Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk

Berufsbeschreibung

Beim Backer oder Fleischer lauft einem oft das Wasser im Munde zusammen: dieser Anblick, diese
Dufte! Das ist auch das Verdienst der Fachverkauferin und des Fachverkaufers im
Lebensmittelhandwerk. Sie dekorieren einfallsreich und sinnenféllig, denn das Auge isst immer mit.
Sie richten alles appetitlich an und sorgen bestandig fiir den Nachschub an verlockenden Sachen, so
dass die Theke immer prall gefillt ist. Natirlich missen die Hérnchen und Hihnchen, die Salate und
Sandwiches auch wirklich gut schmecken, sonst niitzt selbst eine schén hergerichtete Theke nichts.

Die Fachverkauferinnen stellen ihre Sandwiches, Salate und anderen Waren selbstverstandlich
absolut hygienisch her. Sie lagern die Rohstoffe und fertigen Produkte sachgerecht und wissen genau,
wie lange sie haltbar sind. Naturlich beachten sie dabei auch immer die Ablaufdaten.

Weil die Kundin auch zu Hause noch Freude an dem Gekauften haben soll, packt der Fachverkaufer
die Ware sorgféltig ein. Nach Geschéftsschluss meldet er dem Bécker oder Fleischer, was er von
ihnen am n&chsten Tag braucht, so dass diese ihre Maschinen flr die Produktion des nachsten Tages
richtig einstellen kénnen.

Die Beratung der Kunden ist in den letzten Jahren immer anspruchsvoller geworden. Das Beraten ist
jedoch die spezielle Fachkompetenz der gut ausgebildeten Fachverkduferin im Lebensmittelhandwerk
und bereitet ihr Freude. Wenn in zwei Geschéften die Produkte von gleich guter Qualitat sind, sind es
namlich die Freundlichkeit, die Beratung und die Flinkheit der Fachverkauferinnen, die fur die Kunden
entscheidend sind.

Anforderung
Mindestens Hauptschulabschluss; in der Berufsberatung und in Betrieben nachfragen.

Belastbarkeit und Ausgeglichenheit, Kontaktfreude, Hygienebewusstsein, gepflegte Erscheinung,
Interesse an Erndhrung, Genauigkeit, Freundlichkeit, Zuhéren kénnen, gesunde Beine und FlBe, gute
Ausdrucksfahigkeit, Kreativitat, gutes Gedéachtnis.

http://www.berufskunde.com — © Berufskunde-Verlag der Alfred Amacher GmbH, DE-79801 Hohentengen.
-1-



Ausbildung
3 Jahre (Handwerk): duale Ausbildung Betrieb/Berufsschule.
Es gibt 3 Schwerpunkte: Backerei, Konditorei und Fleischerei.

Entwicklungsméglichkeiten

Abteilungsleitung, Filialleitung; Backer/in, Fleischer/in, Lebensmitteltechniker/in; Bachelor —
Okotrophologie, Bachelor of Science —

Lebensmittelchemie, Bachelor of Arts — Food Management und Kulinaristik.

Kontaktadressen - Miinster
Weitere Informationen erhaltlich:
Agentur fir Arbeit
www.arbeitsagentur.de
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