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Entscheid

Beschwerdeverfahren gegen die Verfigung vom 19. Juni 2014 (Bewertung der prakti-
schen Arbeit im Qualifikationsverfahren als Backer-Konditor-Confiseur [Schwerpunkt B&-
ckerei-Konditorei])

gegen

Kantonale Prifungskommission,
Mittelschul- und Berufsbildungsamt, Kasernenstrasse 27, Postfach, 3000 Bern 22




Ausgangslage

1. A absolvierte im Frihling 2014 das Qualifikationsverfahren als Backer-
Konditor-Confiseur. Am 19. Juni 2014 teilte ihm die kantonale Prifungskommission
mit, dass er die Prufung mit der Note 5,3 fur die praktische Arbeit und der Gesamt-
note 5,3 bestanden habe.

2.  Gegen diese Verfugung erhob A am 4. Juli 2014 (verbessert eingereicht am
18. Juli 2014) Beschwerde bei der Erziehungsdirektion. Er beantragte sinngemass,
die Note fur die praktische Arbeit sei zu Uberpriifen.

3. In ihrer Stellungnahme vom 22. August 2014 beantragte die kantonale Prifungs-
kommission, die Beschwerde sei abzuweisen.

4, Mit Schreiben vom 8. September 2014 nahm A zur Stellungnahme der kanto-
nalen Prufungskommission sowie zum Expertenbericht Stellung.

5. Die kantonale Prifungskommission hahm mit Schreiben vom 27. Oktober 2014 er-
ganzend Stellung und beantragte weiterhin die Beschwerde abzuweisen.

6. In seinen Schlussbemerkungen vom 11. November 2014 hielt A an der Be-
schwerde fest.

7. Mit verfahrensleitender Verfigung vom 13. November 2014 wurde den Parteien der
Entscheid des Erziehungsdirektors in Aussicht gestellt.

Rechtliche Prifung und Begriindung

1.  Sachurteilsvoraussetzungen

1.1 Zustandigkeit und Anfechtungsobjekt

1.1.1 Zustandigkeit

Beschwerden, welche das Qualifikationsverfahren betreffen, richten sich nach kantonalem
Recht (Art. 61 Abs. 1 Bst. a des Bundesgesetzes vom 13. Dezember 2002 lber die Be-
rufshbildung [BBG; SR 412.10]). Gegen Verfligungen, die aufgrund dieses Gesetzes erlas-
sen werden, kann Beschwerde bei der Erziehungsdirektion gefiihrt werden (Art. 55 Abs. 1
des Gesetzes vom 14. Juni 2005 Uber die Berufsbildung, die Weiterbildung und die Be-
rufsberatung [BerG; BSG 435.11]). Die Erziehungsdirektion ist somit zustandig, Gber die
Beschwerde zu entscheiden.

1.1.2 Anfechtungsobjekt

Die Beschwerde richtet sich gegen den Notenausweis der Prifungskommission vom
19. Juni 2014. Die kantonale Prifungskommission verflugt Uber die Prifungsergebnisse
(Art. 78 Abs. 2 Bst. b der Verordnung vom 9. November 2005 tber die Berufsbildung, die
Weiterbildung und Berufsberatung [BerV; BSG 435.111])).
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Von Amtes wegen ist zu prifen, ob ein giltiges Anfechtungsobjekt vorliegt. A hat
das Qualifikationsverfahren insgesamt bestanden. lhm wurde das eidgendssische Fahig-
keitszeugnis als Backer-Konditor-Confiseur der Fachrichtung Bé&ckerei-Konditorei auf-
grund der erzielten vier Fachnoten (praktische Arbeit 5,3 [Fallnote], Berufskenntnisse 5,2,
Allgemeinbildung 5,3 und Erfahrungsnote 5,5) sowie der Gesamtnote 5,3 erteilt. A
beanstandet in seiner Beschwerde die Bewertung im Qualifikationsbereich (Fach) prakti-
sche Arbeit; ohne dies ausdriicklich zu sagen, stellt er damit aber auch die Gesamtnote in
Frage.

Dem Rechtsschutz der Verwaltungsjustiz unterliegen nur jene Leistungsbeurteilungen, die
eine Verfugung darstellen. Der Verfugungscharakter einzelner Noten ist in Lehre und
Rechtsprechung umstritten (Martin Aubert, Bildungsrechtliche Leistungsbeurteilung im
Verwaltungsprozess, Bern/Stuttgart/Wien 1997, S. 31 ff.). Eine Verfigung im Sinne des
vorliegend massgebenden Gesetzes vom 23. Mai 1989 Uber die Verwaltungsrechtspflege
(VRPG; BSG 155.21) liegt nur vor, wenn eine Verwaltungshandlung die vom Verfligungs-
begriff geforderten Strukturmerkmale aufweist. Nach standiger Praxis gilt als Verfligung
ein individueller, an den Einzelnen gerichteter Hoheitsakt, durch den eine konkrete ver-
waltungsrechtliche Rechtsbeziehung in verbindlicher und erzwingbarer Weise geregelt
wird. Werden durch eine Anordnung oder einen Beschluss einer Behdrde keine individuel-
len Rechte oder Pflichten gestaltend oder feststellend geregelt bzw. werden keine Rechts-
folgen verbindlich festgelegt, mangelt es an einem wesentlichen Verfiigungselement (BVR
2013 S. 303 E. 1.2 mit Hinweisen).

Einzelne Fachnoten stellen im Allgemeinen keine selbstandig anfechtbaren Verfligungen
dar, da sie grundsatzlich nur die (Begriindungs-) Elemente sind, die zur Gesamtbeurtei-
lung fihren, und daher regelmassig — anders als Prifungsentscheide als solche — keinen
Einfluss auf die Rechtsstellung der Betroffenen haben. Ausnahmsweise kdnnen jedoch
einzelne, auch genligende (Fach-) Noten ein selbstindiges Anfechtungsobjekt bilden,
wenn an deren Hohe bestimmte Rechtsfolgen geknlpft sind (BVR 2013 S. 301 E. 2.1 mit
Hinweisen). Dies ist nach der Rechtsprechung des Verwaltungsgerichts des Kantons Bern
nicht der Fall, wenn die Notenhohe allenfalls die Chancen auf dem Arbeitsmarkt verbes-
sert (BVR 2013 S. 301 E. 2.3).

Der eben zitierte Entscheid des Verwaltungsgerichts des Kantons Bern ist in der Lehre
teilweise auf Kritik gestossen (vgl. die Bemerkungen von Benjamin Schindler in: BVR
2013 S. 324 ff): Der Entscheid bertcksichtige die geanderte Rechtsprechung des schwei-
zerischen Bundesgerichts zur subsididren Verfassungsbeschwerde nicht ausreichend.
Nach der von Benjamin Schindler vertretenen Auffassung kommt einer Modulnote auf der
tertiaren Bildungsstufe Verfligungscharakter zu, wenn sie die individuelle Leistung aus
Sicht der Bildungsinstitution gegeniber den Studierenden und gegenuiber aussenstehen-
den Dritten abschliessend und in verbindlicher Weise bewertet (BVR 2013 S. 326).

