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1. BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES ®

Lehrabschlussprifungszeugnis Fleischverarbeitung

@ 1n der Originalsprache

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ABSCHLUSSZEUGNISSES @

@ Falls gegeben. Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus.

3. PROFIL DER FERTIGKEITEN UND KOMPETENZEN

Fachliche Kompetenzbereiche:

Herstellung von Fleisch und Fleischerzeugnissen

Die Fachkraft im Beruf Fleischverarbeitung bereitet unterschiedliche Fleischteile fir den Verkauf vor und verarbeitet
sie nach branchenspezifischen Rezepturen zu Fleischerzeugnissen, wie Pdkelwaren, Wirsten (z. B. Koch-, Brat-,
Brihwirsten, Schinken), Fleisch-Konserven und kiichenfertigen Fleischgerichten.

Im Rahmen der Fleischverarbeitung zerlegt sie Schlachtkdrper und Fleisch von verschiedenen Vieharten wie Rindern,
Schweinen, Schafen und Wild fachgerecht. Sie prift nach betriebsinternen Kriterien die branchenspezifischen
Voraussetzungen fur Qualitat und Frische, unter Beriicksichtigung der Veranderung des Fleisches nach der
Schlachtung. Anschliel3end stellt die Fachkraft Zutaten, wie verschiedene Fleischsorten, Salze, Zucker und Gewurze,
zur Verarbeitung bereit. Der Rezeptur entsprechend fiihrt sie zugehérige Berechnungen, wie die Ermittlung des
Rohstoffverbrauchs, des Fett- sowie Salzgehalts, der Koch- und Reifedauer, durch und passt Inhaltsstoffe und
Mengen an. Aus Standardrezepturen leitet sie eigene Rezepturen ab, adaptiert sie bei Bedarf nach speziellen
Kundenbediirfnissen und arbeitet Rezeptur- und Arbeitschronologien aus.

Durch unterschiedliche Arbeitsschritte wie Salzen, P6keln, Rauchern, Braten, Kochen, Briihen, Kiihlen, Trocknen,
Garen, Reifen, Rdsten, Mischen, Fillen und Wirzen erreicht die Fachkraft gewiinschte Eigenschaften hinsichtlich
Haltbarmachung, Konservierung, Optik, Konsistenz und Geschmack. Dabei setzt sie benétigte Arbeitsutensilien und
Gerate wie Beil, Spicknadel, Fleischwolf, Wurstfuller, Einstechthermometer, Lakespindel/Ardometer oder Raucherdfen
ein. Zudem bedient sie, unter Beriicksichtigung der entsprechenden Sicherheitsvorschriften, betriebsspezifische
Maschinen wie Kiihlanlagen, Selchereien oder Kutter und Gberwacht und kontrolliert die Herstellung der Produkte. Die
fertiggestellten Waren bereitet die Fachkraft ladenfertig vor und arrangiert diese optisch ansprechend fiir die
Weitergabe an den Verkauf.

Beim Ausfiihren der Arbeiten sorgt die Fachkraft dafir, dass grundlegende facheinschlagige Vorgaben,
Rechtsvorschriften und Richtlinien, wie die Hygienevorschriften, die Vorgaben des Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetzes (LMSVG), BGBI. | Nr. 13/2006, in der Fassung der Verordnung BGBI. 1l Nr. 289/2022,
sowie die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tiber Lebensmittel (LMIV), ABI.
19 von 40 Nr. L 304 vom 22.11.2011 S. 18, in der Fassung der Verordnung (EU) 2015/2283, ABI. Nr. L 327 vom
11.12.2015 S. 1 eingehalten werden.

Qualitatskontrolle, Reifung und Lagerung

Die Fachkraft im Beruf Fleischverarbeitung fuhrt Einlagerungen und Entnahmen der betriebsinternen Waren durch
und sorgt fur fachgerechte Reifemethoden. Im Rahmen der produktgerechten Lagerung achtet sie auf Ordnung,
Wirtschattlichkeit und Produktsicherheit. Dafur verpackt sie die Produkte anforderungsgerecht (z. B. gekihilt),
kennzeichnet sie und bildet nach rechtlichen und betrieblichen Standards Chargen.

