Koch/Kéchin

Koch und Kdchin sind Schépfer geschmackvoller
Gerichte und delikater, verlockend aussehender
Platten. Der Erfolg eines Restaurants hdngt in er-
ster Linie von den Fertigkeiten und dem Kdnnen
des Kochs ab. Man spricht von der ,Kunst des Ko-
chens” - und manche Kéche werden als ,Kiinstler"
weltberlihmt. Dieser Beruf ist abwechslungsreich.
Er erfordert klares Denken und Phantasie.

Dem Koch obliegt der Wareneinkauf, die Speisen-
kalkulation und die Personalorganisation. Die Zu-
bereitung von Speisen ist natiirlich die Hauptauf-
gabe - Braten, Backen, Kochen, Diinsten, Grillen
und die Zusammenstellung kalter Kostlichkeiten
und SiiBspeisen gehdrt dazu. Besonders wichtig
ist das optische Bild. Der Koch muss die Speisen
gefallig anrichten und Buffets dekorativ gestalten.

Berufsanforderungen

Koch und Kochin haben einen ausgepragten Ge-
schmackssinn. Sie miissen belastbar sein, beweg-
lich im Denken sein und Phantasie entwickeln.
Wichtig sind eine rasche Auffassungsgabe und
flexibles Handeln.
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Weiterbildungs-Anbieter zu

dieser Ubersicht findest du
am Schluss dieser Broschiire.

Persdnlichkeitsentwicklung

Stressmanagement
Zeitmanagement

Marketing

Verhandlungsfiihrung

Organisationstechnik

Mitarbeiter-Motivation

Seminare zur Personlichkeitsbildung

Konfliktmanagement
Mitarbeiterfiihrung  O————— Arbeitnehmerschutz

Ausbilderseminar
(Lehrlingsausbilderpriifung)
Verkaufsgesprache

Rhetorik O Auftreten

Umgang mit Gasten

Teamarbeit

Unternehmer/in

Fachliche Kompetenz

Unternehmerpriifung (Befdhigungspriifung)

Kiichenmeisterpriifung

Erfa-Gruppen

,—O Managementseminare

Flinrungskrafte-Weiterbildung

—O Umweltbewusstes
Einkaufen
——(O Abfall- und
Energiewirtschaft
—— (O Zuckerziehkurse
—O Butterfiguren
—O Gemiiseschnitztechnik

Okologie

Kiichenorganisation
Controlling
Catering

Kreatives Kochen

Lebensmittelrecht

OOLOOOO OLOOOO Oi O O

O
O
Oo——— Geschiftsfiihrer/in

F+B-Manager
O

Chef de cuisine
O
O

Sous Chef
O
O
o— Chef de partie
O
O
Commis
O
O
Lehre/Fachschule

Verkauf O Buffet

——O Speisekartengestaltung
— O Kreatives Gestalten
EDV ——O Kundenorientierung

Auslandspraxis (Fremdsprachen)

Speisenkalkulation

Menligestaltung

Kiichenhygiene

Warenkunde-Fachkurse

—O Vollwertkunde
——O Kase

———O Fisch

—O Fleischverarbeitung
——O Patisserie

—O Diat

——O Regionale Spezialititen
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