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Vorwort

Das bewahrte Standardwerk ,,Lernfelder der Backerei - Produktion” bildet den neuesten fachlichen Stand des modernen
Backereihandwerks in umfassender Weise ab und bietet besonderes Schulungsmaterial.

Es richtet sich an

> Auszubildende im Backerhandwerk und Lehrkréfte in der Backer/-innen- Ausbildung
> Ausbilder-/innen im Betrieb

> Lehrende und Lernende in der Aus- und Weiterbildung (auch Meisterkurse)

> Teilnehmer und Dozenten an Kursen von Akademien

Der Backereiberuf hat sich in den vergangenen Jahren deutlich weiterentwickelt. Ein modernes Selbstverstandnis
und eine besondere Verantwortung fiir die gesunde und genussvolle Erndhrung der Konsumenten haben ein neues
Qualitatsbewusstsein entstehen lassen, mit dem deutsches Backerhandwerk auch weltweit weiter fiihrend ist.

Diese Entwicklungen bildet das Lehrbuch mit den Lerninhalten der Grundstufe und der Fachstufen des Ausbildungsberufs
~Backer/Béckerin” ab. Es ist nach den Anforderungen der Ausbildungsordnung vom 21.04.2004 sowie den Lernfeldern des
Rahmenlehrplans der Kultusministerkonferenz gestaltet. Auf Grund der gegenseitigen Abstimmung von Ausbildungs-
ordnung und Rahmenlehrplan ist das Lehrbuch mit seiner fachlichen Konzeption daher geeignet, in allen Bundesléandern
fiir die Ausbildung in Theorie und Praxis verwendet zu werden.

Erganzt wird das Lehrbuch durch 3 Arbeitshefte sowie 3 Hefte mit Testaufgaben. Die Arbeitshefte und Testhefte sind
inhaltlich mit dem Lehrbuch abgestimmt. Sie sind online erhéltlich Gber www.europa-lehrmittel.de.

LLernfelder der Backerei — Produktion” ist ein crossmediales Lehrmedium. Neben den Darstellungen in gedruckter Form
bietet es einen Zugang zu zusétzlichen digitalen Informationen im Internet. Die digitalen Inhalte werden laufend
aktualisiert. Dadurch sind die Informationen jederzeit auf dem aktuellen Stand.

Zu den Digital-Informationen gelangen Sie auf den betreffenden Seiten des Fachbuches liber die QR-Codes der Medialinks,
welche direkt zu der digitalen Information fiir die jeweilige Fachbuchseite fiihren.

Ihr Feedback ist uns wichtig.

Inhaltliche Hinweise und Anregungen sowie lhre Bewertung dieses Lehrwerks nehmen wir gerne auf - schreiben Sie uns
unter lektorat@europa-lehrmittel.de.

Haan-Gruiten, 2019
Claus Schiinemann
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DERSAUSBILDUNG

IN'BENRIEB UNDISCHULE

Dieses Lernfeld ist Teil der beruflichen
Grundbildung (erstes Ausbildungsjahr).

Dazu gehoren folgende Leitfragen:

Welche beruflichen Anforderungen gibt
es in der Backerei?

Wie erfolgt die Berufsausbildung und
welche Weiterbildungsmaoglichkeiten
gibt es?

Wie sind Betriebsraume und Arbeits-
platze in Backereien eingerichtet?

Welche Regelungen gelten fiir Unfallver-
hitung und Gesundheitsvorsorge?

Wie wird die Lebensmittelhygiene in den
Backereibetrieben gewahrleistet?

Was bedeuten Okologie und Umwelt-
schutz fiir Produktion und Verkauf von
Backerei- und Konditoreiprodukten?

Welche Kundenerwartungen gibt es im
Hinblick auf die Produktqualitat?

Was ist Verbraucherschutz und welche
rechtlichen Folgen ergeben sich daraus?

Diese Fragen und noch viele andere inte-
ressante Aspekte fiir die Tatigkeit in der
Backerei-Produktion sind Gegenstand
des ersten Kapitels.




BERUFSBILD UND
BERUFSANFORDERUNGEN

Historisches Bdckerwappen

Moderne Art des Béickerlogos ' AKADEMIE
‘ Deutsches Backerhandwerk

Weiterentwicklung des Backerberufs

Der Beruf des Backers entwickelt sich standig weiter.
Wahrend friher die Erfahrung und das,Handgefihl”
beim Backen eine grof3e Rolle spielten, wird heute
mit exakten Mengen und Gré3en gearbeitet. Und
die Rohstoffe sind nach Qualitdt und Eignung gezielt
auswahlbar. Daneben vereinfachen Vormischungen,
Backmittel, Zusatzstoffe sowie Halb- und Fertigpro-
dukte die Backwarenproduktion.

Diese Entwicklungen sind nicht nur ein Ergebnis des
technologischen Fortschritts. Sie sind auch eine Ant-
wort auf das gednderte Verhalten der Verbraucher.
Die Kunden der Backerei erwarten Vielfalt, Frische
und Produktqualitédt. Gefragt sind auch ,gesunde,
naturliche” Backwaren sowie Speisenangebote zum
Direktverzehr.

Damit ist Ihr Ausbildungsberuf ein moderner Beruf.
Er ist technisch auf der Hohe der Zeit. Er erfillt die
Forderungen des Marktes. Die dazu nétigen Grund-
Qualifikationen erwerben Sie in der Berufsausbildung.

Sie erlernen den Beruf,Backer/Backerin”. Fur diesen
Beruf wird geworben mit der Aussage:
,Backerhandwerk — unentbehrlich fir alle”

Dieser Spruch soll deutlich machen,

> dass alle Menschen die Produkte dieses Berufs be-
notigen;

) dass dieser Beruf selbstverstdndlich ist, weil es ihn
schon sehrlange gibt und er auch eine Zukunft hat.

