ALLES GUTE FUR DEINE ZUKUNFT!
WIR FREUEN UNS SEHR AUF DICH!




02 VORWORT

Liebe Schulabsolventinmen und -absolventen,

eure Schullaufbahn habt ihr gerade beendet oder werdet sie demnachst erfolgreich abschlieBen? Und nun seid ihr auf der Suche nach einem
Beruf, der euch Herausforderung, Sicherheit und Spaf3 bietet? Dann durchlebt ihr eine aufregende Zeit - zumindest war es die bei mir: Eigent-
lich war es damals mein Plan, Erzieher zu werden. Aber ich fand keinen geeigneten Praktikumsplatz, um erste Erfahrungen zu sammeln. Und
weil mein Vater damals zwei Backerei-Filialen fiihrte, lag es nahe, zunachst eine Ausbildung zum Backer in einem Backerei-Unternehmen in
Preetz zu starten. Eine Entscheidung, bei der mir schnell bewusst wurde, dass ich sie nicht bereuen wiirde: Denn seit meinem ersten Tag im

Backgewerbe bin ich Backer mit ,Laib” und Seele.

Ich wollte nach meiner Ausbildung vielseitige und fundierte Erfahrungen in der Branche sammeln: So
setzte ich meine berufliche Laufbahn nach der Ausbildung in zwei unterschiedlichen Backereien fort, bevor
ich 1984 erneut auf die Schulbank ging und die Meisterprifung absolvierte. Als Backermeister leitete ich
anschliefend fiinf Jahre lang die Backerei in einem Kieler Warenhaus. Danach war ich 10 Jahre lang im Ver-
trieb tatig: Ich arbeitete fiinf Jahre in der Verfahrensberatung fur Sauerteiganlagen und weitere fiinf Jahre
im Vertrieb fur Backereimaschinen.

1998 ibernahm ich dann, wahrend einer wirtschaftlich schweren Zeit, die Geschaftsleitung der Backerei
Steiskal. Gemeinsam im Team schafften wir es, das Unternehmen Steiskal aus der Krise zu holen. Alle
Arbeitsplatze konnten erhalten bleiben und seit einigen Jahren gehort die Backerei Steiskal wieder zu den
marktfihrenden Backereien in Kiel und Umgebung. Diesen Erfolg mochten wir fortsetzen und ausbauen.

Hast Du Lust, tatkraftig dabei zu sein? Dann wiirden wir uns freuen, Dich im Team herzlich begrii3en zu dirfen!
Bekomme auf den kommenden Seiten einen ersten Eindruck von uns und unseren Ausbildungsmaglichkeiten.

Mit besten Griifien!

9. 4h

Eckhardt Schiitz
Backermeister und Geschaftsfiihrer




Morgenstund hat Gold im Mund! Das ist fiirsuns rund 650

Steiskal-Mitarbeiter im Bereich Verkauf, Preduktion, Fuhr--

park und Verwaltung nicht nur ein Sprichwort, sondern jeden :

Tag gelebte Realitdt. Wir finden, dass wir ein—eh_der schénsten

Berufe der Welt ausiiben diirfen. Unser Beruf ist unsere Be-

rufung. Denn so haben wir die wunderbare Aufgabe, téglic‘h
ab drei Uhrin der Friihe getreu unserem Slogan ,Alles Gute”
neue beste Produkte fiir den kulinarischen Genuss herzu-
stellen: Brotchen, Brot, Kuchen, Torten, Snacks und mehr.
Fir den frisch gebackenen Gaumenschmaus verwenden wir
nur hochwertige Zutaten, die zu groflen Teilen aus unserer

Umgebung kommen. Als verantwortungsbewusster traditio-

/
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~ GENUSSERLEBNISSE

~ SCHAFFEN. MIT KNOW-HOW UND
REGIONALEN PRODUKTEN

neller Betrieb fuhlen Wis uns nicht nur der Reglon verpfllch- o

tet, sondern ebenso ist es uns WIChtIg zu wissen, wer unser

Mehl gemahlen hat und woher unsere M|lch dle Erer die
- Butter und-all die anderen {eckeren Bestandtell.e kommen;j s

“Derenge Kontakt zu unseren reglonalen Lieferanten ermog- 7

licht'es uns, deren Produktlonsprozesse zu kennen und ge-

nau verfolgen zu konnen.

