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Backerei (Lehrberuf) - Lehrzeit: 3 Jahre

Andere Bezeichnung(en):
friher: Backerin

English: Bakery (Baker)

Berufsbeschreibung:

Die Ausbildung zum/zur Bdcker*in erfolgt seit 1. August 2019 im Lehrberuf Backerei.
Backer*innen mischen bzw. kneten den zur Backwarenherstellung benétigten Teig (Teigherstellung),
geben ihm eine bestimmte Form (Tafelarbeit) und backen die geformten Teigstlicke (Ofenarbeit).
Dieser Beruf verbindet Tradition mit Hightech, denn bei ihrer Arbeit verwenden die Backer*innen
automatische Knet- und Rihrmaschinen sowie vollelektronische Backéfen. In groBeren Betrieben
setzen sie fir die Semmel-, Gebdck- und Broterzeugung halb- und vollautomatische Anlagen,
sogenannte Semmel- und BrotstraBen, ein. Backer*innen arbeiten gemeinsam im Team mit ihren
Kolleginnen und Kollegen. Sie sind in Backstuben kleiner und mittlerer gewerblicher Backereien oder
in Produktionshallen von GroBbetrieben der Brot- und Backwarenindustrie tatig. Vor allem kleineren
Backereien haben sie auch direkten Kontakt zu Kundinnen und Kunden.

Arbeits- und Tadtigkeitsbereiche:

Backer*innen arbeiten in handwerklichen Betrieben (Backereien) oder in GroBbetrieben der Brot- und
Backwarenindustrie. Sie stellen nach Rezept verschiedene Backwaren und Brotsorten wie z. B.
Roggenbrot, Mischbrot, Weizenbrot oder Spezialbrote (z. B. diverse Vollkornbrotsorten) her. Weiters
backen sie auch Semmeln und Formgeback, Feinbackwaren, Kuchen, Dauerbackwaren wie Zwieback,
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Hart- und Weichkekse, Salz- und Kasegeback oder diverse Striezel. Spezielle Arbeitsbereiche sind z.
B. Biobackwaren oder Didtbackwaren.

Backer*innen wahlen die Rezepturen und verschiedenen Zutaten aus (Roh- und Hilfsstoffe wie Mehl,
Wasser, Eier, Hefe, Backmittel, Milch, Salz, Zucker, Honig, Friichte, Gewlrze usw.), wagen und messen
diese gemal den Rezepturen ab und stellen die Teige her, die sie dann maschinell, teilweise aber auch
noch von Hand zu den verschiedenen Backwaren formen. Die Backer*innen (berwachen den
Garvorgang, die Teiglockerung und Teigruhe. Sie stellen Uberziige und Fullungen fiir die Backwaren
her, backen das Brot und Geback und glasieren, fillen, zuckern die fertigen Backwaren und das
Feingeback.

Die fertigen Produkte miissen sachgerecht gelagert und die eingesetzten Maschinen und Gerate
sorgfaltig gereinigt und gepflegt werden. Bei allen ihren Arbeiten achten Backer*innen genau auf die
Einhaltung von Sicherheits- und Hygienevorschriften.

Bei kleineren Backereien werden die frischen Produkte in der hauseigenen Backerei oder Konditoreien
und Gber den lokalen Lebensmittelhandel oder auch an die lokale Hotellerie und Gastronomie
verkauft. Im Bereich der industriellen Produktion werden die Waren von Lieferanten an
unterschiedliche Geschaftsstellen ausgeliefert.

Alle aktuellen Informationen zum Thema Berufsorientierung finden Sie auf unserer Website
www.tcc.or.at Schulen & Jugendliche / Tipps und Links.
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