Nach der Rechtsprechung des Bundesgerichts zur staatsrechtlichen Beschwerde stellen
einzelne Fachnoten — im Unterschied zum Prifungsentscheid als solchem — grundsatzlich
keine selbstandigen anfechtbaren Verfigungen dar. Das Bundesgericht begrindet dies
damit, dass Anfechtungsobjekt nur das Prifungsergebnis als Gesamtentscheid sein kon-
ne, da lediglich der Entscheid tber das Bestehen oder Nichtbestehen einer Prifung re-
gelmassig die Rechtsstellung des Prifungskandidaten beeinflusse. Nur bei einem positi-
ven Prufungsergebnis werde beispielsweise das Recht eingerdumt, in eine héhere Schule
einzutreten, einen bestimmten Beruf auszuiiben oder einen Titel zu tragen. Die Note der
einzelnen Facher bildeten demgegenuber lediglich die Elemente, die zur Gesamtbeurtei-
lung fuhren wirden. Einzelne Fachnoten kdnnen nach der bisherigen Rechtsprechung
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daher nur ausnahmsweise selbstandig angefochten werden. Voraussetzung dafir ist,
dass an die Hohe der einzelnen Noten bestimmte Rechtsfolgen geknipft sind. Diese
Rechtsfolgen kénnen in der Moglichkeit bestehen, bestimmte zusétzliche Kurse oder Wei-
terbildungen zu absolvieren oder besondere Qualifikationen, wie beispielsweise ein Dok-
torat zu erwerben. Rechtsfolgen werden einzelnen Noten weiter zuerkannt, wenn sich
diese spéater als Erfahrungsnoten in weiteren Prifungen auswirken. Das Bundesgericht
hat nun in seiner neueren Rechtsprechung zur subsididren Verfassungsbeschwerde zur
Frage der selbstandigen Anfechtbarkeit einzelner Fachnoten prazisierend Stellung ge-
nommen. Anlass dafiir war die subsididre Verfassungsbeschwerde einer Absolventin des
rechtswissenschaftlichen Studiengangs der Universitat Bern, die den Titel "Master of Law
of the University of Bern (MLaw)" mit einem Notendurchschnitt von 5,43 und dem Pradikat
"magna cum laude" erworben hatte. In ihrer Beschwerde beantragte sie, die Note ihrer
Masterarbeit sei von 5,0 auf 6,0, mindestens aber auf 5,5 festzusetzen, was das Pradikat
"summa cum laude" zur Folge gehabt hatte. Das Bundesgericht erwégt hierzu, dass sich
aus dem Pradikat zwar keine materiellen Rechtsfolgen wie das Nichtbestehen des Exa-
mens oder das Erreichen einer Mindestqualifikation fir die Weiterbildung ergdben. Den-
noch kénne dem Entscheid Uber das Pradikat, das sich nach den Vorgaben der Pri-
fungsordnung bestimme, ein hoheitlicher Charakter nicht abgesprochen werden. Vor die-
sem Hintergrund halt das Bundesgericht prazisierend fest, dass einzelne Noten einer Ge-
samtprifung nicht anfechtbar seien, die nicht mit einer weitergehenden Wirkung wie dem
Nichtbestehen verbunden seien und auch keinen Einfluss auf ein Pradikat zeitigen wir-
den. "Steht jedoch das Nichtbestehen einer andere Folge — wie der Ausschluss von der
Weiterbildung — oder ein Pradikat in Frage, fir das die Prifungsordnung vorgibt, wie es zu
bestimmen ist, gibt es ein Rechtschutzinteresse an der Uberpriifung des Gesamtergeb-
nisses und damit auch an einer diesem zugrunde liegenden Einzelnote." Das Bundesge-
richt gibt zwar zu bedenken, dass dies unter Umstanden dazu fihren kdnne, dass mit
Blick auf das Pradikat auch mehrere Einzelnoten angefochten wirden. Diese Folge sei
jedoch in Kauf zu nehmen, "denn letztlich obliegt es dem Rechtsschutz suchenden Kandi-
daten, aufzuzeigen, weshalb nachgerade verschiedene Einzelbewertungen in massgebli-
cher Weise rechtswidrig erfolgt sein sollten.” (Patricia Egli, Gerichtlicher Rechtsschutz bei
Prifungsfallen: Aktuelle Entwicklungen, in: ZBI 2011 S. 546 f. mit Hinweisen auf die
Rechtsprechung).

Es empfiehlt sich bei Leistungsbeurteilungen, die nach bestimmten Ausbildungsphasen
ergehen, nicht nur das Gesamtergebnis, sondern regelmassig auch die einzelnen Leis-
tungsbeurteilungen als anfechtbare Verfligungen zu betrachten (Aubert, S. 75 f.). Die Er-
ziehungsdirektion hat daher in ihrer Rechtsprechung schon bisher auch Einzelnoten Ver-
figungscharakter zuerkannt, wenn durch ihre Anderung ein potenzieller Vorteil im Ar-
beitsmarkt erreicht werden konnte (vgl. etwa Entscheid der Erziehungsdirektion vom
10. Januar 2011 i. S. A. B., E. 1.1). Ob an dieser Rechtsprechung festzuhalten ist, kann
vorliegend offen bleiben. Im Qualifikationsverfahren als B&acker-Konditor-Confiseur wird
zwar kein Pradikat erteilt, sondern das eidgendssische Fahigkeitszeugnis erworben. Das
eidgendssische Fahigkeitszeugnis erhalt, wer ein Qualifikationsverfahren erfolgreich
durchlaufen hat (Art. 22 Abs. 1 der Verordnung vom 27. Oktober 2010 uber die berufliche
Grundbildung Backer-Konditor-Confiseur [auffindbar unter: www.sbfi.admin.ch — Themen
— Berufsbildung — Berufliche Grundbildung — In Kraft getretene Verordnungen; zuletzt
besucht am 16. Januar 2015 [nachfolgend: Verordnung]). Das Qualifikationsverfahren ist
bestanden, wenn (a) der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit" mit der Note 4 oder ho-
her bewertet wird und (b) die Gesamtnote 4 oder héher erreicht wird (Art. 19 Abs. 1 der
Verordnung). Fur die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie folgt
gewichtet: praktische Arbeit 50 Prozent, Berufskenntnisse und Allgemeinbildung je 20
Prozent, Erfahrungsnote 10 Prozent (Art. 19 Abs. 4 der Verordnung). Ist das Fahigkeits-
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zeugnis mittels Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung erworben worden, so wird
im Notenausweis aufgefuhrt: (a) die Gesamtnote, (b) die Noten jedes Qualifikationsbe-
reichs der Abschlusspriifung sowie, unter Vorbehalt von Art. 21 Abs. 1, die Erfahrungsno-
te und (c) die Fachrichtung (Art. 22 Abs. 3 der Verordnung). Der Note fir die praktische
Arbeit kommt in verschiedener Hinsicht eine besonders hohe Bedeutung und somit eine
ahnliche Wirkung zu wie einem Pradikat. Sie bewertet die individuelle Leistung aus Sicht
der Prifungskommission gegenuber den Auszubildenden und gegeniber aussenstehen-
den Dritten abschliessend und in verbindlicher Weise. Sie findet bei zukinftigen Arbeitge-
berinnen und Arbeitgebern als Ausdruck verschiedener individueller Handlungskompeten-
zen (vgl. Art. 17 sowie Art. 4-6 der Verordnung) Uber das Fahigkeitszeugnis hinaus hohe
und entscheidende Beachtung. Zudem kann nicht ausgeschlossen werden, dass gegen-
wartig oder in der Zukunft auf die Note fur die praktische Arbeit als Kriterium fur die Zulas-
sung zu Kursen, Weiterbildungen oder besonderen Qualifikationen wie Berufswettbewer-
ben usw. abgestellt wird. Bei dieser Ausgangslage erscheint es auch nicht angezeigt, die
Anfechtbarkeit von einzelnen Fach- oder Modulnoten auf tertiare Bildungsgénge zu be-
schranken, geht es vorliegend doch um einen qualifizierenden Abschluss der beruflichen
Grundbildung, mit welchem man direkt Fuss in der Arbeitswelt fassen kann.

Fir ein Eintreten auf die Beschwerde von A spricht schliesslich auch die Rechts-
weggarantie von Art. 29a der Schweizerischen Bundesverfassung vom 18. April 1999
(BV; SR 101), wonach jede Person bei Rechtstreitigkeiten Anspruch auf Beurteilung durch
eine richterliche Behdrde hat (wobei Bund und Kantone durch Gesetz die richterliche Be-
urteilung in Ausnahmeféllen ausschliessen konnen). In dieser Hinsicht ist insbesondere zu
beachten, dass die Verfassung starker als die dargestellte verwaltungsrechtliche Praxis
auf das Rechtsschutzbedurfnis abstellt und A s individuelle Betroffenheit in einer
rechtlich geschitzten Sphére grundrechtlich schitzt. Insofern féllt ins Gewicht, dass die
Note der praktischen Arbeit in einem objektivierten, offentlichrechtlich geregelten Verwal-
tungsverfahren erging und auch gegentber Dritten verbindlich Auskunft Uber die prakti-
schen Fahigkeiten von A als Backer-Konditor-Confiseur erteilt.

