BERUFE MIT FLEISCH

Alle wichtigen Informationen zu den Aus- und Weiterbildungen
- in der Fleischfachbranche



WILLKOMMEN IN DER FLEISCHFACHBRANCHE

Berufsvielfalt, die begeistert

HANDWERK, HERZ UND ZUKUNFT — DAS IST SWISS MEAT PEOPLE

Swiss Meat People ist das Markenzeichen fiir den Berufsnachwuchs des Schweizer
Fleisch-Fachverbands SFF. Gemeinsam setzen wir uns dafiir ein, dass junge Talente das
Handwerk rund ums Fleisch entdecken und stolz auf ihre Arbeit sein kannen. 0b du
gerne praktisch zupackst, mit Lebensmitteln arbeitest oder Verantwortung ibernimmst:
In der Fleischfachbranche findest du Aufgaben mit Sinn, Qualitat und Perspektive.
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FUNF WEGE, VIELE PERSPEKTIVEN

Deine Ausbildung voller Maglichkeiten

ENTDECKE UNSERE GRUNDBILDUNGEN — UND VIELE CHANCEN

Egal, fiir welche Fachrichtung du dich entscheidest, im Fleischfach lernst du mit Kopf, Herz
und Hand zu arbeiten. Du verstehst, woher unsere Lebensmittel kommen und trégst téglich
Verantwortung fiir die Qualitdt und den Genuss. Prazision, Hygiene und Sorgfalt gehdren
ebenso dazu wie Teamarbeit und Stolz auf das eigene Kannen. Alle Berufe bieten dir
zahlreiche Weiterbildungsmaglichkeiten bis hin zur Meisterpriifung oder einem Studium.

FLEISCHFACHMANN/-FRAU EFZ FLEISCHFACHMANN/-FRAU EFZ FLEISCHFACHMANN/-FRAU EFZ
Fachrichtung Gewinnung Fachrichtung Verarbeitung Fachrichtung Feinkost und Veredelung

FLEISCHFACHASSISTENT/-IN EBA FLEISCHFACHASSISTENT/-IN EBA
Produktion und Verarbeitung Vorbereitung und Verkauf

UBER 700 AUSBILDUNGSPLATZE IN DER SCHWEIZ

Bestimmt auch in deiner Region

ENTDECKE ALLE AUSBILDUNGSBETRIEBE UND
SCHNUPPERANGEBOTE FilR DEINE ZUKUNFT!

[=]7FA0=]  OR-Code scannen, passenden
1,% Ausbildungsplatz finden und gleich

=135 %%  bewerben!




FLEISCHFACHMANN/-FRAU EF1

Fachrichtung Gewinnung

VON ANFANG AN VERANTWORTUNG iiBERNEHMEN

In der Fachrichtung Gewinnung bist du fiir die erste Stufe der Fleischverarbeitung ver-
antwortlich. Du iibernimmst geeignete Tiere von Produzenten oder Viehhandlern und fiihrst
die Schlachtung nach strengen Tierschutz- und Hygienerichtlinien durch. Mit viel Prézision
zerlegst und verarbeitest du die Tiere, berechnest Gewichte und dokumentierst jeden
Schritt. So stellst du mit deiner Arbeit sicher, dass nichts verschwendet wird und legst
die wichtige Grundlage fiir eine nachhaltige, hochwertige Fleischproduktion.

(=] OREODE SEANNEN u,
 PASSENDE LEARSTELLE IN
DEINER REGION FINDEN. i

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachfrau oder Fleischfachmann
EFZ dauert drei Jahre. Du lernst, Tiere zu beurteilen, zu
schlachten und fachgerecht zu zerlegen. Dir stehen viele
Wege offen: zum Beispiel die Berufsmaturitdt fiir ein
spateres Studium an einer Fachhochschule.

VORAUSSETZUNGEN:

* |nteresse an Lebensmitteln, insbesondere Fleisch
* Freude an gutem Essen und am Kochen

o Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

* Verantwortungsbewusstsein

* Handwerkliches Geschick

* Technisches Verstandnis

* Gute kirperliche Verfassung

TATIGKEITEN:

* Annahme der Tiere und Schlachtung fachgerecht
durchfiihren

* Schlachttierkdrper zerlegen, ausbeinen
und Teilstiicke zuschneiden

* Arbeiten wie Wursten, Salzen, Rauchern,
Trocknen und Verpacken

* Reinigung sowie Qualitdt und Hygiene sicherstellen
und kontrollieren

* Maschinen und Gerate bedienen und pflegen

* Nachhaltig und prézise nach gesetzlichen Vorgaben
und vorgegebenen Rezepturen arbeiten

VERKGRZTE AUSBILDUNG:

Mit deinem EFZ-Abschluss in der Gewinnung kannst

du die EFZ-Lehre in der Fachrichtung Verarbeitung oder
Feinkost und Veredelung verkiirzt absolvieren.



