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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 Fleischfachfrau / Fleischfachmann mit
eidgenössischem Fähigkeitszeugnis (EFZ) 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 Praxis'

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.berufsbildung.ch/de/lehrverlauf/qualifikationsverfahren­
qv abrufbar.

1 Herausgeber: Eidgenössisches Hochschulinstitut für Berufsbildung EHB in Zusammenarbeit mit dem Schweizerischen Dienstleistungs­
zentrum für Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung SDBB. Das Handbuch kann heruntergeladen werden unter
http://www.ehb.swiss/pruefunqsexpertenkurse-pex
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Übersicht über die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge­
VPAy.- 4 $

Qualifikationsverfahren
mit Abschlussprüfung

Fleischfachfrau /
Fleischfachmann

Qualifikationsbereich
Praktische Arbeit als VPA

Gewichtung 50%
F.allnote

Auf eine Dezimalstelle zu run­
den.
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Auf eine Dezimalstelle zu run­
den.

Auf eine ganze oder halbe
Note gerundet.

Die Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle
gerundet

Positionen

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitätsvorgaben
Gewichtung 50%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Fachrichtungsspezifischer Handlungs­
kompetenzbereich
Gewichtung 30%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Handlungskompetenzbereich­
übergreifendes Fachgespräch
Gewichtung 20%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Verarbeiten von Fleisch
Gewichtung 40%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitätsvorgaben
Gewichtung 20%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Fach richtungsspezifischer 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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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 12 Stunden und findet im Lehrbetrieb statt. Geprüft werden folgende Handlungs­
kompetenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position Handlungskompetenzbereiche Gewichtung

2
3

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben
Fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich
Handlungskompetenzbereichübergreifendes Fachgespräch

50%

30%
20%

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 50% ge­
wichtet:

1.1 Arbeiten planen und organisieren

1.2 Fleisch bearbeiten

1.3 Brät und Wurstwaren herstellen

1.4 Pökelerzeugnisse be- und verarbeiten

1.5 Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse herstellen

1.6 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 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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Position 2 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 30% gewichtet:

Gewinnen von Fleisch (Fachrichtung Gewinnung)

3.1 Für die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

3.2 Vieh einkaufen und beurteilen

3.3 Tiere betäuben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

3.4 Nebenprodukte und Innereien bearbeiten

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

Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen (Fachrichtung Verarbeitung)

4.1 Rohwurst, Brühwurst und Kochwurst herstellen

4.2 Pökelerzeugnisse herstellen

4.3 Küchen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen

4.4 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen

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

Herstellen und Verkaufen von Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln (Fachrichtung Fein­
kost und Veredelung):

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

5.2 Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren

5.3 Theke verkaufsfördernd gestalten und Verkaufsräumlichkeiten gestalten

5.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenaufträge bearbeiten

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mündliche Auskünfte und Erklärungen
zu seinen Tätigkeiten gibt.
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Position 3 besteht aus folgenden Handlungskompetenzbereichen, sie wird mit 20% gewich­
tet:

1 \Verarbeiten von Fleisch

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben

Zusätzlich wird die Position 3 mit den fachrichtungsspezifischen Handlungskompetenzbereichen 3
bis 5 entsprechend ergänzt:

3 Gewinnen von Fleisch

4 Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen

5 Herstellen und Verkaufen von Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln

Währen 30 Minuten führen die Experten mit dem Kandidaten im Rahmen des praktischen QV ein
Fachgespräch mit 10 Fragen über Themenbereiche die bei der praktischen Arbeit zu Fragen führten.
Ziel ist ein Gespräch mit dem Kandidaten mit einer offenen Fragestellung (W-Fragen z.B. was, wie,
wieviel etc.).

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.

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.
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4.2 Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

Im Qualifikationsbereich Berufskenntnisse wird geprüft, ob die lernende bzw. die kandidierende Per­
son die Kenntnisse erworben hat, die für eine erfolgreiche Berufstätigkeit nötig sind. Die Prüfung
findet gegen Ende der beruflichen Grundbildung statt und dauert 3 Stunden.