Die im Qualifikationsbereich praktische Arbeit erzielte Note stellt somit ein giltiges An-
fechtungsobjekt dar.

1.2 Beschwerdelegitimation

A hat am vorinstanzlichen Verfahren teilgenommen, ist durch die angefochtene
Verfligung besonders beriihrt und hat ein schutzwirdiges Interesse an deren Aufhebung
oder Anderung (Art. 65 Abs. 1 VRPG).

1.3 Frist, Form und Kognition
Auf die form- und fristgerecht eingereichte Beschwerde ist einzutreten (Art. 67 VRPG).

Beschwerden gegen Zeugnisnoten und Prifungsergebnisse werden nur auf Rechtsverlet-
zungen hin Uberprift, die Ruge der Unangemessenheit kann nicht erhoben werden
(Art. 55 Abs. 4 BerG in Verbindung mit Art. 66 Bst. ¢ Ziffer 2 VRPG). Hingegen unterlie-
gen Fragen der Einhaltung des korrekten Prifungsverfahrens einer umfassenden Uber-
prufung.
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2. Materielles

Umstritten ist, ob die praktische Arbeit von A korrekt bewertet worden und die Note
im Qualifikationsbereich praktische Arbeit rechtens ist.

2.1 Rechtliche Grundlagen

In den Qualifikationsverfahren ist nachzuweisen, dass die Handlungskompetenzen nach
den Artikeln 4-6 (der Verordnung) erworben worden sind (Art. 17 der Verordnung). Im
Qualifikationsverfahren werden gemass Art. 18 Abs. 1 der Verordnung die nachstehenden
Qualifikationsbereiche wie folgt gepruft:

a. Praktische Arbeit, als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) im Umfang von 12-16
Stunden. Dieser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen Grundbildung
geprift. Die lernende Person muss zeigen, dass sie fahig ist, die geforderten Tatigkei-
ten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht auszufiihren. Die Lerndoku-
mentation und die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse dirfen als Hilfsmittel ver-
wendet werden.

b. Berufskenntnisse, im Umfang von 6-8 Stunden. Dieser Qualifikationsbereich wird
gegen Ende der beruflichen Grundbildung geprift. Die lernende Person wird schriftlich
oder sowohl schriftlich wie miundlich befragt. Wird eine mundliche Prifung durchge-
fuhrt, so dauert diese héchstens % Stunde.

c. Allgemeinbildung. Der Qualifikationsbereich richtet sich nach der Verordnung des
SBFI vom 27. April 2006 Uber die Mindestvorschriften fur die Allgemeinbildung in der
beruflichen Grundbildung.

Das Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung ist gemass Art. 19 Abs. 1 der Verord-
nung bestanden, wenn:

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

b. die Gesamtnote 4 oder héher erreicht wird.

Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel der gewichteten Noten der
einzelnen Qualifikationsbereiche der Abschlussprifung sowie der gewichteten Erfah-
rungsnote (Art. 19 Abs. 2 der Verordnung). Die praktische Arbeit wurde mit der Note 5,3
bewertet. A hat die Gesamtnote 5,3 erzielt und damit das Qualifikationsverfahren
bestanden. Das eidgendssische Fahigkeitszeugnis wurde ihm erteilt.

2.2 Bewertung der praktischen Arbeiten

Die Prufungskommission hat im Beschwerdeverfahren zwei verschiedene Versionen der
Bewertungsunterlagen eingereicht. Einerseits das "Qualifikationsbereichs-Notenblatt
Praktische Arbeiten 2014" ("Original”, Ausdruck vom 3. Juli 2014) mit dem Bewertungs-
bogen (Original, Ausdruck vom 29. Januar 2014) und andererseits das "Qualifikationsbe-
reichs-Notenblatt Praktische Arbeiten 2014" ("nach Rekurssitzung”, Ausdruck vom
18. August 2014) mit dem Bewertungsbogen ("nach Rekurssitzung”, Ausdruck vom
18. August 2014).
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Es fallt auf, dass auf dem Bewertungsbogen vom 18. August 2014 bei einzelnen Positio-
nen Punkteabziige erfolgen, welche auf dem urspriinglichen Bewertungsbogen nicht ein-
getragen waren. Der Grund dafir ist nicht ersichtlich. Einleitend ist deshalb festzuhalten,
dass ausschliesslich der urspringliche Bewertungsbogen vom 29. Januar 2014 Grundla-
ge fiir die Uberpriifung der Bewertung und fir die Festsetzung der definitiven Note der
praktischen Arbeit von A bildet.

Im Folgenden sind nun die einzelnen Rigen von A zu prufen.

2.2.1 Normalbrot, 1 Sorte geschnitten (Backerei, Position 1 a, Nummern 1.04 und 1.05)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen fir die Num-
mer 1.04 "Backvorbereitung / Backprozess / Ausbacken" funf Punkte und fur die Num-
mer 1.05 "Endprodukt” finf Punkte in Abzug gebracht. Zur Begriindung wurde bei Num-
mer 1.04 festgehalten: "nicht Gare entsprechend, schwacher Riss, Farbe, sehr schwam-
mig, sehr matte Oberflache". Bei Nummer 1.05 findet sich in den Bewertungsunterlagen
die Bemerkung: "grau, matt".

A macht zu Nummer 1.04 geltend, es wirden fur "Sorgféltigkeit" zwei Punkte ohne
Begriindung abgezogen. Zu Nummer 1.05 macht er geltend, fur "Form, Stand, Volumen"
wurden zwei Punkte ohne Begriindung abgezogen. Ebenfalls ohne Begriindung seien ihm
zwei Punkte fur "Riss im Schnitt" abgezogen worden.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, zu Nummer 1.04 werde die Beschwerde aner-
kannt und dieser Punkt werde im Protokoll gestrichen. Zu Nummer 1.05 machen sie gel-
tend, durch die vorangegangenen Fehler weise das Endprodukt ebenfalls Fehler auf, wel-
che durch die Experten nicht explizit in den Bemerkungen erwahnt worden seien. Die von
den Experten beanstandeten Punkte seien aber nachvollziehbar. Die Bewertung durch die
Experten sei deshalb korrekt.

Fur die Nummer 1.05 "Form, Stand, Volumen" und "Riss im Schnitt" ist je ein Abzug von
null, einem oder zwei Punkten moglich. Die Experten haben zweimal den Maximalabzug
von zwei Punkten vorgenommen. Weder in den Bewertungsunterlagen noch in der Stel-
lungnahme der Experten sind die Griinde aufgefiihrt, welche zum Maximalabzug fihrten.
Im Allgemeinen muss eine Begriindung zumindest so abgefasst sein, dass die Betroffe-
nen die Verfligung oder den Entscheid gegebenenfalls sachgerecht anfechten kénnen. Es
miissen wenigstens kurz die Uberlegungen genannt werden, von denen sich die Behoérde
hat leiten lassen und auf die sich ihr Entscheid stitzt. Bei bildungsrechtlichen Leistungs-
beurteilungen kommt die Behérde dieser Verpflichtung nach, wenn sie dem oder der Be-
troffenen kurz darlegt, welche Lésungen bzw. Problemanalysen erwartet wurden und in-
wiefern die Antworten den Anforderungen nicht zu geniigen vermochten. Dieser Anspruch
auf eine ausreichende und nachvollziehbare Begriindung ist nicht schon dann verletzt,
wenn die Prifungsbehérde sich vorerst darauf beschrankt, (nur) die Notenbewertung be-
kannt zu geben. Es genugt, wenn sie auf Verlangen die Begriindung nachtréglich bei-
bringt, sei es in miundlicher Form im Rahmen eines Prifungsgespraches, sei es mittels
schriftlicher Stellungnahme in einem allfélligen Rechtsmittelverfahren, sofern der oder die
Betroffene Gelegenheit erhalt, in einem zweiten Schriftenwechsel dazu Stellung zu neh-
men (BVR 2012 S. 326 ff. E. 4.1 mit zahlreichen Hinweisen auf Lehre und Rechtspre-
chung). Auch wenn einzuleuchten vermag, dass Fehler im Herstellungsprozess die Quali-
tat des Endprodukts beeintréachtigen kénnen, so ist ohne Begriindung nicht zu beurteilen,
weshalb der maximale Punkteabzug vorgenommen wurde. Zudem ist bei dieser Sachlage
auch nicht tberprifbar, ob allenfalls fur den gleichen Fehler mehrmals Abzlige vorge-
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nommen werden. Unter diesen Umsténden ist die Bewertung der Nummer 1.05 nicht
nachvollziehbar und die Rlge erweist sich als berechtigt.

