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1 Einleitung

Mit diesen Empfehlungen wollen der Schweizer Fleisch-Fachverband SFF, und die Gewerblich-
Industrielle Berufsschule Bern GIBB, gemeinsam mit den Experten der Branche einen einheitlichen
Prifungsablauf definieren. Diese Empfehlungen sollen die Experten und Kandidaten bei der
Vorbereitung und Durchfuhrung der praktischen Berufs-prifung unterstitzen. Weder Kandidaten noch
Experten kdnnen aus ihnen Rechte ableiten.

Aus Grinden der Lesbarkeit wurde im Text die mannliche Form gewahlt, nichtsdestoweniger beziehen
sich die Angaben auf Angehdrige aller Geschlechter.

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
Ringstrasse 12 - CH-8600 Diibendorf - +41 58 521 53 00 - info@sff.ch - www.sff.ch Seite 2 von 13


mailto:info@sff.ch
http://www.sff.ch/

2

Aufgaben, Kompetenzen, Verantwortung

Nachfolgend sind Aufgaben, Kompetenzen sowie Verantwortungen aufgefihrt.

Legende

A Antrag stellen

D durchfiihren, erarbeiten
E entscheiden

m X
© g
@D o
= 5
D

S 2

M mitarbeiten, unterstitzen
I Information empfangen

Erstellen und
Aktualisieren der
Empfehlungen zur
Durchfuhrung der Prifung
unter Berticksichtigung
der Vorgaben SBFI und
BP-/HFP-Kommission

(QSK)

Herbst

Erstellen der schriftlichen
Prufung

Herbst

Ausschreibung in 3
Landessprachen
publizieren inkl.
Anmeldeformular /
ungefahre Daten

4 Monate
vor Prifung

Anmeldungen der

Kandidaten prifen und
bestatigen - bei Bedarf
Kommission involvieren

November

Gegenlesen, Ubersetzen
und drucken des
Prifungsbogen

Januar

Experteneinsatzplanung:
Analyse Anzahl,
Machbarkeit,
Unabhéngigkeit, mogliche
Daten und Zuteilung

bis Mitte
Januar

Verstandigung der
Betriebe und Kandidaten
betreffend
Prufungsdatum- / -zeit
(Aufgebote)

Dezember

Antrag fur Wechsel der
Experten, wenn zugeteilte
Experten nicht ,passend”
sind

bis Ende
Januar

Prufungsprotokoll
versenden

min. 2
Wochen vor
der ersten
Prifung
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Aufgaben pro Priifungsteil
/ zugeteilter Kandidat
basierend auf Protokoll
vorbereiten.

min. 1
Woche vor
Prafung

Verstandigung der
Kandidaten, der Betriebe
und der Experten
(Tagung) Uber allfallige
Anderungen

bis Ende
Jahr

Expertenausbildung
planen, durchfiihren

Frihjahr

Daten der Experten
pflegen (inkl.
Rekrutierung, Mutationen,
Korrespondenz)

laufend

Durchfiihren des
Vorbereitungsmoduls 40

Januar

Auskiinfte gegenlber
Kandidaten / Betrieben

laufend

Planen der Experten fur
die Kontrolle der
schriftlichen Prifung (je 2
pro Modul 11, 12, 13, 14)

Januar

Priafungsprogramm
erstellen und den Experte
vorschlagen

ASAP

Kontaktaufnahme mit
Experte zwecks ,Check»:
Alles ok fiir den
Prifungstag?” Allféllige
Anpassungen

ASAP

Durchfuhren der
schriftlichen Prufung

Winter

Korrigieren / Auswerten
der schriftlichen Prifung

ASAP

Durchfuhren der
praktischen Prufung

gemass
Programm
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Erstellen Protokoll und

Kommission etc.

Bewertung inkl. ASAP

Zustellung

Notenkonvent und

Massnahmen fir

nachsten Durchgang / ASAP E
Anpassungen

Verstandigung der

Kandidaten ASAP

Zertifikate / Eintrage SBFI | ASAP

Diplomfeier Fruhjahr M
Entschadigung Experten, laufend |
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3 Anforderungsprofil fiir Experten
Nachfolgend sind die Qualifikationskriterien fur Experten aufgefihrt.