Geprüft werden folgende Handlungskompetenzbereiche mit den aufgeführten Prüfungsformen und
den nachstehenden Gewichtungen:

Position Handlungskompetenzbereiche Prüfungsform/Dauer Gewichtung

2
3

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben
Fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich

schriftlich

90 Min.
30 Min.
60 Min.

mündlich

40%
20 %
40 %

Position 1 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 40% gewichtet:

1.1 Arbeiten planen und organisieren

1 .2 Fleisch bearbeiten

1.3 Brät und Wurstwaren herstellen

1 .4 Pökelerzeugnisse be- und verarbeiten

1.5 Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse herstellen

1.6 Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse verpacken und deklarieren

Position 2 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 20% gewichtet:

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
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Position 3 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 40% gewichtet:

Gewinnen von Fleisch (Fachrichtung Gewinnung)

3.1 Für die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

3.2 Vieh einkaufen und beurteilen

3.3 Tiere betäuben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

3.4 Nebenprodukte und Innereien bearbeiten

Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen (Fachrichtung Verarbeitung)

4.1 Rohwurst, Brühwurst und Kochwurst herstellen

4.2 Pökelerzeugnisse herstellen

4.3 küchen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen

4.4 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen; für die Gewinnung wichtige gesetz­
liche Vorgaben einhalten

Herstellen und Verkaufen von Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln (Fachrichtung Fein­
kost und Veredelung):

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

5.2 Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren

5.3 Theke verkaufsfördernd gestalten und Verkaufsräumlichkeiten gestalten

5.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenaufträge bearbeiten

Hilfsmittel: Zulässig sind ausschliesslich die gemäss Prüfungsaufgebot erlaubten Hilfsmittel.

4.3 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).
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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. Produkte, die im Rah­
men der IPA entstanden sind, sind Eigentum des Lehrbetriebs.
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Inkrafttreten

Die vorliegenden Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprüfung für
Fleischfachfrau EFZ und Fleischfachmann EFZ treten am 1. Januar 2025 in Kraft und gelten bis
zum Widerruf.

Dübendorf, 15. Februar2026

Schweizer Fleisch-Fachverband

sei@,-
Damian Müller
Präsident

E.····'····~·:~~········~····
Danj [pm»

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 Fleischfachfrau EFZ und Fleischfachmann EFZ Stellung bezogen.

Anhang 1 Verzeichnis der Vorlagen

Dokumente Bezugsquelle
Prüfungsprotokoll VPA Schweizer Fleisch-Fachverband

Notenformular für das Qualifikationsverfahren Vorlage SDBB i CSFO
Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ https://ywy.berufsbil-

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

Notenblatt zur Berechnung der Erfahrungsnote Vorlage SDBB I CSFO
Notenblatt Berufsfachschule https://www._berufsbil-- dung.ch/de/lehrverlauf/gualifika-

tionsverfahren-av
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Anhang 2 Zusammenstellung der Prüfung

Anleitung zur Anwendung der QV-Bogen

1. Persönliche Daten eintragen

Fleischfachfrau / Fleischfachmann EFZ

11

Kandidat: Nr

Kandidat: Name, Vorname

Wohnadresse

Lehrbetrieb

Prüfungsdatum

I
I 1

I 1
I I
I I

i

2. Bewertungsgrundlagen

Wegleitung zur Durchführung der Prüfung

Aus Gründen der Lesbarkeit wurde im Text die männliche Form gewählt. Alle Personen­
bezeichnungen beziehen sich auf Angehörige beider Geschlechter.

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

Bewertung (Die Leistungen werden mit den Punktzahlen 0,1,2,3,4,5 bewertet.)
Immer gezeigt / vollständig ertulit
Grossmehrheitlich gezeigt / zum grössten Teil erfüllt
Mehrheitlich gezeigt / zum grösseren Teil erfüllt
Eher wenig gezeigt / Mehrheitlich unvollständig erfüllt
Wenig gezeigt ! unvollständig erfüllt
Nicht gezeigt / nicht vorhanden / gar nicht erfüllt

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 Teilarbeiten 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 erweiterte
Prüfungszeit anbricht, welche mit einem Punktabzug gemass Ausführungsanweisung einhergeht
Benötigt ein Kandidat die erweiterte Prüfungszeit komplett, erhalt er einen Abzug von maximal 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 Betrieb hat den Kandidaten entsprechend zu unterstützen (z.B. mit einer
Hilfsperson), um die Arbeiten innerhalb der Prüfungsdauer zu absolvieren.