Wir sind Uberzeugt davon, dass die sehr gute Qualitat und
der vorzligliche Geschmack unserer Produkte ne'ben'rden
geschulten Handen unserer Backer vor allem auch von der

Verwendung bester regionaler Zutaten herrihrt.
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SEIT 1926 FRISCH GEBACKENES.
AUS TRADITION UND LEIDENSCHAFT.

Die Backerei Steiskal hat eine lange Tradition. Bereits 1926 begénn das
Ehepaar Annemarie und Hans Steiskal in Kiel-Pries‘mit:dem-Betrieb
einer Mihle. Gemahlen wurden Roggenmehle und Roggenschroté.'
Nachdem im Jahr 1931 ein Backofen gebaut wurde, fing-man an, Brot.*
zu backen. ,Es muss schmecken’; pflegte Annemarie Steiskal zu ant-
worten, wenn wieder einmal ein Kunde lber den griinen Klee lobte, was
sie ihm Uber die Verkaufstheke reichte. :

Als Frau des Backers beherrschte sie thr Handwerk, als-Inhaberin der
Backerei kannte sie keine Kompromisse, wenn es um die Qualitat ging.
Beriihmt aber wurde sie fir ihr ,Naschen”: lhre Fahigkeit, aus der Kom-
bination von guten natirlichen Zutaten, die es im.Dorf und rundherum
gab, grofartige Geschmackserlebnisse entstehen zu lassen. Dazu.ge—
horte zum Beispiel auch das Prieser Krustenbrot aus echtem Schrot und

Korn, das es bis heute gibt.




1949 erlernte der alteste Sohn Hans Steiskal jr. das Bickerhandwerk und karﬁ '1954‘-
nach bestandener Meisterpriifung in die Backerei. Ein Jahr spater wurde die Steis- _7
kal OHG gegriindet. Der Verkauf fand-direkt vor Ort sowie mit Verkaufsfahrzeugen 5

die Ubers Land fuhren, statt bis Hans Steiskal seme erste F|l|ale in FrJedrlchsort :

in der Kieler Jahnstrafle. Beide Briider setzten glelchermaBen auf die von den El-

tern vorgegebenen Werte, namlich auf ein hohes Maf}-an Qualitat und Frische.

Kontinuierlich vergroerten Michel und Hans Steiskal ihre Unternehmen. Beide Be-
triebe arbeiteten bis 1995 vollig eigensténdig, bevor man sie 1996 zusammenfiihrte
und die Backerei Steiskal GmbH: griindete::Um einen geeigneten Produktionsbetrieb
zu haben, schloss-man nach und nach die zwei Produktionsstatten und baute Anfang

2006 einen neuen Standort in Kiel-Meimersdorf auf. Auf dem 10.000 m? grofen Areal
weitert-wurde.
Die Backerei Steiskal'ist bis heute ein mittelstandisches, der hand-
ca. 650 Beschaftigten, die sich auf Uber 60 Backereifilialenund die
fast jeden in erreichbarer-Nahe. Die-regionale Verbundenheit erlebt
man auchin einer einzigartigen sozialen Haltung, sowoht-gegentiber

den eigenen Mitarbeitern als auch gegentber-anderenin der Region,

die der Hilfe bediirfen. ,Alles Gute™ wird bei Steiskal jeden Tag gelebt.