DER BACKERBERUF -
FRUHER UND HEUTE

Es ist Uberliefert, dass sich die Menschen schon seit
Jahrtausenden von Getreide erndhrten. Daraus wur-
de zunachst nur Brei zubereitet. In spateren Zeiten
wurde der Getreidebrei auf erhitzten Steinen zu Fla-
den gebacken. Das gelockerte Brot ist wahrscheinlich
durch Zufall méglich geworden: Ubrig gebliebener
und gérig gewordener Brei wurde durch wilde Hefen
aus der Luft zu Sauerteig vergoren.

Aus Funden wissen wir, dass im 5. bis 4. Jahrhundert
v. Chr. schon Backereien in Griechenland und im
Romischen Reich betrieben wurden. In Mitteleuropa
wurde Brot und Geback im Mittelalter vor allem in
Bauernhoéfen und Klostern zubereitet. Auch in den
Stadten entstanden nach und nach Backereien. Brot-,
WeiB- und Feinbacker sowie Lebzelter hatten eigene
Ziinfte. Das sind Vorlaufer der heutigen Innungen.

Brot und Geback stellte man uber viele Jahrhunderte
Uberwiegend in Handarbeit her. Die technische Fort-
entwicklung erfolgte tiber die Neuerungen bei den
Backafen, insbesondere durch die Ablésung der direkt
beheizten Backofen. Erfindungen von Maschinen,
zum Beispiel der Teigknetmaschine im Jahre 1850
sowie der Teigteilmaschine um 1900 herum, leiteten
die Mechanisierung der Backwarenherstellung ein.
Heute sind moderne Anlagen und Maschinen un-
entbehrlich fiir die rationelle Backwarenproduktion.
Schwere korperliche Arbeitist so eingeschrankt, dass
der Backerberuf auch von Frauen ausgelibt wird.
Betriebliche Ablaufe der Produktion und des Ver-
kaufs konnen durch elektronische Datenverarbeitung
(EDV) gesteuert werden.



DER BACKERBERUF -
ALS HANDWERKLICHE ARBEIT

Der Betriebstyp bestimmt wesentlich die Bedin-
gungen fur lhre Ausbildung und Arbeit. Die hand-
werklichen Backbetriebe stellen den gro3ten Teil an
Lehrstellen fiir Backer/Backerinnen. Dabei ist es egal,
ob es sich um reine Backereien, Mischbetriebe oder
kleine Filialbetriebe handelt.

Anlagen, Maschinen und Gerite:
welche Rolle spielen sie?

Backereien ohne maschinelle Ausstattung waren

heute nicht mehr konkurrenzfahig. Die modernen

Maschinen und Anlagen bewirken unter anderem:

> Sie erleichtern die korperliche Arbeit.

> Sie erhohen die Produktivitat (= Produktmenge je
Zeiteinheit).

> Sie sichern eine gleichbleibende Produktqualitat.

> Sie verringern die Herstellungszeit je Stiickzahl.

Das Bedienen und Pflegen von Anlagen, Maschinen
und Geraten ist Bestandteil Ihrer Ausbildung. Begrenzt
werden solche Arbeiten durch die Vorschriften zum
Arbeitsschutz (= Seite 32). Auch Ausbildungszwecke
stehen dagegen: Sie sollen nicht nur,,Handlangerta-
tigkeiten” an vollautomatisierten Anlagen ausfiihren.

Neue Technologien: wie wichtig sind sie?

Als,neue Technologien” gelten die Computersteue-
rungen und die digitalisierten Informationswege.Im
weiteren Sinne sind auch neue Herstellungsmetho-
den darunter zu verstehen, beispielsweise durch die
Verwendung vonVormischungen oder Herstellungs-
wege mit Nutzung der Kaltetechnik. All dieses ist fiir
Ilhre Ausbildung wichtig, weil Sie damit kompetent
werden, Ihre Tatigkeiten selbststandig zu planen, sie
zu organisieren, durchzufiihren und zu kontrollieren.

Das sollen Sie vor allem bei den folgenden fachlichen

Abldufen kdnnen:

® Kundenerwartungen an die Produktqualitat kennen

@ Rezepturen kennen und umrechnen

® Zutaten auswahlen, vorbereiten und dosieren

@ Teige und Massen mit unterschiedlichen Herstel-
lungstechniken zubereiten

@ Prozesse des Gdrens, Backens und der Bevorratung
steuern

® Produktqualitat beurteilen und sichern

@ Produkte verkaufsfertig herrichten, bevorraten und
prasentieren

Bdickerei-Arbeit

Typische Vorstellung von
industrieller Produktion

Was ist Handwerk - was ist Industrie?

Rechtlich ist es ganz einfach: Handwerk ist das, was
in der Handwerksordnung als Handwerksberuf aufge-
fiihrt ist.

Wenn Sie aber praktisch einen Betrieb danach beurteilen

wollen, ob er handwerklich oder industriell ist, brauchen

Sie dafiir bestimmte Kriterien, zum Beispiel:

Eine handwerklich gefiihrte Backerei

» stellt eine Vielfalt an Produkten her, und zwar nicht in
Serienfertigung;

» verkauft ihre Produkte (iberwiegend in eigenen Ver-
kaufsstellen;

» hat unmittelbaren Kontakt zu ihren Kunden;

» hatin Produktion und Verkaufeine tibersichtliche Zahl
an Beschidiftigten.

Ein industrielles Backwarenunternehmen

» stellt eine begrenzte Zahl an Produkten her, und zwar
in groB3er Stiickzahl;

» verkauft seine Produkte iiber den Handel;

» ist oftmals ein GroBBbetrieb mit vielen Beschdftigten
(auch mit Ungelernten und Angelernten);

» hat eine eigene kaufmdnnische Verwaltung.

