VORARLBERGER Lehrberuf

BERUFSPROFILE

Berufsbereich: 2 H ’
Nahrungsmittel, Hauswirtschaft -

Beratung fiir Bildung und Beruf

Fleischverarbeitung

Mein Berufsalltag

 bei Beschaftigung in einem
Schlachtbetrieb fiihre ich die
Schlachtung durch

* ich zerlege die Schlachttiere und
Fleischteile

« das Fleisch richte ich fir den Verkauf
und die Weiterverarbeitung her

» es wird von mir zu Fleischwaren und
verschiedenen Wurstsorten, Speck
und Schinken verarbeitet

* ich stelle Zutaten zusammen
und bereite nach Rezept daraus
Pasteten, Sulzen u.a.m.

* ich kiihle und friere Fleisch- und
Fleischprodukte ein

Meine

Interessen

Ich bin
interessiert an

* Fleisch zu zerteilen und
zu verarbeiten
* mich korperlich zu betatigen
« verschiedene Werkzeuge
einzusetzen und Maschinen

DaS ISt zu bedienen
meine Arbeit

In diesem Beruf erlerne ich, die Fleischqualitat zu beurteilen. Die
Schlachtung selbst wird meist in Schlachthéfen durchgefihrt. Auch
wird mir beigebracht, wie groRe Fleischstlicke fachgerecht zerlegt
und in Stiicke verschiedener Preis- und Qualitatsklassen zerteilt
werden. So erlerne ich, Fleisch verkaufsfertig zuzubereiten und zu
Fleisch- und Wurstwaren zu verarbeiten. Daruber hinaus pokle und
rauchere ich Fleischwaren.

Meine Ausbildung erfolgt meistens in einem Betrieb des Fleischer-
gewerbes, in Metzgereien, Schlachthéfen und der fleischverarbeitenden
Industrie. Ich arbeite zumeist in Schlachtraumen und gekihlten Verar-
beitungshallen, zum Teil aber auch in Grof3kiichen und Supermarkten.
Bei der Schlachtung kommen Schussapparate zum Einsatz, bei der
Fleischverarbeitung Werkzeuge wie Messer, Beile sowie Schneide-

und Sagemaschinen. In meinem Beruf habe ich Kontakt zu Fleischver-
arbeiter:innen, Lagerarbeiter:innen und Lebensmitteluntersucher:innen.
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Fleischteile vom Knochen ausldsen und zerlegen hneiden und Portionieren
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FlEiSChverarbeiter:in nen In GroRbetrieben spezialisieren sich die Mitarbeiter:innen der Fleischverar-

H . beitung meist auf einen bestimmten Arbeitsbereich. In kleineren Betrieben
in GroR- und Klein- g

betrieben

werden dagegen haufig von einer Person alle Tatigkeiten ausgefuhrt, das
bedeutet, dass ich umfangreicher im Betrieb eingesetzt werde.

AUSBILDUNG VERWANDTE LEHRBERUFE

Lehrzeit WI Chtlge  Fleischverkauf
® 3 Jahre E|genSChaften » Gastronomiefachmann:
Gastronomiefachfrau
@8 Landesberufsschule Willst du folgende » Koch:Kéchin
e Feldkirch Eigenschaften einsetzen

und erweitern?
@ Anzahl der Lehrlinge in V

23 (16 m /7 w) * gute korperliche Verfassung
handwerkliches Geschick
‘ Weiterentwicklung guter Geruchs- und
4 e Lehre und Matura Geschmackssinn
 Berufsreifeprifung
* Werkmeisterschule ,,Bio- und » Fahigkeit zur Teamarbeit
Lebensmitteltechnologie*® Belastbarkeit

Sicherheitsbewusstsein
Selbsténdigkeit (bei der Hygienebewusstsein
Erflllung bestimmter
Voraussetzungen): Fleischer:in MEHR INFOS UNTER

Erzeugung von Lebensmittel- erUfSDFOfi|E.at
konserven und tiefgekihlten b|f0.at

Lebensmitteln berufeerleben.at
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