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Die Konditoren

Verordnung der Bundesinnung der Konditoren iiber die
Meisterpriifung fiir das Handwerk Konditoren
(Konditoren-Meisterpriifungsordnung)

Auf Grund der §§ 21 und 352a Abs. 2 der Gewerbeordnung 1994, BGBI. Nr. 194/1994, in der Fassung
BGBI. I Nr. 48/2003, wird verordnet:

Allgemeines
§ 1. Die Meisterpriifung fiir das Handwerk der Konditoren besteht aus 5 Modulen.

Modul 1: Fachlich praktische Priifung
§ 2.(1) Das Modul 1 besteht aus einem Teil A und einem Teil B.
(2) Bei Nachweis einer der folgenden fachlichen Qualifikationen entféllt Modul 1 Teil A:

a) erfolgreich abgelegte Lehrabschlusspriifung im Lehrberuf Konditoren (Zuckerbicker) gemél
Verordnung BGBL. Nr. 272/1975 in der jeweils geltenden Fassung, oder

b) erfolgreicher Abschluss einer mindestens dreijahrigen berufsbildenden Schule oder deren Son-
derformen in der vom Schulorganisationsgesetz, BGBI. Nr. 242/1962 idF BGBI. Nr. 77/2001,
vorgesehenen Ausbildungsdauer, deren Ausbildung in einem fiir das Handwerk Konditoren
spezifischen Schwerpunkt liegt, oder

c) erfolgreicher Abschluss der Meisterschule fiir Miiller, Béacker, Konditoren mit dem Schwer-
punkt Konditoren.

(3) Im Modul 1 Teil A sind auf dem Niveau der Lehrabschlusspriifung zwei der in lit a) bis ¢) ange-
fiihrten Arbeitsproben zu priifen, um jene Grundfertigkeiten zu beweisen, wie sie in der Lehrab-
schlusspriifung vorgesehen sind:

a)  Konditorwaren aus Teig,
b) ecine glasierte Torte mit Dekor und Randverzierung und
¢)  Konditorwaren aus dressierten Massen.

(4) Die Priifungskommission hat die Arbeitsproben so zu wéhlen, dass ein Priifungskandidat sie in 75
Minuten beenden kann. Das Modul 1 Teil A darf maximal 1 Stunde und 45 Minuten dauern.

(5) Wahrend der Arbeitszeit hat entweder ein Kommissionsmitglied oder eine andere geeignete Auf-
sichtsperson anwesend zu sein. Die Anwesenheit der gesamten Priifungskommission wihrend der
gesamten Arbeitszeit ist nur insoweit erforderlich, als es fiir die Beurteilung der Leistung des Prii-
fungskandidaten erforderlich ist.

(6) Das Modul 1 Teil B hat eine projektartige, an den betrieblichen Abldufen orientierte Aufgabe (Pla-
nung, Herstellung und Présentation) aus den in Z. 1 bis Z. 9 angegebenen Produktbereichen zu
stellen, die gegeniiber dem Niveau der Lehrabschlusspriifung den Nachweis einer meisterlichen
Leistung ermdglicht. Dabei konnen jene Grundfertigkeiten, die dem Niveau der Lehrabschlussprii-
fung entsprechen, ebenfalls mit einbezogen werden. Fiir die positive Bewertung des Moduls 1 Teil
B sind jedoch die weiterfiihrenden Fertigkeiten auf hoherem Niveau ausschlaggebend.