Handwerksbackerei: nur in Handarbeit?

Oft wird darliber gestritten, ob Backer/Backerinnen
noch,Arbeiten von Hand” beherrschen miissen. Dazu
gibt es keine allgemeingiltige Antwort. Sicher ist
aber, dass die Handarbeit glinstig ist, um das Gefiihl
fur dierichtige Teigfiihrung zu schulen. Aber auch die
in den Betrieben Ubliche rationelle Fertigung mit Ma-
schineneinsatz ist heute unverzichtbarer Bestandteil
der Ausbildung. Gut ist es, wenn Sie neben maschi-
neller Produktion auch die Handfertigkeiten erlernen.

' Typische Vorstellung
von handwerklicher



Personliche Eignung

Fir die Berufsausbildung zum Backer/zur Backerin ist
als Eignungsanforderung kein bestimmter schulischer
Abschluss n6tig. Zum Erreichen der Ausbildungsziele
missen Lehrlinge aber lernfédhig und lernbereit sein.

Lernfdhigkeit zeigt sich im Wesentlichen darin, dass
von einer Person die Sachverhalte der Umwelt in
Wort, Schrift und Bild aufgenommen, verinnerlicht
und wiedergegeben werden kdnnnen.

Lernbereitschaft zeigt sich im Wesentlichen in dem
aktiven Bemiihen einer Person, die praktischen und
theoretischen Ziele der Ausbildung durch eigenes
Bemiihen zu erreichen. Diese Anforderung zu erful-
len ist zugleich eine Pflicht, die sich aus dem Ausbil-
dungsvertrag ergibt.

Eine personliche Anforderung und ein Ziel der Aus-
bildung zugleich ist die Teamfdhigkeit. Das ist kurz
gefasst die Bereitschaft und Fahigkeit zur Zusammen-
arbeit mit den Kolleginnen und Kollegen im Betrieb.

Zur Teamfahigkeit gehort zum Beispiel:

> eigene Interessen und die Interessen anderer ken-
nen und abwdgen kénnen,

> sich in eine Gruppe einfligen und Konflikte ver-
nlnftig regeln kdnnen,

) die Teamziele mitbestimmen und aktiv anstreben
kénnen.

Aufgabe

» Erldutern Sie, was die einzelnen Punkte der nebenste-
henden ,Arbeitstugenden” konkret bedeuten.

BERUFLICHE ANFORDERUNGEN
Gesundheitliche Eignung

Alle Jugendlichen miissen vor ihrer erstmaligen Be-
schaftigung arztlich untersucht werden.Vor dem Ende
des ersten Tatigkeitsjahres ist die Untersuchung zu
wiederholen. Dem Arbeitgeber sind entsprechende
Bescheinigungen vorzulegen. Das ist so im Jugend-
arbeitsschutzgesetz geregelt. Durch die Untersu-
chungen soll festgestellt werden, ob die Jugendlichen
gesundheitlich die Anforderungen des Berufs erfiillen.

Bei der Arbeit in der Backstube gibt es Belastungen
aus der Arbeitsumgebung. Das sind unter anderem
Mehl- und Backmittelstaub sowie Schimmelsporen.
Dadurch kénnen allergische Reaktionen auftreten
(wie Heuschnupfen, Asthma, Hautekzeme). Arztlich
kann zwar vor Beginn der Lehre festgestellt werden,
ob eine Neigung zu Allergien besteht. Ob es aber zu
einer allergischen Erkrankung im Beruf kommt, ist
nicht vorhersehbar. Daher ist die Gesundheitsvorsor-
ge wichtig (= Seite 36). Auch sollte man aufmerksam
auf gesundheitliche Verdnderungen achten.

Sie gehen mit unverpackten, frischen Lebensmitteln
um. Darum durfen Sie nicht an bestimmten anste-
ckenden Krankheiten leiden (wie Ruhr, Salmonellose
und Tuberkulose) oder die Erreger solcher Krank-
heiten ausscheiden. Wenn Sie bei sich Anzeichen
einer ansteckenden Krankheit feststellen, missen Sie
Ihren Arbeitgeber umgehend informieren. Uber diese
Gesundheitsbestimmungen miissen Sie zu Beginn
Ihrer Berufstatigkeit unterrichtet werden.

Eignungs-Erwartungen an Berufsanfinger

Die Betriebe erwarten folgende Punkte:

) Die betriebliche Ordnung ist zu beachten.

> Die Betriebsgeheimnisse sind zu wahren.

> Der Ausbildungsvertrag ist zu erfillen.

) Die allgemeinen Regeln des menschlichen Zusam-
menlebens sind einzuhalten.

Daruber hinaus werden stillschweigend noch so
genannte,Arbeitstugenden” erwartet, zum Beispiel:
> Ehrlichkeit,

> Flei und Einsatzbereitschaft,

) Plinktlichkeit und Zuverlassigkeit,

) Interesse am betrieblichen Geschehen,

> Bereitschaft zur Zusammenarbeit,

> Sorgfalt bei der Arbeit,

> Grindlichkeit und Gewissenhaftigkeit,

> Initiative und Kreativitat,

> Mitdenken und Verantwortungsiibernahme.



HYGIENE AM ARBEITSPLATZ

Sie stellen Nahrungsmittel her. Diese missen fir die
Verbraucher gesundheitlich unbedenklich sein. Des-
halb miissen Sie ein hohes MaB an Hygiene erfillen.

Personliches Erscheinungsbild

Zur hygienisch-guten Praxis bei der Lebensmittel-
Produktion gehort die Personalhygiene. Diese umfasst
die Gesundheit, die Kérperhygiene und die Berufs-
kleidung der Beschiftigten.

