«@Ws BERUFSLEXIKON

Das Berufslexikon ist ein Online-Informationstool des AMS und bietet umfassende Berufsinformationen zu
fast 1.800 Berufen in Osterreich. Informieren Sie sich unter www.berufslexikon.at zu Berufsanforderungen,
Beschaftigungsperspektiven und Einstiegsgehaltern sowie zu Aus- und Weiterbildungsmdglichkeiten.

Chocolatiere
Chocolatier

@ Lehrzeit: 3 Jahre. Einstiegsgehalt: € 1.600,- bis € 2.260,-
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HINWEIS

Altere Berufsbezeichnung(en): Bonbon- und Konfektmacherin.

ACHTUNG: Dieser Lehrberuf wurde am 1.8.2021 eingerichtet. Er ersetzt den 2-jahrigen Vorlaufer-Lehrberuf
"Bonbon- und KonfektmacherIn". Lehrlinge, die am 31. Juli 2021 im Lehrberuf "Bonbon- und KonfektmacherIn"
ausgebildet wurden und die Lehrzeit noch nicht beendet haben, kénnen nach der alten Ausbildungsordnung bis
zum Ende der vereinbarten Lehrzeit (ohne Lehrzeitunterbrechung) weiter ausgebildet werden und bis ein Jahr nach
Ablauf der vereinbarten Lehrzeit zur Lehrabschlussprifung nach der alten Prifungsordnung antreten. Sie kénnen
aber auch auf den neu geregelten 3-jahrigen Lehrberuf "Chocolatier/Chocolatiére" umsteigen, wobei die im alten
Lehrberuf zurlickgelegte Lehrzeit voll angerechnet wird.

TATIGKEITSMERKMALE

Chocolatiers/Chocolatiéres stellen StiSwaren wie Schokolade, Bonbons, Konfekt usw. sowie Uberzugs— und
Fullmassen her.
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Bei der Schokoladenherstellung verarbeiten sie zundchst die Kakaobohnen, indem sie diese mit entsprechenden
Maschinen reinigen, rosten und mahlen. Das fertige Kakaopulver pressen sie zum sogenannten Kakaopresskuchen,
den sie in Brechmaschinen mahlen und anschlieBend sieben. Sodann mischen sie das Kakaopulver mit
Kakaobutter, Zucker, Milchpulver und anderen Grundstoffen und walzen die Masse in speziellen Walzmaschinen
aus. Dabei kontrollieren sie regelmaRig den Feinheitsgrad der Schokolade und die Entwicklung des
Schokoladenaromas.

Bei der Konfektherstellung bereiten die Chocolatiers/Chocolatieres vor allem flissige oder feste Fillungen oder
Ubergusse zu. Sie kochen und farben die dazu benétigten Zuckermassen oder Kandierflissigkeiten und fiigen
verschiedene Zutaten, wie z.B. Geschmacksstoffe, Starkesirup, Nusse, Mandeln, Kaffee, Likdre usw. hinzu. Weitere
Erzeugnisse sind vor allem Fruchtpasteten, Cremes, Marmeladefillungen, Krokant, Gelee oder Marzipan. Bei der
Marzipanherstellung mischen die Chocolatiers/Chocolatiéres zunachst die Zutaten (Mandeln, Kartoffelsirup und
Staubzucker) in einer speziellen Maschine ("Melangeur"), in der die Zutaten durch Walzen zermahlen und zur
fertigen Marzipanmasse verarbeitet werden. Die Marzipanmasse formen sie handisch oder maschinell zu Figuren,
Flllungen oder Dekorationen.

