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© Programm Vormittag

NrWes D Wer

1 News SBFI 10.00 - 10.15 R. Nobs

H. Schrieverhoff /

5 . . )
Vorstellung neuer Hilfsmittel 10.15-11.00 A Barth

3 HS - Arbeitsposten 11.00 - 12.00 Alle

4 Stehlunch 12.00 - 13.15 Alle
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Digitalisierung - Inputvortrag

Digitale Hilsmittel

World-Café

Schluss und
ERFA 2019

i S O L

13.15-13.45

13.45 - 14.15

14.15 - 15.30

15.30 - 15.45

S. Ryan

P. Signer

Alle

P. Bernasconi



Neues aus dem SBFI

Ramona Nobs

Stv. Leiterin Abteilung Berufs- und

Weiterbildung,
Leiterin Ressort Hohere Berufsbildung
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Berufsbildung 2030

Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement fir
Confédération suisse Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF
Confederazione Svizzera Staatssekretariat fir Bildung,
Confederaziun svizra Forschung und Innovation SBFI
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Digitalisierung /
neue
Lerntechnologien

Ausrichtung Berufsbildung
auf Lebenslanges Lernen

Flexibilisierung
Bildungsangebote

Starkung Information/Beratung
sesamte Bildungs- & Arbeitslau

Optimierung Governance &
starkung Verbundpartnerschaft

Weiterfiihrung

Promotion
Berufsbildung

Reduktion
Regulierung /
Biirokratieabbau
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Bildungssystem der Schweiz

HOHERE BERUFSBILDUNG . HOCHSCHULEN
% I

Bachelor

Diplom HF

HOHERE BERUFSBILDUNG g HOCHSCHULEN I
]

TERTIARSTUFE

Diplom HF

Gymnasiale Maturitat

Eidg. Fahigkeit
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BERUFLICHE GRUNDBILDUNG
BRUCKENANGEBOTE

BRUCKENANGEBOTE

ALLGEMEINBILDENDE SCHULEN

OBLIGATORISCHE SCHULE

ey Ublicher Weg sy Moglicher Weg



©  Séulen der Schweizer Berufsbildung

Einbettung

Arbeitsmarkt- Attraktivitat Attraktivitat Dualitat Innovation Verbund- in das Bildungs-
orientierung fiir fiir Lernende zwischen und Weiter- partnerschaft system /

Unternehmen Theorie entwicklung
und Praxis keit

Durchlassig-




Rahmenbedingungen
Berufsabschluss Digitalisierung
fir Erwachsene

. Allgemeinbildung
Berufs-, Studien- m in der beruflichen

und Laufbahnberatung Grundbildung

ENETEE U m m Netzwerk Berufsbildung
Erwachsene

Berufsentwicklung Berufsbildungssystem
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Digitalisierung

digitalinform.swiss

Optimieren der Datenfliisse
«optima»

Digitalisieren der
verbundpartnerschaftlichen
Zusammenarbeit




Berufsbildung 2030

Schweizerische Eidgenossenschaft Eidgendssisches Departement fir L] L]
Confédération suisse Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF www. s bfl ° a d m I n ° c h b b2030
Confederazione Svizzera Staatssekretariat fir Bildung,
Confederaziun svizra Forschung und Innovation SBFI



Bundesbeitrage fur
vorbereitende Kurse auf
eidgenossische
Prufungen




Aktueller Stand

Seit Januar 2018 konnen Absolvierende Bundesbeitrage
beantragen

Umsetzung erfolgt Uber ein Onlineportal, betreut durch das
SDBB (Abwicklungsstelle)

1778 Beitragsgesuche & 89 Antrage auf Teilbeitrage
ca. 650 Kursanbieter & rund 2500 Kursangebote
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@ Rolle Prufungstragerschaften (l)

« Stellen Prufungsverfugung gemass SBFI-Vorlage aus

= Mit der Prufungsverfugung werden die Kandidat/innen
uber das Bestehen bzw. Nicht-Bestehen der eidg.
Prufung informiert

= Mit dem Entscheid uber das Nicht-Bestehen der eidg.
Prufung werden die Kandidat/innen informiert, wenn sie
die Prufung nicht vollstandig absolviert haben

16



@ Rolle Prufungstragerschaften (ll)

* Informieren Kandidat/innen uber die Bundesbeitrage

= Servicepaket des SBFI:
Infoflyer (gratis bestellbar)
Erklarvideo
Link-Button (Web-Banner)
Textbausteine

- www.sbfi.admin.ch/bundesbeitrage

17



Nationaler

Qualifikationsrahmen
NQR Berufsbildung




o Stand der Einstufungen (Juli 2018)

EBA EFZ
8 8
7 7
6 6
5 6 5
4 152 4
3 47 3
2 2
1 1
Total Eingestuft Fehlend Fachrichtungen
BGB 237 205 32 in der Regel
separat gezahlit
HBB 490 255 235
Total 727 460 267 19



Vereinfachtes Einstufungsverfahren

Das SBFI schilagt fur jeden Abschlusstyp ein Standard-
niveau vor. Wunscht die Tragerschaft die Einstufung ihres
Abschlusses auf dem Standardniveau, so ist kein
aufwandiger Einzelantrag mehr notwendig.

