





DER MEISTERBRIEF IM WANDEL

Der Meisterbrief ist und bleibt das wichtigste und hochste im Handwerk, denn er steht fir
Problemlosung, Fachkompetenz und Verlasslichkeit. Ein Meister kennt sein Handwerk. Diese staatliche
Ausbildung durchlauft zurzeit einen Reformprozess mit dem Ziel, die Qualitat und Attraktivitat zu steigern um
sich den Marktherausforderungen zu stellen (Konsumgewohnheiten, Lebensmittelhygiene, Riickverfolgbarkeit
von Produkten, Kundenorientierung und Diversifizierung des Angebots, Digitalisierung von Dienstleistungen und
Kommunikation, etc.).

DER MEISTERBRIEF RICHTET SICH AN

DIE MEISTERAUSBILDUNG IM LEBENSMITTELHANDWERK

Die Meisterausbildung im Lebensmittelhandwerk qualifiziert fiir eine professionelle handwerkliche und vor

allem leitende Tatigkeit in allen Bereichen der und ermdglicht einen

Einstieg in die betriebliche Wirtschaftslehre eines Handwerkunternehmens.

in Expertenteams verantwortlich zu arbeiten,

Gruppen oder Organisationen selbststandig zu leiten,

andere Personen im Team anzulernen und deren fachliche Entwicklung zu begleiten,
Probleme vorherzusehen und passende Lésungen zu finden,

komplexe, fachbezogene Probleme und Losungen gegeniiber Fachleuten argumentativ zu vertreten und
gemeinsam weiterzuentwickeln,

Ziele fur Lern- und Arbeitsprozesse zu definieren, zu reflektieren und zu bewerten,

Lern- und Arbeitsprozesse selbstandig und nachhaltig zu entwickeln.

zu werden bedeutet
zu verwirklichen und dazu bereit sein,
ob privat oder beruflich -
P in einem sich standig andernden Umfeld, das durch die Vielseitigkeit
(rj der Aktivititen geprégt ist.
{







Die Ausbildung zum Meister umfasst einerseits ,,Fachtheorie und Fachpraxis” in Bezug auf die technologischen
Aspekte der verschiedenen Aktivitdten [Module F, G, H, M und I], andererseits ., Organisation und Betriebs-
wirtschaft” sowie ,Angewandte Padagogik”, die tibergreifend fiir alle Module angeboten werden [Module A, B, C, D
und E]. Die Grafik veranschaulicht den optimalen und empfohlenen Ausbildungsweg fiir den Meister im Lebens-
mittelhandwerk.

MODULE DER FACHTHEORIE

1. JAHR ALLGEMEINES WISSEN

LEBENSMITTELSICHERHEIT UND ERNAHRUNGSLEHRE (54 5™:)

September - Mai: Hygiene, Rickverfolgbarkeit, Allergene/Intoleranzen, Kennzeichnung, Zusatzstoffe,
Festlegung Haltbarkeitsdatum sowie Risikomanagement; Nahrwertberechnung, Diaten/spezielle Kost-
formen sowie nahrstoffschonende Zubereitung

MANAGEMENT- UND PRODUKTIONSTECHNIKEN

MODULE DER ORGANISATION UND PRUFUNGEN
BETRIEBSWIRTSCHAFT SOWIE DER
ANGEWANDTEN PADAGOGIK

A RECHT (40°™)

..................................................................... E PRI'.'IFUNG.+.+.

. RECHNUNGSWESEN (80 5™)

TECHNISCHES FACHWISSEN UND SPEISENKONZEPTION

PRATIQUE PROFESSIONNELLE

AKTIVITATSSPEZIFISCHE, PRAKTISCHE PRUFUNG

* Die absolvierte Spezialisierung wird auf dem Meisterdiplom Lebesnmittelhandwerk angegeben. 9



Um eine optimale Vorbereitung auf die Meisterbrief-Prifungen zu gewahrleisten, bietet Ihnen die Chambre des
Métiers umfassende Vorbereitungskurse an.

