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Bekanntmachungen von Departementen
md audern Verwaltungsstellen des Bundes

Anderungen im diplomatischen Korps
vom 3. bis 6. Juni 1959

Indonesien. Frl. Lamtiur Andaliah Panggabean, Dritte Botschaftssekretédrin
ist auf einen andern Posten berufen worden.

Jugoslawien. Herr Djuro Majkié, Zweiter Botschaftssekretir hat die Schweiz
verlassen um andere Funktionen zu itbernehmen.

Saudi-Arabien. Herr Samir S. Shihabi, Erster Gesandtschattssekretir wurde

einem andern Posten zugeteilt.
4526

Registér der Schweizerischen Seeschiffe

Das Einschraubenfrachtmotorschiff Lavaux, Eigenttumer: Georges André,
in Lausanne, ist unter Nr.59 in das Register der Seeschiffe aufgenommen worden:

Basel, den 16.Mai 1959.
1526 Schweizerisches ‘ Seeschiffsregisteramt

Reglement
iiber . ,
‘die Lehrlingsausbildung und die Léhrabschlusspriifung

im Konditor-Confiseurgewerbe
(Vom 25.Mai 1959)

"Das Eidgenossische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe der Artikel 5, Absatz 1,18, Absatz 1, 19, Absatz 1, und 89,

Absatz 2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1980 itber die berufliche Ausbildung

_ (in der Folge Bundesgesetz genannt) und der Artikel 4, 5, 7 und 29 der zugehéri-

gen Verordnung I vom 28.Dezember 1932, erlisst nachstehendes Reglement

iiber die Lehrlingsausbildung und die Lehrabschlussprifung im Konditor-
Confiseurgewerbe.
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I. Lehrlingsausbildung

1, Lehrverhiilinis
Art.1
Berufsbezerchnung und Lehrzestdaver

1 Die Berufsbezeichnung lautet Konditor-Confiseur.

2 Die Lehrzeit dauert 8 Jahre.

8 Die Ausbildung erstreckt sich auf die Herstellung von Konditorei- und
von Confiseriewaren.

¢ Bin gelernter Konditor-Confiseur kann nach einer Zusatzlehre von 1 Jahr
in einem Bickereibetrieb zur Lehrabschlussprifung als Backer zugelassen
werden. :

8 Umgekehrt kann sich ein gelernter Bicker nach einer Zusatzlehre von
2 Jahren, ein gelernter Bicker-Konditor nach einer Zusatzlehre von 1 Jahr in
einer Konditorei-Confiserie der Lehrabschlusspriifung als Konditor-Confiseur
unterziehen,

8 Die zustindige kantonale Behorde kann im Hinzelfall unter den Voraus-
setzungen von Artikel 19, Absatz 2, des Bundesgesetzes eine Anderung der nor-
malen Dauer der Lehrzeit bewilligen.

? Um Storungen im Unterricht der Berufsschule zu vermeiden, ist der An-
tritt der Lehre nach Moglichkeit auf den Beginn des Schuljahres anzusetzen.

Art. 2

Anforderungen an die Lehrbelriebe

1 Léhrlinge diirfen nur in Konditorei-Confiseriebetrieben ausgebildet wer-
den, die Gewahr dafir bieten, dass sie alle im Lehrprogramm (Art. 5 und 6) er-
wihnten praktischen Arbeiten und Berufskenntnisse vollstindig vermitteln
konnen.

2 Vorbehalten bleiben die allgemeinen Voraussetzungen fir die Annahme
von Lehrlingen gemiss Artikel 8 des Bundesgesetzes sowie die kantonalen
Vollzugsvorschriften.

3 Da der Beruf des Konditors-Confiseurs in gesundheitlicher Beziehung
besondere Anforderungen stellt, ist es empfehlenswert, vom Lehrling ein Arzt-
zeugnis zu verlangen, in dem die kérperliche Tauglichkeit bestétigt wird.

Art. 8

Hachstzahl der I.Lehrlmge

1 Fin Betrieb ist auszubilden berechtigt:
1 Lehrling, wenn der Meister allein titig ist;




1455

9 Lehrlinge, wenn neben dem Meister mmdestensl gelernter Konditor-Confiseur
standig beschéftigt ist.

2 Betriebe, die neben der Konditorei-Confiserie noch Backereiwaren her-
stellen, diirfen insgesamt, also mit Einschluss eines allfilligen Backer- oder
Bicker-Konditorlehrlings, nicht mebr als zwei Lehrlinge gleichzeitig ausbilden.

3 Die Aufnahme der Lehrlinge ist zeitlich so anzusetzen, dass sich die Lehr-
antritte moglichst gleichmaissig auf die einzelnen Lehrjahre verteilen.

4 Beim Vorliegen besonderer Verhiltnisse, insbesondere beim Fehlen einer
geeigneten Lehrstelle, kann die zustindige kantonale Behérde im Einzelfalle
voritbergehend eine Erhohung der hievor festgesetzten Zahl von Lehrlingen
bewilligen.

9, Lehrprogramm fiir die Ausbildung im Betrieb
Art. 4

©

Allgemeine Richtlinien

1 Der Lehrling ist von Anfang an im Rahmen des Lehrprogramms plan-
maéssig in den Beruf einzufithren. Er ist rechtzeitig tiber die bei den verschiedenen
Arbeiten auftretenden Unfall- und Krankheitsgefahren aufzukliren.

2 Der Lebrling ist zu Reinlichkeit, Ordnung, Sorgfalt und Gewissenhaftig-
keit sowie zu exaktem, sauberem und mit fortschreitender Fertigkeit auch zu
raschem und selbstindigem Arbeiten zu erziehen. Der Korperpflege und der
Reinhaltung der Kleider hat er besondere Aufmerksamkeit zu schenken.

8 Der Lehrling ist zur Fithrung des vom Schweizerischen Konditormeister-
Verbandes (SKMV) herausgegebenen Rezeptbuches verpflichtet, das der Lehr-
meister ca. alle 1-2 Wochen zu kontrollieren hat. (Das Rezeptbuch ist dem Lehr-
ling gratis abzugeben.)

4 Der Betriebsinhaber hat den Lehrling zum Besuch des obligatorischen,

beruflichen Unterrichtes anzuhalten. Der Schulunterricht wihrend der Arbeits-

zeit gilt als Arbeit (Art. 15 BG).

5 Die in Artikel 5 aufgefithrten Arbeiten fiir die elnzelnen Lehrjahre bilden
die Grundlage fiir die systematische Ausbildung. Zur Férderung der beruflichen
Fertigkeiten sind alle Arbeitsverfahren abwechslungsweise zu wiederholen und
die Ausbildung darin zu erginzen, so dass der Lehrling am Ende seiner Lehrzeit
die im Lehrprogramm erwihnten Arbeiten selbstindig und in angemessener
Zeit ausfithren kann.

8 Durch Kundendienst und Reinigungsarbeiten darf das Lehrziel nicht
beeintrichtigt werden (Art. 18 BG). In Betrieben, in denen gleichzeitig zwei

Lehrlinge titig sind, darf der #ltere nur ausnahmsweise, in dringenden Fillen,
zum Kundendienst herangezogen werden.
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Art. 5
Praktische Arbeiten
Erstes Lehrjahr

Uben im Handhaben der Gerite, Apparate und Maschinen durch Mithelfen
bel den vorkommenden Berufsarbeiten. Heizen und Behandeln des Ofens.

Zurichten von Rohmaterialien. Herstellen von geriebenen Teigen, Zucker-
teigen, einfachen Hefe- und Honigteigen. Ausrollen der Teige von Hand oder
mit der Maschine. Auslegen von Formen und Obsttorten.

Herstellen und Aufarbeiten von Blitterteig, touriertem Hefeteig und Spe-
zialteigen fir verschiedene Gebidcke, wie Savarins, Brioches, gefillte Krinze.
Einfithren in das Backen.

Herstellen von gekochten Cremen, einschliesslich Buttercreme Abkochen
von Glace-Kompositionen. Schlagen von Rahm.

Vorbereiten von Fiilluhgen; Reiben von Massen.

Anfertigen einfacher ausgerollter oder dressierter Patisseriestiicklein.

Einfihren in die Arbeiten fiir den Erfrischungsraum.

Zweites Lehrjahr

Herstellen von verschiedenen Biscuitmassen, leichten und schweren Massen,
Schaum-, Pite 4 choux-, Makronen-, Mohrenkopf- und Hippenmassen. Dressieren
und Backen von Massen.

Vorbereiten von Kisecrémen; Herstellen von Salz- und Kisegebick aus
Blatterteig und Spezialteigen.

Anfertigen von Pastetenteig. Herrichten der Sulze und Fleischfilllungen fiir
kleine und grosse, warme und kalte Pasteten.

Vorbereiten von Marzipan-, Gianduya- und Pralinémassen, Ganachen,
braunem Nougat, Nougat Montélimar.

Herstellen und Garnieren von verschiedenen Patisseriestiicklein, glasiert
und unglasiert.

Anfertigen von verschiedenen belegten Brotehen. Herstellen des Gelees.
Uberziehen der Brotchen mit flissiger Gallerte.

Behandeln von Couverturen zur weiteren Verarbeitung (Temperieren). Her-
stellen von Schokoladé-Rollen und Dekor-Material. Uberziehen von Torten oder
Keks mit Couverturen.

Glasieren und Garnieren von einfachen Torten.

Gefrieren von Glace-Kompositionen. Erstellen von Coupes, Frappées und
Eisgetrinken fiir den Erfrischungsraum.




