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Konditorei (Zuckerbackerei) (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Was ware eine Hochzeit ohne Torte oder ein Sommer ohne Eis? Konditor*innen (Zuckerbacker*innen) stellen Torten, SuRspeisen, Backwaren,
Tee- und Kleingeback und Speiseeis her. Sie arbeiten in Konditoreien, Cafés und Backereien, aber auch in groBen Restaurants und Hotels.

Sie wahlen die Zutaten nach Rezepten aus, berechnen die erforderlichen Mengen und erzeugen die Konditoreiprodukte. Dabei verkosten sie die
Rohstoffe und Endprodukte, schmecken Inhaltsstoffe und Aromen ab und gestalten und verzieren die Oberflachen. Konditor*innen (Zuckerback-
er*innen) arbeiten sowohl mit Geraten und Maschinen (Teigrihrgeraten, Etagenbackdfen) als auch handisch wie z. B. beim Verzieren und Fillen
der Produkte. Kreativitat ist gefragt, denn viele Kundinnen und Kunden haben ganz spezielle Wiinsche (z. B. bei Hochzeitstorten).

Rund um Festtage wie Ostern oder Weihnachten produzieren sie spezielle Produkte wie z. B. Schokoladeosterhasen, Weihnachtsbackerei und
Muttertagstorten. Viele Tatigkeiten wie etwa das Formen von Marzipanfiguren oder das Verzieren von Torten verrichten sie handisch. Sie arbeit-
en im Team mit Berufskolleginnen und -kollegen und verschiedenen Fach- und Hilfskraften in ihrem Betrieb und haben Kontakt zu Kund*innen
und Lieferanten.

Der Lehrberuf Konditorei (Zuckerbackerei) ist ein Schwerpunktlehrberuf. Nahere Beschreibungen zu Berufsprofil, Ausbildung, Al-
ternativen etc. findest du bei den folgenden Schwerpunkten:

e Konditorei (Zuckerbackerei) - Allgemeine Konditorei (Lehrberuf)
e Konditorei (Zuckerbackerei) - Patisserie (Lehrberuf)

Wahrend Konditorinnen und Konditoren im Schwerpunkt Allgemeine Konditorei vor allem auf die Herstellung von Mehlspeisen, Torten und Ge-
back fur den Verkauf in Konditoreien spezialisiert sind, liegt der Schwerpunkt im Bereich Patisserie auf SiBspeisen und Desserts, die unmittelbar
in Cafés oder Restaurants konsumiert werden.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbildung (= Duale Ausbildung). Voraussetzung dafir ist die Erflllung 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 flr die erfolgreiche Ausiibung deines Berufs benotigst.
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Berufsbereich:
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Ernahrung

Konditorei (Zuckerbackerei) (Lehrberuf)

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten
Anforderungen

Auge-Hand-Koordination
Fingerfertigkeit

gute kérperliche Verfassung - Stehen
guter Geruchssinn

guter Geschmackssinn

Ernahrungskompetenz e Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
gestalterische Fahigkeit e Freundlichkeit
gutes Augenmal®

e Hygienebewusstsein
Aufgeschlossenheit e Infektionsfreiheit
Kommunikationsfahigkeit
Kund*innenorientierung

e Koordinationsfahigkeit
e Kreativitat
Belastbarkeit / Resilienz e Planungsfahigkeit
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