Die Standardniveaus nach Abschlusstyp:
Eidg. Berufsattest EBA: 3
Eidg. Fahigkeitszeugnis EFZ: 4
Eidg. Fachausweis: S
Diplom Hohere Fachschule (HF): 6
Eidg. Diplom: 6

20



orbasal

Vielen Dank
fur die
Aufmerksamkeit!

LERNE OBSTFACHMANN,
WERDE LEBENSMITTEL-
TECHNOLOGE.

PROFIS KOMMEN WEITER.
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Vorstellung neuer Hilfsmittel:

» Zulassung auslandischer
Bildungsabschlusse

 Qualifikationsprofil

Hannah Schrieverhoff / Andrea Ernst




© Merkblatt: Zulassung auslandischer
Bildungsabschlusse ¢, [ BN

Ausgangslage:
* Die Zustandigkeit liegt bei der Prufungs- bzw.

Qualitatssicherungskommission (PK bzw. QSK)

Leittext Prifungsordnungen:
2.21 Die PK/QSK:

g) entscheidet iiber die Zulassung zur Abschluss-
prifung sowie lber einen allfélligen Prifungsausschluss;

|) entscheidet liber die Anerkennung bzw. Anrechnung
anderer Abschliisse und Leistungen;

24



@ Beurteilung der Gleichwertigkeit:
Kriterien

« Der auslandische Abschluss beruht auf staatliche
Rechts- oder Verwaltungsvorschriften und |st von der
zustandigen Behorde oder Institution im
Herkunftsstaat verliehen worden;




O

Fazit

Zu eidg. Prufungen konnen auslandische Bildungsabschlusse
zugelassen werden, wenn:

» die berufliche Grundbildung nach der obligatorischen
Schulzeit erfolgreich abgeschlossen ist;

» die Ausbildungsdauer von mindestens drei Jahren
nachgewiesen ist;

insbesondere wenn auch noch mehrere Jahre Berufspraxis —
allenfalls in der Schweiz — nachgewiesen werden.

26
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Was tun bei Zweifel/Unsicherheit?

Niveaubestatigung verlangen:

Die Person reicht beim SBFI ein Gesuch fur eine
Niveaubestatigung ein.

Das SBFI pruft und beurteilt das Gesuch im Einzelfall.

Mit der Niveaubestatigung wird der auslandische
Bildungsabschluss dem schweizerischen Bildungssystem
zugeordnet.

Das Verfahren ist kostenpflichtig.

27



Merkblatt zum
Qualifikationsprofil
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Das Qualifikationsprofil (QP)

Das QP ist ein zentrales Instrument fur eidg. Prafungen.

Es beinhaltet drei Bestandtelile:

 Ubersicht der Handlungskompetenzen

« Anforderungsniveau (Leistungskriterien)
« Berufsbild

FUr die Erarbeitung des QP empfiehlt das SBFI, eine
padagogische Begleitung beizuziehen.

29



Ubersicht der Handlungskompetenzen

tenzbereich

Handlungzkom-
¥ . Handlungskompetenzen =
petenzhersiche
Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs-
Handlungskompe- kompetenz A1 | kompetenz A2 | kompetenz A3 | kompetenz A4 | kompetenz AS
tenzbereich
Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs-
Handlungskompe- kompetenz B1 | kompetenz B2 | kompetenz B3 | kompetenz B4 | kompetenz BS | kompetenz B6
tenzbereich
Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs-
Handlungskompe- kompetenz C1 | kompetenz C2 | kompetenz C3 | kompetenz C4
tenzbereich /
Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs- Handlungs- .
Handlungskompe- kompetenz D1 | kompetenz D2 | kompetenz D3 | kompetenz D4 | kompetenz DS

Bestandteil der Wegleitung.

- Grundlage fur Anforderungsniveau und Berufsbild.

30




@ Anforderungsniveau (Leistungskriterien)

Handlungskompetenzbereich

Beschreibung des Handlungs-
kompetenzbereichs

Hier wird in 1 bis 3 Abs&tzen beschrieben, wie der Handlungskompe-
tenzbereich in der Berufsausibung verankert ist. Die Beschreibung

dient dazu, die Bedeutung dieses Handlungskompetenzbergichs her-
vorzuheben. Es kinnen auch Beispiele von exemplarischen Arbeitssi-

tuationen angefligt werden.

Kontext Hier werden die wichtigsten Aspekte des Kontextes beschrieben,
welche Einfluss auf den Handlungskompetenzbereich haben.
Handlungskompetenzen Erganzungen zu den Hand- Leistungskriterien

lungskompetenzen (fakultativ)

Handlungskompetenz 1

z. B. fiir die Handlungskompeten-
zen relevante Themen, Inhalte,
Mormen; Hilfsmittel etc.

Aufzahlung sdmtlicher Leis-
tungskriterien, die zur Uber-
prifung der Handlungskompe-
tenz notwendig sind.

LIm die Leistungskriterien zu
bestimmen, kann der folgende
Satz vervollstdndigt werden:
«Dig Handlungskompetenzen
wird beherrschi, wenn die Per-
son, [...].»

