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Liechtensteinisches Landesgesetzblatt
Jahrgang 2016 Nr. 477 ausgegeben am 16. Dezember 2016

Verordnung
vom 13. Dezember 2016

tiber die berufliche Grundbildung Fleischfachassis-
tentin/Fleischfachassistent mit Berufsattest (BA)'

Aufgrund von Art. 26 des Berufsbildungsgesetzes (BBG) vom 13. Mirz
2008, LGBL. 2008 Nr. 103, verordnet die Regierung:

I. Gegenstand, Schwerpunkte und Dauer

Art. 1
Berufsbild und Schwerpunkte

1) Fleischfachassistentinnen/Fleischfachassistenten beherrschen nament-
lich die folgenden Titigkeiten und zeichnen sich durch folgende Kenntnisse,
Fihigkeiten und Haltungen aus:

a) Sie verarbeiten unter Anleitung Fleisch, Fleischzubereitungen und Flei-
scherzeugnisse; dazu planen und organisieren sie die entsprechenden

Arbeitsabliufe.

b) Sie bearbeiten das Rohmaterial Fleisch und produzieren unter Anleitung
daraus Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse mit den jeweiligen
Produktionsmethoden; sie verpacken und deklarieren diese gemiss betrieb-
lichen und regulatorischen Vorgaben.

c) Sie setzen bei ihren Arbeiten die Vorschriften und Standards der Arbeits-
sicherheit, des Gesundheitsschutzes, der Nachhaltigkeit, des Umwelt-
schutzes und der Hygiene sowie die Vorgaben fiir Cleantech engagiert und
korrekt um.
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d) Sie verfiigen tiber spezifische Handlungskompetenzen in ihrem jeweiligen
Schwerpunkt.

2) Innerhalb des Berufs der Fleischfachassistentin/des Fleischfachassis-
tenten gibt es die folgenden Schwerpunkte:

a) Produktion und Verarbeitung;
b) Vorbereitung und Verkauf.

3) Der Schwerpunkt wird vor Beginn der beruflichen Grundbildung im
Lehrvertrag festgehalten.

Art. 2

Dauer und Beginn
1) Die berufliche Grundbildung dauert zwei Jahre.
2) Der Beginn der beruflichen Grundbildung richtet sich nach dem Schul-

jahr der zustindigen Berufsfachschule.

I1. Ziele und Anforderungen

Art. 3

Grundsdtze

1) Die Ziele und die Anforderungen der beruflichen Grundbildung werden
in Form von Handlungskompetenzen, gruppiert nach Handlungskompetenz-
bereichen, festgelegt.

2) Die Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen.

3) Beim Aufbau der Handlungskompetenzen arbeiten alle Lernorte
zusammen. Sie koordinieren die Inhalte der Ausbildung und der Qualifikati-
onsverfahren.

Art. 4

Handlungskompetenzen

1) Die Ausbildung umfasst in den folgenden Handlungskompetenzberei-
chen die nachstehenden Handlungskompetenzen:

a) Verarbeiten von Fleisch:

1. Arbeiten planen und organisieren;
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2. Fleisch bearbeiten;
3. Brit und Wurstwaren herstellen;

4. Fleisch garen und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse her-
stellen;

5. Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse verpacken
und deklarieren;

b) Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualititsvorgaben:
1. Trends und Entwicklungen beurteilen;

2. Hygiene und Lebensmittelsicherheitsstandards nach Vorgaben sicher-
stellen;

3. Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz nach Vorgaben sicherstellen;
4. Umweltschutz nach Vorgaben sicherstellen;

5. Werterhaltung von Rohmaterial, Produkten, Geriten, Maschinen und
Anlagen sicherstellen;

¢) Produzieren von Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeug-
nissen (Schwerpunkt Produktion und Verarbeitung):

1. fiir die Gewinnung wichtige gesetzliche Vorgaben einhalten;
2. Tiere betduben, schlachten und Schlachtgewicht feststellen;
3. Pokelerzeugnisse herstellen;

