


Berufsschulen & SFF-Bildungszentrum
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11 Ecole Professionnelle de Montreux
12 Gewerbliche Berufsschule Chur
13 gibb Berufsfachschule Bern

14 Berufsbildungszentrum Baselland

SFF-Bildungszentrum

Berufsbildungszentrum

Wirtschaft, Informatik, Technik
Berufsfachschule Oberwallis

Allgemeine Berufsschule Zirich ABZ

BWZT Toggenburg

BZ Berufs- und Weiterbildungszentrum

Ceff ARTISANAT
CPT Trevano

Ecole professionnelle

artisanale et industrielle EPAI

Ecole professionnelle

commerciale et artisanale EPCAs

Schachenstrasse 43

Schlossfeldstrasse 8

Kettelstrasse 14
Ausstellungsstrasse 44
Bahnhofstrasse 29
Feldmihlestrasse 28
Rue Pré Jean-Meunier 1
Via Trevano 25

Derriére-les-Remparts 5

Avenue de France 25

Avenue Rousseau 3
Scalettastrasse 33
Blimplizstrasse 45

Griindenstrasse 46
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Wattwil
Rorschach
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Sion
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Bern
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Fachrichtung
Gewinnung

In der Fachrichtung Gewinnung lernst du alles ber fachge-
rechtes Schlachten, Zerlegen und Ausbeinen in Verbindung
mit den gesetzlichen Vorgaben und Grundsatzen der Tierethik.
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swissmeatpeople.ch
Fachrichtung
Verarbeltung Haben wir dein

7
In der Fachrichtung Verarbeitung produzierst du verschiedene Interesse geweeki?

Wurstsorten, Schinken, Trockenfleisch, Tagesplatten und vie- Entdecke jetzt mehr auf
les mehr — das Produzieren verkaufsfertiger Produkte steht swissmeatpeople.ch
im Mittelpunkt.
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Fachrichtung
Feinkost und Veredelung

In der Fachrichtung Feinkost und Veredelung wirst du zum Profi fiir die Herstellung von kalten
Platten, Fertiggerichten und Traiteur-Produkten. Zudem gestaltest du die Theke ansprechend,
beratst Kunden und verkaufst die Produkte.

© © ¢ 0 060000 000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000O0 o

Fleischfachassistent/-in EBA

Diese Ausbildung ist praxisorientierter und die schulischen Anforderungen sind entsprechend
angepasst. Die zweijahrige Grundbildung fiihrt zum eidgendssischen Berufsattest. Die Ausbildungs-
schwerpunkte sind Produktion und Verarbeitung oder Vorbereitung und Verkauf.
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Mehr Appetit auf deinen
Wunschberuf bekommen?

Auf swissmeatpeople.ch findest du viele weitere Infos iber
deine Ausbildung. Swiss Meat People ist ein Brand von:

Schweizer Fleisch-
. Fachverband

Union Professionnelle
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Mochtest du Handwerk mit
Kreativitat verbinden?

Bist du ein grosser Fleisch-
liebhaber und willst alles tiber

MARRARRRRREERRRRRE Cervelas, Trockenfleisch und
Co. wissen?

Dann konnte dich ein Beruf
in der Fleischwirtschaft
begeistern.
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Fleischfachmann/-frau EFZ
Fachrichtung Gewinnung

Als Fleischfachmann/-frau stellst du aus Fleisch

etzungen
Vorauss 3 die schmackhaftesten Produkte her - dazu

Interesse am Umgang mit
Lebensmittel, insbesondere
mit Fleisch

Freude an gutem Essen und am
Kochen

Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene
Verantwortungsbewusstsein
Handwerkliches Geschick
Technisches Verstandnis

Gute korperliche Verfassung
(arbeiten in gekiihlten Rdumen)

Gute Kenntnisse der regionalen
Landessprache

gehort das Planen und Organisieren der ent-
sprechenden Abldufe unter Einhaltung der
Hygiene und Arbeitssicherheit. Beim Umgang
mit Fleisch kannst du deinen Ideen freien Lauf
lassen - entdecke die unzédhligen Moglichkeiten,
Fleisch zuzubereiten.

Wahlst du die Fachrichtung Gewinnung, lernst du
alles Uber fachgerechtes Schlachten, Zerlegen
und Ausbeinen in Verbindung mit den gesetz-
lichen Vorgaben und Grundsé&tzen der Tierethik.
Bestimmte Fleischstiicke werden direkt fiir den
Verkauf vorbereitet oder zu Produkten wie Schin-
ken verarbeitet. Du lernst auch, wie Wiirste her-
gestellt werden, immer mit dem Ziel, das ganze
Tier optimal zu verwerten.