1. Grundausbildung / Weiterbildung

Abschluss als Detailhandelsfachmann/-frau,

X Grundbildung X 3-jahrige Lehre Fleisch- und Charcuterieverkaufer/in,
Fleischfachmann/-frau, oder verwandter Beruf
X Berufsprifung Metzger

X Berufsprifung Betriebsleiter Fleischwirtschaft

X Fortbildung X Tertiarer Abschluss X eidg. Prifung HFP Metzgermeister
X1 Lebensmitteltechniker oder -technologe
X1 Weiterbildung X Kursteilnahme X1 Expertenausbildung

2. Sprachkenntnisse

Sprachniveau
Elementare Selbsténdige Kompetente
Sprachanwendung | Sprachanwendung | Sprachanwendung
Al A2 Bl B2 Cl Cc2
Prufungssprache X verstehen O O O O X O
Deutsch, franzésisch | X sprechen | | | | X O
oder italienisch X schreiben O O O O X O

Alter XI mind. 23 Jahre

3. IT-Kenntnisse

Elementare Selbstandige Kompetente
Programmanwendung Programmanwendung Programmanwendung
MS-Office (Word,
Excel, PowerPoint) O X O
Internet O X O
4. Erfahrung im beruflichen Umfeld > fachliche Kompetenzen
Anzahl
Jahre Bemerkungen

Idealerweise auch als Anbieter eines Arbeitsplatzes
X Berufserfahrung 3 «Berufsprifung». Sofern mehr als 3 bis 5 Jahre nicht mehr in der
Branche tatig: keine Expertentatigkeit nur 2. Experte.

X 0 Optimal, wenn Grundkenntnisse vorhanden sind (allenfalls auch
Bildungskenntnisse aus privatem Umfeld).

Iguhrungserfahrung Optimal, wenn aktuelle Fihrungserfahrung vorhanden ist.

X1 Protokoll fithren Prazise, wahrheitsgetreu und vollsténdig

XI Organisation Organisatorische Fahigkeiten Niveau ,Meisterprifung*

X Andere Glaubwiurdigkeit, Unabhangigkeit, positiver ,Sinn*

X Fachkenntnisse Fachkenntnisse gemdss Leistungszielen
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5. Erfahrung im beruflichen Umfeld > Soziale Kompetenzen

Anspruchsniveau

Kompetenzen Indikatoren gering mittel hoch
(max. 6 auf
«hoch»!)
Zusammenarbeit
Teamarbeit Akzeptanz .bei anderen, Flexibilitat, Hilfsbe.reitschaft, 0 X 0
Einsatzbereitschaft, Verantwortungsbewusstsein
e Belastbarkeit, Respekt gegenliber anderen, Offenheit,
Konfliktfahigkeit Einflhlungsvermdgen, Kompromissbereitschaft - - K
R Umgangston, Umgang mit Feedback (Ruckmeldung),
Kritikfahigkeit Veranderungsbereitschaft - - K
I Sprachkenntnisse, sprachliches Ausdrucksvermégen,
Kommunikation Nachfragen, Umgang mit Informationen - - X
Umgang mit Wandel
Einstellung gegentber Veranderungen, Bereitschaft zur
Wandel mittragen eigenen Veranderung, Beteiligung an | O X O
Verdnderungsprozessen
Haltung gegentber Neuem, Optimismus, Einbezug der
Offenheit fir Neues Zukunft, Kenntnis von Entwicklungen der eigenen | O X O
Branche / Funktion, Vorstellungsvermdgen
Fahigkeit, sich auf neue Situationen einzustellen,
Flexibilitat Akzeptieren kurzfristiger Anderungen, Denken in Planen, | O O X
Realisierungsschritte ableiten aus Zielvorgaben
Aktives  Mitdenken,  Eigeninitiative,  konstruktives
Kreativitat Hinterfragen, Einbringen von Ideen und | X O O
Verbesserungsmadglichkeiten
Persdnlichkeit
. Ehrlichkeit, Zuverlassigkeit, Umgang mit Vorgesetzten
Faimess und Mitarbeitenden, Loyalitat zum Unternehmen - - K
Aktives Mitdenken und Handeln, Geradestehen fur
Verantwortung eigenes Verhalten, Ubernahme von Verantwortung, | O O X
Handeln in neuen Situationen
. . Einstellung zur Arbeit, Genauigkeit, Termineinhaltung,
Leistungsbereitschaft Tempo, Durchhaltevermdgen, Arbeitsmenge O X O
Erkennen eigener Starken und Schwéchen, Interesse an
Selbststeuerung personlicher Entwicklung, Veranderungsbereitschaft, | [ O X
Ausgleich Arbeit — Privates
Berufliche Besuc_h von Aus- unq Weiterbildungen, Streben nach
. beruflicher Weiterentwicklung, Umsetzen von Gelerntem | O X O
Entwicklung . .
im Arbeitsalltag
In Bezug auf ethnische und geschlechtliche Unterschiede
Neutralitat neutral. Es gilt das Amtsgeheimnis, die Schweige- und | (I O X
die Ausstandspflicht
Unternehmerische Haltung
Personliches Engagement zum Unternehmenserfolg,
E I Verantwortungsbereitschaft, Zielorientierung, Erkennen
rfolgsorientierung ) . X O O
von Chancen und Prozessverbesserungsmoglichkeiten,
Durchsetzungsvermdgen
Kunden- und Umgang mit_ internen /  externen  Kunden,
e Kundenbediirfnisse kennen, Umgang gegeniber Kunden | [ O X
Qualitatsorientierung | . Lo
in Ausnahmesituationen
Ergebnisorientierung Zielorientie_rung, I__('jsungsorientierung, Prioritéaten 0 0 X
setzten, Leistungssteigerung
Verpflichtung, die praktische Prifung im jeweiligen
L Ausbildungsbetrieb des Lernenden abzunehmen und
Praxisorientierung O O X

