‘B BerUFENET Steckbrief Q Bundesagentur fiir Arbeit

Backer/in
Berufstyp Anerkannter Ausbildungsberuf
Ausbildungsart Duale Ausbildung in Industrie und Handwerk
(geregelt durch Ausbildungsverordnung)
Ausbildungsdauer 3 Jahre
Lernorte Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale
Ausbildung)

B Was macht man in diesem Beruf?

Backer/innen stellen Brot und Brétchen, Backwaren aus Blatter-, Mirbe- oder Hefeteig, Torten und
SuRspeisen, Partygeback und kleine Gerichte her. Dazu wiegen und messen sie die Zutaten, z.B.
Mehl, Milch, Eier, Hefe, Gewlirze und Zucker, ab und mischen sie nach Rezept zusammen. Sie
iberwachen die Teigbildungs- und Garungsvorgange und beschicken die Ofen. SchlieRlich glasieren
oder garnieren sie die Waren, um sie zu verfeinern und sie noch appetitlicher aussehen zu lassen.

B Wo arbeitet man?

Beschaftigungsbetriebe:

Backer/innen finden Beschaftigung
* in handwerklichen Backereien
* in industriellen GroRbéackereien
+ in Fachgeschaften wie Spezial- und Diat-Backereien
* in der Gastronomie und im Cateringbereich

Arbeitsorte:

Backer/innen arbeiten in erster Linie
* in Backstuben
* in Werk- und Produktionshallen

Darlber hinaus arbeiten sie ggf. auch
* in Verkaufsraumen (bei Beschaftigung in handwerklichen Backereien)

B Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben. In der Praxis stellen Betriebe tberwie-
gend Auszubildende mit Hauptschulabschluss* oder mittlerem Bildungsabschluss ein.

Ausbildungsanfanger/innen 2023 (in %)

[ ohne Hauptschulabschluss* [8.0%]
I Hauptschulabschluss* [38.0%]
[ mittlerer Bildungsabschluss [28.0%]
I Hochschulreife [16.0%]

[ Sonstige [10.0%]

*je nach Bundesland auch (Einfache)
Berufsbildungsreife, Berufsreife,

Erfolgreicher Abschluss der Mittelschule,
Erster (allgemeinbildender) Schulabschluss

Backer/in
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B Worauf kommt es an?

Anforderungen:

+ Geschicklichkeit und Sinn fiir Asthetik (z.B. beim Dekorieren von Geback)
 Verantwortungsbewusstsein (z.B. beim Einhalten lebensmittelrechtlicher Vorschriften)
» Gute korperliche Konstitution (z.B. beim Heben von schweren Backblechen)

Schulfacher:

* Mathematik (z.B. beim Abwiegen von Zutaten, Umrechnen von Gewichtsangaben, bei der Berech-
nung von Mischungsverhaltnissen)
» Deutsch (z.B. bei der Kundenberatung und beim Verkauf von Backereiwaren)

+ Chemie (z.B. zur Uberwachung der Garung von Sauerteig durch Milchséurebakterien und Hefen)

B Was verdient man in der Ausbildung?

Beispielhafte Ausbildungsvergitungen pro Monat:
* 1. Ausbildungsjahr: € 930 (Handwerk), € 821 bis € 1.233 (Industrie*)
2. Ausbildungsjahr: € 1.015 (Handwerk), € 908 bis € 1.370 (Industrie*)
+ 3. Ausbildungsjahr: € 1.155 (Handwerk), € 1.031 bis € 1.546 (Industrie*)

*je nach Bundesland unterschiedlich

B Weitere Informationen

(B§ BERUFENET Alles iiber die Welt der Berufe
Alles (iber Ausbildung, Berufswahl und Bewerbung — Infos fiir Jugend-
planet'berUf°de liche, Lehrkrafte und BO-Coaches, Eltern und Erziehungsberechtigte

Informations

7) Berufs Bildung — Beruf — Arbeitsmarkt: Selbstinformation zu allen Themen an
Zentrum einem Ort

www.arbeitsagentur.de — Bei den Dienststellen vor Ort (Startseite)

Bundesagentur fiir Arbeit . e . .
Q = kann man z.B. einen Termin fur ein Beratungsgesprach vereinbaren.
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