Dauer

e 3 Jahre

Entwicklungsmoglichkeiten

e Berufsmaturitat

o Berufspriifung (BP),
z.B. Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft

e Hohere Fachpriifung (HFP),
z.B. Metzgermeister/-in

e Weiterbildungen in der Fleisch-
und Lebensmittelbranche,
z.B. Fleischtechniker

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch




Fleischfachmann/-frau EFZ
Fachrichtung Verarbeitung

Wihlst du die Fachrichtung Verarbeitung, lernst _

' setzungen
du alles iber die Produktion verschiedenster Voraus 8
Wurstsorten, Schinken, Trockenfleisch, Tages-

platten und vieles mehr - die Erstellung verkaufs-
fertiger Produkte steht im Mittelpunkt. Wahrend

e Interesse am Umgang mit
Lebensmittel, insbesondere

den verschiedenen Arbeitsgéngen bedienst du mit Fleisch

anspruchsvolle Maschinen. Ein freundlicher e Freude an gutem Essen und
Umgang und eine offene Haltung sind zudem am Kochen

te)ssetnziell, um Kunden im Verkauf kompetent zu « Sinn fir Sauberkeit und Hygiene
eraten.

e Verantwortungsbewusstsein
o Handwerkliches Geschick
e Technisches Verstandnis

e Gute korperliche Verfassung
(Arbeiten in gekiihlten Rdumen)

e Gute Kenntnisse der regionalen
Landessprache

e Freude am Kundenkontakt

Dauer

e 3 Jahre

Entwicklungsmoglichkeiten

e Berufsmaturitat

o Berufspriifung (BP),
z.B. Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft

o Hohere Fachpriifung (HFP),
z.B. Metzgermeister/-in

o Weiterbildungen in der Fleisch-
und Lebensmittelbranche,
z.B. Fleischtechniker

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch




Fleischfachmann/-frau EFZ
Fachrichtung Feinkost und Veredelung

ussetzungen Wahlst du die Fachrichtung Feinkost und Ver-
Vora 3 edelung, wirst du zum Profi fiir die Herstellung
von kalten Platten, Fertiggerichten und Trai-

teur-Produkten. Zudem gestaltest du die Theke
ansprechend und bist im Verkauf tétig. Dabei

e Interesse am Umgang mit
Lebensmittel, insbesondere

mit Fleisch beratst und bedienst du die Kundschaft freund-
e Freude an gutem Essen und am lich und kompetent. Du informierst auch tber die
Kochen Herkunft und Verwendung der einzelnen Erzeug-
« Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene nisse und gibst Anregungen zur Meniigestaltung

und Zubereitung. Die Elemente des Caterings

e Verantwortungsbewusstsein runden die Ausbildung ab.

o Handwerkliches Geschick
e Technisches Verstandnis

e Gute korperliche Verfassung
(Arbeiten in gekiihlten Rdumen)

e Gute Kenntnisse der regionalen
Landessprache

Dauer

e 3 Jahre

Entwicklungsmoglichkeiten

e Berufsmaturitat

o Berufspriifung (BP),
z.B. Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft

e Hohere Fachpriifung (HFP),
z.B. Metzgermeister/-in

o Weiterbildungen in der Fleisch-
und Lebensmittelbranche,
z.B. Fleischtechniker

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch




Fleischfachassistent/-in EB2

Als Fleischfachassistent/-in stellst du aus _

ussetzungen
Fleisch die leckersten Produkte her - dazu Vora 3
gehort das Planen und Organisieren der

entsprechenden Abldufe unter Einhaltung der
Hygiene und Arbeitssicherheit. Entdecke die

¢ Interesse am Umgang mit
Lebensmittel, insbesondere mit

unzahligen Moglichkeiten, Fleisch zuzubereiten Fleisch
und zu prasentieren — am Ende des Tages siehst e Freude an gutem Essen und am
du immer, was du geleistet hast. Freundliches Kochen

Auftreten und Offenheit sind ebenfalls wichtig,

Handwerkliches Geschick
wenn die Kundschaft im Verkaufsgeschaft be- * nandweriiches beschic

raten wird. Fleischfachassistenten sind in zwei * Sinn fir Sauberkeit und Hygiene

Schwerpunkten tétig: e Gute Gesundheit und Belast-
barkeit

Produktion und o Teamfahigkeit

Verarbeitung o Deutschkenntnisse

Im Schwerpunkt Produktion und Verarbeitung

arbeitest du in gewerblichen oder industriellen

fleischverarbeitenden Betrieben, zerlegst die ge-
schlachteten Tierkdrper und entfernst Knochen.
Dabei wird sorgfdltig und sauber gearbeitet.
Bestimmte Fleischstlicke werden direkt fiir den " P .
Verkauf vorbereitet. Du verpackst, beschriftest Entw1cklung5m0gh°hkelten
und lagerst das Fleisch und arbeitest bei der