ETG Nord

Elektro- und Geb&dudetechnik GmbH

Eichkoppelweg 97, 24119 Kronshagen, Tel.: 04 31/ 20 04 99 0, www.etg-nord.de

eroffnete. Auch der zweite Sohn Michel Steiskal erlernte das Backerhandwerk Er'

eroffnete nach Abschluss der Melsterprufung 1971 einen elgenen Backerelbetrleb'N

entstandeine 2:.800 m? grofie neue Backstube, die 2014 erneut er--

werklichen-Backkunst verpflichtetes Traditionsunternehmen.. Mit™"

Backstube verteilen, ist Steiskal tberall in Kiel-und im Umland fir -

,»GLUCK KANN MAN NICHT KAUFEN.
ABEREIS ... ZUM GLUCK.“

GIOVY !/J/U

GELATO DE LUXE

www.giovannil.de .(§)

UNSERE HISTORIE 05

—r'®

www.facebook.com/giovannil.de
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Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk mit Schwerpunkt Bickerei,
Ausbildungsdauer: 3 Jahre

Freundlichkeit, Leidenschaft und kompetente Beratung empfangen die Kunden,
== e wenn sie unsere Verkaufsstellen betreten. Ob blitzsaubere Raume oder eine per-
fekte Warenprésentation - unsere Verkaufer (m/w) sorgen mit ihrem Einsatz fir

gute Umsatze. lhr und vielleicht auch demnachst Dein Aufgabenbereich ist vielfal-

UNSERE ABWECHSLUNGSREICHEAUSB“—DUNG. = tig. Er umfasst weitaus mehr als den Verkauf von Backwaren, Torten und Snacks:
ALS FACHVERKAUFER/IN ODER BACKER/IN.

i

» Verkauf und Kundenberatung
» Bestellungen entgegennehmen

» Beratung zu Rohstoffen, Zutaten und Herstellungsverfahren

Du begeisterst Dich fiirs Backhandwerk und méchtest mit Haupt-, Real-, Gesamt- » Erstellung von Lieferscheinen und Rechnungen

schulabschluss oder Abitur Deine Karriere in diesem- Bereich: erfolgreich starten? » Fiihren der Wareneingangs- und Warenbestandslisten

Dann bist Du bei-uns genau richtig. Wir bieten eine ausgezeichnete Ausbildung und > Durchfiihrung von Inventuren

Karrierechancen - als Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk mit Schwerpunkt » Verpacken von Waren

Béckerei oder als Backer/in. Bei.uns werden aus Azubis ambitionierte-Mitarbeiter, die » Reinigen, gestalten und dekorieren der Auslagen und Verkaufsraume
nicht selten im Anschluss an ihre Ausbildung weiterhin-zur-grofien Steiskal-Familie > Bedienen und pflegen der Anlagen, Maschinen und Gerate

gehoren und mit Leidenschaft die Zukunft des Traditionsbetriebes gestalten: » Bearbeitung von Kundenreklamationen

» Herstellung von Snacks

Jennifer Krukow, Auszubildende zur Fachverkiuferin im
Lebensmittelhandwerk mit Schwerpunkt Biackerei

E u ta “ ® |mmobilien pflegen. 0431-78 05 80
Werte erhalten. www.guttau.de - info@guttau.de
=

Abschleifen und Versiegeln von Fufibéden Hausmeisterservice und Winterdienst

Biiro-, Laden- und Fassadenreinigung Glas- und Rahmenreinigung M
Teppich- und Polsterreinigung Brand- und Wasserschadensanierung .
Bauschluss- und Grundreinigung Gebudesanierung, Aktenvernichtung 4\




Ausbildung zum/zur Bicker/in,
Ausbildungsdauer: 3 Jahre

Arbeitsbeginn ist in unserer Produktionsstatte schon
ab drei Uhr morgens. Vielfaltigste Aufgaben missen

von den Backern (m/w) im Team umgesetzt werden:

» Backen von Brot

» Herstellen von Kleingeback, Feinback-,
Dauerback- und Konditorwaren

» Produktion von Teigen nach Rezepten

> Abwiegen und abmessen der Zutaten fiur
die richtige Mischung

> Uberwachung der Teigbildung und
Garungsvorgange

» Beschicken der Backofen oder Backautomaten

> Uberziehen, glasieren oder garnieren der
fertig gebackenen Waren

» Bedienung der Rihr- und Knetmaschinen

1111111

BERNER/

BERNER Ladenbau GmbH & Co. KG
-Ladenbau in Bestform-
Wir bilden aus! Infos gibt es unter: www.berner1913.de/karriere

Bewirb dich jetzt und schick deine Bewerbung an:
bewerbung@berner1913.de

ac
)
£
O
c
[}
17}
c
[}
IS
£
[}
z

Beratung - Planung - Montage
Sicherheitstechnik
und SchlieBanlagen

Baubeschlége Werkzeuge Befestigungen

DorfstraBe 15 * 24146 Kiel * Tel.: 0431 66 182-0 * www.bwb-kiel.de
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Die Auszubildenden
Michelle Gerken und
Tobias Rusch mit ihrem
Ausbilder Sebastian Klinke
in der Produktion
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Impressionen von den:
Priifungsvorbereitungen

UNSER NACHWUCHS. UNSERE ZUKUNFT.
DAFUR SETZEN WIR UNS TATKRAFTIG EIN.

In unseren mehr als 60 Verkaufsstellen beschaftigen wir zurzeit 55 Auszubildende im
Bereich Fachverkaufer im Lebensmittelhandwerk Schwerpunkt Backerei (m/w) und an
unserem Produktionsstandort in Kiel-Meimersdorf bilden wir sieben Backer/innen aus.
Unsere Nachwuchskrafte sollen sich bei uns sehr gut aufgehoben fiihlen. Sie sind unsere
Zukunft. Deshalb.ist.es-eine Selbstvefsténdlichkeit, dass wir-die /Ausbildung stetig verbes-
sern und auf eine sehr gute Betreuung.unserer jungen Talente setzen. Unser Hauptaus-
bildungsteam - bestehend aus Sabine Scharff [Beréichs_leiterin Vérkadf]., Meike Reimers-
Geweke (Filialleiterin) und Sebastian Klinke (Bdcker.und Ausbildungsbeauftragter in der
Backstube) - sowie alle weiteren Ausbilder (m/w}) in den Filialen und in der Backstube Verf.U,—

gen iiber einen Ausbilderschein nach der Ausbilder-Eignungsverordnung [AEVO).

In der Region zu Hause...

...und einmal auch ganz in lhrer Ndhe.

Wenn'‘s um Geld geht

(J
5 rorde
Sparkasse




Vertrauensvolle Ansprechpartner, vor allem auch

in Priifungssituationen o

Um unseren Azubis das Ungewisse-und die-Angst vor deranstehen-
den Gesellen- bzw. _ZwischenprUfung zu-nehmen, biétéh Wir U. a..
Termine zur Prifungsvorbereitung-an. Dort:konnen-Fragen-gestetlt
werden, die noch auf der Seele.'brennen, und es gi'bt 'praktis”che
Tipps zur Warenprasentation-wie z. B. zur Brotchenkorbgestaltung
und der Zubereitung diverser Snackartikel. Auch die Beantwortung
von drei Prifungsfragen‘mindlich und schriftlich sowie die Brotbe-

schreibung gehdren zum Programm.

Wir kommen aber nicht nur der fachlichen*Ausbildung nach; son-
dern vermitteln und férdern ebenso die sozialen Kompetenzen.
Auch sind wir uns unserer personlichen Firsorgepflicht bewusst
und stehen unseren Nachwuchskraften -jederzeit als vertrau-
ensvolle Ansprechpartner zurVerfligung. Zudem suchen wir. den
Kontakt zu den Eltern: Jedes Vorsteltungsgesprach mit minder=

jahrigen Bewerbern wird selbstverstandlich®zusammen. mit -den

,W'ir bieten.als t_ar_ifgebundenes Urnt'erneAhmen neben der entspre-
. chenden Vergttung eine wochentliche Arbeitszeit-von 38,5 Stun-

--den (inkl. der Berufsschultage] und ein flexibles Arbeitszeitmodell,

KARRIERE 09

Erziehungsberechtigten gefuhrt. Auch konnen diese seit-2015 am

Ausbildungsstartertag teilnehmen.

