Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /

Ernahrung

Fleischwarenarbeiter*in

BERUFSBESCHREIBUNG

Fleischwarenarbeiter*innen unterstiitzen
Fleischverarbeiter*innen (siehe
Fleischverarbeitung (Lehrberuf)) bei ihrer
Tatigkeit. Sie helfen beim Abladen, Wiegen
und Festhalten des Lebendviehs. Nach
dem Schlachten hauten sie die Tierkorper
ab, entbluten sie, entfernen die Innereien
und zersagen die Tierkdrper. Sie richten
die Fleischstlicke zu und beaufsichtigen in
groReren Betrieben die Maschinen. Sie
reinigen die GefaRe, Maschinen und Be-
triebsraume und ibernehmen innerbetrie-
bliche Trage- und Transportarbeiten.
Fleischwarenarbeiter*innen sind als An-
lernkrafte in der industriellen Fleisch- und
Wurstwarenerzeugung tatig. Sie arbeiten
mit Fleischverarbeiter*innen und ihren
Berufskolleg*innen zusammen.

Fir diesen Beruf gibt es keine geregelte
Ausbildung. Die nétigen Kenntnisse und
Fertigkeiten werden betriebsintern angel-
ernt und vermittelt.

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e Schlachttierkdrper und Fleischteile zerlegen

e Fleisch fir den Verkauf und die Weiterverar-
beitung herrichten

e Maschinen und Anlagen zur Fleisch- und
Wurstwarenherstellung bedienen und
Uberwachen

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

e Transportarbeiten durchfiihren

e Fleisch- und Wurstwaren mit Hilfe ent-
sprechender Verfahren und Materialien
abflllen und verpacken

o Werkzeuge, Geratschaften, Maschinen und
Arbeitsbehelfe warten, instand halten, reini-
gen und desinfizieren
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Anforderungen

Fingerfertigkeit

gute korperliche Verfassung

Kraft

Unempfindlichkeit gegeniber Gerlichen

e handwerkliche Geschicklichkeit

e Kommunikationsfahigkeit

Aufmerksamkeit

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Sicherheitsbewusstsein
Umweltbewusstsein

e Hygienebewusstsein
e |nfektionsfreiheit

e systematische Arbeitsweise



