Ausbildung

Der perfekte Start

Ins Berufs

eben

Gutes Brot -

Brot gehért schon seit Jahrtausenden auf unseren
Speisezettel. Im Alten Agypten wurde Brot noch
aus Wasser und Mehl gebacken - harte, trockene
Fladen. Bis heute ist Brot so viel mehr als nur die
Unterlage fiir Butter und Wurst -
richtig gutes Brot hat einen
eigenen Geschmack,
der zufrieden macht.’,

Einen Ausbildungsplatz gefunden? Herzlichen
Gliickwunsch! Damit das Berufsleben ohne Sor-
gen und erfolgreich beginnen kann, liefert Profil die
wichtigsten Informationen zum Ausbildungsbeginn

von a bis Z.

Arztliches Gesundheitszeugnis:
Ist der Auszubildende noch keine
18 Jahre alt, benétigt der Arbeit-
geber ein arztliches Gesundheits-
zeugnis. Im Nahrungsmittelbereich
ist ein Gesundheitszeugnis immer
vorgeschrieben.

Berufsausbildungsbeihilfe: Even-
tuell kann eine Ausbildungsbeihilfe
beantragt werden. Dabei hangt die
Hoéhe zum Beispiel vom Alter, Fa-
milienstand, und der Miete ab. Am
besten die Beihilfe schon frihzeitig
bei der Agentur fur Arbeit beantra-
gen.

Berufsunfahigkeit: Es kann immer
etwas passieren — Krankheit oder
Unfall. Erst nach funf Jahren im Be-
ruf hat man Anspruch auf gesetzli-
che Hilfe, die Erwerbsminderungs-
rente. Daher ist so friih wie mdglich
vorzusorgen.

Gesetzliche Kranken- und Pfle-
geversicherung: Wer ein eigenes
Einkommen hat, benétigt auch eine
eigene Kranken- und Pflegeversi-
cherung.

Girokonto: Spéatestens bei Aus-
bildungsbeginn braucht der Aus-
zubildende ein eigenes Girokonto.
Ein Vergleich lohnt sich: Bei vielen
Banken gibt es fur Auszubildende
kostenfreie Girokonten.

Kindergeld: Wenn man 18 Jahre alt
ist, das 25. Lebensjahr aber noch
nicht vollendet hat, nicht verheiratet
ist und mit einer Ausbildung anféngt

- dann haben die Eltern eventu-
ell noch Anspruch auf Kindergeld.
Dafir sind die Familienkassen der
Agentur fir Arbeit zustandig.

Private Haftpflichtversicherung:
Sind die Eltern privat haftpflichtver-
sichert, ist der Auszubildende bis
zum Ende der ersten Ausbildung
mitversichert. Wenn nicht, ist es
empfehlenswert, sich beraten zu
lassen.

Sozialversicherung: Jeder Ange-
stellte — und auch als Azubi z&hit
man dazu - muss sozialversichert
sein. Die gesetzliche Versicherung
bietet Schutz, wenn zum Beispiel
Arbeitslosigkeit, Krankheit oder
betriebliche Unfall auftreten. Die
Beitrdge daflr werden vom Arbeit-
geber und dem Angestellten/Aus-
zubildenden gemeinsam getragen.
Daher ist die personliche Sozial-
versicherungsnummer auch sehr
wichtig.

Vermoégenswirksame Leistungen:
Mit Beginn der Ausbildung haben
Auszubildende eventuell Anspruch
auf vermdgenswirksame Leistun-
gen. Darunter versteht man Leistun-
gen, die der Ausbildungsbetrieb zu-
satzlich zur Ausbildungsvergiitung
erbringt.

Vertrag: Im Vertrag sind die grund-
legenden Dinge zur Ausbildung
geregelt, wie zum Beispiel Ausbil-
dungsform, Beginn, Dauer, Vergl-
tung, Urlaub und so weiter.
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Ob es das satte, gute Vollkorn-
brot ist, perfekt gebackenes
Ciabatta, auBen knusprig, in-
nen weich, herzhaftes Land-
brot oder duftendes Kirbisbrot
— langst ist Brot flr uns nicht
mehr nur Nahrungs-, sondern
auch Genussmittel geworden.
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Bécker/in

Im Kern steht das Verarbeiten von
Rohstoffen und Vorprodukten zu
fertigen Teigwaren. Béacker
bedienen Anlagen und Maschinen
zur Herstellung von Backwaren.

Biéckerei-

fachverkaufer/in
Der Kundenkontakt und Verkauf von
Teigwaren steht im Vordergrund.

Fachfrau/-mann
Systemgastronomie
Sowohl der Verkauf als auch die
Zubereitung von Speisen und
Snacks sind Teil der Tatigkeit.

Und fir diesen Genuss braucht
es nicht viel: Mehl, Wasser, Salz,
Hefe und Sauerteig — dazu scho-

nende Verarbeitung der Roh-
stoffe und viel Zeit zum Reifen.
Flr unsere heimischen Bécker,
die kleinen Backstuben der Re-
gion, ist es ,Ahrensache”, dass
in ihr Brot nur das hineinkommt,
was auch wirklich hinein muss -
Convenience, Geschmacksver-
starker, Fertigmischungen oder
Konservierungsmittel sind flr sie
tabu. Stattdessen setzen sie auf
gute Zutaten und viel Zeit — das
langsame Verkneten der Zuta-
ten, das Reifenlassen des Teiges
spielt eine ebenso groBe Rolle
wie das sorgsame ,Aufmachen®,
das Formen in Brote und Brot-
chen. Hier durfen die Teige fur
Brot und Brétchen langsam reifen
und so ihren ganz nattrlichen Ge-
schmack entwickeln — wahrend
des schonenden Knetens, Rei-
fens und Backens darf aus den
Roststoffen im Getreide zusam-
men mit Salz, Sauerteig und Ge-
wurzen langsam das Aroma ent-
stehen, das gutes Brot ausmacht.
All das ist bei unseren Traditions-
backern noch Handarbeit - so
kann jeder Bécker auf die oftmals
unterschiedliche Konsistenz des
Teiges eingehen. Und so sehen
diese Brote und Brétchen viel-
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leicht nicht immer alle gleich aus,
daflr ist aber jedes genau so le-
cker, wie es aussieht. SchlieBlich




