Fachkundliche Teile 1 und 11

Hinweis: Online-Unterricht

Coronabedingt fiihren wir die Theorieteile unserer Lehrgan-
ge liberwiegend als Live-Online-Unterricht durch. Damit ori-
entieren wir uns an der weiterhin bestehenden Empfehlung
der Bundesregierung und des Robert Koch Institutes zur Mi-
nimierung von Kontakten.

Praxiseinheiten unterrichten wir in den Werkstatten in Pra-
senzform. Bitte berucksichtigen Sie dies bei Ihrer Weiterbil-
dungsplanung.

Fiir eine moglichst storungsfreie Teilnahme an den Online-
Einheiten empfehlen wir lhnen die folgende Ausstattung:

PC mit kabelgebundenem Internetzugang
Headset
Webcam (optional)

Ziele

Wir bieten Ihnen denTeil 1 (Fachpraxis) undTeil 2 (Fachtheo-
rie) alsTagesschule im Fleischer-Handwerk zusammenhan-
gend in 8 Wochen an. Die Abschlussprifungen finden in der
Regel innerhalb von 3 Wochen nach Lehrgangsende statt.

Darliber hinaus vermitteln wir Ihnen das kaufméannische
Know-How in den allgemeinkundlichenTeilen 3+4. Diese Tei-
le kdnnen entweder vor Beginn derTeil 1+2 oder auch im
Anschluss berufsbegleitend (Dauer 12 Monate) oder in Voll-

zeitform (Dauer 3 Monate) als separater Kurs dazuge-
bucht werden. Die aktuellen Starttermine finden Sie unter
"Allgemeinkundlicher Lehrgang" unter der Rubrik "Meis-
terschulen von A-Z".

Inhalt

Teil |

1. Auswahlen und Beurteilen sowie Zerlegen und Herrich-
ten von Schlachttierkérpern,- halften,- vierteln und sonsti-
genTeilstlicken

2. Herstellen von unterschiedlichen Wurstsorten

3. Herstellen von weiteren Fleischerzeugnissen/Fleischge-
richten

4. Erstellen von Planungs-, Entwurfs- und Kalkulationsun-
terlagen fur Buffets mit Fleischgerichten und Fleischer-
zeugnissen sowie Prasentation der Ergebnisse

Teil Il

Handlungsfeld 1: Lebensmitteltechnologie und Lebens-
mittelrecht

Handlungsfeld 2: Auftragsabwicklung

Handlungsfeld 3: Betriebsflihrung und Betriebsorganisati-
on

Abschluss
Meister/in im Fleischer-Handwerk

Zielgruppe
Geselle / Gesellin im Fleischer-Handwerk

Anmeldung: Fleischer-Meisterschule Teile | und Il Vollzeit Gr.
Lehrgangsdatum E-Mail

Rechnung an Betrieb I:‘ ja |:| nein
Name Vorname Zahlung per Lastschrift I:‘ ja

‘ [ | | [ [ [ [ 1 1
StralBe Hausnummer IBAN

| 1 [ [ [
PLZ Ort BIC
Telefon Telefax Bank Kontoinhaber
Geburtsdatum Beruf
Ort und Datum Unterschrift Firmenadresse/-stempel mit Unterschrift

[ Ja, bitte senden Sie mir Ihren Newsletter fiir aktuelle Informationen zu. Meine E-Mail-Adresse habe ich
oben angegeben. Grundlage Ihrer Anmeldung sind die Allgemeinen Geschéaftsbedingungen der
Handwerkskammer Munster, veroffentlicht auf unserer Internetseite: www.hbz-bildung.de

DAS HANS)WERK

DIE WIRTSCHAFTSMACHT. VON NEBENAN.

Handwerkskammer Bildungszentrum Miinster, Echelmeyerstrale 1-2, 48163 Miinster | www.hbz-bildung.de | k




Voraussetzungen
Abgeschlossene Berufsausbildung im Fleischer-Handwerk

Forderung
Aufstiegs-BAfoG

Als Aufstiegsfortbildung ist die Meisterschule fir Fleischer
grundsatzlich Aufstiegs-BAfoG forderfahig.

Antrage zum Aufstiegs-BAf6G sowie Hilfe beim Ausflillen
des Antrags erhalten Sie bei uns im HBZ.

In Abhangigkeit lhrer Voraussetzung ist eine Kostentliber-
nahme von bis zu 75 % der Kurs- und Priifungsgebiihren
maoglich.

Weitere Informationen zum Aufstiegs-BAf6G erhalten Sie
auf unserer Themenseite Aufstiegs-BAfoG .

Bildungsurlaub NRW

Das HBZ ist durch die Bezirksregierung Minster als Bil-
dungseinrichtung nach dem Arbeitnehmerweiterbildungs-
gesetz NRW (AWbG) anerkannt. Sofern lhre gewtinschte Bil-
dungsveranstaltung den Voraussetzungen des AWbG ent-
spricht, konnen Sie den Freistellungsanspruch bei Ihrem Ar-
beitgeber geltend machen.

Weitere Informationen zum Thema Bildungsurlaub finden
Sie auf www.bildungsurlaub.de .

Infotermin Jederzeit nach vorheriger Terminabspra-
che.
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