Der Beruf Backer/in
Von Florian Hahn,9a

Symbol des
Backhandwerks /
der Backerinnung

http://www.nbbkcoe.de/bildung/baecker.ntn g schenservice auf Der Backer stellt Brot her

Wunsch

Backer (maskulinun) ist eineBerufsbezeichnunfjir einen Menschen, der
seinenLebensunterhallurchBackenvon Brot, Gebacketc. verdient.

Der Béacker zahlt zu ddAandwerksberuferNach einer meist dreijahrigen
Berufsausbildungm Backerhandwerkvird vor der regional zustandigémung
die Gesellenprifun@bgelegt. Direkt im Anschluss besteht flr den
Backergesellen die Mdglichkeit, sich an eifachschulaveiterzubilden und
anschlieBend vor détandwerkskammedie Meisterprufungabzulegen. Diese
Ausbildung kann in einer Meisterschule (z. B. ip&loder bei der 6rtlichen
Innung gemacht werden. Die friher erforderlichgjéineige Gesellenzeit als
Zulassungsvoraussetzung zur Meisterprifung ist efdjgn. Nach dem
erfolgreichen Abschluss der Meisterprifung erwrain das Recht, den Beruf
des Backerselbststandigquszuiiben und Lehrlinge (in Osterreich und der
Schweiz) bzwAuszubildenddin Deutschland) in diesem Beruf auszubilden.

Der Schutzheilige der Backer ist déeilige Nikolaus

Was wird geboten?

Die Bezeichnun@ackerwird
umgangssprachlicnanchmal auch fur den « sichere Berufsperspektive
Beruf deskonditors(Zuckerbacker) verwendet. « geregelte Arbeitszeiten

In Deutschland handelt es sich aber um separate| « abwechslungsreiche Tétigk

Berufe, fur die verschiedene Gesellenprifungen
gemacht werden missen. Viele Backereien
produzieren auch Produkte, die zum Handwerk o

. L L. .. » Umgang mit Geraten und
des Konditors gehoren. Backer, die in solchen Werkzeugen
Backereien gelernt oder gearbeitet haben, werder] © Grundiagen der Emahrungslehre und

—— . . . " . Hygiene
als "Backer mit Konditoreierfahrung" bezeichnet. | . | epensmittelrechtiiche Kenntnisse

» Zusammenwirken von Teigfihrung,

Im Einzelnen lernt man:

. . Formgebung, Backprozess
Das sollte man mitbringen: und die Einfliisse auf die Qualitit der
Gebéacke
. . . * Herstellen diverser Brétchensorten
+ handwerkliches und technisches Geschick « Herstellen von Weizenbrot
 gutes Augenmal3, geruchs- und « Sauerung roggenhaltiger Teige
geschmacksempfinden « Herstellen von roggenhaltigen Broten
« gesunde Atmungsorgane, Beine und FiiRe Sp”;;fé:leb”rf’);‘e‘r’]on Vollkorn- und
* korperliche Fitness » Zusammensetzung, Herstellung,
« frith aufstehen kénnen Besonderheiten von Feinen Backwaren:

Hefefeinteig, Plunderteig, Blatterteig,
Murbeteig, Lebkuchen, Sandmassen,
Biskuitmassen, Schaummassen,
Rostmassen, Torten und Desserts




Hinweise zum Ausbhildungsprogramm

« bei besonders guten Leistungen kann die
Ausbildungszeit verkiirzt werden

« in jedem Ausbildungsjahr findet in der
Backerfachschule Olpe eine einwdchige Uberbetdkbli
Ausbildung statt

Prifungen
bestehend aus: Zwischenprifung Gesellenprifung
schriftlicher Prifung eine schriftliche Arbeit in den Prufungsarbeiten in den
(Kenntnisprufung) Fachern: Fachern:
» Technologie « Technologie
¢ Mathematik » Mathematik
* Wirtschafts- und Sozialkunde
Praktischer Priifung Arbeitsproben aus den Arbeitsproben aus den
(Fertigkeitsprifung) Bereichen: Bereichen:
 Herstellung verschiedener  Herstellung verschiedener
regionaler Brot- und regionaler Brot- und
Brotchensorten Brotchensorten
« Aufarbeitung von Plunder-  Aufarbeitung von Plunder-/
geback und Mirbeteig Blatterteiggeback
* Flechtgeback herstellen » Dekorative Gebacke/
Schaustiicke herstellen
« Einsetzen und Ausgar-
nieren einer Kremtorte

