S

Arbeitsmarktservice

M'acHuK (M/XK)

(Fleischverarbeiterin) [ Im BIS anzeigen ]

OCHOBHi BUAM AiANbHOCTI

(Haupttitigkeiten)

M’siconepepo6HUKM po3pi3atoTb TyLi i FOTYIOTb M'AICO A0 NpoAaxky. BupobnsitoTb koB6acu Ta KONYEHOCTI 3a
3agaHUMK pelenTaMu. BoHW TakoxX MOXYTb BignoBigaTy 3a 3a6ii. [1ns 3axncTy cnoxusadis
M’'siconepepo6HUKM y CBOI PO6OTi MOBMHHI fOTPUMYBATUCSA CYyBOPUX Firi€HIYHUX HOPM.

Fleischverarbeiterinnen 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.

Doxia

(Einkommen)

M'acHuK (M/X) 3apo6nsie Big 2.220 eBpo Ao 2.580 eBpo 6pyTTo Ha MicAub (Fleischverarbeiterlnnen verdienen
ab 2.220 Euro bis 2.580 Euro brutto pro Monat).

e [Mpodecia 3 yuHiBCbKOIO NiAroToBKoto : Bif 2.220 no 2.580 eBpo 6pyTTo (Beruf mit Lehrausbildung: 2.220 bis
2.580 Euro brutto)

Mo>knuBocTi npaueBnalITyBaHHs

(Beschaftigungsmoglichkeiten )

M’siconepepo6HUKM B OCHOBHOMY 3alHATI B M'AACHMX Liexax, Y M'ACHI NPOMMUCIOBOCTI Ta Ha GOMHSX.
JopaTtkoBi MOXNMBOCTI NpaLeBnallTyBaHHSI MOXKHA 3HAWTKM y BiaAinax CBiXXOro M'sica cynepmMapkeTiB.

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

AKTyanbHi BakaHcii

(Aktuelle Stellenangebote)

.... B OHNaiH-cepgici npaueBnawTyBaHHa AMS (eJob-Room): (.... in der online-Stellenvermittlung des AMS
(eJob-Room): )156 (4 no kiMHaTK eJob AMS ( zum AMS-eJob-Room)

MpodeciitHi HAaBUYKM, 3aNUTYyBaHi B OroJIOLLIEHHSAX

(In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen)

e Po3po6ka peuenTtyp (Entwicklung von Rezepturen)

* ToHKa Hapiska M'sica (Feinzerlegung von Fleisch)

» Peanizauisi M'sica Ta koB6ac (Fleisch- und Wurstverkauf)

¢ Hapiska M'sica (Fleischzerlegung)

e Bupo6HuuTBO B'AfieHoro m'sca (Herstellung von Wurstwaren)
o KoHcynbTauii knienTie (Kundenberatung)

e MapuHyBaHHs (Marinieren)

e NopuioHyBaHHA M'sica (Portionierung von Fleisch)

e KoHTtposnb npoaykuii (Produktkontrolle)

¢ boi (Schlachten)

* Ynakoeka M'sica (Verpacken von Fleisch)

¢ Ynakoeka xapyoBux (Verpacken von Lebensmitteln)

e 3HaitoMcTBO 3 npaBuniamu ririeHn (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/3-FleischverarbeiterIn?language=uk
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?language=uk&query=Entwicklung%20von%20Rezepturen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Feinzerlegung%20von%20Fleisch&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?language=uk&query=Fleisch-%20und%20Wurstverkauf&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Fleischzerlegung&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Herstellung%20von%20Wurstwaren&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4597-Kundenbetreuungskenntnisse?language=uk&query=Kundenberatung&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?language=uk&query=Marinieren&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Portionierung%20von%20Fleisch&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?language=uk&query=Produktkontrolle&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Schlachten&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Verpacken%20von%20Fleisch&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Verpacken%20von%20Lebensmitteln&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?language=uk&query=Vertrautheit%20mit%20Hygienevorschriften&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3

S

Arbeitsmarktservice

e [peseHTauia Toapie (Warenprasentation)
e [puitMaHHA ToBapie (Wareniibernahme)

IHWIi npodeciitHi HaBUYKMK
(Weitere berufliche Kompetenzen)

ba3oBi npodeciiiHi HAaBUYKHK

(Berufliche Basiskompetenzen)

