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1 Objectif

Les dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification avec examen final et leurs
annexes précisent les directives de I'ordonnance sur la formation professionnelle initiale et du plan
de formation.

2 Bases légales

Les dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification dans la formation profession-
nelle initiale s’appuient sur les bases légales suivantes:

— la loi fédérale du 13 décembre 2002 sur la formation professionnelle (LFPr; RS 412.10), en
particulier art. 33 a 41;

— l'ordonnance du 19 novembre 2003 sur la formation professionnelle (OFPr; RS 412.101), en
particulier art. 30 a 35, 39 et 50;

— l'ordonnance du SEFRI du 27 avril 2006 concernant les conditions minimales relatives a la cul-
ture générale dans la formation professionnelle initiale (RS 412.101.241), en particulier art. 6 a
14;

— l'ordonnance du SEFRI du 18 octobre 2016 sur la formation professionnelle initiale de Bouchére-
charcutiere / Boucher-charcutier avec attestation fédérale de formation professionnelle (AFP),
notamment les art. 16 a 22, qui portent sur les procédures de qualification.

— le Manuel pour expertes et experts aux procédures de qualification de la formation profession-
nelle initiale - Conseils et instruments pour la pratique?.

3 Vue d’ensemble de la procédure de qualification avec examen final

La procédure de qualification vise a vérifier si la personne en formation ou la personne candidate a
acquis les compétences opérationnelles nécessaires a I'exercice d’une activité professionnelle dé-
finie.

Les schémas synoptiques ci-aprés présentent les domaines de qualification avec la forme de I'exa-
men, la note d’expérience, les points d’appréciation, les pondérations respectives, les notes élimi-
natoires (notes minimales a obtenir) et les dispositions concernant I'arrondissement des notes con-
formément a I'ordonnance sur la formation professionnelle initiale.

La feuille de notes pour la procédure de qualification et la feuille de notes requise pour le calcul de
la note d’expérience est disponible a I'adresse suivante: http://qv.berufsbildung.ch.

1 Editeur: Institut fédéral des hautes études en formation professionnelle (IFFP) en collaboration avec le Centre suisse de services For-
mation professionnelle | orientation professionnelle, universitaire et de carriere (CSFO). Le manuel peut étre téléchargé a |’adresse
suivante: http://www.iffp.swiss/informations-generales-aux-cours-dexpert-e-s-aux-examens
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Vue d’ensemble des domaines de qualification, de la note d’expérience et de I’arrondissement des
notes pour le travail pratique prescrit (TPP)

Procédure de qualification
avec examen final

Points d’appréciation

Bouchére-charcutiére /
Boucher-charcutier

Transformation de la viande

Garantie de la durabilité et des prescriptions
en matiere de qualité

Pondération 60 %

Domaine de qualification Arrondi a une note entiére ou une demi-
«travail pratique sous la forme note.

d’un TPP»

Pondération 50 %
Note éliminatoire

Domaine de compétences opérationnelles
propre au domaine spécifique

Pondération 40 %

Arrondi & une note entiére ou une demi-
note.

Domaine de qualification
«culture générale»
Pondération 20 %

selon 'ordonnance du SEFRI con-
cernant les conditions minimales
relatives a la culture générale

Note de I’enseignement des connaissances
professionnelles

La note globale est arrondie a la premiéere déci-

I Les points d’appréciation définis dans les prescriptions (I'ordon-
male

nance sur la formation professionnelle initiale et le plan de forma-
tion) sur la formation sont arrondis a des notes entiéres ou a des
demi-notes.

Art. 34, al. 2, OFPr

Des notes autres que des demi-notes ne sont autorisées que pour les moyennes résultant des points d’ap-

préciation fixés par les prescriptions sur la formation correspondantes. Ces moyennes ne sont pas arron-
dies au-dela de la premiere décimale.
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4 Détail par domaine de qualification

4.1 Domaine de qualification «travail pratique prescrit»

Dans le domaine de qualification «travail pratique», la personne en formation ou la personne can-
didate doit montrer qu’elle est 8 méme d’exécuter les tdches demandées dans les régles de l'art et
en fonction des besoins et de la situation.

Le TPP dure 8 heures et se déroule dans I'entreprise formatrice. Il porte sur les domaines de com-
pétences opérationnelles ci-apres assortis des pondérations suivantes:

Point d’appréciation Domaines de compétences opérationnelles Pondération

1 Transformation de la viande 60 %
Garantie de la durabilité et des prescriptions en matiere de qualité ’

2 Domaine de compétences opérationnelles propre au domaine spécifique 40 %

Les criteres d’appréciation sont définis dans le procés-verbal d’examen. L’évaluation selon les cri-
téres se fait sous forme de notes ou de points. Voici le total est converti en une note par point
d’appréciation (note entiére ou demi-note)2.

