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FACHTHEORETISCHER TEIL

Das Programm fur den fachtheoretischen Prifungsteil besteht aus 5 Modulen:

Modul 1: Erndhrungslehre

Modul 2: Arbeitskunde

Modul 3: Rohstoffkunde

Modul 4: Fachrechnen und Wirtschaftsplanung in der Konditorei
Modul 5: Kundenorientierung, Projektarbeit und Préas entation

Der Durchschnitt der einzelnen Modulnoten ergibt die Endbewertung des fachtheoretischen Teils der
Meisterprifung fur Konditoren. Alle Einzelmodule missen bestanden werden.

Modul 1: Erndhrungslehre

Ziele:

Die Kandidaten

kennen die Grundbegriffe aus Physik und Chemie;

kennen die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln;

kennen die Hauptinhaltsstoffe und die Wert gebenden Faktoren der einzelnen Lebensmittelgruppen;
kennen die wichtigsten Verdauungspassagen und -organe;

stellen Zusammenhange zwischen Erndhrung und Stoffwechselstérungen her;

ermitteln den Energiebedarf von Personengruppen;

diskutieren Ernahrungsformen kritisch;

erkennen anhand von Stoffwechselbildern, Bedarf, Mangel, Erndhrungsform und eventuelle
Nahrungsergénzungen.

V V.V V V V V V

Lerninhalte :

Grundbegriffe von Physik und Chemie

Inhaltstoffe der Nahrungsmittel

Stoffwechsel und Verdauung

Erndhrungsabhéangige Krankheiten

Energie- und Nahrstoffbedarf

Erndhrungsgrundsétze

Erndhrungsformen

Neue Lebensmittel (Functional food, Nahrungserganzungsmittel,....)

V V.V V V V V V

Prufung :

Die Prufung erfolgt in schriftlicher Form und dauert maximal 3 Stunden.

Modul 2: Arbeitskunde

Ziele:

Die Kandidaten
> kennen die Bestimmungen fur die Sicherheit am Arbeitsplatz und die Mal3nahmen zur Unfallverhiitung in
der Konditorei;
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> wissen uUber die Anwendung und Funktion der Gerate und Maschinen (auch Backdfen) Bescheid, welche
in der Konditorei zum Einsatz kommen;

> kennen die backtechnischen Eigenschaften der Rohstoffe;

> kennen die verschiedenen Lockerungsarten bei Teigen und Massen und kénnen die dazu notwendigen
Triebmittel gezielt einsetzen;

> wissen Uber die verschiedenen Teige und Teigwaren Bescheid und kennen die unterschiedlichen

Herstellungsverfahren;

kénnen die Massen unterteilen und beschreiben die verschiedenen Methoden der Herstellung;

kénnen die Krems unterteilen und erklaren deren Herstellung;

kennen die Schwierigkeiten beim Arbeiten mit Kuvertiire (Schokolade);

beherrschen verschiedene Verarbeitungstechniken der Kuvertiire;

kennen verschiedene Pralinen und Pralinenarten und deren unterschiedlichen Herstellungsmethoden;

kennen das Einsatzgebiet und die Verarbeitung von Nugat;

wissen Bescheid Uiber den Einsatz von Marzipan und kénnen dessen Weiterverarbeitung erklaren;

kénnen Dickzuckerfriichte und kandierte Friichte unterscheiden und deren Herstellung erklaren;

wissen Uber das Kochen und Weiterverarbeiten von Zucker zu verschiedenen Zuckererzeugnissen

Bescheid;

kénnen die Speiseeissorten unterteilen;

kénnen verschiedene Eismischungen herstellen;

kennen die wichtigsten rechtlichen Grundlagen des Lebensmittelsektors (Hygienepaket)

kennen die wesentlichen Punkte des Aufbaus eines HACCP- Konzeptes;

fuhren eine Risikoanalyse selbst durch;

erkennen Gefahren in der Produktion von Lebensmitteln und organisieren praventive Malinahmen um die

Risiken zu minimieren (Schwerpunkt Umgang mit Frischei, Frittierfett und Sahne, Speiseeis);

kennen die typisch pathogenen Keime von Lebensmitteln;

kennen die interne Prozedur zum Thema Ruckverfolgbarkeit;

> erstellen Etiketten selbst.

