SERIE 2015 Qualifikationsverfahren
Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ

Berufskenntnisse schriftlich, Fachrichtung Konditorei-Confiserie
Position 1 Handwerk und Technologie (Leitziel 1.1)

Name Kandidatennummer
e Datum .................................................................
Zeit 90 Minuten

Bewertung: - Die maximal erreichbare Punktzahl ist bei jeder Aufgabe angegeben.

- Wird in einer Aufgabe eine bestimmte Anzahl Losungen verlangt, ist die
vorgegebene Anzahl verbindlich.

- Die Antworten werden in der aufgefiihrten Reihenfolge bewertet.

- Uberzahlige Antworten werden nicht bewertet.

Hilfsmittel Die Kandidatin / der Kandidat darf keine Hilfsmittel verwenden.
Notenskala Maximale Punktezahl: 105
100.0 — 105.0 Punkte = Note 6
89.5—- 99.5 Punkte = Note 5,5
79.0— 89.0 Punkte = Note 5
68.5 - 78.5 Punkte = Note 4,5
58.0 — 68.0 Punkte = Note 4
47.5 - 57.5 Punkte = Note 3,5
37.0—- 47.0 Punkte = Note 3
26.5— 36.5 Punkte = Note 2,5
16.0 — 26.0 Punkte = Note 2
55— 15.5 Punkte = Note 1,5
0.0 - 5.0 Punkte = Note 1
Erreichte Note
Punktezahl

Unterschrift der Experten/Expertinnen:

Sperrfrist: Diese Priifungsaufgaben dirfen nicht vor dem 1. September 2016 zu Ubungszwecken
verwendet werden!

Erarbeitet durch: Arbeitsgruppe flur die Erarbeitung von Prifungsfragen SBC (Schweiz. Backer-
Confiseurmeister-Verband)
Herausgeber:  SDBB, Abteilung Qualifikationsverfahren, Bern




Situation 1: ,» Gesetzliche Bestimmungen im Arbeitsalltag*
(Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz)

Bei der taglichen Arbeit in der Backerei-Konditorei-Confiserie sind Sie mit Unfallgefahren und méglichen
gesundheitlichen Folgen durch Rohstoffe konfrontiert. Der korrekte Umgang und die Einhaltung der

Vorschriften sind deshalb wichtig.

Anzahl Punkte

maximal  erreicht

Aufgabe 1.1
Nennen Sie je zwei Massnahmen zur Verringerung der Staubbelastung.

Stauben:

Leeren von Mehlsacken:

Reinigung:

Aufgabe 1.2

Beschreiben Sie je zwei empfohlene Massnahmen zur Verhitung von Unfallen bei
folgenden Maschinen und Geraten.

Walzenreibmaschine:

Gas-Rechaud:

Aufgabe 1.3
Zahlen Sie je zwei Symptome auf, an denen Sie die Berufskrankheit erkennen kénnen. 3
Mehlschnupfen Mehlasthma Allergisches Mehlekzem
oder Abnitzungsekzem
Ubertrag| 8
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Situation 2: »Die Ernahrung hat Einfluss auf die Gesundheit“
(Ernahrung)

Bei einem Gesprach uber Ernahrung sind Fragen ber die Zusammensetzung der Nahrung,

ausgewogene Ernahrung und Lebensmittelallergien entstanden.

Anzahl Punkte

maximal __ erreicht

Ubertrag

8

Aufgabe 2.1

a) Nennen Sie drei energieliefernde Nahrungsbestandteile (Makronahrstoffe).

b) Nennen Sie drei funktionale, nicht energieliefernde Nahrungsbestandteile
(Mikronahrstoffe).

1.5

1.5

Aufgabe 2.2

Kreuzen Sie an, ob die untenstehenden Aussagen bezlglich der Ernahrungspyramide
richtig oder falsch sind.

R F

Getranke: Reichlich Uber den Tag verteilt. Je Tag 1-2 Liter Flussigkeit
trinken, bevorzugt in Form von ungezuckerten Getranken.

