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Abktlrzungsverzeichnis

BAFU Bundesamt fur Umwelt

BAG Bundesamt fur Gesundheit

BBG Bundesgesetz Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsgesetz), 2004

BBV Verordnung Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsverordnung), 2004

BiVo Verordnung Uber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung)

BU Berufsunfall

EBA Eidgendssisches Berufsattest

EFZ Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis

EKAS Eidgendssische Koordinationskommission fiir Arbeitssicherheit

NBU Nichtberufsunfall

OdA Organisation der Arbeitswelt (Berufsverband)

SBFI Staatssekretariat fir Bildung, Forschung und Innovation

SBBK Schweizerische Berufsbildungsdmter-Konferenz

SDBB Schweiz. Dienstleistungszentrum Berufshildung | Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung
SECO Staatssekretariat fur Wirtschaft

SGA Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz

Suva Schweiz. Unfallversicherungsanstalt

uK Uberbetriebliche Kurs

PSE pH-Wert Fehler (,pale soft exudative®, bzw. ,blass weich wassrig“ - zu tiefer pH-Wert)
DFD pH-Wert Fehler (,dark firm dry“, bzw. ,dunkel fest trocken“ - zu hoher pH-Wert)

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points bzw. Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
TVD Tierverkehrsdatenbank
CH-TAX Einschatzungssystem fur Schlachttiere und Schlachtkorper
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1. Einleitung

Der Beruf der Fleischfachassistentin und des Fleischfachassistenten hat sich in den letzten Jahren stark ge-
wandelt. In l&ndlichen Gegenden gibt es noch den schlachtenden, zerlegenden und verarbeitenden Fleisch-
fachbetrieb. In vielen Gebieten ist es jedoch zu einer Spezialisierung hin zum verarbeitenden und verkaufen-
den Fleischfachgeschéft bzw. zum Feinkostspezialisten gekommen. So gibt es Fleischfachgeschéfte, die
von der Schlachtung bis zum verkaufsfertigen Fleischerzeugnis alles selber machen, und wiederum Fachge-
schafte, die den Schlachtprozess den Grossschlachthéfen Giberlassen und nur noch Tierhélften, -viertel und
Teilstiicke kaufen und zu Endprodukten veredeln. Die ehemals schwere kérperliche Arbeit wird durch viele
kraftsparende Maschinen, Gerate und Vorrichtungen erleichtert. Grossen Einfluss auf die Entwicklung der
Branche hat auch der Wandel der Konsum- bzw. Verbrauchsgewohnheiten, insbesondere beim Gefligel-
fleisch. Die Ausweitung des Caterings als wichtiges Standbein fur die Existenzsicherung des Metzgereifach-
geschéfts verdnderte den Beruf und sein Berufsfeld tiefgreifend. So sind tiber 90 % der Fachgeschéfte im
Catering tatig. Daneben sind die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent auf dem Gebiet der Hy-
giene und des Umweltschutzes Fachspezialisten, die sich der Verantwortung bewusst sind, die sie fir die
Gesundheit der Kunden und Mitarbeiter sowie fir den Schutz der Umwelt tragen.

Diesen Entwicklungen tragt der Bildungsplan Rechnung. Entsprechend enthalt das Berufsbild zwei Schwer-
punkte:

1. Produktion und Verarbeitung

2. Vorbereitung und Verkauf

Als Instrument zur Forderung der Qualitat! der beruflichen Grundbildung fiir die Fleischfachassistentin und
den Fleischfachassistenten mit eidgendssischem Berufsattest (EBA) beschreibt der Bildungsplan die von
den Lernenden bis zum Abschluss der Qualifikation zu erwerben den Handlungskompetenzen. Gleichzeitig
unterstutzt er die Berufsbildungsverantwortlichen in den Lehrbetrieben, Berufsfachschulen und tiberbetriebli-
chen Kursen bei der Planung und Durchfuhrung der Ausbildung.

Fir die Lernenden stellt der Bildungsplan eine Orientierungshilfe wahrend der Ausbildung dar.

1 vgl. Art. 12 Abs. 1 Bst. ¢ Verordnung vom 19. November 2003 iiber die Berufsbildung (BBV) und Art. 9 der Verordnung des SBFI tiber
die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo) fir die Fleischfachassistentin und den Fleischfachassistenten EBA
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2. Berufspadagogische Grundlagen

2.1 Einfuhrung in die Handlungskompetenzorientierung

Der vorliegende Bildungsplan ist die berufspddagogische Grundlage der beruflichen Grundbildung Fleisch-
fachassistentin / Fleischfachassistent. Ziel der beruflichen Grundbildung ist die kompetente Bewdltigung von
berufstypischen Handlungssituationen. Damit dies gelingt, bauen die Lernenden im Laufe der Ausbildung die
in diesem Bildungsplan beschriebenen Handlungskompetenzen auf. Diese sind als Mindeststandards fur die
Ausbildung zu verstehen und definieren, was in den Qualifikationsverfahren maximal geprift werden darf.

Der Bildungsplan konkretisiert die zu erwerbenden Handlungskompetenzen. Diese werden in Form von
Handlungskompetenzbereichen, Handlungskompetenzen und Leistungszielen dargestellt.

Darstellung Schema der Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lern-
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Der Beruf Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent umfasst 4 Handlungskompetenzbereiche. Diese
umschreiben und begriinden die Handlungsfelder des Berufes und grenzen sie voneinander ab.

Beispiel: Verarbeiten von Fleisch

Jeder Handlungskompetenzbereich umfasst eine bestimmte Anzahl Handlungskompetenzen. So sind im
Handlungskompetenzbereich Verarbeiten von Fleisch 5 Handlungskompetenzen gruppiert. Diese entspre-
chen typischen beruflichen Handlungssituationen. Beschrieben wird das erwartete Verhalten, das die Ler-
nenden in dieser Situation zeigen sollen. Jede Handlungskompetenz beinhaltet die vier Dimensionen Fach-,
Methoden-, Selbst- und Sozialkompetenz (siehe 2.2); diese werden den Handlungskompetenzen zugeord-
net.

Damit sichergestellt ist, dass der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule sowie die tiberbetrieblichen Kurse ihren
entsprechenden Beitrag zur Entwicklung der jeweiligen Handlungskompetenz leisten, werden die Hand-
lungskompetenzen durch Leistungsziele je Lernort konkretisiert. Mit Blick auf eine optimale Lernortkoope-
ration sind die Leistungsziele untereinander abgestimmt (siehe 2.4).
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2.2 Uberblick der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz

Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen. Damit die Fleisch-
fachassistentin und der Fleischfachassistent im Arbeitsmarkt bestehen, werden die angehenden Berufsleute
im Laufe der beruflichen Grundbildung diese Kompetenzen integral und an allen Lernorten (Lehrbetrieb, Be-
rufsfachschule, Gberbetriebliche Kurse) erwerben. Die folgende Darstellung zeigt den Inhalt und das Zusam-
menspiel der vier Dimensionen einer Handlungskompetenz im Uberblick.

Handlungskompetenz

Fachkompetenz

Lernende bewaltigen berufs- Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent wenden die be-

typische Handlungssituationen rufsspezifische Fachsprache und die (Qualitéts-)Standards sowie Metho-

zielorientiert, sachgerecht und den, Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien fachgerecht an. Das heisst,

selbststandig und konnen das sie sind fahig, fachliche Aufgaben in ihrem Berufsfeld eigensténdig zu be-

Eracbnis b . waltigen und auf berufliche Anforderungen angemessen zu reagieren.
rgebnis beurteilen.

Methodenkompetenz

Lernende planen die Bearbei- Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent organisieren ihre
tung von beruflichen Aufgaben Arbeit sorgfaltig und qualitatsbewusst. Dabei beachten sie wirtschaftliche
und Tatigkeiten und gehen bei und 6kologische Aspekte und wenden Qie _berufsspez_ifischen Arbe_itstechni-
der Arbeit zielgerichtet ken, Lern-, Informations- und Kommunikationsstrategien zielorientiert an.

‘ Zudem denken und handeln sie prozessorientiert und vernetzt.
strukturiert und effektiv vor.

Sozialkompetenz

Lerr_‘e”de gestalten.soziale. Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent gestalten ihre Be-
Beziehungen und die damit ziehungen zur vorgesetzten Person, im Team und mit der Kundschaft be-
t

verbundene Kommunikation wusst und gehen mit Herausforderungen in Kommunikations- und Konflikt-
im beruflichen Umfeld bewuss situationen konstruktiv um. Sie arbeiten in oder mit Gruppen und wenden
o) PRy dabei die Regeln fir eine erfolgreiche Teamarbeit an.

Selbstkompetenz

Lernende bringen die eigene Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent reflektieren ihr
Personlichkeit und Haltung Denken_und Handeln eigenverantwortlich. Sie sind be_ngIich Verander_un-
als wichtiges Werkzeug in die gen flex_lbel, I_erne_n aus'der_l Grer_lzen der Be_lastbgrkelt un_d entwnckgln ihre

) L . Personlichkeit weiter. Sie sind leistungsbereit, zeichnen sich durch ihre
beruflichen Tétigkeiten ein. gute Arbeitshaltung aus und bilden sich lebenslang weiter.

2.3 Taxonomiestufen fur Leistungsziele (nach Bloom)
Jedes Leistungsziel wird mit einer Taxonomiestufe (K-Stufe; K1 bis K6) bewertet. Die K-Stufe drickt die
Komplexitat des Leistungsziels aus. Im Einzelnen bedeuten sie:

Stufen | Begriff Beschreibung

K1 Wissen Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent geben erlerntes Wissen wieder und rufen es in ei-
ner gleichartigen Situation ab.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent benennen Fleischstiicke korrekt in der
Fachsprache.

K 2 Verstehen | Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent erklaren oder beschreiben erlerntes Wissen in ei-
genen Worten.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent erklaren den Reifungsprozess von
Fleisch.

K3 Anwenden | Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent wenden erlernte Technologien/Fertigkeiten in un-
terschiedlichen Situationen an.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent berechnen auf der Grundlage von Vorga-
bewerten den Verkaufspreis eines Produkts.

K 4 Analyse Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie glie-
dern Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden Struktur-
merkmale heraus.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent analysieren die Konsequenzen von man-
gelnder Hygiene und die daraus resultierenden Verunreinigungen von Produkten.

K5 Synthese Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent kombinieren einzelne Elemente eines Sachver-
halts und fligen sie zu einem Ganzen zusammen.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent beschreiben und begriinden die Tempe-
raturfihrung bei der Herstellung, Kitlhlung und Lagerung von Wurstwaren.

K6 Beurteilen | Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent beurteilen einen mehr oder weniger komplexen
Sachverhalt aufgrund von bestimmten Kriterien.

Beispiel: Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent beurteilen die sicherheitstechnische und
gesundheitsrelevante Lage von typischen beruflichen Situationen.
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2.4 Zusammenarbeit der Lernorte

Koordination und Kooperation der Lernorte (bezlglich Inhalten, Arbeitsmethoden, Zeitplanung, Gepflogen-
heiten des Berufs) sind eine wichtige Voraussetzung fir das Gelingen der beruflichen Grundbildung. Die Ler-
nenden sollen wahrend der gesamten Ausbildung darin unterstitzt werden, Theorie und Praxis miteinander
in Beziehung zu bringen. Eine Zusammenarbeit der Lernorte ist daher zentral, die Vermittlung der Hand-
lungskompetenzen ist eine gemeinsame Aufgabe. Jeder Lernort leistet seinen Beitrag unter Einbezug des
Beitrags der anderen Lernorte. Durch gute Zusammenarbeit kann jeder Lernort seinen Beitrag laufend tber-
prufen und optimieren. Dies erhdht die Qualitat der beruflichen Grundbildung,

Der spezifische Beitrag der Lernorte kann wie folgt zusammengefasst werden:

e Der Lehrbetrieb; im dualen System findet die Bildung in beruflicher Praxis im Lehrbetrieb, im Lehrbe-
triebsverbund, in Lehrwerkstatten, in Handelsmittelschulen oder in anderen zu diesem Zweck aner-
kannten Institutionen statt, wo den Lernenden die praktischen Fertigkeiten des Berufs vermittelt wer-
den.

e Die Berufsfachschule; sie vermittelt die schulische Bildung, welche aus dem Unterricht in den Be-
rufskenntnissen, der Allgemeinbildung und dem Sport besteht.

e Die Uberbetrieblichen Kurse; sie dienen der Vermittlung und dem Erwerb grundlegender Fertigkeiten
und erganzen die Bildung in beruflicher Praxis und die schulische Bildung, wo die zu erlernende Be-
rufstatigkeit dies erfordert.

Das Zusammenspiel der Lernorte lasst sich wie folgt darstellen:

|dealisiertes Einflhren, Anwenden,
Uben.

Als Erganzungzur betrieblichen
Aushbildung.

Erklarende Theorie Betrieb

zur Praxis Einfihren, Anwenden,

Uben

Eine erfolgreiche Umsetzung der Lernortkooperation wird durch die entsprechenden Instrumente zur Forde-
rung der Qualitat der beruflichen Grundbildung (siehe Anhang) unterstitzt
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3. Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beinhaltet das Berufsbild, das Anforderungsniveau und die Handlungskompetenzen,
die eine qualifizierte Berufsperson beherrschen muss, um den Beruf auf dem erforderlichen Niveau kompe-
tent auszuiiben.

Neben der Konkretisierung der Leistungsziele im vorliegenden Bildungsplan dient das Qualifikationsprofil
auch als Grundlage sowohl fur die Einordnung des Berufsabschlusses im nationalen Qualifikationsrahmen
(NQR-CH) wie fur die Erstellung des Diplomzusatzes oder die Gestaltung der Qualifikationsverfahren.

|. Berufsbild
Arbeitsgebiete

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent auf Stufe EBA beherrschen namentlich die folgenden
Tatigkeiten und zeichnen sich durch folgende Kenntnisse, Fahigkeiten und Haltungen aus:

Sie verarbeiten unter Anleitung Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse.
Dazu planen und organisieren sie die entsprechenden Arbeitsablaufe.

