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Verordnung uber die Berufsausbildung zum Fleischer/zur
Fleischerin

FleiAusbV 2005
Ausfertigungsdatum: 23.03.2005
Vollzitat:

"Verordnung Uber die Berufsausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin vom 23. Marz 2005 (BGBI. | S. 898), die
durch Artikel 1 der Verordnung vom 30. Dezember 2016 (BGBI. 2017 | S. 37) geandert worden ist"

Stand: Geandert durch Art. 1V v. 30.12.2016, 2017 | 37

FuBnote

(+++ Textnachweis ab: 1. 8.2005 +++)

Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsordnung im Sinne des § 25 des Berufsbildungsgesetzes und des § 25
der Handwerksordnung. Die Ausbildungsordnung und der damit abgestimmte, von der Standigen Konferenz der
Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland beschlossene Rahmenlehrplan fur die Berufsschule
werden als Beilage zum Bundesanzeiger verdffentlicht.

Eingangsformel

Auf Grund des § 25 Abs. 1 in Verbindung mit Abs. 2 Satz 1 der Handwerksordnung in der Fassung der
Bekanntmachung vom 24. September 1998 (BGBI. | S. 3074), der zuletzt durch Artikel 1 Nr. 26 des Gesetzes
vom 24. Dezember 2003 (BGBI. | S. 2934) geandert 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 Verordnung vom 25. November 2003 (BGBI. | S. 2304) gedndert worden ist, in Verbindung mit Artikel 2 § 27
des Gesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBI. I S. 1045) verordnet das Bundesministerium fur Wirtschaft und Arbeit im
Einvernehmen mit dem Bundesministerium fiir Bildung und Forschung:

§ 1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf Fleischer/Fleischerin wird

1. gemaR § 25 der Handwerksordnung zur Ausbildung fur das Gewerbe Nummer 32 der Anlage A der
Handwerksordnung und

2. gemal § 25 des Berufsbildungsgesetzes
staatlich anerkannt.

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

(2) Auszubildende, denen der Besuch eines nach landesrechtlichen Vorschriften eingefiuhrten schulischen
Berufsgrundbildungsjahres nach einer Verordnung gemaR § 27a Abs. 1 der Handwerksordnung und § 29 Abs.
1 des Berufsbildungsgesetzes als erstes Jahr der Berufsausbildung anzurechnen ist, beginnen die betriebliche
Ausbildung im zweiten Ausbildungsjahr.

§ 3 Struktur und Zielsetzung der Berufsausbildung
(1) Die Ausbildung gliedert sich in

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

2. zwei vom Ausbildenden festzulegende Wahlqualifikationseinheiten der Auswahlliste gemaR § 4 Abs. 2 Nr. 1
bis 6.
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(2) Die Ausbildung im ersten Ausbildungsjahr vermittelt eine berufsfeldbreite Grundbildung, wenn
die betriebliche Ausbildung nach dieser Verordnung und die Ausbildung in der Berufsschule nach den
landesrechtlichen Vorschriften Gber das Berufsgrundbildungsjahr erfolgen.

(3) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten und Kenntnisse sollen bezogen auf Arbeits- und
Geschaftsprozesse so vermittelt werden, dass die Auszubildenden zur Ausubung einer qualifizierten beruflichen
Tatigkeit im Sinne von § 1 Abs. 2 des Berufsbildungsgesetzes befahigt werden, die insbesondere selbstandiges
Planen, Durchfihren und Kontrollieren sowie das Handeln im betrieblichen Gesamtzusammenhang einschlieft.
Die in Satz 2 beschriebene Befahigung ist auch in den Prifungen nach den §§ 8 und 9 nachzuweisen.

