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Bundesamt fir Umwelt

Bundesamt fur Gesundheit

Bundesgesetz iber die Berufsbildung (Berufshildungsgesetz), 2004

Verordnung Uber die Berufsbildung (Berufsbildungsverordnung), 2004

Verordnung Uber die berufliche Grundbildung (Bildungsverordnung)

Eidgendssisches Berufsattest

Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis

Organisation der Arbeitswelt (Berufsverband)

Staatssekretariat fir Bildung, Forschung und Innovation

Schweizerische Berufsbildungsamter-Konferenz

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

Schweiz. Unfallversicherungsanstalt

Uberbetriebliche Kurse

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

Hazard Analysis and Critical Control Points bzw. Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte
Tierverkehrsdatenbank

Einschatzungssystem fur Schlachttiere und Schlachtkdrper
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1. Einleitung

Gestiitzt auf die Bestimmungen des Bundesgesetzes lber die Berufshildung und die Verordnung tber die
berufliche Grundbildung Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent erfolgt die praktische Ausbildung im
Lehrbetrieb geméss dem Bildungsplan und nach dem vorliegenden Ausbildungsprogramm Betrieb. Das
Ausbildungsprogramm Betrieb ist ebenso Bestandteil der Lerndokumentation wie der Bildungsbericht und
die Berichtsblétter. Das Ausbildungsprogramm Betrieb dient IThnen als Wegleitung fur die Berufsarbeiten,
welche im Lehrbetrieb ausgefuhrt werden.

2. Hinweise zum Fuhren

Allgemeines

Die Leistungsziele sind mit Lehrjahrangaben versehen. Diese beziehen sich auf das Endverhalten der Ler-

nenden. Mit der Instruktion der Grundlagen muss bereits friiher begonnen werden, damit am Ende des an-

gegebenen Semesters das Leistungsziel selbstandig umgesetzt werden kann. Im weiteren Verlauf der Aus-
bildung werden die angeeigneten Fahigkeiten vertieft.

Fir Lernende

Art. 12*: Die lernende Person fuhrt wahrend der Bildung in beruflicher Praxis eine Lerndokumentation, in
der sie laufend alle wesentlichen Arbeiten im Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompe-
tenzen festhalt.

Wozu dient das Ausbildungsprogramm Betrieb?

e Esist die Grundlage zur betrieblichen Ausbildung
e Es ist ein Hilfsmittel zum Festhalten des Ausbildungsstandes
e Es dient der Selbstbewertung

Wie fihre ich das Ausbildungsprogramm Betrieb?

e Fillen Sie das Ausbildungsprogramm Betrieb selbststéandig aus. Halten Sie den jeweiligen Stand
des Lernprozesses alle 14 Tage fest.

e Bewahren Sie das Ausbildungsprogramm Betrieb mit der Lerndokumentation auf. Mit diesen Unter-
lagen konnen Sie lhren Ausbildungsstand dokumentieren.

e Nehmen Sie das Ausbildungsprogramm Betrieb mit, wenn der Berufsbildner mit Ihnen den Bil-
dungsbericht bespricht.
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Fir Berufsbildner

« Art. 71: Die Anbieter der Bildung geben den Lernenden zu Beginn und wahrend der Bildung Vorschriften
und Empfehlungen zur Arbeitssicherheit, zum Gesundheitsschutz und zum Umweltschutz, insbesondere zur
Gefahrenkommunikation (Gefahrensymbole, Piktogramme, Gebotszeichen) in diesen drei Bereichen, ab
und erklaren sie ihnen.

o Der Berufsbildner kontrolliert und unterzeichnet das Ausbildungsprogramm Betrieb quartalswei-
se. Mindestens einmal pro Semester werden die Unterlagen der Lerndokumentation mit der ler-
nenden Person besprochen.

¢ In der Spalte Konkretisierung sind einzelne Beispiele aufgefiihrt, wie das Ziel erreicht werden
konnte. Sie sind jedoch nicht vollzahlig und abschliessend.

e Die Berufsbildner sind verpflichtet, die verschiedenen Gebiete des Ausbildungsprogramms Be-
trieb den Lernenden korrekt zu vermitteln.

e Sollten bestimmte Aufgaben oder Bereiche nicht im eigenen Betrieb abgedeckt werden kénnen,
so sind sie in einem anderen Betrieb auszubilden.

e Im Ausbildungsprogramm Betrieb ist Platz vorhanden, um ergénzende Aufgaben oder zusatz-
lich ausgefiihrte Tatigkeiten zu notieren und durch die Lernenden beschreiben zu lassen.

e Basierend auf dem Ausbildungsprogramm Betrieb erstellt der Lehrbetrieb eine Ausbildungspla-
nung fur die Lernenden.

Empfohlene Ausbildungsdauer in den einzelnen Bereichen:

1. Lehrjahr

Im 1. Lehrjahr erfolgt die Einfihrung und Vertiefung in die Handlungskompetenzbereiche 1 und 2 sowie
die Einfuhrung in die schwerpunktespezifischen Handlungskompetenzbereiche.

