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Lehre Kochin*Koch

Tatigkeit/Aufgaben

Koéchinnen*Koche bereiten Mahlzeiten in Hotels,
Restaurants, Gasthausern, Kiichen von
Krankenhdusern, Kantinen und anderen
Einrichtungen zu. Sie kennen die Eigenschaften und
Verwendungsmoglichkeiten der Nahrungs- und
Genussmittel und die verschiedenen Méglichkeiten
ihrer Konservierung; sie wissen tiber den Nahrwert
der Speisen und Uber die Grundlagen einer Didtkiche
Bescheid.

Das Zusammenstellen von Meniis und auch die
Durchfiihrung von Mengen- und Preisberechnungen
fallen in ihren Tatigkeitsbereich. Dazu kommen noch
der Einkauf und die Vorratshaltung der Lebensmittel,
die Einteilung der Kiichenarbeit sowie die
Beaufsichtigung des Ubrigen Kiichenpersonals. Je
nach GrolRe des Betriebes und nach Stellung im
Klichenteam sind sie fiir die Zubereitung bestimmter
Gerichte oder Speisen zustandig, z.B. fiir Salate,

Vorspeisen, Mehlspeisen oder fiir das gesamte Mend.

Berufsanforderungen

Praktisches Denken und manuelles Geschick, Freude
am Kochen, Kreativitat, rasches Auffassen und flottes
Arbeiten, Koordinationstalent verschiedener
Arbeitsabldufe, ausgepragter Geruch- und
Geschmacksinn, Teamfahigkeit, Belastbarkeit, gute
korperliche Konstitution.

Ausbildung

Voraussetzungen:

=  Mittelschuldiplom

= |lehrvertrag

=  Mindestalter 15 Jahre, Hochstalter 25 Jahre

= praktische Ausbildung im Restaurant, im Hotel-
oder Gastbetrieb (Hochstdauer 36 Monate)

= Besuch des begleitenden Fachunterrichts (3
Klassen, jeweils 10-wochiger Lehrgang) an der
Berufsschule

= der positive Abschluss der 2. Klasse
Hotelfachschule oder Berufsfachschule Kéche
ersetzt die 1. Klasse der Lehrlingsausbildung

Abschluss der Ausbildung durch
Ablegung der Lehrabschlusspriifung an der
Berufsschule

Berufsausiibung, Arbeitsmoglichkeiten

Privatwirtschaft, Hotels, Restaurants, Pensionen,
Gasthofe, Mensen, Heime, Schiffe und gelegentlich
auch private GroBhaushalte, Selbststandige
Tatigkeiten, Eroffnung eines eigenen Restaurant-
oder Gastbetriebes, Schule (Berufsschule fiir das
Gastgewerbe)

Stundentafel
Koch*Koéchin
Religion
Deutsch
Italienisch
Englisch
Gemeinschaftskunde
Betriebswirtschaft
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Fachtheorie
EDV-Anwendungen /
Fachrechnen
Erndhrungslehre
Nahrungsmittelkunde
Kochkunde
Speisenkunde
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Fachpraxis

Praxis 15 15 15
Wochenstunden 40 40 40
gesamt




