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Kandidat: Name, Vorname

Wohnadresse

Betrieb

Prifungsdatum

Experte 1

Experte 2

Experte 3 (Instruktion / Aufsicht)

Wegleitung zur Protokollierung der Prifung

Jede Aufgabe bzw. jedes Thema (Fachgesprach) wird mit O bis max. 5 Punkten bewertet.

0 = Aufgabe nicht gelost

1 = sehr schlecht / véllig ungentigend

2 = ungenigend

3 = genuigend / Aufgabe gemass Leistungsziel erfillt (Note 4)

4 = gut / Aufgabe gemass Leistungsziel Gbertroffen

5 = sehr gut / Aufgabe gemass Leistungsziel klar Ubertroffen.

Diese Punktzahl wird mit Faktoren 1, 2 oder 3 gewichtet. Die maximale Punktzahl pro Modul errechnet sich automatisch (Wahlmodule zwischen 185 und
200 Punkte / Vertiefungsmodule je 155 Punkte). Die Umrechnung der erzielten Punkte in eine Note je Modul erfolgt ebenfalls automatisch (inklusive
Rundung auf halbe Noten).

Die angegebenen Zeiten je Aufgabe sind Richtwerte. Ein unvollstéandiges Mise en Place wird pro Modul in Abzug gebracht (separater Bewertungspunkt).
Der Kandidat verfugt stets Uiber einen Mitarbeiter. Je nach Modul und Aufgabe kann es eine andere Person sein.

Fachgespréch je Modul

Pro Modul ist ein Fachgesprach mit verschiedenen Themen vorgesehen (Basis dazu sind die Leistungsziele je Modul). Auf der Seite
"Leistungsziele_V12_d" kdnnen Sie die Leistungsziele je Modul filtern (Spalte G verwenden)! Die Leistungszielnummer und auch das Stichwort (Spalte
C) sind mit den einzelnen Protokollblattern verkniipft. Wenn Sie die Nummer im Protokollblatt Feld "Leistungsziel” eingeben, erscheint automatisch das
Stichwort. Fir das Protokollieren ist dies nicht zwingend notwendig (=Felder kénnen Uberschrieben werden). Die einzelnen Felder flr das Protokollieren
kurz erklart:

Spalte B: Leistungsziel-Nummer gemaéss Blatt "Leistungsziele V13 _d"

Spalte C: Stichwort (Thema - Fragen)

Spalte N: erzielte Punktzahl aufgrund der Antwort (lhre Bewertung)

Spalte O: Faktor 1 (fest vorgegeben)

Spalte R: Antwort / Protokoll des Experten

Modulinhalte 11 - 14

Die Modulinhalte (Leistungsziele) der Pflichtmodule 11 (Fihrung), 12 (Kalkulation), 13 (Qualitatssicherung), 14 (Fleischverarbeitung) werden pro
gewahltes Wahlmodul bzw. Vertiefungsmodul ebenfalls bewertet. Dazu ist bei jedem Priifungsbogen / Modul mindestens eine Aufgabenstellung
"Kalkulation" und zusétzlich am Schluss des Protokolls ein Bewertungsfeld vorhanden.

Experten kontaktieren bei Bedarf die "Hotline" 058 521 53 00, philipp.sax@sff.ch, Philipp Sax, Prufungsleitung.

Notenschlussel
Die Noten werden geméass dem offiziellem Schlissel berechnet: Die Formel lautet wie folgt: "Erreichte Punktzahl / Maximale Punktzahl * 5 + 1"

Protokollieren und Ubermitteln der Resultate
Es ist Thnen Uberlassen, ob Sie von Hand oder elektronisch das Protokoll erstellen.
Mochten Sie das ausgefiillte Protokoll elektronisch ibermitteln?

Diese Mdglichkeit haben Sie und erleichtert die Arbeit bei der Notengebung. Bitte beachten Sie folgendes Vorgehen:

1) Fallen Sie das Protokoll geméass Vorgaben aus.

2) Drucken Sie nur die "Notenibersicht" aus.

3) Der erste Experte speichert die Datei zuséatzlich privat auf seinem Computer (Sicherungskopie)

4) Unterschreiben Sie die ausgedruckte Notenibersicht (2. Experte: "in Vertretung")

5) Senden Sie mit eingeschriebener Post den Stick mit dem ausgefilliten Protokoll UND das ausgedruckte, unterschriebene
Notenibersichtsblatt an den SFF. Das Protokoll kann auch per E-Mail gesendet werden.

