Konditorei (Zuckerbackerei) - Patisserie (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/2900 Lehrzeit: 3 Jahre

Sie sind oft die Krénung eines guten Abendessen oder eine Feier: die Nachspeisen! Cremen, Mousse, Tiramisu, Strudel, Kuchen und Torten gehdren zu einem
vollstandigen Men0 einfach dazu.

Konditor*innen (Zuckerbacker*innen) im Schwerpunkt Patisserie stellen verschiedene Arten von Backwaren aus Blétterteig, Plunder, Laugenteig, Feinbackwaren
wie Kekse, Teegeback, Biskuit, Lebkuchen sowie kalte und warme Nachspeisen (Desserts) wie z. B. Puddings, Cremen, Fruchtdesserts her. In der Patisserie
werden die SUBspeisen und Desserts dabei fir den unmittelbar Konsum im Café oder Restaurant zubereitet.Viele Tatigkeiten wie etwa das Glasieren, Dekorieren
und Verzieren von Patisserie-Erzeugnissen verrichten sie handisch. Dafur benétigen sie eine gewisse Geschicklichkeit und Fingerfertigkeit; gestalterische
Fahigkeiten und Kreativitat sind ebenso gefragt.

Konditor*innen (Zuckerbacker*innen) - Patisserie arbeiten vor allem in Restaurants und Hotels sowie Konditoreien mit angeschlossenen Cafés, zum Teil aber auch
in betrieblichen GroBkichen und Kantinen, wo sie in eigenen Dessert- bzw. Patisserie-Abteilungen mit die Zubereitung von Nachspeisen beschaftigt sind. Sie

arbeiten im Team mit Berufskolleginnen und -kollegen und verschiedenen gastronomischen Fach- und Hilfskraften und haben Kontakt zu Kundinnen/Kunden und
Lieferanten.

Korperliche Anforderungen: Selbstkompetenz:

e Auge-Hand-Koordination e Aufmerksamkeit

e Fingerfertigkeit e Flexibilitat / Verdnderungsbereitschaft
e gute korperliche Verfassung - Stehen e Geduld

e guter Geruchssinn e Konzentrationsfahigkeit

* guter Geschmackssinn Weitere Anforderungen:

Fachkompetenz: « Hygienebewusstsein

* Erndhrungskompetenz e Infektionsfreiheit

* GefUh fur Farben und Formen « maglichst frei von Allergien sein

e gestalterische Fahigkeit Methodenkompetenz:
e gutes Augenmafi « )
o Kreativitat
Sozialkompetenz:
P * Prozessverstandnis

* Kommunikationsfahigkeit e systematische Arbeitsweise

e Kund*innenorientierung

e bei der MenUplanung mitarbeiten e Patisseriewaren servierfertig anrichten und gemeinsam mit Getréanken

e Zutaten (Roh- und Hilfsstoffe wie z. B. Mehl, Frichte, NUsse, ausgeben

SuBungsmittel) auswahlen, wiegen und verarbeiten e Rohstoffe und Endprodukte verkosten und Inhaltsstoffe und Aromen

® SUBspeisen der kleinen kalten oder warmen Kuche herstellen abschmecken und verfeinern

e Teige (z. B. Hefe-, Plunder-, Blatter oder Mirbteig) und Massen (z. B. * Rezepte anwenden, weiterentwickeln, modifizieren

Biskuit-, Brand-, Brih- und Réstmassen) fur Backwaren, Kekse, Kuchen, e Qualitatskontrollen an den Rohstoffen und erzeugten Endprodukten
etc. herstellen durchfUhren
¢ Teige auswalzen und Backsticke formen, verzieren, gestalten e im Verkauf mitarbeiten und Kund*innen beraten und geeignete Angebote

e Torten, Kuchen und Backwaren verzieren und gestalten entwickeln

. - N ) ¢ Waren- und Materialbestande kontrollieren und Waren- und Materialbedarf
e Fillungen, Cremen, Glasuren und Uberzige zubereiten )

ermitteln
o Petit Fours oder Stuckdesserts herstellen, dekorieren, anrichten

i isati Durchfth t ischer V talt
Patisseriewaren (Mousse, Stickdesserts, Petit Fours usw.) * bei der Organisation und Durchfuhrung gastronomischer Veranstaltungen

mitarbeiten und kalte und warme Buffets gesalten
¢ kalte Desserts wie z. B. Mousse, Cremen, Terrinen, Puddings,
Fruchtdesserts, aber auch internationale SUBspeisen wie Tiramisu
zubereiten
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