898

Bundesgesetzblatt Jahrgang 2005 Teil | Nr. 19, ausgegeben zu Bonn am 30. Marz 2005

Verordnung
uber die Berufsausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin*)

Vom 23. Marz 2005

Auf Grund des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2
Satz 1 der Handwerksordnung in der Fassung der Be-
kanntmachung vom 24. September 1998 (BGBI. | S. 3074),
der zuletzt durch Artikel 1 Nr. 26 des Gesetzes vom 24. De-
zember 2003 (BGBI. | S. 2934) geéndert worden ist, und
des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 des
Berufsbildungsgesetzes vom 14. August 1969 (BGBI. |
S. 1112), der zuletzt durch Artikel 184 Nr. 1 der Verord-
nung vom 25. November 2003 (BGBI. 1 S. 2304) geédndert
worden ist, in Verbindung mit Artikel 2 § 27 des Gesetzes
vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S. 1045) verordnet das Bundes-
ministerium fir Wirtschaft und Arbeit im Einvernehmen
mit dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung:

§1
Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Fleischer/Fleischerin wird

1. gemaB § 25 der Handwerksordnung zur Ausbildung
fur das Gewerbe Nummer 32 der Anlage A der Hand-
werksordnung und

2. geman § 25 des Berufsbildungsgesetzes
staatlich anerkannt.

§2
Ausbildungsdauer
(1) Die Ausbildung dauert drei Jahre.

(2) Auszubildende, denen der Besuch eines nach lan-
desrechtlichen Vorschriften eingeflihrten schulischen Be-
rufsgrundbildungsjahres nach einer Verordnung geméan
§ 27a Abs. 1 der Handwerksordnung und § 29 Abs. 1 des
Berufsbildungsgesetzes als erstes Jahr der Berufsausbil-
dung anzurechnen ist, beginnen die betriebliche Ausbil-
dung im zweiten Ausbildungsjahr.

§3
Struktur und Zielsetzung
der Berufsaushildung

(1) Die Ausbildung gliedert sich in

1. Pflichtqualifikationseinheiten gemaB § 4 Abs. 1 Nr. 1
bis 17,

2. zwei vom Ausbildenden festzulegende Wahlqualifika-
tionseinheiten der Auswabhlliste gemaBs § 4 Abs. 2 Nr. 1
bis 6.

*) Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 25 des Berufsbildungsgesetzes und des § 25 der Handwerksord-
nung. Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der
Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundes-
republik Deutschiand beschlossene Rahmenlehrplan fiir die Berufs-
schule werden als Beilage zum Bundesanzeiger veréffentlicht.

(2) Die Ausbildung im ersten Ausbildungsjahr vermit-
telt eine berufsfeldbreite Grundbildung, wenn die betrieb-
liche Ausbildung nach dieser Verordnung und die Ausbil-
dung in der Berufsschule nach den landesrechtlichen
Vorschriften tiber das Berufsgrundbildungsjahr erfolgen.

(3) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten
und Kenntnisse sollen bezogen auf Arbeits- und Ge-
schéftsprozesse so vermittelt werden, dass die Auszubil-
denden zur Auslbung einer qualifizierten beruflichen
Tatigkeit im Sinne von § 1 Abs. 2 des Berufsbildungs-
gesetzes befahigt werden, die insbesondere selbsténdi-
ges Planen, Durchfuhren und Kontrollieren sowie das
Handeln im betrieblichen Gesamtzusammenhang ein-
schlieBt. Die in Satz 2 beschriebene Beféhigung ist auch
in den Prifungen nach den §§ 8 und 9 nachzuweisen.

§4
Ausbildungsberufsbild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:

1. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

2. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz,
5

. Umgehen mit Informations- und Kommunikations-
technik,

. Vorbereiten von Arbeitsabldufen; Arbeiten im Team,

. Durchfihren von qualitatssichernden MaBnahmen,

o NP

. Umsetzen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften,
9. Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten,

10. Kontrollieren und Lagern,

11. Kundenorientierung,

12. Beurteilen, Zerlegen und Herrichten von Schlacht-
tierkdrpern und -teilen,

13. Herstellen von Koch-, Brih- und Rohwurst,
14. Herstellen von Pokelware,

15. Herstellen von Hackfleisch,

16. Verpacken,

17. Herstellen von kilichenfertigen Erzeugnissen,

18. zwei Wahlqualifikationseinheiten aus der Auswahl-
liste geméaB Absatz 2; davon mindestens eine aus
den Nummern 1 bis 3.

