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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA

1 Ziel und Zweck

Die vorliegenden Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren (QV) mit Abschlussprü­
fung und deren Anhänge konkretisieren die in der Bildungsverordnung und im Bildungsplan enthal­
tenen Bestimmungen.

2 Grundlagen

Als Grundlagen für die Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren in der beruflichen
Grundbildung gelten:

Bundesgesetz vom 13. Dezember 2002 über die Berufsbildung (BBG; SR 412.1 O}, insbesondere
Art. 33 bis Art. 41

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

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

Verordnung des SBFI über die berufliche Grundbildung Fleischfachassistentin / Fleischfachas­
sistent mit eidgenössischem Berufsattest (EBA) vom 18. Oktober 2016. Massgeblich für die QV
sind insbesondere Art. 16 bis 22.

Handbuch für Prüfungsexpertinnen und Prüfungsexperten in Qualifikationsverfahren der beruf­
lichen Grundbildung. Hinweise und Instrumente für die Praxis1

3 Das Qualifikationsverfahren mit Abschlussprüfung in der Übersicht

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

Die nachstehende Übersicht stellt die Qualifikationsbereiche samt Prüfungsform, die Erfahrungs­
note, die Positionen, die jeweiligen Gewichtungen, die Fallnoten (Noten, welche genügend sein
müssen) sowie die Bestimmungen zur Rundung der Noten gemäss Bildungsverordnung dar.

Das Notenformular für das Qualifikationsverfahren und das zur Berechnung der Erfahrungsnote
erforderliche Notenblatt ist unter https ://www. berufsbild u ng .ch/de/lehrverlauf/qualifikationsverfah­
ren-qv abrufbar.

1 Herausgeber: Eidgenössisches Hochschulinstitut für Berufsbildung EHB in Zusammenarbeit mit dem Schweizerischen Dienstleistungs­
zentrum für Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung SOBS. Oas Handbuch kann heruntergeladen werden unter
http://www.ehb.swiss/pruefungsexpertenkurse-pex
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA

Übersicht über die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge­
raktischer Arbeit VPA :

Qualifikationsverfahren
mit Abschlussprüfung

Fleischfachassistentin /
Fleischfachassistent EBA

(ETETIEEETEEEI
IEIEIEEEEEETEEA 'IZS

ngEREF
Auf eine Dezimalstelle zu run­

den.

Qualifikationsbereich
Allgemeinbildung
Gewichtung 20 %

gemäs SBF.I
übef ht#tittikitis8sittieitill'"
für 19

Auf eine Dezimalstelle zu run­
den.

[g,EDITE:EL IE3
SEIESEIEEE ,OE3

Auf eine ganze oder halbe
Note gerundet.

ie Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle
gerundet

Positionen

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitätsvorgaben
Gewichtung 60 %

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Schwerpunktspezifischer Handlungs­
kompetenzbereich
Gewichtung 40 %

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Note Unterricht in den Berufskenntnis­
sen

In den Bildungserlassen (Bildungsverordnung und Bil­
dungsplan) festgehaltene Positionen werden auf

ganze oder halbe Noten gerundet
Art. 34 Abs. 2 BBV
Andere als halbe Noten sind nur für Durchschnitte aus den Bewertungen zulässig, die sich aus einzelnen
Positionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf höchstens eine
Dezimalstelle gerundet.
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin 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 fähig ist, die geforderten Tätigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht
auszuführen.

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

Position Handlungskompetenzbereiche Gewichtung

2

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben
Schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich

60%

40%

Die Bewertungskriterien sind im Prüfungsprotokoll 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 Brät und Wurstwaren herstellen

1.4 Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse herstellen

1.5 Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse verpacken und deklarieren

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, Geräten, Maschinen und Anlagen sicherstellen

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mündliche Auskünfte und Erklärungen
zu seinen praktischen Tätigkeiten gibt.

