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Ausbildungsregelung
Fachpraktiker Fleischer/Fachpraktikerin Fleischerin gemaR
§ 42m HwO

Ausbildungsregelung Uber die Berufsausbildung zum Fachpraktiker Fleischer/zur Fachprakti-
kerin Fleischerin vom 15.12.2010 nach der bundeseinheitlichen Empfehlung des Hauptaus-
schusses des Bundesinstituts fur Berufsbildung.

Die Ausbildung zum Fachpraktiker Fleischer / zur Fachpraktikerin Fleischerin orientiert sich am
staatlich anerkannten Ausbildungsberuf Fleischer/Fleischerin.

Praambel

Jede Berufsausbildung hat die fiir die Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit in
einer sich wandelnden Arbeitswelt notwendigen beruflichen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fa-
higkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit) in einem geordneten Ausbildungsgang zu vermit-
teln (siehe auch § 1 Abs. 3 BBiG). Sie hat ferner den Erwerb der erforderlichen Berufserfahrung
zu ermoglichen.

Grundsatzlich ist auch fur behinderte Menschen nach §§ 64 BBiG, 42k HwO i. V. m. §§ 4 BBIG,
25 HwO eine Ausbildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf gem. §§ 4 BBiG, 25 HWO im
Bedarfsfall unter Zuhilfenahme des §§ 65 BBiG, 421 HwO (Nachteilsausgleich), anzustreben.
Nur in begrindeten Ausnahmefallen, in denen Art und Schwere/Art oder Schwere der Behin-
derung, dies nicht erlauben, ist eine Ausbildung nach §§ 66 BBiG, 42m HwO durchzufihren.
Fur solche Ausnahmefalle wird diese Ausbildungsregelung erlassen.

Ein Ubergang von einer bestehenden Ausbildung nach dieser Ausbildungsregelung in eine
Ausbildung in einem nach §§ 4 BBiG, 25 HwO anerkannten Ausbildungsberuf ist entsprechend
§ 64 BBIG, 42k HWO kontinuierlich zu prifen.

Die Feststellung, dass Art und Schwere/Art oder Schwere der Behinderung eine Ausbildung
nach einer Ausbildungsregelung fur behinderte Menschen erfordert, soll auf der Grundlage
einer differenzierten Eignungsuntersuchung erfolgen. Sie wird derzeit durch die Bundesagen-
tur fir Arbeit — unter Beruicksichtigung der Gutachten ihrer Fachdienste und von Stellung-
nahmen der abgebenden Schule, gegebenenfalls unter Beteiligung von dafurr geeigneten Fach-
leuten (u.a. Arzte/Arztinnen, Psychologen/Psychologinnen, Padagogen/Padagoginnen, Behin-
dertenberater/Behindertenberaterinnen) aus der Rehabilitation bzw. unter Vorschaltung einer
MaRnahme der Berufsfindung und Arbeitserprobung - durchgefihrt.

Die Ausbildenden sollen einen personenbezogenen Forderplan, der die spezifische Behinde-
rung berucksichtigt, erstellen und diesen kontinuierlich fortschreiben. Der personenbezogene
Forderplan dient der Entwicklung der/des Betroffenen.
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Die zustandige Stelle tragt Ausbildungsvertrage fir behinderte Menschen gem. §§ 66 Abs. 2 i.
V. m. 65 Abs. 2 Satz 1 BBiG bzw. §§ 42m Abs. 2 i. V. m. 421 Abs. 2 Satz 1 HwO in das Verzeichnis
der Berufsausbildungsverhaltnisse bzw. die Lehrlingsrolle ein, wenn festgestellt worden ist,
dass die Ausbildung in einem solchen Ausbildungsgang nach Art und Schwere/Art oder Schwe-
re der Behinderung erforderlich ist und eine auf die besonderen Verhaltnisse der Menschen
mit Behinderung abgestimmte Ausbildung sichergestellt ist.

Im Rahmen der dualen Berufsausbildung auf der Grundlage dieser Ausbildungsregelung ist die
Berufsschule Partner und mitverantwortlich furr eine qualifizierte und qualifizierende Berufs-
ausbildung.

