Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 1/2 Jahre

Backtechnologie (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Backtechnologinnen und -technologen
stellen Backwaren wie Brot, Semmeln, Ge-
back her. Dazu wahlen sie die erforder-
lichen Roh- und Hilfsstoffe aus, mischen
bzw. kneten den bendtigten Teig (Teigher-
stellung), geben ihm eine bestimmte Form
(Tafelarbeit) und backen die geformten
Teigstiicke (Ofenarbeit). Backtechnologin-
nen und -technologen bedienen und
Uberwachen dabei vor allem automa-
tisierte (digitale) Maschinen- und Anlagen
(z. B. Semmel- und BrotstraBen) und
greifen bei Stérungen ein.

Sie sind auBerdem in der Entwicklung
neuer Rezepturen und Optimierung von Ar-
beitsprozessen tatig. Sie arbeiten dazu
beispielsweise an Laboruntersuchungen
mit und fiihren Backversuche durch, um
die Einflisse verschiedener Faktoren auf
die Backqualitat festzustellen. Sie arbeiten
im Team mit ihren Kolleginnen und Kolle-
gen, mit Backer*innen und mit anderen
Fachkraften der Lebensmittelerzeugung
und sind sowohl in kleinen und mittleren
gewerblichen Backereien wie auch in Be-
trieben der Brot- und Backwarenindustrie
tatig.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du fir die erfolgreiche
Auslbung deines Berufs bendtigst.

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e Teigmischungen flr verschiedene Brot-
sorten handisch und maschinell herstellen:
Mehl sieben und wiegen, mit Wasser,
Gewlrzen und Zusatzstoffen vermischen

e die Teigmischungen in der Knetmaschine
kneten und den Teig ruhen lassen

e die Teige zu Brot, Semmeln, Salzstangerin
u. a. Backwaren formen

e die Schleifmaschine bedienen (diese zerteilt
den Teig in gleich groRRe Stlcke)

e Fillungen fir Feinbackwaren herstellen
(Strudel, Kipferl, Krapfen usw.)

e die Backstiicke auf gefettete Bleche aufle-
gen, die in Metallgestange gehangt und an-
schlieBend in Garkammern gebracht
werden

e das Backgut in vorgeheizte Backéfen ein-
schieben und Backvorgang kontrollieren

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

e digital gesteuerte Anlagen fihren; Mess-,
Steuerungs- und Regelungseinrichtungen
der Anlagen bedienen und iberwachen

e Analyseergebnisse zur Mehl- und Teigrheolo-
gie (Formbarkeit und FlieBeigenschaften,
Fallzahl, Saure, pH-Wert usw.) lesen und da-
raus ableiten, wie die Produktionsanlagen in
Hinblick auf Rezepturen eingestellt werden
missen

e bei der Entwicklung neuer Rezepturen und
Produkte mitarbeiten

e Backversuche durchfiihren, um die
Einfliisse verschiedener Faktoren auf die Ge-
backqualitat zu prufen

e die Gerate und Maschinen sorgfaltig reini-
gen und flir den nachsten Produktion-
sprozess vorbereiten

e die Qualitdt sowohl der Roh- und Hilfsstoffe
als auch der fertigen Erzeugnisse
regelmaRig Uberprifen

e Bestellungen von Roh- und Hilfsstoffen
durchfiihren
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Anforderungen

Auge-Hand-Koordination

gute korperliche Verfassung - Stehen
guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegeniber Gerlichen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
Erndhrungskompetenz

gestalterische Fahigkeit

handwerkliche Geschicklichkeit

e Aufgeschlossenheit
e Kommunikationsfahigkeit

e Aufmerksamkeit

e Ausdauer / Durchhaltevermdgen

e Beurteilungsvermdégen / Entscheidungs-
fahigkeit

e Hygienebewusstsein
o |nfektionsfreiheit

e Kreativitat
e Prozessverstandnis
e systematische Arbeitsweise
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