2 Die Formel für die Umrechnung von Punkten in eine Note siehe S. 27 «Handbuch für Prüfungsexpertinnen und Prüfungsexperten in Qualifikati­
onsverfahren der beruflichen Grundbildung. Hinweise und Instrumente für die Praxis», zu finden unter http://www_ehb_swiss/pruefungsexper­
tenkurse-pex
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Ausführungsbestimmungen 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 geprüft.

3.1 Für die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

3.2 Tiere betäuben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

3.3 Pökelerzeugnisse herstellen

3.4 Küchen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen.

3.5 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen

Die lernende bzw. kandidierende Person wählt in Absprache mit dem Lehrbetrieb die zu prüfenden
Handlungskompetenzen. Sie meldet diese dem zuständigen Chefexperten bis spätestens zu Beginn
des letzten Semesters.

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mündliche Auskünfte und Erklärungen
zu seinen Tätigkeiten gibt.

Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf

3 Handlungskompetenzen aus den vorlegenden Handlungskompetenzen werden geprüft.

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

4.2 Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren

4.3 Theke verkaufsfördernd gestalten und Verkaufsräumlichkeiten gestalten

4.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenaufträge bearbeiten

Die lernende bzw. kandidierende Person wählt in Absprache mit dem Lehrbetrieb die zu prüfenden
Handlungskompetenzen. Sie meldet diese dem zuständigen Chefexperten bis spätestens zu Beginn
des letzten Semesters.

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mündliche Auskünfte und Erklärungen
zu seinen Tätigkeiten gibt.

Falls kantonale Reglemente, Richtlinien oder Bestimmungen (die diese Ausführungsbestimmungen
im Einzelnen festlegen) erarbeitet werden, müssen diese zwingend von der schweizerischen B&Q­
Kommission genehmigt werden.
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA

Der Chefexperte kann im Prüfungsaufgebot seiner Prüfungsregion Empfehlungen für ein Muster­
prüfungsprogramm gemäss der jeweils aktuellen Version der von der B&Q verabschiedeten Prü­
fungsprotokolle oder für die Prüfungsregion wichtige Arbeiten (z.B. eine Wurstart) als verbindlich
festlegen. Der Kandidat oder der Ausbildungsbetrieb hat jedoch immer die Möglichkeit, nach Rück­
sprache mit dem Chefexperten Änderungen vorzunehmen, sofern diese im Rahmen der Vorgaben
des Prüfungsprotokolls für die entsprechende Fachrichtung erfolgen.

Zwei Qualifikationsverfahren am selben Tag im selben Betrieb sind grundsätzlich nicht vorgesehen
und sollen vermieden werden. Ausnahmen sind nur in begründeten Einzelfällen zulässig und setzen
eine klare räumliche Trennung innerhalb des Betriebs voraus.

Hilfsmittel: Zulässig sind ausschliesslich die gemäss Prüfungsaufgebot erlaubten Hilfsmittel.

4.2 Qualifikationsbereich Allgemeinbildung

Der Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verordnung des SBFI vom 27. April
2006 über die Mindestvorschriften für die Allgemeinbildung 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 Prüfung
Die Anmeldung erfolgt durch die kantonale Behörde.

6.2 Bestehen der Prüfung
Die Bestehensregeln sind in der Bildungsverordnung verankert.

6.3 Mitteilung des Prüfungsergebnisses
Die Mitteilung der Prüfungsergebnisse 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 Prüfungswiederholung
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 Prüfungsakten richtet sich nach kantonalem Recht.
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA

Inkrafttreten

Die vorliegenden Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprüfung für
Fleischfachassistentin EBA und Fleischfachassistent EBA treten am 15. Februar 2026 in Kraft und
gelten bis zum Widerruf.