Mehlspeisen, Stiickdesserts, Aufschnitttorten und Kuchen

Torten fiir spezielle Anldsse

Kiinstlerisch gestalteten Figuren und Schaustiicke

Konditorbackwaren, Lebzelten, Gebiack und Weillbrot

Konfiserieprodukte/waren, Schokoladeerzeugnisse, Zuckerwaren

Gefrorenes

Patisserieprodukte, kleine kalte und warme Siiflspeisen

. kleine kalte und warme pikante Speisen

9. Fruchterzeugnisse, Likore und Getrénke

(7) Die Aufgabenstellung ist von der Priifungskommission in Form von 7 Arbeltsproben aus den in
Abs. 6 angegebenen Produktbereichen und dem Meisterstiick so vorzugeben, dass ein Priifungs-
kandidat sie in 15 Stunden beenden kann. Das Modul 1 Teil B darf maximal 17 Stunden dauern.
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(8) Wahrend der Arbeitszeit hat entweder ein Kommissionsmitglied oder eine andere geeignete Auf-
sichtsperson anwesend zu sein. Die Anwesenheit der gesamten Priifungskommission wahrend der
gesamten Arbeitszeit ist nur insoweit erforderlich, als es fiir die Beurteilung der Leistung des Prii-
fungskandidaten erforderlich ist.

(9) Das Modul 1 ist ein einheitlicher Gegenstand.

Modul 2: Fachlich miindliche Priifung

§ 3.(1) Das Modul 2 besteht aus einem Teil A und einem Teil B.

(2) Bei Nachweis einer der in § 2 Abs. 2 genannten Abschliisse entfzllt Modul 2 Teil A.

(3) Folgende Kenntnisse sind im Modul 2 Teil A auf dem Niveau der Lehrabschlusspriifung aus dem
Bereich des Fachgespriachs sowie des theoretischen Teils zu priifen:

a) Nahrungsmittelkunde,

b) Fachkunde,

¢) Maschinenkunde,

d) Hygiene und

e) Einfache fachliche Sondervorschriften.

(4) Das Priifungsgespréch hat sich aus der betrieblichen Praxis zu entwickeln und an den beruflichen
Anforderungen, die an eine Fachkraft zu stellen sind, zu orientieren. Das Priifungsgespriach hat
mindestens 15 Minuten zu dauern und ist jedenfalls nach 25 Minuten zu beenden.

(5) Das Priifungsgespréch ist vor der gesamten Priifungskommission abzulegen.

(6) Das Modul 2 Teil B hat projektartige, an den betrieblichen Abldufen orientierte Aufgaben und
Fragen zu den folgenden Bereichen zu stellen, welche gegeniiber dem Niveau der Lehrabschluss-
priifung den Nachweis einer meisterlichen Leistung ermdglichen:

. Arbeitsvorbereitung,

. Werkstitteneinteilung,

. fachliche Kundenberatung,

. technischer Arbeitnehmerschutz,

. Lebensmittelsicherheit, insbesondere HACCP, Bakteriologie und Hygiene,

. Materialbeurteilung, Rohstoffkunde,

. Logistik,

. Fachkunde und

. Fachliche Sondervorschriften.

(7) Das Priifungsgesprich hat sich aus der betrieblichen Praxis zu entwickeln und an den beruflichen

Anforderungen, die an einen Unternehmer zu stellen sind, zu orientieren. Das Priifungsgesprach

hat mindestens 30 Minuten zu dauern und ist jedenfalls nach 50 Minuten zu beenden.
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(8) Das Priifungsgespréch ist vor der gesamten Priifungskommission abzulegen.
(9) Das Modul 2 ist ein einheitlicher Gegenstand.

Modul 3: Fachlich schriftliche Priifung
§ 4.(1) Die Aufgabenstellung der schriftlichen Priifung hat auf hoherem fachlichen Niveau zu erfolgen,
um die Anforderungen, die an einen Unternehmer zu stellen sind, nachweisen zu kénnen.
(2) Die Aufgabenstellung hat die fachlich und betrieblich notwendigen Kenntnisse aus den
Bereichen
a) Planung,
b) Kalkulation,
c) Erstellung eines Anbots,
d) Produktaufmachung/Verpackung,
e) bei der Durchfiihrung zu beachtende Fachkunde und besondere Vorschriften (Lebensmittel-
kennzeichnung, lebensmittelrechtliche Bestimmungen, Hygiene) und
f) Arbeitnehmerschutz
einzubeziehen.
(3) Die schriftliche Priifung hat 5 Stunden zu dauern.
(4) Bei Nachweis einer der folgenden positiv abgeschlossenen Ausbildungen entféllt Modul 3:
a) Hohere Lehranstalt fiir wirtschaftliche Berufe,
b) Hohere Lehranstalt fiir Tourismus bzw. Erndhrung bzw. Fachrichtung Tourismus,
c) Hohere Technische Lehranstalt fiir Lebensmitteltechnologie - Getreidewirtschaft,
d) Hohere Technische Lehranstalt fiir Lebensmitteltechnologie (Fleischwirtschaft),
e) Hohere Lehranstalt fiir Milchwirtschaft,



