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Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

1 Ziel und Zweck

Die vorliegenden Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren (QV) mit Abschiusspri-
fung und deren Anhange konkretisieren die in der Bildungsverordnung und im Bildungsplan enthal-

tenen Bestimmungen.

2 Grundlagen

Als Grundlagen flr die Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren in der beruflichen
Grundbildung gelten:

— Bundesgesetz vom 13. Dezember 2002 iiber die Berufsbildung (BBG; SR 412.10), inshesondere
Art. 33 bis Art. 41

— Verordnung vom 19. November 2003 (ber die Berufsbildung (BBV; SR 412.101), inshesondere
Art. 30 bis Art. 35, Art. 39 sowie Art. 50

— Verordnung des SBFI vom 27. April 2006 Gber Mindestvorschriften fir die Allgemeinbildung in
der beruflichen Grundbildung (SR 412.101.241), insbesondere Art. 6 bis Art. 14

— Verordnung des SBFI uber die berufliche Grundbildung Fleischfachassistentin / Fleischfachas-
sistent mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) vom 18. Oktober 2016. Massgeblich fur die QV
sind insbesondere Art. 16 bis 22.

— Handbuch fiir Prifungsexpertinnen und Priifungsexperten in Qualifikationsverfahren der beruf-
lichen Grundbildung. Hinweise und Instrumente fur die Praxis’

3 Das Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung in der Ubersicht

Im QV wird festgestellt, ob die lernende bzw. die kandidierende Person die fir eine erfolgreiche
Berufstatigkeit erforderlichen Handlungskompetenzen erworben hat.

Die nachstehende Ubersicht stellt die Qualifikationsbereiche samt Priifungsform, die Erfahrungs-
note, die Positionen, die jeweiligen Gewichtungen, die Fallnoten (Noten, welche genligend sein
missen) sowie die Bestimmungen zur Rundung der Noten gemass Bildungsverordnung dar.

Das Notenformular fir das Qualifikationsverfahren und das zur Berechnung der Erfahrungsnote
erforderliche Notenblatt ist unter https://www.berufsbildung.ch/de/lehrverlauf/qualifikationsverfah-

ren-qv abrufbar.

1 Herausgeber: Eidgendssisches Hochschulinstitut fir Berufsbildung EHB in Zusammenarbeit mit dem Schweizerischen Dienstleistungs-
zentrum fir Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung SDBB. Das Handbuch kann heruntergeladen werden unter
http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex
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Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

Ubersicht iiber die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge-

gebener praktischer Arbeit (VPA):

Qualifikationsverfahren
mit Abschlusspriifung

Positionen

Fleischfachassistentin /
Fleischfachassistent EBA

Verarbeiten von Fleisch

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitatsvorgaben

Gewichtung 60 %

Qualifikationsbereich

Praktische Arbeit als VPA Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Gewichtung 50%
Fallnote

Schwerpunktspezifischer Handlungs-
kompetenzbereich
Gewichtung 40 %

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

‘Qualifikationsbereich
Alligemeinbildung
Gewichtung 20 %
- gemdss Verordnung des SBFI
_ Uber die Mindestvorschriften
fur die Aligemeinbildung

I T e

Erfahrungsnote

Gewichtung 30 % N ]
Note Unterricht in den Berufskenntnis-
sen

In den Bildungseriassen (Bildungsverordnung und Bil-
dungsplan) festgehaltene Positionen werden auf
ganze oder halbe Noten gerundet

Die Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle
gerundet

Art. 34 Abs. 2 BBV

Andere als halbe Noten sind nur fur Durchschnitte aus den Bewertungen zulassig, die sich aus einzelnen
Positionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf hdchstens eine
Dezimalstelle gerundet.




Ausflhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fileischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

4 Die Qualifikationsbereiche im Detail

4.1 Qualifikationsbereich vorgegebene praktische Arbeit

Im Qualifikationsbereich praktische Arbeit muss die lernende bzw. die kandidierende Person zeigen,
dass sie fahig ist, die geforderten Tatigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht

auszufiihren.

Die VPA dauert 8 Stunden und findet im Lehrbetrieb statt. Geprift werden folgende Handlungskom-
petenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position  Handlungskompetenzbereiche Gewichtung

1 Verarbeiten von Fleisch N o
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben 60 %

2 Schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich 40 %

Die Bewertungskriterien sind im Prifungsprotokoll definiert. Die Bewertung der Kriterien erfolgt in
Punkten. Dabei ist das Punktetotal in eine Note pro Position umzurechnen (ganze oder halbe Note)2.