In der Bonbonherstellung stellen die Chocolatiers/Chocolatieres zunachst die Zutaten bereit, indem sie

Zucker, Sirup und andere Grundstoffe aufldsen und zu Zuckermasse verkochen. Dieser setzten sie Farb- und
Geschmackstoffe zu, giel3en sie in Formen und Uberwachen das Abkuhlen. Die fertige Zuckermasse verarbeiten sie
sodann durch Schneiden, Stanzen, Walzen oder Ziehen zu verschiedenen Arten von SiiRigkeiten. Ein GroRteil der
Arbeitsgange erfolgt hierbei maschinell (z.B. durch Form- und Fullmaschinen), wobei die Chocolatiers/Chocolatieres
die entsprechenden Anlagen bedienen und tUberwachen.

Eine weitere Aufgabe der Chocolatiers/Chocolatiéres ist schlieRlich die Verpackung der Produkte, die heute
allerdings grof3tenteils maschinell erfolgt.

In der Ausbildungsordnung dieses Lehrberufs ist folgendes BERUFSPROFIL festgelegt (Quelle: Chocolatier/
Chocolatiere-Ausbildungsordnung 2021):

A FACHLICHE KOMPETENZBEREICHE:
1. Herstellung von Schokoladenerzeugnissen und Konfektwaren:

. Herstellen vielfaltiger Schokoladenerzeugnisse und Konfektwaren aus qualitativ hochwertigen
Zutaten; Arbeiten mit branchenspezifischen Rezepten, Durchfiihren der zugehérigen
Berechnungen (Verbrauchs- oder Kostenberechnungen) und Anpassen der Zutaten und
Mengen; Ableiten eigener Rezepte aus Standardrezepten und Adaptieren der Rezepte nach
Kundenwiinschen und -bedurfnissen (z.B. Verwenden von Ersatzstoffen fUr Zucker und Milch);
Mitwirken beim Up-Scaling (=Mal3stabsvergroRerung) und Optimieren von Rezepten fur
Produktionsmaschinen, Erarbeiten von Rezept- und Arbeitschronologien (=zeitliche Abfolge der
Fertigungsschritte).

. Bereitstellen der Roh-/Hilfsstoffe und Halbfabrikate (unterschiedliche Fettstoffe, SGRungsmittel,
Kakao oder Friichte) zur Verarbeitung; Vorbereiten der Arbeitsutensilien (GieRtrichter,
Konfektharfen) und Maschinen/Anlagen fir den Produktionsprozess; Rusten, Bedienen und
Uberwachen der Maschinen/Anlagen; Anpassen von Parametern wie Temperaturprofil oder
Ruhrgeschwindigkeit; Herstellen der gewtinschten Eigenschaften (Konsistenz, Geschmack,
Konservierung) durch unterschiedliche Methoden (Dickziehen, Kandieren, Dérren, Kristallisieren,
Gefriertrocknen, Garen, Pasteurisieren, Emulgieren); Erzeugen von Gelees, Flllungen, Dragees,
Tunkmassen, Ganachen (=Creme aus Schokolade und Schlagobers), Streumaterialien, Creme-
Schokoladen und Kuvertiren (=Schokoladeniiberzugsmasse zum Uberziehen von Pralinen,
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Torten, Geback usw.); Fertigen von Produkten wie etwa Tafelschokoladen (ungefullt oder
geflllt), verschiedenen Pralinen und Bonbons; Gestalten von Dekorerzeugnissen (Schausticke,
Marzipanfiguren) nach Kundenwiinschen und fur spezielle Anldsse (z.B. Ostern, Hochzeit).
Berucksichtigen der Wirkung verschiedener Formen, Farben und Oberflachengestaltungen beim
Ausfertigen der Erzeugnisse; Anwenden von Fertigungsmethoden wie Ausstechen, Glasieren,
Eindecken, Spritzen, Tunken, GieBen, Sprihen, Bemalen und Formen.

Verkosten der Rohstoffe und Endprodukte, Herausschmecken der Inhaltsstoffe und Aromen;
Mitwirken bei der geschmacklichen Verfeinerung und Vollendung von Schokoladenerzeugnissen
und Konfektwaren.