Die Handwerkskammer Heilbronn-Franken erldsst aufgrund des Beschlusses des Berufsbil-
dungsausschusses vom 17.04.2012 und der Vollversammlung vom 07.05.2012 als zustidndige
Stelle nach der Handwerksordnung (HwO) nachstehende Ausbildungsregelung fiir die Berufs-
ausbildung von behinderten Menschen.

§ 1 Ausbildungsberuf

Die Berufsausbildung zum Fachpraktiker Fleischer/zur Fachpraktikerin Fleischerin erfolgt nach
dieser Ausbildungsregelung.

§ 2 Personenkreis

Diese Ausbildungsregelung regelt die Berufsausbildung gemaf3 §§ 3 Abs. 3 BBiG, 42m HwO fur
Personen im Sinne des § 2 SGB IX.

§ 3 Dauer der Berufsausbildung

Die Ausbildung dauert drei Jahre.

§ 4 Ausbildungsstatten

Die Ausbildung findet in ausbildungsrechtlich geeigneten und anerkannten Ausbildungsbe-
trieben und Ausbildungseinrichtungen statt.

§ 5 Eignung der Ausbildungsstitte

(1) Behinderte Menschen diirfen nach dieser Ausbildungsregelung nur in dafiir geeigneten
und anerkannten Betrieben und Ausbildungseinrichtungen ausgebildet werden.

(2) Neben denin § 21 HwO festgelegten Anforderungen muss die Ausbildungsstatte hinsicht-
lich der Raume, Ausstattung und Einrichtung den besonderen Erfordernissen der Ausbil-
dung von behinderten Menschen gerecht werden.
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(3)

Es mussen ausreichend Ausbilderinnen/Ausbilder zur Verfiigung stehen. Die Anzahl der
Ausbilderinnen/Ausbilder muss in einem angemessenen Verhaltnis zur Anzahl der Auszu-
bildenden stehen. Dabei ist ein Ausbilderschlissel von in der Regel hchstens eins zu acht
anzuwenden.

§ 6 Eignung der Ausbilder/Ausbilderinnen

(1)

Ausbilderinnen/Ausbilder, die im Rahmen einer Ausbildung nach § 42m HwO erstmals ta-
tig werden, muissen neben der personlichen, berufsspezifisch fachlichen sowie der berufs-
und arbeitspadagogischen Eignung (AEVO u.a.) eine mehrjahrige Erfahrung in der Ausbil-
dung sowie zusatzliche behindertenspezifische Qualifikationen nachweisen.

Anforderungsprofil

Ausbilderinnen/Ausbilder missen eine rehabilitationspadagogische Zusatzqualifikation
nachweisen und dabei folgende Kompetenzfelder abdecken:

= Reflexion der betrieblichen Ausbildungspraxis

= Psychologie

= Padagogik, Didaktik

= Rehabilitationskunde

= Interdisziplinare Projektarbeit

= Arbeitskunde/Arbeitspadagogik

= Recht

= Medizin

Um die besonderen Anforderungen des § 42m HwO zu erfillen, soll ein Qualifizierungsum-
fang von 320 Stunden sichergestellt werden.

Von dem Erfordernis des Nachweises einer rehabilitationspadagogischen Zusatzqualifika-
tion soll bei Betrieben abgesehen werden, wenn die Qualitat der Ausbildung auf andere
Weise sichergestellt ist. Die Qualitat ist in der Regel sichergestellt, wenn eine Unterstut-
zung durch eine geeignete Ausbildungseinrichtung erfolgt.

Ausbilderinnen/Ausbilder die im Rahmen einer Ausbildung nach § 42m HwO bereits tatig
sind, haben innerhalb eines Zeitraumes von hochstens flinf Jahren die notwendigen Quali-
fikationen gemaR Absatz 2 nachzuweisen.

Die Anforderungen an Ausbilderinnen/Ausbilder gemal} Absatz 2 gelten als erfillt, wenn
die behindertenspezifischen Zusatzqualifikationen auf andere Weise glaubhaft gemacht
werden konnen.
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§ 7 Struktur der Berufsausbildung

(1) Findet die Ausbildung in einer Ausbildungsstatte statt, sollen mindestens 16 Wochen au-
RBerhalb dieser Einrichtung in einem geeigneten Ausbildungsbetrieb/mehreren geeigneten
Ausbildungsbetrieben durchgefiihrt werden.

