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1. Berufsprofil

1.1. Berufsbild

Backer-Konditoren/innen stellen Backwaren, Feingeback, Speiseeis und Pralinen her.
Zusétzlich sind sie in der Lage, kleine Fertiggerichte zum Mitnehmen herzustellen.

Neben der Herstellung dieser Produkte planen sie ihren Angebotsumfang und
prasentieren die fertigen Produkte zum Verkauf.

Backer- und Konditor/innen:

= kennen ihr Berufsbild, das sie betreffende Arbeits- und Tarifrecht sowie
die Organisation ihres Ausbildungsbetriebes;

= wissen um die Sicherheit- und um den Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz;

= beherrschen die fur ihren Beruf entscheidenden MaRnahmen der HACCP Normen
und des Umweltschutzes;

= sind in der Lage, Arbeitsablaufe vorzubereiten und im Team zu arbeiten,

= konnen mit Informationstechnologie und modernen Kommunikationsmitteln umgehen,

= haben die Fertigkeiten zum fachgerechten Umgang mit Anlagen, Geraten und
Maschinen des Backer- und Konditorhandwerks,

= haben die Fahigkeiten, ihre Produkte zu kiihlen oder zu frosten,

= lagern und kontrollieren den gultigen Arbeitsvorschriften entsprechend ihre Rohstoffe,
Fertigprodukte und Verpackungsmaterialien und sorgen fur Qualitat sichernde
MalRnahmen,

= koénnen die entsprechenden Verpackungsverordnungen anwenden,

= stellen unter Zuhilfenahme von Teigen und Massen:

- Roggen, Weizen, Misch- und Spezialbrote her,

- fertigen Brotchen, Fein- und Kleingeback aus Blatter-, Murbe- oder Hefeteig,

- stellen dazu Fillungen und Cremes her und verarbeiten Friichte,

bereiten Glasuren zum Uberziehen von Backerzeugnissen vor und verarbeiten diese,

fertigen Torten, Tartes, Fladen, Desserts und Petit Fours an und garnieren diese aus,

fertigen kleine Fertiggerichte und Snacks zum Mithehmen an,

stellen Marzipan und Schokoladeerzeugnisse her,

entwerfen kleinere Arbeiten aus Zucker und setzen diese zur Dekoration ein,

stellen Pralinen her,

stellen Speiseeis und Speiseeiserzeugnisse her,

sie beraten Kunden.

1.2. Aufbau der Lehre

Die Lehrzeit umfasst drei Ausbildungsjahre.

Im zweiten Halbjahr des zweiten Ausbildungsjahres wird eine praktische
Zwischenbewertung abgelegt, die dem Lehrling, dem/der Lehrmeister/in und auch
dem/der Fachlehrer/in Aufschluss tber den Stand der beruflichen Entwicklung geben.
Diese Zwischenbewertung hat allerdings lediglich einen indikativen Charakter und bringt
bei noch nicht ausreichenden Leistungen keine negativen Konsequenzen mit sich.

Am Ende eines jeden Lehrjahres werden (theoretische) Prifungen sowohl in den
Allgemeinkenntnisfachern (A) als auch in den Fachkundeféachern (B) abgelegt.

Zum Abschluss der Ausbildung wird zusétzlich zu den tbrigen Prifungen eine praktische
Gesellenprufung (C-Prifung) abgelegt.

1.3. Evaluation

Sowohl die praktische Zwischenbewertung als auch die praktische Gesellenprifung
werden unter moglichst realen Bedingungen abgelegt.
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Die praktische Zwischenbewertung im zweiten Lehrjahr findet in der Regel im
Ausbildungszentrum der Lehrlinge statt. Die Prifung wird von den Fachlehrern/innen und
von einem/einer weiteren Ausbilder/in abgenommen.

Die praktische Gesellenprifung findet in der Backerei des Ausbildungszentrums statt.
Die Prifungsjury setzt sich aus dem Fachlehrer des 3. Lehrjahres und externen Prifern
zusammen. Jurymitglieder und Priflinge darfen nicht aus ein und demselben Betrieb
stammen. Die Teilbereiche ,Konditorei* und ,Backerei“ werden an zwei unterschiedlichen
Tagen geprift Die Jury muss an beiden Prifungstagen identisch sein.

1.4. Uberbetriebliche Ausbildung

Zur Vermittlung bestimmter praktischer Fertigkeiten, die Bestandteil der betrieblichen
Ausbildung sind, kann das Institut fir Aus- und Weiterbildung im Mittelstand und in
kleinen und mittleren Unternehmen (IAWM) bei einem geeigneten Organisator von
Kursen eine Uberbetriebliche Ausbildung anbieten.

In der Uberbetrieblichen Ausbildung kénnen — je nach Bedarf — entweder handwerkliche
Grundfertigkeiten, die aufgrund des technologischen Wandels in den Betrieben nicht in

ausreichender Tiefe erworben werden kénnen, oder bestimmte zusétzliche Fertigkeiten
vermittelt werden.

2. Lehrprogramm

A. Allgemeinkenntnisse

Siehe hierzu das vom zustandigen Minister genehmigte Programm.
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B. Fachkompetenz
B.1. Rechte und Pflichten in der Ausbildung
Kompetenz:

Die Rechte und Pflichten in der Ausbildung kennen, verstehen und féhig sein, die Pflichten
einzuhalten, Rechte einzufordern und seinen Ausbildungsweg selbststandig zu gestalten.

