





Jobs aus purer Freude am Cernuss!

Du grillst dir mit Vorliebe einen pikanten Fleischspiel®
und knackige Wirstchen oder haust dir ein saftiges
Steak in die Pfanne. Richtest gern Frikadellchen, Schnit-
zel, feuriges Chili con Carne und herzhafte Gefligel-
salate zur Party bei Freunden an. Experimentierst in
der Kiiche mit interessanten Gewdirzen. Oder kannst
dir vorstellen, das alles einmal auszuprobieren, andere
mit deinem guten Geschmack zu tUberraschen und sie
mit kalten und warmen Fleisch- und Aufschnittplatten
zu begeistern? Dann bist du herzlich willkommen im
Fleischerhandwerk! Dein Interesse an genussreichen
Speisen ist die beste Zutat flr deinen Erfolg in unserer

Branche. Alles Weitere lernst du bei uns!

~LECKERE SNACKS FUR DEN
MITTAGSTISCH BRUTZELN,
NEUE REZEPTE AUSPROBIEREN,
KUNDEN RUND UMS CATERING
BERATEN — ICH HATTE NIE GEDACHT,
DASS MEINE AUSBILDUNG
SO VIELSEITIG IST.“

Lust auf Abwechslung?

Hier wirst du zum Geschmacksexperten. Denn das
Fleischer-Fachgeschaft entwickelt sich mehr und mehr
zur Genuss-Boutique: Mittagsmahlzeiten im Ladenlokal
und Service Lieferungen auker Haus spielen eine zu-
nehmend wichtige Rolle. Wie eh und je stehen bei den
meisten Menschen Fleischprodukte auf der Wunschliste
ganz oben — vom Kotelett tiber Putenmedaillons bis

zum Schweinebraten.

Deshalb lernst du nicht nur, wie man frische Fleisch-
spezialitaten und Wurst fur Aufschnitt herstellt. Du
bringst auch eigene Ideen fiir neue Kreationen wie
beispielsweise wiirzige Sonntagsbraten oder delikate
Fleischpfannen ein und richtest diese appetitlich her —
in der Frischetheke, aber auch bei kalten und warmen

Buffets im Rahmen interessanter Veranstaltungen.

Lass dich inspirieren!

schmackhafte Rezeptideen

+ du laufend aktuell unter

findes o
ﬂeischerberufe.de/rezepte-m
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‘ChoB nauskomumen slall kleine Tlumumenr sein

Wo fiihlst du dich wohler: In einem anonymen Grof%-
unternehmen, wo kaum einer den anderen kennt und
deine tollen Leistungen gar nicht richtig wahrgenom-
men werden konnen? Oder doch lieber in der sympa-
thischen Atmosphare eines Familienbetriebs? Dann bist

du im Fleischerhandwerk genau richtig.

Hier schatzt man dich schon ab dem ersten Tag der
Ausbildung als Personlichkeit, die gebraucht wird —
und ganz selbstverstandlich dazugehort. Freundliche
Kolleginnen und Kollegen zeigen dir, wie das Geschaft
lauft. Von ihrer Erfahrung kannst du dir laufend eine
Scheibe abschneiden. SchlieBlich halt man in einem
familiaren Unternehmen fest zusammen. Na, flihlt sich

das gut an?

»DAS WAR VON ANFANG AN MEIN
LADEN. MIT NETTEN KOLLEGEN
UND KUNDEN, DIE MITTLERWEILE
MEINE FREUNDE GEWORDEN SIND.“

Die Zukunft ... gehort dir!

Tradition und Fortschritt, die Mischung macht’s: Seit
Jahrtausenden gehdren Fleisch und Wurst vollkommen
natirlich zu unserer Ernahrung. Berufe im Fleischer-
handwerk zéhlen daher zu den urspriinglichsten
Uberhaupt — und weit in die Zukunft hinein zu den

krisensichersten.

Zugleich geht unsere Branche mit der Zeit, denn

die Geschmacker wandeln sich. Und dein Job ist es,
unseren Kunden immer wieder Appetit auf Neues zu
machen. Du siehst: Deine Ausbildung ist fir dich eine

prima Investition.

Wenn du wissen willst, wie

es in einem familiar gefiihrten
Fleischerbetrieb zugeht:

Unter fleischerberufe.de/berufe

kannst du jungen Profis uiber

die Schulter schauen.




Tach was draus!

