DEINE KARRIERE
NACH DER AUSBILDUNG:

WIR BIETEN DIR:
Hochmotivierte Ausbilder
o2 - Spaf und Eigenverantwortung
_.'. 3 vesssssesesssccctte h Ubertarifliche Ausbildungsvergitung
NI : .: : Personalverzehr und Personalrabatt
i R GARANTIEREN DR EIM .
Y 0HGES UBERNARMEZEL ® .
b _7EN NOTEN UND ZEUSNISSER 2

Fahrtkostenzuschlag

Altersvorsorge und VWL
100 % Ubernahmeziel
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infernes Schulungsprogramm
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DAS SIND DIE KARRIEREWUNSCHE
UNSERER AZUBIS:

DESHALB MACHEN UNSERE AZUBIS
GERNE IHRE AUSBILDUNG IN DER
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(Iris Amanda, 19Jahre, Ausbildung zur Béckereifachverkauferin)

~ MEISTERBACKEREI.
: FACHVERKAUFER ., .WIR WERDEN UBERDURCHSCHNITTLICH GUT BEZAHLT."
IM LEBENSMITTELHANDWERK' (M/W/D) — (Celine, 16Jahre, Ausbildung zur Béckereifachverkauferin)
6—/6/Ch bewerbeh/j < BACKER w/p) WIR HABEN IN DER MEISTERBACKEREI SCHNECKENBURGER
. . . . o s * > MEHR URLAUBSTAGE UND WENIGER ARBEITSSTUNDEN."
Bennifer, 19)ahre; Aushildung zuy Backereifachverkauferin) KOHDIT O R (M/W/D) R (Alina, 25Jahre, Ausbildung zur Béckereifachverkauferin)
(Valentina, 23Jahre, Ausbildung zur Béckereifachverkauferin) \\\ ‘0746] 94930 ‘ . ' FACH MAHN/_FRAU MR ~UNSERE CHEFS HABEN IMMER EIN OFFENES OHR FUR UNS.”
@ bewerbung@meisterbaeckerei.de b FUR SYSTEMGASTRONOMIE (M/W/D)
@ www.meisterbaeckerei.de ,
(Melissa, 18Jahre, Ausbildung zur Konditorin)
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(Dudu, 19Jahre, Ausbildung zur Backereifachverkauferin)

LALS AZUBI STEHEN WIR NIE ALLEINE HINTER DER THEKE."

(Tatjana, 19Jahre, Ausbildung zur Béckereifachverkéuferin)
(Jarno, 20Jahre, Ausbildung zum Backer)
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4 b AUSBILDUNG
ALS FACHVERKAUFER IM
LEBENSMITTELHANDWERK (m/w/p)

Dein Profil:

- Teamfchigkeit und Zuverlassigkeit

- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Inferesse an guten Lebensmitteln und Kreativitat

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

- Praktische Fahigkeiten und einen erfolgreichen
Schulabschluss

Was lernst du:

- Kunden Uber Backwaren, Zutaten und Herstellungs-
verfahren beraten

- Snacks und Frihsticke herstellen, prasentieren
und verkaufen

- Kaffeespezialitaten herstellen

- Waren abhangig von der Tageszeit und des
Warendrucks prasentieren

- Produkte tagesaktuell bestellen und Kunden-
winsche bericksichtigen

- Lebensmittel nach HACCP-Richtlinien lagern
und kontrollieren
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AUSBILDUNG VB
ALS BACKER mwp)

Dein Profil:

- Teamfahigkeit und Zuverlassigkeit
- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Interesse an guten Lebensmitteln

- Begeisterung fur die handwerkliche Arbeit und das
Arbeiten im Team

- Praktische Fahigkeiten 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 Unterstitzung der
Prozesskette

- Garprozesse Uberwachen wéahrend des
Produktionsablaufes

- Ofen, Backprogramme und —verléufe handhaben

- Qualitaten der hergestellten Produkte erkennen
und beurteilen und gesetzliche Hygienestandards
einhalten und kontrollieren
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AUSBILDUNG
ALS KONDITOR (m/w/p)

Dein Profil:

- Teamfahigkeit und Zuverlassigkeit
- Lernbereitschaft und Ehrlichkeit

- Interesse an guten Lebensmitteln

- Begeisterung fur die handwerkliche Arbeit und das
Arbeiten im Team

- Praktische Fahigkeiten und einen erfolgreichen
Schulabschluss

Was lernst du:

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

- handwerkliches Herstellen von Plunder- und
Blatterteigen sowie Biskuit- und Rihrmassen

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

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

- Saisongebdcke herstellen, wie z.B. Osterlammer,
Weihnachtsgebdck, Berliner

- Bedingtes Maschinenbedienen zur Unterstitzung
der Prozesskette

- Ofen, Backprogramme und —verldufe handhaben

- Qualitaten der hergestellten Produkte erkennen
und beurteilen und gesetzliche Hygienestandards
einhalten und kontrollieren
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AUSBILDUNG
ALS FACHMANN/FRAU FUR
SYSTEMGASTRONOMIE (w/w/p)

Dein Profil:

- Perfekter Gastgeber mit Vorliebe fir Snacks und
Zahlen

- Ablaufe machen fir dich nur Sinn wenn ein System
dahinter steckt

- Zuverlassigkeit, Teamfdhigkeit und Punktlichkeit
- Mathematisch-kaufmdnnisches Interesse

- Praktische Fahigkeiten und einen erfolgreichen
Schulabschluss (Realschule)

Was lernst du:

- Koordination von Arbeitsabléufen und Personal-
management

- Produkt-, Qualitats- und Hygienekontrolle

- Lagerhaltung, Warenwirtschaft und Biro-
management

- Gasteberatung- und Betreuung und Umgang mit
Reklamationen

- Snacks, Kaffeespezialitaten und Frihsticke her-
stellen und verkaufen

- Waren abhéangig von der Tageszeit und des
Warendrucks présentieren
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DIESEN BERUF BILDEN
GANZ NEU AUSI® R

(Meisterbéckere; Schneckenburger)




