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11. Schweizer Meisterschaft im Ausbeinen - 7. September 2013

1. Ziel und Zweck
Der Verein Freunde der Metzgerschaft organisiert die Schweizer Meisterschaft fur Metzger und Metzgerinnen
im Ausbeinen.
Sie streben folgende Ziele an:
— Organisation der Schweizer Meisterschaft im Ausbeinen
— Pflege der Metzgerfamilie
— Forderung und Pflege des Metzger - Handwerks
— Forderung des Nachwuchses
— Férderung der Aus-, und Weiterbildung
— Imageférderung in der Offentlichkeit
— Enge Zusammenarbeit mit dem Metzgereipersonal-Verband der Schweiz (MPV)
— Enge Zusammenarbeit mit dem Schweizer Fleisch-Fachverband (SFF)

2. Teilnahmeberechtigung

Samtliche in der schweizerischen Fleischwirtschaft und im Furstentum Liechtenstein beschaftigten Mitarbeiten-
den sind nach schriftlicher Anmeldung und Einzahlung der Einschreibegebthr von CHF 30.00 teilnahmeberech-
tigt. Die Einschreibegebihr wird nicht zurlickerstattet.

3. Anmeldung

— Die Anmeldung muss in schriftlicher Form erfolgen.

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

— Die maximale Teilnehmerzahl tber alle Kategorien ist auf 360 beschrankt. Die Anmeldungen
werden nach Posteingang bertcksichtigt und entsprechend registriert.

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

— Anmeldungen in mehreren Kategorien fiihren zur Disqualifikation.

4. Wettbewerbsarbeiten
Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen mussen drei Schweineschultern mit Wadli ausbeinen (in der kleinen und
grossen Finalrunde 5 Schweineschultern). Bewertet werden die fertigen Arbeiten nach folgenden Kriterien:
- Schnelligkeit (Zeitaufwand in Sekunden)
— Optischer Zustand der fertigen Schulter (Schnitte und/oder Stiche im Muskelfleisch)
Sauberkeit der Knochen, Anzahl Knorpel im Fleisch, Menge Fleisch am Knorpel). Bei
Abweichungen gibt es Zeitzuschlage.
-> s.a. Fotos auf www.verein-fdm.ch

5. Kategorien
Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen werden in finf Kategorien eingeteilt (mindestens 16 Anmeldungen pro
Kategorie):
- Lernende
— Metzger / Metzgerinnen
— Akkordmitarbeiter / Akkordmitarbeiterinnen
— Burometzger (arbeitet nicht mehr mit dem Messer, administrative oder Blrotatigkeit)
— Altmeister / Senioren (ab Jahrgang 1958)
Unwahre Angaben bei der Einteilung in eine Kategorie fuhren zur Disqualifikation.

THE LINDE GROUP
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6. Wettbewerbsablauf
Der Wettkampf wird wie folgt abgehalten

1. Vorrunde zur Ermittlung der 16 Finalisten 4. Halbfinal
2. Achtelfinalrunde 5. Kleiner Final um den 3. und 4. Platz
3. Viertelfinalrunde 6. Grosser Final um den 1. und 2. Platz

Ab der Achtelfinalrunde findet ein Cup-System statt. D. h., der Erste tritt gegen den Letzten, der Zweite gegen
den Zweitletzten etc. an.

7. Personliche Ausriistung
Jede Teilnehmerin, jeder Teilnehmer muss zwingend mit folgenden Geratschaften ausgeristet sein:

- Stichhandschuhe und Stichschiirze

- Berufskleidung (Jacke und Hose)

— Messer und Stahl -> s.a. www.verein-fdm.ch

- Berufsschuhe

— Messerkorb (Es diirfen keine offenen Messer getragen werden!)
Ein Messerkorb als Schutz fur den Wettkampfer und die Wettkdmpferin ist zwingend, als Alternative wird auch
ein festes Behaltnis (Gebinde) oder ein fester Messerklingenschutz akzeptiert. Sollte diese Weisung nicht befolgt
werden, wird der Teilnehmer/Teilnehmerin sofort disqualifiziert und vom Wettkampf ausgeschlossen!
Kopfbedeckung und Einwegschiirze werden gratis zur Verfiigung gestellt und missen getragen werden. Das
Tragen von Schmuck und Uhren ist wahrend des Wettbewerbs aus hygienischen Griinden untersagt.