Gemuise und Friichte: 5 am Tag in verschiedenen Farben

Milch, Milchprodukte, Fleisch, Fisch und Eier: Taglich gentigend. Je Tag
abwechslungsweise 1 Portion Fleisch, Fisch, Eier, Kdse oder andere
Proteinquellen. Je Tag zusatzlich 3 Portionen Milch oder Milchprodukte.
Ole, Fette und Nusse: Je Tag 3-4 Essléffel hochwertiges Pflanzenél fir
Kalte Kiiche. Je Tag 3-4 Essloffel Pflanzendle zum Erhitzen von Speisen.

Aufgabe 2.3
Beantworten Sie untenstehende Fragen beziglich dem Krankheitsbild von Zéliakie.

a) Welchen Bestandteil der Nahrung vertragen Personen mit Zéliakie nicht.

b) Nennen Sie zwei Symptome dieser Krankheit

c) Zahlen Sie zwei Rohstoffe auf, welche als Getreide- / Weizenersatz fir Personen mit
Zoliakie geeignet sind.

Ubertrag

16
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Situation 3:  ,,Biologische Vorgédnge im Hefeteig“
(Biologische Naturgesetze und Vorgange)

Vorgange und Naturgesetze ein wichtiger Teil.

Fur die Qualitatssicherung bei Gebacken aus Hefeteig ist das Fachwissen lber die biologischen

Anzahl Punkte

maximal  erreicht
Ubertrag| 16
Aufgabe 3.1
Beschreiben Sie die schematische Darstellung der Sprossung (Vermehrung) von 2
Backhefe.
_ A /0) /‘f; - ‘/1 /’ O/
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Aufgabe 3.2
Erklaren Sie den Vorgang der alkoholischen Garung. 2
Aufgabe 3.3
Erganzen Sie die beiden Schemas der enzymatischen Abbauprozesse beim Garprozess. 2
Amylolytischer (diastatischer) Proteolytischer
[ i
Proteine
|
Amylasen
|
Maltasen
1 Aminosauren
I - (Nahrstoff)
[ | |
Ubertrag| 22
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Situation 4: »Das Arbeiten mit Lauge, aber Achtung auf das Auge.“
(Produkt, Techniken, Arbeitssicherheit)

Zur Herstellung von Laugengebécken ist das Fachwissen Uber die allgemeinen

Schutzmassnahmen genauso wichtig, wie das Wissen Uber das Produkt und
deren Herstellung.
Anzahl Punkte
maximal  erreicht
Ubertrag| 22
Aufgabe 4.1
Nennen Sie die Zusammensetzung eines Hefeteiges fir Laugengeback. 1
Aufgabe 4.2
Beschreiben Sie detailliert die untenstehenden Techniken bei der Herstellung von
Laugengeback. Von Beginn der Formgebung bis vor dem Backen.
Kihlen (zwei Arbeitsschritte): 1
Belaugen bis vor dem Backen inkl. Backvorbereitung (vier Arbeitsschritte): 2
Aufgabe 4.3
a) Nennen Sie vier Schutzmassnahmen im Umgang mit Natronlauge. 2
b) Beschreiben Sie zwei Erste Hilfe Massnahmen bei Spritzer von Lauge ins Auge. 2
Ubertrag| 30
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Situation 5: »Herstellung von Buttermassen*
(Produkt, Rohstoffe, Lockerungsmittel, Qualitatsmangel)

Der Berufsbildner gibt Ihnen den Auftrag dem neuen Lernenden die
Herstellung von Buttermassen zu zeigen. Dabei ergeben sich verschiedene
Fragen.

