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Schweizer Fleisch-

Uberblick tiber die revidierten
Qualifikationsverfahren (QV)
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Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle

Suisse de la Viande

Unlone Professlonale

Svizzera della Came

Ci

Zi1ele der Revision

- Attraktiveres Berufsbild (auch fiir Frauen)

- Einbezug kreativer Elemente

- Klare Abtrennung Gewinnung/Verarbeitung zu Feinkost und
Veredelung
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- Bessere Informationen fur Berufsbildnerinnen und Berufsbildner

=

- Praktisches Konnen steht im Vordergrund

« Ca. 290 Lernende pro Jahr
* 90 Fachrichtung Gewinnung
« 110 Fachrichtung Verarbeitung
* 90 Fachrichtung Feinkost und Veredelung

- Erhohung des Durchschnittswerts der Anzahl Lernenden EFZ von 235
Lernenden auf 290
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Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle

Suisse de la Viande

Unlone Professlonale

Svizzera della Came

Zusammenfassung der

[ X ] o -
Anderungen zur BiVo 2008 G
L

N

Thema BiVo 01.01.2006 | BiVo neu o
bestehend 01.01.2017 :.“,"“':

i

Formaler Aufbau Verordnung, Leitvorlage vom o
Bildungsplan 31.08.2012 E

2 Lektionenzahl, Aufbau K und Integriert in Integriert in e
Qualifikationsverfahren Bildungsplan Verordnung :E
(BiPla) (BiVo) Ty

3 Handlungskompetenzorientierung Nein Ja; Integration in :_-5
BiPla -

4 Schwerpunkte / Fachrichtungen Bei EFZ Bei EFZ f
Schwerpunkte Fachrichtungen E

Bei EBA <

Schwerpunkte >

——




Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle

Suisse de la Viande

Unlone Professlonale

Svizzera della Came

Zusammenfassung der
Anderungen zur BiVo 2008

Thema BiVo 01.01.2006 | BiVo neu
bestehend 01.01.2017

5 Anzahl iK Tage EFZ 6 EFZ 9
EBA 6 EBA 7
6 Berufsfachschullektionen EFZ 1080 EFZ 1080 T
EBA 720 EBA 720 :E
7 Getrennte Beschulung EFZ und EBA EFZ und EBA i
getrennt getrennt :
Fachrichtung
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Feinkost und
Veredelung 1m 3.
LdJ getrennt

8 Umsetzungsdokumente Werden fiir alle
Lernorte und das

5 QV erstellt




Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfachfrau EFZ / Fleischfachmann EFZ

CH

Ubersicht iiber die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge-
ebener praktischer Arbeit (VPA):

Qualifikationsverfahren
mit Abschlusspriifung

Positionen

Fleischfachfrau /
Fleischfachmann

Verarbeiten von Fleisch

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitdtsvorgaben

[ | Gewichtung 50%

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

PEOPL

Fachrichtungsspezifischer Handlungs-

.-I.h

™ Hi kompetenzbereich
) . | Gewichtung 30%
h Auf eine Dezimalstelle zu run- Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.
den.
+

Handlungskompetenzbereich-
tbergreifendes Fachgesprach

L Gewichtung 20%

— Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

AEZA

Auf eine Dezimalstelle zu run-
= den. l— Verarbeiten von Fleisch

Gewichtung 40%

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der
Qualitdtsvorgaben
Gewichtung 20%

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.
- Fachrichtungsspezifischer Handlungs-
Auf eine Dezimalstelle zu run- || kompetenzbereich
dEn Gewichtung 40%

Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.

Note Unterricht in den Berufskenntnis-
sen

Auf eine ganze oder halbe
Note gerundet.

1
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In den Bildungserlassen (Bildungsverordnung und Bil-
dungsplan) festgehaltene Positionen werden auf
ganze oder halbe Noten gerundet

Die Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle
gerundet

Art. 34 Abs. 2 BBV

Andere als halbe Noten sind nur fir Durchschnitte aus den Bewertungen zul&ssig, die sich aus einzelnen
Positionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf héchstens eine
Dezimalstelle gerundet.




d= Autbau QV EFZ-Ausbildung
Praktisch

CH

- Qualifikationsverfahren alt E._'!
+ Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 12 Stunden <

- Basiskompetenzen 25.0% :,-9:-"

+ Fleischgewinnung und Tierschutz oder Gewerbliche -
Verarbeitung oder Industrielle Verarbeitung oder Veredelung 37.5% '{

- Hygiene 12.5% L

« Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 12.5% :E

- Anlagen, Maschinen, Gerate und Utensilien 12.5% : H

#

- Qualifikationsverfahren neu ~
- Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 12 Stunden 5,-':

* Verarbeiten von Fleisch / .
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben 50% E

« Fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich 30% >

.

b




d= Autbau QV EFZ-Ausbildung

. ——
Schulisch G
TL

- Qualifikationsverfahren alt F.'!
* Berufskenntnisse (schriftliche Prifung Schule) 2.5 Stunden und 30 Minuten ~
mundlich T