2.2.2 Normalbrot, 1 andere Brotform (Backerei, Position 1 b, Nummer 1.09)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen insgesamt funf,
davon fir die "Sorgféltigkeit" zwei Punkte in Abzug gebracht. In den Bewertungsunterla-
gen ist bei "Sorgfaltigkeit" keine Begriindung festgehalten.

A rugt, der Abzug flr Sorgféaltigkeit sei ohne Begriindung erfolgt.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, zu Nummer 1.09 werde die Beschwerde aner-
kannt und dieser Punkt werde im Protokoll gestrichen.

2.2.3 Vollkornbrot (Béackerei, Position 2 a, Nummer 2.05)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur "Typische
Merkmale" ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen ist dazu festgehalten:
"untypische Form (angeschossen)".

A rigt, dies sei eine unakzeptable Begriindung. Das Produkt kdnne nicht ange-
schossen sein, da es in einer Form gebacken wurde. Die Fachschule Richemont schlage
dies fur das Produkt so vor.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, zu Nummer 2.05 werde die Beschwerde aner-
kannt und dieser Punkt werde im Protokoll gestrichen.

2.2.4 Spezialbrot nach Vorgabe (Backerei, Position 2 b. Nummern 2.08 und 2.12)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen fir die Num-
mer 2.08 "Rohstoffe abwagen / Knetprozess" zwei Punkte und fir die Nummer 2.12 "End-
produkt" zwei Punkte in Abzug gebracht. Zur Begriindung wurde fir "Rohstoffe abwagen /
Knetprozess" festgehalten: "Produkt 2x hergestellt = falsch abgewogen". Fur "Endprodukt”
wurde festgehalten: "ungleiche / unregelmassig infolge zweiter Herstellung".

A rigt zu "Rohstoffe abwéagen / Knetprozess", es handle sich nicht um einen zwei-
ten Versuch, da nichts unbrauchbar gewesen sei. Der Maximalabzug sei daher fraglich.
Zum "Endprodukt" hielt er fest, es seien zwei Punkte abgezogen worden, obwohl tberall
null Punkte angekreuzt seien. Dies sei nicht akzeptabel.

Die Experten halten in ihrer Stellungnahme zu Nummer 2.08 fest, die Rohstoffe falsch
abzuwiegen, sei ein gravierender Fehler und habe mit einem zweiten Versuch nichts zu
tun. Die Bewertung sei deshalb korrekt. Zu Nummer 2.12 wird geltend gemacht, die Be-
merkungen der Experten seien korrekt, nur seien die Punkte am falschen Ort festgehalten
worden. Die Bewertung sei aber korrekt.

Die Experten haben fir die Punkteabziige Begriindungen geliefert (Rohstoffe falsch ab-
gewogen sowie ungleich/unregelméssig). A bestreitet nicht, dass die Rohstoffe
falsch abgewogen wurden. Er bestreitet lediglich, dass es sich um einen zweiten Versuch
handelte. Das falsche Abwiegen der Rohstoffe ist in der Tat ein gravierender Fehler, der
den Abzug von zwei Punkten rechtfertigt. Dies auch dann, wenn es sich nicht um einen
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zweiten Versuch gehandelt haben sollte. Hingegen vermag die Begriindung der Experten
fur den Abzug von zwei Punkten bei der Nummer 2.12 nicht zu genligen, denn die Exper-
ten legen nicht dar, wo diese zwei Punkte richtigerweise hatten abgezogen werden sollen
und welche Fehler dem Punkteabzug zu Grunde liegen. Die Stellungnahme der Experten
genlgt umso weniger, als bei Nummer 2.12 ebenfalls der maximale Punkteabzug vorge-
nommen wurde. Die Rlge von A erweist sich in Bezug auf Nummer 2.12 damit als
begriindet.

2.2.5 Zopfe normal geflochten (Backerei, Position 3 a, Nummer 3.04)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Num-
mer 3.04 beim "Backprozess" ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen ist kei-
ne Begrindung dafir festgehalten.

A rigt, der Abzug erfolge ohne Begriindung.

Die Experten halten in ihrem Bericht zu Nummer 3.04 fest, durch den zu kalten Ofen sei-
en die Zopfe zu trocken gebacken. Daher sei der Punkteabzug erfolgt. Die Bewertung sei
korrekt.

Die Begrundung der Experten fir den Abzug eines Punktes ist nachvollziehbar und die
Bewertung damit korrekt.

2.2.6 Geflochtene Zépfe nach Vorgabe (Backerei, Position 3 b, Nummern 3.09, 3.10 und
3.11)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen fir die Num-
mer 3.09 bei der "Backdauer" zwei Punkte, fir die Nummer 3.10 "Endprodukt" ein Punkt
und fir die Nummer 3.11 "Verk&uflich / Mindestangaben (mehrfach geflochten)" ebenfalls
ein Punkt in Abzug gebracht. Der Punkteabzug fur Nummer 3.09 wird damit begrundet,
das Produkt sei etwas zu trocken gebacken. Fir die Punkteabziige bei den Nummern
3.10 und 3.11 enthalten die Bewertungsunterlagen keine Begriindung.

A rigt, zu Nummer 3.09, sein Produkt sei nicht degustiert worden und trotzdem
erhalte er den maximalen Punkteabzug. Zu den Nummern 3.10 und 3.11 riigt er den
Punkteabzug ohne Begriindung.

Die Experten halten in ihrem Bericht zu Nummer 3.09 fest, wie das vorangehende Produkt
seien auch die sechsteiligen Zépfe in einem zu kalten Ofen gebacken worden. Daher sei
der Punkteabzug erfolgt. Die Bewertung sei korrekt. Durch das falsche Backen seien die
Boden der Zopfe leicht flach geworden, was in den Bewertungsunterlagen zu Num-
mer 3.10 aber nicht explizit so festgehalten worden sei. Zu Nummer 3.11 werde die Be-
schwerde anerkannt und der Punkteabzug im Protokoll gestrichen.

Die Begrindungen der Experten fur den Abzug von zwei Punkten bei Nummer 3.09 und
von einem Punkt bei Nummer 3.10 sind nachvollziehbar und die Bewertung damit korrekt.
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2.2.7 Qualitatssicherung (Backerei, Position 7 a, Nummer 7.01)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Num-
mer 7.01 "Produktionshygiene" ein Punkt abgezogen. Fur den Punkteabzug enthalten die
Bewertungsunterlagen keine Begrindung.

A rigt das Fehlen einer Begriindung fur den Punkteabzug.

Die Experten halten in ihrem Bericht zu Nummer 7.01 fest, die Beschwerde werde aner-
kannt und der Punkteabzug im Protokoll gestrichen.

2.2.8 Qualitatssicherung (Backerei, Position 7 ¢, Nummer 7.05)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Num-
mer 7.05 beim Kriterium "Bild vorhanden" ein Punkt in Abzug gebracht. Fir den Punkte-
abzug ist in den Bewertungsunterlagen die Bemerkung "teilweise" festgehalten.