Falls Sie die elektronische Version nicht verwenden, senden Sie bitte den Stick inkl. dem komplett von Hand ausgeftllten Prifungsprotokoll mit
Antwortcouvert zurick.
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Notenblatt Ubersicht: Eidgentssische Berufsprifung Betriebsleiter Fleischwirtschaft

Kandidat: Name, Vorname
Wohnadresse
Betrieb

Prifungsdatum

Experte 1

Experte 2

Experte 3 (Instruktion / Aufsicht)

Prifungsteil Aufgabe

Positionsnoten

Teilnote
Halbe / ganze Noten

Gewichtung

Note
1.+2.
Prifungsteil

Gesamt-
note

1. Schriftliche Fallstudie

Fallstudie, basierend auf der
gesamthaft erzielten Punktzahl

Prafungsblock 1-3

2. 21 Einkauf Gewinnung

3 von 5 Positionsnoten

22 Wursterei

23 Pokelwaren

24 Traiteur

25 Gastronomie

Prifungsblock 4

31 Produktion

1 von 3 Positionsnoten

32 KMU_Verkauf

33 Verkauf

Noch sind zu wenig Prifungsblécke eingetragen

Unterschrift Experte 1
Unterschrift Experte 2

Unterschrift Experte 3
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Gesamtnote:
1.+ 2. Teil
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— 2-fach
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21 Einkauf/ Gewinnung
Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place - Vorbereitungen
1/2 Rind, 1/2 Kalb, 1/2 Schwein, 1 Lamm, 3 Poulets ganz, inklusive Herkunftsnachweis und allfalligem Vermerk Uber Labelprogramme
Entsprechende Teilstlicke der obigen Tierarten dressiert und vakuumiert (= je 1/2 Rind, 1/2 Kalb, 1/2 Schwein, etc.)
Zerlegekalkulationen von Bankvieh, Kalb, Schwein, Lamm und Poulet mit aktuellen betriebsbezogenen Bewertungsfaktoren, Handels-,
Engros- und Detailpreisen
Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware
185 Pte )
2 Aufgabe Min. Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der [ Zellengrosse anpassen
180 0 0 Pte
Note ungerundet
21.1 Auftragsanalyse Gewinnung u. Mise en Place: K
erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prufungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp: Menge x
grosser als erwartet).
21.2. Schlachttierkdrper:
- Einschéatzung kalt vor Ort: 3 Stick
- Zerlegen von 3 Kategorien Experte erteilt Zerlege- 110

und Kalkulationsauftrédge an K (total 110’ flr
Aufgaben 21.2.1 - 21.3.3)
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21.2.1

21.2.2

21.2.3

21.3.

2131

21.3.2

21.3.3

21.4

Aufgabe

Min.
180

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |

Zellengrésse anpassen

0 Pte

Schlachttierkérper:
Bewertung des 1. Auftrags
(Einschatzung, Zerlegung, Schnitt, etc.)

Schlachttierkdrper:
Bewertung des 2. Auftrags
(Einschatzung, Zerlegung, Schnitt, etc.)

Schlachttierkdrper:
Bewertung des 3. Auftrags
(Einschatzung, Zerlegung, Schnitt, etc.)

Zerlegekalkulation:
3 Auftrage in der Zerlegekalkulation

Zerlegekalkulation:
>> Bewertung Kalkulation 1. Auftrag

E: Auﬁvéige....

Zerlegekalkulation:
>> Bewertung Kalkulation 2. Auftrag

E: Auftrige....

Zerlegekalkulation:
>> Bewertung Kalkulation 3. Auftrag

E: Auﬂvéige....

Beschaffungsauftrag: Beschaffungsauftrag z.B.

200kg Ragout, allfallige Importware
beriicksichtigen

E: Auﬂvéige....

30
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21.5

2151

21.5.2

21.5.3

2154

2155

21.5.6

Zellengrésse anpassen

Aufgabe Min. Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der I
180 0 0 Pte

Fachgesprach: 6 Themen (Fragengruppe),

basierend auf Leistungszielen (zBsp: Saisonplanung,

Verhandlungstechnik etc.) 30

Es missen zwingend 6 Themen behandelt

werden.

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 0
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel L
Thema

Leistungsziel L

Thema
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21.6

21.7

21.8

21.9

Aufgabe Min.

