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Bei der HAuBIs GMBH mit Sitz im NIEDEROSTERREICHISCHEN
PETZENKIRCHEN liegt das Backerhandwerk in der Familie. Und
das bereits seit 1902. Sprich: Bei HAuBIS hat seit Generationen
der Sohn vom Vater gelernt. Darum ist die Weitergabe unseres
Wissens flr uns eine ebenso schone Tradition wie die Herstellung
von erstklassigem Brot und Geback, feinen Mehlspeisen sowie
Pizzen, Snacks und Eis.

HauBls produziert in Osterreich, mit fast ganzlich osterreichischen &W jur
JZut&tﬁﬂ’f“B’a’S ute schon etwas Besonderes. Genau wie ein Z"b@m
L Famhenuntemehmen as tatsachlich noch immer in Familien- 94*

Begitz st und seine Entscheidungen eigenstandig treffen kann. %;ﬂ/ I

e U



Wir finden es Tag flr Tag von Neuem spannend, wie sich unsere

Branche weiterentwickelt, und suchen laufend nach jungen,
w‘?" Wm begeisterungsfahigen Menschen, die unser Team erganzen
an f ~ wollen. Darum investieren wir mit Freude und Uberzeugung in
Tw deinen beruflichen Erfolg, wenn du bereit bist, unsere Werte

mitzutragen: unser absolutes Qualititsbewusstsein, unseren
Teamgeist und unsere Freude an der Innovation. Bist du auch
So gestrickt? Dann willkommen in der Haugls Familiel
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® Backtechnologe/-technologin
(3,5 Lehrjahre, NO) ‘

® Bicker/in (3 Lehrjahre, NO)

‘@ Bdtker/in und Konditor/in
(4 Lehrjahre, NO)

® Konditor/in (3 Lehrjahre, NO)

® Restaurantfachmann/frau &
Einzelhandelskaufmann/frau
(4 Lehrjahre, NO)

] Mechatronikéﬁin_‘
@ Kdlte- und El_ék'troanlagen—: _

~ techniker/in (4 Lehrjahre, NO)
* Betriebélogistikkaufmann/frau
~ (volljahrig; 3 Lehrjahre, NO;
- ab2023) .
¢ Industriekaufmann/frau

(3 Lehrjahre, NO; ab 2023)

‘@ Einzelhandelskaufmann/frau
(3 Lehrjahre, 00)
® Systemgastronomie-
fachmann/frau &
 Einzelhandelskaufmann/frau
(4 Lehrjahre, 0O)
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Stand 01.10.2020
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Mit einer Lehre bei HAuBis stehen dir viele Entwick-
lungschancen offen. So bist du beispielsweise mit einer
Ausbildung zum/zur Backer/in und Konditor/in bestens fur
eine Weiterbildung in Richtung Lebensmitteltechnologie
gertstet. Du kannst dich aber genauso in Richtung Verkauf

Weltgr&ehtrml’ﬁﬁédn eine unserer Filialen wechseln.
Und Aufstiegsmoéglichkeiten gbt es sowieso mehr

als msls arbeiten friihere Backer- und
Konditarlehrlinge heute beispielsweise als Abteilungs-

leiter/in, Schichtleiter/in, Filialleiter/in, Linienverant-
wortliche/r oder Produktionsleiter/in.

A




o&,/u'e/ it /n’\ﬂtufaj

Vbl e ol B

Lttraktive Gutscheine
. G
Au, HM(& wuﬂ[ o&r WM o[ﬂl\ﬁ’@ éo;a/th M

— it /a/vug/o oée/\rzu/t :

o[e/t/g/ wajpl

Bu; Le/;oyw&/m o[u,;tww» éwte,n wir o&/ Zmyuv»
renarbeit it der WAKD die enmalige Moglichkect

i de/wwda&wwo@/w;utmm*
O . b5 i d & fubiingin
sarmeln.



oéuyw»?w\, oéx/ oéx Vo
B@tr'wéymi: ZiLk l/e,r y
i Figurg ’