Sie bearbeiten das Rohmaterial Fleisch und produzieren unter Anleitung daraus Fleischzubereitungen und
Fleischerzeugnisse mit den jeweiligen Produktionsmethoden.

Sie verpacken und deklarieren diese gemass den betrieblichen und regulatorischen Vorgaben.

Sie setzen bei ihren Arbeiten die Vorschriften und Standards der Arbeitssicherheit, des Gesundheitsschutzes,
der Nachhaltigkeit, des Umweltschutzes und der Hygiene sowie die Vorgaben fur Cleantech engagiert und
korrekt um.

Fleischfachassistentinnen und -assistenten mit Schwerpunkt Produktion und Verarbeitung beschaffen
Schlachttierkorper, betduben die Tiere, schlachten sie und stellen das Schlachtgewicht fest. Dabei halten sie
sich an die gesetzlichen Vorgaben und setzen die Grundsétze der Tierethik um. Sie bearbeiten die Nebenpro-
dukte und die Innereien. Sie stellen Rohwiirste, Bruhwirste, Kochwirste, Pokelerzeugnisse, kiichen- und
pfannenfertige Erzeugnisse wie auch Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen her.

Fleischfachassistentinnen und -assistenten mit Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf stellen Fleisch, Flei-
scherzeugnisse und andere Lebensmittel manuell oder maschinell her und veredeln, verpacken und deklarie-
ren sie. Sie gestalten die Theke und die Verkaufsraumlichkeiten verkaufsférdernd, beraten die Kunden, ver-
kaufen die Produkte und bearbeiten Kundenauftrage.

Die wichtigsten Handlungskompetenzen
Die Bildungsziele sind in vier Handlungskompetenzbereiche gegliedert:

1. Verarbeiten von Fleisch
2. Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben

3. Produzieren von Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnissen (Schwerpunkt
Produktion und Verarbeitung)

4. Vorbereiten und Verkaufen von Fleischerzeugnissen (Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf)
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Bedeutung des Berufs fir die Gesellschaft
Das gewerbliche Fleischfachgeschaft

Die gewerblichen Fleischfachgeschafte sind in der Regel selbstdndige Fachgeschéfte, die zum Teil selber
schlachten, sicher aber Fleisch zu Frischfleisch und Fleischerzeugnissen verarbeiten, veredeln und verkaufen.
Ein grosser Teil hat sich in den letzten Jahren zu eigentlichen Gourmet- und umfassenden Verpflegungsfach-
geschéften entwickelt. So findet man in den Fachgeschéaften zunehmend mehr Convenience-Produkte (= vor-
gefertigte Nahrungsmittel), Take-away-Produkte (= fertig zubereitete Lebensmittel zum Mitnehmen) und ganze
Partyservice-Angebote (= Lieferung von einfachen fertigen Gerichten bis zu umfassenden Banketten, Beliefe-
rung von Grossanlassen).

Die industrielle Fleischunternehmung

Die industriellen Fleischunternehmen spezialisieren sich zusehends auf die Bereiche «Schlachtung» und
«Verarbeitung». Moderne Schlachthéfe gewinnen Fleisch industriell und nach Arten getrennt (Schlachthéfe
fir Schweine, Schlachthéfe fir Haartiere und Schlachthéfe im Gefliigelbereich). Durch die so genannte Band-
schlachtung wird in fein strukturierten Prozessen das Nutzvieh «industriell» geschlachtet. In angegliederten
Zerlegereien oder selbstéandigen Zerlege- und Verarbeitungsbetrieben werden die Schlachttierhélften zerlegt
und verarbeitet. In der Regel werden vom Zerlege- und Verarbeitungsbetrieb aus die Verkaufspunkte oder die
Wiederverkaufer mit frischen oder tiefgekihlten halbfertigen oder fertigen Produkten beliefert. Industrielle
Fleischunternehmen stellen nebst den Frischfleischprodukten und Fleischerzeugnissen auch Convenience-
Produkte her.

Die Verkaufsstellen

Friher gab es Verkaufsstellen, auch Verkaufspunkte genannt, die ausschliesslich Frischfleisch und Fleischer-
zeugnisse den Konsumenten verkauften. Heute sind die Verkaufspunkte zum grossen Teil zu umfassenden
Anbietern von Lebensmitteln geworden. So findet man hier nicht selten zusatzlich zu einem grossen Sortiment
an Frischfleisch und Fleischerzeugnissen auch Molkereiprodukte, eine Backerei- und Patisserieabteilung, Ko-
lonialwaren und eine Weinecke. Diese Verkaufsstellen werden in der Regel taglich mit frischen Produkten
beliefert. Wir finden solche «alles anbietenden» Verkaufsstellen in Ballungszentren, grésseren Bahnhdéfen, auf
Flughé&fen, bei Autobahn-Tankstellen, aber auch bei kleinen Privatgeschéften.

Fleischhandel

Der Fleischhandel wird von darauf spezialisierten Unternehmen betrieben. In der Regel hat der Fleischhandel
keine eigentliche Verkaufsstelle bzw. keinen Verkaufspunkt. Der Fleischhandel ist das «Bindeglied» bzw. der
«Vermittler» zwischen dem Fleischproduzenten und dem eigentlichen Verkaufer. So kauft der Fleischhandel
Frischfleisch oder Fleischerzeugnisse ein, in der Regel in grossen Mengen, und verkauft diese Produkte wie-
derum an Wiederverkaufer und Grossabnehmer (= Engroskunden) wie Restaurants oder die Systemgastro-
nomie (= Grosskantinen, Grosskiichen). Selten pflegt das Handelsunternehmen einen artreinen Fleischhan-
del, meist handelt es mit verschiedenen Artikelarten und Artikelgruppen (z. B. Comestibles-Produkten, frischen
und tiefgekuhlten Fischen, Gefliigel, Wild usw.). Ein ganz wesentlicher Bereich fir den Handel ist der Import
von Fleisch und Fleischerzeugnissen.

Berufsaustbung

Fleischfachassistentinnen und -assistenten arbeiten in der Regel in einem Team. Fleischverarbeitungsbe-
triebe unterliegen strengen Anforderungen in Bezug auf Hygiene, Umwelt und Produktehaftpflicht. Fleisch
verarbeitende Unternehmen verfiigen tiber spezifische Maschinen und Produktionsanlagen. Fir die eigen-
sténdige Betriebsfiihrung ist es von Vorteil, eine hthere Berufshildung zu absolvieren.
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Il. Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

——

4

1

2

3

4

5

1 Verarbeiten von Fleisch

1.1 Arbeiten planen und
organisieren

1.2 Fleisch bearbeiten

1.3 Brat und Wurstwaren
herstellen

1.4 Fleisch garen und
Fleischzubereitungen so-
wie Fleischerzeugnisse
herstellen

1.5 Fleisch und Fleisch-
zubereitungen sowie

Fleischerzeugnisse ver-
packen und deklarieren

2 Sicherstellen der Nachhaltig-
keit und der Qualitatsvorgaben

2.1 Trends und Entwick-
lungen beurteilen

2.2 Hygiene und Lebens-
mittelsicherheitsstan-
dards nach Vorgaben si-
cherstellen

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.5 Werterhaltung von
Rohmaterial, Produkten,
Geraten, Maschinen und
Anlagen sicherstellen

3 Produzieren von Fleisch und
Fleischzubereitungen sowie
Fleischerzeugnissen (Schwer-
punkt Produktion und Verarbei-
tung)

3.1 Fir die Gewinnung
wichtige gesetzliche Vor-
gaben einhalten

3.2 Tiere betauben,
schlachten und Schlacht-
gewicht feststellen

3.3 Pokelerzeugnisse
herstellen

3.4 Kichen- und pfan-
nenfertige Erzeugnisse
herstellen

3.5 Tagesplatten und
verkaufsfertige Packun-
gen herstellen

4 Vorbereiten und Verkaufen
von Fleischerzeugnissen
(Schwerpunkt Vorbereitung
und Verkauf)

4.1 Fleisch und Fleisch-
zubereitungen sowie
Fleischerzeugnisse ma-
nuell herstellen, ver-
edeln, verpacken und
deklarieren

4.2 Feinkostartikel her-
stellen, veredeln, verpa-
cken und deklarieren

4.3 Theke verkaufsfor-
dernd gestalten und Ver-
kaufsraumlichkeiten ge-
stalten

4.4 Kunden beraten,
Produkte verkaufen und
Kundenauftrage bearbei-
ten

Zur Beriicksichtigung der betrieblichen Spezialisierung wéhlen die Lehrbetriebe bzw. die Lernenden bei den Handlungskompetenzbereichen 3 oder 4 mindestens
drei berufliche Handlungskompetenzen aus. Sowohl in der Schule als auch in den Uberbetrieblichen Kursen werden alle beruflichen Handlungskompetenzen ausge-
bildet.

lll.  Anforderungsniveau

Das Anforderungsniveau des Berufes ist in Kapitel 4 (Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lernort) im Rahmen von Taxo-
nomiestufen (K1 — K6) bei den Leistungszielen detailliert festgehalten.
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4. Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele je Lernort

In diesem Kapitel werden die Handlungskompetenzen, gruppiert in Handlungskompetenzbereichen, und die Leistungsziele je Lernort beschrieben. Die im Anhang
aufgefiihrten Instrumente zur Férderung der Qualitat unterstitzen die Umsetzung und férdern die Kooperation der drei Lernorte.

Handlungskompetenzbereich 1: Verarbeiten von Fleisch

Das Verarbeiten von Fleisch ist die wichtigste Grundlagenkompetenz der Fleischfachassistentin und des Fleischfachassistenten.

Sie verarbeiten unter Anleitung Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse.

Dazu planen und organisieren sie die entsprechenden Arbeitsablaufe.

Sie bearbeiten das Rohmaterial Fleisch und produzieren unter Anleitung daraus Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse mit den jeweiligen Produktionsmetho-

den.

Sie verpacken und deklarieren diese gemass den betrieblichen und regulatorischen Vorgaben.

Handlungskompetenz 1.1: Arbeiten planen und organisieren

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent planen und organisieren ihre Arbeiten effizient und gemass betrieblichen Vorgaben.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs

111

Betriebliche Organisationsformen erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die betrieblichen Organisationsformen:

- Formen der Aufbauorganisation

- Anforderungen an die Ablauforganisation und
Instrumente

(K2)

11.2

Aufgaben gemass Stellenbeschreibung tber-
nehmen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben fur ihren Betrieb die Stellen, ihre Aufga-
ben und ihre Verantwortung.

Sie erklaren ihre Stellenbeschreibung, tiberneh-
men ihre Aufgaben pflichtbewusst und halten sich
an die Vorgaben.

(K3)

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
1.1.3 Arbeitszeit erfassen Arbeitszeit berechnen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-

fassen ihre personliche Arbeitszeit und tragen sie | rechnen ihre tagliche Arbeitszeit korrekt mit und

gemass den betrieblichen Vorgaben korrekt ein. ohne technische Hilfsmittel.

(K3) (K3)
1.1.4 Lager bewirtschaften Lagerbewirtschaftung erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
wirtschaften die Warenlager gemass rechtlichen
und betrieblichen Vorgaben sowie Standards der
Energie- und Ressourceneffizienz.

Sie nehmen Waren und Produkte an, lagern sie
gemass Vorgaben ein und stellen die Warenflus-
strennung und die Riickverfolgbarkeit sicher.

Sie Uberprifen die Qualitat und leiten bei Quali-
tatsproblemen geeignete Massnahmen ein.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die folgenden Grundséatze der Lagerbe-
wirtschaftung:

- Hygiene

- First-In / First-Out

- Haltbarkeiten

- Grundkenntnis Lagerbestande
- Bestellwesen

- Warenflusstrennung

- Ruckverfolgbarkeit

- Qualitatskontrolle und
-sicherung

- Energie- und Ressourceneffizienz
(K2)

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenz 1.2: Fleisch bearbeiten

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent beinen Fleischstiicke allenfalls sauber und geméass ihrem Verwendungszweck aus. Sie dressieren die Fleischs-
orten gemass den betrieblichen Vorgaben und Auftragen und bezeichnen sie mit den korrekten Fachbegriffen.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

121

Anatomie der Tierkdrper beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben den Bau und die Funktion der Tierkor-
per des Rindes, Kalbes, Schweins, Schafs, Pfer-
des sowie des Geflugels.

Sie benennen die einzelnen Organe und erklaren
ihre Funktionen. (K2)

122

Rohstoff und Produkt Fleisch beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben den Rohstoff und das Produkt Fleisch
unter den folgenden Aspekten:

- rechtlich

- ernahrungsphysiologisch
- chemisch

(K2)

1.2.3

Schlachtierkérper taxieren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des
Schwerpunkts ,Produktion und Verarbeitung” ta-
xieren die Schlachttierkorperteile geméss CH-
TAX korrekt und berechnen die Fleisch- und Kno-
chenanteile sowie die jeweiligen Abziige. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des
Schwerpunkts ,Vorbereitung und Verkauf* be-
rechnen die Fleisch- und Knochenanteile sowie
die jeweiligen Abzlge. (K3)

Schlachtierkérper taxieren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ta-
xieren die Schlachttierkorperteile korrekt und be-
rechnen die Fleisch- und Knochenanteile sowie
die jeweiligen Abzlge.

(K3)

Schlachtierkérper taxieren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ta-
xieren die Schlachttierkorperteile korrekt und be-
rechnen die Fleisch- und Knochenanteile sowie
die jeweiligen Abziige.

