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1 Ziel und Zweck

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

tenen Bestimmungen.

2 Grundlagen

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

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

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

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

— Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung Fleischfachfrau / Fleischfachmann mit
eidgenossischem Fahigkeitszeugnis (EFZ) vom 18. Oktober 2016. Massgeblich fur die QV sind
insbesondere Art. 16 bis 22.

— Handbuch flr Prifungsexpertinnen und Prifungsexperten 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 geniigend sein
mussen) sowie die Bestimmungen zur Rundung der Noten geméass Bildungsverordnung dar.

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

gv abrufbar.

1 Herausgeber: Eidgendssisches Hochschulinstitut fur 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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Ubersicht iiber die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge-

gebener praktischer Arbeit (VPA):

Qualifikationsverfahren

mit Abschlussprifung Positionen

Fleischfachfrau /
Fleischfachmann

Verarbeiten von Fleisch

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der

Qualitatsvorgaben

Gewichtung 50%

Qua ationsbere Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.
— _—

s

Fachrichtungsspezifischer Handlungs-
aiinote kompetenzbereich

—| Gewichtung 30%

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

- —— Handlungskompetenzbereich-
Qualifikationsbereich ubergreifendes Fachgesprach
Berufskenntnisse Gewichtung 20%

Gewichtung 10% Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

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

I L = = —
Qualifikationsbereich
Allgemeinbildung Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Gewichtung 20 % Qualititsvorgaben

Gewichtung 20%
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

mm——

gemass Verordnung 'des SBFI
tber die Mindestvorschriften
fur die Aligemeinbildung

Fachrichtungsspezifischer Handlungs-
kompetenzbereich
Gewichtung 40%

_ﬁqf eine ganze oder halbe Note gerunget.
e b = . s —_—
Erfahrungsnote

Gewichtung 20% Note Unterricht in den Berufskenntnis-
BEED A s o e oT——

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

Die Gesamtnote wird auf eine Dezimaistelle
gerundet

Art. 34 Abs. 2 BBV

Andere als halbe Noten sind nur fir Durchschnitte aus den Bewertungen zulassig, die sich aus einzelnen
Positionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf héchstens 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 fahig ist, die geforderten Tatigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht

auszufihren.

Die VPA dauert 12 Stunden und findet im Lehrbetrieb statt. Gepruft werden folgende Handlungs-
kompetenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position  Handlungskompetenzbereiche ‘ Gewichtung

1 Verarbeiten von Fleisch = 50 %
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben ¢
Fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich 30 %
Handlungskompetenzbereichiibergreifendes Fachgesprach 20 %

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 50% ge-

wichtet:

— 1.1 Arbeiten planen und organisieren

— 1.2 Fleisch bearbeiten

— 1.3 Brat und Wurstwaren herstellen

— 1.4 Pokelerzeugnisse 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, Geraten, Maschinen und Anlagen sicherstellen

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mindiiche Auskiinfte und Erkldrungen

zu seinen Tatigkeiten gibt.

2 Die Formel fir die Umrechnung von Punkten in eine Note siehe S. 27 «Handbuch flir 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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Position 2 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 30% gewichtet:
Gewinnen von Fleisch (Fachrichtung Gewinnung)

— 3.1 Fir die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

— 3.2 Vieh einkaufen und beurteilen

— 3.3 Tiere betauben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

— 3.4 Nebenprodukte und Innereien bearbeiten

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat miindliche Auskiinfte und Erktarungen
zu seinen Tatigkeiten gibt.

Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen (Fachrichtung Verarbeitung)
— 4.1 Rohwurst, Brihwurst und Kochwurst herstellen

— 4.2 Pokelerzeugnisse herstellen

— 4.3 Kichen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen

— 4.4 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat miindliche Auskinfte und Erklarungen
zu seinen Tatigkeiten 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 verkaufsfordernd gestalten und Verkaufsraumlichkeiten gestalten
— 5.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenauftrage bearbeiten

In Arbeiten dieser Position ist vorgesehen, dass der Kandidat mindliche Auskinfte und Erklarungen
zu seinen Téatigkeiten 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 Qualitatsvorgaben

Zusatzlich wird die Position 3 mit den fachrichtungsspezifischen Handlungskompetenzbereichen 3
bis 5 entsprechend erganzt:

— 3 Gewinnen von Fleisch
— 4 Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen
— 5 Herstellen und Verkaufen von Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln

Wahren 30 Minuten fuhren die Experten mit dem Kandidaten im Rahmen des praktischen QV ein
Fachgesprach mit 10 Fragen iber Themenbereiche die bei der praktischen Arbeit zu Fragen fuhrten.
Ziel ist ein Gesprach mit dem Kandidaten mit einer offenen Fragestellung (W-Fragen z.B. was, wie,

wieviel etc.).

