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Lehrberuf Béckerei
Der Lehrberuf Backerei ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren eingerichtet.

In den Lehrvertragen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der Lehrberuf in der dem
Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Backer oder Béckerin) zu bezeichnen.

Berufsprofil

Durch die Berufsausbildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der im Lehrberuf Backerei ausgebildete
Lehrling befahigt werden, die nachfolgenden Tétigkeiten fachgerecht, selbstdndig und eigenverantwortlich ausfiihren zu
kdénnen:

1. Durchflhren von Bestellungen von Roh- und Hilfsstoffen zur Herstellung von Brot, Gebéck und
Feinbackwaren (Feingebdck),

2. Auswahlen, Annehmen und Priifen auf Verwendbarkeit und Lagerung der Roh- und Hilfsstoffe,

3. Abmessen und Abwégen von Roh- und Hilfsstoffen geméaR Rezepturen,

4. Reinigen, Pflegen und Vorbereiten der in der Béckerei eingesetzten Gerate, Apparate und Maschinen wie zB
Waagen, Knetmaschinen, Rihrmaschinen, Schleifmaschinen, Backéfen, Backgerate, Dampfkammern,
Gérschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kuhl- und Tiefkihlanlagen,

5. Herstellen und Aufbereiten (zB Pressen, Schleifen, Zusammenziehen, Brotwirken) von Teigen fir die
maschinelle Formung und flr die Handformung,

6. Steuern und Uberwachen des Garvorganges, der Teiglockerung und der Teigruhe,

7. Maschinelles Formen und Handformen von Brot, Gebéack und Feinbackwaren (Feingeback),

8. Herstellen und Vorbereiten von Uberziigen und Fiillungen sowie Fiillen, Bestreichen, Glasieren und Zuckern
von Feinbackwaren (Feingebéack),

9. Backen von Brot, Geback und Feinbackwaren (Feingeback),

10. Lagern, Kihlen und Tiefkiihlen von Backprodukten,
11. Ausfuihren von Arbeiten unter Beriicksichtigung der einschlégigen Sicherheitsvorschriften,
Hygienevorschriften, Normen und Umweltstandards.

Fir die Definition der angefiihrten Backerzeugnisse wird auf das Osterreichische Lebensmittel-buch (Codex
Alimentarius Austriacus) in der jeweils giltigen Auflage verwiesen.

Berufsbild

Fur die Ausbildung im Lehrberuf Backerei wird folgendes Berufsbild festgelegt. Die angefiihrten Fertigkeiten und
Kenntnisse sind spatestens in dem jeweils angefiihrten Lehrjahr beginnend derart zu vermitteln, dass der Lehrling zur
Auslibung qualifizierter Tatigkeiten im Sinne des Berufsprofils beféhigt wird, die insbesondere selbststandiges Planen,
Durchfuhren, Kontrollieren und Optimieren einschlief3t.

Bei der Vermittlung sémtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugendlichen-
Beschaftigungsgesetzes 1987 (KIBG), BGBI. Nr. 599/1987, in der geltenden Fassung, und der KIBG-VO, BGBI. Il
Nr. 436/1998, in der geltenden Fassung, zu entsprechen.

Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr

1. Kenntnis der Betriebs- und - -

Rechtsform des Lehrbetriebes
2. | Kenntnis des organisatorischen Aufbaus und der Aufgaben und -
Zustandigkeiten der einzelnen Betriebsbereiche

3. Einfuhrung in die Aufgaben, Kenntnis der Marktposition und des Kundenkreises des
die Branchenstellung und das Lehrbetriebes
Angebot des Lehrbetriebs
4. Fachibergreifende Ausbildung (Schlisselqualifikationen)

In der Art der Vermittlung der fachlichen Kenntnisse und Fertigkeiten ist auf die Férderung
folgender fachtbergreifender Kompetenzen des Lehrlings Bedacht zu nehmen:
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Oberosterreich

Pos. 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr
4.1 | Methodenkompetenz, zB Ldsungsstrategien entwickeln, Informationen selbststandig beschaffen,
auswahlen und strukturieren, Entscheidungen treffen etc.

4.2 Soziale Kompetenz, zB in Teams arbeiten, Mitarbeiter/innen fihren etc.

4.3 Personale Kompetenz, zB Selbstvertrauen und Selbstbewusstsein, Bereitschaft zur

Weiterbildung, Bedirfnisse und Interessen artikulieren etc.