§ 4 Ausbildungsberufsbild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die folgenden Fertigkeiten und Kenntnisse:
Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,
Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,
Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

Umweltschutz,

1
2
3
4
5. Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechnik,
6 Vorbereiten von Arbeitsablaufen; Arbeiten im Team,

7 Durchflhren von qualitatssichernden Mallnahmen,

8 Umsetzen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften,

9 Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten,

10. Kontrollieren und Lagern,

11. Kundenorientierung,

12. Beurteilen, Zerlegen und Herrichten von Schlachttierkdrpern und -teilen,
13.  Herstellen von Koch-, Briih- und Rohwurst,

14. Herstellen von Pokelware,

15. Herstellen von Hackfleisch,

16. Verpacken,

17. Herstellen von kiichenfertigen Erzeugnissen,

18. zwei Wahlqualifikationseinheiten aus der Auswahlliste gemaR Absatz 2; davon mindestens eine aus den
Nummern 1 bis 3.

(2) Die Auswahlliste umfalSt folgende Wahlqualifikationseinheiten:
Schlachten,
Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren,
Herstellen von Gerichten,

1

2

3

4. Veranstaltungsservice,

5. Kundenberatung und Verkauf,
6

Verpacken von Produkten.

§ 5 Ausbildungsrahmenplan

Die Fertigkeiten und Kenntnisse nach § 4 sollen nach der in der Anlage 1 enthaltenen Anleitung zur sachlichen
und zeitlichen Gliederung der Berufsausbildung (Ausbildungsrahmenplan) vermittelt werden. Eine von dem
Ausbildungsrahmenplan abweichende sachliche und zeitliche Gliederung des Ausbildungsinhalts ist insbesondere
zulassig, soweit betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

§ 6 Ausbildungsplan
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Die Ausbildenden haben spatestens zu Beginn der Ausbildung auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans
fur jeden Auszubildenden und jede Auszubildende einen Ausbildungsplan zu erstellen.

§ 7 Berichtsheft

Die Auszubildenden haben ein Berichtsheft in Form eines Ausbildungsnachweises zu fihren. Ihnen ist
Gelegenheit zu geben, das Berichtsheft wahrend der Ausbildungszeit zu flihren. Die Ausbildenden haben das
Berichtsheft regelmaRig durchzusehen.

§ 8 Zwischenpriifung

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

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der Anlage flir das erste Ausbildungsjahr und die erste Halfte
des zweiten Ausbildungsjahres aufgefihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht
entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er flr die Berufsausbildung wesentlich ist.

—_

3) In hdchstens vier Stunden soll der Priifling folgende Aufgaben praktisch durchfihren:
Zerlegen und Ausbeinen eines Tierkérpers,
Fillen und VerschlieBen einer Briuh- oder Kochwurst,

wWwoN e

Herstellen eines Rollbratens,
4. Herstellen eines klichenfertigen Erzeugnisses.

Bei der Durchflihrung der Aufgaben soll der Priifling zeigen, dass er Arbeiten planen, unter Verwendung von
Anlagen, Maschinen und Geraten durchfiihren und Ergebnisse beurteilen und kontrollieren sowie Gesichtspunkte
der Hygiene, des Umweltschutzes, der Wirtschaftlichkeit, der Arbeitssicherheit, des Gesundheitsschutzes und der
Kundenorientierung bertcksichtigen kann.

(4) In hochstens 150 Minuten soll der Prifling Aufgaben schriftlich bearbeiten, die sich auf die praktischen
Aufgaben beziehen. Dabei soll der Prifling zeigen, dass er Arbeitsschritte planen, Arbeitsmittel festlegen,
Rohstoffe beurteilen, Mengen bestimmen sowie lebensmittelrechtliche Vorschriften und MaBnahmen der
Qualitatssicherung bertcksichtigen kann.

§ 9 Gesellenpriifung/Abschlusspriifung

(1) Die Gesellenprufung/Abschlussprufung erstreckt sich auf die in der Anlage aufgefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sowie auf den im Berufsschulunterricht vermittelten Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung
wesentlich ist.

