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Deine Zukuntt

Eine Lehre bei Maximarkt bietet dir die Mdglichkeit,
viele verschiedene Bereiche unseres Arbeitsumfelds
kennenzulernen und genau dort zu arbeiten, wo es
dir SpaB macht und du wirklich gut bist:

o Fleischfachverkauf m

o Bickerei /) )

© Restaurant i

w e

s
BAHN FREI FUR MACHER:INNEN!

Du machtest nach deiner Lehre noch mehr
Verantwortung (ibernehmen? Kein Problem!
Denn bei uns bekommst du hervorragende
Mdglichkeiten, dich weiterzuentwickeln. Mit
unseren zahlreichen Weiterbildungspro-
grammen hast du ideale Aufstiegschancen
bis hin zum/zur Marktleiter:in!

o Einzelhandel Lebensmittel
¢ Einzelhandel Non Food
o Feinkostfachverkauf

Zeiguns,

SO BEWIRBST DU DICH D
BEI MAXIMARKT

Du weiBt, was du willst und fiihlst dich
wohl bei uns? Dann nutze deine Chance
und bewirb dich mit deinen letzten beiden
Schulzeugnissen, einem Foto und deinem
Lebenslauf fiir eine Lehrstelle bei dem Maxi-

markt deiner Wahl!

Bitte sende uns deine Unterlagen per
E-Mail an: recruiting@maximarkt.at

BEVOR DU DICH BEWIRBST:

Informiere dich auf unserer Website iiber Ma-
ximarkt und die vielen Facetten des Unterneh-
mens. Das hilft dir auch bei der Entscheidung fiir

einen bestimmten Ausbildungsberuf!

TIPP!
Je friiher du dich bewirbst, desto besser sind |' "
deine Chancen auf eine Lehrstelle in deinem

Wunschmarkt!

Wir freuen uns auf deine Bewerbung!

s




Pramien

Bis zu 10 neue Auszubildende werden jedes Jahr bei Maximarkt aufgenommen. Was bei uns zéhlt, sind das Engagement
und die Liebe zum Handwerk, die Begeisterung fiir den Verkauf und die Beratung und natiirlich auch die Leidenschaft

flir unsere Produkte. Du bist kommunikativ, freundlich und hast SpaB am Umgang mit Menschen? Dann bist du bei
Maximarkt genau richtig, um zu lernen, zu wachsen und Karriere zu machen und attraktive Vorteile zu genieBen. %

ZAHLREICHE PRAMIEN UND EXTRAS KONTINUIERLICHE WEITERBILDUNG

Fiir besondere Leistungen bekommst du bei uns monatli- Werde zum Profi auf deinem Gebiet und lerne mit

che Lehrlingspramien und jahrliche Zeugnispramien (z. B. unseren kostenlosen und spannenden Zusatzausbil-

fiir gute oder sehr gute Leistungen auf deinem Zeugnis). dungen viele weitere Bereiche kennen. Unsere eigenen
Akademie-Klassen ermoglichen allen Lehrlingen einen

Zugang zu abwechslungsreichen Trainings und Zusatz-

FUHRERSCHEIN DER KLASSE B projekten, die du zum Teil komplett digital in unserer
Bei iiberdurchschnittlichen beruflichen und schulischen Online Academy absolvieren kannst.

Leistungen wahrend der gesetzlichen Lehrzeit iiberneh-

men wir die Kosten fiir deinen Fiihrerschein.

PERSONLICHE TOP-AUSBILDUNG %~

Wahrend deiner gesamten Ausbildung steht dir immer
GRATIS iPAD IM 1. LEHRJAHR s jemand zur Seite, der dir bei schwierigen Fragen mit
Nach fristgerechter Absolvierung aller E-Learnings und er- Rat und Tat zur Seite steht. Dartiber hinaus bist du Teil
folgreichem Feedback-Gespréach mit deiner Fiihrungskraft eines vielseitigen und familidren Teams und hast die
bekommst du dein eigenes iPad zur Verfiigung gestellt. Maglichkeit, deine Lehre mit der Matura zu kombinieren.

