
Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel

Arbeiten im FleischerhAndwerk
Berufe mit tradition und Zukunft 



BerufsBild fleischer

Die Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel, eingebettet in die Genussregion Ober-
franken, präsentiert sich als regional starker Verband heimischer Metzge-
reien, die auf eine lange und reiche Tradition zurückblicken. Für die Qualität 
und Leistungsfähigkeit des Fleischerhandwerks bürgt die f-Marke, ein  „Ein-
kaufswegweiser“ für Frische und Service aus Meisterhand. Metzgereien mit 
dem roten f-Zeichen garantieren sicheren Fleischgenuss: So muss der Be-
triebsinhaber nicht nur in der Handwerksrolle als Meister eingetragen und 
Mitglied der Fleischer-Innung sein, sondern den Betrieb auch unter hand-
werklichen Gesichtspunkten als Fleischerfachgeschäft führen. Dazu zählen 
u. a. ein großes Sortiment qualitativ hochwertiger Fleisch- und Wurstwaren 
sowie die individuelle und fachkundige Beratung der Kunden.

Von alters her steht das Fleischerhandwerk für qualitativ hochwertige 
Fleisch- und Wurstwaren. Wer sich heute entschließt, eine Ausbildung als 
Fleischer/in oder Fleischerei-Fachverkäufer/in zu beginnen, entscheidet sich 
für einen gleichermaßen modernen wie traditionellen Ernährungsberuf in 
einem der bedeutendsten und personalstärksten Handwerkszweige. Zu den 
Trumpfkarten des Fleischerhandwerks gehören Kreativität und Teamarbeit 
ebenso wie Dienstleistungs- und Servicedenken.

Da sich die Branche schon immer bemüht, Jugendlichen eine Lehrstelle zu 
bieten, bestehen große Chancen, einen Ausbildungsplatz zu finden. Um die 
Arbeit im Metzgerhandwerk kennenzulernen und sich aus erster Hand über 

die jeweiligen Tätigkeitsbereiche zu informieren, empfiehlt sich ein vor-
heriges Betriebspraktikum. Nach der Abschlussprüfung bestehen beste 
Aussichten auf eine feste Anstellung als qualifizierte Fachkraft.

Vielfältige Beschäftigungs- und Aufstiegsmöglichkeiten, eine gute Be-
zahlung bereits in der Lehre und ein sicherer Arbeitsplatz im Handwerk 
kennzeichnen die Zukunftsperspektiven. Nach Abschluss der Ausbildung 
gibt es zahlreiche Weiterbildungsmöglichkeiten – und die Chance, vom 
Lehrling zum Unternehmer zu werden und z. B. als Fleischermeister er-
folgreich in die Selbstständigkeit zu starten.

Fleischer-innung hoF-wunsiedel  –
Beste fleisch- und WurstWaren aus der region

Ausbildung im metzgerhAndwerk 
vielfältige Beschäftigungs- und aufstiegsmöglichkeiten

Unsere Metzgereien überzeugen durch: 

  frisches Fleisch aus der Region, oft aus eigener Schlachtung

  individuelle Herstellung der Produkte durch Fachpersonal

  regionale Spezialitäten

Handwerkliche Verarbeitung und strenge Qualitätskontrollen, meister-
liche Kompetenz und fachkundige Beratung, dafür steht das Fleischer-
handwerk, dafür stehen die Mitgliedsbetriebe der Fleischer-Innung Hof-
Wunsiedel. In enger und nachhaltiger Zusammenarbeit mit hiesigen 
Landwirten aus der Region garantieren wir die Nachverfolgbarkeit und 
Frische unserer Fleisch- und Wurstwaren – für beste Qualität und gren-
zenlosen Genuss aus der Region und für die Region. 