(2) Die Auswahliiste umfaBt folgende Wahlqualifikati-
onseinheiten:
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Schlachten,

Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren,
Herstellen von Gerichten,
Veranstaltungsservice,

Kundenberatung und Verkauf,

AN

Verpacken von Produkten.

§5
Ausbildungsrahmenplan

Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 4 sollen nach
der in der Anlage enthaltenen Anleitung zur sachlichen
und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Ausbil-
dungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von dem Aus-
bildungsrahmenplan abweichende sachliche und zeit-
liche Gliederung des Ausbildungsinhalts ist insbesondere
zuldssig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die
Abweichung erfordern.

§6
Ausbildungsplan

Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung des Aus-
bildungsrahmenplans fur die Auszubildenden einen Aus-
bildungsplan zu erstellen.

§7
Berichtsheft

Die Auszubildenden haben ein Berichtsheft in Form
eines Ausbildungsnachweises zu flhren. lhnen ist Gele-
genheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbil-
dungszeit zu filhren. Die Ausbildenden haben das Be-
richtsheft regelméaBig durchzusehen.

§8
Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenprifung durchzufiihren. Sie soll vor dem Ende
des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der
Anlage filr das erste Ausbildungsjahr und die erste Halfte
des zweiten Ausbildungsjahres aufgefiihrten Fertigkeiten
und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht
entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er fur die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Inhdchstens vier Stunden soll der Prifling folgende
Aufgaben praktisch durchfihren:

1. Zerlegen und Ausbeinen eines Tierkorpers,

2. Fullen und VerschlieBen einer Bruh- oder Kochwurst,
3. Herstellen eines Rollbratens,

4. Herstellen eines klichenfertigen Erzeugnisses.

Bei der Durchfiihrung der Aufgaben soll der Priifling zei-
gen, dass er Arbeiten planen, unter Verwendung von
Anlagen, Maschinen und Geraten durchftihren und Er-
gebnisse beurteilen und kontrollieren sowie Gesichts-
punkte der Hygiene, des Umweltschutzes, der Wirt-
schaftlichkeit, der Arbeitssicherheit, des Gesundheits-
schutzes und der Kundenorientierung beriicksichtigen
kann.
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(4) In hochstens 150 Minuten soll der Prufling Auf-
gaben schriftlich bearbeiten, die sich auf die praktischen
Aufgaben beziehen. Dabei soll der Prufling zeigen, dass
er Arbeitsschritte planen, Arbeitsmittel festlegen, Roh-
stoffe beurteilen, Mengen bestimmen sowie lebensmit-
telrechtliche Vorschriften und MaBnahmen der Qualitats-
sicherung berlcksichtigen kann.

§9
Gesellenpriifung/Abschlusspriifung

(1) Die Gesellenprifung/Abschlusspriifung erstreckt
sich auf die in der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht ver-
mittelten Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Im praktischen Teil der Priifung soll der Priifling in
insgesamt hdchstens acht Stunden fUnf Aufgaben aus
allen folgenden Prifungsgebieten durchfiihren sowie
innerhalb dieser Zeit in hdchstens 15 Minuten hiertiber
ein Fachgespréch fluhren:

1. Herstellen von Briih-, Roh- oder Kochwurst,
2. Herstellen von zwei kiichenfertigen Erzeugnissen,

3. Ausbeinen und Zerlegen eines Rinderhinterviertels
ohne Dinnung,

4. je eine Aufgabe aus den beiden vermittelten Wahl-
qualifikationseinheiten gemaB § 4 Abs. 1 Nr. 18; hierfir
kommen insbesondere in Betracht:

a) Schlachten eines Schlachttieres,
b) Herstellen einer regionalen Spezialitat,
c) Herstellen eines vollstédndigen Gerichtes,

d) Herstellen von zwei Buffetplatten und Préasentieren
eines Buffetabschnittes,

e) Durchflihren einer Verkaufshandlung mit Verkaufs-
und Beratungsgesprach, Herstellen von Présen-
ten, Fleisch- oder Aufschnittplatten, Herstellen von
Werbetrdgern,

f) Umrlsten, Inbetriebnehmen und BeQienen einer
Verpackungsmaschine einschlielich Uberwachen
und Durchfihren einer Qualitatskontrolle.