2. Lehrjahr

Im 2. Lehrjahr erfolgt die Anwendung der Handlungskompetenzbereiche 1 und 2 und gegebenenfalls die
Vertiefung und Anwendung der schwerpunktespezifischen Handlungskompetenzbereiche.

Beschrieb der verschiedenen Ziele und Definition der K-Stufen

Bei allen Themenbereichen sind zuerst die Handlungskompetenzbereiche, die Handlungskompetenzen und
dann die einzelnen Leistungsziele (numerisch) aufgefuhrt. Die Handlungskompetenzbereiche und Hand-
lungskompetenzen sind ebenso wie die Leistungsziele verbindlich und kénnen auch gemessen werden.

Handlungskompetenz (HK)

Handlungskompetenz zeigt sich in der erfolgreichen Bewaltigung einer beruflichen Handlungssituation. Da-
zu setzt eine kompetente Berufsfachperson selbstorganisiert eine situationsspezifische Kombination von
Kenntnissen, Fertigkeiten und Haltungen ein. In der Ausbildung erwerben die Lernenden die erforderlichen
Fach-, Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen zur jeweiligen Handlungskompetenz.

Handlungskompetenzbereich

Berufliche Handlungen, d.h. Tatigkeiten, welche ahnliche Kompetenzen einfordern oder zu einem &hnlichen
Arbeitsprozess gehéren, sind in Handlungskompetenzbereiche gruppiert.

Leistungsziele

Die Leistungsziele konkretisieren die Handlungskompetenz und gehen auf die aktuellen Bedirfnisse der
wirtschaftlichen und gesellschaftlichen Entwicklung ein. Die Leistungsziele sind beziiglich der Lernortkoope-
ration aufeinander abgestimmt. Sie sind fur Lehrbetrieb, Berufsfachschule und UK meist unterschiedlich, die
Formulierung kann auch gleichlautend sein (z.B. bei der Arbeitssicherheit, beim Gesundheitsschutz oder bei
handwerklichen Téatigkeiten).
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Definition der K-Stufen

Stufen | Begriff

Beschreibung

K1 Wissen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent geben erlerntes Wissen wieder und rufen es in
einer gleichartigen Situation ab.

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

K2 Verstehen

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent erklaren oder beschreiben erlerntes Wissen in
eigenen Worten.

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

K3 Anwenden

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent wenden erlernte Technologien/Fertigkeiten in
unterschiedlichen Situationen an.

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

K4 Analyse

Die Fleischfachassistentin und der Fleischfachassistent analysieren eine komplexe Situation, d.h. sie
gliedern Sachverhalte in Einzelelemente, decken Beziehungen zwischen Elementen auf und finden Struk-
turmerkmale 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 fugen sie zu einem Ganzen zusammen.

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

K 6 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.

Legende zum Ausbildungsprogramm

[Nr. LJ [BFS [uK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht/
@ keit Bestitigung Berufsbild-
ner / Datum
15.2 |12 |x X Fleisch, Fleischzubereitungen und | Fleischiach 11 Fleischfach it verpacken Fleisch,
Fleischerzeugnisse verpacken Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse fachgerecht.
(K3) Sie setzen geeignete Verfahren ein und beachten betriebliche
Vorgaben, rechtliche Vorschriften, Vorschriften zur Haltbarkeit,
Grundsatze zur Ressourceneffizienz und Kundenwinsche
Das heisst:
» Verpacken der Produkte gemass betrieblichen Vorga-
ben

Nummer des Leistungsziels

Lehrjahr, in welchem empfohlen wird, die Ziele zu behandeln

Wird das Ziel in der Berufsfachschule behandelt?

Wird das Ziel im Gberbetrieblichen Kurs behandelt?

Allgemeine Umschreibung des Leistungsziels

Detailliertere Ausfliihrung des Leistungsziels

Erganzende Ausfihrungen zum Leistungsziel

| ~N| || B W|N|E=

Dokumentation des Betriebes (Visum, Datum)
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Ubersicht der Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

)

4

1

2

3

4

®

1 Verarbeiten von Fleisch

1.1 Arbeiten planen
und organisieren

1.2 Fleisch bearbeiten

1.3 Brat und Wurstwa-
ren herstellen

1.4 Fleisch garen und
Fleischzubereitungen
sowie Fleischerzeug-
nisse herstellen

1.5 Fleisch und
Fleischzubereitungen
sowie Fleischerzeug-
nisse verpacken und
deklarieren

2 Sicherstellen der Nachhal-
tigkeit und der Qualitatsvor-
gaben

2.1 Trends und Ent-
wicklungen beurteilen

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-
ben sicherstellen

2.3 Arbeitssicherheit
und Gesundheitsschutz
nach Vorgaben sicher-
stellen

2.4 Umweltschutz
nach Vorgaben
sicherstellen

2.5 Werterhaltung von
Rohmaterial, Produk-
ten, Geraten, Maschi-
nen und Anlagen
sicherstellen

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

3.1 Fir die Gewinnung
wichtige gesetzliche
Vorgaben einhalten

3.2 Tiere betauben, schlachten
und Schlachtgewicht feststellen

3.3 Pokelerzeugnisse
herstellen

3.4 Kichen- und pfan-
nenfertige Erzeugnis-
se herstellen

3.5 Tagesplatten und
verkaufsfertige Pa-
ckungen herstellen

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

4.1 Fleisch und
Fleischzubereitungen
sowie Fleischerzeug-
nisse manuell herstel-
len, veredeln, verpa-
cken und deklarieren

