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Der Ausbildungsleitfaden

Die praktische Hilfe fiir die Ausbildung im Lehrbetrieb

Mit dem Ausbildungsleitfaden wollen wir die gesetzlichen Inhalte in einer praxisgerechten, leicht
verstandlichen Sprache darstellen.

AN WEN RICHTET SICH DIESER AUSBILDUNGSLEITFADEN?

Er richtet sich an alle an der Lehrausbildung beteiligten Personen, wie Ausbilderinnen und Aus-
bilder, Personalverantwortliche, Betriebsratinnen und Betriebsréite, Lehrstellenberaterinnen und
Lehrstellenberater, Eltern und Lehrlinge.

WIE IST DIESER AUSBILDUNGSLEITFADEN AUFGEBAUT?

Vorbereitung auf die Lehrlingsausbildung
B Vorgehensweise bei der erstmaligen Aufnahme von Lehrlingen
B Tipps fiir die Auswahl von Lehrstelleninteressenten

Erfolgreich ausbilden
B Vorgehensweise bei der Ausbildung von Lehrlingen :
B Tipps und Best-Practice-Beispiele von erfahrenen AusbilderInnen !

Abschluss der Lehrzeit & die Lehrabschlusspriifung (LAP)
M Inhalte und Ablauf der LAP :
B Tipps fiir die Vorbereitung auf die LAP !

Karriere
B Karriereperspektiven nach der erfolgreichen LAP
B Weiterbildung

Wir danken allen Unternehmen, die uns praktische Beispiele zur Verfiigung gestellt und mit
Tipps aus der Ausbildungspraxis dazu beigetragen haben, diese Unterlage zu erstellen.

Die Entwicklung dieses Ausbildungsleitfadens erfolgte mit Unterstiitzung von Grof3-, Mittel- und Kleinbetrieben aus
mehreren Bundesldndern. Der Ausbildungsleitfaden und die angefiihrten Best-Practice-Beispiele sollen als Orientierung
und Anregung dienen. Diese kdnnen je nach betrieblichen Anforderungen individuell angepasst werden.
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Hilfreiche Websites

AKTUELLE INFORMATIONEN ZUR LEHRLINGSAUSBILDUNG
FINDEN SIE AUF FOLGENDEN WEBSITES:

= Bundesministerium Bundesministerium fiir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort
Digitalisierung und https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/
Wirtschaftsstandort | o} jingsausbildung-Duales-System.html

mmm Eﬁl Bundesinnung der Lebensmittelgewerbe - Bundesverband der Backer

https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/
baecker/start.html

Die BEckar

BILDUNG.INFO.SERVICE. . "
Wiener Fachausschuss Backer

https://www.meinfachausschuss.wien/baecker/

FACHAUSSCHUSS BACKER

mmm B Wirtschaftskammer Osterreich
HEl https://www.wko.at/service/bildung-lehre/start.html

WIRTSCHAFTSKAMMER OSTERREICH

P RO”SE Gewerkschaft PRO-GE

https://www.proge.at/

Dae
Arbeiterkammern
A( https://wien.arbeiterkammer.at/beratung/bildung
P ¢ Qualititin der Lehre
QU ALITAT https://www.qualitaet-lehre.at
':E L AP Lernunterlagen zur Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
i https://www.lap.at
° GUSbila.e.l'.O at Plattform fiir AusbilderInnen
o, .- https://www.ausbilder.at

Dieser Ausbildungsleitfaden steht auch zum Download zur Verfiigung:

Ausbildungsleitfaden

BT https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/ausbildungsleitfaeden/
B https://www.ausbildungsleitfaden.at
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https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System.html
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System.html
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/baecker/start.html 
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/baecker/start.html 




Erstmaliges Ausbilden
eines Lehrlings

Mochten Sie erstmalig einen Lehrling ausbilden, dann gehen Sie wie folgt vor:

Schritt 1: Schritt 2:

Ihr Betrieb wird zum Lehrbetrieb LehrlingsausbilderIn werden

SCHRITT 1: IHR BETRIEB WIRD ZUM LEHRBETRIEB

Jeder Betrieb, der Lehrlinge ausbilden méchte, muss ein Feststellungsverfahren durchlaufen:

Ablauf des Feststellungsverfahrens

Ihr Betrieb stellt einen
Antrag auf Feststellung der Eignung zur Lehrlingsausbildung (Feststellungsantrag)
bei der
Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer Ihres Bundeslands.

3

Die Lehrlingsstelle priift unter Mitwirkung der Arbeiterkammer,
ob Thr Betrieb die rechtlichen und betrieblichen Voraussetzungen fiir die Lehrlingsausbildung erfiillt.

{ =

Betriebliche Voraussetzungen
Ihr Betrieb muss so eingerichtet sein und

Rechtliche Voraussetzung gefiihrt werden, dass dem Lehrling alle im
Thr Betrieb muss nach der Gewerbeordnung Berufsbild enthaltenen Kenntnisse und
berechtigt sein, jene Tatigkeiten durchzufiihren, Fertigkeiten vermittelt werden kénnen.

in denen der Lehrling ausgebildet werden soll.
Im Betrieb muss eine fiir die Lehrlingsausbildung
geeignete Person - ein/eine AusbilderIn -
zur Verfiigung stehen.

{ =

Sind die Voraussetzungen erfiillt, wird ein Feststellungsbescheid ausgestellt.
Damit wird bestétigt, dass im Betrieb Lehrlinge ausgebildet werden konnen.

10 TOOL 1: VORBEREITUNG AUF DIE LEHRLINGSAUSBILDUNG
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@ Das Formular fiir den Feststellungsantrag erhalten Sie bei der Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer lhres
Bundeslands.

@ Der Feststellungsbescheid ist nur vor der Aufnahme des ersten Lehrlings im jeweiligen Lehrberuf notwendig.
Wird mehr als ein Lehrberuf ausgebildet, ist fiir jeden Beruf ein Feststellungsbescheid erforderlich (Ausnahme:
verwandte Lehrberufe -> Ist bereits ein Feststellungsbescheid fiir die Ausbildung im Lehrberuf Backerei vor-
handen, benotigt es fiir die Ausbildung im Lehrberuf Backtechnologie keinen neuen Bescheid).

@ Die Betriebsgrof3e ist fiir die Lehrlingsausbildung nicht entscheidend. Auch ein Einpersonenunternehmen
kann Lehrlinge ausbilden, wenn sowohl die Betreuung der Lehrlinge als auch die sachgemafde Ausbildung ge- 2
wabhrleistet sind.

@ Der Feststellungsantrag ist gebiihrenfrei.
[ Stellen Sie keinen Lehrling ein, bevor Sie einen positiven Feststellungsbescheid erhalten haben. 3

@ Die betriebliche Ausbildung ist fiir den Lehrberuf Backtechnologie in der Ausbildungsordnung gesetzlich
geregelt. Mehr Informationen zur Ausbildungsordnung finden Sie auf Seite 36.

[ Dierechtlichen Grundlagen fiir die Lehrlingsausbildung sind im Berufsausbildungsgesetz (BAG) festgelegt. 4_
Fir Lehrlinge, die das 18. Lebensjahr noch nicht vollendet haben, kommt auch das Kinder- und Jugendlichen-
beschiftigungsgesetz (KJBG) zur Anwendung. Einen Uberblick iiber die gesetzlichen Schutzbestimmungen
fiir Lehrlinge finden Sie auf Seite 29.

Wenn Sie Fragen haben:

[ Lehrstellenberaterinnen und Lehrstellenberater der Wirtschaftskammern beraten und unterstiitzen
Betriebe. Vereinbaren Sie einen Besuch bei der Lehrstellenberatung:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Lehrlingsstellen-der-Wirtschaftskammern.html

@ Umfangreiche Informationen finden Sie in der ,,Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe“ der Wirtschafts-
kammern:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Ausbildungsmappe-fuer-Lehrbetriebe.html

B Auch der Online-Ratgeber der Wirtschaftskammer gibt Antworten:
https://www.lehrling.wkoratgeber.at

_ J
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http://www.wko.at/service/bildung-lehre/Ausbildungsmappe-fuer-Lehrbetriebe.html 
http://www.lehrling.wkoratgeber.at

SCHRITT 2: LEHRLINGSAUSBILDERIN ODER LEHRLINGSAUSBILDER WERDEN

Ausbilderin oder Ausbilder kann der Lehrberechtigte (InhaberIn des Gewerbes) oder eine Mitarbeiterin bzw. ein
Mitarbeiter sein.

Wie wird man Ausbilderin oder Ausbilder?

LehrlingsausbilderIn werden

Absolvieren eines Ausbilderkurses Ersatz/Gleichhaltung des Ausbilderkurses

{ =

Laut Verordnung des Wirtschaftsministeriums gibt es
eine Reihe von Priifungen bzw. Ausbildungen,
die den Ausbilderkurs ersetzen. Méglicherweise
verfiigen Sie oder einer/eine lhrer Mitarbeiterlnnen
bereits iiber die notwendige Qualifikation?

B Dauer: mindestens 40 Unterrichtseinheiten

M Ausbilderkurse: WIF], bfi und andere
Bildungseinrichtungen

B Schlief3t mit einem Fachgesprach ab

' Inhalte des Fachgesprichs:
| Festlegen von Ausbildungszielen auf Basis des
! Berufsbilds :
' M Ausbildungsplanung im Betrieb
| Vorbereitung, Durchfithrung und Kontrolle der
Ausbildung
: M Verhaltensweisen gegeniiber dem Lehrling
' M Kenntnisse iiber das Berufsausbildungsgesetz (BAG), :
i das Kinder- und Jugendlichenbeschaftigungsgesetz :
i (KJBG), den Arbeitnehmerschutz und die Stellung :
i des dualen Systems in der Berufsausbildung in :
; Osterreich :
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Voraussetzung fiir die Zulassung zu einem Ausbilderkurs ist die Vollendung des
18. Lebensjahrs.

Sie konnen Lehrlinge aufnehmen, auch wenn Sie oder lhre Mitarbeiterin bzw. Thr
Mitarbeiter die Ausbilderqualifikation noch nicht besitzen. Dies kann binnen
18 Monaten ab Rechtskraft des Feststellungsbescheids nachgeholt werden.

Die Ausbilderpriifung ist das vierte Modul aller Meisterpriifungen.

Bei der Einstellung mehrerer Lehrlinge sind Verhaltniszahlen zu beachten: Im Berufs-
ausbildungsgesetz ist das Verhéltnis zwischen der Anzahl der Lehrlinge und der Anzahl
der Ausbilderinnen und Ausbilder genau festgelegt.

Bei Fragen steht Ihnen die Lehrlingsstelle Ihres Bundeslands zur Verfiigung.

Informationen zur Ausbilderpriifung:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Ausbilderpruefungl.html

Folgende Priifungen ersetzen die Ausbilderpriifung bzw. den Ausbilderkurs
(Ausbilderpriifungsersatzverordnung - BMDW):
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-
System/Ausbilderinnen-und-Ausbilderhtml

Gleichhaltungsantrag Ausbilderpriifung (BMDW):
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-
System/Ausbilderinnen-und-Ausbilder.html



http://www.wko.at/service/bildung-lehre/Ausbilderpruefung1.html
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System/Ausbilderinnen-und-Ausbilder.html
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System/Ausbilderinnen-und-Ausbilder.html
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System/Ausbilderinnen-und-Ausbilder.html
https://www.bmdw.gv.at/Themen/Lehre-und-Berufsausbildung/Lehrlingsausbildung-Duales-System/Ausbilderinnen-und-Ausbilder.html

Die Lehrlingssuche

Sie haben viele Moglichkeiten, Jugendliche auf Ihren Lehrbetrieb aufmerksam zu machen:

So erreichen Sie Jugendliche

und/oder

6. Mundpropaganda 1. Zusammenarbeit
(Seite 22) mit Schulen (Seite 15)

und/oder und/oder

5. Stelleninserat:
Ausschreibung Ihrer Lehrstelle
(Seite 21)

2. Tag der offenen Tiir/
Lehrlingsinfotag (Seite 20)

und/oder und/oder

4. Zusammenarbeit mit 3. Teilnahme an Berufs-
Berufsinfozentren und dem AMS informationsmessen (Seite 20)
(Seite 20) und/oder

L

Wie bewerben Sie Ihren Betrieb und Ihre Lehrlingsausbildung,
um von Jugendlichen als attraktiver Arbeitgeber wahrgenommen zu werden? (siehe Seite 22)

Wenn Sie mehrere der angefithrten Mafdnahmen kombinieren, erhéhen sich lhre
Chancen, den passenden Lehrling fiir [hren Betrieb zu finden.

Ausbildungstipp

,Bilden Sie das erste Mal Lehrlinge aus, ist es sinnvoll sich die Frage zu stellen: Mit welchen Vorinformationen kommen die
Bewerberinnen und Bewerber zu mir? Als Informationsquelle ist dafiir z. B. der Ausbildungskompass fiir Sie interessant.”
Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer

WWW AMS Ausbildungskompass Backtechnologie:
https://www.ausbildungskompass.at/ausbildungen/107220-lehre-backtechnologie/

So finden Sie den richtigen Lehrling:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/so-finden-sie-den-richtigen-lehrling.html
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SO KONNEN SIE JUGENDLICHE ERREICHEN, UM SIE AUF IHREN LEHRBETRIEB UND IHRE
LEHRLINGSAUSBILDUNG AUFMERKSAM ZU MACHEN

1. Zusammenarbeit mit Schulen

Bauen Sie Kontakte mit Schulen auf, vor allem zu Mittelschulen, Polytechnischen Schulen bzw. AHS (Unterstufe), um auf
Ihre Lehrlingsausbildung aufmerksam zu machen. Durch Kontakte zu héheren Schulen kénnen Sie Schulabbrecherinnen
und Schulabbrecher erreichen, die Interesse an einer Lehre haben.

Zusammenarbeit mit Schulen

b)
Betriebs- c) d)
besichtigungen/ Berufspraktische Tage Teilnahme an
Betriebs- (,Schnupperlehre*) Elternabenden
erkundungen

a)

Schulbesuche

wwWw Schulen in Osterreich:
https://www.schule.at/schulfuehrerhtml

.
¢ ,Im Schulzentrum in Krems findet jedes Jahr im Februar eine Lehrstellenbérse statt, bei der 20 Unter-
AUS DER nehmen ihre Lehrberufe prdsentieren. Rund 250 Schiilerinnen und Schiiler aus der Umgebung infor-
PRAXIS mieren sich bei dieser Veranstaltung iiber die angebotenen Lehrberufe. Um die Aufmerksamkeit der
Jugendlichen auf mich zu ziehen, verschenke ich kleine Krapfen und komme so mit ihnen ins Gesprdch.”
T Herbert Bruckner, Geschaftsfiihrer, Backerei Bruckner GmbH

a) Schulbesuche

Stellen Sie in Schulen Thren Betrieb, Ihre Lehrlingsausbildung, die Berufschancen und die Weiterbildungsmoglichkeiten vor.

WWW Tipps zur Gestaltung von Schulbesuchen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/
.
®

,Die Schule im Ort veranstaltet jedes Jahr einen Lehrlingstag, bei dem die Lehrlinge vor den Vorhang
AUS DER geholt werden. Vor Schiilerinnen und Schiilern, Firmenvertreterinnen und -vertretern sowie den
PRAXIS Medien prdsentieren die Lehrlinge ihren Lehrberuf.”
Reinhard Honeder, Geschéftsfithrer, Honeder Naturbackstube GmbH
T
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b) Betriebsbesichtigungen/Betriebserkundungen

Ermdoglichen Sie Schulklassen Ihren Betrieb zu besichtigen. Dadurch lernen die Schiilerinnen und Schiiler Ihren Betrieb
kennen und Sie kdnnen erste Kontakte zu potenziellen Lehrlingen kniipfen.

Uberlegen Sie auch, ob Sie Schiilerinnen und Schiilern die Mdglichkeit geben wollen, Ihren Betrieb zu erkunden. Die
Jugendlichen werden dadurch von Zuhérerinnen und Zuhorern zu aktiven Mitgestalterinnen und Mitgestaltern. Es gibt
unterschiedliche Mdoglichkeiten, wie Sie eine Betriebserkundung interessant gestalten kdnnen, wie beispielsweise:

Durchfiihren von Interviews mit Lehrlingen und anderen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
Beobachtung von Lehrlingen und anderen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern bei deren Arbeit
Ausprobieren einfacher ungefahrlicher Tatigkeiten

Erfahrungsaustausch

www Betriebsbesichtigungen bzw. Betriebserkundungen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

c) Berufspraktische Tage (,,Schnupperlehre®)

Die berufspraktischen Tage bieten Jugendlichen die Mdglichkeit, einen Einblick in die Arbeitswelt zu bekommen. Sie haben
dabei die Gelegenheit, einen geeigneten Lehrling zu finden.

Thre Vorteile Vorteile der SchiilerInnen
E Sie kénnen ... SchiilerInnen kénnen abklaren, ob ... ,
| potenzielle Lehrlinge besser kennenlernen. B ihre Berufsvorstellungen der Realitat entsprechen. !
i M deren Eignung fiir die Ausbildung priifen. B der Beruf tatsachlich der Richtige fiir sie ist. '
. Ml abkldren, ob sie in [hren Betrieb passen wiirden. B [hr Betrieb fiir sie als Ausbildungsbetrieb in Frage kommt.;

TOOL 1: VORBEREITUNG AUF DIE LEHRLINGSAUSBILDUNG




Es gibt folgende Moglichkeiten, wie berufspraktische Tage durchgefiihrt werden kdnnen:

Moglichkeiten der Schnupperlehre

Individuelle
Berufsorientierung

Berufspraktische Tage

als Schulveranstaltung

L

Geht von der Schule aus
und dient der Erganzung des
lehrplanmaf3igen Unterrichts

(alle SchiilerInnen einer

Klasse diirfen gleichzeitig
schnuppern)

L

Findet wahrend der
Unterrichtszeit an einem bis
zu mehreren Tagen statt.

L

Grundsatzlich erfolgt die Beauf-
sichtigung der SchiilerInnen
durch die LehrerInnen. Gemaf3
Schulunterrichtsgesetz kann die
Beaufsichtigung jedoch auch
durch andere, dafiir geeignete
Personen erfolgen.

Individuelle
Berufsorientierung
wahrend der
Unterrichtszeit

3

Fiir SchiilerInnen ab der
8. Schulstufe allgemeinbildender
sowie berufsbildender
mittlerer und hoherer Schulen

3

Den SchiilerInnen kann
auf ihr Ansuchen hin
vom Klassenvorstand die
Erlaubnis erteilt werden,
zum Zweck der individuellen
Berufsorientierung an
bis zu maximal fiinf Tagen im
Schuljahr dem Unterricht fern zu
bleiben.

3

Fiir die Schnupperlehre ist vom
Erziehungsberechtigten oder dem
Schnupperbetrieb eine geeignete
Aufsichtsperson festzulegen.

auflerhalb der Unterrichtszeit
(in den Ferien oder
nach dem tiglichen Unterricht)

Fiir alle SchiilerInnen
ab der 8. Schulstufe

Die SchiilerInnen kénnen
aufderhalb der Unterrichtszeit
(in den Ferien) eine
Schnupperlehre im Ausmaf3
von hochstens 15 Tagen
pro Betrieb und Kalenderjahr
absolvieren.

L

Diese Form der Berufsorientierung

ist nicht durch das Schulunterrichts-

gesetz geregelt, da sie auf3erhalb
der Unterrichtszeit stattfindet.
Voraussetzung ist die
Zustimmung des
Erziehungsberechtigten.
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@ Informieren Sie die Schulen in Ihrer Umgebung und die Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeiter lhres Betriebs, dass Sie Schnupperlehrlinge aufnehmen mdéchten. Machen Sie
auch auf Ihrer Website, in sozialen Medien, in Infobroschiiren, bei Vortriagen in
Schulen, Berufsmessen etc. darauf aufmerksam, dass Jugendliche in [hrem Unter-
nehmen schnuppern kénnen.

@ Schiilerinnen und Schiiler haben wahrend der Schnupperlehre keinen Anspruch auf
Entgelt, sie unterliegen keiner Arbeitspflicht und keiner bindenden Arbeitszeit. Sie
sind jedoch unfallversichert.

@ Schiilerinnen und Schiiler diirfen im Rahmen der berufspraktischen Tage nicht in den
Arbeitsprozess eingegliedert werden. Sie diirfen jedoch einfache ungefihrliche
Tatigkeiten selbststdndig und unter Aufsicht ausprobieren, um den Beruf kennenzu-
lernen. Uberlegen Sie sich daher, was Sie einem Schnupperlehrling zeigen wollen und
wie die Jugendlichen am besten den Beruf kennenlernen kénnen.

\_ J

Schulveranstaltungen als Realbegegnungen zum Beispiel , Berufspraktische Tage/Wochen“:
https://portal.ibobb.at/realbegegnungen/berufspraktische-tage/

Berufspraktische Tage (Schnupperlehre):
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/
berufspraktische-tage/?L=0

Schnupperlehre: Die erste Begegnung am Arbeitsplatz:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Schnupperlehre.html

,An den Schnuppertagen zeigen wir den Jugendlichen, welche Aufgaben ein Lehrling in den ersten
Lehrmonaten hat. Am ersten Tag gehen sie mit ihrer Ansprechpartnerin oder ihrem Ansprechpart-
ner mit und schauen vorwiegend zu, um die Abldufe kennenzulernen. Am zweiten Tag lernen sie
Brezen und Salzstangen zu machen. Sie verfolgen den Backprozess, wissen welches ,ihr‘ Salzstangerl
ist und wenn dann das Stiick aus dem Ofen kommt, kénnen sie sofort hineinbeifsen.”

Erwin Margreiter, Geschaftsflihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Die Jugendlichen sind zu Beginn oft sehr ruhig und schtichtern. Deshalb achtet unser Produktions-
leiter darauf, dass sie sich wohlfiihlen. Er stellt ihnen alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter vor.
Dann erkldrt er, mit welchen Personen die Jugendlichen die néchsten Tage verbringen werden und
muntert sie auf, Fragen zu stellen. Wir sind von Anfang an per du. Das baut viele Hemmungen ab.”
Stefan Szihn, Geschaftsfiithrer, Backerei Szihn

,Wenn die Jugendlichen zum Schnuppern kommen, diirfen sie verschiedene Tdtigkeiten aus-
probieren. Sie lernen zum Beispiel Schnitten wegzusetzen und Teige zusammenzurollen.”
Josef Schrott, Geschéftsfiihrer, Backerei Josef Schrott

d) Teilnahme an Elternabenden

Eltern sind mafdgeblich an der Berufs- und Bildungswahl ihrer Kinder beteiligt. Stellen Sie daher auch Eltern Ihren Betrieb
vor. Durch die Mitwirkung an Elternabenden bekommen Sie Zugang zu dieser wichtigen Zielgruppe.
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Best Practice

Firmeninterner Beurteilungsbogen - Schnupperlehrling

Name

Geburtsdatum

Tel. Nr.

Schnupperlehrberuf

Name der Betreuerin/des Betreuers

Datum der Schnupperlehre

Bitte Zutreffendes ankreuzen:

Interesse H - H -
| sehr interessiert interessiert mafdig interessiert gleichgiiltig :
: . O O O O :
: Kontaktfreude/Offenheit sehr kontaktfreudig kontaktfreudig eher zuriickhaltend verschlossen |
i . . O O O O :
 Freundlichkeit sehr freundlich freundlich miRig freundlich eher unfreundlich !
i O O O O ;
+ Kommunikationsfahigkeit | kann sich sehr gut kann sich gut kann sich maRig sprachliche ;
' ausdriicken ausdriicken ausdriicken Mingel !
| O i
: a sy O O O . :
; Selbststindigkeit sehr selbststandig selbststandig eher unselbststandig brauc_}_1 tsehrviel
! Flihrung !
. . . O O O O :
i Plinktlichkeit iiberpiinktlich plinktlich manchmal unpiinktlich| immer unpiinktlich |
Genauigkeit t - t t
| g sehr genau ziemlich genau maflig genau schlampig :
Auffassungsvermogen t H U t
i sehr rasch recht zligig eher langsam sehr langsam |
O O o
! kann sich sehr gut kann sich gut O Kkann sich schwer
i Durchhaltevermégen auf eine Sache auf eine Sache lasst sich leicht . i
' . . auf eine Sache '
! konzentrieren und konzentrieren und ablenken Konzentrieren !
E diese zu Ende fithren | diese zu Ende fithren ;

Der Schnupperlehrling ist fiir den erkundeten Beruf
[0 sehr geeignet [0 geeignet

Ich wiirde den Schnupperlehrling
[0 sehr gerne O gerne O eher nicht

als Lehrling in unserem Betrieb aufnehmen.

Platz fiir Anmerkungen:

Datum

[ eher ungeeignet [ ungeeignet.

O aufkeinen Fall

Unterschrift der Betreuerin/des Betreuers
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2. Tag der offenen Tiir/Lehrlingsinfotag

Beim Tag der offenen Tiir kénnen Sie Ihren Betrieb einer breiten Offentlichkeit vorstellen. Sie kénnen diese Veranstaltung
gezielt flir die Lehrlingswerbung nutzen. Auch spezielle , Lehrlingsinfotage oder , Lehrlingsevents“ erméglichen Jugend-
lichen einen Einblick in Thren Betrieb und die Ausbildung.

A \

@ Achten Sie bei der Terminplanung darauf, dass sich dieser Tag nicht mit anderen lokalen Ereignissen,
Schulferien oder Schulveranstaltungen tiberschneidet.

[ Stimmen Sie den Termin mit der Berufsorientierungszeit in den Schulen und mit der Frist fiir [hre interne
Lehrlingsausschreibung ab.

@ Machen Sie auf [hren Tag der offenen Tiir durch die Nutzung verschiedenster Kanile (Website, Facebook,
Kunden, MitarbeiterInnen etc.) aufmerksam.

WWW Tag der offenen Tiir/Lehrlingsinfotag im Betrieb:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

3. Teilnahme an Berufsinformationsmessen

Auf Berufsinformationsmessen erreichen Sie viele Jugendliche, die vor der Berufs- und Ausbildungswahl stehen. Nutzen Sie
die Moglichkeit, Kontakte zu Lehrerinnen und Lehrern zu kniipfen und mégliche Kooperationen zu besprechen.

WWW Teilnahme an Berufsinformationsmessen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

4. Zusammenarbeit mit Berufsinfozentren und mit dem AMS

Kontaktieren Sie die Berufsinfozentren der Wirtschaftskammern und WIFIs Osterreich oder das AMS. Geben Sie bekannt,
dass Sie auf der Suche nach einem Lehrling sind.

@ Sprechen Sie auch iiber mogliche Kooperationen (Vortrage, Abhaltung von Branchentagen etc.).

@ Berufsinformationszentren der WK und WIFIs: Die Angebote richten sich sowohl an Jugendliche als auch an
Erwachsene. Zielsetzung ist die objektive Information tiber alle relevanten Bildungswege und Berufsmoglich-
keiten. Die Berufs- und Bildungsinformationsstellen der Wirtschaftskammern fungieren auch als Schnittstelle
zwischen Menschen im Berufswahlprozess (und Schulen) und Entscheidungstragern der Wirtschaft.
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WWW Berufs- und Bildungsberatung der Wirtschaftskammern und WIFIs:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Berufs-_und_Bildungsberatung_der_Wirtschaftskammern_
und_WIL.html

AMS - Service fiir Unternehmen:
https://www.ams.at/unternehmen

5. Stelleninserat: Ausschreibung Ihrer Lehrstelle

Ausschreibung von Lehrstellen

Anschlagtafeln
oder

Lehrstellenborse Anzeigen in Aushénge in

Soziale

powered by AMS Printmedien und 0 Ihrem Betrieb/

und WKO.at im Internet AU SR Ihrer Filiale Netzwerke
von Schulen

L L 2

Beispiele: Beispiele: Beispiele:
M Schalten von M regionale und B Facebook

kostenlosen tiberregionale B Instagram 4
M Suche nach B Wochenzeit- M LinkedIn

Lehrstellen- schriften

interessenten B Fachzeitschriften

B Bezirksjournale

B Mitteilungen von
Fachverbanden

B Jugendmagazine

M Jobportale

M Job Apps

Inseraten Zeitungen B XING

Ihr Stelleninserat ist gleichzeitig auch Werbung fiir [hr Unternehmen: Achten Sie darauf,
dass es die Aufmerksamkeit der Leserinnen und Leser (der Jugendlichen) weckt.

www Lehrstellenbérse:
https://www.ams.at/unternehmen/service-zur-personalsuche/lehrstellenboerse

Ausschreibung von Lehrstellen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/
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6. Mundpropaganda

Je mehr Menschen Sie dariiber informieren, dass Sie einen Lehrling aufnehmen, desto grofier ist [hre Chance, interessante
Bewerberinnen und Bewerber zu finden.

Informieren Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie Ihre Betriebsratinnen und Betriebsrate.

Nutzen Sie Ihr privates und berufliches Netzwerk (Lieferanten, Kunden etc.).

Bringen Sie Plakate und Informationsschreiben auf Anschlagtafeln oder in Schaufenstern an.

Legen Sie Folder oder Handzettel im Wartezimmer auf.

Nutzen Sie Ihre Website oder das Intranet.

Verschicken Sie ein Rundmail oder nutzen Sie Thre Informationskanile wie Newsletter, Firmenzeitung, Social-Media-
Kanéle bzw. betriebseigene Kundenzeitung.

WWW Mundpropaganda:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

WOMIT SIE IHREN LEHRBETRIEB UND IHRE LEHRLINGSAUSBILDUNG BEWERBEN KONNEN

Womit Sie werben kénnen ...

a) Info- und
Werbematerialien

und/oder und/oder

c) Positive
Medienberichte

b) Lehrlingswebsite und
Social-Media-Aktivititen

und/oder
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a) Info- und Werbematerialien
Besonders empfehlenswert fiir die Suche nach einem passenden Lehrling sind Infomaterialien, die auf Ihr Unternehmen

und lhre Lehrlingsausbildung aufmerksam machen. Diese kénnen bei [hren Berufsinformationsmafinahmen (Schulbesu-
che, Betriebsbesichtigungen/Betriebserkundungen, Berufsinfomessen etc.) eingesetzt oder breit gestreut werden.

Maogliche Info- und Werbematerialien

Infomaterialien Lehrlingsvideo/Imagefilm Gebrandete Werbemittel,

»Give-Aways*

+ 4 1

M Flyer Lehrlingsausbildung vor. B Kugelschreiber
B Folder, Broschiiren B USB-Stick
B Postkarten B Kopfthorer
B Plakate B Umhéangetasche

M Bildkalender

i Beispiele: Stellen Sie Thren Betrieb und Ihre Beispiele: :
! M SchiilerInnenkalender ;

www Info- und Werbematerialien:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

b) Lehrlingswebsite und Social-Media-Aktivititen

Geben Sie Jugendlichen die Moglichkeit, sich auf Ihrer Website tiber Ihre Lehrlingsausbildung und Thren Betrieb zu
informieren. Sie kdnnen auch eine eigene Lehrlingsinfowebsite gestalten. Zeigen Sie, was einem Lehrling in Ihrem Betrieb
geboten wird. Fiihren Sie an, wie sich interessierte Jugendliche fiir die offene Lehrstelle bewerben konnen.

Sie kdnnen auch Social-Media-Kanéle wie Facebook, YouTube, Instagram etc. fiir die Bewerbung Ihres Betriebs und Ihrer
Lehrlingsausbildung nutzen.

WWW Lehrlingswebsite und Social-Media-Aktivititen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

¢ ,Wir nutzen soziale Medien wie Facebook oder Instagram, um unseren Beruf und unsere Lehrlinge
AUS DER vorzustellen. Damit versuchen wir das Interesse der Jugendlichen zu wecken. Indirekt machen wir
PRAXIS so auch darauf aufmerksam, dass man bei uns eine Lehre machen kann. Wenn wir einen Lehrling
suchen, posten wir das aber auch.”
iy S—— Stefan Szihn, Geschaftsfithrer, Bickerei Szihn
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c) Positive Medienberichte

Positive Medienberichte steigern den Bekanntheitsgrad Ihres Unternehmens.

Mogliche Medien Mogliche Themen

liberregionale und regionale Zeitungen
Fachzeitschriften

Osterreichweite sowie lokale Fernsehsender
Osterreichweite sowie lokale Radiosender
Nachrichtenagenturen und Presseverteiler

soziale Medien

digitale Medien, z. B. YouTube, Blogs, fachspezifische
Foren

Positive Medienberichte:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/

Lehrlingsausbildung allgemein

Ankilindigung einer offenen Lehrstelle,

Einladung zu Recruitingevents

Berichte liber Veranstaltungen,

z. B. Tag der offenen Tiir

Erfolge bei Lehrlingswettbewerben

Auszeichnungen des Unternehmens fiir die Lehrlings-
ausbildung, z. B. Staatspreis , Beste Lehrbetriebe -

Fit for Future®, Staatlich ausgezeichneter Lehrbetrieb,
Auszeichnungen von Ausbilderlnnen
Erfolgsgeschichten von Lehrlingen: erfolgreiche
Karrieren im Unternehmen

Abschluss besonderer Lehrlingsprojekte

Projekte mit Schulen

Berichte liber Auslandspraktika

besonderes betriebliches Engagement in der
Lehrlingsausbildung
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Die Lehrlingsauswahl

Bei der Lehrlingsauswahl geht es darum, zu erkennen, ob die Bewerberinnen und Bewerber den Anforderungen der
Lehrlingsausbildung und Ihres Lehrbetriebs entsprechen.

1. Strukturieren Sie Ihren Bewerbungsprozess

Uberlegen Sie sich, ...

welche Kriterien ein/eine BewerberIn
auf jeden Fall erfiillen muss, um in die nachste
Runde zu kommen?

wann Sie im Bewerbungsprozess

welche Schritte setzen.

Beispiele: Beispiele:

B schriftliche Bewerbung B schriftliche Bewerbung: Noten in einzelnen

B Bewerbungsgesprach Unterrichtsfachern

B Schnupperlehre B Bewerbungsgesprach: personliches Auftreten,
B Auswahltest Motivation fiir den Beruf

M Lehrlings-Assessment-Center/Lehrlingscasting B Schnupperlehre: Selbststandigkeit, Umgang mit

anderen Menschen, Eignung fiir den Lehrberuf
und den Betrieb

Ausbildungstipp

L Uberlegen Sie sich, welche Kriterien fiir Ihre Lehrlingsauswahl besonders wichtig sind, z. B. handwerkliches Geschick,
Rechenkenntnisse etc. Bauen Sie in Ihren Bewerbungsprozess Aufgaben ein, anhand derer Sie Ihre Anforderungen
liberpriifen kénnen.”

Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer

,Wir bilden derzeit einen Lehrling aus, der in der Neuen Mittelschule integrativ unterrichtet wurde.

AUS DER Integrativ heifst, dass er in den Hauptgegenstinden nach dem Lehrplan der Sonderschule unter-
PRAXES richtet wurde. Imponiert hat mir, dass er mit 16 Jahren selbststdndig fiir eine Lehrstelle bei uns

angerufen hat und beim Vorstellungsgesprdch alleine da war. Seine Selbststdndigkeit zeigt sich

auch sehr positiv in seinen Arbeiten.”

Norbert Steiner, Geschaftsfiihrer, Backerei Steiner GmbH

I

,Backtechnologielehrlinge sollten ein gewisses technisches Verstdndnis und Interesse mitbringen,
sonst wird ihnen das Riisten und Bedienen der Maschinen schwerfallen.”
Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott
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2. Riickmeldung an die Bewerberinnen und Bewerber iiber die Zu- bzw. Absage zur Lehrstelle

schriftlich
telefonisch
personlich (z. B. nach Abschluss der Schnupperlehre oder am Ende des Bewerbungsgespréchs)

WWW Lehrlingsauswahl:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/lehrlinge-finden/lehrlinge-auswaehlen/

Auswahlhilfe fiir die Lehrlingsauswahl - Der Online-Lehrlingstest:
https://auswahlhilfe.at

\

Die liberbetriebliche Lehrausbildung (GBA)

Jugendliche, die

B die Schulpflicht erfiillt haben,

B beim AMS gemeldet sind und

B Kkeine Lehrstelle in einem Betrieb finden,

haben die Moéglichkeit, eine liberbetriebliche Lehrausbildung zu absolvieren.

Die Jugendlichen schliefien einen Ausbildungsvertrag mit einer {iberbetrieblichen Aus-
bildungseinrichtung ab. Zur praktischen Ausbildung hat die Ausbildungseinrichtung mit
Unternehmen, im Idealfall mit Ausbildungsbetrieben, zu kooperieren. Zusatzlich besuchen
UBA-Lehrlinge die Berufsschule.

Einen Lehrling aus einer UBA in ein regulires Lehrverhiltnis iibernehmen?

B Im Rahmen der praktischen Ausbildung besteht die Mdglichkeit, einen UBA-Lehrling
und seine Arbeitseinstellung tiber mehrere Wochen hinweg gut kennenzulernen.

B Bei Ubernahme in ein regulires Lehrverhiltnis werden Ausbildungszeiten, die in der
UBA absolviert wurden, angerechnet.

B Die Ubernahme von Lehrlingen aus iiberbetrieblichen Einrichtungen wird geférdert
(siehe Seite 34).

Haben Sie Interesse?
Flir ausfiihrlichere Informationen kontaktieren Sie bitte das AMS.

_ J
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http://www.auswahlhilfe.at

Ihr Betrieb nimmt
einen Lehrling auf

1. Lehrvertrag und Anmeldefristen

Wenn Sie sich entschlossen haben, einen Lehrling in Ihrem Betrieb aufzunehmen, beachten Sie folgende Schritte:

Schlief3en Sie den schriftlichen Lehrvertrag ab. 2

Beachten Sie folgende Fristen:

Lehrzeitbeginn 3

4

Vor Beginn des Lehrverhiltnisses: 1. Woche 2. Woche 3. Woche

Meldung an die 4
Osterreichische Gesundheitskasse

Die Anmeldung des Lehrlings hat vor
Beginn des Lehrverhaltnisses durch den
Ausbildungsbetrieb/

Lehrberechtigten zu erfolgen.
Spatestens zwei Wochen nach Lehrzeit-

beginn: Anmeldung bei der Berufsschule

Der Lehrling ist innerhalb von zwei
Wochen ab Beginn des Lehrverhaltnisses vom
Ausbildungsbetrieb/
Lehrberechtigten bei der zustandigen
Berufsschule anzumelden.

Spétestens drei Wochen nach Lehrzeitbeginn:
Lehrvertragsanmeldung bei der Lehrlingsstelle

Der Lehrvertrag ist binnen drei Wochen nach Antritt der Lehre
(nicht erst nach dem Ende der Probezeit)
bei der Lehrlingsstelle anzumelden.
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. 2

[ Um einen Jugendlichen als Lehrling beschiftigen zu kénnen, muss er die allgemeine
Schulpflicht (neun Schuljahre) erfiillt haben.

[ Bei minderjahrigen Lehrlingen muss der Lehrvertrag von den Eltern bzw. von der
gesetzlichen Vertreterin oder vom Vertreter des Lehrlings unterschrieben werden.

@ Grundsatzlich ist es moglich, Lehrlinge zu beschiftigen, die nicht die dsterreichische
Staatsbiirgerschaft besitzen. Es sind die Bestimmungen des Ausldnderbeschaftigungs-
gesetzes (AuslBG) zu beachten. Ausfiihrliche Informationen finden Sie in der Aus-
bildungsmappe fiir Lehrbetriebe der Wirtschaftskammern.

@ Der Inhalt des Lehrvertrags ist gesetzlich geregelt. Verwenden Sie die Lehrvertrags-
formulare der Lehrlingsstellen, da diese den Vorgaben des Berufsausbildungs-
gesetzes entsprechen.

@ Formulare fiir die Lehrvertragsanmeldung erhalten Sie bei der Lehrlingsstelle Ihres
Bundeslands bzw. auf deren Website. Die Lehrvertragsanmeldung kann in den meisten
Bundesldndern auch online durchgefiihrt werden.

@ Fir Jugendliche mit besonderen Bediirfnissen besteht die Moglichkeit, die Lehrzeit zu
verlangern oder die Ausbildung auf bestimmte Teile des Berufsbilds einzuschranken
(Teilqualifikation). Ansprechpartner sind das AMS, die Berufsausbildungsassistenz
bzw. die Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer Thres Bundeslands.

\_ J

WWW Lehrvertrag:
https://wko.at/service/bildung-lehre/lehrvertrag.html

Lehrvertragsanmeldung (Download Formulare):
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/lehrvertragsanmeldung-formulare.html

Online-Lehrvertragsanmeldung:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/lehrvertragsanmeldung-online-bundeslaender.html

Kontaktdaten der Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer Ihres Bundeslands:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Lehrlingsstellen-der-Wirtschaftskammern.html

Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe der Wirtschaftskammern:
https://wko.at/service/bildung-lehre/ausbildungsmappe-fuer-lehrbetriebe.html
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2. Gesetzliche Schutzbestimmungen fiir Lehrlinge

Grundsatzlich gelten die gesetzlichen Schutzbestimmungen der Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer. Dartiber
hinaus sind auf Lehrlinge die Bestimmungen des Kinder- und Jugendlichenbeschiftigungsgesetzes (KJBG) und die
Verordnung iiber Beschiftigungsverbote und -beschrankungen fiir Jugendliche (KJBG-VO) anzuwenden.

Gesetzliche Schutzbestimmungen fiir Lehrlinge

Verordnung iiber
Kinder- und Jugendlichen- Beschiftigungsverbote und
beschaftigungsgesetz (KJBG) -beschrankungen fiir

Jugendliche (KJBG-VO)

Spezielle Regelungen bei der Beschiftigung von Lehrlingen unter 18 Jahren gibt es beispielsweise in folgenden 4_
Bereichen:

Arbeits- und Ruhezeiten

Gestaltung der Arbeitsstatte und der Arbeitsbedingungen
Gefahrenbelehrung

Beschaftigungsverbote und -beschrankungen
Beforderung von Geld- und Sachwerten

Verzeichnis der beschéftigten Jugendlichen

= x

@ Fir Lehrlinge, die bereits 18 Jahre alt sind, gilt das Arbeitszeitgesetz. Sind die Lehrlinge
noch unter 18 Jahren, gilt zudem das Kinder- und Jugendlichenbeschéaftigungsgesetz
und das Backereiarbeiter/innengesetz mit besonderen Bestimmungen zur Arbeitszeit.

[ Beachten Sie die Bestimmungen fiir Jugendliche und Lehrlinge im Kollektivvertrag.

[ Ausfiihrlichere Informationen, u. a. zu den Arbeits- und Ruhezeiten, finden Sie in der
Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe der Wirtschaftskammern.

\_ /

WWW Gesetzessammlung zum technischen Arbeitnehmerschutz und zum Arbeitszeit- und
Verwendungsschutz:
https://wko.at/service/arbeitsrecht-sozialrecht/aushangpflichtige-gesetze.html

Kinder- und Jugendlichenbeschiftigungsgesetz (KJBG):
https://wko.at/service/bildung-lehre/KJBG.html

Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Ausbildungsmappe-fuer-Lehrbetriebe.html

Backereiarbeiter/innengesetz:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnum
mer=10009018
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3. Das Lehrlingseinkommen

Die Hohe des Lehrlingseinkommens ist im Kollektivvertrag fiir Arbeiterinnen und Arbeiter sowie Lehrlinge im Backerge-
werbe geregelt. [hre Lehrlinge haben auch Anspruch auf Urlaubs- und Weihnachtsgeld.

WWW Kollektivvertrag Backergewerbe:
https://www.wko.at/service/kollektivvertrag/KV-ArbeiterInnen-Baeckergewerbe.html
https://www.proge.at/cms/P01/P01_3.3.13 /kollektivvertrag/kollektivvertraege-der-pro-ge/nahrung
Zusatzkollektivvertrag fiir Jugendliche im Backergewerbe:
https://www.wko.at/service/kollektivvertrag/ZKV_fuer_die_Beschaeftigung von_]Jugendlichen.pdf

4. Probezeit

Die ersten drei Monate der Lehrzeit gelten als Probezeit.

_______________________________________________________________________________________________________________________

Wird der Lehrling wihrend der ersten drei Monate in eine lehrgangsmafiige Berufsschule einberufen, so gelten die ersten
sechs Wochen der tatsdchlichen betrieblichen Ausbildung als Probezeit. Mehr Informationen tiber die Ausbildung in Be-
trieb und Schule finden Sie ab Seite 36.

A \

@ Inder Probezeit konnen sowohl Sie als auch Ihr Lehrling den Lehrvertrag jederzeit ohne Angabe von Griinden
16sen.

@ Die Auflésung des Lehrverhaltnisses muss in schriftlicher Form erfolgen. Wenn ein minderjahriger Lehrling
den Lehrvertrag auflésen mochte, dann ist die Zustimmung der Eltern bzw. der gesetzlichen Vertreterin oder des
gesetzlichen Vertreters notwendig.

@ Die Lehrlingsstelle ist binnen vier Wochen iiber die Auflosung des Lehrverhéltnisses zu informieren. Die
Berufsschule ist umgehend zu verstandigen.

@ Nach Ablauf der Probezeit ist eine einseitige Auflosung des Lehrverhéltnisses nur mehr aus schwerwiegenden,
im Gesetz angefiihrten Griinden oder zu bestimmten Zeitpunkten moglich. Nutzen Sie daher die Probezeit aktiv
fiir die Feststellung der Berufseignung des Lehrlings.

[ Verwenden Sie bei einer vorzeitigen Auflosung von Lehrverhéltnissen die Formulare der WKO.
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www Probezeit in der Lehre:
https://wko.at/service/t/bildung-lehre/Probezeit_in_der_Lehre.html

Informationen zur vorzeitigen Auflosung des Lehrverhaltnisses:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Vorzeitige_Aufloesung_eines_Lehrverhaeltnisses.html

,Fiir mich ist das Zeugnis nicht ausschlaggebend. Mir ist die Person wichtig. Wie ist der persdnliche
Umgang? Wie offen ist der Mensch? Ich habe einmal einen Lehrling aufgenommen, der in der Poly-
technischen Schule sieben Fiinfer hatte. Wir haben eine Probezeit von 14 Tagen vereinbart und dann
liber die Lehre entschieden. Der Mitarbeiter war 13 Jahre im Betrieb.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Am Ende der ersten Woche fiihre ich mit den Lehrlingen ein Gesprdch. Ich frage sie, wie es ihnen
geht und was ihnen gefallen hat. Danach erkldre ich, was uns aufgefallen ist - was wir gut oder
vielleicht auch nicht so gut finden. Die ndchsten Gesprdche fiihren wir nach einem Monat und am
Ende der Probezeit nach drei Monaten.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiithrer, Backerei Szihn

© shutterstock.co
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5. Lehre mit Matura: Berufsreifepriifung

Lehrlinge haben die Moglichkeit, die Berufsreifepriifung kostenfrei und parallel zur Lehre zu machen. Auch fiir die Lehr-
betriebe fallen keine Kosten an. Es gibt grundsatzlich zwei unterschiedliche Modelle bei Lehre mit Matura.

Besuch der Vorbereitungskurse fiir die Berufsreifepriifung

Aufderhalb der Arbeitszeit Wihrend der Arbeitszeit

»Begleitendes Modell“ »Integriertes Modell“

v L

Die Vorbereitungskurse finden am Abend
oder am Wochenende statt: Lehrling wird in der Zeit der Vorbereitungskurse
Nach Méglichkeit keine zeitliche Uberschneidung vom Betrieb freigestellt
zwischen der Arbeitszeit und den Vorbereitungskursen

+ =

Voraussetzungen:
B Zustimmung des Lehrbetriebs
Keine Zustimmung des Lehrbetriebs B Lehrbetrieb entscheidet, wie die Vorbereitungs-
notwendig kurse in die Lehrzeit integriert werden

B Vereinbarungen werden in einem speziell
angepassten Lehrvertrag festgehalten

+ v v

Ohne Mit

Keine Lehrzeitverla
etne Lehrzettveriangerung Lehrzeitverlangerung Lehrzeitverlangerung

[ Die Vorbereitungen auf die Berufsreifepriifung laufen in den Bundeslandern unter-
schiedlich ab. Jedes Bundesland hat daher eine eigene Koordinationsstelle, die fiir die
Beratung, Anmeldung und Organisation der Vorbereitungskurse zustandig ist.

@ Um die Vorbereitungskurse und die Priifungen kostenlos absolvieren zu kénnen,
muss zumindest eine Teilpriifung vor Lehrzeitende absolviert werden. Der Einstieg in
die Vorbereitungskurse ist in allen Lehrberufen ab dem ersten Lehrjahr moglich.

@ Informationen zur Berufsmatura erhalten Sie beim Bundesministerium fiir Bildung,
Wissenschaft und Forschung und bei der Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer Ihres
Bundeslands.

\_ /
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WWW Informationen des Bundesministeriums fiir Bildung, Wissenschaft und Forschung
(BMBWF):
https://bildung.bmbwf.gv.at/schulen/bw/bm/faq.html

Koordinationsstellen - Kontaktdaten:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/lehreundmatura_bundeslaender.html

Der Lehrvertrag bei Lehre mit Matura:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/lehrvertrag lehreundmatura.html

Unterstiitzung und Féorderungen fiir den Lehrbetrieb im Modell Lehre und Matura:

https://www.wko.at/service/bildung-lehre/unterstuetzung_und_foerderungen_fuer_den_lehrbe-
trieb_im_mo.html

© shutterstock.com/Monkey Business Imagés’
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6. Forderungen fiir Lehrbetriebe und Lehrlinge

Es werden eine Vielzahl an Férderinstrumenten angeboten, wie beispielsweise:

Forderungen - Ubersicht

Forderungen fiir Lehrbetriebe Forderungen fiir Lehrlinge

l v L

Basisforderung Coaching fiir Lehrlinge SLT[IE\H
Kostenerstattung fiir Internats- bzw. Lehrlingspramie bei Sprachkurs
Unterbringungskosten gem. § 9 Abs. 5 BAG und Auslandspraktikum
Lehre fiir Erwachsene Vorbereitungskurs auf die Lehrabschlusspriifung
Ubernahmepramie fiir Lehrlinge aus Zwei kostenfreie wiederholte Antritte zur Lehrab-
iiberbetrieblichen Ausbildungseinrichtungen schlusspriifung nach einer negativen Priifung

LEHRE
Coaching und Beratung fiir Lehrbetriebe SLT[IE%

Zwischen- und tiberbetriebliche
Ausbildungsmafinahmen
B Ausbildungsverbiinde
B Berufsbezogene Zusatzausbildungen von
Lehrlingen, die tiber das Berufsbild hinausgehen
B Vorbereitungskurse auf Lehrabschlusspriifungen
B Vorbereitungskurse auf die Berufsreifepriifung
wahrend der Arbeitszeit oder unter Anrechnung
auf die Arbeitszeit

Ausgezeichnete und gute Lehrabschlusspriifungen
Auslandspraktikum
Weiterbildung der AusbilderInnen
Mafdnahmen fiir Lehrlinge mit Lernschwierigkeiten
Zusatzlicher Besuch von Berufsschulstufen

Teilnahme an internationalen Wettbewerben
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[ Die angebotenen Forderungen konnen sich dndern. Schauen Sie daher regelméafiig auf
die Website der WKO.

B Weitere Férdermoglichkeiten fiir Lehrstellen finden Sie beim AMS (Arbeitsmarkt-
service): Es gibt Lehrstellenforderungen, um bestimmten benachteiligten Personen-
gruppen ein Lehrverhdltnis zu ermoglichen.

\_ J

WWW Forderungen Lehre - Informationen und Praxistipps:
https://www.lehrefoerdern.at

Formulare zur Lehrstellenforderung:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Formulare-Lehrstellfoerderung-WKO.html 3

AMS - Service fiir Unternehmen:
https://www.ams.at/unternehmen/service-zur-personalsuche/foerderungen/foerderung-der-
lehrausbildung

Weitere Bildungsféorderungen:
https://bildungsfoerderung.bic.at/

© shutterstock.com/indus
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Ausbildung im Betrieb

1. Die duale Berufsbildung

Die Ausbildung Ihres Lehrlings erfolgt sowohl in Threm Lehrbetrieb als auch in der Berufsschule.

Die duale Berufsbildung

| schulische :
: Ausbildung !
| ca.20 % !
S Duale Berufs- : :
bildung — Betrieb + Berufsschule _}
E praktische :
| Ausbildung !

ca. 80 %
Rechtliche Grundlagen: Rechtliche Grundlagen:
- Berufsausbildungsgesetz - Rahmenlehrplan
(BAG) - Schulgesetze
- Ausbildungsordnung

Informationen zur Ausbildung in der Berufsschule finden Sie ab Seite 44.

2. Rechtliche Grundlagen fiir die betriebliche Ausbildung

Berufs-
ausbildungs- Die rechtlichen Grundlagen sind im Berufsausbildungsgesetz (BAG) festgelegt.
gesetz (BAG)

Samtliche gesetzlich anerkannten gewerblichen Lehrberufe, so auch der Lehrberuf Backtechno- :
Lehrberufsliste logie, sind in der Lehrberufsliste festgelegt. In dieser Liste werden auch die Lehrzeitdauer !
und die Verwandtschaft zu anderen Lehrberufen, samt Anrechnung von Lehrzeiten, geregelt.

Fiir jeden Lehrberuf, wie auch fiir den Lehrberuf Backtechnologie, erlasst das Wirtschafts-
Ausbildungs- ministerium eine Ausbildungsordnung. Sie ist fiir die Ausbildung in den Lehrbetrieben

ordnung verbindlich. Die Ausbildungsordnung enthélt die beruflichen Handlungskompetenzen (Berufs-
profil), das Berufsbild und die Priifungsordnung.

In der Ausbildungsordnung ist das spezifische Berufsbild des Lehrberufs festgelegt. Das :
Berufsbild Berufsbild ist der ,Lehrplan” fiir den Lehrbetrieb. Es enthalt - nach Lehrjahren gegliedert - !
die beruflichen Kompetenzen, die dem Lehrling wihrend der betrieblichen Ausbildung

vermittelt werden miissen.
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Die Ausbildungsordnung ist ab Seite 128 abgedruckt.

Es steht Ihnen frei, Lehrlinge iiber das Berufsbild hinaus auszubilden.

Beispiele: Zusatzliche berufsbezogene Ausbildungen, berufsiibergreifende Ausbildun-
gen, Personlichkeitstrainings und Vermittlung von Soft Skills, Férderung der
Gesundheit und Fitness, Auslandspraktika sowie die Berufsmatura.

\_ J

WWW Lehrberufsliste (inkl. Ausbildungsordnung und Priifungsordnung):
https://lehrberufsliste.bic.at/index.php?beruf=backtechnologie_lehrberuf&id=2710&cont=B

Ausbildung iiber das Berufsbild hinaus:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/ausbildung-ueber-das-berufsbild-
hinaus/?L=0

© shutterstock.com/Dusan Petkovic
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3. Bevor Sie mit der Ausbildung Ihres Lehrlings beginnen ...

Vorbereitungen fiir eine erfolgreiche Ausbildung

! i

Ausbildungsplan erstellen

Ihr Ausbildungsplan soll lhnen Antworten auf folgende Fragen liefern: Wann muss dem Lehrling was vermittelt werden?
Wie kann der Ausbildungsfortschritt dokumentiert werden?

Basierend auf dem gesetzlichen Berufsbild wurde dieser Ausbildungsleitfaden entwickelt. Hier finden Sie alle vorgegebe-
nen Inhalte fiir alle Lehrjahre inkl. praktischer Beispiele und Statements von erfahrenen Ausbilderinnen und Ausbildern.
Eine Moglichkeit den Ausbildungsfortschritt zu dokumentieren ist die Ausbildungsdokumentation. Dort finden Sie die
Berufsbildpositionen nach Lehrjahren in der Kurzfassung. In dieser Unterlage konnen Sie abhaken, was Thr Lehrling bereits
gelernt hat: elektronisch direkt im pdf-Dokument oder ausgedruckt auf Papier.

Ausbildungstipps \

Welche Ausbildungsmethoden kdnnen Sie einsetzen?

Erklaren und zeigen Sie Tatigkeiten vor und lassen Sie Ihren Lehrling diese nachmachen und iiben.
Ubergeben Sie dem Lehrling Arbeiten/Aufgaben, die er selbststindig durchfiihren kann.

Binden Sie den Lehrling in betriebliche Abldufe ein.

Lassen Sie Lehrlinge voneinander lernen.

Setzen Sie andere Ausbildungsmethoden ein, zum Beispiel Lehrlingsprojekte.

\_ /

,Wenn Fehler in der Ausbildung zu hdufig passieren, hinterfragen wir uns als Ausbilder. Vielleicht

AUS DER haben wir nicht die passende Vermittlungsmethode gewdhlt. Gemeinsam mit den Lehrlingen
PRAXES erarbeiten wir das entsprechende Thema noch einmal, allerdings auf eine andere Art.”

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

I —

Lehrlingsmappe gestalten

Durch eine Lehrlingsmappe hat Ihr Lehrling alle notwendigen Informationen auf einem Blick. Mogliche Inhalte:
Informationen iiber den Lehrbetrieb

Ansprechpersonen: Wer ist meine Ausbilderin bzw. mein Ausbilder?

Wer ist meine Ansprechpartnerin oder mein Ansprechpartner?

Informationen zum Ablauf der Ausbildung (inkl. Ausbildungsplan und Rotationsplan)
Arbeitszeiten und Pausenregelungen

Informationen iiber die Berufsschule und den Berufsschulbesuch

Uberblick iiber geplante Lehrlingsseminare

Informationen zu den betrieblichen Leistungen, wie z. B. Pramiensystem, Lehrlingsausfliige
Rechte und Pflichten des Lehrlings

Sicherheitsanweisungen

Regeln fiir den richtigen Umgang miteinander

Protokolle von Feedbackgesprachen

Ausbildungsdokumentation

Fachbegriffe der Branche

Erlauterungen zu betrieblichen Regelungen

Zeugnisse etc.

Die Lehrlingsmappe konnen Sie dem Lehrling bereits vor seinem Lehrantritt oder aber auch am ersten Lehrtag
tiberreichen.
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4. Vorbereitung auf den ersten Lehrtag

Uberlegen Sie sich vor dem ersten Lehrtag, wie Sie Ihrem Lehrling einen optimalen Start in die Ausbildung erméglichen:

Der optimale Start in die Ausbildung

Willkommenstreffen fiir den Vor dem ersten Lehrtag oder in der ersten Ausbildungswoche
Lehrling und dessen Eltern

Mogliche Uberlegungen:
Ablaufplan/ChecKliste fiir die - Wer ist am ersten Tag fiir den Lehrling verantwortlich?
Durchfiihrung des - Was soll dem Lehrling gezeigt bzw. iibergeben werden?
ersten Lehrtages - Welche Aufgaben/Ubungen zur Arbeitseinfithrung bekommt der Lehrling am

ersten Tag?

Uberreichen Sie Ihrem Lehrling zu Beginn der Ausbildung eine Lehrlingsmappe,
die alle relevanten Informationen rund um das Unternehmen und die Lehrlings-
Lehrlingsunterlagen ausbildung enthalt. Die Mappe bietet sowohl Ihrem Lehrling als auch seinen
(,Lehrlingsmappe®) Eltern einen guten Uberblick und sollte als Begleiter durch die Lehre dienen.

Mogliche Inhalte der Lehrlingsmappe finden Sie auf Seite 38.

Durch den Lehrvertragsabschluss iibernehmen sowohl der Lehrberechtigte als auch der Lehrling gewisse Rechte
und Pflichten, die im Berufsausbildungsgesetz (BAG) festgelegt sind. Eine Ubersicht iiber die wichtigsten Pflichten
des Lehrlings und des Lehrberechtigten finden Sie in der Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe der WKO (siehe
Linktipp). Ein Infoblatt fiir Lehrlinge finden Sie in Tool 2 auf Seite 74.

()
.
,Der erste Tag ist etwas ganz Besonderes, den vergisst der Lehrling nicht. Darum ist es mir sehr
AUS DER wichtig, diesen entsprechend zu gestalten. Eine geeignete Aufgabe ist zum Beispiel Brioche mit Ei
PRAXES zu bestreichen und dann mit Hagelzucker zu bestreuen. Egal wie gut die Aufgabe gelungen ist, ich
———— lobe auf jeden Fall, denn der Lehrling soll ein gutes Gefiihl in Bezug auf seine erste geleistete Arbeit
haben.”

Walter Lindner, ehemaliger Ausbilder, Backerei Schrott

Ausbildungstipp

,Der Einstieg in die Berufswelt ist fiir die meisten Jugendlichen ein bedeutender Schritt. Dabei verhalten sich die
einzelnen Lehrlinge unterschiedlich. Einige benétigen eine ,Aufwdrmphase’in der sie sich gerne alles anschauen und
jemandem tiber die Schulter blicken wollen. Andere wollen vom ersten Moment an mitarbeiten. Gehen Sie bei der Gestal-
tung der ersten Arbeitstage auf die Jugendlichen individuell ein, um ihnen den Start so einfach wie méglich zu machen.”
Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer
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Optimaler Start in die Ausbildung:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/optimaler-start-in-die-ausbildung/

Ausbildung gestalten:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/ausbildung-gestalten/

Ausbildungsmappe fiir Lehrbetriebe:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Ausbildungsmappe-fuer-Lehrbetriebe.html

Rechte und Pflichten von Lehrlingen:
https://www.arbeiterkammer.at/beratung/arbeitundrecht/Lehre/Rechte_und_Pflichten.html

© shutterstock.com/Andrey_Popov
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Best Practice

ChecKliste: Erster Lehrtag

VOR LEHRBEGINN (VORBEREITUNG)

Notizen

i Sind alle Vorgesetzten sowie MitarbeiterInnen liber den Eintritt o :
i des Lehrlings informiert? '
! Ist festgelegt, wer der/die verantwortliche AusbilderIn des Lehrlings '
! sein wird? :
. Sind fiir den Lehrling Arbeitsplatz, Garderobe, Unterlagen etc. :
! vorbereitet? o E
' Z.B. Lehrlingsmappe, Berufsbekleidung, Namensschild :
i Sind Programm und Ablauf fiir den ersten Lehrtag geplant? (©) : 3

Ist festgelegt, welche Personen fiir den Lehrling am ersten Lehrtag
zustandig sind? o
z. B. Wer nimmt den Lehrling in Empfang? Wer zeigt ihm seinen
Arbeitsplatz?

Ist der/die Ansprechpartnerin bzw. der/die AusbilderIn am ersten
Lehrtag im Dienst?

AM ERSTEN LEHRTAG

Notizen

Begriifdung des Lehrlings
Nehmen Sie sich Zeit, um den Lehrling in Empfang zu nehmen. o
Bedenken Sie, dass er wahrscheinlich nervos sein wird. Versuchen Sie,
die Situation durch ein personliches Gesprach aufzulockern.

: Betriebsfithrung/Raumlichkeiten zeigen
Machen Sie einen Rundgang, damit Ihr Lehrling einen ersten Eindruck
vom Lehrbetrieb bekommt. Zeigen Sie ihm auch die Toiletten. Eventuell o
ist Ihr Lehrling in den ersten Tagen noch schiichtern und die Frage
danach ist ihm peinlich.

! Vorstellen im Team
Stellen Sie dem Lehrling alle fiir ihn wichtigen MitarbeiterInnen vor.

Stellen Sie sicher, dass der Lehrling weif3, wer seine Ansprech- ©
partnerInnen sind.
Einfiihrung in die Lehrlingsausbildung

o

Punkte der betriebsinternen Regelungen (Hausordnung, Pausen,
Mittagessen etc.).

Einfithrung in den Arbeitsplatz und erste berufliche Titigkeiten
Ubergeben Sie dem Lehrling alles, was er fiir die Ausbildung im Betrieb
braucht (Arbeitskleidung etc.). Zeigen Sie dem Lehrling seinen Arbeits- (o]
platz und fiihren Sie eine Sicherheitsunterweisung durch. Binden Sie den
Lehrling in erste interessante, aber auch bewaltigbare berufliche Aufgaben
ein.

Abschluss: Nachbesprechung und Ausblick

Lassen Sie den Tag noch einmal Revue passieren. Beantworten Sie
Fragen. Geben Sie einen Einblick, was den Lehrling in den kommenden o
Tagen erwartet. Stellen Sie sicher, dass der Lehrling Ihr Unternehmen
mit einem positiven Gefiihl verlasst.

: Besprechen Sie den Ablauf der Lehrlingsausbildung und die wichtigsten
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Best Practice
Ritselrallye: Erkunde deinen Lehrbetrieb

AUFGABE
Mach dich mit diesem Blatt auf den Weg und erkunde deinen Lehrbetrieb!

B Was macht dein Lehrbetrieb? (Welche Produkte und/oder welche Dienstleistungen werden angeboten?)

B Zu welcher Branche gehort dein Lehrbetrieb?

B Welche Bereiche gibt es in deinem Lehrbetrieb?

B Wie heifdt die Geschaftsfithrerin bzw. der Geschaftsfiihrer deines Lehrbetriebs?
B Wie viele Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter hat dein Lehrbetrieb?

B Werden in deinem Lehrbetrieb noch andere Lehrlinge ausgebildet? Wenn ja, wie viele?
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B Welche Lehrberufe werden in deinem Lehrbetrieb ausgebildet?

B Wie heifdt deine Ausbilderin oder dein Ausbilder?

B Was tust du, wenn du morgens aufwachst und merkst, dass du krank bist?

B Beschreibe die wichtigsten Tatigkeiten deines Lehrberufs:

Mogliche Themen fiir weitere Fragen:

Wann wurde das Unternehmen gegriindet?

Welche weiteren Standorte bzw. Filialen hat dein Lehrbetrieb?

Wer sind die Verantwortlichen in den verschiedenen Bereichen? (Backstube, Verkauf etc.)

Fragen zu einzelnen Waren, wie beispielsweise: Welche Brotsorten bieten wir an?

Welches Feingeback umfasst unser Angebot?

Fragen zum Unternehmensnamen: Wofiir steht der Unternehmensname? Warum heifd3t das Unternehmen ...?
Wie lautet unsere allgemeine E-Mail-Adresse?
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Ausbildung
in der Berufsschule

1. Organisation des Berufsschulunterrichts

Organisation des Berufsschulunterrichts

ganzjahrig oder lehrgangsmaflig

v v

E mindestens an einem vollen Schultag
E in der Woche

mindestens acht Wochen hindurch

@ Der Besuch der Berufsschule ist fiir alle Lehrlinge verpflichtend.
@ Welche Berufsschule Ihr Lehrling besuchen wird, richtet sich nach dem Standort Ihres Lehrbetriebs.

,Die Zusammenarbeit zwischen der Berufsschule und den Betrieben ist in Wien sehr gut. Wir stim-
BERUFS- men uns in Bezug auf organisatorische Abldufe sehr eng mit den Unternehmen ab. Wir haben in
SCHULE Zusammenarbeit mit der Béckerinnung die Beschulungsform vom Jahresunterricht auf Lehrgangs-
e unterricht umgestellt und damit sehr gute Erfahrungen gemacht.”

Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik

AUS DER

2. Arbeitszeitregelungen in Verbindung mit der Berufsschule

Ihrem Lehrling ist zur Erfiillung der Berufsschulpflicht die erforderliche Zeit freizugeben. Die Unterrichtszeit in der Berufs-
schule ist auf die Dauer der wochentlichen Arbeitszeit anzurechnen.

Regelungen beim Besuch einer ganzjihrigen Berufsschule:

Unterrichtsdauer an einem Berufsschultag Regelung (Grundlage: KJBG)

Mindestens acht Stunden Eine Beschaftigung des Lehrlings im Betrieb ist danach
(das sind in der Regel neun Unterrichtsstunden) nicht mehr zuléssig.

Weniger als acht Stunden Der Lehrling hat nach der Schule zu arbeiten, wenn es ihm

auf Grund des Verhéltnisses der Wegzeit zur Arbeitszeit
zumutbar ist und die gesetzlich zuldssige (tdgliche und
wochentliche) Arbeitszeit dadurch nicht tiberschritten
wird.

Entfallen eine oder mehrere Unterrichtsstunden Der Lehrling muss nur dann im Betrieb arbeiten, wenn
es ihm zumutbar ist, den Betrieb aufzusuchen. Ist die An-
reisezeit gleich lang oder langer als die noch zu verbrin-
gende Arbeitszeit im Betrieb, dann kann die Riickkehr in
den Betrieb nicht verlangt werden.
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Regelungen beim Besuch einer lehrgangsmafdigen Berufsschule:

Unterrichtszeit Regelung (Grundlage: K]BG)
Generell gilt Wiéhrend des Besuchs der Lehrgangsberufsschule diirfen

Lehrlinge nicht im Betrieb beschéftigt werden.

