Backer-Konditor-Confiseur/in EFZ (Konditorei/Confiserie)
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Berufsbeschreibung

Béacker-Konditor-Confiseur/in der Fachrichtung Konditorei/Confiserie stellen Konditoreiwaren her: Sie
backen Torten, Kuchen, Patisserie, Aperitifgeback, Pasteten u.v.m. Sie fullen die Torten mit feiner
Créme, garnieren Kuchen, Torten und Patisserie. Pasteten flllen sie mit einer Fleisch- oder
Késemischung. Und sie stellen Confiserieprodukte her: vielerlei feine Siissigkeiten wie Pralinen,
Nougat, feine Glace, Schokoladefiguren (Hasen, Maikafer), hauseigene Spezialitdten. Fir diese
Produkte verarbeiten sie vor allem Schokolade, Marzipan und Zucker. Aus der «Klche» der Confiserie
kommen auch die feinen Rahmcaramels und Nidelzeltli. Fir einzelne Arbeiten, z.B. Ausrollen des
Teiges oder Uberziehen der Biskuits mit Schokolade, werden Maschinen eingesetzt.

Anforderung
Abgeschlossene Volksschule (mittlere und obere Stufe bevorzugt).

Guter Geruchs- und Geschmackssinn, Farben- und Formensinn, Fantasie, gute Gesundheit,
Hygienebewusstsein.
In der Konditorei sind die Arbeitszeiten regular.

Ausbildung
Die Grundbildung dauert 3 Jahre, Berufsfachschule ist ein Tag pro Woche.

Béacker-Konditor-Confiseur/in EBA: 2-jahrige berufliche Grundbildung flir mehr praxisorientierte
Jugendliche. Abschluss: eidgendssisches Berufsattest, siehe entsprechende Beschreibung.
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Entwicklungsméglichkeiten

Berufsprifung als Chef-Backer-Konditor-Confiseur/in. Héhere Fachprifung als Backer-Konditor/in
oder Konditor-Confiseur/in (Meisterpriifung), Kaufmann/-frau Béackerei-Konditorei-Confiserie.
Ausbildung und héhere Fachprifung als dipl. Betriebswirtschafter/in des Gewerbes. Studium als
Techniker/in HF oder Lebensmitteltechnologe/-in BSc FH, Biotechnologe/-in BSc FH.

Aufstieg: Produktionsleiter/in, Betriebsleiter/in, Geschéftsinhaber/in. Der Berufsverband unterstitzt
junge Berufsleute beim Aufbau eines eigenen Geschéaftes. Auch in Fabrikationsbetrieben fur Biskuits,
Schokolade-Confiserie und Glaceprodukte gibt es interessante Aufgaben fiir gelernte Berufsleute.
Tétigkeit als Fachlehrer/in.

Kontaktadressen - Schaffhausen

Weitere Informationen erhéltlich:

Allgemeine Berufsberatungsstellen
www.adressen.sdbb.ch/kt_address.php?kt=sh&
type=1&lang=d
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