A macht geltend, fur jedes seiner Rezepte sei ein Idealbild vorhanden gewesen.

Die Experten halten in ihrem Bericht zu Nummer 7.05 fest, die Beschwerde werde aner-
kannt und der Punkteabzug im Protokoll gestrichen.

2.2.9 Kleingeback und Feingebéck nach freier Wahl (Konditorei, Position 1 a, Nummer
1.06)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
1.06 unter "Ausfiihrung / Dekor" zwei Punkte abgezogen. Fir den Punkteabzug ist in den
Bewertungsunterlagen die Bemerkung "schnell" festgehalten.

A macht geltend, das Dekor sei alltagsproduktionsgetreu und habe dem Idealbild
auf dem Rezept entsprochen. Dieser Punkteabzug sei somit nicht nachvollziehbar.

Die Experten halten in ihrem Bericht zu Nummer 1.06 fest, die Bemerkung "schnell" be-
ziehe sich auf das Glasieren, welches unsorgfaltig geschehen sei. Daher sei der Punkte-
abzug erfolgt. Die Bewertung sei korrekt.

Die Rlgen von A betreffen nicht den von den Experten beanstandeten Punkt. Die
Begriindung der Experten fur den Punkteabzug bei der Nummer 1.06 ist nachvollziehbar
und die Bewertung damit korrekt.

2.2.10 Kleingeback und Feingeback nach Vorgabe (Konditorei, Position 1 b, Nummern
1.10, 1.13 und 1.15)

Bei dieser Aufgabe wurden A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
1.10 bei "Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur" ein Punkt, fir die Nummer 1.13 bei "Sorg-
faltigkeit" ein Punkt und fir die Nummer 1.15 bei "Volumen / Farbe" ein Punkt in Abzug
gebracht. Zum Punkteabzug fur Nummer 1.10 ist in den Bewertungsunterlagen keine Be-
grundung enthalten. Bei Nummer 1.13 fehlt es fir den Punkteabzug "Sorgfaltigkeit" an
einer Begriindung. Auch fiir den Punkteabzug bei Nummer 1.15 "Volumen / Farbe" ist in
den Bewertungsunterlagen keine Begrindung enthalten.
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A rigt zu den Punkteabziigen bei den Nummern 1.10, 1.13 und 1.15 es fehle an
einer Begrindung.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, bei Nummer 1.10 sei die Teigtemperatur zu
hoch gewesen, was zum Punkteabzug gefihrt habe. Zu Nummer 1.13 werde die Be-
schwerde anerkannt und der Punkteabzug gestrichen. Bei Nummer 1.15 sei der Punkte-
abzug erfolgt, weil das Endprodukt durch die allgemein schlechte Arbeit beeintrachtigt
gewesen sei. Die Experten hatten diesen Punkt in den Bewertungsunterlagen nicht expli-
zit erwdhnt, er habe aber seine Richtigkeit. Die Bewertung sei deshalb korrekt.

Bei der Nummer 1.10 haben die Experten bei der "Teigbeschaffenheit / Teigtemperatur"
einen Mangel festgestellt (zu hohe Teigtemperatur). Der Abzug von einem Punkt ist des-
halb nachvollziehbar.

Die Begrindung der Experten fir den Abzug von einem Punkt bei der Nummer 1.15 ver-
mag nicht zu gentigen. Die Begrindung, das Endprodukt sei durch die allgemein schlech-
te Arbeit beeintrachtigt gewesen, bleibt zu sehr im Allgemeinen. Es lasst sich daraus nicht
nachvollziehen, welche Fehler A bei dieser Prifungssequenz konkret unterlaufen
sind und welcher Punkteabzug sich deshalb vorliegend rechtfertigt. Ebenso lasst sich bei
dieser Sachlage nicht prufen, ob allenfalls ein unzulassiger Mehrfachabzug vorliegt. Die
Ruge von A erweist sich damit in Bezug auf Nummer 1.15 als begriindet.

2.2.11 Tourierter Teig herstellen nach Vorgabe (Konditorei, Position 2 a, Nummer 2.02)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
2.02 beim Kriterium "Fett / Teigkonsistenz" ein Punkt abgezogen. Zum Punkteabzug ist in
den Bewertungsunterlagen keine Begriindung enthalten.

A rigt der Punkteabzug sei ohne eine Begrindung vorgenommen worden.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, durch die falsche Teig-/Fettkonsistenz beim
Tourieren des Teiges seien diese Fehler entstanden, welche aber nicht explizit erwahnt
worden seien. Die Bewertung sei deshalb korrekt.

Bei Nummer 2.02 haben die Experten unter "Fett / Teigkonsistenz" einen Mangel festge-
stellt und diesen im Expertenbericht begriindet. Die Aufgabenerfiillung entspricht damit
nicht vollumfanglich den gestellten Anforderungen. Der Abzug eines Punktes ist deshalb
nachvollziehbar und gerechtfertigt. Unter diesen Umstéanden erweist sich die Rige als
unbegriindet.

2.2.12 Tourierte Teige zu Produkten verarbeiten (Konditorei, Position 2 b, Nummer 2.15)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
2.15 unter "Gesamteindruck" ein Punkt in Abzug gebracht. Zum Punkteabzug ist in den
Bewertungsunterlagen keine Begriindung enthalten.

A rigt der Punkteabzug sei ohne eine Begriindung vorgenommen worden.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, der Punkteabzug bei diesem Produkt beziehe
sich auf das zu kleine Volumen. Die Bewertung sei korrekt.

Seite 11 von 19



Bei Nummer 2.15 haben die Experten unter "Gesamteindruck" einen Mangel festgestellt.
Es ist zulassig, die Begrindung flr eine Bewertung im Rahmen des Beschwerdeverfah-
rens nachzuliefern. Der Abzug eines Punktes ist nachvollziehbar und gerechtfertigt. Unter
diesen Umstanden erweist sich die Rige als unbegrindet.

2.2.13 Snacks und Traiteur nach Vorgabe (Konditorei, Position 3 b, Nummer 3.13)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
3.13 unter "Gesamteindruck" ein Punkt in Abzug gebracht. Geméass den Bewertungsun-
terlagen war bei diesem Produkt die Fertigstellung bzw. der Dekor eher einfach.

A rugt, die Begrindung der Experten sei nicht nachvollziehbar, da das Produkt von
den Experten gewahlt wurde.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, der Dekor dieses Produkts sei sehr einfach ge-
halten worden. Der Punkteabzug sei daher erfolgt und die Bewertung korrekt.

Bei Nummer 3.13 haben die Experten unter "Gesamteindruck” einen Mangel festgestellt.
Bei dieser Position waren die Fertigstellung und der Dekor zu bewerten. Der Abzug eines
Punktes fir einen eher einfachen bzw. sehr einfachen Dekor ist nachvollziehbar, zumal es
sich nicht um den Maximalabzug handelt. Unter diesen Umstanden erweist sich die Rige
als unbegriindet.

2.2.14 Biscuit und Massen nach Vorgabe (Konditorei, Position 4 a, Nummern 4.01 und
4.02)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur die Nummer
4.01 unter "Melieren" ein Punkt in Abzug gebracht. Bei Nummer 4.02 wurde flr "Gesamt-
eindruck” ebenfalls ein Punkt in Abzug gebracht. In den Bewertungsunterlagen ist fur den
Abzug der beiden Punkte keine Begriindung enthalten.

A rigt zu den Punkteabziigen bei den Nummern 4. 01 und 4.02, es fehle an einer
Begriindung.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, bei Nummer 4.01 werde die Beschwerde aner-
kannt und der Punkteabzug gestrichen. Zu Nummer 4.02 sei der Punkteabzug erfolgt, weil
das Produkt etwas flache Bdden gehabt habe, was den Gesamteindruck beeintréachtigt
habe. Diese Bewertung sei deshalb korrekt.

