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Wer Bäcker/in werden will, muss ganz 
schön was drauf haben und neben 
handwerklichem Geschick auch die 
Theorie beherrschen. Denn in der 
3-jährigen Ausbildungszeit werden dir 
in der Berufsschule u.a. Kenntnisse der 
Backwarentechnologie, technische 
Mathematik sowie Wirtschafts- und 
Sozialkunde vermittelt.

Mit dem Gesellenbrief in der Tasche kannst du 
das nächste Ziel ins Auge fassen: Meister im 
deutschen Bäckerhandwerk. Dazu bedarf es 
praktischer Erfahrung und der Vorbereitung 
auf die Meisterprüfung an einer Fachschule. Als 
Bäckermeister/in bist du berechtigt, ein Bäckerei-
unternehmen selbstständig zu führen und 
junge Menschen auszubilden!

Als nächste Stufe ist die Qualifi kation zum/r 
Betriebswirt/in des Handwerks (BDH) möglich. 
Dazu sind fundierte Kenntnisse u.a. in Organi-
sation und Planung, Marketing, Finanz- und 
Rechnungswesen sowie Personalführung 
nachzuweisen.

Wer’s ganz schnell mag: den Meisterkurs und 
die Fortbildung zum Betriebswirt des Handwerks 
kannst du auch kombinieren.

Weit mehr als 30.000 junge 
Menschen haben sich aus 
guten Gründen für eine Aus-
bildung im Bäckerhandwerk 
entschieden. Damit gehört 
das Bäckerhandwerk auch 
zu den Top-Ausbildern des 
Handwerks!

Dieser Info-Flyer gibt dir einen 
ersten Eindruck davon, wie 
vielfältig die Weiterbildungs-
möglichkeiten und Aufstiegs-
chancen für Bäckermeister/
innen und Bäckereifachver-
käuferinnen sind. Basis ist eine 
fachlich solide Ausbildung 
im Bäckerhandwerk, die als 
Karrieresprungbrett dient.

Das Bäckerhandwerk ist heute 
ein moderner und angesagter 
Beruf. Jetzt und in Zukunft 
sichert das Bäckerhandwerk mit 
seinen leckeren Backwaren ein 
Stück Ess- und Lebensqualität.

In rund 15.000 Bäckereibetrie-
ben mit ca. 45.000 Verkaufs-
stellen erwirtschaften eine 
viertel Million Menschen einen 
Gesamtumsatz von rund 
12 Milliarden Euro! Damit zählt 
das Bäckerhandwerk zur 
Spitzengruppe der deutschen 
Handwerksberufe.

MIT ZUKUNFT

BERUFE NUR WAS DER KARRIERE SINDNUR WAS

FÜR MACHER

DER KARRIERE SIND

KEINE GRENZEN GESETZT

Mit dem Meisterbrief erwirbst du die Zugangs-
berechtigung zum Studium von z. B. Lebens-
mitteltechnik mit den Schwerpunkten Bäckerei-
technik, Ökotrophologie und Lebensmitteltech-
nologie an einer Fachhochschule bzw. in 
manchen Bundesländern auch an einer Uni.

HOCHSCHUL- ODERHOCHSCHUL- ODERHOCHSCHUL- ODER

FACHHOCHSCHULSTUDIUM

Mit einer der weltweit besten Ausbildungen 
sind deutsche Bäcker auch weltweit gefragt: 
in Hotels, Restaurants und auf Kreuzfahrtschiffen.

Bereits während der Ausbildung kannst du ein 
Auslandspraktikum machen – die Zeit wird 
übrigens auf die Ausbildung angerechnet.

Aber auch die Karriere als selbstständiger Bäcker-
meister mit einem eigenen Fachgeschäft ist ein 
erstrebenswertes Ziel. Ebenso gibt es gute 
Chancen, ein Fachgeschäft zu übernehmen, 
da viele Betriebe zur Übernahme anstehen. 
Du kannst aber auch dein Wissen und deine 
Erfahrung vermitteln und Betriebsberater, 
Qualitätsprüfer oder Fachlehrer werden.

Nach mehrjähriger Gesellentätigkeit und 
einer entsprechenden Weiterbildung können 
Gesellen als Technische(r) Betriebsleiter/
Backstubenleiter/-in eine leitende, verantwor-
tungsvolle Position übernehmen.
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Einfach abtrennen 
und ausfüllen!

... UND AB DIE... UND AB DIE... UND AB DIE... UND AB DIE... UND AB DIE

POST

M
EH

R 
A

LS
 N

U
R

 

   
   

  E
IN

 J
O

B
A

tt
ra

kt
iv

e 
B

er
u

fe
 im

 
B

äc
ke

rh
an

d
w

er
k

Nach erfolgreicher Gesellenabschluss-
prüfung hast du die erste Sprosse der 
Erfolgsleiter erklommen: staatlich 
anerkannte/r Bäcker/in.

In der Bäckerei arbeitest du im Team. 
Das muss Hand in Hand gehen, denn 
die Produktionsschritte zur Herstellung 
von Brot, Kleingebäck, Torten, Süß-
speisen, Snacks und vielem mehr 
müssen stets aufeinander abgestimmt 
werden. Begleitend erhälst du eine 
theoretische Ausbildung mit Themen 
wie Umweltschutz, Hygiene sowie die 
Anwendung von Informations- und 
Kommunikationstechniken. 