FLEISCHFACHMANN/-FRAU EF1

Fachrichtung Verarbeitung

HANDWERK MIT GESCHMACK UND PRAZISION

In der Fachrichtung Verarbeitung stellst du die klassischen Fleischprodukte und Spezialitdten
her, die téglich gefragt sind: Hackfleisch, Koteletts, Bratenstiicke, Wiirste oder Schinken.

Du portionierst, wiirzt, raucherst oder trocknest und sorgst mit Prazision und Hygiene dafiir,
dass alles haltbar und von hoher Qualitdt ist. Dabei arbeitest du sowohl handwerklich als
auch mit modernen Maschinen und lieferst die wertvolle Basis fiir das gesamte Angebot in
der Metzgerei oder im Verkaufsgeschaft.

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachfrau oder Fleischfachmann
EFZ dauert drei Jahre. Du lernst, Fleisch fachgerecht

zu verarbeiten, zu wiirzen und haltbar zu machen. Dir
stehen viele Wege offen: zum Beispiel die Berufsmaturitét
fiir ein spateres Studium an einer Fachhochschule.

VORAUSSETZUNGEN:

* |nteresse an Lebensmitteln, insbesondere Fleisch
* Freude an gutem Essen und am Kochen

o Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

* Verantwortungsbewusstsein

* Handwerkliches Geschick

* Technisches Verstandnis

* Gute kirperliche Verfassung

TATIGKEITEN:

* Schlachttierkdrper zerlegen, ausbeinen
und Teilstiicke zuschneiden

* Arbeiten wie Wursten, Salzen, Rauchern,
Trocknen und Verpacken

* Vorbereitung von diversen Fleisch-
und Wurstwaren fiir den Verkauf

* Reinigung sowie Qualitdt und Hygiene sicherstellen
und kontrollieren

* Maschinen und Gerate bedienen und pflegen

* Nachhaltig und prézise nach gesetzlichen Vorgaben
und vorgegebenen Rezepturen arbeiten

OR-CODE SCANNEN UND VERKGRZTE AUSBILDUNG:
= PASSENDE LEHRSTELLE IN Mit deinem EFZ-Abschluss in der Verarbeitung kannst
DEINER REGION FINDEN. du die EFZ-Lehre in der Fachrichtung Gewinnung
oder Feinkost und Veredelung verkiirzt absolvieren.




FLEISCHFACHMANN/-FRAU EF1

Fachrichtung Feinkost und Veredelung
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AUS FLEISCH WAHRE GENUSSMOMENTE SCHAFFEN

In der Fachrichtung Feinkost und Veredelung gibst du den Fleischstiicken den letzten Schliff:
Aus einem Kotelett machst du ein mariniertes Grillkotelett, aus Hackfleisch ein gewiirztes
Burger-Patty oder bereitest gleich ganze Spiesse vor. Du gestaltest Platten fiir Feste, stellst
pfannenfertige Gerichte zusammen und présentierst sie dekorativ. Du berdtst Kunden, gibst
Tipps zur Zubereitung und nimmst Bestellungen entgegen. Auch Catering-Elemente gehdren
dazu. Kurz: Du machst aus Lebensmitteln ein Erlebnis.

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachfrau oder Fleischfachmann
EFZ dauert drei Jahre. Du lernst, Fleischprodukte kreativ
zu veredeln und Kundschaft zu beraten. Dir stehen

viele Wege offen: zum Beispiel die Berufsmaturitét fiir
gin spateres Studium an einer Fachhochschule.

VORAUSSETZUNGEN:

* |nteresse an Lebensmitteln, insbesondere Fleisch
* Freude an gutem Essen und am Kochen

* Freude und Empathie am Kundenkontakt

* Flair fiir den Verkauf und die Beratung

o Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

* Handwerkliches Geschick

* Gute kirperliche Verfassung

TATIGKEITEN:

* Fleisch- und Wursttheke anrichten und dekorieren

e Fleisch zuschneiden, marinieren oder binden nach
Kundenwunsch

* Kundschaft bedienen, beraten und Tipps
zur Lubereitung geben

* Diverse Platten und Gerichte planen
und zusammenstellen

* Bestellungen entgegennehmen und bearbeiten

* Reinigung sowie Qualitdt und Hygiene sicherstellen
und kontrollieren

* Maschinen und Gerate bedienen und pflegen
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[ 372 [m] R-CODE SCANNEN-UND /A VERKGRZTE AUSBILDUNG:

_ (B peoENDE LEHRSTELLEIN . Mit deinem EFZ-Abschluss in der Feinkost und Veredelung
1o DEINER REGIONFINDEN. kannst du die EFZ-Lehre in der Fachrichtung Verarbeitung

oder Gewinnung verkiirzt absolvieren.