Aufstieg, Weiterbildung

Das Backerhandwerk bietet nach der Ausbildung eine Vielzahl von Mdglichkeiten, sich
weiterzubilden oder zu spezialisieren:

Meisterprifung Schulische Weiterbildung Produktentwicklung
als angestellter Meister in bei entsprechenden allge- In den Entwicklungsab-
einem Betrieb oder als meinbildenden Abschlis- teilungen der Backmittel-
Voraussetzung, sich selbstandig sen: firmen finden kreative Backer
zu machen Fachschule fiir Lebens- ein Betatigungs-
mitteltechnik (Backerei- feld.

technik; Studium der
Ernahrungswissenschaft;

Lebensmittelindustrie Fachberater/in in der Weltenbummler
Zulieferindustrie/Back-
Auch die ganz groRRen mittelindustrie haben die Moglichkeit auf
in der Lebensmittelin- Traumschiffen oder in
dustrie (Oetker, Nestlé,...) Er/Sie unterstitzt und berat die Hotels exotischer Lander
greifen gern auf gut Backereien bei der Einfiihrung deutsche Backwaren anderen

ausgebildete Backer zurick. neuer Produkte. Kulturkreisen nahe zu bringen.




Durchschnittsgehalt in Euro (Brutto)*: 1.518 Euro (monatlich, am Anfang)

Ausbildungsvergitung:
Alte Bundeslander:

1. Ausbildungsjahr: 385 Euro
2. Ausbildungsjahr: 440 Euro
3. Ausbildungsjahr: 545 Euro

Neue Bundeslander

1. Ausbildungsjahr: 325 Euro
2. Ausbildungsjahr: 346 Euro
3. Ausbildungsjahr: 381 Euro

Nach der Ausbildung: 2180 €

Quelle:http://Iwww.sueddeutsche.de/app/jobkarrierefpbatlas/index.html?action=detail&detail=gehalt&i
d=15&back action=abisz&back search=b

Ausbildungsberuf: Backer/-in
Schulabschluss: Hauptschulabschluss
Ausbildungsbeginn: 01.08. 2008
Ausbildungspladtze: 1

davon freie Platze: 1

Adresse: Jostingmeier/Horster GbR
Sichterwiese 12
32758 Detmold

Standort auf Karte anzeigen

Telefon: 05231 3051325

Internet: http://www.baeckerei-naturkraft.de

Mitarbeiter:

Bewerbungen: aus dem Umkreis von 25 km erwiinscht

Bewerbung per vollstédndige Bewerbungsunterlagen, tabellarischer Lebenslauf, letzten 2 Zeugnisse,
Post: Anschreiben

Bewerbungsschluss: offen

Chef de partie

zur Unterstlitzung eines erstklassigen Klichenchefs

Sie haben eine abgeschlossene Ausbildung in der gehobenen Gastronomie und mdéchten nun Ihre Kenntnisse und
Fahigkeiten maoglichst vielseitig erweitern. Diese verantwortungsvolle und in hohem MaBe selbststédndige Tatigkeit
erfordert sowohl fachliches Know how als auch Freude am Beruf. Wenn Sie dariiber hinaus auch noch bei hohem
Geschaftsaufkommen ?einen kihlen Kopf? bewahren und teamorientiert arbeiten kénnen, dann sollten wir uns
kennenlernen.

Altstadt-Palais Lippischer Hof
Familie Walter - Steffen
MauerstraBe 1a-5, 32105 Bad Salzuflen, Deutschland

Telefon: +49 (0)5222 - 534 0
Telefax: +49 (0)5222 - 505 71

E-Mail: Lippischerhof@Hof-Hotels.de
Internet: www.hof-hotels.de

Ansprechpartner: Herr Rico Seeber
Position/Abteilung: Hoteldirektor

Quelle:
http://www.hotelcareer.de/kcenter/frames.php?sei_id=8&id=19175&k=0b534024cd660717d9db38e38fe3861e352239
24

Quellen u.a.nttp://imww.nbbkcoe.de/bildung/baecker.htm
Wikipedia, Google Bilder