(K3)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Uberbetrieblicher Kurs
1.2.4 Fleisch ausbeinen Fleisch ausbeinen Fleisch ausbeinen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent bei-
Schwerpunkts ,Produktion und Verarbeitung“ bei- | schreiben die Schlachttierkérper und benennen nen drei der folgenden Fleischstiicke effizient und
nen ausgewahlte Teile eines Schlachttierkdrpers | die einzelnen Teil-, Edelstiicke und Nebenpro- sauber aus:
effizient und sauber aus. dukte korrekt. Sie berechnen die jeweilige
" - Hals
(K3) Fleischausbeute.
(K3) - Stotzen
- Schulter
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des - Nierstiick
Schwerpunkts ,Vorbereitung und Verkauf* kdn-
nen die ausgebeinten Teilstlicke unterscheiden - Brust
sowie korrekt benennen und verarbeiten. (K3)
(K3)
1.25 Engros- und Grobdressur ausfiuihren und la- Fleischstliicke benennen und Reifung erklaren | Engros- und Grobdressur ausfihren und la-
gem Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- gem
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fuh- | [Autern die Verwendung der einzelnen Teil- und Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fiih-
ren die Engros- und Grobdressur der verschiede- | Edelstiicke sowie der genusstauglichen Neben- ren die Engros- und Grobdressur der verschiede-
nen Fleischstlicke aus. produkte. nen Fleischstiicke aus.
Sie verpacken, beschriften und lagern die Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Sie benennen die Teilstlicke und zeigen deren
Fleischstuicke ihrer optimalen Reifung entspre- klaren die verschiedenen Phasen des Reifepro- Verwendungszweck auf. (K3)
chend. zesses. (K2)
(K3)
1.2.6 Rohmaterialstandardisierung durchfiihren Rohmaterialstandardisierung durchfiihren Rohmaterialstandardisierung durchfiihren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
stimmen fiir die Fleischabschnitte die betriebs-
spezifische Standardisierung.

Sie fuhren die Fleischabschnitte den entspre-
chenden Weiterverarbeitungen zu.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
stimmen fir die Fleischabschnitte die Standardi-
sierung.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
stimmen fir die Fleischabschnitte die Standardi-
sierung.

Sie fuhren die Fleischabschnitte den entspre-
chenden Weiterverarbeitungen zu.

(K3)

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

13




Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

1.2.7 Feindressur durchfuhren Fleischstliicke benennen Feindressur durchfuhren
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fiih- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fiih-
ren die Feindressur der Fleischstiicke gemass nen die Verwendungszwecke der Fleischstiicke in | ren die Feindressur der Fleischstiicke gemass
betrieblichen Vorgaben oder Kundenanforderun- der der korrekten Fachsprache und schreiben sie | betrieblichen Vorgaben oder Kundenanforderun-
gen durch. korrekt. gen durch.
Sie richten die Fleischstiicke gemass Verwen- (K1) (K3)
dungszweck ladenfertig bzw. kundenspezifisch
her.
Dabei setzen sie die geeigneten Schnittarten ein.
(K3)

1.2.8 Qualitatsabweichungen kennen Qualitatsabweichungen erkennen Fleischqualitat bestimmen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ken-
nen Qualitatsabweichungen von Fleisch anhand
der qualitatsrelevanten Parameter wie:

- Fleischfarbe
- PSE

- DFD

- Ausmastgrad

Bei Abweichungen informieren sie den Vorge-
setzten.

(K4)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die folgenden Qualitatsparameter von
Fleisch:

- Fleischfarbe
- PSE

- DFD

- Ausmastgrad

Sie zeigen die Konsequenzen von schlechter
Fleischqualitat auf und erkléaren die Weiterver-
wendung von Fleisch mit Qualitdtsabweichungen.
(K2)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
stimmen die Fleischqualitat anhand der folgenden
Parameter:

- Fleischfarbe
- PSE

- DFD

- Ausmastgrad
(K2)
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Handlungskompetenz 1.3: Brat und Wurstwaren herstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen Wurstwaren gemass betrieblichen Vorgaben und Rezepten her. Sie setzen die entsprechenden Gewirze
und Zusatzstoffe ein und begriinden die Prozessparameter wie beispielsweise die Temperaturfihrung.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

131

Brat und Wurstwaren herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des
Schwerpunktes ,Produktion und Verarbeitung*
stellen aus den folgenden Fleischerzeugnisgrup-
pen ausgewahlte Produkte gemass betrieblichen
Vorgaben her:

- Bruhwirste

- Rohwirste

- Kochwiirste, Terrinen oder Paté en crolte
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des
Schwerpunktes ,Vorbereitung und Verkauf* stel-
len ein grobes Brat fir:

- Hamburger
- Hackbraten

- Regionale Spezialitaten her

Alternativ produzieren sie eine Terrine oder Paté
en crolte gemass betrieblichen Vorgaben.

(K3)

Herstellung von Wurstwaren beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die traditionellen und regionalen
Wurstsorten und erklaren ihre Verarbeitungsme-
thoden, den Herstellungsablauf und die bendtig-
ten Zutaten.

Sie berechnen Rezepturen anhand von Beispie-
len.

(K3)

Wurstwaren herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len Wurstwaren bzw. regional bedeutsame Pro-
dukte und Spezialitdten fachgerecht her.

(K3)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

1.3.2 Gewlrze und Zusatzstoffe verarbeiten Gewdlrze und Zusatzstoffe beschreiben Gewlrze und Zusatzstoffe verarbeiten
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver-
arbeiten Gewiirze und Zusatzstoffe wie Kutter-, lautern die Eigenschaften, Wirkungen und Dosie- | arbeiten Gewlirze und Zusatzstoffe wie Kutter-,
Umrdéte-, Umr6tehilfs- und Konservierungsmittel rung der Gewirze und Zusatzstoffe. Umrdéte-, Umrétehilfs- und Konservierungsmittel
gemass ihren Eigenschaften und den betriebli- gemass ihren Eigenschaften und den betriebli-

(K2)

chen Vorgaben. chen Vorgaben.
(K3) (K3)

1.3.3 Wurstwaren weiterverarbeiten Temperaturfihrung begriinden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
arbeiten die Wurstwaren weiter gemass betriebli-
chen Vorgaben (Verpackungsart, Lagerung, Halt-
barkeit usw.).

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent
Uberwachen und begriinden die Temperaturfih-
rung bei der Herstellung, Kiihlung und Lagerung
von Wurstwaren.

Sie berechnen die dabei entstehenden Verluste.
(K3)
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Handlungskompetenz 1.4: Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse herstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent garen Fleisch und stellen Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse her. Dabei beachten sie die ernah-
rungsphysiologischen Grundsatze sowie die konservierende Wirkung der Erhitzungsprozesse

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
141 Erndhrungsphysiologische Grundsétze erkla-
ren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren den Wert ausgewahlter Nahrungsmittel an-
hand von:

- Gebrauchs- und Nahrwert
- Genusswert
- Gesundheitswert

Sie beschreiben den Aufbau und die Funktionen
der folgenden Inhaltsstoffe:

- Eiweisse

- Fette

- Kohlenhydrate

- Vitamine

- Nahrungsfasern

- Mineralstoffe und Spurenelemente

Sie beschreiben die Wirkungen von Zutaten und
Zusatzstoffen auf die Qualitat der Produkte und
auf die Gesundheit.

Sie erklaren die gangigen lebensmittelbedingten
Erkrankungen und den Unterschied zwischen ei-
ner Intoleranz und einer Allergie.

(K2)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Uberbetrieblicher Kurs
1.4.2 Produkte und Fleisch garen Garmethoden beschreiben Produkte und Fleisch garen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ga- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ga-
ren traditionelle und regionale Produkte und schreiben mindestens 4 und zeigen ihre Einsatz- | ren traditionelle und regionale Produkte und
Fleisch mit mindestens 4 Garmethoden. Dabei maoglichkeiten auf. Sie beschreiben die Wirkung Fleisch mit mindestens 4 Garmethoden. Dabei
nutzen sie ihre Kenntnisse der Ernéhrungslehre. der Erhitzung auf die Lebensmittel, die Lebens- nutzen sie ihre Kenntnisse der Ernéhrungslehre.
(K3) mittelsicherheit und -stabilitat. (K3)
(K2)
1.4.3 Kuchen-, pfannen- und tischfertige Erzeug- Kichen-, pfannen- und tischfertige Erzeug- Kuchen-, pfannen- und tischfertige Erzeug-
nisse herstellen nisse herstellen nisse herstellen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len nach betriebseigenen Rezepten mit den ent- schreiben die Herstellung von kiichen-, pfannen- | len nach betriebseigenen Rezepten mit den ent-
sprechenden Kochprogrammen kiichen-, pfan- und tischfertigen Fleischerzeugnissen. sprechenden Kochprogrammen kiichen-, pfan-
nen- und tischfertige Erzeugnisse selbstandig Sie nehmen die folaenden Berechnunaen vor: nen- und tischfertige Erzeugnisse selbstandig her
her. 9 9 ' und erstellen eine Verkaufspreisberechnung.
(K3) -Verlustberechnungen (K3)
-Rezepturen
-Verkaufspreis
(K2)
1.4.4 Pasteurisations- und Sterilisationsprogramme | Pasteurisation bzw. Sterilisation beschreiben Pasteurisations- und Sterilisationsprogramme

wahlen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wah-
len die richtigen Pasteurisations- und Sterilisati-
onsprogramme und erklaren den Vorgang einer
Pasteurisation. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben den Prozess der Pasteurisation bzw.
Sterilisation und seine Auswirkung auf die Halt-
barkeit. (K2)

wahlen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wah-
len die richtigen Pasteurisations- und Sterilisati-
onsprogramme und erklaren Sinn und Zweck der
Programme. (K3)
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Handlungskompetenz 1.5: Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse verpacken und deklarieren

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent verpacken Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse gemass betrieblichen Vorgaben mit den
geeigneten Verpackungsarten und -verfahren. Sie deklarieren die Verpackungen mit Etiketten und berechnen Verkaufspreise.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
151 Fleisch und Erzeugnisse beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-

schreiben Fleisch, Fleischzubereitungen und Flei-

scherzeugnisse sowie deren Verwendung.

(K2)

1.5.2 Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischer- Verpackungsarten und Verfahren erlautern Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischer-
SR VEREELC Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- AEEER VEREELC
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver- | lautern die Vor- und Nachteile und den Einsatz Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver-
packen Fleisch, Fleischzubereitungen und Flei- der verschiedenen Verpackungsarten und Verfah- | packen Fleisch, Fleischzubereitungen und Flei-
scherzeugnisse fachgerecht. ren. scherzeugnisse fachgerecht und ressourceneffi-
Sie setzen geeignete Verfahren ein und beachten | (K2) A, (%)
betriebliche Vorgaben, rechtliche Vorschriften,

Vorschriften zur Haltbarkeit, Grundséatze zur Res-
sourceneffizienz und Kundenwiinsche. (K3)

153 Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischer- Kennzeichnung und Deklaration von Fleisch, Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischer-
zeugnisse kennzeichnen und deklarieren Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnis- zeugnisse kennzeichnen und deklarieren
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent S CLE G Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent
kennzeichnen und deklarieren Fleisch, Fleischzu- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- kennzeichnen und deklarieren Fleisch, Fleischzu-
bereitungen und Fleischerzeugnisse gemass den | klaren das Ziel und die Funktionen einer korrek- bereitungen und Fleischerzeugnisse gemass den
betrieblichen Vorgaben, rechtlichen Vorschriften ten Kennzeichnung und Deklaration. Vorgaben und rechtlichen Vorschriften.
el XU S S il Sie erlautern den Nutzen und die Bedeutung der (K3)

Damit stellen sie die Information, Kennzeichnung, | Rickverfolgbarkeit fir Konsumenten und Produ-
Transparenz und Ruckverfolgbarkeit sicher. (K3) | zenten. (K2)
154 Verkaufspreise berechnen Verkaufspreise berechnen Verkaufspreise berechnen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen auf der Grundlage von Vorgabewerten

die Verkaufspreise von Fleisch, Fleischzuberei-

tungen und Fleischerzeugnissen. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen auf der Grundlage von Vorgabewerten
die Verkaufspreise von Fleisch, Fleischzuberei-
tungen und Fleischerzeugnissen. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen auf der Grundlage von Vorgabewerten

die Verkaufspreise von Fleisch, Fleischzuberei-

tungen und Fleischerzeugnissen. (K3)
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Handlungskompetenzbereich 2: Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben

Das Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben ist fur Mitarbeitende, Kunden wie auch fiir die Umwelt und die Gesellschaft von zentraler Bedeutung.

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent denken und handeln in Bezug auf die Branchenentwicklung, in Bezug auf die Bereiche Hygiene, Arbeitssi-
cherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz und in Bezug auf die Werterhaltung von Rohmaterial, Produkten, Geraten, Maschinen und Anlagen. Sie halten die ge-
setzlichen und betrieblichen Vorgaben und Standards bewusst und gezielt ein.

Handlungskompetenz 2.1 Trends und Entwicklungen beurteilen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent zeigen Trends, Aus-, Weiterbildungs- und Aufstiegsmaglichkeiten in der Branche auf und beurteilen magliche
Entwicklungen.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs

211

Aufstiegsmaéglichkeiten erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-
gen die Aufstiegsmaglichkeiten und Kurse der
Aus- und Weiterbildung fir die Fleischfachassis-
tentin / den Fleischfachassistenten auf.

(K2)

21.2

Fleischwirtschaftsbranche erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die vor- und nachgelagerten Stufen der
Fleischwirtschaftsbranche.

(K2)

2.1.3

Schweizer Fleisch-Fachverband beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben je 3 Ziele, Organe und Tatigkeiten des
Schweizer Fleisch-Fachverbands sowie drei der
angeschlossenen Verbandsinstitutionen.

(K2)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
2.14 Dokumente der Berufsbildung beschreiben Dokumente der Berufsbildung beschreiben
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen-
nen die fur die Berufslehre relevanten Dokumente nen die fur die Berufslehre relevanten Dokumente
wie: wie:
e Bildungsplan e Bildungsplan
e Qualifikationsprofil e Qualifikationsprofil
e Leistungsziele e Leistungsziele
e Ansprechpersonen e Ansprechpersonen
(K2) (K2)
2.1.5 Technologie im Lehrbetrieb unterscheiden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent un-
terscheiden den aktuellen technologischen Stand,
insbesondere die maschinelle Ausriistung ihres
Lehrbetriebs, von vergleichbaren Betrieben (Bei-
spielsweise Art und Alter der Maschinen und An-
lagen).