Herstellung von Wiirsten und anderen Fleisch- e Fleischfachmann/-frau EFZ
erzeugnissen mit. Durch Pokeln und/oder Rau-

chern machst du Fleischstiicke langer haltbar,
immer mit dem Ziel, das ganze Tier zu verwerten.

e 2 Jahre

Vorbereitung und Verkauf

Im Schwerpunkt Vorbereitung und Verkauf berei-
test du Fleisch fiir den Verkauf vor. Du richtest
kalte Platten her, veredelst Feinkostprodukte und
verpackst sie. Du kennst die unterschiedlichen
Fleischstiicke und weisst, wie man sie zube-
reitet. Im Verkaufsgeschaft prasentierst du die
Produkte und bedienst die Kundschaft. Fleisch-
fachassistent/-in EBA.

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch




Voraussetzungen

e giiltiger Lehrvertrag fir eine
drei- oder vierjahrige Berufslehre
mit EFZ

Lehrbetrieb bietet
Berufsmatur an

Dauer

e Wahrend der beruflichen
Grundbildung (BM1) gleich
lang wie die Lehre

e Nach Abschluss der beruflichen
Grundbildung (BM2): 1 bis 2 Jahre

Entwicklungsmoglichkeiten

e Berufspriifung (BP),
z.B. Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft

e Hohere Fachpriifung (HFP),
z.B. Metzgermeister/-in

e Weiterbildungen in der Fleisch-
und Lebensmittelbranche
z.B. Fleischtechniker

e Priifungsfreier Zugang an eine
berufsverwandte Studienrichtung
an einer Fachhochschule

o Mit Passerellen-Ergdanzungs-
priifung Zugang zu einer uni-
versitaren Hochschule UH oder
Padagogischen Hochschule PH

Die Berufsmaturitat ist ein eidgendssisch an-
erkannter Abschluss, der berufliche Kenntnis-
se mit einer Vertiefung des Allgemeinwissens
verbindet. Die Berufsmaturitdt bildet somit
eine geeignete Grundlage fir die Zulassung
zu Schulen der Tertidrstufe und zu zahlreichen
Weiterbildungen. Die Ausbildung wird wahrend
oder nach dem Erlangen des Eidgendssischen
Fahigkeitsausweises EFZ absolviert.

Inhaber einer Berufsmaturitét sind zum priifungs-
freien Zugang an eine dem Beruf verwandten
Studienrichtung an einer Fachhochschule FH be-
rechtigt.

Wer zusétzlich zum eidgendssischen Berufs-
maturitatszeugnis die Passerellen-Ergdnzungs-
prifung bestanden hat, kann sich an einer
schweizerischen universitaren Hochschule UH
oder Padagogischen Hochschule PH immatri-
kulieren. Die Berufsmaturitdt ermdglicht aus-
serdem Zugang zu einer Ausbildung an einer
Hoheren Fachschule HF.

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch




Weiterbildung

Betriebsleiter/-in
Fleischwirtschaft BP . Betricbsleiter/-in

Fleischwirtschaft BP:

2 Jahre, berufsbegleitend
Betriebsleiter Fleischwirtschaft (ibernehmen
Planungs- und Fihrungsaufgaben in einem
Fleischfachbetrieb bzw. in industriellen oder
gewerblichen Produktionsbetrieben. Sie stehen
in Kontakt mit Lieferanten sowie Kunden und
bilden Lernende aus.

e Metzgermeister/-in HFP:
1 Jahr, berufsbegleitend

Metzgermeister/-in HFP

Metzgermeister fiihren ein Fleischfachgeschaft
oder sind als Bereichsleiter tatig. Die Fleisch-
verarbeitung, administrative Tatigkeiten und
die Koordination des Tagesgeschafts gehoren
zu ihren Aufgaben. Sie kiimmern sich um die
Finanzen und sind fir die wirtschaftliche
Ausrichtung des Betriebs oder der Abteilung
zustandig.

Entdecke jetzt mehr auf swissmeatpeople.ch
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Mehr Appetit auf deinen
Wunschberuf bekommen?

Auf swissmeatpeople.ch findest du viele weitere Infos zu
deiner Ausbildung - join the team!

= | Schweizer Fleisch-
Fachverband
Union Professionnelle

Suisse de la Viande

SFF . .
upsy | Unione Professionale

UPSC | Svizzera della Carne