V V.V V V V V V V

V V. V V V V

VvV Vv

Lerninhalte:

> Unfallverhitung

> Qualitatssicherung und Hygiene (HACCP)

>  Mikrobiologie der Lebensmittel

> Verderb und Haltbarmachung von Lebensmitteln

>  Ruckverfolgbarkeit im Lebensmittelbetrieb

Etikettierung der Lebensmittel

> vorverpackte Lebensmittel

>  offene Lebensmittel

> Werkzeuge, Gerate und Maschinen
Triebmittel — Arten
Chemische Lockerung: Backpulver, Ammonium, Pottasche
Physikalische Lockerung: Wasser, Luft
Biologische Lockerung: Hefe, Gewinnung, Lagerung, Anwendung

> Teige: Hefeteig, Plunderteig, Blatterteig, Murbteig, Lebkuchen

> Massen: Leichte und schwere Massen, geschlagene Massen, geriihrte Massen, abgerdstete Massen,
verschiedene Herstellungsmethoden, Herstellung von Gebacken, das Backen, Behandlung nach dem
Backen

> Einteilung der Krems, Herstellungsmethoden der verschiedenen Kremarten, Weiterverarbeitung
Unterscheidung von Schokoladefettglasur und Kuvertire
Verarbeitung von Kuvertire: schmelzen, temperieren, Hohlfiguren giel3en, Pralinen Uberziehen,
Dekormaterial herstellen

\Y
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> Pralinen: Marzipan-, Ganache-, Krokant-, Nugat-, Rohkostpralinen; Likérpralinen mit und ohne Kruste
> Nugat Sorten, Verarbeitung von Nugat zu verschiedenen Erzeugnissen
> Anwirken von Marzipanrohmasse zu Qualitatsmarzipan und Modelliermarzipan
> Modelliertechniken ,schminken“, abflammen
> Herstellen von Kandierzucker, kandieren von Dickzuckerfriichten
Herstellen von Dickzuckerfriichten
> Verarbeiten des Zuckers, die Kochstufen beim Zucker von 100C bis zum Kulér und dessen
Verwendung
messen der Zuckerkonzentration, Verwendung
> Milcheis, Kremeis, Sahneeis, Fruchteis, Eistorten, Eisbomben, Halbgefrorenes
Prufung:

Die Prufung findet in schriftlicher Form statt. Sie dauert maximal 4 Stunden.

Modul 3: Rohstoffkunde

Ziele:
Die Kandidaten

>

V V V V

kennen die einzelnen Rohstoffgruppen;

kennen die entscheidenden Qualitatskriterien der einzelnen Rohstoffe;
kennen die Hauptinhaltsstoffe der einzelnen Rohstoffe;

kennen die Roh- und Hilfsstoffe;

kennen die Herstellung und Herkunft der Lebensmittel.

Lerninhalte :

Nahrungsmittelgruppen:

>  Eier

>  Speisefette

> Hefe

> Milch und Milchprodukte

>  Obst und Gemise

>  Getranke (Tee, Kaffee und Séfte)
Roh- und Hilfsstoffe:

> Zucker und SuRRungsmittel

> Kakao und Kakaoerzeugnisse

>  Marzipan

>  Mehl, Getreide und Getreideprodukte

> Wiirzmittel

>  Lockerungs- und Triebmittel

>  Zusatzstoffe, Binde-, Gelier- und Verdickungsmittel
Prufung :

Die Prufung erfolgt in schriftlicher Form und dauert maximal 4 Stunden.
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Modul 4: Fachrechnen und Wirtschaftsplanung in der Konditoreli

Fachrechnen

Ziele:

Die Kandidaten

verkleinern bzw. vergréf3ern Mengenangaben der betriebseigenen Rezepturen;
berechnen den Back- und Garverlust;

berechnen Speiseeismischungen;

kalkulieren das Produktsortiment;

errechnen den Nahrwert der angebotenen Erzeugnisse;

berechnen den Energiewert.

