S

Arbeitsmarktservice

BuknapaHHa M'acopy6ka

(Fleischverarbeiterin) [ Im BIS anzeigen ]

M’ssconepepo6HUKM BUrOoTOBAAIOTb M'AICHI Ta KOB6acHi BUpo6u 3a peuentypoto. [ins Lboro BOHU
po3pi3atoTb 3a6UTy Xyao6y Ta M'ico, NepeBipA0Tb CBXKICTb Ta AAKicTb. BOHU roTyl0Tb M’IcCO A0 NPOAAXKY
Ta 36epiraloTb ioro BiANOBIAHO A0 NPOAYKTY.

Fleischverarbeiter und Fleischverarbeiterinnen stellen Fleisch- und Wurstwaren nach Rezepten her. Hierzu
zerteilen sie Schlachtvieh und Fleisch und priifen Frische und Qualitat. Sie bereiten das Fleisch fiir den
Verkauf vor und lagern es produktgerecht.

CraxxyBaHHs: (Lehrzeit: ) 3 pokie (3 Jahre)

Doxip 3a nepumii pik HaBvaHHsA: (Einkommen im ersten Lehrjahr: ) ab 926 eepo (926 Euro)

LLlo o3Hauae M'acopy6ka pobutu?

(Was macht ein/eine Fleischverarbeiterin?)

¢ BurotoBnsitu M'icHi Ta KoB6acHi BUpobu 3a peLentamu, Hanp. Hanpuknag, B'aneri npogykTun abo rotosi 4o
NPUroTyBaHHA M’SICHI CTpaBu

¢ KOHCYnbTyBaTU KNIEHTIB LLOAO BUKOPUCTAHHS Ta NPUrOTYBaHHSI M'ACHMX NPOAYKTIB

e Po36upaTu Tywi TBApWH i roTyBaTu M’AICO 40 NPOLaXxy

¢ [epeBipsiTM M'ACO Ha AKICTb i CBIXICTb, MapKyBaTW NPOAYKTM Ta 36epiraTu iX HaneXxHUM YMHOM, Hanp. B. B
XONOAMUNbHUX CUCTEMAX

¢ Bu3HauMTK TOBapK, HEOOXigHI ANA BUPOGHMLTBA M'ACHMX NPOAYKTIB

e Hapgatu M'AcHMM npoAykTam 6axxaHoro cMaky abo Kpalloro TepMiHy 36epiraHHs, Hanp. B. wnaxom
KOMYeHHS], 03PiBaHHSA, CMaXeHHs abo npunpas

¢ PosTalwynTe rotoBi M'ICHi NPOAYKTH y BidyanbHO NpMBabMBuii cnocio

¢ |HCTpyKLUil Ta 3aKOHOAAaBYI BUMOTrWY, Taki ak: B. JoTpuMyBaTuca npaBuin ririeHx

¢ Fleisch- und Wurstwaren nach Rezepten herstellen, z. B. Pokelware oder kiichenfertige Fleischgerichte

e KundInnen hinsichtlich der Verwendung und Zubereitung der Fleischwaren beraten

o Tierkorper zerlegen und das Fleisch fiir den Verkauf vorbereiten

e Fleisch auf Qualitat und Frische priifen, Produkte kennzeichnen und produktgerecht lagern, z. B. in
Kiihlanlagen

e Den Warenbedarf fiir die Herstellung von Fleischprodukten ermitteln

¢ Fleischprodukten den gewiinschten Geschmack oder eine bessere Haltbarkeit geben, z. B. durch Rauchern,
Reifen, Rosten oder Wiirzen

¢ Die fertigen Fleischwaren optisch ansprechend arrangieren

e Richtlinien und rechtliche Vorgaben wie z. B. Hygienevorschriften einhalten

[Oe npautoe M'acopy6ka ?

(Wo arbeitet ein/eine Fleischverarbeiterin?)

e M'ACHMKM

¢ KomnaHii, wo nepepobnstoTb M'ACO MPOMUCIIOBO
* BOlHI

e Bigninu cBiXoro M'sica cynepmapkeriB

e Fleischereien
e Betriebe, die Fleisch industriell verarbeiten

e Schlachthofe
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e Frischfleischabteilungen von Supermarkten

LLLlo meHe 3axomioe i B YoMy sl BMil0?

