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Claus Schiinemann

LERNFELDER DER BACKEREI
— PRODUKTION -

Fachkundliches Arbeitsheft
fur Backer/Backerinnen

Teil 1
Grundstufe (1. Ausbildungsjahr)

Vorwort

Die ,Fachkundlichen Arbeitshefte flir Backer/Backerinnen” sind Bestandteil des Lernsystems , Lernfelder
der Backerei — Produktion =% Die Arbeitshefte sind inhaltlich mit dem gleichnamigen Lehrbuch und mit den
weiteren zugehorigen Lernmaterialien abgestimmt. Das gesamte Lehrwerk ist auf die Anforderungen im
Ausbildungsberuf , Backer/Backerin” ausgerichtet. Die Arbeitshefte sind zur Begleitung des Berufsschulun-
terrichts konzipiert. Die Aufgaben sind nach denVorgaben des Rahmenplans auf dem neuesten fachlichen
Stand ausgewahlt. Die Arbeitsblatter eignen sich dartiber hinaus auch fiir die eigenstandige Erarbeitung
des Lehrstoffs, fir die Vorbereitung auf Prifungen und zur Unterstiitzung der beruflichen Weiterbildung.

Die Fachkundlichen Arbeitshefte fur Backer/Backerinnen gibt es in drei Einzelheften:
—Teil 1: Lernfelder der Grundstufe (1. Ausbildungsjahr)
—Teil 2: Lernfelder der Fachstufe 1 (2. Ausbildungsjahr)
—Teil 3: Lernfelder der Fachstufe 2 (3. Ausbildungsjahr)

Beachten Sie folgende Hinweise fiir den Gebrauch der Arbeitshefte:
== Die Arbeitshefte sind nach fachlichen Themen gegliedert.

== Die fachlichen Themen sind den Lernfeldern des Rahmenlehrplans der Berufsschule zugeordnet.
Das Farbleitsystem auf den Seiten des Arbeitshefts bezieht sich auf diese Ordnung nach Lernfeldern.
= Den Aufgabenblattern sind teilweise Medialinks zugeordnet.
Die Medialinks sind digitale Zusatzinformationen im Internet, die flir das Losen der Aufgaben hilfreich
sind und |hr selbstgesteuertes Lernen unterstitzen konnen.
Beachten Sie dazu bitte die Hinweise auf der Innenseite des Einbands.

= Als Erganzung zu diesen Arbeitsheften gibt es weitere Hefte mit fachkundlichen Testaufgaben.

Den Benutzern des Lernsystems ,Lernfelder der Backerei — Produktion —* wiinsche ich Freude und Erfolg bei
der fachlichen Schulung. Der Autor und der Gildebuchverlag nehmen inhaltliche Hinweise und Vorschlage
gern entgegen.