Unterricht entféllt an bis zu zwei aufeinander folgenden Die Arbeitsverpflichtung hidngt davon ab, ob es dem Lehr-
Werktagen ling in Bezug auf die Wegzeit zumutbar ist, den Betrieb
aufzusuchen.

E Das ist z. B. nicht der Fall, wenn nur ein Unterrichtstag :
E entfallt und der Lehrling eine Berufsschule aufderhalb :
E seines Bundeslands besucht. Bei drei oder mehreren '
! aufeinander folgenden unterrichtsfreien Tagen besteht :
i Arbeitspflicht. E

Mehr als 40 Stunden Unterricht pro Woche Der Lehrling hat dem Betrieb gegeniiber keinen Anspruch
auf Freizeitausgleich.

3. Schwerpunkte der Berufsschule

Die Schwerpunkte der Berufsschule setzen sich iiberblicksartig wie folgt zusammen (Details finden Sie im Rahmenlehrplan
der Berufsschule):

Schwerpunkte der Berufsschule

grundlegenden < betrieblichen oder

Vermittlung der Forderung und Erganzung der .
+ Erweiterung
theoretischen Kenntnisse berufspraktischen Ausbildung der Allgemeinbildung

@ Thr Lehrling ist spatestens zwei Wochen nach Lehrzeitbeginn in der Berufsschule anzumelden. Hier wird
geklart, ab welchem Zeitpunkt und in welcher Form Ihr Lehrling die Berufsschule besucht.

@ Fir die Zeit des Berufsschulbesuchs ist das Lehrlingseinkommen weiterzuzahlen.

@ Sollten durch den Berufsschulbesuch Kosten fiir die Unterbringung der Lehrlinge in einem Lehrlingshaus
oder Internat entstehen, hat diese der Lehrbetrieb zu begleichen. Der Ersatz dieser Kosten kann bei der
Lehrlingsstelle beantragt werden.

\_ /

,Unsere Berufsschule ist eine Modellschule fiir Kompetenzorientierung. Handlungsorientiert bringen
BERUFS- wir den Lehrlingen alle Bereiche des Bdckerhandwerks mit unterschiedlichen Lehrmethoden ndher.”
SCHULE Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik

AUS DER
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4. Kontakt zur Berufsschule
Die Zusammenarbeit zwischen Lehrbetrieb und Berufsschule sichert die Qualitédt der Lehrlingsausbildung.

Kontaktmadglichkeiten zwischen Ihnen und der Berufsschule:
B Kontaktieren Sie die Berufsschule (Direktorln, Klassenvorstand bzw. BerufsschullehrerIn) und erkundigen Sie sich
iiber die Leistungen lhres Lehrlings.
Sprechen Sie sich z. B. liber Fordermafinahmen bei lernschwachen Lehrlingen bzw. h6here Anforderungen bei
leistungsstarken Lehrlingen ab.
B Vereinbaren Sie, dass die Berufsschule bei schulischen Problemen mit Ihnen Kontakt aufnimmt.
z. B. bei starkem Leistungsabfall sowie der Gefahr eines ,Nicht geniigend”
B  Ermoglichen Sie Exkursionen von Berufsschulklassen in Ihren Lehrbetrieb.
B Laden Sie Berufsschullehrerinnen und Berufsschullehrer in Thren Betrieb ein.
z. B. fuir fachlichen Austausch, Einblicke in Ihre betriebliche Praxis, Vorstellen neuer Arbeitsmethoden, Produkte
B Fihren Sie gemeinsam Projekte durch.
z. B. Auslandspraktika, gemeinsame Organisation oder Unterstiitzung von Lehrlingswettbewerben

,Einmal in der Woche ist unser Lehrling in der Berufsschule. Wir reden regelmdfsig dariiber, was im
AUS DER Praxisunterricht gut bzw. nicht so gut funktioniert, damit Probleme rechtzeitig erkannt und behoben
PRAXES werden kénnen. Stellt die Berufsschule ein neues Rezept zum Beispiel fiir ein Kartoffelbrot vor, ba-
cken wir es im Betrieb nach und geben dem Brot den Namen des Lehrlings zum Beispiel ,Matthias-
Brot'". So kann eine gute Zusammenarbeit mit Wertschdtzung funktionieren.”

Wolfgang Fitz, Geschéftsfiithrer, Schwanenbackerei Fitz

T

Ausbildungstipp

,Die Berufsschule ist Ihr wichtiger Partner fiir eine gute Ausbildung. Nehmen Sie sich die Zeit, um sich regelmdfsig tiber
den Ausbildungsstand lhres Lehrlings zu informieren. Sprechen Sie auch mit Ilhrem Lehrling dartiber. So zeigen Sie ihm,
dass seine Leistung in der Berufsschule und die gelernten Inhalte fiir die Ausbildung im Betrieb und Sie wichtig sind.”
Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer

www Informationen zur Berufsschule:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/berufsschule.html

Informationen zum Ersatz der Unterbringungskosten:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre /kostenersatz-internats-unterbringungskosten-lehr-

linge.html

Lehrplan der Berufsschule:
https://www.abc.berufsbildendeschulen.at/downloads/?kategorie=7

Ausbildungspartner Berufsschule:

https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/kooperationen/ausbildungspartner-be-
rufsschule/

46 TOOL 1: VORBEREITUNG AUF DIE LEHRLINGSAUSBILDUNG



https://www.wko.at/service/bildung-lehre/kostenersatz-internats-unterbringungskosten-lehrlinge.html
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ChecKkliste: Qualitat

in der Lehrlingsausbildung

Qualitatsfaktoren

AUSBILDER/IN

haben/
machen wir

sollten wir
andenken

Qualifikation der AusbilderInnen

Fachliche Weiterbildung der AusbilderInnen

Didaktische Weiterbildung der AusbilderInnen

Erfahrungsaustausch (Treffen der AusbilderInnen im Betrieb; Vernetzung der
AusbilderInnen mit AusbilderInnen anderer Betriebe; Auslandspraktikum fiir
Ausbilderinnen)

Uberbetriebliches Engagement der AusbilderInnen (Priifertitigkeit bei der
Lehrabschlusspriifung; Arbeitskreise; Lehrlingswart etc.)

O O [ Odjd|d

O O [ Odjd|d

DIE LEHRLINGSSUCHE - DAS INTERESSE AM LEHRBETRIEB WECKEN

Kooperationen mit Schulen (Betriebsbesichtigungen, Vortrage in Schulen,
Teilnahme an Elternabenden, Schulprojekte etc.)

Berufspraktische Tage (Schnupperlehre)

Tag der offenen Tiir im Betrieb fiir Jugendliche, Eltern und LehrerInnen

Teilnahme an Berufsinformationsmessen, Branchentagen oder Aktionstagen

Zusammenarbeit mit den Berufsinformationszentren und dem AMS

Ausschreibung von Lehrstellen (Lehrstellenborse, Online-Plattformen, Anzeigen etc.)

Mundpropaganda (berufliche und private Kontakte nutzen)

Info- und Werbematerialien (Imagefolder, Plakate, Imagevideo etc.)
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haben/ sollten wir
Qualititsfaktoren machen wir andenken

Infobereich auf der Unternehmenswebsite mit Infos zur Ausbildung/Bewerbung D D
etc. oder eigene Lehrlingswebsite

Social-Media-Aktivitaten (Facebook, YouTube, Twitter etc.) D D
Berichte in regionalen und iiberregionalen Medien (Print, Radio, Fernsehen) D D
LEHRLINGSAUSWAHL

Auswahlverfahren fiir den Bewerbungsprozess auswahlen (schriftliche Bewerbung,
Bewerbungsgesprach, Schnuppertage, Eignungstest etc.)

Reihenfolge der einzelnen Auswahlverfahren festlegen

Kriterien fiir die Lehrlingsauswahl festsetzen (Zeugnisnoten, Testergebnisse,
Selbststandigkeit, Motivation etc.)

O o|o|d
O o|o|d

Riickmeldung an alle BewerberInnen tiber die Zu- bzw. Absage

Willkommenstreffen vor/zu Beginn der Lehrzeit fiir Lehrlinge und deren Eltern

[
[

[
[

Lehrlingsunterlagen fiir alle aufgenommenen Lehrlinge mit Infos zur Ausbildung

[
[

Ablaufplan/Checkliste fiir die Durchfiithrung des ersten Lehrtages

AUSBILDUNG IN BETRIEB UND SCHULE

Kontakte zum/zur BerufsschuldirektorIn, Klassenvorstand und den Berufsschul-
lehrerInnen pflegen

Berufsschule kontaktieren und sich iiber die Leistungen des Lehrlings erkundigen

Kontakt aufnimmt

BerufsschullehrerInnen in den Betrieb einladen

Bei Schwierigkeiten in der Berufsschule und/oder im Betrieb: Kontakt mit
den Eltern aufnehmen
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haben/ sollten wir
Qualititsfaktoren machen wir andenken

AUSBILDUNG GESTALTEN

Berufsbild als Grundlage fiir die Ausbildungsplanung und -gestaltung heranziehen

Ausbildungsplan erstellen

Ausbilden (Tatigkeiten erklaren, vorzeigen, nachmachen und iiben lassen;
Lehrlinge selbststdandig arbeiten lassen)

Lehrlinge in betriebliche Auftrage einbinden

Jobrotation (regelmafdiger Wechsel der Aufgabenbereiche und/oder Abteilungen)

Andere Ausbildungsmethoden (Lehrlingsprojekte, E-Learning etc.)

Zusatzliches Ausbildungsangebot im Rahmen des Berufsbilds (zusatzliche
praktische Ubungsméglichkeiten; Lehrlingsunterricht, Nachhilfe etc.)

Ausbildungsdokumentation (Ausbilderlnnen und/oder Lehrlinge dokumentieren in
einem Ausbildungsheft oder einer Ausbildungsmappe, was gelernt wurde)

Ausbildungsfortschritte feststellen (beobachten wahrend der Arbeit; Ergebnisse von
Arbeitsauftragen oder praktische Arbeitsproben bewerten; Feedback von Aus-
bilderIn, Kolleglnnen etc. einholen; praxisnahe Tests durchfiihren etc.)

Feedback geben (Riickmeldungen wahrend der Arbeit; regelméafiig Feedback-
gesprache fithren)

Einbindung der Lehrlinge in die Qualitdtssicherung des Betriebs (Lehrlinge konnen
Ideen- und Verbesserungsvorschldge einbringen; kontinuierlicher Verbesserungs-
prozess [KVP] etc.)

Unterstiitzung bei der Vorbereitung auf die LAP (besprechen, was bei der LAP
gepriift wird; zusitzliche Ubungsméglichkeiten im Betrieb; interne oder externe
Vorbereitungstrainings; Priifungssituationen durchspielen; LAP-Unterlagen etc.)

N I Y I O Y I A O
N I Y I O Y I A O

RICHTIGER UMGANG MIT DEM LEHRLING

AusbilderIn = Vorbild fiir die Lehrlinge (Vorbildfunktion ernst nehmen; sich Zeit I:l I:l
nehmen fiir die Lehrlinge; als AnsprechpartnerIn zur Verfiigung stehen)

Auf die Lehrlinge und ihre Stiarken und Schwachen eingehen (Lerntempo der I:l I:l
Jugendlichen berticksichtigen; Lehrlinge fordern und férdern)

Lehrlinge loben und gute Leistungen sowie Lernfortschritte anerkennen I:l I:l
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haben/ sollten wir

Qualititsfaktoren machen wir andenken
Regelmafiig Riickmeldungen zur Arbeit und den Lernleistungen geben D D
Fehler als Lernchancen zulassen D D
Feedback der Lehrlinge einholen und ernst nehmen D D
KOOPERATION MACHT STARK

Exkursionen in andere Betriebe

0O
0O

Durchfiihrung gemeinsamer Projekte

(AUS)BILDUNG UBER DAS BERUFSBILD HINAUS

Zusatzliche berufsbezogene Ausbildungen

Berufsiibergreifende Ausbildungen (EDV, Fremdsprachen, betriebswirtschaftliches
Know-how, Erste-Hilfe etc.)

Personlichkeitstrainings und Vermittlung von Soft Skills (Teamtrainings,
Kommunikationsseminare, Selbstsicherheitstrainings etc.)

Berufsmatura (Lehre mit Matura)

Auslandspraktikum

Forderung der Gesundheit und Fitness (Fitness- und Sportangebote, Sporttage,
allgemeine Gesundheitsvorsorge, Gesundheitsprojekte, Suchtpravention etc.)

Od|ioioodis
Od|ioioodis

ERFOLGSMESSUNG

Erfolgsquoten bei der Lehrabschlusspriifung

Teilnahme an nationalen und internationalen Lehrlingswettbewerben

Belohnungen fiir gute Leistungen (gute Berufsschulnoten; bestandene LAP;
betriebliche Leistungen; Wettbewerbserfolge etc.)

OO
OO

QUALITATSSIEGEL FUR DIE LEHRE

Staatlich ausgezeichneter Ausbildungsbetrieb

[ [
Staatspreis ,Beste Lehrbetriebe - Fit for Future” D D
[ [

Regionale und branchenspezifische Auszeichnungen
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O Wirtschaftlichkeit und Qualititsorientierung 77
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[0 Zutaten vorbereiten 93
[0 Zubereitung von Teigen und Massen 96
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Tool 2 dieses Ausbildungsleitfadens gliedert sich in fiinf Ausbildungsbereiche:

© Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld Seite 54

@ Sicheres, hygienisches und nachhaltiges Arbeiten Seite 78

© Arbeitsvorbereitung Seite 85

O Herstellung von Backerzeugnissen Seite 92

© Backtechnologie Seite 109

Jeder Ausbildungsbereich beginnt mit einer Ubersichtstabelle der Ausbildungsziele, die Sie
gemeinsam mit [hren Lehrlingen erreichen sollen. In den weiteren Tabellen werden die einzelnen
Ausbildungsziele genauer beschrieben. Gliederung und Wording des Ausbildungsleitfadens sind
anders als im Berufsbild. Selbstverstandlich finden sich aber alle Ausbildungsinhalte des Berufs-
bilds im Ausbildungsleitfaden wieder. Die Gliederung wurde auf Basis zahlreicher Gesprache mit
Ausbilderinnen und Ausbildern sowie diverser Betriebsbesuche entwickelt.

Beispiel fiir ein Ausbildungsziel und Ausbildungsinhalte:

Ihr Lehrling kann innerhalb der betrieblichen Aufbau- und — Ausbildungsziel
Ablauforganisation agieren.

' 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr ;

! Thr Lehrling findet — Ausbildungsinhalt: Erstreckt
sich in den Raum- sich ein Ausbildungsinhalt
lichkeiten des Lehr- iiber mehrere Lehrjahre, ist die
! betriebs zurecht und Ausbildung im ersten ange-

! kann die wesent- fithrten Lehrjahr zu beginnen

! lichen Aufgaben der und im letzten angefiihrten

! unterschiedlichen Lehrjahr abzuschlief3en.

| Betriebsbereiche

erkldren.

' z B. Uberblick tiber die Lo Beispiele: Jeder Lehrbetrieb
1 verschiedenen Betriebs- . istanders. Der Ausbildungs-
i bereiche und deren . leitfaden und die angefiihrten

E Aufgaben (Backstube, Beispiele sollen als Orientie-
i Kundenbereich, Lager- rung und Anregung dienen,
i und Kiihlrdume, die je nach Tatigkeitsfeld und

! Garderoben etc.) geben betrieblichen Anforderungen

individuell angepasst werden

Ihr Lehrling kann Zusammenhange der einzelnen Betriebsbereiche des Lehrbetriebs konnen.
i darstellen.
! z.B. Zusammenhang von z. B. die Auswirkungen der Qualitdtssicherung auf die
! Backstube und Kundenbereich Kundenberatung

_____________________________________________________________________________________________ — Berufsbildpositionen:

Dieses Ausbildungsziel bezieht sich auf folgende Berufsbildposition: 2 Die Berufsbildposition
verweist auf die Backtechno-
logie-Ausbildungsordnung.
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Arbeiten im betrieblichen
und beruflichen Umfeld

Ubersicht: Das sollen Sie mit Ihrem Lehrling in der Ausbildung gemeinsam erreichen:

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr !

. ... wesentliche Merkmale der Branche darstellen.
— Seite 56 Position des Lehrbetriebs in der Backbranche darstellen |
... das Leistungsspektrum und wichtige Eckdaten seines Lehrbetriebs darstellen.
betriebliches Leistungsangebot beschreiben
Struktur des Lehrbetriebs kennen
Faktoren erkliaren, welche die betriebliche Leistung beeinflussen

... innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.

— Seite 57

sich in den Raumlich- i
keiten des Lehrbetriebs l
zurechtfinden und die 1
wesentlichen Aufgaben ;
> Seite 59 der unterschiedlichen
Betriebsbereiche !
erklaren 1

Zusammenhdnge der einzelnen Betriebsbereiche des Lehrbetriebs darstellen

wichtige Verantwortliche und seine Ansprech-
partnerlnnen im Lehrbetrieb nennen

... zielgruppengerichtete Gesprache mit dem/der AusbilderIn, dem/der Vorgesetzten,
den KollegInnen, den Lieferanten etc. fiihren.
— Seite 60 im Beruf angebrachte verbale und nonverbale Kommunikationsformen einsetzen
mit GesprachspartnerInnen zielgruppenorientiert kommunizieren
Fachausdriicke verwenden
... kundenorientiert agieren.
Aufgaben unter Beachtung der Kundenorientierung erfiillen

— Seite 67 - . - )
in unterschiedlichen Kundensituationen kompetent umgehen und kunden-

sowie betriebsoptimierte Losungen finden

... Ziel und Inhalt seiner Ausbildung sowie Weiterbildungsméglichkeiten erklaren.
Ablauf der Ausbildung im Betrieb erkldren
Grundlagen der Lehrlingsausbildung erklaren
Weiterbildungsangebote kennen

... auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.
Rechte und Pflichten als Lehrling kennen
— Seite 72 Arbeitsgrundsitze einhalten

— Seite 69

nach den innerbetrieblichen
Regelungen verhalten
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1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

... seine Aufgaben selbststindig, selbstorganisiert, l6sungsorientiert und situationsgerecht
bearbeiten.

kennt die Bedeutung
der Arbeitsplanung und die Arbeitsplanung durchfiihren
-vorbereitung

= Seite 75 Zeitaufwand abschatzen und Aufgaben zeitgerecht durchfiihren

auf wechselnde Situationen einstellen und auf gednderte
Herausforderungen reagieren

Losungen fiir Problemstellungen entwickeln und
Entscheidungen treffen

... wirtschaftlich und qualititsorientiert arbeiten.
Grundlagen des wirtschaftlichen Arbeitens berticksichtigen
— Seite 77 qualitatssichernde Mafdnahmen durchfiihren

Uberblick tiber verschiedene Zertifizierungen im
Bereiche Qualitdtssicherung geben
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Ihr Lehrling kann wesentliche Merkmale der Branche darstellen.

' 1.Lehrjahr

2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

+ Ihr Lehrling kann die Position des Lehrbetriebs in der Backbranche darstellen.

z. B.

- Welche BetriebsgrdfSen gibt

es in der Branche?
- Welche Ausbildungs-
méglichkeiten gibt es?

z. B.

- Wer sind die wichtigsten Mitbewerber des Lehrbetriebs?

- Welche Bedeutung hat der Lehrbetrieb in der Branche?

- Wer zdhlt zum Kundenkreis des Betriebs?

- Welche wirtschaftliche Bedeutung hat die ésterreichische
Backbranche?

- Wo sind die regionalen Unterschiede?

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildposition: 3.

Ausbildungstipps

B Besprechen Sie mit [hrem Lehrling gemeinsam: Warum soll eine Kundin bzw. ein Kunde
in Thren Betrieb kommen? Wie unterscheidet sich Ihr Betrieb von anderen?

B Rechercheaufgabe: Lassen Sie Ihre Lehrlinge im Internet Merkmale der Branche Ihres
Betriebs recherchieren, z. B.: Sind die Unternehmen in der Branche des Lehrbetriebs
mehrheitlich Klein-, Mittel- oder Grofdbetriebe? Viele Informationen finden sich auf den
Websites der Wirtschaftskammern.

B Tipps zum optimalen Einstieg in die Lehre finden Sie auf Seite 38.

»

© shutterstock.com/SeventyFour
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Ihr Lehrling kann das Leistungsspektrum und wichtige Eckdaten seines Lehrbetriebs

- Welche Saisonwaren gibt es
zu welchem Zeitpunkt?

darstellen.
' 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
Ihr Lehrling kann das betriebliche Leistungsangebot
i beschreiben.
' z.B. 2z B. Gibt es Alleinstellungs- E
E - Welche Erzeugnisse/Waren | merkmale des Lehrbetriebs? E
E werden im Lehrbetrieb an- | Wenn ja, welche? '
i geboten?

! Ihr Lehrling kennt die Struktur des Lehrbetriebs. !

z.B.
- Mitarbeiterzahl des Dazu zihlen It. Berufsbild die
Lehrbetriebs Betriebs- und Rechtsform des
- Zusammensetzung des Lehrbetriebs.
Teams in Hinblick auf die

einzelnen Arbeitsbereiche
darstellen (MischerInnen,
TafelarbeiterInnen, Ofen-
arbeiterlnnen etc.)

- sich in der betrieblichen
Hierarchie zurechtfinden

Ihr Lehrling kann Faktoren erkliren, welche die betriebliche Leistung beeinflussen.

z. B.
- Einfluss der Kundengruppen auf das Leistungsangebot
- Einfluss des Standorts auf das Leistungsangebot

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 1., 2., 3.

Ausbildungstipps

B Nehmen Sie sich ausreichend Zeit fiir neue Lehrlinge: Fiihren Sie diese durch den Betrieb, stellen Sie die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter vor, erkldren Sie den Ablauf der Lehrlingsausbildung und wichtige Regeln.
Das hilft den Lehrlingen, sich im neuen Umfeld zurechtzufinden.

B Ubergeben Sie Ihren Lehrlingen eine Lehrlingsmappe mit allen wichtigen Informationen iiber den Lehrbetrieb
und die Ausbildung. Mehr dazu finden Sie auf Seite 38.

B Uberfordern Sie Ihre Lehrlinge in der Einfiihrungsphase nicht. Kein Mensch kann sich gleich am Anfang alles
merken. Wiederholen Sie einzelne Schritte/Themen und betonen Sie, dass Sie jederzeit fiir Fragen zur Verfiigung
stehen.

B Waihlen Sie ein Backerzeugnis (z. B. Brot, Feingeback) Ihres Betriebs aus und besprechen Sie gemeinsam mit
lIhren Lehrlingen: Was zeichnet dieses Backerzeugnis aus (Qualitét, Rohstoffe etc.)? Wie bewerben wir es?
Warum bieten wir das Erzeugnis zu diesem Preis an? Wodurch unterscheidet es sich von dhnlichen Backerzeug-
nissen der Mitbewerber?
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™ ,Wir haben eine Kundenzeitung, die heifst ,Krustn' Die Inhalte wechseln sich ab: In einer Ausgabe
haben wir unsere Familiengeschichte erzdhlt und in einer anderen unsere Rohstofflieferanten vor-

AUS DE gestellt. In der ndichsten Ausgabe geht es um Sauerteig. In der aktuellen Ausgabe stellen wir eine
PRAXI Mitarbeiterin vor, die bei uns gelernt hat. Sie stammt aus Kambodscha, hat bei uns eine Lehre ge-
e macht und ist jetzt stellvertretende Filialleiterin. Wir geben die Zeitung auch unseren Lehrlingen,

damit sie die vielfdltigen Aktivitcditen unseres Betriebs besser kennen lernen und sich besser damit
identifizieren konnen.”
Reinhard Honeder, Geschéftsfiihrer, Honeder Naturbackstube GmbH

,Wenn ich neue Rezepte ausprobiere, erkldre und zeige ich den Lehrlingen neue Mdglichkeiten der
Weiterverarbeitung. Sie kénnen dabei oft auch neue Arbeitstechniken kennen lernen. Sie arbeiten
mit und diirfen auch Ideen dazu einbringen. Damit konnen wir ihre Motivation steigern.”
Norbert Steiner, Geschaftsfiihrer, Backerei Steiner GmbH
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Ihr Lehrling kann innerhalb der betrieblichen Aufbau- und Ablauforganisation agieren.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling findet sich in
den Raumlichkeiten des
Lehrbetriebs zurecht und
kann die wesentlichen
Aufgaben der unter-
schiedlichen Betriebs-
bereiche erkliren.

' 7. B. Uberblick iiber die ver-
E schiedenen Betriebsbereiche
E und deren Aufgaben (Back-
E stube, Kundenbereich, Lager-
E und Kiihlrdume, Garderoben

etc.) geben

Ihr Lehrling kann Zusammenhinge der einzelnen Betriebsbereiche des Lehrbetriebs
darstellen.
z. B. den Zusammenhang von | z. B. die Auswirkungen der Qualitdtssicherung auf die Kunden-
Backstube und Kundenbereich| beratung

Ihr Lehrling kann wichtige Verantwortliche und seine
AnsprechpartnerInnen im Lehrbetrieb nennen.

z. B.

- EigentiimerIn, Geschdftsfiihrerin, FilialleiterIn, AusbilderlIn,
andere Lehrlinge

- AnsprechpartnerInnen in der Personalabteilung

- wenn vorhanden: Jugendvertrauensrat, Betriebsrat,
Lehrlingscoach, Sicherheitsvertrauensperson

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildposition: 2.

Ausbildungstipp

Geben Sie Lehrlingen im zweiten oder dritten Lehrjahr die Aufgabe, neue Lehrlinge durch den Betrieb zu fiihren.
Auch bei Betriebsbesuchen von Schulklassen, bei Schnupperlehrlingen oder einem Tag der offenen Tiir konnen
Lehrlinge Betriebsfiihrungen ibernehmen.

,Die im Berufsbild vorgesehenen Inhalte rund um das Thema Qualitéitssicherung vermitteln wir
unseren Lehrlingen im 2. Lehrjahr durch ein Crosstraining in unserer QM-Abteilung. Das Qualitdts-
management ist mit eine der wichtigsten Abteilungen in unserem Unternehmen. Im Rahmen des
Crosstrainings arbeiten unsere Lehrlinge aktiv im Tagesgeschdft unserer Kolleginnen und Kollegen
mit. Sie arbeiten zum Beispiel bei der Durchfiihrung von Aufbacktests, beim korrekten Ausfiillen von
QS-relevanten Dokumentationen und der Herstellung von Riickstellmustern mit. So gewinnen die
Lehrlinge einen umfassenden Einblick in die entsprechenden Themen. “

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

,Der grofste Kostenfaktor bei der Produktion ist die Arbeitszeit. Ich zeige das den Lehrlingen, indem
ich stoppe, wie lange sie fiir die Produktion der BriochekipferIn brauchen. Im Anschluss an die
Produktion berechnen wir den Verkaufspreis. So erhalten sie ein Gefiihl fiir Geschwindigkeit und das
Zusammenspiel der einzelnen Arbeitsabldufe.”

Franz Schinwald, Ausbilder, Jugend am Werk Bildungs:Raum GmbH
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Ihr Lehrling kann zielgruppengerichtete Gesprache mit dem/der AusbilderIn, dem/der

Vorgesetzten, den KollegInnen, den Lieferanten etc. fiihren.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr !

Ihr Lehrling setzt die im Beruf angebrachten verbalen und nonverbalen Kommunikationsformen ein.
z. B.

- Grundlagen des Umgangs miteinander (duzen oder siezen, griifSen, andere ausreden lassen)

- situations- und berufsaddquat verhalten

Ihr Lehrling kann mit seinen GespriachspartnerInnen zielgruppenorientiert kommunizieren. ]

z. B.

- Gesprdche mit AusbilderInnen, Fithrungskrdften, Kolleginnen, Lieferanten fiihren
- eigene Anliegen ausdriicken und die Meinung anderer zulassen

- berufsaddquat und berufsspezifisch auf Englisch kommunizieren

- mit schwierigen Gesprdchssituationen umgehen

- Konflikte objektiv betrachten

- nicht vorschnell urteilen

+ Ihr Lehrling verwendet Fachausdriicke.

z.B.

- die Bedeutung der einzelnen Fachausdriicke kennen
- Fachausdriicke im Gesprdch einsetzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.3, 4.4, 54., 57.

Ausbildungstipps

B Erklaren Sie Ihren Lehrlingen die ,Du“ und ,Sie“-Thematik: Wer bietet wem das ,Du“ an?
Wie spricht man Personen an, die man nicht kennt?

B Startet der Jugendliche ins Berufsleben, so sind ihm die brancheniiblichen Fachaus-
driicke oder die berufsbezogene Kommunikation noch fremd. Lassen Sie Ihre Lehrlinge
so oft wie moglich an Gesprachen mit den Kunden, Lieferanten etc. teilhaben und
reflektieren Sie mit ihnen deren Eindriicke.

B Spielen Sie mit [hren Lehrlingen ein Fachausdriicke-Quiz. Fiir jedes richtig erklarte Wort
erhalt Ihr Lehrling einen Punkt. Ab einer gewissen Punkteanzahl gibt es eine kleine Be-
lohnung.

e
,Die Lehrlinge haben in unserem Betrieb wenig Kundenkontakt. Freundlichkeit ist aber auch unter
den Kolleginnen und Kollegen wichtig. Wir legen sehr viel Wert auf einen freundlichen Umgangston
und vermitteln den Lehrlingen, dass sie sich so verhalten sollen, wie sie auch selbst behandelt werden
g maochten.”

Herbert Bruckner, Geschaftsfiihrer, Backerei Bruckner GmbH
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Wie gehe ich mit Lehrlingen richtig um?

Durch den richtigen Umgang mit [hren Lehrlingen stiarken Sie deren Selbstvertrauen und fordern die Sozialkompetenz.

AusbilderIn = Vorbild

B Vorbild fiir die Lehrlinge sein: das erwartete Verhalten selbst vorleben

B Lehrlinge so behandeln, wie man selbst gerne behandelt werden méchte

B Vertrauen schaffen und das personliche Gesprach suchen: Lehrlingen das Gefiihl geben, dass sie bei Schwierig-
keiten und Unklarheiten um Rat fragen kénnen

B Sich Zeit fiir die Fragen der Lehrlinge nehmen

Auf den Lehrling und seine Stirken und Schwichen eingehen

B Aufdas Lerntempo, das Alter und die Lebenserfahrung der Jugendlichen Riicksicht nehmen

B Spielraum fiir Entwicklung geben

B Lehrlingen etwas zutrauen und mit der Zeit immer mehr Verantwortung libergeben - immer so viel, wie sie
tibernehmen kénnen

B Fragen stellen und Lehrlinge zum Mitdenken ermutigen und auffordern

B Die Starken der Jugendlichen nutzen und weiterentwickeln

B Unterstiitzung und Lernhilfen anbieten, wo Lehrlinge Schwachen aufweisen

Motivieren durch Feedback

B Mehr positives Feedback: Nicht nur zu Fehlern Feedback geben, sondern auch anerkennen, was Lehrlinge gut
kénnen

Positives Feedback fordert das Selbstbewusstsein: Es kann ruhig auch einmal vor anderen ausgesprochen werden
Nachhaltig und richtig Feedback geben: Begriindung gehort dazu, damit Feedback einen Wert bekommt
Regelmafiig Feedback zur Arbeitsleistung und vor allem auch zu den Lernfortschritten geben

Fehler als Lernchancen zulassen: Auch aus Fehlern lernen Lehrlinge

Bei Fehlern richtig Feedback geben: Kritik im Vier-Augen-Gesprach anbringen. Nicht personlich werden,
sondern sachlich bleiben. Besprechen, wie es besser umgesetzt werden kann.

Feedback der Lehrlinge zur Ausbildung einholen und ernst nehmen

WWW Tipps zum richtigen Umgang mit Lehrlingen:
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/ausbildung-gestalten /richtiger-umgang-
mit-dem-lehrling /?L=0

,Friither habe ich mit meinen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern nur besprochen, was mir an einem
Produkt nicht gefallen hat. Dann hat einmal ein Lehrling zu mir gesagt, dass es nicht sehr motivie-
rend ist, wenn man nur hért, was einem nicht gelungen ist. Fiir diese Aussage bin ich noch immer
dankbar, weil sie mir die Augen gedffnet hat.”

Reinhard Honeder, Geschéftsfithrer, Honeder Naturbackstube GmbH

,Wir haben eine neue Mitarbeiterin eingestellt und sie durch den Betrieb gefiihrt. Bei der Vorstellung
unseres Lehrlings habe ich gesagt, dass er ein sehr guter Lehrling im zweiten Lehrjahr ist. Die Lehr-
linge sollen spliren, dass sie genauso wichtig sind wie jemand, der schon die Meisterpriifung hat. Bei
uns hat jeder seinen Arbeitsbereich und reinigt seine Gerdte selbst - egal ob Lehrling oder Meisterin
bzw. Meister.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter
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https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/ausbildung-gestalten/richtiger-umgang-mit-dem-lehrling/?L=0
https://www.qualitaet-lehre.at/ausbilden-im-betrieb/ausbildung-gestalten/richtiger-umgang-mit-dem-lehrling/?L=0

Best Practice
Umgang mit Konflikten

Wo mehrere Menschen zusammenkommen, konnen Konflikte entstehen. Das ist fiir niemanden angenehm. In allen Fallen
ist es hilfreich, einen kiihlen Kopf zu bewahren und sachlich zu bleiben. Mit den folgenden beiden Tools kann das gut
gelingen. Sie kénnen diese anwenden, wenn

B Sie selbst am Konflikt beteiligt sind oder wenn

B Sie zur Schlichtung zwischen anderen Personen beitragen mochten.

Vorbereitung der Konfliktlosung

Bereiten Sie wichtige Gesprache immer vor. Das unterstiitzt Sie dabei, sich wahrend des Gesprachs ganz auf die
Konfliktldsung zu konzentrieren:

Wann? Planen Sie das Gesprach zu einer Zeit, die fiir alle Beteiligten gut mdoglich ist. Fithren Sie ein ‘
Gesprach nicht im Affekt, sondern erst nachdem die Emotionen abgekiihlt sind. Erst dann ist ein ‘
konstruktives Gesprach méglich.

Wo? Suchen Sie einen moglichst neutralen Ort aus, an dem sich alle wohlfiihlen, z. B. einen 1
! Aufenthaltsraum.

davor an und sagen Sie auch, iber welches Thema Sie sprechen mochten. Das ermdglicht eine
faire Vorbereitung fiir alle.