(2) Im praktischen Teil der Prifung soll der Prifling in insgesamt héchstens acht Stunden flinf Aufgaben aus
allen folgenden Prifungsgebieten durchfihren sowie innerhalb dieser Zeit in hdchstens 15 Minuten hiertber ein
Fachgesprach fuhren:

1. Herstellen von Brih-, Roh- oder Kochwurst,

2. Herstellen von zwei kiichenfertigen Erzeugnissen,

3. Ausbeinen und Zerlegen eines Rinderhinterviertels ohne Diinnung,
4

je eine Aufgabe aus den beiden vermittelten Wahlqualifikationseinheiten gemaR § 4 Abs. 1 Nr. 18; hierflir
kommen insbesondere in Betracht:

a) Schlachten eines Schlachttieres,
b) Herstellen einer regionalen Spezialitat,

(@)

Herstellen eines vollstandigen Gerichtes,

o

)
) Herstellen von zwei Buffetplatten und Prasentieren eines Buffetabschnittes,
)

D

Durchflhren einer Verkaufshandlung mit Verkaufs- und Beratungsgesprach, Herstellen von Prasenten,
Fleisch- oder Aufschnittplatten, Herstellen von Werbetragern,

-
=

Umriisten, Inbetriebnehmen und Bedienen einer Verpackungsmaschine einschlieRlich Uberwachen und
Durchflhren einer Qualitatskontrolle.
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Bei der Durchfuhrung der Aufgaben soll der Prifling zeigen, dass er Arbeitsabldufe unter Beachtung
wirtschaftlicher, technischer, 6kologischer und zeitlicher Vorgaben im Hinblick auf Kundenerwartungen
selbstandig planen, dokumentieren und umsetzen sowie Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygiene bei der
Arbeit bertcksichtigen kann. Durch das Fachgesprach soll der Prifling zeigen, dass er die fir die Aufgaben
relevanten fachlichen Hintergrinde aufzeigen sowie die Vorgehensweise bei der Durchfihrung der Aufgaben
begrinden kann. Bei der Aufgabe nach Satz 1 Nummer 4 Buchstabe a ist die Kenntnis der in der Anlage 2
enthaltenen tierschutzrechtlichen Vorgaben und deren Einhaltung nachzuweisen.

(3) Im schriftlichen Teil der Prafung soll der Priifling Aufgaben aus folgenden Prufungsbereichen schriftlich
bearbeiten:

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

2. Betriebswirtschaftliches Handeln,

3. Wirtschafts- und Sozialkunde.

In den Prifungsbereichen ,,Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren sowie kiichenfertigen
Erzeugnissen” und ,Betriebswirtschaftliches Handeln” sind insbesondere produktbezogene Problemstellungen
mit verkniipften

1. hygienebezogenen sowie
2. planerischen, technologischen und mathematischen und
3. tierschutzrechtlichen

Sachverhalten zu analysieren, zu bewerten und Lésungswege darzustellen. Bei der Aufgabenstellung sind

die nach § 4 Absatz 1 Nummer 18 gewahlten Wahlqualifikationseinheiten zu bertcksichtigen. Fir den
Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde kommen Aufgaben, die sich auf praxisbezogene Falle beziehen
sollen, insbesondere aus folgendem Gebiet , Allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange
aus der Berufs- und Arbeitswelt” in Betracht.

(4) Far den schriftlichen Teil der Prifung ist von folgenden zeitlichen Héchstwerten auszugehen:

1. im Prafungsbereich Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren

sowie kichenfertigen Erzeugnissen 150 Minuten,
2. im Prifungsbereich Betriebswirtschaftliches Handeln 90 Minuten,
3. im Prafungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 60 Minuten.

(5) Innerhalb des schriftlichen Teils der Priifung sind die Prifungsbereiche wie folgt zu gewichten:

1. Prifungsbereich Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren

sowie kichenfertigen Erzeugnissen 50 Prozent,
2. Prafungsbereich Betriebswirtschaftliches Handeln 30 Prozent,
3. Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 20 Prozent.

(6) Der schriftliche Teil der Prufung ist auf Antrag des Pruflings oder nach Ermessen des Prifungsausschusses
in den einzelnen Prifungsbereichen durch eine mindliche Prifung zu erganzen, wenn diese fiir das Bestehen
der Prifung den Ausschlag geben kann. Bei der Ermittlung der Ergebnisse flr die mindlich gepriften
Prifungsbereiche sind die jeweiligen bisherigen Ergebnisse und die entsprechenden Ergebnisse der mindlichen
Erganzungsprifung im Verhaltnis 2:1 zu gewichten.

