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Konditorei (Zuckerbackerei) - Aligemeine Konditorei (Lehrberuf) -
Lehrzeit: 3 Jahre

Andere Bezeichnung(en):
friiher: Konditor*in (Zuckerbacker*in)

English: Confectionery Specialising in General Confectionery

Berufsbeschreibung:

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

Konditor*innen (Zuckerbdcker*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 Oberflachen.
Konditor*innen (Zuckerbacker*innen) arbeiten sowohl mit Gerdten und Maschinen (z. B.
Teigrihrgeraten, Etagenbackéfen) als auch hdndisch 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).

Zu besonderen Anlassen 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.
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Arbeits- und Tadtigkeitsbereiche:

Konditor*innen (Zuckerbdcker*innen) im Schwerpunkt Allgemeine Konditorei stellen alle Arten von
SuBwaren her. Dazu zahlen etwa Torten und Kuchen aus verschiedenen Teigen (z. B. Germteig,
Blatterteig, Plunder, Mrbteig, Biskuit) sowie Zucker- und Marzipanwaren, Kekse, Schokoladewaren (z.
B. Bonbons, Figuren, Konfekt, Dekors), aber auch Speiseeis. Auf Wunsch ihrer Kund*innen fertigen sie
Konditorei-Produkte zu besonderen Anlassen an, wie z. B. Hochzeits- und Geburtstagstorten.

Die Hauptaufgabe der Konditor*innen im Schwerpunkt Allgemeine Konditorei ist die Herstellung von
frischen Backwaren und Torten in meist geringer Stiickzahl und mit qualitativ hochwertigen Zutaten.
Dazu bereiten sie zunachst Teige und Rohmassen nach Rezept vor. Sie wiegen die Zutaten (Mehl, Eier,
Wasser, Butter, Zucker, Niisse, Friichte usw.) ab und mischen, schlagen oder kneten diese. Die Teige
bzw. Massen bringen sie in die gewiinschten Formen. Handisch oder maschinell formen sie Backstucke
(Tortenboden, Kipferl, Strudel usw.), die sie auf Backbleche legen und in Etagenbackéfen backen.

Sie stellen verschiedene Cremen, Glasuren und Fillungen her, mit denen die Backwaren und Torten
gefullt oder tberzogen werden und verzieren sie mit verschiedenen Dekorstticken z. B. aus Marzipan,
Zucker, Friichten oder Schokolade. Dabei ist viel Kreativitat und Liebe zum Detail gefragt. Die fertigen
Produkte werden entweder gekiihlt gelagert oder in den Vitrinen der Verkaufsraume aufgestellt und
prasentiert.

Zu ihren Aufgabenbereich gehort auch die Kontrolle der Waren- und Materialbestande, die
Bedarfsplanung und der Einkauf sowie das sachgerecht Lagern von Lebensmitteln und Zutaten. Dazu
fihren sie Betriebsbiicher, Material- und Lagerlisten und Einkaufslisten. Besonders in kleineren
Betrieben wirken sie auch im Verkauf mit. Dabei beraten und informieren sie ihre Kund*innen tber die
Inhaltsstoffe der Produkte und mogliche Unvertraglichkeiten.

Bei all ihren Arbeiten ist die Einhaltung von Hygiene- und Sauberkeitsvorschriften ein absolutes Muss,
das gilt fir die Arbeitsflachen und Kleidung ebenso wie fiir die verschiedene Maschinen und elektrische
Gerate, wie z. B. Rihr- und Ausrollmaschinen. Konditor*innen sind auch fir die Reinigung und Wartung
dieser Maschinen und Gerate zustandig.

Alle aktuellen Informationen zum Thema Berufsorientierung finden Sie auf unserer Website
www.tcc.or.at Schulen & Jugendliche / Tipps und Links.
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