Kenntnisse: Fertigkeiten:
»  Lehrvertrag, rechtliche v" Lehrvertrags- und Ausbildungspflichten
Ausbildungsbedingungen und einhalten
Lehrvertragsrecht v' Lehrvertrags- und Arbeitsrechte ggf.
> Arbeits- und Urlaubszeiten, einfordern
Ausziige aus dem v' Berufsspezifische Vorschriften und
Jugendarbeitsrecht Regelungen anwenden
»  Tarifabkommen und Prinzipien v" Informationen zu
der Lohnzahlung Weiterbildungsangeboten finden
»  Konzept des lebenslangen v" Einen individuellen Weg der beruflichen
Lernens (Weiterbildung) Weiterbildung entwerfen
»  Gesetzliche und betriebliche v' Sozialkompetenz im Betrieb und dessen
Vorschriften und Regelungen direkten Umfeld aufzeigen und sich in
»  Verhaltensregeln und Kenntnis Betriebs- und Arbeitswelt integrieren
der im Betrieb und in dessen v' Sich in Betrieb und Umfeld korrekt
direkten Umfeld ndétigen verhalten
Sozialkompetenz
B.2. Sicherheit und Hygiene am Arbeitsplatz
Kompetenz:

Arbeitsschutz-, Hygiene- und Sicherheitsbestimmungen kennen, verstehen und am
Arbeitsplatz einhalten.

Kenntnisse:

>

>

V VYV VYV VYV VYV VV VY

Berufsubergreifende Arbeitsschutz-
und Sicherheitsbestimmungen
Berufsspezifische gesetzliche
Regelungen, Arbeitsschutz- und
Sicherheitsbestimmungen
Arbeitsschutz- und
Unfallverhiitungsmafinahmen
Arbeitsschutz- und Unfallausriistung
Sicherheitsrisiken, Unfallquellen und
Unfall verursachendes Fehlverhalten
Erste Hilfe und Verhaltensregeln bei
Unféllen

Grundlagen ergonomischen Arbeitens
Vorschriften bei der
Speisenherstellung

Allgemeine Hygienevorschriften
Personliche Hygiene und
verschiedene Berufskleidung
Aufgaben des Gesundheitsdienstes
und des Gefahrenbeauftragten
Notfalladressen

v

v

ANRNEN

AN

Fertigkeiten:

Regelungen, Arbeitsschutz- und
Sicherheitsbestimmungen einhalten
Sicherheitsrisiken, Unfallquellen und
Unfall verursachendes Verhalten
erkennen und vermeiden
Arbeitsablaufe sicher gestalten
MalRnahmen zur Ersten Hilfe ergreifen
Nach ergonomischen
Gesichtspunkten arbeiten

Hygiene am Arbeitsplatz einhalten und
Bestimmungen bezlglich der
Arbeitskleidung umsetzen

Unfélle nach Vorschrift melden
Allgemeine Hygienevorschriften,
sowie Vorgaben zur Berufskleidung
strikt einhalten
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B.3. Einfuihrung in den Beruf

Kompetenz:

Die Grundlagen des Backer/Konditor-Berufes verstehen und in sein personliches

Berufsprojekt aufnehmen.

Kenntnisse: Fertigkeiten:
» Geschichtliche Entwicklung des v' Sich stets auf die gesellschaftliche und
Berufes technische Entwicklung des Béacker-
» Aktuelle Situation des Backer- und und Konditorberufes einstellen
Konditorhandwerkes v' Korrekte Fachbegriffe fir die
» Fachleute im Beruf: der/die Backer/in Vorbereitung, die Produktion und den
und der/die Konditor/in Verkauf von Waren verwenden
» Alle Ausbildungsberufe im v’ Zustandigkeiten und Hierarchien in
Ernéhrungssektor einer Backerei und Konditorei
» Grundbegriffe im Ernahrungssektor bertcksichtigen
und Backer- und Konditorhandwerk v Arbeitsablaufe in der Backstube und im
» Methoden der beruflichen Verkauf beherrschen
Informationsbeschaffung v' Einzelne Aufgaben in einer Backerei-
oder Konditorei selbst planen
v' Personliches Berufsprojekt entwickeln
v Nutzliche berufliche Informationen aus
Fachblchern, Zeitschriften, Internet ...
beziehen und in die Téatigkeit
integrieren
B.4. Grundlagen der Ernahrungslehre
Kompetenz:

Die Grundlagen der Erndhrungslehre und der HACCP Normen
(Lebensmittelhygieneverordnung) anwenden

Kenntnisse:

Grundlagen der HACCP Normen
Chemische und physikalische
Grundlagen der Erndhrung
Biologische Grundlagen

Art der Mikroben
Lebensmittelinfektionen und
Lebensmittelvergiftungen
Schadlingsbekampfung
Reinigung und Desinfektion des
Werkzeuges, der Gerate und der
Backstube

VV VVV VYV

A\

Abfallen
» Recyclingverfahren

Umgang mit Energie, Rohstoffen und

v

v

Fertigkeiten:

Arbeiten entsprechend den HACCP
Normen

HygienemalRnahmen vor, wahrend
und nach der Zubereitung der Waren
durchfuhren

Kontrollverfahren nach HACCP
Normen vor, wahrend und nach der
Zubereitung der Waren durchfiihren
Lebensmittelbestandteile und deren
Eigenschaften bei der Verarbeitung
bertcksichtigen

Stoffwechsel im menschlichen
Organismus bei der Produktwahl und
-herstellung berlcksichtigen
Mikrobiologische Zusammenhange bei
Vorbereitung, Backen, Warmhalten
sowie Ein- bzw. Tieffrieren beachten
Energie, Rohstoffe und Wasser
sinnvoll einsetzen

Abfalle umweltgerecht trennen und
entsorgen
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B.5.

Erweiterte Erndhrungslehre

Kompetenz:
Die Erndhrungslehre gezielter in Wirkung und Funktion beherrschen und bei der Wahl und
Zubereitung von Backwaren und Konditorerzeugnissen einsetzen.