1457

- Drittes Lehrjahr
Glasieren und Garnieren von Torten zu festlichen Anldssen. Herstellen und
Dekorieren von trockenem, dressiertem und gefiillten Konfekt.

Kochen von Zucker. Ausfithren von Zuckerproben. Erstellen, Giessen und
Kandieren von Fondantkorpern. Anfertigen von Feuersteinen, Rahmazeltli,
weichen und harten Caramels, Fondant-Caramels.

Einfillen, Stiirzen und Ausgarnieren von Siifispeisen. Herstellen einfacher
Rahmplatten.

Giessen der Likorkorper mit Kruste, Behandeln des Puders.

Einfithren in das Blanchieren, Konfieren, Glasieren und Caramellieren von
Friichten. Einkochen von Friichten zu Konfitiiren, Kompott und Gelee.

Herstellen von verschiedenen Praliné-Interieuren. Aufdressiern von halb-
runden und spitzen Korpern. Selbstindiges Behandeln der Couverturen. Uber-
ziehen der Interieure mit den verschiedenen Trempiergabeln.

Giessen von Schokoladehohlkérpern mit Milch- und dunkler Couverture.

‘Wenn moglich mithelfen beim Anfertigen von Aufsitzen und Tafelstiicken.

Anmerkung: Bei verkirzter Lehrzeit ist das vorstehende Lehrprogramm
sinngemiss anzuwenden.

Art. 6
Berufskenntnisse
In Verbindung mit den praktischen Arbeiten sind dem Lehrling durch den
Lehrmeister folgende Berufskenntnisse zu vermitteln:

— Eigenschaften, Verwendung, Verarbeitungsweise und Lagerung der ge-
brauchlichsten Rohmaterialien und Hilfsmittel; :
— Gérungs- und Backvorginge;
— Zusammensetzung und Materialbedarf der wichtigsten Konditoreierzeug-
nisse;
- Verschledene Arbeitsmethoden und Arbeitstechniken.’
— Merkmale, Ursachen und Verhiitung von fehlerhaften Backwaren;
— Verwendung, Behandlung und Unterhalt der Backofen, Maschinen, Appa-
rate und Gerite. Unfallverhiitungsmassnahmen.

II. Lehrabschlusspriifung
I. Durchfiihrung der Priifung
Art. 7
Alliqemeines

1 Durch die Lebhrabschlusspriifung soll festgestellt werden, ob der Priifling
die zur Ausiibung seines Berufes notigen Fertigkeiten und Kenntnisse besitzt.
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2 Die Priifung wird von den Kantonen durchgefiihrt. Sie zerfallt in zwei
Teile:
a Priufung in den berufskundlichen Fachern (pralktische Arbeiten und Berufs-
kenntnisse)

b Prifung in den geschaftskundhchen Fiachern (Rechnen, Buchfithrung,
Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

3 Die nachstehenden Bestimmungen beziehen sich, mit Ausnahme von
Artikel 16, ausschliesslich auf die Priifung in den berufskundlichen Fichern, -
wihrend sich die Priifung in den geschaftskundlichen Féchern nach den An-
ordnungen der zustindigen kantonalen Behérden richtet. Die Bestimmungen
von Artikel 11-14 gelten als Mindestanforderungen.

Art. 8
Orgamsation der Priifung

1 Die Prisfung ist in der Regel im Lehrbetrieb durchzufiihren und in allen
Teilen sorgfélltig vorzubereiten. Der Lehrmeister bat-dafiir zu sorgen, dass der
Lehrling spitestens 10 Tage vor der Prifung im Besitze des offiziellen Back-
zettels und der dazu gehorigen Wegleitung fiir die praktischen Arbeiten des
Schweizerischen Konditormeister-Verbandes ist.

2 Der Priifling muss seine Arbeitspriifung ungestort ablegen kénnen, ohne
dass er in seiner Tétigkeit gehemmt wird. Er darf am Priifungstage zu keinen
andern Arbeiten herangezogen werden.

Art. 9

Experten

1 Fur jede Prifung sind geniigend Fachleute als Experten zu ernennen. In
erster Linie sind Teilnehmer von Expertenkursen und Inhaber des Meisterdiploms
zu beriicksichtigen.

2 Die Ausfithrung der Priifungsarbeitén ist von mindestens einem Experten
gewissenhaft zu tiberwachen. Er bat wihrend der Prifung die notigen Auf-
zeichnungen iiber seine Beobachtungen zu machen.

3 Die Beurteilung der ausgefithrten Arbeiten sowie die Abnahme der
Privfung in den Berufskenntnissen hat dagegen stets durch zwei Experten zu
erfolgen.

4 Die Experten haben den Priifling in ruhiger und wohlwollender Weise za
behandeln. Allizllige Bemerkungen sind sachlich anzubringen.

Art. 10
Prijfungsdouer

Die Prufung in den berufskundhichen Fachern dauert 115 Tage (ohne Vor-
bereitungsarbeiten am Vortage).
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Davon entfallen auf
a die praktischen Arbeiten ungefahr 10 Stunden;
b die Berufskenntnisse einschliesslich Fachzeichnen ungefahr 3 Stunden.

2. Priifungsstoff
Art. 11
Praktische Arbeiten

Jeder Kandidat hat alle im offiziellen Backzettel des Schweizerischen
Konditormeister-Verbandes enthaltenen Konditorei- und Confiseriearbeiten in
Anwesenheit der Experten auszufiithren, ndmlich

a. Konditoreiarbeiten:
Hefeteiggebacke;
Blatterteiggebicke;
Massen;
Patisserie;
Traiteurarbeiten;
Desserts;
Glace oder Entremets;
Torten. Der Kandidat hat in Anwesenheit des Experten Skizzen fur 2
Tortengarnituren anzufertigen, und zwar 1 Skizze mit Schrift- und Dekor-
angabe des Experten und 1 Skizze nach freier Wahl fiir einen bestimmten,
vom Hxperten vorgeschriebenen Zweck (Geburtstag, Taufe, Hochzeit,
Jubildum). Die Torten sind nachher entsprechend den Skizzen zu dekorieren.
b. Confiseriearbeiten:
Caramel;
Feuersteine oder Zeltli;
Nougat;
Marzipan;
Behandeln der Couverturen;
Giessen von Formen;
- Herstellen von Praliné-Interieuren;
Trempieren von Pralinés.

Art. 12

Berufskenninisse

Die Priifung in den Berufskenntnissen ist anhand von Anschauungsmaterial
vorzunehmen und erstreckt sich auf die nachstehenden Gebiete:
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1. Warenkunde. Arten, Sorten, Herkunft, Eigenschaften, Verwendung,
Prifung und Beurteilung, Lagerung und Zusammensetzung der gebriauch-
lichsten Rohstoffe, wie Zucker, Mehle, Triebmittel, Backhilfsmittel, Milch-
und Fettprodukte, Butter, Eier und Eiprodukte, Kernenfriichte, Friichte
aller Art, Gewiirze, Lebensmittelfarben, Kakao- und Schokoladenprodukte,
Bindemittel, Halbfabrikate, Schadlingsbekimpfung.

2. Arbeitsvorgange und allgemeine Fachkenntnisse. Die verschie-
denen Teige, Massen, Backfullungen und Cremen. Gérungsvorginge. Die
Rezeptzusammenstellung. Herstellungsmethoden und Fehlerquellen. Das
Vorgehen beim Kochen von Zucker nach verschiedenen Graden. Das Be-
handeln von Couverturen. Tiefkithlung von Friichten und Gebdcken. Die
Arbeitsmethoden und Arbeitsvorginge. Berufshygiene. Lebensmittel-
gesetzgebung.

8. Betriebseinrichtungen. Pflege und Unterhalt der Backéfen und Kiihl-
anlagen. Arbeitsweise der Kiuhlanlagen. Verwendung, Behandlung und
Unterhalt der Maschinen, Apparate, Geréite und Werkzeuge. Massnahmen
zur Verhiitung von Unféllen.

4. Fachzeichnen. Jeder Kandidat hat 2 Zeichnungen von praktisch ver-
wendbaren Tortengarnituren (Geburtstag, Taufe, Hochzeit, Jubilium) an-
zufertigen, und zwar
eine Zeichnung mit Schrift- und Dekorangabe der Experten, und eine
Zeichnung nach freier Wahl des Priiflings fiir einen bestimmten, von den
Experten angegebenen Zweck.

3. Beurteilung und Notengebung
Art. 13
Beurteilung der praktischen Arbeiten
1 Die Priifungsarbeiten werden in die nachstehende Positionen aufgeteilt:

Konditoreiarbeiten

Pos. 1 Hefeteiggebicke
» 2 Blatterteiggebicke
» 8 Massen
» 4 Patisserie
» 5 Traiteurarbeiten
» 6 Desserts
» 7 Glace oder Entremets
» 8 Vorbereitung und Fiillung der Torten
» 9 Garnitur der Torten, emschliesslich 2 Dekorskizzen
» 10 Ordnung und Reinlichkeit
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Confiseriearbeiten .

Pos. 1 Caramel weich oder Fondant
» 2 Feuersteine oder Zeltli
» 8 Brauner Nougat
» 4 Marzipan
» 5 Behandlung der Couverturen
» 6 Giessen von Formen
» 7 Herstellen von Praliné-Interieuren
» 8 Trempieren von Pralinés
“» 9 Ordnung und Reinlichkeit
» 10 Rezeptbuch

2 Fiir jede Position ist nur eine Note einzusetzen. In dieser sind simtliche
in die betreffende Position gehérenden Einzelarbeiten entsprechend ihrem
Schwierigkeitsgrad zu berticksichtigen. Die Positionsnote ist somit nicht einfach
als arithmetisches Mittel von verschiedenen Teilnoten zu errechnen, sondern auf
Grund der Gite der Einzelarbeiten unter Beruckswh’rlgung ihrer Wichtigkeit zu
schitzen und gemiss Artikel 15 zu erteilen.