Handlungskompetenz 2

Persdanliche/soziale Kompetenzen/Haltungen (fakultativ)

Bei Bedarf kdnnen hier die wichfigsten persdnlichen/sozialen Kompetenzen oder Haltungen genannt werden,
die filr die Ausfihrung der Handlungskompetenzen dieses Handlungskompetenzbereichs notwendig sind.

- Ermoglicht
Uberpriifung der
Handlungs-
kompetenzen.

Bestandteil der
Wegleitung.

31



Berufsbild

Beschreibt den Beruf in kompakter und fur Laien
verstandlicher Form:

« Arbeitsgebiet: Wo arbeiten Fachpersonen? Wer sind die
Zielgruppen, Ansprechpartner, Kundinnen und Kunden?

« Wichtigste Handlungskompetenzen: Gemass Ubersicht,
evtl. Aussage zu Fachrichtungen

« Berufsausubung: Arbeitsumfeld und -bedingungen,
Eigenstandigkeit, Kreativitat/Innovation

« Beitrag des Berufs an Gesellschaft, Wirtschaft, Natur
und Kultur

- Bestandteil der Prufungsordnung

32



¢ Zweck des Merkblatts

« Hilfsmittel fur die Erarbeitung des QP

- Halt Anforderungen an ein QP fest, u.a.
- QP insgesamt
— einzelne Bestandteile
— Formulierung der Handlungskompetenzen

- Transparenz & Qualitat fordern

v" Die Berufsgruppe kann sich mit QP identifizieren.

Das QP ist auch fiir Laien verstandlich.

33



Fragen und Diskussion




Departement for

Vielen Dank
fur die
Aufmerksamkeit!

LERNE OBSTFACHMANN,
WERDE LEBENSMITTEL-
TECHNOLOGE.

PROFIS KOMMEN WEITER.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn






Schweizerische Eidgenossensc haft Eidgendssisches Departement fir
Confédération suisse Wirtschaft, Bildung und Forschung WBF
Confederazione Svizzera Staatssekretariat fiir Bildung,
Confederaziun svizra Forschung und Innovation SBFI

Die hohere Berufsbildung im
digitalen Zeitalter

20.09.2018
Scott Ryan, Ressort Hohere Berufsbildung



Digitalisierung

« Umfassende Integration von Informations- und
Kommunikationstechnologien (ICT)

« Strukturelle Auswirkungen der Digitalisierung auf die
Wirtschaft und auf den Arbeitsmarkt:

- Neue Produkte
- Neue Vertriebskanale
- Neue Produktionsprozesse

38



¢ Digitalisierung

« Der Veranderungsprozess ist nicht neu, jedoch das
Tempo dieser Veranderung

« Wichtige Auswirkungen auf die hohere Berufsbildung
wegen der engen Verbindung zum Arbeitsmarkt

39



¢ Auswirkung auf die hohere
Berufsbildung

» Berufsentwicklung
« Entwicklung der zu erledigenden Aufgaben
« Entwicklung der benotigten Kompetenzen

» Wachsende Bedeutung der transversalen
Kompetenzen:

- ICT-Kompetenzen (Digital Literacy)
- Sozialkompetenzen (Kommunikation, Flexibilitat)
- Grundkompetenzen (Mathematik, Sprachen)

40



© Auswirkung auf die hohere Berufsbildung

Berufs- Entwicklung
entwicklung der Aufgaben

Digitalisierung

Entwicklung
der
Qualifikations-
profile

Entwicklung
der
Kompetenzen

» Die hohere Berufsbildung muss sich der Entwicklung der
vom Arbeitsmarkt geforderten Kompetenzen anpassen.

41



@ Auswirkung auf die hohere
Berufshildung

* Auswirkung auf den Unterricht (E-learning,
Blended Learning)

» Auswirkung auf die Durchfuhrung der eidg.
Prafungen (BYOD)

42



¢ Rolle des SBFI

« Digitalisierung als wichtigster Megatrend des
Strategieprozesses «Berufsbildung 2030»

« Bericht «Herausforderungen der Digitalisierung fur Bildung
und Forschung in der Schweiz» (Juli 2017)

» «Aktionsplan Digitalisierung im BFI-Bereich in den Jahren
2019-2020»

» Die Bildungsgange der Berufsbildung sowie die
Ausbildungsinhalte passen sich schnell den
Anforderungen des Arbeitsmarktes an

» Schaffung einer Ausbildung im Bereich Cyber-Defence

43



U Berufsentwicklung

« Flexiblere Forderung neuer Berufsbilder

» Umsetzung eines flexibleren
Berufsentwicklungsprozesses: Fast Track

* Neue hohere Fachprufung ICT Security Expert

44



@ Ausbildung im Bereich Cyber-
Defence

« Entwicklung der eidg. Berufsprufung Cyber Security
Specialist

« Militarische und zivile Cyber-Ausbildung

Cvber-Lehrgang

45



¢ Zum Schluss

« Fortlaufende Anpassung der hoheren Berufsbildung

« Die Digitalisierung bietet den Tragerschaften zahlreiche
Chancen fur die Organisation der eidg. Prufungen