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

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

Folgende Formel wird zur Berechnung der Noten verwendet

I ~)nterschrift Experten
erreichte Punktzahl
Maximalpunktzahl

2)

x5+1= Note
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3. Allgemeine Prüfungselemente
Erklärung zu einzelnen Prüfungselementen

Richtzeit
In dieser Zeit sollte ein Kandidat die Artet erledigt haben. Bei grosser Zertuberschrertung (20% über
der Richtzeit) kann der Experte die Arbeit abbrechen unddas bis dahin geleistete Resultat beurteilen.

Pflichtzeit
Der Kandidat muss die gewahrte Arbeit ausfuhren, bis die Pflichtzeit verstrichen ist Das heisst,
beispielsweise beim Entbeinen von Schweinsbrusten (Artet 2.7) muss wahrend der gesamten
Pfichtzeit die Arbeit ausgetuhrt werden. Wichtig dabei ist, dassdem Kandidaten genugend
Rohmatenal zur Vertugung stent

Hygienisches Arbeiten
In diesem Bereich werden die Elemente beurtett, die im Einflussbereich des Kandidaten liegen. z.B.
persönliche Hygiene, Arbeitshygiene, Umsetzung von betneblichenVorgaben inkl. Checklisten, z.B.
Temperaturkontrolle.

Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz
In diesem Bereich werden die Elemente beurtett, die im Einflussbereichdes Kandidaten liegen. z.B
sicherer Umgang mit Arbeitsgeraten, Anwendung von Sicherhetseinnchtungen, Umsetzen von
betrieblichen Vorgaben, sparsame Verwendung von Ressourcen wie Energie, Wasser .,
Verpackungsmaterial (z.B. nichtige GrosseVac-Sack), allenfalls inkl. der betrieblichenChecklisten.

Handling Maschinen und / oder Gerate
In diesem Bereich werden die Elemente beurtett, die im Einflussbereich des Kandidaten liegen. z.B.
Umgang gemass den betrieblichen Vorgaben, Kenntnis über die Verwendung der eingesetzten
Maschinen und Gerate, Umsetzen von kleinen Wartungsarbeiten (z.B Messerwechsel, Fetten usw.)

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, d.n. Tatigkerten, welche annliche Kompetenzen einfordemn oder zu einem
ahnlichen Arbeitsprozess gehoren, sind in Handungskompetenzbereiche gruppert

Lerndokumentation und die Unterlagen der üuberbetrieblichen Kurse
Die Lerndokumentation und die Untertagen der übertetneblichen Kurse durfen gemass
Bildungsverordnung Art. 18 als Hilfsmittel tur das praktische 0V verwendet werden. Dies gdt auch tur
das Fachgesprach.

4. Formale Kontrolle

Diese Seite dient als Hilfestellung für die Experten.

Kandidat-n:

egrussung ces Kanaaaen 3

Prng der idertut3 3

Fesegng derPraugsspracne (kaeWundart oderardardspracne} 3
Kanaaat ist normiert, sass de xpererwarenaderPrungFtoszrDotuerraon 3m3cten.
Fragea den Kandaaen, co er gesunaertcn inatLage ls, dePrCungzu o » /vias0eren.

Fas nen, tegt ein rzzeugnis var? a . a,ve»
Wurden ale notwendigen OK besuch? s » vi
Bas rugenvonGewrem: WuroeerTesta-unatuurser"igrecn s ava0s0er?

Aresegrn 0es Kadd3tenamrt.ngstag

Der Betreo hatdenKandidat en entsprechend zu urterstutzen z.B. mtenes 3Hpesscon\ un deArpeten nerab oer Prurgstaueszu 3bsoveren.
Der Bereoset scner,0ass de apesreninen Gundagen wtezB de
Hhstarests.zetrugendicheuter 18Jarenvanmacmat 9StudenaunamTag oder rcugengerartenwerden Dies gt exptza aucntar vorperetungsarpersnamTag
des au3ix.a:onsefanrens.
Der Bereo pest3g. dass erden Kanadagn beider stenng des Cv-Programms
unterst7tzz hat und dass dedetrierenreiten und Mengenoem terettcnen 3
Sandar0er1sprechen.