Nimm dein Leben in die Hand — mit einer Ausbildung,
bei der du deine Talente optimal einbringen kannst. Ob
Fleischer/-in oder Fleischerei-Fachverkaufer/-in — die
Entscheidung, welcher dieser Berufe fiir dich die beste
Wahl ist, kdnnen wir dir nicht abnehmen. Aber eines fest
versprechen: Auf beiden Wegen wird’s bestimmt nie

langweilig.

SchlieRlich lebt das Fleischerhandwerk laufend von
frischen Ideen — z. B. fiir wiirzige Grillspezialitaten, Auf-
schnittvariationen oder feine Salate. Deine Kreativitat

kommt gut an!

»WAS MIR IN MEINER AUSBILDUNG
AM MEISTEN GEFALLT, IST DIE
ABWECHSLUNG. HIER IST KEIN TAG
WIE DER ANDERE UND ICH LERNE
STANDIG SPANNENDE SACHEN DAZU.“

Hier kannst du einiges anrichten

Bei uns kannst du beides ausspielen: Dein praktisches
Handchen fiir kulinarische Spezialitaten — und jede
Menge Kopfchen fiir genussreiche Neuentwicklungen.
Schon wahrend der Ausbildung ist dein Aufgabenspek-
trum dulerst vielfaltig. Neben der Beschaffung, Ver-
edelung und Zubereitung von Fleisch- und Wurstwaren
sowie feinen Salaten lernst du auch ein fiir unsere
Branche immer wichtigeres Geschaftsfeld kennen:

das Catering und den Partyservice fir private Feiern,
Empfange oder betriebliche Veranstaltungen. Da zeigst

du richtig, was du kannst!

Bleib auf dem Laufenden. Wir

spieken fur dich aktuelle Meldun-
gen aus de Fleischerhandwerk
auf: ﬂeischerberufe.de/

frisch—aufgespiesst
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Du hast alles fest im Chiff

Kraftig anpacken ja, Knochenarbeit nein: Eine Ausbil- Handarbeit — héchstpersonlich
dung im Fleischerhandwerk ist die richtige Wahl fiir »,made by you“
alle, die gern praktisch arbeiten. Zwar ist auch heute Je nach Ausbildungsberuf sind deine wichtigsten

noch kdrperlicher Einsatz gefragt. Doch im Gegensatz Aufgaben: die Beschaffung von Rohprodukten und Ver-

zu friher ist der Beruf des Fleischers heutzutage kein edelung zu schmackhaften Fleisch- und Wurstproduk-
purer Kraftakt mehr. Deswegen gibt es auch immer ten, das appetitanregende Anrichten, die Entwicklung
haufiger junge Frauen, die diesen abwechslungsrei- neuer Rezepturen und eigener Spezialitdten sowie
chen Beruf ausuben. Deine Fahigkeit zum Anpacken deren Verkauf. Klingt spannend? Dann komm zu uns!

ist aber nattirlich ebenso gefragt, wenn du dich fiir das

Berufsbild Fleischerei-Fachverkaufer/-in entscheidest.

Unterstitzt und entlastet wirst du in allen Tatigkeiten —
egal, ob bei der Zubereitung oder hinter der Laden-
theke — von modernster Technologie. Sie erledigt vieles
schon automatisch auf Knopfdruck. Handwerk und

Hightech — bei uns findest du beides.

.VON MORGENS BIS ABENDS IM
BURO HOCKEN — DAS IST NICHTS FUR
MICH. ICH ARBEITE LIEBER PRAKTISCH

UND SEHE, WAS ICH MIT EIGENEN Wie es heu

HANDEN GESCHAFFEN HABE.“ Fleischerbetrieb zugeh

an unter ﬂeischerberufe.de/

jobcheck

te in einem modernen .
t? Schau es dir
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Darf’s ein nettes Woerl extra sein?

Der Umgang mit Menschen macht dir Spa? Du hast Mit dieser Ausbildung bist du gut
Freude an Service und Beratung? Die ansprechende im Geschaft

Prasentation von Produkten und das Herrichten appetit- Zum Erfolg deines Betriebs tragst du wesentlich bei.
licher Buffets sind genau dein Ding? Das Berufsbild SchlieRlich sorgst du mit deinen verkauferischen
Fleischerei-Fachverkaufer/-in ist eine spannende Fahigkeiten daflr, dass der Umsatz tlichtig brummt.

Alternative zur Ausbildung als Fleischer/-in. Hier bildet Dank deines Talents fiir schone Gestaltung lduft der
der direkte Kundenkontakt — im Ladenlokal und aulker Kundschaft schon beim Anblick der Leckereien das
Haus, z. B. bei Empfangen, Konzerten und Feiern —den  Wasser im Munde zusammen. Mit dir lauft die Sache

Schwerpunkt. eben richtig gut!