SICHERE ARBEITSPLATZE - VIELFALTIGE CHANCEN
Mit rund 1.300 Mitarbeitenden an insgesamt sieben Standorten in Oberosterreich und Salzburg bieten wir unseren Kundin-
nen und Kunden ein einmaliges Kauferlebnis. Getreu unserem Motto

,Willkommen in der Vielfalt“ gestaltet sich dabei nicht nur unsere
Produktauswahl, sondern auch unser Team. Denn bei uns sind
alle willkommen und konnen ihren Karriereweg nach eigenen %
Wiinschen gestalten. Damit bieten wir unseren Mitarbeiten-
den nicht nur einen sicheren Arbeitsplatz, sondern auch

ein angenehmes Arbeitsumfeld. MEHR INFOS UND ALLE

DETAILS FINDEST DU HIER:

Schnupper frische Luftam -~ *'

Es gibt viel zu viele Mdglichkeiten und du weiBt noch nicht,
ob eine Ausbildung bei uns das Richtige fiir dich ist? Komm
doch einfach mal vorbei und lerne uns einen Tag lang vor
Ort kennen.

Jetzt QR-Code scannen, Schnupperblatt ausfiillen und
an recruiting@maximarkt.at senden oder direkt im
Markt abgeben.

Bitte lege dem Formular ein Schreiben deiner Schule bei, in dem
die Versicherung und die Termine fiir die Berufsorientierungstage
geregelt sind.

s

NEUGIERIG?
SCHAU MAL BEIUNS REIN!

WEITERE INFOS
FINDEST DU HIER:




Einzelkhandel Lehensmitiel
m Dis besteu Obofpyracwdden bauen!

2. Lehrjahr S
1. Lehrjahr Weiterkommen in der Feinkost
Einsteigen als Frischeberater:in KASE, FISCH, WURST, FRISCHFLEISCH

0BST, GEMUSE UND DEINE AUFGABEN:

MOLKEREIPRODUKTE % © Kund:innen professionell beraten
DEINE AUFGABEN: e Fachwissen qualifiziert anwenden ;
« Sortiment attraktiv prasentieren o Verkaufsgespréche erfolgreich fiihren

O\t [ T T  Hygienevorschriften richtig umsetzen
« Frische und Qualitit kontrolleren * Serviceorienterte Arbellsweise

e Kund:innen kompetent beraten SEMINARE UND EXTRAS:
* Verkaufsfordernde MaBnahmen wie « Seminar zur Starkung der Warenkenntnis
2. B. Verkostungen durchfiihren  Feinkost-Seminare (Brot- und Backwaren,

SEMINARE UND EXTRAS: . ﬁase.z Fl'sf]rll ‘.’l’”trSt. Uil(FEEE D
e Willkommens-Seminar R EE Y

 Mein Unternehmen und ich * E-Learnings
 Obst- und Gemiise-Seminar
o E-Learnings

# l,f

OF5ca0] ALLE INFOS ZU LEHRLINGS=
'i?@‘”i" GEHALTERN UND PRAMIEN
'@5{% FINDEST DU HIER:

4 3. Lehrjahr

Weiterentwicklung als Kassaprofi

KASSA, TROCKENSORTIMENT
UND BUROORGANISATION D

DEINE AUFGABEN:

o Eigenverantwortliches Kassieren

o Mitarbeit bei Biirotatigkeiten wie Lieferschein-
kontrolle und Kassenabrechnung

o Betriebswirtschaftliche Kennzahlen kennenlernen

SEMINARE UND EXTRAS:

o Kassa-Seminar
 Fachverkdufer-Ausbildung

o Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
e Karrieregesprach

o Verkaufstraining

e E-Learnings

Nach deiner Lehre

Aufstiegsmaglichkeiten zur Fihrungskraft

ABTEILUNGSLEITER:IN LEBENSMITTEL, ABTEI-
LUNGSLEITER:IN FEINKOST, MARKTLEITER:IN

DEINE MOGLICHKEITEN: %
e Erste Flihrungserfahrung sammeln

o Individuelle Lehrgdnge nach Interessengebiet

¢ Talente-Pool und Potenzial-Lehrgang

o Topverkdufer- und interne Meisterausbildung absolvieren

"




Einzelkandel Non Food

Pikachu faugex!