(K4)
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Handlungskompetenz 2.2: Hygiene und Lebensmittelsicherheitsstandards nach Vorgaben sicherstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen mit geeigneten Massnahmen und Handlungen nach Vorgaben die Hygiene und Lebensmittelsicher-
heitsstandards sicher.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

221

Persdnliche Hygiene anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die Grundsatze zur persénlichen Hygiene
korrekt und pflichtbewusst an.

Dabei zeigen sie die moglichen Auswirkungen
von mangelhafter personlicher Hygiene an ihrem
Arbeitsplatz auf. (K3)

Persdnliche Hygiene aufzeigen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-
gen die betrieblichen Grundsatze und Massnah-
men zur persdnlichen Hygiene anhand von typi-
schen Beispielen auf.

Sie zeigen dabei die mdglichen Auswirkungen
von mangelhafter persénlicher Hygiene auf. (K2)

Persdnliche Hygiene anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die Grundsatze zur personlichen Hygiene bei
ihrer Arbeit im UK gemass Vorgaben selbstandig
an. (K3)

2.2.2

Selbstkontrolle durchfihren und Checklisten
anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-
gen die Vorteile der Selbstkontrolle auf und set-
zen die geeigneten Massnahmen um.

Sie fuhren die Kontrollblatter und Checklisten des
betrieblichen Hygienekonzepts (Reinigungskon-
trolle, Temperaturkontrolle etc.) korrekt und
pflichtbewusst und legen sie ordnungsgemass ab.
(K3)

Checklisten erlautern

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern die Ziele von Checklisten und zeigen auf,
wie sie im Betrieb eingesetzt werden kénnen.

Dabei beachten sie, dass Kontrollblatter und
Checklisten fehlerfrei ausgefullt werden und kdn-
nen typische Fehler und ihre Konsequenzen auf-
zeigen. (K2)

2.2.3

Gute Herstellungspraxis anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die gute Herstellungspraxis taglich im ent-
sprechenden Arbeitsprozess an und setzen die
Vorgaben der Verfahrenspraxis um. (K3)

Elemente guter Herstellungspraxis nennen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen-
nen die Elemente der guten Herstellungspraxis
bzw. der guten Verfahrenspraxis. (K1)

Gute Herstellungspraxis anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die Grundséatze der Betriebs- und Produkte-
hygiene bei ihrer Arbeit im UK gemass Vorgaben
selbstandig an. (K3)

2.2.4

Hygieneprobleme und ihre Folgen erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-
gen die Auswirkungen von ungentgender bzw.
mangelnder personlicher und betrieblicher Hygi-
ene auf und erklaren mogliche Folgen. (K2)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
2.25 Massnahmen bei mangelnder Hygiene aufzei-

gen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-

gen geeignete Massnahmen zur Vermeidung von

Fehlern auf Grund mangelhafter Hygiene auf.

(K2)

2.2.6 Vorgaben des HACCP-Konzepts umsetzen Grundsatze eines HACCP-Konzepts nennen Elemente der Branchenlésung nennen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen-
zen die Grundsétze des betrieblichen HACCP- l[autern die Funktion und Grundsatze eines be- nen die brancheninternen Unterstiitzungsmaoglich-
Konzepts gemass Vorgaben um. (K3) trieblichen HACCP-Konzepts. (K2) keiten sowie diejenigen der Branchenlésung. (K1)

2.2.7 Hygienische Rahmenbedingungen interpretie-
ren und anwenden
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver-
halten sich gemass den Grundsétzen des betrieb-
lichen Hygienekonzeptes und bertcksichtigen die
entsprechenden Rahmenbedingungen. (K3)

2.2.8 Behorden unterstitzen Aufgaben der Behdrden nennen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
zen alle Massnahmen und Verhaltensweisen kor-
rekt um, um direkt und indirekt die Arbeit der be-

hordlichen Kontrollorgane zu unterstitzen. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die Aufgaben, Pflichten und Rechte der
behordlichen Kontrollorgane im Rahmen der Hy-
giene- und Lebensmittelkontrolle. (K2)
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Handlungskompetenz 2.3: Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz nach Vorgaben sicherstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen mit geeigneten Massnahmen und mit ihrem Verhalten die Arbeitssicherheit und den Gesundheits-
schutz nach Vorgaben sicher. Dabei halten sie sich an die gesetzlichen und betrieblichen Vorgaben.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
23.1 Grundsatze der Arbeitssicherheit anwenden Grundséatze der Arbeitssicherheit nennen Grundsatze der Arbeitssicherheit erklaren
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
den die personlichen Grundsatze der Sicherheit klaren die personlichen Grundsatze der Sicher- klaren die Aspekte der Arbeissicherheit und des
und des Gesundheitsschutzes im Betriebs- und heit und des Gesundheitsschutzes im Betriebs- Gesundheitsschutzes wie:
Nichtbetriebsumfeld geméss Vorgaben an. und Nichtbetriebsumfeld. - Umgang mit Messern und PSA (Sicherheitskof-
(K3) (K2) fer)
- Kérperschonender Umgang mit Lasten, Arbeiten
in kalter Umgebung oder mit kalten Medien
- Arbeitssicherheit (EKAS-Branchenlésung
Fleischwirtschaft Nr. 17)
und wenden diese gemass Vorgaben an.
(K3)

2.3.2 Auswirkungen mangelhafter SGA aufzeigen Auswirkungen mangelhafter SGA aufzeigen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern die Auswirkungen von mangelhafter Si- lautern die Auswirkungen von mangelhafter Si-
cherheit (BU und NBU) und mangelndem Ge- cherheit (BU und NBU) und mangelndem Ge-
sundheitsschutz und zeigen die Konsequenzen sundheitsschutz und zeigen die Konsequenzen
auf. auf.

(K2) (K2)
2.3.3 Massnahmen bei mangelhafter SGA aufzeigen | Massnahmen bei mangelhafter SGA aufzeigen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die Massnahmen fiir die Sicherheit und
den Gesundheitsschutz (BU und NBU).

(K2)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die Massnahmen fir die Sicherheit und
den Gesundheitsschutz (BU und NBU).

(K2)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
234 Massnahmen der SGA umsetzen Massnahmen der SGA umsetzen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
zen alle Massnahmen konsequent und durch- zen alle Massnahmen konsequent und durch-
dacht um, damit Unfélle und arbeitsbedingte Ge- dacht um, damit Unfélle und arbeitsbedingte Ge-
sundheitsprobleme vermieden werden kdnnen. sundheitsprobleme vermieden werden kdonnen.
(K3) (K3)
2.35 Checklisten ausfullen Checklisten ausfullen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent flil- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent flil-
len die Kontrollblatter und Checklisten des be- len die Kontrollblatter und Checklisten fehlerfrei
trieblichen Arbeitssicherheits- und Gesundheits- aus.
schutzkonzepts korrekt und pflichtbewusst aus. (K3)
(K3)
2.3.6 Kontrolltatigkeiten erlautern
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lAutern den Nutzen und Zweck der einzelnen
Kontrolltatigkeiten fur die Arbeitssicherheit und
den Gesundheitsschutz anhand von praktischen
Beispielen.
(K2)
2.3.7 Gesetzliche Vorgaben aufzeigen Gesetzliche Vorgaben aufzeigen und anwen-
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- gler
klaren die gesetzlichen Vorgaben zur Arbeitssi- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
cherheit und zum Gesundheitsschutz. den die gesetzlichen Vorgaben zur Arbeitssicher-
heit und zum Gesundheitsschutz an.
(K2)
(K3)
2.3.8 Vorschriften einhalten Rechte und Pflichten nennen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ge-
stalten ihre Arbeit so, dass die Vorschriften der
behordlichen Kontrollorgane umgesetzt werden.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen-
nen die Rechte und Pflichten in Bezug auf die Ar-
beitssicherheit und den Gesundheitsschutz am
Arbeitsplatz (siehe Anhang 2). (K1)
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Handlungskompetenz 2.4: Umweltschutz nach Vorgaben sicherstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen mit geeigneten Massnahmen und mit ihrem Verhalten den Umweltschutz nach Vorgaben sicher. Da-
bei halten sie sich an die gesetzlichen und betrieblichen Vorgaben.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
24.1 Abfalle korrekt bewirtschaften Verwertungs- und Entsorgungskanéle be- Entsorgungskanéle und Weiterverarbeitungs-
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver- eulicl S wegen nennen
meiden und vermindern Abfélle. Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent nen-
. . A e schreiben die verschiedenen Abfélle und Aus- nen und nutzen die korrekten Entsorgungs- und
Knochen, Fett und die verschiedenen Abfalle fuh- A Y : :
: schussprodukte sowie die Verwertungs- und Ent- | Weiterverarbeitungswege.
ren sie den entsprechenden Verwertungs- und soraunaskanle
Entsorgungskanélen zu. Dabei halten sie sich an gung ' (K1)
die betrieblichen Vorgaben. (K2)
(K3)
2.4.2 Grundsatze korrekt anwenden Massnahmen aufzeigen Grundsatze anwenden
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
den die Grundsatze des Umweltschutzes korrekt | gen die betrieblichen Grundséatze und Massnah- zen die Grundsatze des Umweltschutzes bei ihrer
und pflichtbewusst an. men des Umweltschutzes anhand von aussage- Arbeit im UK gemass Vorgaben selbstandig um.
(K3) kraftigen Beispielen auf. (K3)
(K2)
243 Probleme abschatzen Probleme abschéatzen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent
schatzen die Situation im Hinblick auf den Um-
weltschutz in ihren Arbeitsprozessen regelmassig
ab.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent
schatzen Umweltschutzprobleme anhand von ty-
pischen Situationen ab.

(K3)
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Handlungskompetenz 2.5: Werterhaltung von Rohmaterial, Produkten, Geraten, Maschinen und Anlagen sicherstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen mit geeigneten Massnahmen die Werterhaltung von Rohmaterialien, Produkten, Geraten, Maschinen
und Anlagen sicher. Dabei halten sie sich an die gesetzlichen und betrieblichen Vorgaben.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Uberbetrieblicher Kurs
251 Lagerung erklaren Lagerung erklaren Lagerung erklaren
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
gen Energieeffizienzmassnahmen in der Lage- klaren die fachgerechte, energie- und ressourcen- | schreiben Energieeffizienzmassnahmen bei der
rung und Reifung von Fleisch und Fleischerzeug- | effiziente Lagerung, Reifung und Verpackung von | Lagerung und Reifung von Fleisch und Fleischer-
nissen anhand von Beispielen auf. Fleisch und Fleischerzeugnissen. Dabei zeigen zeugnissen anhand von Beispielen.
(K3) sie deren Eigenheiten und die gesetzlichen Best- (K2)
immungen auf.
(K2)
25.2 Gewichtsverluste berechnen Gewichtsverluste berechnen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
grenzen die Gewichtsverluste und Qualitatsein- rechnen Gewichtsverluste von Waren und zeigen
bussen der Waren durch geeignete Massnah- Ursachen sowie Folgen von Qualitatseinbussen
men. auf.
(K3) (K3)
253 Aufbau und Funktion von Maschinen nennen Maschinenpark sowie dessen Kosten be- Energieeffizienten Maschinenpark beschrei-

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei-
gen den Aufbau und die Funktionsweise der ein-
gesetzten Maschinen, Geréate und Utensilien auf
und lernen Mitarbeiter in diesem Bereich an.

(K3)

schreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben den Maschinenpark eines Betriebs im
Metzgereigewerbe und nennen die ungefahren
Anschaffungskosten.

(K2)

ben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben einen energieeffizienten Maschinen-
park anhand eines optimalen bzw. vorbildlichen
Beispiels.

(K2)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

254 Maschinen einsetzen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
zen die Maschinen in ihrem Arbeitsprozess si-
cher, effizient und gemass ihrem optimalen Ver-
wendungszweck wirtschaftlich und umweltscho-
nend ein.

(K3)

255 Unterhaltsarbeiten durchfihren
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fiih-
ren kleine Unterhaltsarbeiten an Maschinen selb-
standig durch.

(K3)

256 Werterhaltung sicherstellen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die Massnahmen fir die Werterhaltung von
Maschinen und setzen diese im Arbeitsbereich
um.

(K3)

257 Checklisten anwenden
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die im Betrieb vorgeschriebenen Checklisten
an und interpretieren diese gemass Funktion.
(K4)

2.5.8 Massnahmen ergreifen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-

greifen bei technischen Pannen die vorgeschrie-
benen Massnahmen oder alarmieren den Vorge-
setzten.

(K3)
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Handlungskompetenzbereich 3: Produzieren von Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnissen (Schwerpunkt Produktion und Verarbeitung)

Fur die Fleischfachassistentin und den Fleischfachassistenten des Schwerpunkts Produktion und Verarbeitung stellt dies eine breit und spezifisch ausgebildete Kom-

petenz dar.

Sie betauben die Tiere, schlachten sie und stellen das Schlachtgewicht fest. Dabei halten sie sich an die gesetzlichen Vorgaben und setzen die Grundsétze der Tierethik

um.

Sie stellen Pdkelerzeugnisse, kiichen- und pfannenfertige Erzeugnisse wie auch Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen her.

Zur Berticksichtigung der betrieblichen Spezialisierung wéhlen die Lehrbetriebe bzw. die Lernenden bei diesem Handlungskompetenzbereich mindestens drei berufli-

che Handlungskompetenzen aus. Sowohl in der Schule als auch in den uberbetrieblichen Kursen werden alle beruflichen Handlungskompetenzen ausgebildet.