Anwenden der facheinschlagigen Vorgaben, Rechtsvorschriften und Richtlinien
(Hygienevorschriften, Lebensmittelsicherheitsgesetz, Verbraucherschutzgesetz) beim Ausfihren
der Arbeiten.

Verpackung, Qualitatssicherung und Warenpréasentation:
Anforderungsgerechtes Verpacken der gefertigten Endprodukte (z.B. gekuhlt) auch unter Einsatz
der betriebsspezifischen Abfull- und Verpackungsmaschinen; Kennzeichnen der Endprodukte
nach den Vorgaben der Lebensmittelinformationsverordnung.
Durchfihren einfacher lebensmitteltechnologischer Analysen zur Qualitatssicherung und
Produktnachverfolgbarkeit; Dokumentieren der Analyseergebnisse; Feststellen von Fehlern
(Fettreif, Zuckerkristallisation, Oxidation) und Entnehmen von Ruckstellproben nach rechtlichen
und betrieblichen Vorgaben.
Informieren der Kunden/Kundinnen Uber das betriebliche Sortiment; ansprechendes
Prasentieren der Produkte; Informieren der Kunden/Kundinnen Uber aktuelle Trends in der
Branche und Anbieten von Zusatzleistungen (z.B. personalisierte Ware); kompetenter Umgang
mit Beschwerden und Reklamationen.

Warenwirtschaft:
Kontrollieren des Warenbestandes auf Qualitat und Menge; Ermitteln des erforderlichen
Warenbedarfs fur die Herstellung der angebotenen Schokoladenerzeugnisse und Konfektwaren;
Durchfihren der Bestellungen unter Berucksichtigung betriebsinterner Beschaffungsprozesse.
Uberpriifen von Qualitit, Mindesthaltbarkeitsdatum, Frische und Temperatur der Lieferungen
bei der Warenannahme; produktgerechtes Lagern der Waren unter Beachtung von Ordnung,
Wirtschaftlichkeit und Produktsicherheit.
Mitarbeit bei Inventuren, Lagertests und Haltbarkeitsprifungen.

B. FACHUBERGREIFENDE KOMPETENZBEREICHE:

1.

Arbeiten im betrieblichen und beruflichen Umfeld:

Grundlegende Kenntnisse des betrieblichen Leistungsspektrums und der betriebs- und
volkswirtschaftlichen Zusammenhange; selbst-, sozial- und methodenkompetentes
Handeln; I6sungsorientiertes sowie situationsgerechtes Bearbeiten der Ubertragenen
Aufgaben; zielgruppenorientiertes und berufsadaquates Kommunizieren, Verwendung von
Fachausdricken (auch fremdsprachiger Fachausdricke); kundenorientiertes Handeln und
Auftreten.

Qualitatsorientiertes, sicheres und nachhaltiges Arbeiten:

Anwenden der Grundsatze des betrieblichen Qualitdtsmanagements; Mitwirkung an

der Weiterentwicklung der betrieblichen Standards; Reflektieren des eigenen Vorgehens
und Nutzung der daraus gewonnenen Erkenntnisse im Aufgabenbereich; Beachten

der rechtlichen und betrieblichen Regelungen fiir die persénliche Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz; Beachten der Vorschriften zur Betriebs-, Produkt- und
Personalhygiene; situationsgerechtes Handeln bei Unfdllen und Verletzungen; nachhaltiges
und ressourcenschonendes Handeln.

Digitales Arbeiten:
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Effiziente Nutzung der fir die beruflichen Aufgaben am besten geeigneten digitalen Gerate
und betrieblichen Software im Rahmen der rechtlichen und betrieblichen Vorgaben;
Beschaffung der fur die Aufgabenbearbeitung erforderlichen betriebsinternen und -
externen Informationen auf digitalem Weg; zielgerichtetes und verantwortungsbewusstes
Handeln auf Basis der digitalen Kompetenz; sensibler und sicherer Umgang mit

Daten unter Berucksichtigung der rechtlichen und betrieblichen Vorgaben (z.B.
Datenschutzgrundverordnung).