1. Lehrjahr

Einsteigen als Non Food-Berater:in

SPIEL- UND SPORTWAREN,
PAPIER- UND SCHREIBWAREN

DEINE AUFGABEN: %

 Sortiment attraktiv prasentieren

o Waren bestellen/iibernehmen

o Qualitét kontrollieren

® Kund:innen kompetent beraten

o Verkaufsfordernde MaBnahmen
durchfiihren

SEMINARE UND EXTRAS:

o Willkommens-Seminar

® Mein Unternehmen und ich

o \erkaufstraining

o Kommunikations- und Teambuilding-Seminar

e E-Learnings
A b f /’

2. Lehrjahr S

Weiterkommen in den Fachbereichen

HEIMTEXTILIEN/TEXTILIEN,
AUTO/WERKZEUG UND ELEKTRO

DEINE AUFGABEN:

e Kund:innen professionell beraten ;
o Fachwissen qualifiziert anwenden
 Verkaufsgesprache erfolgreich fiihren

o Serviceorientierte Arbeitsweise

SEMINARE UND EXTRAS:

e Seminar zur Starkung der Warenkenntnis
 Personlichkeitstraining

® E-Learnings

S

CEea] ALLE INFOS ZU LEHRLINGS-

?_?3:_ %% GEHALTERN UND PRAMIEN
% FINDEST DU HIER:

4 3. Lehrjahr

Weiterentwicklung als Kassaprofi

KASSA, HAUSHALT UND KUCHE/TISCH-
UND BUROORGANISATION
S

DEINE AUFGABEN:

e Eigenverantwortliches Kassieren

o Mitarbeit bei Biirotatigkeiten wie Lieferscheinkontrolle
und Kassenabrechnung

o Betriebswirtschaftliche Kennzahlen verstehen

SEMINARE UND EXTRAS:
 Basis-Seminar Kassa
 Fachverkdaufer-Ausbildung %
o Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
e Karrieregesprach

o Verkaufstraining

Nach deiner Lehre

Aufstiegsmadglichkeiten zur Flihrungskraft

ABTEILUNGSLEITER:IN IN DEN
FACHBEREICHEN, MARKTLEITER:IN

DEINE MOGLICHKEITEN: XZ\
o Erste Filhrungserfahrung sammeln

¢ |ndividuelle Lehrgénge nach Interessengebiet

e Talente-Pool und Potenzial-Lehrgang

 Topverkdufer und interne Meisterausbildung absolvieren




Feinkostfachverkauf | wurst Kkase & Fisch

Dou besten Kise aufschueiden!

1. Lehrjahr

Einsteigen als Feinkostprofi

DEINE AUFGABEN:

¢ Schneiden und Verpacken von
Feinkostspezialititen (Wurst,
Kése und Fisch)

o Sortiment attraktiv prasentieren %

o Waren bestellen/iibernehmen

e Frische und Qualitat kontrollieren

e Kund:innen kompetent beraten

o erkaufsfordernde MaBnahmen durchfiihren

SEMINARE UND EXTRAS:

o Willkommens-Seminar

© Mein Unternehmen und ich

® Basis-Seminar Brot- und
Backwaren/Wurst

e E-Learnings

# l'f

2. Lehrjahr S

Weiterkommen als Feinkostprofi

DEINE AUFGABEN:

© Kund:innen professionell beraten

e Fachwissen qualifiziert anwenden

o Verkaufsgespréche erfolgreich fiihren ;

 Hygienevorschriften richtig umsetzen

o Serviceorientierte Arbeitsweise

* Produzieren von Feinkostplatten und Partybrezen
sowie Kostlichkeiten aus dem Maximarkt
Bestellservice-Sortiment

SEMINARE UND EXTRAS:

e Seminar zur Starkung der Warenkenntnis in
Salzburg fiir alle Maximarkt Lehrlinge

o Kase-Experten-Ausbildung

 Basis-Seminar Fisch

e Personlichkeitstraining

e E-Learnings

] ALLE INFOS ZU LEHRLINGS-

GEHALTERN UND PRAMIEN
FINDEST DU HIER:

/ 3. Lehrjahr

Weiterentwicklung zum Allrounder

DEINE AUFGABEN:
 Obst und Gemiise kennenlernen %
o Eigenverantwortliches Kassieren
o Mitarbeit bei Biirotatigkeiten
o Betriebswirtschaftliche
Kennzahlen verstehen