Dübendorf, 15. Februar 2026

Schweizer Fleisch-Fachverband

G~.
Damian Müller
Präsident

Da • er
Vorsitzender der Geschäftsleitung

Die Schweizerische Kommission für Berufsentwicklung und Qualität hat anlässlich ihrer Sitzung vom
4. Februar 2026 zu den vorliegenden Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit
Abschlussprüfung für Fleischfachassistentin EBA und Fleischfachassistent EBA Stellung bezogen.
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA

Anhang 1 Verzeichnis der Vorlagen

Dokumente Bezugsquelle
Prüfungsprotokoll VPA Schweizer Fleisch-Fachverband

Notenformular für das Qualifikationsverfahren Vorlage SDBB I CSFO
Fleischfachassistentin EBA/ Fleischfachassistent EBA https://www.berufsbi I-

dung.ch/de/lehrverlauf/qualifika-
tionsverfahren-av

Notenblatt zur Berechnung der Erfahrungsnote Vorlage SDBB I CSFO
https://www.berufsbil-

- Notenblatt Berufsfachschule dung.ch/de/lehrverlauf/qualifika-
tionsverfahren-qv
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

Anhang 2 Zusammenstellung der Prüfung

Anleitung zur Anwendung der QV-Bogen

1. Persönliche Daten eintragen

Fleischfachfrau / F •
Kandidat: Nr

Kandidat: Name, Vorname

Wohnadresse

Lehrbetrieb

Prüfungsdatum

2. Bewertungsgrundlagen

Wegleitung zur Durchfuhrung der Prufung

Aus Grunden der Lesbarkeit wurde im Text die mannliche Form gewahtt. Alle Personen­
bezeichnungen beziehen sich auf Angehonige beider Geschlechter.

Zur Erfüllung der Prüfung müssen Arbeitselemente im Umfang von 35 Arbeitspunkten
zusammengestellt und ausgeführt werden.

Bewertung (Die Leistungen werden mt den Punktzahlen 0,1,2,3,4.5 bewertet.)
Immer gezeigt/ vollständig erfüllt
Grossmehrheitich gezeigt / zum grossten Teil erfultt
Mehrheitlich gezeigt/ zum grosseren Teil erfullt
Eher wenig gezeigt / Mehrheitlich unvollstandig erfullt
Wenig gezeigt/ unvollständig ertullt
Nicht gezeigt / nicht vorhanden / gar nicht erfultt

Punkte
5
4
3
2
1
o

Es dürfen nur ganze Punkte vergeben werden.

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

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

Bei Arbeiten mit Zeitvorgaben wird ein Überschreiten der Prüfungszeit mit einem Punkteabzug
geahndet Nach Ablauf der Prüfungszeit wird der Kandidat darüber informiert, dass eine erwerterte
Prüfungszeit anbricht, welche mit einem Punktabzug gemass Ausführungsanweisung einhergeht
Benötigt ein Kandidat die erweiterte Prüfungszeit komplett, erhalt er einen Abzug vonmaximal 10%
der gesamt Punktzahl dieser Arbeit, die Arbeit wird abgebrochen und das vorliegende Produkt
bewertet Die maximale Prüfungsdauer betragt 8 Stunden. Bei einer Überschreitung wird die Prüfung
abgebrochen. Der Betneb hat den Kandidaten entsprechend zu unterstützen (z.B. mit einer
Hilfsperson), um die Arbeiten innerhalb der Prüfungsdauer zu absolvieren.

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

Die einzelnen Arbeitselemente ergeben Punkte fur eine oder beide Positionen, welche auf die
Notenübersicht übertragen und dort gewichtet werden.

Folgende Formel wird zur Berechnung der Noten verwendet

,~;terschritt Experten

erreichte Punktzahl
Maximalpunktzahl

2)
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

3. Allgemeine Prüfungselemente
Erklärung zu einzelnen Prüfungselementen

Richtzeit
In dieser Zent sollte en Kandidat die Arbert erled igt haben Bei grosser Zetuberschrertung (20 % uber
der Richtzeit) kann der Experte die Artet abbrechen und das bis dahin geleistete Resul tat beurteilen

Pflichtzeit
Der Kandidat muss die gewablte Arbe it ausfuhren, bis die PIchtzert verstnchen ist. Das hersst,
beispielsweise beim Entbeinen von Schweinsprusten (Arte t 27) muss wahrend der gesamten
Pflichtzeit die Arbe it ausgefuhrt werden. Wichtig dabei ist, dass dem Kandidaten genugend
Rohmatenal zur Vertugung stent