8. Ausschluss an der Schweizer Meisterschaft
Die Teilnehmerin, der Teilnehmer wird vom Wettbewerb ausgeschlossen, bei
— unwahren Angaben bei der Einteilung (siehe Punkt 5)
— unvollstandiger Ausristung (siehe Punkt 7)
— Einwande gegenuber dem Jury-Urteil. Die Wettkdmpferlnnen haben kein
Einspruchsrecht.

9. Jury
Die Bewertung wird von unabhangigen Juroren vorgenommen. lhre Entscheide sind unanfechtbar. Der Rechts-
weg ist ausgeschlossen. Es werden keine ausgefillten Bewertungsblatter abgegeben.

10. Siegerehrung - Preise

Am Ende des Wettbewerbs findet eine Rangverkiindigung mit Siegerehrung statt. Der erste Preis in jeder Kate-
gorie belauft sich auf CHF 1°000.00, der zweite Preis auf CHF 600.00, der dritte Preis auf CHF 400.00 und der
4.-8. Preis je CHF 50.00 in bar. In allen Kategorien wird dem Sieger ein Wanderpreis Gbergeben.

11. Versicherung
Die Versicherung ist Sache der Teilnehmer und Teilnehmerinnen. Der Veranstalter schliesst jede Haftung aus.

Zarich, Januar 2011

- el F A -
““Tales Christen f Hans Brochin T
Prasident Verein Freunde der Metzgerschaft Vizeprasident und Chef der Jury
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11éme Championnat suisse de désossage - 7 septembre 2013

1. But et objectifs
L'Association des amis de la boucherie organise un championnat suisse de désossage pour les bouchers et
boucheres. Les objectifs suivants veulent étre atteints:

— organisation du championnat suisse de désossage

—encourager le recrutement de la jeune génération

— encourager la formation et le perfectionnement professionnel

—encourager et soigner le métier des bouchers

— encourager la dextérité manuelle

— encourager la camaraderie et la convivialité

— améliorer I'image de notre profession

2. Conditions de participation

Aprés inscription écrite et payement de la taxe de recommandation de CHF 30.-, tous les collaborateurs enga-
gés dans le domaine de la filiere viande suisse et de la principauté de Lichtenstein sont admis au concours. La
taxe de recommandation ne sera pas remboursée.

3. Inscription
- L'inscription doit étre faite par écrit.
- La date limite d'inscription est indiquée sur le formulaire, et doit étre respectée.
- Le nombre maximum de participants est limité a 360 personnes pour toutes les catégories.
- Les inscriptions sont validés et enregistrés a la date de réception du formulaire d'inscription.
- Tout changement doit étre fait au plus tard 14 jours avant le début du concours.
- Tout changement ultérieur sera facturet au candidat (e) la somme de CHF 20.00.
- L'inscription dans plusieurs catégories entraine la disqualification du candidat (e).

4. Travaux de concours
La participante ou le participant devra désosser trois épaules de porc avec jarret.
(Dans la petite et grande finale 5 épaules de porcs)
Les travaux finaux seront évalués selon les critéres suivants:
— rapidité (temps nécessaire en secondes)
— état optique de I'épaule travaillée (Coupe ou/et coupure dans la partie du muscle de la
viande)
— Propreté des os, nombres de cartilages dans la viande, masse de viande au cartilage).
— Si divergence, du temps supplémentaire sera donné.
-> s.a photos sur www.verein-fdm.ch

5. Catégories

La participante ou le participant sera réparti(e) dans cinque catégories (minimum 16 personnes par catégorie):
— apprentis
— bouchers/boucheéres
— bouchers travaillants a la chalne
— bouchers de bureau (ne travaillent plus avec le couteau mais dans I'administration ou dans un bureau)
— Vétérans/Seniors (a partir de 1957)
Disqualification s'il y a des données incorrectes concernant la répartition de catégories.