Niederweimar, im Februar 2015
Claus Schiinemann



Inhaltsiibersicht

Berufe im Lebensmittelnandwerk ..o Seite
Der Beruf ,,BACKEI/BEACKEITN™ ..ooeeeeeeeee et e e e e e s e e e e e e assaan e e e e eaes Seite
Qualifikation flir das SOrtiIMENT ......ccceiiiiiiiiee e s Seite
Produktinformationen ..........ccoiiiiiiiiice e Seite
Personliche ANforderungen ..o e Seite
Fachliche ANfOrderungen ........oooieiiiiieeiie e s Seite
Regelungen zur Berufsausbildung .......ccccceiieiiiiiei e Seite
Chancen durch Berufsausbildung und Weiterbildung ........cccccooeriiiiiniecnnnn. Seite
Einrichtungen der BACKEIEI ....ucuiicuuieiiii ittt Seite
Maschinen und Anlagen der BAckerei .........ccoviiiiiiiiiic e Seite
Arbeitsorganisation der BACKEIEI .......ccceevieiiiiieii i it Seite
Ergonomie am ArbeitSplatz ......coocceeiiiiieieii e Seite
Umgang mit Strom und Gefahrstoffen ... Seite
Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz .......ccocceeeieiiiieei s Seite
Ein Arbeitsunfall hat sich ereignet ........ccccooiiiiiic e Seite
Die betriebliche Unfallversicherung ........cccccoooiiiieiiciiiii e Seite
Grundhygiene in der BACKEI@I ......ccceviieieiiiiieeeee e Seite
Hygienekonzept der BACKErei .......coooiiiiiiii i Seite
Mikroben als NULZIINGE ....uviieiieiiiieie et Seite
Mikroben als SChAdIINGE ....cccueiiiiiiii e Seite
MikrobenwachsStUM .......ccociiiiiii e Seite
MikrobenhemMMUNG ....ooiiiie e Seite
Tierische Schadlinge in der BACKEIEi .....cccuivieiiiiiii i Seite
Bekampfung von tierischen Schadlingen .......ccccceveeiiieii e Seite
Reinigung im Produktionsbereich .......ccccociiiiiiiiiiiiii s Seite
Reinigung und Desinfektion .........ccooiiiiiiii i Seite
Okologische BackwarenproduKtion .........cccueueeeecueueeseeeesesseseessaesesssessesesessnans Seite
Umweltschutz bei der Backwarenproduktion .......ccccccceeeiiiiieeiccciiieee s e s, Seite
Schutz vor gesundheitlichen SChAden ..........cccccviiiieiie e Seite
Schutz vor wirtschaftlichen Nachteilen ... Seite
Kennzeichnungen bei verpackten Backwaren ........ccccccceeeecieieeesicceieeeeeescineennn Seite
Kennzeichnungen bei unverpackten Backwaren ..........cccccoviiiiiiiiiieeniiinnns Seite
Grundlagen flr Marketing .....cceoccccieeee it e e e e e e e e e Seite
Planen, Organisieren und Durchfiihren einer Marketing-Aktion ........cc.cccece.. Seite
Werbeaussagen und Werbebotschaften ... Seite
Werbemittel und Werbetrager ...t ee e Seite
Nahrungsmittel und NEhrstoffe ........cccoociiiiiiii e Seite
Brot und seine Bedeutung flir die Ern8hrung ......cccccceeveiiicieiees e, Seite
Zuckerstoffe (Kohlenhydrate) ........ccceeeiiiiciiieie e Seite
Fette (LIPIAE) oviiiiiiiiiee ettt et s et e e s e e ant e e e e e e snnne e s Seite
EiweiRstoffe (Proteine und Proteide) ........eeeeeeeeieieiiiiiiiiiie e ceeeeeeeeevevesveeeeeeees Seite
Mineralstoffe, Spurenelemente, Wasser und Vitamine .........ccccccceveeeeeencnnnennn. Seite
NEhrwertbereChNUNG ......ouviiei e e Seite
NahrwertkennzeiChNUNG ....ooociiii e Seite
Erlebniskauf in der BACKEIei ........cccciiiiiiiiiiiiiiieenee e Seite
Produktinformationen und Beratung .......cccooceeviiieeinieic e Seite
Gattungen der Zutaten flr BaCKWaren .........cccoceeeeerieeiieeiee e Seite
Zutaten flr Weizenhefet@ige ... Seite
Getreidearten und ihre Verwendung ........ccccecieiiiiieiiiinciece e Seite
Gewinnung von MahlerzeugniSSen ........ccccceeeieiiiieeieiciiieeee e e s e e e Seite
Kennzeichnung von Weizenmahlerzeugnissen .........cccccoceeviiieniiineciceeessieees Seite
Backeigenschaften von Weizenmahlerzeugnissen ........cccccevceeeeieeeiiieensiiennnnns Seite
Eiweil3stoffe des Weizenmehls .........ccoviciriiiiiiii e Seite
Bedeutung des KIEDErs ... Seite
Kohlenhydrate des Weizenmehls ... Seite
Losliche und unlésliche Zuckerstoffe in Weizenmahlerzeugnissen ................. Seite
Wasser und Fette des Weizenmehls .......ccccoiiiiiiiiiiiiiiiieee s Seite
Mineralstoffe und Enzyme der Weizenmahlerzeugnisse ........cccccccvvieeeriiiennnns Seite
Merkmale von Weizenmehlen ... Seite
Backversuche zur Beurteilung von Weizenmehl ........cccceovvivieeiiiciieeee e, Seite
Kochsalz und seine backtechnische Wirkung ........cccocoiiiiieiiiiiiicees Seite

Verarbeitung von Kochsalz zu Weizenhefeteig ......coccceeveiiiieeiiciiieen e, Seite

ONOOOTh,WN =

OO0 a0 DEDEBREDEDRRDWWWWWWWWWWNNNDNNDNNNNDN= 2222200
N-0000NODOORWN-_~OCOONOOODOOPRARWN_,rCCOONOOCOOPRRWON~rOCCOONOOCOPRARWOWN_,rOCOONOOOOPRWN-=-OO



Inhaltsiibersicht (Fortsetzung)