Hygienisches Arbeiten
In diesem Bereich werden die Elemente beurtelt, de im Einflussbereich des Kandidaten liegen . z.B.
persönliche Hygiene, Arte rtshygene, Umsetzung von betneblichen Vorgaben inkl Checklisten, z.B
Temperaturkontrolle

Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz
In diesem Bereich werden die Elemente beurtett. de im Einfussbere ich des Kandi daten egen. z.B.
sicherer Umgang mt Arte itsgeraten, Anwendung von Sichertetsennchtungen, Umsetzen von
betneblichen Vorgaben, sparsame Verwendung von Ressourcen wie Energie, Wasser .
Verpackungsmatenal (z.B. nichtige Grosse Vac-Sack), allenfalls inkl. der betneblichen Checklisten.

Handling Maschinen und / oder Gerate
In diesem Bereich werden die Elemente beurteilt, die im Einfussbereich des Kand idaten hegen. z.B.
Umgang gemass den betneblichen Vorgaben, Kenntnis uber die Verwendung der eingesetzten
Maschinen und Gerate, Umsetzen von kleinen Wartungsarteten (z.B. Messerwechsel , Fetten usw.)

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, dn. Tatigkeiten, welche ahnliche Kompetenzen entordem oder zu einem
ahnlichen Arbe rtsprozess gehoren, smnd in Handlungskompetenzbe reiche gruppert

Lerndokumentation und die Unterlagen der uberbetrieblichen Kurse
Die Lemdokumentation und die Unterlagen der uberbe tneblichen Kurse durfen gemass
Bildungsverordnung Art 18 als Hilfsmittel fur das praktische Ov verwende t werden Dies gtt auch tur
das Fachgesprach

4. Formale Kontrolle

Diese Seite dient als Hilfestellung für die Experten.

Kandidat«n:.

egrssungdes an1a3en 3

Prctng der 1oerut3 3

Fes;egng er Pr0ugssprane pokae urdart oderadar0sprach€) 3

Kanada ist normiert, dass de pergenwaren g derPrugFtos zr DoureTation 3m3cten.
Frage an cen Kanadaen, oo er gesunaei ch In der Lage Ist, de Prung zu o .e vias3teren.

Fas nen, tegt emn Arzzugnis vor? o .e ave
Wurden ale notwendigen GK besucnt? 3 .s vi

as Prcugen von Gewrem: wuroe der Tesat- unatkxus er"igre cn o .e a weiras0ter?

Bast3tgung Vertre ter desAustta.ungebetrt ebes

Artetsegmn oes Kandidaten am Prtungstag

Der Dereo hat den Kandidaten entsprechend zu urtesttzen z.B. mrener 3Hrpescono! unererten remap oer Praurgsaues zu atsovere .
Der Bereo set sicher , dass de apetsrecainen Gruragen atez.B de
Hastaetsz rugena iche uter 18 Janen von mama 9 uden au 3am T3g 3dercrng engenanten erdenDesgt eoptz auan tar Vorbereitungsarteren aTag
des Qua"ka.orserfanr ers.
Der Betree pesag. 3ass er en Kardcaen be darsteing des av-Programs
unterstz: hat und dass de derlern reiten und Mengen oem perechen 3
Standard er.sr echen.

2)
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

5. Prüfungszusammenstellung

Die Seite «Zusammenstellung der Prüfung» ist das zentrale Planungselement der neuen Prüfungsbögen.

