Chefin Backerin-Konditorin-Confiseurin
Chef Backer-Konditor-Confiseur

Nahrung

Als Chefin Backerin-Konditorin-Confiseurin oder Chef Backer-Konditor-Confiseur ibernehmen Sie die
fachliche und unternehmerische Leitung eines Betriebs. Sie entwickeln Backwaren und Sitssgeback,
organisieren die Produktion und flhren Ihr Team.

Aufgaben

Produkte entwickeln

Markttrends beobachten und diese im Sortiment umsetzen

— je Fachrichtung Backwaren und Slissgeback kreieren, zum Beispiel Brétchen, Wahen, Canapés oder
Schokolade

— Mengen fur Rezepte berechnen, beispielsweise flr Teig oder Cremen
— sicherstellen, dass Maschinen und Anlagen einwandfrei funktionieren

— Rohstoffe und fertige Produkte richtig lagern

Betrieb fliihren

— Qualitat der Produkte und des Betriebs prifen und gewéhrleisten

— Massnahmen zu Arbeits- und Betriebssicherheit sowie zu Gesundheits- und Umweltschutz festlegen
— Preise fur Dienstleistungen und Produkte bestimmen

— Veranderungen im Produktionsbereich mitgestalten

— Personalplanung vornehmen, Mitarbeitende einstellen und fiihren, Lernende ausbilden

— Betriebsablaufe organisieren und optimieren

Arbeitsumgebung

Als Chefin Backerin-Konditorin-Confiseurin oder Chef Backer-Konditor-Confiseur arbeiten Sie oft in den
frihen Morgenstunden und je nach Arbeitsplatz zum Teil auch am Wochenende.

Anstellung finden Sie in leitender Stellung in Backereien, Konditoreien und Confiserien. Sie kénnen auch in
der industriellen und gewerblichen Back- und Stisswarenproduktion oder in Hotels und Spitélern tatig sein.
Ausserdem kdnnen Sie sich selbststdndig machen und einen eigenen Betrieb flhren.



Anforderungen und Interessen

Anforderungen

— Ausgepragter Geschmacks- und Geruchsinn

— Bereitschaft zu unregelmassigen Arbeitszeiten oder Nachtschichten
— Fahigkeit, Mitarbeitende zu fihren

— Keine Allergien gegen die verwendeten Produkte

— Kreativitat

— Manuelles Geschick

— Sinn fur Hygiene und Sauberkeit

Interessen

— FUhren und Verantwortung tibernehmen
— Mit den Handen arbeiten

— Mit Nahrungsmitteln arbeiten

— Planen, organisieren

— Zeichnen, dekorieren, gestalten

Ausbildung

Die Ausbildung wird in der Regel berufsbegleitend in Form von Modulen gemacht.

Angebote

Alle anzeigen

Plhttps://www.berufsberatung.ch/de/suche/aus-weiterbildungen?profession=128581&language=5239

Dauer

12-15 Monate

Fachrichtungen

— Backerei
— Backerei-Konditorei

— Konditorei-Confiserie


http://127.0.0.1:3000/de/suche/aus-weiterbildungen?profession=128581&language=5239

Zulassung

Die Zulassungsbedingungen fiir die Priifung stehen in der Priifungsordnung ~
Plhttps://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076

Abschluss

Chef Backer-Konditor-Confiseur / Chefin Backerin-Konditorin-Confiseurin mit eidg. Fachausweis mit Angabe der
Fachrichtung

Weiterbildung

Kurse

— Kurse am Richemont Kompetenzzentrum, Luzern 7
[PIhttps://richemont.swiss/bildung/

Hdéhere Fachprifung

Dipl. Betriebsleiter/in Backerei-Konditorei-Confiserie HFP

Ahnliche Berufe

Weitere Infos

Swissdoc Nummer

Weiterfiihrende Links

Schweizerischer Backer-Confiseurmeister-Verband (SBC)
Plhttps://swissbaker.ch

Gesetzliche Grundlagen
Rlhttps://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/21147



https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/11076
https://richemont.swiss/bildung/
https://richemont.swiss/bildung/
https://richemont.swiss/bildung/
https://richemont.swiss/bildung/
https://richemont.swiss/bildung/
https://swissbaker.ch/
https://swissbaker.ch/
https://swissbaker.ch/
https://swissbaker.ch/
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/21147
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/21147
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/21147
https://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/21147