La Position 1 comprend les compétences opérationnelles suivantes, elle est pondérée au
total a 60%:

— 1.1 Planifier et organiser le travail
— 1.2 Transformer et préparer la viande
— 1.3 Préparer les produits de charcuterie

— 1.4 Cuire la viande et produire des préparations de viande ainsi que des produits a base de
viande

— 1.5 Emballer et déclarer la viande, les préparations de viande et les produits a base de viande
— 2.1 Evaluer les tendances et les développements

— 2.2 Garantir I'hygiéne et les standards de sécurité des produits alimentaires selon les pres-
criptions

— 2.3 Assurer la sécurité au travail et la protection de la santé selon les prescriptions
— 2.4 Assurer la protection de I'environnement selon les prescriptions

— 2.5 Assurer le maintien de la valeur des matiéres premiéres, des produits, des appareils, des
machines et des installations

Pour les travaux de cette position il est prévu que le candidat donne des informations et des expli-
cations orales sur ses activités pratiques.

2 La formule pour la conversion des points en note est décrite dans le Manuel pour expertes et experts aux procédures de qualification de la
formation professionnelle initiale. Conseils et instruments pour la pratique, p. 27
http://www.iffp.swiss/informations-generales-aux-cours-dexpert-e-s-aux-examens
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La Position 2 comprend les compétences opérationnelles suivantes, elle est pondérée a 40%:
Domaine spécifique production et transformation

L’examen porte sur 3 compétences opérationnelles parmi les compétences opérationnelles présen-
tées.

— 3.1 Respecter les prescriptions légales importantes pour la production
— 3.2 Etourdir les animaux, les abattre et établir le poids mort

— 3.3 Préparer des produits de salaison

— 3.4 préparer des produits préts a cuisiner et a poéler

— 3.5 Préparer des plats du jour et des emballages préts a la vente

La personne en formation, resp. la personne candidate, choisit, en accord avec I'entreprise forma-
trice, les compétences opérationnelles qui seront examinées. Elle les annonce au chef expert res-
ponsable au plus tard d’ici au début du dernier semestre.

Pour les travaux de cette position il est prévu que le candidat donne des informations et des expli-
cations orales sur ses activités.

Domaine spécifique préparation et vente

L’examen porte sur 3 compétences opérationnelles parmi les compétences opérationnelles présen-
tées.

— 4.1 Préparer manuellement, transformer, emballer et déclarer la viande, les préparations de
viande et les produits & base de viande

— 4.2 Préparer, transformer, emballer et déclarer les articles traiteur
— 4.3 Présenter le comptoir et les locaux de vente de fagon & favoriser les ventes
— 4.4 Conseliller les clients, vendre les produits et préparer les commandes des clients

La personne en formation, resp. la personne candidate, choisit, en accord avec I'entreprise forma-
trice, les compétences opérationnelles qui seront examinées. Elle les annonce au chef expert res-
ponsable au plus tard d’ici au début du dernier semestre.

Pour les travaux de cette position il est prévu que le candidat donne des informations et des expli-
cations orales sur ses activités.

Si des réglementations, directives ou dispositions cantonales (qui détaillent ces dispositions d'exécu-
tion) sont élaborées, elles doivent nécessairement étre approuvées par la Commission suisse DP&Q.»
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Dans la convocation d’examen de la région dont il est responsable, le chef expert peut définir
comme obligatoires des recommandations relatives a un programme d’examen type selon la version
actuelle des protocoles d’examen adoptés par la commission B&Q ou des taches importantes pour
la région d’examen (p. ex. une création de saucisse). Le candidat ou I'entreprise formatrice a tou-
tefois toujours la possibilité d’apporter des modifications aprés avoir consulté le chef expert, a con-
dition que celles-ci s’inscrivent dans le cadre des prescriptions du protocole d’examen pour la spé-
cialité concernée.

Moyens auxiliaires: sont permis exclusivement les moyens auxiliaires autorisés selon les termes de
la convocation a 'examen.
4.2 Domaine de qualification «culture générale»

Le domaine de qualification «culture générale» est régi par I'ordonnance du SEFRI du 27 avril 2006
concernant les conditions minimales relatives a la culture générale dans la formation professionnelle
initiale (RS 412.101.241).

