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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Berufsprofilgebende Fertigkeiten und Kenntnisse

Abschnitt I:
Pflichtqualifikationen gemaB § 3 Abs. 1 Nr. 1
Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse
1 2 3
1 Berufsbildung, Arbeits- und a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages, insbeson-
Tarifrecht dere Abschluss, Dauer und Beendigung, erklaren
(§ 4 Abs. 1 Nr. 1) b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem Aus-
bildungsvertrag nennen
c) Maoglichkeiten der beruflichen Fortbildung nennen
d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages nennen
e) wesentliche Bestimmungen der fir den ausbilden-
den Betrieb geltenden Tarifvertrdge nennen
2 | Aufbau und Organisation des a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden Betriebes
Ausbildungsbetriebes erlautern
(§ 4 Abs. 1 Nr. 2) b) Grundfunktionen des ausbildenden Betriebes wie
Einkauf, Produktion, Dienstleistung, Verkauf und
Verwaltung erklaren
c) Beziehungen des ausbildenden Betriebes und
seiner Beschaftigten zu Wirtschaftsorganisatio-
nen, Berufsvertretungen und Gewerkschaften
nennen
d) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der be-
triebsverfassungs- oder personalvertretungsrecht-
lichen Organe des ausbildenden Betriebes be-
schreiben
3 Sicherheit und Gesundheitsschutz | g) Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am
bei der Arbeit Arbeitsplatz feststellen und MaBnahmen zu ihrer
(§ 4 Abs. 1 Nr. 3) Vermeidung ergreifen
b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverha-
tungsvorschriften anwenden
c) Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben sowie
erste MaBnahmen einleiten
d) Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden; Verhaltensweisen bei Branden be-
schreiben und MaBnahmen zur Brandbekampfung
ergreifen
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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse
1 2 3
4 Umweltschutz Zur Vermeidung betriebsbedingter Umweltbelastun-
(§ 4 Abs. 1Nr. 4) gen im beruflichen Einwirkungsbereich beitragen, ins-
besondere
a) mogliche Umweltbelastungen durch den Ausbil-
dungsbetrieb und seinen Beitrag zum Umwelt-
schutz an Beispielen erklaren
b) flir den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen
des Umweltschutzes anwenden
c) Mdglichkeiten der wirtschaftlichen und umwelt-
schonenden Energie- und Materialverwendung
nutzen
d) Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Entsorgung zuflhren
5 | Umgehen mit Informations- und a) Informations- und Kommunikationssysteme nut-
Kommunikationstechnik zen
(§ 4 Abs. 1 Nr.5) b) Arbeitsablaufe dokumentieren
c) Daten pflegen und sichern
d) Vorschriften zum Datenschutz beachten
6 Vorb_ereitgn von Arbeitsablaufen; a) Arbeitsauftrage erfassen
gﬁﬁg 'TJ?%T b) Informationen beschaffen und nutzen, insbeson-
' ' dere Rezepturen, Produktbeschreibungen, Fach-
literatur, Kataloge sowie Herstellungsanleitungen
und Gebrauchsanweisungen
c) Arbeitsmaterialien zusammenstellen
d) Arbeitsschritte vorbereiten
e) Arbeitsaufgaben im Team planen, Sachverhalte
darstellen
f)  Arbeitsablaufe unter Berticksichtigung insbeson-
dere fertigungstechnischer, wirtschaftlicher und
ergonomischer Gesichtspunkte planen, festlegen
und vorbereiten
g) Bedarf an Arbeitsmaterialien ermitteln
h) Auftrdge und Vorgaben auf Umsetzbarkeit prifen,
Lésungen teamorientiert entwickeln
i) Zeitaufwand und Personalbedarf festlegen
j) Arbeitszettel herstellen, Reihenfolge der Produkt-
herstellung festlegen
k) Listen zur Warenbeschaffung fihren
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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Lfd. Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

2

3

Durchfihren von qualitatssichern-
den MaBnahmen
(§4 Abs. 1 Nr. 7)

zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen beitragen

Prifarten und Prifmittel auswahlen und anwen-
den

Ursachen von Fehlern und Qualitdtsméangeln er-
mitteln

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

frische, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse nach
vorgegebenen Kriterien beurteilen

