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Leitfaden Fachgesprach fur Prifungsexpertinen/Prifungsexperten (Leitfaden PEX) fur
Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest EBA

Ziel und Zweck

Der vorliegende Leitfaden PEX (Prufungsexpertinnen und Prifungsexperten) soll unterstitzend bei der
Planung und Durchfiihrung des Fachgesprachs dienen.

Grundlagen

Als Grundlagen fir das Fachgesprach gelten die Ausfiihrungsbestimmungen sowie der jahrlich ange-
passten Situationen fiir das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» (QV-Situation)
der beruflichen Grundbildung Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker

mit eidgendssischem Berufsattest EBA)

Weitere Grundlagen sind:

e Verordnung des SBFI uber die berufliche Grundbildung Systemgastronomiepraktikerin/Systemgast-
ronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest EBA)

e vom 04.Oktober 2024. Massgeblich fir die QV sind insbesondere die Art. 16 bis 21.

e Bildungsplan zur Verordnung Uber die berufliche Grundbildung Systemgastronomiepraktikerin/Sys-
temgastronomiepraktiker mit eidgenéssischem Berufsattest EBA) vom
04.Oktober 2024. Massgeblich fir die QV ist insbesondere Teil 4.

e Ausflhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung
Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest
EBA) vom 26.Juni 2025.

o Leitfaden/Nullserie fir das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit» der berufli-
chen Grundbildung S Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssi-
schem Berufsattest EBA) vom 21.April 2026

e Handbuch fir Prifungsexpertinnen und Prifungsexperten in Qualifikationsverfahren der berufli-
chen Grundbildung. Hinweise und Instrumente fir die Praxis
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3.2

3.3

Leitfaden Fachgesprach fur Prifungsexpertinen/Prifungsexperten (Leitfaden PEX) fur
Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest EBA

Hinweise zur Anwendung des Leitfadens

Allgemeine Hinweise

Dieser Leitfaden PEX ist eine allgemeine Struktur, die es ermdglicht, Fachgesprache effektiv zu fihren.
Das Fachgesprach (Position 4), als Bestandteil der vorgegebenen praktischen Arbeit, dauert 30 Minu-
ten und findet im Anschluss an die praktischen Arbeiten des Qualifikationsverfahrens statt. Das Fach-
gesprach basiert auf den im Leitfaden fir das Qualifikationsverfahren «vorgegebene praktische Arbeit»
Systemgastronomiepraktikerin/Systemgastronomiepraktiker mit eidgendssischem Berufsattest EBA)
beschriebenen, jahrlich angepassten Situationen, sowie den fir die Nutzung zugelassenen und ver-
wendeten Unterlagen gemass dem jeweiligen Aufgebot fiir das Qualifikationsverfahren.

Im Fachgesprach werden Vernetzungsfragen zu den in den Ausfiihrungsbestimmungen definierten
Handlungskompetenzen diskutiert.

Das Fachgesprach ist ein Gesprach zwischen Berufsleuten und geht fachlich in die Breite und Tiefe.
Es ist somit kein «Frage- und Antwortspiel». Beim Fachgesprach werden Fachkompetenz, respek-
tive die Kenntnisse sowie Fertigkeiten und Fahigkeiten Uberprift. Es wird dabei aufgezeigt, wie gut
eine Kandidatin oder ein Kandidat Zusammenhange erkennen kann.

So zeigt eine kandidierende Person beispielsweise auf, wie sie bei praxisbezogenen Aufgaben vorge-
gangen ist oder vorgeht. Sie legt dabei ihr Verstandnis iber die fachlichen Hintergriinde und Zusam-
menhange dar, reflektiert das methodische Vorgehen und erdrtert alternative Lésungsansatze. Die
Prufungsexpertin oder der Prifungsexperte bringt dabei offene Vernetzungsfragen ein. Die Kandidie-
renden zeigen im Fachgesprach ihre reflektierte Praxiserfahrung und ihre berufliche Handlungsfahig-
keit.

Nivellierung

Das auf diesem Leitfaden PEX basierende Gesprach soll an die spezifischen Anforderungen der Bil-
dungsstufe EBA angepasst werden. Nicht alle in den Ausfuihrungsbestimmungen vergebenen Hand-
lungskompetenzen werden zwangslaufig in jedem Gesprach abgedeckt.

Zeitmanagement

Achten Sie darauf, die vorgegebene Zeit effizient zu nutzen.
Die PEX stehen fiir das Zeitmanagement in der Verantwortung.
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4.2

4.3

4.4

4.5
4.51

4.5.2

4.5.3

Leitfaden Fachgesprach fur Prifungsexpertinen/Prifungsexperten (Leitfaden PEX) fur
Systemgastronomiefachfrau/Systemgastronomiefachmann EFZ

Das Fachgesprach

Vorbereiten und einrichten

e Raumlichkeiten / Infrastruktur stehen durch den Betrieb bereit
e Sicherstellen Internetverbindung durch den Betrieb (sofern im Kanton zugelassen)
e Bereitstellung relevanter Dokumente zum besseren Verstandnis durch PEX

(z.B. QV-Situationen gedruckt).

Erteilen formeller Informationen und Ziel des Gespraches durch die PEX

e Formelle Informationen mitteilen
o Rolle der PEX
o Dauer und Ablauf des Fachgesprachs
e Ziel des Gesprachs: Kurz das Ziel des Gesprachs und die erwarteten Ergebnisse skizzieren.
e Hinweis an die Kandidatinnen und Kandidaten, dass die im Aufgebot aufgefiihrten Unterlagen (bei-
spielsweise Unterlagen zur Prifungsvorbereitung wie Lerndokumentation der beruflichen Praxis
sowie Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse usw.), verwendet werden dirfen.