3 Bei der Beurteilung der Arbeiten sind bei jeder Priifungsposition die
Arbeitseinteilung, Handfertigkeit, verwendete Arbeitszeit, Detailausfihrung
und das Fertigprodukt zu beriicksichtigen. Nicht ausgefiihrte Arbeiten sind
. mit unbrauchbar zu bewerten.

Art. 14
Beurteilung der Berufskenntnisse

, Die Beurteilung der Berufskenntnisse wird in folgenden Positionen vor-
genommen:
Pos. 1 Warenkunde
» 2 Arbeitsvorginge und allgememe Fachkenntnisse
» 3 Betriebseinrichtungen
» 4 Fachzeichnen

Art. 15
Notengebung

1 Die Experten haben in jeder Priifungsposition die Leistungen wie folgt
zu beurteilen und die entsprechende Note zu erteilen:?)
Eigenschaft der Leistung: Beurteilung: Note:
Qualitativ und quantitativ vorziiglich . . . . . . . . . . sehr gut 1
Sauber, nur mit geringen Fehlern behaftet . . . . . . . . gut 2
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Rigenschaft der Leistung: ’ Beurteiung: Note:
Brauchbar . . . . . . ... ..o gentigend 8
Den Mindestanforderungen, die an einen angehenden Kon-

ditor-Confiseur zu stellen sind, nicht entsprechend . . . .  ungeniigend 4
Unbrauchbare oder nicht ausgefithrte Arbeiten . . . . . . unbrauchbar §

2 Far die Beurteilung «Sehr gut bis guty und «gut bis gentigend» diirfen die
Ziwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischennoten sind nicht
gestattet.

3 Die Note in den praktischen Arbeiten und in den Berufskenntnissen wird
je als Mittelwert aus den Noten der einzelnen Priifungspositionen bestimmt und
auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes berechnet.

¢ Auf Einwendungen des Priiflings, er sei in einzelne grundlegende Arbeiten
nicht eingefithrt worden, darf keine Riicksicht genommen werden. Die Angaben
des Priiflings sind jedoch im Expertenbericht (Art. 16, Abs. 5) zu vermerken.

Art. 16
Priifungsergebnis

1 Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung des Konditor-Confiseurs wird
durch eine Gesamtnote festgesetzt, die aus folgenden 4 Noten ermittelt wird:

‘Mittelnote der Arbeitsprifung in der Konditorei;
Mittelnote der Arbeitspriifung in der Confiserie;
Mittelnote in den Berufskenntnissen;

Mittelnote aus der Priifung in den geschéftskundlichen Fachern (Rechnen, Buch-
fithrung, Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

2 Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (1 der Notensumme);
sie ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

3 Die Priifung ist bestanden, wenn die Noten der beiden Arbeitspriifungen
(Konditorei und Confiserie) und ebenso die Gesamtnote je den Wert 8,0 nicht
iiberschreiten. Wer jedoch in 4 Positionen der praktischen Arbeiten der Kondi-
torei oder in 4 Positionen der praktischen Arbeiten der Confiserie eine schlechtere
Note als 8,0 erhalt, hat die Priifung nicht bestanden, selbst wenn die Mittelnote
noch gentigend wére.

¢ Dem Kandidaten, der in den praktischen Arbeiten der Konditorei eine
geniigende Note erhalten, in den praktischen Arbeiten der Confiserie dagegen
die Note 8,0 tberschritten hat, darf also kein Fahigkeitszeugnis ausgestellt

1) Anmerkung: Formulare zum Eintragen der Priifungsergebnisse kinnen beim
Schweizerischen Konditormeister-Verband unentgeltlich bezogen
werden.
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werden. Bei einer Wiederholung der Prifung erstreckt ste sich in diesem Falle
aber nur auf die Confiseriearbeiten. Ebensowenig kann ein Priifling, der in den
praktischen Arbeiten der Konditorei eine ungeniigende, in den praktischen
Arbeiten der Confiserie aber eine geniigende Note erreichte, ein Fahigkeits-
zeugnis erhalten. Bei einer zweiten Priifung wéren aber nur die Konditorei-
arbeiten zu wiederholen.

5 Zeigen sich bei der Priifung Méngel in der beruflichen Ausbildung, so
haben die Experten genaue Angaben iiber ihre Feststellungen in das Noten-
formular einzutragen.

6 Das ausgefiillte Notenformular ist nach der Prifung unverziglich der
zustéindigen kantonalen Behérde zuzustellen.

Art. 17
Fahigkeitszeugnas .

Wer die Lehrabschlussprifung bestanden hat, erhilt das eidgenossische
Fihigkeitszeugnis, das seinen Inhaber berechtigt, sich als gelernten Konditor-
Confiseur zu bezeichnen.

II. Inkrafttreten

Art. 18

Dieses Reglement ersetzt dasjenige vom 7.Oktober 1939 und tritt am
1. Juli 1959 in Kraft.

Bern, den 25.Mai 1959.

Eidgensssisches Volkswirtséhaﬂsdepartement:
4507 Holenstein
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Reglement

iiber

die Lehrlingsausbildung und die Lehrabschlusspriifung
im Biicker- und Bicker-Konditorengewerhe

(Vom 25. Mai 1959)

Das Eidgengssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe der Artikel 5, Absatz 1, 13, Absatz 1, 19, Absatz 1, und 89,
Absatz 2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1930 iiber die berufliche Ausbildung
(in der Folge Bundesgesetz genannt) und der Artikel 4, 5, 7 und 29 der zugehorigen
Verordnung I vom 28. Dezember 1932, erlisst nachstehendes Reglement iiber
die Lebrlingsausbildung und die Lehrabschlusspriifung im Bicker- und Béicker-
Konditorengewerbe.

I. Lebrlingsausbildung

1. Lehrverhiltnis

Art. 1

Berufsbezeichnung und Lehrzeitdauer

1 Die Lehrlingsausbildung im Bécker- und Bécker-Konditorengewerbe er-
streckt sich ausschliesslich auf folgende Berufe:
A. Bicker, mit einer Lehrzeitdauer von 2 Jahren;
B. Bicker-Konditor, mit einer Lehrzeitdauer von 8 Jahren.

2 Ein gelernter Bécker kann nach einer Zusatzlehre von 114 Jahren in
einem Konditoreibetrieb des Bickergewerbes zur Lehrabschlusspriifung als
Bicker-Konditor, oder nach einer Zusatzlehre von 2 Jahren in einer Konditorei-
Confiserie zur Lehrabschlusspriifung als Konditor-Confiseur zugelassen werden.

8 In gleicher Weise wird ein gelernter Backer-Konditor nach einer Zu-
satzlehre von einem Jahr in einer Konditorei-Confiserie zur Lehrabschluss-
prifung als Konditor-Confiseur zugelassen.
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¢ Umgekehrt kann sich ein gelernter Konditor-Confiseur nach einer Zusatz-
lehre von einem Jahr in einem Béackereibetrieb der Lehrabschlussprivfung als
Bicker unterziehen. o

5 Die zusténdige kantonale Behorde kann im Einzelfall unter den Voraus-
setzungen von Artikel 19, Absatz 2 des Bundesgesetzes eine Anderung der nor-
malen Dauer der Lehrzeit bewilligen.

_ 6 Um Stérungen im Unterricht der Berufsschule zu vermeiden, ist der An-
tritt der Lehre nach Moglichkeit auf den Beginn des Schuljahres anzusetzen.

Art. 2 .
Anforderungen an die Lelirbetriebe

1 Lehrlinge diirfen nur in Bickerei- und Bickerei-Konditoreibetrieben aus-
gebildet werden, die Gewéhr dafiir bieten, dass sie alle im Lehrprogramm (Art. 5
und 6) erwahnten praktischen Arbeiten und Berufskenntnisse vollsténdig ver-
mitteln konnen. Betriebe, die in der Lage sind, Backer-Konditoren gemiss
Artikel 5 B und Artikel 6 auszubilden, sollten von der Einstellung von Bécker-
lehrlingen absehen.

2 Vorbehalten bleiben die allgemeinen Voréussetzungen fiir die Annahme
von Lehrlingen gemiss Artikel 8 des Bundesgesetzes sowie die kantonalen Voll-
zugsvorschriften. :

3 Da der Beruf des Bickers und des Bécker-Konditors in gesundheitlicher
Beziehung besondere Anforderungen stellt, ist es empfehlenswert, vom Lehr-
ling ein Arztzeugnis zu verlangen, in dem die korperliche Tauglichkeit bestatigt
wird.

Art. 3
Hgchstzahl der Lehrlinge

1 Ein Betrieb ist auszubilden berechtigt:
1 Bicker- oder Bicker-Konditorlehrling, wenn der Meister allein titig ist.
2 Bicker- oder Backer-Konditorlehrlinge, wenn neben dem Meister mindestens
1 gelernter Bicker oder Bicker-Konditor stéindig beschéaftigt ist.

2 Betriebe, die neben der Bickerei und Konditorei auch eine Confiserie-
abteilung fithren, diirfen insgesamt, also mit Einschluss eines allfalligen Kondi-
tor-Confiseurlehrlings, nicht mehr als zwei Lehrlinge gleichzeitig ausbilden.

3 Die Aufnahme der Lehrlinge ist zeitlich so anzusetzen, dass sich die Lehr-
antritte moglichst gleichmissig auf die einzelnen Lehrjahre verteilen.

