Backtechnologie (Lehrberuf)

Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/2710

Lehrzeit: 31/2 Jahre

Backtechnologinnen und -technologen stellen Backwaren wie Brot, Semmeln, Geback her. Dazu wahlen sie die erforderlichen Roh- und Hilfsstoffe aus, mischen
bzw. kneten den benotigten Teig (Teigherstellung), geben ihm eine bestimmte Form (Tafelarbeit) und backen die geformten Teigsticke (Ofenarbeit).
Backtechnologinnen und -technologen bedienen und Uberwachen dabei vor allem automatisierte (digitale) Maschinen- und Anlagen (z. B. Semmel- und

Brotstrafen) und greifen bei Stérungen ein.

Sie sind auBerdem in der Entwicklung neuer Rezepturen und Optimierung von Arbeitsprozessen téatig. Sie arbeiten dazu beispielsweise an Laboruntersuchungen
mit und fUhren Backversuche durch, um die EinflUsse verschiedener Faktoren auf die Backqualitat festzustellen. Sie arbeiten im Team mit ihren Kolleginnen und
Kollegen, mit Backer*innen und mit anderen Fachkraften der Lebensmittelerzeugung und sind sowohl in kleinen und mittleren gewerblichen Béckereien wie auch

in Betrieben der Brot- und Backwarenindustrie tatig.

Korperliche Anforderungen:

¢ Auge-Hand-Koordination
e gute korperliche Verfassung - Stehen
e guter Geschmackssinn

e Unempfindlichkeit gegenUber Gerichen

Fachkompetenz:

¢ Anwendung und Bedienung digitaler Tools

Selbstkompetenz:

o Aufmerksamkeit
e Ausdauer / Durchhaltevermdgen
e Beurteilungsvermdgen / Entscheidungsfahigkeit

Weitere Anforderungen:

e Hygienebewusstsein
¢ Infektionsfreiheit

e Erndhrungskompetenz Methodenkompetenz:
e gestalterische Fahigkeit )

« handwerkliche Geschicklichkeit * Kreativitat

® Prozessverstandnis
Sozialkompetenz:
P e systematische Arbeitsweise

e Aufgeschlossenheit

o Kommunikationsféhigkeit

e Teigmischungen fur verschiedene Brotsorten handisch und maschinell o Analyseergebnisse zur Mehl- und Teigrheologie (Formbarkeit und
herstellen: Mehl sieben und wiegen, mit Wasser, Gewirzen und FlieBeigenschaften, Fallzahl, Saure, pH-Wert usw.) lesen und daraus
Zusatzstoffen vermischen ableiten, wie die Produktionsanlagen in Hinblick auf Rezepturen eingestellt

e die Teigmischungen in der Knetmaschine kneten und den Teig ruhen werden missen

lassen e bei der Entwicklung neuer Rezepturen und Produkte mitarbeiten

¢ die Teige zu Brot, Semmeln, Salzstangerln u. a. Backwaren formen e Backversuche durchfUhren, um die Einflisse verschiedener Faktoren auf

* die Schleifmaschine bedienen (diese zerteilt den Teig in gleich grofe die Gebackqualitat zu prufen

Sticke) o die Gerdte und Maschinen sorgféltig reinigen und fir den néchsten

» Fullungen fur Feinbackwaren herstellen (Strudel, Kipferl, Krapfen usw.) Produktionsprozess vorbereiten

e die Qualitat sowohl der Roh- und Hilfsstoffe als auch der fertigen

o die BackstUcke auf gefettete Bleche auflegen, die in Metallgestédnge ) i e .
Erzeugnisse regelmaBig Uberprifen

gehéngt und anschlieBend in Garkammern gebracht werden

e das Backgut in vorgeheizte Backdfen einschieben und Backvorgang * Bestellungen von Roh- und Hilfsstoffen durchfUhren

kontrollieren
¢ das Backgut aus dem Ofen entnehmen, sortieren und in Kérbe schlichten

e digital gesteuerte Anlagen fUhren; Mess-, Steuerungs- und
Regelungseinrichtungen der Anlagen bedienen und Gberwachen
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