Ausgangslage
Es wird empfohlen, dass die PEX anhand vorgegebener QV-Situation eine Diskussion iber die Hand-

lungskompetenzen einleiten. Es ist von Vorteil die betreffende Situation schriftlich zur Verfiigung haben
und den Kandidierenden fir das Fachgesprach am Prifungstag zur Verfigung stellen.

Ablaufplanung

2 Minuten 8 Minuten 4 Minuten 4 Minuten 6 Minuten 6 Minuten
Formelle HK a3 HK b1 HK b3 HK d1 HK d2
Informationen und Abschluss
Ziel

Detaillierter Ablauf des Fachgesprachs

Formelle Informationen und Ziel

(2 Minuten)

Kurze Vorstellung der Rollen der PEX und einen Hinweis zum Ziel des Gespraches. Einfiihrung in die
QV-Situation. Ruckfragen bezuglich Unklarheiten in der betreffenden Situation kléaren.

Auftrage zu Verkaufsaktivitaten und Marketingmassnahmen der Systemgastronomie planen

HK a3 (8 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten Lernende erklaren wichtige Punkte, die im Zusammenhang mit der Situ-
ation zu beachten sind. (beispielsweise betriebliche und gesetzliche Vorgaben)

e Kandidatinnen/Kandidaten erldutern und begriinden den Zeitpunkt der Planung.

e Kandidatinnen/Kandidaten erlautern und begriinden den Einsatz verkaufsférdernder Arbeitshilfen

e Kandidatinnen/Kandidaten kdnnen Hindernisse bei der Planung aufzeigen

Passende Inputs aus der Prifungssituation der praktischen Arbeit 3.3 kdnnen einbezogen werden, so-
fern diese den Kandidierenden unterstitzen.

Lebensmittel und Betriebsmaterial fiir Gastebetreuung und Marketingmassnahmen entgegen-

nehmen und kontrollieren / HK b1 (4 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten kdnnen betriebliche Vorgaben bei der Vorbereitung des Lagers in Bezug
auf die in der Situation verwendeten Lebensmittel erklaren.

e Kandidatinnen/Kandidaten kénnen Kriterien der Kontrolle bei den betreffenden Lebensmitteln und
Betriebsmaterialien erklaren

e Kandidatinnen/Kandidaten kénnen das Vorgehen bei Abweichungen erklaren.

Passende Inputs aus der Priifungssituation 2.1 der praktischen Arbeit kdnnen einbezogen werden, so-

fern diese den Kandidierenden unterstutzen.
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4.5.5

4.5.6

Leitfaden Fachgesprach fur Prifungsexpertinen/Prifungsexperten (Leitfaden PEX) fur
Systemgastronomiefachfrau/Systemgastronomiefachmann EFZ

Lebensmittel und Betriebsmaterial lagern / HK b3 (4 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten kénnen betriebliche Vorgaben in Bezug auf die in der Situation verwen-
deten Lebensmittel erklaren.

e Kandidatinnen/Kandidaten konnen bei diesen Produkten spezielle Lagersituationen erklaren.
(beispielsweise Trennung von rein und unreiner Zone)

e Kandidatinnen/Kandidaten kdnnen das Vorgehen bei Abweichungen erklaren.
(beispielsweise Ausfall der Kiihimoglichkeit)

Passende Inputs aus der Prifungssituation 2.1 der praktischen Arbeit kdnnen einbezogen werden, so-
fern diese den Kandidierenden unterstiitzen.

Produkte und Dienstleistungen prasentieren sowie Gasterdume pflegen / HK d1

(6 Minuten)

e Kandidatinnen/Kandidaten konnen betriebliche Vorgaben in Bezug auf die tagliche Vorbereitung
und Pflege der Gastrdume erklaren.

e Kandidatinnen/Kandidaten erklaren, wie sie die Pflege des Gastraumes und des Verkaufspunktes
sicherstellen.

e Kandidatinnen/Kandidaten erklaren, wie sie dabei Vorgaben betrieblicher Checklisten bzw. des
Reinigungsplanes umsetzen

e Kandidatinnen/Kandidaten kdnnen bei unvorhergesehen Ereignissen adaquat reagieren (beispiels-
weise einem Gast oder Mitarbeitenden fallt etwas herunter).

e Nicht abschliessende, weiterfilhrende Vernetzungsfragen, basierend auf dem Gesprachsverlauf,
sind mdglich

Passende Inputs aus der Prifungssituation 3.3 der praktischen Arbeit kdnnen einbezogen werden, so-

fern diese den Kandidierenden unterstitzen.

Gaste empfangen, betreuen und verabschieden / HK d2
(6 Minuten inklusive Abschlusses)
e Kandidatinnen/Kandidaten erldutern, wie sie als gastgebende Person bei der betreffenden Situa-
tion auftreten.
e Was sie bei der Gastebetreuung in der Situation zu beachten haben.
e Kandidatinnen/Kandidaten zeigen wichtige Elemente der Gasteverabschiedung in Bezug auf die
Situation auf.
Passende Inputs aus der Prifungssituationen 3.1 und 3.2 der praktischen Arbeit kénnen einbezogen
werden, sofern diese den Kandidierenden unterstitzen.

PEX bedanken sich bei Kandidatinnen/Kandidaten fiir ihre Beitrage und verabschieden sich.
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