Backerei und
Konditorei
Dein Berufsweg

Dein A" Was dich auf deiner

Reiseziel OO Reise erwartet
Praktiker/in PrA Backerei-Konditorei- Du stellst Teige her, formst Brétchen,
Confiserie: Zopfe oder Gipfeli, bedienst den Ofen und
Praktischer Abschluss (PrA INSOS), lagerst Backwaren richtig ein.
2 Jahre

In der Konditorei unterstiitzt du beim
Backen von Kuchen, Torten und feinem
Geback.

Du arbeitest mit Schokolade, Marzipan,
Friichten oder Niissen und hilfst mit, sts-
se Spezialitdten herzustellen.

Du bereitest frische Sandwiches, Bircher-
miiesli sowie Apéro- und Partyplatten zu

" 0 “ E N und richtest diese ansprechend her.
Du héltst dich an klare Abldufe und Re-
l I " n E N zepte, reinigst die Geréate sorgféltig und

beachtest alle Hygienevorschriften.
Zentrum fiir Bildung und

Personlichkeitsentwicklung

Wengisteinstrasse 19
4500 Solothurn
+41(0)32 625 48 88
info@hohenlinden.ch
hohenlinden.ch




™ Deine Packliste - das solltest
du mitbringen

Damit du in der Béckerei und Konditorei

durchstarten kannst, brauchst du:

— Freude an Back- und Sitisswaren

— Guter Geschmacks- und Geruchssinn

— Gute Feinmotorik und kdrperliche
Belastbarkeit

— Flexibilitdt bei den Arbeitszeiten

— Hygiene- und Ordnungsbewusstsein

— Keine relevanten Allergien, Ekzeme
oder Asthma

pein wet "~

pe“\

Ziel erreicht - und bereit
fiir den nachsten Schritt

Deine Reise endet nicht mit dem Abschluss.

Wir unterstiitzen dich dabei, eine passende
Arbeitsstelle zu finden.

Wenn es fiir dich passt, begleitet dich

ein Integrationscoach beim Einstieg ins
Berufsleben. Dafiir braucht es die Zustim-
mung aller - und eine Verfligung der

IV oder eines anderen Zuweisers.

Zentrum fiir Bildung und
Personlichkeitsentwicklung
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