Sie dokumentiert die Verkaufsfahigkeit der Produkte, fihrt fortlaufende Qualitatskontrollen wie einfache
lebensmitteltechnologische Analysen durch und entnimmt Rickstellproben. Dabei stellt die Fachkraft
produktspezifische Mangel bei fehlerhafter Haltbarmachung, Konservierung, Reifung oder Lagerung fest und zieht
Ruckschlusse auf deren Entstehung.

Kundenberatung

In der Kundenberatung geht die Fachkraft im Beruf Fleischverarbeitung auf Kundenbeddrfnisse ein und beréat zur
Verwendung der angebotenen Produkte wie die Zubereitung von verschiedenen Wiirsten. Au3erdem bietet sie auf
Kundenwunsch Zusatzleistungen wie die Vorbereitung von kiichenfertigen Produkten (z. B. gefiillte Braten) an.

Warenwirtschaft

Die Fachkraft im Beruf Fleischverarbeitung ermittelt den erforderlichen Warenbedarf fiir die Herstellung der
angebotenen Produkte und wirkt bei Bestellungen, unter Beriicksichtigung der rechtlichen und betriebsinternen
Beschaffungsprozesse, mit. Bei der Warenannahme unterstitzt sie bei der Auswahl von geeignetem Schlachtvieh




und greift dazu auf ihre fachliche Expertise zurtick. Anfallende Rohstoffreste, wie Blut, Innereien, Knochen oder
Haute, verwertet sie wirtschaftlich und entsorgt die fur die menschliche Ernédhrung ungeeigneten Teile fachgerecht.

Fachubergreifende Kompetenzbereiche:

e Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld
e Qualitatsorientiertes, sicheres und nachhaltiges Arbeiten
e Digitales Arbeiten

4. TATIGKEITSFELDER, DIE FUR DEN INHABER/DIE INHABERIN DES ABSCHLUSSZEUGNISSES ZUGANGLICH SIND ©

Tatigkeitsfelder:
Einsatz u. a. in Betrieben des Fleischereigewerbes, Betrieben der fleischverarbeitenden Industrie, Schlachthéfen,
Frischfleischabteilungen von Supermarkten sowie Grof3kiichen

© Falls gegeben

) Erlauterung

Dieses Dokument wurde entwickelt, um zuséatzliche Informationen Uber einzelne Zeugnisse zu liefern. Es besitzt selbst keinen Rechtsstatus. Die
vorliegende Erlauterung bezieht sich auf den Beschluss (EU) 2018/646 des Européischen Parlaments und des Rates vom 2. Mai 2018 lber einen
gemeinsamen Rahmen fur die Bereitstellung besserer Dienste fur Fertigkeiten und Qualifikationen (Europass).

Weitere Informationen zu Europass finden Sie unter: http://europass.cedefop.europa.eu und www.europass.at

5. AMTLICHE GRUNDLAGEN DES ABSCHLUSSZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle Name und Status der nationalen/regionalen Behorde,
die fur die Beglaubigung/Anerkennung des
Abschlusszeugnisses zustandig ist

Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer
(Adresse siehe Zeugnis) Bundesministerium fur Arbeit und Wirtschaft

Niveau (national oder international) des Bewertungsskala/Bestehensregeln
Abschlusszeugnisses
Gesamtkalkdil:

NQR/EQR 4 Mit Auszeichnung bestanden
ISCED 35 Mit gutem Erfolg bestanden
Bestanden

Nicht bestanden

Zugang zur néchsten Ausbildungsstufe Internationale Abkommen

Zugang zur Berufsreifepriifung oder einer Hoheren | Zwischen Deutschland, Ungarn, Sidtirol und Osterreich

Lehranstalt fiir Berufstatige. gibt es internationale Abkommen Uber die gegenseitige
Zugang zum fachbezogenen Fachhochschulstudium, automatische Anerkennung von Lehrabschlussprifungen
wobei jedoch Zusatzprifungen abzulegen sind, wenn es | und anderen berufsbezogenen Abschliissen.
das Ausbildungsziel des betreffenden Studienganges Auskiinfte zu den gleichgestellten Lehrberufen erteilt das
erfordert. Bundesministerium fur Arbeit und Wirtschatft.