(2) Soweit Inhalte der Ausbildung nach dieser Ausbildungsregelung mit Inhalten der Berufs-
ausbildung zum/zur Fleischer/Fleischerin libereinstimmen, fuir die nach der geltenden
Ausbildungsverordnung oder aufgrund einer Regelung der Handwerkskammer Heilbronn-
Franken eine iberbetriebliche Berufsausbildung vorgesehen ist, soll die Vermittlung der
entsprechenden Ausbildungsinhalte ebenfalls tberbetrieblich erfolgen.

(3) Von der Dauer der betrieblichen Ausbildung nach Absatz 1 kann nur in besonders begriin-
deten Einzelfdllen abgewichen werden, wenn die jeweilige Behinderung oder betriebsprak-
tische Besonderheiten die Abweichung erfordern; eine Verkiirzung der Dauer durch die
Teilnahme an einer uberbetrieblichen AusbildungsmaBnahme erfolgt nicht.

(4) Die Ausbildung gliedert sich in

= Pflichtqualifikationseinheiten gemaR § 8 Abs. 2 Abschnitt A
= Eine vom Ausbildenden festzulegende Wahlqualifikationseinheit der Auswahlliste
gemald § 8 Abs. 2 Abschnitt B

§ 8 Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (Anla-
ge) aufgefiihrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahig-
keit). Eine von dem Ausbildungsrahmenplan abweichende Organisation der Ausbildung ist
insbesondere zulassig, soweit die jeweilige Behinderung der Auszubildenden oder be-
triebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

(2) Die Berufsausbildung zum Fachpraktiker Fleischer/zur Fachpraktikerin Fleischerin gliedert
sich wie folgt (Ausbildungsberufsbild):

Abschnitt A

Pflichtqualifikationseinheiten:

Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht

Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes
Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit
Umweltschutz

Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechnik

e W e
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6. Vorbereiten von Arbeitsabldufen; Arbeiten im Team
7. Durchfihren 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 Schlachttierkérpern und —teilen
13. Herstellen von Koch-, Briih- und Rohwurst

14. Herstellen von Pokelware

15. Herstellen von Hackfleisch

16. Verpacken

17. Herstellen von kiichenfertigen Erzeugnissen
Abschnitt B

Wahlqualifikationseinheiten:

1. Schlachten

2. Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren

§ 9 Zielsetzung und Durchfiihrung der Berufsausbildung

(1)

Die in dieser Ausbildungsregelung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
(berufliche Handlungsfahigkeit) sollen so vermittelt werden, dass die Auszubildenden zur
Auslibung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne von § 1 Abs. 3 des BBiG befa-
higt werden, die selbststandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren (berufliche Hand-
lungskompetenz) einschlieRt.

Diese Befahigung ist auch in den Priifungen nach § 10 der Zwischenprifung und § 11 Ab-
schlussprifung nachzuweisen.

Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung des Ausbildungsrahmenplanes fur die
Auszubildenden einen individuellen Ausbildungsplan zu erstellen.

Die Auszubildenden haben einen schriftlichen Ausbildungsnachweis zu fiihren. Ihnen ist
Gelegenheit zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnachweis wahrend der Ausbildungs-
zeit zu flihren. Die Ausbildenden haben den schriftlichen Ausbildungsnachweis regelmaRig
durchzusehen und abzuzeichnen.

Die Auszubildende/der Auszubildende kann nach Maligabe von Art und Schwere/Art oder
Schwere ihrer/seiner Behinderung von der Pflicht zur Flihrung eines schriftlichen Ausbil-
dungsnachweises entbunden werden.
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§ 10 Zwischenpriifung

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

(2) Die Zwischenpriifung erstreckt sich auf die in der Anlage fiir die ersten drei Ausbildungs-
halbjahre aufgefuhrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie auf den im Berufs-
schulunterricht entsprechend dem Rahmenlehrplan zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er
fir die Berufsausbildung wesentlich ist.

(3) Die Zwischenpriifung findet in den Priifungsbereichen

1. Zerlegen und Ausbeinen eines Tierkorpers

2. Fullen und VerschliefRen einer Briih- oder Kochwurst
3. Herstellen eines Rollbratens

4. Herstellen eines kiichenfertigen Erzeugnisses

statt.