Bedeutung und Wirksamkeit qualitatssichernder
MaBnahmen flr den betrieblichen Ablauf beurtei-
len

Betriebsmittel unter Berlcksichtigung ihrer Wir-
kung auf Lebensmittel lagern

qualitédtssichernde Verfahren anwenden, insbe-
sondere Kéltetechnik und Frischhalteverpak-
kungstechnik

Ursachen von Fehlern beheben, Qualitdtsmangel
beseitigen

Rezepturen und Arbeitsgéange unter dem Ge-
sichtspunkt der Qualitatssicherung priifen

Umsetzen von lebensmittelrecht-
lichen Vorschriften
(§ 4 Abs. 1 Nr. 8)

Grundsatze der Personalhygiene und der Arbeits-
hygiene anwenden

MaBnahmen der Lebensmittelhygiene in den be-
trieblichen Ablaufen anwenden

rechtliche Vorschriften beachten

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

Anlagen, Maschinen und Geréate pflegen und reini-
gen

Anlagen, Maschinen und Geréte vorbereiten
Anlagen, Maschinen und Geréate unter Beachtung
der Sicherheitsvorschriften bedienen

Fehlfunktionen an Anlagen, Maschinen und Ge-
raten feststellen und MaBnahmen zu ihrer Beseiti-
gung veranlassen

10

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

Waren, insbesondere Frischfleisch, annehmen,
Lieferung prifen

Rohstoffe, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse
unter Berucksichtigung von Temperatur, Licht und
Feuchtigkeit lagern
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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse
1 2 3
c) Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, ins-
besondere ihre wechselseitige Beeintrachtigung
bei der Lagerung, berlcksichtigen
d) Umverpackungen lagern und entsorgen
e) Verpackungsmaterialien zur Warenabgabe lagern
f) Betriebsmittel lagern
11| Kundenorientierung a) Kundenerwartungen im Hinblick auf Sprache, Kér-
(§ 4 Abs. 1 Nr. 11) perhaltung, Gestik, Mimik und Kleidung beachten
b) Verkaufs- oder Beratungsgesprache fihren
c) Kaufmotive und Kundenwiinsche bertcksichtigen
d) Verbraucherverhalten beurteilen
12 Beurteilen, Zerlegen und Herrich- | 3y sensorische und Temperaturkontrollen sowie ph-
teilen , .
b) Veranderungen wahrend der Lagerprozesse fest-
(§ 4 Abs. 1 Nr. 12) ) ctalion 9 gerp
c) Schlachttierkérper, -hélften und -viertel Tierarten
zuordnen
d) Alter von Schlachttierkérpern an Fleischfarbe,
Knorpel, Knochen und Fett ermitteln
e) Schlachttierkérper von Schweinen oder LAmmern
ausbeinen und zerlegen, Teilstlicke zur Verwen-
dung vorbereiten
f)  Schlachttierkérper von Rindern ausbeinen und
zerlegen, Teilstlicke zur Verwendung vorbereiten
g) Teilstlicke unterscheiden und ihre Verwendungs-
maoglichkeiten benennen
Rohwurst e .
(§ 4 Abs. 1 Nr. 13) b) Wurstm“asse einflllen, Wu.l.rst verschll?Ben
c) Wourst rduchern, garen, briihen und kiihlen
d) Rohstoffe und Halbfabrikate auswahlen und nach
vorgegebenen Rezepturen einsetzen
e) Rohmaterial kuttern
f)  Wurst trocknen und reifen
14 | Herstellen von Pokelware a) Pokellaken nach Rezepturen ansetzen
(§ 4 Abs. 1 Nr. 14) b) Fleisch auswahlen und zuschneiden
c) verschiedene Pdkel- und Raucherverfahren an-
wenden
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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse
1 2 3
15 Herstellen von Hackfleisch a) Fleisch auswéhlen und vorbereiten
(§ 4 Abs. 1 Nr. 15) b) Hackfleisch herstellen
c) Hackfleischerzeugnisse herstellen
16 | Verpacken a) Erzeugnisse verpacken, insbesondere durch
(§ 4 Abs. 1 Nr. 16) Vakuum- und Reifeverpackung
b) verpackte Waren zur weiteren Verwendung kenn-
zeichnen
c) Waren fir den Transport vorbereiten
17 Igerstelle_n von kichenfertigen a) Fleischstiicke portionieren, wiirzen und marinieren
rzeugnissen , g .
(§ 4 Abs. 1 Nr. 17) b) FI"elschsorten und tellstuclfe a_uswahlen
c) Fdllungen herstellen und einbringen
d) Erzeugnisse zum Verkauf vorbereiten, insbeson-
dere geflllte Braten und Kurzbratprodukte
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Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Berufsprofilgebende Fertigkeiten und Kenntnisse