1. Den Schwerpunkt bzw. Spezialisierung wählen.

Wahlpflicht Gewinnung Wahlpflicht Produktion
Wahlpflicht Vorbereitung und Verkauf Wahlpflicht Geflügel

D D 3 3

Arbeit Möaliche Arbeiten Auswahl Möaliche Arbeitspunkte Gewählte Arbeitspunkte

1.1 a Schlachten 1 Kalb D 6
Rind D 9

2. Die Prüfung zusammenstellen.

ahtptoehtGerwtn neg I wattptcnt prosdukto ll'Q.IWGICnlV~-Ve,1'111.111,!I Programmvarianten

I
Arbe it Mog liche Arbeiten uswa h M6gliche Arbeitspunkte Geweh tto Arbeitspunkte wahlpttuchProduktion

j1I7skaandDeldsi
a18en,Bulan, Gae

b 1SAtre a Dosa Tito»
tigerdstore I

b Ileoardhusberee l
i8Zeierordostraà
t 1p02'legerankutten.5

15kusbeinen u Dressur Tel;tucke

t6Zetegen und Auspenen 1

l
l
3
s
)

l
'4Kl
KaHv &&erW

t72etegen und Austern 2 , Rn4
Rrd Teucke

18Zertegen und Ausbenen 3 112 Semwen
12Pd-
12am
tr2 Zee

9- 6-·

3
3

ld)Minck .. ...,,1
41t9Rh+ oae

}sdner I
1tSkhruplannrlogl
1Skahan u plannerl etog 2

121Tele
e122 Ferst aedolt

f10Zer1egenundAust>êmenS Poulet3 3 3
Teas»--- 2
Brühwurst 6
Rohwurst 2 6 Arbeitspunkte ausreichen@» min, 15Purite

1----L
0
~

0

I --+I lusarnmens1:ell11n 11us,eichend?
, u --- Zu .__,g@ OCet" zu -.,ti,! E.Jemen!;, 1 :i bes 18 und I 10 ausçe-.lM Zii "Wlll!Ji! Eleme nte 1 11 bis 1 1J ausgewahM Mmdestens 1 Elem,mt I

7z...."..,;t [auswatlen 115, 116. 121 122.123 Mendestens 1 Element auswahem119 12d Pc.htelement feht. 117118 124 126
11tc Wurstere1-}!+

ras.ktjrjrn......,,,
±.. F±, -_,iivies
ls.g.it
Reconale Sezaitatro

111a Wursteten

111bursterer 1

112b Bratwaren

115Khen-u enferta 1
116Kochen-u entert 2
1
1
1

i,[Links zu Prutungsbtatt+- z-+ [1'a&nastie!1& }I IE

4 12stante
£ 1±ZeregennZLucke
1 1SA&tee.u2::"el±Ls
2 15Zerlegen und Ausbenen.1
3 11Zer'egen und Auster en?

o
2

I o
o
3 ,
3 ,
3
3
3

111±etere!
bl[
1sberechogebeechnuseii[atutar
~..=-=~-------------------------------------------------~,------~~1tAtr

1yyCcececceie

3

3 13ZedegenndAgspenen_}
3 12Zerlegenund Agsteinen.±

!1ledestnudusbe reni
11aliterei

115Kher: g. 2are!±dig!
1 16Kher:.u. ±arr2fer1.g?

ygyac±e unte±da±e
1_1g Sate. S2:ea..Gaven
112222±e\9.2±
122 Kb±ear
111groate
122EA.c&tat±e!!
12352±car ±e!2
124Fasertatc
L25 Ktee2g
12& er±trugen

3. Der unten abgebildete Teilbereich gibt Auskunft darüber, ob die Prüfungsvorga­
ben erfüllt wurden, bzw. was noch fehlt.

Arbeitspunkte ausreichend? [min. 35 Punkte) Nein

'usammenstellun ausreichend?
!u wenige oder zu viele Elemente 1.5 bis 1.8 und 1.10 ausgewählt. Zu wenige Elemente 111bis 1.13 ausgewahlt Mindestens 1 Element
auswahlen 1.15, 116, 1.21, 1.22. 1.23 Mindestens 1 Element auswahlen 1.19, 1.20. Pflichtelement fehlt. 117. 118. 124. 1.26

2rufung in Ordnung? Nein

12



Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

4. Alternativ kann ein Musterprogramm gewählt werden.
Prüfung in Ordnung? I Nein I

G
Musterprogramm auswählen
Gewinnung
Produktion
Vorbereitung und Verkauf 1
Vorbereitung und Verkauf 2