Unser Angebot als 't'érifgébuh@ngé_l_.l_;ii_gfnéhmén

das fiir ausreichend Freizeit zum Entspannen und Lernen
sorgt.-Nach einer absolvierten Ausbildung heifit es-bei uns
nicht ,Tschiiss”, sondern ,Hallo™ - soweit unsere Azubis
das wollen!"Dabei ist flir uns nicht nur die Abschlussnote
ausschlaggebend, sondern auch der Mensch,-der hinter
dieser-Note steht - sein Verhalten und die Entwicklung

wahrend der dreijahrigen Ausbildung.

Lest auf den.folgenden Seiten Statements von Azubis;
Ausgelernten-und Ausbildern sowie Mitarbeitern tber
die Ausbildung und das Arbeiten bei Steiskal,
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ATPLASs

... immer eine coole Nummer!

24 Stunden Notdienst
(0431) 68 21 08

... und vieles mehr. Fordern Sie uns heraus,
wir lassen Sie nicht im Stich.

lhr zuverlassiger Partner im gesamten Raum
Schleswig-Holstein. Mehr Informationen unter:

www.kaeltetechnik-plass.de

Flemhuder Str. 1. 24113 Kiel - Tel. (0431) 68 21 08

DAS IST LOS BEI STEISKAL. _
VERKURZTE AUSBILDUNG, WEITERBILDUNG, MUTTERSCHUTZ.

-

Als teh meine Ausbildung zum Bhckerel-Fachverkiufer bel Steiskal
anflng, war ich erst etwas unsicher, ob es tatsichlich das Richtige
fitr mleh ist. Aber schon kurz nach dem Start waren alle Zweifel
wie weggeblasen. leh fidhlte mich sofort wolil in dewn tollen Team. (ch
bekam stets alle notwendige unterstiitzung, insbesondere auch vor
Prifungen. Ein Bewels dafir st woll auch, dass teh 2015 meline
Privfung als bester Kieler abschlieben kkonmte und danach dann et
der Landesmelsterschaft der flunf Besten Zweiter wurde. Ich hoffe,
dass ieh so etwas mit dem Vorurteil aufriivmen Rann, dass dieser
_Job nur etwas fitr Frauven ist.

Mirco Schwark, 2015 priifungsbester Kieler

MLt Herz, Hawnd und Verstand — selt elnem vterteg’awmmievt bin
leh jetzt bel der Blckerel Steiskal. n dieser Zeit konnte ich viel
Erfahrung tn wmelnem Job sammeln und frewe wmich, diese an un-
sere Azubis weltergeben zu Rinnen. Damit es nicht Liuft wie tn
vielen anderen Betricben, haben sabine Schitrff (Berelchslelterin
verkauf) wnd ich das Konzept fir die Pricfungsvorbereitung ent-
wickelt und es dann auch Rurzerhand wmgesetzt. Damit haben
wir schon vielen Azubis zu elner erfolgreichen Gesellenpricfung
verholfen.

Meike Reimers-Geweke, Ausbilderin & Leiterin der Filiale in Kronshagen



Dass ich meine Ausbildung verkitrzen kann, das habe ich zu elnem
groben Teil dem Steiskal-Team zu verdanken. Die erfalirenen
Kollegen stehen elnem mit Rat wnol Tat jederzelt zur Selte. Dabel
erwerbe ich nicht nur viel Fachwissen, sondern Ronnte auch mein
Selbstbewusstseln stiirken. Wer wiit Interesse am Backhawnol-
werk, elner gewissen Portion Ehrgelz und Frewde an Teamarbelt
bel Stelskal seine Ausbiloung startet, der wird nicht enttiinuscht
und schafft sieh beste Voraussetzungen fitr eine erfolgreiche Be-
rufslavfoahn.