Backmittel fir Weizenhefegebacke .......cccoviiiiiiiiiiii e Seite
Emulgatoren und Enzyme als Backzutat ..........cccoveeeeiiiiiiiii e Seite
Lockerungsarten und Lockerungsmittel .........cccooeiiiiiiiiiiiiniie e Seite
Lockerungsarten im VergleiCh ... Seite
Backhefe als Lockerungsmittel ......cccoccceiieiiiciiiee et Seite
Umgang mit BaCkNefe ........coceiiiiiiiiiiiee e Seite
Steuern bei der TeIgfUNTUNG ....cooi i Seite
Direkte und indirekte Teigflhrung ......cccociiiiiii e Seite
Grundrezepte UNd ArbeitSreZEPTE ....ccciiicciiiiieiiiiiieee et Seite
Vorbereiten der Zutaten zum Teigmachen ..o Seite
Teigausbeute, Rezepturgewicht und Teiggewicht .........cccciiiiiiiiiiniiieniiniens Seite
Teigfestigkeit und Gebackqualitat .......cccceeiiiiiiii i Seite
Teigentwicklung beim Kneten .......cccoiiiiiiiiiiiiii e Seite
Knetintensitdt und KNetzeit .........coceeiiiiiiiiiieee e Seite
Vorgange bei der Teigreifung ......eeicei e Seite
Porenbildung im Weizenhefeteig ........ccoovriiiiiiiiiiii e Seite
Teigeinlage und TeigteiluNg .....eeeeiiieieiiiiiiecir e Seite
Formung von KIeiNngebaCKEN .........coiiiiiiiiiiiieie e Seite
DTS 0 (o1 o - | = T PSR Seite
Backen von Kleingebacken ... Seite
Merkmale VON IMaSsSEN .......ooiiiiiiiii e e Seite
Verarbeiten VON MasSen .......cccciiiiiiiiiiin i s Seite
Eier als Zutat VON MASSEN ....cooiiiiiiiiei ettt Seite
Eiprodukte als Zutat VON MaSSEN .....cccociciieiieiiciiiieee et siare e e s e snee e e enannes Seite
Aufschlagen von Eiklarmassen ... Seite
Aufschlagen von VOoIIBIMasSEN ......ccccueeeiiciiiiiii et Seite
Feine Backwaren untersCheiden ........occueeieiiiiiiiiiei et Seite
Beispiele flr Feine Backwaren im Mindmap ......ccccooeieiiiieiiniennnieee e Seite
Milch als Backzutat ........ccoceiiiiiiiiiici e Seite
Milcherzeugnisse als Backzutat .........ccccoociiiiiiiiiiiieie e Seite
Die backtechnische Wirkung von Fett ........cocciiiieiiiiiiiiei e Seite
Butter und Butterfette als Backzutaten ..........cccoooveiiiiiiiee e Seite
Die backtechnische Wirkung von Zucker ..o Seite
Zuckerarten als Teigzutat und als DEKOT .......cceeiiieiiiieeiiiriieee e ee e Seite
ODbst UNd ODSErZEUQGNISSE ...eeuiiiiiiiiieie ettt s Seite
Flllmassen flr Feine BaCkwaren .........ccccveciiiiiiiiinieiicseeee e Seite
Direkte und indirekte Fihrung von Hefefeinteigen .........cccccoooiniiiiiieeniiinns Seite
Fihrungsmerkmale flir Hefefeinteige ......ccoveeiiieeiiiiieeeeee e Seite
Arbeitsablauf flir einfache Hefefeingebacke ........cccocceviicciiiiiiicicien e Seite
Ungefiillte und gefiillte Hefefeingebacke .........ocooiiiiiiiiiniiiiiiceeceeiee Seite
Geleeguss UNd APFIKOTUT ....uuiiii i e e ennes Seite
(€1 =TT =Y o PRSPPI Seite
(€7 00] Ko =Y o =Tl = TSRS Seite
GrolRgebacke aus speziellen mittelschweren Hefefeinteigen ........cccccceeineeen. Seite
Arbeitsablauf zur Herstellung von Blechkuchen ........c.ccocooiiiiiiiiiiicee Seite
Blechkuchen mit Fillungen und Auflagen ......cccccoeiiiiiii i Seite
Herstellung von Stollen ... Seite
Stollenarten und Gebacke aus gerlihrten Hefefeinteigen ........cccocceeieeiiiennnnn. Seite
Herstellung von Berliner Pfannkuchen ... Seite
Siedefette und ihre VErwendung ... s Seite
Tourieren VONn PIUNAEITEIG ..occveiiiei ittt e e e e Seite
Herstellung von Plunder-Kaffeegebacken ..o Seite
Arbeitsablaufe beim Herstellen von Croissants .......c.ccccoceviiniiiiienneccieeseennes Seite
Qualitatsbeurteilung bei Plundergebacken ... Seite
Herstellungsmethoden flir BIATtErteig .....ccovcceeveiieeiniiie e Seite
Aufarbeiten und Backen von BIGtterteig .......cccceevevirieeeiee e Seite
Gebacke aus ausrollbaren MUrbeteigen .......ccocoeveiiiiiieiiee i Seite
Gebacke aus abgewandelten MUrbeteigen .......ccceeveeeiiieeie e ccciieee e Seite
Lebkuchen- und Honigkuchenteige .........cccoveeiiiiieiniiicceee s Seite
Lebkuchenartige GEDACKE .......ccuuvvieiiiiieiiee e Seite
Gewlirze und ihre VEerwenduUNG ......ceoiiieeiiiiieniee e Seite

Chemisch wirkende Lockerungsmittel und ihre Verwendung .........cccoceevueenen. Seite

63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96
97
98
99
100
101
102
103
104
105
106
107
108
109
110
111
112
113
114
115
116
117
118
119
120
121
122
123
124



Das Backgewerbe als Handwerk
Berufe im Lebensmittelhandwerk

Informationen liber die Berufsausbildung im Backerhandwerk*)

Der Beruf des Béckers/der Backerin ist sehr vielféltig:

Von der Herstellung von Backwaren liber die Entwicklung des Rezepts
bis hin zur fertigen Ware im Verkaufsraum. Du stellst Teige her, bedienst
Arbeitsgeréate, entwirfst Desserts, kennst Sicherheits- und Hygiene-
bestimmungen und weildt, wie ein Brétchen schmecken muss.

