


Teil 1

Überblick über die revidierten 
Qualifikationsverfahren (QV)
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Ziele der Revision
• Attraktiveres Berufsbild (auch für Frauen)

• Einbezug kreativer Elemente 

• Klare Abtrennung Gewinnung/Verarbeitung zu Feinkost und 
Veredelung

• Bessere Informationen für Berufsbildnerinnen und Berufsbildner

• Praktisches Können steht im Vordergrund

• Ca. 290 Lernende pro Jahr 
 90 Fachrichtung Gewinnung

 110 Fachrichtung Verarbeitung  

 90 Fachrichtung Feinkost und Veredelung 

• Erhöhung des Durchschnittswerts der Anzahl Lernenden EFZ von 235 
Lernenden auf 290 
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Zusammenfassung der 
Änderungen zur BiVo 2008

Thema BiVo 01.01.2006 

bestehend

BiVo neu 

01.01.2017

1 Formaler Aufbau Verordnung, 

Bildungsplan

Leitvorlage vom 

31.08.2012 

2 Lektionenzahl, Aufbau üK und 

Qualifikationsverfahren

Integriert in 

Bildungsplan 

(BiPla)

Integriert in 

Verordnung 

(BiVo)

3 Handlungskompetenzorientierung Nein Ja; Integration in 

BiPla

4 Schwerpunkte / Fachrichtungen Bei EFZ 

Schwerpunkte 

Bei EFZ 

Fachrichtungen

Bei EBA 

Schwerpunkte
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Zusammenfassung der 
Änderungen zur BiVo 2008

Thema BiVo 01.01.2006 

bestehend

BiVo neu 

01.01.2017

5 Anzahl üK Tage EFZ 6

EBA 6

EFZ 9

EBA 7

6 Berufsfachschullektionen EFZ 1080

EBA  720 

EFZ 1080

EBA  720

7 Getrennte Beschulung EFZ und EBA 

getrennt

EFZ und EBA 

getrennt

Fachrichtung 

Feinkost und

Veredelung im 3. 

LJ getrennt

8 Umsetzungsdokumente Werden für alle 

Lernorte und das 

QV erstellt5



Aufbau QV EFZ-Ausbildung
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Aufbau QV EFZ-Ausbildung
Praktisch
• Qualifikationsverfahren alt

 Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 12 Stunden

 Basiskompetenzen 25.0%

 Fleischgewinnung und Tierschutz oder Gewerbliche 
Verarbeitung oder Industrielle Verarbeitung oder Veredelung              37.5%

 Hygiene 12.5%

 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 12.5%

 Anlagen,  Maschinen, Geräte und Utensilien 12.5%

• Qualifikationsverfahren neu
 Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 12 Stunden

 Verarbeiten von Fleisch / 

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben 50%

 Fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich 30%

 Handlungskompetenzbereichübergreifendes Fachgespräch 20%
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Aufbau QV EFZ-Ausbildung
Schulisch
• Qualifikationsverfahren alt

 Berufskenntnisse (schriftliche Prüfung Schule) 2.5 Stunden und 30 Minuten 
mündlich
 Basiskompetenzen 30%

 Fleischgewinnung und Tierschutz/ Gewerbliche 
Verarbeitung / Industrielle Verarbeitung / Veredelung 20%

 Fachrechnen / Betriebswirtschaft / Betriebsorganisation 20%

 Hygiene 10%

 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 10%

 Anlagen, Maschinen, Geräte und Utensilien 10%

• Qualifikationsverfahren neu
 Berufskenntnisse (schriftliche Prüfung Schule) 3 Stunden

 Verarbeiten von Fleisch 90 Min. 40%

 Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben 30 Min. 20%

 fachrichtungsspezifischer Handlungskompetenzbereich 60 Min. 40%
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Aufbau QV EFZ-Ausbildung
Gesamtnote
• Qualifikationsverfahren alt

 Gesamtnote

 Praktische Arbeit 40%

 Berufskenntnisse 20%

 Allgemeinbildung 20%

 Erfahrungsnote 20%

• Qualifikationsverfahren neu

 Gesamtnote

 Praktische Arbeit 50%

 Berufskenntnisse 10%

 Allgemeinbildung 20%

 Erfahrungsnote 20%
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Aufbau QV EFZ-Ausbildung
SDBB-Formular
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Aufbau QV EBA-Ausbildung
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Aufbau QV EBA-Ausbildung
Praktisch
• Qualifikationsverfahren alt

 Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 8 Stunden

 Basiskompetenzen 50%

 Hygiene 20%

 Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz 20%

 Anlagen,  Maschinen, Geräte und Utensilien 10%

• Qualifikationsverfahren neu

 Praktisches QV vorgegebene praktische Arbeit (VPA) 8 Stunden

 Verarbeiten von Fleisch / 

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitätsvorgaben 60%

 schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich 40%
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Aufbau QV EBA-Ausbildung
Gesamtnote
• Qualifikationsverfahren alt

 Gesamtnote

 Praktische Arbeit 40%

 Allgemeinbildung 20%

 Erfahrungsnote 40%

• Qualifikationsverfahren neu

 Gesamtnote

 Praktische Arbeit 50%

 Allgemeinbildung 20%

 Erfahrungsnote 30%
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Aufbau QV EBA-Ausbildung
SDBB-Formular
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Rückblick QV 2020 (1)
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•Umfrage bei den Experten

• Teilnehmer total 174 

• 151 Umfragen komplett

• 119 Umfragen auf Deutsch 68.4%

• 53 Umfragen auf Französisch 30.5%

• 2 Umfragen auf Italienisch 1.1%



Rückblick QV 2020 (2)
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•Sind Sie mit dem neuen Verfahren 
zufrieden? 



