Auszug
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Ausbildungsaufgabe fiir den Ausbildungsbeginn
1. Weizenbrotherstellung (Dauer ca. 3 Stunden)

Prifungsbereich
Zwischenprifung: 1. Herstellen von Weizenbrot

Berufsschulunterricht/Lernfeldzuordnung
Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin/eines neuen Mitarbeiters
Herstellen einfacher Teige/Massen

Zielsetzung

Zu Beginn der Berufsausbildung ist es notwendig, dass die Auszubildenden mit einigen Grundlagen
der gewerblichen Lebensmittelverarbeitung vertraut gemacht werden. Mit dem Einfihrungslehrgang
sollen die Schulabganger auf die Berufstatigkeit als Backer/in vorbereitet werden. Die Auszubilden-
den missen lernen, dass

e der Umgang mit den Geraten und Maschinen in der Backerei mit Gefahren verbunden ist,

¢ die Herstellung von Lebensmitteln unter Beachtung der Personal-, Raum- und
Produkthygiene erfolgen muss,

* Umweltschutz und rationelle Energieverwendung wichtige Ziele in modernen Unternehmen sind.

Durchfiihrungshinweise
Unter Anleitung sollen einfache Weizenbrote hergestellt werden. Dabei sollen die Auszubildenden
moglichst weitgehend in den Prozess einbezogen werden.

Die Auszubildenden sollen die Rohstoffe abwiegen und jeweils unter Hilfestellung die Teige
herstellen. Ebenfalls mit der Hilfe des Ausbilders werden die Brote aufgemacht, auf Gare gestellt
und anschlie3end abgebacken.

Nach der Reinigung des Arbeitsplatzes und Besprechung der Merktexte sollen die Auszubildenden
gemeinsam mit dem Ausbilder den Prifbogen fir allgemeine Hygieneanforderungen bei der
Herstellung von Backwaren ausfiillen. Um den Bogen auszufiillen ist es erforderlich, die Betriebs-
rdume genau in Augenschein zu nehmen. Die Abweichungen sollten im Ausbildungsgesprach
geklart werden. Erst nach Ausfiillen der Liste zur Uberpriifung der Hygieneanforderungen (siehe
Seite 9) darf die erfolgreiche Durchfuhrung der Ausbildungsaufgabe bescheinigt werden.

Arbeitsschritte Hinweise
Rohstoffe abwiegen Funktion der Waage erklaren
Teig kneten Sicherheits- und Staubschutzvorrichtungen

einsichtig machen

Teigruhe Knetmaschine reinigen
Teig abwiegen Waage reinigen
Rund und lang wirken Zeit zum Uben soll vorhanden sein
Stlckgare Garschrank erklaren
Backen Ofen erklaren, Verletzungsgefahren aufzeigen,

Behandlung von Brandwunden
Arbeitsplatze reinigen Hygienevorschriften beachten
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Merktexte zur Besprechung mit den Auszubildenden

Sicheres Arbeiten in Béckereien

Weit geschnittene Kleidung, aber auch lange Haare kénnen von beweglichen Maschinenteilen erfasst
werden. FUr das sichere Arbeiten sind spezielle Arbeitsschuhe notwendig, die die notwendige
Trittsicherheit gewdhrleisten. Bei der Produktion und bei der Reinigung sind die Bedienungs-
vorschriften fur die Maschinen zu beachten, und es ist verboten, die Sicherheitsvorrichtungen zu
umgehen. FuBbdden missen trocken und sauber gehalten werden. Auf den FuBbdéden dirfen keine
Nahrungsmittel, Gegenstande, Kartons etc., auch nicht fir ganz kurze Zeit, abgestellt werden.
Hektisches, undurchdachtes Arbeiten sollte durch gute Arbeitsvorbereitung und Arbeitsorganisation
vermieden werden.