¢ epepobka M'Aca (Fleischverarbeitung)

e HaBuukn BUpo6HULTBA Ta 06po6KM XxapyoBux npoaykTie (Lebensmittelherstellungs- und -
verarbeitungskenntnisse)

¢ boi (Schlachten)

TexHiuHi npodeciitHi HaBUYKK
(Fachliche berufliche Kompetenzen)
e Po6oTa 3 npunagamu, MalMHamu Ta cuctemamu (Arbeit mit Gerédten, Maschinen und Anlagen)

o [MakyBanbHi MawwnHu (Abpackmaschinen) (z. B. EkcninyaTauisi nakyBanbHMX MawuH (Bedienung von
Abpackmaschinen))

o Po60Ta 3 eNIEKTPOHHO KEPOBAHUMM BUPOGHMUMMM cucTeMamu (Arbeit mit elektronisch gesteuerten
Produktionsanlagen) (z. B. EkcnnyaTauis Bupo6Huumx MawuH (Bedienung von Produktionsmaschinen))

e HaBwuyku 6ioTexHonorii (Biotechnologie-Kenntnisse)

o Xapuogi TexHonorii (Lebensmitteltechnologie) (z. B. kypiHHa (Rduchern), Cywka Xxap4oBUX NpoAayKTiB
(Lebensmitteltrocknung), KoHcepByBaHHsA xapyoBux npoaykTie (Lebensmittelkonservierung))

e 3HaHHA ranyseBux NpoAykTiB i MaTepianie (Branchenspezifische Produkt- und Materialkenntnisse)

o MMpoAyKTu xapyyBaHHS, NPOAYKTM CilbCbKOro Ta JlicoBoro rocnoaapctea (Lebensmittel, Produkte aus
Land- und Forstwirtschaft) (z. B. M'sicHi Ta koB6acHi Bupo6u (Fleisch- und Wurstwaren))

¢ YnpaBniHHs ririeHoto (Hygienemanagement)

o TirieHiyHi pekomeHgauii (Hygieneleitlinien) (z. B. TirieHiuHi pekoMeHaaUil y BUPOGHULTBI XapyoBUX
npoaykTie (Hygieneleitlinien in der Lebensmittelproduktion))

o 3HaiomcTBO 3 npaBunamu ririeHu (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)

e 3HaHHA NocagoBux NpaBoBux ocHoB (Kenntnis berufsspezifischer Rechtsgrundlagen)
o MMpodeciiiHe 3akoHopaBcTBO (Berufsspezifisches Recht) (z. B. OcHoBu xap4oBoro npaea (Grundlagen des
Lebensmittelrechts))
e KyniHapHi HaBuukm (Kochkenntnisse)
o 36epiraHHa i B ractpoHomii (Lebensmittellagerung in der Gastronomie)
e HaBuyku niaTpumkm knieHTiB (Kundenbetreuungskenntnisse)
o Mopaau cneuianicta (Fachberatung)
¢ HaBuWyky BMpO6HMLTBA Ta 06po6Ku xapyoBux npoaykTie (Lebensmittelherstellungs- und -
verarbeitungskenntnisse)

o Mepepobka M'saca (Fleischverarbeitung) (z. B. F'ymaHHui1 3a6ii1 (Artgerechte Schlachtung), O6sanka

3a6iHnx TBapuH (Ausbeinen von geschlachteten Tieren), Hapiska M'aca (Fleischzerlegung))
e 3HaHHs norictuku (Logistikkenntnisse)

o cknapacbke rocnogapcTeo (Lagerwirtschaft) (z. B. OxonogyKeHHs XapyoBUX NPOAYKTIB
(Lebensmittelkiihlung), AinHamiuHe HagaHHA (Dynamische Bereitstellung), CTaTudHe po3ropTaHHs
(Statische Bereitstellung), HapaHHsA ToBapiB ans komnnektyBaHHsA (Warenbereitstellung fiir die
Kommissionierung), 36epiraHHs m'aca (Fleischlagerung), FirieHa cknagy (Lagerhygiene), Cknafcbka
RisnbHicTb (Lagertéatigkeit), MpuitmanHs ToBapis (Warenilibernahme))

o YnpaBniHHA MaTepianamu (Materialwirtschaft) (z. B. OnpuéytkyeaHHsa ToBapie (Warenbuchung))

e 3HaHHA 3 ynpaefiHHsA skicTio (Qualitdtsmanagement-Kenntnisse)

o 3abesneyeHHs skocTi (Qualitatssicherung) (z. B. HACCP (HACCP))