4. kiichen- und pfannenfertige Erzeugnisse herstellen;

5. Tagesplatten und verkaufsfertige Packungen herstellen;

d) Vorbereiten und Verkaufen von Fleischerzeugnissen (Schwerpunkt Vorbe-
reitung und Verkauf):

1. Fleisch und Fleischzubereitungen sowie Fleischerzeugnisse manuell her-
stellen, veredeln, verpacken und deklarieren;

2. Feinkostartikel herstellen, veredeln, verpacken und deklarieren;
3. Theke verkaufsfordernd gestalten und Verkaufsraumlichkeiten gestalten;
4. Kunden beraten, Produkte verkaufen und Kundenauftrige bearbeiten.

2) In den Handlungskompetenzbereichen nach Bst. a und b ist der Aufbau
der Handlungskompetenzen fiir alle Lernenden verbindlich. Je nach Schwer-
punkt ist fiir die Lernenden zudem der Aufbau der Handlungskompetenzen
im Handlungskompetenzbereich nach Bst. ¢ oder d verbindlich.
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ITI. Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und Umweltschutz

Art. 5

1) Die Anbieter der Bildung geben den Lernenden zu Beginn und wahrend
der Bildung Vorschriften und Empfehlungen zur Arbeitssicherheit, zum
Gesundheitsschutz und zum Umweltschutz, insbesondere zur Gefahrenkom-
munikation (Gefahrensymbole, Piktogramme, Gebotszeichen) in diesen drei
Bereichen, ab und erkliren sie thnen.

2) Diese Vorschriften und Empfehlungen werden an allen Lernorten ver-
mittelt und in den Qualifikationsverfahren berticksichtigt.

3) Den Lernenden wird an allen Lernorten das Wissen iiber nachhaltige
Entwicklung, ins-besondere tiber den Ausgleich zwischen gesellschaftlichen,
okologischen und wirtschaftlichen Interessen, vermittelt.

4) Gemiss Art. 12 ArGV V konnen die Lernenden entsprechend ihrem
Ausbildungsstand fiir die nachfolgend aufgefithrten Arbeiten herangezogen
werden:

a) Arbeiten, welche die physische oder psychische Leistungsfahigkeit von
Jugendlichen objektiv iibersteigen;

b) Arbeiten mit gesundheitsgefihrdenden chemischen Agenzien, die mit einem
der folgen-den R-Sitze nach der schweizerischen Chemikalienverordnung
vom 18. Mai 2005 bzw. einem der folgenden H-Sitze nach der in Anhang
2 Ziff. 1 der schweizerischen Chemikalien-verordnung vom 5. Juni 2015
genannten Fassung der Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 versehen sind:
Sensibilisierung durch Hautkontakt moglich (Bezeichnung "S" gemass der
Liste "Grenzwerte am Arbeitsplatz"; R43 / H317);

c) Arbeiten mit Maschinen, Ausriistungen oder Werkzeugen, die mit Unfall-
gefahren verbunden sind, von denen anzunehmen ist, dass Jugendliche sie
wegen mangelnden Sicherheitsbewusstseins oder wegen mangelnder Erfah-
rung oder Ausbildung nicht erkennen oder nicht abwenden konnen;

d) Arbeiten, bei denen eine erhebliche Brand-, Explosions-, Unfall-, Erkran-
kungs- oder Vergiftungsgefahr besteht;

e) Arbeiten, die mit gesundheitsgefihrdenden physikalischen Einwirkungen
verbunden sind, namentlich Arbeiten mit erheblichem Lirm;

f) industrielles Schlachten von Tieren.

5) Voraussetzung fir einen Einsatz nach Abs. 4 ist, dass die Lernenden ent-
sprechend den erhohten Gefihrdungen ausgebildet, angeleitet und tiberwacht
werden; diese besonderen Vorkehrungen werden im Bildungsplan als beglei-
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tende Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes festge-

legt.

