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Die Berufe im Handwerk

Konditor/in

Scharfe Chili-Pralinen, feines Teegebidck, mehrstockige Torten, filigrane Kunst-
werke aus Zucker oder doch lieber etwas aus Marzipan, Konditoren sind kreativ,
gestalterisch geschickt und mit einem Gaumen ausgestattet, der sie einfach besser
schmecken und fantasievoller backen lisst. Sie wissen, wie man eigene Rezepturen
entwickelt, Geschmacksrichtungen kreiert oder mit einer Prise Zimt, ein wenig
Mehl, einer guten Portion Konnen und anderen Zutaten, Genussfreuden verbreitet.
Voraussetzung dafiir: ein hochwertiges Training, Exfahrung, Disziplin, Geduld und

vor allem beste und frische Zutaten.

&

Busbildungsdauer: 36 Monate
Neu abgeschlossene Ausbildungsvertriage pro Jahr: 1. 957

Mehr Infos: wwwkonditoren.de

ARufgaben und Tatigkeiten:

Das Tatigkeitsfeld des Konditors ist breit gefa-
chert und so zahlen die Herstellung von Torten,
Kuchen, Pralinen, Konfekt, Marzipan- und Zucker-
erzeugnissen, Salz-, Kase- und Dauergeback,
Speiseels sowie Sul3speisen, die Fertigstellung
kleiner Gerichte aus frischen Rohstoffen zu
seinen Aufgaben, aber auch Dekoration, Pro-
duktprasentation, Kundenberatung, Bedienung,
Sortimentsplanung, Bedarfsermittlung, Einkauf
und Prifung sowie sachgerechte Lagerung

von Rohstoffen und Zutaten spielen eine we-
sentliche Rolle. Konditoren arbeiten vor allem

im Nahrungsmittelhandwerk, in Konditoreien,
Confiserien, Cafés oder Backereien. Dort sind
sie iberwiegend in Backstuben, aber auch im
Verkaufs- und Bewirtungsbereich tatig. Cleichfalls
haben sie ihren Arbeitsplatz in gro3en Hotel- und
Restaurantbetrieben als Patissier oder z. B. in Pro-
duktentwicklungsabteilungen und Produktions-
hallen der Back- und StiBwarenindustrie.

Aus- und Weiterbildung:

Die Ausbildung dauert in der Regel drei Jahre.
Auf Antrag kann sie bei entsprechenden fach-
lichen Leistungen und schulischen Voraussetzun-

gen verkurzt werden. Nach erfolgreichem Ab-
schluss der Gesellenprifung kénnen Konditoren/
innen die Meisterschule besuchen und ihre Meis-
terprufung ablegen. Zur Vorbereitung auf die Pri-
fung bieten die Handwerkskammern oder andere
Organisationen des Handwerks Lehrgange in
Tages- oder Abendform an. Bei entsprechender
schulischer Vorbildung (Fachhochschulreife oder
Abitur) oder mit dem Meisterbrief ist auch ein
Studium an einer Fachhochschule oder Universitat
moglich, z. B. Oekotrophologie (Ernahrungswis-
senschaften), Lebensmittelchemie, Lebensmittel-
technologie oder Bioverfahrenstechnik. Bachelor-
abschluss im Bereich Lebensmitteltechnologie
erwerben. Unter bestimmten Voraussetzungen

ist ibrigens auch ohne schulische Hochschulzu-
gangsberechtigung ein Studium maoglich.

Perspektiven:

Genielen ist »in« und die Kreationen des Kondi-
tors sprechen auch ernahrungsbewusste Ge-
nief3er an. Deshalb ist der AuB3er-Haus-Verkauf
von Konditorei-Spezialitdten ein Wachstumsmarkt,
auf dem heute und in Zukunft Fachleute gefragt
sind, und zwar nicht nur in Deutschland, sondern
weltweit.

Alle weiteren Infos und was du sonst noch

iibers Handwerk wissen musst findest du auf

www.handfest-online.de
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