.o 1 15Küchen- u. ofannenfertig 1
1.16 Küchen- u ofannenfertig 2
117/gracken und Deklariere
118 Braten Backen Garen
1 19 Rchookelware
1 20 Kochookelware
121 Taaeslatte

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

wahtpo fich t Gewi nnung [ wentprent Produia, ] Wahtpfic ht Vorbereitung und verkaut Wahtpocht Gemoget [Programmvarianten

rbeit Moqliche Arbeiten Auswahl M6gliche Arbeitspunkte Gewahlte Arbeitspunkte

I I

wahlpflcht Produkti on
as) peke

a117tepockoenordDeldareen
a1Boon. Bolen. Gawen

I I 126Brechnuarger

b)1,m. al2

I I

i

b tautnoaDremaTalrtueie
b t6«hg ord kubeene I

b 17'lgard sbreed
b 18lgenandkasbren3
b 1p2hqer ardusbenon5

e) Munndestens I

5 Ausbenen u Dressur Teilstucke Kalb
Rund
schien
Perd
Lamm/Z iege
Getuaeld

3
5

6 Zerlegen und Ausbemnen 1 ' Kalb
Kalb H'Voder W

E
2

e11ZbBtvaren
e113drchnm

7 Zerlegen und Ausbemnen 2 Rnd
RndTelstucke

3 Zelegen und Ausbemnen 3 tr2 Schwe in
1/2 Perd
i2 Lam
1/2 Zee

9-, -

3
3

e) Medies ene 1
e1tSkohupfannoneogl
1khou pannenertoad
12Tug¢rpm
122Frlostarle1

I

10 Zeregen und Ausbenen 5 Poulet 3 2
Truthahn D3

t1a Wurster 1

12b Bratwaren

Reqonale Sezaltatgg.Ezintor
14 Convwv,en ca-ünte • i, H ' ...1. 1 13 $çhlaçhJ"O 1

e _@E 3 '11snane1
nie 4 12Schlachten 2

15 Kchen- u
16 Küchen- u
.17
18
19
20
21
.22
23
24

3
en und Dekdaneren E
Backen. Garen E

oh kel a
Kochpokel I 2 !± 2

a £
3
G

I
Berechnunaen E I

4 12Shiachtea3

I
1!Zer!egean Te!stucke

15Zerlegen undAgsteinen.1
1IZdegen undAuspenen2
1&Zerlegen undAuspeinen2
19Zerlegen undAuspenen±

115Kuchen: g arrer'etig_!
115Kuchen: g arnerfertg2
117yerac±en_und Qeid3reg
113 g2ten. Race. Garen
119 Rach2ç±e's.are
122Kh.±el.are
121I2gesparte
122f±kc±tart± ei!
1 23Feig3tart«el.2
1_24 raser!atgn
125 Kurdeneatuera
125 Berechnungen

112Zerlegen und Agsteinen_$
111a'urterei!
1 11p 'urterei!

13



Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

6. Die Angaben der Prüfungszusammenstellung werden automatisch in die Prü­
fungsbögen übertragen.

1.6 Zerlegen und Ausbeinen 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-1.2, 2.1-2.5

Arbeit Arbeitspunkte
3 ' Kalb 8

J I I1V 4oder W

I Ladendressur I

Ausführungsanweisung:
Kalb: Zerlegen und Ausbeinen einer Kalbshalfte, Nierstuck 3 Rippen, Hals 4 Rippen, Brustbein
abgeschält; Zeitvorgabe: 75 Min., bis 78 Min. -1 Pkt, bis 81 Min. -2 Pkt

Kalb HV oderW: Zerlegen und Ausbeinen eines HV oderW, Nierstuck 3 Rippen, Hals 4 Rippen,
Brustbein abgeschält; Zeitvorgabe:. 35 Min., bis 38 Min. -1 Pkt, bis 41 Min. -2Pkt

Ladendressur, Benennung der Fleischstücke sind nicht Teil der Zeitvorgabe.