Nach der Lehre stehen dir alle Tiiren offen: werde Bédckermeister/in,
grtinde deine eigene Béackerei oder studiere Lebensmitteltechnik —

auch ohne Abitur. Oder gehe schon wahrend deiner Ausbildung ins

Ausland und lerne fremde Kulturen und Rezepte kennen.

*) Quelle: Zentralverband des Deutschen Béackerhandwerks, Berlin

Aufgabe 1:
a) Unterscheiden Sie im obigen Text die Aussagen
- zu beruflichen Aufgaben (z. B. mit griiner Markierung),
- zu Aufstiegsmoglichkeiten (z. B. mit roter Markierung).
b) Erklaren Sie kurz, was Sie zur Ausbildung im Backerhandwerk motiviert hat.

Aufgabe 2:
Ihr Ausbildungsberuf gehort zu den Berufen im Lebensmittelhandwerk.
» Kreuzen Sie im Folgenden die Berufe an, die zum Lebensmittelhandwerk gehoéren.

[_]Fachmann/frau in der Systemgastronomie [_|Fachverkaufer/in im Lebensmittelhandwerk

[_|Fleischer/Fleischerin [1Kaufmann/Kauffrau im Einzelhandel
[_|Handelsfachwirt/Handelsfachwirtin [1Konditor/Konditorin
Aufgabe 3:

Der Azubi Peter informiert sich tber die Produktionsstufen vom Korn zum Brot.
Leider sind die Satze in seiner Datei verruckelt.
» Ordnen Sie die Ruckelsatze so, dass die jeweilige Produktionsstufe richtig beschrieben ist.
1. Die Saatguthersteller / heran / das Saatgut / zlichten / flir die Brotgetreide.
2. Die Landwirte / Brotgetreide / an / das Korn / bauen / flir.
3. Die Miller / nach den /das Korn/ Anforderungen /von Backwaren / flir die Herstellung / vermahlen.
4. Die Backgrundstoffhersteller / Rohstoffe / an / bieten / weitere / flir die Brotproduktion.
5. Die Bécker / stellen / aus Mehl / die Brote / und / her / weiteren Zutaten.

Losungen:
1. Beispiel: Die Saatguthersteller ziichten das Saatgut fir die Brotgetreide heran.

2.

3
4.
5

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:




Der Beruf ,Backer/Backerin”

Aufgabe 4:
Der Beruf des Backers/der Backerin hat sich in seiner langen Geschichte immer weiterentwickelt.
In den beiden Abbildungen sehen Sie Backer bei der Berufsarbeit im 18. Jahrhundert und heute.
» Beschreiben Sie kurz die jeweiligen Merkmale bei der Ausiibung des Backerberufs.

- Im 18. Jahrhundert:

® Arbeitsumfeld:

® Hygiene:

® Technische Ausstattung:

— Heute:

® Arbeitsumfeld:

® Hygiene:

® Technische Ausstattung:

Aufgabe 5:
Die Backbetriebe konnen handwerklicher Art oder industrieller Art sein.
Die Abgrenzung von Handwerk und Industrie erfolgt nach verschiedenen Gesichtspunkten.

» Nennen Sie betriebliche Kennzeichen fiir Backbetriebe des Handwerks bzw. der Industrie.
a)Handwerkliche Backereien:

b)Industrielle Backbetriebe:

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Das Warensortiment der Backerei
Qualifikation fiir das Sortiment

Qualifikationen laut Ausbildungsverordnung

Backer und Béckerinnen

— stellen Brot und Kleingebédck aus unterschiedlichen Getreideerzeugnissen her;

— stellen Feine Backwaren aus Wiener Masse, Biskuit-, Sand-, Brand-, Makronen-
und Réstmassen sowie Blatter, Mlrbe-, Hefe- und Lebkuchenteigen her;

— stellen Backwarensnacks aus unterschiedlichen Rohstoffen und Teigen her;

— stellen Party-, Salz-, Kdse-, Dauergebédcke und didtetische Béackereierzeugnisse her;

— bereiten kleine Gerichte unter Verwendung frischer Rohstoffe zu ...

Aufgabe 1:

In Ihrer Ausbildung lernen Sie, wie man vielfaltige Produkte des Backerei-Sortiments herstellt.
Die Produkte sind je nach Region und Betrieb unterschiedlich.
Die Produkte haben verschiedene Bezeichnungen, beispielsweise auch Fantasienamen.

» Ordnen Sie den Produktgruppen des Backerei-Sortiments jeweils 5 Beispiele zu.
» Ergédnzen Sie die Beispiele mit einer kurzen Erklarung iiber die Art des Produkts.

Produktgruppen Beispiele

Brote

Kleingebacke

Feine Backwaren aus Teigen

Feine Backwaren aus Massen

Torten und Desserts

Snacks und Partygebéacke

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:




Produktinformationen

Aufgabe 2:

Die Produkte Ihres Betriebs miissen stets gleiche Qualitat und gleiche Produktmerkmale haben.
Um das zu erreichen, legt man konkrete Herstellungs- und Produktinformationen fest.
Diese Informationen kann man zum Teil auch als Informationen fur die Verbraucher nutzen.

