S

Arbeitsmarktservice

Fleischverarbeiterin [ Im BIS anzeigen ]

Haupttatigkeiten

Fleischverarbeiterinnen und Fleischverarbeiter zerlegen Tierkorper und bereiten das Fleisch verkaufsfertig zu.
Nach vorgegebenen Rezepten stellen sie Wurst- und Selchwaren her. Auch fiir das Schlachten konnen sie
zustandig sein. Fleischverarbeiterinnen miissen bei ihrer Tatigkeit zum Schutz der Konsumentinnen strenge
Hygienevorschriften einhalten.

Als AmtlicheR FachassistentIn bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung unterstiitzen sie Tierdrztinnen und
Tierdrzte bei der Untersuchung von Schlachtkorpern und Fleisch.

Einkommen
Fleischverarbeiterlnnen verdienen ab 2.380 bis 2.760 Euro brutto pro Monat.

Je nach Qualifikationsniveau kann das Einstiegsgehalt auch hoher ausfallen:
¢ Beruf mit betrieblicher Ausbildung: 2.380 bis 2.760 Euro brutto
¢ Beruf mit Lehrausbildung: 2.380 bis 2.760 Euro brutto

Beschaftigungsmoglichkeiten

Hauptsachlich werden Fleischverarbeiterinnen in Fleischereibetrieben, in der Fleischindustrie und in
Schlachthofen beschaftigt. Zusatzliche Beschaftigungsmaoglichkeiten sind in Frischfleischabteilungen von
Supermarkten zu finden.

Aktuelle Stellenangebote
... in der online-Stellenvermittlung des AMS (eJob-Room): 298 [ zum AMS-eJob-Room

In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen
e Entwicklung von Rezepturen

¢ Feinzerlegung von Fleisch

¢ Fleisch- und Wurstverkauf

e Fleischzerlegung

e Herstellung von Wurstwaren

e Kundenberatung

e Marinieren

¢ Portionierung von Fleisch

¢ Produktkontrolle

¢ Schlachten

e Verpacken von Fleisch

e Verpacken von Lebensmitteln

¢ Vertrautheit mit Hygienevorschriften
e Warenprasentation

e Wareniibernahme

Weitere berufliche Kompetenzen

Berufliche Basiskompetenzen

e Fleischverarbeitung

e Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
e Schlachten

Fachliche berufliche Kompetenzen
¢ Arbeit mit Geraten, Maschinen und Anlagen
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/3-FleischverarbeiterIn
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=87&b_ug=294&bg2=3
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=87&b_ug=294&bg2=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=6971&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=7982&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=3275&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=3251&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2017&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4597-Kundenbetreuungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=9488&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2090&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=17991&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=5481&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2015&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=22360&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=9243&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienekenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2463&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=3517&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=5524&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=1487&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2015&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/201-Arbeit%20mit%20Ger%C3%A4ten%2C%20Maschinen%20und%20Anlagen?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
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o Abpackmaschinen (z. B. Bedienung von Abpackmaschinen)
o Arbeit mit elektronisch gesteuerten Produktionsanlagen (z. B. Bedienung von Produktionsmaschinen)
e Biotechnologie-Kenntnisse
o Lebensmitteltechnologie (z. B. Rauchern, Lebensmitteltrocknung, Lebensmittelkonservierung)
e Branchenspezifische Produkt- und Materialkenntnisse
o Lebensmittel, Produkte aus Land- und Forstwirtschaft (z. B. Fleisch- und Wurstwaren)
e Hygienekenntnisse
o Vertrautheit mit Hygienevorschriften
e Kenntnis berufsspezifischer Rechtsgrundlagen
o Berufsspezifisches Recht (z. B. Grundlagen des Lebensmittelrechts)
o Berufsspezifische Normen und Richtlinien (z. B. Hygieneleitlinien, Hygieneleitlinien im Umgang mit
Lebensmitteln tierischen Ursprungs)
¢ Kochkenntnisse
o Lebensmittellagerung in der Gastronomie
e Kundenbetreuungskenntnisse
o Beratungskompetenz (z. B. Fachberatung)
e Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
o Fleischverarbeitung (z. B. Artgerechte Schlachtung, Ausbeinen von geschlachteten Tieren,
Fleischzerlegung)
e Logistikkenntnisse
o Lagerwirtschaft (z. B. Lebensmittelkiihlung, Dynamische Bereitstellung, Statische Bereitstellung,
Warenbereitstellung fiir die Kommissionierung, Fleischlagerung, Lagerhygiene, Lagertatigkeit,
Wareniibernahme)
o Materialwirtschaft (z. B. Warenbuchung)
e Qualitatsmanagement-Kenntnisse
o Qualitatssicherung (z. B. HACCP)
e Waldbewirtschaftungskenntnisse
o Jagd (z. B. Wildtierverarbeitung)

