VORARLBERGER
BERUFSPROFILE

Schwerpunktlehrberuf

Berufsbereich: 2 H ’
Nahrungsmittel, Hauswirtschaft H

Beratung fiir Bildung und Beruf

Konditorei (Zuckerbackerei

Mein Berufsalltag

Aufgrund der Rezeptur wahle ich
die Zutaten aus, wiege diese ab
und mische, schlage und knete
z.B. Hefe-, Mirb- und Blatterteige
die Backstucke bearbeite und
forme ich handisch oder

maschinell

ich lege sie auf Backbleche und
bediene die Etagenbackaéfen

ich stelle Spritzglasuren, Cremen
und Fullungen her

das Dressieren, Glasieren, Uber-
ziehen und Spritzen von Massen,
Tunken und Uberziehen mit
Fondant (Zuckermasse) gehort
ebenfalls zu meinem Tatig-
keitsbereich

ich gestalte und verziere die
Konditorwaren mit Dekorstlicken
aus Marzipan, gesponnenem
Zucker, Schokolade und Friichten

Meine
Interessen

Ich bin
interessiert an

* Be- und Verarbeitung
von Lebensmitteln
 kreativem Gestalten - formen,
schmiicken, verzieren, ...
D as |St * handwerklich kilinstlerischer

meine Arbeit Arbett

Im Schwerpunkt ,Allgemeine Konditorei“ erlerne ich die Herstellung von
Konditorwaren aus verschiedenen Teigen, Zucker- und Schokoladewaren —
wie Torten, Schokoladen, Petits Fours, Strudel, Krapfen, Eis und Teegeback.
Im Schwerpunkt ,Patisserie” bin ich auf die Herstellung von Desserts
spezialisiert. Neben verschiedenen Backwaren stelle ich warme und
kalte Nachspeisen wie Puddings, Cremen und Fruchtdesserts her.

Die von mir verwendeten Rohstoffe sind Mehl, Eier, Wasser, Butter, Milch,
Zucker, Tortengelees, Rahm, Marzipan, Schokolade, Frichte, NUsse, ...
Ich arbeite mit Teigbearbeitungsmaschinen, Rihr- und Ausrollmaschinen,
elektrischen Kiichenmaschinen, computergesteuerten Backofen und
Gefrieranlagen, die ich auch reinige und warte. Weitere Werkzeuge, die

ich bei der Ausiibung meines Berufes brauche, sind Spachteln, Messer,
Gabeln, Topfe, Pfannen, Bleche, Dressiersacke, Ausstecher, Kuchen- und
Tortenformen. Ich arbeite in den Backstuben von Konditoreien, Backereien
und Cafés oder in Betrieben der Backwaren- und StiRwarenindustrie. Im
Bereich der Patisserie bin ich in Mittel- und GroRbetrieben des Hotel- und
Gastgewerbes tatig. Ich habe Kontakt zu Kollegen/Kolleginnen, wie zu
Kunden/Kundinnen und Lieferanten/Lieferantinnen.
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KONDITOREI Schwerpunktlehrberuf

(ZUCKERBACKEREI)

im Verkauf

Berufsbereich: 2
Nahrungsmittel, Hauswirtschaft

Miirbteig erstellen und verarbeiten

bifo!

-
Beratung fiir Bildung und Beruf

//

Einfallsreichtum und
ein ausgepragter Sinn
fur Asthetik

AUSBILDUNG
‘ Lehrzeit
3 Jahre

P8 Berufsschule

Landesberufsschule Feldkirch

@ Anzahl der Lehrlinge
in Vorarlberg

57 (13 m/ 44 w)

Weiterentwicklung
9 e Lehre und Matura
* Meisterschule in Wels
» Weiterbildung:
Hygiene-Management

» Werkmeisterschule fir
Lebensmitteltechnologie

Selbstandigkeit (bei Erfiillung

bestimmter Voraussetzungen):

* Handwerk der Konditoren:
Schokoladewarenerzeugung,
Torten, Lebzelten, ...

« Teilgewerbe: Erzeugung von
Speiseeis
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Auf Kundenwunsch backe ich Torten zu besonderen Anlassen — wie Hochzei-
ten, Geburtstagen, Jubilden — und bereite spezielle Dekorstlicke zum Verzieren
vor. Dabei kann ich meine Kreativitat sowie mein handwerkliches Geschick sehr

gut einsetzen.

Wichtige
Eigenschaften

Willst du folgende
Eigenschaften einsetzen
und erweitern?

 guter Geruchs- und
Geschmackssinn
gestalterische Fahigkeit,
Fantasie
Sinn fir Farben und Formen
Fingerfertigkeit
geratetechnisches Interesse

* Talent im Planen und
Improvisieren
Teamfahigkeit
Kreativitat
sorgfaltige Arbeitsweise
Hygienebewusstsein
Kundenorientierung

VERWANDTE LEHRBERUFE

» Chocalatier/Chocolatiére
» Gastronomiefachmann/-frau
» Koch/Kochin

MEHR INFOS UNTER

berufsprofile.at

Die Fotos der Vorarlberger Berufsprofile wurden uns freundlicherweise zur Verfligung gestellt von:
berufskunde.com, bic.at, skills und Vorarlberger Betrieben in Zusammenarbeit mit der WKV und der WKO



