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Ausbildungsberuf: Konditor/Konditorin

Unterrichtsinhalte der Lernfelder

Inhalte:
- Berufliches Anforderungsprofil, Berufsgeschichte, handwerkliche Arbeitsbedingungen
- Anforderungen am Arbeitsplatz, Produktions- und Verkaufsrdume; Berechnungen der
Kosten von Betriebseinrichtungen und der Betriebsflachen
- Einrichten des Arbeitsplatzes; Bedienung und Pflege von Maschinen und Geréten
- Arbeitsablaufe, Aufgaben und Zusammenarbeit im Team Produktion/ Verkauf
- Arbeitssicherheit, Unfallverhiitung, Brandschutz, Erste Hilfe
- Berufskrankheiten, Berufsgenossenschaft
- Personal-, Betriebs-, Produkthygiene, Lebensmittelkontrolle, HACCP
- Umweltschutz bei Produktion, Reinigung und Entsorgung; Energie- und Wasserverbrauch
- Anforderungen an das Produkt, Sortimentsiibersicht (DLG), Verbraucherschutz
- Sensorische Grundschulung, Prufverfahren
- Verbraucherschutz
- Erndhrung unter 6kologischen Gesichtspunkten

- Rezept-/Rohstoffauswahl fir einfache Teige/Massen; Gewichts-, Mengen,
Rezeptumrechnung

- Angebot, Qualitat, Preis, Lagerung, Kontrolle, Verwendung der Hauptrohstoffe;
Ausmahlungsgrad,

- Mehltypen, Arten und Aufbau der wesentlichen Inhaltsstoffe

- Herstellung, Arbeitsablauf und dekorative Gestaltung der Produkte; Arbeitszeitberechnung,
Teigtemperatur

- Technologische Bedeutung der Hauptrohstoffe, Technologische Eigenschaften und Wirkung
der wesentlichen Inhaltsstoffe

- Beurteilung der technologischen, sensorischen und ernahrungsphysiologischen Bedeutung,
gebacktypischer Rohstoffe und ihrer Inhaltsstoffe fur Teig, Masse und Gebéack

- Marketing als Instrument der Verkaufsforderung

- Marktbeobachtung/Bedarfsermittlung; Preisgestaltung

- Bestellung, Wareneingangskontrolle

- Préasentation der Ware in der Theke, im Regal oder im Schaufenster

- Asthetische Grundsatze, insbesondere Farbgebung, Licht, Form, Anordnung, Umgebung

- Gestalterische Grundlagen, insbesondere Plakate, Handzettel

- Beratung uber gesunde Erndhrung: Bedeutung der Inhaltsstoffe von Back- und
Konditoreiwaren, insbesondere Mineralstoffe, Vitamine, Ballaststoffe, Verdaulichkeit der
Nahrstoffe

- Zusatzstoffe

- Verkaufsvorgang, insbesondere Kaufmotive, Verkaufsargumente, Gespréchsfiihrung

- Abrechnungen und Rechnungserstellung

- Grundlagen des Verpackens
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Grund- und Spezialrezepte, insbesondere Hefefeinteige, Plunderteige, Blatterteige,
Mirbeteige, Honigkuchen- und Lebkuchenteige

Rohstoffe, insbesondere Milch, Kése, Spezialfette, Backmittel, Lockerungsmittel, Honig,
Obst, Salz, Wurzmittel

Systematische Arbeitsablaufe

Teigfuhrung: Knetprozess, Teigbildung; Teigausbeute, Formgebung

Biologische, physikalische und chemische Lockerung

Garprozess, Géarsteuerung

Backprozess: Ofen und Fettbackgerét;

Fertigstellen der Gebacke, insbesondere Fullen, Aprikotieren, Glasieren, Dekorieren
Veranderungen nach dem Backen

Lager-, Einwiege-, Gar- und Backverlust

Beurteilung von Rohstoff, Teig, Geback sowie Qualitatserhaltung

Ursachen und Vermeidung von Gebé&ck- und Lagerfehlern

Rezepte-/Rohstoffauswahl fir: Salate, Saucen

Herzhafte Teig- und Eierspeisen, insbesondere Quiche, Omelette
Sie Teigspeisen, inshesondere Crepes , Strudel

Belegte Brot- und Brotchensorten, insbesondere Canapés, Toasts
Aufléaufe, Gratins

Spezialitaten aus Fleisch, Fisch, Gemise

Alkoholfreie Getranke, insbesondere Wasser, Erfrischungsgetranke
Alkoholhaltige Getranke, insbesondere Biere, Weine, Schaumweine
Getranke auf der Basis von Kaffee, Tee, Kakao

Vorbereiten, zubereiten, anrichten

Putz-, Vorbereitungs- und Garverluste

Speisenzusammenstellung, Portionsgrofie und Produktqualitat
Présentation

Qualitatserhaltung

Grundrezepte fur Baisermassen, Biskuitmassen, Wiener Massen, Sandmassen,
Baumkuchenmassen, Makronen- und Hippenmassen, Brandmassen, Rdstmassen,
Lebkuchenmassen

Mindestanforderungen nach den Leitsatzen fir Feine Backwaren

Rohstoffe, insbesondere Weizenstéirke, Emulgatoren

Systematische Arbeitsablaufe, insbesondere Riihren, warm und kalt Aufschlagen, Melieren,
Abrosten, Aufdressieren, Trocknen, Abflammen

Aufschlagverfahren, insbesondere Einkessel- und Zweikesselmassen; Litergewicht
Backverfahren insbesondere mit der Baumkuchenmaschine