¢ Beim Vorliegen besonderer Verhiltnisse, insbesondere beim Fehlen einer
geeigneten Lehrstelle, kann die zustdndige kantonale Behorde im Einzelfalle
voriibergehend eine ErhShung der hievor festgesetzten Zahl von Lehrlingen
bewilligen.

Bundesblatt. 111. Jahrg. Bd. L 103



1466
2. Lehrprogramm fiir die Aushildung im Betrieb

Art. 4
Allgemeine Richtlinien

! Der Lehrling ist von Anfang an im Rahmen des Lehrprogramms plan-
missig in den Beruf einzuftihren. Er ist rechtzeitig tiber die bei den verschiedenen
Arbeiten auftretenden Unfall- und Kranlkheitsgefahren aufzukliren.

2 Der Lehrling ist zu Reinlichkeit, Ordnung, Sorgfalt und Gewissenhaftig-
keit sowie zu exaktem, sauberem und mit fortschreitender Fertigkeit auch zu
raschem und selbstindigem Arbeiten zu erziehen. Der Kérperpflege und der
Reinhaltung der Kleider hat er besondere Aufmerksamkeit zu schenken.

3 Der Lehrling ist zur Fiuhrung des vom Schweizerischen Backer-Kondi-
torenmeister-Verbandes (SBKYV) herausgegebenen Rezeptbuches verpflichtet.
Der Lehrmeister hat das Rezeptbuch dem Lehrling unentgeltlich abzugeben
und es alle 1-2 Wochen zu kontrollieren. ,

4 Lehrlinge, die das 18. Altersjahr noch nicht zuriickgelegt haben, diirfen
geméss Bundesgesetz vom 81. Mérz 1922 tiber die Beschaftigung der jugend-
lichen und weiblichen Personen in den Gewerben nicht vor morgens 5 Uhr zur
Arbeit herangezogen werden.

% Der Betriebsinhaber hat den Lehrling zum Besuch des obligatorischen
Unterrichtes anzuhalten. Der Schulunterricht wihrend der Arbeitszeit gilt als
Arbeit (Art. 15 BG). An Schultagen darf der Unterricht und die Arbeit im Betrieb
zusammen nicht langer als 8 Stunden dauern.

¢ Die in Artikel 5 aufgefiihrten Arbeiten fiir die einzelnen Lehrjahre bilden
die Grundlage fiir die systematische Ausbildung. Mit Riicksicht auf Absatz 4
dieses Artikels kann bei Bicker-Konditorlehrlingen im 1. Lehrjahr, in Abwei-
chung des nachstehenden Programms, das Schwergewicht der Ausbildung
auf die Konditorarbeiten gelegt werden. Zur Férderung der beruflichen Fertig-
keiten sind alle Arbeitsverfahren abwechslungsweise zu wiederholen und die
Ausbildung darin zu ergéinzen, so dass der Lehrling am Ende seiner Lehrzeit
die im Lehrprogramm erwihnten Arbejten selbstindig und in angemessener Zeit
ausfithren kann.

? Durch Kundendienst und Reinigungsarbeiten darf das Lehrziel nicht be-
eintrichtigt werden (Art. 18, BG). In Betrieben, in denen gleichzeitig zwei
Lebrlinge tétig sind, darf der dltere nur ausnahmsweise, in dringenden Féllen,
zum Kundendienst herangezogen werden.

Art. 5
A. BACKER Praktische Arbeiten
Erstes Lehrjahr

Uben im Handhaben der Gerite, Apparate und Maschinen durch Mithilfe
bei den vorkommenden Berufsarbeiten. Heizen, Bedienen und Pflegen des
Ofens. Anlernen der Triebfithrung (Sauerteig oder Hefe, indirekter und direkter
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Trieb, Schnellhebel). Einfithren in das Herstellen, Abwigen und Aufarbeiten
der Teige fiir ortsiibliche Brotsorten und Spezialbrote. Mithelfen am Wirktisch.
Fassonieren von Brot. Einfithren in das Herstellen von Kleingebdck. Herstellen
von Fiillungen.

Zweites Lehrjahr

Stetes Wiederholen sémtlicher Arbeiten des ersten Lehrjahres. Selbstén-
diges Herrichten der Teige von Hand und mit der Maschine. Griindliches Aus-
bilden in der selbstindigen Triebfithrung, im Aufarbeiten und Herstellen von
Brot, Kleingebick, Hefebackwerk und Kuchen (Wahen). Herstellen von Honig-
gebick oder ortsiiblichen Spezialgebicken sowie 15/20er Stiickli. Einschiessen
und Ausbacken aller oben erwihnten Gebécksarten.

B. BACKER-KONDITOR
Erstes Lehrjahr

Bickerei: Wie Lehrprogramm fir Backer.

Konditorei: Hinfiihren in das Herstellen und Aufarbeiten von Zucker-,
Butter- und Blitterteig. Herstellen von Cremen, Fillungen und Glasuren.
Fertigmachen von einfacher Patisserie und Konfekt.

Zweites Lehrjahr

Bickerei: Wie Lehrprogramm fiir Bicker.

Konditorei: Wiederholen der Arbeiten des ersten Lehrjahres. Selb-
stdndiges Anschlagen von Massen, Ausbacken von allen Konditorei-Produkten.
Einstreichen und ‘Garnieren von Torten.

Drittes Lehrjahr

Béackerei: Festigen des gelernten Berufskénnens, Steigern der Leistungen
und Férdern der Selbstindigkeit.

Konditorei: Fordern der Fertigkeiten in den einzelnén Arbeiten des
ersten und zweiten Lehrjahres, wobei der Lehrling zu selbstandlger und rascher
Arbeit zu erziehen ist. Herstellen aller im Betriebe vorkommender Konditorei-
Produkte wie 15/20er Stickli und Patisserie, Konfekt, grosse Stitcksachen,
Garnierarbeiten und Torten fiir verschiedene Anlisse. Trempieren mit Couver-
ture und Uberzugsmasse. Herstellen der ortstiblichen Saison- und Spezialgebicke.

Art. 6
Berufskenntnisse

In Verbindung mit den praktischen Arbeiten sind dem Lehrling durch den
Lebrmeister folgende Berufskenntnisse zu vermitteln, wobei sinngemiss auf
die beiden Berufe Riicksicht zu nehmen ist:
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~ Kigenschaften, Verwendung und Verarbeitungsweise der gebriuchlichsten
Rohmaterialien und Hilfsmittel;
— Gérungs- und Backvorginge;
~ Zusammensetzung und Materialbedarf der wichtigsten Backwaren;
— Verschiedene Arbeitsmethoden und Arbeitstechniken;
.— Merkmale von fehlerhaften Backwaren; Ursachen und Verhiitung von Brot-
krankheiten;
- Verwendung, Behandlung und Unterhalt der Backofen, Maschinen, Appa-
rate und Geridte. Unfallverhiitungsmassnahmen.

II. Lehrabschlusspriifung
1. Durchfithrung der Priifung

Art. 7
Allgemeines

1 Durch die Lehrabschlusspriifung soll festgestellt werden, ob der Prifling
die zur Ausiibung seines Berufes notigen Fertigheiten und Kenntnisse besitzt.
2 Die Prifung wird von den Kantonen durchgefithrt. Sie zerfillt in zwei
Teile:
a. Prifung n den berufskundlichen Fachern (praktische Arbeiten und Be-
rufskenntnisse);

b. Priffung in den geschiftskundlichen Fachern (Rechnen, Buchfithrung,

Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

3 Die nachstehenden Bestimmungen beziehen sich, mit Ausnahme von
Artikel 16, ausschliesslich auf die Prifung in den berufskundlichen Fichern,
withrend sich die Priifung in den geschéftskundlichen Fichern nach den An-
ordnungen der zustindigen kantonalen Behorden richtet. Die Bestimmungen
von Artikel 11-14 gelten als Mindestanforderungen.

Art.8
Organisation der Prifung

1 Dje Priifung ist in der Regel im Lehrbetrieb durchzufithren und in allen
Teilen sorgfiltig vorzubereiten. Der Lehrmeister hat dafiir zu sorgen, dass der
Lehrling spitestens 10 Tage vor der Prifung im Besitze des offiziellen Back-
zettels und der dazugehérigen Wegleitung fiir die praktischen Arbeiten des
SBKYV ist. ‘

2 Der Priifling muss seine Arbeitsprifung ungestort ablegen kénnen, ohne
dass er in seiner Thtigkeit gehemmt wird. Br darf am Priffungstag zu keinen
andern Arbeiten herangezogen werden.




1469

Art.9
Ezperien

1 Fir jede Prifung sind geniigend Fachleute als Experten zu ernennen. In
erster Linie sind Teilnehmer von Expertenkursen und Inhaber des Meister-
diploms zu beriicksichtigen.

2 Die Experten haben dafiir zu sorgen, dass sich der Pruﬂmg auf allen
Arbeitsgebieten wihrend einer angemessenen Zeit betitigt, damit eine zuver-
lassige und vollstandlge Beurteilung der vorgeschriebenen Berufsarbeiten még-
lich ist.

3 Die Ausfithrung der Prifungsarbeiten ist von mindestens einem Experten
gewissenhaft zu tberwachen. Er hat wihrend der Prifung die notigen Auf-
zeichnungen iiber seine Beobachtungen zu machen.

4 Die Beurteilung der ausgefithrten Arbeiten sowie die Abnahme der Priifung
in den Berufskenntnissen hat dagegen stets durch zwei Experten zu erfolgen.

5 Die Experten haben den Priifling in ruhiger und wohlwollender Weise zu
behandeln. Allfillige Bemerkungen sind sachlich anzubringen.