e HaBunuku BefieHHs nicoBoro rocrnoaapcTea (Waldbewirtschaftungskenntnisse)
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?language=uk&query=Warenpr%C3%A4sentation&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?language=uk&query=Waren%C3%BCbernahme&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=3
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=%D0%9F%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B0%20%D0%BC%27%D1%8F%D1%81%D0%B0%20%28Fleischverarbeitung%29&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D0%B0%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B8%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%28Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D0%B0%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B8%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%28Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=%D0%91%D0%BE%D1%97%20%28Schlachten%29&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/201-%D0%A0%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%D0%B7%20%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B0%D0%BC%D0%B8%2C%20%D0%BC%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D0%BC%D0%B8%20%D1%82%D0%B0%20%D1%81%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D0%BC%D0%B0%D0%BC%D0%B8%20%28Arbeit%20mit%20Ger%C3%A4ten%2C%20Maschinen%20und%20Anlagen%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B1%D1%96%D0%BE%D1%82%D0%B5%D1%85%D0%BD%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%97%20%28Biotechnologie-Kenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/200-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B3%D0%B0%D0%BB%D1%83%D0%B7%D0%B5%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%D1%96%20%D0%BC%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%96%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B2%20%28Branchenspezifische%20Produkt-%20und%20Materialkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-%D0%A3%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B3%D1%96%D0%B3%D1%96%D1%94%D0%BD%D0%BE%D1%8E%20%28Hygienemanagement%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BF%D0%BE%D1%81%D0%B0%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B2%20%28Kenntnis%20berufsspezifischer%20Rechtsgrundlagen%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-%D0%9A%D1%83%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%96%20%D0%BD%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%28Kochkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4597-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%BF%D1%96%D0%B4%D1%82%D1%80%D0%B8%D0%BC%D0%BA%D0%B8%20%D0%BA%D0%BB%D1%96%D1%94%D0%BD%D1%82%D1%96%D0%B2%20%28Kundenbetreuungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D0%B0%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B8%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%28Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B2%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BD%D0%B8%D1%86%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%D1%82%D0%B0%20%D0%BE%D0%B1%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B8%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%28Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BA%D0%B8%20%28Logistikkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B7%20%D1%83%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D1%8F%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8E%20%28Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/133-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%B2%D0%B5%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BB%D1%96%D1%81%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D0%B3%D0%BE%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D0%BF%D0%BE%D0%B4%D0%B0%D1%80%D1%81%D1%82%D0%B2%D0%B0%20%28Waldbewirtschaftungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
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Arbeitsmarktservice

o nonoeatu (Jagd) (z. B. 06po6ka aukoi npupoam (Wildtierverarbeitung))

Mepepaya npodeciitHnx HaBUYOK
(Uberfachliche berufliche Kompetenzen)

e [apHe BiguyTTs cMaky (Guter Geschmackssinn)

o disnyHa cTilkicTb (Korperliche Belastbarkeit)
¢ Yuctota (Reinlichkeit)

Lindpoei HaBuuku 3rigHo 3 DigComp
(Digitale Kompetenzen nach DigComp)

1 OcHOBHMIA 2 He3anexHi

3 PoswupeHuni

4 BucokocneliianizoBaHi

Onuc:Fleischverarbeiterinnen miissen in der Lage sein berufsspezifische digitale Anwendungen und Gerate
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/4553-%D0%93%D0%B0%D1%80%D0%BD%D0%B5%20%D0%B2%D1%96%D0%B4%D1%87%D1%83%D1%82%D1%82%D1%8F%20%D1%81%D0%BC%D0%B0%D0%BA%D1%83%20%28Guter%20Geschmackssinn%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/39-%D0%A4%D1%96%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%B0%20%D1%81%D1%82%D1%96%D0%B9%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C%20%28K%C3%B6rperliche%20Belastbarkeit%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/59-%D0%A7%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%28Reinlichkeit%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1

DeTtanbHa iHdpopmauis npo unudpoBi HaBUUKK
(Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen)

S

Arbeitsmarktservice

Cdepa komneTeHuUiT

PieeHb(1) HaBUYOK
Big ... 4O ...

