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Flei 1/01

Neuzeitliche Zerlegetechniken, Wurstherstellung und 
Pökelverfahren

	� Ausbeinen
	� Zerlegen
	� Zuschneiden des Schinkens
	� Standardisierung der Abschnitte
	� Präsentation

Notwendige Arbeitsmittel, die mitzubringen sind:
Arbeitskleidung, Gummistiefel, Kopfbedeckung, 
Arbeitsmesser, Stechschürze, Schneidschutzhand-
schuh mit Unterarmschutz, Fachkundebuch, Vorhän-
geschloss, Berichtshefte

Flei 2/01

Neuzeitliche Techniken der Be- und Verarbeitung von 
Fleisch

	� Ausbeinen
	� Zerlegen
	� Zuschneiden des Schinkens
	� Standardisierung der Abschnitte
	� Präsentation

Notwendige Arbeitsmittel, die mitzubringen sind:
Arbeitskleidung, Gummistiefel, Kopfbedeckung, 
Stechschürze, Schneidschutzhandschuh mit Unter-
arm-schutz, Fachkundebuch, Vorhängeschloss, 
Berichtshefte
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