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Willkommen an der Emil-Fischer-Schule!

Liebe Leserinnen und Leser,

mehr denn je sind Qualifikation und Wei-
terbildung entscheidende Bausteine fiir
die Karriere-Planung. An der Emil-Fischer-
Schule erwartet Sie ein breit gefachertes
Bildungsangebot fiir die Backerei- und
Fleischereitechnik sowie fiir Technologien
der Fertiggerichte und Feinkost sowie
der Lebensmittelverpackung.

Unsere erfahrenen und kompetenten
Lehrkrafte vermitteln Ihnen in einem pra-
xisnahen Unterricht das theoretische und
praktische Fachwissen, um den nachsten

Schritt in lhrer persénlichen beruflichen
Entwicklung zu gehen. Als moderne Schu-
le verfiigen wir iiber technisch und medi-
al bestens ausgestattete Unterrichtsrau-
me und Labore. Dariiber hinaus erwartet
Sie wahrend der Weiterbildung ein viel-
seitiges Angebot an Unternehmungen.

In dieser Broschiire mdéchten wir Ilhnen
einen Eindruck von der Vielfalt unserer
Lehrangebote und Leistungen bieten.
Gern stehen wir lhnen natiirlich auch fiir
ein personliches Beratungs- und Informa-
tionsgesprach zur Verfiigung.

Eine interessante Lektiire wiinscht Ihnen
die Fachschulleitung

Durch die wird Ihre Broschiire lebendig
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Ein vielseitiges Bildungsprogramm

Speziell Ihre vorhandenen praktischen Fer-
tigkeiten und Kenntnisse aus der dualen Be-
rufsausbildung, gepaart mit dem breiten
Anwendungswissen aus unserer 2-jahrigen
schulischen Weiterbildung, bietet den
Lebensmitteltechnikern hervorragende
weltweite Berufschancen, da es diese Kom-
bination nur in Deutschland gibt.

Wir bilden Sie weiter zum/r Lebensmittel-
techniker/-in mit den Schwerpunkten:

= Béckereitechnik

= Fleischereitechnik

= Technologie der Fertiggerichte und
Feinkost

= Technologie der Lebensmittelverpackung

Neben allgemeinbildenden Fachern, wie z. B.
Deutsch, Englisch, Mathematik und Physik,
erlangen Sie in unserer vollschulischen, zwei-
jahrigen Weiterbildung vertiefte Kenntnisse in:

= Technologieorientierten und lebensmittel-
analytischen Unterrichtseinheiten

= Sensorik

= Maschinentechnik

= Rohstoffkunde

Die Inhalte werden sowohl theoretisch als
auch praktisch in Ubungen vermittelt. Dazu
gehdren auch Kenntnisse des Lebensmittel-
rechts, der EDV sowie der BWL/VWL. Inte-
grierte Bestandteile der Ausbildung sind:

= Erwerb des MSA und der Fachhoch-
schulreife

= Teilnahme an DLG-Priifungen

= Technologieorientierte Inhalte (Teil Il der
Meisterpriifung ,Fachtheorie“ wird
anerkannt)

= BWL (Teil lll der Meisterpriifung ,Wirt-
schaftliche und rechtliche Grund-
lagen“ wird anerkannt)

= Ausbildereignungspriifung (Teil IV der
Meisterpriifung)

= Sicherheitsheauftragter

= Qualitdtsmanagement-Seminare

Die Technikerarbeit bildet einen wesentlichen
Teil der Weiterbildung und wird alternativauch
in Kooperation mit Unternehmen der Lebens-
mittelindustrie erstellt. Unsere erfolgreichen
Absolventen arbeiten in der Lebensmittelher-
stellung sowie in staatlich und privat ge-
fiihrten Priiflaboren fiir Lebensmittel. Dariiber
hinaus stehen Ihnen Studienmaglichkeiten
an Hochschulen und Universitaten in den Stu-
diengéngen Lebensmitteltechnologie und als
Lehramtsanwarter/in offen.