Gesundheitsschutz und Unfallverhiitung bei der Bedienung von Knetmaschinen

Durch Mehlstaub kann Zahnkaries, das Bé&ckerekzem und das Backerasthma ausgel6st bzw.
verstarkt werden, deshalb ist das Abdecken der Knetmaschine mit einer Staubschutzhaube
zwingend vorgeschrieben. Das Ankratzen der Teige wahrend des Knetens birgt groBe Gefahren,
da die Knetwerkzeuge Hande und Arme erfassen und zerquetschen kénnen. Bevor zu weit in die
Maschine hineingegriffen wird, muss die Knetmaschine abgestellt werden, der Gesundheitsschutz ist
wichtiger, als eine Arbeit Uberhastet zu beenden. Das Uberbricken oder Entfernen der Staubschutz-
und Gesundheitsschutzeinrichtungen an der Knetmaschine ist verboten. Auch die Haftung der
Unfallversicherung wird dadurch geféhrdet.

Hygienische Herstellung von Backwaren

Vor Arbeitsbeginn, nach einer Pause und nach dem Aufsuchen der Toilette missen die Hande und die
Unterarme grindlich mit Seife aus einem Spender gewaschen und mit einem Einmalhandtuch
abgetrocknet werden. Eine Mitze soll die Haare bedecken. Die Arbeitskleidung muss sauber sein, den
Kérper weitgehend, bis auf die Unterarme, bedecken. AuBerdem muss die Arbeitskleidung aus
weiBem, kochfestem Material sein. Kleine Wunden muissen wasserdicht abgedeckt sein, Personen,
die unter eitrigen Wunden leiden, ist es verboten, Lebensmittel zu verarbeiten. Das Rauchen ist in
Produktions- und Lagerrdumen verboten.

Liste zur Uberpriifung der Hygieneanforderungen
(Quelle: Backerinnungs-Verband Niedersachsen/Bremen)

v Sind die Wénde, Fensterrahmen, Tiren und Decken frei von sicht-
barem Schwarzschimmelbefall und losen Anstrichteilen?
v Sind die Oberflachen von Fenstern und Tlren leicht zu reinigen?
v Sind Wéande und Decken ohne offenen Fugen? Sind die Wande bis
1,50 m Héhe hell und abwaschbar gestrichen oder mit Keramikfliesen bedeckt?
v Ist die Decke mit heller Farbe gestrichen?
v Ist der FuBboden fest, ohne offene Fugen und wasserdicht?
v/ Ist der bauliche Zustand einwandfrei?
v Sind Spulbecken, Bodenabflisse und Bodenroste sauber und geruchsfrei?
v Ist die Handwaschgelegenheit mit Seife im Seifenspender
und Einmalhandtiichern ausgestattet?
v Ist der Gesamtzustand der Rdume sauber?
v Sind die Betriebsrdume frei von Haustieren und Ungeziefer?
v Sind die Arbeitsflachen fugenlos und rissfrei?
v Sind die Tische und Schubladen sauber und einwandfrei?
v Sind die Maschinen, Gerate, Kihlanlagen, Formen, Bleche
und weitere Gegenstande in einem sauberen, einwandfreien,
nicht verrosteten oder anderweitig korrodierten Zustand?
v Sind die Abfallbehélter sauber und abdeckbar?
v Sind die Reinigungsmittel fir Lebensmittel geeignet, werden sie in
Originalbehéltnissen vorréatig gehalten und getrennt von den Lebensmitteln gelagert?
v Befinden sich in den Produktionsraumen zweckfremde Gegenstande?
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Bescheinigung

Die/Der Auszubildende hat am die
Ausbildungsaufgabe zur Weizenbrotherstellung durchgefiihrt sowie den ersten Teil einer
Hygieneeinweisung erhalten. Die Merktexte und der ausgeftllte Prifbericht wurden besprochen.

Unterschrift Ausbilder/in Datum
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Ausbildungsaufgabe fiir das 1. Ausbildungsjahr
2. Weizenteigherstellung (Dauer ca. 3 Stunden)

Prifungsbereich
Zwischenprifung: 1. Herstellen von Weizenbrot

Berufsschulunterricht/Lernfeldzuordnung
Herstellen von Weizenbrot und -kleingeb&cken

Zielsetzung

Die/Der Auszubildende soll selbstandig die Zutaten flir Weizenteige bereitstellen und abwiegen,
den Kneter bedienen und drei Teige mit unterschiedlicher Teigausbeute herstellen. Die Herstellung
erfolgt auf betriebstbliche Weise und soll sich nach dem unten angegebenen Ablaufschema
richten.