* W;mtw vore € 50,00 brustto /v:u'
B G L, Lorialihingen)
Zafw\u%/ti
ER

o Vorteibe sher diefMitarbeiterkarge: Y
L.B KJ@@ un c&vwwx oéka,&ta,tw»
( P lzzeria ngm, BDNW Cw\i:e,r abw%tafé
Fitness Keiser wimn.)
Whttere Virteill dor Tislereslainis Bofootti
wnter /utgw;:/ [haubis.conn/de/ betrichsrat

J



Bei HAUBIS eine Lehre machen, heift nicht nur, eine ordentliche
Ausbildung bekommen. Du erhaltst gleichzeitig. Unterstutzung
auf allen Ebenen: Zundchst einmal kostenlose Arbeltskleldung )
inklusive Reinigung, Fachbiicher und Unterlagen und naturlich

Rabatte_ ,i‘u_f__\_,alle Hausls Produkte. Damit dir mehr von deiner
'Léhrlihﬁééhtschédigung bleibt. AuRerdem gibt es auch noch das
Jugendeticket fiir die Offis.

Genauso wichtig ist uns, dass du nicht nur Spezialist/in deines
Faches wirst, sondern deinen Horizont in alle Richtungen
erweiterst. Sei es in unserem hauseigenen Schulungszentrum
fiir Paneologie, sei esim Rahmen von Personlichkeitstrainings,
“Outdoor-Seminaren und Lehrwerkstatten, bei Exkursionen und

Austausc \pt qgrammen oder bei der Teilnahme an Lehrlings-
e i
wettbewerben Ein kostenloser Erste- Hilfe-Kurs ist ebenso

———
vorgesehen wie entsprechende Unterstlitzung bei der Vorberei-

tung deiner Lehrabschlussprifung.
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Wir bieten unseren Lehrlingen einiges. Da ist es nur logisch, dass auch wir
einige Anforderungen haben. Aber keine Sorge: Es sind nur Dinge, die
ohnehin jeder bendtigt, der im Arbeitsleben Fup fassen mochte.

erfolgreich abgeschlossene Pflichtschulausbildung (9 Jahre)
gute Allgemeinbildung, gute Deutschkenntnisse

Motivation und Lernbereitschaft

Kommunikationsfahigkeit, Losungsorientierung, Teamfahigkeit
Disziplin und Verantwortungsbewusstsein
gepflegtes Auferes und gute Manieren
handwerkliches Geschick und technisches Interesse
Plinktlichkeit

® & & 6 0 06 o o o

Hausverstand

v

SO BEWIRBST DU DICH BEI HAUBIS:

|. Die Unterlagen fiir deine Bewerbung zusammenstellen. Wir benétigen
dein Bewerbungsschreiben, ein aktuelles Foto, deinen Lebenslauf und
Kopien deiner letzten beiden Jahreszeugnisse.

“). Deine Bewerbung abschicken. Per Post an HAuUBIS GmbH,
z. Hd. Regina Glnther, Kaiserstrafe 8, 3252 Petzenkirchen.
Per E-Mail an: bewerbung@haubis.at

. Ein wenig Geduld haben, bis wir uns bei dir melden.

+= O

Wenn wir dich aufgrund deiner Bewerbung zu Schnuppertagen einladen,
vereinbarst du als nachstes deinen Termin mit Regina Glinther.

5. Danach meisterst du unser Bewerbungsgesprach und den Bewerbungs-
test, und schon kann deine Karriere starten!
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Lufreeigerin bei Haubis

Eva, du hast bei HAuBis Backerin/Konditorin gelernt.
Warum hast du gerade diesen Ausbildungszweig gewahlt?

