Nauczanie Technik pieczenia

(

S

Arbeitsmarktservice

[ Im BIS anzeigen ]

Backtechnologe/-technologin)

Technolodzy piekarscy dokonuja selekcji surowcow i materiatéw pomocniczych (np. nabiat, jaja, cukier) i
sprawdzajg ich przydatnos¢ do wypieku chleba, ciast i ciastek.

Backtechnologlnnen wihlen Roh- und Hilfsstoffe aus (z. B. Milchprodukte, Eier, Zucker) und priifen ihre
Verwendbarkeit beim Backen von Brot, Geback und Feinbackwaren.

Okres praktyki: (Lehrzeit: ) 3 1/2 Lata (3 1/2 Jahre)

Dochéd w pierwszym roku szkolenia: (Einkommen im ersten Lehrjahr: ) ab 669 Euro (669 Euro)

Co daje Technik pieczenia ?
(Was macht ein/eine Backtechnologe/-technologin?)

Pieczenie chleba, ciastek i ciastek

Dobieraj surowce i materiaty pomocnicze i sprawdzaj ich przydatno$¢ m.in. B. Przetwory mleczne, jaja, cukier
Wytwarzanie i przygotowywanie ciasta do obrébki recznej i mechanicznej, m.in. B. przez prasowanie,
mielenie, kontraktowanie, wypiekanie chleba

Przeprowadzanie testéw pieczenia

Opracowywanie nowych receptur

Witasciwe przechowywanie i chtodzenie surowcéw i materiatdw pomocniczych oraz wypiekow

Obstuga i monitorowanie urzagdzen i systeméw pomiarowych i kontrolnych

Backen von Brot, Geback und Feinbackwaren

Roh- und Hilfsstoffe auswahlen und ihre Verwendbarkeit priifen, z. B. Milchprodukte, Eier, Zucker
Teige fiir die handische und maschinelle Verarbeitung herstellen und aufbereiten, z. B. durch Pressen,
Schleifen, Zusammenziehen, Brotwirken

Backversuche durchfiihren

Neue Rezepte entwickeln

Roh- und Hilfsstoffe sowie Backwaren fachgerecht lagern und kiihlen

Mess- und Steuerungseinrichtungen sowie Anlagen bedienen und iberwachen

Gdzie dziata Technik pieczenia ?
(Wo arbeitet ein/eine Backtechnologe/-technologin?)

Piekarnie

Duze piekarnie

Sieci piekarnicze
Przemyst chlebowy
Przemyst piekarniczy

Backereien
GrofRbackereien
Backereiketten
Brotindustrie
Backwarenindustrie

Co mnie ekscytuje i w czym jestem dobry?
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(Was begeistert mich und was kann ich gut?)

(Czesto wymieniane wymagania w ogtoszeniach o prace dla praktykantow)
¢ Entuzjazm do chemii i fizyki (Begeisterung fiir Chemie und Physik)

¢ Ciesz sie pracg z jedzeniem (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)

¢ Ciesz sie pracg z maszynami (Gerne mit Maschinen arbeiten)

¢ Dobry zmyst smaku i zapachu (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)

e Badz sprawny fizycznie (Korperlich fit sein)

e Poczucie czystosci i higieny (Sinn fir Sauberkeit und Hygiene)

Jak dtugo trwa praktyka?
(Wie lange dauert die Lehrzeit?)
¢ 3 1/2 Jahre; Skrécony okres praktyk zawodowych dla oséb posiadajgcych kwalifikacje szkoleniowe: 2 1/2 lat

Szukaj i znajdz praktyki zawodowe
(Lehrstellen suchen und finden)
Obecnie istnieje (Aktuell gibt es) 6 wakaty (offene Stellen) 4 zum AMS-eJob-Room

Dochoéd praktykanta

(Lehrlingseinkommen)

Pierwszy rok nauki 669 , ostatni rok nauki 1317

(Erstes Lehrjahr: ab €669, Letztes Lehrjahr: ab €1317)

Minimalny dochéd zgodny z umowa zbiorowa (brutto = kwota PRZED potrgceniem podatkow i sktadek na
ubezpieczenie).

(Kollektivvertragliche Mindest-Einkommen (Brutto = Betrag VOR Abzug von Steuern und
Versicherungsabgaben).)

Dalsze informacje, w tym rézne przepisy w poszczegélnych krajach zwigzkowych i wszelkie przepisy
szczegolne:

(Weitere Informationen, u. a. zu abweichenden Regelungen pro Bundesland und etwaigen Sonderregelungen:)
@' do leksykonu zawodowego AMS (zum AMS-Berufslexikon)

Gdzie sa szkoty zawodowe?
(Wo gibt es Berufsschulen?)
Wiecej informacji:4 do kompasu treningowego
(zum Ausbildungskompass)

Czym sie interesuje i jakie cechy osobiste powinienem ze sobg zabraé¢?
(Was interessiert mich und welche personlichen Eigenschaften sollte ich mitbringen?)