Bei der Durchfiihrung der Aufgaben soll der Prifling zei-
gen, dass er Arbeitsabldufe unter Beachtung wirtschaft-
licher, technischer, dkologischer und zeitlicher Vorgaben
im Hinblick auf Kundenerwartungen selbstindig planen,
dokumentieren und umsetzen sowie Sicherheit, Gesund-
heitsschutz und Hygiene bei der Arbeit berlcksichtigen
kann. Durch das Fachgesprach soll der Prifling zeigen,
dass er die fiir die Aufgaben relevanten fachlichen Hinter-
grinde aufzeigen sowie die Vorgehensweise bei der
Durchflihrung der Aufgaben begriinden kann.

(3) Im schriftlichen Teil der Priifung soll der Priifling Auf-
gaben aus folgenden Priifungsbereichen schriftlich bear-
beiten:

1. Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und
Wurstwaren sowie klichenfertigen Erzeugnissen,

2. Betriebswirtschaftliches Handeln,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde.
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In den Prifungsbereichen Warenwirtschaft und Produkti-
on von Fleisch- und Wurstwaren sowie kiichenfertigen
Erzeugnissen und Betriebswirtschaftliches Handeln sind
insbesondere produktbezogene Problemstellungen mit
verknlpften planerischen, technologischen, mathema-
tischen und hygienebezogenen Sachverhalten zu analy-
sieren, zu bewerten und Losungswege darzustellen. Bei
der Aufgabenstellung sind die geméaB § 4 Abs. 1 Nr. 18 ge-
wihlten Wahlqualifikationseinheiten zu berticksichtigen.
Flr den Prifungsbereich Wirtschaft und Sozialkunde
kommen Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Féile
beziehen sollen, insbesondere aus folgenden Gebieten in
Betracht: Aligemeine wirtschaftliche und gesellschaft-
liche Zusammenhénge aus der Berufs- und Arbeitswelt.

(4) Furden schriftlichen Teil der Prifung ist von folgen-
den zeitlichen Hochstwerten auszugehen:

1. im Prufungsbereich Warenwirtschaft
und Produktion von Fleisch- und
Wurstwaren sowie klichenfertigen

Erzeugnissen 150 Minuten,
2. im Prifungsbereich Betriebs-

wirtschaftliches Handeln 90 Minuten,
3. im Prifungsbereich Wirtschafts-

und Sozialkunde 60 Minuten.

(5) Innerhalb des schriftlichen Teils der Prifung sind
die Priifungsbereiche wie folgt zu gewichten:

1. Prifungsbereich Warenwirtschaft
und Produktion von Fleisch- und
Wurstwaren sowie klichenfertigen

Erzeugnissen 50 Prozent,
2. Prifungsbereich Betriebs-
wirtschaftliches Handeln 30 Prozent,
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3. Priufungsbereich Wirtschafts-

und Sozialkunde 20 Prozent.

(6) Der schriftliche Teil der Priifung ist auf Antrag des
Priiflings oder nach Ermessen des Priifungsausschusses
in den einzelnen Prifungsbereichen durch eine mind-
liche Prifung zu ergédnzen, wenn diese flir das Bestehen
der Priifung den Ausschlag geben kann. Bei der Ermitt-
lung der Ergebnisse flir die mindlich gepriften Prifungs-
bereiche sind die jeweiligen bisherigen Ergebnisse und
die entsprechenden Ergebnisse der mindlichen Ergén-
zungsprifung im Verhdltnis 2: 1 zu gewichten.

(7) Die Prifung ist bestanden, wenn im praktischen
Teil der Prifung und im schriftlichen Teil der Prifung je-
weils mindestens ausreichende Leistungen erbracht wur-
den. In keiner der Aufgaben der Prifungsteile diirfen un-
genligende Leistungen erbracht worden sein.

§10
Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhéltnisse, die bei Inkrafttreten
dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen Vor-
schriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertrags-
parteien vereinbaren die Anwendung der Vorschriften
dieser Verordnung.

§11
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2005 in Kraft.
Gleichzeitig tritt die Fleischer-Ausbildungsverordnung
vom 21. Dezember 1983 (BGBI. | S. 1665), geadndert
durch Artikel 2 § 27 des Gesetzes vom 20. Juli 2000
(BGBL.1S. 1045), auBer Kraft.

