Wie geht es weiter mit der Karriere?

Nach dem Abschluss Ihrer Ausbildung gibt es viele Mog-
lichkeiten, in einem modernen und zukunftsorientierten

Handwerk weiterzukommen.

In grofieren Betrieben bietet sich haufig die Chance, sich zu
spezialisieren, z. B. auf Torten, Teegeback oder Pralinen. Mit
der Ausbildung zur Konditormeisterin oder zum Konditor-
meister steigen die Aussichten auf eine leitende Position.
Auch wer sich selbststandig machen mochte, braucht die
Meisterprufung, die ebenfalls zur Ausbildung berechtigt.

Andere Aufstiegswege bietet die Lebensmittelbranche,
z. B. als Betriebsassistent, technischer Betriebsleiter oder
Lebensmitteltechniker. Mit entsprechendem Schulabschluss
koénnen Sie sich durch ein Studium zum Betriebswirt des
Handwerks, Ingenieur fur Lebensmitteltechnologie oder
Oecotrophologen qualifizieren. Wer sein Wissen weiter-
vermitteln mochte, kann z. B. Ausbildungsberater oder

Fach-/Werkstattlehrer an Konditorfachschulen werden.

Daruber hinaus sind tberall in der Welt — in Spitzenklasseho-

tels oder auf Kreuzfahrtschiffen — deutsche Konditorinnen

und Konditoren als hervorragende Spezialisten gefragt.

Machen Sie den ersten Schritt!

Wiirde es lhnen Spaf? machen, diesen kreativen Beruf zu

erlernen?

Am besten schauen Sie selbst mal in Konditoreien und Cafés
hinein. Wo es lIhnen besonders gut gefallt, sollten Sie versu-
chen, ein Gesprach mit dem Konditormeister zu fthren. Ihr
personliches Engagement bei der Suche nach einem Ausbil-

dungsplatz wird immer positiv gewertet.

r

Konditorin & Konditor

Weitere detaillierte Informationen erhalten Sie bei der

Konditoreninnung, bei der Berufsberatung, bei Ihrem Lehrer

oder im Internet unter

Lust auf einen
kreativen Beruf?
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Feine Sachen fur Deine Zukunft!



Sind Sie ein GeniefRertyp?

Konditoreien und Cafés sind eine Erlebniswelt fur Genief3er:
Mit feinsten Torten und Teegebick, erlesenen Pralinen-,
Marzipan- und Eiskreationen, reichhaltigen Frihstucksan-
geboten, kleinen Gerichten und den Kaffee- und Teespezi-

alitaten liegt das Konditorenhandwerk im Trend der Zeit.

Wo alles auf Genuss ausgerichtet ist und das Angebot hohe
Qualitatsanspruche erfullt, da macht es auch Freude zu arbei-
ten. Im Mittelpunkt des Konditorenberufs steht jede Menge

abwechslungsreiche Handarbeit.

Auf der Basis individueller Rezepte wird eine Fulle der
unterschiedlichsten frischen Rohstoffe und Zutaten mit
traditionellen handwerklichen Techniken zu hochwertigen
Produkten verarbeitet. Das Ergebnis kann sich sehen lassen:
Geschmack und Aussehen verraten die Handschrift des

Konditors.

Uber den ,sufden Bereich* hinaus gehért auch die Zube-
reitung kleiner herzhafter Genusse fur das Café oder den
AufSer-Haus-Verkauf zu den Aufgaben des Konditors. Beson-
dere Anforderungen stellen spezielle, individuelle Kunden-
auftrage — Festtags- und Hochzeitstorten, Motivtorten und
-figuren oder ganze Buffets zu besonderen Anlassen. Da
ist nicht nur die Beratungskompetenz des Konditors ge-
fragt, sondern insbesondere seine Kreativitat und sein

Ideenreichtum.