(4) Dazu bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prufling soll nachweisen, dass er
a) Arbeiten planen und durchfiihren,
) Anlagen, Maschinen und Gerate bereitstellen, bearbeiten und verwenden,
) Ergebnisse beurteilen und kontrollieren,
) Gesichtspunkte der Hygiene, des Umweltschutzes, der Wirtschaftlichkeit, der Ar-
beitssicherheit, des Gesundheitsschutzes und der Kundenorientierung bertcksich-
tigen

Q 0O o

kann.

2. Der Prufling soll die genannten Prufungsbereiche durchfiihren sowie Aufgabenstellun-
gen, die sich auf die Prifungsbereiche beziehen, schriftlich bearbeiten. Dabei soll der
Prufling zeigen, dass er Arbeitsschritte planen, Arbeitsmittel festlegen, Rohstoffe beur-
teilen, Mengen bestimmen sowie lebensmittelrechtliche Vorschriften und Mallnahmen
der Qualitatssicherung berucksichtigen kann.

3. Die Priifungszeit fiir die unter § 10, Punkt (3) genannten Priifungsbereiche betragt
hochstens 4 Stunden. Die Prufungszeit fur die schriftlichen Aufgaben betragt zusatz-
lich hochstens 180 Minuten.

§ 11 Abschlusspriifung

(1) Durch die Abschlusspriifung ist festzustellen, ob der Prifling die berufliche Handlungsfa-
higkeit erworben hat. In der Abschlussprifung soll der Prufling nachweisen, dass er die
dafuir erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht, die notwendigen beruflichen

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken Seite 8




Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu vermitteln-
den, fur die Berufsausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. Die Ausbildungsrege-
lung ist zugrunde zu legen.

(2) Die Abschlusspriifung im praktischen Teil besteht aus den Priifungsbereichen:

bl

Herstellen von Briih-, Roh- oder Kochwurst,

Herstellen von zwei kiichenfertigen Erzeugnissen,

Ausbeinen und Zerlegen eines Rinderhinterviertels ohne Diinnung,
Schlachten oder Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren.

(3) Der Prifling soll nachweisen, dass er:

die genannten Arbeiten durchfiihren,

Arbeitsablaufe unter Beachtung wirtschaftlicher, technischer, 6kologischer und zeitli-
cher Vorgaben im Hinblick auf Kundenerwartungen selbststandig planen und umset-
zen,

Sicherheit, Gesundheitsschutz und Hygiene am Arbeitsplatz berticksichtigen,
Rezepturen dokumentieren

kann.

(4) Die Abschlusspriifung im schriftlichen Teil besteht aus den Priifungsbereichen:

(8)
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Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwaren sowie kiichenfertigen
Erzeugnissen,

betriebswirtschaftliches Handeln,

Wirtschafts- und Sozialkunde.

In den Prufungsbereichen ,Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch- und Wurstwa-
ren sowie kiichenfertigen Erzeugnissen® und , Betriebswirtschaftliches Handeln“ sind
insbesondere produktbezogene Problemstellungen zu bearbeiten.

Bei der Aufgabenstellung ist die gemaR § 8 Abs. 2, ( B) gewahlte Wahlqualifikation zu
beriicksichtigen. Fiir den Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde“ kommen Auf-
gaben, sie sich auf praxisbezogene Falle beziehen sollen, insbesondere aus folgenden
Gebieten in Betracht: Allgemeine wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammenhange
aus der Berufs- und Arbeitswelt.

Die Prufungszeit im praktischen Teil betragt hochstens 8 Stunden. Innerhalb dieser Zeit
ist in hochstens 15 Minuten tber die unter § 11 (2) genannten Priifbereiche ein Fachge-
sprach zu fihren. Dabei soll der Prufling zeigen, dass er die fiir die Aufgaben relevanten
Hintergriinde aufzeigen sowie die Vorgehensweise bei der Durchfiihrung der Aufgaben
begriinden kann.