46






Schweizerischer Backer-
Confiseurmeister-Verband

SBC

Peter Signer
Ausbildungschef SBC



Ablauf

* Vorstellung meiner Person und
Tatigkeiten

» \Vorstellung der Branche BKC
und eidg. Prufungen

* Generelle Herausforderungen
der Branche BKC angesichts der
Digitalisierung

 \Vorstellung des Prufungstools
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Verband
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Schweizer Backer-Confiseure
Boulangers-Confiseurs suisses
Panettieri-Confettieri svizzeri

FORNAIO PASTERNER




BP 2016 - 2018
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IT-Losung

BExpertAdmin®

Praktisch priufen mit System

Spezialisiert auf die Bewertung von praktischer Tatigkeit
Bewertung wahrend Ausubung der Tatigkeit

Gefuhrte, einheitliche Bewertung durch Experte
Internetbasiert, Online-Modus oder Papiermodus
Multilingual (D/F/1)

Seit Uber 10 Jahren im Einsatz und laufend weiterentwickelt
Ca. 40’000 durchgefuhrte Prufungen, ca. 4 Mio Detailnoten



IT-Losung

Kandidaten
~ Experten
VeArgglsysSeeruunn;en Planung Priifungsorte
Prafungsdaten
Aufgaben
ExpertAdmin
. Beobachten

Auswertungen

und Statistiken Durchflhrung Protokollieren

Online oder Papier
Multilingual

Datenbankbasiert
Notengebung



Prufungsplanung

~ ExpertAdmin® 8.1.088 - [QuickChief]

=
Dokumente Crucken| Listen Drucken

Qualifikationsplanung
Durchgang: |Alle Durchgénge -] Gehe zuKandidatin | -]
Mummer Datum Durchg. | Platz Kandidatin Spro | Aufgabenkombi Experte 1 Experte 2 Closed| -

EXADNOT26-679263 | 04.02.20181 - =" Scharrenberg - |DES - |alle Aufgaben = |Hachler, Da - - O
EXAOD128-676284 | 11.02.2018[1 - = |Grinig, Michael ~|DES - Jalle Aufgaben - |Fischer, Bet = {Weier, Marti -
EXAQD128-679259 | 12.022013|1 - - " Grunig, ** Micl - |DES - |alle Aufgaben  ~|Meier, Marti = -| O
EXADD128-566670 | 180220181 - - [Monney, Yves (6 - |FRS - |alle Aufgaben - |Leusnberge - |Roelli, Mich: -
EXADD128-676287 | 240220181 - - [Marty, Michael (£ - |DES - |alle Aufgaben - |Eugster, Ma + |Haag, Martil -
EXAQDT28-679262 | 24.02.20131 @ =" Marty, ™ Mich: = |DES - |alle Aufgaben  ~|Haag, Martii - -| O
EXAQOD128-676286 | 25.02.2018[1 - - |Kuhn, Kathja (5E - |DES = Jalle Aufgaben = |Fischer, Ber - |Paa, Marcel -
EXAQD128-679261 | 25.02.2013|1 - - |"* Kuhn, ** Kathj: = |DES - |alle Aufgaben - |Paa, Marcel - -| O
EXAD0128-566669 | 2502 2013|1 - - |Gaillet, Léa (5BF - |FRS - |alle Aufgaben  ~|Knecht, Sék - |Picard, Arle =
EXADD128-676283 | 26 0220181 - - |Burri, Cyril (2BK - |DES - |alle Aufgaben = |Jenny, Hans = |Muralt, Chris -
EXAQD128-679258 | 26.02 2013|1 - =" Burri, ** Cyril { - |DES - |alle Aufgaben = |Muralt, Chric = -
EXADD128-676285 | 10.03.2018/1 - -|Guala, Laurent < - |DES - |alle Aufgaben - |Eugster, Ma ~ |Maier, Romi -
EXANO1Z28-679260 | 100320181 - =" Guala, ™ Laur - |DES - |alle Aufgaben = |Maier, Rom: = -
EXAOD128-676282 | 19.03.2018[1 - ~|Amez-Droz, Gaé - |DES - Jalle Aufgaben = |Signer, Pete = [Waier, Rom; -
EXAQOD128-67925T7 | 19.03.2018[1 - =" Amez-Droz, ™ - [DES - |alle Aufgaben = |Maier, Rom: - - a
EXADD128-566667 | 250320181 - »|Cazorla, Anthom - |FRS - |alle Aufgaben  ~|Leusnberge « |Roelli, Mich: =
EXADD128-676289 | 21.08.2018/1 - - Walti, Adrian (9E - |DES - |alle Aufgaben = [|Signer, Pete = [Eugster, Ma -] O
EXAQD128-679264 | 21.08.2013|1 - - " Walt, ™ Adria - |DES - |alle Aufgaben - |Eugster, Ma - -| O
[Weitere Details:| QL 1]Signer, Peter (20) -] aL 2] (-] 7L 1] -
| Nicht Closed: Grund] |:

| CHBaKoCo_BP.BP BKC B 2018 ||




Ein Protokollblatt pro Aufgabe

Beruprifung Chefin BKC 2018: Fachichiung Backersi - Kondito |Duchgang: 1 [Experte 1: Esther Wiehren | L
Kandidatin: Frau ™ Aara = huster F01.012018 - "B K [Eperte 2: ]
B-1c: Weizenvollkombrot (100 % Yollkom) Produktename:
Mr. Aspekt Hriterium Beobachtung
1.14 |Vorbereitung £ Rehstoffe abwigen / Hhetprozess o]
T eigherselung Teigheschatienhet / Teigtermperatur 0
145 |Teig- und Teigbehandlung a
Tettifrung | Steckgare 0
116 [a v 0
. 0
wf Jede Aufgabe hat ihr 3
4 .
—+ eigenes Protokollblatt :
¢ g s o
Kruste / Farbe o]
Krumenstrddaur i}
Geruch und Geschmack u]
1189 Enc_ig_ewicm [bereinsimmung mit Rezeptangaben biz =0 iber Bh=1 Purkt Ak o]
1.20 [Werkéufliich / Produket urverkiufich dls Folge eines * = LR A = o
Mindestangaben  |einmaligen Mssgeschick
Produle urvetdufich 3= nge der = i madma 1'PradukloraerdoficH K edum Inaboug gebrachl weden 0

in=gesamt schlechten Arbeit (zurvemmeidung
won doppelter Bestraiing)

mind. 10 Stick 3 mind. 3000 A icht | '
Benidtigh 2. \&rauch

Unedaubte Urerlaubte Worbersitung=arbaiten
Zutaten /P rodukt "wizrmzndung von richt efaubiten Zueaten
nicht hergestelt Produd richt hargestelt

12

olo|ojo|o

Alle Beobachtungen zu einer Aufgabe werden auf
dem selben Protokollblatt notiert.

A Bperttdmin® izt eine singetmgene harke der Inforis 2G
Das Bxpet Admin Bewerungsuerihren und die ExpertAdmin Sotware

memmnneeesl )@ vermeidet Blattern und Suchen.

# Evpertfdmin(@ist zine singet@gens Warke der Infoniz AG Programmiversion: 2.1.0892 Prirt: 17 09 2012 1126 7 D22 markus zimmedi
Daz BExpet Admin Bewerungswerihren und die Expert#dmin Sotware dind urhebemachtich geschitat E 2018 by Inforis AG Seite: 4 150



Protokolle BP

Chet/fe BP C 2018 orientation boulangerie $atisserie

Passage: 1

Expert 1: Peter Signer

Candidat: Mme Mimi Muster f 01 .01 2018

No cand.: O0BP

Expert 2. Esther Wehren

8C

B-1¢: Pain complet (100 % complet) Nom du produit:
= ; P Toral | A
No Aspect Critére Observation Pénalités | ium|miar
1.14 |Preparation / Pesage des matiéres premiéres / Processus 012 B ~]
Pétrissage de pétrissage
C onsistance de la péate / Température de la 0112
E)éte
1.15 |Conduite de la pate [Tratement de la pate 0112 p—
P ointage 0f1]2
1.16 |Fagonnage Techniques de travail, pesage /Fagonnage 0f1]2 —
Apprét 0112
1.17 |Préparation a la E nfourner 0f1]2 —_
cuisson / Processus de cuisson Termpérature, \apeur, soupiral, durée de cuisscn o112
Processus de Soin e r——y ol1 12
cuisson /
Deéfournem ent
1.18 [Produit fini Forme, aspect, volume 0|1 ]
C aracténstiques typiques Forme, surtace, déchin 01
Crolte et couleur 0ol1
Structure de la mie 01
Ardme et golit 012
1.19 |Technique de C onform té aux détails de la recette hsqua 6% = 0.2 0|1 (Y|
travail
1.20 |Vendable / P roduit invendable sute & une erreur fatale  [%vl 1 ertére "Produtimendable” au maimum peut comgter comme péralite 0 V]
Ol_.le_mtltes P roduit invendable suite & un travail ul 1 eritére “"Produit imendable”™ 35 meximum peut comgter comme péralité 0
minimales globalem ent m auvais (évitement d'une double
pénalité)
Au moins 10 piéces & 300g Mrimumrequis pas redise 0
A besoin de 2 tentatives 0
1.21 |Ingrédients non Travaux de préparation interdits 0 %]
auo”,sel_s / Prodult | tiisation dingrédients non autorisés 0
Sl P roduit pas réalisé 0




Aufbau Protokoll

Zutaten ! Produkt
nicht hergestellt

‘wenuendung won nicht edaubten Zuaten

Produkt nicht hergesteht

Berutspnifung Chefdn BKC 2018: Fachrichtung Backerei - Kondito |Durchgang: 1 Experte 1: Esther Wehren
Kandidath: Fras ™ Aara = Muster/01.012018 Kand-Nr.. *0BK Experte 2:
B-1¢: Weizenvollkombrot (100 % Vollkom) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzlge gﬁn
1.14 [Vorbereitung / Rohstoffe abwagen / Knetprozess 01112
Teigherstellung  |Tegbeschafenhet / Teigtemperatur o412
1.15 |Teig- und Teigbehandlung of1]2
Triebflihrung Stackgare al1]2
1.16 [fufarbeiten Acbeitstechnik abwigen / autarbeiten ol1(2
Stockgare 0|1]2
1.17 [Backvorberetung / |Enschiessen al1l2
Fored gl T — of1]z
SorgEtighet -
1.18 [Endprodukt Form, Stand, Volumen ki
e e Jedes Protokollblatt ist vorbedruckt mit:
Krumenatnicur = Kandidateninformationen
Geruch und Geschmack i E rt 4
1.19 [Endgewicht Ubeneinslirnrmng mit Rezeﬂangben Xpe ennamen ﬂ_
o e | et 2 Fooe coe:  ERERBTUUINGSINIOFMAtionen ]
nemsant soniccrten reoet o verwis,. ™ AUFgabeninformationen
von doppelter Bestrating)
mind. 10 Stick 3 mind. 3009 Ausbackgewicht [7 = s
Benotigt 2. “&rauch
1.21 Unedaukte Unedaubte “irberaftungsarbeiten k]