Bei der Nummer 4.02 "Gesamteindruck” haben die Experten einen Mangel festgestellt (zu
flache Bbdden), was den Gesamteindruck beeintrachtigte. Der Abzug eines Punktes ist
deshalb gerechtfertigt und nachvollziehbar. Bei der Beurteilung des Endprodukts kann auf
einen Punkteabzug nur verzichtet werden, wenn das Endprodukt vollumfanglich den An-
forderungen an eine fachménnische Leistung entspricht. Dies war vorliegend nicht der
Fall. Unter diesen Umsténden erweist sich die Rige als unbegriindet.

2.2.15 Biscuit und Massen nach Vorgabe (Konditorei, Position 4 b, Nummer 4.05)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fir die Nummer
4.05 unter "Backen" ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen fehlt es an einer
Begrindung.
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A rigt, es fehle an einer Begriindung fir den Punkteabzug.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, das Produkt sei zu schwach gebacken und
leicht eingefallen gewesen. Die Bewertung sei deshalb korrekt.

Bei der Nummer 4.05 "Backen" haben die Experten einen Mangel festgestellt. Der Punk-
teabzug ist gerechtfertigt und nachvollziehbar, zumal es sich nicht um den Maximalabzug
handelt. Unter diesen Umstanden erweist sich die Rige als unbegriindet.

2.2.16 Patisserie nach Vorgabe (Konditorei, Position 5 b, Nummer 5.06)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fir "Materialaus-
wertung" ein Punkt in Abzug gebracht. In den Bewertungsunterlagen ist dazu festgehal-
ten: "viel Resten".

A macht geltend, er sei von den Experten gefragt worden, was er mit den Resten
der Lackerlimousse mache. Er habe gesagt, dass er diese in kleine Schalen abftlle und
einfriere. So kénnten sie bei einer normalen Tagesproduktion verwendet werden. Zudem
hatten die Experten je eines dieser Schalchen genommen und selber gegessen. Durch
dieses Verhalten und dass Nachfragen der Experten sei der Punkteabzug nicht akzepta-
bel, da nichts weggeworfen worden sei.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, das Rezept sei auf achtzehn Stiick ausgelegt
gewesen Die Experten seien der Meinung, die Mengen hétten nicht mit der effektiv herge-
stellten Menge Ubereingestimmt. Zudem seien die Resten nicht wie angegeben in kleine
Schalen, sondern in eine grosse Schussel abgefullt worden. Die Creme habe deshalb nur
noch bedingt weiter verarbeitet werden kénnen. Die Bewertung sei deshalb korrekt.

A bestreitet nicht, dass von der Lackerlimousse Resten lbrig geblieben sind. Er
macht geltend, er habe diese Resten in kleine Schalen gefillt, um sie einzufrieren. Von
diesen Schalen hétten die Experten zwei an sich genommen. Die Experten begriinden
den Abzug eines Punktes damit, dass viele Resten von der Lackerlimousse Ubrig geblie-
ben seien. Das Rezept sei auf rund achtzehn Stiick ausgelegt gewesen. Demgegeniber
reichte A mit seinen erganzenden Bemerkungen ein Rezept fur die Lackerlimousse
ein, welches auf flinfzehn Stiick ausgelegt ist. Die Einreichung des Rezepts, aus welchem
hervorgeht, dass es auf fliinfzehn Stiick ausgelegt war, vermag in vorliegenden Zusam-
menhang A nicht zu helfen. Es steht namlich fest, dass auch unter diesen Voraus-
setzungen mehr als die bendtigte Menge Lackerlimousse hergestellt wurde. Zudem be-
mangeln die Experten, dass die Resten in einer grossen Schussel aufbewahrt worden und
damit nur noch bedingt zur Wiederverwendung geeignet gewesen wéaren. Die Experten
widersprechen jedoch der Darstellung von A nicht, wonach sie zwei kleine Schalen
mit L&ckerlimousse degustiert haben. Es kann deshalb angenommen werden, dass die
Resten der Lackerlimousse tatsachlich in kleine Schalen abgefillt wurden, auch wenn sie
sich zuvor in einer grossen Schissel befanden. Letztlich kann aber offen bleiben, ob mit
den Resten in fachméannischer Weise verfahren wurde. Im Zusammenhang mit der Be-
wertung der Materialauswertung ist namlich der Abzug eines Punktes nachvollziehbar,
nachdem feststeht, dass eine zu grosse Menge Lackerlimousse hergestellt worden ist. Es
kann in diesem Zusammenhang auch festgehalten werden, dass die Experten nicht den
Maximalabzug von zwei Punkten vorgenommen haben. Die Ruge erweist deshalb sich als
unbegrindet.
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2.2.17 Stickli und / oder Konfekt nach Vorgabe (Konditorei, Position 6 b, Nummer 6.09)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur das "Endpro-
dukt" ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen ist als Begriindung "einfach"
festgehalten.

A macht geltend, es handle sich um ein typisches Butter-S-Dekor, welches auch so
auf dem Rezept und dem Idealbild zu sehen bzw. zu lesen gewesen sei. Das Produkt sei
von den Experten gewahlt worden. Die Begriundung "einfach" sei deshalb nicht nachvoll-
ziehbar.

Die Experten halten in inrem Bericht fest, die Beschwerde werde anerkannt und der Punk-
teabzug im Protokoll gestrichen.

2.2.18 Rahm-, Creme- und Glacedesserts nach Vorgabe (Konditorei, Position 8 b, Num-
mer 8.05)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fir "Fertigstellung"”
und fur "Materialauswertung" je ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen fehlt
es zum Punkteabzug fur "Fertigstellung" an einer Begrindung. Fir den Punkteabzug bei
"Materialauswertung" ist festgehalten "viel zu viel Creme".

A macht geltend, der Punkteabzug fiur "Fertigstellung" sei ohne Begriindung erfolgt.
Zum Punkteabzug fur "Materialauswertung" bringt er vor, es sei mit den im Betrieb vor-
handenen Maschinen nicht moéglich, kleinere Crememengen herzustellen. Die tberschis-
sige Creme sei jedoch in kleine Schalen abgefillt und eingefroren worden. Sie werde zu
einem spateren Zeitpunkt im Laden verkauft. Der Abzug sei flr ihn deshalb unverstand-
lich.

Die Experten halten in inrem Bericht fest, die Beschwerde werde anerkannt und der Punk-
teabzug im Protokoll gestrichen.

Der Vergleich zwischen dem Expertenprotokoll (vor Rekurs) mit dem neuen Expertenpro-
tokoll (nach Rekurssitzung) ergibt, dass ursprunglich fir die Position 8 b, Nummer 8.05
zwei Punkte abgezogen wurden, im neuen Expertenprotokoll bei dieser Position aber im-
mer noch ein Punkt in Abzug gebracht wird. Obwohl die Experten die Beschwerde zu die-
ser Position anerkannt haben und in Aussicht stellten, den Punkteabzug zu streichen,
wurde nicht vollstandig auf den Punkteabzug verzichtet. Fir den einen in Abzug gebrach-
ten Punkt fehlt es aber an einer Begriindung. Die Experten setzen sich zudem nicht mit
den Argumenten von A auseinander. Der Abzug von einem Punkt ist nicht nachvoll-
ziehbar und die Riige erweist sich deshalb als begriindet.

2.2.19 Qualitatssicherung (Konditorei, Position 9 a, Nummer 9.01)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fur "Umgang mit
Rohstoffe" ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen fehlt es zum Punkteabzug
an einer Begrundung.

A macht geltend, der Punkteabzug sei ohne Begriundung erfolgt.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, der Punkt sei falsch positioniert worden und
gehdre in den Bereich "Materialauswertung”. Die Bewertung sei aber korrekt. In ihrer er-
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ganzenden Stellungnahme vom 22. Oktober 2014 fihren die Experten aus, wenn sie ein-
raumten, dass der Punkt falsch positioniert wurde, die Bewertung aber korrekt sei, dann
habe A dies so zu akzeptieren. Wenn im Umgang mit Lebensmitteln unsauber ge-
arbeitet wurde, habe das auf die Notengebung an einer Prifung Folgen. Da spiele es
nicht mehr eine grosse Rolle, in welchem Aspekt der Abzug gemacht werde. Die Bewer-
tung sei aber korrekt.

