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Kochin/Koch

Was macht eine Kochin, ein Koch?

Koche/Kdchinnen sind in Betrieben des Hotel- und Gastgewerbes beschaftigt,
wo sie Speisen aller Art zubereiten. Sie erstellen die Speisekarten und sorgen
fur den Einkauf und die fachgerechte Lagerung der Lebensmittel. Sie teilen das
Klchenpersonal ein und achten auf die Einhaltung der Hygienebestimmungen.
Koche/Kdchinnen arbeiten mit groBen Topfen und Pfannen. Sie verwenden
Messer und elektrische Kiichengerate. Sie arbeiten im Team mit ihren
Kolleg:innen und Restaurantfachleuten. Sie haben auBerdem Kontakt zu
Lieferant:innen und zu den Gasten.

Die wichtigsten Tatigkeiten auf einen Blick:

e Speiseplane und Mentufolgen erstellen

e den Einkauf und die Beschaffung von Lebensmitteln planen und organisieren

e Einkaufs- und Lagerlisten erstellen, Lebensmittel fachgerecht einlagern.

¢ Qualitat und Menge von Frischwaren, wie Obst, Fleisch, Fisch und Gemduse
kontrollieren

e Zutaten vorbereiten: waschen, zerkleinern, wiegen, etc.

e Speisen je nach Rezept unter Anwendung verschiedenster Kochtechniken
wie z.B. Braten, Grillen, Backen, Kochen, etc. zubereiten

e Kichengerate und -maschinen wie z.B. Backofen, Teigmaschinen, Mixer
bedienen

e die Speisen wirzen, abschmecken und auf Tellern anrichten

Anforderungen:

e guter Geruchs- und Geschmackssinn

e Teamfahigkeit

e gutes AugenmaB, Fingerfertigkeit

e Konzentrationsfahigkeit und Belastbarkeit

e Kreativitat

e Verantwortungsbewusstsein, Zuverlassigkeit und Sorgfaltigkeit
¢ Eigenstandigkeit/Selbststandigkeit

e Organisationsfahigkeit

e Hygienebewusstsein

¢ Infektionsfreiheit
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