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Fachpraktiker/in fur Fleischer

Berufstyp Ausbildungsberuf fir besondere Personen-
gruppen
Ausbildungsart Duale Berufsausbildung, geregelt nach Kam-

merregelungen gemal §66 Berufsbildungsge-
setz (BBiG)/§42r Handwerksordnung (HwO) B

Ausbildungsdauer 3 Jahre i

Lernorte Betrieb und Berufsschule oder Einrichtung der
beruflichen Rehabilitation

B Was macht man in diesem Beruf?

Fachpraktiker/innen fir Fleischer stellen Fleischwaren und Wurstwaren her. Sie schneiden zum Bei-
spiel Fleischteile zu, um diese dann weiterzuverarbeiten. Fachpraktiker/innen fir Fleischer pokeln
oder rauchern auch Fleisch und Wurst. Sie bereiten Fleisch und Wurst fir den Verkauf vor und
prasentieren die Waren in der Verkaufstheke. AulRerdem reinigen Fachpraktiker/innen fur Fleischer die
Maschinen und Gerate in der Fleischerei.

B Wo arbeitet man?

Beschaftigungsbetriebe:

* handwerkliche Fleischereien

+ Betriebe, die Fleischwaren und Wurstwaren industriell herstellen
* Frischfleischabteilungen von Supermarkten

* im Grof3- und Einzelhandel

Arbeitsorte:

» Wurstklichen
» Raucher-, Ausbein- und Zerlegeraume
+ Kihl- und Lagerrdume

M Was ist wichtig?

Anforderungen:

+ Gute korperliche Konstitution (z.B. bei der Arbeit im Stehen)
» Handwerkliches Geschick (z.B. bei der Arbeit mit scharfen Messern)
» Verantwortungsbewusstsein (z.B. beim Einhalten lebensmittelrechtlicher Vorschriften)

Schulfacher:

* Mathematik (z.B. beim Umrechnen der im Rezept angegebenen Mengen)

B Welche Voraussetzungen braucht man fiir die Ausbildung?

Die Ausbildung zum Fachpraktiker bzw. zur Fachpraktikerin fiir Fleischer kann man auch ohne Schul-
abschluss beginnen.

Die Agentur fir Arbeit stellt fest, wer sich dafir eignet.
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B Was lernt man in der Ausbildung?

Die Auszubildenden lernen beispielsweise:
» wie man Frischfleisch kontrolliert und lagert
» wie Schlachttierkorper beurteilt, zerlegt und hergerichtet werden
» wie Pokelware und Hackfleisch hergestellt werden
+ wie man Wurst herstellt
+ wie man klchenfertige Erzeugnisse herstellt
+ wie man Erzeugnisse verpackt
+ wie Anlagen, Maschinen und Gerate gereinigt und bedient werden
» wie man Kundengesprache flhrt
+ wie Tiere geschlachtet werden
+ wie man besondere Fleisch- und Wurstwaren herstellt

B Weitere Informationen

‘ B~ BERUFENET Alles Uber die Welt der Berufe
‘ﬁ Berufs Bildung — Beruf — Arbeitsmarkt: Selbstinformation zu allen Themen an
Informations .
Zentrum einem Ort

www.arbeitsagentur.de — Bei den Dienststellen vor Ort (Startseite)

Bundesagentur fiir Arbeit . . .. .
Q J kann man z.B. einen Termin fiir ein Beratungsgesprach vereinbaren.
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