180

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |
0 Pte

Zellengrésse anpassen

Flihrung Modul 11: beobachtet wahrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet, vorbereitete
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten
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22 Wursterei

Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place

221

22.2

Zutaten sind in betriebsublichen Chargen bereit zu halten

Die ndtigen Gerate, Maschinen und Anlagen sind bereit zu halten

Zutaten, Zusatzstoffe und Wursthillen fur 2 Brihwurstbrate (1 x geréduchert, 1 x ungerauchert)

Mindestens zwei Grundbrate fur Aufschnittsortiment

Zutaten fir 8 Aufschnittsorten aus mind. 2 Grundbraten (in Form und Geschmack vielfaltig)

Zutaten, Zusatzstoffe und Wursthullen fir 1 Rohwurstbrat

Zutaten, Zusatzstoffe und Wursthullen fir 1 Kochwurstbrat (Option)

Verkaufsfertiges Vergleichsstiick des mit dem produzierten Rohwurstbrét hergestellten Rohwursterzeugnisses.
Wourstereirezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen

Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware.

195 Pte
Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der |
180’ 0 0 Pte

Text an Zellengrossse anpassen

Note ungerundet

Auftragsanalyse Wursterei u. Mise en Place:
K erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prufungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp: Menge
X grésser als erwartet).

Kalkulation eines Brihwurst-Bréts gerauchert
oder ungeréuchert, Menge und Artikel gemass E, K 15 3
berechnet die Artikel
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22.3

22.4

22.5

22.6

22.7

22.7.1

22.7.2

Aufgabe

Brihwirste geméass Auftrag E in Menge, Sorten
und Anzahl herstellen: anschaffen, Rohmaterial-
Beurteilung, Einrichten Fller, Stossen

Min
180"

Punkte Faktor
0

40

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengrossse anpassen

0 Pte

Brihwirste des 2. Brat herstellen: Basis Mise en
Place, Rohmaterial-Beurteilung, neu einrichten Fller,
Stossen (20 von x Wirsten)

20

Aufschnittsortiment: Rohmaterialbeurteilung und
Herstellung eines in Form, Hille und Geschmack
vielfaltigen Aufschnittsortiments; bestehend aus
mind. 2 Grundbraten, 8 Varianten bzw. 6 Varianten +
2 Kochwiirste; max. 3 Produkte in Topdarmen: Basis
Mise en Place

45

Rohwiirste herstellen: Basis Mise en Place,
Rohmaterial-Beurteilung, Anschaffen, Stossen (20
von x Wrsten)

20

Prasentation und sensorische Priafung der
Produkte:

Prasentation und sensorische Prufung der
verkaufsfertigen Produkte

>> Bewertung in 22.7.1 - 22.7.4 ca. 15 Minuten nicht
in Prifungszeit eingerechnet

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 1. Bruhwurst

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 2. Bruhwurst
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22.7.3

22.7.4

22.8

22.8.1

22.8.2

22.8.3

22.8.4

Aufgabe Min
180

Préasentation und sensorische Prifung der

Produkte:

>> Bewertung Aufschnittsortiment/Kochwirste

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengrossse anpassen

0 Pte

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung Rohwurst

Fachgesprach: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.) 30

Es missen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

Leistungsziel

Thema

Leistungsziel

Thema

Leistungsziel

Thema

Leistungsziel

Thema
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22.8.5

22.8.6

22.9

22.10

22.11

22.12

Aufgabe Min
180'

Leistungsziel

Thema

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |
0 Pte

Text an Zellengrossse anpassen

Leistungsziel

Thema

Fiuhrung Modul 11: beobachtet wahrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet, vorbereitete
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet
wahrend des gesamten praktischen Prufungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten
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23

Datum:

Pokelwaren
Betrieb: Kandidat:

Experte 1: Experte 2:

23.1

23.2

23.2.1

Mise en Place: >> K teilt 14 Tage vor der Prifung dem E mit, welche Produkte er herstellen wird.

Teilstucke mit Bein fur die Herstellung von 2 Koch- und 2 Rohpokelwaren fir die Zerlegung
Entsprechende Teilstlicke ohne Bein zugeschnitten und bereit zum Salzen
Zutaten, Zusatzstoffe und Hilfsmaterial fur die Herstellung
Die nétigen Gerate, Maschinen und Anlagen sind bereit zu halten
Gesalzene Kochpokelwaren zur Weiterverarbeitung (z.B. Einmodeln, Kochen, Rauchern)
Verkaufsfertige Pdkelwaren zur Degustation (von allen produzierten Pokelwaren)
Salzereirezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen
Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware
200 Pte

Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der E

180 0 0 Pte

Text an Zellengréssse anpassen

Note ungerundet

Auftragsanalyse Pékelwaren und Mise en Place:
K erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prifungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 15 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp: Menge x
grosser als erwartet).