Und weil es im Fleischerhandwerk ganz personlich
zugeht, kennst du deine Kunden. Du weilt, was ihnen
schmeckt — und legst beim Abwiegen gern noch ein

nettes Wort oben drauf.

~WAREN PLATZIEREN, MIT MENSCHEN
INS GESPRACH KOMMEN,
VERKAUFEN — DAS IST GANZ NACH
MEINEM GESCHMACK.“

Tausch dich mit anderen Auszu-

pildenden, Betrieben und uns aus:

/
Unter facebook.de
AusbildungimFIeischerhandwerk
findest du Kontakt zu interessanten
aus unserer Branche.

Menschen
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Fleischer/-in:
Weil du eine Tllenge
drauf hast!

Dein Typ wird verlangt

Als Fleischer/-in weifkt du, woran man gutes Fleisch er-
kennt, wo man es herbekommt — auch unter Berticksich-
tigung des Tierschutzes, wie es zugeschnitten werden
muss, damit es perfekt gelingt und welches Teilstlick flr
welches Gericht das beste ist. In deinem Alltag nimmst
du modernste Maschinen zur Hilfe, brauchst aber neben
technischem auch handwerkliches Geschick. Aukerdem
helfen dir ein ausgepragter Geschmacks- und Geruchs-
sinn sowie Organisationstalent. Eine gute Portion

Serviceorientierung und Kreativitat runden dein Profil ab.

Alles aulter Langeweile

Die dreijahrige Ausbildungszeit umfasst die betriebliche
Ausbildung sowie Berufsschule und berbetrieblichen
Unterricht. Bei entsprechenden Leistungen kannst du
aber auch schneller ans Ziel gelangen. Dein Tagesab-
lauf als Fleischer/-in ist duerst abwechslungsreich, wie

das Beispiel von Sebastian zeigt.
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Ein typischer Arbeitstag

5.30 Uhr: Ankunft im Betrieb
Sebastian ist diese Uhrzeit
gewohnt. Heute fahrt er direkt zum Schlacht-

hof. Dort holt er die Schweinehélften ab, die zu
Fleischwaren und Wurst weiterverarbeitet werden.
Im betriebseigenen Kihltransporter bleibt das

Fleisch frisch!

7.00 Uhr: Die Schweinehalften kommen an

Eine Stunde spater sind Sebastian und sein Kollege
zurtick vom Schlachthof. Jetzt wird das Fleisch aus
dem Kiihlwagen direkt in die Wurstkiiche transpor-
tiert. Damit es schnell geht, verarbeiten alle Kollegen

gleichzeitig das Fleisch weiter.

9.00 Uhr: Bratwurst entsteht

Sebastian produziert im Laufe des Vormittags meter-
weise spanische Bratwurst, eine Spezialitat seines
Betriebs. Neben Fleisch kommen noch Gemiise,
Krauter und Gewdirze hinein. Sebastian hat alle

Zutaten genau im Kopf.

10.30 Uhr: Lieferungen an Kunden

Heute bendtigt ein Kunde eine grékere Fleisch-
menge fiir eine Veranstaltung, ein Wurstpaket geht
an ein alteres Ehepaar, das nicht mehr so gut laufen
kann. Alles in den Transporter und auf geht’s quer
durch die Stadt. Sebastian kennt die meisten Wege

aus dem Kopf.

11.00 Uhr: Mittagspause

12:00 Uhr: Kunden bedienen

In der Mittagszeit hilft Sebastian im Ladengeschaft
mit. Er hat sich extra umgezogen! Es ist eine Menge
los, denn schlielich gibt’s Kassler mit Puree! Bei
Kundenfragen zahlt jetzt Fachwissen: Welche Wurst
ist fettarm, wie lange braucht Geschnetzeltes in der

Pfanne und wann gibt’s wieder frisches Roastbeef?

13:00 Uhr: Fleisch pokeln

Nach dem Mittagsgeschaft geht fir Sebastian die
Arbeit in der Wurstkliche weiter. Es wird gepokelt,
das heift Fleisch oder Wurst werden mit Kochsalz
und Pokellake behandelt und so haltbar gemacht.
Sebastian ist froh, dass sein Betrieb eine Pdkelma-

schine hat, das spart Arbeit und geht viel schneller!