Uberlegen Sie vor dem Gesprich, welche Inhalte fiir Sie die wichtigsten sind (Notizen kénnen
hilfreich sein. Auf den folgenden Seiten finden Sie einen Leitfaden dazu). Beschranken Sie sich

auf maximal zwei unterschiedliche Themen. Das vermeidet eine Uberforderung der Gesprachs-

partnerinnen bzw. der Gesprachspartner und erhoht die Chance auf Verdnderung.

Schiitzen Sie Raum und Zeit des Gesprachs: Verhindern Sie Storungen, z. B. durch ein Tiirschild.
Ich-Botschaften konnen Konfrontationen entscharfen: Wenn Sie iiber Ihren eigenen persén-
lichen Eindruck sprechen, ohne Urteil oder Bewertung, verhindern Sie damit verletzende Kritik
an der anderen Person im Vergleich zu einer Du-Botschaft.

B Beispiel fiir eine Du-Botschaft: ,Du erzahlst Blodsinn!“
B Beispiel fiir die ersetzende Ich-Botschaft: ,Ich verstehe nicht, was du damit meinst".

Wer? Vermeiden Sie ,Showkampfe“ vor anderen Personen. Am Gesprach sollten nur die Beteiligten ;
teilnehmen. Kiindigen Sie den Gesprichspartnerinnen bzw. den Gesprichspartnern das Gesprich !

Ich-Botschaften kdnnen in Konfliktsituationen Wertvolles beitragen:

B Der Empfanger erfahrt etwas iiber die tatsiachlichen Bediirfnisse und Gefiihle des Senders.
B Der Empfanger muss sich nicht verteidigen, weil er nicht angegriffen wird.

B Eine Diskussion dariiber, wer Recht hat, wird vermieden.

Warum? Ziehen Sie auch in Erwégung, dass es fiir das Verhalten der Gesprachspartnerinnen bzw. der
Gesprachspartner, das Sie drgert, eine unerwartete Erklarung gibt. Fragen Sie neutral nach.
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! Als Ausbilderin bzw. Ausbilder miissen und kénnen Sie nicht alle Probleme der Lehrlinge l6sen!

Bieten Sie bei Bedarf den Jugendlichen professionelle Beratung an. Die Lehrlingscoaches von
www.lehre-statt-leere.at konnen sowohl fiir Sie als auch fiir die Jugendlichen eine wertvolle Hilfe sein.

Weitere Beratungsstellen in Osterreich (vorwiegend kostenlos) zu sehr vielen Themen finden Sie unter
www.beratungsstellen.at.

Themenauszug: Armut - Erndhrung - Extremismus (politisch/religids) - Familie - Frauenthemen - Gender/Diversity -
Gewalt - Kinder und Jugendliche (allgemein) - Lernen, Leistung und Konzentration - Mdnnerthemen - Recht -
Schulden (Finanzen) - Schwangerschaft - Sucht etc.

Als Tipp fiir den weiteren Gesprachsverlauf finden Sie im Folgenden einen konkreten Leitfaden zum konfliktfreien
Gesprach. Dieser ist sowohl fiir Sie als Ausbilderin bzw. Ausbilder als auch fiir Jugendliche geeignet.

Leitfaden zum konfliktfreien Gesprach

1. Schritt: Faktencheck
Was genau hat stattgefunden? Beschreiben Sie die konkrete Situation.

Tipp:

B Beschreiben Sie nur das konkrete Verhalten, das Sie beobachtet haben.

B Bleiben Sie nur bei einer Situation - machen Sie keine Generalisierungen (wie z. B. ,immer*, ,nie*, ,typisch fiir dich).
B Beurteilen Sie in diesem Schritt nicht und weisen Sie keine Schuld zu.

B Beschreiben Sie hier noch keine Folge (z. B. Gefiihle) [hrer Beobachtung.

Beispiel: ,Wir haben vereinbart, dass wir heute um 14 Uhr Wichtiges besprechen.
Wir haben uns aber erst kurz vor 14 Uhr 30 gesehen.”

2. Schritt: Resultat
Was war/ist die Folge? Beschreiben Sie genau, was sich durch die beobachtete Situation ergeben hat.
Hier passt auch die Nennung von Gefiihlen.

Tipp:

B Thre Information liber die konkrete Konsequenz ist besonders wertvoll.

B Weisen Sie weiterhin keine Schuld zu.

B  Wenn es um Gefiihle geht: Uberlegen Sie vorher, um welche genau es geht und nennen Sie diese auch.

Beispiel: ,Diese halbe Stunde war fiir dich reserviert. Durch deine Verspdtung wdren uns davon nur fiinf Minuten geblieben.
Jetzt miissen wir uns einen weiteren Termin ausmachen. Das drgert mich und auch, dass du nicht Bescheid gegeben
hast, dass du erst spdter kommen kannst.”

3. Schritt: Notwendigkeit/Wunsch
Was ist Ihnen wichtig und warum? Warum genau soll die Situation anders sein? Hier passt auch die Nennung von
personlichen Wiinschen.

Tipp: Erkldren Sie ernsthaft und informativ, ohne Sarkasmus oder Riige (ungiinstig ist z. B. ,Du machst das, weil ich's
sage!“). Dies kann der entscheidende Punkt sein fiir eine reibungslose Kooperation in Zukunft.

Beispiel: ,Ich méchte uns beiden geniigend Zeit fiir jede Besprechung geben, damit wir auch alle Fragen kldren kénnen. Fiinf
Minuten sind dafiir zu kurz. AufSerdem méchte ich mich darauf verlassen kénnen, dass du vereinbarte Termine einhdltst oder
Bescheid gibst, wenn das einmal nicht geht.”
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4. Schritt: Losung in Zukunft (gemeinsamer Beschluss)
Wie kann die Situation in Zukunft anders aussehen? Welche Losung wiinschen Sie sich?

Tipp: Auch die Gesprachspartnerin bzw. der Gesprachspartner soll etwas vorschlagen diirfen. Das macht ihre bzw. seine
Mitverantwortung klar und erhoht die Chance, dass die Situation in Zukunft besser funktioniert.

Beispiel: ,,Wenn sich in Zukunft bei dir ein Termin nicht ausgeht, gib mir bitte davor Bescheid, damit wir einen anderen finden
kénnen. Was sagst du dazu? Kénnte noch etwas anderes helfen?”

5. Schritt: Follow-up
Abhdngig davon, wie umfangreich und wichtig die neue Losung ist, kann nach einiger Zeit ein Riickblick hilfreich sein.
So konnen Sie nachscharfen, damit die neue Losung auch weiterhin halt.

Tipp: Diese Fragen kénnen Sie sich und den Beteiligten stellen:

B Istdie erwiinschte Veranderung eingetreten?

B Kann sie auch fortbestehen? Fehlt noch etwas, um das Fortbestehen zu begiinstigen?

B Istdie Verdnderung fiir alle Beteiligten in Ordnung oder hat sie unbeabsichtigte Nebenwirkungen?

Beispiel: ,,Im letzten Monat habe ich bei keinem Termin uninformiert auf dich warten miissen, das freut mich! Wie hast du das
geschafft? Was hat sich dadurch allgemein fiir dich verdndert?”

Das folgende Arbeitsblatt konnen Sie fiir die Gesprachsvorbereitung auch fiir Jugendliche niitzen.
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Best Practice
Sammlung von Fachbegriffen

Im Berufsleben ist es wichtig, die gleiche Fachsprache zu sprechen. Es ist notwendig, dass Ihre Lehrlinge ihren Wortschatz
um viele Fachausdriicke erweitern.

Stellen Sie [hrem Lehrling die Aufgabe, eine Sammlung an Fachausdriicken mit kurzer Erklarung zu erstellen. Die Liste
kann iiber die Lehrjahre immer weiter ausgebaut werden. Gehen Sie die Liste regelmafdig mit dem Lehrling durch und las-

sen Sie sich einzelne Begriffe vom Lehrling erklaren.

Alternative: Lassen Sie alle Lehrlinge eines Lehrjahrs eine gemeinsame Sammlung von Fachbegriffen erstellen.

Fachausdruck Erklarung

beschicken Einschieben der Teiglinge in den Backofen
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Ihr Lehrling kann kundenorientiert agieren.

' 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr !

Ihr Lehrling erfiillt seine Aufgaben unter Beachtung der Kundenorientierung.

z. B. erkldren, warum Kunden | Dazu zdhlen It. Berufsbild Grundkenntnisse der verkaufsgerechten Warenprdsentation

fiir den Lehrbetrieb im Mittel- | Weiteres, z. B.:

punkt stehen - auf Sonderwiinsche eingehen (bzgl. Dekoration, Zusatzservices etc.)

- auf Vorlieben oder Erndhrungsbediirfnisse des Kunden eingehen (vegan, glutenfrei,
zuckerfrei etc.)

Ihr Lehrling geht in unterschiedlichen Kundensituationen kompetent um und findet
kunden- sowie betriebsoptimierte Losungen.

z.B.

- Kommunikationsregeln anwenden

- Wie werden Reklamationen bearbeitet?

- Kundenorientierung berticksichtigen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.4, 4.6, 54., 55., 57.

Ausbildungstipps

B Lernen durch Beobachten und Nachahmen des Verhaltens der Ausbilderinnen bzw. Ausbilder ist eines der
wichtigsten Lernprinzipien in der Lehrlingsausbildung: Lassen Sie Ihren Lehrling bei Gesprachen mit der Kundin
bzw. dem Kunden als ,stillen Beobachter” dabei sein. Geben Sie ihm vorab Anregungen, worauf er besonders
achten soll. Fragen Sie Ihren Lehrling im Anschluss nach den Beobachtungen. Besprechen Sie gemeinsam die
wichtigsten Umgangs- und Hoflichkeitsformen.

B Holen Sie Ihre Lehrlinge dort ab, wo sie stehen. Manche Jugendliche sind schiichtern. Sie beherrschen auch
grundlegende Hoflichkeitsformen wie Blickkontakt aufnehmen, Lacheln oder den Kunden Hilfe anbieten, nicht.
Besprechen und iiben Sie mit [hren Lehrlingen den Umgang mit Kunden Schritt fiir Schritt.

B Machen Sie Ihren Lehrlingen bewusst, dass sie das Unternehmen nach aufden vertreten. Besprechen Sie bei-
spielsweise: Warum sind saubere Arbeitskleidung/Schuhe wichtig? Wie wirkt ein chaotischer Arbeitsplatz bzw.
Arbeitsbereich auf den Kunden?

B Nach schwierigen Situationen ist fiir Lehrlinge eine Nachbesprechung wichtig. Erklaren Sie, warum der Kunde
sich so verhalt. Unfreundliches Verhalten oder Beschwerden von Kunden nicht persénlich zu nehmen, ist fiir
Jugendliche oft nicht leicht.

TOOL 2: ARBEITEN IM BETRIEBLICHEN UND BERUFLICHEN UMFELD




Auslandspraktikum - FAQs

Ein Auslandspraktikum ermoglicht, die sprachlichen, fachlichen und interkulturellen Kompetenzen von Lehrlingen

zu erweitern. Unternehmen, die ihren Lehrlingen wahrend der betrieblichen Ausbildungszeit ein Auslandspraktikum
ermdaglichen, konnen fiir die Praktikumszeit einen Ersatz des Lehrlingseinkommens beantragen. Einrichtungen wie
IFA - Internationaler Fachkrafteaustausch helfen Unternehmen und Lehrlingen bei der Organisation der Auslands-
aufenthalte.

WWW IFA - Internationaler Fachkrifteaustausch:
https://ifa.or.at/

Erasmus und Berufsbildung:
https://erasmusplus.at/de/das-programm/bildung/berufsbildung

WAS BRINGT EIN AUSLANDSPRAKTIKUM DEM LEHRLING?

Beruflich bringt ein Auslandspraktikum viele Vorteile: Neben dem Kennenlernen neuer Arbeitsprozesse tauchen die
Lehrlinge auch in eine fremde Unternehmenskultur ein. Was im einheimischen Lehrbetrieb selbstverstandlich ist, sorgt
im Ausland vielleicht fiir Verwirrung und lasst die Lehrlinge das eigene Verhalten reflektieren.

WAS BRINGT EIN AUSLANDSPRAKTIKUM DEM UNTERNEHMEN?

Mundpropaganda: lhre Lehrlinge haben nach einem Auslandspraktikum sicher viel zu erzdhlen. In diesem Zusam-
menhang wird der Name ihres Unternehmens sehr oft fallen, weil sie diese Erfahrung erméglicht haben. Dies wird vor
allem bei anderen Jugendlichen den Imagewert als Arbeitgeber erhdhen.

Neue Rezepte: Jedes Land hat seine Spezialitdten und jedes Geback seine Eigenheiten. Wenn Lehrlinge im Ausland an
den landestypischen Produkten arbeiten, lernen sie die Kniffe und Tricks direkt vor Ort kennen und kdnnen diese im
Betrieb weitergeben. Durch das Kennenlernen neuer Rezepte und Bearbeitungsmoglichkeiten wird die Kreativitdt des
Lehrlings - und damit die Kreativitit des Teams - gefordert.

Betriebsblindheit bekampfen: Es gibt viele Wege zum Ziel, aber meist macht man die Dinge, wie man sie eben schon
immer gemacht hat. Lassen Sie sich von Ihren Lehrlingen berichten, was sie im Auslandspraktikum gelernt haben. Be-
stimmt sind sie sehr stolz, wenn die eine oder andere Idee im Lehrbetrieb auch ausprobiert wird.

e
,Wir weisen unsere Lehrlinge bereits am Beginn der Lehrzeit darauf hin, dass wir ein Auslandsprak-
tikum unterstiitzen. Einige unserer Lehrlinge haben diese Chance geniitzt. Es zeigt sich, dass die
' Lehrlinge durch die Auslandserfahrung selbststindiger und liberaler in ihrer Denkweise werden.”
— Reinhard Honeder, Geschaftsfiihrer, Honeder Naturbackstube GmbH
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Ihr Lehrling kann Ziel und Inhalt seiner Ausbildung sowie Weiterbildungsmaglichkeiten

erklaren.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr !

Ihr Lehrling kann den Ablauf der Ausbildung im Betrieb erkliren.

zB. z. B. Anforderungen der z. B. Anforderungen an eine
- Inhalte und Ausbildungs- Lehrabschlusspriifung zukiinftige Fachkraft
fortschritte auf Basis des

- Bestimmungen zum Lehr-
verhdltnis und Lehrvertrag

- Anforderungen an eine
zukiinftige Fachkraft

Berufsbilds '

Ihr Lehrling kann Grundlagen der Lehrlingsausbildung erklaren. :

z. B. !
- Regelungen zur Berufsschule, wie Berufsschulzeit ist Pflicht und Arbeitszeit, Zeugnisse '

miissen dem Lehrbetrieb vorgelegt werden etc.
- das duale Berufsausbildungssystem ,
- Ausbildungsordnung ,
- Rahmenlehrplan ,
- Bedeutung und Wichtigkeit der Lehrabschlusspriifung

! Ihr Lehrling kennt Weiterbildungsangebote. i

z.B.

- die Notwendigkeit der lebenslangen Weiterbildung erkennen

- mit konkreten Weiterbildungsangeboten auseinandersetzen (fachliche Weiterbildungen im
Berufsfeld, innerbetriebliche Weiterbildungsprogramme, Lehre mit Matura, Umstieg in den
Lehrberuf Bdckerei etc.)

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.1, 4.3, 59.

,Wenn unsere Lehrlinge ein gutes Berufsschulzeugnis erhalten, schreiben wir es in unserem Firmen-
Newsletter und hdngen den Artikel auch in der Backstube aus. Damit kénnen wir unsere Lehrlinge
,vor den Vorhang holen' Diese Wertschdtzung steigert die Motivation. Fiir besondere Leistungen

— bekommen unsere Lehrlinge auch einen finanziellen Benefit.”
Reinhard Honeder, Geschaftsfiihrer, Honeder Naturbackstube GmbH

,Ich vergleiche den Prozess des selbststdndigen Lernens gerne mit einer Wanderung, bei der ich dem
Lehrling die Karte in die Hand gebe, um mir den Weg zu zeigen und vorzugehen. Ich behalte die
Karte im Auge, um zu priifen, ob der Weg der Richtige ist und folge ihm. So lerne ich auch neue
Sichtweisen kennen.”

Walter Lindner, ehemaliger Ausbilder, Backerei Schrott
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Ausbildungstipp

Gehen Sie mit Ihren neuen Lehrlingen die Ziele und Schwerpunkte der Ausbildung durch.
Nehmen Sie den Ausbildungsleitfaden zur Hand und zeigen Sie Ihren Lehrlingen die wich-
tigsten Ausbildungsinhalte.

»,Nach der Ausbildungsordnung vorzugehen, schafft eine Win-Win-Situation: Einerseits lernen die
Lehrlinge alles, was sie wissen miissen und andererseits ist es abwechslungsreich. Es entsteht nicht
das Gefiihl, drei Jahre lang immer dasselbe zu machen.”

— e Reinhard Honeder, Geschaftsfiihrer, Honeder Naturbackstube GmbH

WWW Dieser Ausbildungsleitfaden steht auch zum Download zur Verfiigung:
https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/ausbildungsleitfaeden/
https://www.ausbildungsleitfaden.at

Ausbildungsordnung Backtechnologie:
https://www.ris.bka.gv.at/Dokumente/BgblAuth/BGBLA_2019_11_188/BGBLA_2019_I1_188.html

Ausbildungstipp

Fiihren Sie mit Ihren Lehrlingen regelméfiig Feedbackgespriche iiber den Stand der Aus-
bildung: Was haben Ihre Lehrlinge schon gelernt? Wo brauchen sie noch Unterstiitzung?

,Wir machen einmal im Monat ein 30-miniitiges Feedbackgesprdch. Unser Produktionsleiter legt
den Inhalt dafiir nach einem Vorgesprdch mit den Lehrlingen fest. Zum Beispiel wird besprochen, in
welchem Bereich es bei den Lehrlingen noch Nachholbedarf gibt, um die Lernziele zu erreichen.”
— e Stefan Szihn, Geschaftsfiihrer, Backerei Szihn

www Leitfaden Feedbackgespriche:

https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/infoblaetter-checklisten-und-vor-
lagen/

Ausbildungstipp

Fiir Lehrlinge werden zahlreiche fachliche und persénlichkeitsbildende Zusatzausbil-
dungen (z. B. wirtschaftliches Denken, Umgangsformen fiir Lehrlinge) sowie Vorberei-
tungskurse auf die Lehrabschlusspriifung angeboten. Einen Uberblick iiber die Anbiete-
rinnen und Anbieter von Vorbereitungskursen erhalten Sie bei der Lehrlingsstelle Ihres
Bundeslands.

WWW Kontaktdaten der Lehrlingsstelle der Wirtschaftskammer Ihres Bundeslands:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Lehrlingsstellen-der-Wirtschaftskammern.html

Vorbereitungskurse fiir die Lehrabschlusspriifung:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Lehrlingsfoerderung-Vorbereitungskurs-Lehrab-
schlusspruefung.html
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Ausbildungstipps

B Bei Lehrlingen mit Lernschwierigkeiten kénnen Férderungen fiir Nachhilfekurse auf Pflichtschulniveau oder zu-
satzliche Fordereinheiten in der Berufsschule beantragt werden. Nutzen Sie die Forderungen fiir die Weiterbil-
dung von Lehrlingen. Ein Grofdteil der Weiterbildungskosten wird ersetzt. Weitere Informationen iiber Forde-
rungen fiir Lehrbetriebe und Lehrlinge finden Sie in Tool 1 auf Seite 34.

WWW Forderungen fiir Lehrlinge mit Lernschwierigkeiten:
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/Merkblatt_-_Massnahmen_fuer_Lehrlinge_
mit_Lernschwierigkei.html

B Sprechen Sie mit Ihren Lehrlingen tiber Weiterbildungsmaoglichkeiten wahrend der Lehre (z. B. Lehre mit Ma-
tura) und Karrieremoglichkeiten im Anschluss an die Lehrlingsausbildung. Zeigen Sie anhand von Beispielen aus
Ihrem Betrieb, welche beruflichen Entwicklungsmdglichkeiten es nach der Lehre gibt. Mehr dazu finden Sie in
Tool 4 des Ausbildungsleitfadens ab Seite 124.

B Die Verantwortung fiir eine erfolgreiche Ausbildung liegt nicht nur bei der Ausbilderin oder beim Ausbilder, son-
dern auch beim Lehrling. Dem Lehrling kann sein Teil der Verantwortung bewusst gemacht werden, indem man
ihn immer wieder nach seiner Selbsteinschatzung fragt:

- Was kannst du schon?
- Wo bist du dir noch unsicher?
- Was musst du noch tiben?

- Was willst du noch lernen?
B Dokumentieren Sie gemeinsam mit Ihren Lehrlingen regelméfiig, was bereits gelernt wurde, beispielsweise mit
Hilfe folgender Ausbildungsdokumentation:

Ein Ausschnitt aus der Ausbildungsdokumentation:

Ausbildungsdokumentation

fiir den Lehrberuf Backtechnologie:

... Arbeitsmittel handhaben, instand halten, reinigen, pflegen,

v v v
vorbereiten und kennt deren Aufbau und Funktion.

I N R
die in der Backerei eingesetzten Arbeitsmittel handhaben und einfache
unterwiesene Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten durchfiihren.

Arbeitsmittel reinigen und pflegen sowie vorbereiten.

WWW Hilfreiche Dokumente und Tipps fiir die Lehrlingssuche, die Ausbildung, den richtigen
Umgang mit Lehrlingen und die Ausbildungsdokumentation , Backtechnologie“:
https://www.qualitaet-lehre.at/

Kollektivvertrag im dsterreichischen Bickergewerbe:
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe /baecker/kollektivver-
trag-baeckerhtml

Grundlagen, Bedeutung und Aufgaben des Kollektivvertrags:
www.jugend.gpa-djp.at/cms/A01/A01_3/lehrlinge-junge-arbeitnehmerinnen

Umfassende Informationen zur Lehre fiir Lehrlinge und Lehrberechtigte:
https://www.arbeiterkammer.at/beratung/arbeitundrecht/Lehre/index.html
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Ihr Lehrling kann auf der Grundlage seiner Rechte und Pflichten als Lehrling agieren.

' 1.Lehrjahr ‘ 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

+ Ihr Lehrling kennt die gesetzlichen Rechte und Pflichten als Lehrling.

z. B.

- wichtige Regelungen zum Berufsausbildungsgesetz (BAG), Kinder- und Jugendlichen-
beschdftigungsgesetz (KJBG), Gleichbehandlungsgesetz (GIBG) sowie des Bdckerei-
arbeiter/innengesetz (BdckAG)

- Datenschutz

- Lehrvertrag

Ihr Lehrling hilt Arbeitsgrundsitze ein.

Dazu zdhlen laut Berufsbild z. B.

- Sorgfalt

- Zuverldssigkeit

- Verantwortungsbewusstsein

- Piinktlichkeit

Weitere Arbeitsgrundsdtze, wie z. B. Vertraulichkeit, Ver-
schwiegenheit (keine Informationen des Betriebs oder tiber
Kunden oder Lieferanten weitergeben), Hygiene (HACCP)

Thr Lehrling verhalt sich nach den innerbetrieblichen
Regelungen.

z. B.

- Meldepflicht bei Krankheit

- korrekte Arbeitsbekleidung

- an Besprechungen teilnehmen

- Arbeitszeit, Urlaub, Krankenstand und Berufsschulzeiten
- betriebliche Zeiterfassungssysteme nutzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.5, 63., 64.

,Es kann schon einmal passieren, dass ein Lehrling verschldft. Passiert das aber dreimal in der

Woche, suchen wir das Gesprdch. Manchmal gibt es Probleme mit dem Bus und es ist gar nicht die

Schuld der Lehrlinge. Sollte tatscichlich Verschlafen der Grund sein, regen wir unsere Lehrlinge an,
g zu liberlegen, was sie dndern kénnten und stellen ihnen Fragen wie ,Wann gehst du schlafen?

Was machst du in deiner Freizeit? Welchen Wecker hast du?”

Stefan Szihn, Geschiftsfiithrer, Backerei Szihn

,Wenn Lehrlinge zu spdt kommen, mache ich ihnen bewusst, dass wir sie in unserem Team brauchen
und uns darauf verlassen, dass sie piinktlich zur Arbeit kommen. Sie sollen verstehen, dass sie ein
wichtiger Teil des Teams sind.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter
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Ausbildungstipps

B Besprechen Sie die Rechte und Pflichten eines Lehrlings zu Beginn der Ausbildung. Diese finden Sie auf Seite 74.

B JeKklarer Sie Regeln aussprechen, desto besser kdnnen sich Ihre Lehrlinge daran halten. Gehen Sie mit [hren Lehr-
lingen zu Beginn der Ausbildung Verhaltensregeln, wie das Verhalten im Krankheitsfall oder bei Zuspatkommen,
durch. Weisen Sie Thre Lehrlinge darauf hin, dass keine betriebsinternen Angelegenheiten nach aufden getragen
oder im Internet veroffentlicht werden diirfen. Das gilt auch fiir Facebook und Co. Machen Sie die Konsequenzen
von Fehlverhalten deutlich (z. B. Schaden fiir den Betrieb, Verwarnung).

B Besprechen Sie mit Ihren Lehrlingen, was zu tun ist, wenn bei der Arbeit einmal etwas schief geht. Vermitteln
Sie ihnen: Jedem kann einmal ein Fehler passieren. Wichtig ist jedoch, den Fehler sofort zu melden - so kann der
Schaden oft noch begrenzt bzw. eine Losung gefunden werden. Erklaren Sie die Konsequenzen, die durch das Ge-
heimhalten eines Fehlers entstehen kdnnen. Verdeutlichen Sie Thren Lehrlingen, was zu tun ist, damit der Fehler
nicht mehr vorkommt (Verbesserungs- und Vorbeugemafinahmen).

WWW Kollektivvertrag im Backergewerbe:
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe /baecker/kollektivver-
trag-baeckerhtml

Umfassende Informationen zur Lehre fiir Lehrlinge und Lehrberechtigte:
https://www.arbeiterkammer.at/beratung/arbeitundrecht/Lehre/index.html

Rechte und Pflichten von Lehrlingen (mit Video):
https://www.arbeiterkammer.at/beratung/arbeitundrecht/Lehre/Rechte_und_Pflichten.html
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Rechte und Pflichten
Infoblatt fiir Lehrlinge

Durch den Lehrvertrag iibernehmen sowohl der Lehrberechtigte als auch der Lehrling gewisse Rechte und
Pflichten. Diese sind im Berufsausbildungsgesetz (BAG) festgelegt.

PFLICHTEN DES LEHRBERECHTIGTEN LAUT BAG

B Fertigkeiten und Kenntnisse des Lehrberufs sind dem Lehrling vom Lehrberechtigten selbst oder durch andere
geeignete Personen (AusbilderIn) zu vermitteln.

B Dem Lehrling diirfen keine berufsfremden Arbeiten bzw. Arbeiten, die seine Krafte ibersteigen, zugeteilt werden.

B Der Lehrling darf nicht kérperlich geziichtigt werden; er ist auch vor Misshandlungen durch Betriebsangehorige zu
schiitzen.

B Eltern und Erziehungsberechtigte sind von wichtigen Vorkommnissen zu verstandigen.

B Fir den Berufsschulbesuch ist dem Lehrling die erforderliche Zeit unter Fortzahlung des Lehrlingseinkommens

freizugeben.

Der Lehrberechtigte hat die Internatskosten fiir seinen Lehrling zu tragen.

Fiir die Ablegung der Lehrabschlusspriifung ist die dafiir erforderliche Zeit freizugeben.

Wiahrend der Lehrzeit bzw. der Behaltezeit miissen dem Lehrling beim erstmaligen Priifungsantritt die Priifungstaxe

und allfallige Materialkosten ersetzt werden.

PFLICHTEN DES LEHRLINGS LAUT BAG | ERKLARUNG ZUM GESETZESTEXT

B Der Lehrling muss sich bemtihen, die Fertig- Die Verantwortung fiir eine erfolgreiche Ausbildung liegt auch bei dir!
keiten und Kenntnisse seines Lehrberufs zu Du hast ein Recht auf eine umfassende Ausbildung (siehe ,Rechte”).
erlernen. Achte auch selbst darauf, dass dir alle Fertigkeiten und Kenntnisse

beigebracht werden.

B Ubertragene Aufgaben sind ordnungsgemaf Vor allem am Anfang miissen Lehrlinge auch einfache Hilfstdtigkeiten
durchzufiihren. tlibernehmen, die nicht so viel Spaf$ machen. Aber auch diese Aufgaben

gehdren zu deinem Beruf und tragen dazu bei, dass der Betrieb gut
lduft. Lass dir erkldren, warum diese Aufgaben fiir den Betrieb wichtig
sind. Du kannst deinem Betrieb wirtschaftlich schaden, wenn du
Arbeiten nicht ordnungsgemdfs durchfiihrst. Bedenke, dass deine Lehr-
stelle und dein Lehrlingseinkommen davon abhdngen, dass es deinem
Lehrbetrieb wirtschaftlich gut geht.

B Mit seinem Verhalten ist der Eigenart des In jedem Betrieb gibt es Leitsdtze oder Verhaltensrichtlinien, die ein-
Betriebs Rechnung zu tragen. gehalten werden miissen.

B Geschafts- und Betriebsgeheimnisse sind zu Wichtig: Dies gilt auch fiir das Internet. Zitiere keine Personen, die
wahren. du vorher nicht um Erlaubnis gefragt hast und verrate keine Betriebs-

geheimnisse!

B Mit Werkzeug und Material muss sorgsam Wichtig: Durch Beschddigung von Werkzeugen und Materialien fiigst
umgegangen werden. du deinem Betrieb wirtschaftlichen Schaden zu.

B Bei Krankheit oder sonstiger Verhinderung ist | Tipp: Speichere die Telefonnummer am besten gleich im Handy ein!
der/die Lehrberechtigte oder der/die Aus- Wenn du an einem Schultag krank bist, musst du auch die Schule
bilderIn sofort zu verstdndigen oder verstdndigen.
verstandigen zu lassen.

Quelle: Berufsausbildungsgesetz (BAG) § 9 und § 10; Erklarung zum Gesetzestext: ibw
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Ihr Lehrling kann seine Aufgaben selbststindig, selbstorganisiert, losungsorientiert und

situationsgerecht bearbeiten.

' 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
Ihr Lehrling kennt die Ihr Lehrling fiihrt die Arbeitsplanung durch.
Bedeutung der Arbeits-
planung und Arbeits-
vorbereitung.

z. B. Vorgehensweise
Arbeitsvorbereitung und
Arbeitsplanung kennen

Dazu zihlen It. Berufsbild das Festlegen von

- Arbeitsschritten
- Arbeitsmitteln
- Arbeitsmethoden

Weiteres z. B.:

Bestandteile der Arbeitsplanung kennen (Personaleinsatz-
planung, Beschaffungsplanung etc.)

Ihr Lehrling schatzt den Zeitaufwand fiir Arbeiten bzw. Aufgaben ab und fiihrt diese

zeitgerecht durch.

z B.

- Unterteilung der Aufgaben in Arbeitseinheiten und Abschdtzung der Dauer dieser Einheiten

- Aufgaben selbst organisieren und nach Prioritdten reihen
- Instrumente der Arbeitsplanung (wie Aufstellung eines Ablaufplans)
- Abhdingigkeiten von vor- und nachgelagerten Stellen

Ihr Lehrling kann sich auf wechselnde Situationen einstellen und reagiert auf
gednderte Herausforderungen mit der notwendigen Flexibilitit.

Dazu zdhlen laut Berufsbild
z. B. Informationen selbst-
stédndig beschaffen,
auswdhlen und strukturieren
Weiteres, wie z. B.

- in unterschiedlich
zusammengesetzten Teams
arbeiten

- Vorgehensweise bei
gednderten Herausforde-
rungen anpassen

Dazu zdhlen laut Berufsbild z. B.
- Losungsstrategien entwickeln
- Entscheidungen treffen

Ihr Lehrling entwickelt Losungen fiir aktuelle auftretende Problemstellungen und
trifft Entscheidungen im vorgegebenen betrieblichen Rahmen.

z. B.

- sich zur Aufgabenbearbeitung notwendige Informationen selbststindig beschaffen
- in herausfordernden Situationen (wie Konfliktsituationen) konstruktiv handeln bzw.
entscheiden, wann jemand zur Hilfe hinzugezogen wird

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.1, 4.2, 6.
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,Bei Problemen versuche ich, die Lehrlinge darauf anzusprechen, warum sie nicht mehr so genau
und sorgfiltig arbeiten. Meistens bekommt man sehr schnell eine Antwort. Wichtig ist, das Thema
aufzugreifen, wenn man merkt, dass etwas nicht stimmt.”

— Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Ich fordere meine Lehrlinge auf, die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu beobachten. Sie sollen
versuchen die Tdtigkeiten der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nachzuahmen. Ich sage ihnen aber
auch, dass sie nicht enttduscht sein sollen, wenn es nicht auf Anhieb funktioniert. Wir zeigen ihnen,
wenn sie nachfragen, wie es klappt.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiithrer, Backerei Szihn

Ausbildungstipp

Sie haben alle Hande voll zu tun und Ihr Lehrling kommt mit einer Frage auf Sie zu. Verein-
baren Sie mit ihm einen spateren Zeitpunkt, um sein Anliegen zu besprechen und halten Sie
diesen Zeitpunkt ein. Das zeigt Verlasslichkeit und stiarkt die Beziehung zwischen lhnen
beiden.

Methodenkompetenzen und
Selbststandigkeit fordern

Tatigkeiten erkldren, vorzeigen, nachmachen und iiben lassen, ist bislang zentrale Lernmethode in der Lehrlings-
ausbildung.

Eine zielfiihrende Moglichkeit ist, den Lehrlingen eine Arbeitsaufgabe zur selbststindigen Bearbeitung zu
iiberlassen. Dadurch werden wichtige Kompetenzen gefordert: sich Informationen selbststandig beschaffen,
Arbeitsschritte planen, Losungsstrategien entwickeln, sich die Zeit einteilen, Arbeitsergebnisse beurteilen etc.

Wichtig:

Die Aufgabe soll die Lehrlinge herausfordern, aber nicht tiberfordern.