4.2 Feinkostartikel herstellen,
veredeln, verpacken und dekla-
rieren

4.3 Theke verkaufsfor-
dernd gestalten und
Verkaufsraumlichkeiten
gestalten

4.4 Kunden beraten,
Produkte verkaufen

und Kundenauftrage
bearbeiten

Zur Beriicksichtigung der betrieblichen Spezialisierung wahlen 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.

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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3. Ausbildungsprogramm Betrieb

Handlungskompetenzbereiche | Handlungskompetenzen

—

1 § 1

2 3 4

5

1.1 Arbeiten planen und
organisieren

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent planen und organisie-
ren ihre Arbeiten effizient
und gemass betrieblichen
Vorgaben.

1 Verarbeiten von Fleisch

1.2 Fleisch bearbeiten

1.4 Fleisch garen und
Fleischzubereitungen sowie
Fleischerzeugnisse herstel-
len

1.3 Brat und Wurstwaren
herstellen

1.5 Fleisch und Fleischzuberei-
tungen sowie Fleischerzeugnisse
verpacken und deklarieren

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestatigung Berufsbild-
ner / Datum
1.1.2 1 Aufgaben gemass Stellenbe- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent beschreiben fur
schreibung ibernehmen ihren Betrieb die Stellen, ihre Aufgaben und ihre Verantwortung.
(K3) Sie erklaren ihre Stellenbeschreibung, ibernehmen ihre Aufga-
ben pflichtbewusst und halten sich an die Vorgaben.
1.1.3 1 X Arbeitszeit erfassen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent erfassen ihre per-

(K3)

sonliche Arbeitszeit und tragen sie gemass den betrieblichen
Vorgaben korrekt ein.
Das heisst:

e Sie kennen ihr betriebliches Zeiterfassungssystem und
konnen es korrekt anwenden.
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
114 1 X Lager bewirtschaften Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent bewirtschaften die

(K3)

Warenlager gemass rechtlichen und betrieblichen Vorgaben
sowie Standards der Energie- und Ressourceneffizienz.

Sie nehmen Waren und Produkte an, lagern sie gemass Vorga-
ben ein und stellen die Warenflusstrennung und die Riickver-
folgbarkeit sicher.

Sie Uberprifen die Qualitat und leiten bei Qualitatsproblemen
geeignete Massnahmen ein.

Das heisst:

e Wareneingangskontrolle richtig anwenden
e Waren und Produkte korrekt einlagern
e Lieferscheine der korrekten Ablage zuleiten

Bei Mangeln informieren sie die verantwortliche Person.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

4

1

2

3

4

5

1 Verarbeiten von Fleisch

1.1 Arbeiten planen und
organisieren

1.2 Fleisch bearbeiten

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent beinen Fleischstiicke
allenfalls sauber und ge-
mass ihrem Verwendungs-
zweck aus. Sie dressieren
die Fleischsorten gemass
den betrieblichen Vorgaben
und Auftragen und bezeich-
nen sie mit den korrekten

1.3 Brat und Wurstwaren
herstellen

1.4 Fleisch garen und
Fleischzubereitungen sowie
Fleischerzeugnisse herstel-
len

1.5 Fleisch und Fleischzuberei-
tungen sowie Fleischerzeugnisse
verpacken und deklarieren

Fachbegriffen.
Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbild-
ner / Datum
1.2.3 1-2 X X Schlachttierkdrper taxieren Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunkts

(K3)

~Produktion und Verarbeitung"“ taxieren die Schlachttierkdrpertei-
le gemass CH-TAX korrekt und berechnen die Fleisch- und
Knochenanteile sowie die jeweiligen Abzlige.

Alternativ kann die Taxierung und Bewertung auch nach be-
triebsinternen Richtlinien erfolgen.

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunkts
~vorbereitung und Verkauf* berechnen die Fleisch- und Kno-
chenanteile sowie die jeweiligen Abzige.
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Nr.

LJ

BFS

uK

Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum

124

1-2

Fleisch ausbeinen
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunkts
~Produktion und Verarbeitung“ beinen ausgewahlte Teile eines
Schlachttierkérpers effizient und sauber aus.

Das heisst:

e Alle Teilstlicke der Schlachttiergattungen Rind, Kalb,
Schwein (alternativ kann eine Tiergattung durch Gefli-
gel oder Lamm ausgetauscht werden)

e Bei Betrieben, welche sich auf einzelne Tiergattungen
spezialisiert haben, missen die Lernenden entspre-
chend 3 Arten dieser Gattung ausbeinen kénnen.

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunkts
sVorbereitung und Verkauf* kdnnen die ausgebeinten Teilstiicke
unterscheiden sowie korrekt benennen und verarbeiten.