Im Expertenprotokoll (vor Rekurs) fehlt es sowohl fur den Bereich "Umgang mit Rohstof-
fen" als auch fir den Bereich "Materialauswertung" an Bemerkungen. Die Experten legen
in ihrer Stellungnahme nicht dar, inwiefern sie im Bereich "Materialauswertung" Fehler
oder Méangel festgestellt haben. Allein der Hinweis auf die falsche Positionierung des
Punkteabzuges macht diesen jedoch nicht nachvollziehbar. Ebenso wenig helfen die im
Allgemeinen gehaltenen Ausflihrungen in der ergdnzenden Stellungnahme. Die gepriifte
Person hat Anspruch darauf, dass Abziige dort erfolgen, wo die Prifungsleistung nicht
den Anforderungen entspricht und dass dargelegt wird, weshalb die gezeigte Leistung
nicht den Anforderungen entsprochen hat. Eine Begriindung wird vorliegend jedoch auch
im Beschwerdeverfahren nicht nachgereicht. Unter diesen Umstanden erweist sich die
Ruge als begrindet.

2.2.20 Qualitatssicherung (Konditorei, Position 9 ¢, Nummer 9.05)

Bei dieser Aufgabe wurde A gemass den Bewertungsunterlagen fir "Rezeptanga-
ben bei Herstellung beriicksichtigt" und fur "Herstellungsprozess bei Herstellung bertck-
sichtigt" je ein Punkt abgezogen. In den Bewertungsunterlagen fehlt es bei beiden Punk-
teabziigen an einer Begriindung.

A macht geltend, er habe sowohl die Rezeptangaben als auch den Herstellungs-
prozess bei der Herstellung beriicksichtigt. Die Punkteabziige seien fir ihn deshalb nicht
verstandlich.

Die Experten halten in ihrem Bericht fest, es seien zu grosse Mengen an Cremen, Mas-
sen und Fillungen hergestellt worden und sie hatten nicht immer mit den Angaben im
Rezept Ubereingestimmt. Der Herstellungsprozess habe auch nicht immer mit dem Re-
zept Ubereingestimmt. In der erganzenden Stellungnahme vom 22. Oktober 2014 fiihren
die Experten erganzend aus, in dieser Position werde beurteilt, ob die Rezeptangaben bei
der Herstellung und die Herstellungsprozesse bei der Herstellung wahrend der Prifung
eingehalten wurden. Die Lernenden wirden wissen, dass die Rezepte auf die jeweilige
Prifungsmenge angepasst werden miissten. Dieser Punkt werde im Protokoll nicht spezi-
ell bewertet. Bei diesen Punkten habe es offensichtliche Unstimmigkeiten gegeben, da
nicht genau nach Rezept gearbeitet worden sei.

A bestreitet, sich nicht an die Rezepte und an die Herstellungsprozesse gehalten zu
hat. Bei dieser Sachlage obliegt es den Experten aufzuzeigen, bei der Herstellung wel-
cher Produkte (bzw. bei welchen Positionen) sich A nicht an Rezept und Herstel-
lungsprozess gehalten hat und inwiefern er davon abgewichen ist. Ohne weitere Ausfih-
rungen seitens der Experten besteht namlich der Eindruck, dass die beiden Kriterien "Re-
zeptangaben bei Herstellung beriicksichtigt" und fur "Herstellungsprozess bei Herstellung
bertcksichtigt" Elemente betreffen, welche in den einzelnen Prifungssequenzen mindes-
tens teilweise bereits geprift und bewertet wurden. Die Ausfiihrungen der Experten in
ihren Stellungnahmen bleiben aber diesbeziglich im Allgemeinen und sind unspezifisch.
Es ist an den Experten darzulegen, wo welche Fehler gemacht wurden. Dies dient auch
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dazu, unzulassige Doppelabzige zu vermeiden. Der Abzug von insgesamt zwei Punkten
fur diese Position ist deshalb nicht nachvollziehbar begrindet.

2.3 Allgemeine Bemerkungen in der erganzenden Stellungnahme vom 22. Oktober
2014

In seinen Schlussbemerkungen vom 11. November 2014 rigt A die Ausflhrungen
der Experten in der erganzenden Stellungnahme vom 22. Oktober 2014. Er findet, die
erganzenden Argumente wdrden in keiner Weise Uberzeugen und seien sogar beleidi-
gend. Nicht nachvollziehbar sei fur ihn, wenn seine Beschwerdefiihrung als Zwangerei
betitelt und Mutmassungen uber seine Schulnoten angestellt wirden. Er bitte deshalb
darum, die Ausserungen des Chefexperten intern priifen zu lassen.

In der erganzenden Stellungnahme vom 22. Oktober 2014 hélt der Chefexperte W.M.
unter den allgemeinen Bemerkungen fest, es kdnne nicht sein, dass die Arbeit von zwei
erfahrenen Experten immer und immer wieder angezweifelt und bis aufs letzte in Frage
gestellt werde. Es durfe nicht der Eindruck erweckt werden, dass mit genligender Hartna-
ckigkeit praktisch jede Note zu den eigenen Gunsten abgeandert werden koénne. Die er-
mittelte Gesamtnote der praktischen Arbeit beruhe auf den gezeigten Leistungen von
A und habe mit der teilweise fehlerhaften Protokollfiihrung nichts zu tun. Viele
Punkte seien bereits anerkannt und korrigiert worden. Alles Weitere werde als reine
Zwangerei angesehen. Die Mangelliste von A sei vollstandig abzulehnen. Dass die
Gesamtnote nicht hdher als 5,3 ausgefallen sei, habe auch damit zu tun, dass die Schul-
noten hinter den Erwartungen zuriickgeblieben seien.

Zu den Grundpflichten jedes Priifers gehdren Fairness und Sachlichkeit. Wahrend das
Fairnessgebot auf einen einwandfreien, den Priifling nicht unnétig belastenden Prifungs-
verlauf abzielt und dabei insbesondere das Verhalten der Prifer bei der Ermittlung der
Leistungen in der mindlichen Prifung angeht, betrifft das Sachlichkeitsgebot die Bewer-
tung der Leistungen des Priiflings durch den einzelnen Prifer oder die Prifungskommis-
sion. Die Beurteilung des Prifungsergebnisses ist nicht nur inhaltlich an allgemein aner-
kannte Bewertungsregeln und das Verbot sachfremder Erwagungen gebunden, sondern
es gilt zudem fur das zu einem Beurteilungsergebnis hinfiihrende Verfahren das Gebot
der Sachlichkeit. Es geht hier im Kern darum, ob der Prifer die vorliegenden Priifungsleis-
tungen mit hinreichender innerer Distanz und frei von Emotionen bewertet hat. Die selb-
standige und auch praktische Bedeutung des speziell flir den Bewertungsvorgang gelten-
den Sachlichkeitsgebots liegt darin, dass hier schon die aussere Form der Darstellung
einen Verstoss gegen dieses Gebot kennzeichnen kann, etwa wenn bei der Bewertung
schriftlicher Arbeiten Randbemerkungen schon nach ihrem Wortlaut unsachlich, aggressiv
oder gar beleidigend sind. Der Prifer muss die Leistungen des Priiflings ohne Vorbehalte
zur Kenntnis nehmen, sich nach Kraften um ihr richtiges Verstandnis bemihen, auf die
Gedankengange des Priflings eingehen und gegeniber "immerhin vertretbaren" abwei-
chenden Auffassungen, auch wenn er sie nicht billigen mag, zumindest Toleranz aufbrin-
gen. Unsachlich wird die Bewertung z. B. dann, wenn der Prifer mit Randbemerkungen
seiner Verargerung Uber die schlechten Prifungsleistungen erkennbar freien Lauf gibt. Er
zeigt damit schon durch die aussere Form seines Vorgehens — etwa durch offensichtlich
Uberzogene aggressive Formulierungen —, dass er die Gelassenheit und emotionale Dis-
tanz verloren hat, ohne die eine gerechte Beurteilung nicht gelingen kann. Mdgen auch
einzelne Formulierungen isoliert betrachtet hinzunehmen sein, so ist dennoch in der Zu-
sammenschau zahlreicher ausfélliger Bemerkungen die Feststellung gerechtfertigt, dass
der Prifer personlichen Unmut aufgebaut hat und demzufolge zu einer sachlichen Bewer-
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tung nicht mehr fahig war (Norbert Niehues/Edgar Fischer, Priufungsrecht, 5. Auflage,
Minchen 2010, Rz. 328 f).