ANFORDERUNGEN

c Handgeschicklichkeit: handisches Formen und Dekorieren von Si3igkeiten

. Geruchs- und Geschmackssinn: Kontrollieren der geschmacklichen Qualitat der Zutaten sowie der
fertigen Produkte

. Sehvermadgen: Kontrollieren der Qualitat der Zutaten sowie der fertigen Produkte, Verzieren von
SuBigkeiten

. Reaktionsféhigkeit: Steuern und Uberwachen der Maschinen

BESCHAFTIGUNGSMOGLICHKEITEN

Betriebe/Lehrbetriebe:
Chocolatiers/Chocolatieres werden in der StRwarenindustrie oder in Konditoreien beschaftigt.

Lehrstellensituation:

Dieser Lehrberuf wird immer noch sehr selten erlernt, auch wenn die jahrliche Gesamtzahl der Chocolatier/
Chocolatiere-Lehrlinge in den letzten Jahren etwas gestiegen ist (auf zuletzt Gber 20 Personen). Lehrstellen hat
es zuletzt hauptsachlich in der Steiermark und in Wien (zusammen zwei Drittel) gegeben, einige wenige auch in
Oberdsterreich, Salzburg und im Burgenland.

Unterschiede nach Geschlecht:
Dieser Lehrberuf wird groRteils von Frauen erlernt; derzeit sind zwei Drittel der Lehrlinge weiblich, ein Drittel
mannlich. Allerdings lag in den letzten Jahren der Manner-Anteil zeitweise sogar Uber 40 Prozent.

AUSSICHTEN

Berufsaussichten:

Es ist mit einer steigenden Nachfrage nach gut qualifizierten Fachkraften in der Stifwarenherstellung

zu rechnen. Die Grinde sind vielfaltig: Zunachst ist eine stets zunehmende Nachfrag nach besonderen
Schokoladesorten und nach sonstigen kreativ gestalteten Chocolaterie-Produkten festzustellen; dazu kommen
neue Verarbeitungsmethoden und steigende Anforderungen an die Kreativitat (neue Produkte, Produktgestaltung,
Produktprasentation) und die Qualitadtsbewertung von Schokolade und Schokoladeerzeugnissen. Obwohl in der
StBwarenindustrie derzeit hauptsachlich angelernte Arbeiterinnen oder Hilfsarbeiterinnen eingesetzt werden,
werden die gut qualifizierten Fachkrafte in dieser Branche immer wichtiger. Im Gegensatz dazu ist in Konditoreien
der Bedarf an gelernten Chocolatiers/Chocolatiéres eher niedrig; das hangt damit zusammen, dass die dort
beschaftigten Konditorlnnen (Zuckerbackerinnen) sich die erforderlichen Kenntnisse der Chocolaterie meist selbst
Uber Weiterbildungsveranstaltungen aneignen.

Beschaftigungsaussichten:
Die Nachfrage nach Chocolaterie-Fachkraften ist zwar gegenwartige nicht sehr grol3, wird aber aufgrund der neuen
Anforderungen in der SuRwarenherstellung zunehmen.
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AUSBILDUNGEN

aus dem Ausbildungskompass

Niederdsterreich

Lehre Chocolatier/Chocolatiére (Lehre)

Landesberufsschule Baden

Adresse: 2500 Baden, Josef-Kollmann-Stral3e 1-3
Webseite: https://www.lbsbaden.ac.at/
Wien

Lehre Chocolatier/Chocolatiére (Lehre)

Berufsschule fur Lebensmittel, Touristik und Zahntechnik
Adresse: 1120 Wien, Langenfeldgasse 13-15
Webseite: https://bsltz.at/

WEITERBILDUNG

Das Wirtschaftsforderungsinstitut (WIFI) fuhrt einige Weiterbildungskurse fir Angehdrige der Konditorbranche
und verwandter Berufe durch, z.B. Dekor- und Marzipanarbeiten fur Weihnachten, Neujahr, Ostern und Muttertag,
Zuckerkunstarbeiten, Moderne Mehlspeisen, Glasieren, Hochzeitsdekor, Dessertbackerei, Konfekt. Das WIFI bietet
auch einen Vorbereitungskurs auf die Meisterprufung fur Konditorinnen an.