Falls kantonale Reglemente, Richtlinien oder Bestimmungen (die diese Ausfihrungsbestimmungen
im Einzelnen festlegen) erarbeitet werden, missen diese zwingend von der schweizerischen B&Q-

Kommission genehmigt werden.

Der Chefexperte kann im Prifungsaufgebot seiner Prifungsregion Empfehlungen fir ein Muster-
prifungsprogramm gemass der jeweils aktuellen Version der von der B&Q verabschiedeten Pri-
fungsprotokolle oder fiir die Prufungsregion wichtige Arbeiten (z.B. eine Wurstart) als verbindlich
festiegen. Der Kandidat oder der Ausbildungsbetrieb hat jedoch immer die Méglichkeit, 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 grundsatzlich nicht vorgesehen
und sollen vermieden werden. Ausnahmen sind nur in begrindeten Einzelfdllen zulassig und setzen
eine klare raumliche Trennung innerhalb des Betriebs voraus.

Hilfsmittel: Zulassig sind ausschliesslich die gemass Prufungsaufgebot erlaubten Hilfsmittel.
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4.2 Qualifikationsbereich Berufskenntnisse

Im Qualifikationsbereich Berufskenntnisse wird gepriift, ob die lernende bzw. die kandidierende Per-
son die Kenntnisse erworben hat, die fiir eine erfolgreiche Berufstatigkeit notig sind. Die Priifung
findet gegen Ende der beruflichen Grundbildung statt und dauert 3 Stunden.

Gepruft werden folgende Handlungskompetenzbereiche mit den aufgefihrten Prifungsformen und

den nachstehenden Gewichtungen:

Position  Handlungskompetenzbereiche Priifungsform/Dauer Gewichtung

schriftlich miindlich

1 Verarbeiten von Fleisch 90 Min. 40 %
2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualititsvorgaben 30 Min. 20 %
3 Fachrichtungsspezifischer Handiungskompetenzbereich 60 Min. 40 %

Position 1 besteht aus folgenden Handlungskompetenzen, sie wird mit 40% gewichtet:
— 1.1 Arbeiten planen und organisieren

— 1.2 Fleisch bearbeiten

— 1.3 Brat und Wurstwaren herstelien

— 1.4 Pokelerzeugnisse 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, Geraten, 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 Fur die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

— 3.2 Vieh einkaufen und beurteilen

— 3.3 Tiere betduben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

— 3.4 Nebenprodukte und Innereien bearbeiten

Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen (Fachrichtung Verarbeitung)
— 4.1 Rohwurst, Brihwurst und Kochwurst herstellen

— 4.2 Pokelerzeugnisse herstellen

— 4.3 kichen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen

— 4.4 Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen; fir 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 verkaufsfordernd gestalten und Verkaufsraumlichkeiten gestalten

— 5.4 Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenauftrage bearbeiten

Hilfsmittel: Zulassig sind ausschliesslich die gemass Prifungsaufgebot erlaubten Hilfsmittel.

4.3 Qualifikationsbereich Allgemeinbildung

Der Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verordnung des SBF! vom 27. April
2006 uber die Mindestvorschriften fur die Aligemeinbildung 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 Prufung

Die Anmeldung erfolgt durch die kantonale Behorde.

6.2 Bestehen der Prufung

Die Bestehensregeln sind in der Bildungsverordnung verankert.

6.3 Mitteilung des Prufungsergebnisses

Die Mitteilung der Prifungsergebnisse 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 Prufungswiederholung

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 Prifungsakten 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 Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlussprifung fir
Fleischfachfrau EFZ und Fleischfachmann EFZ treten am 1. Januar 2025 in Kraft und gelten bis
zum Widerruf.

Duibendorf, 15. Februar 2026

Schweizer Fleisch-Fachverband

e

Dar'ﬁian Mal er »
Prasident Vorsitzender der Geschaftsleitung

Die Schweizerische Kommission fur Berufsentwicklung und Qualitat hat anlasslich ihrer Sitzung vom
4. Februar 2026 zu den vorliegenden Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit
Abschlussprifung fir Fleischfachfrau EFZ und Fleischfachmann EFZ Stellung bezogen.

Anhang 1 Verzeichnis der Vorlagen

Dokumente Bezugsquelle

Priifungsprotokoll VPA Schweizer Fleisch-Fachverband

Notenformular fir das Qualifikationsverfahren Vorlage SDBB | CSFO

Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ https://www.berufsbil- )
dung.ch/de/lehrverlauf/qualifika-
tionsverfahren-qv

Notenblatt zur Berechnung der Erfahrungsnote Vorlage SDBB | CSFO
hitps://www.berufsbil-

= NatenblatfBemisfenscitie 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

Prifungsdatum

2. Bewertungsgrundlagen

Wegleitung zur Durchfilhrung der Priifung

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

Zur Erfallung der Prifung mussen Arbeitselemente im Umfang von 35 Arbeitspunkten
zusammengestellt und ausgefiihrt werden.

