Stand-Nr. 11

Koch/Kochin wq

Was macht man
in diesem Beruf?

Kéche und Kochinnen arbeiten

viel mit der Hand und verwenden
Kiichengerate und -maschinen.

Sie tragen Arbeitskleidung, zum
Beispiel weile Kittel, Schiirzen und
Hauben. Vorwiegend sind sie in den
Klichen von Restaurants, Kantinen
oder Krankenhdusern tatig, gegebe-
nenfalls auch an Bord von Schiffen.
In kleineren Kiichen arbeiten sie
zum Teil allein, in groReren sind sie
an einzelnen Kochposten tatig. In
den Kiichen ist es oft eng und heil3,
Gerliche und Dampfe liegen in

der Luft, beim Grillen auch Rauch.
In der Gastronomie sind Nacht-,
Wochenend- und Feiertagsarbeit
ublich. Wenn Kéche und Kéchinnen
zum Beispiel auf Kreuzfahrtschiffen

beschaftigt sind, sind sie oft fur
langere Zeitraume unterwegs. Der
Boden schwankt und in Kombiisen
ist der Raum stark eingeschrankt.
Bei der Verarbeitung von Lebensmit-
teln und der Reinigung von Geraten
beachten Kéche und Kéchinnen
sorgfaltig und verantwortungs-
bewusst die Hygienevorschriften,
leiten zum Teil das Kiichenpersonal
an und organisieren die Arbeiten.
Geschickt zerlegen sie Fische und
Fleisch oder schneiden Gemise und
hantieren mit schweren Topfen.
Meist stehen sie. Das ist korperlich
anstrengend. Bei der Zusammen-
stellung von Mentfolgen, der Kom-
bination von Zutaten wie auch beim
Anrichten von Speisen ist Kreativi-
tat wichtig, fir das Abschmecken
der Speisen ein guter Geruchs- und
Geschmackssinn.

GEWERBEPARK

Berufstyp:
Anerkannter Ausbildungsberuf

Ausbildungsart:

Duale Ausbildung im
Gastgewerbe (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

Ausbildungsdauer:
3 Jahre

Lernorte:
Ausbildungsbetrieb und
Berufsschule

(duale Ausbildung)

Welcher Schulabschluss
wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schul-
bildung vorgeschrieben.

Berufliche Weiterbildung

Aufstiegsweiterbildung bietet die
Méglichkeit, beruflich voranzukom-
men und in Fihrungspositionen zu
gelangen, zum Beispiel durch die
Prifung als Kiichenmeister/in. Ein
Studium eroffnet weitere Berufs-
und Karrierechancen, zum Beispiel
durch einen Bachelorabschluss im
Studienfach Erndhrungswissen-
schaft, Okotrophologie oder Lebens-
mitteltechnologie.
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Deine Ausbildungsinhalte

Die Ausbildung wird parallel im
Ausbildungsbetrieb und in der
Berufsschule durchgefiihrt. Der
Berufsschulunterricht findet an
bestimmten Wochentagen oder
als Blockunterricht statt:

Auszug aus dem Ausbildungsrah-

menplan und dem Rahmenlehrplan:

m Umgang mit Gasten und Team-
mitgliedern

® Annahme und Einlagerung von
Waren

m Vor- und Nachbereitung von
Arbeiten fir die Speisenzuberei-
tung sowie Einsatz von Geraten,
Maschinen und Arbeitsmitteln

® Anwendung der grundlegenden
Arbeitstechniken in der Kiiche

® Wahrnehmung der grundlegen-
den Aufgaben in Service und
Wirtschaftsdienst

m Zubereitung von einfachen Spei-
sen und Gerichten

m Zubereitung von pflanzlichen
Nahrungsmitteln und von Pilzen

m Zubereitung von Suppen, SoRRen
und Eintopfen

m Verarbeitung und Zubereitung
von Fleisch

m Verarbeitung und Zubereitung
von Fisch

m Herstellung von StRspeisen und
Desserts

m Herstellung und Verarbeitung von
Teigen und Massen

m Planung und Umsetzung des
nachhaltigen Einsatzes von Gera-
ten, Maschinen, Arbeitsmitteln,
Lebensmitteln und Ressourcen

= Anwendung der speziellen Hygie-
nevorschriften in der Kiiche

® Zusammenstellung und Kenn-
zeichnung von Speisen und Ge-
richten

m Sicherstellung von Warenfliissen
sowie Kalkulation von Kosten und
Preisen

m kiichentechnische Verwaltungs-
prozesse

m Beratung von Gdsten sowie Ver-
kauf von Produkten und Dienst-
leistungen

m Anleitung und Fiihrung von Mit-
arbeitenden

www.nextstep-gewerbepark.de
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Ausbildung in der Berufsschule
in den Lernfeldern:

m Die eigene Rolle im Betrieb mitge-
stalten sowie Beruf und Betrieb
reprasentieren

m Waren bestellen, annehmen,
lagern und pflegen

m In der Kiiche arbeiten

m Das Restaurant vorbereiten und
pflegen

m Gastbezogenen Service im
Restaurant durchfihren

® Suppen und SoRen herstellen und
prasentieren

m Gerichte aus Fleischteilen
herstellen und prasentieren

m Gerichte aus Fisch herstellen
und prasentieren

m Pflanzliche Rohstoffe und Pilze
verarbeiten

m SlRspeisen herstellen und
prasentieren

m Speiseeis und Backwaren herstel-
len und Desserts anrichten

m Speisenangebote fiir Veranstal-
tungen gastorientiert planen

m Bifetts mit Fisch und Meeres-
frichten herstellen und prasen-
tieren

m Eine Aktionswoche organisieren
und betriebswirtschaftlich
beurteilen
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