12
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5. Prüfungszusammenstellung

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

1. Die Fachrichtung bzw. Spezialisierung wählen.

FachrichtungGewinnung FachrichtungVerarbeitung Fachrichtung FeinkostundVeredelung Spezialisierung Gewinnung
ur Gefluael

1 3 1 1

Arbeit MöglicheArbeiten Auswahl MöglicheArbeitspunkte Gewählte Arbeitspunkte
a d

2.2 Schlachten Kalb Kalb 1 6
2.3 Schlachten Schwein Schwein 1 3
2.4 Schlachten PLZ Pferd 1 8

Lamm?Ziege 3 3

2. Die Prüfung zusammenstellen.

I-_,....~ l .,,......,...If,,...,_ I ___, !Programmvarianten
+ - yerteg. euneungtor@et9et .

tg
an.hye

'":2s-,.-..,.,-••--~-~-~~~w~•-------e----~-------<
oti@oder
2een nt Aast rd

eemmure
ihqsnife

s ]

23Fhgepahvertete o j

!!Geen-mrrr
2189De'r.Acor
21cirse.A«e
222yp3eng4.Sreer
22189mdMn Gr
228er!
2228eare?
229/cear!
it.tr?
2ci/erre«e
272±cc9re!
?3fror?
29Pee
72rnerrrora
23rtrnmer
222£.209se /.gr
22frase±tsere:
235fear £no·err.

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

Arbeitspunkte ausreichend? (min. 6O Punkte) I Nein I

Zusammenstelluna ausreichend?
Mindestens 2 Element auswählen 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 211. Mindestens 1 Element auswahlen 2. 14a-d, 2. 15a-b, 2.16. Mindestens 1 Element auswählen
218,219, 226, 2.27, 2.28. Mindestens 1 Element auswählen 2.23, 2.25. Pflichtelement fehlt, 2.20, 2.21, 2.29, 2.32, 2.34.

Prüfung in Ordnung? I Nein I
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4. Alternativ kann ein Musterprogramm gewählt werden.
Prüfung_in Ordnung? [ ein_ ]

Pfartrpruaqramm auruäkln
Guinnunq

!rarEitunq?
Finkart una!r4luna 1 2.17 £onenienc

2.18 Küchenfertiy
2138 FÉannenfer

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

F.nric1tt11neo~ I ~-~v•~ I ~Felnll:Mtllnd I '~19"',. I !Programmvariantenyerodetung @eennungtur@etogei

Auswahl igieherteitpunkte. Gd.htteArtbettpunkte

H
Mégliehetotter

'------- ----

92er#epenurdAust Rud

t 2i2nor«t+sa
tj 292igrondato id
t4 2p2nor #o tee
by 22ornarti 2

2t02er urt #Aus t Snwen t2own
2ttleregen und Abt2 t2erd

t2Lamm
1.2'ce

214o Wursteres f i°
+--i ·-- --

2 128ra±waten

Zusammenstellung ausreichend?
Ja

2184usennt
27Cervenoence-Lune

"""re
Verarbeitung 1

a.,
' a I

a
O 2
a 5., 3
a 12
a 10
a 3

232Bere Bere a

234F¢ Verarbeter Fa¢ hVer E

Sue

Links zu Prutungsbatt
15bx/enBo4
?25he.tena8
22$&one sr»en
246/9menPL
25.StechenGenge!
282regnougge
27Aup u Or3uIu&He
28{9en gd Asp Ka
{9ergo4 Aus Rnd
2100ahndAr szmn
2 11ZgnundA9Pg

212ramrd ArbGu!
2ydgenngetg2
?tag«tee t
?1±Wurm!
2tty'gget
21aBaray
2188em
2t8Au gne

21rrrcirr
2 1g her" rteAr
2 19 eue!geA»
220verpoMmn eng De.ee
?21gen. Bon, Gen
222Renea!
222Re08re.gr?
224K0e%Me.'
225Ke.2. ?
2.281M&Ewe
221Froge1
2.28£cru8?
229yon
2320err9
73.rmnr
21yrngp2 h Germe
24Fbgoon yeroto
235f9Dag_Feng_·ye&



Ausführungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ 15

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

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

Arbeit Arbeitspunkte Ausführungsanweisung:
El ½ Kalb i 6 Kalb: Zerlegen und Ausbeinen einer Kalberhalfte, Nierstück 3 Rippen, Hals 4 Rippen,