— Sie sollen eine Produktinformation fiir ,, Butter-Toastbrot” erstellen.
- Suchen Sie daflir die Herstellungsinformationen im Fachbuch auf.

>» Erganzen Sie die Produktinformation fiir Butter-Toastbrot (auf den roten Linien).

Produktinformation

Verkehrsbezeichnung:

Eventueller Fantasiename:

Grundrezeptur: Herstellungsablauf:

1000 g Weizenmehl Knetung:
520 g Wasser
30 g Vollmilchpulver

Aufarbeitung:

—— g Butter
20 g Zucker Klein-Teiglings-Methode
__ g Backhefe
g Kochsalz
Enthaltene Allergene: Stiickgare:

Backen:

Produkteigenschaften, Eignung:

Verpackung:
Beutel aus PE-Folie mit Clip-Verschluss

Hinweise zu Aufbewahrungsbedingungen:
In der verschlossenen Packung ohne Klihllagerung aufbewahren

Nach Anbruch der Packung

Hinweise zur Frischhaltung:

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Anforderungen in der Ausbildung
Personliche Anforderungﬂ

Aufgabe 1:

Fiir die Ausbildung zum Bécker/zur Béckerin ist rechtlich

kein bestimmter Schulabschluss gefordert. Die Backbetriebe
stellen tiberwiegend Auszubildende mit Hauptschulabschluss ein.

Aktuell haben 68 % der Lehrlinge einen Hauptschulabschluss, s
5 % haben keinen Schulabschluss, 23 % haben einen mittleren 5 % ohne Abschiuss™ e
Bildungsabschluss und 4 % haben die Hochschulreife. 4 % Hochschulreife

» Welche theoretischen Befahigungen sind lhrer Meinung nach fiir die Ausbildung notig?

Aufgabe 2:

Fir Ihre Ausbildung ist es ganz wichtig, dass Sie lernen kénnen und wollen.

» Erganzen Sie die Erklarungen zum beruflichen Lernen mit den fehlenden Begriffen.
Begriffe zum Einsetzen: Ziele der Ausbildung, wiedergeben, verinnerlichen, Wort, Schrift

Lernfahigkeit zeigt sich im Wesentlichen darin, dass eine Person die Sachverhalte der Umwelt

in , und Bild aufnehmen, und kann.

Lernbereitschaft zeigt sich im Wesentlichen darin, dass sich eine Person aktiv bemiiht,

die praktischen und theoretischen zu erreichen.

Aufgabe 3:

Die Agentur fir Arbeit nennt fur die Ausbildung zum Backer/zur Backerin diese Anforderungen:
— Geschicklichkeit und Sinn fiir Asthetik (z. B. beim Dekorieren von Geback)

— Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Einhalten lebensmittelrechtlicher Vorschriften)

— Gute korperliche Verfassung (z. B. beim Heben von schweren Backblechen)

» Welche dieser personlichen Anforderungen ist lhrer Meinung nach am wichtigsten?

» Begriinden Sie kurz lhre Meinung dazu.

Medialink

Aufgabe 4: Code: 867543
Sie stellen Nahrungsmittel her.
Dafiir ist ein hohes Mald an personlicher Hygiene notig.
» Beschreiben Sie, was Sie an personlicher Hygiene erfiillen miissen.

® Berufskleidung:

® Korperhygiene:

® Hygienebewusstes Arbeiten:
Name: Klasse:__ Bearbeitungsdatum:




Berufliche Anforderungﬂ

Aufgabe 5:

Die Arbeit in der Backstube ist nicht mehr so anstrengend wie in friiheren
Zeiten. Aber Sie sind bei der Arbeit bestimmten Belastungen ausgesetzt.
Darum gibt es verschiedene Vorkehrungen zum Schutz der Gesundheit
im Beruf.

Jugendliche missen vor Beginn der Ausbildung érztlich untersucht sein.

» Welches Ziel hat diese arztliche Untersuchung?
Es soll festgestellt werden, ob
» Warum muss diese Untersuchung vor Ende des 1. Ausbildungsjahres wiederholt werden?

Es soll festgestellt werden, ob

Aufgabe 6:
Die Ausbildungsbetriebe stellen allgemeine Anforderungen an die Auszubildenden.
» Erganzen Sie die Erklarungen zu betrieblichen Anforderungen mit den fehlenden Begriffen.

Begriffe zum Einsetzen: Ausbildungsvertrag, Regeln des Zusammenlebens, Betriebsordnung,
Betriebsgeheimnisse

® Man muss die beachten.

® Man muss die wahren.

® Man muss den erfullen.

® Man muss die einhalten.
Aufgabe 7:

"

Die Ausbildungsbetriebe erwarten von den Auszubildenden so genannte , Arbeitstugenden”
» Nennen Sie stichwortartig 6 Beispiele fiir erwartete Arbeitstugenden.

Aufgabe 8:
Die Ausbildungsbetriebe erwarten, dass Auszubildende teamfahig sind.
>» Erklaren Sie, was zur Teamfahigkeit in der betrieblichen Berufsausbildung gehért.