Onuc

0 - OcHoBwu, gocTtyn i
umdpoBe po3yMiHHS

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

1- O6pobka
iHbopMmaLii Ta gaHmx

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

2 - CninkyBaHHsA,
B3aemMojia Ta
cnisnpaus

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

3 - CTBOpEHHS,
BUIrOTOBJ/IEHHA Ta
nyénikauis

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

4 - besneka Ta ctane
BMKOPUCTAHHSA
pecypciB

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

5 - BupiweHHs
npo6nem, iHHoBaU,i
Ta 6e3nepepBHe
HaBYaHHA

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

HaBuaHHSA, cepTudikaTy, nigeuuLeHHsa KBanidikauii
(Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung)

Tunosei piBHi KBanigikauii

(Typische Qualifikationsniveaus)
e [podecia 3 yuHiBcbKoto niarotoBkoto (Beruf mit Lehrausbildung)

OcBiTa
(Ausbildung)
Lehre NQORY

e M'acopy6ka (Fleischverarbeiterin)

Ceptudikartu Ta ctyneHi nigroroeku (Zertifikate und Ausbildungsabschliisse)
e CTaxyBaHHsA M'icHoro comenbe (Ausbildung zum/zur FleischsommelierE)

HenepepBHa ocBiTa
(Weiterbildung)

Fachliche Weiterbildung Vertiefung

e Portionierung von Fleisch
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https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?language=uk&expand=18#tree-berufsstruktur-18-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5282-%D0%9C%27%D1%8F%D1%81%D0%BE%D1%80%D1%83%D0%B1%D0%BA%D0%B0%20%28FleischverarbeiterIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7224-%D0%A1%D1%82%D0%B0%D0%B6%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BC%27%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B3%D0%BE%20%D1%81%D0%BE%D0%BC%D0%B5%D0%BB%D1%8C%D1%94%20%28Ausbildung%20zumzur%20FleischsommelierE%29?language=uk&stammdaten_noteid=3&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?language=uk&query=Portionierung%20von%20Fleisch&show_definition=1

S

Arbeitsmarktservice

Qualitatssicherung in der Lebensmittelindustrie
Fleisch- und Wurstverkauf

Grillen

Lebensmittelchemie

Lebensmitteltechnologie

Umweltgerechter Produktionsablauf
Verkaufstechniken

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

¢ Ausbildung in Allergeninformation bzw. Allergenkennzeichnung
Ausbildung zum/zur FleischsommelierE

Ausbildung zum/zur Hygienemanagerin
Lehrlingsausbilderpriifung

Meisterpriifung fur das Handwerk der Fleischer NQR"
Werkmeisterpriifung fiir Bio- und Lebensmitteltechnologie
Zertifikat Qualitatsauditorln 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

3HaHHA HimeLbkoi moBwm 3rigHo CEFR
(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 gro3e Rolle.

HopaTkoBa iHdpopmauis npo po6oTty
(Weitere Berufsinfos)

CaMoO3alHATICTb
(Selbststandigkeit)
Reglementiertes Gewerbe:
¢ Fleischerln

Eine selbstandige Berufsausiibung ist im Rahmen eines freien Gewerbes moglich.

Po6oue cepepoBuLLe

(Arbeitsumfeld)

e [igBueHwii puaunk TpaBmMyBaHHs (Erhohte Verletzungsgefahr)
e po60Tu Ha cknaganbHii niHii (FlieRbandarbeit)