Fur den schriftlichen Teil der Prufung ist von folgenden zeitlichen Hochstwerten auszu-
gehen:
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a. im Prufungsbereich Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch-

und Wurstwaren sowie kiichenfertigen Erzeugnissen 180 Minuten
im Prufungsbereich Betriebswirtschaftliches Handeln 120 Minuten
c. im Prufungsbereich Wirtschafts- und Sozialkunde 90 Minuten

§ 12 Gewichtungsregelung

Die schriftlichen Prifungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:

1. Prufungsbereich Warenwirtschaft und Produktion von

Fleisch- und Wurstwaren sowie kiichenfertigen Erzeugnissen 60 Prozent
2. Prufungsbereich Betriebswirtschaftliches Handeln 20 Prozent
3. Prufungsbereich Wirtschaft- und Sozialkunde 20 Prozent

§ 13 Bestehensregelung

Die Abschlussprufung ist bestanden, wenn im praktischen Teil und im schriftlichen Teil der
Prifung jeweils mindestens ausreichende Leistungen erbracht wurden. In keinem Prifungsbe-
reich diirfen ungeniigende Leistungen erbracht worden sein.

Auf Antrag des Pruflings ist die Priifung in einem der mit schlechter als ,, ausreichend“ bewer-
teten Prifungsbereiche, in denen Priifungsleistungen mit eigener Anforderung und Gewich-
tung schriftlich zu erbringen sind, durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten zu er-
ganzen, wenn dies fur das Bestehen der Prufung den Ausschlag geben kann. Bei der Ermittlung
des Ergebnisses flr diesen Prifungsbereich sind das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der
mundlichen Erganzungsprufung im Verhaltnis von 2:1 zu gewichten.

§ 14 Ubergang

Ein Ubergang von einer Berufsausbildung nach dieser Ausbildungsregelung in eine entspre-
chende Ausbildung nach §§ 4 BBiG, 25 HwO ist von der/dem Auszubildenden und der/dem
Ausbildenden kontinuierlich zu prufen.

Nach erfolgreichem Abschluss mussen, basierend auf dieser Regelung, auf eine anschlieRende
Ausbildung zum Fleischer/zur Fleischerin, 24 Monate angerechnet werden.
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§ 15 Bestehende Berufsausbildungsverhiltnisse

Berufsausbildungsverhaltnisse, die bei Inkrafttreten dieser Ausbildungsregelung bestehen,
konnen unter Anrechnung der bisher zurlickgelegten Ausbildungszeit nach den Vorschriften
dieser Regelung fortgesetzt werden, wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§ 16 Priifungsverfahren

Fur die Zulassung zur Abschlussprifung und die Abnahme der Abschlusspriifung sind die §§ 37
bis 46 BBiG sowie die Prifungsordnung zur Durchfiihrung von Gesellen-, Abschluss- und Um-
schulungsprufungen der Handwerkskammer Heilbronn-Franken entsprechend anzuwenden.

§ 17 Abkiirzung und Verlangerung der Ausbildungszeit

Soweit die Dauer der Ausbildung abweichend von dieser Ausbildungsregelung verkurzt oder
verlangert werden soll, ist § 27b Abs. 1 und 2 HwO entsprechend anzuwenden.

§ 18 Inkrafttreten

Diese Ausbildungsregelung tritt am Tag nach ihrer Bekanntmachung in der Deutschen Hand-
werkszeitung, Ausgabe Heilbronn-Franken, in Kraft.

Das Ministerium fur Finanzen und Wirtschaft Baden-Wiirttemberg hat mit Schreiben vom
21. August 2012, Aktenzeichen 8-4233.22/107, den Beschluss der Vollversammlung am

7. Mai 2012 zur Ausbildungsregelung fiir behinderte Menschen zum Fachpraktiker Fleischer/
Fachpraktikerin Fleischerin nach § 42m HwO genehmigt. Der Beschluss wurde am

11. September 2012 ausgefertigt und wird hiermit veroffentlicht.

Heilbronn, den 12. Oktober 2012

gez gez
.......................................................................................... Dienstsiegel
Ulrich Bopp Ralf Schnorr

Prasident Hauptgeschaftsfiihrer
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Anlage 1
(zu§8)

Ausbildungsrahmenplan fiir die Ausbildungsregelung zum Fach-
praktiker Fleischer/ zur Fachpraktikerin Fleischerin

