten, Fertigcremen, Kaltcremepulver
und eingekaufte Dekorelemente sind an der Prifung nicht gestattet. Bei Verwendung
derselben, ist das Produkt als nicht ausgefihrt zu beurteilen.

¢ Bild- und Tonaufnahmen wahrend der Priifung und den Besprechungen sind nicht gestat-
tet.

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

e Der Kandidat kommentiert seine Arbeiten wéhrend ca. 5 Minuten (z&hlt nicht zur Pri-
fungszeit). Es durfen nur die beiden Experten, der Kandidat, der Berufsbhildner, der Be-
triebsinhaber und betriebseigene Lernende teilnehmen.

o Es durfen keine Noten (in Wort oder Zahl) und keine Angaben Uber Bestehen oder Nicht-
bestehen der Prifung bekanntgegeben werden.

Bewertung

e Beide Experten uberwachen und beurteilen die Ausfuhrung der Prifungsarbeiten.

e Es werden bertcksichtigt: Fachkompetenz (Arbeitstechnik), Methodenkompetenz (Zeit-
aufwand, Handfertigkeit), Aussehen, Materialverbrauch und die Ubereinstimmung mit der
Rezeptdokumentation.
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Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)
Backerin-Konditorin-Confiseurin EBA und Backer-Konditor-Confiseur EBA

5 der Aufgaben 1-10 gemass Ausbildungsplan und Qualitat und Sicherheit

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

e 1 Sorte geschnitten* (Zurcherbrot) mindestens 6 Stiick gemass Rezept
e Schiittflussigkeit ausschliesslich Wasser

e 1 Sorte Spezialbrote nach freier Wahl mindestens 6 Stiick gemass Rezept

e a+b: Es sind zwei verschiedene Teige von Grund auf herzustellen.
o Die Triebfuhrung ist freigestellt, Vorteige durfen vorbereitet sein.
o Formen gefettet, Kérbchen, Tlucher, Bretter und Bleche dirfen bereitgestellt werden.

Aufgabe 2  Kleingebé&ck, Feingebéck oder Schwimmendgebackenes

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

e FUr a+b ist ein Teig herzustellen, wobei flr a+b zwei verschiedene Formen gestaltet werden
mussen.

e Essind je Aufgabe mindestens 20 Einzelstiicke (vor dem Backen) herzustellen

¢ Fllungen durfen als Halbfabrikat vorbereitet sein (wenn mitgebacken, kalt angerihrte
Cremen erlaubt).

e Formen gefettet, Kérbchen, Tlcher, Bretter und Bleche diirfen bereitgestellt werden.

Aufgabe 3  Tourierte Teige

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

b) 1 vorbereiteter tourierter Teig, (wie in 3 a hergestellt) zu 2 unterschiedlichen Produkten nach
freier Wahl, mindestens je 15 Stlick verarbeiten. Eines davon kann auch gross sein z.B. Hefe-
kranz oder Polonais, 3 Stlick a mindestens 400 g Ausbackgewicht

¢ Fllungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein (wenn mitgebacken, kalt angerihrte Cre-
men erlaubt).
Produkte dirfen auch nach dem Backen geflllt werden.

o Formen gefettet, Tucher, Bretter, Bleche, Eierstreiche dirfen bereitgestellt werden.

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 Stlick

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

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

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

Aufstriche und Fullungen (streichfahig) durfen vorbereitet sein.

Alle Ubrigen Arbeiten, inkl. Dekor missen wahrend der Prifung gemacht werden
Kuchenguss muss an der Prifung hergestellt werden.

Aufgabe 5 Biscuit und Massen

a) 1 kaltes oder warmes Biscuit nach freier Wahl
b) 1 Produkt aus einer Butter-, abgerosteten- oder Schneemasse nach freier Wahl

¢ Im Rezeptbuch missen alle aufgeflihrten Massen enthalten sein.
¢ Dbei a) kaltes Biscuit missen dressierte Schalen hergestellt werden.
Teige durfen am Stuck vorbereitet sein (z.B. Hollander)
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Aufgabe 6  Patisserie

a) 2 Sorten nach freier Wahl a je mindestens 8 Stlick

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

o Glasuren, Bodeli, selbst hergestellte Rouladen/Cremeschnittenbéden (nicht ausgesto-
chen/nicht zugeschnitten), Biscuit (ungeschnitten) dirfen vorbereitet sein.

Aufgabe 7  Stickli und / oder Konfekt

a) 1 Sorte nach freier Wahl aus Teig

b) 1 Sorte nach freier Wahl dressiert
(Stuckli je Sorte mindestens 12 Stiick, Konfekt je Sorte mindestens 20 Stiick)

e Eine Sorte muss gefillt sein.

o Teige durfen am Stiick vorbereitet sein.

