Ausbildung

zum/zur

Bdcker/-In




Der Beruf

Du bist auf der Suche nach einem Ausbildungsplatz,
bei dem du kreativ sein kannst? Du magst es, mit
Lebensmitteln zu arbeiten und etwas mit deinen Han-
den zu machen? Du willst in deinem Job lieber aktiv
sein, anstatt den ganzen Tag im Biro zu sitzen? Dann
ist die Ausbildung zum/zur Backer/in genau das Rich-
tige fiir dich!

Einfachheitshalber reden wir in Uberschriften und Texten von der

Berufsbezeichnung ,Béacker”, aber natirlich kannst du auch als Frau
eine Backerin werden!

J

Backen von Brot und Brotchen

Backer stellen nach speziellen Rezepten Teige her.
Sie wahlen dazu die bendtigten Zutaten aus und
messen sie in der erforderlichen Menge ab.
Nachdem der Backer die fertigen Teige portioniert
und geformt hat, kommen

diese zum Backen in den

Ofen. Zum Schluss priifen

Backer die fertigen Back-

waren auf ihre Qualitat. AUS TEIG MACH BROT

Beim Entwicklen neuer Produkte ist Kreativitat ge
fragt! Deine Kreation wird vielleicht irgendwann auf
vielen Friihstiickstischen liegen!

Bedienen unserer modernen Maschienen
Schwere korperliche Arbeiten so- . .
wie sehr monotone Arbeitsschritte

werden bei uns von moder-

nen Maschienen Uibernom-

men, welche bedient werden

mussen!

Das Arbeiten mit Lebensmitteln erfodert auch im-
mer eine hygienische Arbeitsweise! Dazu zdhlt
auch das tagliche Reinigen der Maschienen und Ge-
rate.

« Kenntnisse zu Arbeitsschutz und Unfallverhiitung.

Unser Betrieb

Unsere traditionsreiche Backe-

rei besteht bereits seit 1725.

Heute ist sie eine moderne,
leistungsfahige  Produk-

tionsstatte fur Brot, Brot-

chen, feine Backwaren BACKEREI

sowie Kuchen und Tor- er‘ es |

ten.

Unsere Spezialitaten sind Brote aus unserem Holzback-
ofen, unsere leckeren Hefezépfe sowie unsere Bio-Voll-
korn-Produkte.

Werde ein Teil unseres Teams und melde Dich unter:

Backerei Gerdes GmbH
NuBbacherstrafle 13
77704 Oberkirch-Zusenhofen

Telefon: 07805 -910 510
Mail: mail@baeckerei-gerdes.de
Web: www. baeckerei-gerdes.de

Besuchen Sie uns auch auf unserer
Webseite oder Facebook:

www.baeckerei-gerdes.de




Bei uns wird ab ca. 2:00 Uhr nachts gebacken, damit
die Kunden morgens schon ein grof8es Sortiment an
frisch gebackenen Broten und Brotchen zur Auswahl
haben.

Das hat viele Vorteile fur Dich. Backer/innen
genieBen es, am Nachmittag frei zu haben,
wenn andere noch im Biro sitzen. Da
bleibt viel Zeit fir Sport und andere
Hobbys.

Die Arbeitszeit ist allerdings altersab-
hangig. Bist Du z.B. 16 Jahre alt, dann
beginnt dein Arbeitstag erst um 5:00 Uhr.

Backermeister/-In

Nach deiner Ausbildung und etwas Berufserfah-
rung kannst du auch die Meisterpriifung ablegen.
Dies eroffnet Dir weitere Chancen als Abteilungs- /
Produktionsleiter.

Mit der Meisterpriifung hast Du die Moglichkeit zu
studieren (z.B. Lebensmitteltechnologie).

+ Weitere Moglichkeiten sind Ausbilder/-In, Quali-
tatsbeauftragte/-r, Fachlehrer/-In, etc.

Ausbildungsvergiitung

Wir bezahlen 200€ zusatzlich zur tariflich
festgelegten Ausbildungsvergiitung*:

1. Ausbildungsjahr: 615€ + 200€ = 815€
2. Ausbildungsjahr: 700€ + 200€ = 900€
3. Ausbildungsjahr: 820€ + 200€ = 1020€

Nach deiner Ausbildung warten bei
Nachtarbeit attraktive Zuschldge
fur Dich. Zusatzlich erhal-
ten unsere Auszubildenden
Urlaubs- und Weihnachtsgeld.

Weitere Informationen zu unseren Ausbildungsberufen

findest du auch auf der Ausbildungswebseite des Zent-

ralverbandes des Deutschen Béckerhandwerks e.V. :

www.back-dir-deine-zukunft.de

Besuchen Sie uns auch auf unserer
Webseite oder Facebook:

www.baeckerei-gerdes.de

*glltig ab 1. Sept. 2019