IV. Umfang der Bildung an den einzelnen Lernorten und
Unterrichtssprache

Art. 6

Bildung in beruflicher Praxis im Betrieb und an vergleichbaren Lernorten

Die Bildung in beruflicher Praxis im Betrieb umfasst iiber die ganze Dauer
der beruflichen Grundbildung im Durchschnitt vier Tage pro Woche.

Art. 7
Berufsfachschule

1) Der obligatorische Unterricht an der Berufsfachschule umfasst 720 Lek-

tionen. Diese teilen sich gemiss nachfolgender Tabelle auf:

Unterricht 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr Total
a) Berufskenntnisse

- Verarbeiten von Fleisch 120 20 140
- Sicherstellen der Nachhaltigkeitund 80 20 100
der Qualititsvorgaben

- Produzieren von Fleisch und Fleisch- 160 160
zubereitungen sowie Fleischerzeug-

nissen Vorbereiten und Verkaufen von

Fleischerzeugnissen

Total 200 200 400
b) Allgemeinbildung 120 120 240
¢) Sport 40 40 80
Total Lektionen 360 360 720

2) Geringfiigige Abweichungen von der vorgegebenen Anzahl der Lek-
tionen pro Lehrjahr innerhalb eines Handlungskompetenzbereichs sind in
Absprache mit dem Amt fiir Berufsbildung und Berufsberatung und den

zustandigen Organisationen der Arbeitswelt moglich.

3) Fiir die Allgemeinbildung gilt die Verordnung tiber Mindestvorschriften

fir die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung.
4) Unterrichtssprache ist in der Regel die Landessprache.
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5) Zweisprachiger Unterricht in der Landessprache und in einer Fremd-
sprache ist empfohlen.

6) Die Regierung kann andere Unterrichtssprachen zulassen.

Art. 8
Uberberriebliche Kurse

1) Die uberbetrieblichen Kurse umfassen sieben Tage zu acht Stunden.

2) Die Tage und die Inhalte sind wie folgt auf zwei Kurse aufgeteilt:

Schwerpunkt
Produk-  Vorbereitung
tion + + Verkauf
Verarbei-
tung
Lehrjahr Kurse Handlungskompetenzbe- Dauer
reich
1 Kurs 1 Verarbeiten von Fleisch ~ Anzahl 4 4
Tage
Sicherstellen der Nach-
haltigkeit und der Quali-
titsvorgaben
2 Kurs 2 schwerpunktspezifischer ~ Anzahl 3 3
Handlungskompetenzbe- Tage
reich

3) Im letzten Semester der beruflichen Grundbildung finden keine iiberbe-
trieblichen Kurse mehr statt.

V. Bildungsplan

Art. 9

1) Der von den verantwortlichen Organisationen der Arbeitswelt erarbei-
tete und vom Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung und Innovation (SBFI)
genehmigte Bildungsplan gilt in Liechtenstein als anerkannt.

2) Der Bildungsplan hat folgenden Inhalt:
a) Er enthilt das Qualifikationsprofil; dieses besteht aus:
1. dem Berufsbild;
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2. der Ubersicht iiber die Handlungskompetenzbereiche und die Hand-
lungskompetenzen;

3. dem Anforderungsniveau des Berufes.

b) Er fihrt die Inhalte der Grundbildung sowie die Bestimmungen zur
Arbeitssicherheit, zum Gesundheitsschutz und zum Umweltschutz aus
und bestimmt, an welchen Lernorten welche Handlungskompetenzen ver-
mittelt und gelernt werden.

3) Dem Bildungsplan angefiigt sind:

a) das Verzeichnis der Instrumente zur Forderung der Qualitit der beruflichen
Grundbildung mit Angabe der Bezugsquelle;

b) die begleitenden Massnahmen der Arbeitssicherheit und des Gesundheits-
schutzes.

