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Wettkampfreglement | www.verein-fdm.ch
Schweizer Meisterschaft im Ausbeinen

1. Teilnahmeberechtigt

Samtliche in der schweizerischen Fleischwirtschaft und im Firstentum
Liechtenstein beschaftigten Mitarbeitenden sind nach schriftlicher
Anmeldung und Einzahlung der Einschreibegebuihr von CHF 30.00
teilnahmeberechtigt. Die Einschreibegebuhr wird nicht zurlickerstattet.

2. Anmeldung

+ Die Anmeldung muss in schriftlicher Form erfolgen.

» Der Anmeldeschluss ist dem aktuellen Anmeldeformular zu
entnehmen und ist verbindlich.

» Mutationen sind bis spatestens 14 Tage vor Wettkampf moglich.
Spatere Mutationen werden je Teilnehmer/in mit CHF 20.00
belastet.

* Anmeldungen in mehreren Kategorien flihren zur Disqualifikation.

3. Wettbewerbsarbeiten

Die Teilnehmenden missen drei Schweinsschultern mit

Wadli ausbeinen (in der kleinen und grossen Finalrunde 5
Schweinsschultern). Bewertet werden die fertigen Arbeiten nach
folgenden Kriterien:

+ Schnelligkeit (Zeitaufwand in Sekunden)

* Qualitativer Zustand der fertigen Schulter (Schnitte, Stiche im
Muskelfleisch, Sauberkeit der Knochen/Knorpel, Knorpel im
Fleisch). Bei Abweichungen gibt es Zeitzuschlage.

* >s. a. Fotos auf www.verein-fdm.ch

4. Kategorien
Die Teilnehmenden werden in flinf Kategorien eingeteilt:
* Lernende, Massgebend ist der Zeitpunkt der Anmeldung
* Metzger / Metzgerinnen
» Akkordmitarbeiter / Akkordmitarbeiterinnen
» Birometzger, arbeitet nicht mehr mit dem Messer im Betrieb,
administrative- oder Burotatigkeit
» Senioren, ab 55. Altersjahr

5. Wettbewerbsablauf
Vorrunden zur Ermittlung der 16 Finalisten pro Kategorie
» Achtelfinal (Cup-System, der Erste gegen den letzten der
Vorrunde)
+ Viertelfinal (Cup-System gem. Tableau)
+ Halbfinal (Cup-System gem. Tableau)
» Kleiner Final um den 3. und 4. Rang und grosser Final um den 1.
und 2. Rang
Aus organisatorischen Griinden wird in den Qualifikationsrunden
nach Ablauf von 12 Min. die Ausbeinzeit beendet. Pro nicht
fertig herausgeldsten Knochen wird eine Zeitstrafe von 100 Sek.
dazugerechnet (Qualitatsbeurteilung: Kriterium 5, Stufe 3).
Die Zuteilung der Schultern erfolgt nach dem Zufallsprinzip, Sie sollten
immer im Verhaltnis 2 zu 1, linke oder rechte Schultern sein.

6. Start des Wettkampfes

» Die Schultern durfen nicht prepariert werden, zB. Vorlésen
des Deckels. Ausnahme: Der Knorpel am Schulterblatt darf
angeschnitten werden. Die Jury behalt sich das Recht vor, die
Schultern auszutauschen.

» Es liegt nur ein Messer auf dem Tisch. Das Messer darf erst nach
dem Startsignal angefasst werden.

» Durch das Startsignal des Jury-Chefs wird die Zeit gestartet.

7. Ende des Wettkampfes

+ Die Zeit wird gestoppt, wenn der Teilnehmende das Messer
ablegt.

» Danach tritt der Teilnehmende vom Tisch zuriick und darf die
Schultern nicht mehr beriihren oder verandern.

+ Samtliche herumliegende Knochen und Knorpel gehéren ins
entsprechende Gebinde des Teilnehmenden (Kontrolle und
Entscheid durch Jurymitglied und Chef-Jury). Bei Nichteinhaltung
wird eine Zeitstrafe der Stufe 3 von 50 Sek. wegen Unsportlichkeit
ausgesprochen.

8. Rangierung bei Zeitgleichheit nach folgender Reihenfolge
» Schnellere, reine Ausbeinzeit
» Weniger Zeitstrafen Stufe 3, danach Stufe 2, danach Stufe 1

Seit 2005

9. Personliche Ausriistung
Jeder Teilnehmende ist zum Eigenschutz verpflichtet, mit folgenden
Geratschaften ausgeriistet zu sein:

» Stechhandschuhe und Stechschurz

» Berufskleidung (Jacke und Hose)

» Berufsschuhe (fester Schuh, vorteilsweise mit Stahlkappen)

* Messer gemass Vorschrift, als entscheidende Kontrolle zahlt
die Prifung der Messerklinge mittels Priflehre der Jury am
Arbeitstisch.

