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Tatigkeiten
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Gerichte und Menus kochen und dabei schauen, was Saison hat
und welche Erndhrungstrends wichtig sind
neue Rezepte kreieren und dafUr auch neue Zutaten ausprobieren

Suppen, Salate, Fleischgerichte, Gemuse oder Desserts zubereiten
und dafur passende Kichengerate, Messer und Pfannen brauchen

Gerichte sorgfdltig anrichten und garnieren

Hygienerichtlinien einhalten

Organisatorische und administrative Aufgaben erledigen,

wie z.B. Bestellungen tatigen, Kosten- und Nahrwerte der Gerichte

berechnen, Angebote planen und organiseren, gebrauchte Gerate
reinigen und ordnen

Voraussetzungen
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Freude am Umgang mit Lebensmitteln und am Kochen
Fahigkeit zur Koordination von Arbeitsabldaufen

Kreativitdt und Experimentierfreude

geschickte Hande

ausgepragtes Hygienebewusstsein

robuste Gesundheit (Arbeit vorwiegend im Stehen)
Belastbarkeit in hektischen Situationen

guter Geruchs- und Geschmackssinn

Eckdaten zur Ausbildung

o
v

Dauer: 3 Jahre

Zukunftsperspektiven: Zusatzlehre (z.B. Bdcker/in-Konditor/in-Confiseur/
in EFZ, Fachmann/-frau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ), Berufsprifung
(z.B. Chefkoch/-kdchin mit eidg. Fachausweis), hohere Fachprifung

(z.B. Kichenchef/in mit eidg. Diplom, hohere Fachschule (z.B. Dipl.
Hotelier/e-Gastronom/in HF), Fachhochschule (Studiengang in
verwandten Gebieten, z. B. Bachelor of Science in Lebensmitteltechnologie)
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