———
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Wie hast du deine Lehrzeit erlebt?
Was hat dir besonders gut gefallen?
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Gratulation! Du hast deinen Lehrabschluss
und die Matura mittlerweile in der Tasche
und wechselst in die wichtige Abteilung
+Qualitatsmanagement” bei HAuBIs.
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man sich wihrend der Lehre besonders bewihrt und
in der Jollge fix bei Haubis anfingt, kann man sich
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Bdcker/in und/oder Konditor/in

Dein Ziel:

Bei Haubis lernst du ein althergebrachtes Handwerk von
seiner modernsten Seite kennen. In unseren Backstu-
ben herrscht ein lebendiger Mix aus maschinellen und
manuellen Tatigkeiten: vom Einwiegen der Rohstoffe
bis zum Formen einer Handsemmel, vom Ruhren einer
Creme bis zum Dressieren mit dem Spritzsack. Das
macht dich rundum fit fur deinen Wunschberuf.

Dein Plan:

Rohstoffkunde: Wir zeigen dir, wie du die Qualitat der
A S R e et

wichtigsten Backzutaten beurteilst, wie du sie richtig
lagerst und natdrlich wie du sie einsetzt.

Grundrezepte: Beim Erlernen des ,Einmalseins des
RS . . . . .
Backens” begleiten dich erfahrene Haubis Mitarbeiter —
Schritt fur Schritt.

Backtechnik: Du lernst und tbst alle fur deinen Beruf
notigen Handgriffe. Gleichzeitig machen wir dich mit
den notigen Werkzeugen und Maschinen vertraut.

Qualitat: Wenn beim Backen mal was schiefgeht, ist
es wichtig, die Ursachen dafir zu finden. Wir zeigen dir
wie.

Hygiene: Wir sind umfassend in Sachen ,sauberes
Arbeiten” zertifiziert und bringen dich auch hier auf den
neusten Stand.




Dein Ziel:

Bei Haubis lernst du ein althergebrachtes Handwerk von
seiner modernsten Seite und mit einer Extraportion an tech-
nischem Wissen kennen. In unseren Backstuben herrscht ein
lebendiger Mix aus maschinellen und manuellen Tatigkeiten:
vom Einwiegen der Rohstoffe bis zum Formen einer Hand-
semmel, vom Programmieren der Natursauerteiganlage
bis zum Ausbacken der fertigen Produkte. Das macht
dich rundum fit fur deinen Wunschberuf.

Dein Plan:
F_R_ohstoﬁlgund_e: Wir zeigen dir, wie du die Qualitat

der wichtigsten Backzutaten beurteilst, wie du sie
richtig lagerst und natdrlich wie du sie einsetzt. &\

Grundrezepte: Beim Erlernen des ,Einmalseins des
Backens' begleiten dich erfahrene Haubis Mitarbeiter —
Schritt fur Schritt.

I Ausbildungsdauer:
35 Lehrjahre b

Backtechnik: Du lernst und Ubst alle fur deinen Beruf " & Ausbildungsstandort:
notigen Handgriffe. Gleichzeitig machen wir dich mit petzenkirchen/NO
der technischen Seite des Backens vertraut. Du arbeitest & Lehrlingsgeld

aktiv mit unserem Maschinenpark und stellst ihn ent- Q(Si’a'n(i 01.10.2020):
sprechend ein bzw. um. Experimente und messtechni- 3. Lehrjahr: €515,98
sche Erfahrungen machen dir diesen Bereich von Grund 2 Lefirjahr: € 65513

3. Lehrjahr: € 930,38

auf vertraut.
f 4. Lehrjahr: € 1020,78
Qualitat: Wenn beim Backen mal was schiefgeht, ist es

wichtig, die Ursachen dafur zu finden. Wir zeigen dir wie.

Hygiene: Wir sind umfassend in Sachen ,sauberes Arbei-
ten” zertifiziert und bringen dich auch hier auf den
neusten Stand.



