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Verordnung tber das Berufsbild und tber die Prifungsanforderungen

im praktischen und im fachtheoretischen Teil der Meisterprifung fur das
Backer-Handwerk

Datum: 28. Februar 1997

Fundstelle: BGBI | 1997, 393

Text nachwei s ab: 1. 6.1997

BackMstrV Eingangsformel

Auf Gund des 8§ 45 der Handwerksordnung in der Fassung der Bekanntnmachung vom 28.
Dezenber 1965 (BGBI. 1966 | S. 1), der zuletzt durch Artikel 1 Nr. 63 des Cesetzes

vom 20. Dezenber 1993 (BG&BlI. | S. 2256) geandert worden ist, in Verbindung mit
Arti kel 56 Abs. 1 des Zust andi gkeit sanpassungs- Gesetzes vom 18. Marz 1975 (B&l. | S
705) und dem Organi sationserlall vom 17. Novenber 1994 (BGBI. | S. 3667) verordnet das

Bundesmi ni sterium fiur Wrtschaft im Einvernehmen mt dem Bundesm nisterium fdur
Bi | dung, W ssenschaft, Forschung und Technol ogi e:


http://www.juris.de/

Ein Service der juris GmbH - www.juris.de - Seite 2

1. Abschnitt Berufsbild

BackMstrV § 1 Berufsbild

(1) Dem Backer - Handwer k sind fol gende Tati gkeiten zuzurechnen:

Herstellung von Brot, Brotchen wund sonstigem Kleingeback, Feinen Backwaren,
i nsbesondere Torten, Desserts und Dauerbackwaren, sowi e von Spei seei s.

(2) Dem Backer - Handwer k si nd fol gende Kenntni sse und Fertigkeiten zuzurechnen:
1. Kenntnisse der berufsbezogenen Biol ogie, Physik und Chenie, insbesondere
Lebensni ttel chemi e,

2. Kenntnisse der berufsbezogenen Roh- und Hil fsstoffe,

3. Kenntnisse der berufsbezogenen G undrezepte und i hrer Abwandl ungen

4. Kenntnisse des Gir- und Backvor gangs,

5. Kenntnisse der Arten physikalischer, cheni scher und bi ol ogi scher
Locker ung,

6. Kenntnisse der Lagerung und Frischhal t ung,

7. Kenntnisse des Kiuhl ens, des Frostens und des Unterbrechens der Girung,

8. Kenntnisse der Herstellung von Speiseeis und Spei seei s- Erzeugni ssen

9. Kenntnisse Uber die Herstellung von Tei gwaren

10. Kenntnisse der Gestaltung und Forngebung von Backerei erzeugni ssen

11. Kenntnisse der Funktionswei se der Backof ensystene und Kal teanl agen sow e

der Maschi nen und Ceréte,

12. Kenntni sse der berufsbezogenen Ver kauf skunde und -forderung, insbesondere
der Ver kauf spsychol ogi e und -techni ken,

13. Kenntni sse der berufsbezogenen Berechnungen und Kal kul ati onen sowi e der
Vertriebsorgani sation, insbesondere Abrechnungssysteneg,

14. Kenntni sse der berufsbezogenen Vorschriften der Arbeitssicherheit und des
Arbei t sschut zes, des Umnel t schutzes, insbesondere der Abfall beseitigung,
sowi e der rationellen Energi everwendung,

15. Kenntni sse der berufsbezogenen Vorschriften und Bestinmungen, insbesondere
des Lebensnittelrechts, der Lebensnittel Uberwachung sowi e der Hygi ene,

