Chocolatier / Chocolatiére (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/2605 Lehrzeit: 3 Jahre

Chocolatiers (singular: der Chocolatier/die Chocolatiére) sind mit der handwerklichen und maschinellen Herstellung von Schokolade und Schokoladeprodukten
wie Pralinen, Bonbons, Figuren und dergleichen befasst. Dabei werden qualitativ hochwertigen Zutaten wie z. B. Kakao, Milch, Mandeln, NUsse, Rohzucker
eingesetzt.

Chocolatiers arbeiten nach vorhanden Rezepten und entwickeln auch selbststandig eigene Rezepte und Kreationen. Wahrend der Herstellung von Schokolade
steuern und Uberwachen sie Produktionsmaschinen, wie z. B. RGhrmaschinen, Zentrifugen und GieBtrichter. Die angerUhrte Schokolade (Rohmasse) wird in
Formen gegossen und abgekUhlt. Chocolatiers stellen auBerdem Gelees, Cremes und Fullungen her, mit denen die Schokoladenprodukte befillt und verziert
werden. Arbeitsschritte wie Dekorieren, Verzieren, Befullen, Glasieren usw. werden manuell durchgefihrt.

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

Korperliche Anforderungen: e Kund*innenorientierung

» Auge-Hand-Koordination * Verkaufstalent

e Fingerfertigkeit Selbstkompetenz:
e gute korperliche Verfassung o Aufmerksamkeit
* guter Geschmackssinn * Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
* Unempfindlichkeit gegenuber Gerichen * Geduld
Fachkompetenz: e Konzentrationsfahigkeit
e Anwendung und Bedienung digitaler Tools Weitere Anforderungen:

e Ernahrungskompetenz « Hygienebewusstsein

e GefOhl fur Farben und Formen ) L
¢ Infektionsfreiheit

talterische Fahigkeit
* gestatterische Fahigrel e mdglichst frei von Allergien sein

e gutes Augenmaf

« handwerkliche Geschicklichkeit Methodenkompetenz:

. o Kreativitat
Sozialkompetenz:

e systematische Arbeitsweise

e Kommunikationsféhigkeit

e Schokolade-Rohmassen herstellen e Schokoladeprodukte in Verkaufsraumen aufstellen, in Vitrinen prasentieren

e Arbeitsvorbereitung: Zutaten auswahlen, wiegen, bereitstellen * Rezepte variieren, entwickeln, optimieren

¢ Schokoladeprodukte (Tafeln, Pralinen, Konfekt, Figuren) nach Rezept e Lager- und Warenwirtschaft: Rohstoffe und Zutaten kalkulieren, bestellen
herstellen

¢ betriebliche Hygiene- und Sauberkeitsstandards kennen und einhalten
* Zusatzprodukte wie Marzipan, Gelees, Cremes, Fullungen etc. herstellen o Betriebsbicher wie Material- und Lagerlisten, Einkaufslisten usw. fUhren
e Schokoladeprodukte befillen, verzieren, glasieren, dekorieren
e Produktendkontrolle, Qualitatssicherung durchfUhren

e Schokoladeprodukte verpacken und sachgerecht lagern
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