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Kaufmann (m/w/d) fiir GroB- und AuBenhandelsmanagement
Schwerpunkt GroBhandel/Lebensmittel

Du hast GroBes vor? Wir auch! SchlieB dich uns an und werde Kaufmann (m/w/d) fiir GroB- und AuBenhandelsmanagement bei CHEFS CULINAR!

Wir sind einer der fiihrenden LebensmittelgroBhandler in Deutschland. Zahlireiche Unternehmen aus den Bereichen Gastronomie, Hotellerie und Gemein-
schaftsverpflegung zahlen zu unseren Kunden. Uber 25.000 verschiedene Artikel aus dem Food- und Nonfood-Bereich werden von uns verkauft und vertrie-
ben. Als GroB- und AuBenhandelskaufmann sorgst du dafiir, dass Waren bei den Herstellern eingekauft und dann {iber uns an die Endkunden weiterverkauft
werden. Auch die Lagerung und den Versand behaltst du dabei immer im Blick.

Zu Beginn deiner Ausbildung kommen aber erst einmal die Grundlagen: Zunéchst lernst du, wie man Waren fachgerecht annimmt, lagert und fiir den
Versand verpackt. Erst danach geht es an die Bearbeitung von Bestellungen und den Vertrieb an die Kunden. Wéhrend deiner Ausbildung lernst du nach
und nach alle Fachabteilungen des GroBhandelsbetriebes kennen — vom Lager (iber die Logistik bis hin zu den einzelnen Abteilungen der Verwaltung. Die
Verwaltung umfasst dabei die Bereiche Telefonverkauf, Verkaufsinnendienst, Disposition, Export, GroBkiichentechnik und AuBendienst. Langweilig wird es
bei uns nie, und auch die Abwechslung kommt in einem GroBhandelsunternehmen nie zu kurz.

Damit du bestmdglich ausgebildet wirst, nimmst du an regelméBigen Schulungen zu den einzelnen Abteilungen sowie zur Arbeitssicherheit und Gefah-
renanalyse in Bezug auf Lebensmittel teil. Besuche der Berufsschule vermitteln dir das nétige theoretische Wissen. Wéhrend deiner Ausbildung wirst du
insgesamt sechs Schulbldcke absolvieren.

Bei CHEFS CULINAR bieten wir dir so die Moglichkeit, deine Fahigkeiten optimal zu entwickeln und deine Talente zu entfalten.

Wir bieten Wir erwarten

1. eine spannende, umfassende Ausbildung, in der du alle Abteilungen
des GroBhandelsbetriebes kennenlernst und Schritt fiir Schritt Verant-
wortung ibernimmst

2. eine intensive Betreuung durch erfahrene Ausbilder

3. Schulungen und Vorbereitungskurse, um dich jede Priifung meistern
zu lassen

4. regelméBige Schulungen und Fortbildungen der jeweiligen Abteilun-
gen sowie jahrliche HACCP- und Arbeitssicherheits-Schulungen

5. verschiedene Fort- und Weiterbildungen nach Abschluss der Ausbil-
dung

6. hohe Ubernahmechancen

7. ein gutes Betriebsklima und verantwortungsvolle Aufgaben in einem
kollegialen Umfeld. Eine Ausbildung bei CHEFS CULINAR bedeutet:
Viele Aushildungsmaglichkeiten und groBe Chancen fiir deine Zukunft!

mindestens einen guten mittleren Bildungsabschluss (mittlere Reife)
Interesse am kaufmannischen Rechnen

Zuverlassigkeit, Hoflichkeit und Piinktlichkeit

Teamfahigkeit

Kontaktfreude

RSN

CHEFS*CULINAR

CHEFS CULINAR Ost GmbH & Co. KG
. . . Patterken 2, 06686 Litzen OT Zorbau, Telefon 034441 - 95 - 9980
Weitere Informationen unter: www.chefsculinar.de E-Mail: ausbildung@chefsculinar.de
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