I Brustbein abgeschält; Zeitvorgabe (ohne Ladendressur und mündliche Auskunft): 55
Min., bis 60 Min. -1 Pkt, bis 65 Min. -2 Pkt, bis 70 Min. -3 Pkt, bis 75 Min. -4 Pkt

o Kalb HV 3oder W Kalb HV oderW: Zerlegen und Ausbeinen eines HV oderW, Nierstück 3 Rippen,
Hals 4 Rippen, Brustbein abgeschält; Zeitvorgabe (ohne Ladendressur und mündliche
Auskunft). 30 Min., bis 33 Min. -1 Pkt, bis 36 Min. -2 Pkt, bis 39 Min. -3 Pkt, bis 42
Min. -4 Pkt

Die zum Dressieren ausgewählten Teilstücke sind dem Experten vorgängig im
Prüfungsprogramm bekannt zu geben. Die Experten haben das Recht in Absprache
mit dem Ausbildungsbetrieb die Wahl der Teilstücke anpassen zu lassen.

Ladendressur

6. Notenübersicht

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

Arbeit P. Pos. 1 Max. P. Pos. 1 P. Pos. 2 Max. P. Pos. 2 P. Pos. 3 Max. P. Pos. 3

---- --------

--------

Summe Li o
.1 «9° .. i

Pos.2 g I
I

ote . at I

Iegamnote I

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

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

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

Positionsnoten werden auf eine ganze oder halbe Note gerundet, die Gesamtnote auf eine Dezimalstelle.
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Diese werden automatisch auf das amtliche Formular übertragen.

16

21808 Name ' Nm/ Ncre---- .................................. _
Qualifikationsbereich Vorgegebene Praktische Arbeit (12 Stunden) / Domaine de qualifcation Travail pratque prescrit (12 heures)
Campo a quanmcazoneLavoro prauco prestano Tz ore)

Pussion /Poetin / oirone

V'erarteten van fleh, Schere/ten des Machhigket und der ausitigaben/
Transformsion de h viande, Garsnie de h dumbité et des prerpions en maire de
quai±i Traarraspane dela carne., Garanza della sosnbiti e dagi otiewdi qusliti

dachrichurgsspes.pfcher Handlangkompoesnzbereich /
2 Dansaine de omgéees ageaiomneles prare à faiersian

Carpo di carpesnzeaerate psofco delindirzto professorale

handungkarpeerzübegrefendes Fachgevrich /
3 Eyrein praeonnioncerrent tous les darraine de capéienaes apérionnelies '

Ca laauio parolessor'e uuicamp di cope rue aerie

Mae" I 3 ich¢! P3duit /
Nae" ' % dira.' -3d.is Beererkaungen Rerr .argues.' Os,esrvzani
Mais" Pt dera. p-ad0ta

4.5 50% 225.0

4.0 B0% 120.0

3.5 0% 70.0

A415.0 Naes 4.2

- Na

Qualifikationsbereich Berufskenntnisse (3 Stunden) / Domaine de qualification Connaissances professionnelles (3heures} I
Campo di qualificazione Conoscenze professionali (3 ore)

Nos"I Gecht pduit/
ui5a/Peton / Pei±one

Verarbetn van fleh /
1 Transforraion de s viande

Tasforrszone della ane
Scherstslen der Nachts/igikst und dsQusitsargaen !

2 Garnie de duratité et des parerions en mai@re de qusité '
Gsranzia della osenibiti e degi obieivi di qusiti
dechrichurgsspe.pfcher Handlungoreenzbereich /

3. Doane de corates apaeaioreles prare lone4son /
Carrodi carpemnze operaie soeifco delindirizzo praiesiorle

40%

20%

40%

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

-
100-ae' I]

veep
MoL

Name/
Moe'
Nais

Geo't' -aduka'
Puds.+ aduute {Bemnereu ren Rereraues Ossrvs zar
Pdsra. Padtc±a

Prskiche Abet
a Taal raiquet

Lavoro praico
Berufksrrriss!