sich Uber die betrieblichen Gegebenheiten im Vorfeld des
Quialifikationsverfahrens zu informieren.
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4 Allgemeine Informationen zu den Priifungen

Um innerhalb der Vorschriften einen einheitlichen Prifungsrahmen fur die eidgendssische Prifung zu

gewabhrleisten, sind folgende Punkte zu beachten:

e Grundsatzlich gilt die Prufungsordnung, Wegleitung.

e Beider Durchfuhrung haben die Experten ergdnzende Unterlagen wie den «Expertenordner» und
weitere Dokumente verfiigbar.

e Jedes Thema / Frage kann einem Leistungsziel zugeordnet werden. Wird durch den Kandidaten
das definierte quantifizierte Leistungsziel erreicht, erhalt er die maximale Punktzahl (=Note 6).

e Arbeiten welche nicht ausgefiihrt werden, bzw. nicht ausgefiihrt werden kénnen, sind mit 0 Punkten
(Aufgabe nicht geldst) zu beurteilen.

e Alle Experten bereiten sich umfassend auf die Prifung vor (siehe Zusatzdokument Anhang 1
«Leitfaden fir Experten zur Vorbereitung der eidg. Prifung Betriebsleiter Fleischwirtschaft»).

¢ Die Kandidaten sollen in Arbeitsbekleidung zur Prifung erscheinen.

e Der Experte ist angemessen gekleidet — falls vorhanden, die Expertenkleidung der Grundbildung.

e Grundsatzlich haben sich sowohl der Kandidat als auch die Experten mit einem amtlichen Ausweis
zu identifizieren.

e Grundsatzlich haben die Prufungsexperten Zutritt zu allen Raumlichkeiten.

e Die Experten erklaren dem Kandidaten vor der Prufung:

— Aufgaben der Experten (Fragestellung, Protokollfiihrung)
— Ablauf der Prifung
— Verhaltensweisen (z.B. falls eine Prifungsfrage nicht verstanden wird)

e Grundsatzlich ist das «Mise en Place» der jeweiligen Module auf den Prifungsbégen
vorzubereiten.

o Es st nicht Pflicht, dass der Kandidat das «Mise en place» selbst hergestellt hat. Logischerweise
wird es jedoch fiir den Kandidaten einfacher sein, wenn er die Erzeugnisse selbst hergestellt hat.