Kenntnisse:

>

Kohlenhydrate, Fette und Eiweil3e in
den Rohstoffen

Fertigkeiten:

v

Beachten der erndhrungstechnischen
Wirkung von Kohlenhydraten, Fetten,

» Arten und Eigenschaften der Vitamine Eiweil3en, Vitaminen und Mineralstof-
und Mineralstoffe fen in Produkten auf den Menschen
» Aroma-, Farb-, Genussstoffe, Enzyme v" Vorausschau der geschmacklichen
und Schadstoffe und optischen Wirkung verschiedener
> Das Element Wasser Aroma-, Farb-, Genussstoffe, Enzyme
» Das menschliche Verdauungs- und und Schadstoffe auf den Menschen
Stoffwechselsystem v' Wasser fachgerecht fir die einzelnen
» Vollwertige bzw. gesunde Ernahrung Produkte einsetzen
» Alternativen und Trends in der v' Gezielter Einsatz von Rohstoffen bei
Ernéahrung der Zubereitung von Backwaren
»  Arten von Diaten, Allergien und v' Beachten der Wirkung bestimmter
besonderen Ernahrungsformen Rohstoffe auf das Verdauungs- und
» Convenience Food, Gluten freie Stoffwechselsystem des Menschen
Ernéahrung ... v' Besondere Erndhrungsformen, Diaten,
» Konservierungsverfahren Allergien sowie Trends in der
»  Triebmittel Erndhrung bei der Fertigung von
» Backmischungen und Hilfsmittel Produkten sowie bei der Kunden-
beratung beachten, z.B. Gluten freie
Produkte, Convenience Food
v" Konservierungsverfahren, Triebmittel,
Backmischungen sowie andere
Hilfsmittel gezielt einsetzen
B.6. Arbeitsorganisation und Warenstrome in Béackere i und Konditorei
Kompetenz:

Die allgemeinen Arbeiten in Backerei und Konditorei planen und selbsténdig gestalten.

Kenntnisse:

YV V VYVVY VYV

Rezepte, Tabellen und Checklisten
Organisationsformen fir groRere
Produktmengen oder GroRauftrage
Arten von Rezepturen

Mengen, Gewichte und Volumen
Arbeitsvorbereitung

Verfahren zur Verarbeitung der
Rohstoffe

Weiterverarbeitung von Rohstoffen
und Zwischenprodukten

Backzettel

Fertigkeiten:

v

Checklisten, Tabellen und Rezepte
bedarfsgerecht entwerfen und im
Arbeitsablauf nutzen

Arbeit alltaglicher Produktionsablaufe
planen und effizient umsetzen
Produktion groRerer Mengen bzw. fur
GrolRauftrage planen, deren
besonderen Ablauf organisieren und
umsetzen

Anhand von Rezepturen
Warenmengen ermitteln und
zusammenstellen sowie ggf. bestellen,
Vorbereiten der verschiedenen
Arbeitsschritte in der
Backerei/Konditorei

Rohstoffe gezielt auswéhlen,
vorbereiten, portionieren
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v" Rohstoffe und Zwischenprodukte nach

o6konomischen und geschmacklichen
Kriterien weiterverarbeiten

v Backzettel bedarfsorientiert erstellen

oder anwenden

Kompetenz:
Wareneingang, Lagerung und kaufmannische Ablaufe effizient und 6konomisch gestalten.

Kenntnisse:

VVVY VYV VYV VVYVY

Wirtschaftliches Denken und Handeln
Einkauf und Bestellwesen
Wareneingang, Warenpflege,
Warenausgabe

Warenlieferung von frischen,
vorgefertigten und fertigen Produkten
Lagerverfahren, Lagerhaltung und
Warenbestande

Grundlagen des Rechnungswesens
Kostenkalkulation und -effizienz
Preisgestaltung

Kaufméannische Schriftstiicke

Fertigkeiten:

AN

v" In allen Arbeitsablaufen wirtschaftlich

denken und handeln

v' Benotigte Waren und Rohstoffe in den

erforderlichen Mengen, in der erfor-
derlichen Qualitat, kostenginstig und
zeitgerecht bestellen bzw. kaufen
Waren annehmen und tberprifen
Waren sachgerecht handhaben und
lagern, unter Beachtung der Gefrier-
und Kihlkette (Trocken-, Kuhl- oder
Tiefgefrierlagern)

v' Korrekter Umgang mit Bestell- oder

Lieferscheinen

v" Rechnungen lesen, verstehen und ggf.

aufstellen

v" Einfachen kaufmé&nnischen

Schriftverkehr bearbeiten

v' Einfache Kostenberechnungen

aufstellen und Preiskalkulationen
vornehmen

v' Kostenfaktor bei der Produktion

beachten

B.7.

Produktionstechnik und -verfahren in Backerei

und Konditorei

Kompetenz:
Allgemein fachgerechtes Handhabe von Anlagen, Maschinen und Geréten.

Kenntnisse:

VVVVVVYY

YV V VYV

Ruhr- und Knetmaschinen

Kihl- und Frostanlagen
Verschiedene Gebackformmaschinen
Fettbackgerate

Abwieg- und Teigwirkmaschinen
Backofen und Ladenbackofen
Garschranke und Garunterbrecher
Funktionen, Komponenten und
Einstellungen der Anlagen,
Maschinen und Geréte

Storungen und Stérungsbehebung
Sicherheitsvorschriften im Umgang
mit Anlagen, Maschinen und Geraten
Grundlagen von Elektro- und
Maschinentechnik

Energie- und arbeitseffiziente
Nutzung von Maschinen, Anlagen und

Fertigkeiten:

v

Anlagen, Maschinen und Geréte
fachgerecht auswahlen, herrichten und
einsetzen

Ruhr- und Knetmaschinen einstellen,
regeln und bedienen

Kahl- und Frostanlagen einstellen,
regeln und bedienen

Verschiedene Gebackformmaschinen
einstellen, regeln und bedienen
Fettbackgerate einstellen, regeln und
bedienen

Abwieg- und Teigwirkmaschinen
einstellen, regeln und bedienen
Back- und Ladenbackofen einstellen,
regeln und bedienen

Garschranke und Garunterbrecher
einstellen, regeln und bedienen
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Geraten
»  Sauberung und Unterhalt von
Anlagen, Maschinen und Geréten

Anlagen, Maschinen und Geréte
energiesparend und effizient einsetzen
Einfache Stdrquellen ausmachen und
ggof. einfache Stérungen beheben bzw.
den Reparaturbedarf mitteilen

Anlagen, Maschinen und Geréte
regelmafig und fachgerecht unterhalten
Anlagen, Maschinen und Geréte
vorschriftsmafiig und regelmalRiig
saubern

Kompetenz:

Adaquates produktgerechtes und energiesparendes Backverfahren auswahlen und im

Fertigungsprozess fachgerecht einsetzen.