FLEISCHFACHASSISTENT/-IN EBA

Fachrichtung Produktion und Verarbeitung

MIT SORGFALT UND TEAMGEIST ANS WERK

In der Fachrichtung Produktion und Verarbeitung lernst du, wie hochwertige Fleischprodukte
entstehen. Du unterstiitzt den Betrieb bei der Verarbeitung von Tieren, hilfst beim Portio-
nieren, Verpacken und Beschriften der Fleischstiicke und sorgst fiir Ordnung und Hygiene im
Produktionsbereich. Auch das Herstellen von einfachen Wurstwaren oder das Mitwirken
beim Pdkeln und Rauchern gehdrt dazu. Mit viel Sorgfalt und Verantwortungsbewusstsein
trédgst du dazu bei, dass jedes Produkt von bester Qualitat ist.

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachassistent/-in EBA

dauert zwei Jahre. Du arbeitest in gewerblichen oder
grosseren Betrieben. Die EBA-Lehre vermittelt
grundlegende praktische Fahigkeiten und bereitet dich
darauf vor, Arbeiten fachgerecht auszufiihren.

VORAUSSETZUNGEN:

* |nteresse an Lebensmitteln, insbesondere Fleisch
* Freude an gutem Essen und am Kochen

o Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

* Handwerkliches Geschick

* Gute kirperliche Verfassung

* Teamfahigkeit

* Deutschkenntnisse

TATIGKEITEN:

« Tiere schlachten (nur in Schlachtbetrieben)

* Schlachtkdrper zerlegen, ausbeinen und zuschneiden
* Fleischstiicke portionieren und beschriften

* Produkte verpacken und lagern

 Wurstwaren herstellen

* Pdkeln und réuchern

* Sauberkeit und Hygiene sicherstellen

VERKGRZTE AUSBILDUNG:

Nach deinem EBA-Abschluss in Produktion und
Verarbeitung kannst du die EFZ-Ausbildung in der
Fachrichtung deiner Wahl verkiirzt absolvieren.

RCOE STANNEN UND
% PASSENDE LENRSTELLE I
DEINER REGION FINDEN.




FLEISCHFACHASSISTENT/-IN EBA

Fachrichtung Vorbereitung und Verkauf

FR GENUSS, BERATUNG UND GUTEN GESCHMACK

In der Fachrichtung Vorbereitung und Verkauf dreht sich alles um die Prasentation und den
Genuss. Du richtest Fleischplatten und pfannenfertige Gerichte an, stellst Feinkostprodukte
her und sorgst dafiir, dass alles frisch und ansprechend aussieht. Du verpackst und
beschriftest die Produkte, fiillst die Verkaufstheke auf und lernst, Kunden kompetent zu
beraten. Mit deinem Sinn fiir Sauberkeit, Genauigkeit und Freundlichkeit machst du jeden
Einkauf zu einem positiven Erlebnis — Tag fiir Tag.

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachassistent/-in EBA dauert
zwei Jahre. Du lernst, Fleischprodukte vorzubereiten und
Kundschaft zu beraten. Die EBA-Lehre vermittelt
grundlegende praktische Fahigkeiten und bereitet dich
darauf vor, Arbeiten fachgerecht auszufiihren.

VORAUSSETZUNGEN:

* Freude an Lebensmitteln, insbesondere Fleisch
* Interesse an Beratung und Verkauf

* Gepflegtes, freundliches Auftreten

* Spass am Kundenkontakt

* Sinn fiir Hygiene und Ordnung

« Handwerkliches Geschick

* Teamfahigkeit

TATIGKEITEN:

* Fleischplatten und Gerichte anrichten

o Feinkostprodukte veredeln und verpacken
* Verkaufstheke auffiillen und dekorieren

* Kundschaft beraten und bedienen

* Lubereitungstipps geben

* Bestellungen vorbereiten

VERKGRZTE AUSBILDUNG:

Nach deinem EBA-Abschluss in Vorbereitung und Verkauf
kannst du die EFZ-Ausbildung in der Fachrichtung deiner
Wahl verkiirzt absolvieren.




