Fleischer

Prufung:

|bestehend aus:

|Zwischenprufung

Gesellenprifung

schriftlicher
Prufung
(Kenntnisprifung)

- Inhalte der Lernfelder 1 bis 5
- WISO
- mathematische Inhalte

- Warenwirtschaft und Produktion von Fleisch und
Wurstwaren sowie kiichenfertigen Erzeugnissen

- Betriebswirtschaftliches Handeln

- WISO

Praktischer

Prifung
(Fertigkeitsprifung) |Arbeitsproben aus den Bereichen:
Zerlegen und Ausbeinen eines Arbeitsproben aus den Bereichen:
Tierkorpers Herstellen von Briih-, Roh- oder Kochwurst
Fillen und VerschlieRen einer Brih- Herstellen von kichenfertigen Erzeugnissen
oder Kochwurst Ausbeinen und Zerlegen eines Rinderhinterviertels o.
Herstellen eines Rollbratens Dinnung
Herstellen eines kuichenfertigen Zwei Wahlqualifikationsaufgaben
Erzeugnisses
Ausbildung
Stundentafel:

Unterrichtsfach

1. Schul-/
Ausbildungsjahr

2. Schul-/
Ausbildungsjahr

3. Schul-/
Ausbildungsjahr

Bereich
Wiso
Englisch
Deutsch
Sport

I. Berufsuibergreifender

Il. Berufsbezogener
Bereich
Technologie des

Fleischerhandwerkes

LF 1 Einfihrung eines
neuen Mitarbeiters
LF 2 Beurteilen und

Lamm

LF 3 Herstellen von
Hackfleisch

LF 4 Herstellen von

LF 5 Informieren Uber
Fleischereiprodukte

Zerlegen von Schwein oder

kiichenfertigen Erzeugnissen

LF 6 Beurteilen und
Zerlegen von Rind

LF 7 Herstellen von Roh-
und Kochpokelwaren

LF 8 Herstellen von
Kochwurst

LF 9 Herstellen von
Brihwurst

LF 10 Herstellen von Rohwurst

LF 11 Herstellen von verzehrfertigen
Produkten

LF 12 Gewinnen von Rohstoffen,
Herstellen von Gerichten und
besonderen Fleisch- und Wurstwaren

LF 13 Beraten von Kunden, Planen von
Veranstaltungen und Verpacken von
Produkten

Ill. Wahlpflichtbereich

Betriebswirtschaftliche

Kennziffern

Berufsbezogenen Informatik

Insgesamt

480

480

480




Abschllsse:

schulisch:

Berufsschulabschluss
» Abschluss- 0. Abgangszeugnis

» bei entsprechendem Notendurchschnitt FOS- Vergabe

beruflich:

Gesellenbrief als Fleischer/Fleischerin
nach bestandener Gesellenpriifung.

Aufstieg, Weiterbildung

Das Fleischerhandwerk bietet nach der Ausbildung eine Vielzahl von Méglichkeiten, sich weiterzubilden oder zu spezialisieren:

Meisterprifung

als angestellter Meister in einem Betrieb
oder als Voraussetzung, sich
selbstandig zu machen
Technikerprifung

Fach- bzw. Betriebswirt

Schulische Weiterbildung

bei entsprechenden allgemeinbildenden
Abschlissen: - Fachhochschulreife
Fachschule fir Lebensmitteltechnik
(Fleischereitechnik; Studium der
Ernahrungswissenschaft;

Qualitadtsmanagement, Veterinar....

Produktentwicklung

In den Entwicklungsabteilungen der
Gewdrzmittelfirmen, Firmen der
Fleischereitechnik ...

finden kreative Fleischer ein groRes
Betatigungsfeld.

Lebensmittelindustrie

Auch die ganz grof3en in der
Lebensmittel-

industrie greifen gern auf gut
ausgebildete Fleischer zurlck.

Weltenbummler

haben die Mdglichkeit auf Traumschiffen
oder in

Hotels exotischer Lander deutsche
Produkte anderen Kulturkreisen nahe
zubringen.

Weiterfuhrende Informationen/Kontaktadressen:

0SZ 2 SPN

Abteilung Erndhrung/Kérperpflege
Frau Honig

Makarenko Str. 8/9

03050 Cottbus

Tel. 0355 866 943 4049
Fax. 0355 866 943 4049

www.0sz2spn.de

Herr Teuscher
Altmarkt 17
03046 Cottbus
Cottbus

Tel. 0355 23485
129

Fax. 0355 790307
129

Fleischerinnung Brandenburg-Sud

IHK Cottbus
Herr Lehmann
Goethestr. 1
03046

Tel. 0355 365

Fax. 0355 26