f) alle Kollegs der genannten Schulformen,
g) Fachhochschule fiir Tourismus oder
h) Universitéts- bzw. Fachhochschulstudium mit wirtschaftlichem Schwerpunkt.

Ebenso entfillt Modul 3 bei erfolgreichem Abschluss des Modul 3 im Rahmen der
Meisterpriifung fiir das Handwerk Bécker oder Fleischer.
Dariiber hinaus entfdllt Modul 3 bei Nachweis des erfolgreichen Abschlusses einer mindestens
fiinfjahrigen berufsbildenden Schule oder deren Sonderformen in der vom Schulorganisationsge-
setz, BGBI. Nr. 242/1962 idF BGBI. Nr. 77/2001, vorgesehenen Ausbildungsdauer, deren Ausbil-
dung in einem fiir das Handwerk Konditoren spezifischen Schwerpunkt liegt. Ebenso entfallt Mo-
dul 3 bei Nachweis der erfolgreichen Absolvierung der Meisterschule fiir Miiller, Backer, Kondi-
toren mit dem Schwerpunkt Konditoren, wenn der Priifungskandidat im Zuge der Abschlussprii-
fung eine dem Modul 3 dieser Meisterpriifungsordnung entsprechende 5-stiindige Klausurarbeit
erfolgreich bestanden hat.

(5) Das Modul 3 ist ein einheitlicher Gegenstand.

Modul 4: Ausbilderpriifung
§ 5. Das Modul 4 besteht in der Ausbilderpriifung gemiafl § 29 Berufsausbildungsgesetz, BGBI. Nr.
142/1969, in der geltenden Fassung.

Modul 5: Unternehmerpriifung
§ 6. Das Modul 5 besteht in der Unternehmerpriifung gemaf der Unternehmerpriifungsordnung, BGBI.
Nr. 453/1993, in der geltenden Fassung.

Bewertung
§ 7.(1) Fiir die Bewertung der Module gilt das Schulnotensystem von "Sehr gut" bis "Nicht geniigend" in
sinngemifBer Anwendung der Leistungsbeurteilungsverordnung BGBI. Nr. 371/1974 in der Fas-
sung BGBI. II Nr. 35/1997.
(2) Ein Modul ist mit Auszeichnung bestanden, wenn es mit ,,Sehr gut* bewertet wurde.

Inkrafttreten und Ubergangsbestimmungen
§ 8. (1) Diese Verordnung tritt mit 1.2.2004 in Kraft.

(2) Die Meisterpriifungsordnung, BGBI. Nr. 541/1986, tritt gemif § 375 Z 74 GewO 1994 mit Ab-
lauf des 31.1.2004 aufler Kraft.

(3) Personen, die die Priifung nach Abs. 2 vor deren aufler Kraft treten begonnen haben, diirfen die
Priifung noch bis spitestens 6 Monate nach dem aufler Kraft treten der Priifungsordnung gemif
Abs. 2 nach dieser Priifungsordnung fertig ablegen. Wahlweise diirfen sie die Priifung aber auch
nach der neuen Priifungsordnung fertig ablegen.

(4) Personen, die die Priifung nach Abs. 2 wiederholen, diirfen noch bis spitestens 6 Monate nach
dem aufler Kraft treten der Priifungsordnung geméll Abs. 2 nach dieser Priifungsordnung zur
Wiederholungspriifung antreten. Wahlweise diirfen sie aber auch nach der neuen Priifungsord-
nung die Wiederholungspriifung ablegen.

(5) In Zweifelsfillen entscheidet der Leiter der Meisterpriifungsstelle, welche Gegenstédnde nach der
neuen Priifungsordnung zu wiederholen sind.
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