> *Q Ausb:idungsduyer
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 Petzenkirchen/ng,
Ybbs/I\IO /I/IEI(/NO
. Lehr.hngsgeld
~ (Stand o105, 2020)
1. Lehrjahr: €760,~

4 Lehrjahr €980,-

: ‘-IAusblidungsstandorte

2, Lehrjahr: €860, s

4 Lehrjahl' €1o75 i

Dein Ziel:

Dank unserer Haubis Backstuben mit Café konnen wir dir
zeigen, was fiir uns einen guten Rundum-Service ausmacht.
Professionelles Verkaufen bzw. Servieren ist fur uns nur die
Basis. Uns ist es wichtig, dass sich unsere Gaste bei uns auch
gut beraten fuhlen. Wer in unseren Backstuben einkauft und
in unseren Cafés geniept, soll sich wohlfuhlen und gerne
wiederkommen.

Dein Plan:

Verkauf: Wir zeigen dir, wie du unsere Produkte bestmaoglich
fertig backst und prasentierst. Zusatzlich lernst du, wie du
deinen Kunden freundlich und kompetent begegnest.

Beratung: Lebensmittelunvertraglichkeit oder schlichtweg
die Qual der Wahl - deine Beratung ist bestimmt willkom-
men. Wir geben dir die fachliche Basis dafur.

Planung: Deine Tatigkeit ist Teamarbeit, egal ob du hinter der
L T

Vitrine oder mitten im Gastebereich bist. Bei uns lernst du,
wie du exakt arbeitest und organisierst.

Verwaltung: Genauigkeit hilft beim Einteilen von Tischres-
ervierungen und beim Abrechnen der Tagesumsatze. Wir
bringen dich dorthin.

Weiterkommen: Je sicherer du wirst, desto mehr lernst du.

Zum Beispiel wie man den Lagerbestand organisiert, Speise-
karten austiftelt oder ein (Verkaufs-)Lokal gestaltet.

Dieses Wissen kommt dir in allen Bereichen zugute, in denen
du mit deiner Ausbildung klnftig tatig sein kannst. Also auch
in klassischen Lokalen, im Catering- und im Partyservice.



Dein Ziel:

Wir bei Haubis mussen uns hundertprozentig auf un-
seren Maschinenpark verlassen kénnen. Bei den groRen
Stlickzahlen, die unser Team in der Produktion Tag fiir Tag
herstellt, tiefklhlt, verpackt und lagert, kénnen wir uns
Unterbrechungen oder gar einen Stillstand nicht leisten.
Du bist ein wesentlicher Faktor dieses Erfolgs, weil du die
Losung fur auftretende Herausforderungen hast.

Dein Plan:

Begabung: Logisches Denken, rdumliches Vorstellungs-
vermogen und technisches Verstandnis sind fiir dich nichts
Aufergewohnliches? Dann bringst du schon das Wichtigste mit.

Verstandnis: Wir zeigen dir, wie man technische Pldne liest und
wie das Zusammenspiel von Mechanik und Elektrik funktioniert.
Damit du stets den Durchblick behaltst.

Wartung: Unsere Produktionsanlagen spielen alle Stticke. Das
kann nur so bleiben, wenn du dich regelmaRig um sie kimmerst.
Wie genau, lernst du von uns personlich.

4
|

Montage: Du wirst aber nicht nur Bestehendes

instandhalten, du wirst auch Anlagen umbauen und ' ’_ AUSbiIdungsdaUer;

damit optimieren. Nur so entwickeln sie sich mit : 35 Lehrjahre

unseren Produkten weiter. - » AUSb"dUﬂgSStandort
Petzenkirchen/ne

Selbststandigkeit: Wer wie du handwerklich
gﬁeschick't ist, wird bei uns sehr schnell Verant- - (Stand o1.10, 2020)

wortung Ubertragen bekommen. Selbststandiges 1. Lehtjahr: €515,08
Arbeiten ist also sehr gefragt. : 2 Lehrjahr: € 655 3

B LEthahr €930,38
4. Lehrjahr: € 1020, 78

SN Lehrllngsgeld



Dein Ziel:

Indem wir unsere Produkte tiefklihlen, kénnen sie in ganz
Osterreich geliefert und je nach Bedarf gebacken oder
einfach aufgetaut werden. Die richtige Auswahl und die
perfekte Wartung der Kiihigerate spielen dabei eine wich-
tige Rolle. Gemeinsam mit dem liickenlosen Einhalten der
Kihlkette sichern sie die Qualitat. Mit deinem Know-how
tragst du wesentlich dazu bei, dass Haubis tiberall und bei
allen gut ankommt.