Die Lehrlinge sollen die Arbeitsaufgabe selbststandig planen, durchfiihren und kontrollieren kénnen.
Die Aufgabenstellung muss klar definiert sein.

Geben Sie einen zeitlichen Rahmen vor.

Geben Sie Ihren Lehrlingen die Moglichkeit, ihre Leistungen selbst einzuschatzen.

Auf den Lehrling und seine Stirken und Schwichen eingehen:
B Wie bist du vorgegangen?

B Wirdest du ndchstes Mal etwas anders machen?

B Was hast du gelernt?

76 TOOL 2: ARBEITEN IM BETRIEBLICHEN UND BERUFLICHEN UMFELD




Ihr Lehrling kann wirtschaftlich und qualititsorientiert arbeiten.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling kann einen Uberblick iiber verschiedene
Zertifizierungen im Bereich Qualitdtssicherung geben.
z. B. IFS bzw. ISO-Normen und andere Zertifizierungen

Ihr Lehrling beriicksichtigt die Grundlagen des wirtschaftlichen Arbeitens.

Dazu zdhlen laut Berufsbild Grundkenntnisse von betrieblichen Kosten, deren Beeinflussbarkeit und deren Auswirkungen

Thr Lehrling fiihrt qualititssichernde Manahmen durch.

zB. z.B.
- an innerbetrieblichen Feed- | - eigene Tdtigkeit hinsichtlich der Einhaltung der Qualitdtsstandards tiberpriifen (Zeitvorga-
backprozessen mitwirken ben, Entsprechen der Wiinsche der Kunden, Einhaltung der Vorgaben von Vorgesetzten etc.)
- betriebliches Qualitdits- - kontinuierlicher Verbesserungsprozesse durchfiihren
management kennen (in - die Ergebnisse der Qualitdtstiberpriifung reflektieren und sie in die Aufgabenbewidltigung
Bezug auf Reklamationen einbringen
etc.) - betriebliche Qualitdtsvorgaben umsetzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 4.1, 4.2, 4.4, 4.5, 45., 54., 56., 57.

«
,Wir machen unsere Lehrlinge auf den sorgsamen Umgang mit Rohstoffen aufmerksam. Wenn sie
zum Beispiel Sesamkérner vom Arbeitstisch auf den Boden kehren wollen, erkldren wir, dass die
R Kérner noch verwendet werden konnen und nicht weggeschmissen werden sollen. Die Lehrlinge er-
e fahren von Beginn an, dass die achtsame Verwendung von Lebensmitteln die Ressourcen schont und

Kosten spart.”
Norbert Steiner, Geschaftsfiihrer, Bickerei Steiner GmbH

,Unsere Lehrlinge diirfen in unserer betriebsinternen Lehrwerkstatt auch Fehler machen. Wir ver-
treten die Meinung, dass man durch Fehler am besten lernt und erméglichen ihnen daher auch das
Lernen auf diese Art. Beispiele dafiir: zu viel oder zu wenig Salz, das Brot wird in den zu kalten Ofen
eingeschossen. Wir reflektieren den Prozess selbstverstdndlich am Ende, um den Lernerfolg zu
festigen.

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

,Durch die handlungsorientierten Projektarbeiten, wie zum Beispiel das schuleigene Muster-
BERUFS- getreidefeld und die hydroponische Anlage, haben die Schiilerinnen und Schiiler die Méglichkeit
SCHULE neben dem Erzeugen von Backwaren ihre Produkte zu beurteilen und etwaige Verbesserungen
vorzunehmen.”

Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik

Ausbildungstipps

B Binden Sie Ihre Lehrlinge in das betriebliche Qualititsmanagement ein. Machen Sie Ihre Lehrlinge z. B. mit
dem Grundgedanken des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses vertraut und lassen Sie Ihre Lehrlinge an be-
trieblichen Qualitatszirkeln teilnehmen.

B Ideenmanagement: Fragen Sie Ihre Lehrlinge nach Ideen und Verbesserungsvorschldgen z. B. in den Bereichen
Lehrlingsausbildung, Umweltschutz, Qualitat oder Arbeitsplatzgestaltung. Dafiir eignen sich beispielsweise Ideen-
und Verbesserungskarten, auf denen lhre Lehrlinge Vorschldge und Anregungen notieren kénnen.

AUS DER
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Sicheres, hygienisches und
nachhaltiges Arbeiten

Ubersicht: Das sollen Sie mit Ihrem Lehrling in der Ausbildung gemeinsam erreichen:

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr !

... gesundheitsschonend und sicher arbeiten.

betriebliche Sicherheitsvorschriften einhalten
Aufgaben von im Lehrbetrieb mit Sicherheitsfragen betrauten Personen beschreiben
— Seite 79 Grundlagen des ergonomischen Arbeitens anwenden

berufsbezogene Gefahren erkennen und vermeiden
im Notfall richtig verhalten
branchenspezifische Rechtsvorschriften kennen

... die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte anwenden.

— Seite 82 betriebsspezifischen Mafdnahmen zur Personal- und Betriebshygiene (Hygieneverordnung) '
anwenden

... zZum betrieblichen Umweltschutz beitragen.
— Seite 84 nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen und der Umwelt arbeiten
Reststoffe trennen und verwerten bzw. Abfall fachgerecht entsorgen
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Ihr Lehrling kann gesundheitsschonend und sicher arbeiten.

: 1. Lehrjahr ‘ 2. Lehrjahr ‘ 3. Lehrjahr ‘ 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling hilt betriebliche Sicherheitsvorschriften ein.

Dazu zdhlen It. Berufsbild:

— insbesondere der Brandschutz sowie

- sonstige in Betracht kommende Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Gesundheit
Weiteres, wie z. B. Mehlstaubvermeidung

Ihr Lehrling kann die Aufgaben von im Lehrbetrieb mit Sicherheitsfragen betrauten Personen beschreiben.

z. B. Aufgaben von

- Sicherheitsvertrauenspersonen
- Sicherheitsfachkrdften

- Brandschutzbeauftragten

Ihr Lehrling wendet die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens an.

Dazu zdhlt It. Berufsbild das ergonomische Gestalten des Arbeitsplatzes.

Weitere Grundlagen, wie z. B.

- richtiges Heben und Tragen

- richtige Korperhaltung bei stehenden Aufgaben

- Einfluss des ergonomischen Arbeitens auf den Erhalt der eigenen Gesundheit (Schutz der Wirbelsdule etc.)

Ihr Lehrling erkennt berufsbezogene Gefahren und kann diese vermeiden.

z.B.

- berufsbezogene Gefahren, wie Sturz- und Brandgefahr, kennen

- Mafsnahmen zur Vermeidung von Gefahren setzen (z. B. bei feuchtem Boden Warnschilder aufstellen)
- Gefahren bei Hitze- und Kiltearbeitspldtzen kennen

- personliche Schutzausrtistung (PSA) tragen

Thr Lehrling verhalt sich im Notfall richtig.

z.B.

- bei Unfillen und Verletzungen: geeignete Erste-Hilfe-MafSnahmen ergreifen (grundlegende Erstversorgung bei Arbeits-
unfillen leisten; Personen, die Erste Hilfe leisten konnen, verstdndigen)

- bei Brand: Kennen der Fluchtwege; Wissen, wo der Feuerldscher ist; Notausgdnge, Léschdecke verwenden, Fluchtwege und
Sammelpldtze kennen

- Ruhe bewahren

- sich und andere in Sicherheit bringen

- Notruftdtigen

Ihr Lehrling kennt branchenspezifische Rechtsvorschriften.

Dazu zdhlen It. Berufsbild die branchenspezifischen Rechtsvorschriften, insbesondere Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV).

Weitere wichtige Bestimmungen aus

- dem Allgemeinen Lebensmittelrecht (LMSVG)

- der Hygieneverordnung (HACCP)

- der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung

- der Allergeninformationsverordnung

- dem Osterreichischen Lebensmittelbuch (Codex B18, B20, B34 etc.)

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 5., 7., 60., 61.
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,Wir machen den Lehrlingen bewusst, warum sie keinen Schmuck tragen diirfen. Ohrringe kénnen
ausreifsen und Halskettchen kénnen schwere Verletzungen verursachen, wenn man damit irgendwo
hdngen bleibt. Ringe diirfen aus Hygienegriinden nicht getragen werden, weil sich unter dem Ring
Schmutz sammelt.”

Josef Schrott, Geschéftsfiihrer, Backerei Josef Schrott

,Wir erkldren den Lehrlingen unsere Regeln anhand von Beispielen. Nimmt jemand eine Glasflasche
in die Produktion mit und sie fdllt auf den Boden, sind die Splitter tiberall verteilt. Die Splitter
kénnen auf diese Weise in ein Produkt gelangen. Weist uns der Lehrling nicht darauf hin, kann sich
ein Kunde verletzen und es kénnen weitreichende Schdden fiir das Unternehmen entstehen.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiithrer, Backerei Szihn

,Unsere Lehrlinge wissen, dass jederzeit die Lebensmittelpolizei und die Gewerbebehdrde unange-
meldet den Betrieb untersuchen kénnen. Nattirlich mache ich ihnen die Konsequenzen bewusst, die
ein Fehlverhalten fiir den Betrieb haben kann.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

Ausbildungstipps
e \

B Die Checkliste ,Sichere Lehrzeit” gibt Ihnen einen Uberblick iiber sicherheitsrelevante
Mafdnahmen von Beginn bis zum Ende der Lehrzeit Ihrer Lehrlinge.

B Der Sicherheitsrundgang: Geben Sie Ihren Lehrlingen die Aufgabe, bei einem Rund-
gang durch die Backerei auf Gefahrenquellen zu achten. Lassen Sie sich die Beobachtun-
gen erzdhlen und besprechen Sie gemeinsam mogliche Mafinahmen zur Vermeidung
von Unfallen bzw. zur Verbesserung von Arbeitsbedingungen.

B Klaren Sie Ihre Lehrlinge iber mégliche Arbeitsunfille auf. Sprechen Sie dariiber,
wie sich Unfalle auswirken kénnen. Dadurch wird den Lehrlingen erst richtig bewusst,
welche schwerwiegenden Folgen es haben kann, wenn Sicherheitsvorschriften nicht
eingehalten werden. Vermitteln Sie Ihren Lehrlingen: Sicheres Arbeiten lohnt sich!

B Gehen Sie mit gutem Beispiel voran. Halten Sie auch die Kolleginnen und Kollegen an,
fiir die Lehrlinge ein Vorbild in puncto Sicherheit zu sein.

B Die AUVA bietet verschiedene Broschiiren und Folder an, in denen sicheres Arbeiten
anschaulich erklart wird. Nutzen Sie diese Unterlagen fiir die Unterweisung lhrer
Lehrlinge. Wiederholen Sie die fiir Ihren Betrieb relevanten Inhalte ruhig 6fter im Laufe
der Ausbildung.

\_ J

www Checkliste ,Sichere Lehrzeit“:
https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/infoblaetter-checklisten-und-vor-
lagen/

Pravention von Arbeitsunfillen und Berufskrankheiten:
https://www.auva.at/cdscontent/?contentid=10007.670875&viewmode=content
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https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/infoblaetter-checklisten-und-vorlagen/
https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/infoblaetter-checklisten-und-vorlagen/

Best Practice
Erste Hilfe

Ob im Beruf oder im Alltag - es kann immer ein Mensch in eine Notsituation kommen. Erste Hilfe ist keine Gefalligkeit,
sondern eine Verpflichtung. Durch den Besuch eines Erste-Hilfe-Kurses konnen Lehrlinge in einer Notsituation helfen und
lernen frith Verantwortung zu tibernehmen.

T

© Osterreichisches Rotes Kreuz (2)

Ausbildungstipp

Die meisten Rettungsorganisationen bieten Kurse fiir Lehrlinge oder andere junge Zielgruppen an. Nutzen Sie diese
Moglichkeit.
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Ihr Lehrling kann die betrieblichen und gesetzlichen Hygienestandards und -konzepte

anwenden.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling wendet die betriebsspezifischen Mafdnahmen zur Personal- und Betriebshygiene
(Hygieneverordnung) an.

z.B. Dabei sind It. Berufsbild zu beachten:

- Aufbau und Zweck des be- - vorgeschriebenen Anwendungsrichtlinien
trieblichen HACCP-Systems | - SchutzmafSnahmen im Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
kennen

- personliche Hygiene
(Kriterien fiir das Hdnde-

waschen, Handdesinfektion
etc.) berticksichtigen

- Krankheiten, die ein Fern-
halten vom Produktionsort
erfordern, kennen

Achten Sie darauf; dass Ihr Lehrling:

- auf saubere Arbeitsbereiche, Arbeitsgerdte und -maschinen achtet

—liber ein persénliches berufsaddquates Erscheinungsbild verfiigt

- korrekte Arbeitskleidung trdgt (Kopfbedeckung, Schuhe, Materialien und Farben der tibrigen
Kleidung etc.)

- HACCP-Richtlinien einhdlt und entsprechende Checklisten und Protokolle fiihrt

- Reinigungs- und Desinfektionspldne anwendet und die Anwendung dokumentiert

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildposition: 8.

5]
3
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Ausbildungstipp

Ordnung und Sauberkeit am Arbeitsplatz sind wichtig. Gehen die Kolleginnen und
Kollegen mit gutem Beispiel voran und halten ihren Arbeitsplatz sauber, fallt dies auch den
Lehrlingen leichter.

,Jede Mitarbeiterin bzw. jeder Mitarbeiter hat bei der Reinigung ihren bzw. seinen Aufgabenbereich.
Die Lehrlinge achten darauf, dass die Spiile jeden Tag sauber und steril ist. Dazu miissen sie zum
Beispiel die Pinsel in heifses Wasser stellen und danach auswaschen und aufhdngen. Ich erkldre
ihnen, dass keine Marmeladertickstdnde am Pinsel bleiben diirfen, weil es sonst zur Fdulnisbildung
und Gédrung kommt. AufSerdem wiirden sie auch nichts essen wollen, das mit einem schmutzigen
Pinsel bestrichen wurde.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

AUS DER

PRAXIS

‘\-——‘

,Als Lebensmittelbetrieb muss eine gewisse Grundsauberkeit und persénliche Hygiene der Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter immer vorhanden sein. Unser Motto ist: ,Arbeite so, dass du das essen
wiirdest, was du selber machst." Damit versuchen wir, den Lehrlingen Hygiene bewusster zu machen.”
Wolfgang Fitz, Geschéftsfiihrer, Schwanenbdackerei Fitz

,Hygiene und Sauberkeit sind in unserem Betrieb immer ein Thema. Unsere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter zeigen tdglich vor, dass vor Arbeitsbeginn die Hdnde zu waschen und zu desinfizieren
sind und gehen damit fiir unsere Lehrlinge mit gutem Beispiel voran. Vorleben und vorzeigen lautet
dabei unsere Devise.”

Reinhard Honeder, Geschéftsfithrer, Honeder Naturbackstube GmbH

AUS DER ,Hygiene ist bei der Erzeugung von Lebensmitteln unumgdnglich und wird von den Kundinnen und

BERUFS- Kunden zu Recht erwartet. Daher werden sowohl in den Betrieben als auch in der Schule die Voraus-

SCHULE setzungen geschaffen, einwandfreie Produkte zu erzeugen. Die unterschiedlichen Normen und
Anforderungen werden wéhrend der gesamten Schulzeit den Lehrlingen vermittelt und im Praxis-
unterricht angewandt.”

Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik
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Ihr Lehrling kann zum betrieblichen Umweltschutz beitragen.

: 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling arbeitet nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen und Umwelt.
E z. B.

' — mégliche weitere Umweltschutzmafinahmen gemeinsam tiberlegen

' - ressourcenschonend mit Arbeitsmaterialien umgehen

- Energie (Strom, Gas etc.) angemessen einsetzen

Ihr Lehrling trennt und verwertet Reststoffe bzw. entsorgt Abfall fachgerecht.

z. B.

- entscheiden, welche Materialien bzw. Produkte zur Weiterverarbeitung geeignet sind und welche fachgerecht entsorgt werden
- Reste sinnvoll verwerten

- hygienische Anforderungen bei der Verwertung berticksichtigen

- Abfallrichtlinie des Lehrbetriebs beriicksichtigen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildposition: 62.

,Wir machen den Lehrlingen den ressourcenschonenden Umgang mit Lebensmitteln bewusst. Ein
Teil der Uberproduktion wird sortiert und weiterverarbeitet. Ware vom Vortag wird vom Arbeiter-
Samariter-Bund Osterreichs abgeholt, um sozial schwdichere Personen zu unterstiitzen. Uberschiis-
sige Teige entsorgen wir nicht, sondern denken dartiber nach, was wir daraus machen kénnen.”
Stefan Szihn, Geschiftsfiithrer, Backerei Szihn

»,Der Umweltschutz mit der Abfalltrennung und Abfallvermeidung sind uns ein grofSes Anliegen. In
unserem Betrieb stehen beschriftete Miilleimer. So kénnen unsere Lehrlinge anfangs nachlesen, wo
welcher Miill hineinkommt. Mit der Zeit wissen sie es dann auswendig. Noch verwertbare Reste, wie
alte Semmeln, verarbeiten wir gemeinsam mit den Lehrlingen zu Brésel.”

Wolfgang Fitz, Geschéftsfiihrer, Schwanenbackerei Fitz

Ausbildungstipps

B Réiumen Sie am Anfang des 1. Lehrjahrs einmal gemeinsam mit Ihren Lehrlingen auf:
Zeigen Sie Ihren Lehrlingen alles, was sie wissen miissen - von der richtigen Aufbewah-
rung der Materialien bis zur Abfalltrennung. Legen Sie die zu erledigenden Aufgaben
und einen angemessenen Zeitrahmen fest.

B Erklaren Sie Ihren Lehrlingen, wie umweltfreundliches und wirtschaftliches
Handeln zusammenhdngen. Beispiel: Ein sparsamer Umgang mit Ressourcen (Energie,
Verpackungsmaterial etc.) senkt die Kosten fiir den Betrieb.

B Fihren Sie mit Ihren Lehrlingen Projekte zum Thema Umweltschutz durch: Geben Sie
ihnen beispielsweise die Aufgabe, Verschwendungen im Betrieb zu dokumentieren und
Verbesserungsvorschldge zu machen. Vergeben Sie Pramien fiir die besten Ideen.
Sensibilisieren Sie die Lehrlinge mit Projekten wie z. B. ,Fahr Rad zur Arbeit“ oder
LAbfallwirtschaft - Verbesserung der innerbetrieblichen Miilltrennung"” fiir das Thema
Umweltschutz.
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Arbeitsvorbereitung

Ubersicht: Das sollen Sie mit Ihrem Lehrling in der Ausbildung gemeinsam erreichen:

Ihr Lehrling kann ...

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Bestellungen und die Warenannahme durchfiihren.

Roh- und Hilfsstoffe fiir die Herstellung von
Backerzeugnissen sowie Betriebsmittel kennen

Grundlagen der betrieblichen Beschaffung von
Roh- und Hilfsstoffen kennen

— Seite 86

bei der Bedarfsermittlung von Roh- und Hilfsstoffen mitarbeiten
Roh- und Hilfsstoffe bestellen
Roh- und Hilfsstoffe annehmen und lagern

Arbeitsmittel (Werkzeuge, Gerite, Maschinen etc.) handhaben, instand halten, reinigen,
pflegen, vorbereiten und kennt deren Aufbau und Funktion
— Seite 89 die in der Backerei eingesetzten Arbeitsmittel handhaben und einfache unterwiesene
Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten durchfiihren

Arbeitsmittel (Gerate, Apparate, Maschinen) reinigen, pflegen und vorbereiten
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Ihr Lehrling kann Bestellungen und die Warenannahme durchfiihren.

z B.

zur Verfiligung stehen

beachtet:

gehen?

- feststellen, ob die benétigten Roh- und Hilfsstoffe ausreichend

- Warenverbrauch notieren bzw. bekannt geben, wenn Roh-
und Hilfsstoffe zu Ende gehen werden

- ggf- vorhandenes Warenwirtschaftssystem einsetzen

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling dabei u. a. Folgendes

- Wie wird der Warenverbrauch dokumentiert?
- Wer wird informiert, wenn Roh- und Hilfsstoffe zu Ende

- Welche aufSerordentlichen Bestellungen und saisonalen
Schwankungen miissen berticksichtigt werden?

1. Lehrjahr ‘ 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
Thr Lehrling kennt Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate
fiir die Herstellung von Backerzeugnissen sowie
Betriebsmittel.
z. B.
- verschiedene Arten von Roh-, Hilfsstoffen und Halbfabrikate
sowie deren Eigenschaften kennen (Fette, Zucker, Mehle,
Treibmittel, Halbfabrikate etc.)
- erkldren, welche Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate im Lehr-
betrieb verwendet werden und woher sie stammen
- wissen, welche Lebensmittel/Waren fiir die im Betrieb ange-
botenen Produkte bendtigt werden
- Roh- und Hilfsstoffe dem Fertigprodukt (nach rechtlichen
Rahmenbedingungen) zuordnen
- Betriebsmittel kennen
Ihr Lehrling kennt die Grundlagen der betrieblichen
Beschaffung von Roh- und Hilfsstoffen.
z. B. z.B.
- Von welchen Lieferanten - Ablauf des betrieblichen Be-
werden Waren bezogen? schaffungsprozesses kennen
- Warum muss der Warenbe- (Bezugsquellen, Freigabe-
darf ermittelt werden? prozesse, Kontrollmechanis-
- Wann muss bestellt werden?|  men etc.)
- Wer ist fiir die Bestellung im | - Rohstoffpreise kennen
Betrieb zustdndig? - die Prinzipien der betriebli-
chen Beschaffung darstellen
(Zustdndigkeiten, Bestellsys-
teme, Kriterien fiir Lieferan-
tenauswabhl etc.) kennen
Thr Lehrling arbeitet bei der Bedarfsermittlung von Roh- und Hilfsstoffen mit.

z. B. den Bedarf an Roh- und
Hilfsstoffen ermitteln

z. B. gemeinsam mit der zu-
stdndigen Person Roh- und
Hilfsstoffe bestellen

Thr Lehrling bestellt Roh- und Hilfsstoffe.

z. B. aufgrund der internen Regelungen die Bestellung selbst-

stdndig durchfiihren

Beachten Sie dabei, dass Ihr Lehrling
- betriebliche Einkaufsméglichkeiten nutzt
- saisonale Einfliisse auf das Angebot

berticksichtigt
- Lieferzeiten berticksichtigt

- rechtlichen Regelungen beachtet
(Verbindlichkeiten von Angeboten und Bestellungen etc.)
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Ihr Lehrling kann Bestellungen und die Warenannahme durchfiihren.

' 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

» Ihr Lehrling nimmt Roh- und Hilfsstoffe an und lagert diese.

" B z. B. z.B. z. B. ggf. Warenwirtschafts-
' — First-in/First-out-Verfahrens| - HACCP-Richtlinien beriick- | - Roh- und Hilfsstoffe auf system einsetzen
' anwenden sichtigen Verwendbarkeit priifen

' — geeignete Lagerorte aus- - Anwendungsmdglichkeiten | - bei UnregelmdfSigkeiten von

" wdhlen von Warenwirtschafts- Lieferungen betriebstibliche

; systemen kennen MafSnahmen einleiten

E - Sauberkeit im Lager

: liberpriifen

E - Dokumentationen durch-

E fiihren (Wareneingang

E vermerken etc.)

E - ggf- Warenwirtschafts-

E system einsetzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 12.,,13., 14., 15., 16., 58.

Ausbildungstipps

Waren fiir einen reibungslosen Ablauf im Betrieb ist. Machen Sie die Konsequenzen
von Fehlverhalten deutlich (z. B. Einnahmenverlust, Kunden kaufen bei Konkurrenz).

B Erklaren Sie Ihren Lehrlingen, dass die Bestellmenge und der Bestellzeitpunkt von
verschiedenen Faktoren (z. B. Aktionen, Rabatten, Platz im Lager, saisonale Einfliisse)
beeinflusst werden.

B Ubertragen Sie Lehrlingen Aufgaben zur Recherche im Warenwirtschaftssystem. Lasse
Sie zum Beispiel den Warenbestand iiberpriifen. Auch der korrekte Abgleich von
Soll- und Istbestand ist eine gute Ubung, um den Umgang mit den Funktionen des
Warenwirtschaftsprogramms zu lernen.

B Weisen Sie lhre Lehrlinge darauf hin, wie wichtig das zeitgerechte Nachbestellen der

~
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,Wir bitten unsere Lehrlinge, Bescheid zu geben, wenn sie die letzte Schachtel oder das letzte Paket

AUS DER eines Rohstoffes dffnen. Wenn etwas ausgeht, merken sie, wie wichtig dieser Arbeitsschritt ist.
PRAXES Entweder wir kénnen noch schnell Rohstoffe von einer Kollegin oder einem Kollegen besorgen oder

wir kénnen das Produkt nicht herstellen.”

Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott

I —

,Bei der Rohstofflieferung diirfen die Lehrlinge mit Beginn der Lehrzeit die Rohstoffe im Lager
verrdumen. Meine Mitarbeiterinnen bzw. Mitarbeiter zeigen es vor, wo und wie die Waren gelagert
werden. Im zweiten oder dritten Lehrjahr nehmen die Lehrlinge die Rohstofflieferung an. Dabei
kontrollieren sie anhand einer Liste die Waren.”

Reinhard Honeder, Geschaftsfuhrer, Honeder Naturbackstube GmbH

,Im Rahmen unserer Projektarbeit schliipfen unsere Lehrlinge in die Rolle der Chefin bzw. des Chefs.
Sie sind dann fiir eine Woche fiir die Produktion verantwortlich und somit auch fiir die Beschaffung
der Rohstoffe.”

Franz Schinwald, Ausbilder, Jugend am Werk Bildungs:Raum GmbH

,Wir erkldren den Lehrlingen das First-In-First-Out Prinzip. Bei Lebensmitteln, die eine kurze
Mindesthaltbarkeitsdauer haben, wird ihnen die Wichtigkeit dieses Prinzips besonders bewusst.”
Herbert Bruckner, Geschaftsfiihrer, Bickerei Bruckner GmbH
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Ihr Lehrling kann Arbeitsmittel (Werkzeuge, Gerite, Maschinen etc.) handhaben, instand

halten, reinigen, pflegen, vorbereiten und kennt deren Aufbau und Funktion.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling kann die in der Backerei eingesetzten Arbeitsmittel handhaben und einfache unterwiesene
Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten durchfiihren.

Dazu zdhlen It. Berufsbild:

- Aufbau und Funktion der in der Bdckerei eingesetzten Gerdte, Apparate und Maschinen, wie z. B. Waagen, Knetmaschinen,
Riihrmaschinen, Schleifmaschinen, Backéfen, Backgerdte, Dampfkammern, Gdrschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen,
Kiihl- und Tiefkiihlanlagen kennen

- eingesetzte Werkzeuge, Vorrichtungen, Einrichtungen und Arbeitsbehelfe handhaben und einfache unterwiesene Wartungs-
arbeiten durchfiihren

Weitere, wie z. B. kleine Zerlegungs- und Instandhaltunsarbeiten zur Reinigung durchfiihren

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling Folgendes berticksichtigt:

- Sicherheitsvorschriften beachten

- betriebsspezifische Hard- und Software einsetzen

- Betriebsanleitungen lesen

- mit Gerdten richtig umgehen (Gerdtestecker nie am Kabel aus der Steckdose ziehen)

- regelmdfSige Kontrolle, ob Geriit etc. beschddigt sind (Sichtkontrolle, ob Kabel gebrochen ist etc.)

- Arbeitsutensilien rezeptbezogen vorbereiten und fachgerecht anwenden (Wann wird ein Knethaken, Flachriihrer, Schneebesen
etc. verwendet?)

Ihr Lehrling reinigt und pflegt Arbeitsmittel (Gerite, Apparate, Maschinen) und
bereitet diese vor.

Dazu zdihlt It. Berufsbild:

- z. B. Waagen, Knetmaschinen, Riihrmaschinen, Schleifmaschinen, Backdfen, Backgeriite,
Dampfkammern, Gdrschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kiihl- und Tiefkiihlanlagen

- einfache Ablaufstérungen im Produktionsprozess erkennen und beheben

Weiteres, wie z. B.
- Reinigungspldne anwenden
- geeignete Reinigungs- und Pflegemittel auswdhlen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 9., 10., 11., 58.

Ausbildungstipps \

B Geben Sie Ihren Lehrlingen die Bedienungsanleitung von Maschinen und Geraten zu
lesen. Besprechen Sie anschliefdend mit den Lehrlingen: Wie funktioniert die Maschine/
das Gerat? Was ist zu beachten? Wie reinige ich die Maschine/das Gerat richtig?

B Achten Sie darauf, dass Arbeitsaufgaben bei Maschinen nicht unter Zeitdruck geschehen
sollen.

B Gehen Sie als Vorgesetzter mit gutem Beispiel hinsichtlich der Verwendung von Schutz-
vorrichtungen voran.

\_ J
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,Die Lehrlinge lernen die Maschinen zuerst ohne Teig kennen, um die Funktionsweise zu verstehen.
Danach erfolgt die Sicherheitsunterweisung, wo wir ihnen sagen, dass sie nicht in die laufende
Maschine greifen diirfen und Teigstiicke nur soweit zufiihren sollen, dass die Maschine sie greifen

— kann. Oft glauben sie, dass es besser ist, wenn sie die Teige ein Stiickchen weiter einschieben, damit es
schneller geht. Aber jedes Gebdckstiick hat seine Durchlaufzeit und es in die Maschine zu stopfen,
bringt nichts, weil die Verletzungsgefahr zu grofs ist. Ich sage ihnen ganz bewusst, dass sie an den
Maschinen Finger verlieren kénnen.”
Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Wir beginnen bei der Reinigung der Anlagen langsam. Zu Beginn schafft der Lehrling Platz fiir die
Reinigung und richtet alle notwendigen Materialien fiir die Reinigung her. Den Aus- und Einbau von
Anlagen, wie zum Beispiel der Stanzen aus der Teiganlage, tibernimmt zu Beginn die Gesellin bzw.
der Geselle und der Lehrling schaut zu. Die Reinigung selbst fiihrt der Lehrling durch. Schritt fiir
Schritt iibernimmt der Lehrling dann auch den Ein- und Ausbau. Zum Ende der Lehrzeit iibernehmen
die Lehrlinge die volle Verantwortung fiir die Reinigung der Gerdte.”

Stefan Szihn, Geschiftsfiithrer, Backerei Szihn
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Best Practice

Handout gefihrliche Arbeitsmittel

Die zusammengefasste Liste ,Arbeiten mit gefdhrlichen Arbeitsmitteln“ wurde uns zur Verfligung gestellt von:
Alexander Sauer, Vorsitzender Wiener Fachausschuss Backer

Arbeitsmittel Jugendliche in Ausbildung Jugendliche in Ausbildung mit
Gefahrenunterweisung*

(im Rahmen des
Berufsschulunterrichts)

! Arbeiten in sehr kalten R4 bei 5
, Arbel e.n fnsenr ) aten a}.umen (bet Unter 2 Stunden taglich Unter 2 Stunden taglich i
1 -10°C bis -25°C eingeschrankt erlaubt; '
L (max. 10 Std./Woche) (max. 10 Std./Woche) i
' bei tieferen Temperaturen verboten) !
I Arbeitsmittel mit Fang- und Einzugs- nach 18 Monaten Lehrzeit nach 12 Monaten Lehrzeit I
+ stellen durch rotierende Teile, Walzen, (unter Aufsicht) (unter Aufsicht)
» Bander und dgl. (Wickelmaschine) ;

Brot und Wurstschneidemaschinen
Etagen- und Stikkenofen

Fettbackgerat

Getreide- und Mehlsilo
© Knet-, Rithr- und Mischmaschinen mit nach 12 Monaten Lehrzeit nach 12 Monaten Lehrzeit
+ gefahrlicher Handbeschickung (unter Aufsicht) (unter Aufsicht)
i wahrend des Betriebs :
: Kopfmaschine (kontin. arbeitende Nach 18 Monaten Lehrzeit Nach 12 Monaten Lehrzeit :
E Teigteil- und Wirkmaschine) (unter Aufsicht) (unter Aufsicht) E
: Melangeur Nach 18 Monaten Lehrzeit Nach 18 Monaten Lehrzeit :
E (unter Aufsicht) (unter Aufsicht) E
' Miihle Nach 18 Monaten Lehrzeit Nach 12 Monaten Lehrzeit :
E (unter Aufsicht) (unter Aufsicht) E

Selbstfahrende Arbeitsmittel fiihren
' Semmelstanze und Garanlagen Nach 18 Monaten Lehrzeit Nach 12 Monaten Lehrzeit
i (unter Aufsicht) (unter Aufsicht) 5
E Teigausrollmaschine Nach 18 Monaten Lehrzeit Nach 12 Monaten Lehrzeit :
E (unter Aufsicht) (unter Aufsicht) E

Zerkleinerungsmaschinen mit

gefahrlicher Handbeschickung
wahrend des Betriebs

* Erhalten Lehrlinge im Rahmen des Berufsschulunterrichts eine Gefahrenunterweisung, dann kann mit bestimmten Ar-
beitsmitteln frither im Betrieb gearbeitet werden.