Position 1 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird gesamthaft mit 60% ge-
wichtet:

— 1.1 Arbeiten planen und organisieren

— 1.2 Fleisch bearbeiten

— 1.3 Brat und Wurstwaren herstellen

— 1.4 Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse herstellen

— 1.5 Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse verpacken und dekiarieren

— 2.1 Trends und Entwicklungen beurteilen

— 2.2 Hygiene und Lebensmittelsicherheitsstandards nach Vorgaben sicherstellen

— 2.3 Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz nach Vorgaben sicherstellen

— 2.4 Umweltschutz nach Vorgaben sicherstellen

— 2.5 Werterhaltung von Rohmaterial, Produkten, Geraten, Maschinen und Anlagen sicherstellen

in Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mlndliche Auskinfte und Erklarungen
zu seinen praktischen Tatigkeiten gibt.

2 Die Formel fur die Umrechnung von Punkten in eine Note siehe S. 27 «Handbuch fiir Prifungsexpertinnen und Prifungsexperten in Qualifikati-
onsverfahren der beruflichen Grundbildung. Hinweise und Instrumente fir die Praxis», zu finden unter http://www.ehb.swiss/pruefungsexper-
tenkurse-pex
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Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

Position 2 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 40% gewichtet:
Schwerpunkt Produktion und Verarbeitung

3 Handlungskompetenzen aus den vorlegenden Handlungskompetenzen werden gepruft.

— 3.1 Fir die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

— 3.2 Tiere betauben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

— 3.3 Pokelerzeugnisse herstellen

— 3.4 Kichen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen.

— 3.5 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen

Die lernende bzw. kandidierende Person wahlt in Absprache mit dem Lehrbetrieb die zu priifenden
Handlungskompetenzen. Sie meldet diese dem zustandigen Chefexperten bis spatestens zu Beginn
des letzten Semesters.

in Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat miindliche Auskinfte und Erkiarungen
zu seinen Tatigkeiten gibt.

Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf
3 Handlungskompetenzen aus den vorlegenden Handlungskompetenzen werden gepriift.

— 4.1 Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse manuell herstellen, veredeln,
verpacken und deklarieren

— 4.2 Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren
— 4.3 Theke verkaufsfordernd gestalten und Verkaufsraumlichkeiten gestalten
— 4.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenauftrage bearbeiten

Die lernende bzw. kandidierende Person wahlt in Absprache mit dem Lehrbetrieb die zu priifenden
Handlungskompetenzen. Sie meldet diese dem zustandigen Chefexperten bis spatestens zu Beginn
des letzten Semesters.

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mindliche Auskuinfte und Erklarungen
zu seinen Tatigkeiten gibt.

Falls kantonale Reglemente, Richtlinien oder Bestimmungen (die diese Ausfuhrungsbestimmungen
im Einzelnen festlegen) erarbeitet werden, miissen diese zwingend von der schweizerischen B&Q-
Kommission genehmigt werden.
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Der Chefexperte kann im Prifungsaufgebot seiner Prifungsregion Empfehlungen fiir ein Muster-
prifungsprogramm gemass der jeweils aktuellen Version der von der B&Q verabschiedeten Pri-
fungsprotokolle oder fur die Prifungsregion wichtige Arbeiten (z.B. eine Wurstart) als verbindlich
festlegen. Der Kandidat oder der Ausbildungsbetrieb hat jedoch immer die Mdglichkeit, nach Riick-
sprache mit dem Chefexperten Anderungen vorzunehmen, sofern diese im Rahmen der Vorgaben
des Prifungsprotokolls fur die entsprechende Fachrichtung erfolgen.

Zwei Qualifikationsverfahren am selben Tag im selben Betrieb sind grundsétzlich nicht vorgesehen
und sollen vermieden werden. Ausnahmen sind nur in begriindeten Einzelféllen zulassig und setzen
eine klare raumliche Trennung innerhalb des Betriebs voraus.

Hilfsmittel: Zulassig sind ausschliesslich die gemass Priufungsaufgebot erlaubten Hilfsmittel.

4.2 Qualifikationsbereich Allgemeinbildung

Der Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verordnung des SBFI vom 27. April
2006 uber die Mindestvorschriften fir die Allgemeinbiidung in der beruflichen Grundbildung(SR
412.101.241).

5 Erfahrungsnote

Die Erfahrungsnote ist in der Bildungsverordnung geregelt. Das zur Berechnung erforderlichen [No-
tenblatt ist unter https://www.berufsbildung.ch/de/lehrverlauf/qualifikationsverfahren-qv abrufbar.

6 Angaben zur Organisation

6.1 Anmeldung zur Priifung

Die Anmeldung erfolgt durch die kantonale Behorde.

6.2 Bestehen der Priifung

Die Bestehensregeln sind in der Bildungsverordnung verankert.

6.3 Mitteilung des Priifungsergebnisses

Die Mitteilung der Prufungsergebnisse richtet sich nach den kantonalen Bestimmungen.

6.4 Verhinderung bei Krankheit und Unfall

Das Vorgehen bei Verhinderung an der Teilnahme des QV wegen Krankheit oder Unfall richtet
sich nach den kantonalen Bestimmungen.

