Backer - Meisterkurs Teile | bis IV (Vollzeit)

Backer-Meisterkurs der Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-
Main (HWK FRM): Optimale Vorbereitung auf die
Meisterpriifung fiir Betriebsfiihrung, Ausbildung junger
Talente und erfolgreiche Selbststandigkeit im
Backerhandwerk.

Das bieten wir lhnen

= Moderne Ausstattung mit erfahreren Dozenten
= Heyne-Schule mit langjahriger Tradition und
umfangreichem Wissens-Repertoire

Kursinformation

Gebiihren
Je nach Modulauswahl

Termine
04.01.2027 — 25.03.2027
06.09.2027 — 25.11.2027

Zeiten
Mo-Do: 07:45-17:30 Uhr
Fr: 07:45-17:00 Uhr

Lehrgangsdauer
650 Stunden

Kurstyp
Vollzeit

Ort

BTZ Weiterstadt
Hauptgebaude
Rudolf-Diesel-StrafRe 30,
64331 Weiterstadt



Kurzinfo

Der Backer-Meisterkurs bei der Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main bereitet Sie optimal auf die Meisterpriifung vor
und qualifiziert Sie zur Betriebsfiihrung einer eigenen Backerei. In modernen Backstuben mit professioneller Ausstattung
lernen Sie von erfahrenen Bicker-Dozenten unter realen Arbeitsbedingungen und priifungsgerechten Anforderungen. Der
Backer-Meisterbrief er6ffnet Ihnen neue Chancen: Backerei griinden, Teams fiihren, Lehrlinge ausbilden und hohere
Einkommensperspektiven im Backereihandwerk.

Zentral im Rhein-Main-Gebiet gelegen — einfach erreichbar fiir Backer aus Frankfurt, Mainz, Wiesbaden und Darmstadt —ist
die HWK Frankfurt-Rhein-Main Ihr kompetenter Partner fiir die Backer-Meisterausbildung.

Lehrgangsinhalt

Das Team der Frankfurter Fleischer- und Backer-Fachschule J.A. Heyne unterrichtet von nun an am Bildungsstandort
Weiterstadt der Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main. Dank der neuen und hochmodernen Unterrichtsraume am
neuen Standort werden die verschiedenen FortbildungsmafRnahmen auch zukiinftig nach bundesweit einmaligem
Qualitatsstandard fortgefiihrt. Trager der Kurse ist die Handwerkskammer Frankfurt-Rhein-Main.

= Herstellung von Brot

= Herstellung von Sauerteig nach verschiedenen Methoden

= Herstellung von ortsuiblichen Brotsorten und Spezialbroten

= Brotfehler und Qualitatspriifung

= Herstellung von Brétchen und sonstigem Kleingeback

= Arbeitstechniken zur Herstellung von Brétchen

= Herstellungsverfahren zur Produktion von Spezialbrotchen bzw. Spezialkleingebacken und Snacks
= Herstellung von Feinbackwaren, Torten, Desserts und Dauergebackwaren
= Herstellung von Hefeteigen fiir feine Backwaren

= Herstellung von Massen und Verarbeiten von Brandmasse

= Herstellung von Cremes und Fiillungen

= Planung und Herstellung einer Festtagstorte

= Herstellung von Dauerbackwaren

= Formen und Abbacken von Flechtgeback

= Herstellung von Plunderund Blatterteig

= Herstellung von Tee-, Siedeund Kasegeback



= Herstellung von Speiseeis und Desserts

= Herstellung von Schaustiicken

Fachtechnologie

Fachrechnen

Werkstoffkunde

= Vertriebsund Verkaufskunde

= Lebensmittelrecht und -hygiene

= Wettbewerbsfahigkeit
= Griindung und Ubernahme

= Unternehmensstrategien

Ausbildung priifen und Planen

Ausbildung vorbereiten und Einstellen

Ausbildung durchfiihren
= Ausbildung abschlieBen

= Unterweisungsprobe

Voraussetzungen

Der Kurs richtet sich an Personen, die



= eine Gesellenpriifung in dem zulassungspflichtigen Handwerk bestanden haben, in dem die Meisterpriifung ablegt

werden soll.
= eine entsprechende Abschlusspriifung in einem anerkannten Ausbildungsberuf bestanden haben.
= bereits eine andere Meisterpriifung erfolgreich abgeschlossen haben.

= eine andere Gesellenpriifung oder Abschlusspriifung in einem anerkannten Ausbildungsberuf bestanden haben und das
zulassungspflichtige Handwerk, in dem die Meisterpriifung ablegt werden soll, mehrere Jahre lang beruflich ausgelibt

wurde.

Der Antrag auf Zulassung zur Meisterpriifung ist separat zur Kursanmeldung vorzunehmen. Diesen finden Sie im
nebenstehenden Downloadbereich.