BERUFSSCHULEN UND SFF-AUSBILDUNGSZENTRUM

14-mal in der Schweiz vertreten
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Migemeine Berufsschule Ziirich ABZ
Berufsbildungszentrum Baselland
Berufsbildungszentrum Wirtschaft, Informatik, Technik
Berufsfachschule Oberwallis

BWIT Toggenburg

BI Berufs- und Weiterbildungszentrum

Ceff ARTISANAT

CPT Trevano

Ecole professionnelle artisanale et industrielle EPAI
Ecole professionnelle commerciale et artisanale EPCAs
Ecole professionnelle de Montreux

gibb Berufsfachschule Bern

Gewerbliche Berufsschule Chur

SFF-Bildungszentrum

Ausstellungsstrasse 44
Griindenstrasse 48
Schlossfeldstrasse 8
Kettelstrasse 14
Bahnhofstrasse 29
Feldmiihlestrasse 28
Salzhaustrasse 18

Via Trevano 25
Derrigre-les-Remparts 5
Avenue de France 25
Avenue Rousseau 3
Biimplizstrasse 45
Scalettastrasse 33

Schachenstrasse 43

8090 Ziirich
4132 Muttenz
8130 Willisau
3900 Brig-6lis
9630 Wattwil
9400 Rorschach
2503 Biel
6952 Canobbio
1700 Fribourg
1950 Sion
1815 Clarens
3027 Bern
7000 Chur
3700 Spiez



VIELFALT, DIE BEGEISTERT
Weiterbildungswege mit Zukunft.

WEITERBILDUNG: SPEZIALISIEREN UND VORANKOMMEN

Nach deiner Grundbildung kannst du dein Wissen gezielt erweitern. Mit Verbandszertifikaten
in Rducherei, Salzerei, Wursterei, Einkauf, Verkauf, Traiteur oder Party-Service vertiefst du
dein Kdnnen dort, wo du dich spezialisieren willst — dies meist direkt im Betrieb.

[E13=<[=] 0R-CODE SCANNEN UND ALLES iBER
[Egeyry BERUFSPRUFUNG UND FACHAUSWEISE

= ENTDECKEN.

HOHERE BERUFSBILDUNG: LERNEN BIS ZUM MEISTERTITEL

In der hheren Berufsbildung ibernimmst du Verantwortung im Betrieb, zum Beispiel
als Betriebsleiter/-in Fleischwirtschaft oder Lebensmitteltechnolog/-in. Mit der héheren
Fachpriifung wirst du Metzgermeister/-in — der hochste Abschluss im Fleischfach.

[=135=[= OR-CODE SCANNEN UND ALLES
= {IBER HOHERE FACHPRGFUNGEN
= ENTDECKEN.

FACHHOCHSCHULE: STUDIEREN NACH DEINEM GESCHMACK

Die Berufsmaturitat erdffnet dir den Zugang zu einem Bachelorstudium in Lebensmittel-
technologie oder Life Sciences; darauf aufbauend ist spater auch ein Masterstudium méglich.
Du vertiefst dein Wissen in Technologie, Forschung und Management — und entdeckst deine
Chancen in der Lebensmittelbranche.

[=135=[= OR-CODE SCANNEN UND ALLES
= {BER HGHERE FACHSCHULEN
[=F ENTDECKEN.
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HGHERE BERUFSBILDUNG [HBB)

WEITERBILDUNG

BERUFLICHE GRUNDBILDUNG

MASTER OF SCIENCE LEBENSMITTELTECHNOLOGIE (MA)
Master of Science Lebensmitteltechnologie (MA)

BACHELOR OF SCIENCE LEBENSMITTELTECHNOLOGIE (BA)
Bachelor of Science Lebensmitteltechnologie (BA)

DIPLOMIERTE/R LEBENSMITTELTECHNIKER/-IN HF
Diplom/Hdhere Fachschule (HF)

METZGERMEISTER/-IN HEFP

Hahere Fachpriifung (HFP)
mit eidgendssischem Diplom

BETRIEBSLEITER/-IN LEBENSMITTELTECHNOLOG/-IN FA
FLEISCHWIRTSCHAFT FA Berufspriifung (BP) mit
Berufspriifung (BP) mit eidg. Fachausweis (FA)
gidg. Fachausweis (FA)

RAUCHEREI, SALZEREI, WURSTEREI, EINKAUF, VERKAUF, TRAITEUR,
PARTY-SERVICE
Verbandszertifikate

FLEISCHFACHMANN/-FRAU EF1
Eidg. Fahigkeitszeugnis
Fachrichtung: Gewinnung oder Feinkost und Veredelung oder
Verarbeitung
Verkiirzte berufliche Grundbildung als Fleischfachmann/-frau EFZ

FLEISCHFACHASSISTENT/-IN EBA
Eidg. Berufsattest

Fachrichtung: Produktion und Verarbeitung oder Fachrichtung
Vorbereitung und Verkauf
Weiterfiihrung ins EFZ bei entsprechender Leistung mgglich

GYMNASIALE MATURITAT

BERUFSMATURITAT