SEMINARE UND EXTRAS:

e Basis-Seminar Obst und Gemiise

* Basis-Seminar Kassa

o Fachverkaufer-Ausbildung

o Vorbereitung auf die
Lehrabschlusspriifung

e Karrieregespréach

o Verkaufstraining

o E-Learnings

l’
Nach deiner Lehre \

Aufstiegsmadglichkeiten zur Flhrungskraft

ABTEILUNGSLEITER:IN IN DEN
FACHBEREICHEN, MARKTLEITER:IN

DEINE MOGLICHKEITEN: XZ\
o Erste Fiihrungserfahrung sammeln

¢ |ndividuelle Lehrgénge nach Interessengebiet

o Talente-Pool und Potenzial-Lehrgang

o Topverkdufer- und interne Meisterausbildung absolvieren




Fleischfachverkauf ,
ammﬁ%¥ﬂdbuawu6Mn¢%ew@m«am

4 3. Lehrjahr

1. Lehrjahr

Einsteigen als Fleischberater:in

DEINE AUFGABEN:

e Grundregeln der Lebensmittelhygiene
und -Sicherheit erlernen und umsetzen

e Sortiment attraktiv prasentieren

o Fleischspezialitaten fachgerecht
schneiden und verpacken

e Bestiickung und Présentation
unserer Selbstbedienungsregale

o Wurstplatten und Brotchen
frisch zubereiten

SEMINARE UND EXTRAS:
o Willkommens-Seminar

o Basis-Seminar Wurst

e Juniorverkdufer-Ausbildung
® E-Learnings

e l,f

2. Lehrjahr e

Weiterkommen als Verkaufsprofi

DEINE AUFGABEN:

* Kompetente Beratung unserer Kunden

o Kennenlernen aller Arten von Wurst- und
Fleischwaren sowie deren Verwendbarkeit

o Mitarbeit in der Wurst-Abteilung

o Fleischzubereitung z. B. FleischspieBe

o Frische und Qualitat kontrollieren

* Bestellung, Ubernahme und fachgerechte
Lagerung unserer Waren

e Schnuppern in den Abteilungen Kése,
Brot- und Backwaren, Obst und Gemiise

SEMINARE UND EXTRAS:
o Verkaufstraining

* Basis-Seminar Fleisch

o Personlichkeitstraining

e E-Learnings

ALLE INFOS ZU LEHRII_.INGS-
GEHALTERN UND PRAMIEN
FINDEST DU HIER:

4

Weiterentwicklung zum | W
Organisationstalent , \ y

DEINE AUFGABEN: S WA | Ve
« Mitarbeit bei Bilrotatigkeiten 3 ‘\\Q* 1%

 Betriebswirtschaftliche Kennzahlen
kennenlernen
* Richtiges und genaues Bestellen
e Kennenlernen von Filhrungswerkzeugen
o Vertiefende Ausbildung innerhalb
der Fachspezialisierung

SEMINARE UND EXTRAS:

* Basis-Seminar Kassa

e Vorbereitung auf die
Lehrabschlusspriifung

e Karrieregespréach

e Fachverkdufer-Ausbildung

o \erkaufstraining

® E-Learnings

Nach deiner Lehre

Aufstiegsmaoglichkeiten zur Fihrungskraft

DEINE MOGLICHKEITEN:

o Erste Filhrungserfahrung sammeln %

e Aushildungen fiir Maximarkt Fiihrungskréfte
absolvieren (Topverkéufer und interne
Meisterausbildung)




Backerel %

Dic schiusteu Hrefezinfe flechtes!

1. Lehrjahr

Einsteigen als Frischebacker:in

GERATE, MEHLE UND
WEISSGEBACK
S

DEINE AUFGABEN:

e Kennenlernen der maxi.backstube
und der Prozesse

e Geréte- und Maschinenkunde

o Mehlarten bestimmen und einsetzen

 WeiBgeback formen und backen
(Handsemmerl, Salzstangerl,
Mohnflesserl)

 Hygienevorschriften richtig umsetzen

SEMINARE UND EXTRAS:

o Willkommens-Seminar

® Mein Unternehmen und ich

e | ehrlings-Seminar mit Schwerpunkt
Kommunikation und Teambuilding

o E-Learnings " ;