Kenntnisse:
> Verschiedene Backverfahren
> Verschiedene Garverfahren

»  Backdfen und -techniken (spezifische

Typen, Funktionsweisen und
Charakteristika)

»  Auswahlverfahren fur das Backen je

nach Rohstoff (mittels feuchter

Warme bzw. mittels trockener Warme)

v

AN

»  Grundlagen der Be- und Verarbeitung v

von Teigen und Massen vor dem
Backprozess

> Besondere beim Backen zu
beachtende Arbeitshinweise

Fertigkeiten:

Adaquates Backverfahren fur
verschiedene Teige und Massen
auswaéhlen

Adaquates Garverfahren auswahlen
Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte
vor dem Backprozess entsprechend be-
und verarbeiten (insbesondere Teige
und Massen)

Feuchte und trockene Warme ergebnis-
orientiert und effizient einsetzen
Verschiedene Garverfahren
produktgerecht und korrekt einsetzen
Verschiedene Backverfahren
produktgerecht und korrekt einsetzen
Besondere Arbeitshinweise beim
Backen beachten

Kompetenz:

Durchfuhren von qualitatssichernden MaRnahmen im Backer- und Konditorhandwerk.

Kenntnisse:

»  Prinzipien der Qualitatssicherung und v

des Qualitatsdenkens
Quialitatssicherungsverfahren und
Zertifizierung

Ursachen von Qualitatsmangeln

Prufarten und Prifmittel
Beurteilung nach vorgegebenen
Kriterien

VVVY 'V

Optimierung von Arbeitsvorgangen

v

v

Fertigkeiten:

Qualitatsprinzipien und -denken in allen
seinen Arbeiten beachten

Mitarbeit an Qualitatssteigerungs- und
Zertifizierungsprozessen

Ursachen von Fehlern und Qualitats-
mangeln ermitteln und beseitigen

Zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen
im Betrieb und eigener Arbeitseffizienz
beitragen

Adaquate Prufarten und Prifmittel
auswaéhlen und fachgerecht einsetzen
Rohstoffe, frische, halbfertige und fertige
Produkte nach vorgegebenen Kriterien
beurteilen und auswahlen
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B.8. Herstellung von Backereierzeugnissen

Kompetenz:

Brot, Brétchen und Kleingeback nach fachlichen, erndhrungstechnischen, optischen und

geschmacklichen Gesichtspunkten herstellen.

Kenntnisse:

» Checklisten, Tabellen und Rezepte fir
Brot, Brétchen und Kleingeback
Rohstoffe flr Backereierzeugnisse
und deren Dosierung
Verschiedene Vorteige
Lockerungsmittel: Sauerteig und Hefe
Herstellungs- und Aufarbeitungs-
methoden fur Teige
Rohstoffe und Halbfabrikate ftr
Weizen-, Weizenmisch-, Roggen-,
Roggenmisch- und Spezialbrot bzw.
Brétchen
Vollkorn- und Schrotbrote bzw.
-brétchen
» Spezialbrote und -brétchen insbe-

sondere unter Verwendung andere

Getreidearten und Zusatz von Saaten
» Steuerung von Garprozessen bei

Brot, Brétchen und Kleingeback
» Steuerung von Backprozessen bei

Brot, Brétchen und Kleingebéack

V VYVV V

A\ 4

Fertigkeiten:

v" Checklisten, Tabellen und Rezepte
entwerfen und nutzen

v' Korrekte Auswahl und angepasste
Dosierung von Rohstoffen vornehmen

v" Vorteige herstellen und einsetzen

v' Lockerungsmittel insbesondere
Sauerteig und Hefe einsetzen,

v Sauerteig nach vorgegebenen Rezep-
turen und Fuhrungsarten herstellen

v" Teige von Hand herstellen und in
unterschiedlichen Formen aufarbeiten

v' Teige maschinell herstellen und
aufarbeiten

v' Halbfabrikate fir Weizen-, Weizen-
misch-, Roggen-, Roggenmisch- und
Spezialbrot bzw. -brétchen herstellen
und weiterverarbeiten

v" Vollkorn- und Schrotbrote bzw.
-brétchen herstellen

v' Spezialbrote und -brétchen herstellen,
unter Verwendung anderer Getreide-
arten und Zusatz von Saaten

v' Garprozesse bei Brot, Brétchen und
Kleingeback steuern, insbesondere
unter Bertcksichtigung der
Kaltekonservierung

v" Die entsprechenden Backprozesse bei
Brot, Brétchen und Kleingeback
auswéhlen und durchfiihren

Kompetenz:

Feine Backwaren aus Teigen nach fachlichen,

geschmacklichen Gesichtspunkten herstellen.

ernahrungstechnischen, optischen und

Kenntnisse:

» Verfahren zur Herstellung und Weiter-
verarbeitung von Hefe- und Murbeteig

» Verfahren zur Herstellung und Weiter-
verarbeitung von deutschem und
franzésischem Blatterteig sowie Blitz-
blatterteig

» Verfahren zur Herstellung und
Weiterverarbeitung von deutschem
und danischem Plunderteig

» Herstellung von saisonalen und
regionalen Backwaren aus Teigen

» Spezialitaten: Art, Herstellung und
Besonderheiten

» Garprozesse bei feinen Backwaren

Fertigkeiten:

v" Hefe- und Mirbeteige nach unterschied-
lichen Verfahren herstellen und weiter-
verarbeiten
Spritzmurbeteige rihren und dressieren
Teegeback aus Mirbeteig fillen,
zusammensetzen und garnieren
v' Deutschen und franzésischen Blatterteig
herstellen und aufarbeiten zur Weiter-
verarbeitung
Blitzblatterteig herstellen
Deutschen und danischen Plunderteig
herstellen und weiterverarbeiten
v" Verschiedene belgische Fladen und

Spezialitaten herstellen, wie z.B. Reis-,

AN

AN
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>

aus Teigen
Backprozesse bei feinen Backwaren
aus Teigen

AN

Aprikosen-, oder Kirschfladen
Lebkuchenteig herstellen und
aufarbeiten

Schweren Hefeteig, insbesondere fiir
Stollen, herstellen und aufarbeiten
Weckmanner herstellen
Weihnachtsgeback (Spritzgeback,
Printen, Spekulatius,...) herstellen
Gar- und Backprozesse bei feinen
Backwaren aus Teigen produktgerecht
auswahlen und korrekt durchfiihren

B.9.