Agemenbidung" /
d Clure gééle"

Cuura gene/e
Ershungsno""

• Mate depiene""
Notas dei iuagti di torrs.none"

4.2 0%

20%

20%

207.5

207.5
.100-Gesnae' I

e sane' I
Mat.as aorndei1dl

2.1

Auf eine Dezimsb telle zu runden /A arrondir à une décimsle / Approssimasre s un decimab

" Auf eine ganze oder halbe Ncte gerundet/A arrondir s une note entire cu s une demincte !Artcndare alpuntoo al mezzopunt

Die Prüfung ist bestanden, wenn weder der Qualifaticns bereich "pratsche Arbeit' noch die Gesamtcte den Wrt 4 unterschreiten.L'examen estréussisi ls nctes du
domaine de qusalification a tavsil pratique » ainsi que la note glba le sont ales ou suprieures à 4/Lesame fnsle èsuperatsels ncta dei campo di qualificazicne lavaro
pratico» ccome snche la ncts complessiva raggiungono o superano i 4

Für die Prüfungskommission / Pour la commission dexamen / Per la commissione d'esame

Die Pras identin, der Pras ident /La prés idente, le président/ La presidentessa, il
presidente

Die Aktuarin, der Aktuar /Las, le secétsre/
La segretaris, il segretario
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7. Einzelne Prüfungsarbeiten
Die einzelnen Prüfungspositionen werden mit O bis 5 Punkten bewertet. Die auszuführenden Arbeiten
sind in der Ausführungsanweisung beschrieben.

2.14a Wursterei 1

Kandidat!-in: Handlungskompetenzen: 11-1.4,21-2.5

Arbeit Arbeitspunkte
0 Brühwurst 5
a Rohwurst 5
a Kochwurst 5

Produkt
Angegebene
Stückzah l
Irene
Stückzah l

Ausführungsanweisung:
Rottat 45n,davon min. t5Mn am F±er

de Wurstact darmitweoral'verwendet erden. Bern ritt ade dituntaen hegte tt wurden sd
de fetlende rat tein Faha.pnth temnateiertden

Fabin.n verartetung. DerChet»pee iaen eine'Wurst.attrsensP.trgoinrtuntget
ls epf .cterd er$ten,Meat'nen vandeerWert.ttng iunrennrie Rigpna.hemtgem
tetepertengewtt werden

betet.blicheChage
DerKandidatgtt imPgtLugarogramdaProdut undeine begranete bettet.buhe tosca tt belanrt
weite er innehab dPichtet an gierver artete wtrd

Alehergete terurstartenerden ba zuekaut'ertgenProdukttaudenni.tatenbierverautet
Rat-and Kochwurstsowet'wemg+h praitch neti.beEetheoretic.h odermetesEr9tarn3
betetiager due
he kognrten itde #ienelag wn Pats and T'errinen mg.ch

Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
2.14.1a Hygienisches Arbeiten X 1

2.14.2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz X 0.5

2.14.3a Handling Maschinen und / oder Geräte X 0.5

2.14.4a Arbeitsmethode I Effizienz / Arbeitsgeschwindigkeit X 4

Punkte für Übertrag auf die Notenübersicht - max. 30 o

Position 2 (Fachrichtung), HKB 4 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
2.14.5a Vorberetngvon Rohmateri al, Mise-er-place (Rohmat erial abgewogen) erklären X 1

2.14.6a Herstellen der Masse X 4

214.7a Weterveraretug zuvertautsergen Erzeugnissen (wurstle, Pressen, Foren) X 4

2.14.8a Beurtelung des Endproduktsund dessen Venendung durch den Kandidaten X 1

Punkte für Übertrag auf die Notenübersicht - max. 50 o

Ungerundete Note, dient nur zur Information fr Experten und wird nicht übertragen. 1

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

2.32 Berechnungen

18

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

Arbeit Arbeitspunkte

o Berech-
3

nungen

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
2.32.1 Knochenanteil oder Anteil der Verpackung (Tara) berechnen (in kg und%)

2.32.2 Verkaufspreis berechnen

2.32.3 Gewichtsverlust berechnen (in kg und %)

Link zur Hilfstabelle für Experten

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

t X =

L X 4 =

t1 =

Punkte für Übertrag auf die Notenübersicht»

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

[ax. 15

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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9. Fachgespräche
Bei der EFZ-Prüfung führen die Experten mit dem Kandidaten ein Fachgespräch über die gewählte
Fachrichtung durch. Das Gespräch dauert 30 Minuten und hat zehn Themen zu umfassen.

19

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1, 2, 3

Arbeit Arbeitspunkte

□ Fachgesprä
3ch Gew.