Uberfachliche berufliche Kompetenzen
¢ Guter Geschmackssinn

e Korperliche Belastbarkeit

¢ Reinlichkeit

Digitale Kompetenzen nach DigComp

1 Grundlegend 2 Selbststandig 3 Fortgeschritten 4 Hoch spezialisiert

Beschreibung: Fleischverarbeiterinnen miissen in der Lage sein berufsspezifische digitale Anwendungen und
Geréate zur Kommunikation, Zusammenarbeit und Dokumentation im Betrieb zu nutzen. Komplexere
betriebsspezifische digitale Gerate, Maschinen und Anlagen bedienen sie selbststandig. Sie erkennen Fehler
und Probleme und kdnnen standardisierte Losungen anwenden. Aullerdem kennen sie die betrieblichen
Datensicherheitsvorschriften und halten diese ein.
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/200-Branchenspezifische%20Produkt-%20und%20Materialkenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienekenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-Kenntnis%20berufsspezifischer%20Rechtsgrundlagen?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4597-Kundenbetreuungskenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/133-Waldbewirtschaftungskenntnisse?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4553-Guter%20Geschmackssinn?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/39-K%C3%B6rperliche%20Belastbarkeit?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/59-Reinlichkeit?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1

Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen
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Kompetenzbereich

Kompetenzstufe(n)
von ... bis ...

Beschreibung

0 - Grundlagen,
Zugang und digitales
Verstandnis

Fleischverarbeiterinnen verstehen die Funktion von
berufs- und betriebsspezifischen digitalen
Anwendungen, Gerdten und Maschinen und kénnen
sie selbststandig bedienen.

1 - Umgang mit
Informationen und
Daten

Fleischverarbeiterlnnen konnen arbeitsrelevante
Daten und Informationen recherchieren, vergleichen,
beurteilen und fiir die eigen Arbeit anwenden.

2 - Kommunikation,
Interaktion und
Zusammenarbeit

Fleischverarbeiterinnen konnen alltagliche und
betriebsspezifische digitale Gerate in komplexen
Arbeitssituationen zur Kommunikation,
Zusammenarbeit und Dokumentation im Betrieb
einsetzen.

3 - Kreation,
Produktion und
Publikation

Fleischverarbeiterlnnen konnen standardisierte
arbeitsrelevante Daten und Informationen
selbststandig in bestehenden digitalen Anwendungen
erfassen und dokumentieren.

4 - Sicherheit und
nachhaltige
Ressourcennutzung

Fleischverarbeiterlnnen sind sich der Bedeutung des
Datenschutzes und der Datensicherheit bewusst,
kennen die relevanten betrieblichen Regeln und
halten sie ein.

5 - Problemldsung,
Innovation und
Weiterlernen

Fleischverarbeiterlnnen erkennen technische
Probleme, kdnnen einfache klar definierte Probleme
selbststandig I6sen bzw. die erforderlichen Schritte
flr die Problemlosung einleiten.

Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung

Typische Qualifikationsniveaus
¢ Beruf mit betrieblicher Ausbildung

¢ Beruf mit Lehrausbildung

Ausbildung
Lehre NQRY
o Fleischverarbeiterin

Zertifikate und Ausbildungsabschliisse
¢ Ausbildungen im Gastgewerbe
o Ausbildung zum/zur FleischsommelierE

Weiterbildung

Fachliche Weiterbildung Vertiefung

Fleisch- und Wurstverkauf
Fleischuntersuchung
Grillen
Lebensmittelchemie
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https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=18#tree-berufsstruktur-18-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5282-FleischverarbeiterIn
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Fleisch-%20und%20Wurstverkauf?query_qualifikation_detail_noteid=3275&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Fleischuntersuchung?query_qualifikation_detail_noteid=8006&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Grillen?query_qualifikation_detail_noteid=10832&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4608-Lebensmittelchemie?query_qualifikation_detail_noteid=1697&show_definition=1
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Lebensmitteltechnologie

e Portionierung von Fleisch

Qualitatssicherung in der Lebensmittelindustrie
Umweltgerechter Produktionsablauf ¥
Verkaufstechniken

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

¢ Meisterpriifung fiir das Handwerk der Fleischer NQR"

o Werkmeisterpriifung fiir Bio- und Lebensmitteltechnologie
Lehrlingsausbilderpriifung

Ausbildung in Allergeninformation bzw. Allergenkennzeichnung
Ausbildung zum/zur FleischsommelierE

Zertifikat Qualitatsauditorin im Lebensmittelbereich

Bereichsiibergreifende Weiterbildung

¢ Kalkulation

e MS Office

¢ Qualitatssicherung in der Lebensmittelindustrie

Weiterbildungsveranstalter

e Betriebsinterne Schulungen

Lebensmittelakademie (LMAK) 4

Lebensmittel-Cluster Oberdsterreich (LC) (4

Fachmesse- und Tagungsveranstalter

Werkmeisterschulen

Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen
BHS - Chemie, Rohstofftechnik, Lebensmittel

Deutschkenntnisse nach GERS

B1 Durchschnittliche bis B2 Gute Deutschkenntnisse

Sie missen Arbeitsanweisungen sicher verstehen und ausfiihren kdnnen. Im Team kommunizieren sie vor allem
miindlich, miissen aber auch schriftliche Anleitungen lesen und verstehen. Der Kommunikation mit Kundinnen
und Kunden spielt in diesem Tatigkeitsbereich keine groRe Rolle.

Weitere Berufsinfos

Selbststandigkeit
Reglementiertes Gewerbe:
¢ Fleischerln

Eine selbstdndige Berufsausiibung ist im Rahmen eines freien Gewerbes maglich.

