S

Arbeitsmarktservice

Ucitel'stvo Technolégia pecenia

(Backtechnologe/-technologin) [ Im BIS anzeigen ]

Technolégovia pecenia vyberaji suroviny a pomocné suroviny (napr. mlieéne vyrobky, vajcia, cukor) a
kontroluju ich pouZitelnost pri peéeni chleba, peciva a peciva.

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

Obdobie uc¢novskej pripravy: (Lehrzeit: ) 3 1/2 Roky (3 1/2 Jahre)

Prijem v prvom roku odbornej pripravy: (Einkommen im ersten Lehrjahr: ) ab 669 Euro (669 Euro)

Co robi Technolégia peéenia ?

(Was macht ein/eine Backtechnologe/-technologin?)

e Pecenie chleba, peciva a peciva

¢ Vyberte suroviny a pomocné materialy a skontrolujte ich pouzitelnost, napr. B. Mlie¢ne vyrobky, vajcia, cukor

e Vyrobte a pripravte cesto na ru¢né a mechanické spracovanie, napr. B. lisovanim, mletim, zmluvou, vyrobou
chleba

» Vykonaijte testy pecenia

» Vypracujte nové recepty

e Spravne skladujte a chladte suroviny a pomocné materidly a pecivo

e Ovladajte a monitorujte meracie a riadiace zariadenia a systémy

¢ Backen von Brot, Geback und Feinbackwaren

e Roh- und Hilfsstoffe auswahlen und ihre Verwendbarkeit priifen, z. B. Milchprodukte, Eier, Zucker

e Teige fir die handische und maschinelle Verarbeitung herstellen und aufbereiten, z. B. durch Pressen,
Schleifen, Zusammenziehen, Brotwirken

¢ Backversuche durchfiihren

e Neue Rezepte entwickeln

¢ Roh- und Hilfsstoffe sowie Backwaren fachgerecht lagern und kiihlen

e Mess- und Steuerungseinrichtungen sowie Anlagen bedienen und iberwachen

Kde funguje Technolégia pecenia ?

(Wo arbeitet ein/eine Backtechnologe/-technologin?)
e Pekarne

o Velké pekarne

¢ Pekarske retazce

o Pekarensky priemysel

o Pekarsky priemysel

e Backereien

¢ GroRbéackereien

e Backereiketten

e Brotindustrie

e Backwarenindustrie

Co ma vzrusuje a v éom som dobry?
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(Was begeistert mich und was kann ich gut?)

(Casto uvadzané poziadavky v pracovnych inzeratoch pre uéfiov)

¢ Nadsenie pre chémiu a fyziku (Begeisterung fiir Chemie und Physik)
e UzZite si pracu s jedlom (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)

e UzZite si pracu so strojmi (Gerne mit Maschinen arbeiten)

¢ Dobry pocit chuti a vone (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
Budte fyzicky zdatni (Kérperlich fit sein)

e Zmysel pre Cistotu a hygienu (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)

Ako dlho trva ucnovské vzdelavanie?
(Wie lange dauert die Lehrzeit?)
¢ 31/2 Jahre; Skratené obdobie u¢novskej pripravy pre ludi s kvalifikaciou na odbornu pripravu: 2 1/2 rokov

Hl'adat a najst uc¢novské miesta
(Lehrstellen suchen und finden)
Aktudlne existuje (Aktuell gibt es) 6 volné pracovné miesta (offene Stellen) 4 zum AMS-eJob-Room

Prijem ucinov

(Lehrlingseinkommen)

Prvy rok ucenia: od € 669, minuly rok ucenia: od € 1317

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

Minimalny prijem kolektivnej zmluvy (brutto = suma PRED odpocitanim dani a odvodov na poistenie).
(Kollektivvertragliche Mindest-Einkommen (Brutto = Betrag VOR Abzug von Steuern und
Versicherungsabgaben).)

Dalsie informécie vratane réznych nariadeni pre jednotlivé spolkové krajiny a pripadnych osobitnych nariadeni:
(Weitere Informationen, u. a. zu abweichenden Regelungen pro Bundesland und etwaigen Sonderregelungen:)
@ k odbornému lexiku AMS (zum AMS-Berufslexikon)

Kde st odborné skoly?

(Wo gibt es Berufsschulen?)

Viac informacii:[4' do cviéného kompasu
(zum Ausbildungskompass)

Co ma zaujima a aké osobné vlastnosti si mam priniest?
(Was interessiert mich und welche personlichen Eigenschaften sollte ich mitbringen?)