Jennifer Krukow, Auszubildende zur Fachverkauferin im
Lebensmittelhandwerk mit Schwerpunkt Backerei

Altuell bin Leh stellvertretende Filialleiterin im Steiskal-Backhaus
café § Bistrorante. Diese Aufgabe macht mir besonders viel Spab,
ola wir hier eln breit gefilchertes Sortbment haben: Neben Backwaren
und Frithstiick ist dies die einzige Filiale, die auch Burger § Plizza
anbietet. Begelstert hat mich auch, dass ich vor eln paar Jahren die
Mbglichkeit bekam, eine Fortbildung zur Erniihrungsberaterin zu
realisieren. Wemm man interessiert ist, bietet Steiskal diverse Mig-
lichkeeiten, sich fachlich weiterzubilden.

Michaela Kattner, Ausbilderin & stellv. Leiterin der Filiale im Backhaus

STATEMENTS 11

Kleine Grofle,
grofler
Geschmack.

I’i sinalco.de
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‘ Schon {mm war es melin @m’%@r Trawm, wmich rgendwann wmit elner
Backstube selbststitnodio zu machen. Dle Ausbildung bel Steiskal
schafft dafir beste Voraussetzungen. Hier wivdl man bestens unter-
stictzt, um elnen perfekten Karrierestart hinzulegen.

Tobias Rusch, Auszubildender zum Backer

Das Blckerhanowerk ist ein Beruf mit Tradition, den es hoffentlich auch
noch lange gibt. (ch Liebe thn elnfach und hoffe, trgendwann elnmal zu den
bekanntesten Bickern zu gehbren. Das Stelskal-Ausbildungsmoolell mit sei-
nen Vielen welterbiloungsmaoglichieiten bietet wmir dafivr die besten Chancen.

Michelle Gerken, Auszubildende zur Backerin

Auch im Zusammenspiel mit unseren Kunden.
Service, kompetente Beratung und Sauberkeit sind uns ebenso
wichtig wie die hohe Qualitat unserer Arbeit.

B ihr Malermeister | \WWWW.Karde.de

v Waisenhofstr. 22, Kiel ’(acde
sehrgut V'l 1. 0431.94334

Innungsfachbetrieb
ausgezeichnet vom Kunden




STATEMENTS 13

Meine Ausbildung zur Bickereifachverkiuferin absolvierte ich 19€2. Nach wel-
ner Evziehungszeit habe ich im Jahr 2000 in Teilzelt bel Steiskal begonmnen und
anschliebend ein Aufoautraining” zur Filialleiterin angeboten bekommen. Mein
Steckenpferd ist die Nachwuchsforderung. Heute kivmumere teh mich wm wmehrere
Filialen und achte insbesondere darauf, unserem Nachwuchs eine vertrauensvolle
Ansprechpartnerin zu sein wund thinen perfekte Bntwicklungs- uno Lernmpglich-
eiten zu bieten. Dazu gehdren auch die speziellen vorbereitungen im Pricfungs-
fall, die ich wmit wmeiner Kollegin Melke Relmers-Geweke tns Leben gerufen habe.

Sabine Scharff, Bereichsleitung Verkauf

Teamarbelt steht el oler Blickerel Stelskal an erster Stelle. Jeoler hilft jedem
wund auch bel den Ausbildern gllt es mmer eln offenes Ohr. Das ist fir
mich, dlie L ersten Lehvjahr Lst, besonders wichtig und angenehm.

Franziska Weidner, Auszubildende zur Fachverkauferin
im Lebensmittelhandwerk mit Schwerpunkt Backerei

lhr Ladenkonzept, Ihre Marke, lhren Gewinn, |hr Leben.