Handlungskompetenz 3.1: Fir die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent setzen die gesetzlichen Vorgaben bei der Gewinnung von Fleisch um und halten alle Vorgaben ein.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs
3.1.1 Tierschutzvorgaben einhalten Gesetzliche Vorgaben erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent hal- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-

ten die Vorgaben des Tierschutzes ab Eingang klaren die gesetzlichen Vorgaben fir eine scho-

der Nutztiere bis zu deren Betaubung ein. nende, stressfreie und ethisch korrekte Behand-

Damit stellen sie eine stressfreie und ethisch kor- i) @2 LS,

rekte Behandlung der Nutztiere sicher. (K2)

(K3)
3.1.2 Gesetzliche Vorgaben beschreiben Schnittstellen zu Behérden beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
zen die gesetzlichen Vorschriften fur das Betrei-
ben einer Schlachtstelle um.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-

schreiben die Schnittstellen zwischen den veteri-
nardienstlichen Tatigkeiten und der Lebensmittel-
kontrolle.

(K2)

Bildungsplan zur Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Fleischfachassistentin EBA / Fleischfachassistent EBA

29




Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
3.1.3 Vorgehen der Fleischkontrolle aufzeigen Gesetzliche Basis der Fleischkontrolle erkla-

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zei- | "

gen die Ziele und das Vorgehen bei der Fleisch- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-

kontrolle auf und tbernehmen die vom Veterinar klaren die Wichtigkeit der Fleischkontrolle und de-

Ubertragenen Aufgaben. ren gesetzliche Basis.

(K3) (K2)
3.14 Schlachthygiene korrekt umsetzen Elemente des Qualitatssystems aufzeigen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die gesetzlichen Bestimmungen beziglich
Schlachthygiene und setzen die vorgeschriebe-
nen Massnahmen konsequent um.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern das betriebseigene Qualitatskontrollsys-
tem und zeigen dessen Anwendung im Betrieb
auf.

(K2)
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Handlungskompetenz 3.2: Tiere betauben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent entladen und betéauben die Tiere, schlachten sie und stellen das Schlachtgewicht fest.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs
3.2.1 Entladung von Tiertransportern organisieren Auswirkungen von unsachgemassen Trans-

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent or- LIt CHET S

ganisieren das Entladen der Transportfahrzeuge Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-

und die Beschickung der Wartebuchten selbstén- | lautern die Auswirkungen von unsachgemassen

dig. Transporten auf die Fleischqualitéat und deren

(K3) Auswirkungen.

(K2)

3.2.2 Tiere betauben Verschiedene Betaubungsarten erlautern Verschiedene Betaubungsarten beschreiben
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
tduben die Nutztiere schonend und schnell nach l[autern die moglichen Betaubungsarten fur die schreiben die moglichen Betaubungsarten fir die
den neusten Erkenntnissen des Tierschutzes, entsprechenden Tierarten und zeigen die Unter- entsprechenden Tierarten anhand von prakti-
dazu Absolvieren Sie die gesetzlich vorgeschrie- | schiede auf. schen Beispielen.
benen Ausbildungskurse. (K2) (K2)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len eine stressfreie Betaubung sicher.
(K3)

3.2.3 Gesetzliche Ausschlachtbestimmungen an- Gesetzliche Ausschlachtbestimmungen be- Gesetzliche Ausschlachtbestimmungen an-
wenden schreiben wenden
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
klaren die Bedeutung der gesetzlichen Aus- schreiben die gesetzlichen Ausschlachtbestim- den die gesetzlichen Ausschlachtbestimmungen
schlachtbestimmungen und wenden diese korrekt | mungen und fiihren Berechnungen anhand von am praktischen Beispiel an.
und pflichtbewusst an. Beispielen durch. (K3)

(K3) (K3)
3.2.4 Taxationsvorschriften anwenden Qualitatseinstufung erlautern Qualitatseinstufung anwenden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die Taxationsvorschriften fur die Schlachttier-
kérper nach Vorgaben an.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern die regulatorischen Vorschriften der Quali-
tatseinstufung gemass CH-TAX und der Schwei-
neklassifizierung und zeigen die entsprechenden
Grundlagen auf. (K2)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wen-
den die gesetzlichen Vorschriften der Qualitats-
einstufung gemass CH-TAX und der Schweine-
klassifizierung an.

(K3)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
3.25 Nebenprodukte dem optimalen Verwertungs- Nebenprodukte erlautern Optimale Verwertung von tierischen Neben-
kanal zufthren Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- produkten beschreiben
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fuh- | lautern die Teile von: Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
ren die Schlachtnebenprodukte und Innereien - Sigel schreiben Verwertungsmaglichkeiten von essba-
dem bestmdglichen Verwendungskanal zu. 9 ren Nebenprodukten anhand eines optimalen
(K3) - Innereien bzw. vorbildlichen Beispiels.
- Ubrigen Nebenprodukten (K3)
(K2)
3.2.6 Entsorgungskanale beschreiben Grundlagen zur Bearbeitung von Nebenpro-

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die vorgeschriebenen Entsorgungskanale
und entsorgen Nebenprodukte korrekt nach Vor-
gaben.

(K3)

dukten beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die gesetzlichen Grundlagen fur die
Bearbeitung von Schlachtnebenprodukten und
die Entsorgung von Schlachtabféllen anhand von
Beispielen.

(K2)
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Handlungskompetenz 3.3: Pékelerzeugnisse herstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen Pokelerzeugnisse gemass betrieblichen Vorgaben und Rezepten her. Sie setzen die entsprechenden
Gewirze und Zusatzstoffe ein und begriinden die Temperaturfiihrung.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
3.3.1 Pokelwaren be- und verarbeiten Be- und Verarbeitung von Pdkelwaren be- Pokelwaren herstellen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- schreiben und berechnen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
und verarbeiten aus den folgenden Pokelerzeug- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- len aus den folgenden Pokelerzeugnisgruppen
nisgruppen ausgewahlte Produkte gemass be- schreiben und berechnen den Herstellungspro- ausgewahlte Produkte geméass Vorgaben her:
trieblichen Vorgaben: zess von 5 Produkten der Roh- und Kochpo- :
. ) o . - Rohschinken
: ckelerzeugnisse wie beispielsweise:
- Rohschinken .
] - Kochschinken
. - Rohschinken
- Kochschinken
: - Speck
- Kochschinken
- Speck .
- Trockenfleisch
. - Speck
~ VO - Regionale Spezialitaten
: e - Trockenfleisch 9 P
- Regionale Spezialitaten (K3)
(K3) - Regionale Spezialitaten
(K3)
3.3.2 Rezeptur bereitstellen Salzungsarten erklaren Regionale Pékelwarenspezialitdten herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern die Zusammensetzungen der betriebsei-
genen Rezepte zur Herstellung von Pdkelwaren.
Sie stellen das Rohmaterial geméss Rezepturen
bereit.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die Unterschiede zwischen Nass- und Tro-
ckensalzung und zeigen deren Einsatz anhand
von Beispielen auf.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len regionale Pokelwarenspezialitaten gemass
Vorgaben her.

Sie beachten technologische und 6kologische An-
satze.

(K3)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

3.3.3 Gewlrze und Zusatzstoffe verarbeiten Gewdlrze und Zusatzstoffe beschreiben Gewlrze und Zusatzstoffe verarbeiten
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver-
arbeiten Gewlirze und Zusatzstoffe wie Umrote-, lautern die Eigenschaften, Wirkungen und Dosie- | arbeiten Gewlirze und Zusatzstoffe wie Umrote-,
Umrdtehilfs- und Konservierungsmittel gemass ih- | rung der Gewirze und Zusatzstoffe. Umrdtehilfs- und Konservierungsmittel gemass ih-
ren Eigenschaften und den betrieblichen Vorga- . . . . ren Eigenschaften und den betrieblichen Vorga-
ben Sl_e nennen die gesetzlu_:hen Hochstmengen So- ben

’ wie die Vorgaben der wichtigsten Labels (Bio, IP ’
(K3) u.a.) zu Zusatzstoffen. (K3)
(K2)
3.34 Pdkelwaren weiterverarbeiten Temperaturfihrung begriinden

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
arbeiten die Waren weiter gemass betrieblichen
Vorgaben und lagern sie entsprechend.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent
Uberwachen und begriinden die Temperaturfiih-
rung bei der Herstellung, Kiihlung und Lagerung
von Pokelwaren.

(K3)
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Handlungskompetenz 3.4: Kiichen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen kiichen- und pfannenfertige Erzeugnisse gemass betrieblichen Vorgaben und Rezepten her.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs

34.1

Kuchenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len mindestens 5 der folgenden kiichenfertigen
Fleischerzeugnisse geméass den betrieblichen
Vorgaben her:

- Geschnetzeltes Fleisch
- Ragout

- Gehacktes

- Platzli / Schnitzel

- Koteletts

- Fleischvogel

- Spiessli

- Pfeffer in der Beize

- Geflllte Braten

- Grillspezialitaten

- Regionale Spezialitaten
(K3)

Kuchenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen die Verkaufspreise anhand von Beispie-
len.

(K3)

Kuchenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len mindestens 5 der folgenden kiichenfertigen
Fleischerzeugnisse geméss Vorgaben her:

- Geschnetzeltes Fleisch
- Ragout

- Gehacktes

- Platzli / Schnitzel

- Koteletts

- Fleischvogel

- Spiessli

- Pfeffer in der Beize

- Geflllte Braten

- Grillspezialitaten

- Regionale Spezialitaten
(K3)
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Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

3.4.2

Pfannenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len mindestens 4 der folgenden pfannenfertigen
Fleischerzeugnisse geméss den betrieblichen
Vorgaben her:

- Adrios

- Hamburger

- Hackplatzli

- Hackbraten

- Cordon Bleu

- Panierte Schnitzel
- Gewdurzte Schnitzel
- Mariniertes Fleisch
- Grillspezialitaten

- Cevapcici

- Regionale Spezialitaten
(K3)

Pfannenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen die Verkaufspreise anhand von Beispie-
len. (K3)

Pfannenfertige Fleischerzeugnisse herstellen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len mindestens 4 der folgenden pfannenfertigen
Fleischerzeugnisse geméss Vorgaben her:

- Adrios

- Hamburger

- Hackplatzli

- Hackbraten

- Cordon Bleu

- Panierte Schnitzel
- Gewdurzte Schnitzel
- Mariniertes Fleisch
- Grillspezialitaten

- Cevapcici

- Regionale Spezialitaten
(K3)
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Handlungskompetenz 3.5: Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen gemass den betrieblichen Vorgaben her.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs
3.5.1 Platten herrichten Unterschiedliche Platten erklaren Platten herrichten
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent rich- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent rich-
ten Tages-, Angebots- oder Aktionsplatten fiir den | klaren die Besonderheiten, Unterschiede und den | ten Tages-, Angebots- oder Aktionsplatten her.
taglichen Verkauf her. (K3) Einsatz der verschiedenen Plattenarten sowie die Eleischfachassistentin / Eleischfachassistent er-
Bestlickung des Kihlbuffets (Blocksystem, Bunt- - . " .
lautern, welche Gemuse, Friichte u.a. zu einem
system usw.). (K2) . " . ;
vollwertigen MenU als Beilagen serviert werden
sollten. (K3)
3.5.2 Produkte verpacken Gesetzliche Vorgaben erklaren

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ver-
packen Fleisch, Fleischzubereitungen und Flei-
scherzeugnisse gemass den betrieblichen Vorga-
ben.

Dabei setzen sie die geeigneten Verpackungs-
technologien und Materialien ein. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die gesetzlichen Anforderungen und die
Herstellung von verkaufsfertigen Packungen. (K2)
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Handlungskompetenzbereich 4: Vorbereiten und Verkaufen von Fleischerzeugnissen
(Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf)

Fur die Fleischfachassistentin und den Fleischfachassistenten des Schwerpunkts Vorbereitung und Verkauf stellt dies eine breit und spezifisch ausgebildete Kompetenz

dar.

Sie stellen Fleisch, Fleischerzeugnisse und Feinkostartikel manuell oder maschinell her und veredeln, verpacken und deklarieren sie.

Sie gestalten die Theke und die Verkaufsraumlichkeiten verkaufsférdernd, beraten die Kunden, verkaufen die Produkte und bearbeiten die Kundenauftrage.

Zur Berticksichtigung der betrieblichen Spezialisierung wéahlen die Lehrbetriebe bzw. die Lernenden bei diesem Handlungskompetenzbereich mindestens drei berufli-
che Handlungskompetenzen aus. Sowohl in der Schule als auch in den tberbetrieblichen Kursen werden alle beruflichen Handlungskompetenzen ausgebildet.

Handlungskompetenz 4.1: Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse manuell herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse manuell oder maschinell her und veredeln, ver-
packen und deklarieren sie.

Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs

41.1

Fleischfondue- und Aufschnittplatten herrich-
ten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ge-
stalten Fleischfondue- und Aufschnittplatten ge-
mass den spezifischen Kundenwiinschen anspre-
chend und kundengerecht.

Dabei beachten sie themenspezifische Vorgaben
bzw. saisonale Gegebenheiten.

(KS)

Merkmale von Platten erlautern

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
lautern die Merkmale und Besonderheiten von
Fondue-, Grill-, Aufschnitt- und Tagesplatten.

(K2)

Platten herrichten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len Fondue-, Grill-, Aufschnitt- und Tagesplatten
her und erlautern die Merkmale und Besonderhei-
ten.

Sie erganzen sie mit saisonalem Gemuse, Frich-
ten u.a. zu einem vollwertigen Meni.

(K3)
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Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

41.2 Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse
herstellen herstellen
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len mindestens 4 Artikel der folgenden Fleischzu- len mindestens 4 Artikel der folgenden Fleischzu-
bereitungen und Fleischerzeugnisse fur den Ver- bereitungen und Fleischerzeugnisse fur den Ver-
kauf gemass den betrieblichen Vorgaben her: kauf gemass Vorgaben her:
- Fleischvogel - Fleischvogel
- Spiessli - Spiessli
- Brét Artikel (z.B. Adrio, Emmentalerschnitzel) - Brat Artikel (z.B. Adrio, Emmentalerschnitzel)
- Hackfleischartikel (z.B. Hamburger, Hackbraten, - Hackfleischartikeln (z.B. Hamburger, Hackbra-

Cevapcici) ten, Cevapcici)

- Cordon Bleu - Cordon Bleu
- Panierte Artikel - Panierte Artikel
- Regionale Spezialitaten - Regionale Spezialitaten
(K3) (K3)

4.1.3 Verkaufspreise berechnen Verkaufspreise berechnen Verkaufspreise berechnen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen die Verkaufspreise von Fleisch und Flei-
scherzeugnissen.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen die Verkaufspreise von Fleisch und Flei-
scherzeugnissen nach betriebsiblichen Vorga-
ben.