Art.10
Prifungsdaver

Die Priifung in den berufskundlichen Féachern dauert fiir
A. Backer: 1 Tag. :
Davon entfallen auf

a. die praktischen Arbeiten ungefihr 8 Stunden;

b. die Berufskenntnisse 1-2 Stunden.
B. Backer-Konditor: 215 Tage
Davon entfallen auf .

a. die praktischen Arbeiten ungefihr 18 Stunden, ndmlich etwa 8 Stunden in
der Bickerei und etwa 10 Stunden in der Konditorei;

b. die Berufskenntnisse ungefahr 2 Stunden.

2. Priifungsstotf

Art.11
Praktische Arbeiten
A. Béacker

Jeder Kandidat ist in den im offiziellen Backzettel des SBKYV enthaltenen
Arbeiten zu priifen, namhch in der Anfertigung von
Grossbrot;
Kleingebick;
grossen Hefestiicken;
verschiedenen Teigen und Gebécken einschliesslich 15/20er Stuckh

Ll el S
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B. Bicker-Konditor

Bickerei: Gleiche Bestimmungen wie fiir Backer.
Konditorei: Jeder Kandidat ist in den im offiziellen Backzettel des SBKYV
enthaltenen Arbeiten zu priifen, nimlich im Herstellen von

1. Teigen, Massen, Cremen;

2. Blatterteig;

8. Konfekt;

4. Patisseriewaren;

5. Dekor, Stiicksachen und 2 Torten. Der Kandidat hat in Anwesenhelt des
Experten Skizzen fur die beiden Tortengarnituren anzufertigen. Die eine
Skizze soll zu der vom IExperten angegebenen Beschriftung passen.
Die andere Skizze ist nach freier Wahl fiir einen bestimmten, vom Experten
angegebenen Verwendungszweck (Geburtstag, Taufe, Hochzeit, Jubilium)
anzufertigen. DieTorten sind nachher entsprechend den Skizzen zu dekorieren.

Art.12
Berufskenninisse

Die Priifung in den Berufskenntnissen ist anhand von Anschauungsnmteml
vorzunehmen und erstreckt sich auf die nachfolgenden Gebiete:

A. Bicker

1. Warenkunde. Arten, Sorten, Herkunft, Figenschaften, Verwendung,
Priifung und Beurteilung, Lagerung und Zusammensetzung der gebréuchlichsten
Rohstoffe, wie Mehle, Triebmittel, Backhilfsmittel, Salze, Milch- und Fettpro-
dukte, Eier, Zucker. Schidlingsbekimpfung.

2. Arbeitsvorginge und allgemeine Fachkenntnisse. Zubereitung
und Behandlung des Teiges, Girungsvorginge, Triebfithrungen. Abwiigen, Auf-
arbeiten, Einschiessen und Backvorgang. Zusammensetzung und Herstellung
der Spezialbrote, Kleinbrote, Hefestiicksachen und Zwiebacksorten. Einflisse
der verschiedenen Zutaten auf Teigbildung, Struktur, Giérung, Backvorgang
und Fertigprodukt. Brotfehler und -krankheiten und ihre Verhiitung. Allge-
meine Erndhrungslehre. Berufshygiene. Lebensmittelgesetzgebung.

8. Betriebseinrichtungen. Die verschiedenen Systeme von Backofen,
ihre Anwendung, Arbeitsweise, Behandlung, Pflege und ihr Unterhalt. Verwen-
dung, Behandlung und Unterhalt der Maschinen, Apparate, Gerite und Werk-
zeuge. Unfallschutz.

4.Berufsrechnen. Schriftliche Berechnungen der Teig- und Brotausbeute,
des Backlohnes, der Teigtemperatur (Thermometermethode), des Bruttoertrages.

B. Backer-Konditor
_ Vom Bicker-Konditor werden die Berufskenntnisse des Béickers und zu-
sdtzlich noch die folgenden verlangt:
1. Warenkunde. Eier und Eiprodukte, Zucker und Zuckerprodukte,
Kernenfriichte, Friichte aller Art, Trieb- und Lockerungsmittel, Aromen, Ge-
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wiirze, Essenzen, Lebensmittelfarben, Kakao- und Schokoladenprodukte, Binde-
mittel, Halbfabrikate.

2. Arbeitsvorginge und allgemeine Fachkenntnisse. Die ver-
schiedenen Teige, Massen, Backfiillungen, Cremen und Dauercremen. Die Rezept-
zusammenstellung. Herstellungsmethoden und Fehlerquellen. Eigenarten der
verschiedenen Konditoreiprodukte. Das Vorgehen beim Kochen von Zucker
nach verschiedenen Graden. Das Behandeln von Couverturen und Uberzugs-
massen. Die Arbeitsmethoden und Arbeitsvorginge im Konditoreibetrieb.

3. Betriebseinrichtungen. Die speziellen Werkzeuge, Geréite, Appa-
rate und Maschinen der Konditorei. Die verschiedenen Kiihlanlagesysteme, deren
Arbeitsweise, Behandlung, Pflege und Unterhalt.

4. Berufsrechnen. Schriftliche Berechnungen von Rezeptausbeuten
(Stiickzahl und ihre Gewichte).

3. Beurteilung und Notengebung

Art.13
Beurtetlung der praktischen Arbeiten
! Die Prifungsarbeiten werden in die nachstehenden Positionen aufgeteilt:
A. Bicker
Pos. 1 Grossbrot
Pos. 2 Kleingebick
Pos. 3 Grosse Hefestiicke
Pos. 4 Verschiedene Teige und Gebacke einschliesslich 15/20er Stiickli
Pos. 5 Ofenarbeit
Pos. 6 Bauberkeit und Ordnung
Pos. 7 Rezeptbuch (Sauberkeit und Darstellung)

B. Bicker-Konditor
Béackeret (gleiche Positionen wie Backer).
Konditorei:
Pos. 1 Herstellen von Teigen, Massen, Cremen
Pos. 2 Blitterteig - .
Pos. 3 Konfekt
Pos. 4 Patissercie
Pos. 5 Dekor, Stiicksachen und Torten emschhesshch 2 Dekorskizzen
Pos. 6 Ofenarbeit
Pos. 7 Sauberkeit und Ordnung
Pos. 8 Rezeptbuch (Sauberkeit und Darstellung). Gilt nur fiir gelernte
Bécker, die nachtriglich eine Zusatzlehre von 114 Jahren in einer
Konditorei absolviert haben.
Far den Doppelberuf Bicker-Konditor wird das Rezeptbuch fiir
Bickerei- und Konditoretarbeiten in Position 7 von Abschmtt A,
Bicker, bewertet. ‘
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2 Fiir jede Position ist nur eine Note einzusetzen. In dieser sind séimtliche
in die betreffende Position gehorenden FKinzelarbeiten entsprechend ihrem
Schwierigkeitsgrad zu beriicksichtigen. Die Positionsnote ist somit nicht einfach
als arithmetisches Mittel von verschiedenen Teilnoten zu errechnen, sondern auf
Grund der Giite der Einzelarbeiten unter Beriicksichtigung ihrer Wichtigkeit
zu schitzen und gemass Artikel 15 zu erteilen.

3 Bei der Beurteilung der Arbeiten sind bei jeder Priifungsposition die
Arbeitseinteilung, Handfertigkeit, verwendete Arbeitszeit, Detailaustihrung und
das Fertigprodukt zu beriicksichtigen. Nicht ausgefithrte Arbeiten sind mit un-
brauchbar zu bewerten.

Art.14

Beurteilung der Berufskenninisse

Die Beurteilung der Berufskenntnisse wird fitr beide Berufe in folgenden
Positionen vorgenommen:
Pos. 1 Warenkunde
Pos. 2 Arbeitsvorginge und allgemeine Fachkenntnisse
Pos. 8 Betriebseinrichtungen
Pos. 4 Berufsrechnen
Art.15

Notengebung

1 Die Experten haben in jeder Priifungsposition die Leistungen wie folgt zu
beurteilen und die entsprechende Note zu erteilen?):

Eigenschaft der Leistung: Beurteilung Note
Qualitativ und quantitativ vorzglich . . . . . . . . . sehr gut 1
Sauber, nur mit geringen Fehlern behaftet . . . . . . . gut 2
Brauchbar . . . . . . .. . ..o L - gentigend 3

Den Mindestanforderungen, die an einen angehenden Bicker

oder Bécker-Konditor zu stellen sind, nicht entspre-

chend . . . . . ... ungeniigend 4
Unbrauchbare oder nicht ausgefiihrte Arbeiten . . . . . unbrauchbar 5

2 Piir die Beurteilung «sehr gut bis gut» und «gut bis geniigend» diirfen die
Zwischennoten 1,5 bez1ehungswe1se 2,5 erteilt werden. Weitere Zwischennoten
sind nicht gestattet.

8 Die Note in den praktlschen Arbeiten und in den Berufskenntnissen wird
je als Mittelwert aus den Noten der einzelnen Prizfungspositionen bestimmt und
auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes berechnet.

4 Auf Einwendungen des Priiflings, er sei in einzelne grundlegende Arbei-
ten nicht eingefithrt worden, darf keine Riicksicht genommen werden. Die An-
gaben des Priiflings sind jedoch im Expertenbericht (Art.16, Abs.8) zu ver-
merken.

