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Die Bdcker

Verordnung der Bundesinnung der Backer tber die Meisterprifung fir das Handwerk Bécker
(Backer-Meisterprufungsordnung)

kundgemacht am 8.2.2007

Auf Grund der 88 21 Abs. 4 und 352a Abs. 2 der Gewerbeordnung 1994, BGBI. Nr. 194, zuletzt gedndert durch das
Bundesgesetz BGBI. | Nr. 84/2006, wird verordnet:

Allgemeines
§ 1. Die Meisterprufung fur das Handwerk der Backer besteht aus 5 Modulen.

Modul 1: Fachlich praktische Prifung
8 2. (1) Das Modul 1 besteht aus einem Teil A und einem Teil B.
(2) Bei Nachweis einer der folgenden fachlichen Qualifikationen entféllt Modul 1 Teil A:

1. erfolgreich abgelegte Lehrabschlussprifung im Lehrberuf Backer gemal der Backer - Verordnung, BGBI.
Nr. 271/1975, zuletzt gedndert durch die Verordnung BGBI. Il Nr. 38/2003, oder

2. erfolgreicher Abschluss einer mindestens dreijahrigen berufsbildenden Schule oder deren Sonderformen in
der vom Schulorganisationsgesetz, BGBI. Nr. 242/1962 zuletzt geandert durch das Bundesgesetz BGBI. |
Nr. 113/2006, vorgesehenen Ausbildungsdauer, deren Ausbildung in einem fur das Handwerk Bécker
spezifischen Schwerpunkt liegt, oder

3. erfolgreicher Abschluss der Meisterschule fir Mdiller, Backer, Konditoren mit dem Schwerpunkt Backer.

(3) Im Modul 1 Teil A ist auf dem Niveau der Lehrabschlusspriifung das Aufarbeiten und Formen von folgenden
zwei Arbeitsproben zu prifen, um jene Grundfertigkeiten zu beweisen, wie sie in der Lehrabschlussprifung
vorgesehen sind:

1. Kleingebéck und
2. Plunderteiggebéack.

(4) Die Prifungskommission hat die Arbeitsproben so zu wahlen, dass ein Prifungskandidat sie in 45 Minuten
beenden kann. Das Modul 1 Teil A darf maximal 1 Stunde dauern.

(5) Wahrend der Arbeitszeit hat entweder ein Kommissionsmitglied oder eine andere geeignete Aufsichtsperson
anwesend zu sein. Die Anwesenheit der gesamten Priifungskommission wahrend der gesamten Arbeitszeit ist
nur insoweit erforderlich, als es fur die Beurteilung der Leistung des Priifungskandidaten notwendig ist.

(6) Das Modul 1 Teil B hat eine projektartige, an den betrieblichen Abldufen orientierte Aufgabe zu den unter Z 1
bis 5 genannten Produktbereichen (Planung, Organisation und Durchfiihrung) zu stellen, die gegeniiber dem
Niveau der Lehrabschlusspriifung den Nachweis einer meisterlichen Leistung ermdglicht. Dabei kdnnen jene
Grundfertigkeiten, die dem Niveau der Lehrabschlusspriifung entsprechen, ebenfalls mit einbezogen werden.
Fur die positive Bewertung des Moduls 1 Teil B sind jedoch die weiterfiihrenden Fertigkeiten auf hoherem
Niveau ausschlaggebend:

1. Brot,

2. Gebéck (Kleingebéck),
3. Feinbackwaren,

4. Backwaren aus Massen,
5. Imbisse.

(7) Die Aufgabenstellung ist von der Priifungskommission in Form von Arbeitsproben und dem Meisterstiick so
vorzugeben, dass die Priifungsarbeiten die in Abs. 6 Z 1 bis 5 genannten Produktbereiche umfassen und ein
Prifungskandidat sie in 5 Stunden 15 Minuten beenden kann. Sie sind jedenfalls nach 7 Stunden zu beenden.

(8) Wahrend der Arbeitszeit hat entweder ein Kommissionsmitglied oder eine andere geeignete Aufsichtsperson
anwesend zu sein. Die Anwesenheit der gesamten Prifungskommission wahrend der gesamten Arbeitszeit ist
nur insoweit erforderlich, als es fur die Beurteilung der Leistung des Priifungskandidaten notwendig ist.