o Die Prifungsdauer ist grundséatzlich einzuhalten. Eine kirzere Prifungsdauer ist nur moglich, wenn
der Kandidat sehr gute Noten erzielt oder den Experten gegentiber bestétigt, dass er mit einem
vorzeitigen Ende der Prifung einverstanden ist.

o Die maximalen Punktetotale je Bereich dirfen nicht tberschritten werden.

e Der protokollierende Experte ist fiir die Einhaltung der Zeiten verantwortlich.

o Hilfestellungen durch den Experten sind erlaubt und erwunscht, sind jedoch zu protokollieren und
bei der Noten-/Punktevergabe zu beriicksichtigen.

e Themen / Fragestellungen missen der entsprechenden Taxonomie (nennen, zeigen, erklaren,
ana-lysieren) entsprechen.

e Falls der Kandidat eine Prifungsfrage nicht versteht, versucht der Experte die Frage
umzuformulieren. Dies wird jedoch nicht protokolliert und nicht in Abzug gebracht.

e Eine vollstandige Protokollfiihrung ist Grundlage fur die korrekte Bewertung, aber auch bei einem
Rekurs das entscheidende Dokument fiir die Uberpriifung Ihrer Bewertung. Was nicht protokolliert
ist, kann nicht als Grundlage verwendet werden!

e Der Experte denkt immer daran, dass er die Leistungen des Kandidaten bewertet, und nicht
diejenigen des Betriebs. Er verhdlt sich neutral gegentber dem Betrieb.

e Die ausgefullten Protokolle sind vertrauliche Dokumente.

o Der Experte leitet sein Feedback zum Ablauf / Handling an den SFF weiter.

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
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5.2
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54

Detaillierte Informationen zu den einzelnen Modulen

Modul 11: Fuhrung

Fuhrung wird in sémtlichen Prufungsmodulen gepruft und bewertet.

Es ist moglich, dass der Kandidat in einem Modul eine sehr gute Bewertung in Sachen Fihrung
erhalt und in einem anderen Modul eine schwachere Bewertung.

Modul 12: Kalkulation

Die Kalkulationen haben analog dem betrieblichen Standard zu erfolgen, sie mussen erklart
wer-den und nachvollziehbar sein.

Alternativ zum betrieblichen Standard kénnen die im Unterricht erstellten Grundlagen adaptiert
werden.

Fur das Ausbeinen, etc. gelten die Richtzeiten des Schlussqualifikationsverfahren EFZ
Fleischfachleute

Schnittfiilhrung muss nicht nach Einheitsschema erfolgen, aber BEGRUNDET werden
Schnittfihrung muss mit betriebsublichem Schnitt und der Kalkulation Gbereinstimmen
Marktpreise fur gangige Fleischhandelsstiicke sowie Detailhandelspreise nicht berechnen,
sondern kennen und erlautern

Modul 13: Qualitatssicherung

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:
Unterschiede diverser Systeme erlautern

HACCP Konzept des Betriebs, aber auch allgemeiner Art erklaren
Prozessorientierten CCP bestimmen und mit Massnahmen erlautern

Die Deklaration vorverpackter Lebensmittel erlautern

Diverse Lebensmittel richtig deklarieren

Vorschriften kennen

Mindestens Branchenlésung des SFF fiir eine gute Hygiene im Betrieb umgesetzt (inkl. Ordner
oder elektronische Ldsung)

Mindestens Branchenldsung SGA im Betrieb umgesetzt

Fleischkenntnis und -bearbeitung

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Beim Modul 14 ist die Vielfalt der Themen und
die geforderte Tiefe speziell zu beachten. Vorsicht, dass die Anforderungen in Modul 14 nicht mit den
Anforderungen in einem Wahlmodul (z.B.: Wursterei) vermischt werden.

Eidgendssische Gesetze und Verordnungen nicht auswendig kennen, aber nachschlagen
kénnen

Ziel und Zweck der Lebensmittel-Gesetzgebung kennen und deren Aufsichtsbehérden kennen
Verordnungen, die im Zusammenhang mit Fleisch bestehen kennen!

Grundlagen zu den Modulen 21 — 33 kennen und erarbeiten.

