Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre

Koch / Kochin (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Kdche/Kochinnen sind vor allem in Kiichen
von Restaurants und Hotels, aber auch in
Krankenhausern, Kuranstalten und Pflege-
heimen, in Betriebskantinen groBer Un-
ternehmen und Organisationen, Bildung-
seinrichtungen usw. Sie bereiten Speisen
aller Art zu und organisieren die Arbeits-
ablaufe in der Kiiche. Sie erstellen die
Speisekarten und sorgen fir den Einkauf
und die fachgerechte Lagerung der Lebens-
mittel. AuBerdem achten Kéche/Kéchinnen
streng auf die Einhaltung der Hygienebes-
timmungen und teilen das Kiichenpersonal
zu ihren Arbeiten ein.

Kéche und Kéchinnen arbeiten im Team
mit Berufskolleginnen und -kollegen,
Klchenhelfertinnen, Restaurantfachleuten
und anderen Servicemitarbeiter*innen und
haben Kontakt zu Lieferant*innen und
ihren Gasten.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfolgt
Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb und
begleitend dazu in der Berufsschule. Die
Berufsschule vermittelt den theoretischen
Hintergrund, den du fir die erfolgreiche
Auslbung deines Berufs bendtigst.

bifo!

Beratung fiir Bildung und Beruf

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e Speiseplane und Menifolgen erstellen

e Mengen und Kosten fiir die benétigten
Lebensmittel berechnen

e den Einkauf bzw. die Bestellung von Lebens-
mitteln planen und organisieren oder
Lebensmittel selbst einkaufen

e Einkaufs- und Lagerlisten erstellen, Lebens-
mittel fachgerecht lagern

e Qualitat, Frische und Menge der gelieferten
Waren kontrollieren

e Zutaten vorbereiten: waschen, zerkleinern,
wiegen etc.

e Speisen je nach Rezept unter Anwendung
verschiedenster Kochtechniken, wie z. B.
Braten, Grillen, Backen, Kochen, Garen zu-
bereiten

e die Speisen wiirzen und abschmecken
e die Speisen auf Tellern anrichten

e den Arbeitsablauf in der Kiiche organ-
isieren, Kiichenpersonal einteilen

e Servicepersonal und Gaste Uber die Speisen-
zusammensetzung und Inhaltsstoffe infor-
mieren

e neue Rezepte bzw. Rezeptvariationen en-
twickeln

e Buffets betreuen und Catering durchfiihren

e fUr hygienisch saubere Arbeitsplatze sorgen
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Anforderungen

Fingerfertigkeit

gute korperliche Verfassung

guter Geruchssinn

guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
Ernahrungskompetenz

gute Beobachtungsgabe

gutes AugenmaR

kaufmannisches Verstandnis

Kochen kénnen

Zahlenverstandnis und Rechnen

Aufgeschlossenheit
Kommunikationsfahigkeit
Kontaktfreude
Kritikfahigkeit
Kund*innenorientierung

Aufmerksamkeit

e Belastbarkeit / Resilienz

Beurteilungsvermdgen / Entscheidungs-
fahigkeit

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Freundlichkeit

Gesundheitsbewusstsein
Selbstorganisation

gepflegtes Erscheinungsbild

e Hygienebewusstsein

Infektionsfreiheit

Koordinationsfahigkeit
Kreativitat
Organisationsfahigkeit
Planungsfahigkeit

unser Land

Vorarlberg