6.5 Prifungswiederholung

Die Bestimmungen zu den Wiederholungen sind in der Bildungsverordnung verankert.

6.6 Rekursverfahren/Rechtsmittel

Das Rekursverfahren richtet sich nach kantonalem Recht.

6.7 Archivierung
Die Aufbewahrung der Priifungsakten richtet sich nach kantonalem Recht.
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Inkrafttreten

Die vorliegenden Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprufung fir
Fleischfachassistentin EBA und Fleischfachassistent EBA treten am 15. Februar 2026 in Kraft und
gelten bis zum Widerruf.

Diubendorf, 15. Februar 2026

Schweizer Fleisch-Fachverband

G

Damian Muller Da

Prasident Vorsitzender der Geschaftsleitung

Die Schweizerische Kommission fur Berufsentwicklung und Qualitat hat anlasslich inrer Sitzung vom
4. Februar 2026 zu den vorliegenden Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit
Abschlussprufung flr Fleischfachassistentin EBA und Fleischfachassistent EBA Stellung bezogen.
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Anhang 1 Verzeichnis der Vorlagen

Dokumente

Bezugsquelle

Prafungsprotokoll VPA

Schweizer Fleisch-Fachverband

Notenformular fur das Qualifikationsverfahren
Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

Vorlage SDBB | CSFO
https://www.berufsbil-
dung.ch/de/lehrverlauf/qualifika-
tionsverfahren-qv

Notenblatt zur Berechnung der Erfahrungsnote

- Notenblatt Berufsfachschule

Vorlage SDBB | CSFO
https://www.berufsbil-
dung.ch/de/lehrverlauf/qualifika-
tionsverfahren-qv
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Anhang 2 Zusammenstellung der Priifung

Anleitung zur Anwendung der QV-Bogen

1. Personliche Daten eintragen

Fleischfachfrau / Fleischfachmann EFZ

Kandidat: Nr

Kandidat: Name, Vorname

Wohnadresse

Lehrbetrieb

Priifungsdatum

2. Bewertungsgrundlagen

Wegleitung zur Durchfihrung der Prifung

Aus Grunden der Lesbarkeit wurde im Text die mannliche Form gewahit. Alle Personen-
bezeichnungen beziehen sich auf Angehorige beider Geschlechter.

Zur Erfillung der Pritfung mussen Arbeitselemente im Umfang von 35 Arbeitspunkten
zusammengestelit und ausgefihrt werden.

Bewertung (Die Leistungen werden mit den Punktzahlen 0,1,2,3.4,5 bewertet ) Punkte
lmmer gezeigt / volistandig erfilit 5
Grossmehrheitlich gezeigt / zum grossten Teil erfallt
Mehrheitlich gezeigt / zum grosseren Teil erfilit

Eher wenig gezeigt / Mehrheitlich unvoilstandig erfulit
Wenig gezeigt/ unvolistandig erfullt

Nicht gezeigt / nicht vorhanden / gar nicht erfailt

o -~ N Wwa

Es durfen nur ganze Punkte vergeben werden.

Einzelne Bewertungen werden mit einem halben, einfachen, zweifachen, dreifachen oder viedfachen
Faktor verrechnet.

Sobald die verschiedenen Teilarbeiten nicht mehr mit der maximalen Punktzahl bewertet werden
kénnen, tragen die Experten inre entsprechenden Feststellungen bei "Bemerkungen der Experten
(immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)” ein.

Bei Arbeiten mit Zeitvorgaben wird ein Uberschreiten der Priifungszeit mit einem Punkteabzug
geahndet. Nach Ablauf der Prifungszeit wird der Kandidat dariiber informiert, dass eine erweiterte
Prifungszeit anbricht, welche mit einem Punktabzug gemdss Ausiihrung isung einhergeht.
Bendtigt ein Kandidat die erweiterte Prifungszeit komplett, erhdlt er einen Abzug von maximal 10%
der gesamt Punktzahi dieser Arbeit, die Arbeit wird abgebrochen und das vortiegende Produkt
bewertet. Die maximale Prifungsdauer betragt 8 Stunden. Bei einer Uberschreitung wird die Priifung
abgebrochen. Der Betrieb hat den Kandidaten entsprechend zu unterstitzen (z.B. mit einer
Hilfsperson), um die Arbeiten innerhalb der Prifungsdauer zu absolvieren.

Arbeiten der Position 1 werden zu 60% gewichtet. Arbeiten der Position 2 mit zu 40%.

Die einzelnen Arbeitselemente ergeben Punkte fir eine oder beide Positionen, welche auf die
Notenibersicht Gbertragen und dort gewichtet werden.