125

Engros- und Grobdressur ausfiih-
ren und lagern

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fihren die Engros-
und Grobdressur der verschiedenen Fleischstiicke aus.

Sie verpacken, beschriften und lagern die Fleischstiicke ihrer
optimalen Reifung entsprechend.
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
1.2.6 1-2 X X Rohmaterialstandardisierung Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent bestimmen fur die
durchfiithren Fleischabschnitte die betriebsspezifische Standardisierung.
(K3) Sie fuhren die Fleischabschnitte den entsprechenden Weiterver-
arbeitungen zu.
1.2.7 1-2 X X Feindressur durchfuhren Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fuhren die Fein-

(K3)

dressur der Fleischstiicke gemass betrieblichen Vorgaben oder
Kundenanforderungen durch.

Sie richten die Fleischstiicke gemass Verwendungszweck laden-
fertig bzw. kundenspezifisch her.

Dabei setzen sie die geeigneten Schnittarten ein.

Schnittarten heisst:

o Platzli, Steaks
e Ragout, Voressen, Gulasch
e Geschnetzeltes
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
1.2.8 1-2 X X Qualitatsabweichungen kennen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent kennen Qualitats-

(K4)

abweichungen von Fleisch anhand der qualitéatsrelevanten Pa-
rameter wie:

- Fleischfarbe
- PSE

- DFD

- Ausmastgrad

Bei Abweichungen informieren sie den Vorgesetzten.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
Bemerkungen

Lerndokumentation
. 1.2 Fleisch bearbeiten”

erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /

Datum
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

‘ 1 2 3 4 5
1.1 Arbeiten planen und 1.2 Fleisch bearbeiten 1.3 Brat und Wurstwaren 1.4 Fleisch garen und 1.5 Fleisch und Fleischzuberei-
organisieren herstellen Fleischzubereitungen sowie | tungen sowie Fleischerzeugnisse
Fleischerzeugnisse herstel- | verpacken und deklarieren

1 Verarbeiten von Fleisch

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent stellen Wurstwaren
gemass betrieblichen Vor-
gaben und Rezepten her.
Sie setzen die entspre-
chenden Gewiirze und
Zusatzstoffe ein und be-
grinden die Prozesspara-
meter wie beispielsweise
die Temperaturfihrung.

len

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufshild-
ner / Datum
131 1-2 X X Brat und Wurstwaren herstellen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunktes

(K3)

~Produktion und Verarbeitung"“ stellen aus den folgenden
Fleischerzeugnisgruppen ausgewahlte Produkte gemass be-
trieblichen Vorgaben her:

- Brihwirste
- Rohwiirste
- Kochwiirste, Terrinen oder Paté en crolte

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent des Schwerpunktes
sVorbereitung und Verkauf* stellen ein grobes Bréat her fiir:

- Hamburger
- Hackbraten
- Regionale Spezialitaten

Alternativ produzieren sie eine Terrine oder Paté en crolte ge-
mass betrieblichen Vorgaben.
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
1.3.2 1-2 X X Gewirze und Zusatzstoffe verar- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent verarbeiten Gewdir-

beiten
(K3)

ze und Zusatzstoffe wie Kutter-, Umréte-, Umrétehilfs- und Kon-
servierungsmittel gemass ihren Eigenschaften und den betriebli-
chen Vorgaben.

1.3.3 1-2 X

Wourstwaren weiterverarbeiten
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent bearbeiten die
Wurstwaren weiter gemass betrieblichen Vorgaben (Verpa-
ckungsart, Lagerung, Haltbarkeit usw.).

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
Bemerkungen

Lerndokumentation
. 1.3 Brat und Wurstwaren

herstellen* erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /

Datum

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

‘ 1 2 3 4 5
1.1 Arbeiten planen und 1.2 Fleisch bearbeiten 1.3 Bréat und Wurstwaren 1.4 Fleisch garen und 1.5 Fleisch und Fleischzuberei-
organisieren herstellen Fleischzubereitungen sowie | tungen sowie Fleischerzeugnisse
Fleischerzeugnisse herstel- | verpacken und deklarieren
len

1 Verarbeiten von Fleisch

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent garen Fleisch und
stellen Fleischzubereitun-
gen sowie Fleischerzeug-
nisse her. Dabei beachten
sie die ernahrungsphysiolo-
gischen Grundsatze sowie
die konservierende Wirkung
der Erhitzungsprozesse.

Nr.

LJ

BFS

uK

Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestatigung Berufsbild-
ner / Datum

1.4.2

1-2

Produkte und Fleisch garen
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent garen traditionelle
und regionale Produkte und Fleisch mit mindestens 4 Garme-
thoden. Dabei nutzen sie ihre Kenntnisse der Erndhrungslehre.

Das heisst:

e Es konnen auch Halbfabrikate wie beispielsweise
Fleischkase gebacken, Bratwirste pochiert, Hamburger
grilliert oder ein Braten gebraten werden.

