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WEIL DU
EINFACH SPASS AN
DER ARBEIT HAST.

Du magst den Duft von frischem Brot und liebst
gutes Geback? Du willst eine wichtige und sinnvolle
Arbeit machen? Dann lerne Biacker/in bei Wolf.

Mit einer Ausbildung zum Backer/in
bei Wolf hast du eine Aufgabe, die dir liegt.
Plus nette Kollegen. Plus ein bestens aus-
gestattetes, frisches und anregendes Umfeld.
Macht Spaf, bringt dich weiter!
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NOTEN SiND NUR
ZAHLEN.

Dein Schulabschluss und deine Noten sind
wichtig, aber nicht das Wichtigste. Wir setzen
auf deine Starken. Deine Ausbilder, deine Kollegen
und alle im Wolf-Team unterstutzen dich, deine
personlichen Qualitaten zu entwickeln. Nicht nur
fachlich, sondern auch menschlich.






FANGT GUT AN.

Die Ausbildung bei der Backerei Konditorei Wolf
hat einen ausgezeichneten Ruf. Am liebsten tiber-
nehmen wir unsere Azubis nach der Lehre selbst.

Deine gute Leistung findet Anerkennung!
Das garantieren wir auch fiir deinen weiteren Weg.
Denn wir bieten dir viele Moglichkeiten,
dich durch gezielte interne Schulungen und
uberbetriebliche Unterweisungen weiterzubilden
oder aufzusteigen.



PRAMIEN BEi GUTER LEISTUNG
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DAS ERWARTET DICH

Das Wissen und die Erfahrung
eines fuhrenden Qualitdtsbetriebs

Ein moderner Arbeitsplatz ohne
korperliche Schwerstarbeit

Kompetente Ausbilder in
Theorie und Praxis begleiten dich
von Anfang an. Sie teilen gerne die
besonderen Geheimnisse der Wolf-
Qualitat mit dir

Geregelte Arbeitszeiten

Spafl bei der Arbeit im Team

Abwechslung bei

Posten und Arbeiten

Pramien bei guter
Leistung

Die strenge Einhaltung des
Jugendarbeitsschutzgesetzes

Eine super sympathische Marke,
die in Augsburg und Umgebung
sehr beliebt ist



DAS WICHTIGSTE IN KURZE:

3 Jahre, Verkiirzung der Lehrzeit bei guten Leistungen, mittlerer Reife
oder Abitur moglich.

Mindestens ein guter Mittelschulabschluss

In der Berufsschule: Rohstoffkunde, Teigarten. Grundlagen des
Lebensmittelrechts und des Backerhandwerks, Marketing und Verkauf.
Bei Wolf: Teige herstellen, Gerate und Maschinen bedienen und reini-
gen. Aber vor allem lernst du die Rezepte, Kniffe und handwerklichen
Fihigkeiten fiir die einzigartigen Brotspezialititen von Wolf - vom
Schwabischen Landbrot bis zum Ciabatta: Das macht Spaf und dich als
Bicker/in zu einem echten Konner!

www.baeckerei-wolf.de/ausbildung
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NOCH FRAGEN?

Fragen zur Ausbildung beantworten wir dir gerne
unter Tel. 0821 - 241 99-0 oder schreibe uns
eine Nachricht an: bewerbung@baeckerei-wolf.de

BEWIRB DICH!

Backerei Konditorei Wolf GmbH
Stuttgarter Str. 17 - 86154 Augsburg
E-Mail: bewerbung@baeckerei-wolf.de
www.baeckerei-wolf.de/ausbildung
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