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Schmidt steht fir Liebe - zum Handwerk,

06//Auszubildende

Zu unserer Arbeit gehort viel mehr als
nur ,Brote backen und verkaufen®.
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V.i.S.d. P.:
Michael Schmidt

eln sagt mehr
prede Note!

Der Erfolg liegt in unserer Philosophie und
in unseren zuverlassigen und engagierten
Mitarbeitern!

Wir bilden unsere Fachkrifte selbst aus — und
das in vielen Bereichen.

Unsere Auszubildenden sind auch unsere
Zukunft. Deshalb freuen wir uns auf
freundliche und motivierte junge Menschen,
die in der groRen Schmidt-Familie ihre Zukunft
selbst in die Hand nehmen. Wir bieten
personliche Ausbildungsbetreuung und viel
Menschlichkeit.

Jeder Mensch hat andere Qualitaten. Deshalb ist
ein Zeugnis allein nicht ausschlaggebend fiir uns.
Ein Lacheln sagt mehr als jede Note!

In diesem Sinne freuen wir uns auf zahlreiche
Bewerbungen.

Eure Familie Schmidt

Jorg, Michael und Christina Schmidt




Der Backer Schmidt steht fur ein urtraditionelles,
innovatives Familienunternenmen.”

BROT IST LEBEN

Was wire ein Leben ohne Brot? Unvorstellbar! Georg
und Annerose Schmidt begriindeten ab ca. 1973 die
Philosophie: ,,Aus Natiirlichem das Beste backen!“
Dieser Philosophie sind wir bis heute treu geblieben.

1978 wurde Markus Riihmer als erster Backergeselle von
Georg Schmidt ausgebildet. Noch heute ist Herr Rihmer
Backstubenleiter bei uns. Inzwischen bietet der Backer
Schmidt zahlreiche weitere Ausbildungsplatze.

Nur wenn das Betriebsklima stimmt, konnen die
Mitarbeiter mit Liebe und Begeisterung arbeiten.

Die ,Schmidterianer” zeichnen sich durch Verbundenheit
zum Unternehmen, Leidenschaft fiir Ihre Arbeit und den
freundlichen und herzlichen Umgang miteinander aus —
so wie es die Familie Schmidt seit Jahrzehnten vorlebt.

BROT IST FREUDE

Durch unsere bestandige und herzliche
Kundenorientierung begeistern wir unsere Gaste mit
unseren Leistungen zu fairen Preisen. Im Jahr 1989
ertffneten wir die erste Filiale mit Café Betrieb in
Weillenburg. Frei nach dem Motto: ,Jeder muss an etwas
glauben, ich glaube ich nehme noch ein Stiick Kuchen!*

Um auch zukunftig unsere Schmidt-Qualitat zu
gewahrleisten, bezogen wir 1990 unseren heutigen
Standort mit moderner, handwerksorientierter B

Wirtschaftlicher Umgang mit Ressg
Okologisch ausgerichtetes Ark

waren unserer Familie BES Anliegen.




DIs hin zu

"gebacken und préasentiert.

dass es unseren Gasten gut geht und wir

glles dafur. Dazu gehort auch das Entwickeln neuer

Ideen, kontinuierliche Verbesserung und die Umsetzung
auf dem Markt.

Schmidt steht fiir Liebe — zum Handwerk, zu den
Mitmenschen und zum Detail!

BACKER SCHMIDT “FIT FOR JOB” ' WWW.SCHMIDTGENUSS.DE




1° MYJOB

Engagierte Azubis

SANDRA, 21 JAHRE
3 Jahre Ausbildung bei uns und
jetzt angestellte Konditorin.

Ich hatte das groRRe Gliick, mein
Hobby zum Beruf machen zu kén-
nen. Ich liebe es, Torten, Kuchen
und Desserts mit Schokolade zu
verzieren und dass ich bei
Hochzeitstorten, Sortimentswech-
sel und Saisonartikeln meine
eigenen ldeen mit einbringen
kann. Unser Arbeitsklima ist super
und ich habe immer Nachmittags
frei. Ich liebe meinen Beruf, der
mir auch gute Perspektivensfii

MATTHIAS, 25 JAHRE
3 Jahre Ausbildung bei uns und
jetzt angestellter Backer.

Backer ist ein sehr spannender Be-
ruf. Wir Backer sind die Helden der
Nacht und die Retter des Morgens!
Von der Handarbeit iiber modern-
ste Technik, hier kann ich meine
Kreativitat voll ausleben. Es ist eine
sehr abwechsqu\gsreiche Arbeit
und ich kann das gelernte Wissen
auch gut zu Hause anwenden. Ich
finde es toll, die Nachmittage frei
zu haber

, die mein Beruf

JESSICA, 20 JAHRE
momentan im 2. Lehrjahr als
Backereifachverkauferin.

Als Béckereifachvaméluferin lerne
ich jeden Tag neue Menschen ken-
nen. Ich darf mit qualitativ hoch-
wertigen Backwaren arbeiten und
es macht mir groRen Spal, rﬁ'ein
Wissen an unsere Kunden weite
zugeben. Auch die Arbeit im Tea
bereitet mir grof3e Freude. Mit so

~ kompetenten, zuverlassigen und

vertrauenswiirdigen Kolleginnen
arbeitet man gerne! Fiir mich is
es die perfekte Ausbildung.

Zu unserer Arbeit gehort viel mehr als

nur ,Brote backen und verkaufen®.”
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(Backerei Schmidt &

feinsten Brotsorten, speziellen
sorten und suien Gebackvariationen.
euer, leckerer Backwaren. Naturliche
2llung von exquisiten Fillungen und Cremes.
ofessionelle und innovative Teigbearbeitung.

BACKER SCHMIDT “FIT FOR JOB” ' WWW.SCHMIDTGENUSS.DE



Der Mensch lebt nicht vom Brot allein.




Der Backer Schmidt bietet eine
feinsten Backereierzeugnissen: Brotvariatic
Geback, Torten, Kuchen, Snacks und vieles mehr.
Unsere Kunden werden mit Hingabe und Sorgfalt
beraten und bedient.

DAS BRINGST DU MIT:

* Freude am Umgang mit Menschen

» Gepflegtes Auftreten & Freundlichkeit
 Verkaufstalent & Freude bei der Beratung

» Schnelle Auffassungsgabe & Teamfahigkeit

DAS BIETEN WIR DIR:

» Fundierte Ausbildung mit personlicher
Ausbildungsbetreuung

» Zukunftssicheren Beruf mit internen
Aufstiegsmaoglichkeiten

* Herzliche Arbeitsatmosphare

» Aufgabe mit Eigenverantwortung und kreativem
Sachverstand

AUSBILDUNG:

» 3 Jahre - duales System (Backerei Schmidt &
Berufsschule)

TATIGKEIT:

Verkauf von unseren feinen Brotvariationen,
Gebackvielfalt, exquisiten Torten & Kuchen,
erzhaften Snacks und vieles mehr. Richtiges
flienen und professionelles Beraten der Kunden.
Betriebswirtschaftliche Preiskalkulationen &
Auftragsannahme, Kassieren und Auftragsbearbeitung
an modernen Kassensystemen, Prasentation unserer
Lebensmittel, Herstellung und Veredelung frischer
Backwaren, Herstellung feinster Kaffeespezialitaten.

BACKER SCHMIDT “FIT FOR JOB” ' WWW.SCHMIDTGENUSS.DE
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Aber kein Genuss ist vorubergehend,

denn der Eindruck, den er hlnterlasst |st .

bleibend. (Goethe)®
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