WWW Jugendliche - Beschiftigungsverbote und -beschrankungen, Arbeiten mit gefihrlichen Ar-
beitsmitteln: https://www.arbeitsinspektion.gv.at/cms/inspektorat/download.html?channel=C
H3617&doc=CMS1449507825848&permalink=kjbg_arbeiten-mit-gefaehrlichen-am_merkbl

Arbeitsinspektorat: Kinder und Jugendliche: https://www.arbeitsinspektion.gv.at/inspekto-
rat/Personengruppen/Kinder_und_]Jugendliche/

RIS Gesamte Rechtsvorschrift fiir Beschiftigungsverbote und -beschriankungen fiir Jugendliche:
https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnum
mer=10009096

Grundevaluierung: https://www.eval.at/arbeitsplatzevaluierung/grundevaluierungskombinator

TOOL 2: ARBEITSVORBEREITUNG
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Herstellung
von Backerzeugnissen

Ubersicht: Das sollen Sie mit Ihrem Lehrling in der Ausbildung gemeinsam erreichen:

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
die O O : 0 : ] O O : O 0 he O
Rezepturen kennen
G berufsspezifische Berechnungen durchfiihren

fiir die Herstellung der Backerzeugnisse geeignete
Roh- und Hilfsstoffe auswahlen
Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate abmessen und abwagen sowie vorbehandeln

eige und Masse TG
Teige und Massen hdndisch und maschinell zubereiten
e 96 Vorteige herstellen und einsetzen
Grundlagen des Garvorgangs, der Teiglockerung und der Teigruhe kennen

den Garvorgang, die Teiglockerung und die Teigruhe steuern und liberwachen

Teige aufbereiten

verschiedenen Gebécksorten, Brot und Feinbackwaren (Feingeback) maschinell
und mit der Hand formen

Teige und Massen in Behiltnisse fiillen
Fehler an Teigen und Massen erkennen

Backofen, Backgerdten oder Dampfkammern zur Herstellung von Brot, Geback
und Feinbackwaren (Feingebéck) herrichten, heizen und beschicken

00 Backprozesse iiberwachen und steuern und Backdfen, Backgerate oder
Dampfkammern entleeren

betriebsspezifische Produktionsanlagen riisten,

an- und ausfahren und bedienen (auch digital)
B3 erzeug o fe gstelle d be

Uberziige und Fiillungen fiir Feinbackwaren (Feingeback) herstellen
und vorbereiten

! Uberziige und Fiillungen fiir Feinbackwaren (Feingebéck)
verarbeiten

Fehler an Backprodukten erkennen
als Imbisse garnierte Erzeugnissen herstellen

Backprodukte und Halbfabrikate produktgerecht verpacken und lagern

Kiihltechnik Frisch-
| thltechnilcund Frisc Backprodukte und

halteverpackungstechnik Halbfabrikate kithlen,

zum Frischhalten von o
tiefkiihlen und auftauen
Backprodukten kennen
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Ihr Lehrling kann Zutaten fiir die Herstellung von Backerzeugnissen vorbereiten.

: 1. Lehrjahr

2. Lehrjahr ‘ 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling kennt Rezepturen.

z. B.

- wissen, wo die Rezeptkartei ist

- Aufbau der Rezeptkartei kennen

- Arbeitsschritte aus Rezepten herauslesen

Ihr Lehrling fiihrt berufsspezifische Berechnungen durch.
Dazu zdhlen laut Berufsbild z. B.

- Rezepturberechnungen

- Berechnungen von Mischungsanteilen

Ihr Lehrling wihlt fiir die Herstellung der Backerzeug-
nisse geeignete Roh- und Hilfsstoffe aus.

z. B.

- feststellen, welcher Bedarf an Roh- und Hilfsstoffen fiir die
Produktion notwendig ist

- Arbeitspldne/Sonderbestellungen beriicksichtigen

- Roh- und Hilfsstoffe aussortieren, die nicht den Qualitdts-
kriterien entsprechen

- wissen, wann welche Waren zur Verfiigung stehen miissen

Ihr Lehrling misst Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate ab, wiegt sie ab und behandelt
sie vor.

Zu den Roh- und Hilfsstoffen zdhlen It. Berufsbild z. B. Mahlprodukte, Milch und Milchprodukte,
Fettstoffe, Eier, Honig, Zucker, Friichte, Gewlirze, Aromen, Gelier- und Verdickungsmittel, Locke-
rungsmittel, Hefe, Salz, Backmittel

Weiteres z. B.:

- MafSe und Gewichte umrechnen (von Gramm auf Dekagramm umrechnen etc.)

- geeignete Vorbehandlungen durchfiihren (Sieben, Mahlen, Reiben, Einweichen etc.)
- benétigte Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate bereitstellen

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling dabei u.a. Folgendes beachtet:

- Mengenangaben den Rezepturen entnehmen

- Waage richtig bedienen (Tara beriicksichtigen etc.)

- mehrere Zutaten in ein GefdfS einwiegen

- MafSangabe am Display richtig einstellen

- fachliche Grundlagen anwenden (bestimmte Rohstoffe vor der Bearbeitung trennen etc.)

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 12, 16.,17.,18., 19.

Ausbildungstipps

B Niitzen Sie die Gelegenheiten, die sich im Arbeitsalltag bieten, um Kopfrechnen und
Schitzen zu iiben: Lassen Sie Ihre Lehrlinge z. B. Uberschlagsrechnungen fiir Mengen
durchfiihren.

B Ermutigen Sie lhre Lehrlinge an Lehrlingswettbewerben (z. B. Landes- und Bundes-
lehrlingswettbewerbe, AustrianSkills) teilzunehmen. Bereits die Vorbereitung auf den
Wettbewerb wirkt sich positiv auf die Motivation lhrer Lehrlinge aus.

~
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AUS DER ,Wir motivieren unsere Lehrlinge bei Lehrlingswettbewerben mitzumachen. Es gibt tolle Preise zu
PRAXES gewinnen und sie sind nach der Teilnahme sehr stolz darauf, ihr Bestes gegeben zu haben. Wir helfen

bei der Vorbereitung und tiben verschiedene wettbewerbsbezogene Aufgaben mit ihnen.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiithrer, Backerei Szihn

" —

,Die Grundrezepte lernen unsere Lehrlinge gleich zu Beginn der Ausbildung. Dafiir arbeiten wir auch
mit Eselsbriicken. Zum Beispiel: ,Zum Feinen Miirbteig — 1 Teil Zucker, 2 Teile Fett, 3 Teile Mehl:"
Ralph Fuhlhage, Betriebsleiter, Ankerbrot GmbH & Co KG

,Fehler kénnen passieren, Fehler diirfen passieren. Wichtig ist nur, dass die Lehrlinge aus ihnen
lernen. Eine Gruppe von Lehrlingen hat vor kurzem statt 3 dag Kiimmel 30 dag Kiimmel zu den
Wachauerlaberln gegeben, waren sich dessen jedoch nicht bewusst. Als sie das fertige Produkt
gekostet haben, haben sie bemerkt, dass der Geschmack stark von dem gewohnten abweicht.
Gemeinsam haben sie iiberlegt woran es liegen kann. Durch die Reflektion und das geschmackliche
Erlebnis passiert ihnen dieser Fehler kein zweites Mal.”

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

,Um den Lehrlingen ein Gefiihl fiir Mengen zu vermitteln, bitte ich sie 100 g, danach 250 g, 1 kg und
schlussendlich 5 kg der verschiedenen Zutaten abzuwiegen. So entwickeln sie nicht nur ein Gefiihl fiir
Menge, sondern auch dafiir, welche Schaufel sie verwenden sollen.”

Franz Schinwald, Ausbilder, Jugend am Werk Bildungs:Raum GmbH

,Uns ist wichtig, dass die Jugendlichen die Grundrechnungsarten beherrschen. Wenn ich in der
Bdckerei 200 Mohnstriezerl machen muss und auf ein Blech 30 Stiick passen, miissen die Lehrlinge
wissen, wie viele Bleche wir brauchen. Es ist keine Zeit, dreimal zu laufen, weil sie sich verrechnen.
Diese essentiellen Dinge miissen die Lehrlinge im Kopf rechnen kénnen.”

Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott

, Wir greifen immer wieder spezielle Themen auf und widmen uns diesen. Soeben haben wir das
Projekt Buchweizen abgeschlossen. Dabei haben wir Muffins und Gugelhupfe mit Buchweizen statt
mit Mehl gebacken. Auch das sollen die Lehrlinge lernen. Extraprojekte halten die Spannung und
Motivation hoch.”

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

Ausbildungstipp

,Geben Sie Ihren Lehrlingen die Zeit einen wochentlichen Arbeitsbericht zu schreiben. So kénnen die Lehrlinge
reflektieren, was sie gearbeitet haben, was ihnen Spaf3 gemacht hat oder was auf weniger Interesse gestofen ist.”
Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer
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Best Practice

Wochenberichtsblatt

Dieses Best-Practice-Beispiel wurde uns zur Verfiigung gestellt von:
Alexander Sauer, Vorsitzender, Wiener Fachausschuss Backer

KW:

WOCHENBERICHTSBLATT

Datum:

o’ —/ M
[

TOOL 2: HERSTELLUNG VON BACKERZEUGNISSEN

LEHRLING

Name:

Was habe ich gemacht?

Was habe ich Neues gelernt?

Was hat mir gut gefallen?

Wo brauche ich noch Unterstiitzung?

Das ist mir besonders gut gelungen:

Wochenbewertung (bitte ankreuzen)




Ihr Lehrling kann Teige und Massen zubereiten.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling bereitet Teige und Massen hiandisch und maschinell (mittels Knet-
maschinen, Rithrmaschinen) zu.

Dazu zdhlt It. Berufsbild die Zubereitung folgender Teige und Massen:
- Teige: Gebdick, Brot, Feinbackwaren (Feingebdck)
- Massen: insbesondere fiir Biskuit und Sandmassen

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling dabei u.a. Folgendes beachtet:
- geeignete Gertdite einsetzen (Knetmaschine, Rithrmaschine etc.)
- fachgerechte Arbeitstechniken einsetzen (Kneten, Schlagen etc.)
- Rezeptkartei verwenden

Ihr Lehrling stellt Vorteige her und setzt diese ein.

z.B. z. B. verschiedene Vorteigtypen herstellen
- Wie werden Vorteige Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling geeignete Zutaten
hergestellt? verwendet.

- Wofiir werden Vorteige
eingesetzt?

Ihr Lehrling kennt die Grundlagen des Girvorgangs, der Teiglockerung und der Teig-
ruhe.

Dazu zdihlen It. Berufsbild:

- Triebfiihrungsarten

- Gdrverzogerung

- Gdrunterbrechung

- Teiglockerungsarten (Sauerteig, Hefe)

- Teigruhe (Ruhezeit, Luftfeuchtigkeit, Temperatur)

Ihr Lehrling steuert und iiberwacht den Garvorgang, die Teiglockerung und die
Teigruhe.

Die Uberwachung des Gérvorganges kann It. Berufsbild z. B. mittels einer
Gdrschrankanlage erfolgen.

z. B.

- Teigruhe abhdngig von den Zutaten und dem gewiinschten Gebdicktyp auswdhlen

- Luftfeuchtigkeit und Temperatur aufeinander abstimmen

- verschiedene Gdrungsarten anwenden (alkoholische Gédrung, Milchsduregdrung etc.)
- geeignete Triebfiihrungsarten anwenden

- geeignete Lockerungsarten einsetzen

- Kdltetechnologie einsetzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 17., 20., 21., 22., 24.
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AUS DER

BERUFS-
SCHULE

,Ob ein Teig fiir die weitere Verarbeitung fertig ist oder nicht, lernen die Lehrlinge von uns, indem
wir ihnen vorzeigen, wie sehr sich der Teig ziehen lassen muss. Dabei wird zum Beispiel Weizenteig
aus der Maschine genommen und ldsst er sich ohne Widerstand ziehen, dann ist er bereit zur weite-
ren Bearbeitung. Die Lehrlinge machen den Versuch nach. Wir nehmen uns ganz bewusst Zeit dafiir,
ihnen diese Vorgdnge zu erkldren.”

Norbert Steiner, Geschaftsfiihrer, Bickerei Steiner GmbH

,Wir beginnen mit den einfachsten Rezepten und den Kleinkomponentensilos, bei denen man
hdndisch die Zutaten zusammenwiegt. Unsere Lehrlinge starten mit dem Vintschgerlteig und danach
kommen zwei bis drei Kleinteigsorten dazu. Bei der Zubereitung von kleinen Mengen lassen sich
Fehlerquellen ohne grofden Verlust ausschalten.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Um das Auge zu schulen, lasse ich die Lehrlinge tagtdglich die Teige angreifen und frage sie nach
ihrer Meinung zu Festigkeit und Gdrtoleranz. Schwarzbrot hat zwischen zehn und 18 Minuten
Gdrzeit. Ich mache ihnen bewusst, dass ein Teig flott unterwegs sein kann und auch sie beim Ein-
schiefsen dementsprechend flott unterwegs sein miissen. Wenn der Teig zu spdt in den Ofen kommt,
fallen die Produkte zusammen.”

Erwin Margreiter, Geschaftsfiihrer, Bickerei-Konditorei Margreiter

,Fiir uns ist es wichtig, dass die Lehrlinge wissen und auch verstehen, was bei der Teigherstellung
und beim Backprozess passiert. Sie sollen wissen, wie sich die Zutaten untereinander im Bereich des
Mischens und des Backens verhalten, um Prozesse zu beeinflussen und Fehler ableiten zu konnen. Da-
rum ist es fiir uns so wichtig, dass wir uns intensiv mit den Lehrlingen auseinandersetzen, denn die
Lehrlingsausbildung hat bei uns absolute Prioritdt.”

Ralph Fuhlhage, Betriebsleiter, Ankerbrot GmbH & Co KG

,Die Anderung der Beschulungsform auf zehn Wochen im Lehrgang, in welchen die Schiilerinnen
und Schiiler tdglich in der Schule sind, erméglicht die Produktion von langzeitgefiihrten Teigen.
Dadurch kénnen die Entwicklungsvorgdnge beim Teig fiir die Lehrlinge erlebbar gemacht werden.
Das theoretische Wissen wird somit mit dem praktischen Erleben optimal verknlipft und trdgt zu
einem ganzheitlicheren Verstehen bei.”

Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik

7 |
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Ihr Lehrling kann maschinell und héindisch formen und Teige und Massen in Behiltnisse

fiillen.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling bereitet Teige auf.

Dazu zdhlen It. Berufsbild z. B. folgende Verfahren
- Pressen und Schleifen mit Schleifmaschine

- Brotwirken und Schleifen mit der Hand

- Zusammenziehen

Weiteres, z. B. Teigstiicke auswiegen

Ihr Lehrling formt verschiedene Gebicksorten, Brot und Feinbackwaren (Feingebick)

maschinell und mit der Hand.

z.B.

- geeignete Techniken einsetzen (Brotwecken und Gebdck formen sowie wickeln, Striezel
flechten, Kekse ausstechen etc.)

- geeignete Hilfsmittel einsetzen (Ausstecher, Schablonen etc.)

Thr Lehrling fiillt Teige und Massen fiir den Backprozess in entsprechende
Behiltnisse.
z. B. Einfiillen von Teigen und Massen

- in Backformen (Brotformen, Tortenformen etc.)
- auf Backbleche

Ihr Lehrling erkennt Fehler an Teigen und Massen.
z. B.

- Welche Ursachen haben Fehler bei Teigen und Massen?
- Wie kann man Fehler erkennen?

- Wie kann man Abhilfe bei Fehlern schaffen?

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 23., 25., 32., 33.

@
L~Abwechslung in der Ausbildung ist wichtig. Wir kénnen diese auch im Plunderkammerl einbringen.
AUS DER So setzen wir die Lehrlinge anfangs beim Wegsetzen ein und sobald sie diesen Vorgang rasch um-
PRAXIS setzen kdénnen, kénnen sie bereits beim Zumachen helfen.”
—_——— Franz Schinwald, Ausbilder, Jugend am Werk Bildungs:Raum GmbH

,Wir verwenden die Ausbildungsordnung, um zu kontrollieren, ob unsere Lehrlinge alles kénnen, was
sie konnen sollten. Brot wirken passiert in der Nacht, wenn die Lehrlinge noch nicht im Betrieb sind.
Damit sie es trotzdem lernen, geben wir ihnen die Méglichkeit im dritten Lehrjahr - wenn sie alt
genug sind - eine Woche lang friiher anzufangen.”

Reinhard Honeder, Geschéftsfiihrer, Honeder Naturbackstube GmbH
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Best Practice

Flechttrainer

= ANKER <«

Dieses Best-Practice-Beispiel wurde uns zur Verfiigung gestellt von: Wien 1891

,Flir komplizierte Striezel arbeiten wir mit einem Flechttrainer, der den Lehrlingen das Erlernen des Flechtvorgangs durch Vi-
sualisierung erleichtern soll. Beim Uben am Flechttrainer kann nichts passieren, wir haben keinen Ausschuss und wenn es
falsch ist, machen wir die einzelnen Strdhnen wieder auf und beginnen wieder von vorne bis die Handgriffe sitzen.”

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG

TOOL 2: HERSTELLUNG VON BACKERZEUGNISSEN




Ihr Lehrling kann Backprozesse (unter Maschineneinsatz) durchfiihren.

. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr ‘ 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Thr Lehrling richtet Backofen, Backgerite oder Dampfkammern zur Herstellung von
Brot, Gebick und Feinbackwaren (Feingeback) her, heizt und beschickt sie.

z. B.

- Erzeugnisse auf Ofenreife kontrollieren

- Erzeugnisse auf Backguttrdger umsetzen
- Teigoberfldche einschneiden

- Teigoberfldche anfeuchten

z.B.

- Backdfen, Backgerdte und Dampfkammern bedienen
(programmieren)

- Temperatur einstellen

- geeignete Backart (angeschoben, freigeschoben) anwenden

- Beschickungshilfen einsetzen

- mit Abziehhilfen umgehen (Abziehapparate, Abziehtticher
etc.)

Ihr Lehrling iiberwacht und steuert Backprozesse sowie entleert Backofen,
Backgerite oder Dampfkammern.

z. B.

- Vorgdnge wéhrend des Back- und Abkiihlungsprozesses kennen
- geeigneten Backzeiten und -temperaturen berticksichtigen

- an- und vorbacken

- ausbacken (Oberfldchen behandeln etc.)

- Ende des jeweiligen Backprozesses feststellen

- mit heifSen Blechen und Formen umgehen

Ihr Lehrling riistet betriebsspezifische Produktions-
anlagen, fihrt sie an und aus sowie bedient diese (auch
digital).

z. B.
- Riistanlagen selbststdndig programmieren
- betriebliche Hard- und Software anwenden

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 17., 26., 27., 28., 38., 43., 58.

,Fiir das Arbeiten mit der Knetmaschine lernen die Lehrlinge die Computersteuerung zu bedienen.

AUS DER Am PC suchen sie das Rezept und die Stiickzahl der Backware aus dem Programm heraus. Wenn einmal
PRAXIS die Rezeptur oder die Stiickzahl gedindert wird und das Programm die Anderung nicht automatisch

tlibernehmen kann, so muss dies in der Computersteuerung héndisch bestdtigt werden, sonst funktio-

niert die Maschine nicht. Diese Kniffe lernen die Lehrlinge dabei kennen.”

Norbert Steiner, Geschéftsfiihrer, Backerei Steiner GmbH

R ——

,Aus dem Rezeptplan kann der Lehrling entnehmen, wie lange ein Gebdckstiick gebacken werden soll,
damit es eine gute Qualitit hat. Da die Ofen aber unterschiedlich backen, bespricht unser Ausbilder
mit dem Lehrling die jeweiligen Backergebnisse und erkldrt, wie diese verbessert werden kénnen, zum
Beispiel in welche Ofenetage die 1000 g und die 500 g Backprodukte hineinkommen, damit sie optimal
gebacken werden. Nach kiirzester Zeit entwickelt der Lehrling auf diesem Weg ein Gefiihl fiir die unter-
schiedlichen Ofen. “

Wolfgang Fitz, Geschaftsfiihrer, Schwanenbackerei Fitz
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Ihr Lehrling kann Backerzeugnisse fertigstellen und beurteilen.

1. Lehrjahr

‘ 2. Lehrjahr ‘ 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

bereitet sie vor.

z. B.
- Glasuren herstellen

- Cremes herstellen

Thr Lehrling stellt Uberziige und Fiillungen fiir Feinbackwaren (Feingebick) her bzw.

- Schlagobers aufschlagen
- Fiillungen herstellen (Mandel-, Nuss-, Topfen-, Mohnfiillungen etc.)

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling die Rezeptkartei einsetzt.

Ihr Lehrling verarbeitet Uberziige und Fiillungen fiir Feinbackwaren (Feingeb:ick).
Dazu zihlen It. Berufsbild

- fiillen

- bestreichen

- glasieren

- zuckern

Ihr Lehrling erkennt Fehler an Backprodukten.

Qualitdt priifen und beurteilen z. B. anhand von:

- Geruch und Geschmack priifen und beurteilen

- Konsistenz im Inneren des Erzeugnisses tiberpriifen
- Sichtpriifung vornehmen

Ihr Lehrling stellt als Imbisse garnierte Erzeugnisse her.

z. B. wissen,

- welche kalten und warmen Imbisse es gibt

- wie Brot und Kleingebdck belegt wird

- wie Imbisse garniert werden

- wie Brot und Gebdck fachgerecht geschnitten wird
- wie Imbisse verkaufsgerecht prdsentiert werden

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 17., 29., 30., 31., 32,, 33, 55., 57.

AUS DER

PRAXIS

s

,Wir machen die Erfolge unserer Lehrlinge sichtbar. Wenn etwas gut funktioniert hat oder ein Gebdick-
stiick besonders schén geworden ist, sprechen wir das aus. Die jungen Menschen sollen damit eine
Wertschdtzung erfahren und motiviert werden.”

Reinhard Honeder, Geschaftsfithrer, Honeder Naturbackstube GmbH

,Wenn das Produkt einmal nicht den vorgegebenen Parametern entspricht, betreiben alle Beteiligten
gemeinsam Ursachenforschung. Was kénnte die Ursache sein? War der Teig zu weich, zu frisch, zu reif?
Ich mache tdglich die Qualitdtskontrolle und im Anschluss besprechen wir gemeinsam, warum etwas
nicht zu hundert Prozent gelungen ist.”

Herbert Bruckner, Geschaftsfiihrer, Backerei Bruckner GmbH

,Um die Imbissherstellung kennenzulernen, arbeiten die Lehrlinge zwei Wochen in der Snackkiiche mit.
Das macht ihnen Spafs, weil es eine Abwechslung zur tdglichen Arbeit darstellt. Im Anschluss kénnen sie
auch Urlaubsvertretung sein, wodurch sie das Gelernte anwenden und Verantwortung iibernehmen
konnen.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiihrer, Bickerei Szihn
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»Das Sprichwort: ,Das Auge isst mit!; wird von mir als Lehrperson sehr ernst genommen. Ich ver-
BERUFS- mittle den Jugendlichen, dass nur Waren in den Verkauf gelangen diirfen, welche auch sie selbst
SCHULE kaufen wiirden. Daher wird auf das Ausfertigen und Prdsentieren der Waren von Anfang an Wert
gelegt und die Lehrlinge fiihren ein Lerntagebuch tiber ihre Erzeugnisse.”

Reinhard Faltejsek, Fachlehrer, Berufsschule fiir Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik

AUS DER

Ausbildungstipp

In jedem Betrieb passieren manchmal Fehler. Nutzen Sie diese Situationen, um Ihren Lehrlingen Konsequenzen von
Fehlern aufzuzeigen (z. B. Gebackstiicke, die optisch nicht ansprechend sind, kdnnen nicht verkauft werden). Zeigen
Sie, wie bei der Korrektur von Fehlern vorgegangen wird.

Die Motivation Ihrer Lehrlinge fordern

B Ubertragen Sie Ihren Lehrlingen sinnvolle Aufgaben und machen Sie den Gesamtzusammenhang und die
Bedeutung der zugewiesenen Aufgaben fiir den betrieblichen Ablauf deutlich.

B Gestalten Sie die Arbeitsaufgaben abwechslungsreich. Kombinieren Sie anfallende Routinearbeiten mit interes-
santen, neuen Aufgaben. Fiihren Ihre Lehrlinge vorwiegend die gleichen Tatigkeiten aus, kann dies schnell zu
Desinteresse und Frustration fithren.

B Ubertragen Sie Ihren Lehrlingen Aufgabenbereiche, fiir die sie die Verantwortung iibernehmen kénnen. Dies
kann auch besondere Aufgaben betreffen, wie die Gestaltung eines Lehrlingsteils in der MitarbeiterInnenzei-
tung.

WWW Motivation féordern (Richtiger Umgang mit dem Lehrling):
https://www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/infoblaetter-checklisten-und-vorlagen/
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Ihr Lehrling kann Backerzeugnisse produktgerecht verpacken, lagern und haltbar machen.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr ‘ 4. Lehrjahr

Thr Lehrling verpackt und lagert Backprodukte und Halbfabrikate produktgerecht.
z. B.

- geeignete Materialien fiir die Verpackung von Backerzeugnissen kennen und auswdhlen

- Lagerfehler vermeiden

- fertige Produkte verkaufsgerecht verpacken

Thr Lehrling kennt die Thr Lehrling kann Backpro-
Kiihltechnik und Frischhal-| dukte und Halbfabrikate
teverpackungstechnik zum | kiihlen, tiefkiihlen

Frischhalten von Back- und auftauen.
produkten.
z.B. Achten Sie darauf; dass Ihr

- Welche Kiihltechniken und | Lehrling
Frischhaltetechniken gibt es? | - Kiihl- und Tiefkiihllager-

- Welche Vorteile haben die fehler vermeidet
Techniken? - Arbeitsschritte beim

- Welche Technik eignet sich Auftauen einhdlt
fiir welches Backprodukt?

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 34., 35., 36., 37., 40., 55.

,In unserem Betrieb lernt unser Lehrling auch das Verpacken der Produkte. Jeden Morgen werden 400

AUS DER Semmeln in die Verpackungsmaschine gegeben und zu je acht Stiick portioniert. Um 5 Uhr muss die
PRAXES Aufgabe erledigt sein, denn dann wird die Ware ausgeliefert. Der Lehrling geht ohne Aufforderung um

4:15 Uhr zur Verpackungsmaschine und erledigt die Aufgabe selbststdndig.”

Wolfgang Fitz, Geschiftsfiihrer, Schwanenbéckerei Fitz

s

,Fiir das Kennenlernen der Produkte bereiten die Lehrlinge Lieferungen vor und zdhlen die einzelnen
Produkte entsprechend der Bestellungen ein.”
Walter Lindner, ehemaliger Ausbilder, Backerei Schrott

Ausbildungstipps \

B Dierichtige Verpackung ist fiir Lehrlinge nicht immer einfach auszuwahlen. Erklaren Sie Ihren Lehrlingen,
welche Uberlegungen (z. B. aufwendige Verpackung als Zeichen hoher Produktqualitit, Kosten der Verpackung,
Umweltfreundlichkeit, Gewicht) angestellt werden miissen, um eine passende Auswahl treffen zu konnen.

B Lehrlinge sollten wissen, warum sie etwas tun. Stellen Sie Fragen bei der Warenlagerung (z. B. warum eine
Kiihlung von einer Ware notwendig ist, zu welchen Problemen es bei der Lagerung kommen kann), um zu sehen,
ob Ihre Lehrlinge Sinn und Zweck der Vorschriften wirklich verstanden haben.

J
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Best Practice

Selbsteinschatzung zur Beurteilung und
Dokumentation der personlichen und sozialen
Belastung des Lehrlings

Wie geht es Threm Lehrling wirklich? Soziale Aspekte spielen in der Lehrlingsausbildung eine wichtige Rolle. Das
personliche Wohlbefinden des Lehrlings und seine Akzeptanz im Team sind das Fundament einer gelungenen betrieblichen
Ausbildung.

Wie konnen Sie [hren Lehrling bestmoglich unterstiitzen? Im abgebildeten Fragebogen kann sich [hr Lehrling selbst
einschitzen. Anschliefiend kénnen Sie die Ergebnisse mit dem Lehrling - wenn von ihm gewiinscht - besprechen und
gegebenenfalls gemeinsam Mafdnahmen erarbeiten.

Hinweis: Das Ausfiillen und die Besprechung der Selbsteinschatzung erfolgt immer auf freiwilliger Basis. Erklaren Sie dem
Lehrling, dass Sie durch diese Manahme die Méglichkeit bekommen, besser auf seine Wiinsche, Angste oder Vorstellungen
einzugehen.

Tipps:
B Beitiefergehenden Themen kann die Anbindung des Jugendlichen an eine externe Beratung sinnvoll sein:
- Die Coaches von www.lehre-statt-leere.at stehen dafiir ebenso zur Verfligung wie

- facheinschlédgige (meist kostenlose) Beratungsstellen, zu finden unter www.beratungsstellen.at.

B Der Fragebogen kann vom Jugendlichen selbststdndig ausgefiillt und auch ausgewertet werden. Eine Anleitung zur
Auswertung fiir den Jugendlichen ist enthalten.

B Wenn lhr Lehrling den Fragebogen mehrfach ausfiillt, z. B. am Beginn und Ende jedes Ausbildungsjahrs, konnen auch
Veranderungen im Befinden des Lehrlings sichtbar gemacht werden.

B Der Fragebogen steht auch digital unter www.qualitaet-lehre.at/downloads/ausbildungstools/ausbildungsleitfaeden/
zur Verfligung und ermdglicht eine automatische Auswertung per Knopfdruck.

WRARRRY WRARARTY WRARATW WREATWNW WOWWW
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Wie geht’s mir eigentlich?

Manchmal kann man diese Frage gar nicht so einfach beantworten...

Um einen herum tut sich viel: Arbeit, Schule, Familie, Freunde - unterschiedliche Personen, Aufgaben und Situationen.
Dieser Fragebogen soll dir dabei helfen, ein Bild davon zu bekommen, wie es dir aktuell geht. Das soll dich und deine Aus-
bilderin bzw. deinen Ausbilder dabei unterstiitzen, Stolpersteine fiir deine Lehrlingsausbildung so weit wie moglich aus
dem Weg zu rdumen. Wenn du z. B. iiberhaupt nicht gern in die Berufsschule gehst, gibt es bestimmt einen oder mehrere
Griinde dafiir, warum das so ist. Um gemeinsam eine Losung zu finden, kannst du mit deiner Ausbilderin bzw. deinem Aus-
bilder dartiiber sprechen. Sie oder er unterstiitzt dich dabei oder findet mit dir jemanden, der das kann. Wahlweise stehen
auch die Lehrlingscoaches von www.lehre-statt-leere.at fiir dich bereit, wenn du méchtest (eine Terminvereinbarung
funktioniert fiir dich am einfachsten online).

Wichtig: Ob und mit wem du iiber deine Antworten sprichst, entscheidest du ganz allein.

Beantworte den Fragebogen ehrlich und aus dem Bauch heraus, es gibt hier keine richtigen und falschen Antworten.
Die einzige Person, die du beliigen wiirdest, bist du selbst.

Du kannst deine Antworten auch selbst auswerten - die Anleitung dazu findest du im Anschluss an den Fragebogen.
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So stark treffen die
Aussagen auf mich zu:

Wie geht’s mir eigentlich?

eher schon
ganz sicher

)
=
9
—
=
-
(="
=
]
=

eher nicht

iiber-

E Ich gehe gerne zur Arbeit.

' Im Team fiihle ich mich wohl.

' In der Arbeit fithle ich mich tiberfordert.

! Ich bin oft miide und unausgeschlafen.

! Auf meine Kolleglnnen kann ich mich verlassen.

. Mit meinen Kolleglnnen habe ich haufig Streit.

: Mein/e AusbilderIn und ich haben gentigend Zeit, um Wichtiges zu besprechen.
! Ich bekomme in der Arbeit Anerkennung fiir das, was ich leiste.

! In der Arbeit bekomme ich hilfreiche Riickmeldungen, wie ich etwas noch
: besser machen kann.

E 10 | Was ich lerne, empfinde ich als sinnvoll.

1 11 | Meine Arbeit langweilt mich.

i 12 | Mit meiner Lehrberufswahl bin ich unzufrieden.

' 13 | Mit meinem Ausbildungsbetrieb bin ich im Grofien und Ganzen zufrieden.
i 14 | Ich habe vor, meine Lehrlingsausbildung bis zum Schluss komplett zu absolvieren.
i 15 | Ich iiberlege, meinen Lehrberuf zu dndern.

1 16 | Ich iiberlege, meine Lehrlingsausbildung abzubrechen.

1 17 | Was ich in meiner Ausbildung lerne, interessiert mich.

1 18 | Ich gehe gerne in die Berufsschule.

19 | Mit meinen KlassenkollegInnen in der Berufsschule verstehe ich mich gut.
. 20 | Mit meinen LehrerInnen in der Berufsschule komme ich gut zurecht.

21 | In bestimmten Bereichen meiner Ausbildung wiinsche ich mir mehr

: Unterstiitzung, damit ich meine Aufgaben besser verstehe.

i 22 | Zu bestimmten Themen habe ich in meiner Ausbildung noch zu wenig erfahren.
i Ich méchte dazu gerne noch mehr lernen und zusatzliche Kurse besuchen.

ORI |Ul[ DWW

O |O|OjOojOojojojojojojojgo| o |O|Oo|Oojo|jojoioo
O |OjO|OjOojO|Oo|Oo|Oo|Oo|oj0o| O (Oooooooo
O |OjO|O|OjO|O|O|O|O|Oo|j0o| O (Oooooojojo
O |OjO|O|O|O|O|O|Oo|Oo|OojOo| O (Oooooogo

O
O
O
O

(Beispiele: eine weitere Sprache lernen, ein PC-Programm, spezielle Tipps zur
Kommunikation mit Kunden, wie man ein Projekt managt oder Ahnliches).
23 | Fiir die Lehrlingsausbildung allgemein fiihle ich mich noch nicht wirklich bereit. | O O

O
O

24 | Wenn ich noch einmal die Wahl hétte, wiirde ich mich fiir eine andere

O
O
O
O

Ausbildung entscheiden (z. B. fiir einen anderen Lehrberuf oder eine andere
Schule).

25 | Meine Lehrlingsausbildung ist mir wichtig.

26 | Meine Lehrlingsausbildung ist fiir jemanden in meiner Familie wichtig.

27 | Jemand in meiner Familie unterstiitzt mich bei Problemen.

28 | Mitjemandem in meiner Familie (mit einer/mehreren Personen) habe ich Arger.
29 | Ich fithle mich zu Hause wohl.

30 | Ich kann mich gut erholen, wenn ich Freizeit habe.

31 | Ich habe zu wenig Freizeit, um mich gentigend zu erholen.

32 | Mein Freundeskreis hilft mir bei der Erholung.

33 | Mitjemandem in meinem Freundes- oder Bekanntenkreis habe ich Arger.
34 | Ich habe allgemein Stress in meinem Leben.

35 | Um ein oder mehrere Themen mache ich mir Sorgen.

36 | Geld ist bei mir ein Problemthema.

37 | Ich habe Fragen zur Gesundheit, die ich gerne mit jemandem besprechen mochte.
38 | Mit meiner Laune geht es drunter und driiber. Das ist fiir mich anstrengend.

39 | Im Grof3en und Ganzen bin ich mit mir zufrieden und finde mich okay, so

wie ich bin.