Folgende Formel wird zur Berechnung der Noten verwendet:

ermeichte Punktzahi
Maximalpunktzaht

x5 + 1= Note

Unterschrift Experten
1) 2)
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3. Aligemeine Prufungselemente

Erkidarung zu einzelnen Priifungselementen

Richtzeit
In dieser Zeit sollte ein Kandidat die Arbest ertedigt haben. Bei grosser Zettiiberschreitung (20 % iber
der Richtzeit) kann der Experte die Arbeit abbrechen und das bis dahin geleistete Resultat beurteilen

Pflichtzelt

Der Kandidat muss die gewahlte Arbeit ausfGhren, bis die Pflichtzeit verstnchen ist. Das hesst,
beispielsweise beim Entbeinen von Schwemsbristen (Arbert 2.7} muss wahrend der gesamten
Pflichtzert die Arbeit ausgefuhrt werden. Wichlig dabei ist, dass dem Kandidaten gentgend
Rohmaterial zur Vertlgung steht.

Hygienisches Arbeiten
In diesem Bereich werden die El die im Ei ich des K; liegen. ZB.
personliche Hygiene, A ygiene. L von betrieblichen Vorgaben mki. Checkissten, ZB.
Temperaturkontroile.
Arbeitssi heit, its- und L
in diesem Bereich werden die Elemente beurteilt, die im E ich des Kandi liegen 2.8
sicherer Umgang mit Arbei A ] von Sic i t von

hen Vorg: Ing von Ressourcen wie Energie, Wasser,

Verpackungsmaterial (z B. richtige Grisse Vac-Sack), allenfalis inkl. der betrieblichen Checklisten.

Handling Maschinen und / oder Gerite

In diesem Bereich werden die , die im ich des Kandi liegen. z.B.
Umgang gemass den betneblichen Vorgaben, is Uber die Ver g der i ten
Maschinen und Gerite, Umsetzen von Kleinen Wartungsarbeiten (2.B. t\hssefv'echsel Fetten usw.)

Handlungskompetenzbereich (HKB}

Berufliche Handlungen, d.h Tatigketten, welche dhnlfiche Kompetenzen einfordem oder zu einem
ahnlichen Arbedsprozess gehdren, sind in H. he grupp

Lerndokumentation und die Unterlagen der iiberbetrieblichen Kurse

Die Lemdokumentation und die Unterlagen der Uberbetrieblichen Kurse dirfen gemdss
Bildung g Art. 18 als + fir das praktische QV verwendet werden Dies git auch fir
das Fachgesprdch.

4. Formale Kontrolle

Diese Seite dient als Hilfestellung fur die Experten.

Kanaigatr4dn:

Bagrossung des Kandiisien
Profung 627 Idantita

Festegung oar PIONNGSsprazh? (ke MUNGat odes Stnaxdsprache)
[Kanadat Ist Monmize, dass de Sxpertan Wilirent oX PrOAng Folos zur Dodumeraion]
machen.

viviulo

[Frage an oen Kanddaan, b e7 gasuncharich in dz Lage Is:, dle ProAng &
absohiatan.

Faits nain, tegt ein Arzzeugnis vor?

> (83 Nzin

D nein

Wursen Jle notaendigen GK besuchl? i3 [T Nzin

{ESPIORNGEN V0N GEWEATT VAS0S Gef TIESOIE- Und EXRRUS encigrach

vjejoto
8

12 {8 mein

Unzerschit QV-Kandidat

8astafigung Varireter des ‘

grn 6es K am Gstag.
Der Batried hat d2n Kangdaten entsprechand Zu urtasiitzon (28. minens a
HIfSparson), um die Azdelian [NNmam der PIONGsaauer 2 ansoiiamen.
Der Batned sait sither, A355 (e FDISTeChIKnan Ganaagen 42 ZB. de
HOChstarbestses Mr Jugendiche unts( 18 Jahven von madmai 9 Stunden auch 3m Tag a
021 Prefung elngeiarten werden. D2s Git XpEZ! 3Uch MY VOrDarsiungsaratan am Tag
o QUK
Der Betried bestatgl Gass er gen Kandaxan bet 0 Emtziing 025 QV-FrogRamms
unt=rsI012 N3t UNo dass de aenieran Ardeitzn und Aaagen gem betnatichan s
Standarg encsprachan.

Untesscham Vertretes 025 AusDIOUNGSDEStes

Untarsenrt Sxpertan
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5. Prifungszusammenstellung

Die Seite «Zusammenstellung der Prifung» ist das zentrale Planungselement der neuen Prifungsbdgen.

1.

Den Schwerpunkt bzw. Spezialisierung wahlen.