16. Kenntni sse der berufsbezogenen Produkt prdf ungen,

17. Kenntni sse uber Produkthaftung und Qual it atsnmanagenent, insbesondere
Qual i t &t ssi cherungssyst ene,

18. Auswahl en und Dosi eren der Rohstoffe,

19. FiUhren von Sauertei gen,

20. Kneten, M xen und Rihren von Tei gen,

21. Abwi egen, Wrken und Fornmen von Teigen fir Brot, Broétchen und sonstiges
Kl ei ngebéck,

22. Anschl agen, Dressieren und Aufstreichen von Massen sowi e Abrdsten von
Brand-, Makronen- und Fl orentinernassen,

23. Fihren und Auf arbeiten von Hefeteigen,

24. Anwi rken, Touren und Aufbereiten von Plunder- und Bl atterteigen,

25. Anwirken, Ausrollen und Aufarbeiten von Mirbet eigen,

26. Lagern, Anwi rken und Ausformen von Honi g- und Lebkuchent ei gen,

27. Steuern von Backvorgéngen,

28. Kochen, Tablieren und Auftragen von d asuren,

29. Fillen, Garnieren und Uberziehen von Torten, Fornstiicken und Desserts,

30. Fillen, Garnieren und Uberziehen von Gebacken aus Plunder-, Blatter- und
Mir bet ei gen sowi e aus Makronenmassen,

31. Tenperieren und Spanen von Kuvertiren sowi e Uberziehen nit Kuvertiren,

32. Frosten und Entfrosten von Hal bferti g- und Ender zeugni ssen sow e
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33.
34.
35.

36.
37.
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Unt er brechen der Girung von Tei gen,

Zubereiten, Gefrieren und Portionieren von Speiseeis,
Entwerfen und Herstell en von Schaust licken,

Prasentieren, insbesondere Dekorieren, und Verkaufen von

Handel swar en,

Schnei den und Ver packen von Backwar en,

Pfl egen und | nstandhal ten der
und Anl agen.

ber uf shezogenen Weér kzeuge,

Back- und

Cer at e,

Maschi nen


http://www.juris.de/

Ein Service der juris GmbH - www.juris.de - Seite 4

Prufungsanforderungen in den Teilen | und Il der Meisterprifung 2. Abschnitt

BackMstrV § 2 Gliederung, Dauer und Bestehen der praktischen Prifung (Teil 1)

(1) In Teil | sind eine Misterprifungsarbeit anzufertigen und eine Arbeitsprobe
auszuf thren. Bei der Bestimung der Meisterpriufungsarbeit sollen die Vorschl age des
Pruflings nach Mglichkeit bericksichtigt werden.

(2) Die Anfertigung der Meisterprifungsarbeit soll nicht |anger als 2 Arbeitstage,
di e Ausfihrung der Arbeitsprobe nicht [dnger als 16 Stunden dauern.

(3) M ndestvoraussetzung fur das Bestehen des Teils | sind jeweils ausreichende
Lei stungen in der Meisterprifungsarbeit und in der Arbeitsprobe.

BackMstrV § 3 Meisterprifungsarbeit

(1) Al's Meisterpriufungsarbeit sind die nachstehend genannten Arbeiten anzufertigen
1. ein Sortinent Backwaren aus dem Bereich Brot und Kl ei ngeback, bestehend
aus ei ner Spezial brotsorte unter Verwendung von Natursauertei g sow e aus
spezi el | en Kl ei ngebédcken aus mi ndestens zwei verschi edenen Tei gen
2. ein Sortinment Feiner Backwaren, bestehend aus einer Festtagstorte sow e
aus Desserts aus verschi edenen Massen unter Verwendung von Crene und
Sahne;

dabei sind die zu verwendenden Sauerteige, M schungen und Dekormttel sel bst
herzustellen. Eine der Arbeiten soll als Schaustick gestaltet werden. AuB3erdem i st
ein Schaufenster wunter Einbeziehung des Schaustickes zu gestalten, in dem die
Mei st erprifungsarbeit Mttel punkt sein soll.

(2) Mt der Meisterprifungsarbeit sind die Herstellungsrezepte, eine Aufstellung Uber
die erforderlichen |ebensmittelrechtlichen Kennzeichnungen sowie die Kalkulation
vor zul egen.

(3) Die Her st el | ungsrezept e, die Auf st el | ung uber die erforderlichen
| ebensmittel rechtlichen Kennzei chnungen, die Kal kul ati on SOW e die
Schauf enstergestaltung sind Dbei der Bewertung der Mei st er pr 0f ungsar bei t zZu

ber ticksi chti gen.

BackMstrV § 4 Arbeitsprobe
(1) Al's Arbeitsprobe sind sechs der nachstehend genannten Arbeiten, davon in jedem
Fall die nach den Numern 1, 2, 3 und 11, auszuf dhren:
1. Herstellen eines Roggenm schbrotes unter Verwendung von Sauerteig sow e
ei nes Wi zenni schbr ot es,
2. Herstellen ortsublicher Bro6tchensorten,

3. Herstellen von Hefegeback, insbesondere Pl undergeback, sowi e von
Bl &t t er t ei ggebéack,

4. Herstellen verschi edener Dauerbackwaren fir Festlichkeiten,

5. Herstellen einer Tee- oder einer Kasegebackni schung,

6. Herstellen von Fl echtgeback,

7. Herstellen von Fettgeback,

8. Herstellen von Lebkuchen oder Spekul ati us,

9. Herstellen von Geback aus Massen,

10. Herstellen von Vanille- oder Fruchteis,

11. verkaufsgerechtes Prasentieren und Dekorieren sow e Verkaufen und

Ver packen von Backwaren nach Beratung;

dabei sind die zu verwendenden Sauerteige, M schungen und Dekormttel sel bst
her zustel | en.