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Berufsausbildung und Weiterbildung
melungen zur Berufsausbildung_;

Aufgabe 1:

Sie haben einen Ausbildungsvertrag mit lhrem Chef/lhrer Chefin.
In diesem Vertrag sind die jeweiligen Rechte und Pflichten geregelt.

» Wie lange dauert die Probezeit im Ausbildungsverhaltnis?

— Mindestdauer der Probezeit:

— Hochstdauer der Probezeit:

» Welchen Sinn hat die Probezeit im Ausbildungsverhaltnis?

Aufgabe 2:
Oliver und Marlene diskutieren tGber ihre Pflichten in der Ausbildung.
Die beiden sind sich aber nicht einig, welche Pflichten sie genau haben.

> Beurteilen Sie, welche Ansichten richtig oder falsch sind.
» Kreuzen Sie in den Antwortkastchen an, ob die Aussage zutrifft oder nicht zutrifft.

Ansichten uber die Pflichten in der Berufsausbildung: trifft zu trifft nicht zu
a) ,Wir missen im Betrieb nur den Anweisungen des Chefs folgen.” <
b) ,Wir miissen mit den Werkzeugen und Geraten sorgfaltig umgehen/”
c¢) ,Wir miissen das Berichtsheft nur in der Berufsschule vorzeigen.”
d) ,Wir miissen am Berufsschulunterricht und an Unterweisungen teilnehmen.” @

Aufgabe 3:
Nach den Regelungen des Berufsausbildungsvertrags haben Sie bestimmte Rechte.

» Formulieren Sie die Rechte aus dem Berufsausbildungsvertrag in den folgenden Punkten.

@ Ausbildungsmittel:

@ Arbeitsauftrage:

® Freistellungen von der betrieblichen Arbeit:

@ Ausbildungsvergutung:

® Urlaub:

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:




Chancen durch Berufsausbildung_; und Weiterbildung

Aufgabe 4:

Das Ziel Ihrer Ausbildung ist die bestandene Gesellenpriifung.
Die Gesellenpriifung legen Sie nach 36 Monaten Ausbildung ab.

» Unter welchen Voraussetzungen konnen Sie
die Gesellenpriifung vorzeitig ablegen?

@ Verkurzte Ausbildungszeit laut Vertrag:

® Vorzeitige Gesellenprifung auf Antrag:

Aufgabe 5:

Die abgeschlossene Berufsausbildung als Backer/Backerin bringt Vorteile.

» Nennen Sie stichwortartig 3 Vorteile einer erfolgreichen Berufsausbildung.
[

Aufgabe 6:
Nach der abgeschlossenen Berufsausbildung sollten Sie sich weiterbilden.
» Nennen Sie Moglichkeiten zur Anpassung und Erweiterung lhrer Fachkenntnisse.

® Beispiel: Besuch eines Garnierkurses

Aufgabe 7:

Durch Weiterbildung kénnen Sie beruflich aufsteigen.

» Nennen Sie Moglichkeiten zur Weiterbildung fiir den beruflichen Aufstieg.
® Beispiel: Teilnahme an einem Lehrgang zur Meisterpriifung

Aufgabe 8:

Fir Ihre Weiterbildung konnen Sie finanziell gefordert werden.

» Nennen Sie Moglichkeiten fiir die finanzielle Forderung der beruflichen Weiterbildung.
® Beispiel: Begabtenforderung flr sehr gute Leistungen in der Gesellenprtifung

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Der Betrieb als Arbeitsplatz
Einrichtungen der Backerei

Aufgabe 1:

. . . . . .. Laden- - Sanita
Die Betriebsraume einer Backerei dienen Staul;en Sanitér H%?'r:r:
verschiedenen Aufgaben, zum Beispiel: + BY6
— der Lagerung von Rohstoffen,

— der Produktion von Back- und Sif3waren,
— der Lagerung von fertigen Produkten,

— der Auslieferung von Back- und SulBwaren,
— dem Verkauf von Back- und Sif3waren,

— der kaufmannischen Verwaltung,

— den sozialen Zwecken fiir Beschaftigte.

» Suchen Sie in der Grafik die Bereiche mit den
vorgenannten Aufgaben auf.

» Unterscheiden Sie mit unterschiedlicher
Farbmarkierung die Raume des Produktions-
bereichs und des Verkaufsbereichs.

Brotlager Expedition

Aufgabe 2:

Fur die Herstellung der Back- und StfRwaren braucht man im Produktionsbereich verschiedene
Maschinen und Anlagen. Diese ordnet man so an, dass die Wege zwischen den einzelnen Arbeits-
schritten kurz sind. Dadurch erzielt man einen guten Warenfluss.

» Suchen Sie in der Grafik die Anlagen fiir verschiedene Produktionsaufgaben auf.

» Unterscheiden Sie mit unterschiedlichen Farbmarkierungen die Produktionseinrichtungen
— fiir Brot und
— fiir Kleingeback und
— fir Feine Backwaren/Konditoreiwaren.

» Schreiben Sie auf die roten Zeilen, wofiir man diese Betriebsraume jeweils nutzt.