Bewertung (Die Leistungen werden mit den Punktzahlen 0,1,2,3,4,5 bewertet.) Punkte
Immer gezeigt / volistandig ertiilit 5
Grossmehrheitlich gezeigt / zum grossten Teil erfiilit
Mehrheitlich gezeigt / zum grésseren Teil erfilit

Eher wenig gezeigt / Mehrheitlich unvolistandig erfiiit
Wenig gezeigt / unvolistandig erfillt

Nicht gezeigt / nicht vorhanden / gar nicht erfilit

O =N Wwas

Es diirfen 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 Punktzah! bewertet werden
konnen, tragen die Experten ihre entsprechenden Feststellungen bei "Bemerkungen der Experten
(immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)" ein.

Bei Arbeiten mit Zeitvorgaben wird ein Uberschreiten der Prifungszeit mit einem Punkteabzug
geahndet. Nach Ablauf der Priifungszeit wird der Kandidat dariiber informient, dass eine erweiterte
Prifungszeit anbricht, welche mit einem Punktabzug gemass Ausfihrungsanweisung einhergeht.
Bendtigt ein Kandidat die erweiterte Priifungszeit komplett, erhiit er einen Abzug von maximal 10%
der gesamt Punkizahl dieser Arbeit, die Arbeit wird abgebrochen und das vorliegende Produkt
bewertet. Die maximale Prifungsdauer betrdgt 8 Stunden. Bei einer Uberschreitung wird die Prifung
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
Notenubersicht tbertragen und dort gewichtet werden.

Folgende Formel wird zur Berechnung der Noten verwendet:

emeichte Punktzahl
Maximalpunktzahl

x5 + 1= Note

Unterschrift Experten
1) 2)
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<

3. Aligemeine Priifungselemente

Erkldrung zu einzelnen Priifungselementen

Richtzeit
in dieser Zeit solite ein Kandidat die Arbeit erledigt haben. Bei grosser Zettiberschreitung (20 % ber
der Richtzeit) kann der Experte die Arbett abbrechen und das bis dahin geleistete Resuitat beurteilen.

Pflichtzeit

Der Kandidat muss die gewdhite Arbeit ausfinren, bis die Pfiichtzeit verstrichen ist. Das heisst,
ispi ise beim Entbeinen von St i (Arbeit 2.7) muss wahrend der gesamten

Pfichtze die Arbeit ausgefihrt werden. Wichtig dabei ist, dass dem Kandidaten genigend

Rohmaterial zur Verfigung steht.

Hygienisches Arbeiten

In diesem Bereich werden die Elemente beurteilt, die im Ei eich des Kandi liegen. z.B.

p he Hyglene, Arbeitshygiene, Umsetzung von betrieblichen Vorgaben inkl. Checklisten, 2.8,

Temperaturkcntrolle.

Arbei heit, G: its- und U

In diesem Bereich werden die Elemente beurteilt, die im Ei ich des Kandi liegen. 2 B.

sicherer Umgang mit A ten, A dung von Sic i i gen, Umseizen von
ieblichen V¢ g von R cen wie Energie, Wasser,

Verpackungsmatenal (z.B(, nchtige Grosse Vac-Sack), attenfalis inkl. der betrieblichen Checklisten.

Handling Maschinen und / oder Geriite

in diesem Bereich werden dle Eiemente beurteilt, die im Ei ich des Kandi tiegen. 2.8.
Umgang gemass den betrieblichen Vorgaben, Kenntnis dber die Verwendung der eingesetzten
Maschinen und Gerate, Umsetzen von kleinen Wartungsarbeiten (z 8. Messerwechset, Feften usw.)

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, d h. Tatigkeiten, welche dhnliche Kompelenzen einfordem oder zu einem
ahnlichen Arbeitsp gehoren, sind in Handiungskc iche gruppiert.

Lerndokumentation und die Unterlagen der uberbetriebfichen Kurse

Die Lemdokumentation und die Ur der Uberbetriebjichen Kurse dilrfen gemdss
8ildungsverordnung Art. 18 ais Hilfsmittel fur das praktische QV verwendet werden. Dies gilt auch fir
das Fachgesprach.

4. Formale Kontrolle

Diese Seite dient als Hilfestellung fur die Experten.