Mit der qualifizierten Ausbildung zur Konditorin oder zum
Konditor erwerben Sie die notwendigen Fahigkeiten, um

Kunden und Gaste in Konditorei und Café mit der Vielfalt an

unverwechselbaren Konditoreispezialitaten zu faszinieren.

Lassen Sie lhre Kreativitat spielen!

Um die vielfaltigen Anspriiche der Kunden und Gaste in
Konditorei und Café zufrieden zu stellen, ist ein hohes
Qualitatsbewusstsein notwendig. Im Mittelpunkt stehen
lhr handwerkliches Geschick und das nétige Fingerspit-
zengefuhl, aber auch Fantasie und gestalterische Begabung
sind gefragt. Neben dem Interesse am Umgang mit frischen
Rohstoffen und Produkten sollten Sie ein Empfinden fur

Farben und Formen mitbringen.

Der Beruf des Konditors erfordert gewissenhaftes Arbeiten,
da der Umgang mit frischen Lebensmitteln immer ein ho-
hes Mafs an Verantwortung mit sich bringt. Sauberkeit und
Hygiene spielen ebenfalls eine grofde Rolle. Im Arbeitsalltag ist
Teamgeist genauso wichtig wie die Fahigkeit zum selbststan-
digen Arbeiten. Da die grof3e Palette an Konditoreiprodukten
stets tagesfrisch angeboten wird, ist eine gute Organisation
des Arbeitsablaufs wichtig. Neben der Herstellung traditio-
neller Produkte sollten Sie aufSerdem Freude am Entwickeln
und Ausprobieren neuer Ideen haben. Da der Konditor immer
wieder bei speziellen Kundenwunschen gefragt ist, sollte Ih-

nen auch der Umgang mit Kunden nicht schwerfallen.

Wenn Sie selber gern mit handwerklichem Geschick kreativ
und gestalterisch tétig sein wollen und Spafs am Umgang mit
feinen und sufsen Kostlichkeiten haben, dann ist die Ausbil-

dung zur Konditorin oder zum Konditor das Richtige fur Sie!

Wie sieht die Ausbildung aus?

Fir die Ausbildung zur Konditorin oder zum Konditor ist
der Hauptschulabschluss oder der qualifizierte Abschluss
einer weiterfihrenden Schule die Voraussetzung. Die Aus-
bildung erfolgt sowohl im Betrieb als auch an der Berufs-
schule. Vor Ablauf des zweiten Ausbildungsjahres findet
eine Zwischenprifung statt, und nach 3 Jahren wird die Ge-
sellenpriifung abgelegt. Uberdurchschnittliche Leistungen
wahrend der Ausbildung konnen eine vorgezogene Prifung

ermoglichen.

Die wichtigsten Ausbildungsinhalte:

« Torten (Sahne-, Creme-, Obst- und Moussetorten) und
Petits fours gestalten

« Motiv-, Festtags- und Hochzeitstorten nach Kundenwun-
schen entwerfen

« Baumkuchen backen

« Florentiner und Mandelhérnchen, Tee- und Blatterteig-
geback, Honigkuchen, Stollen, Sand- und Fruchtkuchen
herstellen

« Sufde Desserts wie Cremespeisen und Mousse herstellen

« Pralinen und Konfekt herstellen

« Figuren und Tafeln aus Schokolade gief3en

« Speiseeis, Eistorten und Parfaits herstellen, Eismixgetran-
ke, Eisbecher und Eisbuffets anrichten

« Dekorationselemente aus Brand- und Hippenmasse,
Zucker, Marzipan und Kuverttre herstellen

« Kuverture temperieren und verarbeiten

« Garnierungen mit Schokolade und Eiweif3glasur herstellen

« Marzipan-, Nougat- und Krokantarten herstellen

« Marzipan modellieren und Karamell gief3en

« Marmeladen, Konfitaren und Frichtegelees kochen

« Kleine Gerichte wie Gemusekuchen, Crépes, Suppen,
Salate, Auflaufe, Pasteten, herzhafte Fours und Canapees
herstellen

« Kundenberatung und Verkauf