Die zum Dressieren ausgewahlten Teilstucke sind dem Experten vorgangig im Prüfungsprogramm
bekannt zu geben. Die Experten haben das Recht in Absprache mit demAusbildungsbetrieb die
Wahl der Teilstücke anpassen zu lassen.

1.6.2

1.6.3

Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz

Handling Maschinen und I oder Geräte

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

§X 1 =§
X 0.5 =

X 0.5 =

Position 1, HKB 1 und 2
1.6.1 Hygienisches Arbeiten

6. Notenübersicht

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

Notenübersicht

Arbeit

Summe

IN... Pos 1

IN•te Pos. 2

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

I I Positionsnoten werden auf eine ganze oder
Gesamtnote halbe Note gerundet, die Gesamtnote auf eine

latra[elle

14



Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

Diese werden automatisch auf das amtliche Formular übertragen.

21812 Name I 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" I Gewicht. I Produkt /
Postion / Postion / Poszione Note"I Pondéra. Produits / Bemerkungen / Remarques /Osservazion

Nota" Pondera. Prodotto

Verarbeiten von Fleisch, Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualtatsvorgaben
1. Transformation de la viande; Garantie de la durabilité et des prescriptions en matière de 60%

qualité / Trasformazione della came, Garanzia della sostenibilità e degli obiettivi di qualità

Schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich I
2. Domaine de compétences opérationnelles propre au domaine spécifique l 40%

Campo di competenze operative specifico delforientamento

JNote"
Nota-

Prüfungsergebnis/ Resultat de l'examen/ Risultato d'esame

Note/ Gewicht. I Produkt /
Note I Pondéra. I Produits/ Bemerkungen / Remarques / Osservazioni
Nota Pondera. Prodotto

Praktische Arbeit /
a. Travail pratique / 50%

Lavoro pratico
Allgemeinbildung' /

b. Culture générale" I 20%
Cultura generale'
Erfahrungsnote"" I

c. Note d'expérience" I 30%
Nota dei luoghi di formazione"

: 100 % = Gesamlnote"JI
Note globale'

~ Nota complessiva

Auf eine Dezimalstelle zu runden / A arondir à une décimale / Approssimare a un decimale
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet / A arrondir à une note entere ou à une demi-note / Arrotondare al punto o al mezzo punto

Die Prüfung ist bestanden, wenn weder der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit" noch die Gesamtnote den Wert 4 unterschreiten. I L 'examen est réussi si les notes du
domaine de qualification « travail pratique » ainsi que la note globale sont égales ou supéneures à 4. /L'esame finale è superato se la nota dei campo di qualificazione «lavoro
pratico» come anche la nota complessiva raggiungono o superano il 4.

15



Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

7. Einzelne Prüfungsarbeiten
Die einzelnen Prüfungspositionen werden mit O bis 5 Punkten bewertet. Die auszuführenden Arbeiten
sind in der Ausführungsanweisung beschrieben.

1.11 a Wursterei 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-1.4, 2.1-2.5

Arbeit Arbeitspunkte
□ Brühwurst 6
□ Rohwurst 6
□ Kochwurst 6

Produkt
Angegebene
Stückzahl
Erreichte
Stückzahl

Ausführungsanweisung:
Richtzeit 60 Min. davon 15 Min. am Füller
Jede Wurstart darf maximal zweimal verendet werden.

Betriebsübliche Charge
Der Kandidat gibt im Prüfungsprogramm das Produkt und eine begründete
betriebsübliche Stückzahl bekannt. welche er innerhalb der Richtzeit am Füller
verarbeiten wird.

Bei Kochwürsten ist die Herstellung von Pasteten und Terrinen möglich.

Beurteilung durch den Kandidaten. sofern möglich mit Originalprodukt. allenfalls
Parallelprodukt.