Durchfiihrungshinweise

Die/Der Auszubildende stellt drei kleinere Weizenteige nach dem betriebsiblichen Rezept fir
Weizenbrote her. Die Teigausbeuten (Verhéltnis Mehl zu Wasser) der einzelnen Teige sollen deutlich
unterschiedlich sein. Beim 1. Teig werden 5 Teile Wasser weniger zugegeben als beim 2. Teig, bei
dem die Ubliche Wassermenge gegossen wird. Beim 3. Teig wird die Teigausbeute um 5 Teile Was-
ser erh6ht.

Alle drei Teige sollen vom Auszubildenden mit der Knetmaschine geknetet werden und nach der
ublichen Teigruhezeit zu frei geschobenen Broten bei gleichen Gér- und Backzeiten aufgearbeitet
werden. Nach dem Backen sollen die Brote vom Ausbilder und Auszubildenden gemeinsam
beurteilt werden, um die Unterschiede bei der Form, der Farbe, dem Volumen und dem Geschmack
zu verdeutlichen. Das Protokoll wird vom Auszubildenden ausgefullt.

Arbeitsschritte Hinweise
Abwiegen der Rohstoffe fur drei Teige die Teigmenge sollte jeweils 5 kg nicht Uberschreiten
Kneten der drei Teige Vorsicht, beim Zusammenkratzen

des Teiges nicht in die laufende Maschine greifen,
Messen der Teigtemperatur

Teigruhe Teige abdecken
Abwiegen der Teiglinge jeweils nur fur zwei Brote abwiegen, Rest Teig am nachsten

Tag nach Kihllagerung mit verarbeiten;
bei der Teigmenge den Backverlust berticksichtigen

Rund wirken Wirkfehler fuhren zu Brotfehlern
Lang wirken Teigeigenschaften bestimmen
Stlckgare im Gérschrank Temperatur und Feuchtigkeit im Gérraum Gberprifen
Backen Backtemperatur und Backzeit eintragen
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Arbeitsprotokoll zur Weizenteigherstellung
(bei ,.....“ bitte Zahlen eintragen, bei ,,O“ bitte ankreuzen)
Zum Vergleich sollte ein Weizenbrot aus der taglichen Produktion mit beurteilt werden!

Rezept

Weizenmehl

Wasser

3 % Hefe

1,5% Salz

1 % Backmargarine
1 % Zucker
Teigausbeute

Kneten
Kneterart
Knetzeit
Teigtemperatur
Teigruhe

Abwiegen
Teigeinlage

Teigbeurteilung
Teigoberflache

Teigeigenschaften

Stiickgare

Backen
Ofentemperatur
Backzeit

Gebéckbeurteilung
Form

Porung

Geschmack

O normal

O zu feucht
O zu trocken
O zu kurz

O typisch

O wollig

O klebend

O zu flach

O typisch

O zu rund

O zu fein

O typisch

O zu grob

O fade

O etwas aromatisch
O aromatisch

O normal

O zu feucht
O zu trocken
O zu kurz

O typisch

O wollig

O klebend

O zu flach

O typisch

O zu rund

O zu fein

O typisch

O zu grob

O fade

O etwas aromatisch
O aromatisch

Abwertungen sind im Ausbildungsgesprach zu klaren.

Bescheinigung
Die/Der Auszubildende

O normal

O zu feucht
O zu trocken
O zu kurz

O typisch

O wollig

O klebend

O zu flach

O typisch

O zu rund

O zu fein

O typisch

O zu grob

O fade

O etwas aromatisch
O aromatisch

hat am

die Ausbildungsaufgabe zur Weizenbrotherstellung durchgefiihrt und Weizenteige mit unterschied-
licher Teigausbeute hergestellt. Die Arbeitsprobe wurde besprochen.

