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Fleischverkauf (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Aushildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/1490 Lehrzeit: 3 Jahre

Fleischverkaufer*innen richten Fleisch- und Wurstwaren ladenfertig her und verkaufen sie. Sie bereiten auBerdem Fleisch- und Wurstplatten, heie Imbisse wie
Braten oder Fleischlaibchen und andere Fertigimbisse zu. Sie beraten die Kundinnen und Kunden, schneiden die Fleisch- und Wurstwaren fachgerecht auf, wiegen
und verpacken sie und kassieren den Verkaufspreis. Sie préasentieren die Waren und sind fir die Sauberkeit des Verkaufsraumes zustandig.

Fleischverkaufer*innen arbeiten in Klein- und Mittelbetrieben des Fleischergewerbes oder in Fleisch- und Wurstabteilungen in Supermaérkten. Sie sind im Team
mit Kolleginnen und Kollegen und Hilfskréften t&tig und haben Kontakt mit Lieferanten und Kundinnen und Kunden.

Korperliche Anforderungen: ¢ Kontaktfreude
o Fingerfertigkeit e Kund*innenorientierung

e gute korperliche Verfassung - Stehen * Verkaufstalent

e guter Geruchssinn Selbstkompetenz:
» Unempfindlichkeit gegenuber Gerichen o Aufmerksamkeit

Fachkompetenz: o Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
e Ernahrungskompetenz e Freundlichkeit

* gute Beobachtungsgabe Weitere Anforderungen:

e gute Deutschkenntnisse « Hygienebewusstsein

* gutes Augenmal ¢ Infektionsfreiheit

e kaufmannisches Verstandnis

Methodenkompetenz:
Sozialkompetenz:

e systematische Arbeitsweise
e Aufgeschlossenheit

e Kommunikationsféahigkeit

e Kundinnen und Kunden bedienen und beraten; kassieren und e Fleisch und Fleischwaren von Lieferant*innen entgegen nehmen und
Reklamationen annehmen fachgerecht lagern bzw. in Regale schlichten

e Fleisch und Fleischwaren ladenfertig herrichten e die Tageseinnahmen abrechnen und den Kassenabschluss durchfihren

* die Waren ansprechend prasentieren und auszeichnen (mit Preisen e Warenbestand Gberwachen, Gberprifen und fir rechtzeitige
versehen), Schaufenster dekorieren Nachbestellung sorgen

e Fleisch und Fleischwaren fachgerecht aufschneiden und verpacken, e den Verkaufsraum sauber halten, Werkzeuge und Maschinen instand
Platten belegen und garnieren, kalte und warme Imbisse (z. B. Leberkase, halten und desinfizieren

Fleischlaibchen, Feinkostsalate) zubereiten
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