Der Bundesminister
fir Wirtschaft und Arbeit
In Vertretung
Georg Wilhelm Adamowitsch
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Ausbildungsrahmenplan

fur die Berufsausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin

Abschnitt I: Pflichtqualifikationen gemé&B § 3 Abs. 1 Nr. 1
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Anlage
(zu §5)

Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 2 3

1. Hj| 2. Hj

4

Berufsbildung, Arbeits-
und Tarifrecht
(§4Abs. 1 Nr. 1)

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbesondere
Abschluss, Dauer und Beendigung, erklédren

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Ausbil-
dungsvertrag nennen

c) Méglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fur den ausbildenden
Betrieb geltenden Tarifvertrdge nennen

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes
(§4Abs. 1Nr.2)

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes er-
lautern

b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie Ein-
kauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf und Verwal-
tung erkléren

c) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und seiner
Beschéaftigten zu Wirtschaftsorganisationen, Berufs-
vertretungen und Gewerkschaften nennen

d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebs-
verfassungs- und personalvertretungsrechtlichen Or-
gane des ausbildenden Betriebes beschreiben

Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit
(§4Abs. 1Nr.3)

a) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Ar-
beitsplatz feststellen und MaBnahmen zu ihrer Vermei-
dung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungs-
vorschriften anwenden

¢) Verhaltensweise bei Unféllen beschreiben sowie erste
MaBnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes an-
wenden; Verhaltensweisen bei Branden beschreiben
und MaBnahmen zur Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz
(§4Abs. 1Nr. 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastungen
im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, insbeson-
dere

a) mdgliche Umweltbelastungen durch den Ausbildungs-
betrieb und seinen Beitrag zum Umweltschutz an Bei-
spielen erkldren

b) fir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes anwenden

¢) Méglichkeiten der wirtschaftlichen und umweltscho-
nenden Energie- und Materialverwendung nutzen

d) Abfélle vermeiden; Stoffe und Materialien einer um-
weltschonenden Entsorgung zuflhren

wiéhrend

der gesamten
Ausbildung
zu vermitteln
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Lfd.
Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte

in Wochen

im Ausbildungsjahr

1

3

2

3

2
1. Hj E Hj
4

Umgehen mit Infor-
mations- und Kommuni-
kationstechnik

(§ 4 Abs. 1Nr. 5)

(o
-~

c)

e

Informations- und Kommunikationssysteme nutzen
Arbeitsabldufe dokumentieren

Daten pflegen und sichern

Vorschriften zum Datenschutz beachten

Vorbereiten von Arbeits-
ablaufen;

Arbeiten im Team

(§ 4 Abs. 1 Nr. 6)

b

~

Arbeitsauftrage erfassen

Informationen beschaffen und nutzen, insbesondere
Rezepturen, Produktbeschreibungen, Fachliteratur,
Kataloge sowie Herstellungsanleitungen und Ge-
brauchsanweisungen

Arbeitsmaterialien zusammenstellen
Arbeitsschritte vorbereiten

Arbeitsaufgaben im Team planen, Sachverhalte dar-
stellen

Arbeitsablaufe unter Berucksichtigung insbesondere
fertigungstechnischer, wirtschaftlicher und ergono-
mischer Gesichtspunkte planen, festlegen und vorbe-
reiten

Bedarf an Arbeitsmaterialien ermittein

Auftrdge und Vorgaben auf Umsetzbarkeit priifen,
Lésungen teamorientiert entwickeln

Zeitaufwand und Personalbedarf festlegen

Arbeitszettel herstellen, Reihenfolge der Produkther-
stellung festlegen

Listen zur Warenbeschaffung fihren

Durchflhren von qualitats-
sichernden MaBnahmen
(§4 Abs. 1Nr. 7)

O
-~

Q
-

zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen beitragen
Prifarten und Priifmittel auswahlen und anwenden
Ursachen von Fehlern und Qualitdtsmangeln ermitteln

die Qualitat von Erzeugnissen unter Beachtung vor-
und nachgelagerter Arbeitsschritte sichern

frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse nach
vorgegebenen Kriterien beurteilen

Bedeutung und Wirksamkeit qualitdtssichernder Mag-
nahmen flr den betrieblichen Ablauf beurteilen

Betriebsmittel unter Berticksichtigung ihrer Wirkung
auf Lebensmittel lagern

qualitdtssichernde Verfahren anwenden, insbesonde-
re Kéltetechnik und Frischhalteverpackungstechnik