(7) Die PrGfung ist bestanden, wenn im praktischen Teil der Prifung und im schriftlichen Teil der Prifung
jeweils mindestens ausreichende Leistungen erbracht wurden. In keiner der Aufgaben der Prifungsteile dirfen
ungentgende Leistungen erbracht worden sein.

§ 10 Ubergangsregelung

Auf Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Verordnung bestehen, sind die bisherigen
Vorschriften weiter anzuwenden, es sei denn, die Vertragsparteien vereinbaren die Anwendung der Vorschriften
dieser Verordnung.

§ 11 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2005 in Kraft.
Anlage 1 (zu § 5 Satz 1)
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Ausbildungsrahmenplan fiir die Berufsausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin

(Fundstelle: BGBI. 1 2005, 901 - 905;
bzgl. der einzelnen Anderungen vgl. FuBnote)

Abschnitt I: Pflichtqualifikationen gemaB § 3 Abs. 1 Nr. 1

Lfd. I Teil des I I zeitliche Richt-
Nr. I Ausbildungs- I Zu vermittelnde Fertigkeiten und I werte in Wochen
I berufsbildes I Kenntnisse I im Ausbildungsjahr
I I I R
I I I1 I 2 I3
I I I I1.12.1I
I I I IHj IHjI
1 I 2 I 3 I 4
1 I Berufsbildung, a) Bedeutung des Ausbildungs- I
I Arbeits- und I vertrages, insbesondere I
I Tarifrecht I Abschluss, Dauer und Beendigung, I
I (§ 4 Abs. 1 I erklaren I
I Nr. 1) I b) gegenseitige Rechte und I
I I Pflichten aus dem Ausbildungs- I
I I vertrag nennen I
I I c) Moglichkeiten der beruflichen I
I I Fortbildung nennen I
I I d) wesentliche Teile des Arbeits- I
I I vertrages nennen I
I I e) wesentliche Bestimmungen der fir I
I I den ausbildenden Betrieb I
I I geltenden Tarifvertrage nennen I
___________________________________________________________ I
2 I Aufbau und I a) Aufbau und Aufgaben des I
I Organisation I ausbildenden Betriebes erlautern I
I des I b) Grundfunktionen des ausbildenden I
I Ausbildungs- I Betriebes wie Einkauf, Produktion,
I betriebes I Dienstleistung, Verkauf und I
I (§ 4 Abs. 1 I Verwaltung erklaren I
I Nr. 2) I c) Beziehungen des ausbildenden I
I I Betriebes und seiner Beschaftigten
I I zu Wirtschaftsorganisationen, I
I I Berufsvertretungen und I
I I Gewerkschaften nennen I
I I d) Grundlagen, Aufgaben und I
I I Arbeitsweise der betriebs- I
I I verfassungs- und personal- I
I I vertretungsrechtlichen Organe I
I I des ausbildenden Betriebes I
I I beschreiben I
----------------------------------------------------------- I wahrend der
3 I Sicherheit I a) Gefahrdung von Sicherheit und I gesamten
I und Gesundheits-  Gesundheit am Arbeitsplatz I Ausbildung zu
I schutz bei I feststellen und MaBnahmen zu I vermitteln
I der Arbeit I ihrer Vermeidung ergreifen I
I (§ 4Abs. 1 I b) berufsbezogene Arbeitsschutz- I
I Nr. 3) I und Unfallverhitungsvorschriften I
I I anwenden I
I I c) Verhaltensweisen bei Unfallen I
I I beschreiben sowie erste MaBnahmen
I I einleiten I
I I d) Vorschriften des vorbeugenden I
I I Brandschutzes anwenden; I
I I Verhaltensweisen bei Branden I
I I beschreiben und MaBnahmen zur I
I I Brandbekampfung ergreifen I
___________________________________________________________ I
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mweltschutz
§ 4 Abs. 1
r. 4)

I Zur Vermeidung betriebsbedingter

I Umweltbelastungen im beruflichen

I Einwirkungsbereich beitragen,
I insbesondere

I a) mogliche Umweltbelastungen durch I
I den Ausbildungsbetrieb und seinen
I Beitrag zum Umweltschutz an
I Beispielen erklaren

