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Chocolatier / Chocolatière (Lehrberuf)
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BERUFSBESCHREIBUNG

Chocolatiers (singular: der Chocolatier /
die Chocolatière) sind mit der handwerk-
lichen und maschinellen Herstellung von
Schokolade und Schokoladeprodukten wie
Pralinen, Bonbons, Figuren und der-
gleichen befasst. Dabei werden qualitativ
hochwertigen Zutaten wie z. B. Kakao,
Milch, Mandeln, Nüsse, Zucker eingesetzt.

Chocolatiers arbeiten nach vorhanden
Rezepten und entwickeln auch selbst-
ständig eigene Rezepte und Kreationen.
Während der Herstellung von Schokolade
steuern und überwachen sie Produktions-
maschinen, wie z. B. Rührmaschinen, Zen-
trifugen und Gießtrichter. Die angerührte
Schokolade (Rohmasse) wird in Formen ge-
gossen und abgekühlt. Chocolatiers stellen
außerdem Gelees, Cremes und Füllungen
her, mit denen die Schokoladenprodukte
befüllt und verziert werden. Arbeitsschritte
wie Dekorieren, Verzieren, Befüllen,
Glasieren usw. werden manuell durchge-
führt.

Chocolatiers arbeiten in Klein- und Mittelbe-
trieben der handwerklichen/gewerblichen
Schokoladeherstellung (sogenannte
"Schokolade-Manufakturen") im Team mit
Berufskolleg*innen, Vorgesetzten und be-
trieblichen Mitarbeiter*innen aus Produk-
tentwicklung, Lager und Verkauf. Zum Teil
haben sie auch Kontakt zu Kund*innen
sowie zu Lieferant*innen.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafür ist die Erfüllung der 9-jährigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
überwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du für die erfolgreiche
Ausübung deines Berufs benötigst.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Wichtige Aufgaben und Tätigkeiten

Schokolade-Rohmassen herstellen

Arbeitsvorbereitung: Zutaten auswählen,
wiegen, bereitstellen

Schokoladeprodukte (Tafeln, Pralinen, Kon-
fekt, Figuren) nach Rezept herstellen

Zusatzprodukte wie Marzipan, Gelees,
Cremes, Füllungen etc. herstellen

Schokoladeprodukte befüllen, verzieren,
glasieren, dekorieren

Produktendkontrolle, Qualitätssicherung
durchführen

Schokoladeprodukte verpacken und
sachgerecht lagern

Schokoladeprodukte in Verkaufsräumen auf-
stellen, in Vitrinen präsentieren

Rezepte variieren, entwickeln, optimieren

Lager- und Warenwirtschaft: Rohstoffe und
Zutaten kalkulieren, bestellen

betriebliche Hygiene- und Sauberkeitsstan-
dards kennen und einhalten

Betriebsbücher wie Material- und Lagerlis-
ten, Einkaufslisten usw. führen

Anforderungen

Auge-Hand-Koordination
Fingerfertigkeit
gute körperliche Verfassung
guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenüber Gerüchen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
Ernährungskompetenz
Gefühl für Farben und Formen
gestalterische Fähigkeit
gutes Augenmaß
handwerkliche Geschicklichkeit

Kommunikationsfähigkeit
Kund*innenorientierung
Verkaufstalent

Aufmerksamkeit
Flexibilität / Veränderungsbereitschaft
Geduld
Konzentrationsfähigkeit

Hygienebewusstsein
Infektionsfreiheit
möglichst frei von Allergien sein

Kreativität
systematische Arbeitsweise