Kandidatfin:
Begrossung ges Kanadigaten a
Profung der igentitat 2
Festegung des PrORNGSSprachz (ckae Munawrt oder Standarasprache) 2
Kanddat st nonmise, g3ss ge Sxpefian warend o Priung Fotos 2ur Doxumestation| a
machen.
[Frage an 6en Kandioaen, o0 ef gesunanehich In 0er Lage I, Qe Profng 2u B . B
aDsohteren. |
Fails n2i, legt ein Arzzeugnis var? 2 3 |D uein
Wursen Jle notaendigen GK desucht? A s [O m=in
Bl Profngen von Gewirnent. VIoe 02 TESthLz- Und EDTRRUTS ECCHFaCch 5 N

7 2 |0 sein
Unterschuitt QV-Kandidat
Bastifigung tor dea gabelrt

grn G2 K am gstag.
Der Batried hat dan K 7 az (zB. mEeher 5
Hitsparson), um cie Ardettzn G N
DEr BEINED Sielt SiChes, G355 de ADSITeChIch=n Grundlagen wie ZB. de

5 Jugendiche unter 18 Javen von maxdimal 8 Stuxien auch 2m T3g o

dar Pronng engaiallen werden. Diss Git expiz? Juch fr VOrbareingsamatzn am 79
025 QUAEK:
Def Betried Destitgr, (355 &f 6en Kanadasan bel 0 Emsteling 625 QV-Progr
UNtersI0Z Nat UG 0435S dle OEtnienan AFDENEN una M2ngen dem bematichan a3
Standarg eregprechan.
| Verater 026 .
Unterscnem Sxpertan
w 2)
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5. Prufungszusammenstellung

Die Seite «Zusammenstellung der Prifung» ist das zentrale Planungselement der neuen Priifungsbo-
gen.

1. Die Fachrichtung bzw. Spezialisierung wahlen.

Fachrichtung Gewinnung Fachricht Verart Y Fachrichtung Feinkost und Yeradalung 7] g
fir Gefliigel
£} o] =] a
Arbeit Magliche Arbeiten Auswahl | Mogliche Arbeitspunkte | ‘Gewahite Arbeiispunkte
2.2 Schiachten Kalb Kalby ] [5
2.3 Schiachten Schwein Schwein ] 3
24 Schlachten P1. 2 \Prerd 3 8
Lamm/Ziege fal 3
2. Die Priifung zusammenstellen.
reiPuciiNly, . | | o o | | PTOgrammvarianten
a [ Py = 2 2
Aot Maghehe Arbetten lu—u‘ ‘Mbgiche Arbaltspinkts | Gawahite Arbwmpunkis:
1
ZTArtenenu Dressis Tobsocke a6 BT DR R
Fad 3 1
Scowen S i
Ped — -
LT T T e i
s ) 3
28 Zetkegen und Ausd Kb YKty g N - I
Kl 4 0V o 3
28 Zeriegen und Ausd Rira SRes - 3 3 % i
Rog Tedstiche ] 5
20 Zoregen 6 A Schwien 12 Sehweny 3 > @ 7
211 Zeviegen und Aush P LI V3 Plerd = o= 5 i (@ 223Ac0d smae?
VZiamn — === W — — = @ Brarebnan?
32 Jwge 3, r
i — AT
Tirioivin iai
L — g | e i 2 8 averfoon At
I 7 3%
Zi4aWarsierer 1 Brttmrst 1 o 2 I
. e e LU et it Pt 2 e EERIETYH
Kochest P I
T7a Wormee 1 Bttt O st i L
s ———— ~ L —
Ko i M 3arrptumayt |
Tiac Vel T B 1 B 5§ 1 LRTT= v Ta—
Robwarst = i T S A u
Kochsst e I [mics 60 Pumkva} T e
ZtadWusien 1 “Betfvars ______{____;4 el e o 3
T R - N o ST S
\Kocrmwurst L L —1 (odestens 2 Element uswatken 27 28 29 210 2.1t Mindestens ! Element autwabien 21488 2 1580 2 16 Mrdestens 1 Element auswatven
ZT53 Bratwaren toweet 8 ] B S f— e 218219 226 227 270 Kndestens ) Element auwablen 723 2 26 Pcriciement et 220,22 229 232,234
tacibwen B0 = =i il I R e =0
2150 Settwarers T ;
e | T (P Orduig? I ) 1}
] 2
216 Autschriy Tautscratn |8 O 4 1 =
217 Corvernercs-Live DM el m— 2 S S
. PSR G - S SHBSUN: SRS
it e 1
218 Kicherdertipe Arbhel Kocheleshy 13 1 1 Links zu
219 etdel Pésonerd 1 T | 2.1 Sghtacrien Reg o
w2 und Deaneren. Verpacken und Deldarieren 1 o  22.Stacieen Kob
221 Beaten Backen, Garen Beaten, Garen 1 | 21 rkecren Schwen Plarneicrgn tigt
772 RohpiXetveare 1 Forgoket Serlacren Py L Devssceser
283 RobySighvare 2 Retpdei 2 1 s ! 141 Shrn Bachen Gare:
224 Kocrgokemans aengoks 1 : e R I
225 Rochooktinae 2 Rachostel 3 T Ausberan y Dresss Tebunes 220 Sorscheme 2
220 Tugesyitie Tagespiitie i 2 24 Kochooctware |
227 Feskostartdel 1 Ferkat 1 1 ] Rrd 2
278 Fennostnkel 2 Fenka 2 T i} 9, iven 2 25 Taneyse
= T i T (I LIV 23 Ferdrpiartied |
et s 357 cemi ety
%)
i Wryieee 1
232 Berechnurgen Torechrgen ] i T T ZiseWuswal
 tag YArares |
23T h Verabeter T chver .61 g Y 1 ] 23 Buareeren 2 34 F o ngrspt 8D M grimbeder
— [ st 236 Facives, Fom sivon
Sumng 9 3 21§ Auxconn