Zerlegen praktisch und Zerlegekalkulation:
Zerlegen von Teilstlicken mit Bein (zBsp: Stotzen,
Schulter, Schweinsbrust, etc.) und Zerlegekalkulation.
E entscheidet was K selber ausfliihren muss

>> Bewertung der Zerlegung und Kalkulation in
23.2.1 - 23.2.4, total 60'

65

Zerlegung und -kalkulation Basis:
>> Bewertung 1. Kochpdkelware
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23.2.2

23.2.3

23.24

23.3

23.3.1

23.3.2

23.3.3

Aufgabe Min
180’

Zerlegung und -kalkulation Basis:

>> Bewertung 2. Kochpdkelware

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der E

Text an Zellengréssse anpassen

0 Pte

Zerlegung und -kalkulation Basis:
>> Bewertung 1. Rohpdkelware

Zerlegung und -kalkulation Basis:
>> Bewertung 2. Rohpokelware

Herstellung praktisch und Produktkalkulation:

Praktische Herstellung und Kalkulation von je zwei

Kochpokel- bzw. Rohpokelwaren inkl. Lake herstellen

und spritzen etc. E entscheidet was K selber 70
ausfuhren muss

>> Bewertung der Herstellung und

Produktkalkulation in 23.3.1 - 23.3.4, total 60’

Herstellung praktisch und Produktkalkulation:
>> Bewertung 1. Kochpokelware

>> mundliche Auskunft tber Produktionsverfahren
und Weiterverarbeitung

Herstellung praktisch und Produktkalkulation:
>> Bewertung 2. Kochpokelware

>> miindliche Auskunft Gber Produktionsverfahren
und Weiterverarbeitung

Herstellung praktisch und Produktkalkulation:
>> Bewertung 1. Rohpokelware

>> mundliche Auskunft Gber Produktionsverfahren
und Weiterverarbeitung
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23.34

23.4

23.4.1

23.4.2

23.4.3

23.4.4

Aufgabe Min
180’

Herstellung praktisch und Produktkalkulation:

>> Bewertung 2. Rohpdkelware

>> mundliche Auskunft Gber Produktionsverfahren

und Weiterverarbeitung

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der E
0 Pte

Text an Zellengréssse anpassen

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:

Prasentation und sensorische Prifung von je zwei
Kochpokel- bzw. Rohpdkelwaren.

>> Bewertung in 23.4.1 - 23.4.4, ca. 15 Minuten nicht
in Prifungszeit eingerechnet

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 1. Kochpokelware

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 2. Kochpdkelware

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 1. Rohpdkelware

Prasentation und sensorische Prifung der
Produkte:
>> Bewertung 2. Rohpdkelware
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2 Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der E Textan Zellengrossse anpassen
180’ 0 0 Pte

23.5 Fachgesprach: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.) 30

Es mussen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

23.5.1 Leistungsziel

Thema

23.5.2 Leistungsziel

Thema

23.5.3 Leistungsziel

Thema

23.5.4 Leistungsziel

Thema

23.5.5 Leistungsziel

Thema
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23.5.6

23.6

22.7

23.8

23.9

Aufgabe Min
180’

Leistungsziel

Thema

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der E
0 Pte

Text an Zellengréssse anpassen

Fuhrung Modul 11: beobachtet wahrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet, vorbereitete
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Priufungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet wahrend

des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten
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24  Traiteur

Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place >> Die herzustellenden Traiteurprodukte und Platten bestimmt der Experte am Prifungstag.

Die nétigen Gerate, Maschinen und Anlagen sind bereit zu halten

Zutaten fur die Herstellung diverser Traiteursalate

Fleischstiicke und Zutaten fiur die Herstellung eines Bratens, einer Galantine oder einer Ballotine
Zutaten fur die Herstellung von Marinaden, Salat-, Dip- und Buttersaucen

Zutaten fUr Herstellung einer Fleischpastete

Zutaten flr brancheniibliche Blatterteigartikel (z.B. Schinkengipfel, Wurstweggen, Filet im Teig, etc.)
Zutaten fur 20 Canapés oder Amuse-bouches, mindestens 4 verschiedene Sorten

Zutaten fur Sulzartikel und Picknickartikel

Zutaten fur eine tischfertige Platte

Rezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen fur alle vorbereiteten Traiteurartikel
Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware

200 Pte
2 Aufgabe Min. Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der| Textan Zellengrossse anpassen
180’ 0 0 Pte

Note ungerundet

241 Auftragsanalyse Traiteur und Mise en Place:
K erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prifungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp:
Bestellung x grésser als erwartet).