V V. V V V V

Lerninhalte :

Prozentrechnen

Gewichtsverlustberechnung (Material-, Back-, und Géarverlust)

Rechnen mit der Schlusselzahl (vergréRern bzw. verkleinern von Rezepturen)
Mischungsrechnungen

Néahrwertberechnungen

Energiewertberechnungen

V V. V V V V

Wirtschaftsplanung in der Konditorei

Ziele:

Die Kandidaten

> erlautern anhand von praktischen Beispielen die verschiedenen Kostenrechnungsarten in einem
Konditorenbetrieb;

> sind in der Lage, Material- und Personalkosten zu berechnen;

> ermitteln die Selbstkosten bzw. den Verkaufspreis eines Produktes;

> setzen Controllingmethoden in der Konditorei praktisch ein.

Lerninhalte:

Rohstoffkosten

> Lohnkosten und Betriebskosten in der Konditorei
> Zinsen fir einen eventuellen Kredit

> Kostenberechnung (Kalkulation)

>  Gewinn und Risiko

>  Produkt-Kostenberechnung

\%

Prifung :

Die Lernzielkontrolle erfolgt in Form einer Aufgabenstellung: Kostenkalkulation, Mischungsrechnungen,
Verlustrechnungen (Back-, Garverlust), die sich an der Arbeitsrealitdt des Kandidaten orientiert. Die
Prufungskommission stellt die Aufgaben, die vom Prifungskandidaten in Heimarbeit bearbeitet und in einer
Prasentation vorgestellt werden. Daraus entwickelt sich eine Diskussion zum Thema. Das Prifungsgesprach
dauert 30-40 Minuten.
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Modul 5: Kundenorientierung, Projektarbeit und Pras entation

Kundenorientierung

Ziele

Die Meisteranwarter

> kodnnen mit Kunden und externen Bezugspersonen professionell umgehen und Gespréche fuhren;

> konnen einfache berufliche Gespréache in italienischer Sprache fuhren;

> nehmen Kundenreklamationen ernst, analysieren diese und finden gemeinsam mit dem Kunden
zufrieden stellende Losungen;

> suchen nach Wegen, Kunden zu gewinnen und diese an das Unternehmen zu binden.

Lerninhalte

> Kommunikation mit externen Personen und Institutionen (Kunden, Lieferanten, Banken, Behdren usw.)
Kunden gewinnen und Kunden binden

Sprache als bestes Verkaufsinstrument

Beratung von Kunden

Reklamationen und schwierige Kunden.

V V. V V

Projektarbeit und Prasentation

Im Rahmen der Projektarbeit setzt sich der Kandidat mit einer wirklichkeitsgetreuen Geschéftssituation
auseinander. Darin bettet er das gelernte Wissen aus den Modulen 1 - 4 ein.

Der Kandidat wahlt ein zum Beruf passendes Thema (Hochzeit, Geburtstag 0.a.) und macht dazu ein oder
mehrere Produktvorschlage und Angebote, in denen Erndhrungsbewusstsein, Wirtschaftlichkeit (auch mit zu
erwartendem Gewinn), Asthetik und Aktualitat der Erzeugnisse beriicksichtigt werden.

Der Kandidat muss der Prufungskommission einen Themenvorschlag zur Projektarbeit zur Genehmigung
vorlegen. Auf die Individualitat der eingereichten Projektarbeiten wird besonderer Wert gelegt. Dabei behalt
sich die Priifungskommission vor, Anderungen in der Aufgabenstellung der Projektarbeit vorzunehmen. Wird
eine Projektarbeit von der Kommission abgelehnt, besteht die Méglichkeit ein Ersatzprojekt binnen 14 Tagen
nachzureichen. Ein erneutes Ersatzprojekt ist nicht mdglich.