14.00 Uhr: Sauber machen

Taglich wird die Wurstkliche nach der Produktion
blitzblank geputzt. Da alle mit anfassen, geht das
auch ganz schnell. Hygiene ist das A und O, denn
schlieRlich wollen morgen frih alle mit sauberen

Maschinen und Werkzeugen arbeiten.

14.30 Uhr: Feierabend

Geschafft! Feierabend — oder wohl besser Feier-
nachmittag! Schnell noch duschen, umziehen und ab
nach Hause. Jetzt hat Sebastian viel Zeit fur Freunde
und Hobbies.

Das wird dich
s \

Zusatzlich kannst du dich ab dem zweiten Ausbildungs-
jahr spezialisieren und dein Konnen vertiefen. Daftir
stehen sechs Qualifikationsbausteine zur Wahl: Schlach-
ten, Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren
sowie von Gerichten, Veranstaltungsservice, Kunden-

beratung und Verkauf, Verpacken von Produkten.

Danach geht’s schnell aufwarts
Fleischer/-innen sind sehr stark nachgefragte Fachkréafte.
Deshalb hast du nach der Ausbildung ausgezeichnete
Beschaftigungschancen. Fir die weitere Karriere stehen

dir viele Moglichkeiten offen, zum Beispiel:

X Selbststandige/r Fleischermeister/-in

X Verkaufs- oder Filialleiter/-in

X Betriebswirt/-in

X Fachbereichsleiter/-in fiir Fleisch- und Wurstwaren
X Fleischereitechniker/-in

X Lebensmitteltechnologe/-technologin

Noch mehr Informationen zum

Ausbildungsberuf des Fleischers

gibt’s hier: fleischerberufe.de/

berufe/ﬂeischer



Fleirchenei-
Fachwerkiufer/-in:
Damit bist

du fein raus!

Das passt zu dir

Der Beruf heilt offiziell ,Fachverkaufer/-in im Lebens-
mittelhandwerk — Schwerpunkt Fleischerei®. Hier weil’t
du alles Uber das Lebensmittel Fleisch, bist teamorien-
tiert, kannst auf Menschen zugehen und arbeitest gerne
mit anderen zusammen. Einflihlungsvermdgen gegen-
Uber den Kunden und ihren Wiinschen ist in diesem
Beruf ebenso von Vorteil wie ein gepflegtes AuReres

und freundliches Auftreten.

Jede Menge Abwechslung

Auch hier umfasst die dreijahrige Ausbildungszeit
(Verktirzung moglich) die betriebliche Ausbildung sowie
Berufsschule und Uberbetriebliche Unterweisungen.
Der Tagesablauf von Sara zeigt dir, wie abwechslungs-

reich dein Arbeitstag verlauft.
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Ein typischer Arbeitstag

7.00 Uhr: Ankunft im Betrieb
Sara findet’s eigentlich friih
morgens am schonsten, weil alles noch entspannt
ist. Schnell umziehen und los geht’s: Wurst muss ins

Ladengeschéft transportiert werden!

7415 Uhr: Theke startklar machen

Die erste Tat: die Theke so herrichten, dass alles
wohlgeordnet aufgestellt und dekoriert ist. Die
Kollegen helfen mit. Preise und Bezeichnungen zu-

ordnen, fertig! Jetzt kdnnen die Kunden kommen!

8.30 Uhr: Glastafel beschriften

Die ersten Kunden haben sich im Laden schon ihr
Frihstiick geholt. Gerade ist es etwas ruhiger. Nun
hat Sara Zeit, die Glastafel zu beschriften — alle aktu-

ellen Angebote auf einen Blick fiir die Kunden.

10.30 Uhr: Kunden bedienen

Die ersten Stunden hinter der Theke vergehen wie
im Flug. Sara hat schon einige Kilo Wurst und Fleisch
verkauft. Sie kennt ihre Stammkunden und auch ihre
Wiinsche oft schon. Neue Kunden beréat sie gern und

empfiehlt ihnen neue hausgemachte Produkte.

10.45 Uhr: Mittagstisch vorbereiten

Da im Verkaufsraum nicht viel los ist, hilft Sara in der
Kiiche. Auf dem Plan fiir den Mittagstisch stehen
,Wurst-Cordon-bleus*®. Diese sind schon vorbereitet

und missen nun gleichmafkig gebraten werden.

Das braucht ein wenig Geduld und Fingerspitzen-

gefuhl!

11.00 Uhr: Ein Kunde ruft an

Sara nimmt telefonisch die Wiinsche eines Kunden
auf. Sie notiert und fragt nach, wie viele Menschen
eingeplant sind, zu welchem Termin und an welche

Adresse geliefert werden soll.