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:




Maschinen und Anlagen der Backerei

Aufgabe 3:

Im Folgenden sind beispielhaft die Produktionslinien
far Brot und Feine Backwaren dargestellt.
» Schreiben Sie auf die roten Linien in den Kastchen,
was man in den einzelnen Positionen der Produktionslinien macht.

>» Benennen Sie die Maschinen und Anlagen neben oder unter den Abbildungen.
» Ordnen Sie mit Strichen die Maschinen und Anlagen der Position zu, in der man sie benutzt.

Linie fiir Brot

Zutaten Zutaten

Linie far
Feine Backwaren

L - L b

Kneten Kneten/Riihren

L - L b

Teilen Teilen

L - L b

Wirken und Formen Ausrollen und Formen

Lk Lk

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Der Betrieb als Arbeitsplatz
Arbeitsorganisation der Backerei

Marlene und Oliver informieren sich (iber die Arbeitsorganisation ihres Betriebs.

. Komisch sagt Marlene, , ich erkenne gar keine klare Trennung in der Produktion.
Friiher hat man doch friih morgens zuerst Semmeln und anderes Kleingebéack
hergestellt. Spater kamen dann Brot und die Feinen Backwaren dran. Heute lduft
das alles zugleich und zu anderen Zeiten.” Oliver sieht das auch so, weil3 aber nicht,
warum das so ist.

— Sie sollen Grundsétze der Arbeitsorganisation im Backgewerbe erkléren.

— Sie sollen Regeln fiir den Personaleinsatz nennen.

Aufgabe 1:
Eine GrolRbackerei hat viele Filialen. Sie liefert auch an Wiederverkaufer.

» Beschreiben Sie, wie ein solcher GroRbetrieb im Allgemeinen die Produktionsmengen plant.

Aufgabe 2:
Eine Backerei nutzt fur die Organisation der betrieblichen Ablaufe ein EDV-System.

» Beschreiben Sie mit Hilfe der Grafik, welche Ablaufe man mit einem speziellen Programm
fiir Backbetriebe planen und steuern kann.

Aufgabe 3:
» Nennen Sie rechtliche Regelungen fiir die Planung des Personaleinsatzes in der Backerei.

® Regelmalige Arbeitszeit:

® Arbeit an Sonn- und Feiertagen:

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:
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Eonomie am Arbeitsplatz

Aufgabe 4:

Bei der Arbeitsorganisation beachtet man Gesichtspunkte der Rationalisierung und der Ergonomie.
Sie sollen diese Fachbegriffe erklaren.

» Setzen Sie die fehlenden Begriffe an der richtigen Stelle in die Erklarungen ein.

Begriffe zum Einsetzen: Arbeitsplédtze, Arbeitsbedingungen, Vernunft, Leistungsmdoglichkeiten,
wirtschaftlich, zweckmaliig

Rationalisierung bedeutet, dass man eine Sache unter Einsatz der so gestaltet,
dass sie und/oder ist.
Ergonomie bedeutet, dass man die und die so gestaltet,
dass sie den des Menschen entsprechen.

Aufgabe 5:

Die Grafik zeigt, wie man in verschiedenen Hohen im Vergleich zur Kérpergrol3e arbeitet.

» Erklaren Sie an Beispielen lhrer Arbeit in der Backerei,

wie man die Arbeitshohe beachten kann. ) 3
=KorpergroR3e

Oberer Greifbereich: 135150 o A
=_ 115-125 cm
Blickhohe:
= 90-95cm
Schulterhohe: =__80-85cm

4] Ellenbogenhdhe:

In dieser Hohe arbeitet man mit schweren Lasten oder im Sitzen.

Aufgabe 6:

Auf der folgenden Abbildung sehen Sie eine Hebe- und Kippanlage an der Knetmaschine.
Durch die Hebe- und Kippanlage spart man menschliche Arbeitskraft beim Entleeren des Kessels.

» Nennen Sie weitere Beispiele aus lhrem Arbeitsbereich, bei denen man sich mit technischen
Hilfen die Arbeit in der Backstube erleichtert.

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Der Betrieb als Arbeitsplatz
Umgang mit Strom und Gefahrstoffen

Aufgabe 1:

Fast alle Maschinen und Anlagen in lhrem Betrieb werden elektrisch
betrieben. Sie sollen Regeln fiir den Umgang mit Strom formulieren.

» Beschreiben Sie fiir verschiedene Situationen, wie man richtig mit
elektrischem Strom umgeht.

Situation Notwendige MaBRnahmen zur Sicherheit

Stecker soll aus der
Steckdose gezogen werden

Stecker und Isolation
sind beschadigt

Reinigungsarbeiten
an elektrischen Teilen

Nassreinigung
von Wanden und Ful3boden

Aufgabe 2:
In der Grafik sehen Sie verschiedene Symbole fiir Gefahrstoffe.
» Nennen Sie die Bedeutung der einzelnen Symbole. A B

A=

B= c D
C=

D=
E=
F=

Aufgabe 3:
Bei der Arbeit mit Brezellauge miissen Sie sich schitzen.
» Welche Schutzkleidung brauchen Sie beim Belaugen?

» Was miissen Sie tun, wenn Sie lhre Haut mit Brezellauge veratzt haben?