Sie miissen gesund sein, damit Sie keine Krankheits-
erreger auf Lebensmittel Gibertragen. Auch dirfen Sie
nichtzu,Ekel erregenden” Zustanden beitragen, zum
Beispiel, wenn Sie mit offenen Hautausschlagen an
Handen und Armen arbeiten.

Die Kérperhygiene der Backerei-Mitarbeiter umfasst
insbesondere:

) die taglich griindliche Reinigung des Korpers,

) die taglich mehrmalige Mund-und Zahnreinigung,
) dietagliche Sduberung und Pflege der Fingernégel,
) die tagliche Sduberung und Pflege der Kopfhaare.

AuBerdem dirfen sich von Verbanden oder anderen
Dingen (z. B. Schmuck) keine nachteiligen Einfliisse
auf die Lebensmittel ergeben.

Die Berufskleidung von Beschaftigten in der Backerei-
Produktion muss geeignet und stets sauber sein.
Freizeit- und StralBenkleidung sind als Berufsklei-
dung nicht zuldssig. Auch darf diese Kleidung nicht
in den Produktionsraumen abgelegt und aufbewahrt
werden.

Zur Arbeitskleidung gehoéren: Hose, Schuhe, kurz-
armeliges Hemd oder weie Backerjacke und eine
Kopfhaarbedeckung.

Die Arbeitskleidung der Backerinnen und Backer sollte
kochfest oder mindestens mit 60 °C waschbar sein. Der
Kleidungswechsel erfolgt je nach Verschmutzung, von
Schiirzen oder Vorbindern maglichst taglich.

Hygienebewusstsein bei der Arbeit

Es ist verboten, bei der Arbeit

> zu rauchen und zu schnupfen,

) sich mit Speisen und Getrdanken zu verpflegen,

> auf Lebensmittel zu husten oder zu niesen,

> mit ,hygienegefahrdenden” Dingen zu hantieren
(z. B. Glasflaschen, Armbander, Uhren).

DaBackerinnen/Backer die Lebensmittel unmittelbar

mit ihren Handen berihren, ist die Sauberkeit der

Hénde ein Hygiene-Schwerpunkt.

Positives Erscheinungsbild:
Béicker mit sauberer Berufskleidung

Tipps fiir lhre Hygiene

» Korperhygiene dient Ihrer Gesundheitsvorsorge:
Duschen und Waschen mit haut-pH-neutralen Prd-
paraten schont die Haut. Achten Sie auch auf die
Riickfettung der gereinigten Haut.

» Korperhygiene dient Ihrer Gesundheitsvorsorge:
Zdhneputzen und Mundsplilung direkt nach dem
Arbeitsende beugt der ,Bcicker-Karies” vor, die durch
Zucker- und Mehlstaubeinwirkung entsteht.

Hédnde waschen nicht vergessen

Das Waschen und/oder Desinfizieren der Hande ist

notig, vor allem

> direkt vor dem Arbeitsbeginn und nach jeder Ar-
beitsunterbrechung,

> direkt vor dem Arbeiten mit leicht verderblichen
Lebensmitteln,

> nach dem Aufschlagen und Trennen von Eiern in
Schale (hierist auch Desinfektion vorgeschrieben),

> nach Verschmutzung bei der Arbeit,

> nach jedem Toilettenbesuch,

> nach dem Naseputzen, Niesen oder Husten,

> nach dem Umgang mit Schmutz oder Abfallen,

> nach der Beendigung von Reinigungsarbeiten.

Medialink
Hygiene im Backerberuf
- Informationen + Video -




Pflichten eines Lehrlings

Auszubildende miissen:

® sich darum bemiihen, die Qualifikation zu erwer-
ben, die die Ausbildungsverordnung vorgibt (Lern-
pfiicht);

® am Berufsschulunterricht, an tiberbetrieblichen Schu-
lungen und Priifungen teilnehmen;

@ die Betriebsordnung befolgen und Betriebsgeheim-
nisse wahren;

® die Weisungen der Vorgesetzten im Rahmen der Be-
rufsausbildung befolgen;

@ sorgfdltig mit Werkzeugen, Maschinen und Ausbil-
dungsmitteln umgehen;

® das Ausbildungsnachweisheft (Berichtsheft) fiihren
und dem Ausbildenden regelmdfig vorlegen;

® sich bei Fernbleiben vom Betrieb und sonstigen Ausbil-
dungsmalsnahmen ordnungsgemdl entschuldigen;

@ die drztlichen Untersuchungen wahrnehmen (soweit
diese noch erforderlich sind).

Rechte eines Lehrlings

Auszubildende haben das Recht:

@ auf die Vermittlung der notwendigen Fertigkeiten
und Kenntnisse, die in der Ausbildungsverordnung
festgelegt sind (Lehrpflicht);

® darauf, dass die notwendigen Ausbildungsmittel und
Unterlagen kostenlos bereitgestellt werden;

@ auf angemessene Ausbildungsverglitung und Fort-
zahlung bei Krankheit und in Freistellungszeiten;

® dass sie fiir den Berufsschulbesuch, fiir Priifungen und
liberbetriebliche AusbildungsmaBnahmen freigestellt
werden;

® dass sie nur mit Arbeiten beschdiftigt werden, die dem
Ausbildungszweck dienen und den kérperlichen Krdf-
ten angemessen sind;

@ dass ihnen der Erholungsurlaub gewdhrt wird;

® dass fiirihre gesundheitliche, sittliche und moralische
Verfassung gesorgt wird (das gilt nur fiir Lehrlinge, die
noch Jugendliche sind).

BERUFSAUSBILDUNG
UND BERUFLICHE WEITERBILDUNG

Sie haben fiir Ihre Ausbildung einen besonderen Vertrag
geschlossen: den Berufsausbildungsvertrag (BAV). Was
ist das Besondere an ihm?