(9) Das Modul 1 ist ein einheitlicher Gegenstand.



Modul 2: Fachlich mindliche Priifung

8 3. (1) Das Modul 2 besteht aus einem Teil A und einem Teil B.

(2) Bei Nachweis einer der in § 2 Abs. 2 genannten Abschliisse entfallt Modul 2 Teil A.

(3) Folgende Kenntnisse sind im Modul 2 Teil A auf dem Niveau der Lehrabschlusspriifung zu prifen:
1. Nahrungsmittelkunde,

2. Fachkunde,

3. Maschinenkunde,

4. Hygiene,

5. einfache branchenrelevante Rechtsvorschriften.

(4) Das Prufungsgesprach hat sich aus der betrieblichen Praxis zu entwickeln und an den beruflichen
Anforderungen, die an eine Fachkraft zu stellen sind, zu orientieren. Das Priifungsgespréch hat mindestens 20
Minuten zu dauern und ist jedenfalls nach 30 Minuten zu beenden.

(5) Das Priufungsgesprach ist vor der gesamten Priifungskommission abzulegen.

(6) Das Modul 2 Teil B besteht aus:

1. einer Produktprasentation und
2. einer Fachprufung, die aus einem projektbezogenen und facherubergreifenden Fachgespréach besteht
und folgende Bereiche umfasst:
a) Personal-, Ablauf- und Vermarktungsplanung,
b) Sicherheitsmanagement (Lebensmittelsicherheit, insbesondere HACCP, Bakteriologie und
Hygiene, Arbeitnehmerschutz),
¢) Qualitdtsmanagement und Fachkunde (Material-, Herstellungs- und Produktkunde, fachliche
Sondervorschriften, Kundenberatung und Marketing).
Es muss der Nachweis einer gegeniiber dem Niveau der Lehrabschlusspriifung meisterlichen Leistung
erbracht werden.

(7) Das Prufungsgespréch hat sich aus der betrieblichen Praxis zu entwickeln und an den
beruflichen Anforderungen, die an einen Unternehmer zu stellen sind, zu orientieren. Das
Prifungsgesprach hat mindestens 40 Minuten zu dauern und ist jedenfalls nach 60 Minuten
zu beenden.

(8) Das Prufungsgespréach ist vor der gesamten Priifungskommission abzulegen.

(9) Das Modul 2 ist ein einheitlicher Gegenstand.

Modul 3: Fachlich schriftliche Prifung

8 4. (1) Die Aufgabenstellung der schriftlichen Prifung hat auf hoherem fachlichen Niveau zu erfolgen, um die

Anforderungen, die an einen Unternehmer zu stellen sind, nachweisen zu kénnen.

(2) Die Aufgabenstellung hat die fachlich und betrieblich notwendigen Kenntnisse aus
1. Planung
2. Kostenrechnung
3. Lohnverrechnung
4. Fachkunde, Fachrechnen und branchenrelevante Rechtsvorschriften

einzubeziehen.

(3) Das Modul 3 besteht aus zwei Bereichen. Ein Bereich umfasst die schriftliche Uberpriifung der Kenntnisse
gemaR Abs. 2 Z 1, Z 2 und Z 3. Der zweite Bereich des Moduls 3 besteht in der schriftlichen Uberpriifung der
Kenntnisse der Kandidatinnen und Kandidaten geméR Abs. 2 Z 4.

(4) Die schriftliche Priifung hat 5 Stunden zu dauern.

(5) Das Modul 3 entfallt
1. bei erfolgreichem Abschluss des Moduls 3 im Rahmen der Meisterpriifung fur das Handwerk

Konditoren,

2. bei Nachweis einer erfolgreichen Absolvierung der Meisterschule fiir Mdiller, Backer, Konditoren mit
dem Schwerpunkt Béacker, wenn der Prufungskandidat im Zuge der Abschlusspriifung eine dem Modul 3
dieser Meisterprufungsordnung entsprechende 5-stiindige Klausurarbeit erfolgreich bestanden hat,

3. bei Nachweis einer erfolgreichen Absolvierung der Hohere Technische Lehranstalt fiir
Lebensmitteltechnologie — Ausbildungszweig Getreidewirtschaft,

4. bei Nachweis einer der folgenden positiv abgeschlossenen Ausbildungen an einer berufsbildenden
mindestens funfjahrigen héheren Schule oder deren Sonderform, deren Ausbildung in den Bereichen
Wirtschaft oder Tourismus mit einem fur das Handwerk Bécker spezifischen Schwerpunkt liegt.