Herstellung von Konditoreierzeugnissen

Kompetenz:
Herstellung und Weiterverarbeitung von verschiednen Massen.

Kenntnisse:

>

Verschiedene Arten und
Eigenschaften von Bisquitmassen

Fertigkeiten:

v

Bisquitmassen insbesondere Wiener
Masse anschlagen, einfillen und

» Schwere Massen backen
» Warme und kalte Massen v Verarbeiten der Bisquitmassen zu
» Makronenmasse fertigen Produkten z.B. Rollen
» Hippenmasse v" Schwere Massen riihren insbesondere
> Florentiner, Mandelhdérnchen und fur Sandkuchen
Nussecken v Warme und kalte Massen herstellen
» Brand- und Bienenstichmasse bzw. weiterverarbeiten
> Baisermasse v Makronenmasse herstellen
» Franchipane v' Hippenmasse anriihren und
» Otello- und Sahnemasse bearbeiten
» Spezifische Backprozesse fir v Florentiner, Mandelhérnchen und
bestimmte Massen Nussecken herstellen
v Brandmasse herstellen
v" Bienenstichmasse abrosten
v' Baisermasse herstellen
v" Die verschiedensten Massen
dressieren-, aufstreichen- und
einfullen
v" Produktspezifische Backprozesse
auswahlen und korrekt durchfiihren
Kompetenz:

Herstellung und Verarbeitung von Fiillungen, Cremes und Uberziigen.

Kenntnisse:

>

Verschiedene Arten und Verwendun-
gen von Fillungen, Cremes und
Uberziigen

Verschiedene Herstellungsarten von
Fillungen, Cremes und Uberziigen
Bindeverfahren

Kenntnis der Besonderheiten bei der
Herstellung von Fillungen, Cremes
und Uberziigen

Bedeutung der Temperaturen bei der
Herstellung von Fillungen, Cremes

Fertigkeiten:

v
v

v

Aprikotur herstellen und verarbeiten
EiweilRspritzglasur herstellen und
verarbeiten

Frische und getrocknete Friichte
sowie Gemise zu suRen und pikanten
Fullungen verarbeiten (fir Fladen,
Quiches,...)

Milchcreme, leichte Creme,
Sahnecreme, Ganachecreme und
Marzipancreme herstellen
Deutsche, franzosische und
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und Uberziigen

italienische Buttercreme herstellen
Mandel-, Mohn-, Nuss- und
Quarkfillungen herstellen

Kuvertiiren auswahlen, temperieren
und verarbeiten

Bei der Herstellung und Verarbeitung
aller Fullungen, Cremes und
Uberziigen auf die entsprechend
angemessenen Temperaturen achten

Kompetenz:
Herstellung von SuRspeisen aus Eiern und Milchprodukten und/oder Frichten.

Kenntnisse: Fertigkeiten:
»  Arten und Charakteristika der v' Verschiedene Mousses herstellen
SiuRspeisen v' Slspeisen, silRe Eierspeisen und
»  Herstellung von Sorbets und Desserts herstellen
Speiseeis (Fruchteis, Cremeeis) v' Die verschieden Sorten von Speiseeis
> SiuRe Eierspeisen Fruchteis, Cremeeis herstellen und
»  Konfitiren und Fruchtgelees anrichten
»  Parfaits v" Fruchtgelees und Konfitliren herstellen
»  Eistorten und -bomben v" Halbgefrorenes wie z.B. Parfaits
»  Besondere Qualitats- und Hygienean- herstellen
forderungen sowie Lagerungs- v’ Eistorten und -bomben einsetzen,
vorschriften fur Eierspeisen und gefrieren, stlirzen und garnieren
Milcherzeugnisse v' Besondere Qualitats- und Hygienean-
forderungen und Lagerungsvorschriften
fur Eierspeisen und Milcherzeugnisse
beachten
Kompetenz:

Entwerfen und herstellen von Torten und Desserts nach verschiedenen Anforderungen,
Geschmacksrichtungen und &sthetischen Gesichtspunkten.

Kenntnisse:

VVVVVY VYVYV

Arten und Gestaltung von Torten
Arten und Herstellung von Desserts
Werkzeichnungen fir Torten,
Dekorationen und Desserts
Tortenbdden und Kapseln

Dekor und Dekortechniken
Ornamente und Schriftzeichen
Festtags- und Aufsatztorten

Petits Fours

Innovative Kreativtechniken und
gestalterische Aspekte bei Torten,
Dekorationen und Desserts

Fertigkeiten:

v

AN

Werkzeichnungen flr Torten und
Desserts unter Berticksichtigung von
Farb-, Form- und
Geschmacksgebung sowie deren
Wechselwirkung entwerfen und bei
der Herstellung einsetzen
Tortenbdden und Kapseln mit
Fullungen sauber einsetzen und
einstreichen

Dekortechniken ausfuhren insbeson-
dere Einstreichen, Einstreuen, Ein-
schlagen, Riefen, Dressieren und
Belegen

Ornamente und Schriftzeichen entwer-
fen und formvollendet herstellen
Torten und Desserts mit Spritzschoko-
lade und Eiweil3spritzglasur
ausgarnieren.