Oblasti zaujmu
(Interessensgebiete)
* Pohostinstvo, kuchyna, cestovny ruch (Gastgewerbe, Kiiche, Tourismus)
Poziadavky: (Voraussetzungen:)
o Budte fyzicky zdatni (Korperlich fit sein)
o Priatel'ské spravanie (Freundliches Auftreten)
Radost z kontaktu s ludmi (Freude am Kontakt mit Menschen)
o Uzite si pracu s jedlom (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
o Zmysel pre Cistotu a hygienu (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)
¢ Jedlo (Lebensmittel)
Poziadavky: (Voraussetzungen:)
Budte fyzicky zdatni (Korperlich fit sein)
Dobry pocit chuti a vone (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
Uzite si pracu s jedlom (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
Uzite si pracu so strojmi (Gerne mit Maschinen arbeiten)

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]
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o Zmysel pre Cistotu a hygienu (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)

Osobné charakteristiky

(Personliche Eigenschaften)

¢ Analytické schopnosti (Analytische Fahigkeiten)
e Dobry vkus (Guter Geschmackssinn)

e Cistota (Reinlichkeit)

Ako vyzera moje pracovné prostredie?
(Wie sieht mein Arbeitsumfeld aus?)

Pracovné prostredie

(Arbeitsumfeld)

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

e Standiges Stehen

Aké povolania méZzem vykonavat s u¢novskym vzdelavanim?
(Welche Berufe kann ich mit der Lehrausbildung ausiiben?)

Pridelené nasledujicim profesionalnym profilom
(Zuordnung zu folgenden Berufsprofilen)
o Pekar (Backerln)

Pridelenie profesijnym oblastiam a skupinam BIS

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Chémia, biotechnoldgia, potraviny, plasty (Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe)
¢ Vyroba potravin (Lebensmittelherstellung)

Dalsie odborné informacie
(Weitere Berufsinfos)

Suvisiace ucnovské vzdelavanie a zapocitavanie
(Verwandte Lehrberufe und Anrechnung)

Pripisanie kreditu po

Suvisiace Uhovské vzdelavanie 1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik 4. rocnik
ucnovske;j ucnovskej ucnovskej ucnovske;j
pripravy pripravy pripravy pripravy
Backerln voll voll voll
Konditorln (Zuckerbackerlin), voll halb
Schwerpunkt Allgemeine Konditorei
KonditorIn (Zuckerbéckerin), voll halb

Schwerpunkt Patisserie

Nahrada zaverecnej ucnovskej skiasky

(Ersatz der Lehrabschlusspriifung)

Zaverecna ucnovska skuska v ucnovskom ucilisti , Backtechnologe/-technologin “ nahradza zaverecnu
ucnovsku skdsku v uvedenych suvisiacich u¢novskych odboroch.

e Backerln

Pridelenie do pracovnej klasifikacie AMS (Sestmiestne)
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(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))
¢ 363181 Backtechnolog (e) v (Backtechnolog(e)in)

Druh ucnovskej pripravy
(Lehrberufsart)
Normaler Lehrberuf

Ucnovsky stav
(Lehrberuf Status)
sUcasny - docasny tréningovy pokus (aktuell - befristeter Ausbildungsversuch)

Toto ucnovské vzdelavanie je mozné zacat az do 31. August 2027 (platnost vyprsi 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))

Oznacenie podla zoznamu ucnovského alebo vycvikového poriadku
(Bezeichnung laut Lehrberufsliste bzw. Ausbildungsordnung)
Backtechnologie

A powered by Google Translate

Text bol automaticky preloZzeny z nemciny. Nemecké vyrazy su uvedené v zatvorkach.

TATO SLUZBA MOZE OBSAHOVAT PREKLADY POSKYTOVANE spoloénostou GOOGLE. GOOGLE ZRIEKA
AKUKOLVEK ZODPOVEDNOST V SUVISLOSTI S PREKLADMI, VYRAZNYMI ALEBO IMPLIKOVANYMI,
VRATANE VSETKYCH ZODPOVEDNOSTIi ZA PRESNOST, SPOLAHLIVOST A AKUKOLVEK SPRAVNU
ZODPOVEDNOST ZA UCINNOST NA TRHU A ODMIETNUTIE.

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.

Toto ucenie bolo aktualizované dna 08. Juli 2025 . (Diese Lehre wurde aktualisiert am 08. Juli 2025.)
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