5 Note d’expérience

La note d’expérience est réglée dans I'ordonnance sur la formation. La feuille de note d’expérience
nécessaire pour le calcul est disponible a I'adresse http://gv.berufsbildung.ch.

6 Informations relatives a I’organisation

6.1 Inscription a I'’examen

L’inscription se fait par l'intermédiaire de I'autorité cantonale.

6.2 Réussite de ’'examen

Les conditions de réussite sont définies dans I'ordonnance sur la formation professionnelle initiale.

6.3 Communication du résultat de I’'examen

La communication du résultat de 'examen est régie par les dispositions cantonales.

6.4 Empéchement en cas de maladie ou d’accident

La procédure en cas d’empéchement de participer a la procédure de qualification pour cause de
maladie ou d’accident est régie par les dispositions cantonales.

6.5 Répétition d’un examen

Les dispositions concernant les répétitions sont définies dans I'ordonnance sur la formation pro-
fessionnelle initiale.

6.6 Procédure/voie de recours

La procédure de recours est régie par le droit cantonal.
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6.7 Archivage

La conservation des documents d’examen est régie par les |Iégislations cantonales. Les produits
fabriqués dans le cadre du TPI sont la propriété de I'entreprise formatrice.

Entrée en vigueur

Les présentes dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification avec examen final
pour Bouchére-charcutiere AFP et Boucher-charcutier AFP entrent en vigueur le 1°" février 2023 et
sont valables jusqu’a leur révocation.

Zurich 12 novembre 2024

Union Professionnelle Suisse de la Viande UPSV

Le président Le secrétaire général
Damian Muller Daniel Schnider
Président Directeur général

La Commission suisse pour le développement de la profession et la qualité de la formation a pris
position sur les présentes dispositions d’exécution relatives a la procédure de qualification avec
examen final pour Bouchére-charcutiére CFC et Boucher-charcutier CFC lors de sa réunion du 4
novembre 2024.

Annexe 1: Liste des modeéles

Documente Source

Proces-verbal d’examen TPP Union Professionnelle Suisse de
la Viande UPSV

Feuille de notes pour la procédure de qualification Modéle SDBB | CSFO

Bouchére-charcutiére AFP / Boucher-charcutier AFP http://qv.berufsbildung.ch

Feuille de notes pour le calcul de la note d’expérience Modéle SDBB | CSFO

- Feuille de notes de I'école professionnelle http://qv.berufsbildung.ch
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Annexe 2: Composition de I’examen

Instructions pour I'utilisation des nouveaux formulaires de la PdQ

1. Introduire les données personnelles

Boucheére-charcutiére / boucher-charcutier CFC

Candidat: n°

Candidat: nom, prénom
Adresse du domicile

Entreprise formatrice

Date de I'examen

2. Information sur les bases d’évaluation

Désormais, il y a @ nouveau de 0 & 5 points.

Directives pour la déroulement de Pexamen

Pour faciliter la lecture, seul le masculin est utilisé dans le texte. Mais toutes les indications de
personnes se réferent aux deux sexes.

Un certain nombre de points est attribué pour chaque séquence de travail pratique. Pour valider
I'examen il faut exécuter des séquences de travail pratique représentant un total de 60 points.

Evaluation  Les prestations sont évaluées avec les points 0,1,2,3,4,5) Points

Systématiguement démontré / entierement réalisé 5
Majoritairement démontré et accompli dans une large mesure

Partiellement réalisé et bon travail /ou En grande partie réalisé et travail moyen voir suffisant
Incomplétement réalisé et travail moyen /ou partiellement réalisé et mauvais travail

A peine réalisé (ébauché) et travail moyen /ou incomplétement réalisé et trés mauvais travail
Pas réalisé

[=IEN CRE AR N

Seuls des points entiers peuvent étre attribués

Les différentes séquences de travail pratique sont pondérées par des facteurs demi, simple, double,
triple ou quadruple

Si les différentes séquences de travail pratique ne peuvent pas étre évaluées avec le nombre de
points maximum, les experts inscrivent leurs remarques sous «Remarques des experts (toujours
indiquer le numéro de position avec la remarque)»

Pour les travaux avec une indication de temps, un dépassement du temps attribué est sanctionné par
une déduction de points. Une fois que le temps pour la séquence de travail pratique est écoulé, le
candidat est informé qu'il entame une prolongation de temps qui, confermément aux consignes
d’exécution, implique une déduction de points. Si un candidat utilise la totalité de cette extension de
temps, la déduction est de 10% du maximum de peints de ce travail, le travail est interrompu et le
produit est évalue tel quel. La durée maximale de I'examen est de 12 heures. En cas de
depassement, 'examen est interrompu. L'entreprise deit soutenir le candidat en conséquence (p. ex.
avec une personne auxiliaire) afin qu'il puisse effectuer les travaux dans la durée de I'examen.