Rückblick QV 2020 (3)
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• Welche Anpassungen würden Sie sich wünschen?

• 101 Kommentare gesamt

• 41x Anpassung der Bepunktung

• 10x Verfahren generell überdenken

• 8x Mehr ausbeinen

• 5x Bewertungsfaktoren anpassen

• Restliche Nennungen <5



Rückblick QV 2020 (4)

18

•Fragen zum neuen Bogen
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Wie beurteilen Sie das Handling des
Prüfungsbogens?

Wie empfinden Sie die Abstufung der Bewertung
mit 0 bis 3 Punkten?

Wie beurteilen Sie die aus den Bewertungen
resultierenden Endnoten mit Ihren Erwartungen

an das Ergebnis?

Wie beurteilen Sie die Möglichkeit der
Beurteilung des Könnens des Kandidaten?

n=167 / Werte in Prozent

Sehr positiv Positiv Neutral Eher negativ Negativ



Rückblick QV 2020 (5)

19

•Sind die von Ihnen geprüften Kandidaten, 
welche die Prüfung bestanden haben, 
arbeitsmarktfähig?



Teil 2

Die Qualifikationsbereiche 
(VPA) EBA und EFZ im Detail
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Wichtigste Änderungen 1
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Wichtigste Änderungen 2
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Wichtigste Änderungen 3
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Wichtigste Änderungen 4
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Wichtigste Änderungen 5
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Wichtigste Änderungen 6
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Wichtigste Änderungen 7
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Wichtigste Änderungen 8
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Wichtigste Änderungen 9
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Wichtigste Änderungen 10
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Wichtigste Änderungen 11
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Wichtigste Änderungen 12
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Wichtigste Änderungen 13
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Schulungsfilme
• Detaillierte Erklärungen zur Zusammenstellung der Prüfung sind 

unter den folgendem Link zu finden:

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


Auf welchen Unterlagen basieren 
die Ausbildungen?
• Bildungsverordnung

• Bildungsplan

• Lernortspezifische 

Umsetzungsdokumente

• Umsetzungsdokumente 

Für die Qulaifikationsver-

fahren

35 Quelle: http://www.ehb.swiss/umsetzung-berufliche-grundbildung



Handlungskompetenzorientierung 
Berufliche Kompetenz bezeichnet die Fähigkeit einer Person, 
komplexe und unvorhersehbare Situationen zu bewältigen.

…so wird mit Handlungskompetenz das Potential beruflicher 
Fähigkeiten bezeichnet, das es dem Menschen erlaubt, den 
Leistungsanforderungen in konkreten beruflichen Situationen 
entsprechend zu handeln. (Reetz 2008)

Die berufliche Handlungskompetenz ist die Fähigkeit einer Person, 
sich in wandelnden beruflichen Tätigkeitsbereichen fachgerecht, 
durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten. 
(BBT 2008)

→ Handlungskompetenzorientierung = Praxisbezug

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



Was braucht es zur Bewältigung 
einer Situation?

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

Berufliche 
Situation

- beobachtbar

- zeitliche 
Einheit

Wissen

theoretisches 
Wissen 

(verstehen)

Fähigkeiten

praktische 
Fertigkeiten

Haltungen

Sozial-, Selbst-, 
und 

Methodenkom-
petenzen

Erkennen 

von Unfall-

gefahren

Verschiedene 

Rohmaterialien, 

Eigenschaften 

und 

Einsatzgebiete 

wissen

Arbeiten, 

Einsetzten von 

Arbeitsgeräten 

und Techniken



Kompetenzorientierung in der 
beruflichen Grundbildung
• Das AVIVA-Modell (aus dem Kognitivismus)

• A = Ankommen, ins Thema einleiten > in die Situation einführen

• V = Vorwissen aktivieren > an erlebte Situationen erinnern

• I = Information vermitteln > Ressourcen aufbauen, an situativem 
Wissen anknüpfen (Wissen überprüfen/sichern)

• V = Verarbeiten / Üben > flexibilisieren, Ressource auf andere 
Situationen übertragen

• A = Auswerten (formatives Feedback) > Selbstgesteuertes Lernen 
ermöglichen

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



Fragen / Kontakt
• Für Fragen stehen wir gerne zur Verfügung

Schweizer Fleisch-Fachverband

Philipp Sax

Leiter Bildung

Sihlquai 255

Postfach 1977

8031 Zürich

044 250 70 67

p.sax@sff.ch
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