Aufbau Protokoll

Berutpnifung Chefdn BEC 2018; Fachrichiung Backersi - Kondito |Durchgang: 1 Espert 1. Esther Wiehren I :L
kandidath: Fras ™ Anr@ ™ hiuster S 01.01 20138 kand-Mr.. TTBE Experte 2: :
B -1¢c: Weizenvollkombrot (100 % Vollkom) Produktename:
Nr. Aspekt Kriterium ] ' hazlge
B ———
1.14 |Vorbereitung § Rehstoffe abwagen / Knetprozess . \
Tegherselung [Tageshaennet Tazereet  JEAE AUfgabe hat verschiedene
1.15 [Teig- und Teigbehandlung 0
Trebithrng T Aspekte, welche bei der Bewertung zu
1.16 |Aufarbeiten ﬁ::e:tedmik auwigen /autrbeity be ru CkSlChtlgen Slnd ]
Uckgare
1.17 |Backvorberetung f |Enschiessen
Backprozess / Backproz ess . .
Ausbacken = Jedes Protokollblatt ist daher strukturiert
1.18 [Endprodukt Fom, suw. . g
i o, in die sogenannten
frusa / Farbe Bewertungsaspekte.
Krumenstndaur y
Geruch und Geschmack s
1.19 |[Endgewicht Ubereinsimmung mit Rezeptangaben 0]1
1.20 [Verkauflich f Produkt urverkduflich ds Felge eines n] 3
Mindestangaben  |einmaligen Mssgeschick
Produkt umerdcduflich ds Fage der 011
insgesamt schlechten Acbeit (2ur Vermeidung
won doppelter Bestmﬁng_)
mind. 10 Stick 3 mind. 3009 Ausbackgewicht [ oo T 0
Benotigt 2. \&rauch 0 2
1.21 |Unedaubte Urerdaubte \brberetungsarbeiten o1
Zutaten /Produkt K enyendang von richt edaubten Zutaten K
nicht hergestellit Produkt nicht hergestelt ol




Aufbau Protokoll

Bemutprifung Chefdn BEC 2018: Fachrichiung Backersi - Kondito {Durchgang: 1 Esperte 1. Esther Wiehren E}(_
kandidatin: Frau ™ Anr@ ™ hduster S 01.01 2013 kand-Wr.. "1BK Esperte 2: :
B-1c: Weizenvollkomnbrot (100 % Vollkom) Produktename:
Mr. Aspekt Kriterium Beobachtung Abzige  |souee |wden
1.14 Norbereitung ! Rehstoffe abwigen f Knetprozess of1(2 -
T eigheratellung Teigbeschafenhet / Teigtemperatur of1]2
1.15 |Teig- und Teigbehandlung —
Tiebfihing _[stockgare Fur jeden Bewertungsaspekt L
116 |Aufarkeiten Acbeitstechnil Bbwagen J aufarbeiten T - . g
T definierte zwingende Kriterien
| —
117 [Backvaorbereitung / |Bnschiessen . 0 . .
Fackprozmes!  [padorees —==_ garantieren die Vergleichbarkeit
LLshack en Sorg Biltigket NGO LT L= T 01112
1.18 [Endprodukt Forn, Stand, Wolumen ol1]2 —
Typische Mermale Fomm, Oterfare, Rize ol1|2
Kruste / Farbe ol112
Krumenstnddur o112
Geruch und Geschmack ol214
1.19 |Endgesnichi Obereinsimmung mit Rezeptangaben bis Po=0 Uber Pb =1 Purkt b 01 %]
1 EI:I ".‘."Er'kéuﬂich lll Pmdl.kt umfelkaumdj ds nge emes s MEINA 1 Fraui e 00 K enun in g georohd veten D 3 .
Mindestangaben  |ginmaligen hissgeschick
PrOdl.kl Umreﬂ(BUﬂld'l as nge der 2 T mEand 1'PrOIUK] Urie i nc K Bium inAILy gebrcrl veden 0 1
insgesamt schlechten Acbeit (zur Vermeidung
won doppelter Bestrating)
mind. 10 Stick 3 mind. 3007 Ausbackgewicht [ 0 2 Bt e 0
Bendtigt 2. \&rsuch 0 Z
1.21 Unedaukte Unerlautte Vorberetungsarbeiten o1 &
E_Utater' i Produkt erwendung von richt edaubten Zitaten olf1
nicht hergestellt o ot hergesteh o4