» Es dirfen max. 4 Messer auf den Wettkampfplatz gebracht
werden, transportiert in einem Messerkorb, einem festen Behaltnis
(Gebinde) oder einem Messerklingenschutz.

» Einwegkopfbedeckungen (Ohren bedeckt) und Einwegschirzen
werden zur Verfligung gestellt und missen getragen werden.

10. Allgemeine hygienische Weisungen
» Die Hygienevorschriften der Austragungsstatte (Handewaschen,
Tragen von Uhren und Schmuck, mitnehmen von Esswaren und
Getranken auf den Wettkampfplatz, Rauchverbot ausserhalb
Raucherzonen etc.) sind einzuhalten.
» Alkohol und Drogenkonsum vor und wahrend des Wettkampfes
sind aus Sicherheitsgriinden verboten.

11. Ausschluss an der Schweizer Meisterschaft
Die Teilnehmenden werden vom Wettbewerb ausgeschlossen, bei:

» unwahren Angaben bei der Einteilung (siehe Punkt 4)

» unvollstandiger Ausristung (siehe Punkt 9)

» Einwande gegeniiber dem Juryurteil. Die Teilnehmenden haben
kein Einspruchsrecht.

» begriindetem oder offensichtlichem Verdacht, dass sie unter
Alkohol- oder Drogeneinfluss stehen. Zur Beurteilung kann die
Sanitat oder der Sicherheitsdienst beigezogen werden. Es darf ein
Alkoholschnelltest durchgefiihrt werden, Grenzwert 0.5 0/00. Der
Entscheid der Jury ist unanfechtbar.

12. Jury

Die Bewertung wird von unabhangigen Juroren vorgenommen. lhre
Entscheide sind unanfechtbar. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Es
werden keine ausgefllliten Bewertungsblatter abgegeben.

13. Siegerehrung — Preise

Am Ende des Wettbewerbs findet eine Rangverkiindigung mit
Siegerehrung statt. 1. Preis pro Kategorie, CHF 1°200.00, 2. Preis CHF
800.00, 3. Preis CHF 600.00, 4. -8. Preis je CHF 100.00 und 9.-16.
Rang je CHF 50.00 in bar. In allen Kategorien erhalt der Sieger einen
Wanderpreis.

14. Versicherung
Die Versicherung ist Sache der Teilnehmenden. Der Veranstalter
schliesst jede Haftung aus.

15. Wanderpreis

» Der Wanderpreis bleibt bis zur ndchsten Meisterschaft im Besitze
des Gewinners.

» Der aktuelle Schweizermeister ist in dieser Zeit fur den
Wanderpreis verantwortlich, bei Verlust oder Beschadigung
Ubernimmt er die Ersatz- oder Reparaturkosten.

» Die Kosten der Gravur werden durch den VFdM bernommen.

» Der Wanderpreis muss vom Gewinner unaufgefordert an die
nachste SM mitgebracht werden.

* Wer in einer Kategorie den Wanderpreis dreimal ohne Unterbruch,
oder fiinfmal gewonnen hat, wird dessen definitiver Besitzer.

16. Datenschutz
Mit der Teilnahme an der Meisterschaft, bin ich mit der Veroffentlichung
von Foto- und Filmaufnahmen aus der Veranstaltung einverstanden.

Urich, Februar 2020
|
Rol?JLienhard
Prasident

Verein Freunde der Metzgerschaft

A fd

Daniel Strub
Chef der Jury
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Ausbildungszentrum flr die Schweizer Fleischwirtschaft

Branchen Versicherung
i ’é i 4 i = Assurance des métiers
Centre dfe formaﬁon pour ! economle carnée swsse. ‘E SAFE AT WORK OOl iy et =
ABZ Centro di formazione per I’'economia della carne svizzera

Sicherheitsweisung fur Schweizer
Meisterschaft im Ausbeinen 2020

Sehr geehrte Expertinnen und Experten der Schweizer Meisterschaften im Ausbeinen

Wir danken lhnen fiir lnr Engagement als Expertin resp. Experte an der
Ausbeinmeisterschaft tatig zu sein.