Fachwissen Uiber den gesamten Bereich des Fleischfachgeschéftes wiedergeben, nicht nur in
den Wahlmodulthemen

Fischkenntnisse wiedergeben

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
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Modul 21 Einkauf / Gewinnung

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

5.6

5.7

Einschatzung und Ubernahmepreise der Proviande -Tabelle verwenden

Markt- und Handelspreise kennen

Die verschiedenen Borsenpreise fiir Schlachtschweine und Schlachtvieh wissen!

— https://www.proviande.ch/de/wochenpreise-und-daten-zum-schlachtviehmarkt
- https://www.sbv-usp.ch/de/marktsituation

Tierkrankheiten: Grundprinzipien der Krankheit kennen, die Auswirkungen, was passiert mit
dem Fleisch, Symptome erkennen, Gefahren und Verluste fir den Metzger realisieren,
Unterschied geniessbar-ungeniessbar, Leberegel, Dasselfliege, etc.
Schlachtgewichtsverordnung, einschéatzen der Schlachttierkérper, Geschlecht, Fleischigkeit,
Knochenbau, Fettklasse

Kalkulationen bei verschiedenen Tierarten ausfiihren

Modul 22 Wursterei

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

Zutaten und Zusatzstoffe kennen und Vorschriften finden (LMG, ZuV)

Hochstwerte im Endprodukt

Kalkulationen vorhanden, alle Zutaten und Zusatzstoffe gewichtsmassig bericksichtigen,
Wourst-hille separat erfassen

Spezifikationen aller Produkte vorhanden

Vorbereitete Einlagen (z.B. Stern TK) muss der Kandidat selber herstellen kénnen (Material
zur Verfigung haben)

Verkaufsfertige Produkte fir die Degustation bereithalten (siehe Protokoll)

Mit dem Experten vorgangig besprechen: Spezielle Wiinsche? Regionale Wurstspezialitat
(Winti-wurst, Bassersdorfer Schiblig)? Terrinen, Galantinen? Aufschnittbrate angeschafft?
«Mise en place» fur welche Wirste inklusive Menge?

Aufschnittsortiment: Die 45° Minuten kénnen auch auf mehrere Bldcke aufgeteilt werden
(z.B.: Blitz reinigen / abkihlen).

Modul 23 Pékelwaren

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

«Mise en place» je nach System :

— Alles abgewogen und zum Mischen bereit

— Rezepte und alle Zutaten griffbereit
Salzerei: Rezepte und Kalkulationen bereithalten
Spezifikationen aller Produkte vorhanden
Zuschnitte und Verarbeitungsmethoden verschiedener Pokelwaren kennen und ausfiihren
kénnen (z.B: Bundner Rohschinken, Walliser Trockenfleisch, Appenzeller Mostbrockli etc.)
Fertige Pokelwaren fur die Degustation bereithalten (siehe Protokoll)
Mit dem Experten besprechen: Welche Stiicke fir die Salzerei bereithalten? Spezialitaten
nennen! Welche Koch- und Rohpdkelwaren soll hergestellt werden?
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5.8 Modul 24 Traiteur
Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:
e «Mise en place» je nach System :
— Alles abgewogen und zum Mischen bereit
— Rezepte und alle Zutaten griffbereit
Zutaten und Zusatzstoffe kennen und Vorschriften finden (LMG, ZuV)
Kalkulationen vorhanden, alle Zutaten und Zusatzstoffe gewichtsmassig beriicksichtigen
Spezifikationen aller Produkte vorhanden
Verkaufsfertige Produkte fur die Degustation bereithalten (siehe Protokoll)
Mit dem Experten besprechen: Welche Stlicke fur den Traiteur bereithalten? Spezialitaten
nennen! Welche Traiteurware soll hergestellt werden?

5.9 Modul 25 Gastronomie

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:
e «Mise en place» je nach System:

— Alles abgewogen und zum Mischen bereit

— Rezepte und alle Zutaten griffbereit

Zutaten und Zusatzstoffe kennen und Vorschriften finden (LMG, ZuV)

Kalkulationen vorhanden, alle Zutaten und Zusatzstoffe gewichtsmassig beriicksichtigen

Spezifikationen aller Produkte vorhanden

Offertenerstellung: Vorlage bereithalten

3 Vorschlage fir ein Menl mit 3 Gange flur 4 Personen bereithalten

e Mit dem Experten besprechen: Welches Menl gekocht werden muss.