3. Der unten abgebildete Teilbereich gibt Auskunft dariiber, ob die Priifungsvor-
gaben erfiillt wurden, bzw. was noch fehit.

Arbeitspunkte ausreichend? (min. 60 Punkte) [ Nein

2L llung ausreichend?
Mindestens 2 Element auswahlen 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11. Mindestens 1 Element auswahlen 2.14a-d, 2.15a-b, 2.16. Mindestens 1 Elernent auswahlen
2.18,2.19,2.26, 2.27, 2.28. Mindestens 1 Element auswahlen 2.23, 2.25. Pflichtelement fehit, 2.20, 2.21, 2.29, 2.32, 2.34.

Priifung in Ordnung? Nein
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4. Alternativ kann ein Musterprogramm gewahit werden.

Prufung in Ordnung?

Nein |

Musterprogramme

Musterprogramme

Murtorpragramm aurudhlon
Geuinnung

Yorarbeitunq
Feinkartund Yoredelungl

R 1k [
DA Callanbtan Dl 7

5. Dabei sind die Grundanforderungen schon gegeben. Nun kann die Priifung auf

213 Pfannenfert

DM Arm b A

die betrieblichen Gegebenheiten angepasst werden.

Grm—ay

5| LEUY 4
e o | |PrOgrammvarianten

Veredatu
a b4 a =]
Arbelt mgishe Arbeften Auxw:hll Woghche Arbaftspunine | Gewibite Arbeltpuniis [ Fachickupg Vetarartung |
— e _ o PRI
I {8 22 Pricariston

[4 22 Baredvungen

Cl
4 220 Vepacionrd Do |

8 27w Bk ot |

U] Mendestors 7
51 27 Ausowrenu Deans Trindbe
b1 29 Zetegee sl Aund 7 o5

(Bl 2D 2ueown urd o Sormen
[ 2R 2elomnud dunb PLZ

27 Ausbeneau Dressw Telhe  Kab__ = i
g . a ¢) Mendesiona 1
Sciwen ) [c} 20 Vrrsterm
Plecs - = E
Lanmibege . R
GefOosiWiki 2
28 Zenegen und Ausd Kab Lz I 5 M
Kab i/ odes W 2
20 Zeregen und Ausd Rid 2 Rnd_ - © S e I N
Rnd Tedsaxhke 2
210 Aush Scrwen 112 Setowem @ 7
241 Zeregen und Aussb PL 2 2 Plens —Won=l —wr=e——lr- e [ 2R eadae?
12 Lomm =TS =N, e
112 Zwge ) 2
——m— — p—- i - W Mndesten 1
o 2TX v erton Arthel
T T l 51 20 Parrerderson Akel
T {1 lb“lw&
2 14p Wurstares | rihwrst 5 o) 227 Forioutathal |
dohwast ;’L::' | - EFETTRITH
{octwnsi
2.44b Yoursicrer 1 rowst o PR I Cionsl
{Robwurst S e | 20¢: !
ochwurst
2.4dc Worstarer 1 owwest | N = -] T
ofrsst - PE— Co—3——l -
IKochwnnst {min. 80 Punkie} & R
ZT4d Warsieres 1 tmms\ F
Kochmarst e o T ) 3
2150 Grewaren Hamburger 2 I el |
Hackbvmten . __ . 1 =
Reglonale Sperisitat
215 Bravwaven {Hamburgey Al
iux ten P 2 | [Prifungin Ordnung? I 3 ]
|Regonale Spezkiat —
2.18 Aufschott Tautschoet 4 Mustermrazramme
N =t =
%‘E‘_._ — e - By
e
18 Kichenderngs Artkel TKochenfertg i Unks 2u
10 et {Plennertenty 1 2 Schisciten Rind A Conversence-Live
kS 1 Y 2 Schiachien Kaky 218 Kiehendprboe Arhet
21 Braten, Backen, Goren i Backen, Garen T 2 3 Seniacreen Schwen 219 Plannentersge Arphel
] 1 _Rohpohel 1 T i 3 ScriachenPLZ 220 Verpacken ung Deirecen
2 2 ohpoiel 2 1 5 Scheactten Gefugel 221 Braten Backen Gaven
24 1 “Kochpokel. 1 8 Zevenen n Trdstucke 222R e |
25 P ochpoket 2 5 7 Ausbenen u Dressix Tetsucke 220 Rompotetwae 2
28 Togesplatte. ] platie L 3 28 Zertegen und Aush Kaib 224 Kol e t
27 1 ] 2.0 Zestegen ond Ausd Rd 225 Koghotnermare 2
22 2 ek . 2 1 10 Zedegen und Ausb Schwen 226 Tagespuge
229 Prasentaton ] 3 13 Zereqen und Aush Pt 2 221 Fenmosianstel 1
12 Zegiegen und Ausb Gefhy 1 228 Fecnpstanbai2
O/ S e = | 213 Zertegen und Ausb Gema 7 229 Prasent
- . ! 143 Wiargtere 1 FE
% ! = O 3 3] 2uscviaseny 22
] dWestew ) 233 Facharsprach Gewonet
234 Fachgesprach Vesarbeher Fachoasprach Ver, oo T L 3 | 37 | 2isafiawaen 234 Fachgesprach Verarbeter
215 Brarwaen 235 Fachgesp Fenk oVeraoe
Sumse 50 218 Aufschnet
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6. Die Angaben der Priifungszusammenstellung werden automatisch in die Prii-
fungsbogen iibertragen.