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

¢ Fillungen dirfen als Halbfabrikat vorbereitet sein.

Aufgabe 8 Torten, Cakes oder Tortchen / regionales Produkt

a) 1 gefrierfeste Schnitttorte, abgebunden mit Bindemittel, in mindestens 10 Stiicke geschnitten
¢ Als Bindemittel sind Gelatine oder pflanzliche Bindemittel (ausgenommen modifizierte Stér-
ke) erlaubt.
b) 1 Produkt nach freier Wahl mindestens 4 Stiick a mindestens 12 cm @ oder Lange

o Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten),
Teige am Stiick, Biscuit (ungeschnitten), Glasuren, durfen vorbereitet sein.

Aufgabe 9 Rahm-, Creme- und 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) ein-
gesetzt werden.

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

e Selbst hergestellte Boden, Rouladen (nicht ausgestochen/nicht zugeschnitten), Biscuit
(ungeschnitten), Pate a Choux (nicht gefillt und nicht caramelisiert) dirfen vorbereitet sein.

Aufgabe 10 Praline- und Couverturearbeiten

a) b5 Sorten Pralines mit mindestens zwei Couverturen Uberziehen/giessen. Je Sorte mindestens
15 Stuck, wenn von Hand trempiert oder & mindestens 80 Stiick, wenn mit der Maschine
trempiert.

1 Sorte Formenpralinen mit Ganache (diese muss wéahrend der Prifungszeit hergestellt
werden) a mindestens 15 Stiick ob von Hand oder Maschine

e 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)
o 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 Hohlkdrper von mindestens 13 cm Hohe oder Breite schminken, giessen und
fertigstellen.
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Qualitat und Sicherheit

a) Hygiene- und Materialauswertung
e Produktionshygiene
o Betriebliche Hygiene

e Personliche Hygiene

b) Organisation der Produktion und Arbeitssicherheit

¢ Organisation der Produktion und Arbeitssicherheit

¢) Qualitatssicherung anhand des Rezeptbuchs

e Qualitatssicherung anhand des Rezeptbuchs
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5. Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

In diesem Qualifikationsbereich wird wéhrend 1 1/2 Stunden schriftlich und 1/2 Stunde mindlich die
Erreichung der Leistungsziele im berufskundlichen Unterricht Uberpruft.

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
51 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 miindlich
Die Position 1 wird doppelt gewichtet.

Hinweise zur mindlichen Prifung
Bei der mindlichen Prufung wird ein Fachgesprach gefiihrt.

Mit der Einfuhrung 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 gewéahlte Themen durch den Berufsbildner sollen die Lernenden Ar-
beitsablaufe, Techniken und vernetztes Denken als Reflexion einbringen und besser verstehen und
wiedergeben koénnen.

Die EBA-Lernenden arbeiten die Arbeitsauftrdge in lhren selbstgewahlten finf Produktegruppen der
praktischen Prifung ab (mindestens flnf in drei Semestern).

Im 4. Semester, spatestens 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 Prifungsvorbereitung weiter).

o das Rezept des selbst gewéahlten Produktes aus seinem praktischen Prifungsprogramm
e das Auswahlblatt Prifungsprodukte EBA fur mindliche Prifung
o die fUnf ausgefiihrten Arbeitsauftrage (digital gemass kantonaler Weisung)

Am Prifungstag nimmt der Kandidat das Produkt vom abgegebenen Rezept mit.
Die mindliche Prifung 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 Prufungsexperten wahlen mindestens ein Produkt aus den weiteren vier Auf-
gaben. Das heisst, dass die Experten aus den acht Produkten auswéhlen kénnen,
die der Kandidat/in an der vorgegeben praktischen Arbeit (VPA) hergestellt hat.

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

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

Wichtig:  Die Unterlagen des Lernenden dirfen nicht bewertet werden. Einzig das daraus resultie-
rende Fachgesprach mit dem vorgegebenen Bewertungsraster.
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Protokollfihrung und Bewertung

Die mindlichen Priifungen werden stets von einem Team aus zwei Prifungsexpertinnen
oder Prifungsexperten abgenommen.

Die beiden Prufungsexpertinnen oder Prifungsexperten verstandigen sich vor der Prifung
auf die zu Ubernehmende Rolle:

e Gesprachsfuhrerin bzw. Gesprachsfihrer (Examinatorin bzw. Examinator)
o Protokollfihrerin bzw. Protokollfihrer (Expertin bzw. Experte)

Beide mussen fachlich kompetent und mittels vorbereiteter Unterlagen uber den Prifungsinhalt detail-
liert im Bild sein. Dies ist deshalb bei den Protokollfihrenden genauso wichtig, wie bei den Ge-
sprachsfuhrenden, weil deren Notizen spater bei der Notengebung und in einem allfalligen Rekursfall
von grundlegender Bedeutung sind.