5.10 Modul 31 Produktion
Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

e Prozess von einer Produktentwicklung mit den verschiedenen Phasen gross und anschaulich

darstellen (Meilensteinplan, Konzept)

e Quantitative Ziele des Projektes schriftlich bereithalten (unbedingt nach der SMART-Regel
formuliert!)
Kritische Punkte des Projektes kennen und mogliche Alternativen erlautern kénnen
Vergleichbare, erfolgreiche Projekte als ,Muster” (Beispiel) kennen und erlautern
Produkt(e), das (weiter) entwickelt oder neu kreiert wird, zum Degustieren bereithalten
Unbedingt die guten und zu verbessernden Punkte erlautern kénnen
Projekt, wenn moglich mit interaktiven Prasentationen (zBsp: Kundeninterview auf Video),
Fragebogen, Degustation, etc. auflockern
e SGA und QS Unterlagen bereithalten
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5.11

Modul 32 Verkauf KMU

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

5.12

Konzept fur ein Point of Sale (POS) erarbeiten und betreiben wahrend der Priifung
Preisschilder sauber und vollstandig im Buffet

Hergestellte Produkte miissen der Kalkulation entsprechen

Rezepte fur Volkswurstwaren kennen

Landesubliche Spezialititen und Rezepte kennen

Aktionsplatten besonders aufféllig beschriften

Aktionsfleisch muss gleich dressiert sein, wie das Fleisch im Verkaufsbuffet

Sauberes, gepflegtes Aussehen

Achtet auf Blick, Mimik, Sprache, Gestik, Hygiene, Service

Kochkenntnisse, Menlizusammenstellung, Portionengewichte, Gewichtsverluste, Kochzeiten,
Al-ternativen, gesetzliche Bestimmungen

Fleisch und -erzeugnisse auf Papier oder Plattli prasentieren

Lehrbuch der Kiiche "Pauli" ist der Massstab bei Meinungsverschiedenheiten

Beim Schneiden auf Gewicht: 1. Stlick Toleranz 10%, 2. Stiick Toleranz kleiner
Beispielhaft gefillte Vitrine (Ausfuhrung durch Gehilfen, Verantwortung beim Kandidaten)
SGA und QS Unterlagen bereithalten

Modul 33 Verkauf

Die Leistungsziele umschreiben detailliert den Umfang. Speziell zu beachten:

Konzept fir ein Point of Sale (POS) erarbeiten und betreiben wahrend der Prufung
Leitung der Verkaufsabteilung

Beratung am Telefon

Preisschilder sauber und vollstandig im Buffet

Hergestellte Produkte missen der Kalkulation entsprechen

Rezepte fur Volkswurstwaren auswendig kennen

Landesubliche Spezialitaten und Rezepte kennen

Aktionsplatten besonders aufféllig beschriften

Aktionsfleisch muss gleich dressiert sein, wie das Fleisch im Verkaufsbuffet

Sauberes, gepflegtes Aussehen, Krawatte erwiinscht

Achtet auf Blick, Mimik, Sprache, Gestik, Hygiene, Service

Kochkenntnisse, Menlizusammenstellung, Portionengewichte, Gewichtsverluste, Kochzeiten,
Al-ternativen, gesetzliche Bestimmungen

Fleisch und -erzeugnisse auf Papier oder Plattli prasentieren

Lehrbuch der Kiche "Pauli”" ist der Massstab bei Meinungsverschiedenheiten

Beim Schneiden auf Gewicht: 1. Stiick Toleranz 10%, 2. Stiick Toleranz kleiner
Beispielhaft geflllte Vitrine (Ausfihrung durch Gehilfen, Verantwortung beim Kandidaten)
SGA und QS Unterlagen bereithalten
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6 Berufsprifung praktisch / Material und Hilfsmittel

6.1 Material

Die Bereitstellung der Waren, Rohmaterialien, usw. ist Sache des Kandidaten.