Der BAV ist in erster Linie die Einigung der Vertrags-
parteien Uber das Vermitteln und Lernen konkreter
Berufsinhalte (Ziel). In zweiter Linie ist er ein Arbeits-
vertrag (Durchfiihrung).

DER BERUFSAUSBILDUNGSVERTRAG

Die meisten Inhalte sind zwischen den Vertrags-
parteien inhaltlich zu verhandeln, im Rahmen des
privatrechtlichen Vertrags zu vereinbaren. Auch kann
ein BAV mit Zustimmung aller Beteiligten innerhalb
des Ablaufs der Berufsausbildung gedndert werden.

Regelungen im Berufsausbildungsvertrag

Die Berufsausbildung zum Backer/zur Backerin dauert
laut Ausbildungsverordnung 36 Monate. Diese Dauer
kann man verkirzen, wenn man eine erfolgreich ab-
solvierte einschlagige Berufsgrundbildung nachweist,
die ganz oder zum Teil als erstes Ausbildungsjahr an-
gerechnet werden kann. Aullerdem kann man die
Dauer bereits beim Vertragsabschluss verkiirzen, wenn
anzunehmen ist, dass die Ausbildungsinhalte in einer
kiirzeren Zeit vermittelbar sind, zum Beispiel nach
einerabgeschlossenen Lehre in einem dhnlichen Beruf.

Die vereinbarte Dauer der Lehrzeit kann man auch
dadurch verkiirzen, dass man die Abschlusspriifung
vorzeitig ablegt. Eine solche Abkiirzung wird auf
Antrag gewadhrt bei mindestens guten Leistungen
in der Praxis, in der Zwischenprifung und in den
Fachern der Berufsschule, die priifungswichtig sind.

Die Probezeit betragt mindestens einen Monat, hoch-
stens jedoch vier Monate. Sie ist eine Art Eingangsstufe
in die Berufsausbildung, in der beide Vertragsparteien
die Neigung und Eignung erproben kénnen. Die Dauer
wird von den Vertragspartnern im rechtlich gesetz-
ten Zeitrahmen vereinbart. Eine Verlangerung dieser
Dauer ist nur in Ausnahmefallen moglich (z. B. bei
langeren Fehlzeiten wahrend der Berufsausbildung).

Rechte und Pflichten

Rechte und Pflichten in der Berufsausbildung sind
miteinander verbunden. So stehen vielen Pflich-
ten einer Vertragspartei entsprechende Rechte der
anderen Partei gegeniiber. Beachten Sie dazu die
nebenstehenden Aufstellungen.



PRUFUNGEN IN DER BERUFSAUSBILDUNG

Es ist keinesfalls zu friih, wenn Sie bereits jetzt an
die Prifungen denken. Denn nur, wenn Sie ein Ziel
vor Augen haben, kénnen Sie zielgerichtet darauf
hinarbeiten. Wenn Sie zielgerichtet lernen, kommen
Sie nicht kurz vor der Priifung in Stress-Situationen.

Prifungen: mit welchem Erfolg?

Wahrend Ihrer Berufsausbildung miissen Sie eine
Zwischenpriifung ablegen. In dieser Priifung geht
es nicht um Bestehen oder Nichtbestehen. Es geht
vielmehr darum, dass alle Beteiligten den erreichten
Ausbildungsstand einschdtzen kénnen. AuBerdem
ist die abgelegte Zwischenprifung eine Vorausset-
zung dafiir, dass Sie zur Gesellenpriifung zugelassen
werden. Und lhnen selbst gibt die Zwischenpriifung
Einblick in die Ablaufe, die in der Gesellenpriifung
auf Sie zukommen.

Am Ende der Berufsausbildung absolvieren Sie die
Gesellenpriifung. Sie besteht aus den Teilen A und B
(A = praktisch und B = theoretisch). Eine kurze Liste
mit den Anforderungen in den Priifungsteilen finden
Sie in der nebenstehenden Ubersicht.

Die Gesellenpriifung ist bestanden, wenn in beiden
Prifungsteilen mindestens ausreichende Leistungen
erbracht werden. Am Tage der Bekanntgabe des
Ergebnisses endet das Ausbildungsverhaltnis.

BERUFLICHE WEITERBILDUNG

Nach ihren Zielen unterscheidet man die Anpas-
sungs- und Aufstiegsweiterbildung.

Die Anpassungsweiterbildung dient dazu, dass Sie lhre
beruflichen Fertigkeiten und Kenntnisse erweitern
(z. B. Garnierkurs). Das konnen Sie tun, indem Sie in
etlichen Betrieben arbeiten. Es gibt aber auch viele
kursmaBige Angebote dafir.

Die Aufstiegsweiterbildung dient dazu, dass Sie hohe-
re Positionen erreichen kdnnen (z. B. Meisterpriifung).
Fir die Vorbereitung dieser Weiterbildung ist Ihre Be-
rufsausbildung wichtig, wenn Sie im erlernten Beruf
oder in damit verwandten Berufen aufsteigen wollen.

Aufgaben zur Wiederholung

Anforderungen in der Gesellenpriifung

Gegenstand der Priifung im Teil A sind die folgenden
Priifungsbereiche:

1. Herstellen von Sauerteigbrot

2. Herstellen von Kleingebdck unterschiedlicher Teige
und unterschiedlicher Formen

3. Herstellen von Backwarensnacks, Partykleingebdicken
oder kleinen Gerichten

4. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen und
Massen

5. Herstellen einer Torte

Die Priifung im Teil B besteht aus schriftlichen Arbeiten

in folgenden Gebieten:

1. Warenwirtschaft und Produktionstechnik von Back-
waren oder kleinen Gerichten

2. Betriebswirtschaftliches Handeln

3. Wirtschafts- und Sozialkunde

Die schriftliche wird durch eine miindliche Priifung er-

gdnzt, wenn diese fiir das Bestehen der Priifung den Aus-

schlag geben kann.