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
rechnen die Verkaufspreise von Fleisch und Flei-
scherzeugnissen.

(K3)
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Handlungskompetenz 4.2: Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent stellen Feinkostartikel manuell her und veredeln, verpacken und deklarieren sie.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs
4.2.1 Belegte und gefillte Belegte und gefullte Traiteurartikel herstellen
ElGEEEC OGS G Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be- len mindestens 6 der folgenden Traiteurartikel
len Brotaufstriche sowie belegte und gefiillte schreiben die Merkmale und Besonderheiten der | fachgerecht her:
Brote gemass betrieblichen Vorgaben her. verschiedenen belegten und geflllten Brotarten
I AT - Belegte Brote
. . . . . sowie die verwendeten Brotsorten.
Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend - Salate
und kundengerecht. Sie zeigen die Schritte auf, die bei der Herstel-
lung von Brotaufstrichen sowie belegten und ge- - Sulze
(K3) - \
fullten Broten zu beachten sind.
- Saucen
(K2) - Dips
- Marinaden
- Teigartikeln
- Kalte Braten
(K3)
4.2.2 Sulzartikel herstellen Sulzartikel beschreiben
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
len Sulzartikel gemass betrieblichen Vorgaben schreiben die Besonderheiten der verschiedenen
her. Sulzartikel sowie deren Rohmaterialien.
Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend Sie zeigen die Schritte auf, die bei der Herstel-
und kundengerecht. (K3) lung von Sulzartikeln zu beachten sind. (K2)
423 Blatterteigartikel herstellen Blatterteigartikel beschreiben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stel-
len Blétterteig, Brotteig und Pastetenteigartikel
gemass betrieblichen Vorgaben her.

Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend
und kundengerecht. (K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben verschiedene Arten von Blatterteig,
Brotteig und Pastetenteigartikeln.

Sie zeigen die Schritte auf, die bei der Herstel-
lung dieser Artikel zu beachten sind. (K2)
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Handlungskompetenz 4.3: Theke verkaufsférdernd gestalten und Verkaufsraumlichkeiten gestalten

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent gestalten die Theke und die Verkaufsraumlichkeiten verkaufsfordernd gemass den betrieblichen Vorgaben.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele uberbetrieblicher Kurs

43.1 Verkaufsplatten herrichten Verkaufsplatten erklaren Tagesplatten herrichten
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent rich- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wah-
ten Tages-, Angebots- oder Aktionsplatten fiir das | klaren die Besonderheiten, Unterschiede und den | len ihre Tagesplatten geméass den UK-Vorgaben
Verkaufsbuffet her. Einsatz der verschiedenen Plattenarten. aus, stellen sie her und prasentieren sie.
Sie fuhren die Produkte auf Preisschildern auf (K2) Sie gestalten attraktive Angebote und begriinden
und platzieren deren Preis korrekt. die Gestaltung aus Kundensicht.
(K3) (K5)

4.3.2 Verkaufsfordernde Massnahmen umsetzen Grundsatze der Warenprasentation beschrei- Verkaufsférdernde Massnahmen einsetzen

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-

zen verkaufsférdernde Massnahmen bei der Wa-

renprasentation im Verkaufsbuffet nach Vorgaben
gezielt ein.

(K3)

ben

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die wichtigsten Grundséatze der Waren-
prasentation. Sie sind in der Lage, diese an prak-
tischen Beispielen zu erlautern.

(K2)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent set-
zen verkaufsfordernde Massnahmen bei der Wa-
renprasentation im Verkaufsbuffet und im Ver-
kaufsgeschaft gezielt ein.

(K3)
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Handlungskompetenz 4.4: Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenauftrédge bearbeiten

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent beraten die Kunden, verkaufen ihnen die gewlinschten Produkte und kénnen Kundenauftrage gemass Vorga-
ben bearbeiten.

Nr. Leistungsziele Betrieb Leistungsziele Berufsfachschule Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs
44.1 Produkte nach Kundenwunsch produzieren Sortiment erlautern Sortiment beschreiben
Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent pro- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
duzieren Fleisch und Fleischerzeugnisse entspre- | lautern die Merkmale, Besonderheiten und typi- schreiben die Sortimente eines Fleischfachge-
chend den Kundenbedurfnissen in effizienter schen Produkte der folgenden Sortimente eines schafts und nennen ausgewahlte Beispiele aus
Weise. Fleischfachgeschéftes: der Praxis, insbesondere zu lokalen Spezialitaten
(K3) - Grundsortiment sowie Spezialitaéten aus Nebenprodukten.
: Sie erlautern die Bedeutung der Erweiterung des
- Zusatzsortiment : :
Sortiments auf andere Lebensmittel.
- Komplementérsortiment (K2)
(andere Lebensmittel)
- Nebensortiment
- Spezialitaten
- Zertifizierte Produkte
(K2)
4.4.2 Sich korrekt verhalten Grundséatze der Kommunikation

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ach-
ten bei ihrem Umgang mit Kunden, Mitarbeiten-
den und Vorgesetzten auf die folgenden Punkte:

- Augenkontakt

- Gepflegtes Ausseres

- Angenehme Umgangsformen
- Einheitliche Préasentation
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent er-
klaren die Grundformen und Prinzipien der Kom-
munikation.

(K1)
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Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

4.4.3

Verkaufen und Kunden beraten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
raten und bedienen die Kunden freundlich, kom-
petent und Uberzeugend.

Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:
- Kunden freundlich empfangen
- Kundenbedirfnisse analysieren

- Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv
verkaufen

- Zusatzverkaufe vorschlagen

- Auf mogliche Kundeneinwéande eingehen

- Beratung abschliessen

- Verkauf abschliessen

- Kunden verabschieden

Dabei beachten sie die betriebsuiblichen Punkte:

- Qualitats- und Systemstandards sowie das An-
gebot

- Fleisch, Fleischerzeugnisse und Fleischzuberei-
tungen

- Herkunft und Labels (Bio, IP, Demeter, fidelio,
MSC, ASC u.a.)

- Korrekte und richtige Bezeichnung
- Qualitatsmerkmale

- Zubereitung und Verarbeitung

- Verpackung und Haltbarkeit

- Menuplanung

- saisonale Trends und Zusatzartikel.

Sie setzen die Instrumente der Kundenbindung
gezielt ein. (K5)

Verkaufen und Kunden beraten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
schreiben die folgenden Phasen des Verkaufsge-
sprachs und die spezifischen Anforderungen:

- Kunden freundlich empfangen
- Kundenbedurfnisse analysieren

- Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv
verkaufen

- Auf mégliche Kundeneinwéande eingehen
- Beratung abschliessen

- Verkauf abschliessen

- Kunden verabschieden

(K5)

Verkaufen und Kunden beraten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent be-
raten und bedienen die Kunden freundlich, kom-
petent und Uberzeugend.

Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:
- Kunden freundlich empfangen
- Kundenbedurfnisse analysieren

- Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv
verkaufen

- Zusatzverkaufe vorschlagen

- Auf mégliche Kundeneinwéande eingehen
- Beratung abschliessen

- Verkauf abschliessen

- Kunden verabschieden

Sie beschreiben anhand von Best Practice-Bei-
spielen innovative Lésungen in den Bereichen La-
bels, Spezialitdten und Komplementarprodukten.

(K3)
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Nr.

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele Berufsfachschule

Leistungsziele Gberbetrieblicher Kurs

4.4.4

Kunden beraten

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ge-
ben Kunden bezuglich Herstellung, Aufbewah-
rung und Verpackung der Produkte fachgerecht
Auskunft.

(K3)
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5. Genehmigung und Inkrafttreten

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2017 in Kraft.

Zirich, 20. September 2016

Schweizer Fleischfachverband SFF

Biittiker Rolf, Prasident SFF Hadorn Ruedi, Direktor SFF

Dieser Bildungsplan wird durch das Staatssekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation SBFI nach Arti-
kel 9 Absatz 1 der Verordnung uber die berufliche Grundbildung fur Fleischfachassistentin EBA und Fleisch-
fachassistent EBA vom 18. Oktober 2016 genehmigt.

Bern, 18. Oktober 2016

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation

Jean-Pascal Lithi
Leiter Abteilung berufliche Grundbildung und Maturitaten
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Anhang 1:

Verzeichnis der Instrumente zur Forderung der Qualitat der berufli-

chen Grundbildung

Dokumente

Bezugsquelle

Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbildung fir Fleisch-
fachassistentin und Fleischfachassistent EBA

Elektronisch

Staatssekretariat fur Bildung,
Forschung und Innovation (www.sbfi.ad-
min.ch/bvz/berufe)

Printversion

Bundesamt fiir Bauten und Logistik
(www.bundespublikationen.admin.ch)

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF

www.carnasuisse.ch

Bildungsplan zur Verordnung des SBFI tber die berufliche Grundbil-
dung fur Fleischfachassistentin und Fleischfachassistent EBA

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Ausfiihrungsbestimmungen zum Qualifikationsverfahren mit Ab-
schlusspriifung inkl. Anhang (Bewertungsraster sowie ggf. Leistungs-
nachweise Uberbetriebliche Kurse und/oder Leistungsnachweis Bil-
dung in beruflicher Praxis)

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
wWww.carnasuisse.ch

Lerndokumentation

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Bildungsbericht

Vorlage SDBB | CSFO
www.oda.berufsbildung.ch

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Dokumentation betriebliche Grundbildung

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
Www.carnasuisse.ch

Ausbildungsprogramm fir die Lehrbetriebe

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Mindesteinrichtung/Mindestsortiment Lehrbetrieb

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Ausbildungsprogramm fur die Uberbetrieblichen Kurse

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Organisationsreglement fir die Uberbetrieblichen Kurse

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Lehrplan fur die Berufsfachschulen

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
www.carnasuisse.ch

Organisationsreglement Kommission Berufsentwicklung und Qualitat

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF
Www.carnasuisse.ch
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Anhang 2:
Begleitende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

Artikel 4 Absatz 1 Verordnung 5 zum Arbeitsgesetz vom 28. September 2007 (Jugendarbeitsschutzverordnung, ArGV 5; SR 822.115) verbietet generell gefahrli-
che Arbeiten fur Jugendliche. Als gefahrlich gelten alle Arbeiten, die ihrer Natur nach oder aufgrund der Umsténde, unter denen sie verrichtet werden, die Ge-
sundheit, die Ausbildung und die Sicherheit der Jugendlichen sowie deren physische und psychische Entwicklung beeintréchtigen kénnen. In Abweichung von Atrti-
kel 4 Absatz 1 ArGV 5 koénnen lernende Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA ab 15 Jahren entsprechend ihrem Ausbildungsstand fur die aufgefuhrten
geféhrlichen Arbeiten herangezogen werden, sofern die folgenden begleitenden Massnahmen im Zusammenhang mit den Préaventionsthemen vom Betrieb einge-
halten werden:

Ausnahmen vom Verbot der geféhrlichen Arbeiten

2d Industrielles Schlachten von Tieren

3a Arbeiten, welche Jugendliche kdrperlich uberbeanspruchen:
1) manuelle Handhabung von grossen Lasten oder haufig zu bewegende Lasten
3) langer dauernde oder wiederkehrende Arbeiten in gebeugter, verdrehter oder seitlich geneigter Haltung

4a Arbeiten in kalten (gekihlten) Rdumen
4b Arbeiten mit heissen oder kalten Medien mit hohem Berufsunfall- oder Berufskrankheitenrisiko. Unter diese fallen Arbeiten mit thermischen Gefahren durch Flissigkeiten, Dampfe oder tiefkalte
verflissigte Gase (z.B. flissiger Stickstoff).
4c Arbeiten, die mit gehdrgefdhrdendem Larm verbunden sind (Dauerschall, Impulslarm). Unter diese fallen Larmeinwirkungen ab einem Tages-Larmexpositionspegel LE, von 85 dB (A).
4h Arbeiten mit unter Druck stehenden Medien (Gase)
6a a) Arbeiten mit gesundheitsgefahrdenden chemischen Agenzien, die mit einem der folgenden R-Satzel'! bzw. H-Satze eingestuft oder gekennzeichnet sind:
- R22 / H302
- R34/ H314
- R36 / H319
- R37 / H335e
- R38/H315
- R43 / H317
8a Arbeiten mit Arbeits-/Werkgegenstanden, die mit Unfallgefahren verbunden sind, von denen anzunehmen ist, dass Jugendliche sie wegen mangelnden Sicherheitsbewusstseins oder wegen

mangelnder Erfahrung oder Ausbildung nicht erkennen oder nicht abwenden kénnen
1) Werkzeuge, Ausriistungen, Maschinen
2) Technische Einrichtung und Geréte gemass Art. 49 Absatz 2 VUV: automatische oder zentral gesteuerte Produktionseinrichtungen (Verpackungsstrassen)

8b b) Arbeiten mit bewegten Transport- oder Arbeitsmitteln
3) Ungeschiitzte bewegte Maschinenteile (Quetsch-, Scher-, Stoss-, Schneid-, Stich-, Einzugs- oder Fangstellen)