Bei Verwendung von Halbfabrikaten, fertigen Garnituren oder vergleichbaren vorfabrizierten Zutaten
kann der Experte die Wiederholung bzw. die detaillierte Erlauterung des Herstellungsprozesses
verlangen. Halten Sie genugend Rohmaterial fiir die Herstellung bereit. Bei ,kritischen Aufgaben ist
es ideal, wenn Sie Rohmaterial fur einen zweiten Herstellungsprozess bereithalten (z.B. Block,
Dekorationen).

6.2 Erlaubte Hilfsmittel

Grundsatzlich sind alle im Betrieb vorhandenen Hilfsmittel erlaubt. Sie ,zeigen“ dem Experten, wie Sie
den Betrieb bzw. die Abteilung fihren. Die wichtigsten Hilfsmittel:

Nahrwerttabellen

Eidg. und kantonale Verordnungen auf Computer abrufbar (z.B.: Favoriten)
Einschatzungstabellen und Ubernahmepreise der Proviande

Produktkalkulation fur jedes Produkt in den ausgewéahlten Modulen

Detail- und Engrospreise

Lieferantenliste inklusive Preise

CH-TAX-Tabellen von Proviande

Zugriff auf aktuelle Rechnungen von Strom, Wasser, etc.

Taschenrechner (+ Reserve)

Computer mit allen aktuellen Unterlagen

e Drucker eingerichtet und in der Nahe

e Vorlagen (elektronisch) fur die Kalkulationen

o Samtliche Kursunterlagen inklusive Fachbuch fur die Schweizer Fleischwirtschaft 2015
e Aktuelle Branchenlosungen fur eine gute Hygienepraxis (QKS) und Arbeitssicherheit &
Gesundheitsschutz (inkl. Zugriff auf alle Checklisten - elektronisch)!

Pro Modul: Auszug / Ubersicht der Leistungsziele

Arbeitsvertrag

Versicherungsbestimmungen

Tabellen mit prozentualen Gewichtsanteilen von Fleischstiicken

Rezepte und Kalkulationen

Diese Liste ist nicht abschliessend. Pro Modul ist unbedingt das «Mise en place» gemass Prifungs-
protokoll in perfekter Art vorzubereiten. Auch samtliche Deklarationen sind pro Produkt / Artikel aktuell!

6.3 Prifungsdaten und Experten
Die Prufungsdaten legt der SFF fest. Die Ausschreibung zur Anmeldung wird gemass Prifungsordnung
in der Regel in der Verbandsmedien publiziert. Parallel zu Ihrer Anmeldung erfolgt die Planung der
Experten. Beachten Sie als Kandidat folgende Punkte:
e Kandidaten dirfen Einsprache gegen das Datum und den Expertenvorschlag machen
e Dieser ist aber in jedem Fall zu begrinden (Datum wegen ,XY* unpassend, personliche
Differenzen mit Experten / ehemaliger Arbeitgeber).
e Ob das Geschéaft an den Prifungstagen gedffnet ist oder nicht, besprechen Sie mit dem
Experten (siehe Prifungsprotokoll Modul 32/33).

6.4 «Softskills» / Tipps fur eine erfolgreiche Prifung

Tipps, welche fur Kandidaten entscheidend sein kdnnen, um erfolgreiche Prifungstage zu absolvieren:
¢ Nehmen Sie ein Frihstiick und auch ein Mittagessen ein!

Planen Sie genligend Pausen ein.

Trinken Sie wahrend der Prifungszeit (Wasser, isotonisches Produkt oder auch Cola).

Nutzen Sie die Checklisten des Betriebs.

Behalten Sie stets Ruhe und zeigen Sie, was Sie kénnen.

Gehen Sie nicht davon aus, dass der Experte Sie und lhren Betrieb kennt. Er kann nur

beurteilen, was Sie erklaren oder zeigen.

Notieren Sie die Auftrage der Experten und wiederholen Sie die Auftrage in eigenen Worten!

Wenn Sie eine Frage des Experten nicht verstanden haben, fragen Sie nach!

Beantworten Sie die Frage des Experten, ohne auszuschweifen.

Halten Sie den Leistungsziel-Katalog und lhre Unterlagen griffbereit.

Erscheinen Sie und lhre Arbeitskollegen in gepflegter Form!

Denken Sie positiv und verwenden Sie keine destruktiven Worter.
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