Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre

Chocolatier / Chocolatiere (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Chocolatiers (singular: der Chocolatier/die
Chocolatiere) sind mit der handwerklichen
und maschinellen Herstellung von Schoko-
lade und Schokoladeprodukten wie Prali-
nen, Bonbons, Figuren und dergleichen be-
fasst. Dabei werden qualitativ hochwerti-
gen Zutaten wie z. B. Kakao, Milch, Man-
deln, Nisse, Rohzucker eingesetzt.

Chocolatiers arbeiten nach vorhanden
Rezepten und entwickeln auch selbst-
standig eigene Rezepte und Kreationen.
Wahrend der Herstellung von Schokolade
steuern und Uberwachen sie Produktions-
maschinen, wie z. B. Rihrmaschinen, Zen-
trifugen und GieBtrichter. Die angerihrte
Schokolade (Rohmasse) wird in Formen ge-
gossen und abgekiihlt. Chocolatiers stellen
aulerdem Gelees, Cremes und Fillungen
her, mit denen die Schokoladenprodukte
beflllt und verziert werden. Arbeitsschritte
wie Dekorieren, Verzieren, Beflillen,
Glasieren usw. werden manuell durchge-
fuhrt.

Chocolatiers arbeiten in Klein- und Mittelbe-
trieben der handwerklichen/gewerblichen
Schokoladeherstellung (sogenannte
"Schokolade-Manufakturen") im Team mit
Berufskolleg*innen, Vorgesetzten und be-
trieblichen Mitarbeiter*innen aus Produk-
tentwicklung, Lager und Verkauf. Zum Teil
haben sie auch Kontakt zu Kund*innen
sowie zu Lieferant*innen.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du fir die erfolgreiche
Auslbung deines Berufs bendtigst.

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e Schokolade-Rohmassen herstellen

e Arbeitsvorbereitung: Zutaten auswahlen,
wiegen, bereitstellen

e Schokoladeprodukte (Tafeln, Pralinen, Kon-
fekt, Figuren) nach Rezept herstellen

e Zusatzprodukte wie Marzipan, Gelees,
Cremes, Fullungen etc. herstellen

e Schokoladeprodukte beftllen, verzieren,
glasieren, dekorieren

e Produktendkontrolle, Qualitatssicherung
durchfihren

e Schokoladeprodukte verpacken und
sachgerecht lagern

e Schokoladeprodukte in Verkaufsraumen auf-
stellen, in Vitrinen prasentieren

e Rezepte variieren, entwickeln, optimieren

e Lager- und Warenwirtschaft: Rohstoffe und
Zutaten kalkulieren, bestellen

e betriebliche Hygiene- und Sauberkeitsstan-
dards kennen und einhalten

e Betriebsblicher wie Material- und Lagerlis-
ten, Einkaufslisten usw. fiihren
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Anforderungen

Auge-Hand-Koordination
Fingerfertigkeit

gute korperliche Verfassung - Stehen
guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

Erndhrungskompetenz

Gefihl fir Farben und Formen
gestalterische Fahigkeit

gutes AugenmaR
handwerkliche Geschicklichkeit

e Kommunikationsfahigkeit
e Kund*innenorientierung
e Verkaufstalent

Aufmerksamkeit

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Geduld

Konzentrationsfahigkeit

e Hygienebewusstsein
e Infektionsfreiheit
e moglichst frei von Allergien sein

o Kreativitat
systematische Arbeitsweise