Les travaux de la position 1 sont ponderés a 50%, ceux de la pesition 2 a 30% et ceux de la position
3420%.

Les différentes séquences de travail pratique donnent des points qui sont reportés sur le résumé des
notes de position ou ils sont pondérés.

La formule suivante est utilisée pour le calcul des notes:

nombre de points obtenus

— . x5 +1=note
nombre de points maximum

Signature des experts

1) 2)
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3. Explications sur les éléments généraux de I’examen

Explication des différents éléments d’examen

Temps indicatif

Pendant ce temps, un candidat devrait avoir terminé le travail. En cas de dépassement important du
temps (20% au-dela du temps indicatif), I'expert peut interrompre le travail et évaluer le résultat
présenté jusque-la.

Temps obligatoire

Le candidat doit réaliser le travail choisi d'ici a ce que le temps obligatoire soit écoulé. Cela signifie
par exemple que pour désosser une poitrine de porc (travail 2.7), ce travail doit &tre réalisé pendant
la totalité du temps obligatoire. Il est donc important que le candidat dispose de suffisamment de
matiere premiére.

Hygiéne du travail

Dans ce secteur on évalue les éléments qui se situent sous le domaine d'influence du candidat. P.
ex. hygiene personnelle, hygiéne au travail, application des instructions de I'entreprise y compris listes
de contrdle p.ex. contréle de température.

Sécurité au travail, protection de la santé et de I’environnement

Dans ce secteur sont évalués les éléments qui sont dans le domaine d'influence du candidat, p.ex.
utilisation des outils de travail en toute sécurité, recours aux équipements de sécurité, application des
instructions de I'entreprise, utilisation économique des ressources telles que I'énergie, I'eau, le
matériel de conditionnement (p.ex. bonne faille des sacs VAC), le cas échéant aussi des listes de
contréle de I'entreprise.

Utilisation des machines et/ ou appareils

Dans ce secteur les éléments sont évalués qui se situent dans le domaine d'influence du candidat.
P.ex. utilisation conformément aux instructions de I'entreprise, connaissances sur l'utilisation des
machines et appareils utilisés, exécution de petits travaux d’entretien (p.ex. changement de couteau,
graisser, etc.)

Domaine de compétences opérationnelles (DOC)
Les gestes professionnels, c.a.d. les activités qui exigent des compétences similaires ou font partie

d'un processus de travail semblable, sont regroupés dans les domaines de compétences
opérationnelles.

4. Contrb6le formel

Cette page sert comme aide pour les experts.

Candidat/e:

Salutation du candidat u]
Contréle de I'identité Q
Détermination de la langue d’examen (dialecte local ou langue standard) a

Le candidat est informé que les experts prennent des photos pendant I'examen pour la
documentation.

Demander au candidat si, du point de vue de la santé, il est en mesure de présenter

'examen?
Sinon, un certificat médical est-il disponible? O Oui:O Non
Le candidat a-t-il suivi tous les Cl nécessaires? O Oui Q@ Non

Lors des examens Production: a-t-il suivi avec succes le cours de protection des animaux
et d'éthique?

Signature du candidat & la PQ

Signature des experts

1) 2)
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5. Composition de I’examen

La page « Composition de 'examen » est I'élément central de la planification des nouveaux formu-
laires d’examen.

1. En premier on peut choisir I’orientation, resp. la spécialisation.

Orienta tion P reduction Orientation Transformation Orientation Commer:ialisation Specialisation Production
pour volaille
ad ad ul a
Travail iTravaux possibles i Choix :Points de travail possiblespints de trawvail sélectionn
2.1 Abstire boeuf iBozuf a g
2.2 Abattre Veau iVeau a [
2.3 Abstire Porc Porc O =
2.4 Abstre C AC Cheaval 0 ]
Agneau / chéwre 0O 3

2. Ensuite ’examen peut étre composé.

a = a | a

Travaus possibles Chalx | Paints de travall possibles owts d¢ 1raval s4lectionnés

cheva
& agneau
Achewe

olojofofo|ofe/ofelelo oo of

a0 means 1 Gt o 218, 210,

ololo|u|ojojo o oloojoj|eofojo|ofo/o|o|

3. Lapartieillustrée ci-dessous indique si les directives de I’examen ont été satis-
faites, resp. ce qui manque encore.

Points de travail suffisants? (min. 60 Points) | Non |

Composition suffisante?
Choisir au moins 2 éléments de 2.7, 2.8, 2.9, 2.10, 2.11. Choisir au moins 1 élément de 2.14a-d, 2. 15a-b, 2.16. Choisir au moins 1 élément de 2.18, 2.19,
226,227, 228 Choisir au moins 1 élément de 2.23, 2.25. Elément obligatoire manque, 2.20, 2.21, 229, 232, 2.34.