I b) fir den Ausbildungsbetrieb
I

I

I

I

I

I

I

I

=—~C
o

geltende Regelungen des Umwelt-
schutzes anwenden

c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen
und umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

b) Abfalle vermeiden; Stoffe und
Materialien einer umwelt-
schonenden Entsorgung zufiihren

I Umgehen mit I a) Informations- und Kommunikations-

I Informations- I systeme nutzen

I und I b) Arbeitsablaufe dokumentieren

I Kommunikations- c) Daten pflegen und sichern

I I

I I

I I

o

o

C
technik d) Vorschriften zum Datenschutz
(§ 4 Abs. 1 beachten
Nr. 5)
Vorbereiten a) Arbeitsauftrage erfassen I
von Arbeits- b) Informationen beschaffen und I
ablaufen; nutzen, insbesondere Rezepturen, I
Arbeiten im Produktbeschreibungen, Fach- I
Team literatur, Kataloge sowie I
(§ 4 Abs. 1 Herstellungsanleitungen und I
Nr. 6) Gebrauchsanweisungen I
c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten I
e) Arbeitsaufgaben im Team planen, I
Sachverhalte darstellen I
f) Arbeitsablaufe unter I
Beriicksichtigung insbesondere I
fertigungstechnischer, I
wirtschaftlicher und ergonomischer
Gesichtspunkte planen, festlegen I
und vorbereiten I
g) Bedarf an Arbeitsmaterialien I
ermitteln I
h) Auftrage und Vorgaben auf
Umsetzbarkeit prifen, Lésungen
teamorientiert entwickeln
i) Zeitaufwand und Personalbedarf
festlegen
j) Arbeitszettel herstellen Reihen-
folge der Produktherstellung
festlegen
k) Listen zur Warenbeschaffung fihren
Durchfilhren I a) zur Verbesserung von Arbeits-
von qualitats- vorgangen beitragen
sichernden b) Prifarten und Prifmittel aus-
MaBnahmen wahlen und anwenden
(§ 4 Abs. 1 c) Ursachen von Fehlern und
Nr. 7) Qualitatsmangeln ermitteln
die Qualitat von Erzeugnissen
unter Beachtung vor- und nach-
gelagerter Arbeitsschritte
sichern
e) frische, vorgefertigte und

O [ Sy vy S Ry R

O R Y e S

[ S S S S e -
o -

o
[ S S S S e -

o

o
o =

o

o -
o -

- Seite 6 von 11 -



Ein Service des Bundesministeriums der Justiz und flr Verbraucherschutz
in Zusammenarbeit mit der juris GmbH - www.juris.de

[

fertige Erzeugnisse nach I I I
vorgegebenen Kriterien beurteilen I I

f) Bedeutung und Wirksamkeit I I I
qualitatssichernder MaBnahmen I I I
flir den betrieblichen Ablauf I I I
beurteilen I I I

g) Betriebsmittel unter I I I
Bericksichtigung ihrer Wirkung I I 3 I
I I I

I I I

I I I

I I I

I I I

[

auf Lebensmittel lagern
h) qualitatssichernde Verfahren
anwenden, insbesondere Kalte-
technik und Frischhalte-
verpackungstechnik
I i) Ursachen von Fehlern beheben, I I
I Qualitatsmangel beseitigen I I
I j) Rezepturen und Arbeitsgange I I
I I I
I I I

O [ Sy vy S Ry R

[

unter dem Gesichtspunkt der
Qualitatssicherung prifen
Umsetzen von a) Grundsatze der Personalhygiene
lebensmittel- und der Arbeitshygiene anwenden
rechtlichen b) MaBnahmen der Lebensmittel-
Vorschriften hygiene in den betrieblichen

(§ 4 Abs. 1 Ablaufen anwenden

Nr. 8) c) rechtliche Vorschriften beachten
I Handhaben von I a) Anlagen, Maschinen und Gerate