. - - - Wahipflicht Vorbereitung und Verkauf Wahlpflicht Gefliige!
Wahipflicht Gewinnung Wahtipflicht Produktion !
u] a a a
Arb_eit = Mﬁglichg A[beite_n Auswahl Mégliche Arbeits_gunkte Ge: %hlte Arbeitspunkte ||
1.1a Schilachten 1 Kalb a 6
Rind Q 9
2. Die Priifung zusammenstellen.
WaNpsicht Gewinnung I Wahipfcnt Produlsisss A EPEN comeiR AR e auA | RmapTnLGa Sl | Programmyvarianten
B 2 @ -vv a o)
Arbeit ‘mgllcho Arbeiten A\nwnhll Mdgliche Arbeitspunkte | Gawshite Arbeinpunkte ‘Waehipfticht Produklion
‘ y —— —— - i e
! 410 8wan Bockan Bowr |
| E— o =) i ' 124Prksencason
== 1 R B [S1z88necongm |
T T i DT amma?

15 Ausbewnen v Oressus Terlstlcke

16 Zerlegen und Ausbomen 1

T7 Zeriagan und Ausbemen 2

8 Zedegen und Ausbemmen 3

710 Zertegen und Ausbemen 5

5 15 Ausdwnenu Orsss Tedciucke.
& 16 Zartogen urd nbesron |
b L7 Zartegen und Ausbenwn2
o 8 Zeegen und Audbevwn 3
5 110 2eregen nd fusbenenS

(o] Mindextens |
e Wunee]
b\esioa |
ovAzsiew 1
o men

O REARAD

<) Mindestens 1

B e de il )
4 116X Sehan u plavwrleci 2

(# 121Tagesolace

@, 122F enkostwecked !

@ 123Ferkasadal 2

Truthahn 3 i
1.112 Wursterei 1 [Brihwwst 2] I
|Rohwurst a 1 {min. 35 Punkie) T Newn 1
[Kochurst 2 1
111 Wursterer 1 Briifnsusst 2 i h
Rohvurst - = Zu werage oder 2u welo Elemente 15 bis 18 und 1 10 ausgewahll Zu wemge Elemente 1 11 bxs 1 13 ausgewah Mmdestens 1 Element
Kochvurst 31 auswahien 115, 116,121, 122, 123 Mmxdestens § Elsment auswanien 113 120 Phchtelement fehit 117. 118 124 126
111 Warsteei 1 [Batlvurst R
Rohwutst o
{Kochvurst D
1123 Bratwaren Hamburna: g Prufung in Ordnung? T Nem ]
Hackbraten__ 3 i
Regionala Speziabtat 2 Mu: me
112D Brétwacen G 2
[Hackbeaten a
iRegionale Speziaiitat a_|
113 Aufschnitt IAutschaitt 8| Links zu Prutungsbiatt
14 Convensence-Linie T20Min e a 1 — = |11aSchachien s Ly her: nnenfeng 1
300 Linen J e |1 tb Schiachien § 1 16 Kyghen: nanfa;
- - (40bin Lires i 12 Schiachten 2 197 Vas n_und Dekias
1 15 Kichen-u enfortig KEPft 13 Schiachten 3 13 2 il vl
1 16 Kachen-u enfortig 2 KiPtZ g 1.4 Zensgen n Teustucke [ oheare
17 Verpacken und ) und Deklaneren 2 13 3usbeingn g Dregar Teitig 120 Kochpoketware
18 Baaten. Backen. Garen {Braten, Backen. Gasen 3 1 1,5 Zedagan und Ausbenga 1 121 Tagesolatte
18 ohpdkel. 0 ] 17 Zedegen ynd Ausbenen 2 122 Fainkgstatikel 1
.20 Kochpdketware IKochpoket 2 ! 1 8 Zeregen yad Aysteinen 3 123 Faink, sl
21 4 pl [ 19 Zeregen und Aushoinen 124 Praseniaion
2 1 Fenk.an 1 =1 119 Zadegen ynd Aysdensa 3 125 Kyndenberatyng
2 2 Feinkant 2 9 L1112 Worsteres 1 1 rechnynges
24F j i 13 1 111h yrsiors: |
] i 111 Wursterar 1
126 i T 2 | 3 1 112p Sanwpren
Summe Q i ratvyar

113 ayfschmi
L4 Comenencad e

3. Der unten abgebildete Teilbereich gibt Auskunft dariiber, ob die Priifungsvorga-
ben erfiilit wurden, bzw. was noch fehlt.

Arbeitspunkte ausreichend?

{min. 35 Punkte)

[

Nein

7. m

g ausreichend?

7u wenige oder zu viele Elemente 1.5 bis 1.8 und 1.10 ausgewahlt. Zu wenige Elemente 1.11 bis 1.13 ausgewahlt. Mindestens 1 Element

auswahlen 1.15, 1.16, 1.21, 1.22, 1.23. Mindestens 1 Element auswahlen 1.19, 1.20. Pflichtelement fehit. 1.17_ 1.18, 1.24. 1.26.

?riifung in Ordnung?