Aufbau Protokoll

- prazisere Sprache
- vereinfachte, nachvollziehbare Bewertung

Berfprlifung Chefdn BEC 2012 : Fachrichung Backersi - kondite |Ouorchgang: 1 Esperte 1: Exther Wizhren
kandidatin: Frau ™ Anr@ ™ hduster S 01.01 2013 kand-Wr.. "1BK Esperte 2:
B-1c: Weizenvollkombrot (100 % Vollkom) Produktename:
Mr. Aspekt Kriterium Beobachtung Ahzige | mske | mokn
1.14 [Vorbereitung f Rohstoffe abwdgen / Knetprozess a1z -
T eigherstellung Tegbeschaflenhet / Tagtemperatur al1 [z
1.15 |Teig- und Teigbehandlung JERE .
Trighfuhrung Stockgare NMOE
116 [&ufarbeiten Acbeitstechnik abwagen £ aufarbeiten al4 |z -
Stickgare 0l1]2
117 [Backvorberetung / [Enschiessen G4z _
Backprozess f Backproeess NOE
Lashacken SorgBligkat N
1.15 |[Endprodukt Form, Stand, Wolumen A ERE _
Typische Medemale WIERE
Kruste / Farbe a1z
Krumenstrucur Ol1|2
Geruch und Geschmack alz|a
1.19 [Endgewicht Obereinsimmung mit Rezeptangaben bis Ph=0 g1 ﬂ
1.20 Vn_arkéu’ I I
"% Protokolliert werden nur Mangel. g
L] l:l
Grunde: N—E
. i . 0 0 .
e E_L”nl%t: - erheblich reduzierte Schreibarbeit e —| ¥
nic L




Aufbau Protokoll

nicht hergestellt

‘wenuendung won nicht edaubten Zuaten

Produkt nicht hergestekt

Berutsprifung Chefdn BEC 2018: Fachrchtung Backersi - kondita [Ourchgang: 1 Esperte 1: Esther Wirehren
Eandidatin: Frau ™ Anra ™ huster S01.01 2018 Eand-Wr. "HBE Esxperte 2:
B-1c: Weizenvollkombrot (100 % Vollkom) Produktename:
N r . I L L T e s s s lar-;n
T8 [\ ' : : ' e
141 Indikatoren und Zusatzhinweise zur Bewertung eines e
115 Kriteriums sind in den Protokollen integriert worden JE
. Q1
116 [Aufarbeiten Arbeitstachnik anwdgen £ autarbeiten ol4
Stiic:kgare 0l
1.17 |Backvorberetung [/ |Bnschiessan E
Backprozess f Backproe ess K
Auzhacken Fym———— Tl N
115 [Endarodukt Form, S@nd, Wolumen ol _
Typische hetorale PO CORTRSCIN; Iov o1
Kruste ! Farbe oA
Krurmen=stndaur o1
Geruch und Geschmack ol
1.19 |Endgesnichi [Jbereinstimmung mit Rezeptangben bis Pb=0 Uber $b =1 Purkt Abeug 1]
1.20 MWerkauflich Produkt ureedcdufich ds Foge sines 0
hincestangakben einmaligen Mi=sgeschick
Produbkt urvedcdufich d= Foge der ]
insgesamt schlechten Arbait (zur Wameidung
von doppeter Bestraiing)
mind. 10 Stidck 3 mind. 3009 Ausbackgewichit AresERme e 0
Benitigt 2. “Wirauch [u]
1.21 Unedaukte Unedaubte “irberaftungsarbeiten ] | &
Futaten § Produkt 0
]




Aufbau Protokoll

Jeder Mangel wird von der R — T
Expertin direkt in der Zeile “[roduename:
des entsprechenden
Kriteriums von Hand ia meliont. Mefilnester
festgehalten L

Bei einer O (kein Mangel) wird
automatisch ein ok geschrieben.




Protokollfuhrung Online

Muster Anna (0BK) - QuickChief ‘ Info ..

Nom du produit:

| Potzpfiinder |
B-1c: Pain complet (100 % complet) Total
e,
1.14 | Préparation / Pétrissage % 2
1.15 | Conduite de la pate % |
[

1.16 |Fagonnage ﬁ
®

1.17 | Préparation a la cuisson{ Proces%
de cuisson/ Défournement o

1.18 | Produit fini %
.

1.19 | Technique de travail %
o

1.20 | Vendable [ Quantités minimales ﬁ
L)

1.21 | Ingrédients non autorisés | Produ%?
pas realise 'Y

Imprirmer protocole Wair fiche notes Finaliser protocole etimpr. fiche notes




Protokollfuhrung Online
Screen: «Chief .. | Info .

Pénalités

Imrimer pr S Yaoir fiche notes Finaliser prot et impr. fiche notes




Notenberechnung

3¢

Qualifikationsbereichs-Notenblatt
Berufspriifung Chef/in BKC 2018: Fachrichtung Béackerei - Konditorei

Kandidatin Herr Michael Muster (Kand.-Nr.: 3BK)
Qualifikationsnummer EXAD0128-676284
Qualifikationsdatum [11.022018 (11.02.2018, 12 02 2018)
Qualifikationsdurchgang i