I Anlagen, I pflegen und reinigen

I Maschinen und I b) Anlagen, Maschinen und Gerate

I Geraten I vorbereiten

I (§ 4 Abs. 1 I c) Anlagen, Maschinen und Gerate

I Nr. 9) I unter Beachtung der Sicherheits-
I I

I I

I I

I I

I I

el el e e e B e I B e o O S R o e et ey S S e

vorschriften bedienen
d) Fehlfunktionen an Anlagen,
Maschinen und Geraten feststellen
und MaBnahmen zu ihrer Beseitigung
veranlassen I
Kontrollieren I a) Waren, insbesondere Frischfleisch,
und Lagern I annehmen, Lieferung priifen
(§ 4 Abs. 1 I b) Rohstoffe, vorgefertigte und
Nr. 10) I fertige Erzeugnisse unter
I Beriicksichtigung von Temperatur,
I Licht und Feuchtigkeit lagern
I c) Arten und Eigenschaften von
I Lebensmitteln, insbesondere ihre
I
I
I
I
I
I
I

o -

I
I
I
I
I
I
I
I

wechselseitige Beeintrachtigung
bei der Lagerung, beriicksichtigen
d) Umverpackungen lagern und I
entsorgen I
e) Verpackungsmaterialien zur I
Warenabgabe lagern I
f) Betriebsmittel lagern I
Kunden- I a) Kundenerwartungen im Hinblick I I
orientierung I auf Sprache, Kdérperhaltung, I I
(§ 4 Abs. 1 I Gestik, Mimik und Kleidung I I
Nr. 11) I beachten I I
I b) Verkaufs- und Beratungsgesprache I I
I fihren I I
I c¢) Kaufmotive und Kundenwiinsche I I
I berlicksichtigten I I
I d) Verbraucherverhalten beurteilen I I
12 I Beurteilen, I a) sensorische und Temperatur- I I I
I Zerlegen und I kontrollen sowie ph-Wert- I I I
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I Herrichten von Messungen durchfihren I I I
I Schlacht- I b) Veranderungen wahrend der I 6 I I
I tierkérpern I Lagerprozesse feststellen I I I
I und -teilen R e e e R R
I (§ 4 Abs. 1 I c) Schlachttierkorper, -halften und I I I
I Nr. 12) I -viertel Tierarten zuordnen I I I
I I d) Alter von Schlachttierkérpern an I I I
I I Fleischfarbe, Knorpel, Knochen I I I
I I und Fett ermitteln I I 11 I
I I e) Schlachttierkdérper von Schweinen I I I
I I oder Lammern ausbeinen und I I I
I I zerlegen, Teilstilicke zur I I I
I I Verwendung vorbereiten I I I
I R e
I I f) Schlachttierkdérper von Rindern I I I
I I ausbeinen und zerlegen Teilstiicke I I
I I zur Verwendung vorbereiten I I I
I I g) Teilstiicke unterscheiden und I I I 12
I I ihre Verwendungsmoéglichkeiten I I I
I I benennen I I I
13 I Herstellen I a) Rohmaterialien wolfen I I I
I von Koch-, I b) Wurstmasse einfiillen, Wurst I I I
I Brih- und I verschlieBen I10 I I
I Rohwurst I c) Wurst rauchern, garen, briihen I I I
I (§ 4 Abs. 1 I und kihlen I I I
I Nr. 13) R e
I I d) Rohstoffe und Halbfabrikate I I I
I I auswahlen und nach vorgegebenen I I I
I I Rezepturen einsetzen I I I
I I e) Rohmaterial kuttern I I I 10
I I f) Wurst trocknen und reifen I I I
14 I Herstellen von a) Pokellaken nach Rezepturen I 2 I I
I Pokelware I ansetzen I I I
I (§ 4 Abs. 1 R e
I Nr. 14) I b) Fleisch auswahlen und zuschneiden I I
I I c) verschiedene Pokel- und Raucher- I I I 8
I I verfahren anwenden I I I
15 I Herstellen I a) Fleisch auswahlen und vorbereiten I I
I von Hackfleisch b) Hackfleisch herstellen I I I 6
I (§ 4 Abs. 1 I c) Hackfleischerzeugnisse herstellen I I
I Nr. 15) I I I I
16 I Verpacken I a) Erzeugnisse verpacken, I I I
I (§4Abs. 1 I insbesondere durch Vakuum- und I I I
I Nr. 16) I Reifeverpackung I I I
I I b) verpackte Waren zur weiteren I 2 I I
I I Verwendung kennzeichnen I I I
I I c¢) Waren fir den Transport I I I
I I vorbereiten I I I
17 I Herstellen I a) Fleischstiicke portionieren, I I I
I von kiichen- I wiirzen und marinieren I 3 1I I
I fertigen R
I Erzeugnissen I b) Fleischsorten und -teilstiicke I I I
I (§ 4 Abs. 1 I auswahlen I I I
I Nr. 17) I c) Fillungen herstellen und I I I
I I einbringen I I I
I I d) Erzeugnisse zum Verkauf vor- I I 8 I
I I bereiten, insbesondere gefillte I I I
I I Braten und Kurzbratprodukte I I I
Abschnitt II: Wahlqualifikationseinheiten gemall & 3 Abs. 1 Nr. 2
1 I Schlachten I a) Erndhrungs- und Gesundheits- I I I
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4 Abs. 2 zustand sowie Alter von
Schlachttieren beurteilen
b) Verwendungszweck von Schlacht-
tieren bestimmen
c) Schlachttiere unter
Bericksichtigung des Tierschutzes,
der Arbeitssicherheit und der I
Auswirkungen auf die Fleisch- I
qualitat treiben oder I
transportieren I
d) Schlachtvorgang mit unterschiedlichen
Betaubungsverfahren und an I
unterschiedlichen Tierkategorien I
unter Bericksichtigung des I
Tierschutzes und der Anlage 2 I
vorbereiten und durchfihren I
e) Schlachttierkdérper den Handels- I
I
I
I
I