Anzahl Punkte
maximal __erreicht
Ubertrag| 30
Aufgabe 5.1
Nennen Sie die Hauptrohstoffe einer Buttermasse. 1
Aufgabe 5.2
a) Beschreiben Sie die Herstellung einer schweren Buttermasse 2
mit gewlnschter Gupfbildung bei einem Friichtecake.
b) Geben Sie eine Technik an, wie Sie bei einem Frichtecake eine regelmassige 1
Gupfbildung erreichen kénnen, nach dem Abfillen in die Form.
Aufgabe 5.3
Durch die Eierbeigabe greniert die Buttermasse.
a) Erklaren Sie eine Ursache flr diesen Fehler in der Produktion. 1
b) Beschreiben Sie, wie Sie die grenierte Masse korrigieren kénnen. 1
Ubertrag| 36
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Anzahl| Punkte

maximal  erreicht

Ubertrag

36

y -
“"

Die dressierten Vanillebrezeli aus Buttermasse sind sehr briichig. d

Nennen Sie eine Ursache fiir diesen Gebéacksfehler.

Aufgabe 5.4

Aufgabe 5.5

Erklaren Sie die chemische Lockerung durch Backpulver in einer Buttermasse in zwei
Schritten.

Aufgabe 5.6

Beschreiben Sie die Herstellung einer leichten Buttermasse.

Aufgabe 5.7

Kreuzen Sie an, ob die untenstehenden Aussagen zu den Fettstoffen richtig oder falsch
sind.

Die Beschaffenheit von Patisseriemargarine ist lang und plastisch.

Butter (Kochbutter) kann aufgrund des Mengenverhaltnisses von Vorzugs-,
Kaserei- und Importbutter wechselnde Geschmacksqualitaten aufweisen.

Butter lasst sich bei 10°C am besten aufschlagen.

Der Fettgehalt von Patisseriemargarine ist mindestens 82%.

Ubertrag

43
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Situation 6:  ,,Rohstoffe und deren Verarbeitung bis hin zum Cremedessert*
(Rohstoffe, Produkte, Hygiene)

Bei der Herstellung von Cremedesserts sind einwandfreie Rohstoffe, Halbfabrikate und die Einhaltung
der Hygiene fir ein qualitativ hochstehendes Produkt wichtig.

An_zarlﬂ Punk:te
Ubertrag| 43
Aufgabe 6.1
Kreuzen Sie an, ob die untenstehenden Aussagen richtig oder falsch sind. 2
R F
Bei Biscuitmassen finden wir die biologische Lockerung vor.
Bei der Beigabe von gemahlenen Nussen in ein Biscuit, muss der
Mehlanteil um 1/3 des Kernengewichts reduziert werden.
Backfeste, streichfahige Mandelmasse kann ohne Rezeptanpassung
einer Biscuitmasse beigegeben werden.
Eine Butterbeigabe verzdgert das Austrocknen des Biscuits.
Aufgabe 6.2
Beschreiben Sie die Herstellung einer kalten Biscuitmasse. 2
Aufgabe 6.3
Erklaren Sie die folgenden funktionellen Eigenschaften von Eier in einer Biscuitmasse.
a) Lockerungsmittel 1
b) Farbungsmittel 1
Ubertrag | 49
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Anzahl Punkte

maximal  erreicht

Ubertrag

49

Aufgabe 6.4

a) Zeichnen Sie einen Querschnitt des Desserts St. Honoré und benennen Sie die
Bestandteile. Verbinden Sie die Bestandteile mit Linien zum Querschnitt.

Querschnitt Zusammensetzung / Bestandteile

b) Beschreiben Sie die Herstellung bis zum verkaufsfertigen Produkt

Aufgabe 6.5

a) Beschreiben Sie an einem Beispiel aus der Praxis, was Sie bei der
Verarbeitungshygiene unter der Kiihlkette verstehen.

b) Begriinden Sie die Wichtigkeit der Kihlkette aus hygienischer Sicht.

Ubertrag

55

Pos_1_Konditorei-Confiserie_Kand_QV15.docx

Seite 9




Situation 7, Confiserie: ,,Kakao und dessen Verarbeitung*
(Rohstoffe, Techniken, Qualitatsmangel)

Eine Kundin interessiert sich fir die von lhnen hergestellten Produkte aus
Couverture. Sie hat einige Fragen zur Gewinnung des Kakaos bis hin zum
fertigen Schokoladeartikel.

