FLEISCHFACHMANN/-FRAU EF1

Fachrichtung Verarbeitung

HANDWERK MIT GESCHMACK UND PRAZISION

In der Fachrichtung Verarbeitung stellst du die klassischen Fleischprodukte und Spezialitéten
her, die téglich gefragt sind: Hackfleisch, Koteletts, Bratenstiicke, Wiirste oder Schinken.

Du portionierst, wiirzt, raucherst oder trocknest und sorgst mit Prazision und Hygiene dafiir,
dass alles haltbar und von hoher Qualitdt ist. Dabei arbeitest du sowohl handwerklich als
auch mit modernen Maschinen und lieferst die wertvolle Basis fiir das gesamte Angebot in
der Metzgerei oder im Supermarkt.

AUSBILDUNG:

Die Ausbildung als Fleischfachfrau oder Fleischfachmann
EFZ dauert drei Jahre. Du lernst, Fleisch fachgerecht

zu verarbeiten, zu wiirzen und haltbar zu machen. Dir
stehen viele Wege offen: zum Beispiel die Berufsmaturitét
fiir ein spdteres Studium an der Fachhochschule.

VORAUSSETZUNGEN:

* Interesse an Lebensmitteln, inshesondere Fleisch
* Freude an gutem Essen und am Kochen

* Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

* Verantwortungsbewusstsein

* Handwerkliches Geschick

* Technisches Verstandnis

* Gute kérperliche Verfassung

TATIGKEITEN:

* Fleisch zuschneiden und portionieren

« Wiirste, Schinken oder Braten herstellen
* Produkte wiirzen, rauchern oder trocknen
Qualitdt und Haltbarkeit priifen

* Maschinen bedienen und pflegen

* Hygienevorschriften einhalten

5 VERKGRZTE AUSBILDUNG:
E#‘%EI QR-CODE SEANNEN IlNIl Mit deinem EFZ-Abschluss in der Verarbeitung kannst
- i PASSENDE-LEHRSTELLE IN du die EFZ-Lehre in der Fachrichtung Gewinnung

DEINER REGION FINDEN. oder Feinkost und Veredelung verkiirzt absolvieren.