e 3abpyaHeHHs 3anaxoM (Geruchsbelastung)
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?language=uk&query=Qualit%C3%A4tssicherung%20in%20der%20Lebensmittelindustrie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?language=uk&query=Fleisch-%20und%20Wurstverkauf&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?language=uk&query=Grillen&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4608-Wissenschaftliches%20Fachwissen%20Technik%20und%20Formalwissenschaften?language=uk&query=Lebensmittelchemie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?language=uk&query=Lebensmitteltechnologie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/189-Umwelttechnikkenntnisse?language=uk&query=Umweltgerechter%20Produktionsablauf&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/96-Verkaufskenntnisse?language=uk&query=Verkaufstechniken&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4930-Ausbildung%20in%20Allergeninformation%20bzw.%20Allergenkennzeichnung?language=uk&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7224-Ausbildung%20zumzur%20FleischsommelierE?language=uk&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4824-Ausbildung%20zumzur%20HygienemanagerIn?language=uk&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4756-Ausbilderpr%C3%BCfung?language=uk&query=Lehrlingsausbilderpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungsnachweis?language=uk&query=Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20der%20Fleischer&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungsnachweis?language=uk&query=Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20der%20Fleischer&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungsnachweis?language=uk&query=Werkmeisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4805-Zertifikat%20InterneR%20AuditorIn%20im%20Lebensmittelbereich?language=uk&query=Zertifikat%20Qualit%C3%A4tsauditorIn%20im%20Lebensmittelbereich&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?language=uk&query=Kalkulation&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/197-EDV-Anwendungskenntnisse?language=uk&query=MS%20Office&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?language=uk&query=Qualit%C3%A4tssicherung%20in%20der%20Lebensmittelindustrie&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?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/76-BHS%20-%20Chemie%2C%20Rohstofftechnik%2C%20Lebensmittel?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/30-%D0%9F%D1%96%D0%B4%D0%B2%D0%B8%D1%89%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D0%B9%20%D1%80%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D0%BA%20%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BC%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28Erh%C3%B6hte%20Verletzungsgefahr%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/7-%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B8%20%D0%BD%D0%B0%20%D1%81%D0%BA%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%96%D0%B9%20%D0%BB%D1%96%D0%BD%D1%96%D1%97%20%28Flie%C3%9Fbandarbeit%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/31-%D0%97%D0%B0%D0%B1%D1%80%D1%83%D0%B4%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B7%D0%B0%D0%BF%D0%B0%D1%85%D0%BE%D0%BC%20%28Geruchsbelastung%29?language=uk

S

Arbeitsmarktservice

e [ligioM i nepeHeceHHs BaHTaxiB Big 10 go 20 kr (Heben und Tragen von Lasten von 10 bis 20 kg)
e xonopoBwuit cTpec (Kaltebelastung)

e Baxka (isnyHa npaus (Schwere korperliche Arbeit)

e [locTiitHe cTosIHHA (Standiges Stehen)

MpodecinHi cnewianbHoOCTI

(Berufsspezialisierungen)

*MNepepobka M'Aca (dpaxiBeLb 3 Nepepobku M'aca) (*Meat processing (meat processing expert))
PisHuk (Fleischerln)

PisHuk (Fleischhauerln)

PisHuk (Metzgerin)

KoTtenbHuk (4/x) (Kesselbursch (m/w))
ManuyHuii npauiBHKK (Stockarbeiterin)

Meknep (Poklerln)
CenbueplH (Selcherln)
BypcTep (Wursterln)

PisHuk (Schlachterin)

PisHuk koHelt (Pferdemetzgerin)
KiHcbkuit M'acHuk (Pferdeschlachterin)

KyxoHHui1 M'acHuk (Kiichenfleischerln)
TexHik M'ssicHoT npomucrioBocTi (Fleischwirtschaftstechnikerln)

Maiictep M'sicHuK (Fleischermeisterin)
Po6iTHMK 3 nepepobku m'Aca (Fleischwarenarbeiterin)

CymixkHi npodecii

(Verwandte Berufe)

e MoMmiyHuK 3 nepepobku M'aca (M/x) (Fleischverarbeitungshilfskraft (m/w))

¢ Kyxap (M/x) (Koch/Kochin)

e lNpopaBeub 6akanii Ta genikatecis (M/X) (Lebensmittel- und Feinkostverk&uferlin)

Po3nogin y BIS npodeciiiHnx 30H Ta BepxHix rpyn

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Ximis, BioTexHonorisi, XapuyBaHHs, MnacTmacu (Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe)
¢ Bupo6HuuTBO Xapyoeux npoaykTie (Lebensmittelherstellung)

Cinbcbke rocnofapcTBo, cagiBHMLUTBO, JlicoBe rocnoaapcTso (Landwirtschaft, Gartenbau, Forstwirtschaft)

e 3eMnepo6CTBO, TBAPUHHULTBO, fornsAg 3a TeapuHamu (Landbau, Viehwirtschaft, Tierbetreuung)

BigHeceHHs Ao knacudikauii npodeciit AMS (wicTb uudp)
(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))

¢ 366102 M'acHuk (Fleischer/in)

¢ 366103 M'AacHuk (Fleischhauer/in)

¢ 366104 M'acHuk (Kiichenfleischer/in)

¢ 366106 M'AcHuK (Schléchter/in)

¢ 366107 Kypeub (Selcher/in)