- Basiskompetenzen 30% -y
 Fleischgewinnung und Tierschutz/ Gewerbliche ﬂ:
Verarbeitung / Industrielle Verarbeitung / Veredelung 20% <

+ Fachrechnen / Betriebswirtschaft / Betriebsorganisation 20% 1L

+ Hygiene 10% =

« Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 10% r

« Anlagen, Maschinen, Gerate und Utensilien 10% " E

=

=

- Qualifikationsverfahren neu 51-:
+ Berufskenntnisse (schriftliche Priifung Schule) 3 Stunden -

+ Verarbeiten von Fleisch 90 Min. 40% =

+ Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben 30 Min. 20% =

+ fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich 60 Min. 40% E

——




d= Autbau QV EFZ-Ausbildung

e

Gesamtnote 3
L

et L. =5

- Qualifikationsverfahren alt n.
« Gesamtnote E

- Praktische Arbeit 40% o

« Berufskenntnisse 20% E

- Allgemeinbildung 20% TY

+ Erfahrungsnote 20% =

7

Js

- Qualifikationsverfahren neu =
il

« Gesamtnote T

+ Praktische Arbeit — 50% =

L

+ Berufskenntnisse ~ 10% -

L=

+ Allgemeinbildung 20% ]

« Erfahrungsnote 20% =




Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

== Aufbau QV EFZ-Ausbildung
SDBB-Formular

21808 @ Name / Nom / Nome:
+

Qualifikationsbereich Vorgegebene Praktische Arbeit(12 Stunden)/ Domaine de qualification Travail pratique prescrit(12 heures)/
Campo di qualificazione Lavoro pratico prestabilito (12 ore)

=.CH

Mote™ / Gewicht. | |Produkt /

OPL

Pasition / Position / Posizione Mote™ ) |Pondéra./ [Produits/ [Bemerkungen / ques / Os
Nota™ Pondera._|Prodotio
von Fleisch; s=llen der N und der '
Transformation de a viande; Garantie de |a durabilité et des prescriptions 2n matiére de 50% |[#WERT!
qualité ! Trasformazione della came; Garanzia della sostenibilita e degli obietivi di qualith
e spediester Fandriompserdoe i
2. | Domaine de compétences opérationnelles propre & lorientation | 30% |#WERT! Leal s
Campo di competenze operative specifico dellindirizzn professionale n
libergreifende Sch |
3. |Entretien professionnel concernant tous les domaines de compétences opérationnelles 20% |#WERT! e -
Calloguio professionale su tutti | campi di competenze operative i
: 100 % = Note" |
HNERT! Note" i
Nota'

Qualifikationsbereich Berufskenntnisse (3 Stunden)/ Domaine de qualification Connaissances professionnelles (3 heures)/

Campo di qualificazione Conoscenze professionali (3 ore) I I ’
Mota™ / Gewicht | |Produkt / -
Posttion / Position | Posizions Mote™/  |Pondéra./ |Produits | |Bemerkungen / Remarques / Osservazioni
Mota™ Pondera. Prodotic

Verarbeiten von Fleisch /
1. [ Transformation de la viande 40%
Trasformazione della came

Sicherstallen der Nachhaltigsit und der Qualitatsvorgaben |

-
r
i
77,
2. |Garantie de |a durabilité et des prescriptions en matiére de qualits / 20%
Garanzia della sostenibilits e degli obiettivi di qualit '
fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbersich | U"
3. |Domaine de compétences opératicnnelies propre 3 lorientation 40%
Campo di competenze operative specifico dellindirizzo professionale '
+ 100 % = Note® -
Note"
Nota | h
Prifungsergebnis / Resultat de I'examen / Risultato d’'esame f
Noi=!  |Gewicht. | |Produkt/ J"
Note / Pondéra. | |Produts /| [Bemerkungen | Remarques | Osservazioni '
Nota Pondera_|Prodotn
Praktische Arbeit |
a. | Travail pratique / #WERT!| 50% |#WERT! h‘
Lavoro praticn :
Benufshenntnisse |
b. |Connaissances professionnelles / 10% F—"
Canoscenze professionali
Allgemeinbikiung® { h—.
d. |Culture générale / 20% :
Cultura generale’
Erfahrungsnate" | F-"'
c. [Mote dexpénence™ / 20%
Mota dei luoghi di formazione™ ‘h-.
+ 100 % = Gesamtnote”
#NERT! Nete giebaie || #WERT! .
Mota complessiva' | ,_--'

* Auf eine Dezimalstelle zu runden ! A arrondir & une décimale / Approssimare a un decimale

** Auf eine ganze oder halbe Note gerundet / A amendir @ une note entiére ou @ une demi-note / Arrctondare al punio o al mezzo punto

Die Prifung ist bestanden, wenn weder der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit” noch die Gesamtnote den Wert 4 unterschreiten. [ L'examen est réussi si les notes du
domaine de qualification « travail pratique » ainsi que la note globale sont égales ou supérieures & 4./ L'esame finale & superato se la nota dei campo di qualificazione slavoro
praticor come anche la nota complessiva raggiungono o superano il 4.




Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

== Aufbau QV EBA-Ausbildung

Ausfiihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren Fleischfac in EBA / Fleischfac EBA

CH

Ubersicht iiber die Qualifikationsbereiche und Erfahrungsnote sowie Rundung der Noten bei vorge-
ebener praktischer Arbeit (VPA):

]
— hid
Qualifikationsverfahren et
mit Abschlusspriifung g !'
Positionen —
Fleischfachassistentin / n

Fleischfachassistent EBA ———
™
Verarbeiten von Fleisch u
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der I [
Qualitatsvorgaben -u.l-'

Gewichtung 60 % =

) (]
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet. j—
- -
i <
Auf eine DeszaIstelle 2l e Schwerpunktspezifischer Handlungs- T
Goutehtung 40 % —
‘o \-
Auf eine ganze oder halbe Note gerundet.
"
#
]
Auf eine Dezimalstelle zu run- L
den. :
e
- Note Unterricht in den Berufskenntnis- F
Auf eine ganze oder halbe = i
Note gerundet. E
_—
Die Gesamtnote wird auf eine Dezimalstelle In den Bildungserlassen (Bildungsverordnung und Bil-
gerundet dungsplan) festgehaltene Positionen werden auf
ganze oder halbe Noten gerundet

Art. 34 Abs. 2 BBV

Andere als halbe Noten sind nur fir Durchschnitte aus den Bewertungen zuldssig, die sich aus einzelnen
Paositionen der entsprechenden Bildungserlasse ergeben. Die Durchschnitte werden auf hdchstens eine
Dezimalstelle gerundet.




d= Autbau QV EBA-Ausbildung
Praktisch

- Qualifikationsverfahren alt
+ Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 8 Stunden

CH
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- Basiskompetenzen 50%

- Hygiene 20%

« Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 20%
« Anlagen, Maschinen, Gerate und Utensilien 10% >
2
- Qualifikationsverfahren neu =
- Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 8 Stunden 51-':
* Verarbeiten von Fleisch / ";:__::
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben 60% ~
« schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich 40% f
"
——

12




d= Autbau QV EBA-Ausbildung
Gesamtnote

- Qualifikationsverfahren alt
+ Gesamtnote

CH

« Praktische Arbeit 40%
+ Allgemeinbildung 20%
« Erfahrungsnote 40%
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- Qualifikationsverfahren neu
- (Gesamtnote
+ Allgemeinbildung 20%
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Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

== Aufbau QV EBA-Ausbildung
SDBB-Formular

21812 Mame / Nom / Nome:

CH

Qualifikationsbereich Vorgegebene Praktische Arbeit(8 Stunden)/ Domaine de qualification Travail pratique prescrit (8 heures) /
Campo di qualificazione Lavoro pratico prestabilito (5 ore)

Note™ / Gewicht. / | Produkt /
Puasition / Position { Pesizione Mote™ | Pondéra./ |Produits /| |Bemerkungen / Remarques / Osservazioni
Mota™ Pondera.  |Prodotio

PEOPL

erarbeiten von Fleisch; Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualititsvorgaben /
. | Transformation de la viande; Garantie de la durabilité et des preseripficns en matidre de 6[]% #"u"."E RT|
qualité | Trasformazione della came; Garanzia della sostenibilith e degli cbiettivi di qualita

.-I.h

Schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich §
2. |Domaine de compétences opérationnelles propre au domaine spécifique | 40% |#WERT!
Campo di competenze operative specifice dell'onentamento

A

+ - 100 % = Hote" =3
FWERT! Mote" #WERT! -
MNota
Priifungsergebnis  Resultat de I'examen / Risultato d'esame
Mote | Gewicht. ! |Produkt /
Mote | Pondéra./ |Produits ! |Bemerkungen / Remarques / Osservazioni
Nota Pondera. | Prodotio
Praktische Arbeit /
& | Travail pratique / #WERT! 50% #WERTI

Lavoro pratico

Allgemeinbildung®
b. |Culture générale” / 20%:
Cultura generale”
Erfahrungsnote”* f
. |Mote d'expérience™ | 30%
Mota dei luoghi di formazione™

: 100 % = Gesamtnote®
#FWERT! Note globale” #WERT!

Mota complessiva’l

* Auf eine Dezimalstelle zu runden / A arrondir & une décimale / Approssimare a un decimale

WWWW.SWISSH

** Auf eine ganze oder halbe Mote gerundet / A armmondir & une note entiére ou & une demi-note / Arrotondare al punto o al mezzoe punto

Die Prifung ist bestanden, wenn weder der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit™ noch die Gesamtnote den Wert 4 unterschreiten. / L'examen est réussi si les notes du
domaine de gualification « travail pratigue » ainzi que la note globale sont égales ou supérieurss & 4. / L'esame finale & superate se la nota dei campo di qualificazions «lavoro
praticos come anche la nota complessiva raggiungono o superano il 4.