DIE ZENTRALEN ELEMENTE DER AUSBILDUNG:

Berufsbegleitende Ausbildung
Der empfohlene Ausbildungsweg ist modular organisiert und verteilt sich auf dreieinhalb Jahre
Die Meisterschiiler haben Anrecht auf Bildungsurlaub

Fir die Theorie- und Praxiskurse (Module F, G, H, M und 1) sowie fir die Kurse in der Existenzgriindung
und angewandten Pidagogik (Module D und E]J ist moglich

DIE KURSE:

Die Kurse der Fachtheorie finden wahrend der Woche statt (September bis Juli; Abendkurse sowie
Blockunterricht, der méglicherweise am Wochenende stattfindet)

Die Kurse der Unternehmensfiihrung und Betriebswirtschaft finden am Wochenende statt (September bis April)

Die Kurse finden in Form von Prasenzunterricht und E-Learnings statt (zusatzlicher individueller Lernaufwand
ist unerl&sslich)

Die Meisterschiiler im Lebensmittelhandwerk missen verpflichtend die 3 spezifischen fachtheoretischen Kurse
absolvieren, die im Rahmen des Moduls M angeboten werden

Die Meisterschiiler entscheiden sich fir eine Spezialisierung (Modul 1), die auf das Meisterdiplom im
Lebensmittelhandwerk eingetragen wird

Die Kurse sind ausgerichtet

Zu Beginn der Ausbildung findet eine Informationsveranstaltung statt. Hier wird Uber selbstgesteuertes Lernen,
sowie Uber unterstitzende Mafinahmen informiert

DIE PRUFUNGEN:

Jedes Modul wird mit einer Priifung abgeschlossen (die Priifungen der Fachtheorie finden zwischen April
und Juli statt, die Priifungen der Unternehmsfiihrung und Betriebsorganisation wahrend den Osterschulferien)

In der Regel werden zwei Priifungssessionen pro Jahr angeboten

Die praktische Priifung in lhrer Spezialisierung findet im letzten Ausbildungsjahr,
im Anschluss an die praktischen Kurse, statt \

8 FRAGEN, DIE SIE SICH STELLEN SOLLTEN:

Habe ich ein klares Ziel?

Q'
r

Was motiviert mich, den Meister im Lebensmittelhandwerk zu machen?

Bin ich bereit, aktiv und proaktiv Verantwortung fir meinen eigenen Lernfortschritt zu ibernehmen?
Wie viel Zeit muss ich neben meinen beruflichen und privaten Aktivitaten fir den Meister einplanen?
Unterstitzt mich mein soziales Umfeld in diesem Vorhaben?

Bin ich bereit, mich auf einen Perspektivenwechsel einzulassen?

Bin ich bereit, mit Handwerkern aus anderen Tatigkeitsbereichen als Team an verschiedenen Projekten
zu arbeiten?

Bin ich bereit, noch mehr Zeit zu investieren, um mich in der Praxis zu verbessern?



MELDEN SIE SICH AB DEM 15. JUNI ONLINE UNTER AN

UM SICH ANZUMELDEN, BENOTIGEN SIE:

ein luxemburgisches oder ausldndisches Diplom, das mindestens dem DAP-Niveau entspricht oder jedes
andere hoherwertige Diplom. Ausldndische Abschliisse miissen von der Abteilung fir Diplomanerkennung des
Ministeriums fur Bildung, Kinder und Jugend anerkannt werden. (www.men.lu)

einen Personalausweis

eine Arbeitsbescheinigung (falls vorhanden), welche eine mindestens einjéhrige Berufserfahrung im
Aktivitatsbereich des Lebensmittelhandwerks (nach Diplomabschluss) nachweist. Das Zertifikat muss vor der
Zulassung zur praktischen Prifung vorgelegt werden.

KURSSPRACHE:

- a Luxemburgisch und Deutsch oder ‘ ’ Franzésisch

ANMELDEGEBUHREN:

600€/Jahr fir die Teilnahme an den theoretischen Kursen

300€/Priifungssession

SIE HABEN NOCH FRAGEN?

Sie finden alle Informationen auf
Bendtigen Sie eine individuelle Beratung? Kontaktieren Sie uns!
oder
Unsere Berater stehen Ihnen fiir personliche Beratungstermine auf Anfrage zur Verfiigung.