Nein |
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Ausflihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfr,

au EFZ / Fleischfachmann EFZ

4. Alternativ kann clain Musterprograrr;m gewahit werden.

Priifung in Ordnung? Nein

Musterprogramme

Musterprogramm auswahlen
Gewinnung

Produktion

Vorbereitung und Verkauf 1

%O s

Vorbereitung und Verkauf 2

1.21 Tagesolat!

1 15 Kuchen- u. pfannenfertig 1
16 Kichen- u_pfannenfertig 2
1 17 Verpacken und Deklariere
1 18 Braten, Backen Garen

1 19 Rohpékelware

1 20 Kochodkelware

te

5. Dabei sind die Grundanforderungen schon gegeben. Nun kann die Priifung auf die
betrieblichen Gegebenheiten angepasst werden.

Wahlpflicht Vorbereitung uad Verkauf Wahiptickt Gafilgel

Programmvarianten

3 | a 2 Q

\rbeit Mégliche Arbeitan Auswahl } T

Wahipflicht Produktion

3] Pficht
& LT7 Verpacken und Detdasieren
& 118 Braton, Backen, Guren

2. 124 Priisentation
21125 Berechnangen

b) 1, maximal 2
b 15 Aurberenu Dressu Tedrmicke

&' 16 Zovlegon und Ausbeinen 1

b 17 Zeeoenund Ausbenen 2
b, 18 Zevlegen und Ausberwen 3
b 110 2eregenind AusbenenS

(o} Mindestens 1
o] LTla Wuarstieei
c. LB Wursterei 1

0. LTk Wurstesei 1
0. 122 Bratvason
0. 12b Bitvwen

iF B - = & 1B Adschnat
LammZiege. e
[Geflogel/Wid [atMindestenst ]
6 Zerlegen und Ausbeinen 1 Pikaboeass s = | e
Kalb HV oder WV
7 Zerlegen und Ausbeinen 2 Rnd __ e
Rind Teristucks. #) Mindestens 1
8 Zertegen und Ausbeinen 3 M2 Schwen & L5 Kichen-u plannenfertio t
12Plerd Nl ¢ 1B Kochen- u plarnenlarg2
om0 3 0 _ 121 Tagesplacte
112 Ziege. v, 122 Ferkostantkel 1
T T T T = ¢ 1B Feriosnankel2
1 i
10 Zerlegen und Ausbemen 5 Poulet3 e e 3 e e [MOstional 1
Truthahn =R 4
112 Wursterei 1 Brohwurst 2 | [
Rohyarst g i ______|arbeitspunkie ausreichend? {min. 35 Punkte} 1 Ja j
Q
11b Wurstere: 1 Q Zusammenstellung ausseichend?
= 4 & la
[=]
11c Wursterei 1 a
a
5 ——
12a Bratwaren Hamburger ] Prifung in Ordaung? t Ja ]
— 5
Regionale Spezialitat a
12b Bratwaren Hamburger =] W2l = | -
Hackbraten - =]
Regonale Spezialiat g
13 Aufschnitt |Audtschaitt Q2 1 1 Links zu Pr
14 Converwence-Linie 120-Min -Linia =" | Sarty L 1 13 Schiachten 1 115 Kgghen. noen‘enig 1
36-Min.Goie Hmr = = - ~ |itbSchiachten 11 han- ngnfed
= {20Min Tinie E e e 12 2 117 Verecken und Dakiznars)
15 Kiichen- u_pfannenfertig 1 KOPf1 [5] 4 i 4 1T & 113 Braten Ken_ Gares
.16 Kochen- u. pfannenfertig 2 KOPR2 a i 1.4 Zedecen in Tailstycks 1.19 Rohpokehvare
17 Verpacken und Deldaneren Verpacken und Dekladeren y @ m i 1 15 syshenen y Qressur Teiissuc 120 Kochpakohyata
18 Braten, Backen, Garen Braten, Backen, Garen, i T 2 16 Zedlogan und 1 121 Tagasplatte
.19 Rohpakelware __(Rohpdkel 1 i 3 17 2adegan yn (nen 122 Fainke ikel 1
.20 Kochpokelware {Kochpékel. lisa ] ? ragan un in 1.23 Feunkostartikal
21 Tagespialte iTagespiatte a 1.9 Zedegan und 4 124 Prgsentatign
-22 Feinkostartikel 1 ‘Feink.at 1 e, 1 19 Zedegen und Aysbeinen § 125 Kynganberatung
23 Feinkostartikel 2 {Feink at. 2 LW H 1 113 Wyrstergr 1 126 Barechnyngan
24 Pragentation Schlussprasentation () 1 3 111b Worstarer |
! ! | } 1.11¢ Wursterer 1
.26 Berechnungen Barechnungen ' 3 ] 3 ii2aBranvargn
jumme £ 1120 Bratwaren