Pluspunkte durch die Lehre

Eine abgeschlossene Berufsausbildung bringt Vorteile:
® Fachwissen fiir qualifizierte Arbeit

® Grundlage fiir fachliche Weiterbildung

® Hoherer Lohn als fiir ungelernte Arbeit

® Verbesserung der Chancen auf dem Arbeitsmarkt

® Zulassung zu Studiengdngen

Forderung der Weiterbildung im Handwerk

Die fachliche Weiterbildung im Handwerk wird mit fol-

genden Mdéglichkeiten gefordert:

» Die,Begabtenférderung Berufliche Bildung“zahlt an
sehr gute Absolventen der Berufsausbildung und an
die Platzierten beim Leistungswettbewerb der Hand-
werksjugend Zuschiisse zu den Weiterbildungskosten
(Antrdge bei der Handwerkskammer).

» Das so genannte , Aufstiegs-BAfoG” ist teilweise nicht
riickzahlungspflichtig, wenn sich dessen Empfdn-
ger selbststdndig machen und in ihrem Betrieb neue
Arbeitspldtze schaffen.

1. Beschreiben Sie kurz, was Sie liber die geschichtliche Entwicklung des Backerberufs wissen.

2. Fiihren Sie wesentliche Merkmale einer handwerklichen Backerei auf.

3. Welche personlichen Anforderungen sollten Sie fiir die Ausiibung des Backerberufs erfiillen?

4. Nennen Sie jeweils vier Rechte und Pflichten, die sich fiir Sie aus dem Ausbildungsvertrag ergeben.
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Der Betrieb als Arbeitsplatz
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Wer heute eine Ausbildung in einer Bcickerei absolviert, der hat ein Interesse an der zukiinftigen Sicherheit seines
Arbeitsplatzes. Die Berufe im Back- und StiBwarengewerbe bieten wegen ihrer Versorgerfunktion eine vergleichsweise
sichere Existenz. Doch sie unterliegen starken wirtschaftlichen Verdinderungen. Sie werden von Verédnderungen der
Mdirkte betroffen. Und das hat Einfluss auf lhre Berufsausbildung und -austiibung.

Zitat

JFriither mussten wir die Hungrigen satt machen. Und
heute miissen wir die Satten hungrig machen.” So
kennzeichnetein Managerim Backgewerbe die heutige
Marktsituation fiir Bicker und Konditoren.

» Diskutieren Sie anhand dieser MeinungsdulSerung
die Probleme der Mangel- und Uberversorgung mit
Nahrungsmitteln.

Zahlen zum Nachdenken

» In den wohlhabenden Léndern leben 20 % der Welt-
bevélkerung. Diese 20 % verbrauchen mit ihrem
Lebensstandard etwa 80 % aller nattirlichen Vorrdite
der Welt.

> In der EU wurden in fiinf Jahren 10 Milliarden Ki-
logramm Obst und Gemdiise staatlich aufgekauft.
Davon wurden 80 % vernichtet, 18 % verarbeitet und
2 % fiir wohltdtige Zwecke vergeben.

> In den Industrieldndern liegt der tdgliche Pro-Kopf-
Verbrauch an Getreidekalorien bei 12 500 (direkt und
indirekt (iber Futter fiir die Fleischproduktion). In den
Entwicklungslédndern liegt der vergleichbare Wert bei
2000 bis 2 500 Kalorien.

> In Deutschland verspeisten die Menschen bis zum
Ende des 19. Jahrhunderts tédglich zwischen 500
und 800 g Brot. Damals deckte Brot bis zu 80 % der
notwendigen Energiezufuhr ab. Heute verzehrt ein
Bundesbiirger téglich ungefdhr 220 g Brot und Klein-
gebdck. Das sind etwa vier Scheiben Brot und ein
Brétchen.

Backbetriebe als Versorger

,Brot” steht im Ubertragenen Sinne fiir die Versor-
gung mit Nahrung und dem Notwendigen fiir den
Lebensunterhalt. Das driicken zahlreiche Spriiche
aus (z.B. ,sein Brot verdienen” oder ,brotlos zu sein”).

Die internationalen Verflechtungen, die Produktivi-
tatssteigerungen und moderne Technologien sichern
inden europaischen Industrieldandern die Versorgung
mit Lebensmitteln. Und die Preise dafiir sind niedrig.
Wahrend ein Haushalt im Jahr 1900 etwa 70 % des
Einkommens fiir Erndhrung aufwenden musste, sind
das heute nur noch 15 bis 20 %.

MARKTE UND VERBRAUCHER

In den reichen Landern scheinen die Verbraucher
von der Uberversorgung mit Lebensmitteln zu pro-
fitieren: Es gibt ein kaum tiberschaubares Angebot
zu Billigstpreisen. Die Niedrigpreise fiir Lebensmittel
werden durch die groen Handelsketten garantiert.
Sie kaufen Gberall in der Welt ein, und zwar dort, wo
sie gerade am wenigsten kosten.

An dieser Praxis sind auch die Backbetriebe beteiligt:
Das Angebot an Back- und StiBwaren soll vielfaltig
sein. Die saisonbezogene Gestaltung von Angeboten
verliert an Bedeutung zugunsten einer ganzjahrigen
Versorgung mit exotischen Naturprodukten. Die
Einstandskosten fiir solche Einfuhren werden niedrig
gehalten. Und die Kosten fiir Verpackung, Transport
und Lagerung haben eine steigende Bedeutung.
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In Zeiten des Wohlstands und des Uberangebots
an Lebensmitteln ist flir viele Menschen das Bitten
~um das tagliche Brot” bedeutungslos. Die Verbrau-
cher haben die Wahl aus einem groen Angebot.
Es herrscht ein Kdufermarkt. Das heif3t: Die Anbieter
von Waren sind im Nachteil. Sie miissen um Kaufer
werben. Es findet ein Konkurrenzkampf statt.