Festtags- und Aufsatztorten herstellen
Petits Fours verschiedener Art als
Assortiment zusammenstellen, fillen,
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Uberziehen und ausgarnieren

B.10. Grundlagen der Patisserie und Pralinenherstel

lung

Kompetenz:
Die Grundlagen der Herstellung von Marzipan, Schokoladen sowie Nougat- und
Zuckererzeugnissen beherrschen und einfache Patisserieerzeugnisse selbst herstellen.

Kenntnisse:

YV VVVVV VYV

Marzipan- und Nougatarten
Gestaltung mit Marzipan, Schokolade,
Nougat oder Zucker
Air-Brush-Technik

Zucker und Zuckerstufen

Krokant

Karamell

Kuvertire in Weil3, Milch und
Zartbitter

Innovative Kreativtechniken und
gestalterische Aspekte im Umgang
mit Patisserieerzeugnissen
Spezialitaten

Fertigkeiten:

v' Marzipan- und Nougat herstellen

v Hohlfiguren aus Schokolade herstellen

v Figuren aus Marzipan und
Erzeugnisse aus Nougat herstellen

v Figuren nach vorgegebenen oder
selbst gestalteten Entwurfen
modellieren, schminken und
garnieren.

v' Ein Air-Brush-Gerat zum Schminken
von Marzipan nutzen

v Zucker kochen und Zuckerstufen
bestimmen

v Krokantarten herstellen und weiter-

verarbeiten

Karamell giel3en und modellieren

AN

temperieren und verarbeiten

v Kreative Erzeugnisse und
Dekorationen entwerfen und
umsetzen

v Einfache Patisseriespezialitaten
herstellen

Kompetenz:
Die Grundlagen der Herstellung von Pralinen beherrschen und einfache Arbeiten eines
Chocolatiers ausfihren.

Kenntnisse:

>

VVVY 'V

Arten und Eigenschaften von Pralinen
sowie Herstellungsverfahren

Der Kakao — vom Anbau uber den
Handel bis zur Auswahl passender
Qualitaten

Pralinenkdrper aus Marzipan, Nougat
Truffel und Sahnetriffel
Schokoladenkorper

Formpralinen

Schnittpralinen

Uberzug und Garnitur von Pralinen

Fertigkeiten:

v

v

v

Pralinenkorper aus Marzipan, Nougat
und Triffelmasse herstellen
Schokoladenhohlkérper ausformen,
fullen und deckeln

Form- und Schnittpralinen herstellen
Pralinen Uberziehen und garnieren
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C. Bewertungs- und Stundenraster

A06 Backer/in-Konditor/in: Stunden- und Punktevert

eilung in der Lehre

1. JAHR 2. JAHR 3. JAHR TOTAL
Kurse Punkte Punkte Punkte

Std. Jahr |[Pruf. |Total Std. Jahr |Pruf. |Total Std. Jahr |Pruf. |Total Std. Pkte.
Arbeitsorganisation/Fachrechnen 50 30 50 80 13 15 20 35 13 15 15 30 76 145
Backerei/Feinbéackerei 55 35 50 85 20 20 30 50 25 25 30 55 100 190
Konditorei 30 20 30 50 35 30 50 80 30 35 50 85 95 215
Erndhrungslehre 15 10 10 20 35 30 50 80 30 30 50 80 80 180
Arbeitssicherheit/Hygiene 12 10 10 20 5 10 10 5 5 5 22 35
Praktisches Arbeiten 18 15 15 20 15 15 25 15 15 63 45
Arbeitsberichte 30 30 30 30 30 30 90
TOTAL 180 |150 150 |300 |128 150 |150 |300 [128 150 |150 |300 436 900

Bewertungskriterien in der praktischen

Gesellenprifung
(C-Prifung)

Backerei 200
Konditorei 200
TOTAL 400
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D. Fortschrittstabelle

Betriebliche Ausbildung
A06 Backer/in-Konditor/in

Folgende Fertigkeiten werden vom Lehrling in unserem Betrieb erlernt werden:

X“  Zutreffendes bitte ankreuzen
(regelmalige Tatigkeiten im Betrieb)
.1" betriebliche Schwerpunkte/Starken mit einem Pfeil

(haufige Tatigkeiten im Betrieb)
.2 mogliche Probleme mit einem Fragezeichen verseh

en
(z. B. Tatigkeiten, die gar nicht oder kaum noch ausgeubt werden)

markieren

FERTIGKEITEN

Im Betrieb

1. Lj

2.1

3.1

Rechte und Pflichten in der Ausbildung

Lehrvertrags- und Ausbildungspflichten einhalten

Lehrvertrags- und Arbeitsrechte ggf. einfordern

Berufsspezifische Vorschriften und Regelungen anwenden

Informationen zu Weiterbildungsangeboten finden

Einen individuellen Weg der beruflichen Weiterbildung entwerfen

Sozialkompetenz im Betrieb und dessen direkten Umfeld aufzeigen
und sich in Betriebs- und Arbeitswelt integrieren

Sich in Betrieb und Umfeld korrekt verhalten

Sicherheit und Hygiene am Arbeitsplatz

Regelungen, Arbeitsschutz- und Sicherheitsbestimmungen einhalten

Sicherheitsrisiken, Unfallquellen und Unfall verursachendes
\Verhalten erkennen und vermeiden

Malnahmen zur Ersten Hilfe ergreifen

Arbeitsablaufe sicher gestalten

Nach ergonomischen Gesichtspunkten arbeiten

Hygiene am Arbeitsplatz einhalten und Bestimmungen bzgl. der
Arbeitskleidung umsetzen

Unfalle nach Vorschrift melden
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Allgemeine Hygienevorschriften, sowie Vorgaben zur Berufskleidung
strikt einhalten

Einfuhrung in den Beruf

Sich stets auf die gesellschaftliche und technische Entwicklung des
Bécker- und Konditorberufes einstellen

Korrekte Fachbegriffe fur die Vorbereitung, die Produktion und den
Verkauf von Waren verwenden

Zustandigkeiten und Hierarchien in einer Backerei und Konditorei
berticksichtigen