¢ 366108 AkuioHep (Stockarbeiter/in)
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https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/73-%D0%9F%D1%96%D0%B4%D0%B9%D0%BE%D0%BC%20%D1%96%20%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D0%BD%D0%B5%D1%81%D0%B5%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D1%82%D0%B0%D0%B6%D1%96%D0%B2%20%D0%B2%D1%96%D0%B4%2010%20%D0%B4%D0%BE%2020%20%D0%BA%D0%B3%20%28Heben%20und%20Tragen%20von%20Lasten%20von%2010%20bis%2020%20kg%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/9-%D1%85%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9%20%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B5%D1%81%20%28K%C3%A4ltebelastung%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/14-%D0%92%D0%B0%D0%B6%D0%BA%D0%B0%20%D1%84%D1%96%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%B0%20%D0%BF%D1%80%D0%B0%D1%86%D1%8F%20%28Schwere%20k%C3%B6rperliche%20Arbeit%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/23-%D0%9F%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B5%20%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%8F%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28St%C3%A4ndiges%20Stehen%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/240-%D0%9F%D0%BE%D0%BC%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%B7%20%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BA%D0%B8%20%D0%BC%27%D1%8F%D1%81%D0%B0%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Fleischverarbeitungshilfskraft%20%28mw%29%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/62-%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28KochK%C3%B6chin%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/827-%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%B0%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C%20%D0%B1%D0%B0%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D1%96%D1%97%20%D1%82%D0%B0%20%D0%B4%D0%B5%D0%BB%D1%96%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B5%D1%81%D1%96%D0%B2%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Lebensmittel-%20und%20Feinkostverk%C3%A4uferIn%29?language=uk
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

S

Arbeitsmarktservice

366110 Wurster (Wurster/in)

366111 M'acHuk (Metzger/in)

366112 M'acHuk (Fleischermeister/in)

366113 MaiicTep M'acHuka (Fleischhauermeister/in)
366114 M'acopy6ka (Fleischverarbeiter/in)

366181 M'acopy6ka (Fleischverarbeiter/in)

366806 MpauisHKUK M'Aca (Fleischwarenarbeiter/in)
366812 lNMpauiBHuK 6iitHi (Schlachthausarbeiter/in)

IHdopmaLia y npodeciiHOMY CIOBHUKY
(Informationen im Berufslexikon)
e [/ Fleischverarbeiterin (Lehre)

IHdopmaLia B HaBYaNIbHOMY KOMMaci
(Informationen im Ausbildungskompass)
¢ [4 M'acHuk (M/x) (Fleischverarbeiterln)

A powered by Google Translate

TekcT 6yB aBTOMaTMYHO NepeknafeHnii 3 HiMeLbkoi. HimeLbKi TepMiHM BKa3aHi B fy>KKax.

LI MOCNYIA MOXXE MICTUTW MEPEKNAOWN, HAOAHI GOOGLE. GOOGLE BIJMOBJIAETLCS BCIX FTAPAHTIN,
ABHUX YN HENPAMAIOYMX, LLOA0 NMEPEKNIALOB, BKJTIOYAKYN BY b-AKI TAPAHTII TOYHOCTI,
HALIMHOCTI TA BY Ab-IKUX HEMPSAMAX TAPAHTIN MPOAAXHOCTI, BIAMOBIOA/IBHOCTI TA
BIOMNOBIAATBHOCTI OJ14 N.

Der Text wurde automatisiert aus dem Deutschen lbersetzt. Die deutschen Begriffe werden in Klammern
angezeigt.

DIESER DIENST KANN UBERSETZUNGEN ENTHALTEN, DIE VON GOOGLE BEREITGESTELLT WERDEN. GOOGLE
SCHLIERT IN BEZUG AUF DIE UBERSETZUNGEN JEGLICHE HAFTUNG AUS, SEI SIE AUSDRUCKLICH ODER
STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIERLICH JEGLICHER HAFTUNG FUR DIE GENAUIGKEIT, ZUVERLASSIGKEIT UND
JEGLICHE STILLSCHWEIGENDE HAFTUNG FUR DIE MARKTGANGIGKEIT, EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN
ZWECK UND NICHTVERLETZUNG FREMDER RECHTE.

Llet npodeciiHmit npodinb 6yno oHorneHo 18. April 2024 . (Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 18. April
2024.)
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https://www.berufslexikon.at/berufe/61
https://www.berufslexikon.at/berufe/61
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=%D0%9C%27%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D0%BA+%28%D0%BC%2F%D0%B6%29+%28FleischverarbeiterIn%29
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=%D0%9C%27%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D0%BA+%28%D0%BC%2F%D0%B6%29+%28FleischverarbeiterIn%29