2. Lehrjahr S

Weiterkommen in der Backerei
OFEN, TEIGE UND ZUTATEN

DEINE AUFGABEN:

o Mischen und Auswiegen von Teigen

* Hefeteige herstellen und formen

¢ Richtiger Umgang mit Maschinen

 Plundergebéck, Blechkuchen und
Strudel herstellen

SEMINARE UND EXTRAS:

e Seminar zur Stérkung der
Warenkenntnis und Backvorgénge

o Personlichkeitstraining

e E-Learnings

4 3. Lehrjahr

Weiterentwicklung als Backereiprofi
BROTE, PLUNDER UND FEINBACKEREI

DEINE AUFGABEN: %

 Brote herstellen und formen

e Handsemmerl herstellen

o Weitere Mehltypen kennenlernen

* Richtiger Umgang mit Ofen und Temperaturen der Teige
o Arbeitsschritte planen

 Rohstoffe bestellen

SEMINARE UND EXTRAS:
o Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
e Karrieregesprach

-

Nach deiner Lehre 'v"

Aufstiegsmaglichkeiten zur Fihrungskraft

ABTEILUNGSLEITER:IN IN DEN EINZELNEN
FACHBEREICHEN

DEINE MOGLICHKEITEN:

o Erste Fiihrungserfahrung sammeln

o Fachspezifische Ausbildung in den
Béckerei-Bereichen

————

L backstubg .
§ ™ )

!



Restaurant

Em@adtk@xﬁwamwnuﬂWU

1. Lehrjahr

Einsteigen als Koch/Kdchin

SPEISEN-ZUBEREITUNG
UND NAHRUNGSMITTEL K

DEINE AUFGABEN:
e Grundzubereitungsarten kennenlernen
o Messen, Wiegen, Portionieren
und Rezepte hochrechnen
 Schneidetechniken kennenlernen
e Speisen zubereiten und herstellen
(Suppen, Gemiise, Salat, Grundsaucen)
e Grundlagen der Lagerung kennenlernen
e Umgang mit dem Gast

SEMINARE UND EXTRAS:

 Willkommens-Seminar

o | ehrlings-Seminar mit Schwerpunkt:
Kommunikation und Teambuilding

e Fachtraining Koch/Kdchin im

Gastro College
e E-Learnings ;

s
16

2. Lehrjahr #

Weiterkommen im Restaurant

MENUZUSAMMENSTELLUNG,
CATERINGS, SUSS- UND MEHLSPEISEN

DEINE AUFGABEN:

¢ Meniizusammenstellung kennenlernen

o Vorbereitungsarbeiten selbststandig
durchfiihren

 Hygienevorschriften

o Abfallwirtschaft

o Vertiefende Kenntnisse von Nahrungsmitteln
und Warenkunde anwenden

o erkaufs- und Beratungsgesprache fiihren

SEMINARE UND EXTRAS:

 Fachtraining Koch/Kéchin im Gastro College
o Personlichkeitstraining

e E-Learnings

0| ALLE INFOS ZU LEHRLINGS-
# GEHALTERN UND PRAMIEN

FINDEST DU HIER:

4 3. Lehrjahr

Weiterentwicklung als Restaurantprofi

EINKAUFSPLANUNG, BESTELLUNGEN,
SPEISEKARTENERSTELLUNG K

DEINE AUFGABEN:

e Einkauf und Verkauf wirtschaftlich planen

o Selbststéndig Bestellungen durchfiihren

o Dienstpléne erstellen

o Ware selbststéndig iibernehmen, kontrollieren und lagern
e Speisekarten erstellen

o Alle Speiseangebote kochen

SEMINARE UND EXTRAS:

e Fachtraining Koch/Kdchin im Gastro College
o Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
e Karrieregespréach

e E-Learnings

Nach deiner Lehre

Aufstiegsmaoglichkeiten zur Fihrungskraft

ABTEILUNGSLEITER:IN FACHBEREICHE, VERTRETUNG
RESTAURANTLEITUNG ODER RESTAURANTLEITER:IN

DEINE MOGLICHKEITEN:

o Erste Fiihrungserfahrung sammeln XZ\
o Ausbildung in den Restaurant-Bereichen

e Gastro-Meister Aushildung absolvieren




FALL INLOVE WITH

s

Komm zu uns und gestalte deine Zukunft so, wie du sie
dir vorstellst — unser bunt gemischtes Team wird dich mit
offenen Armen empfangen.

WIR SIND GESPANNT AUF DEINE BEWERBUNG UND
FREUEN UNS SEHR DARAUF, DICH KENNENZULERNEN!

f facebook.com/meinmaxiwarkt » youtube.com/maximarktfamilienmarkt
www.maximarkt.at/unternehmen/lehrlinge