4.4 | Kommunikative Kompetenz, zB mit Kunden/innen, Vorgesetzten, Kollegen/innen und anderen
Personengruppen zielgruppengerecht kommunizieren; Englisch auf branchen- und

betriebstblichem Niveau zum Bestreiten von Alltags- und Fachgesprachen beherrschen

4.5 | Arbeitsgrundsétze, zB Sorgfalt, Zuverlassigkeit, Verantwortungshewusstsein, Plnktlichkeit etc.

4.6 Kundenorientierung: Im Zentrum aller Téatigkeiten im Betrieb hat die Orientierung an den
Bediirfnissen der Kunden/innen unter Berlcksichtigung der Sicherheit zu stehen
5. Ergonomisches Gestalten des Arbeitsplatzes
6. Kenntnis der Arbeitsplanung | Durchfiihren der Arbeitsplanung; Festlegen von Arbeitsschritten,
und Arbeitsvorbereitung Arbeitsmitteln und Arbeitsmethoden

7. Grundkenntnisse der branchenspezifischen Rechtsvorschriften Kenntnis der branchen-

spezifischen Rechts-vorschriften
inshesondere

Verbraucherinformations-

verordnung (LMIV)
8. | Kenntnis der Vorschriften zur |  Anwenden der betriebsspezifischen MaRnahmen zur Personal-

Personal- und und Betriebshygiene (Hygieneverordnung) unter Beachtung der
Betriebshygiene vorgeschriebenen Anwendungsrichtlinien und SchutzmaBnahmen
(Hygieneverordnung) und der im Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

Wichtigkeit von
HygienemalRnahmen

9. Handhaben und Instandhalten der zu verwendenden Werkzeuge, Gerate, Maschinen,
Vorrichtungen, Einrichtungen und Arbeitsbehelfe
10. Kenntnis des Aufbaus und der Funktion der in der Béackerei eingesetzten Gerate, Apparate und

Maschinen wie zB Waagen, Knetmaschinen, Ruhrmaschinen, Schleifmaschinen, Backdfen,
Backgeréte, Dampfkammern, Gérschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kiihl- und
Tiefkiihlanlagen
11. Reinigen, Pflegen und Vorbereiten der in der Béckerei eingesetzten Gerate, Apparate und

Maschinen wie zB Waagen, Knetmaschinen, Rihrmaschinen, Schleifmaschinen, Backdfen,
Backgerate, Dampfkammern, Gérschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kihl- und
Tiefkihlanlagen sowie Erkennen und Beseitigen von einfachen Ablaufstérungen im
Produktionsprozess
12. Kenntnis der Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate (wie zB Mahlprodukte, Milch- und
Milchprodukte, Fettstoffe, Eier, Honig, Zucker, Friichte, Gewiirze, Aromen, Gelier- und
Verdickungsmittel, Lockerungsmittel, Hefe, Salz, Backmittel), ihrer Eigenschaften, Lagerungs-
(Temperatur, Feuchtigkeit, Licht) und Verwendungsmdglichkeiten sowie der
Verpackungsmaterialien und Betriebsmittel

13. Grundkenntnisse der Kenntnis der betriebs-
betriebsspezifischen spezifischen Beschaffungs-
Beschaffungsmdglichkeiten maglichkeiten und der
und der Ermittlung des organisatorischen
Bedarfs Durchfuhrung der Beschaffung
14. — Mitarbeit beim Ermitteln des Bedarfs an Roh- und Hilfsstoffen
15. - Vorbereiten von und Durchfiihren von Bestellungen
Mitarbeiten bei Bestellungen von Roh- und Hilfsstoffen
von Roh- und Hilfsstoffen
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr
16. - Mitarbeit beim Auswéhlen, Auswahlen, Annehmen und
Annehmen und Prifen auf Prifen auf Verwendbarkeit und
Verwendbarkeit und Lagerung Lagerung der Roh- und
der Roh- und Hilfsstoffe Hilfsstoffe
17. Kenntnis der Rezepturen und Backzeiten fiir Brot, Gebédck und Feinbackwaren (Feingeback)
18. Kenntnis und Anwendung der berufsspezifischen Mathematik wie zB Rezepturberechnungen,

Mischungsanteile
19. Abmessen und Abwégen sowie Vorbehandeln von Roh- und -
Hilfsstoffen (wie zB Mahlprodukte, Milch- und
Milchprodukte, Fettstoffe, Eier, Honig, Zucker, Friichte,
Gewidrze, Aromen, Gelier- und Verdickungsmittel,
Lockerungsmittel, Hefe, Salz, Backmittel) und Halbfabrikaten
geméR Rezepturen