Unlone Professlonale
izzera
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Ruckblick QV 2020 (1)

- Umfrage be1 den Experten

e Teilnehmer total 174

151 Umfragen komplett

119 Umfragen auf Deutsch 68.4%

53 Umfragen auf Franzosisch 30.5%

2 Umifragen auf Italienisch 1.1%
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Schweizer Fleisch-
FFFFFF

Un_Ione Professlonale
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Ruckblick QV 2020 (2)
- Sind Sie mit dem neuen Verfahren
zuftrieden?

Ja

73.6%
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Unlone Professlonale
izzera
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Riuckblick QV 2020 (3)

- Welche Anpassungen wiirden Sie sich wiinschen?

101 Kommentare gesamt

 41x Anpassung der Bepunktung
 10x Verfahren generell iiberdenken
 8x Mehr ausbeinen

 5x Bewertungsfaktoren anpassen

 Restliche Nennungen <5
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Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

Unlone Professlonale
Svizzera della Came

Ruckblick QV 2020 (4)

-Fragen zum neuen Bogen

n=167 / Werte in Prozent

100
. ]
80
70

60
50
40
30
20

10

Wie beurteilen Sie das Handling des Wie empfinden Sie die Abstufung der Bewertung  Wie beurteilen Sie die aus den Bewertungen Wie beurteilen Sie die Moglichkeit der
Prifungsbogens? mit 0 bis 3 Punkten? resultierenden Endnoten mit lhren Erwartungen Beurteilung des Konnens des Kandidaten?
an das Ergebnis?

1 8 B Sehr positiv Positiv Neutral ™ Eher negativ M Negativ

CH

PEOPL
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Schweizer Fleisch-
FFFFFF

Un_Ione Professlonale

Nein

Riuckblick QV 2020 (5)

- Sind die von Ihnen gepriften Kandidaten,
welche die Prifung bestanden haben,
arb_e_itsmarktféihig?

19
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Die Qualifikationsbereiche
(VPA) EBA und EFZ 1m Detail
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Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

Unlone Professlonale
Svizzera della Came

Wichtigste Anderungen 1

i
Lo
Neu gibt es nur noch 0-3 Punkte. 5
L
.
Wegleitung zur Durchfiihrung der Priifung Bid
1
Aus Grinden der Lesbarkeit wurde im Text die mannliche Form gewahlt. Alle Personen- §
bezeichnungen beziehen sich auf Angehdrige beider Geschlechter. ﬁ-
Zur Erfullung der Prufung muassen Arbeitselemente im Umfang von 60 Arbeitspunkten T
zusammengestellt und ausgefihrt werden. ]
Bewertung (Die Leistungen werden mit den Punktzahlen 0,1,2 3 bewertet ) Punkte 1id
Immer gezeigt / vollstandig erfiillt 3 ]

Mehrheitlich gezeigt / zum grosseren Teil erfilit
Eher wenig gezeigt / unvollstandig erfllt
Nicht gezeigt / nicht vorhanden / gar nicht erfiillt

0 = pa

Es durfen nur ganze Punkte vergeben werden.

Einzelne Bewertungen werden mit einem einfachen, zweifachen, dreifachen oder vierfachen Faktor
vemrechnet.

E
e
::._:

&
in

Sobald die verschiedenen Teilarbeiten nicht mehr mit der maximalen Punktzahl bewertet werden
konnen, tragen die Experten ihre entsprechenden Feststellungen bei "Bemerkungen der Experten
(immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)” ein.

Bei Arbeiten mit Zeitvorgaben wird ein Uberschreiten der Priifungszeit mit einem Punkteabzug
geahndet. Nach Ablauf der Priiffungszeit wird der Kandidat dariber informiert, dass eine erweiterte
Prifungszeit anbricht, welche mit einem Punktabzug gemass Ausfihrungsanweisung einhergeht.

WISS

Arbeiten der Position 1 werden zu 50% gewichtet, Arbeiten der Paosition 2 mit zu 30% und Arbeiten der
Position 3 mit zu 20%.

Die einzelnen Arbeitselemente ergeben Punkte fir eine oder beide Positionen, welche auf die
Noteniibersicht Gbertragen und dort gewichtet werden.

Folgende Formel wird zur Berechnung der Noten verwendet:

erreichte Punkizahl
Maximalpunktzahl

\TATATAS

x5 +1=Note

Unterschrift Experten

21




Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle

Suisse de la Viande

Unlone Professlonale

Svizzera della Came

Wichtigste Anderungen 2

=.CH

5. Zusammenstellung der Prifung

Die Seite «Zusammenstellung der Priifung» ist das Zentrale Planungselement der neuen Prii-
fungsboégen.