2 Schlachttechnik!mbﬂ

EHEEIZN-SIISE ﬂvze?ﬁu CSB-System iDICH

INTERNATIONAL

®
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6. Déroulement du Concours
Le concours se déroule comme suit:
1. Premier tour pour la qualification de la 16eme de finale 4. Demi-finale
2. Huitiéme de finale 5. Petite finale pour la 3éme et 4éme place
3. Quart de finale 6. Grande finale pour la 1ére et 2éme place
A partir de la huitiéme de finale jusqu’a la demi-finale aura lieu une confrontation directe. C'est a dire, le pre-
mier contre le dernier, le deuxiéme contre |'avant dernier etc.

7. Equipement personnel
Chaque participante et participant doivent étre équipé(e) des outillages suivants :

- Gants et tablier de protection

- Vétements de travail (veste et pantalon)

- Couteau et fusil a aiguiser - informations en appendice, page 16 seront a suivre.

— Chaussures antidérapantes

— Corbeille de couteaux / caisses (Il n’est pas permis de porter des couteaux sans protection!)
Pour raison de protection les compétiteurs et les compétitrices sont obligés d'avoir une corbeille de couteaux.
Comme alternative on accepte méme un conteneur ferme (caisse) ou une protection de lame ferme. Le mépris
des reéglements entrainerait la disqualification de la participante, du participant.
Bonnet et tablier jetable seront mis a disposition gratuitement et devront étre portés. Pour des raisons
d’hygiéne il est interdit de porter des bijoux et des montres pendant le concours.

8. Exclusion au Championnat suisse de désossage
La participante ou le participant sera exclu(e) du concours si:
— fausses indications aux répartitions (voire point 5)
— équipement incomplet (voir point 7)
— mise en doute de I'intégrité de jury ; les compétiteurs n’ont pas de droit de veto

9. Jury
L'évaluation sera jugée par des membres de jury indépendants. Les décisions sont incontestables. La voix de
droit est exceptée.

10. Remise des prix

Le premier prix dans chaque catégorie est de CHF 1°000.00. Le deuxiéme prix est de CHF 600.00, le troisiéme
est de CHF 400.00. Du 4 au 8 eme prix CHF 50.00 en especes. Dans toutes les catégories, un prix sera remis au
vainqueur.

11. Assurance
L'assurance est |'affaire de chaque participante et participant. Le promoteur exclut toute responsabilité.

Zurich, Janviers 2011

_ P rpe
“Jules Christen ¥ Hans Brochin
Président Association des amis de la boucherie Vice-président et chef de jury
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m Ausbildungszentrum fiir die Schweizer Fleischwirtschaft BranzhenVerscherurg

Centre de formation pour I'économie carnée suisse ﬁ SAFE AT WORK Asseronce dos mivtiers Il
Centro di formazione per I'economia della carne svizzera Asstcerazione dul reestiet

Sicherheitsweisung fur Schweizer

Meisterschaften im Ausbeinen 2013

Sehr geehrte Expertinnen und Experten der Schweizer Meisterschaften im Ausbeinen

Wir danken lhnen fir Ihr Engagement als Expertin resp. Experte an der
Ausbeinmeisterschaft tatig zu sein.

Gem. UVG, Art. 82 sowie VUV, Art. 3 — 11 sind der Arbeitgebers (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 Schutzausriistung)
lhrer Teilnehmenden:

Stechschutz-Schiirze

Fir das korrekte Tragen ist die Oberkante der Stechschirze auf Hohe des
Brustbeins. Die 3-Lochbeschlége an den Seitenkanten der Schiirze bieten
Verstellmdglichkeiten fir die Schulterberiemung und den Huftgurt, welcher fir
einen passenden Sitz und die nétige Sicherheit geschlossen getragen werden
muss.

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

Die Stechschutzschirze bietet nur
Schutz, wenn mit Messern gearbeitet

iw & =
wird, deren Klingenbreite mind. 8 mm -

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! oo —

Stechhandschuh

Der Stechhandschuh wurde entwickelt, um von Handmessern C}
gegen Stichverletzungen z.B. beim Ausbeinen, Auslésen oder bei Zerlegearbeiten zu schiitzen.

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

Die Stichschutzhandschuhe diirfen nicht bei Arbeiten mit elektrisch oder
mechanisch angetriebenen Messern und Messerklingen, Sagen,
Bandsagen, Abschwartmaschinen o0.4. Werkzeugen benutzt werden und
bieten hier keinen ausreichenden Schutz.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude und eine unfallfreie Schweizer Meisterschaft im Ausbeinen 2013.

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

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