Ziele:

Die Kandidaten zeigen in der Projektarbeit folgende Kompetenzen:

einfache Marktforschung betreiben, um kundenorientiert zu arbeiten;

fur erkannte Kundenwiinsche Produktvorschlage erstellen;
erndhrungsbewusstes planen und Arbeiten ausfuhren;

geeignete Rohstoffe einsetzen;

Auskunft iber den Néhrwert der angebotenen Produkte geben (Nahrwertberechnung);
wirtschaftlich arbeiten, um gewinnbringender zu produzieren;

innovative und zeitgemafe Erzeugnisse anbieten;

Produkte entwickeln und Rezepturen fur die gewahlten Produkte erstellen;
Kostenberechnung erstellen;

beim Arbeitsaufwand Schwerpunkte setzen;

beim Anbieten der Produkte Gberzeugen (Kommunikationskompetenz)
Zeit planen die Arbeit fiir die Produktion aufteilen.

ein Produkt vor Auftraggebern/Kunden mundlich prasentieren

V V.V V V V V V V V V V V
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Lerninhalte:

Marktanalyse

zeitgemaRe Asthetik bei den Erzeugnissen

Erndhrungsbewusstheit

Ethik bei der Rohstoffwahl

Néahrwertberechnung

Angebot mit Kostenberechnung

Fehleranalyse

Kundenzufriedenheit

eventuelle Produktbezeichnung (wenn neue Erzeugnisse hergestellt werden)
Prasentationsmethoden und Hilfsmittel

V V.V V V V V V V V

Prufung :
Die Prufung besteht aus

a) der Projektarbeit, welche 4 Wochen vor dem eigentlichen Prufungstermin bei der Kommission
eingereicht werden muss und

b) der Prasentation der Projektarbeit, bei welcher der Kandidat das verfasste Schriftstiick mit einer von
ihm gewéhlten Methode vor der Prifungskommission prasentiert.

Der zeitliche Rahmen fir die Prasentation der Arbeit vor der Prifungskommission sind 30 bis 40 Minuten.
Die Prasentation erfolgt vor fiktiven Kunden und Kooperationspartnern. Im Anschluss an die Préasentation
folgt ein moglichst realitdtsnahes Fachgesprach zwischen dem Meisteranwarter und den fiktiven Kunden und
Kooperationspartnern. Ein Teil des Gespraches wird in der 2. Landessprache gefihrt.

Bewertung:

Die Endnote setzt sich zusammen aus der Bewertung der schriftlichen Arbeit und jener der Prasentation der
Projektarbeit. Fur einen erfolgreichen Abschluss von Modul 5 miissen sowohl die Projektarbeit als auch das
Fachgesprach positiv beurteilt werden.
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FACHPRAKTISCHER TEIL

Das Programm fur den fachpraktischen Teil besteht aus zwei Modulen

Modul 1:

Modul 2: Meisterstiick und Formtorte

Der Durchschnitt der beiden Modulnoten ergibt die Endbewertung des fachpraktischen Teils der
Meisterprifung fir Konditor/-in, wobei ein erfolgreicher Abschluss nur dann gegeben ist, wenn beide Module

positiv bewertet wurden.

Modul 1: Erzeugnisse des taglichen Bedarfs im Kondi

Feine Backwaren aus Teigen und Massen

Ziele:
Die Kandidaten

V V.V V V V V V V V V

stellen verschiedene Teige und Massen her;

arbeiten die vorbereiteten Miirbteige zu Gebacken auf;

entwickeln aus einem Grundrezept Abwandlungen;
stellen eine Teegebackmischung her;

produzieren aus den Plunderteigen oder Blatterteigen typische Gebécke;
stellen aus Lebkuchenfrischteig und —Lagerteig Gebéacke her;

erzeugen saisonelle Blechkuchen;

fertigen unterschiedliche Kuchen, Tortenbéden, Schnitten, Rouladen, Omelettes;

produzieren Windbeutel, Eclairs, Profiteroles;
stellen Florentiner und Nussknacker her;
fertigen Erzeugnisse aus Makronenmassen.