Examen en ordre? Non

11
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4. En guise d’alternative on peut choisir un programme modeéle.

Pri

ramme modéle

RBC Transformatio

Sélectionner un programme modele

Production

Transformation 1
Transformation 2
Commercialisation 1
CRBC Commercialisation
CRBC Transformation

2.9 Découper et désosser Boeuf

Points de travail suffisants? (min. 60 Points) | Oui |
Composition suffisante?

Qui

Examen en ordre? | Oui |

2.17 Ligne convenience
2.18 Articles préts 3 étre cuisinés

219 Aricles préts a cuire

2.20 Conditionner et déclarer
2.21 Rétir, cuire au four, cuire

2.22 Salaison crue 1
2.23 Salaison crue 2
2.24 Salaison cuite 1
2 25 Salaison cuite 2

5. Dans ce cas, les exigences basiques sont déja indiquées et on peut encore les
adapter aux données de I’entreprise.

‘Orientation Productio: i
enieten " e Variantes de programme
=] = o a
Travail | Travaux possibles ints de travail sélectionnés

Cheix | Points de travail possibles

27 Désosser ef parage morceaux

28 Découper et désosser Veau

D/Eloooiooo

28 Découper et désosser Boeul

210 Découper et désosser Porc

211 Découper et désosser CAC

Ovientation Transformation

ol 229 Présertaion
o 232CHcs

|34 it probsbornet Tnstomaton |
12 20 Conviiorner ot déclarer
1221 Pt cudra s Four.

] Au meins 2
bl 27 Dirossa  parage mercemss
bl je

bl 25 Dicouper o disasasr Bomd
bl 2 1) Déconpar o dbscaser Porc
bl 21 Découper ot dizossmr CAL

&) A maina 1
6l 2MaChacumic]

1 2 W Charcupenia 1

o) 2 e Chucusio |

6l 2Md Charcuee 1

] asaisses
12 B Artcies d chair  saucisass.
5126 Arscles & rancher

214a Charcutene 1 ®__ | 5
o_| 5 |
|Charcuterie  chair cuile o} 5 !
214 Charcutene 1 Charcutene échaudée o__ 5 i
i @ | 5 | 5
o |
214c Charcutene 1 | Charcuierie- échaudée o
_ [Points de travail suffisants? {min. 60 Points) Oui
E14d Charcutene 1 [Charcuterie echaudée ]
{Charcuterie crue o] 5 Suffisante?
|Charcuterie 4 chair cuite o__| 5 Oui
E15a Aticles de chair & saucisses | Hamburger @] z T Z
1R hache: o 2
[ Spécialité régonale o 2
£15b Ariicles de char dsaucisses | Hamburger o R
(Rt haché: o 2] Examen en ordra? T Oul |
| Spéciaiité régonale o 2
216 Articles & trancher Charcuterie = 4 4 P
A7 Ligne comvenience. TLigne 20-min () 2 -
{ione 30.min H 5 CRBC Transformation
Ligne 40-min o 4
218 Articles préts  étre cuisinés Préts 3 étre cuisnés = 4 4 Liens vers la feuille d'examen
19 Articles préls & cure Préts 4 cuire o 2.1 Abattre bosul
220 Conditionner et déclarer Condibonner et déclarer = 1 2.2 Abaltre Veay
221 Rtir, cuire au four, cuire R, cuire au four, cuire @ z 2.3 Abatire Porc
2 22 Salaison crue 1 [Salaison crue D 24 Abatre CAC
2 (Salaison crue D 2.5 Abattre Volaille
224 Salaison cute | [Salaison cute 1 [ 2 Découper en morceaux
26 | Salaison cuite 2 = 5 2.7 Désosser ¢ parage MO emux
26 Plat du jour TPiat du jour o 28 Découper of désosser
2 27 Arti 1 (At traitewr 1 7] 12 2.9 Découper et dé Boeul
28 Article trafteur 2 (AN trateur 2 o | 10 2.10 Découper et désosses Porc
28 Présentation finale m ] 3 2.11 Découper et désasser CAC
I 2.12 Découper et désosser Volaile1
2.13 Découper et désasses Volalle?
| 214ac 230 Consei a la clientéle
232 Cakuls [Caleuls 2.14¢ Charcuterie | 232
1 2.43 Enretien professionnel Production
T34 Entretien Trans @ El T £l .34 Entrefien professionnel Transform:
2.35 Entretien prolessionnel Commerci
Somme. &
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6. Les données de la composition de I’examen sont reportées automatiquement
dans les formulaires d’examen.

