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Poucevanje Pekovski tehnolog [ ———— ] L
(Backtechnologe/-technologin) 9

Pekovski tehnologi izbirajo surovine in pomozne materiale (npr. mle¢ne izdelke, jajca, sladkor) in preverjajo
njihovo uporabnost pri peki kruha, peciva in slascic.

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

Obdobje vajenistva: (Lehrzeit: ) 3 1/2 Leta (3 1/2 Jahre)

Dohodek v prvem letu usposabljanja: (Einkommen im ersten Lehrjahr: ) ab 669 Evro (669 Euro)

Kaj pocne Pekovski tehnolog ?

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

e Peka kruha, peciva in peciva

e |zberite surovine in pomozne materiale ter preverite njihovo uporabnost, npr. B. Mlecni izdelki, jajca, sladkor

¢ |zdelava in priprava testa za roc¢no in mehansko obdelavo, npr. B. s stiskanjem, mletjem, sklepanjem pogodb,
kruhom

¢ |zvedite teste peke

¢ Razvijte nove recepte

e Skladiscite in ohladite surove in pomoZzne materiale ter pekovske izdelke

e Upravljajte in spremljajte merilno in nadzorno opremo in sisteme

¢ 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

Kje poteka Pekovski tehnolog ?

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

¢ Velike pekarne

o Pekarske verige

¢ Pekarska industrija

¢ Pekarska industrija

e Backereien

¢ GroRbéackereien

e Backereiketten

e Brotindustrie

e Backwarenindustrie

Kaj me navdusuje in v éem sem dober?
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(Was begeistert mich und was kann ich gut?)

(Pogosto omenjene zahteve v razpisih za delovno mesto za vajence)

¢ Navdusenje nad kemijo in fiziko (Begeisterung fiir Chemie und Physik)
¢ UzZivajte v delu s hrano (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)

e UzZivajte v delu s stroji (Gerne mit Maschinen arbeiten)

Dober obcutek za okus in vonj (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
Bodite telesno pripravljeni (Kérperlich fit sein)

Obcutek Cistoce in higiene (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)

Koliko ¢asa traja vajenistvo?
(Wie lange dauert die Lehrzeit?)
¢ 3 1/2 Jahre; SkrajSano vajenisko obdobje za ljudi z izobrazbo: 2 1/2 let

Iskanje in iskanje vajenistva
(Lehrstellen suchen und finden)
Trenutno obstaja (Aktuell gibt es) 10 prosta delovna mesta (offene Stellen) 4 zum AMS-eJob-Room

Dohodek vajenca

(Lehrlingseinkommen)

Prvo leto vajeniStva: od € 669 , zadnje leto vajenistva: od 1317

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

Kolektivna pogodba minimalni dohodek (bruto = znesek PRED odstetimi davki in prispevki za zavarovanje).
(Kollektivvertragliche Mindest-Einkommen (Brutto = Betrag VOR Abzug von Steuern und
Versicherungsabgaben).)

Dodatne informacije, vkljuéno z razliénimi predpisi po zveznih deZelah in morebitnimi posebnimi predpisi:
(Weitere Informationen, u. a. zu abweichenden Regelungen pro Bundesland und etwaigen Sonderregelungen:)
@' v poklicni leksikon AMS (zum AMS-Berufslexikon)

Kje so poklicne Sole?

(Wo gibt es Berufsschulen?)

Ve¢ informacij:4 na vadbeni kompas
(zum Ausbildungskompass)

Kaj me zanima in katere osebne lastnosti naj prinesem s seboj?
(Was interessiert mich und welche personlichen Eigenschaften sollte ich mitbringen?)