= —
S5 w
—
N
o

16
klassen zuordnen
f) Abweichungen am Schlachttier-
korper feststellen
g) Auswirkungen des Schlacht-
vorgans auf die Werterhaltung des
Fleisches ermitteln I
h) Innereien und Schlachtnebenprodukte
fir die weitere Verwendung I
bearbeiten I
i) Abfalle sortieren und der I
Entsorgung zufihren I
Herstellen I a) Pasteten und Rouladen, Silzen I I
besonderer I und Aspikwaren, heife Braten und I I
Fleisch- und I Bratenaufschnitt, Gefligel- I I
Wurstwaren I produkte und regionale I I
(§ 4 Abs. 2 I Spezialitaten herstellen I I
Nr. 2) I b) spezielle Verfahren zur Reifung I I
I anwenden I I
I I I
I I I
I I I
I I I
I I I
I I I

e e e e e e e I e I e T B e T O e S Ry St S iy S Ry Sy S Ry o
L e e I e T e o S e S Sy oy o S oy Sy Sy S
o =
e e e e e I I e T e e e O e S e By St S iy S R S S Ry o

16

c) unterschiedliche Verfahren der
Haltbarmachung anwenden,
insbesondere Erhitzen, Kiihlen,
Salzen und Trocknen

d) Fleisch- und Wurstkonserven
herstellen

Herstellen a) Gerichte und Imbissartikel fir

von Gerichten den Warm- oder Kaltverkauf aus

(§ 4 Abs. 2 oder mit Fleisch herstellen,

Nr. 3) insbesondere Suppen, Eintopfe,
Auflaufe, Braten, Erzeugnisse
mit Teig

b) Beilagen zubereiten, insbesondere
aus Kartoffeln, Reis, Nudeln I
und Gemiise I

c) Salate, insbesondere Feinkost- I

I
I

16

salate, herstellen

d) Fertiggerichte konservieren

Veranstaltungs- a) Verkaufs- oder Beratungsgesprache

service durchfiihren, Bestellungen

(§ 4 Abs. 2 aufnehmen

Nr. 4) b) Veranstaltungsservice,
insbesondere unter
Bericksichtigung von Ort, Zeit
und Anlass, planen

