Nichts fiir Morgenmuffel! Sie haben handwerkliches
Geschick, sind korperlich belastbar und suchen einen
abwechslungsreichen Beruf im Lebensmittelhand-
werk? Sie haben Spafd an kreativer Arbeit und win-
schen sich eine abwechslungsreiche Tatigkeit mit einer
sicheren Berufsperspektive. Dann kénnte der Beruf des
Béckers Ihre Wahl fiir die Zukunft sein!

——/

Tatigkeit

Ihre Hauptaufgabe als Bicker ist natiirlich das Herstel-
len von leckeren und frischen Backwaren, dazu geho-
ren vor allem die Vielzahl der unterschiedlichen Brot-
und Brotchensorten. Aber auch die feinen Backwaren
wie Kuchen, Torten, Platzchen werden in der Backstube
produziert. Neben der Herstellung der Backwaren sind
unter anderem auch das Planen von Verkaufsaktionen
sowie die Beratung von Kunden bei speziellen Wiin-
schen abwechslungsreiche Tatigkeitsfeld des Backers
oder der Backerin. Sie arbeiten in kleinen Handwerks-
betrieben oder in den Produktionshallen industrieller
Grofsbackereien. Aber auch in Spezial- und Diadtbacke-
reien sowie in der Gastronomie und im Catering-Be-
reich kommen der Béacker/die Béckerin zum Einsatz.

_/

Voraussetzung

Wenn Sie einen Ausbildungsvertrag mit einem Aus-
bildungsbetrieb abgeschlossen haben, konnen Sie

sich am Oswald zum Berufsschulunterricht anmelden.
Weitere Informationen zum Online-Anmeldeverfahren
finden Sie hier.

_/

Unterricht am Oswald

Wiahrend der in der Regel dreijahrigen Ausbildung
(verkiirzte Ausbildungszeiten sind unter bestimmten
Voraussetzungen moglich) erfolgt der Unterricht an ein
bis zwei Schultagen pro Woche. In insgesamt 13 Lern-
feldern werden folgenden Fichern unterrichtet:

Berufsiibergreifender Lernbereich

e Religionslehre

e Politik/Gesellschaftslehre

e Deutsch/Kommunikation

e Sport/Gesundheitsférderung

Berufsbezogener Lernbereich

e Betriebsorganisation und Wirtschaftsprozesse
e Produktionstechnologie
e Verkaufsférderung

_/

Zusatzangebote am Oswald

Der Unterricht findet nicht nur in den Theorie- und
Fachpraxisraumen der Schule statt, sondern auch
durch die Kooperationen mit den Partnern der dualen
Ausbildung an auf3erschulischen Standorten (Betriebs-
besichtigungen, Snackseminare, Fachmessen etc.).

_/


https://www.das-oswald.de/meine-bewerbung-am-oswald

Prufungen

Im zweiten Ausbildungsjahr wird durch eine Zwi-
schenpriifung Ihr Kenntnisstand in der Theorie und in
der Praxis festgestellt. Zum Ausbildungsende erfolgt
eine schriftliche und praktische Abschlusspriifung vor
einem Priifungsausschuss der Handwerkskammer. Bei
guten Leistungen ist eine vorzeitige Teilnahme an der
Priifung moglich.

__/

Abschlusse

Neben Ihrem beruflichen Abschluss Backer erwerben
Sie den Berufsschulabschluss. Unter bestimmten
Voraussetzungen ist auch die Erlangung eines héheren
allgemeinbildenden Schulabschlusses (Fachoberschul-
reife) moglich.

__/

Fortbildung & Aufstieg

Nach dem erfolgreichen Abschluss ihrer Berufsausbil-
dung haben Sie viele Karrieremoglichkeiten. Nach er-
folgreicher Meisterpriifung kénnen Sie als Backstuben-
leiter/-in in grofseren Backstuben arbeiten oder sich
selbstdandig machen. Auch in der Produktentwicklung
oder als Fachberater finden kreative Bicker/-innen ein
Tatigkeitsfeld.

__/

Noch Fragen?

Weitere Informationen rund um die Ausbildung und
den Unterricht erhalten Sie selbstverstdndlich bei uns.

Thre Ansprechpartnerinnen am Oswald:
Frau Wewering

E-Mail: monika.wewering@das-oswald.de
Frau Niegel

E-Mail: melanie.niegel@das-oswald.de

Oder Sie wenden sich an:
Die Arbeitsagentur bzw.
das Berufsinformationzentrum (BIZ).

Online:
www.arbeitsagentur.de

—_/
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