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Zénter de formaziun profescionala
gastronomia y culinaria

Lehre Metzger*in

Tatigkeit/Aufgaben

Haufig wird das Vieh in Schlachthoéfen geschlachtet
und die Metzger*innen ibernehmen das bereits in
grolde Stilicke zerlegte Fleisch und bearbeiten es
weiter. Sie zerlegen die groRen Teile in passende
Stiicke, dann folgt das Ausbeinen (Herauslosen der
Knochen, Wegschneiden des liberflissigen Fettes).
Die Abschnitte werden sortiert. Stiicke, die als
Braten, Koteletts, Schnitzel usw. verkauft werden,
werden so vorbereitet, wie sie im Geschaft
prasentiert werden sollen.

Das Herstellen von Speck und Wurstsorten aller Art z.

B. durch Pokeln, Rauchern und Brihen erfordert
besondere Kenntnisse und viel Zeit. Immer starker
kommt das Anfertigen »kiichenfertiger Produkte«
dazu, so z. B. SpieRchen, panierte Schnitzel,
Leberknodel usw. Sorgfaltiges Arbeiten und richtiges
Wirzen entscheiden liber die Qualitdt und den
Geschmack der Wurstwaren.

Bei ihrer Arbeit gehen die Metzger*innen mit
verschiedenen Maschinen, Werkzeugen und mit den
Kahlanlagen fachkundig um.

Im Handwerksbetrieb kénnen sie alle beschriebenen
Fertigkeiten austiben und beherrschen. Im
Industriebetrieb sind sie meist in einem bestimmten
Arbeitsgebiet eingesetzt oder fiir ein bestimmtes
Produkt spezialisiert.

Berufsanforderungen

Freude im Umgang mit Lebensmitteln und an
praktischer Arbeit, gutes Handgeschick, Freude am
Kundenkontakt, saubere Arbeitsweise, kérperliche
Gesundheit

Weiterbildung, Aufstieg

Ablegung der Meisterprifung, Spezialisierung in
gréBeren Betrieben (z. B. Produktion von Wiirsten
oder Schinken)

Ausbildung

Voraussetzungen:

=  Mittelschuldiplom

= Lehrvertrag

=  Mindestalter 15 Jahre, Hochstalter 25 Jahre

= praktische Ausbildung in einer Metzgerei
(Hochstdauer 36 Monate im handwerklichen
und industriellen Betrieb)

= Besuch des begleitenden Fachunterrichts (3 x
10-wochiger Blockunterricht) an der
Berufsschule Brixen

Abschluss der Ausbildung durch
Ablegung der Gesellenpriifung an der Berufsschule

Berufsausiibung, Arbeitsmoglichkeiten
Privatwirtschaft, Metzgereien, Industriebetriebe der
Wurst- und Speckerzeugung, Schlachthofe, groRRe
Hotels, Kaufhduser, Krankenh&user, Schiffe

Stundentafel
Metzger*in 1.Kl.  2KIL 3.Kl
Religion 1 1 1
Deutsch 3 3 3
Italienisch 3 3 3
Englisch 2 2 2
Gemeinschaftskunde 2 2 2
Betriebswirtschaft 2 2 2
Fachtheorie
Fachrechnen, EDV 3 3 3
Arbeitskunde 6 6 6
Nahrungsmittelkunde 2 2 2
Gerate/Maschinenkunde 1 1 1
Rohstoffkunde 3 3 3
Fachpraxis
Praxis 12 12 12

Wochenstunden gesamt 40 40 40