Arbeitsablaufe in der Backstube und im Verkauf beherrschen

Einzelne Aufgaben in einer Backerei- oder Konditorei selbst planen

Personliches Berufsprojekt entwickeln

Nutzliche berufliche Informationen aus Fachbiichern, Zeitschriften,
Internet ... beziehen und die Tatigkeit integrieren

Grundlagen der Ernahrungslehre

Arbeiten entsprechend den HACCP Normen

HygienemalRnahmen vor, wahrend und nach der Zubereitung der
\Waren durchfihren

Kontrollverfahren nach HACCP Normen vor, wahrend und nach der
Zubereitung der Waren durchfuhren

Lebensmittelbestandteile und deren Eigenschaften bei der
\Verarbeitung berlcksichtigen

Stoffwechsel im menschlichen Organismus bei der Produktwahl und
-herstellung berticksichtigen

Mikrobiologische Zusammenhange bei Vorbereitung, Backen,
Warmhalten sowie Ein- bzw. Tieffrieren beachten

Abféalle umweltgerecht trennen und entsorgen

Energie, Rohstoffe und Wasser sinnvoll einsetzen

Erweiterte Ernahrungslehre

Beachten der ernahrungstechnischen Wirkung von Kohlenhydraten,
Fetten, Eiweil3en, Vitaminen und Mineralstoffen in Produkten auf den
Menschen

\Vorausschau der geschmacklichen und optischen Wirkung
\verschiedener Aroma-, Farb-, Genussstoffe, Enzyme und
Schadstoffe auf den Menschen

\Wasser fachgerecht fir die einzelnen Produkte einsetzen

Gezielter Einsatz von Rohstoffen bei der Zubereitung von Backwaren

Beachten der Wirkung bestimmter Rohstoffe auf das Verdauungs-
und Stoffwechselsystem des Menschen

Besondere Ernahrungsformen, Didten, Allergien sowie Trends in der
Ernahrung bei der Fertigung von Produkten sowie bei der Kunden-
beratung beachten, z.B. Gluten freie Produkte, Convenience Food

Konservierungsverfahren, Triebmittel, Backmischungen sowie andere
Hilfsmittel gezielt einsetzen
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Arbeitsorganisation und Warenstrome in Backerei und

Konditorei

Checklisten, Tabellen und Rezepte bedarfsgerecht entwerfen und im
Arbeitsablauf nutzen

Arbeit alltaglicher Produktionsabléufe planen und effizient umsetzen

Produktion gréRerer Mengen bzw. fir GroRauftrage planen, deren
besonderen Ablauf organisieren und umsetzen

Anhand von Rezepturen Warenmengen ermitteln und
zusammenstellen sowie ggf. bestellen

Vorbereiten der verschiedenen Arbeitsschritte in der
Backerei/Konditorei

Rohstoffe gezielt auswahlen, vorbereiten, portionieren

Rohstoffe und Zwischenprodukte nach 6konomischen und
geschmacklichen Kriterien weiterverarbeiten

Backzettel bedarfsorientiert erstellen oder anwenden

In allen Arbeitsablaufen wirtschaftlich denken und handeln

Bendtigte Waren und Rohstoffe in den erforderlichen Mengen, in der
erforderlichen Qualitat, kostenglinstig und zeitgerecht bestellen bzw.
kaufen

\Waren annehmen und Uberprifen

Waren sachgerecht handhaben und lagern, unter Beachtung der
Gefrier- und Kihlkette (Trocken-, Kihl- oder Tiefgefrierlagern)

Korrekter Umgang mit Bestell- oder Lieferscheinen

Rechnungen lesen, verstehen und ggf. aufstellen

Einfachen kaufménnischen Schriftverkehr bearbeiten

Einfache Kostenberechnungen aufstellen und Preiskalkulationen
vornehmen

Kostenfaktor bei der Produktion beachten

Produktionstechnik und —verfahren in Backerei und K

onditorei

Anlagen, Maschinen und Geréte fachgerecht auswahlen, herrichten
und einsetzen

Ruhr- und Knetmaschinen einstellen, regeln und bedienen

Kihl- und Frostanlagen einstellen, regeln und bedienen

Verschiedene Gebackformmaschinen einstellen, regeln und bedienen

Fettbackgerate einstellen, regeln und bedienen

Abwieg- und Teigwirkmaschinen einstellen, regeln und bedienen

Back- und Ladenbackdéfen einstellen, regeln und bedienen

Garschranke und Garunterbrecher einstellen, regeln und bedienen

Anlagen, Maschinen und Geréte energiesparend und effizient
einsetzen

Einfache Storquellen ausmachen und ggf. einfache Stérungen
beheben bzw. den Reparaturbedarf mitteilen

Anlagen, Maschinen und Gerate regelmafdig und fachgerecht
unterhalten

Anlagen, Maschinen und Geréte vorschriftsmafig und regelmaliiig
saubern

Adaquates Backverfahren fir verschiedene Teige und Massen
auswahlen

Adaquates Garverfahren auswahlen

Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte vor dem Backprozess
entsprechend be- und verarbeiten (insbesondere Teige und Massen)

Feuchte und trockene Warme ergebnisorientiert und effizient
einsetzen
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Verschiedene Géarverfahren produktgerecht und korrekt einsetzen

\Verschiedene Backverfahren produktgerecht und korrekt einsetzen

Besondere Arbeitshinweise beim Backen beachten

Qualitatsprinzipien und -denken in allen seinen Arbeiten beachten

Mitarbeit an Qualitatssteigerungs- und Zertifizierungsprozessen

Ursachen von Fehlern und Qualitats-méngeln ermitteln und
beseitigen

Zur Verbesserung von Arbeitsvorgangen im Betrieb und eigener
Arbeitseffizienz beitragen

Adaquate Prufarten und Prufmittel auswéhlen und fachgerecht
einsetzen

Rohstoffe, frische, halbfertige und fertige Produkte nach
\vorgegebenen Kriterien beurteilen und auswéhlen