Unterschrift Ausbilder/in

Datum



Ausbildungsaufgabe fiir das 1. Ausbildungsjahr
3. Brétchenherstellung, verschiedene Formen (Dauer ca. 3 Stunden)

Prifungsbereich
Zwischenprifung: 2. Herstellen von Weizenkleingeback

Berufsschulunterricht/Lernfeldzuordnung
Herstellen von Weizenbrot und -kleingeb&cken

Zielsetzung

Die/Der Auszubildende soll lernen, typische Brétchensorten mit der Hand zu formen. Schnitt- und
Einschlagbrétchen zéhlen zu den Pflichtgebacken bei der Gesellenprifung, aber auch schon bei
der Zwischenprufung sind ortsibliche Brétchen herzustellen sowie Hérnchen und Brezeln zu
formen. Je nach Ausbildungsstand sind die Gebackbeurteilungen als qualitdtssichernde Maf3-
nahmen durchzufihren.

Durchfiihrungshinweise

Flr jede Brétchensorte wird vom Auszubildenden selbstandig ein Teig von 3000 g Weizenmehl nach
betriebsublichem Rezept hergestellt. Nach der Teigruhe werden die Teige geteilt und rund gewirkt.
Die rund gewirkten Teiglinge werden dann zu Schnittbrétchen, Einschlagbrétchen, Hamburger
Rundstlcken, Berliner Knuppel oder anderen regional typischen Brétchenformen aufgearbeitet.
Drei verschiedene Sorten Brétchen sollten innerhalb dieses Lehrganges hergestellt werden, damit
rechtzeitig vor der Zwischenprifung noch genug Gelegenheit bleibt, das Formen von Brétchen mit
der Hand zu Uben. Entsprechend dem nachfolgend aufgezeigten Beispiel fir Schnittbrétchen und
Einschlagbrétchen soll eine weitere Brétchensorte nach eigener Wahl hergestellt werden.

Herstellen von Schnittbrotchen

Arbeitsschritte Hinweise

Abwiegen der Rohstoffe flr drei Teige die Teigmenge sollte jeweils 5 kg

nicht Uberschreiten

Kneten des 1. Teiges

Teigruhe
Pressen abwiegen
Pressen rund wirken

Teilen und rund wirken
in Teigteil- und Wirkmaschine

Teiglinge mit der Hand langscheuern

Zwischengare

Schneiden und wenden
Stlckgare im Géarschrank
Backen
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nicht in laufende Maschine greifen,
Teigtemperatur messen

Teig abdecken
ca. 20 % Backverlust bertlcksichtigen
vorm Teilen/Wirken kurz entspannen lassen

Teig gleichmaBig auf dem
Wirkteller verteilen

Wirkschluss soll einwandfrei verklebt sein,
die Enden zugespitzt

mit Schluss nach unten absetzen und abdecken
mit scharfem Messer bei /3 Gare
3/a Gare, Teiglinge testen

bei 240 °C mit viel Schwaden



Arbeitsprotokoll zur Brétchenherstellung

Rezept
Weizenmehl
Wasser
Hefe

Salz

Teigausbeute

Kneten
Kneterart
Knetzeit
Teigtemperatur
Teigruhe

Abwiegen
Presse

Gebéckbeurteilung

Form

Ausbund

Volumen

Braunung

Kruste

Porung

Geruch/
Geschmack

Schnittbrétchen
O etwas flach

O etwas rund

O typisch

O zu schmal
O zu breit
O breit

O zu klein
O zu grof3
O optimal

O zu schwach
O zu kréaftig
O typisch

O weich/ledrig
O hart
O zartsplittrig

O zu dicht
O zu grob
O Hohlrdume
O typisch

O beeintrachtigt
O aromatisch

Einschlagbrétchen
O etwas flach

O etwas rund

O typisch

O zu schmal
O zu breit
O breit

O zu klein
O zu groB3
O optimal

O zu schwach
O zu kréftig
O typisch

O weich/ledrig
O hart
O zartsplittrig

O zu dicht

O zu grob

O Hohlrdume
O typisch

O beeintrachtigt
O aromatisch

Abwertungen sind im Ausbildungsgesprach zu klaren.

