Kanton St.Gallen
Berufs- und
Weiterbildungszentrum
Rorschach-Rheintal

Berufsbild

Fleischfachleute gewinnen und verarbeiten Fleisch. Sie kennen die verschiedenen
Schnittarten und Arbeitstechniken und setzen Rohstoffe fachkundig ein. Im
Verkaufsgeschaft prasentieren sie die Fleischprodukte und beraten die Kundschaft.

Tatigkeiten

Fleischfachleute wéahlen die Fachrichtung Gewinnung, Verarbeitung oder Feinkost und
Veredelung. Sie sind in gewerblichen oder industriellen Fleischverarbeitungsbetrieben, in
Metzgereien oder in Fleischfachabteilungen von Lebensmittelgeschéaften tatig.
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Fachrichtungen

> Gewinnung

In der Fachrichtung Gewinnung arbeiten Fleischfachleute im Schlachthof. Sie kiimmern
sich um die angelieferten Tiere geméass den Grundsatzen der Tierethik. Die Tiere
werden korrekt betdubt und geschlachtet. Danach zerlegen die Fleischfachleute die
ganzen Schlachtkdrper und entfernen die Knochen. Bestimmte Fleischstiicke werden
direkt fur den Verkauf vorbereitet oder zu Produkten wie Schinken verarbeitet. Aus den
anfallenden Fleischabschnitten werden Wirste hergestellt. Das Ziel bei der Gewinnung
ist, das ganze Tier zu verwerten.

> Verarbeitung

Fleischfachleute in der Fachrichtung Verarbeitung zerlegen das Fleisch und bereiten es
flr den Verkauf vor. Sie stellen aus Fleisch und weiteren Zutaten Schinken und
Blndnerfleisch her. In der Wursterei produzieren sie Roh-, Briih- und Kochwirste nach
betriebseigenen Rezepten. Fur die verschiedenen Arbeitsgdnge verwenden sie
unterschiedliche Maschinen, die sie nach der Arbeit reinigen. In der industriellen
Fleischverarbeitung wenden sie die gleichen Verfahren an, stellen jedoch Produkte in
grésseren Mengen her.

> Feinkost und Veredelung

In der Fachrichtung Feinkost und Veredelung richten Fleischfachleute Fleisch fiir den
Verkauf her. Sie stellen kalte Platten zusammen, bereiten Fertiggerichte und Traiteur-
Produkte zu. Das Angebot prasentieren sie ansprechend an der Verkaufstheke. Sie
beraten und bedienen die Kundschaft freundlich und kompetent. Wenn gewtinscht,
erklaren sie, wie man einzelne Fleischstiicke zubereiten kann. Auch Uber die Herkunft
des Fleisches und Uber allfallige Zusatzstoffe geben sie Auskunft.

Ausbildung

Die Ausbildung dauert 3 Jahre und der Unterricht findet jeweils an einem Tag pro Woche
statt.

Berufsbezogene Facher

Verarbeiten von Fleisch
Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualitatsvorgaben
Gewinnen von Fleisch

Herstellen von Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnissen

A Y W NI N

Herstellen und Verkaufen von Fleischerzeugnissen und Feinkostartikeln



Weitere Facher

+ Allgemeinbildung
'  Sport

Abschluss

Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis «Fleischfachmann/-frau EFZ». Bei sehr guten
schulischen Leistungen kann wéhrend der Grundbildung die Berufsmaturitatsschule
besucht werden.

Kontakt

Kultur ist unsere Herausforderung — Lust auf zusammen! Austausch und Vernetzung sind
beim BZR auf allen Ebenen alltaglich. Partnerschaftlich, menschlich, offen, ehrlich: Wir
freuen uns auf Sie, sprechen Sie uns an.

Markus Wetter
Fachbereichsleiter
Fleischfachleute

Roger Ammann
Leiter Abteilung
Gewerbliche Berufe,
Quallitatsleiter

+41 58 229 99 88

+41 58 229 99 91 markus.wetter@bzr.ch
roger.ammann@bzr.ch vCard
vCard

Nachste Termine

Mittwoch
22.05.24
- Friherfassung 1. Klassen
Freitag
31.05.24
WISTIEE QV EFZ - Schlusspriifung
10.06.24 Allgemeinbildung
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tel:+41582299991
https://www.bzr.ch/gewerbe/fleischfachmann-frau-efz.vcf?tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Baction%5D=vcard&tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Bcontroller%5D=Employee&tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Bemployee%5D=11&cHash=242bfd15be35c721edbd342de7fe2642
tel:+41582299988
https://www.bzr.ch/gewerbe/fleischfachmann-frau-efz.vcf?tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Baction%5D=vcard&tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Bcontroller%5D=Employee&tx_flemployeescustom_employeesshowbelonging%5Bemployee%5D=45&cHash=ccffe7a7f41b703bc5102b99a35828d8
https://www.bzr.ch/wissenswert/abu-allgemeinbildung.html
https://www.bzr.ch/wissenswert/sport.html

Seite 4 von 5

Freitag
09.08.24

Montag

19.08.24
17:30 Uhr

Links

[7} Stundenpléne

Interne Fortbildung 1 - 24/25
(Sommerferien)

Fachkommissionssitzung
Fleischfachleute

[7 Weitere Infos Fleischfachmann/-frau EFZ

[7 Berufsinformation eBIZ

[7 Neue Lernende anmelden


https://asopo.webuntis.com/WebUntis/?school=BZR#/basic/timetable
https://www.berufsberatung.ch/dyn/show/1900?lang=de&idx=30&id=3625
https://www.sg.ch/bildung-sport/bslb/ebiz/Interessen/2/2/0-210-20-0.html
https://www.bzr.ch/schnellzugriff/anmeldung-lernende.html
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