24.2 Kalkulation: Kalkulation eines Traiteurartikels z.B.

tischfertige Platten, gefillter Braten, etc. 20 €

24.3 Herstellung und Beurteilung |: Salate herstellen

15 3

E entscheidet was K herstellt
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24.4

24.5

24.6

24.7

24.8

24.9

Aufgabe

Herstellung und Beurteilung ll:
Braten herstellen bzw. Ballotinen, Galantinen

E entscheidet was K herstellt

Min.
180

15

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |
0 Pte

Text an Zellengréssse anpassen

Herstellung und Beurteilung lll: Saucen, Marinaden
herstellen

E entscheidet was K herstellt

15

Herstellung und Beurteilung IV: Backwaren,
Fleischerzeugnisse im Teig herstellen

E entscheidet was K herstellt

15

Herstellung und Beurteilung V: Belegte Brote
herstellen

E entscheidet was K herstellt

20

Herstellung und Beurteilung VI: Sulz und
Picknickartikel herstellen

E entscheidet was K herstellt

15

Herstellung und Beurteilung VII: Tischfertige
Platten herstellen

E entscheidet was K herstellt

25
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2 Aufgabe Min.  Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der | Textan Zellengrossse anpassen
180’ 0 0 Pte

24.10 Fachgespréch: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.) 30

Es mussen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

24.10.1 Leistungsziel

Thema

24.10.2 Leistungsziel

Thema

24.10.3 Leistungsziel

Thema

24.10.4 Leistungsziel

Thema

24.10.5 Leistungsziel

Thema
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24.10.6

2411

24.12

24.13

24.14

Aufgabe Min.

180

Leistungsziel

Thema

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |
0 Pte

Text an Zellengréssse anpassen

Fuhrung Modul 11: beobachtet wahrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet, vorbereitete
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet wahrend

des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten
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25 Gastronomie

Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place >> K schlagt 14 Tage vor der eidgn. Prifung drei vollstandige Catering-Ments (Apero + 3 Gange) vor. E teilt den

Conveniencegrad pro Produkt mit.
>> E entscheidet am Prufungstag uber Apero und Menukombination.

Fur die Auftragserfassung und -planung sowie Offertenerstellung nétigen Formulare, Preislisten und Unterlagen
Die nétigen Gerate, Maschinen und Anlagen sind bereit zu halten

Raumlichkeit und Inventar fiir das Probeessen (4 Personen)

Zutaten fur die drei Vorschlage Apero und Menu (3 Gange) fur 4 Personen

Bestehend aus:

- Apero, kalte oder warme Vorspeise

- Fleisch und Ubliche Sattigungsbeilagen und Saisongemiise

- Dessert mit moglichst viel Eigenleistung des Kandidaten bei der Herstellung

Rezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen fr die drei Menlvarianten

Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware

195 Pte
2 Aufgabe Min.  Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der | Textan Zellengrossse anpassen
180 0 0 Pte

Note ungerundet

25.1 Auftragsbesprechung Kundenanlass:
E ist Kunde und erteilt K einen, der Betriebsgrésse
angepassten Auftrag (zBsp: Party Service / Catering 20 3
flr x Personen).
K berat E umfassend.

25.2 Kalkulation: Kalkulation des Kundenanlasses
_— 15 3
gemass 25.1

25.3 Offerte: Offerte flr den Anlass gemass 25.1 erstellen 20 3
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25.4

25.5

25.6

25.7

25.8

Aufgabe

Planung: Ressourcenplanung des Anlasses gemass
25.1

Min.  Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der| Textan Zellengrossse anpassen
180 0 0 Pte

15 3

Menl: Kochen und Garen eines Menis, Basis
Mise en Place mit betriebsmdglichen Anpassungen
(Apero und ein 3-Gang-Meni fir 4 Personen)

E entscheidet, was K selber machen muss

50 3

Anrichten und Présentation: Anrichten und
prasentieren des Mendis inkl. Gedeck, etc. geméass
Auftrag 25.5

E entscheidet, was K unter Bericksichtigung der
betriebsiblichen Aufgabenplanung selber machen
muss

20 3

Service und Degustation: Servieren und
sensorische Prifung des Menis gemass Auftrag
25.5

Nach dem Service und der sensorischen Prifung
kann das Essen ausserhalb der Prifungszeit zwecks
Verkdstigung von K und E verwendet werden.

Nachbearbeitung: Nachbearbeitung z.B.
Teilnehmerzahl, Anderung xy, Unterlagen
bereitmachen fir Rechnungsstellung

10 3
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25.9

25.9.1

25.9.2

25.9.3

2594

25.9.5

25.9.6

Text an Zellengrossse anpassen

Aufgabe Min. Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der |
180 0 0 Pte

Fachgespréach: 6 Themen (Fragengruppe),

basierend auf Leistungszielen (z.B. Saisonplanung,

Verhandlungstechnik, etc.) 30

Es missen zwingend 6 Themen behandelt

werden.