Herstellung von Backereierzeugnissen

Checklisten, Tabellen und Rezepte entwerfen und nutzen

Korrekte Auswahl und angepasste Dosierung von Rohstoffen
vornehmen

\Vorteige herstellen und einsetzen

Lockerungsmittel inshesondere Sauerteig und Hefe einsetzen

Sauerteig nach vorgegebenen Rezepturen und Fuhrungsarten
herstellen

Teige von Hand herstellen und in unterschiedlichen Formen
aufarbeiten

Teige maschinell herstellen und aufarbeiten

Halbfabrikate fir Weizen-, Weizen-misch-, Roggen-, Roggenmisch-
und Spezialbrot bzw. -brétchen herstellen und weiterverarbeiten

Vollkorn- und Schrotbrote bzw. -brotchen herstellen

Spezialbrote und -brétchen herstellen, unter Verwendung anderer
Getreidearten und Zusatz von Saaten

Garprozesse bei Brot, Brotchen und Kleingebéck steuern,
insbesondere unter Berlcksichtigung der Kéltekonservierung

Die entsprechenden Backprozesse bei Brot, Brétchen und
Kleingeback auswahlen und durchfiihren

Hefe- und Mirbeteige nach unterschiedlichen Verfahren herstellen
und weiter-verarbeiten

Spritzmirbeteige ruhren und dressieren

Teegebéck aus Murbeteig fullen, zusammensetzen und garnieren

Deutschen und franzdsischen Blatterteig herstellen und aufarbeiten
zur Weiterverarbeitung

Blitzblatterteig herstellen

Deutschen und dénischen Plunderteig herstellen und
weiterverarbeiten

\Verschiedene belgische Fladen und Spezialitaten herstellen, wie z.B.
Reis-, Aprikosen-, oder Kirschfladen

Lebkuchenteig herstellen und aufarbeiten

Schweren Hefeteig, insbesondere fir Stollen, herstellen und
aufarbeiten

Weckmanner herstellen

\Weihnachtsgebéck (Spritzgeback, Printen, Spekulatius,...) herstellen

Géar- und Backprozesse bei feinen Backwaren aus Teigen
produktgerecht auswahlen und korrekt durchfiihren
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Herstellung von Konditorerzeugnissen

Bisquitmassen insbesondere Wiener Masse anschlagen, einftllen
und backen

\Verarbeiten der Bisquitmassen zu fertigen Produkten z.B. Rollen

Schwere Massen riihren insbesondere fir Sandkuchen

Warme und kalte Massen herstellen bzw. weiterverarbeiten

Makronenmasse herstellen

Hippenmasse anriihren und bearbeiten

Florentiner, Mandelhdrnchen und Nussecken herstellen

Brandmasse herstellen

Baisermasse herstellen

Bienenstichmasse abrosten

Die verschiedensten Massen dressieren-, aufstreichen- und einfiillen

Produktspezifische Backprozesse auswéhlen und korrekt
durchfihren

Aprikotur herstellen und verarbeiten

Eiwei3spritzglasur herstellen und verarbeiten

Deutsche, franzdsische und italienische Buttercreme herstellen

Milchcreme, leichte Creme, Sahnecreme, Ganachecreme und
Marzipancreme herstellen

Frische und getrocknete Friichte sowie Gemise zu siiRen und
pikanten Fullungen verarbeiten (fur Fladen, Quiches,...)

Mandel-, Mohn-, Nuss- und Quarkfiillungen herstellen

Kuvertiiren auswahlen, temperieren und verarbeiten

Bei der Herstellung und Verarbeitung aller Fullungen, Cremes und
Uberziigen auf die entsprechend angemessenen Temperaturen
achten

Verschiedene Mousses herstellen

SURspeisen, sul3e Eierspeisen und Desserts herstellen

Die verschieden Sorten von Speiseeis Fruchteis, Cremeeis herstellen
und anrichten

Fruchtgelees und Konfitiren herstellen

Halbgefrorenes wie z.B. Parfaits herstellen

Eistorten und -bomben einsetzen, gefrieren, stiirzen und garnieren

Besondere Qualitats- und Hygienean-forderungen und
Lagerungsvorschriften fur Eierspeisen und Milcherzeugnisse
beachten

Petits Fours verschiedener Art als Assortiment zusammenstellen,
fullen, Gberziehen und ausgarnieren

\Werkzeichnungen fur Torten und Desserts unter Berticksichtigung
von Farb-, Form- und Geschmacksgebung sowie deren
\Wechselwirkung entwerfen und bei der Herstellung einsetzen

Tortenbdden und Kapseln mit Fullungen sauber einsetzen und
einstreichen

Dekortechniken ausfiihren insbesondere Einstreichen, Einstreuen,
Einschlagen, Riefen, Dressieren und Belegen

Ornamente und Schriftzeichen entwerfen und formvollendet
herstellen

Torten und Desserts mit Spritzschoko-lade und Eiweil3spritzglasur
ausgarnieren

Festtags- und Aufsatztorten herstellen
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Grundlagen der Patisserie und Pralinenherstellung

Marzipan- und Nougat herstellen

Hohlfiguren aus Schokolade herstellen

Figuren aus Marzipan und Erzeugnisse aus Nougat herstellen

Figuren nach vorgegebenen oder selbst gestalteten Entwlrfen
modellieren, schminken und garnieren

Ein Air-Brush-Gerét zum Schminken von Marzipan nutzen

Zucker kochen und Zuckerstufen bestimmen

Krokantarten herstellen und weiterverarbeiten

Karamell gieRen und modellieren

Kuvertiire in Weil3, Milch und Zartbitter temperieren und verarbeiten

Kreative Erzeugnisse und Dekorationen entwerfen und umsetzen

Einfache Patisseriespezialitaten herstellen

Pralinenkdrper aus Marzipan, Nougat und Triffelmasse herstellen
Pralinen Uberziehen und garnieren

Form- und Schnittpralinen herstellen

Schokoladenhohlkérper ausformen, fullen und deckeln

Pralinen Uberziehen und garnieren
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DATUM

UNTERSCHRIFT LEHRMEISTER

1. LEHRJAHR

2. LEHRJAHR

3. LEHRJAHR
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