VI. Mindestanforderungen an die Berufsbildnerinnen/Berufs-
bildner und Hochstzahl der Lernenden im Betrieb

Art. 10
Fachliche Mindestanforderungen an Berufsbildnerinnen/Berufsbildner

Die fachlichen Mindestanforderungen an eine Berufsbildnerin/einen
Berufsbildner erfillt, wer {iber eine der folgenden Qualifikationen verfiigt:

a) Fleischfachfrau/Fleischfachmann mit mindestens zwei Jahren beruflicher
Praxis im Lehrgebiet;

b) Metzgerin/Metzger mit mindestens zwei Jahren beruflicher Praxis im Lehr-
gebiet;

c) Fihigkeitszeugnis eines verwandten Berufs mit den notwendigen Berufs-
kenntnissen im Bereich der Fleischwirtschaft und mit mindestens drei
Jahren beruflicher Praxis im Lehrgebiet;

d) einschligiger Abschluss der hoheren Berufsbildung;

e) einschligiger Hochschulabschluss mit mindestens drei Jahren beruflicher
Praxis im Lehrgebiet.
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Art. 11
Héchstzahbl der Lernenden

1) Betriebe, die eine Berufsbildnerin/einen Berufsbildner zu 100 % oder
zwel Berufsbildnerinnen/Berufsbildner zu je mindestens 60 % beschaftigen,
diirfen eine lernende Person ausbilden.

2) Mit jeder zusitzlichen Beschiftigung einer Fachkraft zu 100 % oder von
zwel Fachkriften zu je mindestens 60 % darf eine weitere lernende Person im
Betrieb ausgebildet werden.

3) Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person tiber ein
Fihigkeitszeugnis, ein Berufsattest oder tiber eine gleichwertige Qualifikation
verfigt.

4) In besonderen Fillen kann das Amt fiir Berufsbildung und Berufsbera-
tung einem Betrieb, der seit mehreren Jahren Lernende mit Giberdurchschnitt-
lichem Erfolg ausgebildet hat, die Uberschreitung der Hochstzahl der Ler-
nenden bewilligen.

VII. Lerndokumentation, Bildungsbericht und Leistungsdo-
kumentationen

Art. 12

Lerndokumentation

1) Die lernende Person fithrt wihrend der Bildung in beruflicher Praxis
eine Lerndokumentation, in der sie laufend alle wesentlichen Arbeiten im
Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen festhalt.

2) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner kontrolliert und unterzeichnet
die Lerndokumentation mindestens einmal pro Semester. Sie oder er bespricht
sie mindestens einmal pro Semester mit der lernenden Person.

Art. 13

Bildungsbericht

1) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner hilt am Ende jedes Semesters den
Bildungsstand der lernenden Person in einem Bildungsbericht fest. Sie oder er
stiitzt sich dabei auf die Leistungen in der beruflichen Praxis und auf Riickmel-
dungen tiber die Leistungen in der Berufsfachschule und in den iiberbetrieb-
lichen Kursen. Sie oder er bespricht den Bildungsbericht mit der lernenden
Person.
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2) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner und die lernende Person verein-
baren wenn notig Massnahmen zum Erreichen der Bildungsziele und setzen
dafiir Fristen. Sie halten die getroffenen Entscheide und Massnahmen schrift-

lich fest.

3) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner uberpriift die Wirkung der ver-
einbarten Massnahmen nach der gesetzten Frist und hilt den Befund im
nichsten Bildungsbericht fest.

4) Werden die Ziele der vereinbarten Massnahmen nicht erreicht oder ist
der Ausbildungserfolg gefihrdet, teilt die Berufsbildnerin/der Berufsbildner
dies den Vertragsparteien und dem Amt fiir Berufsbildung und Berufsbera-
tung schriftlich mit.

Art. 14

Leistungsdokumentation in der Berufsfachschule

Die Berufsfachschulen dokumentieren die Leistungen der Lernenden in
den unterrichteten Handlungskompetenzbereichen und in der Allgemeinbil-
dung und stellen ihnen am Ende jedes Semesters ein Zeugnis aus.