Ursachen von Fehlern beheben, Qualitdtsmangel be-
seitigen

Rezepturen und Arbeitsgdnge unter dem Gesichts-
punkt der Qualitatssicherung prifen

Umsetzen von
lebensmittelrechtlichen
Vorschriften

(§ 4 Abs. 1 Nr. 8)

Grundsatze der Personalhygiene und der Arbeits-
hygiene anwenden

MaBnahmen der Lebensmittelhygiene in den betrieb-
lichen Ablaufen anwenden

rechtliche Vorschriften beachten
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Lfd.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1

2

3

1. Hj 2.HiJ

2

3

4

Handhaben von Anlagen,
Maschinen und Geréaten
(§4 Abs. 1 Nr. 9)

a)
b)
c)

Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und reinigen
Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten

Anlagen, Maschinen und Geréte unter Beachtung der
Sicherheitsvorschriften bedienen

Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und Geraten
feststellen und MaBnahmen zu ihrer Beseitigung ver-
anlassen

10

Kontrollieren und Lagern
(§ 4 Abs. 1 Nr. 10)

a)

b)

c)

d)
e)

Waren, insbesondere Frischfleisch, annehmen, Liefe-
rung prifen

Rohstoffe, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse unter
Berlicksichtigung von Temperatur, Licht und Feuchtig-
keit tagern

Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, insbe-
sondere ihre wechselseitige Beeintrachtigung bei der
Lagerung, beriicksichtigen

Umverpackungen lagern und entsorgen
Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern
Betriebsmittel lagern

11

Kundenorientierung
(§4 Abs. 1Nr. 11)

a)

b)
c)
d)

Kundenerwartungen im Hinblick auf Sprache, Kérper-
haltung, Gestik, Mimik und Kleidung beachten

Verkaufs- oder Beratungsgespréche fihren
Kaufmotive und Kundenwiinsche berlicksichtigen
Verbraucherverhalten beurteilen

12

Beurteilen, Zerlegen und
Herrichten von Schlacht-
tierkdrpern und -teilen
(§4 Abs. 1Nr. 12)

a)

sensorische und Temperaturkontrollen sowie ph-Wert-
Messungen durchflihren

Veranderungen wahrend der Lagerprozesse feststel-
len

<)
d)

e)

Schlachttierkorper, -halften und -viertel Tierarten zu-
ordnen

Alter von Schlachttierkérpern an Fleischfarbe, Knor-
pel, Knochen und Fett ermitteln

Schlachttierkérper von Schweinen oder Lammern aus-
beinen und zerlegen, Teilsticke zur Verwendung vor-
bereiten

11

Schiachttierkérper von Rindern ausbeinen und zer-
legen, Teilstlicke zur Verwendurig vorbereiten

Teilstiicke unterscheiden und ihre Verwendungsmdg-
lichkeiten benennen

12

13

Herstellen von Koch-,
Brih- und Rohwurst
(§4 Abs. 1 Nr. 13)

Rohmaterialien wolfen
Wurstmasse einflillen, Wurst verschlieBen
Wurst rauchern, garen, briher und kihlen

10

Rohstoffe und Halbfabrikate auswahlen und nach vor-
gegebenen Rezepturen einsetzen

Rohmaterial kuttern
Wurst trocknen und reifen

10
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Lfd.

Nr.

Teil des
Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

Zeitliche Richtwerte
in Wochen
im Ausbildungsjahr

1 3

2

3

2
1.Hﬂ2.Hj
4

14

Herstellen von Pokelware
(§ 4 Abs. 1 Nr. 14)

a)

Poékellaken nach Rezepturen ansetzen

b)
c)

Fleisch auswéhlen und zuschneiden
verschiedene Pokel- und Raucherverfahren anwenden

15

Herstellen von Hackfleisch
(§ 4 Abs. 1Nr. 15)

Fleisch auswéhlen und vorbereiten
Hackfleisch herstellen
Hackfleischerzeugnisse herstellen

16

Verpacken
(§ 4 Abs. 1 Nr. 16)

Erzeugnisse verpacken, insbesondere durch Vakuum-
und Reifeverpackung

verpackte Waren zur weiteren Verwendung kenn-
zeichnen

Waren flr den Transport vorbereiten

17

Herstellen von kiichen-
fertigen Erzeugnissen
(§4Abs. 1Nr.17)