Frage an den Kandidaten

Antort

Mögliche Fragethemen

Ausführungsanweisung:
Pfichtzeit. 30 Minuten

Die Experten führen mit dem Kandidaten im Rahmen des Q/ ein Fachgespräch mit
10 Fragen über die behandelten Themen.

Es sind Themen zu wählen, welche bei der praktischen Arbeit zu Fragen führten.

Ziel ist ein Gespräch mit dem Kandidaten mit einer offenen Fragestellung (W-Fragen
z.B. was, wie, wieviel etc.)
Sämtliche Fragen und Antworten müssen protokolliert sein.

- CH.TAX Qualtatsabwechungen, TVO, Rassen etc
• Tarpont, Abladen , Aufstallen, Entsorgungskanale etc
• Schlachtprozess allgemein (nkd Schlachttechnik)
- Fleischfehler und Qualt.ats-abweichung (Flerscharte, PSE, DFD, Ausmastgrad)

- Grundsatze der Lagertewrtschattung
- Zeregen und Ausbesen allgemen
- Rohmatenalstandardiserung
- Benennung und Verwendung aller Flerschstucke
- Beschreibung der Herstellungsverfahren in derWurstere
- Beschreibung von traditionellen und regionalen Wurstsorten
- Beschrebung des Mrse-en-place m derWursterer
- Beschreibung der Herstellungsverfahren der Roh- und Kochpokerwarenproduktion
- Beschreibung von traditionellen und regionalen Roh- und Kochpoke#waren
- Beschreibung betnebsublcher Garverfahren
- Beschreibung betneblicher und rechthcher Vorgaben bes der Verpackung und Dekdaraton
- Labels und Markenfleischprogramme er#daren
- Beschreibung des technologischen Standes des Lehrtetnebes (After der Maschinen, Anschaffungsprers der Anlagen etc)
- BeschreibunghygenrscherGrunds.atze
- BeschreibungderUmsetzung der Hygenekontrolle
- Beschreibung des betneblichen Hygenekonzeptes
- Beschreibung betneblicher Normen und Zertfzenungen
- Beschreibung des betnebuchen Arbeitssicherheitskonzeptes
- Beschreibungdes betnveblichen Umweltschutzkonzeptes
- Beschreibung des betneblichenMaschinenparks mnkd Aufbau der bes der PrutunangewendetenMaschen undAnlagen

1 O. Hilfstabellen für Experten
Am Ende des Bogens sind Hilfstabellen für Experten abgelegt, welche für einzelne Prüfungsarbeiten
genutzt werden können.

Hilfstabelle für Experten

Kandidat/-in.:

Ausführungsanweisung.

De nachfolgenden Hutstubenkönnen den Experten zur Bewertung der einzelnen Unterpostionen dienen. Die Verwendung der
Hstateilen ist optonal
Die e«ertung erfolgt mit Ò bis 3 Punkten
Abweichungeneiche zu Punkteabzug fuhren, müssen auf dem Haupttaft vermerkt werden
Die Punkteerden nicht automatisch übertragen sie dienen nur als Vorschlag. sie werden im Hauptpatt aber ais Kommentar
angezeigt
m Haupt/att dürfen nur ganze Punkte vergeben werden

2.18 Küchenfertige Artikel Punkte 0-3 2 19 Pfannenfertige Artikel Punkte 0-3

Produkt Produkt I
Produkt Produkt

Produkt Produkt

Produkt Produkt

Produkt Produkt

Produkt Produkt

Durchschnitt Durchschnitt

Gerundet Gerundet

2.26 Tagesplatte Punkte 0-3 2.27 Feinkostartke! 1 Punkte 0-3

Tagesplatte Belegte Brote
oder

Tagesplatte Sandwiches
Tagesplatte Sulzartukel

Tagesplatte Teigartkel

Tagesplatte Salate + Sauce

Durchschnitt Kalter Braten

Gerundet Durchschnitt

Gerundet

kg %. Text/Texte /Testo cHFkal CHF

2321 Knochenanted berechnen (Fleisch oder Produkte wie z.B.
Bemnschunken)

kg % Berechnetes Stuck [ CHFAkg CHF

2312 Verkautsprers berechen

kg % Berechnetes Stuck I CHF9 CHF

2.32.3 Gewchtsvertust berechnen

kg % Berechnetes Stuck I CHFAg CHF