Uber das Gesprach wird ein Protokoll gefiihrt. Alle Punktabziige sind auf dem Protokoll zu begriinden.

Die entsprechenden Blatter mit den Produktegruppen sind Bestandteil der mindlichen Prifung.

Die Prufungsprotokolle sind von beiden Priifungsexperten/innen zu unterzeichnen.

Die Positionsnote setzt sich aus dem" Leitziel 1.1 Handwerk und Technologie und dem Leitziel 1.3 /
Quialitat und Sicherheit schriftlich und mindlich" zusammen. Dies ist eine Positionsnote und als solche
auf eine halbe oder ganze Note zu runden.
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52 Position 2: Leitziel 1.2 / Gestalten und Présentieren
Dauer und Form: 3/4 Stunden, schriftlich

Hinweise zu Gestalten und Prasentieren

Die Prifungsaufgaben werden den Kandidatinnen und Kandidaten in der Berufsfachschule
verteilt, besprochen und missen vorgangig, wahrend dem Unterricht getibt werden kdnnen.

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

Arbeitsplatz

Far die Arbeiten sind einfache Arbeitstische und eine minimale Arbeitsplatzbreite von
1 Meter bereitzustellen. Der Arbeitsplatz ist in sauberem Zustand zu verlassen. Die
Geréatschaften sind vollstandig und ordentlich am Arbeitsplatz zu deponieren.

Hilfsmittel

Von der Prufungsorganisation wird das fiir die Aufgaben benotigte Material bereitgestellt.

Die notwendigen Geratschaften wie z.B. Rollholz, Mehlsieb, Messer, Spachtel, Schere,
Teigradchen, einfache Ausstecher, Modellierstébe, Tlllen und Dressiersécke etc. und alle
notwendigen Rohstoffe (z.B. Eingefarbter Marzipan, Glasuren, Dekormaterialien) sind
vorhanden.

Protokollfihrung und Bewertung
Die Bewertung hat durch mindestens zwei Expertinnen/Experten zu erfolgen.

Es wird ein Protokoll gefuihrt. Alle Notenabziige sind auf dem Protokoll zu begriinden.
Die Positionsnote "Leitziel 1.2 Gestalten und Prasentieren" ist auf eine halbe oder ganze No-
te zu runden.

Eine allfallige Ausstellung der Arbeiten oder deren Vernichtung erfolgt nach Weisungen des
Chefexperte/in.

6. Erfahrungsnote des berufskundlichen Unterrichts

Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der Summe
der vier Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts.

7. Qualifikationsbereich Allgemeinbildung

Die Grundlage fur den Qualifikationsbereich Allgemeinbildung ist die Verordnung des SBFI
Uber die Mindestvorschriften fur die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung vom
27. April 2006.
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10.

Bewertung

Die Leistungen im Qualifikationsverfahren werden in ganzen Noten von 1 bis 6 bewertet. Die
Note 4 und héher bezeichnen geniigende Leistungen. Noten unter 4 bezeichnen ungeni-
gende Leistungen.

Note | Eigenschaft der Leistung

6 sehr gut

gut

genlgend

schwach

sehr schwach

=N W o

unbrauchbar

Andere als halbe Zwischennoten sind nicht zugelassen.

Bestehen, Notenberechnung, Notengewichtung

1.

Das Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung ist bestanden, wenn:

a. der Qualifikationsbereich «praktische Arbeit» mit der Note 4 oder hoher bewertet wird;
und

b. die Gesamtnote 4 oder hoher erreicht wird.

. Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel der gewichteten Noten

der einzelnen Qualifikationsbereiche der Abschlusspriifung sowie der gewichteten Erfah-
rungsnote.

. Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der

Summe aller Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts.

. Fur die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie folgt gewichtet:

a. praktische Arbeit: 50 %
b. Berufskenntnisse: 20 %
c. Allgemeinbildung: 20 %
d. Erfahrungsnote: 10 %

Anhang

1. Formular Berufskenntnisse: Protokollraster fiir die mindliche Prifung

2. Formulare Gestalten und Prasentieren: Protokollraster

3. Formulare fur die VPA: Vorlage zum Definieren der Produktegruppen, Vorlage Zeitplan,
Vorlage Produkteliste, Raster fiir die Aufgabenstellung inkl. den Kriterien und Bewertun-
gen

4. Formular Erfahrungsnote berufskundlicher Unterricht (SDBB)
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