Handlungskompetenzen: 1.1-1.2,2.1-2.5

[
[Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
= Y% Kalb 6 alb: Zerlegen und Ausbeinen einer Kalberhalfte, Nierstick 3 Rippen, Hals 4 Rippen,
rustbein abgeschalt, Zeitvorgabe (chne Ladendressur und mindiiche Auskunft). 55
T e in., bis 60 Min. -1 Pkt,, bis 65 Min. -2 Pkt., bis 70 Min. -3 Pkt,, bis 75 Min. -4 Pkt.
Kalb HV
oder VW 3 Kalb HV oder VV: Zerlegen und Ausbeinen eines HV oder VV, Nierstiick 3 Rippen,
Hals 4 Rippen, Brustbein abgeschétt; Zeitvorgabe (ohne Ladendressur und mindliche
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 ausgewahiten Teilstiicke sind dem Experten vorgéangig im
Prufungsprogramm bekannt zu geben. Die Experten haben das Recht in Absprache
*: ! |, mit dem Ausbildungsbetrieb die Wanhl der Teilsticke anpassen zu lassen.
Ladendressur| CE
Ha

6. Noteniibersicht

Die Noten der einzelnen Positionen werden zusammengefasst. Darauf wird gemass Gewichtung laut

der Bildungsverordnung die Note berechnet.

Arbeit

Summe

N (RN T

tngerundete Note, dient nur zur Information fiir Experten und wird aicht Ubertragen.

Ungerundete Note, dient nur zur Information filr Experten und wird nicht Qbertragen,

Ungerundete Note, dient nur zur information filr Experten und wird nicht Gbertragen.

Positionsnoten werden auf eine ganze oder halbe Note gerundet, die auf eine D

P.Pos. 1 ‘Max. P. Pos. 1 P.Pos. 2 Max. P. Pos. 2 P.Pos.3  Max.P.Pos.3
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Qualifikationsbereich Vo

AMmpo arquahmcazone Lavoro pra

ene Praktische Arbeit (12 Stunden) / Domaine de

Name/Nom/Nome:

Diese werden automatisch auf das amtliche Formular (ibertragen.

qualification Travail pratique prescrit (12 heures)/
3

* Auf eine Dezimabtelle zu runden / A arrondir & une décimale / Appressimsre 8 un decimak:

Now ! |Gt/ [Produka/
Posisan / Pezitinn / Pod one Mo~/ |PfRdics ) |Produias  |Bemertungen ) Aemarques! Ousevadon
Mot~ Pfdern | Prodagta
Versrbeten van Reisch len der gked und dar Quaiss 1
1. |Transormason de ks viande; Goranse de b dumbil% et des presarpions en madee 4.5 o 2256
quai® / Tetlarmaaane dela carne, Gymnny delly sezonbhts o degh obiesw di guahis ro
owcher hergich /
2 |Dornaine de ptaces apé propee & o ! 4.0 a% 120.0
Carnpa di compexne gperatve mpeofico dellindirz m prafesganste
S s
3 [Enseion p wusies de S 3 / 3.5 % 70.0
Cdlaquio prafessanle = 1% | camps di compexnze gpamive F
100 % = Note" 4
r——— — 415.0 Note® 4.2
Nag]
Qualifikationsbereich Berufskenntnisse (3 Stunden) / Domaine de qualification Connaissances professionneiles (3 heures) /
Campo di qualificazione Conoscenze professionali (3 ore)
Now ) |Gewert i |Produa?
|Pos%0n /Poston / Pogtone [Hox™ ! Poadécs.) |Poduisd  |Bemertungen f Aenarmues! Ossanadon
No= Ponders. | Prodoso
Verxbelon von Fleadh /
1. | Transformason de s viande 40%
Trasformazone delly came
Scherstdlen der Nachhalighst und der Quadiasvargshen /
2. [Garnse de b dumti®: etdes presarpsans en masare de quait / 209
Garmzia della 2o xenibiis e degi obieSvi di quaisy
tachvich Fescher Handlung s hoeich |
2 |Domaine de compé o proore 3 I san/ 40%
Canpo di compexnze qerstve spedico defindirz 2o grafessionste
100 % = Note®
Naote®
LY
Prifungsergebnis / Resuitat de t'examen / Risultato d'esame
Hax/ Gewcht ) |Praduka’
Naw / Ponda-s./ [Poduw!  [Bemotur@en ! Renarques/ Ozevazan
Nazs Pondess.  {Prodase
Prakische Arbod /
2 | Travai prasque / 4.2 S0% 207.5
Lsvaro prasco
Bendzhaminizse |
o
Canoscense pofessonsli
Algementndung® /
d |Cunice génénle® 7 0%
Cuura ganeale”
Efahmungznoke* /
o |Note dexpésience - 20%
B dei luagh & Jarmazane ™
2100 % = Gesymmate’
2075 Nowm glanasle” 2.1
HNers camedezsva’

~ Auf asine ganze oder halbe Note gerundet / A arrondr 3 une note entiése cu & une demincta / A ctandare al purte © al mezzo punt

Die Prafung ist bestsnden, wenn weder der Qualifications bereich “praikts che Arbat’ noch die Gesamtnate den Weet 4 unters chrsiten. / L'examen estrewssisi kes notes du
domaine de qualification « ravail pratique » sins1que la note globale sont égales ou supéneures 3 4./ Lesame finale & superato se la ncta dei campo di qualficazicne «lavarn

praticon come anche ls ncta complassiva raggiungono o superano i 4.

F Ur die Prisfungskommission / Pour la corrmission d'examen / Per la commissione d'esame

Die Prdsidentin, der Président / La prés dente, le président / La presidentesss, Il
president=

Cie Axmaerin, der Aktuss /L9, le secrétare/
La segretaris, il s egretario
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7. Einzelne Prifungsarbeiten

Die einzelnen Prifungspositionen werden mit 0 bis 5 Punkten bewertet. Die auszufihrenden Arbeiten
sind in der Ausfiihrungsanweisung beschrieben.

2.14a Wursterei 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-14,21-25
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
uhwurst Rcfr2at 45 Ma, Cavon w1015 Mn am Fiflar

=) Bri S v dat | 2w - aladei ;. wurden, sof

O Rohwurst 5 b fahlence Wurta® baim FazhGesorich themad siart warcan

Q Kochwarst 5 peY G Der € e 1 seihe PrEfngarezion I Proungrngeeot
as enias - deme g Aare: 10 Aammpmme o der
=
B atge.

Produkt Der Kandkias g4 ien Profnguorogy ammcizs Prodass und eine hegrindets iisea biche SI0MTAN dekared
weiche ef ifimituildor PRIC2e! am FOlar verarbeen s

MSK_QEQEDEIEEIZEM = W " 2. ) i S MRS en wailrveraeiut.
B o KciaUTY SOwe wio MOgH Coilimsl. resTiche S Beonelioch oder mitieh SiMla.ng
tetratikher Abiule.

Stickzahl Bet ®de von Paswters und Tens ch

Position 1, HKB 1 und 2

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

2.14.1a Hygienisches Arbeiten x 1 =
2.14.2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweitschutz x 05 =
2.14.3a Handing Maschinen und / oder Gerate x 05 =
2.14.4a Arbeitsmethode / Effizienz / Arbeitsgeschwindigkeit X 4 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 30 ' ]_':j__l_=_

Position 2 (Fachrichtung), HKB 4

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

2.14.5a Vorbereitung von Rohmatzrial, Mise-en-place (Rohmaterial abgevwogsn) erkliren x 1 =
2.14.6a Herstellen der Masse X 4 =
2.14.7a We g Zu v 9 " (Wurstitiles, Pressen, Formen) x 4 =
2.14.8a Beurteilung des Endprodukts und dessen Venvendung durch den Kandid X 1 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 50 ] i

Ungerundete Ncte, dient nur zur Infermation fisr Experten und wird nicht Gbertragen.

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)

Wird eine Arbeit nicht mit der maximalen Punktzahi bewertet, miissen dies die Experten begriinden.

Bemerkungen der Experten {(immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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8. Priufungsarbeit berechnen

Hier hat der Kandidat drei Berechnungen durchzufihren. Leere Berechnungsblatter sind den Pru-
fungsbogen am Schluss angefligt. Die Experten dokumentieren die durchgefliihrten Berechnungen.

2.32 Berechnungen

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 128 15 28584141
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
Richtzeit: 30 Minuten
Berech-
nungen 3 Die Kandidaten fiihren die 3 Berechnungen, wenn mdglich, anhand praktischer
Beispiele aus dem QV durch.

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 fur Experten

Hifsmittel wie Taschenrechner und Tabellen sind ertaubt.

Folgefehler werden berlcksichtigt, das heisst es werden keine Abzlige gemacht.

Der Lésungsweg muss ersichtlich sein.

Bewertung Faktor

X

1

Fakt.Pkt.

Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max.

15

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

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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9. Fachgesprache
Bei der EFZ-Priufung fihren die Experten mit dem Kandidaten ein Fachgesprach Uber die gewahlte
Fachrichtung durch. Das Gesprach dauert 30 Minuten und hat zehn Themen zu umfassen.

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1243]
Arbeit Arbeitspunkte I_I}Esﬁihrungsanwelsung:

Pflichtzert. 30 Minuten
a Fachgespra

ch Gew. Die Experten fOhren mit dem Kandlidaten im Rahmen des QV ein Fachgesprach mit
10 Fragen tber die behandelten Themen.

Es sind Themen zu wahlen, welche bel der praktischen Arbeit zu Fragen fahrten.

|Frage an den Kandidaten I Ziel ist eln Gesprach mit dem Kandidaten mit einer offenen Fragestellung (W-Fragen
2.B. was, wie, wievlel efc )
Fragen und Antvorten miissen protokoiliert sein.

[Antwort ]

Maogliche Fragethemen
[- CH-TAX, Qualitdtsabweschungen, TVD, Rassen etc.
- Transpon, Abladen, Aufstalien, Entsorgungskanale efc.
B aligemein (inkl
und O [i PSE, OFD,

- Grndsatze der Lagerbewartschaftung
- Zerlegen und Ausbeinen aligemen
- Rohmatenaistandordisierung

. und aller
- Beschreibung der Herstetlungsverfahren in der Wursteret
und

- von

- Beschreibung des Mrse-en-place in der Wursterer

b der der Roh- und
von und Roh- und

- Beschreibung betrieblicher und rechtfiches Vorgaben bei der Verpackung und Dekdarabon
- Labels und Markenfleischprogramme erklaren

- des Standes des L (Alter der der Anfagenetc )
- Beschreibung hygrenyscher Grundsaze

- Beschreibung der Umsetzung der Hygienekontrotie

- des

Normen und

des.
des !
des ikl Aufbau der bes der Prifung angewendsten Maschenen und Anlagen

10. Hilfstabellen fiir Experten
Am Ende des Bogens sind Hilfstabellen fir Experten abgelegt, welche fir einzeine Prifungsarbeiten
genutzt werden konnen.

Hilfstabelle fur Experten

kg I % ITcxl I Texte { Testo ICHFIRQ‘I CHF
Kandidat-in:
Ausfuhrungsanweisung: ¢  Knochenanted berechnen (Fleisch oder Produke wie 2 8.

Beinscrnken)
Ole nachfolgenden Hiltstabellen kénnen dan Expertan 2ur Bewertung des sinzelnan Unterposihonen dienen Dle Verwendung dar
[Fifstabetian (st optional
Die Bowertung erfoigt mit 0 bis 3 Punkten X9 % Berechneles Stick CHFkg|  CHF
{Abselcnungen weiche zu Punkreabzug fahen missen aut dem Hauptbiatt vamerkt werden.
[Ote Punkte werden nicht automatisch Gbertragen sie dienen nur ais Vorschiag, sle werden Im Hauptbiatt aber ais Kommentar
angezeigt
im Hauptsiatt girfen nur ganze Punkte vergeben werden
2.18 Kuchenfertige Artike! Punkte 0-3| |2 19 Pfannenfertige Artikel Punktes 0-3
Produkt Produkt 2312 Veskautspres berechen
Produkt Produkt
Produkt Produkt kg % |Berechneles Suck | CHFkg|  CHF
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Durchschnitt Durchschnitt
Gerundet Gerundet
2.26 Tagesplatte Punkte 0-3 |3,27 Feinkostartikel 1 Punkte 0-3 2323 Gewchisvertust berechnen
Tagesplatte Belegte Brote
oder
Tagesplatte Sandwiches kg % Berechneles Stiick CHF /kg| CHF
Tagesplatte Sulzartiket
Tagesplatte Teigartikel
Tagesplatte Salate + Sauce
Durchschnitt Kalter Braten
Gerundet Durchschnitt |
Gerundet




