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PROFIL

Teigmacher mit Gesellenbrief als Backer und 7 Jahren Berufserfahrung, seit 2023 verantwortlich fir die
Teigbereitung einer GroBbackerei. Sicher an Spiralkneter und Sauerteiganlage, bei der Rohstoffdosierung nach
Rezepturen, bei der Teigtemperatur und in der lickenlosen Chargendokumentation in der Nachtschicht.

KENNTNISSE

» Teigbereitung » Sauerteiganlage « HACCP

« Spiralkneter « Vorteige « Allergenmanagement

» Rohstoffdosierung » Chargendokumentation

» Teigtemperatur * Rezepturen

BERUFSERFAHRUNG

Teigmacher 01/2023 - heute
Hanse Backbetriebe GmbH Bremen

« Teigbereitung fur 45 Sorten Brot und Kleingeback, bis zu 9 t Teig pro Nachtschicht

» Rohstoffdosierung tiber Mehlsilo und Komponentenwaagen, Abweichung von der Rezeptur unter 0,5 %

o Teigtemperatur Uber die Schuttwassertemperatur auf 1 °C genau eingestellt, weniger Nacharbeit an der Linie

+ Chargendokumentation und Allergenmanagement nach IFS, Audit 2025 ohne Abweichung in der Teigmacherei

Backer 08/2019 - 12/2022
Backerei Ahrens & Tietjen OHG Achim
« Vorteige und Sauerteige fur 10 Roggen- und Mischbrote angesetzt und gefiihrt

» Sauerteiganlage mit 2 Behaltern betreut, Sduregrad taglich gemessen und protokolliert

o Teigbereitung am Spiralkneter fir bis zu 1.000 Brétchen pro Stunde

o HACCP-Kontrollen in Kiihlung und Rohstofflager nach Priifplan

Auszubildender Backer 08/2016 - 07/2019
Backerei Ahrens & Tietjen OHG Achim
o Ausbildung in Teigmacherei, Aufarbeitung und Ofen fiir 8 Filialen

o Gesellenprufung 2019 vor der Handwerkskammer Braunschweig-Lineburg-Stade bestanden

o Ab dem 2. Lehrjahr fester Einsatz an der Knetstation

AUSBILDUNG

Ausbildung zum Backer (HWK)

Backerei Ahrens & Tietjen OHG und BBS Verden
Backer

Verden (Aller)

08/2016 - 07/2019
ZERTIFIKATE

Hygieneschulung nach Lebensmittelhygieneverordnung 03/2024
Backer- und Konditoren-Innung Bremen
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