KONTAKT

Fleischer Innung des Kreises Harburg
MarktstraRe 21/23, 21423 Winsen (Luhe)
Telefon: 04171 - 8866 0
E Mail: info@Handwerk-LK-Harburg.de
www.Handwerk-LK-Harburg.de

Weitere Ansprechpartner sind:
Lehrlingswart:
Dierk Jurich Fleischermeister
DeichstraRe 7-9, 21423 Winsen (Luhe)
04171 - 2509
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Fleischer/-in

Als Fleischerin oder Fleischer solltest
du handwerklich geschickt sein und
sorgfdltigarbeiten.AuRerdemsollten
dir das Einhalten von Hygienevor-
schriften sowie die Kundenberatung
leicht von der Hand gehen.

Mehr Informationen zu diesem
Ausbildungsberuf findest du auf:
www.handwerk.de

Ausbildungs-
start:

Zum 01. August
eines Jahres




Inhalte der
Ausbildung

DAS HANS\WERK

DIE WIRTSCHAFTSMACHT. VON NEBENAN.

Wir schnuiren die Vielfalt —
wer es drauf hat,
wird Fleischer!

Als Fleischerin oder Fleischer solltest du handwerklich geschickt sein
und sorgfdltig arbeiten. AuRerdem sollten dir das Einhalten von Hygie-
nevorschriften sowie die Kundenberatung leicht von der Hand gehen.
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Fortbildungsstufe
Studium mit
Meisterbrief,

auch ohne Abitur

Je nach Betrieb, wéhle

zwei Fachrichtungen aus.

1. Schlachten

2.Herstellen besonderer
Fleisch- und Wurstwaren

3.Herstellen von Gerichten

4.Veranstaltungsservice

5.Kundenberatung und
Verkauf

6.Verpacken von
Produkten

Die Ausbildung dauert in der Regel 3 Jahre.

* Umgehen mit Informations- und
Kommunikationstechnik

Als Fleischerin oder Fleischer beurteilst, » Vorbereiten von Arbeitsabléufen,

zerlegst und verarbeitest du Schlachttiere Arbeiten im Team

zu Wurst, Schinken oder anderen Fleisch-  « purchfiihren von qualitatssichern-

gerichten. den MaRnahmen

* Umsetzen von lebensmittelrechtli-
chen Vorschriften

» Handhaben von Anlagen, Maschi-
nen und Gerdten

Das kommt aufdich zu:

® Zweite mogliche
Fortbildungsstufe
Meisterbrief

(Bachelor Professional)

Beurteilen: Du wdhlist qualitativ hochwer-
tiges Fleisch aus gesicherter und kontrol-
lierter Herkunft aus.

Zerlegen: Mit speziellem Werkzeug, * Kontrollieren und Lagern ®Erste mégliche AUSBILDUNGS-
Mascljinen und den richt.igen Technikgn . Kundeporlentlerung ‘ Fortbildungsstufe VERGUTUNG
zgrklelners:t du Schlqghttlere und._bereltest « Beurteilen, Zerlegen und Herrichten spezialisierung durch

sie zur Welterver.arbeltung oder fir den von Schlachttierkérpern und -teilen tachliche. oder 1. Lehrjahr 862 €
\(erkquf vor —.mlt Sorgfalt und handwerk- Herstellen von Koch-, Brith- und betrieh | baftlich 5 Lehriaht 970 &
lichem Geschick. etriebswirtschaftliche . J

Rohwurst

Verarbeiten: Die Herstellung von Fleisch- Herstellen von Pokelwqre

und Wurstspezialitéiten, das Rauchern Herstellen von Hackfleisch

oder Pékeln oder die Entwicklung und * Verpacken

Zubereitung von fertigen Speisen — du Herstellen von kiichenfertigen Er-
kennst dich in allen Bereichen der Verar- zeugnissen

Fortbildungen 3. Lehrjahr Lme€

® Abgeschlossene
Ausbildung
Gesellin oder Geselle
im Handwerksbetrieb

Stand Oktober 2023

PRUFUNGEN

beitung und Zubereitung von Fleisch aus. « Organisation des Ausbildungsbe-

Verkaufen: Neben der richtigen Présenta-
tion berdtst du deine Kundschaft bei der
Wahl des richtigen Produkts, bist kompe-
tente/-r Ansprechpartner/-in bei Fragen

triebes, Berufsbildung sowie Ar-
beits- und Tarifrecht
Sicherheit und Gesundheitsschutz

Zwischenprifung
findet im 2.
Ausbildungsjahr statt.

» Umweltschutz und Nachhaltigkeit

zur Herkunft, Inhaltsstoffen oder Zuberei- L X
Digitalisierte Arbeitswelt

tung und verpackst die verkaufte Ware
hygienisch und qualité&tserhaltend.

Nach dem Abschluss der Ausbildung kannst du als Gesellin
oder Geselle in unterschiedlichen Betrieben arbeiten — und
dich durch fachliche oder betriebswirtschaftliche Fortbildungen
weiter spezialisieren.

Gesellenprifung
findet am Ende der
Ausbildung statt.