Mit der Fachschulreife kénnen Sie alle
Studiengange an Fachhochschulen studieren.

Tatigkeit in der Lebensmittelproduktion

= Produktionsleitung
= Qualitatskontrolle im Herstellungsprozess
= Schulung der Mitarbeiter

Tatigkeit in der Produktentwicklung

= Rezepturverbesserung etablierter
Produkte

= Neuentwicklungen

= Markteinfiihrung

Tatigkeit in der Qualitatskontrolle

= Lebensmittelchemische Produktanalyse
= Mikrobiologische Untersuchungen

Tatigkeit bei Kontrolle und Betriebs-
beratung

= Lebensmittelkontrolleur

= Durchfiihrung von sensorischen Qualitats-
kontrollen

= Vorbereitung und Durchfiihrung von Audits

u.a.m.







Rohstoffe miissen beim Wareneingang unter-
sucht und bewertet werden. Zur Qualitatskon-
trolle und der Deklaration miissen die Fertig-
waren untersucht und iiberpriift werden. Dazu
erforderliche Iebensmittelchemische Unter-
suchungen werden nach internationalen Stan-
dards von den Studierenden in gut ausgestat-
teten Laboren durchgefiihrt.

@»

Seit mehr als 40 Jahren entwickelt und
produziert die Freiberger-Gruppe tiefgekihlte
und gekihlte Pizza fiir den internationalen
Einzelhandel. Tiefgekihlte Snacks, Baguettes
und Pastagerichte ergdanzen unser Produkt-
Portfolio. Als einer der groBten Pizzahersteller
Europas hat sich Freiberger auf Handelsmarken
spezialisiert und liefert in dreiRig europaische
Lander, die USA und Kanada. Bis zu 4,5 Millionen
Packungen laufen jeden Tag Uber die Produkti-
onslinien. Rund 3.500 Mitarbeiter und Mitar-
beiterinnen in elf Werken sind dafiir taglich im
Einsatz.Seit 1998 ist die Freiberger-Gruppe eine
hundertprozentige Tochter der Stidzucker AG.

lhr Studium oder lhre Weiterbildung hat Sie
gut flr das Berufsleben ausgebildet und nun
sind Sie auf der Suche nach dem perfekten
Einstieg ins Berufsleben? Dann sind Sie bei
Freiberger genau richtig. Ob als Trainee, Prak-
tikant oder als Direkteinstieg, bei Freiberger 4 )
ibernehmen Sie gleich Verantwortung, wachsen Produktions- & Vertriebs KG
an spannenden Aufgaben und werden zum J A Zerpenschleuser Ring 1
echten Profi in lhrem Job. Wenn Sie lhre Karriere \ \ 13439 Berlin

Schritt far Schritt nagh lhren eigenen Vorstel- . -\ Tel. +49 30 40704 0

lungen gestalten mochten, dann bewerben \
Sie sich jetzt Gber unser Karriereportal unter
www.freiberger-pizza.de.

Freiberger Lebensmittel GmbH & Co.

info@freiberger.de
www.freiberger-pizza.de




Unsere Fachbereiche

Fachbereich
Backereitechnik

Die umfassenden Inhalte der Weiterbildung
werden durch qualifizierte Fachdozenten ver-
mittelt. Der Schwerpunkt liegt auf der Opti-
mierung der Produktionstechnologie und der
Lebensmittelsensorik mit der jahrlichen Be-
teiligung an den DLG-Qualitatspriifungen im
Bereich Backwaren. Durch die bestehenden
Netzwerke mit fiilhrenden Betrieben der Back-
warenbranche sowie wissenschaftlichen In-
stituten und Verbanden ist die berufliche
Weiterbildung immer auf dem neuesten
Stand. Hervorzuheben ist besonders die Er-
stellung von Technikerarbeiten der Backerei-
techniker in enger Kooperation mit Wirt-
schaftsunternehmen. Es bestehen europaweit
iiber 60 Kontakte zu relevanten Partnern.

T

Schwerpunkte Backereitechnik

= Mahlprodukte werden mit unter-
schiedlichen rheologischen Metho-
den bewertet.
Rohstoffe werden auf ihre Wirkung
in vergleichenden Backversuchen
untersucht.
In Kooperation mit Betrieben werden
praxisrelevante Fragestellungen
bearbeitet u. a. m.

Fachbereich
Fleischereitechnik

Im Rahmen der Qualitatskontrolle iiberpriifen
Lebensmitteltechniker*innen mit dem
Schwerpunkt Fleischereitechnik die Beschaf-
fenheit der angelieferten Rohware, untersu-
chen Proben aus einzelnen Verarbeitungsstu-
fen und nehmen die Endkontrolle der
Fleischerzeugnisse vor. Auerdem entwickeln
sie neue Produkte oder Herstellungsverfahren
und priifen diese auf ihre Einsetzbarkeit im
Betrieb.

Auch die Bestellung der Waren und die Uber-
wachungvon Lieferterminen gehdren zuihren
Aufgaben. Dariiber hinaus sind sie verant-
wortlich fiir die Betriebskostenrechnungen
und Kalkulation der Fleischwaren.

Schwerpunkte Fleischereitechnik:

= Verarbeitungseigenschaften der Rohstoffe
messen und beurteilen
Systematische Anforderungen an Roh-
materialien zur branchentypischen
Verarbeitung

Fachbereich
Verpackungstechnik

Lebensmitteltechniker mit dem Schwerpunkt
Technologie der Lebensmittelverpackung wir-
ken mit bei der Planung, Uberwachung und
Optimierung von Ablaufen und Verfahren zur
Verpackung von Lebensmitteln. Sie arbeiten
im mittleren Management in Betrieben der
Lebensmittelwirtschaft in den Bereichen Pro-
duktion, Produktionsentwicklung, Qualitats-
kontrolle und Vertrieb, z. B. als Abteilungs-,
Produktions- oder Betriebsleiter, Betriebsas-
sistent, Fachberater oder Ausbildungsleiter.
Sie steuern und iiberwachen Lebensmittelver-
packungsmaschinen und veranlassen Quali-
tatssicherungs-, Rationalisierungs-, Reparatur-
und Instandhaltungsmafinahmen u. v. m.

Schwerpunkte Verpackungstechnik:

Lebensmittelrecht, Verpackungsrecht
Packstoffe und Packmittel
Verpackungsgestaltung

Okologie und Logistik
Verpackungsprozesse und -verfahren
u.a.m.




Fachbereich Technologie der
Feinkost- und Fertiggerichte

Feinkostsofien, Feinkostsalate und Fischfein-
kost sowie die breite Palette von Fertiggerichten
sind die Produktgruppen dieses Schwerpunktes.
Vermittelt werden Kenntnisse iiber ein breites
Spektrum an Rohstoffen tierischen und pflanz-
lichen Ursprungs sowie Zusatzstoffen - auch
unter ernahrungsphysiologischen und dkolo-
gisch nachhaltigen Aspekten. Naturwissen-
schaftliche Grundlagen von Herstellungsver-

Es werden Produktkenntnisse vermittelt und
die sensorische Beurteilung der Produkte ge-
schult. Bei der praktischen Umsetzung einer
individuellen Produktentwicklung im Rahmen
derAbschlussarbeit sind neben Erlerntem auch

Schwerpunkte Feinkost- und
Fertiggerichttechnik:

Technologische Parameter typischer

Rohstoffe und Zusatzstoffe beurteilen
Technologien der Feinkost- und Fertig-
gerichteproduktion in Zusammenhang

mit Konservierung und Verpackung
Produktentwicklung mit sensorischer
Analyse u. a. m.

Kreativitdat und ein Gefiihl fiir die aktuellen
Ernahrungstrends gefordert.

fahren und deren technologischer Umsetzung
im Produktionsprozess bilden das Herzstiick.

SEIT 1904

GLOCKEN (@) BACKEREI

Ein Unternehmen der REWE GROUP.

Als Teil der REWE Group und einer der bedeutendsten Hersteller von Backwaren in Deutschland ist die Glockenbrot Béckerei GmbH & Co. oHG
der Qualitatszulieferer fiir Rewe- und Penny-Markte. Mit hoch modernen Technologien und zukunftsorientierten Konzepten produzieren
wir im Drei-Schicht-Betrieb in Frankfurt am Main und in Bergkirchen bei Miinchen.

Fiir unsere Betriebsstatten Frankfurt am Main und Bergkirchen suchen wir u.a. staatlich gepriifte Lebensmitteltechniker (m/w/d) sowie
ausgebildete Fachkrafte fir Lebensmitteltechnik (m/w/d).

Neben einer mit modernster Technologie ausgestatteten Betriebsstdtte, bieten wir einen krisenfesten Arbeitsplatz in einem
abwechslungsreichen Umfeld sowie gute Entwicklungsmdéglichkeiten und Perspektiven in einem traditionsbewussten und zukunfts-
orientierten Unternehmen.

Weiterhin bilden wir aus:

Fachkraft fiir Lagerlogistik (m/w/d), Industriekaufmann [ Industriekauffrau (m/w/d),
Kaufmann [ Kauffrau fiir Biromanagement (m/w/d),

Mechatroniker (m/w/d), Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik (m/w/d).

Glockenbrot Backerei GmbH & Co. oHG - Robert-Bosch-StraBe 3 - 60386 Frankfurt am Main - Tel. 069 42087-0 - info@glocken-baeckerei.de

www.glocken-baeckerei.de




Besondere Aktivitaten wahrend der Ausbildung

An der Emil-Fischer-Schule erwartet Sie eine
grof3e Auswahl an speziellen Aktivitaten und
Events. Sie haben die Moglichkeit, gemeinsam
wichtige Fachausstellungen und Messen, wie
z. B. die IBA, Transgourmet, Interpack u. a. zu
besuchen. Dariiber hinaus konnen Sie im Rah-
men der Weiterbildung an diversen interes-
santen Tagungen und Fachvortragen teilneh-
men, wie z. B. beim VDB-Forum, der
Berlin-Brandenburgischen Gesellschaft fiir
Getreideforschung. Es besteht aufierdem die
Maglichkeit, sich zu externen Seminaren von
Partnern, wie z. B. Linde, Weber, Miultivac
u. a., anzumelden. Fiir die Karriereférderung
finden in unserem Haus regelmafig Veranstal-
tungen mit Personalberatern statt. Bei Exkur-
sionen lernen Sie Produktionsbetriebe,
Zutaten- und Maschinenhersteller kennen.

Bestens vernetzt

Wir arbeiten eng mit der Vereinigung der
Backbranche (VDB) zusammen. Unsere Fach-
schiiler kdnnen wahrend ihrer Weiterbildung
kostenlos Mitglieder werden und erhalten die
Fachzeitschrift ,,Backtechnik Europe“.

Durch die Teilname an Fachvortragen und jahr-
lichen gemeinsamen Infotagen der Fach-
schule und der VDB werden die Fachschiiler
wahrend derWeiterbildung iiber den aktuellen
Stand in der Branche von kompetenten
Referenten informiert.

Die internationale Vernetzung hat an unserer
Schule einen hohen Stellwert. Mehr denn je
fordern wir aktiv den Austausch mit europa-
ischen Partnern und Schulen. Wir veranstal-
ten daher regelmafig Studienfahrten inner-
halb Deutschlands sowie in die Schweiz und
die Niederlande als auch nach Osterreich,
Frankreich, Belgien, Ddnemark und Polen.
Unsere Absolventen*innen haben so die
Gelegenheit, Kontakte zu kniipfen und ihr
Know-how zu erweitern.

Technikertreffen: Einmal
jahrlich findet das Technikertref-
fen statt. Ein Mitglied des Vereins
(iber 200 Mitglieder) richtet es
aus. Firmenbesichtigung, kultu-

relles Programm, Jobbdrse und
Austausch sind die Schwerpunkte
des Treffens.

Ubrigens: Jedes Jahr dient unser Sommerfest als Treff-
punkt der Branche. Hier kommen ehemalige und aktuelle
Absolventen*innen in einer entspannten Atmosphére zusam-
men, kénnen sich kennenlernen und austauschen.




DLG-Qualitatswettbewerbe

Der jahrlich stattfindende Leistungswettbe-
werb der DLG (Deutsche Landwirtschafts-
Gesellschaft) von Backwaren und Siiwaren
wird seit 2005 an unserer Fachschule durch-
gefiihrt. Unsere Studierenden bereiten die
Proben sachgerecht fiir die Priifung vor und
betreuen die Sachverstandigen wahrend der
Priifung. Dabei erhalten die Studierenden
einen sehr guten Uberblick iiber die Pro-
duktvielfalt aus Deutschland und auch aus
dem Ausland. Neben den Kontakten zu den
Gutachtern, die aus Deutschland und angren-
zenden Landern stammen, konnen die Fach-
schiiler ihre sensorischen Kenntnisse als
Mitarbeiter der DLG anwenden und vertiefen.

Staatl. Fachschule fiir Lebensmitteltechnik Berlin

Jedes Jahr wird den Studierenden des Fach-
bereichs der Besuch an den internationalen
DLG-Qualitatspriifungen fiir Tiefkiihlkost,
Fertiggerichte und Feinkost inkl. Essig sowie
SB-Frischfleisch angeboten.

Sie haben hier die einmalige Méglichkeit als
Assistent*in, den Sachversténdigen beiihrer
Arbeit tiber die Schulter zu schauen und das
Netzwerk der Branche aus verschiedenen
Blickwinkeln kennenzulernen.

Alljahrlich werden die besten
Abschlussarbeiten in den Fachrich-
tungen Fleischereitechnik und Tech-
nologie der Feinkost- und Fertigge-
richtetechnik bei der Ubergabe der
Zeugnisse und Technikerbriefe von
der Giinter-Fries-Stiftung mit einem
Preis von 3.000 Euro geehrt.

ENTWICKLE

AN HEES

we know how

GESCHMACK!

Bei uns mit Sicherheit.

www.van-hees.com/karriere




Absolventen unserer Fachschule berichten

Anja Kriiger

Absolventin: Fertiggerichte- und
Feinkosttechnikerin 2016
Position: Leitung Forschung und
Entwicklung

Unternehmen: Ceposa AG

»Der kleine Schritt nach Berlin zum Besuch
der Fachschule war fiir mich ein grofder Schritt
in Richtung eigener Karriere. In Fiihrungspo-
sitionen muss man iiber Fach-und Menschen-
kenntnis verfiigen und beides in unterschied-
lichen Auspragungen miteinanderverkniipfen.
Die Fachschule fiir Lebensmitteltechnik bildet
genau in diese Richtung aus und schafft somit
beste Chancen fiir eine erfolgreiche berufliche
Zukunft.”

André Bischoff

Absolvent: Fleischtechniker 2007
Position: Aufendienstmitarbeiter in
Anwendung und Verkauf von
Kunstdarmen

Unternehmen: Visko Teepak
Deutschland GmbH

sLebensmitteltechniker ist ein auferordent-
lich abwechslungsreicher Beruf. Ich kann nur
jedem Fleischer oder Koch empfehlen, sich

weiterzubilden. Die Technikerschulen bieten
dafiir die besten Voraussetzungen. Die zwei
Jahre machen sich schnell bezahlt.”