O |O|O|OojOojojojojojojojojo|o|g
O |OOOoojojoooooooo
O |OOOOoojojojoojojooo|o
O |(OOOOjojojojojojojojojo|g

40 | Ich wiinsche mir ein vertrauliches Gesprach mit einem Erwachsenen, um Per-

sonliches zu besprechen. (Ich entscheide selbst, mit wem ich sprechen méchte.)
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Anleitung zur Auswertung:

B Vergleiche deine angekreuzten Antworten mit der Hilfstabelle —

B Die farbigen Felder in der Hilfstabelle zeigen dir, welche Nummer du mit einem
Erwachsenen deiner Wahl besprechen solltest (z. B. mit deiner Ausbilderin bzw.
deinem Ausbilder oder einem Lehrlingscoach von www.lehre-statt-leere.at). Wenn
du bei einer bestimmten Nummer im Fragebogen ein Antwortfeld angekreuzt
hast, das in der Hilfstabelle farbig ist, kann sich daraus ein Gesprachsthema

O |[OIN[(O || [W|N|-

ergeben. 10
11 | O O

Beispiel: 12

13 4_

Fragebogen: Nummer 18: ,Ich gehe gerne in die Berufsschule.” 14
angekreuztes Antwortfeld z. B.: ,liberhaupt nicht” 15 | O O

16

Hilfstabelle: Nummer 18: firbig sind hier die Antwortfelder 17

[y
[ee}
O

O

LUberhaupt nicht“und ,eher nicht” Daher solltest du
dieses Thema mit jemandem besprechen.

[uny
NeJ

N
o

B Vergleiche nun im Fragebogen fiir jede Nummer dein angekreuztes Antwortfeld
mit den farbigen Feldern in der Hilfstabelle bei der gleichen Nummer. Wenn ein
Feld in beiden Tabellen markiert ist, kannst du die Nummer im Fragebogen in der
Spalte ganz rechts markieren. Wenn du alle Nummern fertig verglichen hast,
ergibt sich so fiir dich eine Ubersicht, woriiber du mit einem Erwachsenen
sprechen solltest.

N
[y
O
O

Wichtig: Ob du ein bestimmtes Thema mit jemandem besprechen méchtest, ent-
scheidest du ganz allein. Du musst nicht tiber alle markierten Aussagen in deinem
Fragebogen sprechen.

oo

Ooojojooo
Ooojojoojo
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Backtechnologie

Ubersicht: Das sollen Sie mit Ihrem Lehrling in der Ausbildung gemeinsam erreichen:

Ihr Lehrling kann ...

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr

4. Lehrjahr

Mess- und Steuerungseinrichtungen sowie Anlagen bedienen und iiberwachen.

betriebsspezifische Anlagen zur Abfiillung oder Verpackung von Lebensmitteln

5 risten, an- und ausfahren sowie bedienen
— Seite 110

Endverpackung, Lagerung und Transport durch

fithrt Arbeiten im Rahmen der Haltbarmachung, Konservierung, -

Stérungen an Maschinen, Gerdten und Anlagen erkennen
Mehl- und teigrheologische Analysen durchfiihren.
mehl- und teigrheologischen Analyseergebnisse
- Seite 111 kennen
mehl- und teigrheologischen Analyseergebnisse
lesen und interpretieren
er Produktentwicklung und -optimierung mitwirken.

bei

-

verschiedene Backversuche kennen, um die Einfliisse von verschiedenen
Faktoren auf die Gebackqualitdt zu beurteilen

verschiedene Backversuche durchfiihren, um die Einfliisse von verschiedenen
Faktoren auf die Gebackqualitit zu erkennen

Einfluss von Hilfsstoffen auf die Gebdckqualitdat und Gebackherstellung kennen

— Seite 112

feststellen

in der Entwicklungsbackerei mitarbeiten

Berechnungen im Zusammenhang mit der

Einfluss von Hilfsstoffen auf die Gebdckqualitdt und Gebackherstellung E
Produktentwicklung durchfiihren I
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Ihr Lehrling kann Mess- und Steuerungseinrichtungen sowie Anlagen bedienen und

iiberwachen.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Thr Lehrling riistet (digitale) betriebsspezifische Produktionsanlagen und Anlagen
zur Abfiillung und Verpackung von Lebensmitteln, fihrt sie an- bzw. aus und

bedient sie.
z. B. Funktion der z.B.
Bedienelemente kennen - Silo- und Rezeptcomputer

- Vor- und Sauerteigsteuerung
- Semmel- und Brotstrafsen

- Gdr- und Kiltesteuerungen

- Ofensteuerungen

- Verpackungsanlagen

Thr Lehrling fithrt Arbeiten im Rahmen der Haltbarmachung, Konservierung,
Endverpackung, Lagerung und Transport durch.

z. B. Funktion der Dazu zihlt It. Berufsbild das Bedienen und Uberwachen der
Bedienelemente kennen Mess-, Steuer- und Regelungseinrichtungen.
z. B.
- Programmierung und Steuerung der Gdr- und Kdlteanlagen
(Temperaturkurve)

- befiillen von Tiefkiihllagern
- Verpackungsanlagen richtig einstellen und programmieren
- liberwachen dieser

Thr Lehrling kann friihzeitig Storungen an Maschinen, Geriten und Anlagen erkennen.
z. B. erkennen und melden z.B.

- einfache Stérungen beheben

- vorbeugende MafSnahmen setzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 38., 39., 40., 41.

()
()
,Um den Lehrlingen Stérungen an Maschinen zu erkldren, lasse ich sie manchmal absichtlich Fehler
AUS DER machen. Wenn sie die Maschine falsch zusammenbauen und ich weif3, dass die Maschine dadurch nicht
PRAXES kaputt wird, sage ich zuerst nichts. Bei der anschliefSenden Fehlersuche zeige ich ihnen die Zusammen-
=S hinge.”

,Die Lehrlinge nehmen die Teiglinge und wiegen sie. Wenn diese nicht innerhalb der festgelegten
Spannbreite sind, verdndern die Lehrlinge die Einstellung an der Maschine. In diesem Zusammenhang
erkldren wir ihnen auch, dass Backwaren laut Lebensmittelgesetz ein gewisses Gewicht haben miissen.”
Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott
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Ihr Lehrling kann mehl- und teigrheologische Analysen durchfiithren.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling kennt mehl- und teigrheologische
Analyseergebnisse.

Dazu zdhlen It. Berufsbild:
- Amylogramm

- Farinogramm

- Extensogramm

- Alveogramm

- Feuchtkleber

- Fallzahl

- Sduregrad/Titration
- pH-Wert

- Typenzahl

- Composite-Mehle

Dazu zdhlen It. BB:

Ihr Lehrling kennt die
indirekten und direkten
Parameterbestimmungen
von Mehl und Getreide und
testet verschiedene Mehle.

Ihr Lehrling kann mehl- und teigrheologische
Analyseergebnisse in Hinblick auf Rezepturen und
Anlageneinstellungen lesen und interpretieren.

z. B. lesen und verstehen der Analysen (Miihlenbrief etc.) und
entsprechende MafSnahmen setzen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 42., 43., 44.

."
,Ich bekomme von der Miihle eine Auswertung der Mehle und tiberlege mit den Lehrlingen gemeinsam,
AUS DER was ich dndern muss, damit das Produkt am Ende wieder so aussieht, wie es aussehen soll. Dabei gehe
PRAXES ich einige Analyseergebnisse mit den Lehrlingen durch und bei den ndchsten lasse ich mir bereits von
e ihnen erkldren, welche Komponenten wir verdndern miissen.”

Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott
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Ihr Lehrling kann bei der Produktentwicklung und -optimierung mitwirken.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

Ihr Lehrling kennt verschiedene Backversuche, um die Einfliisse von verschiedenen
Faktoren auf die Gebackqualitit zu erkennen.

Dazu zdhlen It. Berufsbild z. B.:

- Vergleiche diverser Fiihrungsarten (Langzeitfiihrungen, Teiglockerungsarten, Sauerteig-
arten, Mischzeiten, Gdrzeiten)

- Vergleiche von Sauerteigfithrungsarten

- Analysieren von Soll- und Ist-Temperaturverldufen bzw. Backkurven

- Frischhaltungskontrolle (Wasserbindungsversuche von verschiedenen Stcdrken,
Backstabilitdt von Fiillen etc.)

- Backvergleiche zwischen verschiedenen Ofentypen

Ihr Lehrling fithrt Backversuche durch, um die Einfliisse von verschiedenen Faktoren
auf die Gebdckqualitit zu erkennen.
z. B. dokumentieren der Backversuche z. B. eigenstdndiges Durch-

fiihren eines Backversuchs
und Empfehlungen geben

Thr Lehrling kennt den Einfluss von Hilfsstoffen auf die Gebackqualitit und Gebéck-
herstellung.

Dazu zdhlen It. Berufsbild z. B.:

— Testen von verschiedenen Backmittel, Emulgatoren, diversen Backhilfsstoffen, Quellmehlen,
Sauerteigprodukten etc.

- Erzeugen und Analysieren von Convenience-Produkten

- Verarbeiten von alternativen Getreidearten

Thr Lehrling stellt den Einfluss von Hilfsstoffen auf die Gebackqualitit und

Gebickherstellung fest.

z. B. dokumentieren der Backversuche z. B. eigenstdindiges Durch-
fiihren eines Backversuchs
und Empfehlungen geben

Ihr Lehrling arbeitet in der Entwicklungsbiackerei mit.

Dazu zdhlen It. Berufsbild z. B.

- Rezepte und Produkte entwickeln

- Rezept- und Arbeitschronologie erarbeiten

- Erzeugungsprozesse analysieren und optimieren
- Trends im betrieblichen Produktbereich kennen

Achten Sie darauf, dass Ihr Lehrling die Aufgaben und Abldufe
in der Entwicklungsbdckerei kennt.

Ihr Lehrling fithrt Berechnungen im Zusammenhang
mit der Produktentwicklung durch.

z. B. Wareneinsatz und Dazu zdhlt It. Berufsbild bzw.
Produktionszeiten erfassen Berufsprofil z. B.:
- Materialverbrauch
kalkulieren

- Wareneinsatz berechnen

- Produktionszeiten berechnen

Diese Ausbildungsziele beziehen sich auf folgende Berufsbildpositionen: 46., 47., 48., 49, 50.,51.,52., 53.

,Bei Backversuchen lernen die Lehrlinge das Dokumentieren: Welche Komponenten muss ich erfassen,
AUS DER damit ich sie dann vergleichen kann? Dazu ist es notwendig, dass Lehrlinge ein individuelles Formular
PRAXES erstellen und die Punkte zu notieren, die sie dokumentieren und iiberpriifen méchten.”

e Josef Schrott, Geschaftsfiihrer, Backerei Josef Schrott
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Abschluss der Lehrzeit &
die Lehrabschlussprifung




Inhalte und Ablauf
der Lehrabschlusspriifung

INHALTE DER LEHRABSCHLUSSPRUFUNG IM LEHRBERUF BACKTECHNOLOGIE

Priifungsgegenstinde Priifungsbereiche Zeit
Theoretische | Fachkunde und - Roh- und Hilfsstoffe Regelfall: 60 Minuten
Priifung Bickereitechnologie | — Werkzeuge, Maschinen und Gerdte (kann auf 80 Minuten
- Schilderung der Herstellung von ausgeweitet werden)

Backprodukten aller Art
- Behandeln und Lagern von Fertigwaren sowie
deren Frischhaltung

Angewandte - Gewichtsberechnung Regelfall: 60 Minuten
Mathematik - Prozentberechnung (kann aqu 80 Minuten
- Schlussrechnung ausgeweitet werden)

- einfache Kalkulation

Praktische Priifarbeit Durchfithrung eines betrieblichen Arbeitsauf- Regelfall: 8 Stunden
Priifung trags unter Einschluss von Arbeitsplanung, Maf3- | (kann auf 10 Stunden
nahmen zur Sicherheit und zum Gesundheits- ausgeweitet werden)

schutz bei der Arbeit, allenfalls erforderliche

Mafdnahmen zum Umweltschutz und zur

Qualitatskontrolle und folgender Tatigkeiten:

- Mischen der Teige fiir Brot und Gebéack
sowie Ofenarbeit

- Bearbeiten und Formen der verschiedenen Ge-
back- und Brotsorten von Hand und maschinell

- Herstellen von Feinbackwaren, Zubereiten von
Fiilllungen und Glasuren, Ausfertigen von
Feinbackwaren

- Lesen und Interpretieren von mehl- und teig-
rheologischen Untersuchungsergebnissen in Hin-
blick auf Rezepturen und Anlageneinstellungen

- Risten, Anfahren, Ausfahren oder Bedienen
von Anlagen

Fachgesprich In Form eines moglichst lebendigen Gesprachs im Regelfall 20 Minuten
soll die/der KandidatIn zeigen, dass er/sie (Verlangerung um weitere
- fachbezogene Probleme und deren 10 Minuten moglich, wenn
Losungen darstellen, keine eindeutige Note
- relevante fachliche Hintergriinde fiir festgestellt werden kann)

einen Auftrag aufzeigen und
- die Vorgehensweise bei der Ausfiihrung
dieses Auftrags begriinden kann.

Weiters sind Fragen zu folgenden

Themen einzubeziehen:

- einschléagige Sicherheitsvorschriften, Schutz-
mafinahmen und Unfallverhiitung

- einschlagige Umweltschutz- und
Entsorgungsmafinahmen

Hinweis: Inhalte der Lehrabschlusspriifung It. Ausbildungsordnung im Lehrberuf Backtechnologie vom Juli 2019

Die Inhalte der Lehrabschlusspriifung sind in der Verordnung des Wirtschaftsministeriums tiber die Berufsausbildung im
Lehrberuf Backtechnologie geregelt.
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Anmeldung zum Antritt
zur LAP

ANTRITTSMOGLICHKEITEN ZUR LEHRABSCHLUSSPRUFUNG
Jeder Lehrling hat die Moglichkeit, am Ende der Lehrzeit die Lehrabschlusspriifung (LAP) abzulegen. Das Ablegen der LAP

ist fir den Lehrling freiwillig. Alle Antrittsmoglichkeiten entnehmen Sie dem Berufsausbildungsgesetz § 23 und § 27. Im
Folgenden werden zentrale Antrittsmoglichkeiten dargestellt.

Antrittsmoéglichkeiten zur Lehrabschlusspriifung
ausnahmsweise o
aufgrund des Lehrvertrags e e Zusatzpriifung

=

theoretische Priifung erlassen.

5 Aufrechtes Lehrverhaltnis + mind. 18 Jahre + erforderliche LAP wurde bereits in einem
: regelmafiiger Besuch der Fertigkeiten und Kenntnisse anderen, verwandten :
Berufsschule wurden auf andere Art und Weise Lehrberuf abgelegt !
(Antragstellung maximal sechs angeeignet
Monate vor Lehrzeitende) oder
: oder '
oder erfolgreicher Abschluss einer '
mind. die Halfte der Lehrzeit fachlich einschlagigen Schule -
Vorzeitiger Priifungsantritt absolviert + keine Moglichkeit,
| (Antragstellung zu Beginn Lehrvertrag fiir die restliche Zeit :
des letzten Lehrjahrs): abzuschliefRen
e Berufsschule erfolgreich oder -
| abgeschlossen + Aufrechtes :
E Lehrverhaltnis mit Zustimmung mind. 22 Jahre + Absolvierung
des Lehrberechtigten einer geeigneten -
1 Bildungsmafnahme Linktipp: :
it In der Lehrberufsliste finden Sie die
| Verwandtschaften von Lehrberufen:
E e Lehrverhaltnis einvernehmlich Die Lehrlingsstelle kann nach https://lehrberufsliste.bic.at/ _index.
E oder ohne Verschulden des erfolgter Priifung der Qualifikation php?beruf=.backtechnologle_ -
Lehrlings vorzeitig aufgelost einen Teil oder die gesamte lehrberuf&id=2710&cont=B

In den meisten Berufsschulen werden die Anmeldeformulare fiir die Lehrabschlusspriifung durch die Lehrkréafte
verteilt. Darliber hinaus kann ein Antragsformular auf der Website der Lehrlingsstelle beantragt werden bzw. steht ein
Formular zum Download zur Verfiigung.

Zustdndig ist immer die Lehrlingsstelle jenes Bundeslands, in dem der Lehrbetrieb anséssig ist oder in dem sich der
ordentliche Hauptwohnsitz des Lehrlings befindet.

WWW Die Lehrabschlusspriifung (LAP):
https://www.wko.at/service/bildung-lehre/lehrabschlusspruefung.html
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Betriebliche Unterstiitzung
zur LAP

Beim erstmaligen Antritt zur Lehrabschlusspriifung tragt der Ausbildungsbetrieb die entstandenen Kosten, sofern der
Lehrling innerhalb der Lehrzeit oder Weiterbeschaftigungszeit (siehe Seite 122) antritt. Die Priifungstaxe belduft sich
derzeit auf 106 Euro (Stand Mai 2019).

Dem Lehrling ist die Zeit fiir die Priifung unter Fortzahlung der Beziige freizugeben. Besteht der Lehrling die Lehrab-
schlusspriifung beim ersten Antritt nicht, so besteht die Moglichkeit diese zweimal kostenlos zu wiederholen.

Vorbereitung auf die LAP

Je nach Bundesland wird von verschiedenen Anbietern eine Reihe von Vorbereitungskursen angeboten. Einen Uberblick
iiber das Angebot erhalten Sie bei lhrer Lehrlingsstelle oder unter www.lap.at.

Ausbildungstipps

B Viele Lehrlinge sind vor der Abschlusspriifung besonders nervés und aufgeregt. Versu-
chen Sie Ihren Lehrlingen durch Lob und positives Feedback den Riicken zu starken.

B Fihren Sie mit jedem Lehrling vor der Lehrabschlusspriifung ein Feedback-Gesprach.
Heben Sie dabei Starken und Erfolge besonders hervor.

B Durch Erfolge wird das Selbstbewusstsein verbessert. Geben Sie herausfordernde
Aufgaben, die aber gut zu bewaltigen sind.

B Rollenspiele eignen sich, um sich auf die ungewohnte Priifungssituation vorzubereiten.
Versuchen Sie die Priifungssituation nachzustellen und geben Sie Ihren Lehrlingen
Tipps, wie sie sich noch besser vorbereiten konnen.

B Nutzen Sie die Erfahrungen und Eindriicke von fritheren Kandidatinnen und Kandi-
daten. Oft ist der Austausch eine wichtige Unterstiitzung in der Vorbereitungsphase.

B Erkundigen Sie sich in der Schule nach den Leistungen Ihrer Lehrlinge und beziehen
Sie gegebenenfalls die Eltern in die Vorbereitung ein.

,Die Unterstiitzung fiir die Lehrabschlusspriifung beginnt damit, dass ich die Lehrlinge frage, ob sie
sich schon zur Priifung angemeldet haben. Wenn sie einen Priifungstermin haben, frage ich sie in
etwa sechs Wochen vorher, in welchen Bereichen sie sich noch verbessern méchten. Fiihlen sie sich
zum Beispiel beim Herstellen der Handsemmeln noch unsicher, tiben wir das mit ihnen so lange, bis
das letzte Manko behoben ist.”

Stefan Szihn, Geschiftsfiithrer, Backerei Szihn

,Die generelle Vorbereitung auf die LAP fdngt mit dem 1. Lehrtag an. Zu Beginn des 3. Lehrjahrs
starten wir mit der gezielten Vorbereitung der Lehrlinge auf die LAP. Dies geschieht durch interne
Workshops wie z. B. HACCP-, Allergene-Workshops. Die bereits erlernten Inhalte werden wiederholt
und gefestigt.”

Alois Putz, Ausbilder, Ankerbrot GmbH & Co KG
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Vorbereitungsunterlagen
fur die LAP

Die Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung beginnt man am besten mit einem Riickblick auf die Erfahrungen, die

wahrend der Ausbildung gemacht wurden. Lassen Sie Thre Lehrlinge die gesamte Lehrzeit Revue passieren. Dabei kann es
hilfreich sein, die Erfahrungen zuerst niederzuschreiben. Alleine das Nachdenken und Niederschreiben, was wéahrend der
Lehrzeit alles gelernt und erlebt wurde, hat schon einen Lerneffekt.

Durch die anschlief3ende Strukturierung der Erfahrungen entsteht eine individuelle Lernunterlage. Idealerweise
orientieren sich die Lehrlinge an den Themengebieten der praktischen LAP:

Durchfiithrung von betrieblichen Arbeitsauftragen unter Einschluss von

B Arbeitsplanung,

B Mafdnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

M allenfalls erforderliche Mafdnahmen zum Umweltschutz und zur Qualitidtskontrolle

und folgender Tatigkeiten:

B Mischen der Teige fiir Brot und Geback sowie Ofenarbeit

B Bearbeiten und Formen der verschiedenen Geback- und Brotsorten von Hand und maschinell

B Herstellen von Feinbackwaren, Zubereiten von Fiillungen und Glasuren, Ausfertigen von Feinbackwaren

B Lesen und Interpretieren von mehl- und teigrheologischen Untersuchungsergebnissen in Hinblick auf Rezepturen und

Anlageneinstellungen
B Riisten, Anfahren, Ausfahren oder Bedienen von Anlagen
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Best Practice
Gute Vorbereitung ist die halbe Prufung

VORBEREITUNGSPHASE

2. SEI GEWISSENHAFT

Versuche, allen Themen, die dir
nicht klar sind, auf den Grund

1. SEI ORGANISIERT | zu gehen. Jetzt ist der Zeitpunkt

: . aus Fehlern zu lernen.
Schreibe einen Lernplan

oder eine Checkliste
und halte dich daran.

. 3. SEI TRAINIERT
4. HORE AUF DICH SELBST

Versetze dich gedanklich in
die Priifungssituation und
ibe verschiedene priifungs-
relevante Tatigkeiten.
Dadurch gewinnst du an
Sicherheit.

Du selbst weifdt am besten,
wann du gut vorbereitet bist.
Vergiss die Zurufe von
anderen, die behaupten,
gar nicht fiir die Priifung
gelernt zu haben.

© shutterstock.com/wavebreakmedia
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KURZ VOR DER PRUFUNG

2. LASSE DICH NICHT
VERRUCKT MACHEN

1. HORE AUF ZU LERNEN s y Hore nicht auf die Kommentare
¢ ) £l von Kolleglnnen, die gerade

gepriift wurden. Diese sind
gerade genauso aufgeregt wie
du. Versuche dich auf dich
selbst zu konzentrieren und
zur Ruhe zu kommen.

Stresse dich nicht mit Dingen,

bei denen du dir nicht sicher

bist. Versuche, dich auf deine
Starken zu konzentrieren.

3. DENKE POSITIV

Die Priifung ist kein Hindernis,
sondern eine Herausforderung.
Denke an die Erfolge, die du
schon geschafft hast
(z. B. Fiihrerschein).

© shutterstock.com/Kzenon

WAHREND DER PRUFUNG

VERJAGE DEINE ANGST

Kommt die Angst in dir hoch,
hole tief Luft und sage innerlich
,Stopp!“ Danach sage dir:
sIch schaffe das.”

© shutterstock.com/g-stockstudio
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Beurteilung der LAP

Bei der Gesamtbeurteilung der Lehrabschlusspriifung sind vier Beurteilungsstufen moéglich:

,Wenn wenigstens die Hélfte der Priifungsgegenstédnde,
worunter auch die der praktischen Priifung zu fallen haben,
mit, Sehr gut” bewertet wurden und in den iibrigen Priifungs-

Das heif3t:
B Die Gegenstdnde der praktischen Priifung

op E
g :
= g gegenstinden keine schlechtere Bewertung als ,Gut” erfolgte.” missen alle mit ,Sehr gut” bewertet sein.
"S = (BAG § 25.(5a)) B [n den Gegenstanden der theoretischen ;
'E § Priifung darf keine schlechtere Note als ;
2 ,Gut” b den. 5
S @ Beispiele fiir mégliche Priifungsergebnisse: H verseben We? °n R '
< o . - . - B Insgesamt muss mindestens die Hilfte '
- Theoretische Priifung* Praktische Priifung . . . |
= der Priifungsgegenstande (also praktische
= FB und AM PA FG und theoretische) mit, Sehr gut“ bewertet !
entfallen ,Sehr gut” werden. -

. maxczwel,Gut” ] oSehrgut” |

,Wenn wenigstens die Hélfte der Priifungsgegenstédnde, .
Das heif3t:

worunter auch die der praktischen Priifung zu fallen haben,

mit ,Gut* oder ,Sehr gut" bewertet wurden und in den iibrigen | W Die Gegenstande der praktischen Priifung

o0 i
=) ) ) . :
= g Priifungsgegenstinden keine schlechtere Bewertung als mussen alle mit ,,_Sehr gut” oder :
! ,Befriedigend” erfolgte.” (BAG § 25.(5b)) »Gut” bewertet sein. !
g § B In den Gegenstdnden der theoretischen ;
= 7] ispiele fiir moeli . . Priifung darf keine schlechtere Beurteilung '
Bp O Beispiele fiir mogliche Priifungsergebnisse: als Befriedigend” verseben werden '
= R .. % . .. » g g Wi . '

= Theoretische Priifung Praktische Priifung . I i
S TB und AM oA TG B Insgesamt muss mindestens die Halfte
- - der Priifungsgegenstinde mit ,Sehr gut* .

entfallen »Sehr gut ,Gut oder ,Gut” bewertet sein. |

___ max.zwei ,Befriedigend” | ,Sehrgut’ | Gut' |}

,Wenn kein Priiffungsgegenstand mit ,Nicht geniigend“

5 bewertet wurde.” (BAG § 25.(5c¢)) :
= Das heif3t: |
= ; ; 1
8 Beispiele fiir mogliche Priifungsergebnisse: s _wurde k?m Ge%fenstand mit i
173 - . . - »,Nicht geniigend“ benotet. '
) Theoretische Priifung* Praktische Priifung :
a FB und AM PA_ | FG ;
entfallen kein ,Nicht geniigend" ;

,,,,, kein Nichtgentigend” | __ kein Nichtgentigend” | !

5 Das heifit:
'g »Wenn ein oder mehrere Prifungsgegenstande mit Ein oder mehrere Gegenstinde wurden mit |
8 ,Nicht geniigend” bewertet wurden.” (It. BAG § 25.(5d)) ,Nicht geniigend*“ benotet.
7] h
] I
= Beispiele fiir mégliche Priifungsergebnisse: Hinweis: ;
= Theoretische Priifung* Praktische Priifung Lt. BAG §24.(2) sind bei der Wiederholungs- .
= rifung nur die Gegenstdande zu wiederholen, !
= FB und AM PA FG p g g :

die mit, Nicht geniigend” beurteilt wurden.

*) Die theoretische Priifung entfillt fiir die meisten Kandidatinnen und Kandidaten. Sie muss bei einer negativen Beurteilung im
Berufsschulzeugnis bzw. in den meisten Fdllen bei einer ausnahmsweisen Zulassung zur Lehrabschlusspriifung abgelegt werden.

Abkiirzungen: FB = Fachkunde und Bdckereitechnologie, AM = Angewandte Mathematik, PA = Priifarbeit, FG = Fachgesprdch
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Belohnungen fiir
gute Leistungen bei der LAP

An den Lehrbetrieb wird fiir gute Leistungen eine Pradmie ausbezahlt:

B bei gutem Erfolg EUR 200,00
B bei ausgezeichnetem Erfolg EUR 250,00

Der Antrag fiir die Forderleistung ist bei der Lehrlingsstelle Ihres Bundeslands zu stellen.

WWW Forderungen fiir Lehrbetriebe:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Merkblatt_-_Ausgezeichnete_und_gute_Lehrabschluss-
pruefunge.html

Ausbildungstipp

Als Lehrbetrieb sollten Sie Ihren Lehrling vor der Lehrabschlusspriifung motivieren, ein gutes Ergebnis zu erzielen
und ihm im Anschluss die Pramie zur Verfiigung stellen.

Wiederholung der LAP

Hat die Kandidatin bzw. der Kandidat die Lehrabschlusspriifung nicht bestanden, kann diese beliebig oft wiederholt
werden. Es sind keine Sperrfristen vorgesehen.

Die Lehrabschlusspriifung kann zweimal kostenlos wiederholt werden.

WWW Forderungen fiir Lehrlinge:
https://wko.at/service/bildung-lehre/Merkblatt---Kostenfreier-wiederholter-Antritt-zur-Lehr-
abs.html

Verhinderung bei der LAP

Ist bereits eine Anmeldung erfolgt und kann der Lehrling den Termin nicht wahrnehmen,

B ist bis spatestens zehn Tage vor dem Termin die Lehrlingsstelle tiber die Verhinderung schriftlich per Einschreiben zu
verstandigen oder

B der Lehrling kann nachweisen (z. B. durch eine Krankenstandsbestatigung), dass er unverschuldet nicht zur Priifung
antreten konnte.

In diesen Féllen wird die Priifungstaxe riickerstattet.

Bei unentschuldigtem Fernbleiben wird die Priifungstaxe einbehalten.
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Weiterbeschaftigungspflicht
nach der LAP

Nach Beendigung der Lehrzeit bzw. nach der erfolgreich abgelegten Lehrabschlusspriifung (falls diese vor Lehrver-
tragsende abgelegt wird) ist der Lehrling im Lehrberuf Backtechnologie noch drei Monate weiter zu beschaftigen. Diese
Zeit wird als Weiterbeschaftigungszeit bezeichnet.

Reduzierte Weiterbeschiftigungszeit:
Wenn der Lehrling in Threm Betrieb nur die Hélfte oder weniger als die Halfte der festgesetzten Lehrzeit absolviert hat,

dann ist der Lehrbetrieb nur zur Weiterbeschaftigung im halben Ausmaf3 verpflichtet (1,5 Monate).

Dartiber hinaus gelten die kollektivvertraglichen Regelungen fiir Arbeiterinnen und Arbeiter im Béackergewerbe.

WWW Kollektivvertrag:
https://www.wko.at/service/w/kollektivvertraege.html
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Karriereperspektiven
nach der Ausbildung

Die Lehre im Lehrberuf Backtechnologie ist eine hervorragende Ausgangsbasis und bietet zahlreiche Moglichkeiten der be-
ruflichen Weiterentwicklung.

Das Backergewerbe bietet interessante Zukunftsperspektiven und gute Rahmenbedingungen.

”Wj

[ X 1) B fs-
i e E

Trainee- Selbst-
Programm stiandigkeit

: Ausbilder-
Zweit- qualifikation

ausbildung

Fachliche Auslands-
Vertiefung erfahrung

Perspektiven
nach der Lehre

Fachliche Vertiefung

Wahrend der Lehrzeit entwickeln sich die Lehrlinge auch personlich weiter. Neue Vorlieben entfalten sich und ein Talent in
einem bestimmten Gebiet (Kommunikation, technisches Verstdndnis etc.) kommt stdrker zum Vorschein. Bieten Sie Ihren
Lehrlingen die Moglichkeit, fachliche Kenntnisse durch spezialisierte Zusatzausbildungen und Seminare zu vertiefen. Da-
durch konnen sich die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter als Expertinnen und Experten sowie Fachkrifte in einem bestimm-
ten Fachbereich etablieren.

Zweitausbildung

Eine zweite Ausbildung in einem verwandten Lehrberuf kann sowohl fiir die Lehrlinge als auch fiir das Unternehmen
sinnvoll sein. Durch die zweite Ausbildung sind die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter breiter im Betrieb einsetzbar und
erhalten vertiefende Einblicke in die Unternehmenszusammenhénge.

Trainee-Programm
Weiterbildung im beruflichen Arbeitsalltag mit erganzenden theoretischen Lehreinheiten bietet die Moglichkeit einer

starken Mitarbeiterbindung und Qualifizierung. Die talentiertesten und ehrgeizigsten Lehrlinge sollten Sie im Auge behal-
ten und ihnen Perspektiven zum innerbetrieblichen Aufstieg anbieten.
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Selbststindigkeit
Mit Ehrgeiz und Talent kann man im Backerhandwerk viel erreichen. Ziehen Sie die Mdglichkeit in Betracht, dass ehemalige
Lehrlinge zukiinftige Partnerinnen bzw. Partner werden konnten.

Ausbilderqualifikation

Das Ziel einer Ausbilderqualifikation mag als Perspektive direkt nach dem Abschluss der Ausbildung etwas unangebracht

wirken. Es gibt jedoch zahlreiche junge Menschen mit didaktischem Geschick und Talent, die sich eine Laufbahn als Aus- 1
bilderin bzw. Ausbilder vorstellen konnen. Dass sie vor Beginn dieser Laufbahn Berufserfahrung sammeln sollten, versteht

sich von selbst.

Auslandserfahrung

Die osterreichische Lehrlingsausbildung wird in vielen Lindern geschitzt. Ehemalige Lehrlinge konnen eine hilfreiche Un- 2
terstiitzung bei der Erschliefdung neuer Markte sein. Wenn Ihr Unternehmen dariiber hinaus Filialen bzw. Kooperationen

mit Betrieben in anderen Landern hat, sind Austauschprogramme fiir Thre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Sinne eines

Wissens- und Erfahrungstransfers von grofRem Wert. Mehr Informationen zu Auslandspraktika von Lehrlingen finden Sie

auf Seite 68.

Berufsmatura
Fiir die Berufsreifepriifung ist es nie zu spét. Sie entspricht einer ,normalen Matura“ Besprechen Sie die Moglichkeit einer
Berufsmatura mit Ihren Lehrlingen.

Ausbildungstipp \

Einer der haufigsten Griinde, warum Lehrabsolventinnen und -absolventen den Ausbildungs-
betrieb verlassen, ist die fehlende Perspektive. Der Aufstieg im Betrieb ist in den meisten
Fallen gegeben, jedoch den Lehrlingen zu wenig bekannt. Sprechen Sie mit [hren Lehrlingen
rechtzeitig tiber die Zukunft und machen Sie diese auf weitere Stationen im Betrieb auf-
merksam. Gehen Sie dabei auf die individuellen Bediirfnisse und die Zukunftsplanung der
Lehrlinge ein.

\_ /

()
@
AUS DER ,Meine Lehrlinge kénnen nach der Lehrabschlusspriifung im Betrieb bleiben und sich weiterbilden.
PRAXIS Sie besuchen Seminare und Vortrdge, in denen sie lernen auf natiirliche Weise Brot und Gebdck herzu-
stellen. Wenn die Mitarbeiterin oder der Mitarbeiter die Meisterpriifung machen méchte, bezahle ich
T — diese.”