1.4.3

1-2

Kichen-, pfannen- und tischferti-
ge Erzeugnisse herstellen

(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stellen nach be-
triebseigenen Rezepten mit den entsprechenden Kochprogram-
men kiichen-, pfannen- und tischfertige Erzeugnisse selbstandig
her.

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
144 1-2 X X Pasteurisations- und Sterilisati- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wahlen die richti-

onsprogramme wahlen
(K3)

gen Pasteurisations- und Sterilisationsprogramme und erklaren
den Vorgang einer Pasteurisation.

Leistungsziel nicht erreicht
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Lerndokumentation

» 1.4 Fleisch garen und
Fleischzubereitungen sowie
Fleischerzeugnisse herstel-
len* erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /
Datum

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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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 sowie
Fleischerzeugnisse herstel-
len

1.5 Fleisch und Fleischzuberei-
tungen 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. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tétig- Leistungsziel erreicht /
keit Bestatigung Berufsbild-
ner / Datum
1.5.2 1-2 X X Fleisch, Fleischzubereitungen und | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent verpacken Fleisch,

Fleischerzeugnisse verpacken

(K3)

Das heisst:

Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse fachgerecht.

Sie setzen geeignete Verfahren ein und beachten betriebliche
Vorgaben, rechtliche Vorschriften, Vorschriften zur Haltbarkeit,
Grundsatze zur Ressourceneffizienz und Kundenwiinsche.

Verpacken der Produkte gemass betrieblichen Vorga-

ben

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tétig- Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
153 1-2 X X Fleisch, Fleischzubereitungen und | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent kennzeichnen und
Fleischerzeugnisse kennzeichnen | deklarieren Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnis-
und deklarieren se gemass den betrieblichen Vorgaben, rechtlichen Vorschriften
und Kundenwtinschen.
(K3)
Damit stellen sie die Information, Kennzeichnung, Transparenz
und Ruckverfolgbarkeit sicher.
Das heisst:
e Etikettieren der Produkte gemass betrieblichen Vorga-
ben
154 1-2 X X Verkaufspreise berechnen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent berechnen auf der

(K3)

Grundlage von Vorgabewerten die Verkaufspreise von Fleisch,
Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen.

Das heisst:

e Verkaufspreise von Fleischzubereitungen oder
Fleischerzeugnissen wie beispielsweise Adrio, Jager-
schnitzel, Spiessli etc.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-

men (Datum und Visum):

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS

uK

Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum

Bemerkungen

Lerndokumentation

» 1.5 Fleisch und Fleischzu-
bereitungen sowie Flei-

scherzeug-nisse verpacken
und deklarieren“ erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /

Datum

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

——

4

1

2

3

4

5

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit
und der Qualitatsvorgaben

2.1 Trends und Entwicklun-
gen beurteilen

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent zeigen Trends, Aus-,
Weiterbildungs- und Auf-
stiegsmaglichkeiten in der
Branche auf und beurteilen
maogliche Entwicklungen.

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-
ben sicherstellen

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.5 Werterhaltung von Rohma-
terial, Produkten, Geréaten,
Maschinen und Anlagen sicher-
stellen

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
2.15 1-2 Technologie im Lehrbetrieb unter- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent unterscheiden den

scheiden
(K4)

aktuellen technologischen Stand, insbesondere die maschinelle
Ausrustung ihres Lehrbetriebs, von vergleichbaren Betrieben
(beispielsweise Art und Alter der Maschinen und Anlagen).

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche | Handlungskompetenzen

——

1 § 1

2 3 4

5

2.1 Trends und Entwicklun-
gen beurteilen

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit
und der Qualitatsvorgaben

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-
ben sicherstellen

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

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.5 Werterhaltung von Rohma-
terial, Produkten, Geraten,
Maschinen und Anlagen sicher-
stellen

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
221 1 X X Personliche Hygiene anwenden Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wenden die
(K3) Grundsatze zur personlichen Hygiene korrekt und pflichtbewusst
an.
Dabei zeigen sie die moéglichen Auswirkungen von mangelhafter
personlicher Hygiene an ihrem Arbeitsplatz auf.
222 1 X Selbstkontrolle durchfiihren und Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zeigen die Vorteile
Checklisten anwenden der Selbstkontrolle auf und setzen die geeigneten Massnahmen
(K3) um.
Sie fuhren die Kontrollblatter und Checklisten des betrieblichen
Hygienekonzepts (Reinigungskontrolle, Temperaturkontrolle
etc.) korrekt und pflichtbewusst und legen sie ordnungsgemass
ab.
2.2.3 1 X X Gute Herstellungspraxis anwen- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wenden die gute
den Herstellungspraxis taglich im entsprechenden Arbeitsprozess an
(K3) und setzen die Vorgaben der Verfahrenspraxis um.

