Schweizer Fleisch-
Fachverband

Vorbereitungsauftrag PEX-Schulung el

Unione Professionale
Svizzera della Carne

Lernziel

e Anhand von Filmbeispielen den Prifungsbogen korrekt anwenden und notwen-
dige Bemerkungen zu Prufungsarbeiten anfligen.

Auftrag

Die PEX-Schulung wird in gektrzter Form als Onlinekurs angeboten. Um die

Zeit optimal zu nutzen, erarbeiten sie folgende Auftrage.

1. Schauen Sie die Film-Anleitung Uber die neuen Prufungsbégen.
EFZ: https://www.youtube.com/watch?v=-bGUFnjx3NY
EBA: https://www.youtube.com/watch?v=0CgXHDv8-H4

2. Bewerten Sie mit den angefligten Positionen der Prifungsbodgen zwei
Arbeiten auf den nachfolgenden Filmbeispielen.
Achten Sie auf spezifische Fehler der Kandidaten und Experten.
Notieren Sie ihre Bewertungen, sowie die Bemerkungen zu den Pri-
fungsarbeiten. Beurteilen Sie auch das Verhalten der Experten.

Zerlegen Ausbeinen Kalb: https://youtu.be/MG21viQ 2W8
Wursterei: https://youtu.be/48PAD 03p0c

Verpacken und Deklarieren: https://youtu.be/b-yKHhw9-ds
Braten Backen Garen: https://youtu.be/HvQTcZgJu E

3. Dievon ihnen gemachten Bewertungen und Bemerkungen werden wéah-
rend des Online-Kurses besprochen.

Hilfsmittel
e Prufungsbdgen
e Anleitung zur Anwendung der neuen QV-Bogen
e Empfehlungen fir QV-Experten
e Ausfuhrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Abschluss-

prafung
e Bildungsverordnungen
e Bildungsplan

Samtliche genannten Unterlagen kdnnen unter dem folgenden Link aufgerufen
werden:

https://sff.ch/de/bildung/berufsbilder-fleischfachleute-dokumente.php
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Positionen der Prifungsbdgen

2.8 Zerlegen und Ausb. Kalb

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1112, 2125

Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:

O %“Kalb 6 Kalh: Zerlegen und Ausheinen einer Kalberhalite, Nierstuck 3 Rippen, Hals 4 Rippen,
Brustbein abgeschalt, Zeitvorgabe (ohne Ladendressur und mindliche Auskunft): 55
Min., bis 60 Min. -1 Pkt., bis 65 Min. -2 Pkt., bis 70 Min. -3 Pkt., bis 75 Min. -4 Pkt.

Kalb HY
ader VvV 3 Kalb HY oder V. Zerlegen und Ausbeinen eines HY oder VV, Nierstick 3 Rippen,

Hals 4 Rippen, Brustbein abgeschalt; Zeitvorgabe (ohne Ladendressur und miindliche
Auskunit) 30 Min., bis 33 Min. -1 PkL, his 36 Min. -2 Pkt., bis 39 Min. -3 Pkt., bis 42
Min. -4 Pkt.

Ladendressur

Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

281 Hygienisches Arbeiten x 1 =

282  Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz x 1 =

283 Handling Maschinen und / oder Gerate x 1 =

284  Schnitifuibrung / Zerlegung (Schnittfiihrung wirtschaftlich) x 3 =

285  Zustand der Teilstiicke (keine Schnitte in Teilsticken) Xx 3 =

2.86  Sauberkeit der Knochen X 2 =

287 Ladendressur (1 Stick, nach Vorgabe der Experten) x 3 =

288  Benennung und Verwendung aller Fleischstiicke (mindliche Auskunft) x 1 =

289  Zeitabzug

Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 45 0
Ungerundete Note, dient nur zur Information fir Experten und wird nicht Uberfragen. 1

Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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2.14a Wursterei 1

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1114, 2125
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
i Richtzeit 45 Min, davon min. 10-15 Min. am Filler
- Bruhwurst o Jede Wurstart darf maximal zweimal versendet werden. Sofern nicht alle drei Wurstarten hergestellt
O Rohwurst 5 wurden, soll die fehlende Wurstart beim Fachgesprich thematisiert werden.
d Kochwurst 5 Betriebsibliche Charge.

