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MIT
HERZ & HAND

Ein Familienunternehmen, das seit fast einem
Jahrhundert mit Liebe und echter Leidenschaft das
Backerhandwerk lebt - das sind wir!

Bereits in der vierten Generation begeistern wir
unsere Kunden mit Frische und Geschmack.

Wir backen tdglich mit traditionellen Rezepturen
und ausgewahlten Rohstoffen, die wir
tiberwiegend aus der heimischen Region beziehen.
Das Handwerk stetig zu fordern und lebendig

zu erhalten, ohne auf moderne technische Hilfen
zu verzichten, um auch die junge Generation
mitzureilen - das ist unser Ziel!







QUALITAT

Wir backen mit viel Leidenschaft und Sorgfalt
tdglich frisch und tiberzeugen mit Qualitat und
Zuverldssigkeit. Wir verwenden hochwertige und
natiirliche Zutaten aus der Region und achten
auf nahrstoff- und aromaschonende Verarbeitung.
Produkte und Verfahrensprozesse, sowie
Hygiene und Sauberkeit unterstehen einer
kontinuierlichen Uberwachung und Priifung, die
im Umgang mit Lebensmitteln unerlasslich sind.
Zahlreiche und regelmaRige Auszeichnungen
unserer Produkte von unabhdngigen Institutionen
belegen die Qualitat unserer Backwaren.




DEUTSCHLANDS

AUSBILDUNGS-
BETRIEBE
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KUNDEN

Wir mochten den Kunden mit unseren selbst-
gefertigten, hochwertigen Backwaren einen
besonderen Genuss bereiten.

Die Cafés mit modernem Ambiente laden zum
Entspannen und GenielSen ein.

Unsere Mitarbeiter in den Fachgeschaften
liberzeugen mit ihrem Fachwissen und dem
Service am Kunden.

AUSBILDUNG

Jungen Menschen geben wir die Chance einer
qualifizierten und interessanten Ausbildung

in unserem Unternehmen. Nach erfolgreichem
Aushildungsabschluss wird bei Eignung eine
weitere Perspektive im Unternehmen aufgezeigt.
Unser Engagement in eine qualifizierte
Ausbildung sehen wir als eine Investition in die @
Zukunft, sowohl des Unternehmens als auch
des traditionellen Backerhandwerks.







EINZIGARTIGE
FAHIGKEITEN

Unser Erfolg unseres Unternehmens beruht auf den
Erfolgen unserer Mitarbeiter. Darum hat die

Aus- und Weiterbildung bei Schafer Dein Backer
eine hohe Prioritat.

Wir schatzen die Individualitat unserer Kollegen
und fordern die Entwicklung auf personlicher Ebene.,
Wir zeigen berufliche Perspektiven durch Fordern
und Fordern auf, sodass die Talente effizient genutzt
werden kénnen.

Gut ausgebildete und motivierte Mitarbeiter, die sich
mit unserem Unternehmen identifizieren,

sind Grundpfeiler unserer Backerei. TEAMGEIST
und ENGAGEMENT werden bei uns gro3 geschrieben.




' A . _A
- Y sl T

: e

i ’J'f




SOZIALES
ENGAGEMENT

Wir sind uns unserer sozialen Rolle in der Gesellschaft
voll bewusst und stellen uns dieser Verantwortung
auch gerne.

Ausgewahlte Projekte aus der Region werden von
uns im Rahmen unserer Maglichkeiten gefordert.
Kindern und Jugendlichen geben wir die Moglichkeit,
die Arbeit in der Backstube kennenzulernen.

Dabei wollen wir Interesse am Backen wecken

und Begeisterung entfachen.

l¢ ?\}\ Menschen fiir Kinder e.V.

‘\“ }' Jeder kann helfen
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Du bist uns wichtig und daher wollen wir dich gut absichern. Was auch immer
du monatlich invegtieren mochtest, wir legen nochmal die Halfte drauf.

Der Arbeitsplatz ist der Spiegel unseres Handelns und er sollte somit jederzeit
sauber und ordentlich sein. '

Dein Erscheinungsbild entspricht jederzeit einem hygienischen und gepflegten
Mal3stab. Arbeitskleidung wird bitte sorgsam behandelt. '

meldest du-dich mit ,,Guteh Morgen / Guten Tag, Schafer Dein Backer, Sie
sprechen mit Frau/Herrn.." T

ist das Betreten in allen Arbeitsbereichen nicht gestattet oder nur nach aus-
dricklicher Freigabe durch Vorgesetzte.

Wir alle gehen respektvoll mit unseren Ressourcen um, nutzen effiziente Technik
und verbrauchen nur Strom, wenn wir ihn brauchen.