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
2.2.6 1-2 X X Vorgaben des HACCP-Konzepts Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent setzen die Grund-
umsetzen satze des betrieblichen HACCP-Konzepts gemass Vorgaben
(K3) um.
2.2.7 1-2 Hygienische Rahmenbedingun- Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent verhalten sich ge-
gen interpretieren und anwenden | mass den Grundsatzen des betrieblichen Hygienekonzeptes und
(K3) bertcksichtigen die entsprechenden Rahmenbedingungen.
Das heisst:
e Betriebsinterne Vorgaben werden umgesetzt, Abwei-
chungen dokumentiert und dem Vorgesetzten gemeldet.
Die Wiederholung von Fehlern soll verhindert werden.
2.2.8 1 X Behdrden unterstitzen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent setzen alle Mass-
(K3) nahmen und Verhaltensweisen korrekt um, um direkt und indi-
rekt die Arbeit der behérdlichen Kontrollorgane zu unterstiitzen.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

4

1

2

3

4

5

2.1 Trends und Entwicklun-
gen beurteilen

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-
ben sicherstellen

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit
und der Qualitatsvorgaben

Vorgaben sicherstellen

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent stellen mit geeigneten
Massnahmen und mit
ihrem Verhalten die Ar-
beitssicherheit und den
Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicher. Dabei
halten sie sich an die ge-
setzlichen und betriebli-
chen Vorgaben.

2.5 Werterhaltung von Rohma-
terial, Produkten, Geréten,
Maschinen und Anlagen sicher-
stellen

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestatigung Berufsbild-
ner / Datum
2.3.1 1 X X Grundsatze der Arbeitssicherheit | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wenden die person-
anwenden lichen Grundsatze der Sicherheit und des Gesundheitsschutzes
(K3) im Betriebs- und Nichtbetriebsumfeld gemass Vorgaben an.
Das heisst
e Bewusster Umgang mit mdglichen gefahrlichen Situatio-
nen mit dem Ziel, die Gesundheit zu wahren.
2.3.4 1 X Massnahmen der SGA umsetzen | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent setzen alle Mass-
(K3) nahmen konsequent und durchdacht um, damit Unfalle und ar-
beitsbedingte Gesundheitsprobleme vermieden werden kénnen.

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum

Checklisten ausftillen
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fiillen die Kontroll-
blatter und Checklisten des betrieblichen Arbeitssicherheits- und
Gesundheitsschutzkonzepts korrekt und pflichtbewusst aus.

Nr. LJ BFS | GK
2.3.5 1 X
2.3.8 1 X

Vorschriften einhalten
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent gestalten ihre Ar-
beit so, dass die Vorschriften der behérdlichen Kontrollorgane
umgesetzt werden.

Das heisst:
e Beispielsweise nicht im berauschten Zustand zur Arbeit
kommen.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

——

4

1

2

3

4

5

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit
und der Qualitatsvorgaben

2.1 Trends und Entwicklun-
gen beurteilen

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-
ben sicherstellen

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicherstellen

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

Die Fleischfachassistentin
und der Fleischfachassis-
tent stellen mit geeigneten
Massnahmen und mit
ihrem Verhalten den Um-
weltschutz nach Vorgaben
sicher. Dabei halten sie
sich an die gesetzlichen
und betrieblichen Vorga-
ben.

2.5 Werterhaltung von Rohma-
terial, Produkten, Geraten,
Maschinen und Anlagen si-
cherstellen

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /

keit Bestéatigung Berufsbild-
ner / Datum

2.4.1 1 X X Abfalle korrekt bewirtschaften Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent vermeiden und

vermindern Abfalle.
(K3)

Knochen, Fett und die verschiedenen Abfélle flihren sie den
entsprechenden Verwertungs- und Entsorgungskanélen zu.
Dabei halten sie sich an die betrieblichen Vorgaben.

2.4.2 1 X X Grundséatze korrekt anwenden Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wenden die

(K3)

Grundsatze des Umweltschutzes korrekt und pflichtbewusst an.

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
243 1 X Probleme abschétzen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent schatzen die Situa-

(K3)

tion im Hinblick auf den Umweltschutz in ihren Arbeitsprozessen
regelmassig ab.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

——

1

2

3

4

5

2 Sicherstellen der Nachhaltigkeit

und der Qualitatsvorgaben

2.1 Trends und Entwicklun-
gen beurteilen

2.2 Hygiene und Lebensmittelsi-
cherheitsstandards nach Vorga-

2.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz nach

2.4 Umweltschutz nach
Vorgaben sicherstellen

ben sicherstellen

Vorgaben sicherstellen

2.5 Werterhaltung von Rohmate-
rial, Produkten, Geraten, Ma-
schinen und Anlagen sicherstel-
len

Die Fleischfachassistentin und
der Fleischfachassistent stellen
mit geeigneten Massnahmen die
Werterhaltung von Rohmateria-
lien, Produkten, Geraten, Ma-
schinen und Anlagen sicher.
Dabei halten sie sich an die
gesetzlichen und betrieblichen
Vorgaben.