20. Héndisches und maschinelles Zubereiten (mittels Knetmaschinen, Rihrmaschinen) von Teigen
fur Gebdck, Brot, Feinbackwaren (Feingeback) sowie von Massen (insbesondere Biskuit- und
Sandmassen)
21. Kenntnis der Triebflhrungsarten, Gérverzégerung, -

Garunterbrechung, Teiglockerungsarten (Sauerteig, Hefe),
Teigruhe (Ruhezeit, Luftfeuchtigkeit, Temperatur)

22. - Steuern und Uberwachen des Gérvorganges (zB mittels
Garschrankanlagen), der Teiglockerung und der Teigruhe
23. Aufbereiten (zB Pressen, Schleifen mit Schleifmaschine, -

Zusammenziehen, Brotwirken) von Teigen fur die maschinelle
Formung und fiir die Handformung

24. | Kenntnis der Herstellung und | Herstellen und Einsetzen von -

des Einsatzes von Vorteigen Vorteigen

25. - Maschinelles Formen sowie Handformen von verschiedenen

Gebécksorten, Brot und Feinbackwaren (Feingebdack)

26. | Kenntnis der Backarten (freigeschoben, angeschoben), der Vorgénge wahrend des Backprozesses

und des Abkihlungsprozesses

217. Herrichten, Heizen und Beschicken von Backdfen, -

Backgeraten oder Dampfkammern zur Herstellung von Brot,
Gebéck und Feinbackwaren (Feingebéck)

28. - Uberwachen und Steuern des Backprozesses sowie Entleeren von
Backofen, Backgeraten oder Dampfkammern
29. | Herstellen und Vorbereiten von Uberziigen und Fiillungen fur -
Feinbackwaren (Feingebdck)
30. - Verarbeiten von Uberziigen und Fiillungen fiir Feinbackwaren
(Feingebéck) durch Fiillen, Bestreichen, Glasieren und Zuckern
31. - Kenntnis des Herstellens von als Imbissen garnierten
Erzeugnissen
32. - Kenntnis der Fehlermdglichkeiten und deren
Erkennungsmdglichkeiten an Teigen und Backprodukten
33. — Erkennen von Fehlern an Teigen und Backprodukten
34. - Kenntnis der produktgerechten Verpackung und Lagerung von
Backprodukten
35. - Produktgerechtes Verpacken sowie Lagern der Produkte
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr

36. - Kenntnis der Kuhltechnik und -

der Frischhalteverpackungs-

technik zum Frischhalten von

Backprodukten

37. - - Kihlen, Tiefkiihlen und

Auftauen von Backprodukten
und Halbfabrikaten

38. Mitarbeit beim Risten, An- und Ausfahren und Bedienen der | Risten, An- und Ausfahren und

betriebsspezifischen Produktionsanlagen Bedienen der

betriebsspezifischen

Produktionsanlagen

39. Fuhren von Gesprachen mit Vorgesetzten, Kollegen, Kunden und Lieferanten unter Beachtung
der fachgerechten Ausdrucksweise

40. — | Grundkenntnisse der verkaufsgerechten Warenprasentation

41. Grundkenntnisse der betrieblichen Kosten, deren -

Beeinflussbarkeit und deren Auswirkungen
42. Kenntnis der Qualitatssicherung einschlieBlich der Reklamationsbearbeitung und Durchfiihrung
von betriebsspezifischen, qualitatssichernden MaRnahmen

43. Kenntnis und Anwendung der betriebsspezifischen Hard- und Software
44, Kenntnis Uber Inhalt und Ziel der Ausbhildung sowie Uber wesentliche einschlagige
Weiterbildungsmdglichkeiten
45, Kenntnis der einschlagigen Sicherheitsvorschriften insbesondere des Brandschutzes sowie der
sonstigen in Betracht kommenden Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Gesundheit
46. Grundkenntnisse der Erstversorgung bei betriebsspezifischen Arbeitsunféllen
47. Die fiir den Lehrberuf relevanten MaRnahmen und Vorschriften zum Schutze der Umwelt:

Grundkenntnisse der betrieblichen Manahmen zum sinnvollen Energieeinsatz im berufs-
relevanten Arbeitsbereich; Grundkenntnisse der im berufsrelevanten Arbeitsbereich anfallenden
Reststoffe und deren Trennung, Verwertung sowie lber die Entsorgung des Abfalls

48. Kenntnis der sich aus dem Lehrvertrag ergebenden Rechte und Pflichten (8§ 9 und 10
Berufsaushildungsgesetz)

49, Grundkenntnisse der arbeitsrechtlichen Gesetze, inshesondere des KIBG (samt KIBG-VO), des
ASchG und des GIBG
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