c) Kosten ermitteln

d) Speisen, insbesondere Menis und
Buffets, herstellen und anrichten

e) Veranstaltungsservice durch- I
fihren, insbesondere Geschirr, I

16

o =
O [ Sy vy S Ry R
o -
o
o
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I I Besteck und Dekoration bereit- I I I
I I stellen, Speisen ausgeben I I I
Kundenberatung a) Fleisch, Fleischerzeugnisse, I
und Verkauf Speisen und Zusatzsortimente I
(§ 4 Abs. 2 herrichten I
Nr. 5) b) Verkaufsraum und Theken gestalten
c) Waren unter besonderer
Bericksichtigung von wechsel-
seitigen Beeinflussungen
prasentieren
d) Verkaufs- und Beratungsgesprache
durchfiihren
e) WerbemaBnahmen durchfihren
f) Waren auszeichnen
g) Aufschnittplatten und Prasente
herstellen
h) Verkaufsverhandlungen durchfihren
Verpacken von I a) Einfliisse von Verpackungsmethode I
Produkten und -materialien auf zu I
(§ 4 Abs. 2 verpackende Erzeugnisse I
Nr. 6) beurteilen I
b) Verpackungsverfahren auswahlen I
I
I
I
I

16

I I
I I
I I
I I
I I
I c) Verpackungsmaterialien und I
I Produkte nach wirtschaftlichen I
I und fertigungstechnischen I
I Gesichtspunkten bereitstellen I
I d) Verpackungsmaschinen und -anlagen I
I einrichten, umristen, in Betrieb I I
I nehmen und bedienen I 16
I e) Verpackungsprozesse steuern und I
I tiberwachen I
I f) Storungen im Verpackungsprozess I
I feststellen und nach rechtlichen I I
I und betrieblichen Vorgaben I I
I MaBnahmen ergreifen I I
I g) verpackte Erzeugnisse kennzeichnen I
I h) Verpackungsprozesse dokumentieren I
I und Kontrollen durchfiihren I I

I
I
I
I

Anlage 2 (zu § 9 Absatz 2 Satz 4)

Regelung zur Prifung der Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nach Anhang IV der Verordnung
(EG) Nr. 1099/2009 des Rates vom 24. September 2009 iiber den Schutz von Tieren zum Zeitpunkt
der Tétung (ABI. L 303 vom 18.11.2009, S. 1, L 326 vom 11.11.2014, S. 6)

(Fundstelle: BGBI. | 2017, 38)

Tatigkeiten Bei der Prufung zu behandelnde Themen

Alle nachfolgenden Tatigkeiten Verhalten der Tiere, Leiden der Tiere, Wahrnehmungs- und
Empfindungsvermdégen der Tiere, Stress der Tiere

1. Handhabung und Pflege von Tieren vor ihrer|praktische Aspekte der Handhabung und Ruhigstellung von
Ruhigstellung Tieren

2. Ruhigstellung von Tieren zum Zweck der|Kenntnis der Gebrauchsanweisungen der Hersteller fur den Typ

Betdubung oder Toétung der Gerate, die im Falle der Ruhigstellung mit mechanischen
Mitteln verwendet werden
3. Betaubung von Tieren a) praktische Aspekte von Betaubungsverfahren und Kenntnis

der Gebrauchsanweisungen der Hersteller fir den Typ der
verwendeten Betaubungsgerate

b) Ersatzverfahren zur Betdubung und Tétung

¢) grundlegende Instandhaltung und Reinigung von Gerat zur
Betdubung und Tétung
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Wirksamkeit der Betdubung und von Ersatzverfahren zur
Betaubung und Tétung Gberwachen

. Einhéngen und Hochziehen lebender Tiere

a) praktische Aspekte der Handhabung und Ruhigstellung von
Tieren

b) Uberwachung der Wirksamkeit der Betdubung

. Entbluten lebender Tiere

a) Wirksamkeit der Betdubung und des Fehlens von
Lebenszeichen Gberwachen

b) angemessene Verwendung und Instandhaltung von
Entblutungsmessern

. Schlachtung

a) angemessene Verwendung und Instandhaltung von
Entblutungsmessern

b) Uberwachung des Fehlens von Lebenszeichen
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