Im vorliegenden Beschwerdeverfahren geht es darum zu prifen, ob die praktische Arbeit
von A korrekt bewertet wurde und die Note im Qualifikationsbereich praktische Ar-
beit rechtens ist. Das Gebot der Sachlichkeit hat damit auch fir die Bewertung der Pri-
fungsleistung im Rahmen eines Beschwerdeverfahrens zu gelten. Der hohen fachlichen
Qualifikation der Experten wird dadurch Rechnung getragen, dass die Uberprufung von
Prifungsergebnissen zwar ausdricklich mdoglich, jedoch auf Rechtsverletzungen be-
schrankt ist (vgl. Ziffer 1.3). In diesem Rahmen missen es aber auch die Experten hin-
nehmen, dass ihre Arbeit in Frage gestellt wird. Im vorliegenden Fall hat sich gezeigt,
dass die Rugen von A in einzelnen Bereichen berechtigt waren. Die Experten ha-
ben dem dadurch Rechnung getragen, dass sie in einzelnen Positionen auf ihre urspring-
liche Bewertung zuriickgekommen sind. In den allgemeinen Bemerkungen des Chefex-
perten in der ergdnzenden Stellungnahme vom 22. Oktober 2014 finden sich nun zwar
erste Hinweise flr eine Beeintrachtigung der Gelassenheit bzw. der emotionalen Distanz
an diesem Punkt des Beschwerdeverfahrens. Die Erziehungsdirektion ist allerdings der
Uberzeugung, dass im vorangehenden Verfahrensverlauf nichts darauf hindeutet, wonach
die Experten nicht in der Lage gewesen waren, die Rigen von A unvoreingenom-
men zu prifen und seine Prifungsleistung objektiv zu bewerten. Das Prifungsprotokoll
enthalt denn auch keine unsachlichen Bemerkungen.

2.4 Zusammenfassung und weiteres Vorgehen

Die Beschwerdeinstanz entscheidet in der Sache oder weist die Akten ausnahmsweise
und mit verbindlichen Anordnungen an die Vorinstanz zuriick (Art. 72 Abs. 1 VRPG).

Die Bewertungen der Positionen 1 a (Nummer 1.05) und 2 b (Nummer 2.12) im Bereich
Backerei sowie der Positionen 1 b (Nummer 1.15), 8 b (Nummer 8.05), 9a (Num-
mer 9.01) und 9 ¢ (Nummer 9.05) im Bereich Konditorei erweisen sich gestitzt auf die
vorliegenden Akten nicht durchgehend als nachvollziehbar. Zudem haben die Experten im
Beschwerdeverfahren die Rugen im Bereich Béckerei bei Position 1 a (Nummer 1.04), 1 b
(Nummer 1.09), 2 a (Nummer 2.05), 3 b (Nummer 3.11), 7 a (Nummer 7.01), 7 ¢ (Num-
mer 7.05) sowie im Bereich Konditorei bei Position 1 b (Nummer 1.13), 4a (Num-
mer 4.01), 6 b (Nummer 6.09) und 8 b (Nummer 8.05) anerkannt und auf die Punkteabzu-
ge verzichtet.

Die Beschwerde von A ist daher insofern gutzuheissen und die Note fir die prakti-
sche Arbeit sowie die Gesamtnote sind aufzuheben. Soweit weiter gehend ist die Be-
schwerde abzuweisen.

Prifungsnoten kénnen regelmassig nur dann angehoben werden, wenn Berechnungsfeh-
ler festgestellt werden. Bei Bewertungsfehlern ist nur eine Rickweisung zur Neubewer-
tung oder zur Durchfiihrung einer neuen Prifung moglich, da die Beschwerdeinstanz nicht
in das Prifungsermessen eingreifen darf (Entscheid der Erziehungsdirektion vom
27. Februar 2012 i.S. B. M., E. 2.5). Eine Neubewertung der praktischen Arbeit durch die
Erziehungsdirektion féallt auch deshalb nicht in Betracht, weil auf Grund der vorliegenden
Unterlagen nicht ersichtlich ist, welche Punktezahl pro Teilaufgabe zu welcher Teilnote
fuhrt. Die vorliegende praktische Arbeit von A ist objektiv neu und nachvollziehbar
zu bewerten.
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Es ist die Aufgabe der kantonalen Prifungskommission, die Positionen 1a (Num-
mer 1.05) und 2 b (Nummer 2.12) im Bereich Béackerei sowie der Positionen 1 b (Nummer
1.15), 8 b (Nummer 8.05), 9 a (Nummer 9.01) und 9 ¢ (Nummer 9.05) im Sinne der Erwa-
gungen unverziglich neu und durchgehend nachvollziehbar zu bewerten. Zu verzichten
ist ferner auf die Punkteabzlige bei jenen Positionen, welche von den Experten im Be-
schwerdeverfahren anerkannt worden sind. Danach hat die kantonale Priufungskommissi-
on die Note fur die praktische Arbeit und die Gesamtnote neu festzulegen und A
allenfalls ein neues eidgenéssisches Fahigkeitszeugnis auszustellen.

3. Verfahrenskosten

Im Beschwerdeverfahren werden die Verfahrenskosten der unterliegenden Partei aufer-
legt, es sei denn, das prozessuale Verhalten einer Partei gebiete eine andere Verlegung
oder die besonderen Umstdnde rechtfertigten, keine Verfahrenskosten zu erheben
(Art. 108 Abs. 1 VRPG). Im Rahmen des Beschwerdeverfahrens hat die Prifungskom-
mission in verschiedenen Beschwerdepunkten Zugestandnisse gemacht. Die Erziehungs-
direktion heisst die Beschwerde dartber hinaus in weiteren Punkten gut. Zudem ist die
Berechnung der Note fiir die praktische Arbeit nicht durchgangig transparent. Es rechtfer-
tigt sich deshalb, auf die Erhebung von Verfahrenskosten zu verzichten.

Aus diesen Grunden entscheidet die Erziehungsdirektion:

1. Die Beschwerde wird teilweise gutgeheissen und die Note fir die praktische Arbeit
sowie die Gesamtnote des Notenausweises vom 19. Juni 2014 werden aufgehoben.
Die kantonale Prifungskommission wird angewiesen, die praktische Arbeit im Sinne
der Erwagungen neu zu bewerten, die Note fir die praktische Arbeit und die Ge-
samtnote neu festzulegen und A allenfalls ein neues eidgenotssisches Fahig-
keitszeugnis auszustellen. Soweit weiter gehend wird die Beschwerde abgewiesen.

2. Es werden keine Verfahrenskosten erhoben.

3. Zu eroffnen:
- A (Einschreiben)
- Kantonale Prifungskommission, Mittelschul- und Berufsbildungsamt, Kaser-
nenstrasse 27, Postfach, 3000 Bern 22
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und mitzuteilen:
- Mittelschul- und Berufsbildungsamt (zur Kenntnisnahme)

Der Erziehungsdirektor

Bernhard Pulver
Regierungsrat

Rechtsmittelbelehrung

Gegen diesen Entscheid kann innert 30 Tagen seit seiner Zustellung schriftlich und be-
grindet beim Verwaltungsgericht des Kantons Bern, Verwaltungsrechtliche Abteilung,
Speichergasse 12, 3011 Bern, Beschwerde gefihrt werden.
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