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestatigung Berufsbild-
ner / Datum
25.1 1-2 X X Lagerung erklaren Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zeigen Energieeffi-
(K3) zienzmassnahmen in der Lagerung und Reifung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen anhand von Beispielen auf.
Das heisst:
e Beispielsweise wenn mdglich ausgekiihlte Produkte im
Kihlraum lagern etc.
25.2 1-2 X Gewichtsverluste berechnen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent begrenzen die Ge-
(K3) wichtsverluste und Qualitatseinbussen der Waren durch geeig-
nete Massnahmen.
253 1 X X Aufbau und Funktion von Maschi- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent zeigen den Aufbau

nen nennen
(K3)

und die Funktionsweise der eingesetzten Maschinen, Gerate
und Utensilien auf und lernen Mitarbeiter in diesem Bereich an.

Das heisst:

e Unter Mitarbeiter versteht man auch Lernende in tiefe-
ren Lehrjahren.

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
254 1-2 Maschinen einsetzen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent setzen die Maschi-
(K3) nen in ihrem Arbeitsprozess sicher, effizient und gemass ihrem
optimalen Verwendungszweck wirtschaftlich und umweltscho-
nend ein.
255 1-2 Unterhaltsarbeiten durchfiihren Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent fuhren kleine Un-
(K3) terhaltsarbeiten an Maschinen selbstandig durch.
2.5.6 1-2 Werterhaltung sicherstellen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent erklaren die Mass-
(K3) nahmen fur die Werterhaltung von Maschinen und setzen diese
im Arbeitsbereich um.
2.5.7 1-2 Checklisten anwenden Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent wenden die im
(Ka) Betrieb vorgeschriebenen Checklisten an und interpretieren
diese gemass Funktion.
2.5.8 1-2 Massnahmen ergreifen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent ergreifen bei tech-
(K3) nischen Pannen die vorgeschriebenen Massnahmen oder alar-
mieren den Vorgesetzten.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

4

1

2

3

4

4 Vorbereiten und Verkaufen von
Fleischerzeugnissen

(Schwerpunkt Vorbereitung und
Verkauf)

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

Die Fleischfachassistentin und der
Fleischfachassistent stellen Fleisch,
Fleischzubereitungen und Fleischer-
zeugnisse manuell oder maschinell
her und veredeln, verpacken und
deklarieren sie.

4.2 Feinkostartikel herstellen, ver-
edeln, verpacken und deklarieren

4.3 Theke verkaufsfordernd gestalten
und Verkaufsrdumlichkeiten gestalten

4.4 Kunden beraten, Produkte ver-
kaufen und Kundenauftrage bearbei-
ten

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufshild-
ner / Datum
41.1 1-2 X X Fleischfondue- und Aufschnittplat- | Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent gestalten Fleisch-
ten herrichten fondue- und Aufschnittplatten geméss den spezifischen Kun-
(K5) denwinschen ansprechend und kundengerecht.
Dabei beachten sie themenspezifische Vorgaben bzw. saisonale
Gegebenheiten.
41.2 1-2 X Fleischzubereitungen und Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stellen mindestens

Fleischerzeugnisse herstellen
(K3)

4 Artikel der folgenden Fleischzubereitungen und Fleischer-
zeugnisse fur den Verkauf geméss den betrieblichen Vorgaben
her:

- Fleischvogel

- Spiessli

- Brat Artikel (z.B. Adrio, Emmentalerschnitzel)

- Hackfleischartikel (z.B. Hamburger, Hackbraten, Cevapcici)
- Cordon Bleu

- Panierte Artikel

- Regionale Spezialitaten

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
4.1.3 1-2 X X Verkaufspreise berechnen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent berechnen die Ver-

(K3)

kaufspreise von Fleisch und Fleischerzeugnissen.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA
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Nr. LJ BFS

uK

Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum

Bemerkungen

Lerndokumentation

»4.1 Fleisch und Fischzube-
reitung-gen sowie Fleischer-
zeugnisse manuell herstel-

len, veredeln, verpacken und

deklarieren” erarbeitet.

Bestatigung Berufsbild
Datum

ner /

Ausbildungsprogramm fir Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent EBA

33




Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

4

1

2

3

4

4 Vorbereiten und Verkaufen von
Fleischerzeugnissen

(Schwerpunkt Vorbereitung und
Verkauf)

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

4.2 Feinkostartikel herstellen, ver-
edeln, verpacken und deklarieren

Die Fleischfachassistentin und der
Fleischfachassistent stellen Fein-
kostartikel manuell her und veredeln,
verpacken und deklarieren sie.

4.3 Theke verkaufsfordernd gestalten
und Verkaufsrdumlichkeiten gestalten

4.4 Kunden beraten, Produkte ver-
kaufen und Kundenauftrage bearbei-
ten

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
42.1 1-2 X X Belegte und gefllte Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stellen Brotaufstri-
Brote herstellen che sowie belegte und gefiillite Brote gemass betrieblichen Vor-
(K3) gaben her.
Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend und kundenge-
recht.
422 1-2 X Sulzartikel herstellen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stellen Sulzartikel

(K3)

recht.

gemass betrieblichen Vorgaben her.

Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend und kundenge-
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Nr. LJ BFS | UK

Leistungsziele Betrieb

Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig-
keit

Leistungsziel erreicht /
Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum

4.2.3 1-2 X

Blatterteigartikel herstellen
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent stellen Blatterteig,
Brotteig und Pastetenteigartikel gemass betrieblichen Vorgaben
her.

