Berufsbereich: Bildungsweg:
Lehrberuf

Lehrzeit: 3 Jahre

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung
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Backerei (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten Anforderungen

Die Ausbildung zum/zur Backer*in er-
folgt seit 1. August 2019 im Lehr-
beruf Backerei.

Backer*innen mischen bzw. kneten den
zur Backwarenherstellung benétigten Teig
(Teigherstellung), geben ihm eine bes-
timmte Form (Tafelarbeit) und backen die
geformten Teigstiicke (Ofenarbeit). Dieser
Beruf verbindet Tradition mit Hightech,
denn bei ihrer Arbeit verwenden die Back-
ertinnen automatische Knet- und Rihr-
maschinen sowie vollelektronische Back-
ofen. In groBeren Betrieben setzen sie fiir
die Semmel-, Geback- und Broterzeugung
halb- und vollautomatische Anlagen, soge-
nannte Semmel- und Brotstralen, ein.
Backer*innen arbeiten gemeinsam im
Team mit ihren Kolleginnen und Kollegen.
Sie sind in Backstuben kleiner und mittler-
er gewerblicher Backereien oder in Produk-
tionshallen von GroRbetrieben der Brot-
und Backwarenindustrie tatig. Vor allem
kleineren Backereien haben sie auch direk-
ten Kontakt zu Kundinnen und Kunden.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfol-
gt Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb
und begleitend dazu in der
Berufsschule. Die Berufsschule vermit-
telt den theoretischen Hintergrund, den
du fir die erfolgreiche Ausiibung deines
Berufs bendtigst.
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Teigmischungen fir verschiedene Brot-
sorten handisch und maschinell herstellen:
Mehl sieben und wiegen, mit Wasser,
Gewdlrzen und Zusatzstoffen vermischen

die Teigmischungen in der Knetmaschine
kneten und den Teig ruhen lassen

die Teige zu Brot, Semmeln, Salzstangerln
u. a. Backwaren formen

die Schleifmaschine bedienen (diese
zerteilt den Teig in gleich groRe Stlicke)

Flllungen flr Feinbackwaren herstellen
(Strudel, Kipferl, Krapfen usw.)

die Backstiicke auf gefettete Bleche aufle-
gen, die in Metallgestange gehangt und an-
schlieBend in Garkammern gebracht
werden

das Backgut in vorgeheizte Backéfen ein-
schieben

die Ofenhitze und den Backvorgang kon-
trollieren

das Backgut aus dem Ofen entnehmen,
sortieren und in Korbe schlichten

die Gerate und Maschinen sorgfaltig reini-
gen und flir den nachsten Produktion-
sprozess vorbereiten

die Qualitat sowohl der Roh- und Hilfss-
toffe als auch der fertigen Erzeugnisse
regelmaRig Uberprifen

Bestellungen von Roh- und Hilfsstoffen
durchfiihren
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e Fingerfertigkeit
e guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
gestalterische Fahigkeit

gutes Augenmal®

handwerkliche Geschicklichkeit

o Kommunikationsfahigkeit
e Kontaktfreude
e Kund*innenorientierung

e Aufmerksamkeit
e Ausdauer / Durchhaltevermdégen

Hygienebewusstsein
Infektionsfreiheit

Kreativitat
Prozessverstandnis
systematische Arbeitsweise
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