Konditorei (Zuckerbackerei) - Allgemeine Konditorei (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/2899 Lehrzeit: 3 Jahre

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

Konditor*innen (Zuckerbacker*innen) 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 Oberfldchen. Konditor*innen
(Zuckerbacker*innen) arbeiten sowohl mit Gerdten und Maschinen (z. B. Teigrihrgeraten, Etagenbackdéfen) als auch héndisch wie z. B. beim Verzieren und Fillen
der Produkte. Kreativitat ist gefragt, denn viele Kundinnen und Kunden haben ganz spezielle Winsche (z. B. bei Hochzeitstorten).

Zu besonderen Anldssen kreieren und produzieren sie spezielle Produkte wie z. B. Weihnachtsbackerei, Hochzeits-, Geburtstags- und Muttertagstorten. Sie
arbeiten im Team mit Berufskolleginnen und -kollegen und verschiedenen Fach- und Hilfskraften vor allem in Konditoreien und Backereien und haben Kontakt zu
Kund*innen und Lieferanten.

Korperliche Anforderungen: Selbstkompetenz:

e Auge-Hand-Koordination e Aufmerksamkeit

e Fingerfertigkeit o Flexibilitdt / Verdnderungsbereitschaft
e gute korperliche Verfassung - Stehen e Geduld

e guter Geruchssinn e Konzentrationsfahigkeit

* guter Geschmackssinn Weitere Anforderungen:

Fachkompetenz: » Hygienebewusstsein

e Ernahrungskompetenz e Infektionsfreiheit

* GefUhl fur Farben und Formen o maglichst frei von Allergien sein

o gestalterische Fahigkeit
g g Methodenkompetenz:
e gutes Augenmafi

o Kreativitat
Sozialkompetenz: N
e Prozessverstandnis

* Kommunikationsfahigkeit « systematische Arbeitsweise

e Kund*innenorientierung

* Teige (z. B. Hefe-, Plunder-, Blatter oder Mirbteig) und Massen (z. B. e warme Mehlspeisen herstellen
Biskuit-, Brand-, Brih- und Réstmassen) fur Torten, Mehlspeisen,

SuBspeisen, Back- und Zuckerwaren herstellen ¢ Anlass bezogen (z. B. Hochzeiten) und auf Kund*innenwunsch Torten,

Dekorelemente und Schausticke entwerfen und gestalten
e Zutaten (Roh- und Hilfsstoffe wie z. B. Mehl, Frichte, NUsse,

SUBungsmittel) auswahlen, wiegen und verarbeiten * Produkte in Vitrinen prasentieren

e im Verkauf mitarbeiten und Kund*innen beraten und geeignete Angebote

e Teige handisch oder in der Knetmaschine rohren, Teige auswalzen und A
entwickeln

Backstucke formen

. - . . e Waren- und Materialbestande kontrollieren und Waren- und Materialbedarf
e FUllungen, Cremes, Glasuren und Uberzige zubereiten ermitteln

* Torten, Kuchen und Backwaren verzieren und gestalten e Qualitat der Zutaten und der fertigen Erzeugnisse prifen

¢ Rohstoffe und Endprodukte verkosten und Inhaltsstoffe und Aromen

e BetriebsbUcher, Material- und Lagerlisten, Einkaufslisten usw. fihren
abschmecken
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