1vgl. Chemikalienverordnung vom 18. Mai 2005 (AS 2005 2721, 2007 821, 2009 401 805 1135, 2010 5223, 2011 5227, 2012 6103, 2013 201 3041, 2014 2073 3857)
2lvgl. die in Anhang 2 Ziffer 1 der Chemikalienverordnung vom 5. Juni 2015 (SR 813.11) genannte Fassung der Verordnung (EG) Nr. 1272/2008
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Gefahrliche Gefahren Ausbildungsinhalte (Praventionsgrundlagen) Begleitende Massnahmen durch Fachkraft? im Betrieb
Arbeiten fur die begleitenden Massnahmen Schulung/Ausbildung Anleitung der Lernenden Uberwachung der Ler-
der Lernenden nenden
Aus- Ausbil- Unter- Unter- Standig | Haufig Gele-
nahme dungim | stlitzung | stiitzung gentlich
Betrieb UK BES
Schwere Lasten Manuelles Bewegen von grossen Lasten | 32 LM Kapitel 2.1 Heben von Lasten 1.Lj iK1 1.&2.Lj | Demonstration und praktische 1:Lj NeA -
LM Kapitel 2.1 Tragen von Lasten Anwendung glc?hu—
Bipla Handlungskompetenzen 2.3 lung
EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder erfolgt
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen
Schlachten, Zerlegen, Wursterei, Pokeln, Spedition,
Stolperfallen, Innerbetrieblicher Transport)
e-learning (Fahrzeug be- und entladen, Fleischerei-
maschinen Il, Messer, Beile und Haken, Rohrbahn,
Sicherer Transport, Stolpern, Rutschen, Stiirzen)
Arbeiten in kalten Kalte Umgebungstemperatur 4a LM 2.2.1 Kalteschutz 1L iK1 1.&2.Lj | Praktische Anwendung 1.LJj |NeA
Eg:rliuhlten) Rau- Bipla Handlungskompetenzen 2.3 glghu-
EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder lun
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Thema erfgl t
Gesundheitsschutz) 9
Tragen von geeigneter Bekleidung und Schutzausris-
tungen (Kéalteschutzkleider, Kalteschutzhandschuhe,
usw.)
Arbeiten mit heis- Heisse Medien 4b LM Kapitel 2.4.3 Verbrennungen, Verbriihungen 1.Lj iK1 1.&2.Lj| Demonstration und praktische | 1.Lj NeA |-
sen Flussigkeiten Bipla Handlungskompetenzen 2.3 LM Kapitel 2.2.1 Anwendung bis
und Dampf Bipla Handlungskompetenzen 2.3 Schu-
EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder lung
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen erfolgt
Woursterei, Pokeln, Verkauf)
e-learning (Fleischereimaschinen, SAFE_AT_WORK,
Sicheres Reinigen)
Arbeiten mit gefr(_)— Kalte Medien (im Besonderen gefrorenes 4b LM Kapitel 2.2.1 Kélteschutz 1. K1 1.&2.Lj | Demonstration und praktische l:Lj NeA --
renem Rohmaterial | Rohmaterial) Bipla Handlungskompetenzen 2.3 Anwendung bis
EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder Schu-
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen lung
Waursterei, Verkauf) erfolgt
e-learning (Fleischereimaschinen Il, Hautschutz)

2 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person (iber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
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Gefahrliche Gefahren Ausbildungsinhalte (Praventionsgrundlagen) Begleitende Massnahmen durch Fachkraft® im Betrieb

Arbeiten fur die begleitenden Massnahmen Schulung/Ausbildung Anleitung der Lernenden Uberwachung der Ler-
der Lernenden nenden
Aus- Ausbil- Unter- Unter- Standig | Haufig Gele-
nahme dungim | stlitzung | stiitzung gentlich
Betrieb K BES
Kuttern, Sagen, Larmeinwirkungen ab Tages-Larmexposi- | 4C | LM Kapitel 2.2.2 Gehorschutz 1lj |UK1 |1.&2.Lj| Demonstration und praktische | 1.Lj  |NeA |-
Wourstftiller fullen, tionspegel von 85 dB Bipla Handlungskompetenzen 2.3 Anwendung bis
Schlachtbereich EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder Schu-
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen lung
Schlachten, Zerlegen, Wursterei) erfolgt
Sicherheitskoffer (Kapselgehérschutz, Gehdrschutz-
pfropfen)

Sicherheitsplakat
e-learning (Fleischereimaschinen, Fleischereimaschi-
nen Il, SAFE_AT_WORK)

Verpacken, Garen | Arpeiten mit unter Druck stehenden Me- | 40, 4N | | M Kapitel 2.3.2 Explosionsschutz 1l |GK1 |1.&2L1j|Demonstration und praktische | 1.Lj | NeA |-
(Gasgill), dien (Gasbehélter) Bipla Handlungskompetenzen 2.3 Anwendung bis
Schiachthof Arbeiten in der Nhe von Dampfen (Be- EKAS-Branchenlosung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder l'SChU-
taubungsbucht) betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen, ung
Schlachten, Wursterei, Verkauf, Verpacken, Party- erfolgt
Service)

e-learning (Brand- und Explosionsschutz, Fleischerei-
maschinen, Sicheres Reinigen)

Rﬁiﬂilgen mit Che- |  Gesundheitsgefahrdende chemische 6a LM Kapitel 3.2 Reinigung und Desinfektion 1L |0K1 | 1.&2.1j zemonjtration und praktische é;'—j NeA |-
mikalien Agenzien Technische Merkblatter Lieferant Putzmittel nwencung Slcshu—

Bipla Handlungskompetenzen 2.3 (Thema Reinigung)
EKAS-Branchenlosung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept

R 22/34/36/37/38/43
S 24/25/26/28/35/36/37/39/45

Sicherheitskoffer (Schutzbrille, Handcreme)
e-learning (Reinigungsmittel, Sicheres Reinigen)

lung
erfolgt

3 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person (iber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
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Gefahrliche Gefahren Ausbildungsinhalte (Praventionsgrundlagen) Begleitende Massnahmen durch Fachkraft® im Betrieb

Arbeiten fur die begleitenden Massnahmen Schulung/Ausbildung Anleitung der Lernenden Uberwachung der Ler-
der Lernenden nenden
Aus- Ausbil- Unter- Unter- Standig | Haufig Gele-
nahme dungim | stlitzung | stiitzung gentlich
Betrieb UK BFS
Arbeiten mit Mes- Schnitt- und Stichgefahr 2d, 8a | Kapitel 2.1.2 Schneidewerkzeuge und Hacken 1.1 iK1 1.&2.Lj | Demonstration und praktische 1_.LJ NeA -
ser, Hand- und Bipla Handlungskompetenzen 2.3 Anwendung bis
Bandsage EKAS-Branchenlésung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder Schu-
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Themen lung
Schlachten, Zerlegen, Verkauf) erfolgt

Sicherheitskoffer (Schnittschutzhandschuh, Stech-
schutzhandschuh, Stechschutzschiirze, EKAS Mes-
serlehre)

Sicherheitsplakate

e-learning (Arbeiten mit dem Messer, Aufschnitt-
schneidemaschine, Fleischereimaschinen, Fleische-
reimaschinen I, Ladenmaschinen, Messer, Beile und
Haken, SAFE_AT_WORK)

Arbeiten an der Unkontrolliert bewegte Teile an der Hoch- | 24:80 | | M Kapitel 2.1.4 Innerbetrieblicher Transport 1lj |UK1 |1.&2.Lj| Demonstration und praktische | 1.Lj  |NeA |-
Hochbahn bahn und / oder im Schlachthaus (Auf- Bipla Handlungskompetenzen 2.3 (Thema innerbe- Anwendung bis
hangung) trieblicher Transport) Schu-
EKAS-Branchenlosung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder lung
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept erfolgt

e-learning (Fleischereimaschinen Il, Messer, Beile
und Haken, Rohrbahn, Sicherer Transport)

Arbeiten im Unkontrolliert bewegte Tiere (Aufstallen, | 2d» 80 | | M Kapitel 12.6.2 Betaubung und Tétung 1.&2.Lj| K3, |1.&2.Lj| Demonstration und praktische | Bis - Ab
Schlachthaus Betauben) Kursunterlagen Tierschutz- & Tierethik HH- Anwendung Lerm- Lern-
) g Kurs Lernkontrolle kon- kon-
Bipla Handlungskompetenzen 2.3 trolle trolle

EKAS-Branchenlosung Nr. 17 BLZ-2011-1701 oder
betriebseigenes Arbeitssicherheitskonzept (Thema
Schlachten)

Ausbildungsverordnung Tierschutz

e-learning (Sicheres Schlachten)

Legende: UK: Uberbetriebliche Kurse; BFS: Berufsfachschule;
NeA: Nach erfolgter Ausbildung; BS: Broschiire; CL: Checkliste; FP: Faltprospekt; IS: Informationsschrift; LM: Lehrmittel; MB: Merkblatt; PSA: Personliche Schutzausriistung, Bipla: Bildungsplan, HH-Kurs:
Vorbereitungskurs auf QV

4 Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person (iber ein eidg. Fahigkeitszeugnis (eidg. Berufsattest, wenn in BiVo vorgesehen) oder iber eine gleichwertige Qualifikation verfiigt.
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Die vorliegenden begleitenden Massnahmen wurden zusammen mit dem Ausbildungszentrum fur die Schweizer Fleischwirtschaft ABZ Spiez, Hans-Ruedi Reber,
Verantwortlicher fur die SGA-Branchenldsung, erarbeitet und treten am 1. November 2015 in Kraft.
Zirich, 25. September 2015

Schweizer Fleisch-Fachverband SFF

Biittiker, Rolf; Prasident SFF Hadorn, Ruedi; Direktor SFF

Diese begleitenden Massnahmen werden durch das Staatssekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation SBFI nach Artikel 4 Absatz 4 ArGV 5 mit Zustimmung
des Staatssekretariates fur Wirtschaft SECO vom 1. Oktober. 2015 genehmigt.

Bern, 1. Oktober. 2015

Staatssekretariat fir Bildung,
Forschung und Innovation

Jean-Pascal Luthi
Leiter Abteilung berufliche Grundbildung und Maturitaten
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Glossar

(*siehe Lexikon der Berufshildung (2011), dritte, Uberarbeitete Auflage, SDDB Verlag, Bern, www.lex.berufsbildung.ch)

Berufsbildungsverantwortliche*

Der Sammelbegriff Berufsbildungsverantwortliche schliesst alle Fachleute ein, die den Lernenden wahrend der
beruflichen Grundbildung einen praktischen oder schulischen Bildungsteil vermitteln: Berufsbildner/in in Lehr-
betrieben, Berufshildner/in in UK, Lehrkraft fir schulische Bildung, Prifungsexpertin.

Bildungsbericht*

Im Bildungsbericht wird die periodisch stattfindende Uberpriifung des Lernerfolgs im Lehrbetrieb festgehalten.
Diese findet in Form eines strukturierten Gesprachs zwischen Berufsbildner/in und lernender Person statt.

Bildungsplan

Der Bildungsplan ist Teil der BiVo und beinhaltet neben den berufspadagogischen Grundlagen, das Qualifikati-
onsprofil sowie die in Handlungskompetenzbereiche gruppierten Handlungskompetenzen mit den Leistungszie-
len je Lernort. Verantwortlich fur die Inhalte des Bildungsplans ist die nationale OdA. Der Bildungsplan wird von
der OdA erlassen und vom SBFI genehmigt.

Européaischer Qualifikationsrahmen (EQR)

Der Europaische Qualifikationsrahmen fur lebenslanges Lernen (EQR) hat zum Ziel, berufliche Qualifikationen
und Kompetenzen in Europa vergleichbar zu machen. Um die nationalen Qualifikationen mit dem EQR zu ver-
binden und dadurch mit den Qualifikationen von anderen Staaten vergleichen zu kénnen, entwickeln verschie-
dene Staaten nationale Qualifikationsrahmen (NQR).

Handlungskompetenz (HK)

Handlungskompetenz zeigt sich in der erfolgreichen Bewaéltigung einer beruflichen Handlungssituation. Dazu
setzt eine kompetente Berufsfachperson selbstorganisiert eine situationsspezifische Kombination von Kenntnis-
sen, Fertigkeiten und Haltungen ein. In der Ausbildung erwerben die Lernenden die erforderlichen Fach-, Me-
thoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen zur jeweiligen Handlungskompetenz.

Handlungskompetenzbereich (HKB)

Berufliche Handlungen, d.h. Tétigkeiten, welche &hnliche Kompetenzen einfordern oder zu einem &hnlichen
Arbeitsprozess gehoren, sind in Handlungskompetenzbereiche gruppiert.

Individuelle praktische Arbeit (IPA)

Die IPA ist eine der beiden Méglichkeiten der Kompetenzprifung im Qualifikationsbereich praktische Arbeit. Die
Prifung findet im Lehrbetrieb anhand eines betrieblichen Auftrags statt. Sie richtet sich nach der Wegleitung
des SBFI vom 22. Oktober 2007 Uber individuelle praktische Arbeiten (IPA) im Rahmen der Abschlussprifung
im  Qualifikationsverfahren der beruflichen Grundbildung (siehe http://www.sbfi.admin.ch/berufsbil-
dung/01587/01595/index.html?lang=de).

Kommission fur Berufsentwicklung und Qualitat (Kommission B&Q)

Jede Verordnung Uber die berufliche Grundbildung definiert in Abschnitt 10 die Schweizerische Kommission
fur Berufsentwicklung und Qualitat fir den jeweiligen Beruf oder das entsprechende Berufsfeld.

Die Kommission B&Q ist ein verbundpartnerschaftlich zusammengesetztes, strategisches Organ mit Auf-
sichtsfunktion und ein zukunftgerichtetes Qualitatsgremium nach Art. 8 BBGS>.

Lehrbetrieb*

Der Lehrbetrieb ist im dualen Berufsbildungssystem ein Produktions- oder Dienstleistungsunternehmen, in dem
die Bildung in beruflicher Praxis stattfindet. Die Unternehmen brauchen eine Bildungsbewilligung der kantonalen
Aufsichtsbehdrde.

