Staatliche Fachschule
fiir Lebensmitteltechnik
Berlin -

uber 50 Jahre Erfahrung

www.backereitechniker.de



Lebensmitteltechnikerinnen und Lebensmitteltechniker, die sich auf die
Béckereitechnik spezialisiert haben, arbeiten vorwiegend in Grobéckereien,
aber auch in Grofkonditoreien und in der Brot- und Backwarenindustrie.
Auch andere Bereiche des Erndhrungsgewerbes stehen ihnen offen, so
beispielsweise die Siiwarenindustrie, Backmittelindustrie, Miihlen usw.
Auferdem finden sie Besch&ftigung in Verpackungsfirmen sowie in der
Maschinen- und Anlagenindustrie, die auf Backwarenherstellung und
allgemeine Lebensmittelherstellung ausgerichtet sind.

Ihre Arbeitsorte sind in erster Linie Produktionshallen, im Rahmen der
Qualitatskontrolle aber auch Labors. Ihrem Aufgabenbereich entsprechend
wechseln sie héufig zwischen Produktions-, Labor- und Biirordumen.

Im Aupendienst wechseln die Einsatzorte sténdig.

Entwicklung neuer Produkte wie Spezialmehle, Backmittel usw.
Sicherstellung einer gleichbleibend guten Mehlqualitat in den Miihlen
Beratung von Handwerks- und Industriebetrieben

Schulung von Mitarbeitern der Backbetriebe

vom Linienfiihrer bis zum Produktionsleiter
Kontrolle der Produktqualitét

Schulung der Mitarbeiter

Entwicklung neuer Produkte

Fachlehrer an beruflichen Schulen (z. B. fachpraktische
Ubungen fiir Auszubildende)

Fachlehrer an Fachschulen der Innungen des deutschen
Béckerhandwerks (z. B. Meisteraushildung)

Techniker an Hochschulen und Forschungseinrichtungen

Beratung bei der Entwicklung und Verbesserung von
Maschinen und Anlagen

Einfahren neuer Anlagen in den Produktionsbetrieben
Beratung von Unternehmen bei Investitionsentscheidungen
Schulung von Mitarbeitern in den Herstellungsbetrieben

Lebensmittelkontrolleur

Durchfiihrung sensorischer Qualitétskontrollen
Selbsténdiger Betriebsherater
Betriebsherater der Innungen

Vorbereitung und Durchfiihrung von Audits




Veranderungen in der Backwarenbranche
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- Die Anzahl der Produktionsbetriebe nimmt seit iiber 30 Jahren weiter ab.

- Die verbleibenden Produktionsbetriebe werden immer grofer.

- Die Anzahl der Mitarbeiter in der Produktion nimmt ab.

- Die Qualifikationsanforderungen an die Mitarbeiter in den auto-
matisierten Betrieben nimmt zu.

Deshalb werden immer mehr
Backereitechniker gebraucht!

Dies ist Ihre Chance!

Nichts ist so sicher wie die standige Veranderung,
hier gezeigt am Beispiel der Teigherstellung

Laborknetanlage Diosna 2015



Stundentafel Backereitechnik

Féacher Semester

1 2 3 4
Fachrichtungsiibergreifender Lernbereich
Deutsch / Kommunikation 2 2 2 2
Englisch 3 3 3 3
Politik / Gesellschaftslehre 2 2
Mathematik 4 2 2
Physik 2 2
Fachrichtungshezogener Lernbereich
BWL 2 4 4 4
Maschienentechnik 2 2 2 2
Rohstoffkunde 2 2 2 2
Chemie / Lebensmittelchemie 4
Lebensmittelrecht 2 2
Technologie Feine Backwaren incl. Ubungen | 4 4
Béckereitechnologie incl. Ubungen 2 2 4 6
Lebensmittelchemische Qualitdtssicherung | 2 6 2 2
Mikrobiologische Qualitétssicherung 2 4
Technologie der Verpackung 2
Sensorik 2 2
EDV / Statistik 2 2

Im ersten bis vierten Semester sind 240 Stunden Unterricht fiir die Erstellung
der Technikerarbeit in den Féchern Technologie Feine Backwaren, Béckerei-
technologie, Lebensmittelchemische Qualitdtssicherung vorgesehen.

