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Lehrberufe
bei backaldrin



Karriere

bei backaldrin

Bereits seit 1964 entwickelt backaldrin
innovative Brotideen sowie hochwertige,
individuelle Backgrundstoffe fur die
Backbranche. Weltweite Bekanntheit
erlangte das Unternehmen vor allem
durch den Original Kornspitz, den
es 1984 erfand. backaldrin versorgt
heute in 129 Landern die Backerei- und
Konditoreibranche mit einem Sortiment
von rund 800 verschiedenen Produkten.
Das Unternehmen ist trotz seiner
Internationalitdt lokal und regional
fest im oberosterreichischen Asten
verankert, bis heute in Familienbesitz
und wird von einer Backerfamilie in
dritter Generation gefthrt.
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Die Mitarbeiter von backaldrin be-
schéftigen sich jeden Tag mit Brot und
Geback. Wo 1984 der Original Kornspitz
erfunden wurde, wird heute an den Brot-
und Gebacksorten von morgen getiftelt.
Neben Vielfalt, Genuss und Qualitat
stehen auch Teigfuhrung und moderne
Herstellungsmethoden im Fokus. Lau-
fend entstehen so neue Produkte, in
die die Backer- und Konditormeister von
backaldrin ihr Know-how stecken.
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Werde Teil des
Teams und starte
deine Lehre bei

backaldrin!
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Wir haben b
nachgefragt %

JWir haben die besten
Backereifachleute und glauben,
diesen Beruf verstanden zu
haben. Lehrlinge erhalten bei uns
die Chance, sich drei Jahre voll auf
ihre Ausbildung zu konzentrieren,
um anschlieBend die Experten
von morgen zu werden.

Peter Augendopler
Eigentiimer

,Bei backaldrin ist es vorgesehen,
dass unsere Lehrlinge keine
klassischen Arbeitskrafte sind,
sondern bei uns wirklich das
Handwerk lernen konnen und
Zeit bekommen, um sich selbst
zu verbessern und ihr eigenen
Erfahrungen zu sammeln:

Erich Blamauer
Leiter Human Resources

WAS MACHT EINE
LEHRE BEI
BACKALDRIN
SO BESONDERS?

Was zeichnet die Lehre bei
backaldrin aus - Flexibilitat.
Ein Lehrling kann alles rund um
Brot, Geback und Feingeback. Wir
bilden in diesem Bereich wohl
eine der besten Lehren an, die es
am Markt gibt*

Kevin Pusam
Lehrlingsbeauftragter
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Benefits
Was wir dir bieten

umfangreiche
Sozialleistungen

020 Exkursionen
e0—©”°
_(“u‘/)_ viele Entwicklungs-

moglichkeiten

individueller
Ausbildungsplan

Lehre mit Matura

Betriebsarzt

Gesundheits-
maRnahmen

Gute Anbindung

Parkplatz
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Jugendticket

Doppellehre

Flexible
Arbeitszeiten

Attraktives Gehalt

Mitarbeiterevents

Mitarbeiter-
vergiinstigungen

Mitarbeitergeschenke

Zukunftssicherer
Arbeitsplatz und
Aufstiegsmoglichkeiten
in einem erfolgreichen
Familienunternehmen



Was dich erwartet

- Richtige Bestellung und Uberpriifung der Roh- und Hilfsstoffe zur
Herstellung von Brot und Gebéck.

- Exaktes Abmessen nach den Rezepturen

- Vorbereitung, Bedienung und Pflege der eingesetzten Geréte

+ Herstellung und Verarbeitung der Teige fur die Handformung und
maschinelle Weiterverarbeitung

+ Kontrolle und Steuerung des Garvorgangs, der Teiglockerung und der Teigruhe

- Fertigen von Brot und Gebéck, vom Formen tber das Backen
bis hin zur Ausfertigung

- Lagerung, Kihlung und Tiefkuhlung

- Sicherheitsvorschriften, Hygienevorschriften, gesetzliche Normen
und Umweltstandards

Was solltest du mitbringen

- Interesse fir Brot, Geback und Feinbackwaren
+ Kreatives und handwerkliches Geschick

« Guter Geruchs- und Geschmackssinn

« Koordinations- und Konzentrationsfahigkeit

+ Engagiert und teamfahig

Lehre
Backer&Konditor

Die Brotwelt sucht dich! Formen, erschaffen, gestalten. Man kdnnte fast meinen,
man zaubert, wenn man in der Backstube steht und backt. Lust, selbst kreativ zu
werden und zu zaubern?




Was dich erwartet

+ Beiuns lernst du den Ablauf der Lebensmittelproduktion kennen

- Du verarbeitest Rohstoffe bis zu fertigen Produkten und unterstitzt
unsere erfahrenen Lebensmitteltechniker tatkraftig

+ Du lernst das Bedienen und Uberwachen der Anlagen
und Maschinen

+ Wir geben dir einen Einblick in die Produktionsplanung und
Bestellung der Rohstoffe

+ Laboranalysen zur Qualitatskontrolle werden wichtige
Lerninhalte in deiner Ausbildung sein.

Was solltest du mitbringen

- Du hast die Pflichtschule erfolgreich abgeschlossen

- Du interessierst dich fur Lebensmittel

+ Du hast ein technisches Interesse

« Du bist neugierig und mochtest immer Neues dazulernen

Lehre Lebensmittel-
technologie

Die Welt der Lebensmittel wartet auf dich! Mischen, priifen, verfeinern -

hier dreht sich alles um Qualitdat und Geschmack. Ob Schokolade, Getranke
oder feine Snacks: Du bist mitten drin, wenn aus Ideen echte Produkte werden.
Lust, Technik und Genuss zu verbinden?




Was dich erwartet

« Arbeit an mechatronischen und elektrotechnischen Aufgabestellungen

+ Inbetriebnahme, Wartung und Prozessoptimierung von
Produktionsanlagen (mechanische und elektronische Komponente)

+ Montage- und Reparaturarbeiten

+ Fehlerbehebung und Prozesskontrolle

+ Kalibrierung von Messgeraten und Sensoren

« Technische Unterlagen lesen und anwenden

Was solltest du mitbringen

- Pflichtschule erfolgreich abgeschlossen

« Begeisterung fur den Bereich Technik und sehr gutes
mathematisches Verstdndnis

« Arbeit mit verschiedenen PC- Anwendungsprogrammen

+ handwerkliches Geschick

- Engagiert, teamfahig, verantwortungsbewusst und zielstrebig

Lehre Mechatroniker/
Elektrotechniker

Diese Ausbildung ist die perfekte Mischung aus Mechanik und Elektronik. Du bist
verantwortlich fiir die Maschinen im Betrieb und einen reibungslosen Ablauf. Bei
backaldrin wirst du zwei Jahre lang im Grundmodul Mechatronik, dann ein Jahr lang
im Hauptmodul Automatisierungstechnik ausgebildet.
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backaldrin International The Kornspitz Company GmbH
KornspitzstraRe 1, A-4481 Asten
Tel.: +437224 88210 « E-Mail: info@backaldrin.com

@ www.backaldrin.com backaldrin.official @ backaldrin (official)
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