Gem. UVG, Art. 82 sowie VUV, Art. 3 — 11 sind der Arbeitgeber (VFdM), die
Sicherheitsbeauftragten (Expertinnen und Experten) sowie die Teilnehmenden (gem
Mitwirkungsgesetz) verantwortlich die Sicherheit und den Gesundheitsschutz einzuhalten.

Beachten Sie bitte diese Kurzinformationen zu der nétigen PSA (Personliche Schutzausristung)
Ihrer Teilnehmenden:

Stechschutz-Schiirze >
¢ 7l

Fir das korrekte Tragen ist die Oberkante der Stechschiirze auf Hohe des i

Brustbeins. Die 3-Lochbeschlage an den Seitenkanten der Schiirze bieten
Verstellmoglichkeiten fur die Schulterberiemung und den Huftgurt, welcher fir
einen passenden Sitz und die noétige Sicherheit geschlossen getragen werden
muss.

Stechschutzschirzen sind auf den Schutz vor Stichen und Schnitten durch
Handmesser beschrankt.

20
Die Stechschutzschiirze bietet nur mm

Schutz, wenn mit Messern gearbeitet —_8mm e
wird, deren Klingenbreite mind. 8 mm 1 Te—
betragt, in einer Entfernung von 20 mm

von der Messerspitze her gemessen.

Beim Einsatz von sehr abgeschliffenen Messern mit extrem spitzen ’
Klingen ist kein Schutz gewahrleistet! X O —
Stechhandschuh

Der Stechhandschuh wurde entwickelt, um von Handmessern O
gegen Stichverletzungen z.B. beim Ausbeinen, Ausldsen oder bei Zerlegearbeiten zu schitzen.

Es empfiehlt sich unter dem Stechhandschuh einen Stoff- bzw.
Plastikhandschuh zu tragen. Beachten Sie die Hygiene und wechseln Sie
diese Handschuhe regelmassig.

Die Stichschutzhandschuhe duirfen nicht bei Arbeiten mit elektrisch oder
mechanisch angetriebenen Messern und Messerklingen, Sagen,
Bandsagen, Abschwartmaschinen o0.a. Werkzeugen benutzt werden und
bieten hier keinen ausreichenden Schutz.

Wir wiinschen lhnen viel Freude und eine unfallfreie Schweizer Meisterschaft im Ausbeinen.

Ausbildungszentrum fiir die Schweizer Fleischwirtschaft www.abzspiez.ch
Schachenstr. 43 - CH-3700 Spiez
Telefon +41 33 650 81 81 Fax +41 33 654 41 94 info@abzspiez.ch

Teilnehmerlnnen ohne korrekte Messer (gemass Beschreibung) werden vom Wettkampf ausgeschlossen!

GuUltig ab / En vigueur 2020

Version - 09_2020

w «Q © mediazeit.ch



y &

020z inenBia u3 / ao BuIND 0207 60-Uoision | yrpezopew o (Y~

yeyosiabzia|\ Jop apunal Uislon YO WIPI-UIBISA MMM ‘DS —

Ainp usp Jayo Juspiseid-azIA (epusule "0y BWIYLUSNY) "WINUSILY UISY ISI ‘Ules ZUoB [YDIu ssnul (,,IIinH") Inpyusydouy aig —
anais eiueq ‘Usyo0ouy W Yosiald S 1y2d1u {16 1ojgialnyos Wwisd Inpyuaydouy aiq —
jUSpIOM [UJSJIUS [YDIU USSSNUI USUYSS puUn Uaxs|4 —

a\&/& ‘lediouy S|P JYDIuU {15 ‘UuDy Usplam IsQleBBom usydouyuaIyQy WOA SIp ‘INbyuaydouy alq —
"USpIOM ISQIeb Bamuly JalNyds UsXDIp INZ 19]11481|NYDS WOA ssnwi Bng wep jno uaddojyosisl4 Joq —

020z 4enigad ‘younz

1 ( 1 ( )

