Meisterschule Fleischer - modular
Werde Meister deines Fachs!
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Geben Sie lhrem
Fachwissen einen
Meistertitel!

Wir ebnen gemeinsam mit lhnen lhren
Weg in die Selbststandigkeit oder fir
eine Fuhrungsaufgabe im Fleischer-
Handwerk.

Sie mochten sich bestmdéglich auf die Meisterpriifung Fleischer
vorbereiten, um diese gleich im ersten Anlauf zu bestehen?
Der Meisterkurs Fleischer am WIFI Salzburg vermittelt Ihnen
gezielt das Wissen und die Fahigkeiten, um die fachlichen und
praktischen Module der Meisterpriifung Fleischer zu absolvie-
ren. Sie lernen von erfahrenen Trainern, die ihr Praxiswissen
gern an Sie weitergeben.

lhr Nutzen

Als Fleischer-Meister reif fir Fiihrungsaufgaben

Die Meisterpriifung bereitet auf Fiihrungsaufgaben in Betrieben
vor. Nach wie vor stellt die Meisterpriifung Fleischer die wich-
tigste Zugangsvoraussetzung zur selbststindigen Ausiibung

des Fleischer-Gewerbes dar. Fleischer-Meister fiihren entweder
selbststandig ein eigenes Fleischer-Unternehmen oder sie ar-
beiten unselbststindig beschaftigt in Schlachtbetrieben, Flei-
scherfachgeschéften, FleischgrofRmarkten oder Betrieben der
Fleischwarenindustrie.

Inhalte

Als Fleischermeister verfiigen Sie tiber breite fachliche Kennt-
nisse. Diese befdhigen Sie dazu, das Fleischer-Handwerk auf
hochstem Niveau auszuiliben. Aullerdem sind Sie in der Lage,
einen Fleischer-Betrieb wirtschaftlich zu fiihren und Lehrlinge
auszubilden.
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Modul 1B

Vorbereitung auf die fachlich-praktische Priifung:

e Feinzerlegen von Rind- und Schweinefleisch unter Beach-
tung der rechtlichen Hygienevorgaben (HACCP)

* Vorbereiten und Herstellen von Platten

e Herrichten und Fertigstellen von Kochpokelwaren

° Waurst-Herstellung

 Présentation der Produkte nach den rechtlichen Hygienevor-
gaben (HACCP) und nach den Grundsatzen der Wirtschaft-
lichkeit

e Planung und Dokumentation der Arbeitsgange: Erstellen
eines aufbauenden, einfachen Systems nach den HACCP-
Prinzipien bzw. wo dies fiir einen Teilprozess ausreichend
ist, nach der Guten Hygienepraxis.

e Ausarbeitung eines betrieblichen Hygienekonzepts mit Rei-
nigungs- und Desinfektionsplan sowie einer systematischen
Schadlingsbekdampfung.

Modul 2

Vorbereitung auf die fachlich-miindliche Priifung:
* Betriebs- und Arbeitsplanung

e Positionierung

e Arbeitsvorbereitung

° Werkstatteneinteilung

 Logistik und technischer Arbeitnehmerschutz

Material und Fachkunde
° Materialbeurteilung, Rohstoffkunde
e fachliche Kundenberatung und Fachkunde

Qualitdatsmanagement

e Fachliche Sondervorschriften und

e Lebensmittelsicherheit, gute Hygienepraxis, insbesondere
HACCP

Modul 3

Fachlich-schriftliche Priifung

° Betriebsplanung

e Fachrechnen und Fachkalkulation

e Erstellung eines Angebots

e Produktaufmachung/Verpackung und bei der Durchfiihrung
zu beachtende Fachkunde und besondere Vorschriften

Modul 4
Ausbildertraining mit Fachgesprach oder Ausbilderpriifung

Modul 5
Unternehmerpriifung




Zielgruppe

Der Meisterkurs Fleischer richtet sich an alle Personen, welche sich
optimal auf die Meisterpriifung Fleischer vorbereiten mochten. Beson-
ders angesprochen sind alle, die selbststandig einen Fleischer-Betrieb
flihren mochten.

Voraussetzung

Eine erfolgreich abgelegte Lehrabschlusspriifung Fleischer oder
eine mindestens 3-jahrige Berufspraxis als Fleischer ist empfeh-
lenswert.

Hinweis

Modul 3 entfdllt, wenn Sie folgende Abschliisse nachweisen
konnen:

a) Hohere Lehranstalt fir wirtschaftliche Berufe,

b) Hohere Lehranstalt fiir Tourismus bzw. Erndhrung bzw. Fach-
richtung Tourismus

¢) Hoher Technische Lehranstalt fiir Lebensmitteltechnologie
(Fleischwirtschaft)

d) alle Kollegs der genannten Schulformen

e) Fachhochschule fiir Tourismus

f) Universitdts- bzw. Fachhochschulstudium mit wirtschaftli-
chem Schwerpunkt und

g) Abschluss einer mindestens flinfjahrigen berufsbildenden
Schule oder deren Sonderformen in der vom Schulorganisa-
tionsgesetzt BGBI. Nr. 242/1962 zuletzt gedndert durch das
Bundesgesetz BGBI. | Nr. 56/20/16, vorgesehenen Ausbil-
dungsdauer, deren Ausbildung in einem fiir das Handwerk
Fleisch spezifischem Schwerpunkt liegt.

Die Kurse vermltteln theoretlsches Fach-
issen und die praktischen Qualifikatio-
hen, um dle Prufun g erfol greich zu be-

Modul 1B: Vorbereitung auf die fachliche Pri-
fung - Fleischermeister

Dauer: 52 Lehreinheiten

lhre Investition: €1.800,— einschliel8lich Arbeitsunterlagen

VA-Nr. Datum Zeit
41111013 13.-18.11.2023  Mo-Sa 8.00-17.00

Modul 2B: Vorbereitung auf die fachlich-

mundliche Prifung - Fleischer

Dauer: 40 Lehreinheiten

lhre Investition: €980, einschlieRlich Arbeitsunterlagen
VA-Nr. Datum Zeit

41113013 15.-18.01.2024  Mo-Do 8.00-17.00

Modul 3: Fachlich schriftliche Prifungsvorbe-
reitung - Fleischer
Dauer: 40 Lehreinheiten
lhre Investition: €550, einschlieRlich Arbeitsunterlagen
VA-Nr. Datum Zeit

41114013  05.-08.02.2023  Mo-Do 8.00-17.00
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Meisterschule Fleischer

WIFI Salzburg
Julius-Raab-Platz 2
5027 Salzburg

lhre Ansprechpartnerinnen:

Ursula Winter, Dipl.-FW
Produktmanagerin

T +43 (0)662 8888-421
F +43 (0)662 8888-960421
E uwinter@wifisalzburg.at

Jasmin Hanus
Assistentin

T +43 (0)662 8888-403
F +43 (0)662 8888-960403
E jhanus@wifisalzburg.at

Daniela Hofer
Assistentin

T +43 (0)662 8888-404
F +43 (0)662 8888-960404
E dhofer@wifisalzburg.at
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