Candidat/e: Compétences opérationnelles1.1-1.2, 2.1-2.5
Travail Points du travail Consignes d’exécution:
[ + Veau 6 Veau: decouper et désosser une moitié de veau, carré 3 cotes, cou 4 cotes, l'os
o blanc de la poitrine de veau doit &tre retirg; indication de temps (sans parage pour le
= magasin et information orale). 55 min, jusqu’a
quartier de 3 60 min_ -1 pt, jusqu'a 65 min. -2 pt, jusgu’a 70 min. -3 pt, jusqu'a 75 min. -4 pt
devant ou _ - . .
de derriere Quartier de derriére ou de devant de veau: découper et désosser un quartier de
derriére ou de devant de veau, carré 3 cétes, cou 4 cdtes, l'os blanc de la poitrine de
veau doit étre retiré; indication de temps (sans parage pour le magasin et information
orale). 30 min, jusqu'a 33 min. -1 pt, jusqu’'a 36 min. -2 pt, jusqu’a 39 min. -3 pt,
jusgu’'a 42 min. -4 pt
Parage Dans le programme d’examen, les morceaux choisis pour le parage doivent &tre
g i communiqués & 'avance a l'expert. Les experts ont le droit, en accord avec
magasin Fentreprise formatrice, de faire adapter le choix des morceaux.

6. Résumé des notes

Les notes des différentes positions sont regroupées. La-dessus la note est calculée selon la pondéra-
tion prévue dans I'ordonnance sur la formation.

Note non arrondie, sert uniquement d’information pour les experts et n'est pas reportée.

Travail P.Pos.1 Max. P. Pos. 1 P.Pos. 2 Max. P. Pos. 2 P.Pos.3 Max. P. Pos. 3
Somme ] | 0 | ] | 0 | 0 | 0 |
Note Pos. 1 | Note non arrondie, sert uniquement d’information pour les experts et n’est pas reportée. ]
Note Pos. 2 \ Note non arrondie, sert uniquement d'information pour les experts et n'est pas reportée. \
Note Pos. 3 | |

1

Note globale |

Les notes de position sont arrondies a une note entiére ou a une demi-note, la note globale a une décimale.

13
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Celles-ci sont reportées automatiquement sur le formulaire officiel.

21808 Mame / Mom / Nome:

Qualifikationsberesich Vorgegebene Praktische Arbeit (12 Stunden) / Domaine de qualification Travail pratique prescrit (12 heures)/

Campo di qualificazione Lavoro pratico prestabilito (12 ore)
Pradukt /
Pazifian /Pasition [ Pasigana Praduits /| |Bemarkungsn ! Remarques | Oss ervazian
Pradatio
Verarbeien von Flesct Sich Sitsvamgaiiln |
1. | Transformafion de b vande sorpfans an mafine de 4.5 50 225.0
qualitg | Trasforrma one dala ca mnga della sosternibiid o deglh obie v Jqualits
BcTicngsspeaischar Handngskompeien sereic
2. | Damaine de oa srafarmeles propre 3 Porientason | 4.0 W0 120.0
Campa di compe e specifion dellindirizzo professionale
Fandunges onpesreibegraiedes Fachgesamch |
3. | Enretfen professonne conos 11 fous e d nes de compdiences opémiorielies | 35 20 70.0
Calaquio profession e su ampi dil compeienze apea fve
<100 % = Note® |
415.0 Mot | 4.2
Mot
Qualifikationsbereich Berufskenntnisse (3 Stunden) / Domaine de qualification Connaissances professionnelles (3 heures) /
Campo di qualificazione Conoscenze professionali (2 ore)
Pradukt /
Posigan | Posiion | Pasizione Fraduiss/ |Bemerkungen | Remarques | Osservazion
Pradatio
jarartaien von Flasch /
1 nde 40%
nazone della came
Sicherstallen der Nachhalige st und der Qualiti svargatian |/
2. | Garande de b du des presoipfons en e cler qquating: |/ 209%
Gararzia della s & degli obietiv di quaita
lacrich ung=speakischer Handlungskomgeien deraich |
3. | Dornaine de oo 1005 apdrasiomeles propre & Norentasion | 40%
Campa di competenze gersive spediics dellindirzzo professionale
2100 % = Noate® |
Note® |
Mot
Priifungsergebnis | Resultat de I'examen / Risultato d'esame
Mate / Pradukt /
Mate / Praduits | |Emerkungen ! Remargues | Oz ervazan
Mot Pradatio

