B ZIEL UNSERER SCHULISCHEN AUSBILDUNG

Wir setzen uns ein fiir:
= Hohe Unterrichtsqualitat
= Handlungsorientierten Unterricht

= Vermittlung von Schliisselqualifikationen,
wie Teamfahigkeit und Sozialkompetenz

= Wertevermittlung
= Integration der Informationsverarbeitung

Enge Kooperation mit den Ausbildungsbetrieben

B BERUFSAUSSICHTEN

Hochqualifizierte Backer/innen werden auch in
Zukunft sehr gefragte Facharbeiter/innen sein.

Gut ausgebildete Gesellen werden von Handwerks-
backereien, GroRbetrieben und der Nahrungsmit-
telbranche insgesamt zunehmend gesucht.

Hochqualifizierte Fachverkaufer/innen im Lebens-
mittelhandwerk arbeiten in allen Betrieben, in
denen Backwaren verkauft werden. Sie kdnnen
Erstverkaufer/in, Filialleiter/in oder Bezirksleiter/in
werden.

B EINKOMMEN

Die Verglitung ist abhangig von der Eingruppierung
in eine sog. Tarifgruppe.

Aktuelle Vergiitung (Gewerkschaft NGG): E
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B AUFGABEN UND TATIGKEITEN

Backer/in

Sicherheit und Gesundheitsschutz am
Arbeitsplatz berticksichtigen

Hygienevorschriften umsetzen

Umweltschutz beachten

Arbeitsablaufe planen und durchfiihren im Team
Qualitatssichernde Maflnahmen durchfiihren
Anlagen, Gerate und Maschinen handhaben

Mit Informations- und Kommunikationstechnik
umgehen

Lebensmittel, Verpackungsmaterialien und
Betriebsmittel lagern

Verschiedenste Backwaren herstellen wie Brot
und Kleingebacke, Feine Backwaren aus Teigen
und Massen, Torten, Backwarensnacks

Kunden beraten und Waren verkaufen

Fachverkaufer/in

Kunden bedienen und Bestellungen entgegen
nehmen

Kunden fachgerecht beraten iber Rohstoffe,
Herstellung, Verwendung der Backwaren

Kundenerwartungen berlicksichtigen

Verkaufs-, Beratungs- und
Reklamationsgesprache flihren

Backwaren und kleine Gerichte herstellen
Servicetatigkeiten durchfiihren

Waren werbewirksam prasentieren
Werbemafinahmen durchfiihren

Lebensmittelrechtliche und gewerberechtliche
Bestimmungen beachten

Kassiervorgange abwickeln
Hygienemalinahmen durchfiihren

Qualitatsmanagementsysteme anwenden

B EINSATZBEREICHE

Béacker/innen arbeiten in Handwerksbackereien,
in GroRbetrieben des Backgewerbes,

auf Kreuzfahrtschiffen, in Betrieben der
Nahrungsmittelherstellung oder als selbstandige
Backermeister.

Fachverkaufer/innen im Lebensmittelhandwerk
Schwerpunkt Backerei arbeiten in Handwerks-
backereien, in Filialen sowie in Backabteilungen

von Supermarkten. Fachverkaufer/innen im Lebens-
mittelhandwerk Schwerpunkt Konditorei arbeiten
in Konditoreien, Cafés, Patisserien.

B ZUGANGSVORAUSSETZUNGEN UND EIGNUNG

Eine bestimmte Schulbildung ist nicht vor-
geschrieben. Als allgemeine Voraussetzungen
sind besonders wiinschenswert:
Backer/in

= Handwerkliches Geschick

= Teamfahigkeit und Zuverlassigkeit

= Kreativitat

= Eigeninitiative
Fachverkaufer/in

= Freude am Umgang mit Menschen

= Kommunikationsfahigkeit

= Teamfahigkeit und Zuverlassigkeit

= Rasche Auffassungsgabe

= Kreativitat

Fiir beide Ausbildungen und den spateren
beruflichen Erfolg forderlich sind Flexibilitat,
Belastbarkeit sowie die Bereitschaft und
Selbstandigkeit bei lebenslangem Lernen.

B AUSBILDUNG UND ABSCHLUSS

Es handelt sich um eine duale Ausbildung, d.h. sie
erfolgtim Ausbildungsbetrieb und in der Berufs-
schule.

Dauer: 3 Jahre

Schulische Ausbildung:

= Allgemeinbildende Facher: Deutsch, Religion/
Ethik, Politik und Gesellschaft

= Weitere Facher
Bdcker: Feine Backwaren, Marketing
und Verkauf, Weizenkleingebacke und
Weizenbrote, Roggenhaltige Backwaren
und Vollkorngebacke
Verkauf: Feine Backwaren, Marketing
und Verkauf, Beratung und Service,
Speisenherstellung und Servicetatigkeiten

Die Facher werden handlungsorientiertin
Lernfeldern unterrichtet, wobei praktische und
theoretische Lerninhalte vermittelt werden.

Die Gesellenpriifung/Abschlusspriifung wird vor
der Handwerkskammer abgelegt. Der Priifling
erhalt den Gesellenbrief/das Priifungszeugnis.