Podrocja zanimanja
(Interessensgebiete)
¢ Gostinstvo, kuhinja, turizem (Gastgewerbe, Kiiche, Tourismus)
Zahteve: (Voraussetzungen:)
o Bodite telesno pripravljeni (Korperlich fit sein)
Obcutek cistoce in higiene (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)
Prijazno vedenje (Freundliches Auftreten)
Uzivajte v delu s hrano (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)
o Uzivanje v stiku z ljudmi (Freude am Kontakt mit Menschen)
e Hrana (Lebensmittel)
Zahteve: (Voraussetzungen:)
o Bodite telesno pripravljeni (Korperlich fit sein)
Dober obcutek za okus in vonj (Guter Geschmacks- und Geruchssinn)
Obcutek cistoce in higiene (Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene)
Uzivajte v delu s hrano (Gerne mit Lebensmitteln arbeiten)

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]
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o Uzivajte v delu s stroji (Gerne mit Maschinen arbeiten)

Osebne lastnosti

(Personliche Eigenschaften)

¢ Analiticne sposobnosti (Analytische Fahigkeiten)
e Dober obcutek okusa (Guter Geschmackssinn)

« Cistocéa (Reinlichkeit)

Kaksno je moje delovno okolje?
(Wie sieht mein Arbeitsumfeld aus?)

Delovno okolje

(Arbeitsumfeld)

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

e Standiges Stehen

Katere poklice lahko opravljam z vajenisko izobrazbo?
(Welche Berufe kann ich mit der Lehrausbildung ausiiben?)

Dodelitev naslednjim poklicnim profilom
(Zuordnung zu folgenden Berufsprofilen)
o Baker (Backerin)

Dodelitev poklicnim obmoc¢jem in skupinam BIS

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Kemija, biotehnologija, hrana, plastika (Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe)
¢ Proizvodnja hrane (Lebensmittelherstellung)

Dodatne strokovne informacije
(Weitere Berufsinfos)

Sorodna vajenistva in kreditiranje
(Verwandte Lehrberufe und Anrechnung)

Kreditiranje po

Sorodno vajenistvo 1. leto 2. leto 3. leto
vajenistva vajenistva vajenistva
Backerln voll voll voll
KonditorIn (Zuckerbé&ckerin), voll halb
Schwerpunkt Allgemeine Konditorei
KonditorIn (Zuckerbéckerin), voll halb

Schwerpunkt Patisserie

Zamenjava zakljuénega pripravniskega izpita
(Ersatz der Lehrabschlusspriifung)

4. leto
vajenistva

Koncni vajeniski izpit v vajenistvu ' Backtechnologe/-technologin ' nadomesca zakljuc¢ni vajeniski izpit na

navedenih sorodnih vajenistvih.

e Backerln

Dodelitev poklicni klasifikaciji AMS (Sestmestna)
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https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5756-KonditorIn%20%28Zuckerb%C3%A4ckerIn%29%2C%20Schwerpunkt%20Patisserie?language=sl
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5756-KonditorIn%20%28Zuckerb%C3%A4ckerIn%29%2C%20Schwerpunkt%20Patisserie?language=sl
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(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))
¢ 363181 Backtechnolog (e) v (Backtechnolog(e)in)

Vrsta vajenistva
(Lehrberufsart)
Normaler Lehrberuf

Status vajenistva
(Lehrberuf Status)
trenutni - zacasni poskus usposabljanja (aktuell - befristeter Ausbildungsversuch)

To vajenistvo je mogoce zaceti do 31. August 2027 (poteCe 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))

Imenovanje v skladu s seznamom vajenistva ali predpisi o usposabljanju
(Bezeichnung laut Lehrberufsliste bzw. Ausbildungsordnung)
Backtechnologie

A powered by Google Translate

Besedilo je bilo samodejno prevedeno iz nemscine. Nemski izrazi so navedeni v oklepajih.

Ta storitev lahko vkljucuje prevode, ki jih ponuja GOOGLE. GOOGLE ZAVRNAVA VSAKO ODGOVORNOST V
ZVEZI S PREVODI, IZRESNO ALI IMPLICIRANO, VKLJUCUJOCO VSAKO ODGOVORNOST ZA TOCNOST,
ZANESLJIVOST IN KAKRSNO NAKLJUCNO ODGOVORNOST ZA UCINKOVITOST TRGA IN ODGOVORNOST.

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 ucenje je bilo posodobljeno dne 31. Oktober 2025 . (Diese Lehre wurde aktualisiert am 31. Oktober 2025.)
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