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Stellenbeschreibung fih

Koch/ Verkaufsmitarbeiter DUN-FLEISCH

Die Stellenbeschreibung gibt die Hauptaufgaben, die Art und den Umfang der standig wiederkehrenden
Tatigkeiten an. Sie gibt Auskunft Uber Kompetenzen und Arbeitsziele der Stelle.

Einordnung in die Unternehmensorganisation

ORGANISATION

STELLENBEZEICHNUNG Koch/ Verkaufsmitarbeiter

« Anforderungsprofil an den/ die Stelleninhaber/ in

FACHKOMPETENZ / HARD SKILLS

SCHULABSCHLUSS Hauptschulabschluss, Realschulabschluss oder vergleichbarer Abschluss

Koch/ Kochin oder vergleichbarer Abschluss, auBerdem:
e Fachverkaufer/ in fur Fleisch und Wurstwaren
e Verkaufer/ in, Kaufmann/ frau im Einzelhandel oder auch

BERUFSAUSBILDUNG : . o :
Quereinsteiger mit einem abgeschlossenen Berufsbild
idealerweise des Lebensmittelhandwerks, der Gastronomie
oder der Dienstleistungsbranche

BERUFSERFAHRUNG von Vorteil aber nicht zwingend

ZUSATZAUSBILDUNGEN Grundkenntnisse im Feinkostbereich und Molkereiprodukte/ Kase

SOZIALKOMPETENZ

Schwerpunkte sind hier:
¢ Teamfahigkeit und Kommunikationsfahigkeit
e Freundlichkeit und einschrankungslose Kundenorientierung
FAHIGKEITEN e Lernbereitschaft , Fahigkeit sich selbststandig Wissen

anzueignen
e Selbst- und Eigenorganisation
e Veranderungsbereitschaft und Kompromissfahigkeit



Hauptaufgaben und Tatigkeiten Koch/ Verkaufsmitarbeiter/ in

AUFGABEN UND TATIGKEITEN VERKAUFSMITARBEITER/ IN

Schwerpunkte sind hier:
e Feinzerlegung von Fleischteilen
Herstellung von kalten und warmen Speisen
Bedienung im Imbissbereich
Disposition von Waren flir den Party-Service-Bereich
Auslieferung von Speisen und Prasentation beim Kunden
Aktualisierung und Weiterentwicklung des Party-Service-Angebotes
Herstellung von Hackfleischerzeugnissen, Fleischspezialitaten und
Rostbratwurst/ auch am Grill
e Einhaltung der Rezepturen zur Sicherung gleichbleibender
Geschmackstandards
e Zubereitung von Imbiss Artikel und Salaten

Kiiche e Lagerung und Kontrolle von Lebensmitteln nach den giltigen
Verordnungen und Richtlinien
e Sachkundiger Umgang mit Arbeitsgeraten und Maschinen
e Herstellung von Fleischspezialitaten und Prasentation von Frischfleisch im
Verkaufsbereich
¢ Kommunikation mit den Mitarbeitern der Filialen zur Umsetzung von
hochwertigen Partyservice
e Hygienisches Arbeiten und Umgehen mit leicht verderblichen Fleisch-und
Wurstwaren
¢ Einhaltung lebensmittelrechtlicher Verschriften
e Berechnung und Anwenden von Rezepturen zur Herstellung oben
genannter Erzeugnisse
VERKAUF e Prasentation, Beratung, Verkauf und Warenpflege in den Sortimenten
Fleisch, Wurstwaren, Backwaren, Feinkostartikel, Kase, Partyservice und
Imbissartikel Disposition Wurstwaren, Backwaren, Feinkost, Kase in
Abstimmung mit der Filialleitung
e \Vertretung des/der Verkaufsfleischer/ in
e Herstellung und Auslieferung von Partyservice-Erzeugnissen
e Herstellung und Prasentation von Imbissartikeln
VORBEREITUNG/ .

LAGER Lagerung und Kontrolle von Lebensmitteln nach den glltigen
Verordnungen und Richtlinien
Sachgerechter Umgang mit Arbeitsgeraten und Maschinen

e Reinigung und Pflege der gesamten Verkaufsstelleneinrichtung

e hygienisches Arbeiten und Umgehen mit leicht verderblichen Fleisch- und
ALLGEMEIN Wurstwaren

e Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften



Arbeitsziele der Stelle/ des Stelleninhabers/ in

ZIELE DER STELLE

VERKAUF

FACH UND SOZIALKOMPETENZ

ALLGEMEIN

Ort und Datum:

Umsatzsteigerung durch kompetente Fachberatung und aktive
Kundenansprache
Unterstltzung der Filialleitung in allen Fragen der Organisation

stetiger Erwerb und Ausbau von Fachkompetenzen

( siehe Anforderungsprofil)

stetiger Erwerb und Ausbau sozialer Kompetenzen

( siehe Anforderungsprofil)

kostenbewusster Umgang mit Unternehmenseigentum und
Verbrauchsmaterialien
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