Metzgermeister/in HFP

Berufsbeschreibung

Metzgermeisterin und Metzgermeister fiihren eine Metzgerei als selbstdndige Unternehmer oder
arbeiten im Angestelltenverhéltnis. Sie besorgen den Schlachtvieh- und Fleischeinkauf, bereiten das
Fleisch fur den Verkauf vor, stellen Wurst und P&kelfleischwaren, Konserven und Traiteurartikel her.

Selbstverstandlich beachten Metzger und Metzgerinnen die Lebensmittelhygiene und -gesetzgebung
stets genau. Sie flhren das Personal und bilden Lernende aus. Als selbsténdige Unternehmer
kimmern sie sich auch um Rechnungen, Kalkulationen, Buchhaltung, Marketing und Steuern.

Anforderung

Abgeschlossene Berufsprufung als Metzger/in und 2 Jahre Berufserfahrung nach dem Abschluss.
Vertiefte Kenntnisse Uber Fleisch; Kontaktfreude und gute Umgangsformen, Interesse an
betriebswirtschaftlichen Abldufen, Fihrungsqualitadten; Organisationstalent,
Verantwortungsbereitschaft.

Ausbildung
Je nach Ausbildungsinstitut 3 Monate bis 2 Semester Vorbereitungskurse; Abschluss: Héhere
Fachprifung (HFP).

Entwicklungsméglichkeiten

Kurse: Ausbildungszentrum fir die Schweizer Fleischwirtschaft in Spiez (BE); Weiterbildung als
Berufsschullehrer/in, Lebensmittelinspektor/in.

Ausbildung in Deutschland, Frankreich oder ltalien als Fleischtechnologe/-in oder Fleischingenieur/in.

Kontaktadressen - Ziirich

Weitere Informationen erhéltlich:

Allgemeine Berufsberatungsstellen
www.adressen.sdbb.ch/kt_address.php?kt=zh&
type=1&lang=d
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