VORARLBERGER Lehrberuf

BERUFSPROFILE

Backer:in

Kurzinfo

Mein
Berufsalltag

« fir die Rezeptur wahle ich die
Zutaten aus und mische Teige
und Fullungen

* ich knete, forme und backe Teige
fur verschiedene Backwaren
bzw. bediene dafir eine halb-
oder vollautomatische Maschine

» das Backgut nehme ich nach der
Backzeit aus dem Ofen, sortiere
es und schlichte es in Kérbe

« ich bediene und reinige die unter-
schiedlichen Gerate und Maschi-
nen in der Backerei und lerne
alles Uber deren Einstellungs-,
Steuerungs- und Uberwachungs-
funktionen

* meine Arbeit beginnt meist sehr
frh

Berufsbereich: 2 H ’
Nahrungsmittel, Hauswirtschaft H

Beratung fiir Bildung und Beruf

Meine
Interessen

Ich bin
interessiert an

+ der Herstellung von Backwaren

* Nahrungs- und Lebensmittel-
technologie

* der Arbeit mit halb- und voll-

DaS |St automatischen Maschinen

meine Arbeit

In diesem Beruf erlerne ich ein Handwerk mit Tradition, das mit Hightech
verbunden ist. Ich stelle Backwaren aller Art her. Mir wird beigebracht, wie
ich den Teig nach Rezepten mische (Teigherstellung), ihn in Einzelporti-
onen forme und rasten lasse (Tafelarbeit) und anschlieRend bei optimaler
Temperatur backe (Ofenarbeit). Ich erwerbe die Kenntnisse Uber das
Zusammenwirken der einzelnen Zutaten wie Mehl, Eier, Hefe, Zucker,
Honig, Fruchte, Gewdrze, ... fur die jeweiligen Rezepte und backe Brot,
Geback, Feingeback, Vollwert-, Diat- und Dauerbackwaren.

Ausgebildet werde ich in Backstuben bei Klein- und Mittelbetrieben oder
in Produktionshallen von GroRbetrieben (Brotindustrie). Neben der traditi-
onellen Handarbeit sind in vielen Betrieben fur die Backwarenherstellung
halb- und vollautomatische Maschinen (Backéfen, Backautomaten,
Garschrankanlage) im Einsatz. In meinem Arbeitsumfeld habe ich Kontakt
mit Kollegen:Kolleginnen und Lieferanten:Lieferantinnen. Ich arbeite mit
Werkzeugen wie Rihr- und Knetmaschinen, Spritzbeutel, Messbecher,
Waage, ...
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Nahrungsmittel, Hauswirtschaft -

Feingebick verzieren

Beratung fiir Bildung und Beruf
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Lehrberuf
Backtechnologie

AUSBILDUNG

Lehrzeit

3 Jahre

—ﬁ— Berufsschule
e Landesberufsschule Feldkirch

Anzahl der Lehrlinge
in Vorarlberg
47 (32m/15w)

Weiterentwicklung

* Lehre und Matura

» Werkmeisterpriifung
+ Patisserie

Selbstandigkeit (bei der
Erflllung bestimmter Voraus-
setzungen): Backer:innen und
Konditoren:Konditorinnen,
Erzeugung von Speiseeis
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Die Ausbildung kann seit August 2019 begonnen werden. Vorwiegend in industriellen
GroRbackereien lernen Backtechnologen:Backtechnologinnen die Entwicklung von
Rezepturen, die Herstellung von Brot und Geback, die Bedienung automatisierter und
digitaler Maschinen und Anlagen sowie die Optimierung der Arbeitsprozesse.

Wichtige
Eigenschaften

Willst du folgende

Eigenschaften einsetzen

und erweitern?

» Handgeschicklichkeit
Fingerfertigkeit
Sicherheit in den Grundrechen-
arten zur Erstellung von Teigen
und Rezepturen
geratetechnisches Wissen

 guter Geruchs- und
Geschmackssinn
Hygienebewusstsein
Selbstandigkeit

VERWANDTE LEHRBERUFE

» Konditorei
» Backtechnologie

MEHR INFOS UNTER

berufsprofile.at

bifo.at
berufeerleben.at

Die Fotos der Vorarlberger Berufsprofile wurden uns freundlicherweise zur Verfligung gestellt von:
berufskunde.com, bic.at, skills und Vorarlberger Betrieben in Zusammenarbeit mit der WKV und der WKO