Arbeitsumfeld

e Erhohte Verletzungsgefahr

¢ FlieRbandarbeit

e Geruchsbelastung

¢ Heben und Tragen von Lasten von 10 bis 20 kg
e Kaltebelastung

e Schwere korperliche Arbeit

e Standiges Stehen

Berufsspezialisierungen zur Vermittlung
Fleischerln
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Lebensmitteltechnologie?query_qualifikation_detail_noteid=2974&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Portionierung%20von%20Fleisch?query_qualifikation_detail_noteid=17991&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tssicherung%20in%20der%20Lebensmittelindustrie?query_qualifikation_detail_noteid=6083&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/189-Umweltgerechter%20Produktionsablauf?query_qualifikation_detail_noteid=15564&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?query=Verkaufstechniken&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20der%20Fleischer?query_qualifikation_detail_noteid=21502&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20der%20Fleischer?query_qualifikation_detail_noteid=21502&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Werkmeisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie?query_qualifikation_detail_noteid=21963&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7444-Ausbildungen%20im%20Bereich%20Bildung?query=Lehrlingsausbilderpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20in%20Allergeninformation%20bzw.%20Allergenkennzeichnung?query_qualifikation_detail_noteid=23205&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20zumzur%20FleischsommelierE?query_qualifikation_detail_noteid=23332&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7500-Ausbildungen%20im%20Lebensmittelbereich?query=Zertifikat%20Qualit%C3%A4tsauditorIn%20im%20Lebensmittelbereich&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Kalkulation?query_qualifikation_detail_noteid=2287&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/197-EDV-Anwendungskenntnisse?query=MS%20Office&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tssicherung%20in%20der%20Lebensmittelindustrie?query_qualifikation_detail_noteid=6083&show_definition=1
https://lmakademie.at/
https://lmakademie.at/
https://lmakademie.at/
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://bis.ams.or.at/bis/weiterbildungsveranstalter/47-Erwachsenenbildungseinrichtungen%20und%20Online-Lernplattformen
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/76-BHS%20-%20Chemie%2C%20Rohstofftechnik%2C%20Lebensmittel
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/30-Erh%C3%B6hte%20Verletzungsgefahr
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/7-Flie%C3%9Fbandarbeit
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/31-Geruchsbelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/73-Heben%20und%20Tragen%20von%20Lasten%20von%2010%20bis%2020%20kg
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/9-K%C3%A4ltebelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/14-Schwere%20k%C3%B6rperliche%20Arbeit
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/23-St%C3%A4ndiges%20Stehen
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Fleischermeisterin

Fleischhauerln

Fleischwarenarbeiterin (Fleischverarbeiterin)
Kichenfleischerin (Fleischverarbeiterlin)
Metzgerin

Schlachterlin

Selcherln

Stockarbeiterin

Wursterln

Berufsspezialisierungen

*Meat processing (meat processing expert)
Fleischerln

Fleischhauerln

Metzgerin

Kesselbursch (m/w)
Stockarbeiterin

Poklerln
Selcherln
Wursterin

Schlachterin

Pferdemetzgerin
Pferdeschlachterln

Kiichenfleischerln (Fleischverarbeiterin)
Fleischwirtschaftstechnikerin

Fleischermeisterin
FleischwarenarbeiterIn (Fleischverarbeiterin)

AmtlicheR FachassistentIn bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung

Verwandte Berufe

e Fleischverarbeitungshilfskraft (m/w)
¢ Koch/Kdéchin

e Lebensmittel- und Feinkostverkauferin

Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen
Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe

¢ Lebensmittelherstellung
Landwirtschaft, Gartenbau, Forstwirtschaft

¢ Landbau, Viehwirtschaft, Tierbetreuung

Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller)
e 366102 Fleischer/in

¢ 366103 Fleischhauer/in

¢ 366104 Kiichenfleischer/in
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/240-Fleischverarbeitungshilfskraft%20%28mw%29
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/62-KochK%C3%B6chin
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/827-Lebensmittel-%20und%20Feinkostverk%C3%A4uferIn
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen?expand=87
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen.php?expand=87,87_294
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen?expand=90
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen.php?expand=90,90_315
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e 366106 Schlachter/in

e 366107 Selcher/in

e 366108 Stockarbeiter/in

e 366110 Wurster/in

e 366111 Metzger/in

e 366112 Fleischermeister/in

e 366113 Fleischhauermeister/in
e 366114 Fleischverarbeiter/in

e 366181 Fleischverarbeiter/in

e 366806 Fleischwarenarbeiter/in
e 366812 Schlachthausarbeiter/in

Informationen im Berufslexikon

¢ [/ AmtlicheR FachassistentIn bei der Schlachttier- und Fleischuntersuchung (Kurz-/Spezialausbildung)

e [/ Fleischverarbeiterin (Lehre)

Informationen im Ausbildungskompass
¢ [Z Fleischverarbeiterin

Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 17. Marz 2026.
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https://www.berufslexikon.at/berufe/3332
https://www.berufslexikon.at/berufe/3332
https://www.berufslexikon.at/berufe/61
https://www.berufslexikon.at/berufe/61
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=FleischverarbeiterIn
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=FleischverarbeiterIn