13

313 agfzchniy

114 mence-Lime



Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

6. Die Angaben der Priifungszusammenstellung werden automatisch in die Prii-
fungsbogen ilibertragen.

1.6 Zerlegen und Ausbeinen 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 11-1.2,21-25

Arbeit Arbeitspunkte Ausflihrungsanweisung:

Q % Kab 8 Kalb: Zerlegen und Ausbeinen einer Kalbshalfte, Nierstick 3 Rippen, Hals 4 Rippen, Brustbein
abgeschalt; Zeitvorgabe: 75 Min., bis 78 Min. -1 Pkt., bis 81 Min. -2 Pkt.

v —

Q oder VV “ Kalb HV oder VV: Zerlegen und Ausbeinen eines HV oder VV, Nierstiick 3 Rippen, Hals 4 Rippen,
Brustbein abgeschalt; Zeitvorgabe: 35 Min_, bis 38 Min. -1 Pkt,, bis 41 Min. -2 Pkt.
Ladendressur, Benennung der Fleischsticke sind nicht Teil der Zeitvorgabe.

Ladendressur Die zum Dressieren ausgewahiten Teilsticke sind dem Experten vorgangig im Prafungsprogramm
bekannt zu geben. Die Experten haben das Recht in Absprache mit dem Ausbildungsbetrieb die
Wabhl der Teilstiicke anpassen zu lassen.

Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

1.6.1 Hygienisches Arbeiten X 1 =

1.6.2  Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz Xx 05 =

1.6.3  Handling Maschinen und / oder Gerate X 05 =

6. Notentibersicht

Die Noten der einzelnen Positionen werden zusammengefasst. Darauf wird gemass Gewichtung laut der
Bildungsverordnung die Note berechnet.

Notenibersicht

Arbeit P.Pos.1 Max.P.Pos.1 P.Pos.2 Max.P.Pos.2

e
Summe == ]

_—

Ungerundete Note, dient nur zur
Information fir Experten und wird
nicht Oberlragen.

Ungerurciete Note, dient nur zur
information fQr Experten und wird
nicht Gbertragen

e —— ————————

Positionsnoten werden auf ene ganze cder
halbe Note gerundet, die Gesamtnote auf emne
{ Dezmalstelle

I
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Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

Diese werden automatisch auf das amtliche Formular lbertragen.

21812 Name / Nom / Nome:

Qualifikationsbereich Vorgegebene Praktische Arbeit (8 Stunden) / Domaine de qualification Travail pratique prescrit (8 heures) /
Campo di qualificazione Lavoro pratico prestabilito (8 ore)

Note** / Gewicht./ |Produkt/
Posihon / Position / Posizione Note*" / Pondéra. / |Produits / |Bemerkungen / Remarques / Osservaziont
Nota™* Pondera. {Prodotto
von Fleisch, Sich llen der Nachhaltigkeit und der Qualitd gaben /
1_|Transformation de la viande. Garantie de la durabilité et des prescriptions en matiére de 60%
qualité / Trasfc della came; G: della sostenibifita e degli obiettivi di qualita
Schwerp fischer I gskompetenzbereich /
2. |Domaine de pé pérati lles propre au de pécifique / 40%
Campo di p operative specifico dell'
: 100 % = Note* |
Note*
Nota'
Prifungsergebnis / Resultat de I'examen / Risultato d'esame
Note / Gewicht / |Produkt/
Note / Pondéra./ |Produits / |B IR ques / Osservaziom
Nota Pondera. _[Prodotto
Praktische Arbert/
a, |Travail pratique / 50%
Lavoro pratico
Aligemembildung” /
b. |Culture générale® / 20%
Cultura generale®
Erfahrungsnote™ /
c. [Note d'expérience®* / 30%
Nota dei luoghi di formazione**

: 100 % = Gesamtnote”
Note globale®
Nota complessiva’|

* Auf eine Dezimalstelle zu runden / A amondir & une décimale / Approssimare a un decimale

** Auf eine ganze oder halbe Note gerundet/ A arrondir a une note entiére ou & une demi-note / Arrotondare al punto o al mezzo punto

Die Priffung ist bestanden, wenn weder der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit” noch die Gesamtnote den Wert 4 unterschretten. / L'examen est réussi si les notes du
domaine de qualification « travait pratique » ainsi que la note globale sont égales ou supéneures a 4. / L'esame finale & superato se la nota dei campo di qualificazione «lavoro
pratico» come anche la nota complessiva raggiungono o supefano 4.

15



Ausfilhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

7. Einzelne Priifungsarbeiten
Die einzelnen Prifungspositionen werden mit 0 bis 5 Punkten bewertet. Die auszufiihrenden Arbeiten
sind in der Ausfiihrungsanweisung beschrieben.