Prakische Arbei /
a | Travail prafique / 4.2 50% 2075
Lavara prafic

Berulke

o |

Canoscen ze professions
Algemanbidung® /

d. | Cutture génémle* | 0%
2 genembe*
E ungsnate™ |
& | Hote duxpdriancet | %,
Mitan o luaghi of frmazione ™

2075 — 2.4

* Auf eine Dezimaktelle zu runden/ A arondir & une décimale / Appross imare a un decimsk:

=* Auf eine ganze oder halbe Note gerundet / A amondir & une note entiére cu & une demi-note / A ctondare al purto o al mezzo punic:

Die Priffung it bestanden, wenn weder der Cualifik stions bereich "praktsche Arbeil” noch die Gesamincte den Wert 4 unters chreiten. / L'examen est réussisi les notes du
domaine de qualification « ravail pratique » ainsi que la note globale sont égales ou superisures 3 4./ Uesame fnale & supersto se la nota dei campo di qualificazione «lavore
praticos come anche |a nota complessiva raggiungonc o superano i 4

Fiir die Prifungskommission / Pour la commission d'examen / Per la commissione d'esame

Diie Présidentin, der Président / Ls présidents, le président / Ls presidentesss, il Die Aktuarin, der Aktusr / Ls, le secétaie/
presidents L= segretaria, il segretaric
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7. Différents travaux d’examen
Les différentes positions de 'examen sont évaluées de 0 a 3 points. Les travaux a réaliser sont décrits
dans la consigne d’exécution.

2.14a Charcuterie 1

Candidat/e: Compétences opérationnelles 1.1-1.4, 21-2.5
Travail Points du travail Consignes d’exécution:
O cChamuteis ichaudie 5 Temps indicatif 45 min., dont au moins 10-15 min. au Poussoir
0 Charmuterie crue 3 Charge habituelle de I'entreprise.
O cracueieschar als 5
Le candidat fabrique les produits de charcuterie finis préts a lavente.
Sur le plan pratique pour les produits de charcuterie crues et & chair cuite aussi loin
gue possible, les étapes suivantes sur le plan théorique ou au moyen dune
Produit explication du déroulement du travail dans |'entreprise.

Position 1,DCO1et2

Parmi la position charcuterie a chair cuite il est possible de fabriquer des patés et des
temines

Evaluation Facteur Fact. pt

214 1a Hygiéne du travail ¥ 1 =

2.14.2a Sécurité au travail, protection de la santé et de I'environnement ¥ o1 =

214 3a Utilisation des machines et/ou appareils 1 =

214 4a Méthode de travail / efficacité ¥ o4 =
Points pour report sur le résumeé des notes — max. 21 [1]

Position 2 (orientation), DCO 4

Evaluation Facteur Fact. pt

2 14.53a Expliquer la préparation de la matiére premidre, la mise-en-place {matidre premidre pesée) X 1 =

214 6a Préparation de la pate X 4 =

2 14.7a Transformation en produits préts & la vente (embosseuse, presse, formes) X 4 =

2.14.8a Evaluation du produit fini et de son utilisation par le candidat X 1 =
Points pour report sur le résumé des notes — max. 30 | [1]

Mote non arrondie, sert uniguement dinformation pour les experts et n'est pas reportée.

Remarques des experts (toujours indiquer le numéro de position sur la remarque)

Si un des travaux n’obtient pas le nombre de points maximum (5 points), ceci doit étre justifié par les

experts.

Remarques des experts (toujours indiquer le numéro de position sur la remarque)
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8. Travail d’examen Calculer
Dans ce secteur, le candidat doit effectuer 3 calculs. A la fin, les feuilles de calcul vides sont jointes au
formulaire d’examen. Les experts documentent les calculs réalisés.

2.32 Calculs

Candidat/e: Compétences cpérationnelles 1.2, 1.5 25, 41

Travail Points du travail Consignes d’exécution:
Temps indicatif: 30 minutes

O Calculs 3 Les candidats effectuent les 3 calculs, sipossible, surla base d'exemples pratigues
tirés de la PQL
Des accessoires tels que calculatrice et tableawux sont autorisés.
Les erreurs dues aux précédentes sont prises en compte, caveut dire sans déduction.
Le raisonnement doit Etre bien visible,

Position1,DCO 1 et 2 Evaluation Facteur Fact. pt

Calculer 1a part des os (viande ou des produns tels que e [ampon
de la borne}

I
2322 Calculer le prix de vente X 1 =
X 1 =

2321

2323 Calculer la perte de poids

HEE

Lien vers le tableau auxiliaire pour les experts

Points pour report sur le résumeé des notes — max. ]

}

Maote non arrondie, sert uniguement dinformation pour les experts e n'est pas reportée.

