Fleischverarbeitung (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/1489 Lehrzeit: 3 Jahre

Fleischverarbeiter*innen zerlegen das Schlachtvieh (die Schlachtung wird meist in spezialisierten Schlachthéfen durchgefhrt) und richten das Fleisch
verkaufsgerecht her oder verarbeiten es zu Fleisch- und Wurstwaren weiter. Sie hduten und entbluten die Tierkorper, entfernen die Innereien und zerlegen das
Schlachttier fachgerecht.

In Kleinbetrieben verrichten Fleischverarbeiter*innen diese Arbeiten handisch, wahrend sie in gréBeren Industriebetrieben elektrische Gerate (Sdgen) verwenden.
Bei der Fleisch- und Wurstwarenerzeugung zerkleinern, kochen, brihen oder rduchern sie das Fleisch und geben je nach Rezept weitere Zutaten, Wirzmittel und
Konservierungsstoffe hinzu.Sie arbeiten in Betrieben des Fleischergewerbes oder der fleischverarbeitenden Industrie im Team mit Berufskolleg*innen wie z. B.
Lagerarbeiter*innen und haben Kontakt zu Tierarzt*innen und Fleischuntersucher*innen (Trichinenschauer*innen).

Korperliche Anforderungen: * Belastbarkeit / Resilienz

« Fingerfertigkeit e Beurteilungsvermdgen / Entscheidungsfahigkeit

« gute korperliche Verfassung o Flexibilitdt / Veranderungsbereitschaft

e guter Geruchssinn e Sicherheitsbewusstsein

e guter Geschmackssinn * Umweltbewusstsein

e Unempfindliche Haut Weitere Anforderungen:
Fachkompetenz: e Hygienebewusstsein

e gute Beobachtungsgabe ¢ Infektionsfreiheit

* gutes Augenmaf Methodenkompetenz:

¢ handwerkliche Geschicklichkeit o Kreativitat

e technisches Versténdnis « Prozessverstandnis
Sozialkompetenz: e systematische Arbeitsweise
¢ Kommunikationsféahigkeit

e Kund*innenorientierung
Selbstkompetenz:

o Aufmerksamkeit

o die Qualitat und Regionalitat der Tiere vor der Schlachtung prifen und e Fleisch- und Wurstwaren mit Hilfe entsprechender Verfahren und
beurteilen Materialien abfillen und verpacken
¢ die Schlachtung durchfhren * Werkzeuge, Gerdtschaften, Maschinen und Arbeitsbehelfe instandhalten,

e Schlachttierkdrper und Fleischteile zerlegen reinigen und desinfizieren

) ) ) f die Hygienebesti d das Leb ittelrecht acht
e Fleisch und Fleischnebenprodukte nach ihren Verwendungs- und * autdie Hygienebestimmungen Und das Lebensmitletrecht achten

Verarbeitungsmaoglichkeiten (Salzen, P6keln, Rduchern, Braten, Kochen,

Brishen, Kuhlen, Trocknen) beurteilen In einem traditionellen Betrieb des Fleischergewerbes fUhren die

Fleischverarbeiter*innen alle beschriebenen Tatigkeiten selbst aus, wahrend

o Fleisch fir den Verkauf und die Weiterverarbeitung herrichten sie sich in grofien Industriebetrieben meist auf einen bestimmten
Arbeitsbereich spezialisieren missen.

¢ Fleisch zu Fleisch- und Wurstwaren verarbeiten P

e Fleisch- und Wurstwaren haltbar machen, kUhlen, einfrieren und lagern
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