Lerninhalte :

V V.V V V V V V V V V V

Murbteige
Teegebackmischungen

Hefe- und Plunderteige
Blatterteige

Lebkuchenteige

Leichte und schwere Massen
Biskuit- und Wienermassen
Sandmassen und Rihrmassen
Spezialmassen

Abgerdstete Massen (Brand-, Makronenmassen)
Erzeugnisse aus Rostmassen
Hippenmassen

Cremen, Mousse und Glasuren

Ziele:

Die Kandidaten

>

stellen verschiedene Torten her, wie Ladenanschnitt-Torte, Mousse-Torten;

| PROVINCIA AUTONOMA DI BOLZANO - ALTO ADIGE

Erzeugnisse des taglichen Bedarfs im Kondi toreiangebot

toreiangebot
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fertigen Monoportionen aus verschiedenen Creme- und Fruchtmousse;
stellen Petit-fours nach deutscher und franzdsischer Art her;
verarbeiten Mignons;

erzeugen Cremen und Mousse fur Desserts;

arbeiten die unterschiedlich hergestellten Cremen und Mousse auf.

V V. V V V

Lerninhalte:

Leichte und schwere Vanillecreme

Buttercremes

Sahnecremes

Mousse (Schoko-, Fruchtmousse)

Gelees (Fruchtgelees mit Pektin)

Verschiedene Glasuren wie Kaltgelee, Glasurganache, Zuckerglasuren

V V. V V V V

Marzipan

Ziele:

Die Kandidaten
> stellen franzésisches Marzipan her;

> verarbeiten Marzipan- und Persipanrohmassen;

> wirken die Rohmassen zu Qualitats- und Modelliermarzipan an;
> portionieren von angewirktem Marzipan

> modellieren mit Marzipan

Lerninhalte:

> Marzipankonfekt

Frichte aus Marzipan
Marzipanfiguren

Blumen und Dekor

saisonale Erzeugnisse aus Marzipan

vV V V V

Erzeugnisse mit und aus Kuvertire

Ziele:
Die Kandidaten

> kennen verschiedene Temperiermethoden;

> gieRRen Schokolade- und Pralinenhohlkdrper;

> stellen verschiedene Ganaches her;

> erzeugen Pralinenkdrper aus unterschiedlichen Rohstoffen;

> beherrschen verschiedene Uberziehmethoden mit Kuvertiire;

> kombinieren die vorbereiteten Pralinen zu harmonierenden Mischungen;
> verarbeiten temperierte Kuvertiire zu Dekorartikel;

> kreieren Werbestlicke aus Kuvertire zu verschiedenen Anlassen.
Lerninhalte:

> Temperieren von Kuvertire
> Fullganache
> Schnittganache
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Dressierganache

Nougatpralinen

Marzipanpralinen

Krokantpralinen

Rohkostpralinen

Likorpralinen mit und ohne Kruste
Tafelschokolade
Schokoladehohlfiguren
Schokoladedekor
Schokoladeschaustiicke

V V.V V V V V V V V

Erzeugnisse aus Zucker

Ziele:

Die Kandidaten

stellen Dickzuckerfriichte her (Orangeat);

kénnen die Kochstufen des Zuckers anwenden;

verarbeiten Zucker zu verschiedenen Glasuren;

kochen Zucker zum Faden, Flug, Ballen, Karamell und Couleur;

verarbeiten Karamell zu gegossenen, gezogenen und geblasenen Zuckersticken;
kreieren moderne und zeitgemaRe Kunstwerke.