Eine weiterfihrende Bildungsmdglichkeit zur Erreichung eines héheren Bildungsabschlusses bzw. zur
Hoherqualifizierung fur Absolventinnen dieses Lehrberufs ist vor allem die Werkmeisterschule fur Berufstatige
mit der Fachrichtung "Bio- und Lebensmitteltechnologie" (2 Jahre, Abendunterricht); Anbieter/Standorte:
Werkmeisterschule fir Berufstatige des WIFI in Dornbirn (Vorarlberg), St. Pélten (Niederdsterreich) und Wels
(Oberdsterreich).

AUFSTIEG

Aufstiegsmaoglichkeiten:

Chocolatiers/Chocolatiéres kénnen zu Vorarbeiterinnen aufsteigen, wobei entsprechende Positionen nur in
GroRbetrieben der Sulwarenindustrie vorhanden sind.

Selbststandige Berufsausiibung:

Die Moglichkeit einer selbststandigen Berufsausubung (als Gewerbeinhaberln, Pachterin oder Geschaftsfuhrerin)
besteht flir Chocolatiers/Chocolatieres im Handwerk "Konditorlnnen (Zuckerbackerinnen) einschlie8lich der
Lebzelterinnen und der Kanditen-, Gefrorenes- und Schokoladewarenerzeugung" (Befahigungsnachweis
erforderlich).

Weiters kénnen Chocolatiers/Chocolatiéres die folgenden freien Gewerbe austben:

. Erzeugung von Speise-Eis
. Handelsgewerbe
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Ein freies Gewerbe erfordert keinen Befahigungsnachweis, sondern lediglich eine Anmeldung bei der
Gewerbebehdrde.

VERGLEICHBARE SCHULEN

Folgende berufsbildende Schulen bieten teilweise eine ahnliche Ausbildung wie der Lehrberuf:

Normalformen (fir 14-)ahrige):

. Hoéhere Lehranstalt fur Lebensmitteltechnologie (5 Jahre)

Sonderformen (fur Erwachsene), die auch als Weiterbildung fiir Lehrabsolventinnen geeignet sind:

. Werkmeisterschule flr Berufstatige fur Bio- und Lebensmitteltechnologie

VERWANDTE LEHRBERUFE

Verwandte Lehrberufe LAP-Ersatz*
KonditorIn (ZuckerbackerIn) - Schwerpunkt Allgemeine Konditorei nein
KonditorIn (ZuckerbackerIn) - Schwerpunkt Patisserie nein
Lebensmitteltechnikerin nein

* LAP-Ersatz = Lehrabschlusspriifungs-Ersatz
< Die LAP im beschriebenen Lehrberuf ersetzt die LAP des verwandten Lehrberufs.
> Die LAP des verwandten Lehrberufs ersetzt die LAP im beschriebenen Lehrberuf.

<> Wechselseitiger Ersatz der LAP zwischen beschriebenem und verwandtem Lehrberuf.

