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Ausbildung im Metzgerhandwerk

Der Fleischerband Bayern
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Metzger-Innung Miinchen

Seit 40 Jahren steht die
Marke der Fleischer-Fach-
geschéfte in ganz Deutsch-

land fdr die Qualitdt und

Leistungsféhigkeit des Fleischerhandwerks.

Fuhren darf sie nur, wer strenge Kriterien
und Vorgaben erfillt — und sich mit Fug

und Recht Handwerksmeister nennen darf.

Die Metzger-Innung - traditionell modern

Die Metzger-Innung war im letzten Jahrhundert die konsequente Weiterentwicklung der 800

Jahre alten Tradition der MUnchner Ziinfte. Sie ist der freiwillige Zusammenschluss selbststandiger
Metzger in MUnchen zur Vertretung ihrer fachlichen und wirtschaftlichen Interessen. In den ersten
Jahrzehnten bestand ihre hauptsachliche Aufgabe als Basisorganisation des Metzgerhandwerks in
der Vertretung des Berufsstandes im Gesamtgewerbe und auf gesellschaftlicher Ebene. Heute hat
sich das Aufgabenspektrum der Metzger-Innung in wesentlichen Zigen verandert und erweitert.

Das Aufgabenspektrum im kurzen Uberblick:

@ Pflege von Gemeingeist und Berufsehre @ Regelung und Uberwachung der Lehrlingsausbil-
dung gemaB den Vorschriften der Handwerkskammer € Abnahme der Gesellenpriifungen

@ Einrichtung und Forderung von WeiterbildungsmaBnahmen € Mitwirkung bei der Verwaltung
der Berufsschulen @ Forderung des Genossenschaftswesens im Handwerk 4 Unterstiitzung
handwerklicher Organisationen 4 Durchfihrung von Vorschriften und Anordnungen der Hand-
werkskammer @ Beratung offentlicher Stellen bei der Vergabe von Lieferungen und Leistungen
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MUNCHENER VEREIN
VERSICHERUNGSGRUPPE

Der Generationen-Versicherer

Altersversorgung,
die alles kann!

Tiir Lot cond ool ive « Heirechiore

Bei Unstimmigkeiten zwischen Innungsmitgliedern oder Differenzen mit Auftraggebern/

Kunden versucht die Innung vermitteind zu unterstitzen. Wenn nétig, empfiehlt die Innung Sie brauchen eine Altersversorgung,
die Sicherheit, Rendite und die Nutzung

fachlich versierts Rechtsbeistande. aller staatlichen Fordermittel verbindet.

Uber diese traditionellen Aufgaben hinaus ist die Metzger-Innung im Lauf der Jahrzehnte Wir bieten lhnen:

mehr und mehr zum Vertreter des Berufsstandes in den Medien geworden. Die Kommuni- MV bAV invest mit Brutto-Beitrags-
garantie, Haftungssicherheit fir
Arbeitgeber und Vorsorgegarantie
gabe gewachsen — und ebenso werden im Gegenzug gesellschaftliche Inhalte, die fir den fur Arbeitnehmer — und einen
zertifizierten Beratungsprozess.

kation von berufsspezifischen Inhalten in der Offentlichkeit ist zu einer wichtigen Auf-

Berufsstand wichtig sind, den Innungsmitgliedern vermittelt.

£ N
Die Innung fasst Ihre Entschltsse in der Innungsversammlung und wird von einem Vorstand i\ @ “J

geleitet. Gefiihrt wird die Metzger-Innung von einem Obermeister, den die Metzgermeister ) Eine feste Verbindung
. . . . . MUNCHENER VEREIN Versicherungsgruppe
Munchens in regelméaBiger Abstimmung wahlen. Regionaldirektion Siidbayern

St.-Pauls-Platz 9, 80336 Miinchen

Tel. 089/51 52-1471, www.muenchener-verein.de




Ausbildung im Fleischerhandwerk - mit Qualitat und Verantwortung

Ausbildung zum Fleischer-/in:

Das Berufsbild des Fleischers/der Fleischerin oder — je nach Region - des Metzgers/der
Metzgerin unterlag in den letzten Jahren einem enormen Wandel. Schwere kérperliche Tatig-
keiten beherrschen heute langst nicht mehr den Arbeitsalltag. Im Vordergrund stehen kreative
(Dienstleistungs-)Aufgaben wie Einkauf und Auswahl des ,Rohmaterials” einschlielich Verar-
beitung und Veredelung, Herstellung von Fleisch- und Wurstspezialitaten oder kichenfertiger
Produkte sowie Arbeiten im Platten- oder Party-Service. Das Schlachten — friher Pflicht flr
alle angehenden Fleischer — ist heute einer von sechs Wahlpflichtbausteinen, aus denen
kiinftige Gesellen und Gesellinnen zwei auswahlen kénnen:

4 Schlachten # Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren @ Herstellen von Gerichten
# Veranstaltungsservice ® Kundenberatung und Verkauf # Verpacken von Produkten

AESF

Europdischer Sozialfonds
fiir Deutschland

EUROPAISCHE UNION

Uberbetriebliche Ausbildung

Die Uberbetriebliche Lehrlingsunterweisung

(ULU) diient als Ergénzung und Unterstiitzung der
betrieblichen Ausbildung. Die ULU-Kurse sind
berufsspezifische, praktische Unterrichtseinheiten
im 2. und 3. Ausbildungsjahr. Sie werden im Tech-
nikum der Metzger-Innung Mcnchen fr jeweils
eine Woche (Montag bis Freitag) in Vollzeitunter-
weisung durchgefihrt.

Die Anforderungen, die eine zeitgeméaBe Aus-
bildung an Ausbildungsbetriebe, Ausbilder und
Auszubildende stellt, nehmen sténdig zu. Viele
Betriebe kénnen nicht in erforderlichem Umfang
an High-Tech-Arbeitsplétzen ausbilden. Die ULU
greift hier ergédnzend ein und gewéhrleistet ein ein-
heitlich hohes Ausbildungsniveau fiir alle Lehrlinge.
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Ausbildung zum Fachverkaufer-/in im Nahrungsmittelhandwerk

mit Schwerpunkt Fleischerei:

In dieser 3-jahrigen Ausbildungsrichtung des Fleischerhandwerks werden u.a. folgende
Fahigkeiten und Kenntnisse vermittelt:

4 Fachgerechter Umgang mit Fleisch 4 Herstellung von Spezialitaten und Salaten

@ Lebensmittelkunde und Erndhrungslehre € Kaufmannische und kalkulatorische Kennt-
nisse 4 Warenprasentation, Dekoration 4 Organisation, Abwicklung von Veranstaltungen
4 Verkauf, Beratung und Service 4 Partyservice, Feinkost, Salate 4 Kochkenntnisse

@ Herstellung von Buffets, Menis und Convenienceprodukten 4 Werbung, Verkaufs-
forderung, Marketing

Am Ende des zweiten Lehrjahres muss eine Zwischenprifung absolviert werden. Innerhalb
der Fleischerausbildung erfolgt nach zweieinhalb Jahren eine Spezialisierung auf einen der
gewahlten Schwerpunkte. Nach dem dritten Lehrjahr folgt in beiden Berufen dann die aus

einem schriftlichen, mtndlichen und praktischen Teil zusammengesetzte Abschlussprifung.
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METZGERE!L

AUGENTHALER

Aubingerstrasse 4a
82166 Lochham
Tel. 089 876 040
www.metzgerei-augenthaler.de




®Optimate Priifungsvorbereitung
i durch den

®Lernen, Wohnen und Essen in einem Haus

Bildungszentrum des Fleischerhandwerks ‘\/‘ “

FLEISCHERSCHULE AUGSBURG

Der Abschluss am Bildungszentrum des Fleischerhandwerks
ist in Fachpraxis und Fachtheorie ein Aushé&ngeschild fur Qua-
litét und Kompetenz. Eine Besonderheit der Fleischerschule:
Auch der betriebswirtschaftliche Bereich orientiert sich an
den fachspezifischen Notwendigkeiten im Metzgerhanderk.

(Betriebswirt/in (HWK)

Top-Lehrgang fir Fihrungskréafte im Metzgerhandwerk zum
Erwerb der notwendigen persénlichen und fachlichen Kom-
petenz.