(6) Um ein Zeugnis fiir Modul 3 zu erlangen, missen Absolventinnen und Absolventen folgender
Bildungseinrichtungen den zweiten Bereich des Moduls 3 bestehend aus Abs. 2 Z 4 absolvieren:



1. Hohere Lehranstalt fir wirtschaftliche Berufe,
2. Handelsakademien,
3. Hohere Lehranstalt fir Tourismus,
4. Hohere Technische Lehranstalt fiir Lebensmitteltechnologie — Ausbildungszweig
Fleischwirtschaft,
5. Hohere Lehranstalt fur Lebensmittel- und Biotechnologie,
6. Hohere Lehranstalt fir Land- und Erndhrungswirtschaft,
7. Kollegs und Aufbaulehrgénge der unter Z 1 bis 6 genannten Schulformen,
8. Fachhochschule fiir Tourismus oder
9. Universitats- bzw. Fachhochschulstudium mit wirtschaftlichem Schwerpunkt.
Die Priifungskommission hat den Umfang des zweiten Bereiches so zu gestalten, dass dieser Bereich in 1,5
bis 2 Stunden absolviert werden kann.
(7) Das Modul 3 ist ein einheitlicher Gegenstand.

Modul 4: Ausbilderprifung
8 5. Das Modul 4 besteht in der Ausbilderprifung geméR 8 29a Berufsausbildungsgesetz, BGBI. Nr. 142/1969,
zuletzt gedndert durch das Bundesgesetz BGBI. | Nr. 5/2006.

Modul 5: Unternehmerprifung
8 6. Das Modul 5 besteht in der Unternehmerprifung gemal der Unternehmerprifungsordnung, BGBI. Nr.
453/1993, zuletzt ge&ndert durch die Verordnung BGBI. 11 Nr. 114/2004.

Bewertung
8 7. (1) Fir die Bewertung der Module gilt das Schulnotensystem von "Sehr gut™ bis "Nicht gentigend” in

sinngemafer Anwendung der Leistungsbeurteilungsverordnung, BGBI. Nr. 371/1974, zuletzt ge&ndert durch
die Verordnung BGBI. Il Nr. 35/1997.

(2) Ein Modul ist positiv bestanden, wenn alle Gegenstande positiv bewertet wurden.

(3) Ein Modul ist mit Auszeichnung bestanden, wenn bei einem einheitlichen Gegenstand dieser mit ,,Sehr gut*
bewertet oder bei zwei Gegenstdnden mindestens einer mit der Note ,,Sehr gut” und der andere mindestens
mit der Note ,,Gut" bewertet wurde.

Inkrafttreten und Ubergangsbestimmungen
8 8. (1) Diese Verordnung tritt mit 1. Mérz 2007 in Kraft.

(2) Die Meisterprifungsordnung, BGBI. Nr. 22/1981, tritt gemal § 375 Z 74 GewO 1994 mit Ablauf des
28. Februar 2007 auRRer Kraft.

(3) Die Verordnung der Bundesinnung der Backer vom 1. Februar 2004 tritt mit 28. Februar 2007 auBer Kraft.

(4) Personen, die die Priifung nach Abs. 2 vor deren aufer Kraft treten begonnen haben, dirfen die Prifung
noch bis spétestens 6 Monate nach dem aufler Kraft treten der Prufungsordnung geméR Abs. 2 nach dieser
Prifungsordnung fertig ablegen. Wahlweise dirfen sie die Prifung aber auch nach der neuen
Priifungsordnung fertig ablegen.

(5) Personen, die die Priifung nach Abs. 2 wiederholen, durfen noch bis spétestens 6 Monate nach dem auBer
Kraft treten der Prifungsordnung gemal Abs. 2 nach dieser Prifungsordnung zur Wiederholungsprifung
antreten. Wahlweise durfen sie aber auch nach der neuen Priifungsordnung die Wiederholungspriifung
ablegen.

(6) In Zweifelsfallen entscheidet der Leiter der Meisterpriifungsstelle, welche Gegenstdnde nach der neuen
Prifungsordnung zu wiederholen sind.
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