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1

Thema
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25.10

25.11

25.12

25.13

Aufgabe Min.

180'

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengrossse anpassen

0 Pte

Fuhrung Modul 11: beobachtet wéhrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet (3 Mentkalkulationen
des Mise en Place + korrekte Kalkulation der
Zutaten), vorbereitete Kalkulationsblatter.

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wéhrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet
wéhrend des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten
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31 Produktion

Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place >> K schlagt 14 Tage vor der eidgn. Prifung je ein weiterzuentwickelndes oder neues Produkt pro gewahltes Wahlmodul vor

>> E entscheidet am Prifungstag welches Produkt weiter entwickelt wird.

QS und SGA Unterlagen sowie die fir die Fiihrung der Abteilung / Bereichs notwendigen Fihrungsinstrumente, Hilfsmittel
Zur Auftragserfullung (Weiterentwicklung) nétige Arbeitsunterlagen

Dokumentierte Konzeption des gewéahlten Entwicklungsprozesses

Die nétigen Gerate, Maschinen und Anlagen inklusive Verkauf am Telefon sind bereit zu halten

Rezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen

Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware.

155 Pte
2 Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der| Textan Zellengrossse anpassen
180’ 0 0 Pte

Note ungerundet

31.1 Auftragsanalyse u. Mise en Place Produktion: K
erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prifungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp:
Produktionsmenge).
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31.2

31.2.1

31.2.2

31.2.3

Aufgabe Min
180
Produkteentwicklung: je ein Produkt aus
Wahlmodulen 21-25 (total 3): Neu- oder
Weiterentwicklung
Mdogliche Bewertungsthemen:
- Absicht / Ziele der Entwicklung
- Konzeption
- Starken / Schwéachen / Chancen / Risiken
- Varianten der Weiterentwicklung
- Ressourcenplanung / -bedarf / -ausbau 70
- sensorische Beurteilung
- Kalkulation Produkt / Projekt / Aufwande
- Vermarktung / Zielgruppendefinition
- Kommunikation
- Verpackung / Deklaration
- Meilensteine
- Kontrolle / Analyseplan
- etc.

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengréssse anpassen

0 Pte

Produkteentwicklung:

>> Bewertung 1:
Was hat K bisher in 31.2 erzielt (Vergangenheit)?

Produkteentwicklung:

>> Bewertung 2:
Was hat K "heute" in 31.2 erreicht / vorgestellt
(Gegenwart)?

Produkteentwicklung:

>> Bewertung 3:
Wie umschreibt K die ndchsten Massnahmen /
Aufgaben fir 31.2 (Zukunft)?
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31.3

31.4

315

31.5.1

31.5.2

31.5.3

Aufgabe

Fihrung & Qualitatssicherung:

- Vorstellen des Betriebs

- Ablaufe Uber/im gesamten Betrieb
- Qualitatssicherung

- Arbeitssicherheit

- Wareneingang

- Ruckverfolgbarkeit

Min Punkte Faktor
180 0

40 3

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengréssse anpassen

0 Pte

Verkauf: Verkauf am Telefon (siehe Checkliste)
- praktische Beispiele
- Kundenreaktionen bearbeiten

30 3

Fachgespréch: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.)

Es miussen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

30

Leistungsziel

Thema

Leistungsziel

Thema

Leistungsziel

Thema
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31.54

31.5.5

31.5.6

31.6

31.7

31.8

31.9

Aufgabe Min
180'

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der |

Text an Zellengréssse anpassen

0 Pte

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Leistungsziel 1
Thema

Fiuhrung Modul 11: beobachtet wahrend des

gesamten praktischen Prifungsteils die 3
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen

Positionen, separat bewertet, vorbereitete 2
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend

des gesamten praktischen Priufungsteils die 2
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet wahrend

des gesamten praktischen Prifungsteils die 2
Kompetenzen des Kandidaten
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32 KMU_Verkauf

Betrieb: Kandidat:
Datum: Experte 1: Experte 2:
1 Mise en Place >> K schlagt spétestens 14 Tage vor der eidgn. Prifung eine Forderung des Verkaufs (POS-Schwerpunkt) vor

>> E teilt mit, was K selber unter Beriicksichtigung der betriebsiblichen Prozesse vorbereiten / einrichten muss

Mise en Place fur POS-Schwerpunkt: Vorschlag durch Kandidaten

POS-Schwerpunkt ist am Tag der Prifung "eingerichtet” / in Umsetzung!