5 SR 412.10
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Leistungsziele (LZ)

Die Leistungsziele konkretisieren die Handlungskompetenz und gehen auf die aktuellen Bedirfnisse der wirt-
schaftlichen und gesellschaftlichen Entwicklung ein. Die Leistungsziele sind beziiglich der Lernortkooperation
aufeinander abgestimmt. Sie sind fur Lehrbetrieb, Berufsfachschule und (K meistens unterschiedlich, die For-
mulierung kann auch gleichlautend sein (z.B. bei der Arbeitssicherheit, beim Gesundheitsschutz oder bei hand-
werklichen Tatigkeiten).

Lerndokumentation*

Die Lerndokumentation ist ein Instrument zur Foérderung der Qualitat der Bildung in beruflicher Praxis. Die ler-
nende Person halt darin selbsténdig alle wesentlichen Arbeiten im Zusammenhang mit den zu erwerbenden
Handlungskompetenzen fest. Die Berufsbildnerin oder der Berufshildner ersieht aus der Lerndokumentation den
Bildungsverlauf und das persdnliche Engagement der lernenden Person.

Lernende Person*

Als lernende Person gilt, wer die obligatorische Schulzeit beendet hat und auf Grund eines Lehrvertrags einen
Beruf erlernt, der in einer Bildungsverordnung geregelt ist.

Lernorte*

Die Starke der dualen beruflichen Grundbildung ist der enge Bezug zur Arbeitswelt. Dieser widerspiegelt sich in
der Zusammenarbeit der drei Lernorte untereinander, die gemeinsam die gesamte berufliche Grundbildung ver-
mitteln: der Lehrbetrieb, die Berufsfachschule und die tberbetrieblichen Kurse.

Nationaler Qualifikationsrahmen der Schweiz (NQR-CH)

Der nationale Qualifikationsrahmen der Schweiz (NQR-CH) dient im Inland als Orientierungshilfe des Schwei-
zer Berufsbildungssystems und im Ausland als Instrument fir dessen Positionierung. Mit dem Ziel, das Be-
rufshildungssystem der Schweiz (in Verbindung mit dem EQR) national und international transparent und ver-
gleichbar zu machen, orientiert er sich an den Kompetenzen, tber die eine Person mit einem bestimmten Ab-
schluss verfugt.

Organisation der Arbeitswelt (OdA) *

»<Organisationen der Arbeitswelt" ist ein Sammelbegriff fir Tragerschaften. Diese kdnnen Sozialpartner, Berufs-
verbande und Branchenorganisationen sowie andere Organisationen und Anbieter der Berufshildung sein. Die
fur einen Beruf zustandige OdA definiert die Bildungsinhalte im Bildungsplan, organisiert die berufliche Grund-
bildung und bildet die Tréagerschaft fir die Uberbetrieblichen Kurse.

Qualifikationsbereiche*

Grundsatzlich werden drei Qualifikationsbereiche in der Bildungsverordnung festgelegt: praktische Arbeit, Be-
rufskenntnisse und Allgemeinbildung.

e Qualifikationsbereich Praktische Arbeit: Fir diesen existieren zwei Formen: die individuelle prakti-
sche Arbeit (IPA) und die vorgegebene praktische Arbeit (VPA).

e Qualifikationsbereich Berufskenntnisse: Die Berufskenntnispriifung bildet den theoretischen/schu-
lischen Teil der Abschlusspriifung. Die lernende Person wird schriftlich oder schriftlich und mindlich
gepruft. In begrindeten Fallen kann die Allgemeinbildung zusammen mit den Berufskenntnissen ver-
mittelt und geprift werden.

e Qualifikationsbereich Allgemeinbildung: Dieser Qualifikationsbereich setzt sich aus der Erfah-
rungsnote, der Vertiefungsarbeit und der Schlusspriifung zusammen. Wird die Allgemeinbildung inte-
griert vermittelt, so wird sie gemeinsam mit dem Qualifikationsbereich Berufskenntnisse gepruft.

Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil beschreibt die Handlungskompetenzen, tiber die eine lernende Person am Ende der
Ausbildung verfiigen muss. Das Qualifikationsprofil wird aus dem Téatigkeitsprofil entwickelt und dient als
Grundlage fur die Erarbeitung des Bildungsplans.

Qualifikationsverfahren (QV) *

Qualifikationsverfahren ist der Oberbegriff fir alle Verfahren, mit denen festgestellt wird, ob eine Person lber
die in der jeweiligen Bildungsverordnung festgelegten Handlungskompetenzen verfugt.
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Staatssekretariat fur Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)

Zusammen mit den Verbundpartnern (OdA, Kantone) ist das SBFI zustandig fur die Qualitatssicherung und
Weiterentwicklung des Berufsbildungssystems. Es sorgt fiir die Vergleichbarkeit und Transparenz der Angebote
im gesamtschweizerischen Rahmen.

Unterricht in den Berufskenntnissen

Im Unterricht in den Berufskenntnissen der Berufsfachschule erwirbt die lernende Person berufsspezifische
Qualifikationen. Die Ziele und Anforderungen sind im Bildungsplan festgehalten. Die 4 Semesterzeugnisnoten
fur den Unterricht in den Berufskenntnissen fliessen als Erfahrungsnote in die Gesamtnote des Qualifikations-
verfahrens ein.

Uberbetriebliche Kurse (iK)*

In den UK wird ergdnzend zur Bildung in Betrieb und Berufsfachschule der Erwerb grundlegender praktischer
Fertigkeiten vermittelt.

Verbundpartnerschaft*

Berufsbildung ist eine gemeinsame Aufgabe von Bund, Kantonen und OdA. Gemeinsam setzen sich die drei
Partner fur eine qualitativ hoch stehende Berufsbildung ein und streben ein ausreichendes Lehrstellenangebot
an.

Verordnung des SBFI Uber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung; BiVo)

Die BiVo eines Berufes regelt insbesondere Gegenstand und Dauer der beruflichen Grundbildung, die Ziele und
Anforderungen der Bildung in beruflicher Praxis und der schulischen Bildung, den Umfang der Bildungsinhalte
und die Anteile der Lernorte sowie die Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel. Die OdA stellt dem SBFI in
der Regel Antrag auf Erlass einer BiVo und erarbeitet diese gemeinsam mit Bund und Kantonen. Das Inkraft-
treten einer BiVo wird verbundpartnerschaftlich bestimmt, Erlassinstanz ist das SBFI.

Vorgegebene praktische Arbeit (VPA)*

Die vorgegebene praktische Arbeit ist die Alternative zur individuellen praktischen Arbeit. Sie wird wéahrend
der ganzen Priifungszeit von zwei Expert/innen beaufsichtigt. Es gelten fur alle Lernenden die Prifungspositi-
onen und die Prifungsdauer, die im Bildungsplan festgelegt sind.

Ziele und Anforderungen der beruflichen Grundbildung

Die Ziele und Anforderungen an die berufliche Grundbildung sind in der BiVo und im Bildungsplan festgehalten.
Im Bildungsplan sind sie in Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele fur die
drei Lernorte Betrieb, Berufsfachschule und UK gegliedert.
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Weitere Erlauterungen zu den Handlungskompetenzen

Die vier Dimensionen der Handlungskompetenzen lassen sich in einzelne berufsspezifische Elemente unter-
teilen. Dazu gehoren:

1. Fachkompetenzen (FK)

Die Fachkompetenzen umfassen:

e die Kenntnisse der berufsspezifischen Ausdriicke (Fachsprache), (Qualitats-) Standards, Elemente
und Systeme und deren Bedeutung fir die beruflichen Arbeitssituationen;

o die Kenntnisse der berufsspezifischen Methoden und Verfahren, Arbeitsmittel und Materialien und
deren sachgemésse Verwendung;

o Kenntnisse der Gefahren und Risiken und der daraus resultierenden Vorsichts- und Schutzmass-
nahmen und Vorkehrungen sowie das Bewusstsein der Verantwortung und Haftung.

2. Methodenkompetenzen (MK)

2.1 Arbeitstechniken

Zur Loésung von beruflichen Aufgaben setzen Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA geeig-
nete Methoden, Anlagen, technische Einrichtungen und Hilfsmittel ein. Diese ermdglichen es ihnen, Ordnung
zu halten, Prioritaten zu setzen, Ablaufe systematisch und rationell zu gestalten, die Arbeitssicherheit zu ge-
wahrleisten und die Hygienevorschriften einzuhalten. Sie planen ihre Arbeitsschritte, arbeiten zielorientiert,
effizient und bewerten ihre Arbeitsschritte systematisch.

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA sehen betriebliche Prozesse in ihren Zusammen-
hangen. Sie beriicksichtigen vor- und nachgelagerte Arbeitsschritte und sind sich der Auswirkungen ihrer
Arbeit auf die Produkte sowie auf Mitarbeitende und den Erfolg des Unternehmens bewusst.

2.3 Informations- und Kommunikationsstrategien

In Fleischfach-Betrieben ist der Einsatz von Informations- und Kommunikationsmitteln wichtig. Fleischfach-
assistentinnen / Fleischfachassistenten EBA sind sich dessen bewusst und helfen mit, den Informationsfluss
im Unternehmen zu optimieren. Sie beschaffen sich selbststandig Informationen und nutzen diese im Inte-
resse des Betriebes und des eigenen Lernens.

2.4 Lernstrategien

Zur Steigerung des Lernerfolgs stehen verschiedene Strategien zur Verfugung. Fleischfachassistentinnen /
Fleischfachassistenten EBA reflektieren ihr Lernverhalten und passen es unterschiedlichen Aufgaben und
Problemstellungen situativ an. Da Lernstile individuell verschieden sind, arbeiten sie mit effizienten Lernstra-
tegien, welche ihnen beim Lernen Freude, Erfolg und Zufriedenheit bereiten und damit ihre Bereitschaft fur
das lebenslange und selbststandige Lernen starken.

2.5 Prasentationstechniken

Der Erfolg eines Betriebes wird wesentlich mitbestimmt durch die Art und Weise, wie die Produkte und
Dienstleistungen dem Kunden préasentiert werden. Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA
kennen und beherrschen Prasentationstechniken und -medien und setzen sie situationsgerecht ein.

2.6 Okologisches Handeln

Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA sind sich der begrenzten Verfligbarkeit der natirli-
chen Ressourcen bewusst. Sie pflegen einen sparsamen Umgang mit Rohstoffen, Wasser und Energie und
setzen Ressourcen schonende Technologien, Strategien und Arbeitstechniken ein.

2.7 Wirtschaftliches Handeln

Wirtschaftliches Handeln ist die Basis fur den unternehmerischen Erfolg. Fleischfachassistentinnen / Fleisch-
fachassistenten EBA gehen kostenbewusst mit Rohstoffen und Materialien, Geraten, Anlagen und Einrich-
tungen um. Sie verrichten die ihnen gestellten Aufgaben effizient und sicher.
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3. Sozialkompetenzen (SK)

3.1 Kommunikationsféahigkeit

Sachliche Kommunikation ist fir die kompetente Berufsausiibung sehr wichtig. Darum sind Fleischfachassis-
tentinnen / Fleischfachassistenten EBA in beruflichen Situationen kommunikativ und wenden die Grundre-
geln der Gesprachsfiihrung an. Sie passen ihre Sprache und ihr Verhalten der jeweiligen Situation und den
Beddirfnissen der Gesprachspartner an. Sie kommunizieren respektvoll und wertschatzend.

3.2 Konfliktfahigkeit

Im beruflichen Alltag des Betriebes, wo sich viele Menschen mit unterschiedlichen Auffassungen begegnen,
kann es zu Konfliktsituationen kommen. Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA sind sich
dessen bewusst und reagieren ruhig und Uberlegt. Sie stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren an-
dere Standpunkte, diskutieren sachbezogen und suchen nach konstruktiven Losungen.

3.3 Teamfahigkeit

Berufliche Arbeit wird durch Einzelne und durch Teams geleistet. Teams sind in vielen Situationen leistungs-
fahiger als Einzelpersonen. Arbeiten Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA im Team, wen-
den sie Regeln fir erfolgreiche Teamarbeit an.

4. Selbstkompetenzen

4.1 Reflexionsfahigkeit

Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA kdnnen das eigene Handeln hinterfragen, personli-
che Lebenserfahrungen reflektieren und die Erkenntnisse in den beruflichen Alltag einbringen. Sie sind fahig,
eigene und fremde Erwartungen, Werte und Normen wahrzunehmen, zu unterscheiden und damit umzuge-
hen (Toleranz).

4.2 Eigenverantwortliches Handeln

In ihrer beruflichen Tatigkeit sind die Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA mitverantwort-
lich fur die Produktionsergebnisse und die betrieblichen Ablaufe. Sie treffen in ihrem Verantwortungsbereich
selbstandig und gewissenhaft Entscheide und handeln entsprechend.

4.3 Belastbarkeit

Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA kdnnen den berufsspezifischen physischen und psy-
chischen Belastungen standhalten, sie kennen die eigenen Grenzen und holen sich Unterstltzung, um be-
lastende Situationen zu bewaltigen.

4.4 Flexibilitat

Fleischfachassistentinnen / Fleischfachassistenten EBA sind fahig, sich auf Veranderungen und unterschied-
liche Situationen einzustellen und diese aktiv mitzugestalten.

4.5 Leistungsbereitschaft und Arbeitshaltung

Im Wettbewerb bestehen nur Betriebe mit motivierten, leistungsbereiten Angestellten. Fleischfachassistentin-
nen / Fleischfachassistenten EBA setzen sich fur das Erreichen der betrieblichen Ziele ein. Sie entwickeln
und festigen in Betrieb und Schule ihre Leistungsbereitschaft. Ihre Arbeitshaltung zeichnet sich durch Pinkt-
lichkeit, Konzentration, Sorgfalt, Zuverlassigkeit und Genauigkeit aus.

4.6 Lebenslanges Lernen

Technologischer Wandel und wechselnde Kundenbedirfnisse erfordern laufend neue Kenntnisse und Fertig-
keiten sowie die Bereitschaft, sich auf lebenslanges Lernen einzustellen. Fleischfachassistentinnen / Fleisch-
fachassistenten EBA sind offen fir Neuerungen, bilden sich lebenslang weiter und starken damit ihre Ar-
beitsmarktfahigkeit und ihre Personlichkeit.
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