Abschnitt A: Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fihigkeiten

Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen

1 | 2 |3

1

2

3

4

1

Berufsbildung, Arbeits-
und Tarifrecht

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 1)

a)

Bedeutung des Ausbildungsver-
trages, insbesondere Abschluss,
Dauer und Beendigung erklaren
gegenseitige Rechte und Pflich-
ten aus dem Ausbildungsver-
trag nennen

Maoglichkeiten der beruflichen
Fortbildung nennen
wesentliche Teile des Ausbil-
dungsvertrages nennen
wesentliche Bestimmungen der
fur den ausbildenden Betrieb
geltenden Tarifvertrage nennen

Aufbau und Organisation
des Ausbildungsbetriebes

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 2)

Aufbau und Aufgaben des aus-
bildenden Betriebes erlautern
Grundfunktionen des ausbil-
denden Betriebes wie Einkauf,
Produktion, Dienstleistung, Ver-
kauf und Verwaltung erklaren
Beziehungen des ausbildenden
Betriebes und seiner Beschaftig-
ten zu Wirtschaftsorganisatio-
nen, Berufsvertretungen und
Gewerkschaften nennen
Grundlagen, Aufgaben und Ar-
beitsweise der betriebsverfas-
sungs- oder personalrechtlichen
Organe des ausbildenden Be-
triebes beschreiben

Sicherheit und Gesund-
heitsschutz bei der Arbeit

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 3)

Gefahrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz
feststellen und MaBnahmen zu
ihrer Vermeidung ergreifen
berufsbezogene Arbeitsschutz-
und Unfallverhutungsvorschrif-
ten anwenden

wahrend der gesam-
ten Ausbildungszeit
zu vermitteln
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Lfd. | Teil des Ausbildungsbe- Zu vermittelnde Fertigkeiten, Zeitliche Richtwerte in
Nr. | rufsbildes Kenntnisse und Fahigkeiten Wochen
1 | 2 |3
1 2 3 4
3 Sicherheit und Gesund- C) Verhalte'znswelse‘bel Unfallen
: . . beschreiben sowie erste MalR-
heitsschutz bei der Arbeit s
nahmen einleiten
(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A | d) Vorschriften des vorbeugenden

Nummer 3)

Brandschutzes anwenden; Ver-
haltensweise bei Branden be-
schreiben und MalRnahmen zur
Brandbekampfung ergreifen

4 Umweltschutz

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 4)

Zur Vermeidung betriebsbedingter

Umweltbelastungen im beruflichen
Einwirkungsbereich beitragen, ins-

besondere

a)

mogliche Umweltbelastungen
durch den Ausbildungsbetrieb
und seinen Beitrag zum Um-
weltschutz an Beispielen erkla-
ren

fir den Ausbildungsbetrieb gel-
tende Regelungen des Umwelt-
schutzes anwenden
Moglichkeiten der wirtschaftli-
chen und umweltschonenden
Energie- und Materialverwen-
dung nutzen

Abfalle vermeiden; Stoffe und
Materialien einer umweltscho-
nenden Entsorgung zufiihren

wahrend der gesam-
ten Ausbildungszeit
zu vermitteln

5 Umgehen mit Informa-
tions-und Kommunikati-
onstechnik

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 5)

Informations- und Kommunika-
tionssysteme nutzen
Arbeitsabldufe dokumentieren
Daten pflegen und sichern
Vorschriften zum Datenschutz
beachten

6 Vorbereiten von Arbeits-
ablaufen; Arbeiten im
Team

(§ 8 Absatz (2) Abschnitt
A Nummer 6)

Arbeitsauftrage erfassen
Informationen beschaffen und
nutzen, insbesondere Rezeptu-
ren, Produktbeschreibungen,
Fachliteratur, Kataloge sowie
Herstellungsanleitungen und
Gebrauchsanweisungen
Arbeitsmaterialien zusammen-
stellen

Arbeitsschritte vorbereiten
Arbeitsaufgaben im Team pla-
nen, Sachverhalte darstellen

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken
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Lfd. | Teil des Ausbildungsbe-
Nr. | rufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen

1

2

3

6 Vorbereiten von Arbeits-
ablaufen; Arbeiten im
Team

(§ 8 Absatz (2) Ab-schnitt
A Nummer 6)

f)

Arbeitsablaufe unter Bertick-
sichtigung insbesondere ferti-
gungstechnischer, wirtschaftli-
cher und ergonomischer Ge-
sichtspunkte planen, festlegen
und vorbereiten

Bedarf an Arbeitsmaterialien
ermitteln

Auftrage und Vorhaben auf
Umsetzbarkeit prifen, Losun-
gen teamorientiert entwickeln
Zeitaufwand und Personalbe-
darf festlegen

Arbeitszettel herstellen, Reihen-
folge der Produktherstellung
festlegen

Listen zur Warenbeschaffung
fuhren

7 Durchfiihren von quali-
tatssichernden Maf3-
nahmen

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 7)

zur Verbesserung von Arbeits-
vorgangen beitragen

Prifarten und Priufmittel aus-
wahlen und anwenden
Ursachen von Fehlern und Qua-
litatsmangeln ermitteln

die Qualitat von Erzeugnissen
unter Beachtung vor- und nach-
gelagerter Arbeitsschritte si-
chern

frische, vorgefertigte und ferti-
ge Erzeugnisse nach vorgege-
benen Kriterien beurteilen

Bedeutung und Wirksamkeit
qualitatssichernder Mal3nah-
men fur den betrieblichen Ab-
lauf beurteilen

Betriebsmittel unter Bertck-
sichtigung ihrer Wirkung auf
Lebensmittel lagern
qualitatssichernde Verfahren
anwenden, insbesondere Kalte-
technik und Frischhalteverpa-
ckungstechnik

Ursachen von Fehlern beheben,
Qualitatsmangel beseitigen
Rezepturen und Arbeitsgange
unter dem Gesichtspunkt der
Qualitatssicherung prifen

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in

Wochen

1

2

3

Umsetzen von lebensmit-
telrechtlichen Vorschrif-
ten

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 8)

Grundsatze der Personalhygiene
anwenden

Maflnahmen der Lebensmittel-
hygiene in den betrieblichen Ab-
|aufen anwenden

rechtliche Vorschriften beach-
ten

Handhaben von Anlagen,
Maschinen und Geraten

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 9)

Anlagen, Maschinen und Gerate
pflegen und reinigen

Anlagen, Maschinen und Gerate
vorbereiten

Anlagen, Maschinen und Gerate
unter Beachtung der Sicher-
heitsvorschriften bedienen
Fehlfunktionen an Anlagen,
Maschinen und Geraten fest-
stellen und MafBnahmen zu ih-
rer Beseitigung veranlassen

10

Kontrollieren und Lagern

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 10)

Waren, insbesondere Frisch-
fleisch, annehmen Lieferung
prifen

Rohstoffe, vorgefertigte und
fertige Erzeugnisse unter Be-
ricksichtigung von Temperatur,
Licht und Feuchtigkeit lagern
Arten und Eigenschaften von
Lebensmitteln, insbesondere ih-
re wechselseitige Beeintrachti-
gung bei der Lagerung beruck-
sichtigen

Umverpackungen lagern und
entsorgen
Verpackungsmaterialien zur
Warenabgabe lagern
Betriebsmittel lagern

11

Kundenorientierung

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 11)

Kundenerwartungen im Hin-
blick auf Sprache, Kérperhal-
tung, Gestik, Mimik und Klei-
dung beachten

Verkaufs- oder Beratungsge-
sprache fuhren

Kaufmotive und Kundenwiin-
sche berucksichtigen
Verbraucherverhalten beurtei-
len

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken
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Lfd.

Nr.