Bescheinigung
Die/Der Auszubildende

O etwas flach
O etwas rund
O typisch

O zu schmal
O zu breit
O breit

O zu klein
O zu groB3
O optimal

O zu schwach
O zu kréftig
O typisch

O weich/ledrig
O hart
O zartsplittrig

O zu dicht

O zu grob

O Hohlrdume
O typisch

O beeintrachtig
O aromatisch

hat am

die Ausbildungsaufgabe zur Weizenkleingebackherstellung durchgefihrt und aus Weizenteig

Schnitt- und Einschlagbrétchen sowie

hergestellt.

Die Arbeitsprobe wurde besprochen.

Unterschrift Ausbilder/in

Datum



Ausbildungsaufgabe fiir das 1. Ausbildungsjahr

4. Butterkuchenherstellung (Dauer ca. 2,5 Stunden)

Prifungsbereich

Zwischenprifung: 3. Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen oder Massen

Berufsschulunterricht/Lernfeldzuordnung
Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen

Zielsetzung

Innerhalb dieses Lehrganges sollen Hefefeinteige mit und ohne Vorteig hergestellt werden.
Insbesondere soll das Verfahren der indirekten Fihrung verdeutlicht werden. Auch sollen die
Vorteile eines Vorteiges fir die Gebackqualitat in der Ausbildung angesprochen werden.

Durchfiihrungshinweise

Mit dem im Betrieb Ublichen oder auf der ndchsten Seite abgedruckten Rezept, ohne Zusatz von
Backmitteln oder Backkrems, werden Butterkuchen hergestellt. Beim 1. Teig wird zuerst aus der
gesamten Wassermenge, der Hefe und etwa der Halfte des Mehles ein Vorteig von ca. 30 °C berei-
tet, der gut 30 Minuten reifen soll. AnschlieBend wird der Teig in der Knetmaschine mit den
restlichen Zutaten zusammen zu einem mittelschweren Hefefeinteig geknetet. Mit den gleichen
Zutaten wird der 2. Teig dann im ,All-in-Verfahren® hergestellt.

Arbeitsschritte
Abwiegen der Rohstoffe fur zwei Teige

a) Vorteigherstellung

Hefe in Teigfllissigkeit aufschlammen,
ca. 50 % des Mehles einarbeiten

Teig reifen lassen

b) Teigherstellung
Kneten

Teigruhe

Teigmenge fur jeweils ein Blech abwiegen
Teige ausrollen

Teige auf das Blech legen

Zwischengare

Butter und Zucker auftragen

Endgare

Backen
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Hinweise

Teigtemperatur ca. 30 °C
ca. 30 Minuten bis zur Verdopplung des Volumens

Die folgenden Arbeitsschritte gelten fur beide Teige

nicht zu stark in eine Richtung rollen

Teigeigenschaften beurteilen



Arbeitsprotokoll zur Butterkuchenherstellung

Rezept betriebstibliches Rezept
1000 g Weizenmehl .l g
450 g Wasser g
50 g Milchpulver g
200 g Butter g
175 g Zucker L g
60 g Hefe g
15¢g Saz g
Temperatur des Vorteiges: . °C
Temperatur des Teiges1: ... °C
Temperatur des Teiges2: ... °C
Knetdaver: min
Teigbeurteilung
Teig 1 Teig 2
O typisch O typisch
O zu feucht O zu feucht
O zu trocken O zu trocken
Gebéckbeurteilung
Kuchen 1 Kuchen 2
Braunung O typisch O typisch
O zu hell O zu hell
O zu dunkel O zu dunkel
Krume O strohig O strohig
O saftig O saftig
O klitschig O klitschig
Porung O typisch O typisch
O grob O grob
O fein O fein
Geschmack (Krume)
einwandfrei Oja Oja
schmeckt aromatisch
nach Hefe O nein O nein

Abwertungen sind im Ausbildungsgesprach zu kléren.

Bescheinigung

Die/Der Auszubildende hat am

die Ausbildungsaufgabe zur Herstellung von Feinen Backwaren aus Teig durchgefihrt und
Butterkuchen direkt und mit Vorteig hergestellt. Die Arbeitsprobe wurde besprochen.

Unterschrift Ausbilder/in Datum