Herbert Bruckner, Geschéaftsfithrer, Backerei Bruckner GmbH

,Wir schdtzen es sehr, wenn unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nach der Lehrabschlusspriifung
im Haus bleiben. Viele ehemalige Lehrlinge arbeiten bereits als Meisterin oder Meister im Betrieb. Das
Vertrauensverhdltnis ist anders, wenn man sich schon viele Jahre kennt und die Jugendlichen wéihrend
ihrer Lehrzeit begleitet hat.”

Stefan Szihn, Geschaftsfiihrer, Backerei Szihn
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Weiterbildung
im Backerhandwerk

Aufgrund der Durchlassigkeit der Bildungs- und Qualifikationslandschaft steht den Lehrabsolventen das gesamte Spektrum
der Weiterqualifizierung in nahezu allen Bereichen offen.

MEISTERPRUFUNG FUR DAS HANDWERK BACKER

Die Meisterpriifung bringt Fachkrafte voran. Sie ist der Nachweis fiir hohe Fachkompetenz im eigenen Beruf und eine wich-
tige Voraussetzung fiir Leitungsfunktionen oder die Griindung eines eigenen Unternehmens.

Die Meisterqualifikation ist eine gesetzlich geregelte Qualifikation, fiir die aber keine vorgelagerte verpflichtende Ausbil-
dung im formalen Bildungswesen vorgesehen ist. Kandidatinnen bzw. Kandidaten haben aber die Mdglichkeit im Vorfeld
einen Vorbereitungskurs auf die Meisterpriifung im Handwerk Backer zu besuchen. In den Kursen wird Praxis und Theorie
vermittelt, um die Priifung erfolgreich zu bestehen. Vorbereitungskurse werden vom WIFI angeboten.

WWW Vorbereitungskurse fiir die Meisterpriifung fiir das Handwerk Biacker
https://www.wifi.at/karriere/meisterpruefungen/baecker

VIELFALTIGE WEITERBILDUNGSMOGLICHKEITEN

In jeder Phase des Berufslebens von Backtechnologinnen bzw. Backtechnologen gibt es vielféltige Moglichkeiten, um sich
fortzubilden. Weiterbildung bedeutet, sich zusatzliche Kenntnisse und Fertigkeiten zu Produkten (z. B. Biobackwaren)
sowie neue Produktions- und Verfahrenstechniken anzueignen.

Lehrabsolventinnen und Lehrabsolventen eignen sich beispielsweise aufgrund ihrer personlichen Erfahrungen auch als
kiinftige Ausbilderinnen und Ausbilder im Unternehmen (siehe Tool 1, Seite 12). Lehrginge fiir Ausbilderinnen und Ausbil-
der beinhalten zum Beispiel Personlichkeitsentwicklung, Kommunikation und Gesprachsfiihrung, Prasentation, soziale
Kompetenz, Diversity, Methodik/Didaktik der Ausbildung, Beurteilungsmethoden, Konfliktbewaltigung, Motivation, Selbst-
und Zeitmanagement, Coaching sowie Sozial- und Arbeitsverhalten.

WWW Weiterbildung im Lebensmittelgewerbe:
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe /baecker/lehre-meis-
ter-weiterbildung.html

Bildungspfade in der Lebensmitteltechnologie:
https://www.bildungderwirtschaft.at/wko-bildungspfade/lebensmittelgewerbe/lebensmittel-

technologie/

Lebensmittelakademie des osterreichischen Gewerbes:
https://www.Imakademie.at/

126 TOOL 4: KARRIERE



https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/baecker/lehre-meister-weiterbildung.html
https://www.wko.at/branchen/gewerbe-handwerk/lebensmittelgewerbe/baecker/lehre-meister-weiterbildung.html
https://www.bildungderwirtschaft.at/wko-bildungspfade/lebensmittelgewerbe/lebensmitteltechnologie/
https://www.bildungderwirtschaft.at/wko-bildungspfade/lebensmittelgewerbe/lebensmitteltechnologie/

©co 900000 00
R XX I rrexl
000000020
X B I X X INISL XN
® s Y XIS X
4N X

=

A4




1 von 8

BUNDESGESETZBLATT

FUR DIE REPUBLIK OSTERREICH

Jahrgang 2019 Ausgegeben am 4. Juli 2019 Teil I1

188. Verordnung: Backtechnologie-Ausbildungsordnung

188. Verordnung der Bundesministerin fiir Digitalisierung und Wirtschaftsstandort iiber
die Berufsausbildung im Lehrberuf Backtechnologie (Backtechnologie-
Ausbildungsordnung)

Auf Grund der §§ 8, 24 und 27 des Berufsausbildungsgesetzes (BAG), BGBI. Nr. 142/1969, zuletzt
geédndert durch das Bundesgesetz BGBI. I Nr. 32/2018, wird verordnet:

Lehrberuf Backtechnologie

§ 1. (1) Der Lehrberuf Backtechnologie ist mit einer Lehrzeit von dreieinhalb Jahren als
Ausbildungsversuch eingerichtet.

(2) In die Ausbildung im Lehrberuf Backtechnologie kann bis zum Ablauf des 31. August 2025
eingetreten werden.

(3) In den Lehrvertriagen, Lehrzeugnissen, Lehrabschlusspriifungszeugnissen und Lehrbriefen ist der
Lehrberuf in der dem Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Backtechnologe oder
Backtechnologin) zu bezeichnen.

Berufsprofil

§ 2. (1) Durch die Berufsausbildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der im Lehrberuf
Backtechnologie ausgebildete Lehrling beféhigt werden, die nachfolgenden Titigkeiten fachgerecht,
selbstandig und eigenverantwortlich ausfithren zu kénnen:

1. Ermitteln des Bedarfs an Roh- und Hilfsstoffen sowie Durchfithren von Bestellungen von Roh-
und Hilfsstoffen zur Herstellung von Brot, Gebéck und Feinbackwaren (Feingebéck),

2. Auswihlen, Annehmen und Priifen auf Verwendbarkeit und Lagerung der Roh- und Hilfsstoffe,
. Abmessen und Abwégen von Roh- und Hilfsstoffen gemif Rezepturen,

4. Reinigen, Pflegen und Vorbereiten der in der Béackerei eingesetzten Gerdte, Apparate und
Maschinen wie zB Waagen, Knetmaschinen, Riihrmaschinen, Schleifmaschinen, Backdfen,
Backgerite, Dampfkammern, Gérschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kiihl- und
Tiefkiihlanlagen,

5. Herstellen und Aufbereiten (zB Pressen, Schleifen, Zusammenziehen, Brotwirken) von Teigen
fiir die maschinelle Formung und fiir die Handformung,

6. Steuern und Uberwachen des Gérvorganges, der Teiglockerung und der Teigruhe,
7. Maschinelles Formen und Handformen von Brot, Gebédck und Feinbackwaren (Feingebick),

8. Herstellen und Vorbereiten von Uberziigen und Fiillungen sowie Fiillen, Bestreichen, Glasieren
und Zuckern von Feinbackwaren (Feingebéck),

9. Backen von Brot, Gebédck und Feinbackwaren (Feingebick),

10. Lagern, Kiihlen und Tietkiihlen von Backprodukten,

11. Riisten, An- und Ausfahren und Bedienen der betriebsspezifischen Anlagen

12. Bedienen und Uberwachen von Mess-, Steuer und Regelungseinrichtungen

13. Lesen und Interpretieren von mehl- und teigrheologischen Analyseergebnissen in Hinblick auf
Rezepturen und Anlageneinstellungen,

14. Durchfithren von Backversuchen um die Einfliisse von verschiedenen Faktoren auf die
Gebéckqualitdit zu erkennen sowie Feststellen des Einflusses von Hilfsstoffen auf die
Gebéickqualitdt und Gebédckherstellung,

W
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15. Mitarbeiten in einer Entwicklungsbédckerei wie zB beim Entwickeln von Rezepten und
Produkten, Erarbeiten einer Rezept- und Arbeitschronologie, Analysieren von
Erzeugungsprozessen und deren Optimierung usw.,

16. Durchfithren von Berechnungen im Zusammenhang mit der Entwicklung von Produkten (zB
Kalkulieren des Materialverbrauchs, der Produktionskosten usw.) sowie Mitarbeiten bei
Preiskalkulationen,

17. Ausfilhren von Arbeiten unter Beriicksichtigung der einschldgigen Sicherheitsvorschriften,
Hygienevorschriften, Normen und Umweltstandards.

(2) Fiir die Definition der angefiihrten Backerzeugnisse wird auf das Osterreichische
Lebensmittelbuch (Codex Alimentarius Austriacus) in der jeweils giiltigen Auflage verwiesen.

Berufsbild

§ 3. (1) Fiir die Ausbildung im Lehrberuf Backtechnologie wird folgendes Berufsbild festgelegt. Die
angefiihrten Fertigkeiten und Kenntnisse sind spatestens in dem jeweils angefiihrten Lehrjahr beginnend
derart zu vermitteln, dass der Lehrling zur Ausiibung qualifizierter Tétigkeiten im Sinne des Berufsprofils
befdhigt wird, die insbesondere selbststindiges Planen, Durchfiihren, Kontrollieren und Optimieren
einschlieft.

(2) Bei der Vermittlung sdmtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und
Jugendlichen-Beschéftigungsgesetzes 1987 (KJBG), BGBI. Nr. 599/1987, in der geltenden Fassung, und
der KIBG-VO, BGBL. II Nr. 436/1998, in der geltenden Fassung, zu entsprechen.

Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
1. | Kenntnis der Betriebs- = = -
und Rechtsform des
Lehrbetriebes
2. Kenntnis des organisatorischen Aufbaus und - —
der Aufgaben und Zustindigkeiten der
einzelnen Betriebsbereiche

3. Einfithrung in die Kenntnis der Marktposition und des -
Aufgaben, die Kundenkreises des Lehrbetriebes
Branchenstellung und
das Angebot des
Lehrbetriebs
4. Fachiibergreifende Ausbildung (Schliisselqualifikationen)

In der Art der Vermittlung der fachlichen Kenntnisse und Fertigkeiten ist auf die Forderung
folgender fachiibergreifender Kompetenzen des Lehrlings Bedacht zu nehmen:

4.1 | Methodenkompetenz, zB Losungsstrategien entwickeln, Informationen selbststindig beschaffen,
auswihlen und strukturieren, Entscheidungen treffen etc.

4.2 Soziale Kompetenz, zB in Teams arbeiten, Mitarbeiter/innen fiihren etc.

43 Personale Kompetenz, zB Selbstvertrauen und Selbstbewusstsein, Bereitschaft zur
Weiterbildung, Bediirfnisse und Interessen artikulieren etc.

4.4 | Kommunikative Kompetenz, zB mit Kunden/innen, Vorgesetzten, Kollegen/innen und anderen
Personengruppen zielgruppengerecht kommunizieren; Englisch auf branchen- und
betriebsiiblichem Niveau zum Bestreiten von Alltags- und Fachgesprichen beherrschen

4.5 | Arbeitsgrundsiitze, zB Sorgfalt, Zuverldssigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Piinktlichkeit etc.

4.6 Kundenorientierung: Im Zentrum aller Tétigkeiten im Betrieb hat die Orientierung an den
Bediirfnissen der Kunden/innen unter Beriicksichtigung der Sicherheit zu stehen

5. Ergonomisches Gestalten des Arbeitsplatzes
6. Kenntnis der Durchfiihren der Arbeitsplanung; Festlegen von =
Arbeitsplanung und Arbeitsschritten, Arbeitsmitteln und
Arbeitsvorbereitung Arbeitsmethoden
7. Grundkenntnisse der branchenspezifischen Kenntnis der branchenspezifischen
Rechtsvorschriften Rechtsvorschriften insbesondere

Verbraucherinformationsverordnung (LMIV)
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr | 4. Lehrjahr
8. Kenntnis der Anwenden der betriebsspezifischen Mafinahmen zur Personal- und
Vorschriften zur Betriebshygiene (Hygieneverordnung) unter Beachtung der
Personal- und vorgeschriebenen Anwendungsrichtlinien und Schutzmafnahmen im
Betriebshygiene Umgang mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
(Hygieneverordnung)
und der Wichtigkeit
von
Hygienemallnahmen
9. Handhaben und Instandhalten der zu verwendenden Werkzeuge, Geréte, Maschinen,
Vorrichtungen, Einrichtungen und Arbeitsbehelfe
10. Kenntnis des Aufbaus und der Funktion der in der Bickerei eingesetzten Geréte, Apparate und
Maschinen wie zZB Waagen, Knetmaschinen, Rithrmaschinen, Schleifmaschinen, Backéfen,
Backgerite, Dampfkammern, Garschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kiihl- und
Tiefkiihlanlagen
11. Reinigen, Pflegen und Vorbereiten der in der Backerei eingesetzten Geréte, Apparate und
Maschinen wie zZB Waagen, Knetmaschinen, Rithrmaschinen, Schleifmaschinen, Backoéfen,
Backgerite, Dampfkammern, Girschrankanlagen, Semmel- und Brotanlagen, Kiihl- und
Tiefkiihlanlagen sowie Erkennen und Beseitigen von einfachen Ablaufstérungen im
Produktionsprozess
12. Kenntnis der Roh-, Hilfsstoffe und Halbfabrikate (wie zZB Mahlprodukte, Milch- und
Milchprodukte, Fettstoffe, Eier, Honig, Zucker, Friichte, Gewiirze, Aromen, Gelier- und
Verdickungsmittel, Lockerungsmittel, Hefe, Salz, Backmittel), ihrer Eigenschaften, Lagerungs-
(Temperatur, Feuchtigkeit, Licht) und Verwendungsmoglichkeiten sowie der
Verpackungsmaterialien und Betriebsmittel
13. Grundkenntnisse der Kenntnis der - -
betriebsspezifischen | betriebsspezifischen
Beschaffungsmoglich | Beschaffungsmdoglichk
keiten und der eiten und der
Ermittlung des organisatorischen
Bedarfs Durchfiihrung der
Beschaffung
14. - Mitarbeit beim Ermitteln des Bedarfs an Roh- | Ermitteln des Bedarfs
und Hilfsstoffen an Roh- und
Hilfsstoffen
15. - Vorbereiten von und Durchfiihren von Bestellungen von Roh- und
Mitarbeiten bei Hilfsstoffen
Bestellungen von Roh-
und Hilfsstoffen
16. — Mitarbeit beim Auswihlen, -
Auswihlen, Annehmen und Priifen
Annehmen und Priifen | auf Verwendbarkeit
auf Verwendbarkeit und Lagerung der
und Lagerung der Roh- und Hilfsstoffe
Roh- und Hilfsstoffe
17. Kenntnis der Rezepturen und Backzeiten fiir Brot, Gebiack und Feinbackwaren (Feingebéck)
18. Kenntnis und Anwendung der berufsspezifischen Mathematik wie zB -
Rezepturberechnungen, Mischungsanteile
19. | Abmessen und Abwigen sowie Vorbehandeln - -
von Roh- und Hilfsstoffen (wie zB
Mahlprodukte, Milch- und Milchprodukte,
Fettstoffe, Eier, Honig, Zucker, Friichte,
Gewiirze, Aromen, Gelier- und
Verdickungsmittel, Lockerungsmittel, Hefe,
Salz, Backmittel) und Halbfabrikaten gemaf
Rezepturen
20. Handisches und maschinelles Zubereiten (mittels Knetmaschinen, -

Rithrmaschinen) von Teigen fiir Gebéck, Brot, Feinbackwaren
(Feingebick) sowie von Massen (insbesondere Biskuit- und
Sandmassen)
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Pos. 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
21. Kenntnis der Triebfiihrungsarten, = =
Girverzogerung, Garunterbrechung,
Teiglockerungsarten (Sauerteig, Hefe),
Teigruhe (Ruhezeit, Luftfeuchtigkeit,
Temperatur)
22. - Steuern und Uberwachen des Gérvorganges (zB mittels
Girschrankanlagen), der Teiglockerung und der Teigruhe
23. Aufbereiten (zB Pressen, Schleifen mit - =
Schleifmaschine, Zusammenziehen,
Brotwirken) von Teigen fiir die maschinelle
Formung und fiir die Handformung
24. Kenntnis der Herstellen und - -
Herstellung und des Einsetzen von
Einsatzes von Vorteigen
Vorteigen
25. - Maschinelles Formen sowie Handformen von -
verschiedenen Gebicksorten, Brot und
Feinbackwaren (Feingebick)
26. | Kenntnis der Backarten (freigeschoben, angeschoben), der Vorgénge wéhrend des Backprozesses
und des Abkiihlungsprozesses
27. Herrichten, Heizen und Beschicken von - -
Backofen, Backgeriten oder Dampfkammern
zur Herstellung von Brot, Geback und
Feinbackwaren (Feingebick)
28. = Uberwachen und Steuern des Backprozesses sowie Entleeren von
Backdfen, Backgeriten oder Dampfkammern
29. |Herstellen und Vorbereiten von Uberziigen und - =
Fiillungen fiir Feinbackwaren (Feingebéick)
30. - Verarbeiten von Uberziigen und Fiillungen fiir Feinbackwaren
(Feingebéck) durch Fiillen, Bestreichen, Glasieren und Zuckern
31. — Kenntnis des Herstellens von als Imbissen -
garnierten Erzeugnissen
32. = Kenntnis der Fehlermdglichkeiten und deren Erkennungsmoglichkeiten
an Teigen und Backprodukten
33. — Erkennen von Fehlern an Teigen und Backprodukten
34, - Kenntnis der produktgerechten Verpackung -
und Lagerung von Backprodukten
35. - Produktgerechtes Verpacken sowie Lagern der Produkte
36. - Kenntnis der - -
Kiihltechnik und der
Frischhalteverpackung
stechnik zum
Frischhalten von
Backprodukten
37. — — Kiihlen, Tiefkiihlen —
und Auftauen von
Backprodukten und
Halbfabrikaten
38. | Mitarbeit beim Riisten, An- und Ausfahren und | Riisten, An- und Ausfahren und Bedienen der

Bedienen der betriebsspezifischen
Produktionsanlagen (auch digital)

betriebsspezifischen Produktionsanlagen (auch
digital)
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Pos. 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr
39. - Mitarbeit beim Riisten, An- und Ausfahren und Bedienen von
Riisten, An- und betriebsspezifischen Anlagen (auch digital) zur
Ausfahren und Abfiillung oder Verpackung von Lebensmitteln
Bedienen von sowie Ausfiihren von Arbeiten bei der
betriebsspezifischen Haltbarmachung, Konservierung,
Anlagen (auch digital) Endverpackung, Lagerung und Transport
zur Abfiillung oder
Verpackung von
Lebensmitteln sowie
Mitarbeit bei der
Haltbarmachung,
Konservierung,
Endverpackung,
Lagerung und
Transport
40. - - Bedienen und Uberwachen von Mess-, Steuer
und Regelungseinrichtungen
41. — Grundkenntnisse der frithzeitigen Kenntnis der
Erkennungsmdglichkeiten von Stérungen an frithzeitigen
Maschinen, Gerédten und Anlagen Erkennungsmoglichkeit
en von Storungen an
Maschinen, Geriten
und Anlagen
42. - - Kenntnis der mehl- und teigrheologischen
Analyseergebnisse wie Amylogramm,
Farinogramm, Extensogramm, Alveogramm,
Feuchtkleber, Fallzahl, Séuregrad/Titration, pH-
Wert, Typenzahl
43. - - Mitwirken beim Lesen Lesen und
und Interpretieren von Interpretieren von
mehl- und mehl- und
teigrheologischen teigrheologischen
Analyseergebnissen in | Analyseergebnissen in
Hinblick auf Hinblick auf
Rezepturen und Rezepturen und
Anlageneinstellungen | Anlageneinstellungen
44. — — = Kenntnis der indirekten
und direkten
Parameterbestimmunge
n von Mehl und
Getreiden sowie des
Austesten
verschiedener Mehle
bzw. Composite-Mehle
45. - - Kenntnis des IFS und iiber dessen Anwendung
und Umsetzung im Betrieb
46. - Kenntnis des Durchfiihrens von Backversuchen (wie zB Vergleiche

diverser Fiihrungsarten (Langzeitfithrungen, Teiglockerungsarten,
Sauerteigarten, Mischzeiten, Gérzeiten), Sauerteigfiilhrungsarten,
Analysieren von Soll- und Ist-Temperaturverldaufen bzw. Backkurven,
Frischhaltungskontrolle (Wasserbindungsversuche von verschiedenen
Starken, Backstabilitdt von Fiillen usw.), Backvergleiche zwischen
verschiedenen Ofentypen) um die Einfliisse von verschiedenen Faktoren
auf die Gebédckqualitit zu erkennen
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Pos.

1. Lehrjahr 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr 4. Lehrjahr

47.

Mitwirken beim Durchfithren von Durchfiihren von
Backversuchen um die Einfliisse von Backversuchen um die
verschiedenen Faktoren auf die Gebéckqualitit Einfliisse von
zu erkennen verschiedenen Faktoren
auf die Gebéckqualitét
zu erkennen

48.

- Kenntnis {iber den Einfluss von Hilfsstoffen auf die Gebackqualitat und
Gebéckherstellung mittels zB Testen von verschiedenen Backmittel,
Emulgatoren, Testen von diversen Backhilfsstoffen, Quellmehlen,
Sauerteigprodukten usw., Erzeugen und Analysieren von Convenience-
Produkten, Verarbeiten von alternativen Getreidearten usw.

49.

- Mitwirken beim Feststellen des Einflusses von Feststellen des
Hilfsstoffen auf die Gebackqualitdt und Einflusses von
Gebéckherstellung Hilfsstoffen auf die
Gebackqualitit und
Gebackherstellung

50.

- - Kenntnis der neuestens Trends im betrieblichen
Produktbereich

51.

— — Kenntnis der Aufgaben und Abliufe einer
Entwicklungsbéckerei wie zB Entwickeln von
Rezepten und Produkten, Erarbeiten einer
Rezept- und Arbeitschronologie, Analysieren
von Erzeugungsprozessen und deren
Optimierung usw.

52.

— — Mitarbeiten in einer Entwicklungsbéckerei

53.

— Mitwirken bei Durchfiihren von
Berechnungen im Berechnungen im
Zusammenhang mit | Zusammenhang mit der
der Entwicklung von Entwicklung von
Produkten (zB Produkten (zB
Kalkulieren des Kalkulieren des
Materialverbrauchs, | Materialverbrauchs, der
der Produktionskosten Produktionskosten
usw.) Uusw.)

54.

Fiihren von Gespriachen mit Vorgesetzten, Kollegen, Kunden und Lieferanten unter Beachtung
der fachgerechten Ausdrucksweise

55.

= Grundkenntnisse der verkaufsgerechten —
Warenprésentation

56.

Grundkenntnisse der betrieblichen Kosten, Kenntnis der betrieblichen Kosten, deren
deren Beeinflussbarkeit und deren Beeinflussbarkeit und deren Auswirkungen
Auswirkungen

57.

Kenntnis der Qualititssicherung einschlielich der Reklamationsbearbeitung und Durchfithrung
von betriebsspezifischen, qualititssichernden Maflnahmen

58.

Kenntnis und Anwendung der betriebsspezifischen Hard- und Software

59.

Kenntnis tiber Inhalt und Ziel der Ausbildung sowie iiber wesentliche einschlagige
Weiterbildungsmoglichkeiten

60.

Kenntnis der einschlégigen Sicherheitsvorschriften insbesondere des Brandschutzes sowie der
sonstigen in Betracht kommenden Vorschriften zum Schutze des Lebens und der Gesundheit

6l.

Grundkenntnisse der Erstversorgung bei betriebsspezifischen Arbeitsunfillen

62.

Die fiir den Lehrberuf relevanten Maflnahmen und Vorschriften zum Schutze der Umwelt:
Grundkenntnisse der betrieblichen Mainahmen zum sinnvollen Energieeinsatz im
berufsrelevanten Arbeitsbereich; Grundkenntnisse der im berufsrelevanten Arbeitsbereich
anfallenden Reststoffe und deren Trennung, Verwertung sowie iiber die Entsorgung des Abfalls

63.

Kenntnis der sich aus dem Lehrvertrag ergebenden Rechte und Pflichten (§§ 9 und 10
Berufsausbildungsgesetz)

64.

Grundkenntnisse der arbeitsrechtlichen Gesetze, insbesondere des KIBG (samt KIBG-VO), des
ASchG und des GIBG
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Lehrabschlusspriifung
Gliederung
§ 4. (1) Die Lehrabschlusspriifung gliedert sich in eine theoretische und in eine praktische Priifung.

(2) Die theoretische Priifung umfasst die Fachkunde und Bickereitechnologie und Angewandte
Mathematik.

(3) Die theoretische Priifung entféllt, wenn der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin das
Erreichen des Lehrziels der letzten Klasse der fachlichen Berufsschule oder den erfolgreichen Abschluss
einer die Lehrzeit ersetzenden berufsbildenden mittleren oder hoheren Schule nachgewiesen hat.

(4) Die praktische Priiffung umfasst die Gegensténde Priifarbeit und Fachgespréch.

Theoretische Priifung
Allgemeine Bestimmungen

§ 5. (1) Die theoretische Priifung hat schriftlich zu erfolgen. Sie kann fiir eine groere Anzahl von
Priifungskandidaten/Priifungskandidatinnen =~ gemeinsam durchgefiihrt werden, wenn dies ohne
Beeintrachtigung des Priifungsablaufs moglich ist. Die theoretische Priifung kann auch in
rechnergestiitzter Form erfolgen, wobei jedoch alle wesentlichen Schritte fiir die Priifungskommission
nachvollziehbar sein miissen.

(2) Die theoretische Priifung ist grundsatzlich vor der praktischen Priifung abzuhalten.

(3) Die Aufgaben haben nach Umfang und Niveau dem Zweck der Lehrabschlusspriifung und den
Anforderungen der Berufspraxis zu entsprechen. Sie sind den Priifungskandidaten/Priifungskandidatinnen
anlésslich der Aufgabenstellung getrennt zu erlautern.

Fachkunde und Bickereitechnologie

§ 6. (1) Die Priifung hat die stichwortartige Beantwortung von Fragen aus sdmtlichen nachstehenden
Bereichen zu umfassen:
1. Roh- und Hilfsstoffe,
2. Werkzeuge, Maschinen und Gerite,
3. Schilderung der Herstellung von Backprodukten aller Art,
4. Behandeln und Lagern von Fertigwaren sowie deren Frischhaltung.
(2) Die Priifung kann auch in programmierter Form mit Fragebogen erfolgen. In diesem Fall sind aus
jedem Bereich je vier Fragen zu stellen.
(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, dass sie in der Regel in 60 Minuten durchgefiihrt werden
konnen.
(4) Die Priifung ist nach 80 Minuten zu beenden.
Angewandte Mathematik

§ 7. (1) Die Priifung hat Aufgaben aus sdmtlichen nachstehenden Bereichen zu umfassen:
1. Gewichtsberechnung,
2. Prozentberechnung,
3. Schlussrechnung,
4. einfache Kalkulation.
(2) Die Verwendung von Rechenbehelfen, Formeln und Tabellen ist zuléssig.
(3) Die Aufgaben sind so zu stellen, dass sie in der Regel in 60 Minuten durchgefiihrt werden
konnen.

(4) Die Priifung ist nach 80 Minuten zu beenden.

Praktische Priifung
Priifarbeit

§ 8. (1) Die Priifung ist nach Angabe der Priifungskommission in Form der Bearbeitung eines
betrieblichen Arbeitsauftrages unter Einschluss von Arbeitsplanung, Maflnahmen zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit, allenfalls erforderliche MalBnahmen zum Umweltschutz und
MafBnahmen der Qualitdtskontrolle durchzufiihren und hat folgende Tatigkeiten zu umfassen:
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a) Mischen der Teige fiir Brot und Gebéck sowie Ofenarbeit,

b) Bearbeiten und Formen der verschiedenen Gebéck- und Brotsorten von Hand und maschinell,

c) Herstellen von Feinbackwaren, Zubereiten von Fiillungen und Glasuren, Ausfertigen von
Feinbackwaren,

d) Lesen und Interpretieren von mehl- und teigrheologischen Untersuchungsergebnissen in
Hinblick auf Rezepturen und Anlageneinstellungen,

e) Riisten, Anfahren, Ausfahren oder Bedienen von Anlagen.

Die einzelnen Schritte bei der Ausfilhrung der Aufgabe sind von Hand oder rechnergestiitzt zu
dokumentieren. Die Priifungskommission kann dem Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin
anldsslich der Aufgabenstellung hiefiir entsprechende Unterlagen zur Verfiigung stellen.

(2) Die Priifungskommission hat unter Bedachtnahme auf den Zweck der Lehrabschlusspriifung, die
Anforderungen der Berufspraxis und den Tatigkeitsbereich des Lehrbetriebes, jedem Priifungskandidaten/
jeder Priifungskandidatin eine Aufgabe zu stellen, die in der Regel in acht Arbeitsstunden durchgefiihrt
werden kann.

(3) Die Priifarbeit ist nach zehn Arbeitsstunden zu beenden.

(4) Fiir die Bewertung der Priifarbeit sind folgende Kriterien maf3gebend:
1. Die hergestellten Produkte miissen vom Aussehen und Geschmack her einwandfrei sein,
2. die Herstellung muss fachgemal und hygienisch einwandfrei erfolgen,
3. MaBnahmen basierend auf den vorgelegten Untersuchungsergebnissen miissen fachgerecht
abgeleitet werden.
Fachgespriich
§ 9. (1) Das Fachgespréch ist vor der gesamten Priifungskommission abzulegen.

(2) Das Fachgesprach hat sich aus der praktischen Tétigkeit heraus zu entwickeln. Hierbei ist unter
Verwendung von Fachausdriicken das praktische Wissen des Priifungskandidaten/der Priifungskandidatin
festzustellen. Im Fachgesprich soll der Priifungskandidat/die Priifungskandidatin zeigen, dass er/sie
fachbezogene Probleme und deren Ldsungen darstellen, die fiir einen Auftrag relevanten fachlichen
Hintergriinde aufzeigen und die Vorgehensweise bei der Ausfithrung dieses Auftrags begriinden kann.

(3) Die Themenstellung hat dem Zweck der Lehrabschlusspriifung und den Anforderungen der
Berufspraxis zu entsprechen. Hierbei sind Werkzeuge, Demonstrationsobjekte oder Arbeitsbehelfe
heranzuziehen. Fragen 1iiber einschlagige Sicherheitsvorschriften, Schutzmafnahmen und
Unfallverhiitung sowie iiber einschligige Umweltschutzmafinahmen und EntsorgungsmafBnahmen sind
mit einzubeziehen. Die Priifung ist in Form eines moglichst lebendigen Gespréichs mit Gesprachsvorgabe
durch Schilderung von Situationen oder Problemen durchzufiihren.

(4) Das Fachgesprach soll fiir jeden Priifungskandidaten/jede Priifungskandidatin 20 Minuten
dauern. Eine Verldngerung um hdochstens zehn Minuten hat im Einzelfall zu erfolgen, wenn der
Priifungskommission ansonsten eine zweifelsfreie Bewertung der Leistung des Priifungskandidaten/der
Priifungskandidatin nicht moglich ist.

Wiederholungspriifung

§ 10. (1) Die Lehrabschlusspriifung kann wiederholt werden.

(2) Bei der Wiederholung der Priiffung sind nur die mit ,Nicht genligend” bewerteten
Priifungsgegenstande zu priifen.

Evaluierung

§ 11. Die ZweckmaBigkeit der Ausbildung im Lehrberuf Backtechnologie ist mit wissenschaftlicher
Begleitung zu evaluieren. Der Bundes-Berufsausbildungsbeirat hat bis zum 31. Dezember 2024 ein
Gutachten (Befund, Motivenbericht und Schlussfolgerungen) iiber die Uberfiihrung des Lehrberufes
Backtechnologie in die Regelausbildung an die Bundesministerin fiir Digitalisierung und
Wirtschaftsstandort zu erstatten.

Inkrafttreten und Schlussbestimmungen

§ 12. (1) Die Bestimmungen der §§ 1 bis 3 betreffend die Ausbildungsordnung fiir den Lehrberuf

Backtechnologie gemal dieser Verordnung treten mit 1. August 2019 in Kraft.

(2) Die Bestimmungen der §§ 4 bis 10 betreffend die Lehrabschlusspriifung fiir den Lehrberuf
Backtechnologie gemif dieser Verordnung treten mit 1. Januar 2020 in Kraft.

Udolf-Strobl
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Bei Fragen rund um die Lehrlingsausbildung wenden Sie sich an die Lehrlingsstelle Ihres Bundes-

Ihr erster Ansprechpartner

landes oder an die Osterreichische Tierirztekammer.

Wirtschaftskammer Burgenland
Robert-Graf-Platz 1

7000 Eisenstadt

T: 0590907-5411

E: lehrlingsstelle@wkbgld.at

W: wko.at/bgld/bildung-lehre

Wirtschaftskammer Karnten
Koschutastrafde 3

9020 Klagenfurt am Wérthersee
T: 0590 904-855

E: lehrlingsstelle@wkk.or.at
W: wko.at/ktn/lehrlingsstelle

Wirtschaftskammer Niederosterreich
Wirtschaftskammer-Platz 1

3100 St. Polten

T: 02742 851-17900

E: lehrlingsstelle@wknoe.at

W: wko.at/noe/bildung

Wirtschaftskammer Oberosterreich
Wiener Strafde 150

4020 Linz

T: 0590909-2000

E: lehrvertrag@wkooe.at

W: www.lehrvertrag.at

Wirtschaftskammer Salzburg
Julius-Raab-Platz 2a

5027 Salzburg

T: 06628888

E: lehrlingsstelle2@wks.at
W: wko.at/sbg/lehrlingsstelle

Wirtschaftskammer Steiermark
Korblergasse 111-113

8010 Graz

T: 0316601

E: lehrlingsstelle@wkstmk.at
W: wko.at/stmk/lehrlingsstelle

Wirtschaftskammer Tirol
Egger-Lienz-Strafie 118
6020 Innsbruck

T: 0590905-7302

E: lehrling@wktirol.at

W: www.tirol-lehrling.at

Wirtschaftskammer Vorarlberg
WIFI-Campus Trakt B
Bahnhofstrafde 24, 6850 Dornbirn
T: 05522 305-1155

E: lehre@wkv.at

W: wko.at/vlbg/ba

Wirtschaftskammer Wien
Strafée der Wiener Wirtschaft 1
1020 Wien

T: 0151450-2010

E: lehrlingsstelle@wkw.at
W: wko.at/wien/lehrling

Wirtschaftskammer Osterreich
Wiedner Hauptstrafie 63

1045 Wien

T: 0590900

E: bp@wko.at

W: wko.at/bildung
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