V V. V V V V

Lerninhalte:

Orangeat
Meringage
Fadenzucker- und Konservglasur
Weil3er Nougat
Spinnzucker
Karamell
Zuckergiel3en
Zuckerziehen
Zuckerblasen
Felsenzucker
Couleur

V V.V V V V V V V V V

Formtorten

Ziele:

Die Kandidaten

> erstellen eine Fachzeichnung fur eine Formtorte;

> stellen aus geeigneten Massen Formtorten zu den gewiinschten Anléssen her;
> wenden die gelernten Techniken zur Herstellung an;

> konnen dieses Erzeugnis fachgerecht prasentieren.

Lerninhalte:

\%

Fachzeichnung erstellen
Entwurf umsetzen
Formtorte herstellen
Prasentation

V V V

10
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Erzeugnisse aus Speiseeis

Ziele:

Die Kandidaten

> stellen Speiseeisgrundmassen her;

> pasteurisieren die vorbereiteten Grundmassen;
> unterscheiden Fruchteis auf Wasser- oder Milchbasis;
> berechnen die Rezepturen;

> schmecken die Grundmassen ab;

> gefrieren die vorbereiteten Eissorten;

> stellen Eistorten, Eisbomben her;

> fillen Parfaits und Halbgefrorenes ab;

> kreieren verschiedene Eisbecher.

Lerninhalte:

> Kremeis

>  Milcheis

> Sahneeis

> Fruchteis

> Eisparfait

> Eistorte

> Eisbhomben

> Cassata

Modelliermassen

Ziele:
Die Kandidaten

>

>
>
>

erzeugen verschiedene Schokolademodelliermassen;
stellen Zuckermodelliermassen her;
verarbeiten die Modelliermassen zu Blumendekor;

| PROVINCIA AUTONOMA DI BOLZANO - ALTO ADIGE

entwerfen kleine Schaustiicke zu verschiedenen Anlassen.

Lerninhalte:

>

>
>
>

Schokolademodelliermasse
Zuckermodelliermasse
Gelatinezucker
Blumenarrangements

Canapes

Ziele:
Die Kandidaten

>

>
>
>

stellen kleine mundgerechte Imbisse her;
fullen Spezialbrétchen;

verarbeiten verschiedene Erzeugnisse aus Brandmasse;

fertigen Pastetchen aus Blatterteig;

11
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> erzeugen pikante Fillungen und Fllcremes;

> fabrizieren Pikantes aus Kasemdrbteig;

> stellen ungesuf3ten Biskuit her.

Lerninhalte:

> Belegte Brotchen

> Delikatessenhappchen

> Appetitbrétchen

> Vegetarische Brotchen

> Warme Toastbrote

> Geflllite Pastetchen

> Geflllte Cherrytomate

> Kleine Windbeutel gefiillt mit Krauter- Quarkcreme

> Kleine Kase-, Frichtespiel3chen

Prufung

Die Prufung besteht aus der Fertigung folgender Produkte:

1. eine Ladenanschnitttorte (26 cm ), Geschmack nach Wunsch des Priiflings. Die Torte muss in 14 Stiicke
eingeteilt, die Halfte davon geschnitten und eingekapselt werden;

2. eine Eisbombe oder Eistorte;

3. eine Pralinenmischung, bestehend aus mindestens acht Sorten; vier Sorten werden vorgeschrieben und
vier werden nach freier Wahl hergestellt (Mindestanzahl 15 Stlck pro Sorte). Es dirfen max. zwei Sorten
mit Hilfe von Schokoladehohlkdrper hergestellt werden. Oder eine Teegebackmischung, bestehend aus
acht Sorten (Mindestzahl 15 St. Pro Sorte) aus mindestens drei verschiedenen Massen und Teigen;

4. FOnf verschieden modellierte Marzipanfiguren in jeweils drei gleichen Ausfertigungen, drei Figuren
werden vorgeschrieben, zwei sind nach freier Wahl anzufertigen. Eine Marzipanfigur hat das Gewicht
von 50-70g;