Teil des Ausbildungsbe-
rufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen

1 2 3

12

Beurteilen, Zerlegen und
Herrichten von Schlacht-
tierkorpern und -teilen

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 12)

a) sensorische und Temperatur-
kontrollen sowie pH-Wert-
Messungen durchfuhren

b) Verdnderungen wahrend der
Lagerprozesse feststellen

c) Schlachttierkorper, -halften und

-viertel Tierarten zuordnen

d) Alter von Schlachttierkorpern
an Fleischfarbe, Knorpel, Kno-
chen und Fett ermitteln

e) Schlachttierkorper von Schwei-
nen oder Lammern ausbeinen
und zerlegen, Teilstiicke zur
Verwendung vorbereiten

11 2

f) Schlachttierkorper von Rindern
ausbeinen und zerlegen, Teil-
stlicke zur Verwendung vorbe-
reiten

g) Teilstlicke unterscheiden und
ihre Verwendungsmoglichkei-
ten benennen

12

13

Herstellen von Koch-,
Briih- und Rohwurst

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 13)

a) Rohmaterialien wolfen

b) Wurstmasse einfiillen, Wurst
verschlielRen

c) Wurst rduchern, garen, brithen
und kihlen

10 2

d) Rohstoffe und Halbfabrikate
auswahlen und nach vorgege-
benen Rezepturen einsetzen

e) Rohmaterial kuttern

f)  Wourst trocknen und reifen

14

Herstellen von Pokelware

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 14)

a) Pokellaken nach Rezeptur an-
setzen

b) Fleisch auswahlen und zu-
schneiden

c) verschiedene Pokel- und Rau-
cherverfahren anwenden

15

Herstellen von Hack-
fleisch

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 15)

a) Fleisch auswahlen und vorberei-

ten
b) Hackfleisch herstellen

c) Hackfleischerzeugnisse herstel-

len

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken
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Lfd. | Teil des Ausbildungsbe- Zu vermittelnde Fertigkeiten, Zeitliche Richtwerte in
Nr. | rufsbildes Kenntnisse und Fahigkeiten Wochen
1 2 3
a) Erzeugnisse verpacken, insbe-
16 | Verpacken sonde%e durch Vakuum- und
(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A Reifeverpackung
Nummer 16) b) verpackte Ware zur weiteren 5
Verwendung kennzeichnen
c) Waren fiir den Transportvorbe-
reiten
17 | Herstellen von kiichen- a) FIeischstUckg portionieren, wir-
fertigen Erzeugnissen zen und marinieren 3
(§ 8 Absatz 2 Abschnitt A
Nummer 17)
b) Fleischsorten und teilstiicke
auswahlen
c) Fillungen herstellen und ein-
bringen 3 2
d) Erzeugnisse zum Verkauf vorbe-
reiten, insbesondere gefiillte
Braten und Kurzbratprodukte

Abschnitt B: Wahlqualifikationen geman § 8 (2) (B)

Schlachten

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt B
Nummer 1)

Erndahrungs- und Gesundheits-
zustand sowie Alter von
Schlachttieren beurteilen
Verwendungszweck von
Schlachttieren bestimmen
Schlachttiere unter Berlicksich-
tigung des Tierschutzes, der Ar-
beitssicherheit und der Auswir-
kungen auf die Fleischqualitat
treiben oder transportieren
Schlachtvorgang vorbereiten
und durchfuhren
Schlachttierkorper den Han-
delsklassen zuordnen
Abweichungen am Schlachttier-
korper feststellen
Auswirkungen des Schlachtvor-
gangs auf die Werterhaltung
des Fleisches ermitteln
Innereien und Schlachtneben-
produkte fur die weitere Ver-
wendung bearbeiten

Abfalle sortieren und der Ent-
sorgung zufuhren

16

Wahrend der gesam-
ten Ausbildung zu
vermitteln

Ausbildungsregelung Fachpraktiker/in Fleischer Handwerkskammer Heilbronn-Franken
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Lfd. | Teil des Ausbildungsbe-
Nr. | rufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richtwerte in
Wochen

1 | 2 |3

2 Herstellen besonderer
Fleisch- und Wurstwaren

(§ 8 Absatz 2 Abschnitt B
Nummer 2)

a)

Pasteten und Rouladen, Siilzen
und Aspikwaren, heifRe Braten
und Bratenaufschnitt, Geflugel-
produkte und regionale Spezia-
litaten herstellen

spezielle Verfahren zur Reifung
anwenden

unterschiedliche Verfahren zur
Haltbarmachung anwenden,
insbesondere Erhitzen, Kiihlen,
Salzen und Trocknen

Fleisch- und Wurstkonserven
herstellen

16

Wahrend der gesam-
ten Ausbildung zu
vermitteln
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