QS und SGA Unterlagen sowie die fur die Fihrung der Abteilung / Bereichs notwendigen Fuhrungsinstrumente, Hilfsmittel

Zur Auftragserfullung nétige Unterlagen (z.B. PR- und Werbematerialien, etc.)

Die nétigen Gerate, Maschinen und Anlagen sind bereit.

Zutaten und Zubehor fir die Herstellung von kiichen- und pfannenfertigen Produkten, Tages, Aktions-, Schau- und Festtagsplatten,
(E entscheidet am Prufungstag, welche Produkte hergestellt / verkaufsfertig gemacht werden)

Mindestens 10 Produkte aus dem Zusatzsortiment, die regelmassig verkauft werden

Rezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen

Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware

155 Pte
2 Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der Textan Zellengréssse anpassen
180 0 0 Pte
Note ungerundet
32.1 Auftragsanalyse u. Mise en Place Verkauf:
K erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prufungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp:
Verkaufsmenge).
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2

32.2

32.3

32.4

Aufgabe

Verkauf (Laden gedffnet oder geschlossen):

- Leitung des Verkauf

- aktiver Verkauf im Laden

- Degustation / sensorische Prufung Verkaufsartikel

- Verkauf / Beratung am Telefon

- zusétzlich zu 1:1 Kunden xy Fallbeispiele
(Bestellung / Kundenreaktion / etc.)

Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der T€xtan Zellengrossse anpassen
180' 0 0 Pte

40 3

Forderung Verkauf (POS-Schwerpunkt):
- Konzeption

- Zielsetzungen

- Massnahmen

- Vermarktung

- Budgetierung (mit Vorgesetztem)

- Kalkulation

- Absatzplanung

- Verkaufsférdernde Massnahmen

- Werbung

- Innovation / Veredelung

- Weiterentwicklung

- Nachbearbeitung

- Deklaration

- Kundenreklamationen / -reaktionen
- Verbesserungsmassnahmen

- etc.

20 3

Produktion:

- Kiichen- und pfannenfertige Produkte herstellen
(zBsp: Schauplatten)

E entscheidet, was K selber ausfihren muss

30 3

Seite 29 01.11.2024



32.5

32.6

32.7

32.7.1

32.7.2

32.7.3

Aufgabe

Zusatzsortiment:

- Handelsartikel

- Zusatzsortiment

- Vermarktung

- Preisgestaltung

- nicht konforme Produkte

E entscheidet, was K selber ausfiihren muss

Min Punkte Faktor
180 0

Max Pte. Protokoll der
0 Pte

Text an Zellengrossse anpassen

10 3

Fiuhrung & Qualitatssicherung:

- Vorstellen des Betriebs

- Aufbau und Ablauforganisation

- Systematisches Qualitditsmanagement

- Sicherheit + Gesundheit am Arbeitsplatz
- Wareneingang + Lagerfihrung

- Warenverfolgbarkeit

40 3

Fachgespréach: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.)

Es missen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

30

Leistungsziel 1
Thema
Leistungsziel 1
Thema
Leistungsziel 1

Thema

Seite 30

01.11.2024



32.7.4

32.7.5

32.7.6

32.8

32.9

32.10

32.11

Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der Textan Zellengrossse anpassen
180' 0 0 Pte

Leistungsziel 1

Thema

Leistungsziel 1

Thema

Leistungsziel 1

Thema

Fiuhrung Modul 11: beobachtet wéahrend des

gesamten praktischen Priufungsteils die 3

Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen

Positionen, separat bewertet, vorbereitete 2

Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend

des gesamten praktischen Prifungsteils die 2

Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet

wéhrend des gesamten praktischen Prifungsteils die 2

Kompetenzen des Kandidaten
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33 Verkauf

Betrieb: Kandidat:

Datum: Experte 1: Experte 2:

1 Mise en Place
>> K schlagt spatestens 14 Tage vor der eidgn. Prifung einen POS-Schwerpunkt und Inbetriebnahme eines zusatzlichen POS vor
>> E teilt mit, was K selber unter Berucksichtigung der betriebsiiblichen Prozesse vorbereiten / einrichten muss

Mise en Place fur POS-Schwerpunkt und Eréffnung eines zusétzlichen POS: (Degustand, Marktstand, Verkaufsmobil etc.)

POS-Schwerpunkt und zusatzlicher Verkaufspunkt ist am Tag der Prifung "eingerichtet" / in Umsetzung!