(2) In der Arbeitsprobe sind die wichtigsten Fertigkeiten und Kenntnisse zu prifen,
die in der Meisterprifungsarbeit nicht oder nur unzureichend nachgew esen werden
konnt en.

BackMstrV § 5 Priifung der fachtheoretischen Kenntnisse (Teil Il)
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(1) In Teil Il sind Kenntnisse in den fol genden vier Prifungsféchern nachzuwei sen:
1. Fachrechnen:
a) Ausbeut eberechnungen, insbesondere Teig-, Back- und Vol unmenausbeut e,
b) Material- und Verl ustberechnungen,
c) Berechnung von M schungsverhal t ni ssen und Sauert ei gf Uhrungsschenen;
2. Fachtechnol ogi e:
a) berufsbezogene Biol ogie, Physik und Chem e, insbesondere
Lebensmi ttel chenie
b) Gir- und Backvor gang,
c) Arten physikalischer, chem scher und bi ol ogi scher Lockerung,
d) Funktionswei se der Backofensystene, Kalteanlagen und Maschi nen
e) Steuerung des Kuhlens, Frostens, Entfrostens und Unterbrechens der
Gar ung,
f) Dberufsbezogene Vorschriften der Arbeitssicherheit und des
Ar bei t sschut zes, des Umnel t schut zes, insbesondere der
Abf al | besei tigung, sowi e der rationellen Energi everwendung,
g) berufsbezogene Vorschriften und Besti mrungen, insbesondere des
Lebensmittel rechts, der Lebensnittel Uberwachung und der Hygi ene,
h) beruf sbezogene Produkt prifungen, insbesondere Qualitéatsprufungen nach
ver schi edenen Systenen,
i) Produkthaftung und Qualitatsmanagenent, insbesondere
Qual i t &t ssi cherungssyst ene;
3. Roh- und Hil fsstoffkunde:
Arten, Eigenschaften, Bezei chnungen, Verwendung, Verarbeitung,
Fri schhal t ung, Lagerung und Entsorgung der berufsbezogenen Roh- und
H | fsstoffe;
4. Kal kul ati on, Verkaufskunde und -férderung:
a) Kostenernittlung unter Einbeziehung aller fir die Preisbildung
wesent | i chen Fakt oren
b) berufsbezogene Verkauf skunde und -fdrderung, insbesondere
Ver kauf spsychol ogi e und -techniken
c) berufsbezogene Abrechnungssystene.
(2) Die Prufung ist schriftlich und mindlich durchzuf ihren

(3) Die schriftliche Prufung soll insgesant nicht |anger als sechs Stunden, die
nundl i che je Prifling nicht |anger als eine hal be Stunde dauern

(4) Der Prufling ist von der mindlichen Prifung auf Antrag zu befreien, wenn er im
Durchschnitt nindestens gute schriftliche Leistungen erbracht hat.

(5) M ndestvoraussetzung fur das Bestehen des Teils Il sind ausreichende Leistungen
i n dem Pr uf ungsfach nach Absatz 1 Nr. 2.
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3. Abschnitt Ubergangs- und SchluRvorschriften

BackMstrV § 6 Ubergangsvorschrift

Die bei Inkrafttreten dieser Verordnung |aufenden Prifungsverfahren werden nach den
bi sheri gen Vorschriften zu Ende gef Uhrt.

BackMstrV § 7 Weitere Anforderungen

Die weiteren Anforderungen in der Meisterprifung bestimen sich nach der Verordnung
Uber genei nsanme Anforderungen in der Meisterprifung i mHandwerk vom 12. Dezenber 1972
(B&BlI. I S. 2381) in der jeweils geltenden Fassung.

BackMstrV § 8 Inkrafttreten
Di ese Verordnung tritt am21. Juni 1997 in Kraft.
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