Dein Plan:

0 Ausbildungsdauer ;

4 Le'hrjahre P A Begabung: Wenn dir logisches Denken leicht fallt und
(Doppe letre) wenn du technische TUfteleien nicht scheust, bringst du
0 Ausb:ldungsstandort: schon eine wichtige Grundvoraussetzung mit.
Petzen </rchen/NO . o o . o
Verstandnis: Wir bringen dir bis ins kleinste Detail bei,
* Lehrfmgsgeld S - : .
. wie Kalteanlagen funktionieren. Ein wesentlicher Schwer-
i (Stand 01.10. zozo) . . .
BT Le'hrjahr €515,08 | punkt liegt dabei auf der Elektrik.
" 2\.Lehrjahr € 655,13 Montage: Ein Teil deines Jobs besteht darin, Kihima-

s Lehrjahr €930,38

schinen, Kihlanlagen und klimatechnische Einrichtungen
A Lehrjahr €1ozo 178

/ zu bauen bzw. zu installieren. Bei uns lernst du das
'_'_'.--.'~' Lrilent) .' ' vonAbisz

Wartung: Egal ob mechanisch oder iiber Computer ge-
steuert — nicht immer funktionieren Anlagen einwandfrei.
Wir zeigen dir, wie du dich auf die Fehlersuche begibst
und wie du Reparaturen durchfihrst.

Fitness: Kraft und Ausdauer schaden nicht, weil du mit

a?gféen und teilweise schweren Maschinenteilen zu tun

hast. AuRerdem solltest du mit einem schnellen Wechsel

von einer kalten auf eine warme Umgebung und mit dem
BN Aufkommen von Staub gut zurechtkommen.



Dein Ziel:

Heute bestellt — morgen geliefert” ist eines der Ver-
sprechen, die wir unseren Kunden aus Gastronomie und
Einzelhandel geben. Damit diese Drehscheibe tatsach-
lich so gut und schnell funktionieren kann, braucht es
eine ausgekligelte Logistik mit engagierten Leuten. Als
Logistikprofi hast du also viel Verantwortung. Darum
lernst du alles Schritt fur Schritt, von Menschen mit
jahrelanger Erfahrung.

Dein Plan:

Organisation: Wenn es dir Freude macht, Ablaufe so ideal

wie moglich ineinandergreifen zu lassen, bist du in der
Logistik richtig. Wir zeigen dir, wie man Lagerzeiten und
Lagerkosten steuert.

P_(jgktlichkeit: Wie schafft man es, dass bestimmte Roh- |

stoffe-genau dann im-Haus sind, wenn sie fur die verschie-

densten Backvorgange benotigt werden? Alles eine Frage 3 AUSbi/dunggdauer.
der Erfahrung; die du bald haben wirst. 3 Lehrjahre :

2 :
Ausblldungsstandort'
Petzenk/'rchen/lv 077

) LEhrlingsge/d

Stanc{ 01.10, 2020);
Versand: Der Warenfluss funktioniert selbstverstand- 27 i}’;ﬂghh €508 38
lich-auch in-die andere Richtung. Wir bringen dir bei, i Lef}g;:: €684,35
wie man kein Produkt zu viel verpackt und verrechnet. ’ - €876,87
Aberauch keines zu wenig:

Annahme: Wir kriegen taglich Waren geliefert. Du
sorgst dafur, dass alle Wareneingange kontrolliert und
entsprechend verstaut werden.