—
o
™
o
T
Q.
e
1. Als erstes kann die Fachrichtung bzw. Spezialisierung gewéahlt werden. <L
TE
<

-~
Fachrichtung Gewinnung Fachrichtung Verarbeifung Fachrichtung Feinkost und Veredelung | Spezialisierung Gewinnung f-‘

fur Geflugel - l:

- . b

-

Maogliche Arbeitspunkte | Gewahlte Arbeitspunkte _E

77

= [ = [ 5 P i W l
2.2 Schiachten Kalb Kalb 3 3 i
2.3 Schiachten Schwein Schwesn a 3 =
24 Schlachten PL Z Pierd 1 8 o
.

Lamm/Ziege a 3 e

e

L

-
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Schweizer Fleisch-
Fachverband

Union Professionnelle
Suisse de la Viande

Unlone Professlonale
Svizzera della Came

Wichtigste Anderungen 3

2. Dann kann die Priifung zusammengestellt werden.

Fachach Fachrich Verab g F Falnkoss und Spazialiclerung =
- oredel o il Programmvarianten
a @ =1 o
Arbeit Monlicha Arbeitan Auewa Moglicha iewahita Arbeitzpunkte my oo heilimiy
al FiliLe

) EAFrr

&) 2L Eucchrirgu
7 7a Porbgeae Sk weir el

| 2205 upuchos i Zellikrsy
o Pt CoateT

) Ml Aerens 2
) 27 Saaskciney b Dowsom Teilsicdee

OPLI

Ps

27 Aazbzinzn 1. Crezsur il siich =]

a

: i

= -
28 Zedzoer unc auzh KA = L

= =) &5 Brirrres
28 Zedzger unc ~uzb Rind = ) o I I I
21 SGOr WaC Auzh Sd'w Zit E =
ST erle e e 2150 O

2 1Ha herorsl

% Fin int

F] Dptioas!
Fi_2 I Cooawrrrered 1hr

1R WA

FI 22 Bibelarm
I 80s ko ckpudvurd

2 M beeorzlecsi 1

ausreichand? [min 60 Punkta] I Flein ]
A e 1
2 i auerei cherd?
~weslens : tdired=smm T e s sssbler 2 de-d 2 maen, 2T R et T Lemer
163 Erdmarer sugmdhen 2 =Hk Az dalen 223 = ienle ernen: fealt, 220, 3 2, 228, 252 231,

SR At

Prifung in Ordrung? | fer |

MustCrorogramms

2 16 &afactridl
217 Zorwen ence-_iriz

e
-
3
<S5
o .

=
-
S5
-y

e
F
.

-
_—
.

.
——

u|o|ofofo|o|olo|o|o|o|o|oioio|c|oivio|pipofoioio|ooio|ooioooio

218 4w Calige d kel Kb Te iy Links zu Prifung sbiatt
2 “rncrforlias At kil Ffareafert ¢ 151 H (gl ij 2 "n\m GNZG _iriz
A e sacker ven e sacker v Delloienen 2
2 r. 2zcoz Gatth o 2 _m_rfcrllg_ At kcl
Fuipue wae = e i
28 Sealazhizn Sofligd 23I3 hor. 3 e Ga =l
IET i Tailali ]
27 Auske reaw Drevsus T dic 223 F
H : ZET Sl 1
2 H 28 Zorlegen und Ausa, Fiac 2 .5
5 + R =Y 5
Frizealation g =11 Zedzger unc Auzh PL 2
= B Zerlegon und A, Get il 2.4 Fr.':i:cqla:im
H T 5 I
£ bk Wigezkore | 2 Ell “.c'wn
THEe souinigens TEe cou urigens E g H e wiydae
i H £ b Wirskore | 2 33 Fach:lczl:ra h 3 ;cmm T
ZE Fadigerpiafivzia ome  Fadigespiahiva. =] = H ' =l
t H = BE Erdwarzn 2 JFachgep. = aqk_l Pl el
Summe 1] L% ufachiit




Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle

Suisse de la Viande

Unlone Professlonale
Svizzera della Came

Wichtigste Anderungen 4

OPLE.CH

3. Der unten abgebildete Teilbereich gibt Auskunft ob die Priifungsvorgaben erfiillt wur-
den, bzw. was noch fehlt.

TPi

Arbeitspunkte ausreichend? (min. 60 Punkte) Nein \

Zusammenstellung ausreichend?

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

Prifung in Ordnung? Nein
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Wichtigste Anderungen 5

Alternativ kann ein Musterprogramm gewéahlit werden.

Prufung in Ordnung? MNein

Musterprogramme

Musterprogramme
| | ~

Murtsrprogramm awruahlen

Qeuimrang

Yerarbeitung 2
Feinkartund Yeredelung i 217 T anuvenienc:

DA Tablmabbams 21 TF 29N Warm wal s

CH
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Dabei sind die Grundanforderungen schon gegeben und es kann noch auf die betrieblichen
Gegebenheiten angepasst werden.

Yorarboilung Fachrichtung Feinkost und Spczidizicrung o
. ey T Programmvarianten §
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CH

Die Angaben der Priifungszusammenstellung werden automatisch in die Priifungsbégen liber
tragen.