An dem Abschluss, den die Staatliche
Fachschule fiir Lebensmitteltechnik
Berlin vergibt, geféllt mir besonders
die Symbiose von praktischen Erfah-
rungen und die vermittelte zielge-
richtete Fachtheorie der Schule.

Die gebotene Kombination von

Prof. Dr. J.-M. Briimmer Praktiker-Wissen und soviel Backerei-
bestellter und vereidigter Sachver- technologie, wie zum besseren Ver-
sténdiger fiir Bckereitechnologie, sténdnis der Ablaufe bei der Back-
Detmold waren-Herstellung notwendig ist,




In der betrieblichen Praxis wird heute h&ufig in Projekten gearbeitet. Beispiels-
weise soll ein neues Produkt entwickelt oder eine neue Anlage gekauft werden.
Zur Vorbereitung dieser beruflichen Anforderungen wird eine umfangreiche Frage-
stellung bearbeitet. Dazu erstellen die Fachschiiler eine Technikerarbeit. Kon-
krete Beispiele entnehmen Sie bitte der Internetseite: www.backereitechniker.de.

Staatliche Fachschule fir Eﬁ'
Lebensmitteltechnik Berin =& &=

Technikerarbeit

ung der Ver
Dinkel mittels

Kriech-Erholungsmessung

Aleander Vit

Beispielarbeit

Sie milssen folgende Zugangsvoraussetzungen erfiillen, um einen Studien-
gang an der Fachschule fiir Lebensmitteltechnik aufnehmen zu kénnen:
- Hauptschulabschluss
- abgeschlossene Berufsaushildung als
Bécker/in, Konditor/in, Fleischer/in, Fachverkdufer/in im Nahrungsmittel-
handwerk oder Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik.
- Berufserfahrung 4 Jahre (einschlieflich der Aushildung) oder ein-
schldgige berufliche Tatigkeit 7 Jahre

Wir stehen Ihnen fiir weitere Informationen unter der

Rufnummer 030 414721-10 gern zur Verfiigung.

Bitte nutzen Sie auch unsere Internetseite fiir aktuelle Infos.

Dort kéinnen Sie auch die notwendigen Formulare fiir eine

Bewerbung gleich auf Ihren Rechner laden: www.béckereitechniker.de.

Die Aushildung ist kostenfrei und es kann BAf&G beantragt werden.



Grufworte der
Schulleiterin

Ich freue mich, dass Sie sich
fiir unsere Fachschule inte-
ressieren und lade Sie zu
einem kleinen Rundgang ein.
Die Ausstattung der Werk-
stétten und der Labore ent-
spricht dem aktuellen Stand
der Technik.

Angela Rolla-Eilers, Oberstudiendirektorin

Ein Rundgang durch die Schule

Béckerei
In einer Versuchshéckerei werden Herstellungsverfahren
und Rohstoffe praktisch untersucht.

Cafeteria und Mensa
Neben der geistigen Nahrung wird in
Mensa und Cafeteria ein abwechs-
lungsreiches Angebot offeriert.



Unsere kompetenten Lehrkréfte filhren Sie praxisorientiert durch die
Aushildung bis zur Priifung. Damit sind Sie fiir Inre berufliche Karriere
bestens geriistet.

Angela Rolla-Eilers - Schulleiterin

Konditorei
Hier werden die theoretischen Kenntnisse in praktischen Versuchen
angewendet und iiberpriift.

Labor
Rohstoffe, Teige und Backwaren werden im Labor auf ihre Inhaltsstoffe und
Eigenschaften untersucht.

Genlabor
Ist das Lebensmittel gentechnisch verdndert? Wir kénnen es nachweisen!

EDV-Raum

Ohne Computerunterstiitzung wird
heute nichts mehr gebacken. Die
erworbenen Kenntnisse werden von
den Fachschiilern in den Unterrichts-
fachern unmittelbar angewendet.




Um den Praxishezug der Aushildung zu férdern, lernen die Fachschiller auf Ex-
kursionen Produktionsbetriebe, Backzutaten- und Maschinenhersteller kennen.