(Was begeistert mich und was kann ich gut?)

(4acTo 3ragytoTbCst BAMOMU B OFOJIOLLEHHSIX MPO POBOTY AJIS YUHIB)

e HaconomxyiTecb po6oToto 3 ixeto (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)

¢ MNonob6aeTbcs NpautoBaTh 3 iHCTpyMeHTaMu (Gerne mit Werkzeug arbeiten)
e HaBuuka po6oTu 3 nanbusamu (Geschicklichkeit mit den Fingern)

e [apHe BiguyTTA cMaky i Hoxy (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)

e ByTu disnuHo 3goposum (Korperlich fit sein)

® MOYyTTA YMCTOTH Ta ririeHu (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)

e byTn HeuyTnMeuM po 3anaxie (Unempfindlich gegen Geriiche sein)

CKinbKu TpMBae HaBYaHHA?
(Wie lange dauert die Lehrzeit?)
e 3 Jahre; CkopoyeHe HaBYaHHSA AN1s1 NIOAEN i3 OCBITOH: 2 poOKiB

LlykaiTe Ta 3HaWAITb YYHIBCTBO
(Lehrstellen suchen und finden)
B paHuit vac icHye (Aktuell gibt es) 52 BakaHcii (offene Stellen) 4 zum AMS-eJob-Room

[oxip yuHsa

(Lehrlingseinkommen)

Mepwnin pik HaBYaHHSA: Bif € 926 , ocTaHHIM pik HaBYaHHSA: Big € 1671

(Erstes Lehrjahr: ab €926, Letztes Lehrjahr: ab €1671)

KonekTMBHO norogyxeHuit MiHiManbHuin goxig (6pyTTo = cyMa 10 BMpaxyBaHHA NofaTKiB Ta CTPaxoBuX
BHECKIB).

(Kollektivvertragliche Mindest-Einkommen (Brutto = Betrag VOR Abzug von Steuern und
Versicherungsabgaben).)

[opaTkoBa iHhopMaLisi, BKJIFOYHO 3 pisHUMYK NpaBunamu dhefepanbHUX 3emenb Ta 6yab-AKUMM
creuianbHMMK NpaBunaMu:

(Weitere Informationen, u. a. zu abweichenden Regelungen pro Bundesland und etwaigen Sonderregelungen:)
£ no nekcvkoHy BakaHcin AMS (zum AMS-Berufslexikon)

[e € npodecitHo-TexHiYHi yunnuwa?

(Wo gibt es Berufsschulen?)

HopaTtkoBa iHpopMaLis:(4 Ao HaBYanbHOro Komnaca
(zum Ausbildungskompass)

LLlo MeHe WiKaBUTD i AKi 0COBUCTICHI AKOCTi 1 NOBUHEH MaTU 3 c060107?
(Was interessiert mich und welche personlichen Eigenschaften sollte ich mitbringen?)

IHTepecu
(Interessensgebiete)
o XapuyBaHHs (Lebensmittel)

Mepeaymosu: (Voraussetzungen:)

o ByTu disnuHo 3goposum (Korperlich fit sein)
lapHe BiguyTTs cMmaky i Hroxy (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
Haconopgxyitecb po6oToto 3 MawmHamu (Gerne mit Maschinen arbeiten)
Haconopxyitecb po6oToto 3 ixxeto (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
NoyyTTa YncTOTK Ta ririeHn (Sinn fir Sauberkeit und Hygiene)

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]
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OcobucTicHi XapaKTepuCTUKHK

(Personliche Eigenschaften)

e CnputHicTb (Fingerfertigkeit)

e [apHe BiguyTTA cMaky (Guter Geschmackssinn)
e ®disunyHa criiikicTb (Korperliche Belastbarkeit)

¢ Yucrora (Reinlichkeit)

flk BUrnapae moe poboye cepepoBuLle?
(Wie sieht mein Arbeitsumfeld aus?)