1) Anmerkung: Formulare zum Eintragen der Prifungsergebnisse konnen beim
Schweiz. Bicker-Konditorenmeister-Verband unentgeltlich bezogen werden.
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Art.16
Prifungsergebnis

1 Das Ergebnis der Lehrabschlusspriifung des Bédckers wird in einer Gesamt-
note ausgedriickt. Sie wird aus den folgenden drei Noten ermittelt, von denen die
Note der praktischen Arbeiten doppelt zu rechnen ist:

Mittelnote in den praktischen Arbeiten;
Mittelnote in den Berufskenntnissen;
Mittelnote in den geschiftskundlichen Fachern.

2 Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (1 der Notensumme); sie
ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

3 Die Pritfung ist bestanden, wenn sowohl die Note der praktischen Arbeiten
als auch die Gesamtnote je den Wert 8,0 nicht iiberschreitet. Wer jedoch in 8 Po-
sitionen der praktischen Arbeiten mit ungeniigend oder schlechter beurteilt
wurde, hat die Priifung nicht bestanden, selbst wenn die Mittelnote noch genii-
gend wire. '

¢ Das Ergebnis der Lehrabschlussprifung des Bicker-Konditors wird durch
eine Gesamtnote festgesetzt, die aus folgenden 4 Noten ermittelt wird:
Mittelnote der Arbeitspriifung in der Backerei;
Mittelnote der Arbeitsprifung in der Konditorei;
Mittelnote in den Berufskenntnissen;
Mittelnote aus der Priifung in den geschéftskundlichen Féchern (Rechnen, Buch-
fuhrung, Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde).

5 Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (¥, der Notensumme);
sie ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

8 Die Priifung ist bestanden, wenn die Noten der beiden Arbeitspriifungen
(Béackerei und Konditorei) und ebenso die Gesamtnote je den Wert 8,0 nicht iitber-
schreiten. Wer jedoch in 8 Positionen der praktischen Arbeiten der Backerei oder
in 8 Positionen der praktischen Arbeiten der Konditorei eine schlechtere Note
als 8,0 erhilt, hat die Priifung nicht bestanden, selbst wenn die Mittelnote noch
geniigend wire.

" Dem Kandidaten, der in den praktischen Arbeiten der Béckerei eine genii-
gende Note erhalten, in den praktischen. Arbeiten der Konditorei dagegen die
Note 8,0 tiberschritten hat, darf nicht das Fahigkeitszeugnis als Bécker aus-
gestellt werden. Ebensowenig kann ein Priifling, der in den praktischen Arbeiten
der Bickerei eine ungeniigende, in den praktischen Arbeiten der Konditorei aber
eine geniigende Note erreichte, das Fahigkeitszeugnis als Konditor erhalten.

8 Zeigen sich bei der Priifung Mingel in der beruflichen Ausbildung, 80
haben die Experten genaue Angaben iber ihre Feststellungen in das Noten-
formular einzutragen.

® Das ausgefiillte Notenformular ist nach der Prifung unverziglich der
zustindigen kantonalen Behorde zuzustellen.
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Art.17

Fihigkeitszeugnis

Wer die Lehrabschlusspriifung bestanden hat, erhalt das eidgendssische
Fahigkeitszeugnis, das seinen Inhaber berechtigt, sich als gelernten Bdcker oder
als gelernten Bdcker-Konditor zu bezeichnen.

III. Inkrafttreten

Art.18

Dieses Reglement ersetzt dasjenige vom 7.0ktober 1939 und tritt am
1. Juli 1959 in Kraft.

Bern, 25.Mai 1959.

Evdgenossisches  Volkswirtschaftsdepartement:

4508 Holenstein

Reglement

iiber

die Lehrlingsaushildung und die Lehrabschlusspriifung
im Kiirschnergewerbe

(Vom 25.Mai 1959)

Das Eidgendssische Volkswirtschaftsdepartement,

nach Massgabe der Artikel 5, Absatz 1, 18, Absatz 1, 19, Absatz 1, und 89,
Absatz 2, des Bundesgesetzes vom 26. Juni 1980 tiber die berufliche Ausbildung
(in der Folge Bundesgesetz genannt) und der Artikel 4, 5, 7 und 29 der zugehéri-
gen Verordnung I vom 23.Dezember 1932, erldsst nachstehendes Reglement
iiber die Lebrlingsausbildung und die Lehrabschlusspriifung im Kirschner-
gewerbe.
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I. Lehrlingsaushbildung

1. Lehrverhiiltnis
Art. 1
Berujfsbezeichnung und Lehrzestdauer

1 Die Lehrlingsausbildung im Kiirschnergewerbe erstreckt sich ausschliess-
lich auf folgende Berufe:

A. Kirschner, mit einer Liehrzeitdauer von 4 Jahren;
B. Pelznéherin, mit einer Lehrzeitdauer von 214 Jahren.

2 Die zustandige kantonale Behorde kann im Einzelfall unter den Voraus-
setzungen von Artikel 19, Absatz 2, des Bundesgesetzes eine Anderung der nor-
malen Lehrzeitdauer bewilligen.

3 Um Storungen im Unterricht der Berufsschule zu vermeiden, ist der
Antritt der Lehre nach Moglichkeit auf den Beginn des Schuljahres anzusetzen.

Art. 2
Anforderungen an den Lehrbetrieb

1 Lehrlinge des Kiirschnergewerbes konnen in Betrieben ausgebildet werden,
die Gewihr dafiir bieten, dass sie die im Lehrprogramimn, Ziffer 2, erwéhnten
praktischen Arbeiten und Berufskenntnisse in dem Berufe, auf den sich die Aus-
bildung erstrecks, vollstindig vermitteln koénnen. Sie miissen iiber die hiefiir
notwendigen Pelzndhmaschinen, Vorrichtungen und Werkzeuge verfiigen.

2 Vorbehalten bleiben die allgemeinen Voraussetzungen fiix die Annahme
von Lehrlingen gemiss Artikel 8 des Bundesgesetzes.

Art. 8
Hochstzahl der Lehrlinge

1 In einem Betrieb diirfen ausgebildet werden:

1 Lehrling oder 1 Lehrtochter, wenn der Meister allein oder mit 1 gelernten
Arbeitskraft (Kurschner oder Pelzniherin) tatig
ist; ein zweiter Lehrling (Lehrtochter) darf seine
(ihre) Probezeit beginnen, wenn der (die) erste ins
letzte Lehrjahr resp. letzte Lehrhalbjahr tritt;

2 Lehrlinge 1) wenn der Melster 2 big 8,

1) Unter der Bezeichnung «Lehrling» ist im folgenden auch die Lehrtochter zu
verstehen.
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3 Lehrlinge wenn der Meister 4-6 gelernte Arbeitskrifte
(Kurschner oder Pelznéherinnen) sténdig be-
schaftigt.

1 weiterer Lehrling, auf jede weitere angebrochene oder ganze Gruppe
von 4 stindig beschiftigten, gelernten Arbeits-
kraften.

2 Die Zahl der Kiurschnerlehrlings bzw. Pelzniherinnenlehrtéchter hat in
einem angemessenen Verhiltnis zur Zahl der beschéftigten gelernten Kiirschner
bzw. Pelzndherinnen zu stehen.

8 Die Aufnahme der Lehrlinge ist zeitlich so anzusetzen, dasssich die Liehr-
antritte moglichst gleichmiissig auf die einzelnen Lehrjahre verteilen.

4 Beim Vorliegen besonderer Verhéltnisse, insbesondere beim Fehlen einer
geeigneten Lehrstelle, kann die zastidndige kantonale Behorde im Einzelfalle vor-
ibergehend eine Erhohung der in Absatz 1 festgesetzten Lehrlingszahl be-
willigen.

2. Lehrprogramme fiir die Ausbildung im Betrieb
Art. 4

Allgemeine Ruichtlinien (fir beide Berufe)

1 Bei Beginn der Lehre sind jedem Lehrling ein geeigneter Arbeitsplatz und
die notwendigen Werkzeuge zuzuweisen.

2 Der Lehrling ist von Anfang an planmaéssig in den Beruf einzufithren. Er
ist rechtzeitig iiber die bei den verschiedenen Arbeiten auftretenden Unfall- und |
Krankheitsgefahren aufzukliren und zur Fithrung eines Arbeitstagebuches
anzuhalten.

8 Der Lehrling ist zu Ordnung, Sorgfalt und Gewissenhaftigkeit sowie zu
genauem, sauberem und mit fortschreitender Fertigkeit auch zu raschem und
selbsténdigem Arbeiten zu erziehen.

4 Zur Foérderung der beruflichen Fertigkeiten sind alle Arbeitsverfahren
abwechslungsweise zu wiederholen und die Ausbildung darin zu ergénzen, so dass
der Lehrling am Ende der Lehrzeit die im Lehrprogramm erwihnten Arbeiten
selbstéindig und mit angemessenem Zeitaufwand ausfithren kann.

5 Die in Artikel 5 anfgefithrten Arbeiten fiir die einzelnen Lehrjahre bilden
" die Grundlage fiir die systematische Ausbildung.

Art. 5

Praktische Arbeiten
A. Kirschner
Erstes Lehrjahr
Einfithren in das Behandeln, Verwenden und Instandhalten der Werkzeuge
und Pelznihmaschinen durch Mithelfen bei den vorkommenden Berufsarbeiten.
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Reinigen, Klopfen und Unterhalten der Pelzwaren. Behandeln roher und. zu-
gerichteter Felle. Praktisches und zeichnerisches Uben der verschiedenen Nih-
arten, wie einfache und runde Bogennaht, polnische Naht, Zackennaht, Wellen-
naht sowie Auftreten. Zeichnen der Grundformen von Fellen und Einzeichnen
von Schnitten und Zungen zum Brauchbarmachen der Felle. Uben im An-
brauchen und Vorrichten einfacher Felle. Ausfithren leichterer praktischer Arbei-
ten, wie Anfertigen von Pelzbesitzen, Kragen, Manschetten, Krawatten, Muffen.