Die Staatliche Fachschule Berlin pflegt eine enge Zusammenarbeit mit der Ver-
einigung der Backbranche (VDB). Die Fachschiiler der Fachschule kénnenwéh-
rend ihrer Weiterhildung kostenlos Mitglieder werden und erhalten damit die
Fachzeitschrift , Backtechnik Europe“. Durch die Teilname an Fachvortrégen
und j&hrlichen gemeinsamen Infotagen der Fachschule und der VDB werden
die Fachschiiler wéhrend der Weiterbildung iiber den aktuellen Stand in der
Branche von kompetenten Referenten informiert.

Die Fachschule ist mit einem Informationsstand auf der bedeutendsten Interna-
tionalen Béckereifachausstellung (IBA) seit Jahren vertreten. Die Fachschiiler
sind an der Standbetreuung beteiligt und kdnnen so ihr bereits erworbenes
Fachwissen anwenden und erweitern. Die Présenz auf der IBA wird seit Jahren
von zahlreichen Absolventen der Fachschule als Treffpunkt und Infobdrse genutzt.

Den Fachschiilern wird ein kostengiinstiges Seminar zu ,Qualitéts-Management-
Systemen in Lebensmittelbetrieben” angeboten. Dabei erhalten sie Einblicke in
die Anforderungen von Qualitdtsmanagementsystemen in Lebensmittelbetrieben.
Themen des Seminars sind unter anderem:

- DINIS0 22000, IFS, BRC usw.

- HACCP-System, Gefahrenanalyse

- Riickverfolgharkeit (EU 178/2002), Methaden zur Chargenverfolgung

- Krisenmanagement, Riickrufaktionen

- Vorbereitung und Durchfiihrung interner Audits




Aushildung

DLG
Der griipte, jéhrliche Leistungswettbewerb (ca. 3.200 Produkte) der DLG (Deut-
sche Landwirtschafts-Gesellschaft) von Backwaren und Siiwaren wird seit 2005
an der Fachschule durchgefiihrt. Die Fachschiiler bereiten die Proben sachge-
recht fiir die Priifung vor und betreuen die Sachversténdigen wéhrend der
Priifung. Dabei erhalten die Studierenden einen sehr guten Uberblick iiber
die Produktvielfalt aus Deutschland und auch aus dem Ausland. Neben den
Kontakten zu den Gutachtern, die aus ganz Deutschland und angrenzenden
Léndern aus den Produktionshetrieben kommen, kdnnen die Fachschiiler ihre
sensorischen Kenntnisse als Mitarbeiter der DLG anwenden und vertiefen.
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Meisterkurs
In Kooperation mit dem Institut fiir Getreideverarbeitung (IGV) in Nuthetal
(Potsdam), wird den Fachschiilern durch speziell auf sie zugeschnittene Kurse
erméglicht, neben der Ausbildung zum Lebensmitteltechniker den Abschluss
zum Meister als Backer oder Konditor kostengiinstig zu erwerben

BGN

Die Fachschiiler nehmen an einem einwdchigen , Einfiihrungsseminar fiir
Sicherheitsheauftragte aus der Industrie” teil. Dieser Kurs wird von der
Berufsgenossenschaft fiir Nahrungsmittel und Gaststétten in einer berufs-
genossenschaftlichen Schulungsstétte durchgefiihrt. Alle anfallenden Kosten
werden von der BGN iibernommen.

Forderverein der Bickereitechniker Aushildung Berlin e.V.
Der Verein fordert die Aushildung durch

- Beschaffung und Bereitstellung von besonderen Lehr- und Anschauungsmitteln
- Durchfiihrung von Fortbildungsveranstaltungen

- materielle Unterstiitzung der Fachschiiler

- Teilnahme an Fachmessen und Fachtagungen

- Unterstiitzung von Studienfahrten

- Auszeichnungen der besten Fachschiiler bzw. Technikerarbeiten




Absolventen der Fachschule im Gesprach

Andreas Braunwarth

Absolvent der Berliner Techniker-
schule von 2003; Leiter Entwicklung,
Uldo-Backmittel GmbH, Neu-Ulm

Die Ausbildung an der
Staatlichen Fachschule in
Berlin umfasst ein breit
angelegtes Spektrum der
Backereitechnik.

Dabei werden sehr gezielt Schwer-
punkte auf die Bereiche gelegt, die
Praxis und die theoretischen Hinter-
griinde miteinander verkniipfen.