Anzahl Punkte

maximal _erreicht

Ubertrag| 55
Aufgabe C 7.1
Beschreiben Sie drei Auswirkungen durch das Fermentieren von Kakaobohnen. 3
Aufgabe C 7.2
Kreuzen Sie an, ob die untenstehenden Aussagen beziiglich Kakao richtig oder falsch 2
sind.
R F
Der anregende Wirkstoff in der Kakaobohne heisst ,Theobromin®.
Beim Conchieren bleiben die vorhandenen Sauren erhalten, dadurch
wird die Masse zartschmelzend, das Aroma verfeinert sich.
Der Kakaobuttergehalt der Kakaobohne liegt bei 50-55 %.
Schokolade hat einen héheren Zuckergehalt und héhere
Kakaobutterbestandteile als Couverture.
Aufgabe C 7.3
Nennen Sie die Hauptbestandteile folgender Kakaoerzeugnisse. 2
Dunkle Couverture Helle Couverture
Weisse Couverture Dunkle Fettglasur
Ubertrag| 62
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Anzahl Punkte

maximal  erreicht

Ubertrag

62

Aufgabe C 7.4

Beschreiben Sie das Temperieren der Couverture mit der ,Impfmethode®.
Geben Sie die dazu drei wichtigen Arbeitsschritte und Temperaturen in der korrekten
Reihenfolge an.

Aufgabe C 7.5

Erganzen Sie die Tabelle mit den Temperaturen zur Couvertureverarbeitung.

Temperatureinflisse Temperaturbereiche

Raumtemperatur beim Trempieren 20-23°C

Verarbeitungstemperatur weisse Couverture 29-31°C

Interieurtemperatur beim Trempieren

Lagertemperatur von Schokoladenartikel

Bildung stabiler Fettkristalle beim Tablieren

Verarbeitungstemperatur dunkle Couverture

Aufgabe C 7.6

Beschreiben Sie je eine Ursache fiir diese Produktionsfehler.

Fehler Ursache

Die Couverture hat eine rétlich-graue
Oberflache.

Der Uberzug ist zu dick und die
Oberflache ist matt und weisslichgrau.

Ubertrag

69
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Situation 8, Confiserie: ,Pralinen und Schokoladenspezialitiaten*

(Gerate, Maschinen, Rohstoffe, Halbfabrikate, Produkte, Techniken, Qualitdtsmangel)

Sie produzieren verschiedene Pralinen und Schokoladenspezialitaten.

Anzahl Punkte

maximal  erreicht

Ubertrag| 69
Aufgabe C 8.1
Ganachen werden flir verschiedene Verwendungszwecke 2
hergestellt.
Fillen Sie die untenstehende Tabelle aus.
Rahm Helle Couverture Konsistenz Verwendung
100 g 300 g hell / weiss Fest
100 g 250 g hell / weiss Mittel fest
100 g 200 g hell / weiss Mittel weich
100 g 150 g hell / weiss Weich
Aufgabe C 8.2
Nennen Sie zwei Ursachen, weshalb ein ,Fettreif* bei Pralinen 1
entstehen kann.
Aufgabe C 8.3
Beschreiben Sie die beiden unterschiedlichen 1
Temperiermaschinen mit den Temperaturen.
Chargentemperierung Kontinuierliche Temperierung
Ubertrag| 73
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Anzahl Punkte

maximal

erreicht

Ubertrag

73

Aufgabe C 8.4

Welche grundsatzliche Rezept Regel gilt bei der Herstellung von Baumnussmarzipan
gegeniber dem Mandelmarzipan?

Aufgabe C 8.5

a) Beschreiben Sie die Herstellung der Pralinesorte ,Milanuss®.

b) Beschreiben Sie die Ursache fir folgenden Produktionsfehler.

Herstellung

Fehler Ursache

An der Oberflache der
Vanille-Couverture haben
sich Risse gebildet.

Aufgabe C 8.6

a) Beschreiben Sie die Herstellung der Butterganache fiir die
Pralinesorte ,Rigispitz®.

b) Beschreiben Sie die Ursache fir folgenden Produktionsfehler.
c) Begrinden Sie lhre Antwort zur Ursache.

