Koch (m/w)

Beruf

Kdéche und Kdchinnen bereiten die unterschiedlichsten Ge-
richte zu, vom Appetitanreger Uber Vor- und Hauptspeise bis
zum Dessert. Sie organisieren alle Arbeitsablaufe in der Ku-
che, stellen Speiseplane auf, kaufen Zutaten ein und lagern
sie fachgerecht. Darliber hinaus beraten sie Gaste.

Ausbildung

In der Ausbildung erhalten Sie umfangreiche Kenntnisse aus
den Bereichen Kiche, Organisation und Warenkunde. Sie ler-
nen, wie man Nahrungsmittel zubereitet und Speisen herstellt.
Sie wirken mit bei der Erstellung von Speiseplanen und
Menuvorschlagen. Weiterhin erwerben Sie Wissen im Bereich
Warenannahme und deren Priifung, Warenlagerung und Be-
standskontrolle.

Anforderungen

- Hauptschulabschluss oder Mittlere Reife

- Freude am Umgang mit Lebensmitteln und am Kochen
- Fahigkeit zur Koordination von diversen Arbeitsablaufen
- Gute korperliche Verfassung

- Hygienebewusstsein

- Teamfahigkeit

- Zuverlassigkeit

- Sorgféltiges Arbeiten

Ausbildungsdauer
- Regelausbildungszeit: 3 Jahre

Weiterbildungsmdéglichkeiten

- Klichenmeister (m/w)

- Verkirzte Zusatzlehren (z. B. Diatkoch m/w)
- Staatlich geprUfter Gastronom (m/w)

- Betriebswirt Gastronomie (m/w)
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