Fertigstellen der Gebacke

Ornamente, insbesondere aus Brandmassen und Hippenmassen

Beurteilung der Rohstoffe, Massen, Gebacke; Nettoverkaufspreis, Bruttoverkaufspreis
Vergleich mit vorgefertigten Produkten

Ursachen und Vermeidung von Gebé&ckfehlern

Quialitatserhaltung
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Grundrezepte fur: Fillungen, insbesondere Frucht-, Mohn-,Nuss-, Quarkfullung
Cremes, insbesondere Grundcreme,Butter-/Fettcreme, Sahnecreme und Canache
SuRspeisen; Schissel- und Sturzcreme

Rohstoffe: insbesondere Milcherzeugnisse/Schlagsahne, Obsterzeugnisse, Binde- und
Geliermittel, Aromen vorgefertigte Produkte, Spirituosen; Mindest-oder Hochstmengen,
Milchfettausgleich

Zubereitungstechniken, insbesondere zur Rose abziehen, aufschlagen, kochen, Verarbeitung
von Bindemitteln

Beurteilung der Produktqualitat, insbesondere Aussehen, Konsistenz, Geschmack,
Qualitatserhaltung

Présentation

Sahne- und Cremetorten, klassische und regional bedeutsame Torten, gebackene Torten
und Obsttorten, Anschnitt-, Festtags- und Formtorten

Creme- und Sahnedesserts

Petits Fours

Materialkosten, Betriebskosten, Selbstkosten

Aufbau von Torten

Grundtechniken, insbesondere Trénken, Einsetzen, Einstreichen, Eindecken, Einschlagen,
Uberziehen

Dekortechniken, insbesondere Farbgestaltung, Rand- und Stlickgarnierung, Garnierschriften,
Schriftaufleger, Ornamente, Aufsatze, Motive fur spezielle Anlasse

Kalkulation des Cafépreises

Beurteilung, insbesondere Einstrich, Garnierung, Schnittbild, Geruch und Geschmack,
Gesamtbild, Umsetzbarkeit, Zeitaufwand

Qualitatserhaltung

Rezept-/Rezeptauswahl fiir Zuckererzeugnisse

Dickzuckerfriichte,

Krokantarten

Verarbeitung zu Zuckerstufen mit Temperatur- und Dichteangaben, einschlieRlich
Handproben, Temperatur und Konzentration

Verwendungsmaoglichkeiten der Erzeugnisse der einzelnen Zuckerstufen, insbesondere
Lauterzucker, Fadenzucker, Fondant, Karamell, Zuckercouleur

Verarbeiten des gekochten Zuckers zu gegossenen, gezogenen und geblasenen
Karamellstiicken und kandierten Konditoreierzeugnissen

Verarbeiten des geschmolzenen Zuckers zu Krokant und Nugat

Présentation von Zuckerschaustiicken als Werbemittel

Rohstoffe fiir Marzipanprodukte, insbesondere Mandeln, Marzipanrohmassen, Zusétze
Handelsarten von Marzipan, Mandel-Zucker-Anteil, Mindestanforderungen

Persipan

Verarbeiten, insbesondere Behandeln der Rohmassen und Anwirken

Herstellen und Gestalten, insbesondere von Figuren, Friichten, Bluten, Dekorstiicke und
Konfekt
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Verarbeitungstechniken, insbesondere Modellieren, Kneifen, Stanzen, Fillen, Auslassen,
Féarben und Schminken

Fullungen mit Marzipanrohmasse

Beurteilen der Produktqualitét, insbesondere Farbe, Aussehen, und Geschmack
Qualitatserhaltung

Rezept-/Rohstoffauswahl fiir Pralinen

Kakaobutter, Kakaopulver, Schokolade, Kuvertlre, kakaohaltige Fettglasur
Temperieren von Kuvertlre

Uberzlige, Korper/Hohlkérper

Dekor aus Spritzschokolade und Spritzkuvertire

Nougatpralinen, Marzipanpralinen, Truffelpralinen, Krokantpralinen, Hohlkorperpralinen,
Pralinen mit flussiger Fllung

Uberziehen und Garnieren

Qualitatserhaltung, insbesondere Lagerbedingungen

Produktqualitat, insbesondere Konsistenz, Aussehen und Geschmack
Preiskalkulation

Grundrezepte der Speiseeissorten nach rechtlichen VVorgaben
Milchfettausgleich und Nahrwert

Rohstoffeinsatz, insbesondere Eisbindemittel

Herstellen von Eismix, insbesondere Pasteurisieren

Gefriervorgang (Eisbereiter, Froster, Softeisbereiter); Volumenzunahme
Einfluss der gefrierhemmenden Stoffe

Verarbeitung von Halbeis, insbesondere Parfaits

Gestalten von Eisbomben, Eistorten

Zusammenstellen und Présentation von Eisbechern und Eisgetranken
Qualitatserhaltung, insbesondere Hygiene

Produktqualitat, insbesondere Farbe, Geschmack und Schmelz
Présentation, insbesondere Aussehen

Preiskalkulation, Riickwartskalulation

Rezept-/Rohstoffauswahl fur Gebacke mit verandertem N&hrwert; N&hrwertberechnungen
Diétetische Gebdacke, Broteinheiten

Regionale und internationale Spezialitaten

Verarbeitung vorgefertigter Produkte

Beurteilung der Qualitét, insbesondere sensorische und erndhrungsphysiologische Kriterien
Eignung, Preiskalkulation

Dokumentation, Kennzeichnungspflicht

Preispolitik
Marketing
Verkaufsvorgang