N
SJDIJSHO7 USPUNYSS 0§ = 2JDIJSHO7 USPUNYSS 0| = }o|gleiNyos tnoyusyoouy
USSSLIBA €/ | < InDyusyoouy USSSLIOA €/ > JnDyusyoouy ZUPB NDYUSYDOUY spusula] joy 02::._04.\
1 1 ]
SJDIISHB7 USPUNYSS 00| = USydouy h
wiajsoebsnoiay Bila) 1ydiu 0id :aliwie7 Jep Bunyoleld 1ag
9JDIISHO7 USPUNYSS 0§ = 9JDIISHO7 USPUNYSS 0§ = G winuajuy|
Juuaieb yolu Juualeb Jyolu juualeb usuULl} USyDouyuIDISgQ pun -6,:5\
[ | | | N
SJDIISHO7 USPUNYSS 0§ = SJDIJSHO7 USPUNYSS 0| =
yosiald |9IA ‘esiemuadwia|yos yosial4 seiogiyols 1nb |jediouy  winuajuy|
:yosial4 ylw |odiouy oid :yosial4 jiw jodiouy oid wip yosial4 Biuam 1yss siq uia |[odiouy wp yosia4
SJDIISHB7 USPUNYSS 0§ = SJDIISHO7 USPUNYSS 0| =
Yosial4 S2IDgLYDIS [SIA yosial4 selogiyols 1nb (1noyusyoouy swypusny) usyoouy € winuajuy|
1yosia4 {w uayoouy oid 1yosia4 Hw uayoouy oid wip yosial4 Biuam 1yss siq uie usyoouy wo com_o_u_\
| | ]
o
2J0UISHB7 USPUNYSS OS = a1 WD | 9JDIjSHO7 USPUNYSS Q| = Z winuajuy|
S0 JsSQIO HHIUYDS PuUN Yyous oid 8JaI| WD | SI9 HHUYDS pun yols oid SHIUYDS pun syous suley SY2US pun mz_cco@
[ | [ | |
~
2IDIIsHB7 USpPUNYaS 0| = 2JDIIs{IB7 USPUNYaS 0| = L wnuapy
|odiouy uaipgiyols oid |jodiouy uaipgiyols oid jodiouy 0 yosial4 wi 6905_\
ETIINIEY4 ETIINIEY4 ojpljs{e7 BUIRY - INB
€ 9jnjs Z s L 3jnis USuUSN

(1lepupuIBUD JyDIU) UsUUBIL JusjeBUSBOg|F WI (SNIBWOH) UByd0oUWIDISgO PuUNn (DUIN+SNIPDY) UsydouyuwlInIaLun g
[odiouy Wo yosiaj4 uiey i
(HDIQIBHNYDS WD INDYUSYDOUY JOP SWIYDUSNY L) usaydouy W YyosIaj4 uidy ¢
Y3sIS|4 Wi SYDHS pun SHIUYyDS aulsX ¢
Ja}1NYoS usiulegaBsno Jap U [9diouy pun UsyoouUy auidy * | usualLy

usuay | BunjiapNagsRHIOND



Réglement du concours | www.verein-fdm.ch
Championnat Suisse de désossage

1. Admission

Tous les employés occupés dans l'industrie de la viande en Suisse et
dans la Principauté de Liechtenstein sont admissibles aprés inscription
écrite et paiement des frais d‘inscription de CHF 30.00. Les frais d'in-
scription ne sont pas remboursables.

2. Inscription

» L'inscription doit se faire par écrit.

» La date limite d’inscription est inscrite sur le formulaire d’inscription
actuel et est contraignante.

» Les changements sont possibles jusqu'a 14 jours au plus tard
avant I'événement. Les changements ultérieurs seront facturés
CHF 20.00 par participant(e).

» Linscription dans plusieurs catégories entrainera la disqualification.

3. 3. Travaux du concours

Les participants ont trois épaules de porc avec jarret a désosser (cing
dans la petite et la grande finale). Les travaux finis sont évalués selon
les critéres suivants:

» Vitesse (temps en secondes)

« Etat qualitatif de I'épaule finie (découpes, perforations du muscle,
propreté de l'os / du cartilage, cartilage dans la chair). Les écarts
donneront lieu a des pénalités de temps.

» > cf. photos sur www.verein-fdm.ch

4. Catégories
Les participants sont répartis en cing catégories:
* Apprentis (le moment de l'inscription est déterminant)
» Bouchers
+ Employés a la chaine
» Bouchers administratifs (ne travaillent plus avec le couteau, taches
administratives ou de bureau)

5. Déroulement du concours
Les participants sont divisés en cing catégories (au moins 16 participants
par catégorie) :
» Tours préliminaires pour déterminer les 16 finalistes par catégorie
» Huitiemes de finale (systeme de coupe, le premier contre le dernier
du tour préliminaire)
* Quarts de finale (systéme de coupe, selon tableau)
» Demi-finale (systeme de coupe, selon tableau)
» Petite finale pour la 3e et la 4e place, et grande finale pour la 1re
et la 2e place
» Pour des raisons organisationnelles, le temps est stoppé apres
12 minutes de désossage lors des tours de qualification. Une
pénalité de temps de 100 secondes sera ajoutée par os pas en-
tierement détaché (évaluation de la qualité: critere 5, niveau 3).
L’attribution des épaules s’effectue au hasard, toujours selon un rapport
de 2:1, épaule gauche ou droite.