Der Kandidat gibt im Prifungsprogramm das Produkt und eine begrindete betnebsibliche Stockzahl
bekannt, welche er innerhalb der Plichtzeit am Filler verarbeiten wird.

Alle hergestellten Wurstarten werden bis zum verkaufsfertigen Produkt duch den Kandidaten

Produkt weiterverarbeitst.
Roh- und Kochwurst soweit wie moglich praktisch, restliche Schritte theoretisch oder mittels Erkldrung
Angegebene betrisblicher Abl3ufe.
Stuckzahl Bei Kochwirsten ist die Herstellung von Pasteten und Teminen maglich
Emeichte
Stiickzahl Beurteilung durch den Kandidaten, sofem méglich mit Originalpredukt. allenfalls Parallelprodukt.

Position 1, HKB 1 und 2

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

2.14.1a Hygienisches Arbeiten *x 1 =

2.14.2a Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz x 1 =

2 14 3a Handling Maschinen und / oder Geréte x 1 =

214 43 Arbeitsmethode / Effizienz x 4 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 21 0

Position 2 (Fachrichtung), HKB 4

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

2.14 53 Vorereitung von Rohmaterial, Mise-en-place (Rohmaterial abgewogen) erkliren x 1 =
214 6a Herstellen der Masse x 4 =
2 14 ¥a Weiterverarbeitung zu verkaufsfertigen Erzeugnissen (Wurstflller, Pressen, Formen) ¥ 4 =
2.14 8a Beurteilung des Endprodukts und dessen Verwendung durch den Kandidaten x 1 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 30 0
Ungerundete Mote, dient nur zur Information filr Experten und wird nicht Gbertragen. 1
Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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2.20 Verpacken und Deklarieren

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 11-15,21-25 35,4142
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:

Verpacken Richizeit 10 Minuten
d und . 1 Fachrichtung Feinkost und Veredelung

Deklarieren

2 Pflichtprodukte zum Schneiden und Verpacken

Fflichtprodukte: Rohschinken, Kochschinken, Speck, Trockenfleisch

Restliche Fachrichtungen
Eine Wurst- und eine Frischfleischverpackung

Position 1, HKB 1 und 2

Bewertung Faktor Fakt.Pkt.

2.201 Hygienisches Arbeiten X 1 =
2.20.2 Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz X 1 =
2.20.3 Handling Maschinen und / oder Geréte x 1 =
2204 Arbeitsmethode / Effizienz X 4 =
2205 Beschrftung und Deklaration (auf die produkispezifische Deklaration ist zu achten) x 3 =
2206 Verpackung und Mengenauswahl Xx 2 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 36 0
Ungerundete Note, dient nur zur Information fur Experten und wird nicht dberiragen. 1
Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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2.21 Braten, Backen, Garen

Kandidat/-in: Handlungskompetenzen: 1.1-15,21-25,34, 41
Arbeit Arbeitspunkte Ausfiihrungsanweisung:
Braten, Richtzeit 20 Minuten
O gacken, 2 Produkt nach freier Wahl
aren Es soll ein wahrend des QV's bearbeitetes Fleischsiiick oder Produkt verwendet
werden (Empehlung fir Berechunag).
Restzeit der Richtzeit kann fiir die mindliche Auskunft des Kandidaten zum
Herrichten, Herstellen und der Garmethoden verwendet werden.
Produkt
Position 1, HKB 1 und 2 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
2.21.1 Hygienisches Arbeiten x 1 =
2212 Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz x 1 =
2213 Handling Maschinen und / oder Gerate x 1 =
2214  Arbeitsmethode / Effizienz x 4 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 21 0
Position 2 (Schwerpunkt), HKB 3 oder 4 Bewertung Faktor Fakt.Pkt.
2215 Mise-en-place x 1 =
2216 Hemichtung (ev. Wiirzen, Garen), Herstellen des Endprodukts, mundliche Auskunft ¥ 3 =
2217 Wahl und Begrindung der gewahlten Garmethode, mindliche Auskunft x 1 =
2218 Beurteilung des Endprodukts und dessen Verwendung durch den Kandidaten ¥ 1 =
Punkte fiir Ubertrag auf die Noteniibersicht — max. 18 0
Ungerundete Note, dient nur zur Information fur Experten und wird nicht Gberiragen. 1
Bemerkungen der Experten (immer Positionsnummer zu Bemerkung angeben)
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