1.11a Wursterei 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-14,21-25
Arbeit Arbeitspunkte Ausfilihrungsanweisung:
Q Brihwurst 6 Richtzeit 60 Min. davon 15 Min. am Fller
: O Rohwurst 6 Jede Wurstart darf maximal 2weimal vervendet werden.
12 Kochwurst 6 Betriebsiibliche Charge
Der Kandidat gibt im Priifungsprogramm das Produkt und eine begrindete
betriebstibliche Stiickzahl bekannt, welche er innerhalb der Richtzeit am Fuller
verarbeiten wird.
Produkt ) " e . -
Bei Kochwiirsten ist die Herstellung von Pasteten und Terrinen maglich.
Angegebene
Stiickzahl Beurteilung durch den Kandidaten, sofern méaglich mit Originalprodukt, allenfalls
Erreichte Parallelprodukt.
Stuckzahl
Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
1.11.1a Hygienisches Arbeiten x 1 =
1.11.2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz x 05 =
1.11.3a Handling Maschinen und / oder Gerate X 05 =
1.11.4a Arbeitsmethode / Effizienz / Arbeitsgeschwindigkeit X 3 =
1.11.5a Vorbereitung von Rohmaterial, Mise-en-place (Rohmaterial abgewogen) erkidren W Ml =
1.11.6a Herstellen der Masse X 4 =
1.11.7a Weiterverarbeitung zu verkaufsfertigen Erzeugnissen (Wurstfiiller. Pressen, Formen) X 4 =
1.11.8a Beurteilung des Endprodukts und dessen Ver~vendung durch den Kandidaten x 1 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 75 0
Ungerundete Note, dient nur zur Information fir Experten und wird nicht Gbertragen. 1

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)

Wird eine Arbeit nicht mit der maximalen Punktzahl bewertet, missen dies die Experten begrinden.

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

8. Priifungsarbeit berechnen

Hier hat der Kandidat drei Berechnungen durchzuflihren. Leere Berechnungsblatter sind den Priifungsbo-
gen am Schluss angeflgt. Die Experten dokumentieren die durchgefihrten Berechnungen.

1.26 Berechnungen

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 12,15,25,41
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
Richtzeit: 30 Minuten
Berech- 3
nungen Die Kandidaten fihren die 3 Berechnungen, wenn mdglich. anhand praktischer
Beispiele aus dem QV durch.
Hilfsmittel wie Taschenrechner und Tabellen sind erlaubt.
Folgefehier werden berlicksichtigt. das heisst es werden keine Abziige gemacht.
Der Lésungsweg muss ersichtlich sein.
Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
Knochenanteil oder Anteil der Verpackung (Tara) berechnen (in
1.26.1 , M 1 =
ka und %)
1.26.2 Verkaufspreis berechnen x 1 =
1.26.3 Gewichtsverlust berechnen (in kg und %) X 1 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 15

Link zur Hilfstabelle fiir Experten

Ungerundete Note, dient nur zur Information fiir Experten und wird nicht ibertragen.

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben})
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Ausfihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

9. Hilfstabellen fiir Experten
Am Ende des Bogens sind Hilfstabellen fiir Experten abgelegt, welche fiir einzelne Prifungsarbeiten ge-
nutzt werden konnen.

Kandidat/-in:
'iusiﬂhrungsanwaisung: Hiitstabelle fur Expertan
2::‘::;:«32?: m(mnen konnen den Experten zur Be~ertung der einzeinen Un‘erpositicnan dienen. Die Ver~endung der = [ - l""' —— ey Iw l‘\i =
Die Bawertung ertoigt mit O bis 5 Punkien
| Atrweichungen, weiche zu Punkteabaug fihren. missen auf dem Hauptblalt vermerxt werden . I 2B
Dia Pusikte werden nicht automatisch dbartragen. Sie dienen nur ais Vorschiag, verden aber km HaLpmial ais Kommentar angezeigt. IR penscmkent
im Hauptblan dirten nur ganze Punkie vergeben werden.
9 % [Berecrvetes S| cFng  oF
1.15 Kuchen- u. pfannenfertig 1 Punkte 0-5 | {1.18 Kichen- u. pfannenfertig 2 Punkte 0-5
Produkt Produkt
Produkt Produkt g
Produkt Produkt
Durchschnitt Produkt 2312 Vetautspres berechen
Gerundet Produkt
) E3 Reracnnetes Sawck Ry O
Produkt
Durchschnitt
Gerundet
1.21 Tagesplatte lPunkte 0-5 | [1.22 Feinkostartikel 1 Punkte 0-5|
T T
Tagesplatte | ! Fleischfondue /
§ ] | [Tischgnti
Tagesplatte S i 2323 Gevecheovenust berechnen
Tagesplatte Sulzartikel
Becacrnetes S -
Tagesplatte Tergartiket ) = L e
Tagesplatte Belegte Brote = 3
oder
Durchschnitt Sandwiches
Gerundet Durchschnitt
Gerundet
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