LEHRLINGSENTSCHADIGUNG (LEHRLINGSEINKOMMEN)

Kollektivvertragliche Mindest-Satze, alle Betrage in Euro
Brutto: Wert VOR Abzug der Abgaben (Versicherungen, Steuern)

Kollektivvertrag
Konditoren BURGENLAND (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 600

2. Lehrjahr: 750

3. Lehrjahr: 920
Konditoren KARNTEN (Arbeiter)
1. Lehrjahr: 470

2. Lehrjahr: 644

3. Lehrjahr: 839
Konditoren NIEDEROSTERREICH (Arbeiter)
1. Lehrjahr: 540

2. Lehrjahr: 720

3. Lehrjahr: 900
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Kollektivvertrag

Konditoren OBEROSTERREICH (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 573

2. Lehrjahr: 729

3. Lehrjahr: 1.000
Konditoren SALZBURG (Arbeiter)
1. Lehrjahr: 579

2. Lehrjahr: 740

3. Lehrjahr: 914
Konditoren STEIERMARK (Arbeiter)
1. Lehrjahr: 520

2. Lehrjahr: 647

3. Lehrjahr: 874
Konditoren TIROL (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 601

2. Lehrjahr: 765

3. Lehrjahr: 929
Konditoren VORARLBERG (Arbeiter)
1. Lehrjahr: 574

2. Lehrjahr: 728

3. Lehrjahr: 897
Konditoren WIEN (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 590

2. Lehrjahr: 790

3. Lehrjahr: 990
SuRwarenindustrie (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 1.090

2. Lehrjahr: 1.199

3. Lehrjahr: 1.651

4. Lehrjahr: 1.842

giiltig ab
01.02.2024

01.09.2023

01.07.2023

01.11.2023

01.05.2023

01.04.2024

01.01.2024

+ Sonderregelung fur Lehrlinge, die das Lehrverhaltnis nach Vollendung des 18.

Lebensjahres beginnen

1. Lehrjahr: 1.254
2. Lehrjahr: 1.379
3. Lehrjahr: 1.899
4. Lehrjahr: 2.118

Seite 7von 8 | AMS Berufslexikon - Lehrberufe | www.ams.at/berufslexikon


http://www.ams.at/berufslexikon

Chocolatiére

Chocolatier s BERUFSLEXIKON

LEHRLINGSSTATISTIK

Gesamt (inkl. Doppellehren)

Anzahl der Lehrlinge

25
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kA kA
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2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
m weiblich = mannlich
Anz./Jahr 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023
mannlich 2 2 1 2 3 6 6 5 5 7
weiblich 4 5 8 9 6 8 8 12 15 15
gesamt 6 7 9 11 9 14 14 17 20 22
Frauenanteil 66,7% 71,4% 88,9% 81,8% 66,7% 57,1% 57.1% 70,6% 75,0% 68,2%

Quelle: WKO - Wirtschaftskammer Osterreich

DURCHSCHNITTLICHES BRUTTOEINSTIEGSGEHALT

€ 1.600,- bis € 2.260,- *

* Die Gehaltsangaben entsprechen den Bruttogehaltern bzw Bruttoléhnen beim Berufseinstieg. Achtung: meist beziehen

sich die Angaben jedoch auf ein Berufsbiindel und nicht nur auf den einen gesuchten Beruf. Datengrundlage sind die
entsprechenden Mindestgehélter in den Kollektivvertragen (Stand: 2022). Eine Ubersicht Uber alle Einstiegsgehélter finden Sie
unter www.gehaltskompass.at. Mindestgehalt fir Berufseinsteigerinnen It. typisch anwendbaren Kollektivvertagen. Die aktuellen
kollektivvertraglichen Lohn- und Gehaltstafeln finden Sie in den Kollektivvertrags-Datenbanken des Osterreichischen
Gewerkschaftsbundes (OGB) (http://www.kollektivvertrag.at) und der Wirtschaftskammer Osterreich (WKO) (http://
www.wko.at/service/kollektivvertraege.html).

IMPRESSUM

Fur den Inhalt verantwortlich:

Arbeitsmarktservice

Dienstleistungsunternehmen des 6ffentlichen Rechts
TreustralBe 35-43

1200 Wien

E-Mail: ams.abi@ams.at

Stand der PDF-Generierung: 29.03.24
Die aktuelle Fassung der Berufsinformationen ist im Internet unter www.berufslexikon.at verfugbar!
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