Als Fleischer/in lernst Du, wie man Fleisch fachgerecht verarbeitet und
zuschneidet, zum Beispiel fur saftige Steaks oder geniale Braten.

Im Mittelpunkt deiner Aufgaben stehen die Herstellung von leckeren Wursten und saftigen
Schinken, die deinen Kunden das Wasser im Munde zusammenlaufen lassen. Bei deinem
taglichen Handeln und tun steht dabei immer die Qualitat unserer Produkte an oberster
Stelle!

Um Dir die Arbeit zu erleichtern, nutzt Du bei Deiner Arbeit moderne Techniken und Ver-
fahren, sodass Du auch in diesem Bereich wissenstechnisch top aufgestellt bist. Des Weiteren
eignest du dir ein absolut geniales Fachwissen im Fleischbereich an, wo u.a. auch die EDV,
die Arbeitssicherheit und Organisation dazugehoren.

Und wie lange geht deine Ausbildung? 3 Jahre

Und was erwartet Dich dann?

Nach deiner Ausbildung hast du erstklassige Aufstiegs- und
Weiterbildungsmoglichkeiten. Hierzu gehoren:

- Metzgermeister/in

- Fleischtechniker/in

- Lebensmitteltechniker/in

- Produktionsleiter/in

- Betriebswirt/in des Handwerks

= Studium im Bereich Foodmanagement

Kommen Sie einfach auf uns zu oder schicken Sie Ihre Bewerbungsunterlagen bitte an:

Metzgerei Axel Geiser GmbH, SchulstralRe 4, 71093 Weil im Schéonbuch
zu Handen von Frau Stefanie Blum




