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Einstiegsqualifizierung

, Verarbeitung von Fleisch*

Tatigkeitsbereiche:

Vorbereiten von Arbeitsablaufen

Umsetzen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften
Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten
Fleischwaren lagern

Herstellen von Koch-, Briih- und Rohwurst
Herstellen von Pokelware und Hackfleisch

Verpacken

Sicherheits- und Gesundheitsschutz bei der Arbeit;

Umweltschutz




Einstiegsqualifizierung , Verarbeitung von Fleisch®

Tatigkeiten Qualifikationen

Arbeitsmaterialien zusammenstellen
Arbeitsschritte vorbereiten
Arbeitsaufgaben im Team planen

Vorbereiten von Arbeitsablau-
fen

Grundsatze der Personalhygiene und der Arbeitshygiene anwen-
den

Maflnahmen der Lebensmittelhygiene in den betrieblichen Ablau-
fen anwenden

Rechtliche Vorschriften beachten

Umsetzen von lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften

Anlagen, Maschinen und Gerate pflegen und reinigen
Handhaben von Anlagen, Ma- |-  Anlagen, Maschinen und Gerate vorbereiten

schinen und Geraten - Anlagen, Maschinen und Geréte unter Beachtung der Sicher-
heitsvorschriften bedienen

Rohstoffe, vorgefertigte und fertige Erzeugnisse unter Berlck-
sichtigung von Temperatur, Licht und Feuchtigkeit lagern
Fleischwaren lagern - Arten und Eigenschaften von Lebensmitteln, insbesondere ihre
wechselseitige Beeintrachtigung bei der Lagerung, bertcksichti-
gen

Rohmaterial wolfen
Wurstmasse einfiillen und Wurst verschliel3en
Wurst rauchern, garen, brithen und kihlen

Herstellen von Koch-, Briih-
und Rohwurst

Pokellaken nach Rezepturen ansetzen

Herstellen von Pokelware und : o .
Fleisch auswéahlen und vorbereiten

Hackfleisch .
Hackfleisch herstellen
Fleischerzeugnisse verpacken, insbesondere durch Vakuum- und
Reifeverpackung

Verpacken

Verpackte Ware zur weiteren Verwendung kennzeichnen
Waren fiir den Transport vorbereiten

Gefahrdung von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz fest-
stellen und Mafl3nahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen
Berufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften
anwenden

Verhaltensweisen bei Unféllen beschreiben sowie erste MaR-
nahmen einleiten

Fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des Umwelt-
schutzes anwenden

Abfalle vermeiden; Stoffe und Materialien einer umweltgerechten
Entsorgung zuflihren

Sicherheits- und Gesundheits-
schutz bei der Arbeit, Umwelt-
schutz




Teilnehmer/in

Betriebliches Zeugnis

geboren am

Er/Sie hat in der Zeit vom

Einstiegsqualifizierung , Verarbeitung von Fleisch®

teilgenommen.

Leistungsbeurteilung:

Beurteilungskriterien:

Wahrnehmung der Beobachtung

Kriterium

ausgepragt
erkennbar

gut ausreichend
erkennbar | erkennbar

schwach
erkennbar

nicht
erkennbar

Fachqualifikation

Zielorientierung bei der
Erledigung der Ar-
beitsauftrage

Sachgerechter Umgang
mit Fleischwaren, Anla-
gen und Maschinen

Handwerkliches Geschick

Beachtung von Sauber-
keit, Ordnung und Hygie-
ne

Einhaltung der Sicher-
heitsbestimmungen

Das Qualifikationsziel ist erreicht, wenn mindestens vier der Beurteilungskriterien mit
mindestens ,ausreichend erkennbar” bewertet werden.

Datum:

Unterschrift:




