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Erfolgreich rezertifiziert in schwierigen Corona-Zeiten: die Gesellschafterinnen der 1. BFS, 
 Barbara Zinkl (vorn r.) und Katrin Barth (l.), mit QM-Beauftragter Klaus Eder (Mitte) und 
 Teilnehmenden. 1. BFS

Meisterschmiede ist wieder ISO-zertifiziert
Sie ist „ein Synonym für die 
Verbindung von Tradition 
und Moderne im Fleischer-
handwerk“ und hat ihr Bil-
dungsangebot, das authen-
tische und bestens qualifi-
zierte Fachlehrer und Do-
zenten vermitteln, konse-
quent weiterentwickelt und 
digitalisiert. Ihr engagier-
tes, motiviertes Team iden-
tifiziert sich mit dem Motto 
„Bildung all inclusive: 
Hand. Herz. Verstand“ und 
liefert eine kundenorien-
tierte Dienstleistung: All 
dies wurde der 1. Bayeri-
schen Fleischerschule 
Landshut (1. BFS) jetzt von 
unabhängiger Stelle be-
scheinigt. Die Lehreinrich-
tung erhielt für die Durch-
führung ihrer Meisterkurse 
und Zertifikatslehrgänge 
sowie ihr internes Wis-
sens-, Risiko- und Qualitäts-
management die offizielle 
Rezertifizierung nach der 
weltweit gültigen Norm 
DIN EN ISO 9001:2015.

Bereits seit 2010 lässt die 
1. BFS ihre Prozesse durch 
die akkreditierte Zertifizie-
rungsstelle „Certqua“ (Ge-
sellschaft der Deutschen 
Wirtschaft zur Förderung 
und Zertifizierung von 
Qualitätssicherungssyste-
men in der Beruflichen Bil-
dung) prüfen und bestand 
nun die Rezertifizierung 
mit Bestnote. Dazu gehörte 
auch das dritte Überwa-
chungsaudit für die Zulas-
sung als Maßnahmenträger 
der Arbeitsförderung ge-
mäß AZAV (Akkreditie-
rungs- und Zulassungsver-
ordnung – Arbeitsförde-
rung); sie ermöglicht den 
Kursteilnehmern beispiels-
weise, Meister-Bafög zu be-
ziehen.

Voraussetzung für beide 
Testierungen sind QM-Sys-

teme, kontinuierliche Über-
prüfungen von Arbeitsab-
läufen und Organisation. 
Während die Schul-Gesell-
schafterinnen Barbara 
Zinkl-Funk und Katrin 
Barth das Audit intern vor-
bereiteten, nutzt man die 
externe beratende Unter-
stützung von Klaus Eder. 
Der Geschäftsführer der In-
trasys, Landshut, nennt als 
wichtige Ziele eine Weiter-
entwicklung des schuli-
schen Know-hows und stete 
Analyse der Kundenanfor-
derungen. All das habe das 
Schul-Team verinnerlicht. 
So etablierte der „Campus 
der Fleischbranche“ stetig 
neue Bildungsangebote wie 
Fleisch- oder Wurstsomme-
lier, „Grillexperte“ sowie 
die Fachkunde „Frisch-
fleischtheke“, die der Markt 
erfordert.

Certqua-Auditor Henry 
Klesse, der die Arbeitsver-
läufe im Verlauf des 448. 

Meisterkurses und eines 
Fleischsommelier-Kurses 
verfolgte, bescheinigte al-
len Mitarbeitern „eine her-
vorragende Arbeit“, Lernbe-
reitschaft sowie hohe Fach- 
und Methodenkompetenz. 
Die Dienstleistungsqualität 
für die Kunden sei sehr 
hoch einzuschätzen, die 
Schule setze Maßstäbe über 
Bayern hinaus: „Der Aus-
stattungsgrad, vor allem in 
den Praxisräumen, ist bei-
spielgebend.“ Die Philoso-
phie, Bewährtes und High-
Tech in allen Facetten der 
Fleischerei-Berufe (alte Re-
zepte, neue Maschinen) zu 
verbinden, spiegle die 
Schulphilosophie von 
„Hand. Herz. Verstand“ wi-
der.

Im Abschlussbericht her-
vorgehoben wird die wert-
schätzende Kommunikati-
on aller Mitarbeiter mitein-
ander, der kooperative Füh-
rungsstil, die Offenheit für 

moderne Methoden, die 
schnelle Umsetzung von 
Kundenrückmeldungen 
und Verbesserungsvorschlä-
gen sowie die individuelle 
Teilnehmerförderung. 
Auch in der Corona-Krise 
habe man Lösungen gefun-
den, ein Hygiene- und Si-
cherheitskonzept entwi-
ckelt und so den Schulall-
tag organisieren können.

Barbara Zinkl-Funk zeig-
te sich stolz auf die 
Neu-Zertifizierung: „Wir 
haben bewiesen, dass wir 
jederzeit eine optimale Aus-
bildung bieten können. Da-
mit haben wir Weichen für 
die Zukunft gestellt.“ Eine 
Bestätigung für den einge-
schlagenen Kurs sei nicht 
nur das erfolgreiche 
QM-Audit, sondern auch die 
hohe Zufriedenheitsquote 
der Kursteilnehmer. Folge: 
Über 90 Prozent kommen 
auf Empfehlung.

 Horst Buchmann