Zweites Lehrjahr

Einfithren in dle techmschen Grundbegriffe des Kiirschnerhandwerks, Aus-
fithren von Ein- und Auslass-Schnitten (V-, W-, A-, M-Schnitte) und kombinier-
ten Schnitten. Umschneiden und Uben dieser Schnitte an verschiedenen dazn
geeigneten Fellarten. Ausfithren einfacher Reparaturarbeiten, Anfertigen von
Jacken und Ménteln.

Drittes Lehrjahr

Uben der modernen Arbeitstechniken an schwierigen Fellen, wie Bisam,
Persianer, Nerz, Nutria, Skunks, Edelfiichse. Ausfiihren von schwierigen Repara-
turen und Umarbeitungen. Anfertigen von Jacken und Ménteln in den vor-
erwihnten Fellarten

Viertes Lehrjahr

Abnehmen von Mustern von Stoffménteln und Anfertigen von Pelzfuttern. .
Gewshnen an selbstindiges exaktes Arbeiten. Einfithren in das Sortieren von
Fellen fiir Jacken und Méintel, z. B. Naturkatze, Persianer.

B. Pelzndherin
Erstes Lehrjahr

Einfithren in das Behandeln, Verwenden und Instandhalten der Pelz-
nihmaschinen durch Mithelfen bei den vorkommenden Berufsarbeiten. Uben
der verschiedenen Handnsharten, wie Uberwindlings-, Flach-, Verzugsnaht und
polnische Naht sowie Auftreten. Ausbilden in Handnéh- und Pelzndhmaschinen-
arbeiten, wie Kinhalten, Einfassen, Ausfithren von Wellen- und Zackennihten.
Fittern einfacher Pelzsachen. Ausfuhren von einfachen Futterdnderungen und
Futterreparaturen.

Zweites Lehrjahr und letztes Lehrhalbjahr

‘Wiederholen der Arbeiten des ersten Lehrjahres, wobei die Lehrtochter zu
selbstdndigem Arbeiten zu erziehen ist. Vervollkommnen im Bedienen der Pelz-
ndhmaschinen. Ausfithren von Auslassarbeiten. Uben im Biigeln von Seiden-
futter. Ausfithren der vorkommenden Stickgarnituren, wie Hohlsdume und
Zierstiche. Ausfertigen von Capes, Jacken und Manteln. Zuschneiden des zu-
gehorigen Futters. Uben von Farbenzusammenstellungen bei Futtererginzungen.
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Ausfithren von Verzierungen, wie Matt- und Glanzkombinationen. Austithren
aller vorkommenden Anderungen und Reparaturen des Futters an wertvolleren
Pelzsachen.

Art. 6
Berufskenntnisse

In Verbindung mit den praktischen Arbeiten sind dem Lehrling durch den
Lehrmeister folgende Berufskenntnisse zu vermitteln:

A. Kurschner

Benennung, Herkunft, Eigenschaften, Verwendung und Behandlung der
Pelzfelle, Futterstoffe und Zutaten. Thre Verarbeitung, Beurteilung und Quali-
tatsprifung. Unterhalt und Aufbewahrung der Pelze in Spezialriumen. Pelz-
schidlinge und ihre Bekdmpfung.

Methoden und Techniken bei der Bearbeitung der verschiedenen Fellsorten.
Die wichtigsten Niharten, wie Uberwindlings-, Flach-, Verzugsnaht und polnische
Naht sowie Auftreten. Die Verwendung der Berufywerkzeuge und -maschinen.
Massnahmen zur Verhiitung von Berufskrankheiten und Unféillen.

B. Pelzndherin

Benennung, Herkunft, Verwendung und Behandlung der gebréuchlichsten
Pelzfelle, Futterstotfe, Hilfsstoffe und Zutaten. Thre Verarbeitung, Beurteilung
und Qualitidtsprifung. Pelzschidlinge und ihre Bekéampfung, Pelzaufbewahrung.

Die verschiedenen Arbeitsmethoden beim Hinfiittern. Alle gebriauchlichen
Handnaharten wie Uberwindlings-, Flach-, Verzugsnaht, polnische und gestossene
Naht sowie Auftreten. Die Verwendung und Behandlung der Berufswerkzeuge
und -maschinen. Massnahmen zur Verhiitung von DBerufskrankheiten und
Unfillen.

IL. Lehrabschlusspriifung
1. Durchfiihrung der Priifung
Art. 7

Allgemeines

1 Durch die Lehrabschlusspriifung soll festgestellt werden, ob der Priifling
die zur Austibung seines Berufes ndtigen Fertigkeiten und Kenntnisse besitzt.
2 Die Prifung wird von den Kantonen durchgefiihrt. Sie zerfillt in zwei
Teile:
a. Prifung in den berufskundlichen Fichern (praktische Arbeiten und Berufs-
kenntnisse) ;
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b. Prifung in den geschiftskundlichen Féachern (Rechnen, Buchfiihrung,
Muttersprache, Staats- und Wirtschaftskunde). '

3 Die nachstehenden Bestimmungen beziehen sich mit Ausnahme von
Artikel 16 ausschliesslich auf die Priifung in den berufskundlichen F#chern,
wihrend sich die Priifung in den geschéftskundlichen Fachern nach den Anord-
nungen der zustdndigen kantonalen Behorde richtet. Die Bestimmungen von
Artikel 10-14 gelten als Mindestanforderungen.

Art. 8
Organisation der Priifung

1 Die ?rﬁfung ist in einem geeigneten Betrieb, aber nicht im Lehrbetrieb
durchzufihren und in allen Teilen sorgfiltig vorzubereiten. Dem Prifling sind
ein geeigneter Arbeitsplatz und die notwendigen Maschinen zuzuweisen.

2 Die Experten haben dem Liehrmeister rechtzeitig mitzuteilen, welche Felle,
Muster, Werkzeuge und Zeichenutensilien der Lehrling zur Priifung mitzubringen
‘hat. Die Felle sind 2 Tage vor der Priifung den Experten zur Kontrolle vor-
zulegen.

Art. 9
Experten

1 Fiir jede Pritfung sind geniigend Fachleute als Experten zu ernennen. In
erster Linie sind Teilnehmer von Expertenkursen und Inhaber des Meister-
diploms zu beriicksichtigen.

2 Die Ausfithrung der Priifungsarbeiten ist von einem Experten gewissenhaft
zu iiberwachen. Er hat wihrend der Priifung die notlgen Aufzeichnungen tber
seine Beobachtungen zu machen.

3 Die Beurteilung der ausgefithrten Arbeiten sowie die Abnahme der Priifung
in den Berufskenntnissen hat stets durch zwei Experten zu erfolgen.

4 Die Experten haben den Prifling in ruhiger und wohlwollender Weise zu
behandeln. Allfillige Bemerkungen sind sachlich anzubringen.

Art. 10
Prifungsdauer
Die Prifung in den berufskundlichen Fachern dauert fiir

A. Kiarschner 3 Tage.
Davon entfallen auf
a. die praktischen Arbeiten ungefahr 23 Stunden ;
b. die Berufskenntnisge 1-2 Stunden.
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B. Pelzndherin 215 Tage. -
Davon entfallen auf

a. die praktischen Arbeiten ungefihr 19 Stunden;
b. die Berufskenntnisse ungeféhr 1 Stunde.

2. Priifungsstoff
Art. 11

. Praktische Arbeiten
A. Kirschner

Die Wahl der Prifungsstiicke hat der jeweiligen Mode. entsprechend zu
erfolgen. Jeder Priifling hat 1 grosses und 1 kleineres Arbeitsstiick nach Anwei-
sung der Experten anzufertigen. Zu Beginn der praktischen Priifung hat jeder
Lehrling die zeichnerische Felleinteilung auf den mitgebrachten Mustern unter
Angabe des benétigten Fellmaterials auszofithren.

Als Priifungsarbeiten kommen in Betracht:

Jacke oder Mantel aus Naturkatzen-, Bisam- oder Persianerfellen; Tafeln
oder Bodies sind ausgeschlossen.

Stola, Cape oder Kravatte aus Skunks-, Bisam-, Biber-, Nerz-, Marder- oder
Edelfuchstellen.

B. Pelzniherin

Die Wahl der Prifungsstiicke hat der jeweiligen Mode entsprechend zu
erfolgen. Jede Kandidatin hat 1 grosses und 1 kleines Arbeitsstiick nach Anwei-
sung der Experten anzufertigen, wobel moglichst viele verschiedene Hand- und
Maschinenarbeiten vorkommen sollen, wie Uberwindlings-, Flach-, Zacken-,
Wellen-, Verzugsndhte und polnische Néhte sowie das Einhalten, Einfassen und
Fittern. Gegebenenfalls sind Néhte, die am Arbeitsstiick fehlen, an Muster-
stiicken auszufiithren.

Als Priifungsarbeiten kommen in Betracht:

Pelzmaschinenarbeit (8—4 Stunden): Ausfithren von Auslassarbeiten oder
gleichwertigen Naharbeiten.

Handniharbeit (34 Stunden): Béndeln, Pikieren z.B. eines Kragens,
Armels, Verziehen von Kopf, Pfoten, Schweif und dergleichen.

Montieren von Kragen und Armeln an Jacke oder Mantel. Schneiden von
Futtern fiir Jacke, Mantel oder Cape und Einfiittern. Richten und Einfiittern
von Pelzarbeiten wie Kragen, Collier, Krawatte, Muff.