Art. 15

Leistungsdokumentation in den iiberbetrieblichen Kursen

Die Anbieter der tberbetrieblichen Kurse dokumentieren die Leistungen
der Lernenden in Form eines Kompetenznachweises.

VIIL. Qualifikationsverfahren

Art. 16

Zulassung

Zu den Qualifikationsverfahren wird zugelassen, wer die berufliche
Grundbildung absolviert hat:

a) nach den Bestimmungen dieser Verordnung;
b) in einer dafiir anerkannten Bildungsinstitution; oder
c) ausserhalb eines geregelten Bildungsganges, soweit sie oder er:
1. die nach Art. 46 Abs. 3 BBG erforderliche Erfahrung erworben hat;

2. von dieser beruflichen Erfahrung mindestens zwei Jahre im Bereich der
Fleischfachassistentin/des Fleischfachassistenten erworben hat; und
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3. glaubhaft macht, den Anforderungen der jeweiligen Qualifikationsver-
fahren gewachsen zu sein.

Art. 17

Gegenstand

In den Qualifikationsverfahren ist nachzuweisen, dass die Handlungskom-
petenzen nach Art. 4 erworben worden sind.

Art. 18

Umfang und Durchfiibrung des Qualifikationsverfahrens mit Abschluss-
priifung
1) Im Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung werden die Hand-
lungskompetenzen in den nachstehenden Qualifikationsbereichen wie folgt
gepriift:

a) Praktische Arbeit, als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) im Umfang von
acht Stunden: Dieser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruf-
lichen Grundbildung gepriift. Die lernende Person muss zeigen, dass sie
fahig ist, die geforderten Titigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und
situationsgerecht auszufithren. Die Lerndokumentation und die Unter-
lagen der {iiberbetrieblichen Kurse diirfen als Hilfsmittel verwendet
werden. Der Qualifikationsbereich umfasst die folgenden Handlungskom-
petenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position Handlungskompetenzbereiche Gewichtung

1 Verarbeiten von Fleisch 60 %

Sicherstellen der Nachhaltigkeit und der Qualititsvor-
gaben

2 schwerpunktspezifischer Handlungskompetenzbereich 40 %

b) Allgemeinbildung: Dieser Qualifikationsbereich richtet sich nach der Ver-
ordnung iiber Mindestvorschriften fiir die Allgemeinbildung in der beruf-
lichen Grundbildung.

2) In jedem Qualifikationsbereich beurteilen mindestens zwei Prifungsex-
pertinnen/Priffungsexperten die Leistungen.

Art. 19

Bestehen, Notenberechnung, Notengewichtung

1) Das Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung ist bestanden, wenn:

10 Fassung: 01.01.2017



Berufsbildung 412.014.078

a) der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit" mindestens mit der Note 4
bewertet wird; und

b) die Gesamtnote mindestens 4 betrigt.

2) Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel aus
der Summe der gewichteten Noten der einzelnen Qualifikationsbereiche der
Abschlusspriifung und der gewichteten Erfahrungsnote.

3) Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete
Mittel aus der Summe der vier Semesterzeugnisnoten fiir den Unterricht in den
Berufskenntnissen.

4) Fir die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie
folgt gewichtet:

a) praktische Arbeit: 50 %;
b) Allgemeinbildung: 20 %;
c) Erfahrungsnote: 30 %.

Art. 20
Wiederholungen

1) Wiederholungen von Qualifikationsverfahren sind hochstens zweimal
moglich.

2) Muss ein Qualifikationsbereich wiederholt werden, so ist er in seiner
Gesamtheit zu wiederholen.

3) Wird die Abschlusspriifung ohne erneuten Besuch des Unterrichts in
den Berufskenntnissen wiederholt, so wird die bisherige Erfahrungsnote bei-
behalten. Wird der Unterricht in den Berufskenntnissen wihrend mindestens
zwei Semestern wiederholt, so zihlen fiir die Berechnung der Erfahrungsnote
nur die neuen Noten.

