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Prufungsablauf

1. Tag: Datum

Tatigkeit

Richtzeit

07:30 Begriissung, Vorstellen
Schwein schlachten Schlachthaus 30 Min.
Kalb schlachten Schlachthaus 60 Min.
9:00 Pause Kiche
Rind schlachten Schlachthaus 90 Min.
Schwein zerlegen und ausbeinen Produktion 60 Min.
12:00 Mittagessen
13:00 Kalbsbratwiirste Wursterei 7 Min.
Cervelas Wursterei 9 Min.
Saucissons Woursterei 15 Min.
Pokelerzeugnisse Wursterei 60 Min.
Zeit Tatigkeit Ort Richtzeit




2. Tag Datum

Zeit Tatigkeit Ort Richtzeit
13:00 Fachgespréach Kiche 30 Min.
Kalb zerlegen und ausbeinen Produktion 55 Min.
Rind zerlegen und ausbeinen Pp@@h 60 Min.
\%)

Basisaushildung Wahlpflichtbef‘é% : Fleisg -.Q'« iInnung

NS
Position 1 : Schlachttierkor rbeiten@

&
Zerlegen und Ausbeinen ei bshalft YBrust) :
Nierstiick 3 Rippen ; Hal en. Gro r eine es (Zeit :
SV o

fte: < b
des HV zen, Nierstick,
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Auslosen der Rinde
Lempen.

Ausbeinen dreie
1 Stiick mit R6

Knochen, 1 Stiuck mit
Hohruicken, Hohriicken
S. (Zeit : 60’)




Position 2 : Brate und Wurste herstellen

Herstellen eines Kalbsbrates, Brat in Wurstfiuller eingefl
fur Stossen, Abdrehen, kochfertiges Vorbereiten.

Herstellen von 50 Stuick Bratwdrsten. (Zeit : 7°) @9

Herstellen eines Cervelasbrates, Brat in Wurs eingef@llty Zeitmes-
sung fir Stossen, Abbinden/Clippen und r & gesV reiten.

lIlt. Zeitmessung

Herstellen von 120 Stiick Cervelas / Teila 60 Sti t:9)

stfuller e ullt. Zeitmes-

sung fur Stossen, Streichen, Einfiillen
Herstellen von 25 Paar, oder 15 Stuc%
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Position 3 : Fleischteile Ia& htzeit :

Herstellen eines Rohwurstbréates, Bré
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Frischfleisch 6@
Gefrorenes Fleisch @ %
Fleischerzeugnisse @ %

Position 4 : Fleisch ute / Dgk r%b nkte (Richt-
zeit : 30")

Knochenantei bnen
Deklaration <‘7//[>>

Kontrollpupkt @
Arbeitssich am Arbtz %

®Qo%
Ggﬁx



Spezialausbildung Wabhlpflichtbereich : Fleis”ébgewinnunq

SV
Tier 1 : Kalb @
Vorbereitung, Betauben, Schlachtung, Nebe ukte, Gewichtsvorgabe
laut CH-TAX. Zeitmessung nach erfolgte@ ntzug as Tier waag-
fertig ist. (Zeit : 60°) @

Tier 2 : Grossvieh
Vorbereitung, Betauben, Schlachtu
laut CH-TAX. Zeitmessung noch
ger bis das Tier waagfertig ist. (

ewichtsvorgabe
yund ab Rickenla-

Tier 3 : Schwein
Vorbereiten, Betauben, S
wichtsverordnung SGV. Zeli

Tier waagfertig ist. (Zeit@

Iachtge—

'1& tzug bis das



Kalbsbratwurst

Kombi-Gewtirz : Pfeffer weiss Preis je kg Kg --u sewlrz : Fr.12.00
(Zitrone) %

Muskat ® %
Macis ( :>

Streuwdi < X
Kardamon Y v

Milcheiweiss sser-Fe r)
Zuckerstoffe @
GdL Fa pifisa
Phosphat > o
r"g rat :

Dosierung : 30g p &'
Fr. 00.36

Darm :
27.00

%

U Schweinefleisch 35.20

® ynd Nackenspeck 24.64

@ alskopfblock 7.04

6@ (ittung 28.16
Kochsalz 1.58

@ @ 0.6483)  Kombi-Gewirz 2.85
@ 0.168 Zwiebeln 0.48
% 0.011 Maggi 0.05

22.727 Brat 100.00



Cervelas

Kombi-Gewtirz : Pfeffer Preis je kg Kombi-Gewdr .17.90
Muskat
Koriander
Paprika
Polyphosphate
Dextrose
Ascorbinsdure

Dosierung : 10g pro kg
Fr. 00.18

Darm : Kranzdarm (36/38) @ . Fr.
Rindsdinndarm %
Herkunft:Kanada,&@erasilien Q @

Clips : 1'000 Stick
47.00

Gewicht :

Rezept :

31.30
21.91
18.78
25.04

1.41
0.97

@ 48 i 0.49
o . 0.05
N\ 0.05

: . 100.00




Rauchprogramm :  R06ten
Trocknen
Friktionsrauch
Rauchkondensieren
Trocknen

Friktionsrauch :
Rauchkondensieren in.
Trocknen in.
Friktionsrauch in.
Rauchkondenpsi '
Trocknen Efs

Kochen

Trocknen%




Saucisson nach Waadtlander Art

Kombi-Gewtirz : Pfeffer Preis je kg Kombi-GewdtrzxFr.
Muskatnuss a@
Dosierung : 5g pro kg Gewiirzkoste @, g Brat :
Fr.
S W

Darm : Kranzdarm (44 +) Q%Bund ko r.
Herkunft : Kanada, USA, Brasil

Gewicht : Gringewicht 300g @
Fertiggewicht e eifung @

Rezept : Kg Rohm 1-\@
10.000 Sci@ﬂeisch QQ 9

0.180 NigritpoKelsalz %
0.050 :Gew Q@Ms
0.010 lauch 0.10

r\%i; 2

1

0.200 isswejn %% 1.9

10440 (Bt (A7 100.00
oSN
Rauchprogramm : Mi C
_knen @ °C