Art. 12
Berufskenninisse

Die Pritfung in den Berufskenntnissen ist anhand von Anschauungsmaterial
vorzunehmen und erstreckt sich auf folgende Gebiete:
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A. Karschner
Pelzfell- und Materialkunde

Benennung, Herkunft, Eigenschaften, Verwendung und Behandlung der
Pelzfelle, Futterstoffe und Zutaten. Qualitétsbeurteilung und Erkennen von Teil-
sticken. Pelzschddlinge und ihre Bekdmpfung. Pelza,ufbe\vahrung in Spezial-
rdumen. Einrichtungen der Spezialriume.

Allgemeine Fachkenntnisse

Methoden und Techniken bei der Verarbeitung der verschiedenen Pelz-
arten. Behandlung und Bearbeitung der Felle, rationelles Zuschneiden unter
Beachtung der Abfille. Die wichtigsten Handnihte wie Uberwindlings-, Flach-,
Verzugsnaht und polnische Naht sowie Auftreten. Zeichnerische Einteilung des
Schnittmusters undSortimentserstellung. Verwendung und Unterhalt der Berufs-
werkzeuge und -maschinen. \Iassnwhmen zur Verhutunp von Berufskrankheiten
und Unfallen

B. Pelzniherin
Pelzfell- und Materialkunde

Benennung, Herkunft, Verwendung und Behandlung der gebréuchlichsten
Pelzfelle, Futterstoffe, Hilfsstoffe und Zutaten. Quahtatsbeurtellunfr Polz-
schidlinge und ihre Bekiampfung, Pelzaufbewahrung.

Allgemeine Fachkenntnisse

Verschiedene Arbeitsmethoden beim Ausfertigen und Einfittern. Die ge-
brauchlichsten Handnaharbeiten wie Uberwindlings-, Flach-, Verzugsnaht, pol-
nische und gestossene Naht sowie Auftreten. Die Verwendung und Behandlung
der Berufswerkzeuge und -maschinen. Massnahmen zur Verhiitung von Berufs-
krankheiten und Unféllen.

3. Beurteilung und Notengebung
Art. 13

Beurteilung der praktischen Arbeiten

1 Die Prifungsarbeiten werden in nachstehende Positionen aufgeteilt. Fiir
jede Position ist nur eine Note einzusetzen. In dieser sind sémtliche vorkommen-
den Arbeitsginge entsprechend ihrem Schwierigkeitsgrad zu beriicksichtigen.
Die Positionsnote ist somit nicht einfach als arithmetisches Mittel von verschie-
denen Teilnoten zu errechnen, sondern auf Grund der Fertigkeiten in den ein-
zelnen Teilarbeiten, unter Beachtung threr Wichtigkeit, zu schitzen und geméss
Artikel 15 zu erteilen.

A. Kurschner

Pos. 1 Sortieren
Pos. 2 Anbrauchen, Materialverbrauch

Bundesblatt. 111. Jahrg. Bd. L. 104
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Pos. 8 Felleinteilung, zeichnerisch und praktisch
Pos. 4 Zwecken und Abgleichen

Pos. 5 Schneiden der Felle und Arbeitstechnik
Pos. 6 Gesamteindruck der fertigen Stiicke

B. Pelzniherin

Pos. 1 Pelzmaschinennéihen
Pos. 2 Handnéahte
Pos. 3 Bindeln, Belegen, Pikieren; Verziehen von Kopf, Pfoten und Schweif
Pos. 4 Einsetzen dor Armel und des Kragens
Pos. 5 Tutterschneiden und Einfitttern

2 Bei der Beurteilung der praktischen Arbeiten sind Sauberkeit, Genauig-
keit, zweckmiissige, fachminnische Ausfithrung und die verwendeto Arbeitszoit
in jeder Position zu bericksichtigen.

Art. 14

Beurteilung der Berufskenntnise (fiir bevde Berufe)

Jede einzelne der nachstehenden Positionen der Berufskenntnisse ist
gesondert zu beurteilen:

Pos. 1 Pelztell- und Materialkunde
Pos. 2 Allgemeine Fachkenntnisse
Art. 15

Notengebung
1Die Experten haben in jeder Position der Priifung in den praktischen
Arbeiten und in den Berufskenntnissen die Leistungen wie folgt zu beurteilen
und die entsprechende Note zn geben 1).

Eigenschaften der Leistung Beurteilung  Note
Qualitativ und quantitativ vorzuglich . . . . . . . . . . sehr gut 1
Sauber, nur mit geringen Méngeln behaftot. . . . . . . . gut 2
Trotz gewisser Mangel noch bmuchbar e geniigend 8
Den Mindestanforderungen, die an einen angehondun l(ach-

arbeiter zu stellen smd nicht entsprechend . . . . . . . ungoniigend 4
Unbrauchbar oder nicht ausgefithrte Arbeiten . . . . unbrauchbar 5

2 Fiar die Beurteilung «sehr gut bis gut» und «gut bLis genugend» durfen die
Zwischennoten 1,5 bzw. 2,5 erteilt werden. Wel telo Zwischennoten sind nicht
gestattet.

3 Die Noten in den Féchorn «praktische Arleiten» und «Berufskenntnisse» -
werden je als Mittelwert aus den Noten der einzelnen Priifungspositionen be-
stimmt und auf eine Dezimalstelle chne Beriicksichtigung cines Restes berechnet.

1) Anmerkung: Formulare zum Eintragen der Priifungsergebnisse kiénnen beim
Verband der Schweizerischen Pelzindustrie unentgeltlich bezogen
werden.
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¢ Auf Einwendungen des Priiflings, er sei in einzelne grundlegende Arbeiten
nicht eingefithrt worden, darf keine Ricksicht genommen werden. Die Angaben
des Priflings sind jedoch im Expertenbericht (Art.16, Abs.4) zu vermerken.

Art. 16

- Priifungsergebnis
1 Das FErgebnis der Lehrabschlusspriifung wird in einer Gesamtnote aus-
gedriickt. Sie wird aus den folgenden drei Noten ermittelt, von denen die Note
der praktischen Arbeiten doppelt zu rechnen ist:

Mittelnote in den praktischen Arbeiten;
Mittelnote in den Berufskenntnissen;
Mittelnote in den geschéftskundlichen Fichern.

2 Die Gesamtnote ist das Mittel aus diesen Noten (1} der Notensumme); sie
ist auf eine Dezimalstelle ohne Beriicksichtigung eines Restes zu berechnen.

8 Die Pritfung ist bestanden, wenn sowohl die Mittelnote der praktischen
Arbeiten als auch die Gesamtnote je den Wert 8,0 nicht iiberschreitet. Jedoch
hat der Kiirschner, der in den Positionen 5 und 6, und die Pelznéherin, die in den
Positionen 1 und 5 mit ungeniigend oder in einer dieser Positionen mit «un-
brauchbar» beurteilt wurde, die Priifung nicht bestanden, selbst wenn die

~ Mittelnote der praktischen Arbeiten trotzdem noch geniigend wire.

4 Zeigen sich bei der Priifung Méngel in der beruflichen Ausbildung, so haben
die Experten genaue Angaben iiber ihre Fesstellungen in das Notenformular
einzutragen.

5 Das ausgefallte Notenformular ist nach der Prafung durch die Experten
unverziiglich der zustandigen kantonalen Behorde zuzustellen.

Art. 17
Fahigkeitszeugnis
Wer die Lehrabschlussprifung bestanden hat, erhdlt das eidgendssische

Fiahigkeitszeugnis, das seinen Inhaber berechtigt, sich als gelernten Kiirschner
oder als gelernte Pelzndherin zu bezeichnen.

II1. Inkrafitreten

Art, 18

Dieses Reglement ersetzt dasjenige vom 12.Mérz 1987 und tritt am 1. An-
gnst 1959 in Kraft.

Bern, den 25.Mai 1959.
Didgendssisches Vollswirtschaftsdepartement.:
4509 Holenstein
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Vollzug des Bundesgesetzes iiber die berufliche Ausbildung

Der Verband Schweizerischer Bildhauer und Steinmetzmeister beantragt,
gestittzt auf Art.48 des Bundesgesetzes Uber die berufliche Awsbildung vom
26. Juni 1980, die Revision des Reglementes fiir die Durchfiihrung von Meister-
pritfungen im Bildhauer- und Grabmalgewerbe vont 6. November 1942. Er hat
zu diesem Zwecke den Entwurf zu einem abgeénderten Prifungsreglement ein-
. gereicht. Interessenten kénnen diesen Intwurf ber der unterzeichneten Amts-
stelle beziehen, an die auch allfillige Einsprachen bis zum 18.Juli 1959 zu
richten sind.

Bern, den 16. Juni 1959.
Bundesamt fiir Industrie, Gewerbe und Arbeit

4526 Sektion fur berufliche Ausbildung

Wetthewerb- und Stellenaussehreibungen, sowie Anzeigen.

Bundesamt fir Sozialversicherung:

Bericht

tiber

die Eidgendssische Alters- und Hinterlassenenversicherung

im Jahre 1957

Inhalt

Vorwort — Die Gesetzgebung und die zwischenstaatlichen Vereinbarungen —
Die Organe — Der Vollzug — Die Schweizer im Ausland und die zwischenstaat-
lichen Vereinbarungen — Die Rechnungsergebnisse -- Die finanzielle Lage — Die
zusitzliche Alters- und Hinterlassenenfirsorge, mif, Anhang 1: Tabellen; An-
hang 2: Motionen, Postulate und Kleine Anfragen Anhang 8: Verzeichnis der
AHV-Behorden.

Der Bericht kann bei der Eidgenossischen Drucksachen- und Material-
zentrale, Bern, zum Preise von 2 Franken bezogen werden.
4414
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