KONKURRENTEN

Der Anteil der verkauften Backwaren aus Handwerks-
betrieben sinkt. Der Lebensmitteleinzelhandel (LEH)
erobert sich groBere Marktanteile. Das geschieht mit
Zulieferungen aus dem Backgewerbe. Die Ketten-
laden bieten in ihren Regalen verpackte Back- und
SuBwaren Gberwiegend aus industrieller Produktion
an.Zur Zeit ist den Backereien ein guter Marktzugang
moglich, wenn sie Laden in derVorkassenzone eines
Supermarkts betreiben (Shop-in-Shop). Etliche Han-
delsketten betreiben aber schon eigene Backereien.

VERDRANGUNGSWETTBEWERB

Im freien Wettbewerb werden ,schwache Konkur-
renten” vom Markt verdréngt. Das trifft seit vielen
Jahren vor allem die Kleinbetriebe des Handwerks,
darunter auch die,Familienbackereien” Sie schlielen
ihre Geschafte.

Diese Konzentration fuhrt dazu, dass sich die Zahl
der selbststandigen Backereibetriebe in Deutschland
verringert. Die Beschaftigtenzahl ist aber trotzdem
gestiegen. DennimVerkaufsbereich der Filialbetriebe
wird mehr Personal eingesetzt.

KLEIN- UND GROSSBETRIEBE

Die GroRe einer Backerei kdnnen Sie auf verschiedene
Weise bestimmen. Man kann beispielsweise kleine
und groBe Betriebe danach abgrenzen,
wie leistungsféhig die Produktionsanlagen sind,
wie viele Arbeitskrafte beschaftigt werden oder
wie viel Umsatz erzielt wird.

Diese drei Punkte stehen in einem Zusammenhang:
Die liberwiegend handarbeitende (= manuelle) Pro-
duktion ist fast ausschlie8lich an die Arbeitszeit der
Menschen gebunden. Dagegen ist die automati-
sierte Produktion auch moglich ohne gleichzeitig
anwesende Arbeitskrafte (z. B. bei Kiihl- und Gar-
automatik). Bei Einsatz solcher Technik ersetzt das
Produktivkapital menschliche Arbeit.

Meinung

,Brot wird immer gegessen. In letzter Zeit steigt sogar
der Brotkonsum. Wir backen es stets frisch. Darum hat
das Backgewerbe in Deutschland eine sichere Zukunft.”
So positiv schildert ein Bidckermeister seine Sichtweise
tiber die Situation in seinem Handwerk.

» Beurteilen Sie die Meinung des Bdckermeisters.

» Gibt es Unterschiede in der kiinftigen Entwicklung von
Arbeitspldtzen im Produktionsbereich einerseits und
dem Verkaufsbereich andererseits?

Betriebe und Beschiftigte
im deutschen Backerhandwerk

Jahr Betriebe Beschdiftigte
1956 55700 240200
1967 46 800 213500
1989 24700 227500
1992 21600 240200
2001 19800 318200
2013 13170 283800
2014 12610 277200
2015 12155 275200

Quelle: Zentralverband des Deutschen Béckerhandwerks e. V. in
Berlin (Zahlen zum Teil gerundet)

Filialen und andere Verkaufsstellen

Die Handwerksbdickereien in Deutschland haben auf8er
ihren Verkaufsstellen am Backbetrieb noch rund 35 000
Filialen. Das ergibt also rund 47 000 Verkaufsstellen. In
stddtischen Bereichen finden die Kunden ein dichtes Netz
an Filialen vor, zeitweise auBerdem noch Verkaufsstédnde
auf Mdrkten.

In léndlichen Bereichen fehlen dagegen oft Verkaufstel-
len von Bickereien. Hier erfiillen Angebote im Fahrver-
kauf die Versorgung der Kunden.

Handlungsorientierte Aufgaben

» Erkunden Sie durch Beobachtung in der Umgebung
Ihres Ausbildungsbetriebs, welche Bedeutung der
Lebensmitteleinzelhandel dort fiir den Verkauf von
Backwaren hat.

» Ermitteln Sie durch Einschéitzung im Umfeld Ihres Aus-
bildungsbetriebs, wie viele Grof3- bzw. Kleinbetriebe
als Produktionsstdtten des Backgewerbes dort existie-
ren und wie viele Filialverkaufsstellen dort betrieben
werden.
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Einrichtungen einer Backerei

Esist vom Betriebstyp und von der Betriebsgro e ab-
hangig, welche Rdume und Einrichtungen vorhanden
sein miissen. Dabei bestimmt die Betriebsgro3e auch
die Art und GroBe der Produktionseinrichtungen.

Die Backstube und ihre Einrichtungen

Grundlage fiir die Planung der Rdumlichkeiten und
Einrichtungen ist zundchst einmal das Produktions-
programm. Somit unterscheidet sich eine Kondito-
reiwerkstatt deutlich von der einer Backerei.

Bei der Konditoreiwerkstatt grenzt man die Posten ab,

Backstube

Betriebsbiro
Expedition

Expedition

zum Beispiel ,Posten kalte Konditorei” fiir Arbeiten
mit Krems und Sahne. Typischerweise braucht man
im Konditoreibereich auch weniger und insgesamt
kleinere maschinelle Einrichtungen.

Fir eine Backerei mit umfangreichem Sortiment ist
die ,Backstube” das Zentrum. Es sind aber weitere
Betriebsraume notig, zum Beispiel die in der neben-
stehenden Abbildung aufgefiihrten Raume.

