Kreishandwerkerschaft
Steinfurt Warendorf

Info-Blatt Umschulung

Koch / Kochin

BERUFSBILD

Kdéche/Kdchinnen verrichten alle Arbeitendie zur Herstellung ®
von Speisen gehoren: Planung und Einkauf der Lebensmittel
und Zutaten, Verarbeitung und Lagerhaltung. Vor- und Zuberei-
tung von warmen und kalten Speisen und Getranken sowie Zu-
sammenstellung von Speisenfolgen unter Beachtung betriebs-
wirtschaftlicher Gesichtspunkte, erndhrungswissenschaftlicher
Erkenntnisse und gesetzlicher Vorschriften.

Hauptsachlich arbeiten sie in den Kiichen von Restaurants, Ho-
tels, Kantinen, Krankenh&dusern, Pflegeheimen und Catering-
Firmen. Dariiber hinaus sind sie in der Nahrungsmittelindustrie fiir
Hersteller von Fertigprodukten und Tiefkihlkost tatig. Auch Schiff-
fahrtsunternehmen beschaftigen auf groBeren Ausflugs- und Kreuz-
fahrtschiffen Kéche und Kéchinnen.

AUSBILDUNGSSCHWERPUNKTE

+ Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

* Einsetzen von Geraten, Maschinen und Gebrauchsgiitern, Arbeitsplanung
* Hygiene

+ Kiichenbereich und Servicebereich

+ Warenwirtschaft

+ Werbung und Verkaufsférderung

+ Anwenden arbeits- und kiichentechnischer Verfahren

« Zubereiten von pflanzlichen Nahrungsmitteln

* Herstellen von Suppen und Sol3en

+ Zubereiten von Fisch, Schalen- und Krustentieren

* Verarbeiten von Fleisch und Innereien

* Verarbeiten von Wild und Gefliigel

« Herstellen von Vorspeisen und Anrichten von kalten Platten
« Zubereiten von Molkereiprodukten und Eiern

* Herstellen und Verarbeiten von Teigen

* Herstellen von SiiRspeisen

ABSCHLUSS

Priifung zur Kochin / zum Koch vor dem Priifungsausschuss der Industrie und Handelskammer Nord Westfalen.



