Berufsbild des Backers

e Uberpriifung der Eigenschaften, Lagerung
und Verwendungsmoglichkeit der Roh- und
Hilfsstoffe

e Vorbereitung des Backofens sowie der
Maschinen, Gerate und Arbeitsbehelfe

e Herstellen und Aufbereiten (Pressen, Schleifen,
Zusammenziehen, Brotwirken) von Teigen fur
die maschinelle Formung und fur die Hand-
produktion

e Uberwachung des Garvorganges

e Behandeln und Formen der verschiedenen
Brote, WeiBgebackarten und Feingeback

e Vorbereiten von Fiillungen und Glasuren
fir Feingeback

e Backen von Brot, Geback und Feinbackwaren

e Fullen, Bestreichen, Glasieren und
Zuckern von Backwaren

e Lagerung der Fertigware
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Die Backer
Voraussetzungen fur den Backerberuf Ausbildungsziele
Gultiger Lehrvertrag Duales Ausbildungssystem, Dauer 3 Jahre
Erfullung der Schulpflicht Berufsschule

(pro Lehrjahr 10 Wochen — Lehrgang)

Praktikum, Nahrungsmittelkunde, Fachkunde,
Qualifikationen Wirtschaftskunde mit Schriftverkehr, Rechnungs-
wesen, Politische Bildung, Deutsch und

korperlich und geistig: Kommunikation, berufsbezogenes Englisch.

gesunder Bewegungsapparat, keine
Atmungsbeschwerden, keine Allergieanfallig-
keit, gute Kombinationsgabe, rechnerische

.. D, Berufsaussichten
und kaufmannische Ambitionen, voraus-

schauendes Denken. Selbstandiger Unternehmer, Backstubenleiter @
(angestellter Meister), Backmeister, Fach-
moralisch: experte in speziellen Bereichen z. B. Diatik.

Freude an Kreationen und Ideenreichtum,

Ehrlichkeit, kollegiales Denken und Handeln,

Hilfsbereitschaft, Eigenverantwortung, Weiterbildungsmaoglichkeiten
Plnktlichkeit, Verlasslichkeit, Freude an

manueller Titigkeit, hohe Hygieneanspriiche. Meisterprufung, Fachakademie/Werkmeister-

schule, zahlreiche Weiterbildungs- und
Spezialkurse, HTL fur Nahrungsmitteltechno-
logie, Hochschule fiir Garungstechnik,
Erganzungspriifung fur Konditor, Gastgewerbe,
Hotelfachschule, Systemgastronomie.
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