4) Wird die Abschlusspriifung ohne erneuten Besuch von tberbetriebli-
chen Kursen wiederholt, so wird die bisherige Note beibehalten. Werden die
letzten zwei bewerteten iiberbetrieblichen Kurse wiederholt, so zihlen fiir die
Berechnung der Erfahrungsnote nur die neuen Noten.

Art. 21
Spezialfall
1) Hat eine lernende Person die Vorbildung ausserhalb der geregelten

beruflichen Grundbildung erworben und die Abschlusspriifung nach dieser
Verordnung absolviert, so entfillt die Erfahrungsnote.
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2) Fir die Berechnung der Gesamtnote werden die einzelnen Noten wie
folgt gewichtet:

a) praktische Arbeit: 80 %;
b) Allgemeinbildung: 20 %.

IX. Ausweise und Titel

Art. 22

Berufsattest

1) Wer ein Qualifikationsverfahren erfolgreich durchlaufen hat, erhilt ein
Berufsattest.

2) Das Berufsattest berechtigt, den gesetzlich geschiitzten Titel "Fleisch-
fachassistentin BA"/"Fleischfachassistent BA" zu fithren.

3) Ist das Berufsattest mittels Qualifikationsverfahren mit Abschlussprii-
fung erworben worden, so werden im Notenausweis aufgefiihrt:

a) die Gesamtnote;

b) die Noten jedes Qualifikationsbereichs der Abschlussprifung sowie, unter
dem Vorbehalt von Art. 21 Abs. 1, die Erfahrungsnote.

X. Qualitatsentwicklung und Organisation

Art. 23

Kommission fiir Berufsentwicklung und Qualitit

Die Regierung kann eine Kommission bestimmen, der die Forderung der
Berufsentwicklung und die Sicherstellung der Qualitit der Grundbildung fiir
Fleischberufe obliegt.

Art. 24

Trégerschaft und Organisation der iiberbetrieblichen Kurse

1) Triger fir die Uberbetrieblichen Kurse ist der Schweizer Fleisch-Fach-
verband SFF.

2) Die Regierung kann die Durchfiihrung der tberbetrieblichen Kurse
unter Mitwirkung der zustindigen Organisationen der Arbeitswelt einer
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anderen Trigerschaft Ubertragen, namentlich wenn die Qualitit oder die
Durchfihrung der tiberbetrieblichen Kurse nicht mehr gewéhrleistet ist.

3) Das Amt fiir Berufsbildung und Berufsberatung regelt mit der zustin-
digen Tragerschaft die Organisation und Durchfihrung sowie den Zutritt zu
den tiberbetrieblichen Kursen.

XI. Ubergangs- und Schlussbestimmungen

Art. 25

Aufhebung bisherigen Rechts

Die Verordnung vom 15. Mirz 2011 {ber die berufliche Grundbildung
Fleischfachassistentin/Fleischfachassistent mit Berufsattest (BA), LGBI. 2011
Nr. 102, wird aufgehoben.

Art. 26

Ubergangsbestimmungen

1) Lernende, die ihre Bildung als Fleischfachassistentin/Fleischfachassistent
vor dem 1. Januar 2017 begonnen haben, schliessen sie nach bisherigem Recht

ab.

2) Wer das Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung fiir Fleisch-
fachassistentin/Fleischfachassistent bis zum 31. Dezember 2020 wiederholt,
kann verlangen, nach bisherigem Recht beurteilt zu werden.

Art. 27

Inkrafttreten

1) Diese Verordnung tritt unter Vorbehalt von Abs. 2 am 1. Januar 2017 in
Kraft.

2) Die Bestimmungen iiber Qualifikationsverfahren, Ausweise und Titel
(Art. 16 bis 22) treten am 1. Januar 2019 in Kraft.

Fiirstliche Regierung:
gez. Adrian Hasler
Fiirstlicher Regierungschef
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1 21812 Fleischfachassistentin/Fleischfachassistent
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