




Ausbildung zum Bäcker/Bäckerin oder Konditor/Konditorin

Der Beruf Bäcker/in oder Konditor/in ist einer der äl-
testen Handwerksberufe in Deutschland. Die Bäcker 
arbeiten wenn andere schlafen und müssen kräftig 
mit anpacken können.

Also kein Beruf für „Warmduscher“.

Bäcker/in stellen Backwaren wie Brot, Brötchen, Fein-
gebäck oder Torten her. Die verschiedenen Rohstoffe 
müssen in der richtigen Zusammensetzung und dem 
richtigen Verfahren nach Rezepten hergestellt wer-
den. Die Rezepte werden im PC verwaltet. Auch Nähr-
wertberechnungen von Backwaren werden mit Hilfe 
des Computers erstellt. 

Der Konditor/in legt den Schwerpunkt in die Produk-
tion von Torten und Pralinen bzw. Arbeiten mit Mar-
zipan o.ä., also im süßen Bereich.

Bäcker/in und auch Konditor/in ist ein 
sehr kreativer und schöpferischer Be-
ruf. Eigene Rezeptideen tragen zum 
Unternehmenserfolg maßgeblich bei 
und kommen beim Kunden gut an.

Um eine sehr gute und kontinuierli-
che Qualität zu produzieren braucht 
man schon Fingerspitzengefühl.

Hygienevorschriften aber auch Si-
cherheitsvorschriften müssen beach-
tet werden.

Backen ist Handwerk, doch gehört auch die Bedienung von Maschinen und Geräten zum Ar-
beitsalltag. Teigwaren müssen in den Ofen geschoben und heraus geholt werden.



Aufstiegsmöglichkeiten: Nach der Ausbildung arbeitet man als Bäckergeselle. Es gibt die Möglich-
keit als Bereichsleiter zu arbeiten oder Bäckermeister zu werden. Als Bäckermeister ist der Aufstieg 
zum Backstubenleiter möglich. Auch ein Studium z.B. als Lebensmittel Technologe ist denkbar.

Besonderheiten: 
•	 Vor Beginn der Ausbildung Durchführung eines Praktikums, um Einblicke zu bekommen.
•	 Azubitraining im Verkauf durch die Filialbetreuerin.
•	 Zusammenarbeit mit allen Azubis in Begleitung der Filialbetreuerinnen.
•	 Nach der Ausbildung mögliche Übernahme.
•	 Azubi-Fahrt einmal im Jahr zu einem Lebensmittelbetrieb o.ä.,  

denn wir schauen über den Tellerrand.
•	 40% Mitarbeiterrabatt auf alle Backwaren, Snacks und Heißgetränke.
•	 Weihnachts- und Urlaubsgeld.
•	 Am Jahresende Ausschüttung einer Prämie.

Haben wir euer Interesse geweckt? 
Schickt eure schriftliche Bewerbung mit Lebenslauf, Zeugnissen und Lichtbild an:

Bäckerei Werning GmbH und Co.KG
Eschenstr. 31
48485 Neuenkirchen

Weitere Informationen gibt es unter:
www.baeckerei-werning.de

Ausbildungsvergütungen: 
Die Ausbildungen zum Bäcker/Bäckerin sind duale 
Ausbildungen. D.h. es wird im Betrieb ausgebildet und 
in der Berufsschule. An ein bis zwei Tagen in der Wo-
che ist Schule und die restliche Arbeitszeit wird im Be-
trieb verbracht. Einmal im Jahr geht es dann zur über-
betrieblichen Unterweisung nach Olpe für eine Woche. 
Die Dokumentation der Ausbildung erfolgt mit dem 
Schreiben eines Berichtsheftes.

Gehalt: 	 1. Lehrjahr: 400,00 €, 
		  2. Lehrjahr: 500,00 €, 
		  3. Lehrjahr: 600,00 €