Bei uns bist du immer auf dem neusten Stand. Regelmaflige Schulungen und'
Weiterbildungen gibt es bei uns auch tiber-ein Onlineportal.
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sind wichtige und teilweise gesetzlich vorgegebene Dokumente. Sie werden,
bitte immer vollstandig und gut leserlich von dir ausgefilit.

.

* Alkohol und andere Rauschmittel sind vor Antritt und wihrend der Arbeits-
zeit streng verboten. Rauchen in unseren Fahrzeugen und Fachgeschaften,
sowie auf den AuBBenanlagen ist untersagt und nur in den Pausenzeiten und
in ausgewiesenen Bereichen erlaubt.

’

Sollten wir durch externe Institutionen, wie z. B. die Lebensmittelkontrolle
oder das Gewerbeaufsichtsamt besucht und/oder kontrolliert werden,
informierst du allem voran den Bereichsleiter/Vorgesetzten. Erst nach ‘Ruick-
- sprache gibst du dann Informationen und Einsicht in deinen Arbeitsbereich.

Eine Arbeitsunfahigkeit meldest du umgehend persénlich oder telefonisch |
deinem Vorgesetzten. Whatsapp, SMS, o. a. sind daflir nicht geeignet.

Die Bescheinigung ist von dir bis spatestens 3 Tage nach-Krankschreibung
vorzulegen. Melde dich zwei Tage vor Ende der Krankschreibung wieder und
informiere deinen Vorgesetzen liber den weiteren Verlauf.

Arbeitsmittel ermdéglichen den taglichen geregelten Ablauf und miissen da-
mit auch selbstverstandlich gepflegt, gewartet und gereinigt werden. Das
erspart Kosten und Arger.

Wir sind ein wachsender und morderner Handwerksbetrieb und stiandig auf
der Suche nach guten Arbeitskraften. Fiir jede dokumentierte Empfehlung
von dir, aus der eine Einstellung erfolgt, bekommst du eine Pramie von uns.
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Wir parken unsere Privat- und Firmenfahrzeuge nicht direkt vor den Fachge-
schaften. Diese Platze stehen unseren Kunden zur Verfligung.

-

sind wichtig, damit du ausgeglichen und Ielstungsfahlg bleibst und sind auch
gesetzlich vorgeschrieben.

Mit deiner Personalkarte und der Zweitkarte kannst du bei jedem Einkauf in
unseren Fachgeschaften 30% sparen.

Unser geregelter Einsatzplan ist ein wichtiges Werkzeug fiir den taglichen Be-
trieb und die effiziente Einteilung der Arbeitszeiten der Mitarbeiter.

Die sichere Unterbringung deiner privaten Gegenstande und Wertsachen ist
dirtiberlassen und in deiner Verantwortung.

Mit allen internen Informationen und Anliegen gehst du bitte in hochstem
Mal3e verantwortungsvoll und vertraulich um.

Unsere Backwaren mogen unwiderstehlich lecker sein, trotzdem ist der Ver-
zehr nur in den vorgesehenen Pausenbereichen und Pausenzeiten erlaubt.

Damit sich deine Kollegen keine Sorgen machen und auch fiir dich einspringen
kdnnen, solltest du sofort telefonisch Bescheid sagen. Gerade morgens darf
kein Kunde vor verschlossener Tiir stehen. Daher musst du unverziglich die
Filial- oder Bereichsleitung tiber Verspatungen informieren.
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Transparenz
Wir kommunizieren offen und ehrlich. Denn Lob hort jeder gern und nur angesprochene Fehler
und Sorgen kdnnen geldst werden.

Verbindlichkeit
Stehe zu deinem Wort und zeige Verantwortung und im Zweifel auch alternative Losungsansatze.
Punktlichkeit, auf einander vertrauen kdnnen und Kooperation sind uns ebenso wichtig.

Team
Wir arbeiten eng zusammen, um unsere Konzepte zu vernetzen, um gemeinsam zu gestalten
und um unsere Ziele in Erfolg umzusetzen.

Handwerk
Stolz auf unsere Tradition als Backerei sind wir immer, jedoch mit innovativen Ansatzen und
zeitgemadRBen technischen Lésungen.

Respekt
Wir sollten andere stets so behandeln, wie wir auch selbst behandelt werden mochten.
Unsere Mitarbeiter und Ressourcen werden hoch geschatzt.
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Schéfer Dein Backer GmbH | Vinzenz-Pallotti-Str. 4 | 65552 Limburg
Tel.: 06431/ 211 66-0 Fax: 06431/211 66-3055
www.schaefer-dein-baecker.de