- gemeinsam stark

Verkaufsleiter/in

Fortbildungslehrgang fiir Fachverkaufer/innen, die leitende
Aufgaben tbernehmen, selbststéndig eine Filiale fiihren
und Verkaufslehrlinge ausbilden wollen.

Erndhrungsberater/in

Die Beratung an der Theke ist und bleibt das Alleinstel-
lungsmerkmal des Fleischerhandwerks. In diesem 14-tagi-
gen Lehrgang zum/zur Ernahrungsberater/in im Fleischer-
handwerk werden unter anderem die Bereiche Waren-
kunde, Diatkunde, Erndhrungslehre, Nahrungsmittelaller-
gien, Verkaufstraining und Unvertréglichkeiten von Fach-
referenten eingehend behandelt. Zum Abschluss des Kurses
erhalten die Teilnehmer ein Diplom.

Fleischerinnung und seine Mitglieder vertrittder Fleischerverband die Interessen des Berufs-
standes in Politik und Wirtschaft. Er nutzt seine starke Position, um im Meinungsaustausch
Themen und Anliegen in die verantwortlichen Gremien zu tragen.

Ein wichtiger Aspekt der Arbeit des Fleischerverbands ist die Nachwuchswerbung. So
wurde in Zusammenarbeit mit der Internationalen Handwerksmesse eine erfolgreiche
Kampagne unter dem Motto ,going future® ins Leben gerufen — mit positiver Resonanz
unter den jugendlichen Besuchern, die hier hautnah das Berufsbild des Metzgerhandwerks
kennenlernen kénnen.

[ Praxisseminare

Uber die innerfachlichen Themen hinaus arbeitet der Fleischerband mit den Verbanden der
Béacker, Konditoren, Muller und Brauer eng zusammen, um die Position des Erndhrungs-
handwerks in Bayern weiter zu stéarken. Der Fleischerverband Bayern erarbeitet zusammen
mit der Gewerkschaft Nahrung-GenuB-Gaststéatten (NGG) die tariflichen Bestimmungen
fUr das Handwerk.

Neben unserer schuleigenen Metzgerkalkulation ,Kosten im
Griff* bieten wir Ihnen stéandig aktuelle Seminare zu den

Themen: Partyservice, Verkauf, Kochen, Produktion und Er-
nahrungslehre.

Wir senden Ihnen gern unsere ausfiihrlichen
Schulunterlagen zu. Rufen Sie uns an!

Proviantachsiraie 5 B5153 Augeburg Tl (U821) 568 61-21 Fax, (0821) 568 61 - 40
oww feischerschule de  info@fleischerschule. de

rach
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Metzger-Innung mit der t%’% W co772/72€7T
Lehrwerksstatte Minchen
Thalkirchnerstr. 76
80337 Miinchen
Tel. 089 45 21 37-0
Fax 089 45 21 37-27
E-Mail  info@metzgerinnung-muenchen.de
Web www. metzgerinnung-muenchen.de

Fleischerverband Bayern mit der
Fleischerschule Augsburg

Landesinnungsverband fur das bayerische
Fleischerhandwerk

Proviantbachstr. 5

86153 Augsburg

Tel. 082156861-0

Fax 0821 56861-40

E-Mail  info@fleischerverband-bayern.de
Web www.fleischerverband-bayern.de

Cil\(KclaSSiC

www.ikk-classic.de

Metzgereitechnik Metzgereibedarf Verpackung

Kompetenz in allen Bereichen I ed e '
089 / 746 131-0 erge'

info@niederbergergmbh.de
www.niederbergergmbh.de

Gastrotechnik Ladenbau Wagetechnik

JS/DEUTSCHLAND » www.jsdeutschland.de

* Printed on certified environmentally friendly paper

» Inks are vegetable oil based » Concept: JS Media Tools €
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WEIL ES NICHT WURST IST - WAS IN DER WURST IST !
THALKIRCHNER STRASSE 61- 65 - 80337 MUNCHEN - TEL.: 089-725 80 98 - FAX: 089-725 98 16

MAIL: WURST@MBWASSONST.DE - WWW.MBWASSONST.DE