Position 1, HKB 1 und 2
1.11.1 a Hygienisches Arbeiten

1.11.2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz

1.11.3a Handling Maschinen und I oder Geräte

1.11.4a Arbeitsmethode / Effizienz / Arbeitsgeschwindigkeit

1.11.5a Vorbereitung von Rohmaterial. Mise-en-place (Rohmaterial abgewogen) erklären

1.11.6a Herstellen der Masse

1.11.7a Weiterverarbeitung zu verkaufsfertigen Erzeugnissen (Wurstfüller. Pressen. Formen)

1.11.8a Beurteilung des Endprodukts und dessen Verwendung durch den Kandidaten

Punkte für Übertrag auf die Notenübersicht --

Ungerundete Note, dient nur zur Information für Experten und wird nicht übertragen.

X 1

X 0.5

X 0.5

X 3

X 1

X 4

X 4

X 1

max. 75 I

=

=

=

=

=

=

=

=

o

1

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)

Wird eine Arbeit nicht mit der maximalen Punktzahl bewertet, müssen dies die Experten begründen.

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

8. Prüfungsarbeit berechnen
Hier hat der Kandidat drei Berechnungen durchzuführen. leere Berechnungsblätter sind den Prüfungsbo­
gen am Schluss angefügt. Die Experten dokumentieren die durchgeführten Berechnungen.

1.26 Berechnungen

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.2, 1.5, 2.5, 4.1

Arbeit Arbeitspunkte

D Berech- 3nungen

Ausführungsanweisung:
Richtzeit: 30 Minuten

Die Kandidaten führen die 3 Berechnungen, wenn möglich. anhand praktischer
Beispiele aus dem QV durch.

Hilfsmittel wie Taschenrechner und Tabellen sind erlaubt.
Folgefehler werden berücksichtigt. das heisst es werden keine Abzüge gemacht.
Der Lösungsweg muss ersichtlich sein.

Position 1, HKB 1 und 2
1 26 1 Knochenanteil oder Anteil der Verpackung (Tara) berechnen (in

• ka und%)

1.26.2 Verkaufspreis berechnen

1.26.3 Gewichtsverlust berechnen (in kg und%)

Punkte für Übertrag auf die Notenübersicht -+

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

t1 X = I I
LJ X 1 =

t X 1 =

lmax. 15

Link zur Hilfstabelle für Experten

Ungerundete Note, dient nur zur Information für Experten und wird nicht übertragen.

Bemerkungen der Experten {immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

9. Hilfstabellen für Experten
Am Ende des Bogens sind Hilfstabellen für Experten abgelegt, welche für einzelne Prüfungsarbeiten ge­
nutzt werden können.

Kandidat/-in:

Ausführungsanweisung.

Die nachfolgenden Htstuteten können den Experten zur Bewertung der einzelnen Unterpostiren denen. Die /er»endung der
Htstabeen ist optonal .
Die Bewertung ertoigt mt Obis5 Punkten
Abweichungen, weiche zu Punkteabzug tuten, massen out dem Hauptpatt vermerkt oerden
Die Punkte werden nicht automatisch bertragen. Sie denen nur als Vorschisg. werden aber im Hauptistt aus Kommentar arge.zogt
im Haupt/at durften nur ganze Punkte vergebenerden

Hilfstabelle tur Experten

g [ % [Tet/TerTso

2 knochenantetterechnen (F.hoier PoilewezB
Derschnken)

9 Berechnetes,Stuk ]

115 Küchen- u. pfannenfertig 1 Punkte 0-5 1.16 Küchen- u. pfannenfertig 2 Punkte 0-5

Produkt Produkt

Produkt Produkt

Produkt Produkt

Durchschnitt Produkt

Gerundet Produkt

Produkt

Durchschnitt

Gerundet

1.21 Tagesplatte Punkte 0-5 1.22 Feinkostartikel 1 Punkte 0-5

Tagesplatte Fleischfondue I

Tagesplatte Tischgnll

Tagesplatte Sulzartkel

Tagesplatte Tegartikel

Tagesplatte Belegte Brote
oder

Durchschnitt Sandwiches

Gerundet Durchschnitt

Gerundet
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