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Bäcker/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ,  
in Vernehmlassung 
 
 
 Durch die neue Verordnung werden die folgenden Reglemente und Lehrpläne aufgehoben: 

gelernte/r Bäcker/in-Konditor/in vom 20.08.1997 
gelernte/r Konditor/in-Confiseur/in vom 05.02.2001  

 
 

Vernehmlassungsfrist: 15. Januar 2010 

 

 

Mit Schreiben vom 8. Oktober 2009 unterbreitet das BBT die Entwürfe zur Stellungnahme. Dazu stellt das BBT 

folgende Eckdaten zur Verfügung: 

 

Geschützter Titel 

Bäcker/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ 

 

Lehrdauer 

3 Jahre 

 

Fachrichtungen 

Bäckerei-Konditorei 

Konditorei-Confiserie 

 

Aufzuhebender Beruf 

Bäcker/in-Konditor/in 

Konditor/in-Confiseur/in 

 

Gesamtbestand Lehrverhältnisse im Jahr 2008 

2936, davon Bäcker/in-Konditor/in 2077, Konditor-Confiseur/in 859 

 

Berufsbild 

Das Tätigkeitsgebiet der Bäckerin-Konditorin-Confiseurin EFZ und des Bäcker-Konditor-Confiseurs EFZ um-

fasst zum einen die Herstellung von Produkten im vorgegebenen Prozess, zum andern die kreative Gestaltung 

von Produkten auf der Grundlage selbst entwickelter Ideen.  

Der Arbeitsprozess gliedert sich in die Phasen Arbeitsvorbereitung, Herstellung, Zwischenlagerung, Back- und 

Garprozesse und Fertigstellung. In diesen verarbeiten und veredeln die Berufsleute Rohstoffe und Halbfabrikate 

zu qualitativ hochwertigen Produkten. Dabei setzen sie geeignete Techniken, Geräte, Maschinen und Anlagen 

wirtschaftlich und effizient ein, kalkulieren Rezepte und Produkte und stellen die fachgerechte Lagerung, Be-

wirtschaftung und Bereitstellung von Waren, Rohstoffen und der Produkte sicher.  

Das Produktsortiment umfasst: Teige, Massen, Speiseeis, Crèmen, Füllungen als Halbfabrikat, Kleingebäck, 

Feingebäck und schwimmend Gebackenes, Snacks und Traiteur, Blätterteiggebäck, Torten, Cakes, Törtchen, 
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Honiggebäck, Rahm-, Crème- und Glacedesserts, Pâtisserie und Stückli, Konfekt und Petits fours, Fantasie- 

und Dekorartikel, etc. 

 

Bildung in beruflicher Praxis 

Im Durchschnitt über die ganze Dauer der beruflichen Grundbildung: 4 Tage pro Woche 

 

Trägerschaft 

Schweizerischer Bäcker-Konditorenmeister-Verband  

www.swissbaker.ch 

Schweizerischer Konditor-Confiseurmeister-Verband 

www.swissconfiseure.ch 

Richemont Fachschule 

www.richemont.cc 

 

 

 

 

 

 

 

Sie finden die Entwürfe der Verordnung über die berufliche Grundbildung und des Bildungsplans auf der Inter-

netseite des BBT unter 

www.bbt.admin.ch Themen > Berufsbildung > Berufliche Grundbildung > in Vernehmlassung 

 

 

Die Kommission Berufsentwicklung der SBBK (Schweiz. Berufsbildungsämter-Konferenz) wird eine Stellung-

nahme zum Verordnungsentwurf abgeben. Die Berufs- und Laufbahnberatung wird in der Kommission vertreten 

durch Monika Müller-Rüegger. Sie nimmt Rückmeldungen und Anregungen zu den Entwürfen gern entgegen. 

 

Monika Müller-Rüegger 

BIZ Spiez 

Seestrasse 34 

3700 Spiez 

Tel. 033 654 92 20 

Fax 033 655 04 54 

monika.mueller@erz.be.ch 

 

 

 