6. Début de la compétition

» Les épaules ne doivent pas étre préparées, p. ex. le couvert ne
doit pas avoir été détaché a I'avance. Exception: le cartilage sur
'omoplate peut étre coupé. Le jury se réserve le droit d’échanger
les épaules.

» Un seul couteau est présent sur la table. Ce dernier ne peut étre
manipulé qu’aprés le signal du départ.

» Le chronomeétre démarre une fois que le président du jury a donné
le signal de départ.

7. Fin de la compétition

» Le chronometre est arrété lorsque le/la participant(e) pose son
couteau.

» Ensuite, le/la participant(e) se retire de la table et n’a plus le droit
de toucher ou modifier les épaules.

» Tous les os et cartilages sont a mettre dans le conteneur attribué
au/a la participant(e) (contrdle et décision par un membre du jury
et le/la président(e) du jury). En cas de non-respect, une pénalité
de temps de niveau 3 de 50 secondes pour acte antisportif sera
infligée.

8. Classement en cas d’égalité de temps dans I’ordre suivant
» Durée de désossage pur plus courte
» Moins de pénalités de temps: niveau 3, puis niveau 2, puis niveau 1

Seit 2005

9. Equipement personnel
Pour se protéger, chaque participant(e) doit impérativement porter et
avoir les équipements suivants:

» Gants et tablier de désossage

» Vétements professionnels (veste et pantalon)

» Chaussures de travail (chaussures solides, de préférence avec
embout en acier)

» Couteau selon le reglement, le test de la lame de couteau a I'aide
d’un calibre pour couteaux par un membre du jury est décisif.

* Quatre couteaux au maximum sont autorisés, le transport se fait
dans un panier a couteaux, un récipient solide (conteneur) ou un
protége-lame de couteau.

» Des couvre-chef jetables (oreilles couvertes) et tabliers jetables se-
ront fournis et devront étre portés.

10. Instructions générales d’hygiéne
» Les normes d‘hygiéne du site de la compétition (lavage des mains,
port de montres et de bijoux, apport d’aliments et de boissons sur le
site de la compétition et interdiction de fumer en dehors des zones
fumeurs désignées, etc.) doivent étre strictement respectées.
* La consommation d‘alcool et de drogues avant et pendant la
compétition est interdite pour des raisons de sécurité.

11. Exclusion du Championnat suisse
Les participants seront disqualifiés de la compétition en cas:

+ de fausses déclarations lors de la classification dans la catégorie
(voir point 4),

» d’équipement incomplet (voir point 9),

» d’objections aux décisions du jury (les participants n’ont aucun droit
d'appel),

» de soupgons justifiés ou évidents qu’ils sont sous I'influence d’al-
cool ou de drogues. Le service médical ou de sécurité peut étre
consulté pour juger de la situation. Un test d’alcoolémie rapide peut
étre effectué (limite: 0,5 %o). La décision du jury est sans appel.

12. Jury

L‘évaluation sera effectuée par des juges indépendants. Leurs décisions
sont définitives. Tout recours aux tribunaux est exclu. Aucune feuille de
résultat remplie ne sera délivrée.

13. Prix et remise des prix
Une cérémonie de remise des prix a lieu a la fin de la compétition. 1er prix
par catégorie: CHF 1200.00, 2e prix: CHF 800.00, 3e prix: CHF 600.00,
du 4e au 8e prix: CHF 100.00 chacun(e), et de la 9e a la 16e place:
CHF 50.00 chacun(e). Une coupe est remise au vainqueur dans toutes
les catégories.
14. Assurance
L’assurance reléve de la responsabilité des participants. L'organisateur
exclut toute responsabilité.
15. Coupe

» La coupe reste en possession du vainqueur jusqu’au Championnat

suivant.

» Le champion de Suisse actuel est responsable de la coupe durant
toute cette période. En cas de perte ou de dégradation, il prend en
charge les colts de remplacement ou de réparation.

» Les colts de la gravure sont a la charge de la VFdM.

» Le vainqueur doit spontanément rapporter la coupe au Champi-
onnat de Suisse suivant.

16. Protection des données
En participant au Championnat, j'accepte la publication de photos et de
vidéos de la manifestation.

Zurich, février 2020

/ / |
Y N
Wi

Président
Association des amis de la boucherie

> A i % 4
e,

Daniel Strub
Chef du jury
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