Fehler b) Ursache

Keine typische ,Spitzliform*
und das Praline hat breite
.Fuessli®.

c) Begrindung:

Ubertrag

81
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Situation 9, Confiserie: , Zuckerspezialititen und Glace aus der Confiserie*
(Rohstoffe, Produkte, Techniken, Qualitatsmangel)

Bei der Herstellung von Zuckerspezialitaten erklart Innen der Berufsbildner einige wichtige Punkte,

welche bei den Rohstoffen und den Herstellungsprozessen zu beachten sind.

Anzahl Punkte

maximal _ erreicht
Ubertrag| 81
Aufgabe C 9.1
Kreuzen Sie folgende Aussagen mit richtig oder falsch an. 2
R F

Trauben- Frucht- und Schleimzucker gehéren zur Gruppe Einfachzucker.

Invertzucker besteht aus zwei Teilen Traubenzucker.

Glucosesirup (Starkesirup) begtinstigt die Kristallisation von Zucker.

Hygroskopisch bedeutet ,wasseranziehend®.
Aufgabe C 9.2
Fillen Sie die untenstehende Tabelle zum Thema ,Zuckerkochen® 4
aus.

Kochprobe Grade (Celsius oder Réaumur) Produkt

100 — 110 °Celsius / 82 — 88 °R
Florentiner
Ballen Probe
Nougat Montélimar

Aufgabe C 9.3

a) Erklaren Sie je eine Wirkung folgender Rohstoffe in einem Speiseeis. 3

Rohstoff Wirkung

Zucker

Glucosesirup /

Starkesirup

Eier

b) Nennen Sie die drei Hauptrohstoffe bei einer Fruchtglace. 1

Ubertrag| 91
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Anzahl Punkte

maximal

erreicht

Ubertrag

91

Aufgabe C 9.4

Beschreiben Sie die Herstellungsmethoden von Likérpraline mit
Kruste und der nétigen Baumé-Angabe.

Aufgabe C 9.5

a) Beschreiben Sie die Ursache flir folgenden Produktionsfehler.
b) Begriinden Sie Ihre Antwort zur Ursache.

Fehler Ursache

Beim Likdrpraline hat sich
eine dicke Zuckerkruste
gebildet.

Begriindung:

Aufgabe C 9.6

a) Beschreiben Sie die Herstellung fiir das folgende Glacedessert bis zum Servieren.

Name

Herstellung
Cassata Napolitana

b) Beschreiben Sie die Vorbereitung der Frichte, wenn diese ganz oder gehackt dem
Speiseeis beigegeben werden.

Ubertrag

98
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Situation 10: ,,Herstellung von Schneemassen*
(Rohstoffe, Techniken, Produkte)

Beim Notieren von Schneemassenrezepten in der Lerndokumentation sind
einige Fragen aufgetaucht.

Anzahl Punkte
maximal  erreicht
Ubertrag| 98
Aufgabe 10.1
a) Kreuzen Sie die richtigen Aussagen an.
b) Korrigieren Sie die falschen Aussagen.
R F
O O In die Ziinglimasse wird noch flissige Butter eimeliert.
Korrektur:
O O Die Zuckermenge soll bei der kalten Schneemasse auf einmal 3
beigegeben werden.
Korrektur:
O O Damit das Eiweiss nicht flockig wird, muss bei einer Meringues-
Masse 1/3 des Zuckers zu Beginn beigegeben werden.
Korrektur:
Aufgabe 10.2
Erganzen Sie untenstehende Tabelle mit der entsprechenden Gruppenbezeichnung der 2
Schneemasse und dem korrekten Rezeptaufbau.
Gruppe Rezeptaufbau / Verhaltnis Zucker : Eiweiss
Kalte Schneemasse 25-50 g Zucker : 25 g Eiweiss
Aufgabe 10.3
Beschreiben Sie je eine Ursache fiir folgende Herstellungsfehler bei einer Kirschtorte. 2
Der Sirup lauft aus.
Japonaisbdden brechen beim Aufschneiden.
Total | 105

Pos_1_Konditorei-Confiserie_Kand_QV15.docx Seite 16