QS und SGA Unterlagen sowie die fur die Fihrung der Abteilung / Bereichs notwendigen Fiuhrungsinstrumente, Hilfsmittel

Zur Auftragserfullung nétige Unterlagen (z.B. PR- und Werbematerialien, etc.)

Die nodtigen Geréte, Maschinen und Anlagen sind bereit zu halten

Zutaten und Zubehor fir die Herstellung, Tages, Aktions-, Schau- und Festtagsplatten, Degu-Material, temporére Verkaufsstation, Transportlogistik.
(E entscheidet am Prufungstag, welche Produkte hergestellt / verkaufsfertig gemacht werden)

Mindestens 10 Produkte aus dem Zusatzsortiment seines Bereichs oder von angrenzenden Bereichen, die regelmassig verkauft werden
Rezepturen, Spezifikationen und entsprechende Kalkulationen

Zugang zu gesetzlichen Grundlagen, Theoretische Unterlagen und Kalkulationssoftware.

155 Pte
2 Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der Textan Zellengrossse anpassen
180 0 0 Pte

Note ungerundet

33.1 Auftragsanalyse u. Mise en Place Verkauf:
K erlautert Mise en Place und vorgesehenen
Prufungsablauf, E beurteilt Planung und Mise en 10 1
Place und gibt Anpassungen bekannt (zBsp:
Verkaufsmenge).
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33.2

33.3

33.4

33.5

Aufgabe

Verkauf:

- Leitung der Verkaufsabteilung "Fleisch / Fisch /

Charcuterie”

- aktiver Verkauf im Fachbereich

- Verkauf / Beratung am Telefon

- zusétzlich zu 1:1 Kunden xy Fallbeispiele
(Bestellung / Kundenreaktion / etc.)

Min
180

Punkte Faktor
0

45

Max Pte. Protokoll der
0 Pte

Text an Zellengrossse anpassen

POS-Schwerpunkt / neue Verkaufsstelle:
- Konzeption

- Zielsetzungen

- Massnahmen

- Vermarktung

- Budgetierung (mit Vorgesetztem)

- Kalkulation

- Absatzplanung

- Verkaufsférdernde Massnahmen

- Werbung

- Innovation / Veredelung

- Deklaration

- Management Kundenreaktionen

- Verbesserungsmassnahmen

- Weiterentwicklung

- Nachbearbeitung

- Kritische Analyse der oben genannten Punkte

30

Zusatzliche POS:

- Pos - Gestaltung extern, Logistikaufbau und
-abwicklung, Kommunikation, Marketing,
Budgetierung, Ressourcenplanung

E entscheidet, was K selber ausfiihren muss

15

Zusatzsortiment:

- Handelsartikel / Konzernartikel

- Saisonsortiment

- Vermarktung

- Preisgestaltung

- nicht konforme Produkte

E entscheidet, was K selber ausfiihren muss

10
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2 Aufgabe Min Punkte Faktor Max Pte. Protokoll der Textan Zellengrossse anpassen
180 0 0 Pte

33.6 Fuhrung & Qualitédtssicherung
Fihrung & Qualitatssicherung
- Vorstellen des Betriebs
- Aufbau und Ablauforganisation
- Systematisches Qualitditsmanagement
- Sicherheit + Gesundheit am Arbeitsplatz
- Wareneingang + Lagerfihrung
- Warenverfolgbarkeit

40 3

33.7 Fachgesprach: 6 Themen (Fragengruppe),
basierend auf Leistungszielen (u.a. Saisonplanung,
Verhandlungstechnik etc.) 30

Es missen zwingend 6 Themen behandelt
werden.

33.7.1  Leistungsziel

Thema

33.7.2  Leistungsziel

Thema

33.7.3  Leistungsziel

Thema

33.7.4  Leistungsziel

Thema
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33.7.5

33.7.6

33.8

33.9

33.10

33.11

Aufgabe Min
180

Leistungsziel

Thema

Punkte Faktor
0

Max Pte. Protokoll der
0 Pte

Text an Zellengrossse anpassen

Leistungsziel

Thema

Fuhrung Modul 11: beobachtet wéhrend des
gesamten praktischen Prifungsteils die
Fuhrungskompetenzen des Kandidaten

Kalkulation Modul 12: beobachtet in obigen
Positionen, separat bewertet, vorbereitete
Kalkulationsblatter

Qualitatssicherung Modul 13: beobachtet wahrend
des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Fleischverarbeitung Modul 14: beobachtet
wahrend des gesamten praktischen Prifungsteils die
Kompetenzen des Kandidaten

Seite 35

01.11.2024