Po6oue cepepoBule

(Arbeitsumfeld)

¢ Erhohte Verletzungsgefahr

e FlieRbandarbeit

¢ Geruchsbelastung

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

¢ Schichtarbeit

e Schwere korperliche Arbeit

e Standiges Stehen

3a akumu npodeciammu 1 MOXXY NPOAOBXKYBaTU HaBYAHHSA B YYHIBCTBI?
(Welche Berufe kann ich mit der Lehrausbildung ausiiben?)

Po3nogin Ha HacTynHi npodeciiiHi npodini
(Zuordnung zu folgenden Berufsprofilen)
o M'acHuk (M/x) (Fleischverarbeiterin)

Po3nopin y BIS npodeciiiHnx 30H Ta BepxHix rpyn
(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)
CinbcbkKe rocnoapcTso, cagiBHMLUTBO, flicoBe rocnogapcTso (Landwirtschaft, Gartenbau, Forstwirtschaft)
e 3emMnepo6CTBO, TBAPUHHULTBO, AornsAg 3a TeapuHamu (Landbau, Viehwirtschaft, Tierbetreuung)
Ximis, BioTrexHonoris, XapuyeaHHs, Mnactmacu (Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe)
¢ Bupo6HMLTBO Xapyoeux npoaykTiB (Lebensmittelherstellung)

DoaatkoBa iHdpopMauis npo poboTty
(Weitere Berufsinfos)

MoB'A3aHi HaBYaHHSA Ta KPeAUTYBAHHA
(Verwandte Lehrberufe und Anrechnung)

KpeguT nicns

CnopigHeHa BuMTENbCbKa Npodecia . . . 2-1 piK 3-1 pik 4-n pik
1-7 pik HaBYaHHA
HaBYaHHSA HaBYaHHSA HaBYaHHA
Fleischverkauferln voll
Gastronomiefachmann/-frau voll
Koch/Kdchin voll

3amiHa BUNYCKHOrO icNUTY Ha HAaBYaHHSA

(Ersatz der Lehrabschlusspriifung)

IcnuT 3 BigNyCcTKM /18 HaBYaHHA y nporpami yuHiBcTBa ' Fleischverarbeiterin ' HE 3amiHtoe icnuT 3 BignycTKm
[N HABYaHHSA Y MOB'A3aHMX 3 HUMM NMPaKTUKaXx.
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/3-FleischverarbeiterIn?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberufe-nach-berufsbereichen?expand=90
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BigHeceHHs Ao knacudikauii npodeciit AMS (wicTb uudp)
(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))
e 366181 M'Acopy6ka (Fleischverarbeiter/in)

Bup, yuHiBCcTBa
(Lehrberufsart)
Normaler Lehrberuf

CTaTyc BunTenbcbKoi npodecii
(Lehrberuf Status)
noTtoyHmit (aktuell)

MNpu3HayeHHs BigNOBiAHO [0 NepeniKy YYHIBCbKMX a60 HaBYaNbHUX 3aKnagiB
(Bezeichnung laut Lehrberufsliste bzw. Ausbildungsordnung)
Fleischverarbeitung

3acrapini Ha3Bu nocap euknagava (Veraltete Lehrberufsbezeichnungen)
e FleischerIn (gie go (guiltig bis ) 30. Juni 2000)

A powered by (Google Translate

TekcT 6yB aBTOMATU4YHO NepeKiageHuit 3 HimeLbKoi. HimeLbKi TepMiHM BKa3aHi B fy)KKax.

LA NOCNYIrA MOXXE MICTUTU NEPEKNAAN, HAOAHI GOOGLE. GOOGLE BIAMOBJIAETbCA BCIX
FAPAHTIN, ABHUX YN HENPAMAIOUUX, LL,OA0 NEPEKJIAOB, BK/TIOYAIOUYU BY Ib-AKI FTAPAHTII
TOYHOCTI, HAAIMHOCTI TA BYAb-AKUX HENPAMAX FAPAHTIN MPOAAXHOCTI, BIAMOBIOANIbHOCTI
TA BIANOBIAANIBHOCTI 414 N.

Der Text wurde automatisiert aus dem Deutschen iibersetzt. 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.

Lle HaBYaHHs 6yno oHoBneHo 02. Janner 2024 . (Diese Lehre wurde aktualisiert am 02. Janner 2024.)
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