BerufsBild fleischereifachverkäufer/-in

Fleischer/in – 
experten für frische und Qualität

FleischereiFAchverkäuFer/in – 
damit der laden läuft

Die während der dreijährigen dualen Ausbildung zu lernenden Kennt-

nisse und Fertigkeiten umfassen:

  Berufsbildungs-, Arbeits- und Tarifrecht

  Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

  Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit

  Umweltschutz

  Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechnik

  Vorbereiten von Arbeitsabläufen, Arbeiten im Team

  Durchführen von qualitätssichernden Maßnahmen

  Umsetzen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften

  Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geräten

  Kontrollieren und Lagern

  Kundenorientierung, Beurteilen

  Zerlegen und Herrichten von Schlachttierkörpern und -teilen

  Herstellen von Koch-, Brüh- und Rohwurst

  Herstellen von Pökelware

  Herstellen von Hackfleisch, Verpacken sowie das Herstellen

 von küchenfertigen Erzeugnissen

Zusätzlich stehen sechs Wahlqualifikationsbausteine zur Auswahl:

  Schlachten

  Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren

  Herstellen von Gerichten

  Veranstaltungsservice

  Kundenberatung und Verkauf

  Verpacken von Produkten

Inhalte der dreijährigen dualen Ausbildung sind:

  Berufsbildung

  Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes

  Arbeits- und Tarifrecht, Arbeitsschutz

  Unfallverhütung, Umweltschutz und rationelle Energieverwendung

  Ausführen von Hygienemaßnahmen

  Anwenden lebensmittel- und gewerberechtlicher Vorschriften

  Bedienen und Pflegen von Arbeitsgeräten, Maschinen und

 Anlagen im Verkaufsbereich

  Lagern und Kontrollieren von Waren

  Umgang mit Kunden

  Präsentieren von Waren und Dekorieren

  Werbung und Verkaufsförderung

  Warenangebote, Preisbildung und Auszeichnung

  Beraten und Bedienen von Kunden

  Verpacken und Ausliefern von Waren

  Geld- und Geschäftsverkehr

  Umgang mit Waren

Mehr über unser
Weiterbildungsangebot

finden Sie hier:
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MüllerKälteTechnik
Auto Müller GmbH & Co. KG

Rudolstädter Straße 9, 07318 Saalfeld, 
Tel. 03671 5735-0, info@automueller.de 

www.mkt-saalfeld.de

Hyundai H-1 Cargo Kühlausbau

 Integrierte Kühlanlage u.v.m.

 Individueller Ausbau

 3 Jahre Garantie

Kraftstoffverbrauch (l/100 km) inner-
orts/außerorts/komb.: 9,3 l/6,5 l/7,6 l; 
CO2-Emission komb.: 199 g/100km

Thüringen
Sachsen

Bayern

Gera

Bamberg

Ansbach

Hof

Pößneck

Donauwörth

Landshut

Nürnberg

Erlangen
Weiden

Evenord eG - Filiale Hof · Ossecker Straße 175 · 95030 Hof
Tel: 09281-7093-0 · Fax: 09281-7093-263 · www.evenord.de

Über 20.000 Stammartikel
Faire Preise 
Zuverlässige Frischdienstbelieferung
Planung, Technik und Einrichtung von Läden
Technischer Service für Fleischereimaschinen
und Kühltechnik
Moderner Onlineshop
Kostenlose Gebrauchtmaschinenbörse
Eigene Hausbank mit Top-Konditionen

Ihr kompetenter Partner für 
Metzgerei- und Gastronomiebedarf

Diese MultiMedia Broschüre 
wurde konzipiert und gestaltet 
von JS Deutschland

www.jsdeutschland.de

Fleischer-innung hof-wunsiedel

Hohe Str. 20 · 95030 Hof
Tel.: 09281 67479 · Fax: 09281 628374
fleischer-innung-hof@t-online.de  
www.fleischer-innung-hof-wunsiedel.de 

Für Fragen rund um das Metzgerhandwerk stehen die Mitarbeiter/innen der Innungs-
geschäftsstelle mit ihren angeschlossenen Fleischerfachgeschäften gern zur Verfügung.

Fleischer-Innung Hof-Wunsiedel