Story's unter: KONZEPTWERKSTAT T.de KO NZE PTWE RKSTA-I_I-
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A  (ch bin Blicker aus Leldenschaft. vor ein paar jahven habe ich melnen Meister

gemacht uno mittlerweile gebe teh meln Fachwissen an den Nachwuchs welter.

Dem Nachwuehs betrewend und beratend zur Seite zu stehen, ist fitr mich eine

schne Abwechslung zum normalen Bickeralltag. Es bereltet mir Freude, et-

was dazu belzutragen, dass das schine Biickerhandwerk nicht ausstirbt. So

erfillt es wich auch jedes Mal mit Stolz, wenn ein Steiskal-Azubl eine gute
Gesellenpritfung ablegt oder belm Landespokalbacken gut abschneiolet.

Sebastian Klinke, Ausbilder der Auszubildenden zum/r Backer/in

Seit wmelner Ausbildung 1993 bin ich nun schon bel Stelskal angestellt.
Mir gefilllt die familitve Atmosphiire. So war es auch kReln Problem, nach
metner dretjfinrigen Babypause wieder in den Betrieb einzustelgen. Mittler-
wetle befinde ich mich bel Steiskal im ,Aufbautraining” zur Fillalleiterin.,

Nicole Bock, Bickereifachverkauferin

lch e den Beruf der Bickereifachverkiuferin bereits seit ca. 20 Jahren aus.
Trotz der Ublichen Hihen und Tiefen bin und war ich wmiv ey sicher, die
richtige wahl getroffen zu haben, denn die Arbelt i Team wnd der tiigliche
Kundenkontakt sinol mir sehr wichtio. Meine enjiihrige Ausbilderelgnuungspric-
fung habe ieh bereits vor 20 Jahren absolviert. Seit 2012 gebe ieh bel Steiskal als
Verkiuferin wnd Ausbilderin meine Begeisterung fivr den Beruf an den Nach-
wuchs weiter und stehe jederzeit mit Rat ol Tat zur Seite.

Martina Fenske, Ausbhilderin & Leiterin der Filiale am Exer




INTERESSE GEWECKT?
BEWIRB DICH JETZT! '

Wenn unsere Ausb‘ildungsbrosch'ijre Deine Neugierde auf eine zukunftsorientierte,
vielseitige Ausbildung als Bécker/in oder Fachverkiufer/in im Lebensmittel-
handwerk mit Schwerpunkt Bickerei géweckt'hat, Du Freude an der Arbeit-im
Team hast und Punktlichkeit und Zuverlassigkeit fir Dich selbstverstandlich sind,
dann bewirb Dich jetzt - schriftlich oder per E-Mail bei Frau Wenke Kahlert. Gerne
steht sie Dir telefonisch unter 0431 54554-55 auch als Ansprechpartnerinfir wei-

tere Fragen zur Verfiigung.

Backerei Steiskal GmbH & Co. KG
Radewisch 160

24145 Kiel-Meimersdorf
kahlert@baecker-steiskal.de

Online-Bewerbungsformular und weitere Infos
findest Du, wenn Du den QR-Code scannst.

ANSPRECHPARTNER 15

Gewwst  Der franzosische Marken-Snack
bei Backerei Steiskal

Probieren Sie
die cremig-zarten Scheiben.

Sahnig mild im Geschmack -
flir echten Géramont-Genuss!

Leckere Snack-ldeen und Rezepte finden Sie auf:
www.savencia-fdfoodservice.de




UNSER KONTAKT.
FUR DICH.

Backerei Steiskal GmbH & Co. KG
Radewisch 160
24145 Kiel-Meimersdorf

Tel.: 0431 54554-0
Fax: 0431 54554-45
info@baecker-steiskal.de

www.baecker-steiskal.de

Stand der Broschiire: Februar 2016

Gt .,