T

Stefan Keller

Absolvent der Berliner Technikerschule
von 1990; Leiter Béckereitechnologie
MeisterMarken-Ulmer Spatz, Bingen

Backereitechniker, das ist ein
auferordentlich abwechslungs-
reicher Beruf. Ich kann nur
jedem Backergesellen empfeh-
len, der die Moglichkeit dazu
hat, sich weiterzubilden.

Die Technikerschulen in Deutschland
bieten dafiir die besten Vorausset-
zungen. Die zwei Jahre kdnnen sich
schnell bezahlt machen.

Sven Griger

Absolvent der Berliner Techniker-
schule von 2009; Abteilungsleiter
Glockenbrot Shop-Béckerei

Der kleine Schritt nach Berlin

zum Besuch der Fachschule ist
fiir mich ein grofer Schritt in

Richtung eigener Karriere ge-
wesen.

In Filhrungspositionen muss man iiber Fach- und Menschenkenntnis verfiigen
und beides in unterschiedlichen Ausprégungen miteinander kombinieren kénnen.
Die Fachschule fiir Lebensmitteltechnik bildet genau in diese Richtungen aus
und schafft somit beste Chancen fiir die erfolgreiche berufliche Zukunft.

Heike Geringer

Absolventin der Berliner Techniker-
schule von 1995; Fachberatung fiir
Rezeptwesen, Schulungen und
Kundenbetreuung fiir Brot und
Brtchen. IREKS GmbH, Kulmbach

Die Weiterbildungsmafinahme zur Backereitechnikerin an

der Staatlichen Fachschule fiir Lebensmitteltechnik in Berlin
stellte sich als sehr gutes Fundament fiir meine Tatigkeit als
Fachlehrerin an der Karl-Griisser-Fachschule direkt nach der
Technikeraushildung und fiir mein derzeitiges Arbeitsfeld bei
der Firma IREKS dar.

Vor allem die Kombination von Theorie und Praxis in den wichtigen Féchern wie
Backerei- und Feinbackwarentechnologie und Lebensmittel-Qualitétskontrolle und
die umfassende Schulung in den Féchern Rohstoffkunde und Berufs- und Arbeits-
pédagogik sehe ich als wichtige Bausteine dieser Weiterbildungsmafinahme an.
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TUNG GmbH

Absolvent der Berliner Technikerschule
von 1992; Anwendungstechniker
Vemag Maschinenbau GmbH, Verden

Teige und Massen werden heute nicht
mehr an die Maschinen angepasst,
sondern umgekehrt die Maschinen
miissen heute jeden Teig bearbeiten
kdnnen. An der Technikerschule habe
ich die Grundlagen gelernt, um diesen
Ansatz in der Praxis bei den Kunden
umzusetzen.

Absolvent der Berliner
Technikerschule von 1983;
Geschéftsfiihrer der
Harry-Brot GmbH, Hamburg

Q

Testzentrum
Lebensmittel

Absolvent der Berliner Technikerschule
von 1984; Teilprojektleiter Bereich
Backwaren Deutsche Landwirt-
schaftsgesellschaft (DLG), Frankfurt

Was Brotqualitat ist und wie man sie
miglichst objektiv sensorisch priifen
kann, ist meine tégliche Arbeit. Durch
meine Ausbildung zum Béckereitech-
niker unterstiitze ich die Qualitéts-
wetthewerbe vor allem in fachlicher
Hinsicht in ihrer Vorbereitungsphase.

Der vielseitige Alltag in der Produktion fordert ,Teiggefiihl“ und

Menschenkenntnis. 30 Prozent des Geforderten lernen die Bewerber
an der Technikerschule, die restlichen 70 Prozent bringen wir ihnen bei.

Absolventin der Berliner Technikerschule
von 2007; Produktionsleitung,
Mecklenburger Backstuben

Einige der in der Fachschule durchge-
filhrten Versuche zur Qualitdtskontrolle
werden bei uns zur taglichen betrieblichen
Qualitatskontrolle angewendet.
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Staatliche Fachschule fiir
Lebensmitteltechnik - Berlin
Emil-Fischer-Schule
Cyclopstrafie 1-5 - 13437 Berlin
Telefon: 030 414721-10

Telefax: 030 414721-26

Web: www.béckereitechniker.de
E-Mail: lefa-berlin@emilfischerschule.de

Wie sind wir zu erreichen?




