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Spezialisierungslehrgang fir das

Nahrungsmittelgewerbe - Patisserie

Der Spezialisierungslehrgang fiir das
Nahrungsmittelgewerbe — Patisserie ist ein Angebot
fir Absolvent*innen der Berufsfachschule
Konditorei/Backerei oder Kochen und Konditoren-,
Backer- oder Kochgesell*innen, die eine zusatzliche
Ausbildung anstreben.

Der Praxisanteil dieser Ausbildung verstarkt die
Inhalte der Theoriefacher und bietet die Moglichkeit
Erlerntes sofort im Betrieb umzusetzen.

Das erfolgreich absolvierte Spezialisierungsjahr,
inklusive bestandenen Kompetenztests, ermoglicht
den Zugang zur 5. Klasse ,Einjahriger Maturalehrgang
- Fachrichtung Onogastronomie”.

Das Spezialisierungsjahr vermittelt vor allem

=  Kompetenz zur Mitarbeit in einer Hotelpatisserie
und auch die Fihigkeit zur Ubernahme der
Flhrung

= Spezialisierung in den Bereichen Patisserie und
Confiserie

= die Fahigkeit Arbeitsablaufe zu planen und den
entsprechenden Wareneinsatz zu kalkulieren

=  Kompetenz zur Mitarbeiter*innenfiihrung und
Teamentwicklung

= eine wirtschaftliche Basis um eine
Betriebsiibernahme oder Griindung zu férdern

= fundierte Kenntnisse im Bereich Erndhrung,
Erndhrungsformen, Gesundheitstrends,
gesundheitsbedingten Erndhrungsformen
(Diaten, Allergien, Intoleranzen)

= grundlegende Kenntnisse beziiglich
Arbeitsschutz, Unfallverhiitung, HACCP
(Hygienebestimmungen) und Qualitdtsnormen im
Bereich Lebensmittelverarbeitung

= flexibles Denken und Handeln um auf aktuelle
Marktanforderungen addquat reagieren zu
kénnen

=  die Starkung der sprachlichen und
kommunikativen Kompetenz

Dauer
1 Schuljahr - ganztdgig von Montag bis Freitag

Pflichtpraktikum
2 Wochen wahrend des Schuljahres

Zielgruppe

=  Absolvent*innen mit Berufsbefahigungsprifung der
3. Klasse Fachschule Konditorei/Backerei

=  Absolvent*innen mit Berufsbefahigungsprifung der
3. Klasse Fachschule Kochen

=  Lehrlinge mit Gesellenbrief (Konditor*in, Backer*in,
Koch bzw. Kochin)

Stundentafel

Stunden Allgemeinbildung
1 Religion
Deutsch
Italienisch
Englisch
Mathematik
Betriebswirtschaft
Geschichte und Gesellschaftslehre
Bewegung und Sport
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Fachspezifische Facher

3 Nahrungsmittekunde (Erndhrung,
Rohstoffe, Diatetik)

6 Fachkunde Nahrungsmitteltechnologie
Arbeitskunde
Nahrungsmitteltechnologie

3 EDV-Andwendungen

8 Praxis Patisserie (Konditoren, Koche)

36 Wochenstunden gesamt

Forderunterricht

zur Vorbereitung auf die Matura