Bei der Raumzuordnung beachtet man,

> dass wichtige Raume zentral liegen;

) dass direkte Anbindungen mit kurzen Wegstrecken
zwischen Rdumen mit zusammengehdriger Funk-

Raumzuordnung fiir eine Béckerei und Konditorei mit
angeschlossener Verkaufsstelle

Rohstoffe

Wiegen und
Portionieren

Kneten

Wirken u.
Formen

Garen
> Backen

ersenden u
Verkaufen

Produktionslinie einer Béckerei

tion bestehen (z. B. Lager und Backstube);
> dass man schwere Lasten rollen oder mit einem
Aufzug transportieren kann.
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Backstube mit Nebenrdumen fiir eine mittelgroBBe Béickerei



Produktionsmittel fiir Handwerksbéackereien

Zu einer guten Organisation gehort es, die Grof3e
der Anlagen so zu bemessen, dass man die Produk-
tionsaufgaben in der Vorgabezeit erledigen kann.
Es sollen aber auch keine ,toten Uberkapazititen”
vorhanden sein.

Bei einem Neubau kann man die Gro3e der Backstube
so bemessen, dass sie auch flirmogliche Umsatzaus-
weitungen reicht. So haben weitere oder gré3ere Ma-
schinen und Anlagen darin Platz. Die Geratschaften
sollten aber in der Art und GroBe auf den konkreten
gegenwadrtigen Bedarf bezogen sein.

Beispiele fiir Anlagen und ihre Gré3en

@ Fir eine mittelgroBe Handwerksbackerei mit 6
Arbeitskraften wird eine Backstube mit etwa 350
m? geplant. Als Backflache genligen Backschranke
und Etagendfen mit je 20 m? Backflache (Abbildung
unten auf der Seite 20).

@ Fiir eine grofRe handwerklich arbeitende Backerei
(mit Produktanteilen von 50 % Brotchen, 40 % Brot
und nur 10 % Feinen Backwaren) sind 12 Arbeits-
kréfte in der Backstube geplant. Die dafiir notwen-
dige Raumflache betragt 800 m2. Als Backflachen
sind 54 m?in Etagenofen und 30 m?in Backschran-
ken notwendig (Abbildung unten).

Produktionsmittel fiir Industrie-Backbetriebe

Fur Backbetriebe mit sehr grof3en Produktionsmengen
oder mit einem hohen Anteil an Brotproduktion sind
bewegliche Backflachen sinnvoll (z. B. Durchlaufofen).

Neben der Kapazitat, die fiir den Backvorgang nétig

ist, muss man heutzutage bei allen Betriebstypen

und BetzriebsgréBen weitere Einrichtungen auf die

Produktionsmengen hin abstimmen:

> die Siloanlagen fiir Mehl und andere Rohstoffe,

) die Knet- und Anschlagtechnik,

) dieKiihl- undTiefgefriereinrichtungen fiir Rohstoffe,
Teiglinge sowie Halbfertig- und Fertigprodukte.

Betriebsbezogene Aufgaben

» Schreiben Sie die Betriebsrdume lhres Ausbildungs-
betriebs tabellarisch auf.

» Schreiben Sie die Maschinen und Anlagen in der Back-
stube lhres Ausbildungsbetriebs tabellarisch auf.

» Zeichnen Sie die Einrichtung der Backstube lhres Aus-
bildungsbetriebs malistabgetreu.

Beachten Sie, dass Sie fiir diese Aufgaben die Zustim-
mung lhrer Vorgesetzten im Betrieb einholen miissen.
Sofern es gewtinscht wird, miissen Sie die Darstellungen
vertraulich behandeln.

‘___!(
BI0) el

Varsand

Backstube mit Nebenrdumen fiir eine gro8e Bdckerei (Beachten Sie die Produktionslinien fiir Brot, Brétchen und Feine Backwaren.)




Bedienungszone

Kundenzone

Schematische Darstellung: Bedienungsverkaufvon Backwarenin
einem, geschlossenen System”(Bedienungsverkaufohne SB-Anteil)
Ladenmobiliar: Thekenanlage, Regalwdindefiir Brotund Angebote
des Zusatzsortiments, Kérbe und Schiitten fiir Kleingebdck, Tische
und Gondeln fiir Sonderangebote, Schranktische fiir Materialien
zum Verkaufsablauf
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Verkaufseinrichtungen

Die Verkaufsstellen von Béckereien sind inihrem Erschei-
nungsbild sehr abhdngig vom jeweiligen Betriebstyp.
Es gibt ganz einfach gestaltete Laden. Viele Verkaufs-
stellen sind aber aufwandig eingerichtet. Das ergibt
sich durch die Vielfalt im Sortiment, Angebote zum
Direktverzehr und Gestaltung von Kauferlebnissen
furr die Kunden.

Was ist ,Standard” bei der Ladeneinrichtung?

Der Verkaufsbereich einer Backerei umfasst neben
dem eigentlichen Laden auch Nebenrdume. Dieses
sind beispielsweise: Fertigwarenlager, Verpackungs-
raum oder Personalrdume.

Der Laden ist in Waren-, Personal- und Kundenzone
gegliedert (nebenstehende Abbildung).

Auch beim einfachen Standard muss der Laden

) eine gute Warenprdsentation moéglich machen;

> kduferfreundlich gestaltet sein;

> hygienisch einwandfrei und leicht zu pflegen sein;
> unfallsicher und arbeitsgerecht eingerichtet sein.

Was macht Kauferlebnisse méglich?

Kunden erwarten Einkaufserlebnisse. Dazu sind im
Verkauf besondere Ausstattungen nétig, zum Beispiel
> Ladenbackofen zum Duft- und Schaubacken,

> Anrichtetheken fiir Snacks und Speisen,

) Einrichtungen zur Bewirtung von Gasten.

Vorbereitungs-
raum
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Handelswaren,
Papierlager
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