Abschnitt II:
Wahlqualifikationseinheiten geméaB § 3 Abs. 1 Nr. 2

Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

1 2

3

1 Schlachten
(§ 4 Abs. 2 Nr. 1)

Erndhrungs- und Gesundheitszustand sowie Alter
von Schlachttieren beurteilen

Verwendungszweck von Schlachttieren bestim-
men

Schlachttiere unter Berlicksichtigung des Tier-
schutzes, der Arbeitssicherheit und der Auswir-
kungen auf die Fleischqualitat treiben oder trans-
portieren

Schlachtvorgang vorbereiten und durchfiihren
Schlachttierkérper den Handelsklassen zuordnen
Abweichungen am Schlachttierkdrper feststellen

Auswirkungen des Schlachtvorgangs auf die
Werterhaltung des Fleisches ermitteln

Innereien und Schlachtnebenprodukte fir die
weitere Verwendung bearbeiten

Abfalle sortieren und der Entsorgung zufiihren

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

Pasteten und Rouladen, Silzen und Aspikwaren,
heiBe Braten und Bratenaufschnitt, Gefligelpro-
dukte und regionale Spezialitaten herstellen

spezielle Verfahren zur Reifung anwenden

unterschiedliche Verfahren der Haltbarmachung
anwenden, insbesondere Erhitzen, Kiihlen, Sal-
zen und Trocknen

Fleisch- und Wurstkonserven herstellen

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

Gerichte und Imbissartikel fir den Warm- oder
Kaltverkauf aus oder mit Fleisch herstellen, insbe-
sondere Suppen, Eintdpfe, Auflaufe, Braten, Er-
zeugnisse mit Teig

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

Salate, insbesondere Feinkostsalate, herstellen
Fertiggerichte konservieren

Ausbildungsrahmenplan Seite 7 von 8

Fleischer/Fleischerin



Industrie- und Handelskammer
zu Diisseldorf

Lfd. Nr. | Teil des Ausbildungsberufsbildes

Zu vermittelnde Fertigkeiten und Kenntnisse

1 2

3

4 Veranstaltungsservice
(§ 4 Abs. 2 Nr. 4)

Verkaufs- oder Beratungsgesprache durchflihren,
Bestellungen aufnehmen

Veranstaltungsservice, insbesondere unter Be-
rlcksichtigung von Ort, Zeit und Anlass, planen
Kosten ermitteln

Speisen, insbesondere Menis und Buffets, her-
stellen und anrichten

Veranstaltungsservice durchflihren, insbesondere
Geschirr, Besteck und Dekoration bereitstellen,
Speisen ausgeben

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

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Speisen und Zusatz-
sortimente herrichten

Verkaufsraum und Theken gestalten

Waren unter besonderer Beriicksichtigung von
wechselseitigen Beeinflussungen préasentieren

Verkaufs- und Beratungsgesprache durchfiihren
WerbemaBnahmen durchfihren

Waren auszeichnen

Aufschnittplatten und Prasente herstellen
Verkaufshandlungen durchfiihren

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

Einflisse von Verpackungsmethoden und —ma-
terialien auf zu verpackende Erzeugnisse beur-
teilen

Verpackungsverfahren auswahlen

Verpackungsmaterialien und Produkte nach wirt-
schaftlichen und fertigungstechnischen Gesichts-
punkten bereitstellen

Verpackungsmaschinen und -anlagen einrichten,
umrlsten, in Betrieb nehmen und bedienen

Verpackungsprozesse steuern und tGberwachen

Stérungen im Verpackungsprozess feststellen und
nach rechtlichen und betrieblichen Vorgaben
MaBnahmen ergreifen

verpackte Erzeugnisse kennzeichnen

Verpackungsprozesse dokumentieren und
Kontrollen durchfihren
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