Obszary zainteresowan
(Interessensgebiete)
» Hotelarstwo, kuchnia, turystyka (Gastgewerbe, Kiiche, Tourismus)
Wymagania: (Voraussetzungen:)
o Badz sprawny fizycznie (Korperlich fit sein)
o Ciesz sie praca z jedzeniem (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
o Poczucie czystosci i higieny (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)
o Przyjazna postawa (Freundliches Auftreten)
o Przyjemnos$¢ z kontaktu z ludzmi (Freude am Kontakt mit Menschen)
e Zywno$é (Lebensmittel)
Wymagania: (Voraussetzungen:)
o Badz sprawny fizycznie (Korperlich fit sein)
o Ciesz sie pracg z jedzeniem (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
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o Ciesz sie pracg z maszynami (Gerne mit Maschinen arbeiten)
o Dobry zmyst smaku i zapachu (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
o Poczucie czystosci i higieny (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)

Cechy osobiste

(Personliche Eigenschaften)

¢ Umiejetnosci analityczne (Analytische Fahigkeiten)
¢ Dobre wyczucie smaku (Guter Geschmackssinn)

e Czysto$c¢ (Reinlichkeit)

Jak wyglada moje srodowisko pracy?
(Wie sieht mein Arbeitsumfeld aus?)

Srodowisko pracy

(Arbeitsumfeld)

¢ Heben und Tragen von Lasten von 10 bis 20 kg
e Staubbelastung

e Standiges Stehen

Jakie zawody moge wykonywaé w ramach praktyk zawodowych?
(Welche Berufe kann ich mit der Lehrausbildung ausiiben?)

Przydziat do nastepujacych profili zawodowych
(Zuordnung zu folgenden Berufsprofilen)
» Piekarz (Backerln)

Przydziat do obszaréw i grup zawodowych BIS

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Chemia, biotechnologia, zywnos$¢, tworzywa sztuczne (Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe)
¢ Produkcja zywnosci (Lebensmittelherstellung)

Dalsze informacje zawodowe
(Weitere Berufsinfos)

Powigzane staze i zaliczenia
(Verwandte Lehrberufe und Anrechnung)

Kredytowanie po

Powigzane praktyki 1. rok praktyki | 2. rok praktyki 3 rok Czwarty rok

praktyki nauki zawodu
Backerln voll voll voll
KonditorIn (Zuckerb&ckerln), Schwerpunkt
. o voll halb
Allgemeine Konditorei
KonditorIn (Zuckerb&ckerln), Schwerpunkt voll halb

Patisserie

Zastapienie koricowego egzaminu z praktyki zawodowe;j

(Ersatz der Lehrabschlusspriifung)

Koncowy egzamin czeladniczy w ramach przyuczenia do Backtechnologe/-technologin ' zastepuje korcowy
egzamin z przyuczania do zawodu w wymienionych powigzanych praktykach zawodowych.

e Backerln
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Przydziat do klasyfikacji zawodowej AMS (szes$ciocyfrowy)
(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))
¢ 363181 Technologia wsteczna (e) w (Backtechnolog(e)in)

Rodzaj praktyki
(Lehrberufsart)
Normaler Lehrberuf

Status przyuczania do zawodu
(Lehrberuf Status)
aktualna - tymczasowa proba szkolenia (aktuell - befristeter Ausbildungsversuch)

Ta praktyka moze rozpoczac¢ sie do 31. August 2027 (wygasa od 1. September 2027 do 31. Januar 2031)
(Dieser Lehrberuf kann bis 31. August 2027 begonnen werden (auslaufend ab 1. September 2027 bis
31. Januar 2031))

Wyznaczenie zgodnie z wykazem praktyk lub przepisami dotyczacymi szkolenia
(Bezeichnung laut Lehrberufsliste bzw. Ausbildungsordnung)
Backtechnologie

A powered by Google Translate

Tekst zostat przettumaczony automatycznie z jezyka niemieckiego. Terminy niemieckie podano w
nawiasach.

TA USLUGA MOZE OBEJMOWAGC TLUMACZENIA DOSTARCZANE PRZEZ GOOGLE. GOOGLE ZRZEKA SIE
WSZELKIEJ ODPOWIEDZIALNOSCI ZA TLUMACZENIA, WYRAZNE LUB DOROZUMIANE, W TYM WSZELKIEJ
ODPOWIEDZIALNOSCI ZA DOKLADNOSC, NIEZAWODNOSC | WSZELKIEJ DOROZUMIANEJ
ODPOWIEDZIALNOSCI ZA WYDAJNOSC RYNKU | WYLACZENIE ODPOWIEDZIALNOSCI.

Der Text wurde automatisiert aus dem Deutschen iibersetzt. Die deutschen Begriffe werden in Klammern
angezeigt.

DIESER DIENST KANN UBERSETZUNGEN ENTHALTEN, DIE VON GOOGLE BEREITGESTELLT WERDEN.
GOOGLE SCHLIERT IN BEZUG AUF DIE UBERSETZUNGEN JEGLICHE HAFTUNG AUS, SEI SIE
AUSDRUCKLICH ODER STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIEBLICH JEGLICHER HAFTUNG FUR DIE
GENAUIGKEIT, ZUVERLASSIGKEIT UND JEGLICHE STILLSCHWEIGENDE HAFTUNG FUR DIE
MARKTGANGIGKEIT, EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN ZWECK UND NICHTVERLETZUNG FREMDER
RECHTE.

To nauczanie zostato zaktualizowane w 08. Juli 2025 . (Diese Lehre wurde aktualisiert am 08. Juli 2025.)
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