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BIST DU DABEI?

HHeiner Weifp

PARTNER DER SPITZENGASTRONOMIE




Heiner WeiB ist ein familiengefuhrtes Unternehmen aus
dem Oberbergischen Land und hat es sich zur Aufgabe
gemacht, Lebensmittel in bester Qualitat und absoluter
Frische in die Kuchen Deutschlands zu bringen!

Seit der Grundung im Jahr 1976 entwickelte sich das
Unternehmen zu einem deutschlandweit anerkannten
LebensmittelgroBhandler und Produzenten. Heiner
Weil3 beliefert neben Restaurants und Hotels auch
GroBkuchen, Cateringunternehmen und Kluchen der
Gemeinschafts- verpflegung

Kurz zusammengefasst sind wir der regionale Liefer-
partner fur die Kuchen deiner Lieblingsrestaurants.



BIST DU DABEI?

praxisnah. Als Azubi bei Heiner Weif3 bist du vom
ersten Tag an hautnah dabei, darfst an Produktions-
prozessen mitarbeiten und lernst die hauseigenen
Rezepturen und Techniken der Fleisch- und
\Wurstverarbeitung kennen.Ubrigens: Bei uns im Hause
wird nicht geschlachtet!

eigenverantwortlich. In deiner Ausbildung bei Heiner
WeiB bist du ein vollwertiges Mitglied des Produk-
tionsteams und darfst schnell eigene Aufgaben-
bereiche ubernehmen.

handwerklich. Die Ausbildung bei Heiner Weil3 ist
keineswegs langweilig. Du kannst dein handwerkliches
Geschick in den Arbeitsalltag einbringen und dein
ldeenreichtum in verschiedenen Projekten unter
Beweis stellen.




DEINE AUSBILDUNG

Du hast Lust auf eine abwechslungsreiche Ausbildung und willst alle Prozesse hinter der Herstellung von
hochwertigen Fleischprodukten kennenlernen? Kein Problem! Im Laufe deiner Ausbildung erfahrst du, wie der
Alltag in der Produktion bei Heiner Weil3 funktioniert. Du lernst, was qualitativ hochwertige Ware ausmacht, wie
Rohprodukte zu kostlichen Spezialitaten verarbeitet werden und wie es uns gelingt, die hohen Anspruche unserer
Kund’innen zu erfullen.

In der Qualitatskontrolle lernst du die Kriterien zur Auswahl von qualitativ hochwertigem Fleisch
und wahlst Rohprodukte aus gesicherter und kontrollierter Herkunft aus.

Bei uns wird nicht geschlachtet! Das bedeutet, dass du in deiner Ausbildung lernst, mit speziellem
Werkzeug und modernster technischer Ausstattung Teilstiicke zu zerkleinern und sie zur
Weiterverarbeitung oder fur den Verkauf vorzubereiten - das alles mit Sorgfalt und
handwerklichem Geschick.

Zerlegung, Zubereitung, Prasentation und Verkauf - mit deinem Fachwissen verarbeitest du

LRI
@ In deiner Ausbildung als Fleischer’in lernst du alles Uber Wurst- und Fleischwaren: Qualitat,
hochwertige Rohprodukte zu traditionellen und innovativen Spezialitaten.



AUSBILDUNGSVERLAUF

Einarbeitung Aktive Mitgestaltung Zwischenpriifung Vorbereitung Abschlusspriifung

AB DEM WAHREND DER
ERSTEN TAG AUSBILDUNG HALBZEIY

e Kennenlernen aller ¢ Ausbildungsspezifi- e Abfrage von Aus- e Vertiefung von e Gesprache zur
internen Prozesse sche Inhalte vertiefen bildungsspezifischen prifungsrelevanten moglichen Ubernahme

e Einarbeitung in die o Ubernahme von Inhalten Themen und Karriere-
Arbeitsablaufe eigenen Aufgaben- e Einschatzung des e Prifungsvor- moglichkeiten

e Kennenlernen aller feldern und Tatig- eigenen Ausbildungs- bereitungskurs e Vertragsunterzeichnung
Mitarbeiter*innen und keiten standes e Individuelle

Positionen ¢ Projektarbeit Reflexionsgesprache



UND SONST?

Verkirzung - Bei uns hast du die Moéglichkeit die Ausbildung zu
verkurzen.

Verglitung - Die Ausbildungsvergutung ist je nach Lehrjahr gestaffelt und
liegt bei uns ca. 30% uber der Mindestausbildungsvergutung.

Reflexionsgesprache - In regelmaBigen Reflexionsgesprachen erhaltst
du Feedback und planst weitere Schritte fur deine Ausbildung.

Struktur - Mit unserem betrieblichen Ausbildungsplan behaltst du
wahrend deiner Ausbildung den Uberblick und weiBt immer, wo die Reise
hingeht.

Priafungsvorbereitung - Bei Heiner Weifl3 wirst du mit deiner
Prufungsvorbereitung nicht alleine gelassen. Wir bieten allen Pruflingen
eine qualifizierte Prufungsvorbereitung und individuelle Betreuung, damit
du sicher in deine Abschlussprufungen gehen kannst.

Aufstiegschancen - Viele unserer Mitarbeiter’innen in
verantwortungsvollen Positionen haben auch in unserem Haus die
Ausbildung absolviert. Das bedeutet, dass wir vielen unserer Azubis nach
der Ausbildung die Moglichkeit geben bei uns ihre Karriere zu starten.

Benefits - 30 Tage Urlaub, modernes Familienunternehmen, nettes Team,
hochwertige Arbeitskleidung, Sonderzahlungen, kostenlose
Mittagsverpflegung, Firmenfeiern, Mitarbeiterrabatte,
Prufungsvorbereitung, interne und externe Schulungen, u.v.m.



SO WIRST DU TEIL UNSERES TEAMS

Vertrag unterzeichnen

Vertragsgesprach fuhren

Bewerben und Vertrag unterzeichnen

Online oder per Post
bewerben

Durchstarten

Teil des Teams werden und

’ Kennenlernen Karriere machen
// ’ Bewerbungsgesprach und

Probearbeitstag vereinbaren




... JETZT BIST DU DRAN

Motivation - Du hast Lust auf eine abwechslungsreiche
und aktive Ausbildung im Bereich der Lebensmittel-
zubereitung? - Perfekt!

Abschluss - Du hast mindestens die Berufsreife
(Hauptschulabschluss) oder einen hoheren Abschluss.

Talente - Deine geheimen Talente sind neben einem
handwerklichen Geschick auch ein hohes Maf3 an
Sauberkeit und Sorgfaltigkeit.

Bewirb dich noch heute als Fleischer’in und werde Teil
unseres groBartigen Teams!

Tel. 02293-9121-0
Jetzt direkt online bewerben Mail jobs@heiner-weiss.de

oder Kontakt aufnehmen Web karriere.heiner-weiss.de



