
bewerbung@meisterbaeckerei.de

www.meisterbaeckerei.de

07461 94 930

Fachverkäufer  
im Lebensmittelhandwerk (m/w/d)

Bäcker (m/w/d)

Konditor (m/w/d)

Fachmann/-frau 
für Systemgastronomie (m/w/d)

WIR BIETEN DIR:

Hochmotivierte Ausbilder

Spaß und Eigenverantwortung

Übertarifliche Ausbildungsvergütung

Personalverzehr und Personalrabatt

Fahrtkostenzuschlag

Altersvorsorge und VWL

100 % Übernahmeziel

internes Schulungsprogramm

back mit uns 
deine zukunft!

„Wir werden überdurchschnittlich gut bezahlt.“ 
(Celine, 16Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Wir haben in der Meisterbäckerei Schneckenburger 
mehr Urlaubstage und weniger Arbeitsstunden.“ 
(Alina, 25Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Unsere Chefs haben immer ein offenes Ohr für uns.“
(Dudu,19Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Als Azubi stehen wir nie alleine hinter der Theke.“ 
(Tatjana, 19Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

DESHALB MACHEN UNSERE AZUBIS  
GERNE IHRE AUSBILDUNG IN DER  

Meisterbäckerei.

DEINE KARRIERE  
NACH DER AUSBILDUNG:

„Ich möchte meinen Ausbilderschein machen 
um andere Azubis auszubilden“ 
(Iris Amanda, 19Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Bei guten Abschlussnoten möchte ich noch ein 
Duales Studium anschließen.“
(Jennifer, 19Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Ich möchte gerne zur Bereichsleiterin aufsteigen“
(Valentina, 23Jahre, Ausbildung zur Bäckereifachverkäuferin)

„Ich werde noch eine zusätzliche Ausbildung 
zur Bäckereifachverkäuferin anschließen“
(Melissa, 18Jahre, Ausbildung zur Konditorin)

„Ich möchte nach der Ausbildung meinen Bäcker- 
meister machen“
(Jarno, 20Jahre, Ausbildung zum Bäcker)

Das sind die Karrierewünsche 
unserer Azubis:

Wir garantieren Dir ein 

100%iges Übernahmeziel bei 

guten Noten und Zeugnissen



AUSBILDUNG  
ALS FACHVERKÄUFER IM  

LEBENSMITTELHANDWERK (M/W/D)

AUSBILDUNG  
ALS BÄCKER (M/W/D)

AUSBILDUNG  
ALS KONDITOR (M/W/D)

AUSBILDUNG  
ALS FACHMANN/FRAU FÜR  

SYSTEMGASTRONOMIE (M/W/D)

Dein Profil:

- Teamfähigkeit und Zuverlässigkeit

- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Interesse an guten Lebensmitteln und Kreativität

- Begeisterung für den Handel und Freude am Um-  
  gang mit Menschen

- Praktische Fähigkeiten und einen erfolgreichen  
  Schulabschluss

Was lernst du:

- Kunden über Backwaren, Zutaten und Herstellungs- 
  verfahren beraten

- Snacks und Frühstücke herstellen, präsentieren  
  und verkaufen

- Kaffeespezialitäten herstellen

- Waren abhängig von der Tageszeit und des  
  Warendrucks präsentieren

- Produkte tagesaktuell bestellen und Kunden- 
  wünsche berücksichtigen

- Lebensmittel nach HACCP-Richtlinien lagern  
  und kontrollieren

Dein Profil:

- Teamfähigkeit und Zuverlässigkeit

- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Interesse an guten Lebensmitteln

- Begeisterung für die handwerkliche Arbeit und das   
  Arbeiten im Team

- Praktische Fähigkeiten und einen erfolgreichen  
  Schulabschluss

Was lernst du:

- Den Umgang und die Beurteilung von qualitativ  
  hochwertigen Rohstoffen aus der Region

- Mehlsorten unterscheiden und verschiedene Teige  
  herstellen

- Das traditionelle Aufarbeiten von Hand (Rundwirken)

- Bedingtes Maschinenbedienen zur Unterstützung der  
  Prozesskette

- Gärprozesse überwachen während des  
  Produktionsablaufes

- Öfen, Backprogramme und –verläufe handhaben

- Qualitäten der hergestellten Produkte erkennen  
  und beurteilen und gesetzliche Hygienestandards  
  einhalten und kontrollieren  

Dein Profil:

- Teamfähigkeit und Zuverlässigkeit

- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Interesse an guten Lebensmitteln

- Begeisterung für die handwerkliche Arbeit und das  
  Arbeiten im Team

- Praktische Fähigkeiten und einen erfolgreichen  
  Schulabschluss

Was lernst du:

- Den Umgang und die Beurteilung von qualitativ  
  hochwertigen Rohstoffen aus der Region  

- handwerkliches Herstellen von Plunder- und  
  Blätterteigen sowie Biskuit- und Rührmassen

- Dekorationselemente aus Zucker, Marzipan und  
  Kuvertüre herstellen, modellieren von Marzipanfiguren

- Kuchen, Schnitten und Torten aus Butter- und  
  Sahnecreme herstellen

- Saisongebäcke herstellen, wie z.B. Osterlämmer,  
  Weihnachtsgebäck, Berliner

- Bedingtes Maschinenbedienen zur Unterstützung  
  der Prozesskette

- Öfen, Backprogramme und –verläufe handhaben

- Qualitäten der hergestellten Produkte erkennen  
  und beurteilen und gesetzliche Hygienestandards  
  einhalten und kontrollieren

Dein Profil:

- Perfekter Gastgeber mit Vorliebe für Snacks und  
  Zahlen

- Abläufe machen für dich nur Sinn wenn ein System  
  dahinter steckt

- Zuverlässigkeit, Teamfähigkeit und Pünktlichkeit

- Mathematisch-kaufmännisches Interesse

- Praktische Fähigkeiten und einen erfolgreichen  
  Schulabschluss (Realschule)

Was lernst du:

- Koordination von Arbeitsabläufen und Personal- 
  management

- Produkt-, Qualitäts- und Hygienekontrolle

- Lagerhaltung, Warenwirtschaft und Büro- 
  management

- Gästeberatung- und Betreuung und Umgang mit  
  Reklamationen

- Snacks, Kaffeespezialitäten und Frühstücke her- 
  stellen und verkaufen

- Waren abhängig von der Tageszeit und des  
  Warendrucks präsentieren

„Diesen Beruf bilden wir jetzt ganz neu aus!“ 
(Meisterbäckerei Schneckenburger)