5. Deutsches Plundergeback 3 Sorten, davon eine nach freier Wabhl, (pro Sorte 10 Stiick). Oder Blatterteig
(Art nach freier Wabhl): Pasteten, Palmblatter (Schweinsohr) und eine Sorte nach freier Wahl (pro Sorte
10 Stiick);

6. drei verschiedene Mousse-Torten (Kleintorten) max. Grole 18 cm (Geschmack und Form missen
unterschiedlich sein);

7. Petit-fours nach deutscher Art oder Petit-fours nach franzésischer Art (die GréRe darf 4x4 cm nicht

Uberschreiten), funf verschiedene Formen, pro Form acht Stiick.

Bei samtlichen Arbeiten darf ausschlieRlich Butter verwendet werden. Bei der Bewertung der Leistungen
werden die harmonische Verbindung von Form, Farbe und Geschmack sowie die materialgerechte
Verarbeitung der Rohstoffe und die Arbeitsweise besonders bertcksichtigt.

Alle Erzeugnisse missen zum gewahlten Thema passend angefertigt werden.

Der Kandidat ist von der Bewertung ausgeschlossen, wenn nicht alle Arbeitsproben geliefert werden.

Modul 2: Meisterstiick und Formtorte

Die Meisterarbeit bestehend aus:

a) einer Formtorte (Mindestgrof3e 40 cm)

12
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b) einem Schaustiick (Mindesthéhe 80 cm)

Der Kandidat wahlt ein Thema (z.B. Weihnachten, Ostern, Geburtstag usw.)
Passend zum gewahlten Anlass, fertigt der Priifling sowohl das Form-(Formtorte) als auch das
Schaustiuck (aus Karamell, Kuvertire, Krokant, Traga  ntzucker, Gelatinezucker, oder Marzipan) an.

Er reicht spatestens 3 Wochen eine Werkzeichnung de s Meisterstiicks und der Formtorte vor
Prufungsbeginn bei der Prifungskommission ein.

Zur Durchfuihrung der praktischen Prifung wird eine Arbeitszeit von 16 Stunden (2 Tage) eingeraumt.
Eine Mittagspause von 1 Stunde muss eingehalten werden (von 12.00 -13.00 Uhr)

Die Backstube muss nach jeweils 8 Stunden von den Meisteranwartern gereinigt werden.

Der Meisteranwarter bringt folgende Erzeugnisse mit

a) Geflllter Boden fur die Formtorte muss mitgebracht werden

b) Alle Rohstoffe, aul3er Eier, Milch und Zucker fir die Ladentorte miissen mitgebracht werden

c) Alle Rohstoffe fur die Pétit-fours, auBer Aprikotur und Fondant missen mitgebracht werden, fir die
Deutschen Petit-fours muss das gefilllte Kapsel mitgebracht werden.

d) Alle Rohstoffe, auRer Eier, Milch und Zucker, fir die Mousse-Torten missen mitgebracht werden

e) Alle Rohstoffe aul3er Eier, Milch und Zucker, fiir die Eisbombe oder die Eistorte miissen mitgebracht
werden

f) Fir Schokoladeschaustiicke kénnen die Hohlkérper fir Arme, Beine usw. (nicht zurechtgeschnitten)
mitgebracht werden.

g) Fur Schaustiicke aus geblasenem bzw. gezogenem oder gegossenem Karamell kann die Bodenplatte
und der ,vorbereitete Karamell* mitgebracht werden

h) Portionierter und evtl. eingefarbter Marzipan fir die Marzipanfiguren muss mitgebracht werden

i) Bei Verwendung von Modelliermassen, die langere Zeit zum Trocknen brauchen (z.B. Gelatinezucker,
Plastillage usw.), kénnen die einzelnen Teile bereits getrocknet mitgebracht werden, missen bei der
Prufung aber nochmals hergestellt und der Kommission prasentiert werden.

j) Der Murbeteig fur das Teegeback kann mitgebracht werden
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