Dokumentation: Ohne Warenwirtschaftssystem geht bei uns

——

gar nichts. Klingt kompliziert, du wirst es aber bald genauso
schatzen wie wir. Vor allem wenn dir genaues Arbeiten liegt.



g Ausbiiduthdutjels: Al

t3 2 Lehrjahre:
e Ausbildungsstandort
Petzenklrchen/NO

o Lehriingsgeld
* (Stand 0110, 2020):

1 Lehar: € 50838

2 Lehrjdhr €684n35

g Leh1’J0hr €876 87 :

4b2023

maglich

Dein Ziel:

Geregelte Ablaufe sind das Erfolgsgeheimnis eines grofen
Unternehmens. Daflr braucht es jemanden, der gut or-
ganisiert ist und gerne den Uberblick bewahrt. Jemanden,
der mit Zahlen mindestens ebenso gut kann wie mit
Menschen. Wenn du das draufhast, stehen dir als Indust-
riekauffrau oder Industriekaufmann die unterschiedlichs-
ten Bereiche und Betatigungsfelder offen. Hier nur einige
der Moglichkeiten bei Haubis.

Dein Plan:

Verwaltung: Wo viel zu organisieren ist, muss es ent-
sprechende Standards und Ablaufe geben. Wir zeigen dir,
wie du Buroarbeiten stets gut im Griff hast.

E|n - und Verkauf Findest du es spannend, wie wir
unsere Rohstoﬁe einkaufen und lagern? Oder mochtest
du die Bestellungen und Anfragen bearbeiten, die bei uns
eingehen? Beides lernst du bei uns von A bis Z.

Personalwesen: Jede Bewerbung bei Haubis hat unsere
Au|mer.<saml<elt und eine gewissenhafte Bearbeitung
verdient. Du sorgst dafr, dass das auch passiert.

Finanz: - Wenn du Zahlen magst, bist du hier genau rich-
tig. Buchhaltung Kostenrechnung und Fakturierung sind
herausfordernde Betatigungsfelder flr Leute wie dich.

Sicherheit: Wer schaut drauf, dass unser Team immer

———

ausreichend Arbeitskleidung zur Verflgung hat. Und auch
sonst in Sachen Gesundheit unterstitzt wird. Na, du!



Diese Ausbildung deckt sich im Grunde mit der Lehre zum
Restaurantfachmann/frau & Einzelhandelskaufmann/frau. Auf-
grund des kulinarischen Angebots in unseren Haubis Backstuben
mit Café in Oberdsterreich ist sie jedoch als ,systemgastrono-
misch” eingestuft. Andere Bundeslinder - andere Formsachen.

Dein Ziel:

Professionelles Verkaufen bzw. Servieren ist fiir uns nur die Basis. Uns ist |
es wichtig, dass sich unsere Gaste bei uns auch gut beraten fiihlen. Wer '
in unseren Backstuben einkauft und in unseren Cafés genieft, soll sich
wohlfuhlen und gerne wiederkommen.

Dein Plan:

Verkauf: Wir zeigen dir, wie du unsere Produkte bestméglich fertig
_backst und prasentierst. Zusatzlich lernst du, wie du deinen Kunden
freundlich und kompetent begegnest.

Beratung: Lebensmittelunvertraglichkeit oder schlichtweg die Qual
der Wah! - deine Beratung ist bestimmt willkommen. Wir geben dir
die fachliche Basis daflr.

Planung: Deine Tatigkeit ist Teamarbeit, egal ob du hinter der Vitrine
oder mitten im Gastebereich bist. Bei uns lernst du, wie du

exakt arbeitest und organisierst. * AUSbi/dungsd
. auer:

Verwaltung: Genauigkeit hilft beim Einteilen von Tisch- , 4 Lehrjahre

reservierungen und beim Abrechnen der Tagesumsatze. h AUSbildungsstandorte-

Wir bringen es dir bei. - Linz/og, Traun/ogy,
» Hagenberg/oe

Weiterkommen: Je sicherer du wirst, desto mehr lernst du.
Zum Beispiel wie man den Lagerbestand organisiert, Speise- LA