Fleischstlicke portionieren, wiirzen und marinieren

Fleischsorten und -teilstiicke auswéhien
Flllungen herstellen und einbringen

Erzeugnisse zum Verkauf vorbereiten, insbesondere
gefilite Braten und Kurzbratprodukte

Abschnitt lIl: Wahlqualifikationseinheiten gemaB § 3 Abs. 1 Nr. 2

1

Schiachten
(§4 Abs.2 Nr. 1)

a)

Ernahrungs- und Gesundheitszustand sowie Alter von
Schlachttieren beurteilen

Verwendungszweck von Schlachttieren bestimmen

Schiachttiere unter Beriicksichtigung des Tierschutzes,
der Arbeitssicherheit und der Auswirkungen auf die
Fleischqualitét treiben oder transportieren

Schlachtvorgang vorbereiten und durchfliihren
Schlachttierkérper den Handelsklassen zuordnen
Abweichungen am Schlachttierkérper feststellen

Auswirkungen des Schlachtvorgangs auf die Werter-
haltung des Fleisches ermittein

Innereien und Schiachtnebenprodukte fir die weitere
Verwendung bearbeiten

Abfalle sortieren und der Entsorgung zufiihren

16

Herstellen besonderer
Fleisch- und Wurstwaren
(§ 4 Abs. 2 Nr. 2)

Pasteten und Rouladen, Stilzen und Aspikwaren, heile
Braten und Bratenaufschnitt, Geflligelprodukte und
regionale Spezialitdten herstellen

spezielle Verfahren zur Reifung anwenden

unterschiedliche Verfahren der Haltbarmachung an-
wenden, insbesondere Erhitzen, Kihlen, Salzen und
Trocknen

Fleisch- und Wurstkonserven herstellen

16
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1

2

3

1. Hj| 2. Hj

2

3

4

Herstellen von Gerichten
(§ 4 Abs. 2 Nr. 3)

a)

b

=

c)
d

il

Gerichte und Imbissartikel fir den Warm- oder Kalt-
verkauf aus oder mit Fleisch herstellen, insbesondere
Suppen, Eintdpfe, Aufldufe, Braten, Erzeugnisse mit
Teig

Beilagen zubereiten, insbesondere aus Kartoffeln, Reis,
Nudeln und Gemise

Salate, insbesondere Feinkostsalate, herstellen
Fertiggerichte konservieren

16

Veranstaltungsservice
(§ 4 Abs. 2 Nr. 4)

a)

b

=

)
d

~

e)

Verkaufs- oder Beratungsgesprache durchfihren, Be-
stellungen aufnehmen

Veranstaltungsservice, insbesondere unter Berticksich-
tigung von Ort, Zeit und Anlass, planen

Kosten ermittein

Speisen, insbesondere Menis und Buffets, herstellen
und anrichten

Veranstaltungsservice durchfiihren, insbesondere Ge-
schirr, Besteck und Dekoration bereitstellen, Speisen
ausgeben

16

Kundenberatung
und Verkauf
(§ 4 Abs. 2 Nr. 5)

a)

b)
c)

d)
e)
f)

g
h)

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Speisen und Zusatzsorti-
mente herrichten

Verkaufsraum und Theken gestalten

Waren unter besonderer Berlicksichtigung von wech-
selseitigen Beeinflussungen prasentieren

Verkaufs- und Beratungsgesprache durchfiihren
WerbemafBnahmen durchflihren

Waren auszeichnen

Aufschnittplatten und Prasente herstellen
Verkaufshandlungen durchfihren

16

Verpacken von Produkten
(§ 4 Abs. 2 Nr. 6)

a)

b
<)

=

h)

Einflisse von Verpackungsmethoden und -materialien
auf zu verpackende Erzeugnisse beurteilen

Verpackungsverfahren auswihlen

Verpackungsmaterialien und Produkte nach wirtschaft-
lichen und fertigungstechnischen Gesichtspunkten be-
reitstellen

Verpackungsmaschinen und -anlagen einrichten, um-
risten, in Betrieb nehmen und bedienen

Verpackungsprozesse steuern und tiberwachen

Stoérungen im Verpackungsprozess feststellen und nach
rechtlichen und betrieblichen Vorgaben Maflnahmen
ergreifen

verpackte Erzeugnisse kennzeichnen

Verpackungsprozesse dokumentieren und Kontrollen
durchflihren

16