Sie prasentieren die Erzeugnisse ansprechend und kundenge-
recht.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Lerndokumentation

. 4.2 Feinkostartikel herstel-
len, veredeln, verpacken und
deklarieren” erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /
Datum
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

‘ 1 2 3 4
4.1 Fleisch und Fleischzubereitungen | 4.2 Feinkostartikel herstellen, ver- 4.3 Theke verkaufsfordernd gestalten | 4.4 Kunden beraten, Produkte ver-
4 Vorbereiten und Verkaufen von sowie Fleischerzeugnisse manuell edeln, verpacken und deklarieren und Verkaufsraumlichkeiten gestalten | kaufen und Kundenauftradge bearbei-

Fleischerzeugnissen

(Schwerpunkt Vorbereitung und
Verkauf)

herstellen, veredeln, verpacken und
deklarieren

Die Fleischfachassistentin und der
Fleischfachassistent gestalten die
Theke und die Verkaufsraumlichkei-
ten verkaufsfordernd gemass den
betrieblichen Vorgaben.

ten

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufshild-
ner / Datum
43.1 1-2 X X Verkaufsplatten herrichten Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent richten Tages-,
(K3) Angebots- oder Aktionsplatten fir das Verkaufsbuffet her.
Sie fuhren die Produkte auf Preisschildern auf und platzieren
deren Preis korrekt.
4.3.2 1-2 X X Verkaufsférdernde Massnahmen Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent setzen verkaufs-
umsetzen fordernde Massnahmen bei der Warenprasentation im Verkaufs-
(K3) buffet nach Vorgaben gezielt ein.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begrindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen
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Handlungskompetenzbereiche

Handlungskompetenzen

—

4

1

2

3

4

4 Vorbereiten und Verkaufen von
Fleischerzeugnissen

(Schwerpunkt Vorbereitung und
Verkauf)

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

4.2 Feinkostartikel herstellen, ver-
edeln, verpacken und deklarieren

4.3 Theke verkaufsfordernd gestalten
und Verkaufsrdumlichkeiten gestalten

4.4 Kunden beraten, Produkte ver-
kaufen und Kundenauftrage bearbei-
ten

Die Fleischfachassistentin und der
Fleischfachassistent beraten die
Kunden, verkaufen ihnen die ge-
wiinschten Produkte und kdnnen
Kundenauftrage gemass Vorgaben
bearbeiten.

Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fir das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
441 1-2 X X Produkte nach Kundenwunsch Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent produzieren Fleisch

produzieren
(K3)

und Fleischerzeugnisse entsprechend den Kundenbeduirfnissen
in effizienter Weise.

4.4.2 1-2 X

Sich korrekt verhalten
(K3)

Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent achten bei ihrem
Umgang mit Kunden, Mitarbeitenden und Vorgesetzten auf die
folgenden Punkte:

- Augenkontakt
- Gepflegtes Ausseres
- Angenehme Umgangsformen

- Einheitliche Prasentation
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Téatig- | Leistungsziel erreicht/
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
4.4.3 1-2 X X Verkaufen und Kunden beraten Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent beraten und bedie-

(KS)

nen die Kunden freundlich, kompetent und tiberzeugend.
Dabei gehen sie in folgenden Schritten vor:

- Kunden freundlich empfangen

- Kundenbedirfnisse analysieren

- Angebot fachkompetent vorschlagen und aktiv verkaufen
- Zusatzverkaufe vorschlagen

- Auf mégliche Kundeneinwéande eingehen

- Beratung abschliessen

- Verkauf abschliessen

- Kunden verabschieden

Dabei beachten sie die betriebsublichen Punkte:

- Qualitats- und Systemstandards sowie das Angebot

- Fleisch, Fleischerzeugnisse und Fleischzubereitungen

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

- Qualitatsmerkmale

- Zubereitung und Verarbeitung

- Verpackung und Haltbarkeit

- Menlplanung

- saisonale Trends und Zusatzartikel.

Sie setzen die Instrumente der Kundenbindung gezielt ein.
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Nr. LJ BFS | UK Leistungsziele Betrieb Bedeutung fur das Berufsfeld, didaktische Hinweise, Tatig- | Leistungsziel erreicht /
keit Bestéatigung Berufsbhild-
ner / Datum
4.4.4 1-2 Kunden beraten Fleischfachassistentin / Fleischfachassistent geben Kunden

(K3)

bezuglich Herstellung, Aufbewahrung und Verpackung der Pro-
dukte fachgerecht Auskunft.

Leistungsziel nicht erreicht -
Begriindung und Massnah-
men (Datum und Visum):

Bemerkungen

Lerndokumentation

.4.3 Theke verkaufsfordernd
gestalten und Verkaufs-
rdumlichkeiten gestalten
und 4.4 Kunden beraten,
Produkte verkaufen und
Kundenauftrage bearbeiten”
erarbeitet.

Bestatigung Berufsbildner /
Datum
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4. Weitere Bemerkungen
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