Christian Duwe

Absolvent: Fleischtechniker 2007
Position: Produktionsleiter
Unternehmen: EWG Eberswalder Wurst
GmbH

sLebensmittel werden heute nicht mehr an
die Maschinen angepasst, sondern umge-
kehrt die Maschinen miissen auf Lebensmit-
teltrends reagieren. In meiner Ausbildung
habe ich die Grundlagen erworben, diesen
Ansatz in der Praxis umzusetzen.”

Alla Grabowski

Absolventin: Fleischtechnikerin 2012
Position: Produktentwicklerin
Unternehmen: Tillman’s Convenience
GmbH

~Projekte vorbereiten und zu organisieren, ist
einwichtiger Teil meiner Tatigkeit. Die selbst-
standige und umfassende Arbeit an meiner
Technikerarbeit war dafiir eine optimale Vor-
bereitung.”

Martin Merten

Absolvent: Fleischtechniker 1996
Position: Labortechniker

Unternehmen: Staatliche Fachschule fiir
Lebensmitteltechnik Berlin

»Die Ausbildung an der Staatlichen Fachschule
in Berlin umfasstein breit angelegtes Spektrum
der Fleischereitechnik. Dabei werden gezielt
Schwerpunkte auf Bereiche gelegt, die Praxis
und Theorie eng miteinander verkniipfen.“

Heike Geringer

Absolventin: Backereitechnikerin 1995

Position: Fachberatung fiir Rezeptwesen,
Schulungen und Kundenbetreuung fiir

Brot und Brdtchen

Unternehmen: IREKS GmbH, Kulmbach

»Die Weiterbildungsmafinahme zur Backerei-
technikerin an der Staatlichen Fachschule
fiir Lebensmitteltechnik in Berlin stellte sich
als sehr gutes Fundament fiir meine Tatigkeit
als Fachlehrerin an der Karl-Griisser-Fach-
schule direkt nach der Technikerausbildung
und fiir mein derzeitiges Arbeitsfeld bei der
Firma IREKS dar.”



Norbert Lotz

Absolvent: Backereitechniker 1983
Position: Geschaftsfiihrer
Unternehmen: Harry-Brot GmbH,
Hamburg

»In der Produktion von Grof3backereien sehe
ich die meisten Positionen und damit die
besten Aufstiegsmaglichkeiten fiir Backerei-
techniker. Der vielseitige Alltag in der
Produktion fordert ,Teiggefiihl“ und Men-
schenkenntnis. 30 Prozent des Geforderten
lernen die Bewerber an der Technikerschule,
die restlichen 70 Prozent bringen wir ihnen
bei.“

Sven Griger

Absolvent: Backereitechniker 2009
Position: Produktionsleiter
Unternehmen: Glockenbrot ,

Werk Frankfurt am Main

»In Fiihrungspositionen muss man iiber Fach-
und Menschenkenntnis verfiigen und beides
in unterschiedlichen Auspragungen miteinan-
der kombinieren konnen. Die Fachschule fiir
Lebensmitteltechnik bildet genau in diese
Richtungen aus und schafft somit beste Chan-
cen fiir die erfolgreiche berufliche Zukunft.”

Sandra Burchardt

Absolventin: Lebensmitteltechnikerin
Schwerpunkt Verpackungstechnikerin 2018
Position: Qualitdtsmanagerin
Packaging Safety & Regulatory
Unternehmen: ric packaging group

»Durch die Weiterbildung hatte ich die Chance,
meinem Berufswunsch nachzugehen, und
konnte mirso ein fachrichtungsiibergreifendes
sowie fachrichtungsbezogenes Wissen aneig-
nen und wertvolle Zusatzqualifikationen, wie
z. B. Zertifikate, erlangen. Das Gelernte aus
derAusbildung als Fachkraft fiir Lebensmittel-
technik konnte mit der Weiterbildung zum
staatlich gepriiften Technikervertieft werden.”