2.2 Schlachten Kalb

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-12,21-25,31-32
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=

Arbeitspunkte Ausfuhrungsanweisung:

6 Feitvorgabe (ohne mindliche Auskunft):
Zeitmessung ab erfolgtem Blutentzug bis zum waagfertigen Tier, bei
schwergewichtigen Tieren mehr Zeit, im Ermessen d. Exp.

=
b T T I‘

Kalh 55 Min_, his 60 Min. -2 Pkt_, bis 65 Min. -3 Pkt_, bis 70 Min. -4 Pkt. {mit
Hautabroller -10 Min.)

CH-Tax:
Schlachtgewicht: Mindestens 90 kg Schlachtgewicht

\TAVAT AV
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i
Lol
)
6. Notenlibersicht el
Die Noten der einzelnen Positionen werden zusammengefasst. Darauf wird gemdéss der in der u_l,
Bildungsverordnung vorgegebenen Gewichtung die Note errechnet. i
Noteniibersicht n_
"
Arbeit P.Pos. 1 Max. P. Pos. 1 P.Pos. 2 Max. P. Pos. 2 P.Pos. 3 Max. P. Pos. 3 U
1id
Lt
o,
e
iif
Lol s
-y
o
1y
#
7
#
I
-
L
<
#
B
e
e
-
i
s
_—
e
=
Summe 0 | 0 [ 0 | 0 [ 0 | 0 [ o
[Note Pos. 1 | [Ungerundete Note, dient nur zur ion fiir Experten und wird nicht libertragen. |
[Note Pos. 2 |  [Ungerundete Note, dient nur zur ion fir Experten und wird nicht ibertragen. I
[Note Pos. 3 | Ungerundete Note, dient nur zur Information fiir Experten und wird nicht libertragen. I
= | Positionsnoten werden auf eine ganze oder halbe Note gerundet, die auf eine Dezi
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7. Einzelne Prifungsarbeiten
Die einzelnen Priifungspositionen werden mit 0 bis 3 Punkten bewertet. Die auszufiihrenden
Arbeiten sind in der Ausfithrungsanweisung beschrieben.

2.14a Wursterei 1

—
o
7~
o

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-1.4,21-25
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung: 1i g
ii Richtzsit 45 Min, davon min. 10-15 Min. am Filler Lt
O DBrihwurst 5 Jede Wurstart darf maximal zwsimal verwendet werden. Sofem nicht alle drei Wurstarten hergestellt n
3 Rohwurst 5 wurden, soll die fehlende Wurstart beim Fachgesprich thematisiert werden
f= o
a Kochwurst 5 Betriebsubliche Charge.
Deer Kandidat gibt im Prifungsprogramm das Produkt und eine begriindete betriebsiibliche Stickzahl i—
bekannt, welche er innerhalb der Pfiichtzeit am Fller verarbeiten wird.
Alle hergestelltan Wurstarten werden bis zum verkaufsfertigen Produkt duch den Kandidaten {
Produkt weiterverarbeitet.
Roh- und Kochwurst sowsit wie mglich praktisch, restliche Schritte thearstisch oder mitiets Erklinung I I I_
An__gegebene betrizblicher Abliufe. o
Stlckzahl Bei Kochwirsten ist die Herstellung von Pasteten und Teminen maglich w—
Ermeichte H‘
Stiickzahl Beurteilung durch den Kandidaten, sofern méglich mit Criginalprodukt, allenfalls Parallelprodukt.
-
Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt. ]
2.14.1a Hygienisches Arbeiten x 1 = - #
214 2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz x 1 = ﬂ
2.14.3a Handling Maschinen und / oder Gerate x 1 = h
2144a Arbeitsmethode / Effizienz x 4 = L~
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 21 0 f
Position 2 (Fachrichtung), HKB 4 Bewertung Faktor Fakt.Pkt. .--_
214 5a Vorersitung von Rohmaterial, Mise-en-place (Rohmaterial abgewogen) erkkiren x 1 = :
2.14.6a Herstellen der Masse X 4 = il
214 Ta Weiterverarbeitung zu verkaufsfertigen Erzeugnissen (Wurstfiller, Pressen, Formen) x 4 = :
214 8a Beurteilung des Endprodukts und dessen Verwendung durch den Kandidaten x 1 = F
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 30 | 0 :
Ungerundete Note, dient nur zur Information fur Experten und wird nicht Uberiragen. i:l
Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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i
Lt
F 5
8. Prifungsarbeit Berechnen ""':
In diesem Teilbereich hat der Kandidat 3 Berechnungen durchzufiihren. Leere Berechnungs- u_l,
blatter sind den Priifungsbogen am Schluss angefiigt. Die Experten dokumentieren die durch- §
gefiihrten Berechnungen. a-
- -]
2.32 Berechnungen ™
N
Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 12,15 25 41 ii R
Arbeit Arbeitspunkte Ausfilhrungsanweisung:
Richizeit: 30 Minuten
Berech- 3
nungen Die Kandidaten fihren die 3 Berechnungen, wenn mdglich, anhand praktischer
Beispiele aus dem OV durch.
Hilfsmittel wie Taschenrechner und Tabellen sind efaubt.
Folgefehler werden berlicksichtigt, das heisst es werden keine Abzuge gemacht.
Der Lasungsweg muss ersichtlich sein.
Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
Knachenanteil oder Anteil der Verpackung (Tara) berechnen (in _
2321 kg und %) x 1 =