12.00 Uhr: Pause
Endlich Pause! Heute essen alle Kollegen zusam-
men. Jeder kann sich aussuchen, ob er warm oder

lieber nur ein Brot essen mochte.

14.30 Uhr: Kontrollieren und dekorieren
Zwischendurch kontrolliert Sara, ob noch alles in
der Theke und den Kuhlschranken ausreichend
vorhanden ist und auch gut aussieht. Das Auge

isst ja bekanntlich mit!

15.00 Uhr: Kunden bedienen
Weiter geht’s! Viel los heute, Sara flitzt zwischen

Theke, Waage und Schneidemaschine hin und her.

15.30 Uhr: Schinkenplatte legen

Sara ist wieder in der Kiiche aktiv, denn heute soll
noch ein kleines Buffet mit mehreren Platten und
Salaten ausgeliefert werden. Sara legt kunstvoll eine

Schinkenplatte. Das will gelernt sein!

16.00 Uhr: Feierabend!

Du zeigal es der Well!

Mit deiner Ausbildung als Fleischerei-Fachverkaufer/-in
hast du hervorragende Perspektiven in der Tasche.
Denn viele Betriebe haben Bedarf an deiner Arbeits-
kraft — und suchen genau jemanden wie dich. Vielleicht
reicht dir das aber noch nicht und du moéchtest mehr
erreichen? Im Rahmen von Fortbildungsveranstaltungen
und Seminaren kannst du dich gezielt weiterbilden und

eine leitende Stellung erwerben, zum Beispiel als

X Verkaufs- oder Filialleiter/-in

X Betriebswirt/-in des Handwerks

X Fachbereichsleiter/-in fiir Fleisch und Wurstwaren

X Leitende/r Mitarbeiter/-in in einem
Cateringunternehmen

X Selbststéndige/r Unternehmer/-in

im Bereich Partyservice

er-

Typisch Fleischerei—FachV
raktiven

kaufer/-in: In unserem inte

Berufsbild siehst du schon jetzt,

was dich in diesem Beruf erwartet.

ﬂeischerberufe.de/berufe/

fleischerei-fachverkaeufenn



Fiirn alle, die mitmischen weollen

Unter fleischerberufe.de findest du zahlreiche ntitz-
liche Informationen rund um deinen Ein- und Aufstieg
im Fleischerhandwerk, z. B. freie Ausbildungsplatze
in deiner Nahe sowie Bewerbungs- und Karrieretipps.
AuRerdem prasentieren wir dir im Portal eine Vielzahl
multimedialer Anwendungen wie Spiele, Videos und
interaktive Erfahrungsberichte deiner zukiinftigen
Kolleginnen und Kollegen. Was dich aufkerdem erwar-
tet: Rezeptideen flir deine nachste Grillparty, aktuelle
Meldungen aus der Branche und vieles mehr.

Schau mal rein!

Wir bringen dich weiter

Du siehst: Das Fleischerhandwerk ist anders, als du
denkst. Wir freuen uns, wenn du dich nun konkret fiir
eine Ausbildung in unserer Branche interessierst — und
besonders darauf, dich vielleicht schon bald bei uns als
Nachwuchskraft zu begrtken. Wenn du Fragen hast —

wir sind jederzeit fir dich da.
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www.fleischerberufe.de

Fleischerhandwerk

Menschen, Markte, Meldungen: Hier
erfahrst du topaktuell alles Giber unsere
Branche — inklusive Tipps & Tricks rund um
den Genuss

Berufe

Fleischer/-in, Fleischerei-Fachverkéaufer/-in:
Was du wissen musst und wie du deine
Ziele bei uns erreichst

Jobcheck
Teste dich: Welcher Beruf passt zu dir?

Karriere

Du willst mehr erreichen? Dann logg dich
in deine Zukunft ein und erfahre, was du
nach der Ausbildung machen kannst.

Bewerbung
Das musst du wissen: So sicherst du dir
deine Chancen auf einen Ausbildungsplatz.

Stellen & Betriebe
Finde Ausbildungsbetriebe in deiner
Region.
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Fleischerhanduwerk, -

Auf den Geschmack
gekommen?

Nahere Infos und eine Ausbildungs-
platzborse findest du hier:
ﬂeischerberufe.de und facebook.com/
AusbildungimFleischerhandwerk

Deutscher Fleischer—Verband
Kennedyallee 53

60596 Frankfurt am Main
Telefon +49 (0) 69/63302-0