Thomas Storm geb. Hof

Absolvent: Backereitechniker 2016
Position: Application Manager
Unternehmen: Winopal Vertrieb von Ge-
raten zum Forschungsbedarf

»Der Besuch der Fachschule fiir Lebensmit-
teltechnik in Berlin war eine Ausbildung, die
mich schnell weitergebracht hat. Durch die
Verkniipfung von Theorie und Praxis, verbun-
den mit einer interessanten Technikerarbeit
in einem grofen Unternehmen, wurden mir
neue berufliche Perspektiven aufgezeigt. Mit
ein wenig Flexibilitat stehen einer Technikerin
bzw. einem Techniker nach der Weiterbildung
viele Wege offen.”

Katharina Kopp geb. Schreiber

Absolventin: Backereitechnikerin 2015
Position: Facharbeiterin im Technikum
Unternehmen: Zott (Genuss-Molkerei),
Bereich Produktentwicklung

»Die Weiterbildung an der Staatlichen Fach-
schule fiirBackereitechnik in Berlin umfasstein
grofRes Spektrum der Backereitechnik. Als Fach-
arbeiterin Technikum erarbeite und optimiere
ichim Pilotmassstab - nach Vorgabe durch den
zustandigen Produktentwickler - Neuprodukte,
Handelsmarken und Optimierungsansétze in
enger Abstimmung mit den jeweiligen Fachab-
teilungen. Hierfiir hat mich die Technikerschule
optimal vorbereitet und stellt somit ein gutes
Fundament fiir meine derzeitige Tatigkeit dar.”

Thomas Riedel

Absolvent: Fleischtechniker 2000
Position: Geschaftsfiihrer
Unternehmen: Kaufland Fleischwaren
Heilbronn

»Ich habe hier meinen Horizont mit einem bunten
Blumenstrauf3 an Wissen und Erfahrung erwei-
tern kbnnen sowie viele interessante Menschen
und Personlichkeiten kennenlemnen diirfen.

In meiner Zeit in Berlin habe ich nicht nur ein
grofles Netzwerk gebildet, sondern es ent-
standen auch langjahrige Freundschaften. “



Ihr Weg zu uns - und in eine erfolgreiche Zukunft:

Die Weiterbildung ist
kostenfrei!

Sie konnen ,,Schiiler-BAfoG*
oder , Aufstiegs-BAfoG“ bean-

Staatliche Fachschule fiir Lebensmitteltechnik

Cyclopstrafie 1-5 o )
13437 Berlin tragen. Nutzen Sie diese finan-

Telefon: +49 30 414721-0 (-19) zielle Unterstiitzung fiir Ihren
Fax +49 30 414721-26 Lebensunterhalt.

et Diese muss nicht zu-
ruckgezahlt werden.
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Hinweise zur Anmeldung

Eine Anmeldung zur Fachschule ist bis zum 15. April des laufenden Jahres méglich. Spater eingehende Bewerbungen
werden beriicksichtigt, sofern freie Platze vorhanden sind. Sie miissen folgende Zugangsvoraussetzungen erfiillen, um
einen Studiengang an der Fachschule fiir Lebensmitteltechnik aufnehmen zu koénnen:

= Berufsbildungsreife (Hauptschulabschluss)

= abgeschlossene, einschlagige Berufsausbildung (z.B. Backer/in, Fleischer/in, Konditor/in, Fachkraft fiir Lebens-
mitteltechnik, Lebensmitteltechnische Assistenten/in, Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk, Koch/Kdchin,
Hauswirtschafter/in ...) und

= mindestens 1 Jahr Berufserfahrung oder 5 Jahre einschlagige berufliche Tatigkeit ohne Berufsausbildung

Wir stehen Ihnen fiir weitere Informationen unter der Rufnummer 030 414721-0 (-19) gern zur Verfiigung. Bitte nutzen Sie
auch unsere Internetseite fiir aktuelle Infos. Dort kdnnen Sie auch die notwendigen Formulare fiir eine Bewerbung down-
loaden: emilfischerschule.de/lefa/fachschule. Die Weiterbildung beginnt jeweils am iiblichen Schuljahresanfang nach
den Berliner Sommerferien.