2322 Verkaufspreis berechnen

i
100

2323 Gewichtsverlust berechnen (in kg und %) I:’ 1

Link zur Hilfstabelle fiir Experten

Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — |max. ‘ 9 ‘

A
=
T
vy
o
7
<S5
b
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f‘
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e
F
L.

L
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.

)
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Ungerundete Note, dient nur zur Information fir Experten und wird nicht Gbertragen.

|

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)

30
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9. Fachgesprache
Bei der EFZ Priifung fiihren die Experten mit dem Kandidaten ein Fachgesprach tiiber die ge-
wéhlte Fachrichtung durch. Das Gespréach dauert 30 Minuten und hat 10 Themen zu umfassen.

CH

2.33 Fachgesprach Gewinner

e ]
. 2 L -
Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1,23 ﬁ
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung: u
Pflichtzeit: 30 Minuten I I l
Fachgespra 3 -
ch Gew » Die Experten fihren mit dem Kandidaten im Rahmen des QV ein Fachgesprach mit =
10 Fragen uber die behandelten Themen n
L= o
Es sind Themen zu wahlen, weiche bel der praktischen Arbeit 2u Fragen fuhrten i
-
[me an den Kandidaten | Ziel ist ein Gesprach mit dem Kandidaten mit einer offenen Fragesteliung (W-Fragen
zB. was, we, wieviel etc)
Samtiiche Fragen und Antworten missen protokollient sein
[Antwort | [ |

Mogliche Fragethemen

CH-TAX, Guaitatsabweschungen, TVD. Rassen et

Rohmatenalstandardis-erung

Benenrung und Verwendung sller Fleischaticke

Bezchre bung cer Herstelungsveriahren = der Wirsters:

Beschreibung von traditonelen und regonalen Wurstsorten

Beschredung des Mse-en-place n der Wurstere

Beschre bung der Herstellungsveriahren cer Roh- unc Kochpdh elwarenprocukton

Beschrebung von rac tonelen und regonalen Roh- ung K Ghelwaren

Beschre durg betnebsdicher Garverfahren

Beschre bung betriebi cher und rechticher Vorgaben be: der Verpackung und Deblaraton

Labels und Mar

Beschredung des technologschen Standes des Lehrbetriebes (Alter der Maschinen, Anschaffungspres der Anlagen etc
- Beschredung hygenischer Grundsitze

Beschredung der Um g Ser Hygien
- Beschreung des betr grene: eptes
- Beschredung betriebi

Beschredung Oes betreblichen Arbetsscherhetsk
- Beschredung des betreb
- Beschredung des betredlchen Maschmenparks il Aufbau der be: der Prifung angewendeten Maschnen und Aniagen

Position 3 (Fachgesprich) Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
2331 Thema1 :Ix 3 =

-
o
7
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10. Hilfstabellen fir Experten

Am Ende des Bogens sind Hilfstabellen fiir Experten abgelegt, welche als Hilfsmittel fiir ein-
zelne Priifungsarbeiten genutzt werden kénnen.

CH

Hilfstabelle fiir Experten

| R
Kandidati-in: ™
L -
Ausflihrungsanweisung: ﬁ
Dve nachfolgenden Hilfstabellen kinnen den Experten 2ur Bewenung der einZeinen Unterpositionen dienen. Die Verwendung der u
Hilfstabellen st opional.
Die Bewertung erfoigt mit 0 bis 3 Punkten I I i
Abweichungen welche zu Punkieabzug fishren, miissen auf dem Hauptblatt vermerkt werden “-
Die Punkie werden nicht automatisch ibertragen sie dienen nur als Vorschiag, sie werden im Haupthlatt aber als Kommentar angezeigt '
Im Hauptbiatt dirfen nur ganze Punkie vergeben werden n
f= o
ﬂ—
ot
-y
2.18 Kochenfertige Artikel Punkte 0-3 | [2.19 Pfannenfertige Artikel Punkte 0-3
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Produkt Produkt
Durchschnitt Durchschnitt u"
Gerundet Gerundet '
g
- e
2.26 Tagesplatte Punkte 0-3 | |2.27 Feinkostartikel 1 Punkte 0-3 :
Tagesplatte Belegte Brote F
oder e
Tagesplatte Sandwiches <
Tagesplatte Sulzartikel F_-.--
Tagesplatte Teigartikel
Tagesplatte Salate + Sauce
Durchschnitt Kalter Braten
Gerundet Durchschnitt
Gerundet
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Hilfstabelle fiir Experten