Nomalbrot 30| o

Spezialbrot 38| i«

Zopf 35| o

Kleinbrot 28] 1«

Eigene Spezialitat (inkl. Schaustick) 80| ¢

eitats Summe | V80| o

Produktegruppen der Backerel note:| 3.5 20 |

Kleingeback und Feingeback 80|

Gastronomieprodukt 38 o

Butterblatterteig 38| i«

Apéro-Burtet 80| i«

Patisserie 48 0

Stuckli oder Konfekt 10| o

Cakes, Kuchen und Tortchen 38| 10
Produktegruppen der Konditorel wote | 37 | o0 |

Qualitatssicherung. Hygiene 2.0] i«

Q henng. Prufung 8.0 i«

Qualitatssicherung: Organisation und Planung 28] o0

Qualit: henng ptbuch 20 ¢

Q herung: Verkaufsforderung, Schiussgesprach 3.8] i«

b awec Mete Summe 5 0O LT
Qualitatssicherung note [ 3.0 |
Qualifik 25

uUnterschrift Experte 1

BunhardFuche

Unterschrift Experte 2 T
Martin Me e

Unterschrift Qualifikationsleiter 1. ...
Petar Signe

EEapeaoming 8 1088 Print: 01082018 16:10 / intors

Einheitliche Notenberechnung anhand
Vorgaben vom Berufsverband

Druckfertiges Notenblatt bereit zur
Unterschrift

Noten bleiben zentral und digital
gespeichert

Noten konnen exportiert werden
gemass Datenaustauschrichtlinien in
der beruflichen Grundbildung



Zusatznutzen

«One Stop Shop»:
Verrechnung der praktischen Prifung mit den Noten aus den anderen
Qualifikationsbereichen zur Gesamtnote

I Eingeben Drrucken Eerufsprifung Cheffin BKC: Fi - 2018 (Prit - QuickChief...
1. Kandidat wahlen 2. Note(n) eingeben
ggf{ MEEEZE hAdr'];n; (GPRL02 85205405 MName, Vorname |Wluster Michael
1BK | AmezDroz Gadtan ™ Wandidatin MNr. [3BK Spr|DES -
1BP Eourgeois Emeric (Machstern orheriger Kandidst mit Page Up § Page Dowr) | ote Datum W Kommentar )
2BK. Buri Cyril Praktische Arbeit 3.5(11.02.2018| 4
al _ Berufskenntnisse| 3.0 2
EaSblEs "”ﬂ Fallstudie| 45 2
Lot ¢ o Mitarbeiterfihrung | 2.0 1
4BFP  Decactal Reynald striebsorganisation und Warenwirtschaft| 3.5 1
5BK. Kuhn Kathja Gesamtnote 3.5/16.03.2018
5BF  Gaillet Léa
BBK  Marty Michael Bemerkung
6EBF  Monney Yves
8BK  Scharrenberg  Lotti
9Bk Walti Adrian
Ort: H Daturm: H Drucken
‘ : | 2 | 5 [ © |

= CHBaKoCo_BP: Seilerstrasse 9, 3001 Bern .. |



Statistiken

Notenmittelwerte Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EBA 2017 - 2018
Notes moyennes Boulanger-Patissier-Confiseur AFP 2017 - 2018

6.00

5.75

5.50
5.50

5.50

5.25

5.00

4.75

4.50

4.25

4.00
3.75 8) ) , ) %€ CRey

3.50

3.60

Quelle: [l ExpertAdmin® m2017 w2018




Lieferant

»INFORIS

IT Firma aus Zurich, Grindung 1998

Inhabergefuhrte Aktiengesellschaft

Software Entwicklungsprojekte in diversen Branchen
«ExpertAdmin» seit 2008:

- Entwicklung aus Eigenmitteln in enger Zusammenarbeit

mit kantonalen Prifungskommissionen
- 10 Berufsfelder, 39 Berufe, drei Landessprachen



Anwendung

Software as a Service:

Entwicklung und Konfiguration der Protokolle und des Systems in enger
Zusammenarbeit mit dem Lieferanten

Testprufungen
Unterstutzung durch Verband und Lieferant wahrend den Prafungen
Standardauswertungen, Spezialauswertungen auf Anfrage

Kostenpauschale pro Prufung



Beurteilung

++ Schweizweit standardisierte Prufung
++ Fairer, objektiver und effizienter als zuvor
++ Hohe Transparenz und Rekurssicherheit
++ Schnelles und einheitliches Freischalten von Anpassungen / Korrekturen
+ Keine Fehler in der Notenberechnung
+ Direkter Einblick in die Protokollfuhrung durch den Prufungsleiter
(Sofortige Ruckmeldung an Experten ist moglich)
+ System ist hochgradig konfigurierbar und adaptiv fur besondere Bedurfnisse
+ Simpel und einfach in der Bedienung,
+ Immer und Uberall verfugbar (private cloud)
+ Hoher Detaillierungsgrad
+ Schneller Zugriff auf Prifungen der Vorjahre (Archiv)
+ Noten sind nach dem Standard der Datenaustauschrichtlinien exportierbar

- Abhangigkeit von einem Internetzugang am Prufungsort
(ausser bei ProtokollfUhrung auf Papier)
- Akzeptanz an der Basis nicht auf Anhieb, besonders bei erfahrenen Experten
- Leichte Verminderung des Fokus auf dem Kandidaten
- Dauer der Notenberechnung zu Spitzenzeiten (bis 30 Sekunden)



Vielen Dank

fur lhre
Aufmerksamkeit