Aufgabe 4:
Es gibt Arbeitsvorschriften fir den Umgang mit Brezellauge.
» Ergédnzen Sie im Liickentext die fehlenden Begriffe fiir die Arbeitsregeln.

Begriffe zum Einsetzen: Glasflaschen, Kunststoffbehéltern, Dosierhilfen, Trinkgefal3en

Brezellauge bewahrt man in auf. Verdliinnte Brezellauge darf man auf keinen

Fall in oder aufbewahren.

Beim Umfullen von Brezellauge benutzt man

Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:
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Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz

Mehlstaub und andere Staube in der Backstube sind eine Gefahr fir lhre
Gesundheit. Bei einer Empfindlichkeit gegentiber deren Einwirkungen
kénnen Sie eine allergische Krankheit bekommen, z. B. das , Bédckerasthma

— Sie sollen Gesundheitsgefahren nennen, die bei lhrer Arbeit bestehen.
— Sie sollen MalBnahmen zum Schutz lhrer Gesundheit beschreiben.

Aufgabe 5:

Auf dem Bild sehen Sie, dass ein Backer auf demTisch vor einer
Mehlstaub-Absaugung arbeitet.

» Nennen Sie weitere MaRnahmen, um sich bei der Arbeit vor Mehlstaub zu schiitzen.

Aufgabe 6:
Eine Mehlstaub-Allergie macht sich zunachst durch kdrperliche Anzeichen bemerkbar.
» An welchen Anzeichen kann man eine Mehlstaub-Allergie erkennen?

® Augen:

® Atmungsorgane:

@ Haut:

Aufgabe 7:
Sie konnen sich die Arbeit in der Backstube erleichtern.
» Schreiben Sie unter jede Abbildung die Regel zur Arbeitserleichterung in diesem Fall.

Aufgabe 8:
Die Arbeitszeit und die Arbeitsbedingungen in der Backstube sind gesundheitlich belastend.

» Erklaren Sie, wie Sie im Privatbereich vorbeugen kénnen, damit diese Belastungen lhnen
keine gesundheitlichen Probleme bereiten.

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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Der Betrieb als Arbeitsplatz
Ein Arbeitsunfall hat sich ereig_;net

Aufgabe 1:
Eine Kollegin von lhnen ist im Betrieb gesturzt. Sie ist ohnmachtig.
» Wie miussen Sie sofort helfen?

» Welche weiteren MaRnahmen sind nétig?

® |Im Betrieb:

® Meldung des Unfalls:

Aufgabe 2:
» Wie gehen Sie bei einem schweren Betriebsunfall mit Verletzten um?

Aufgabe 3:
Im Betrieb gibt es Symbole, die flir die Orientierung bei Unfallen helfen.
» Schreiben Sie unter die folgenden Symbole, was das Symbol jeweils bedeutet.

+ ) +
= N

Aufgabe 4:
Fur die Erste Hilfe bei betrieblichen Unfallen gibt es Vorschriften.
» Setzen Sie in den folgenden Erklarungen die fehlenden Begriffe an der richtigen Stelle ein.

Begriffe zum Einsetzen: Ersten Hilfe, Ersten Hilfe, Ersthelfer, Ersthelfer, Beschéftigten, Unfall,
Straftat, weitere Hilfe, gelibt, Zahl der Beschéaftigten

Alle sind bei einem im Betrieb zur verpflichtet.
Die Unterlassung der ist eine
In jedem Betrieb mussen Personen als vorhanden sein.
Die Mindestzahl der ist abhangig von der
Wenn es erforderlich ist, muss jede Person im Betrieb anfordern.
Alle MalBnahmen muissen regelmaldig werden.
Name: Klasse: Bearbeitungsdatum:
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Die betriebliche Unfallversicherung

Aufgabe 5:

Der Betriebsinhaber muss betriebliche Unfalle an die Unfall-
versicherung melden.

» Wie heil3t der Trager der betrieblichen Unfallversicherung
fur das Backgewerbe?

Aufgabe 6:
Die Berufsgenossenschaft hat die Aufgabe, betrieblichen Unfallen vorzubeugen.

» Erganzen Sie in den folgenden Angaben, auf welche Weise die Berufsgenossenschaft das tut.

® Sie erstellt

® Sie klart auf tber

® Sie kontrolliert, ob

Aufgabe 7:
Die Berufsgenossenschaft hilft bei unterschiedlichen Anlassen.
» Bei welchen Anlassen hilft die Berufsgenossenschaft mit Leistungen?

» Zum Merken:
Bei Unféllen im Zusammenhang mit dem Besuch der Berufsschule leistet die

Berufsgenossenschaft. Diese Unfalle muss die Berufsschule der Schiilerunfallversicherung

melden. Daher mussen Schulunfalle dem gemeldet werden.

Aufgabe 8:
Je nach Art und Schwere der Falle erbringt die Berufsgenossenschaft verschiedene Leistungen.
» Nennen Sie mogliche Leistungen der Berufsgenossenschaft.

Lerninhalt verstanden: [ ja O Aufgabe (n) zumTeil O Aufgabe (n) noch unklar
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