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Ausbildung Konditor (m/w/d) 
Produktionsstandort Zwenkau 
__________________________________________________________________________________ 

 

Brot ist gebackene Natur! 

Das Familienunternehmen Backhaus Hennig verbindet 110 Jahre fundiertes handwerkliches Wissen mit 

modernster Technik und bietet so ca. 1.000 Mitarbeitenden in Backstube und in 84 Fachgeschäften einen 

krisensicheren Arbeitsplatz. 

Du bist eine phantasievolle Nachteule und tagsüber ein aufgeweckter Tortenträumer? Werde auch du ein 

Teil der BackhausFamilie und back dir mit jeder Menge Neugier, Kreativität, Handarbeit und Teamwork deine 

aufregende Zukunft in einem wachsenden Handwerksunternehmen. 

 

Was lernst du bei uns?  

 Dein handwerkliches Geschick zu perfektionieren 

 Die Herstellung hochwertiger Konditorei- und Backwaren 

 Echtes Handwerk mit modernster Technik zu verbinden sowie Qualität- und Hygienestandards 

einzuhalten 

Dein Profil 

 Du brennst für Torten, Süß- und Feingebäcke 

 Wissensdurst und Freude an der Arbeit sind deine Stärken 

 Du hast mindestens einen Realschulabschluss 

 Du bist kein Eigenbrötler, sondern Teamplayer und hast ein Auge für Qualität 

 

Was bieten wir dir? 

 Ein modernes und dynamisches Arbeitsumfeld sowie einen krisensicheren und systemrelevanten 

Arbeitsplatz 

 Vergütung: 1. Lehrjahr 1000€, 2. Lehrjahr 1.100€, 3. Lehrjahr 1.250€ 

 Ein Tablet sowie das 49€-Ticket oder einen Tankgutschein 

 Benefits, wie Mitarbeiterrabatte und Urlaubs- und Weihnachtsgeld 

 

Haben wir dein Interesse geweckt? 

… dann entdecke deine Berufung für Mehlstaub und Ofenduft und werde auch du ein wichtiger Teil der 

BackhausFamilie! Back dir mit jeder Menge Handarbeit, Neugier, Kreativität und Teamwork deine 

aufregende und erfolgreiche Zukunft bei uns.  

 

Wir fördern Talente und bieten spannende Entwicklungsmöglichkeiten nach der Ausbildung: 

 KonditormeisterIn 

 BetriebswirtIn 

 AusbilderIn 

 ErnährungsberaterIn im Bäckerhandwerk 