Remarques des experts (toujours indiguer le numéro de position sur la remarque)
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9. Entretien professionnel
Lors de 'examen CFC, les experts réalisent un entretien professionnel avec le candidat sur 'orienta-
tion choisie. La discussion dure 30 minutes et doit comprendre 10 themes.

Travail Points du travail Consignes d’exécution:
Entretien Temps obligatoire: 30 minutes

O professionn E Dans le cadre de la PG, les experts ont un entrefien professionnel avec le candidat
el Prod. comprenant 10 quegtions sur les sujets trat és.

Il faut choisir des sujets qui ont conduit & des questions lors des travaux pratiques.

|Dern ande au candidat | L'objectif est un entretien avec e candidat avec une séne de questions owerte
(p. ex. guai, comment, comiien, etc.)
Toutes les questions et réponses doivent figurer dans e pv.

| Réponse |

Themes de questions possibles

BDTA, races, =,

imina fion eic.

= d'abattage compriss)

- CH-TAX, variafons de quafits,
- Transport, & charger, stabules Sre
- Processus d'sbattEge en géndral (Ech

- Défautde la viand e st divergence de qualie (coulsurdela vands, PSD, DFD, taws dengraissement
- Principes ¢ gesfion des stocks
- Découper et désosseren ganéral

- Btandardisation de la m
- Dénomina ion et uflisation
- Description
- Desoription
- Description
- Dresoiptios
- Description

tous les morceawx de vande
Gbrication dans la charcukris
nnelles et régionales
place dans |3 charcuterie

&brication pour |5 producton des salaisons crues et cuites.
2= ot cuites traditionnelles 2t régionales.

- Dresoiptios = cuizson habitwsl s lentreprise

- Description lentraprise =t b5
- Expliguer les Isbels =t les programme:
- Desoription de 13 sivafion Echnologia
- Deswiptios principes dhygiens

- Desoription de la mise en place du contréle de Mygiéne

- Description du concept hygidne de Mentreprise

- Dresiption des normes et cerfifcations de Menteprise

- Description du concept de sdcunté au travailde 'entreprize

- Dresoiption du conce e nvironnement de Mentreprise

- Description du pare des machines de lenteprise, y compris structurs des machines et installations utiisgzs lors de Texamen

saucisses

{8g= de=s machines, prix 4 scquisiton des installafions, ste)

10. Tableau auxiliaire pour les experts
A la fin du formulaire on trouve des tableaux auxiliaires pour les experts qui peuvent étre utilisés
comme moyens auxiliaires pour certains travaux d’examen.
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Table d'aide pour les experts

Table d'aide pour les experts

. kg % Text/ Texte/ Testo GHFlkg  CHF
Candidatie:
d Calculer Ia part des 0s (viande ou des produils tels que le
2321 bon de la borne)
Les tablea ux auxiares suvants peuvent servir aux experts pour |&valuaion des O rentes soUspostions. L utiisation des ableaux fambon ae la borne:
auxiliaires est optionnelle.
L'évaluation se faitde 0 & 3 points. ~
L quientrainent des déductions de points doivent & iqué es sur |a feuile principale kg % Morceau calculg CHF/kg CHF
Les points ne sont pas reportés automatiquement, iis ne servent que Comme proposition mais ils sont indiqués sur la feuile principale
comme commentaire.
Seuls des points entiers peuvent étre atiribués sur la feuille principals.
12.18 Articles préts a cuire Points 0-3 | |2.19 Articles préts a poéler Points 0-3
Produit Produit
2312  Calculer le prix de vente
Produit Produit
Produtt Produit kg % Morceau calculé CHFkg,  CHF
Produit Produit
Produit Produit
Produit Produit
Moyenne Moyenne
(Arrondi Arrondi
12.26 Plat du jour Points 0-3 | |2.27 Article fraiteur 1 Points 0-3
2323 Calculer la perte de poids
Plat du jour Canapés ou
sandwiches
Plat du jour kg % Morceau calculé CHF/kg.  CHF
Plat du jour Atticles en gelée
Plat du jour Articles en pate
Plat du jour Salades + sauces
Moyenne Rati froid
Arrondi Moyenne
Arrondi
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