. ) ) and 01.05.2020);
karten austlftelt oder ein (Verkaufs-)Lokal gestaltet. Dieses 1. Lefirjahy: o {

: . . . p ' €760, -

Wissen kommt dir in allen Bereichen zugute, in denen du - 2. Lehrjghr- €86(>'
mit deiner Ausbildung kinftig tatig sein kannst. Also auch . 3 Lehrjahr: €98o,_
in klassischen Lokalen, im Catering- und im Partyservice. - 4 Lehrjahr- €1.075, -

¢ Letrlingsgel



[ ;.Ausblldungsdauer
i éLehrJahre‘

: 0 Ausblldungsstandort
Lmz/OO (Taubenmarkt)

, Lehrlingsgeld
* (Stand 0110 2020)
?. 1Leth0hr € 508,38

3 LehrJahf € 87687

56 Léhrjaffr €684,35

Dein Ziel:

Ein Produkt kann noch so eine tolle Qualitat haben: Wenn
es nicht ausreichend attraktiv prasentiert wird und niemand
seine Geschichte erzéhlen kann, sind seine Chancen nur halb
genutzt. Es braucht eine Art Bindeglied zu den Konsumen-
tinnen und Konsumenten. Jemandem mit gutem Gespur und
entsprechendem Know-how. Du siehst genau hier deine
Begabung? Dann helfen wir dir, sie auszubauen!

Dein Plan:

Prasentation: Das Auge isst mit und entscheidet auch sonst
Prasentat

allerhand. Wir bringen dir bei, wie du Produkte bestmaéglich
anordnest. Unsere Erfahrung beim Schlichten und Sortieren
bringt dich weiter.

Beratung: Ein freundliches und kompetentes Verkaufsge-
sprach hinterlasst einen bleibenden Eindruck. Die Tricks und
Kniffe dafiir lassen sich erlernen. Wir zeigen dir wie.

Einkauf: Was macht ein attraktives Angebot aus? Wie be-
stellt man die richtige Menge der benotigten Rohstoffe? Und
wie kontrolliert man Qualitat? Bei Haubis bekommst du die
Antworten auf deine Fragen

Vgg{kaufs[é,[derung' Es gibt ein paar klare Regeln, die eine
Aktion erfolgreich machen. Lerne alles tber Werbemapnah-
men, Platzierungsmoglichkeiten & Col!

Dekoration: Die Einrichtung und Ausstattung eines Ge-

schafts will durchdacht sein. Unser erfahrenes Team verrat

dir, worauf es ankommt. Wie du Hingucker schaffst, Zu-
satzartikel platzierst und beim Verpacken von Geschenken
grofen Eindruck machst.






wenn du dich bei HAUBIS UM eine Lehrstelle

- bewirbst, ist sie deine allererste Ansprech-
partnerin: unsere Ausbildungsleiterin
- Regina Gunther. Sie sorgt mit viel personli-
chem Einsatz dafur, dass du dich bei HAUBIS
wohlfuhlst und das Maximum aus deiner
Ausbildung herausholen kannst. Regina
Glnther hat selbst von 1993 bis 1997
Rackerin und Konditorin bei uns gelernt
und anschliepend Erfahrung im Ver-

kauf und im Aupendienst gesammelt.

Schon damals hat sie den Gedanken

gefasst: .Spater wurde ich gerne zum

Lehrlinge einen wesentlichen Teil
beitragen.” Und genau das macht sie
heute. Sie ist fur dich in allen anfal-
lenden Themen und organisatori-

schen Ablaufen wahrend deiner Zeit

als Lehrling bei HAUBIS zustandig.
Auperdem hat sie fur deine personlichen.
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Fragen und Anliegen immer eiff offenes ONr

Nahere Ibnfos zu HAausls und dem HAuBIS Angebot
fur Lehrlinge findest du online unter www.haubis.at/lehre