Rechtsgrundlage

1. Fleischverarbeitung-Ausbildungsordnung BGBI. Il Nr. 387/2023 (Ausbildung im Betrieb)

2. Rahmenlehrplan (Ausbildung in der Berufsschule)

3. Der vorliegende Lehrberuf ersetzt den Lehrberuf Fleischverarbeitung (Ausbildungsordnung BGBI. 11 Nr. 188/2000,
i. d. F. BGBI. Il Nr. 177/2005), welcher mit 31.12.2024 auf3er Kraft tritt.

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ZEUGNISSES

1. Ausbildung im Rahmen der vorgegebenen Fleischverarbeitung-Ausbildungsordnung sowie des
Berufsschullehrplans. Zulassung zur Lehrabschlussprifung nach Zuricklegung der fur den Lehrberuf



https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Feuropass.cedefop.europa.eu%2F&data=04%7C01%7Cstoehr%40ibw.at%7C765a1a367e1d472e76dd08d978f5316f%7C95cf039f61374b16b16c71b873fc349b%7C1%7C1%7C637673816769095999%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000&sdata=77PeQ0xouT%2BfePme8Eyr5QgcM8zffVW4D4LaBjF31kY%3D&reserved=0
https://eur04.safelinks.protection.outlook.com/?url=http%3A%2F%2Fwww.europass.at%2F&data=04%7C01%7Cstoehr%40ibw.at%7C765a1a367e1d472e76dd08d978f5316f%7C95cf039f61374b16b16c71b873fc349b%7C1%7C1%7C637673816769105991%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000&sdata=tVNuLmG%2FtXvhPADVmveV7Pt%2Bke37GhDKKBq0I8KNgzc%3D&reserved=0

festgesetzten Lehrzeit. Zweck der Lehrabschlussprifung ist es festzustellen, ob sich der Lehrling die im
betreffenden Lehrberuf erforderlichen Fertigkeiten und Kenntnisse angeeignet hat und in der Lage ist, die dem
erlernten Lehrberuf eigentiimlichen Tatigkeiten selbst fachgerecht auszufiihren.

2. Zulassung zur Lehrabschlusspriifung gem. § 23 Abs. 5 Berufsausbildungsgesetz i. d. g. F. Ein/e Prifungswerber/in
kann ohne Absolvierung einer formellen Lehrlingsausbildung zur Lehrabschlussprufung antreten, wenn er/sie das
18. Lebensjahr vollendet hat und glaubhaft macht, dass die erforderlichen Fertigkeiten und Kenntnisse durch eine
entsprechend lange, einschlagige praktische Tatigkeit, Anlerntatigkeit oder durch den Besuch entsprechender
Kursveranstaltungen etc. erworben wurden.

Zusatzliche Informationen

Zugang: Erfullung der 9-jahrigen Schulpflicht
Ausbildungsdauer: 3 Jahre

Ausbildung im Betrieb: Die Ausbildung im Betrieb umfasst #/s der Gesamtaushbildungszeit. Ziel der Ausbildung ist
die Vermittlung qualifizierter berufsspezifischer Fertigkeiten und Kenntnisse gemaR § 3 der Ausbildungsordnung
BGBI. Il Nr. 387/2023 (vgl. Berufsbild).

Ausbildung in der Berufsschule: /s der Gesamtaushildungszeit ist fiir die schulische Ausbildung vorgesehen. Die
Berufsschule hat die Aufgabe, den Lehrlingen grundlegende theoretische Kenntnisse zu vermitteln, ihre betriebliche
Ausbildung zu ergénzen sowie ihre Allgemeinbildung zu erweitern.

Weitere Informationen: (einschlieB3lich einer Beschreibung des nationalen Qualifizierungssystems) finden Sie unter:
http://www.zeugnisinfo.at und http://www.bildungssystem.at

Nationales Europasszentrum: europass@oead.at
EbendorferstraBe 7, A-1010 Wien
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