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Die Berufe im Handwerk

Fachverkaufer/in im
Lebensmittelhandwerk

Das Aufgabenspektrum der Fachverkadufer im Lebensmittelhandwerk ist grof3:
Warenkunde und Verkaufsgesprach, Kassieren und Abrechnen, Prasentieren und
Dekorieren, Qualitdtskontrolle, der Umgang mit Gerdtschaften, Planung und Orga-
nisation, Catering, Gestaltung von Schaufenstern und Verkaufsrdumen sowie eine
schnelle und direkte Kommunikation mit den Backern, Fleischern oder Kondito-
ren. Dazu kommen immer ein offenes Ohr und ein Lidcheln fiir die Kunden, denn
Fachverkaufer sind das Gesicht des Betriebs. Sie repriasentieren und entwickeln ein
Gespiir dafiir, was gut beim Kunden ankommt oder welche Rezeptur dringend einer
Uberarbeitung bedarf. Sie sind Allroundtalente, kennen den Produktionsprozess
und wissen genau, welche Zutaten in welchem Lebensmittel verarbeitet wurden.
Mit viel Leidenschaft und Sympathie sowie der Liebe zum Detail behalten sie selbst
dann den Uberblick, wenn das Geschiift voll ist. Héflich, routiniert und gewissenhaft
beraten sie, stellen neue Kreationen vor, immer mit einem personlichen Wort, die

Fachverkadufer im Lebensmittelhandwerk.

Il

www.konditoren.de

Busbildungsdauer: 36 Monate
Neu abgeschlossene Ausbildungsvertrage pro Jahr: 6.522
\ Mehr Infos: www.back-dir-deine-zukunft.de | www.fleischerberufe.de |

Aufgaben und Tatigkeiten:

Fachgerechte Kundenberatung ist fiir den Fachver-
kaufer im Lebensmittelhandwerk mit dem Schwer-
punkt Backerei kein Problem, denn er kennt die
Rohstoffe, aus denen seine Backwaren sind und
kann somit auf die Wiinsche der Kunden eingehen.
Damit auch das Auge verwohnt wird, kann er die
Ware auB3erdem asthetisch arrangieren. Der Fach-
verkaufer im Lebensmittelhandwerk mit der Fach-
richtung Backerel wird von nahezu jedem Backer-
meister ausgebildet.

Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk mit der
Fachrichtung Koditorei kennen die gesamte Vielfalt
des kostlichen SuB3igkeitenangebots. Fir die aus-
fiihrliche Kundenberatung nehmen sie sich gern
Zeit. Sie wissen, welche Rohstoffe zur Herstellung

der Produkte verwendet wurden und kénnen Dia-
betiker sachkundig beraten. Aul3erdem richten sie
die prachtvollsten Eisbecher an, prasentieren die
Waren asthetisch und garnieren sie dekorativ. Sie
werden in vielen Konditorelen ausgebildet.

Wer die Fachrichtung Fleischerei wahlt, kennt sich
mit der Vielfalt des Fleisch- und Wurstangebots und
dessen Zubereitung aus und kann alle Fragen der
Kunden zufriedenstellend beantworten. Der Fach-
verkaufer im Fleischerethandwerk kann aber noch
einiges mehr: In der Ausbildung lernt er neben der
Kundenberatung, die Salatherstellung, die appetit-
liche Dekoration von Fleisch- und Wurstplatten und
die verkaufs- und kiichengerechte Herrichtung von
Fleisch. Die Ausbildung kann in fast jeder Fleische-
rei gemacht werden.

Alle weiteren Infos und was du sonst noch

iibers Handwerk wissen musst findest du auf

www.handfest-online.de
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