Berufsbild Koch / Kochin

Der Mensch ist, was er isst!

Was Sie alles lernen:

*Produktkenntnisse (Obst, Gemuse, Krauter, Fisch, Fleisch, etc.)
*Saisonale Gerichte

*Herstellung von Speisen

*Planung, Vorbereitung und Einkauf der Gerichte und Zutaten
*Erstellung von Speisekarten

*Arbeiten unter Bertcksichtigung der Hygienevorschriften
*Fachgerechtes Lagern von Lebensmitteln

*und naturlich Aufraum- und Putzarbeiten




Was Sie mitbringen sollten:

*Gepflegtes Erscheinungsbild

*Manuelles Geschick

*Kreativitat

*Guter Geschmackssinn

*schnelles Auffassungsvermogen

*Belastbarkeit

*Teamfahigkeit

* Flexibilitat

*sicherer rechnerischer
Umgang mit Zahlen

*Hauptschulabschluss oder
mittlere Reife




Ausbildungsdauer: Ausbildungsvergutung:

1. Jahr 700-
*Dauer 3 Jahre 2. Jahr 800,-
3.Jahr 900,-

Fortbildungsmoglichkeiten:

*Teilnahme an Kochwettbewerben
*Besuch von Fachkursen
*Kuchenmeister

*Besuch der Hotelfachschule

Ausbildungsorte:

*Hotels
*Restaurants
*Cafés
*Bistros
*GrolRkuchen
*Kantinen

Koche haben einen kreativen Beruf
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Welche Vorteile hat lhre Ausbildung fur Sie in unserem Haus

> - Sie lernen in einem der besten 160 Restaurants in Deutschland
” - Sie konnen viel sehen und lernen
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- deshalb sind wir Ihr Sprungbrett fur die Zukunft

- Die Ausbildung in unserem Haus ist sehr vielseitig
(4 la carte Geschaft, Veranstaltungen im Haus, Veranstaltungen auler Haus,
Veranstaltungen mit Kollegen, und, und, und...)

- Sie werden lhren Fahigkeiten entsprechen gefordert und gefordert

- Sie arbeiten schnell selbstandig

- Sie arbeiten in einem jungen Team

- Wir haben 2 Ruhetage (Sonntag & Montag)

- Wir machen (1 Woche im Januar und 3 Wochen in den NRW Sommerschulferien) Betriebsferien

- Bei unseren Mitarbeiterausfligen lernen Sie Weinbaugebiete, andere
Restaurants und vieles mehr kennen

Berufliche Aufstiegsmoaglichkeiten:

Meister/innen
*Geprufter Kichenmeistermeister/ Geprifte Klichenmeisterin

Fach- und Betriebswirte/ -wirtinnen, Fachkaufleute

*Geprufter Fachwirt/ Geprufte Fachwirtin im Gastgewerbe
*Touristikfachwirt / Touristikfachwirtin

*Betriebswirt/Betriebswirtin (Fachschule) fur Hotel und Gaststattengewerbe
*Betriebswirt/Betriebswirtin (Fachschule) fur Catering/Systemverpflegung
*Betriebswirt/Betriebswirtin (Fachschule) fur Touristik Reiseverkehr
*Staatlich geprufter Gastronom / Staatlich geprufte Gastronomin
*Betriebsleiter / Betriebsleiterin- Hotel / Gaststatten
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