CH

kg | % |Text! Texte | Testo ‘CHFIkg| CHF

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

kg % Berechnetes Stiick CHF/kg CHF

OPLI

AEATPS

2312 Verkaufspreis berechnen

kg % Berechnetes Stiick CHF/kg CHF

2323 Gewichtsverlust berechnen (in kg und %)

kg % Berechnetes Stuck CHF/kg CHF

#*

i
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Schulungsfilme

 Detaillierte Erklarungen zur Zusammenstellung der Prifung sind
unter den folgendem Link zu finden:

2| B infomnaterial zu den Bon X

= D om B | hitpsyysfch/deshildung/banfsbilder floischfachloute dakumente,php e

Qualifikationsverfahren (QV)
] QV Praktisch (31327 KB)

) Anleitung zur A

B Video-Anleitung zur Anwendung der neuen QV-Bogen EBA

H Video-Anleitung zur Anwendung der neuen QV-Bogen Video EFZ

) Ausfiihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung EFZ (1184 KB)
2 Ausfithrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung EBA (1100 KB)
%) Empfehlungen fiir QV-Experten (138 KB)

%) Muster Priifungsprogramm (525 KB)

8 1 w| Muster Priifungsprogramm (961 KB)
¢ | Berufskenntnisse Null Serie (1439 KB)

i
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https://sff.ch/de/bildung/berufsbilder-fleischfachleute-dokumente.php
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Auf welchen Unterlagen basieren

———
° ° 41
1€ AUsSplIaungen L

(] m
hid
-
_!
o
Bildungsverordnung 0
. [ |
- Bildungsplan , TL
Umsetzungs Informations- und n
planung Ausbildungskonzept [IAK] —
. o ‘_
- Lernortspezifische J J J e
b ¥ c
‘g Ausbildungs E i % Lehrplan fur die 'Il"!-"
C - el C o .
Umsetzungsdokumente . Bl prosanmice | NER PO e (Rl seruisioch- | RS =
ur die - die Lehrbetriebe > F schulen B "
Horkions - ~ Kurse g ) i
- 2 % EZ #’ 3
= 2 St
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Evaluationsinstrumente

8 5 Quelle: http://www.ehb.swiss/umsetzung-berufliche-grundbildung
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Handlungskompetenzorientierung

Berufliche Kompetenz bezeichnet die Fahigkeit einer Person,
komplexe und unvorhersehbare Situationen zu bewaltigen.

...so wird mit Handlungskompetenz das Potential beruflicher
Fdahigkeiten bezeichnet, das es dem Menschen erlaubt, den

Leistungsanforderungen in konkreten beruflichen Situationen
entsprechend zu handeln. (Reetz 2008)
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Die berufliche Handlungskompetenz ist die Fahigkeit einer Person,
sich in wandelnden beruflichen Tatigkeitsbereichen fachgerecht,

durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.
(BBT 2008)

\TAVAT AV

- Handlungskompetenzorientierung = Praxisbezug

3 6 Quelle: Zur Handlungskompetenzorientierung in der Berufsbildung der Schweiz, R. Stucki, EHB
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einer Situation?

Erkennen
von Unfall-
gefahren

Wissen

theoretisches

Wissen
(verstehen)

Berufliche
Situation

- beobachtbar

- zeitliche
Einheit

Haltungen

Sozial-, Selbst-,
und
Methodenkom-
petenzen

Verschiedene

Was braucht es zur Bewaltigung

Rohmaterialien,

Eigenschaften

und

Einsatzgebiete

wissen

Fahigkeiten

praktische
Fertigkeiten

3 7 Quelle: Zur Handlungskompetenzorientierung in der Berufsbildung der Schweiz, R. Stucki, EHB

Arbeiten,

Einsetzten von
Arbeitsgeriaten
und Techniken
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Kompetenzorientierung in der
beruflichen Grundbildung

- Das AVIVA-Modell (aus dem Kognitivismus)

=.CH

- A = Ankommen, ins Thema einleiten > in die Situation einfithren

- V = Vorwissen aktivieren > an erlebte Situationen erinnern

ATPEOPL

T
vy

« I = Information vermitteln > Ressourcen aufbauen, an situativem
Wissen ankniipfen (Wissen uberprifen/sichern)

=

=
b T T I‘

. V = Verarbeiten / Uben > flexibilisieren, Ressource auf andere
Situationen iibertragen

- A = Auswerten (formatives Feedback) > Selbstgesteuertes Lernen
ermoglichen

\TAVAT AV

3 8 Quelle: Zur Handlungskompetenzorientierung in der Berufsbildung der Schweiz, R. Stucki, EHB
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Fragen / Kontakt

- Fir Fragen stehen wir gerne zur Verfiigung

Schweizer Fleisch-Fachverband
Philipp Sax

Leiter Bildung

Sihlquai 255

Postfach 1977

8031 Ziirich

044 250 70 67

p.sax@sff.ch
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