CHandwerker des guton Gosthmacks

Kéchinnen und Koéche sind echte Genuss-Experten
Kern hrer Aufgaben ist das Zubereiten von Speisen
und Mends. Dafar lernen sie alle wichtgen Arbeits-
techniken und Wissenswertes tber Lebensmittel -
von Heisch und Fisch aber Pflanzenkuche bis hin zu
Desserts. Baim Kochen ist aber [angst nicht Schiuss,
Kéche sind die Profis fir alle Abldufe und Planungen
in der Kiche und drumherum: Einkauf, Lager,
Speisekartenerstellung gehoren dazu. Sie organisie-
ren die Kliche und arbeiten kollegial mit dem Service
zusammen. Qualitdt und Gastewinsche haben sie
dabei stets im Blick

Was ist neu in der Ausbildung?

@ Pflanzenkiche, Emahrungstrends und Gesund-
heit spielen eine noch groRere Rolle.

@ Vorbereitung auf spatere Faohrungsaufgaben
durch Knowhow zu Mitarbeiterfihrung, Waren-
flissen und Kosten

@ Neue Zusatzqualifikation Vegetarische und vegane
Kache”

Key Facts

® Koche werden Gberall gebraucht und ausgebildet:
Im eleganten Sternerestaurant, beim Caterer der
quirligen Schulmensa genauso wie im gemautli-
chen Landgasthof.

@ Dauer: Planmatig drei Jahre, Verkurzung moglich

® Ausbildung im Betrieb und In der Berufsschule
(Blockunterricht oder 1-2 Tage pro Woche)

@ Voraussetzungen: Wer Koch werden mochte, solite
handwerklich geschickt und gleichzeitig kreativ
sein, geme Im Team arbeiten und die Grund-
rechenarten zum Kalkulieren beherrschen. Zudem
helfen ein ausgepragter Geschmackssinn, Sorgfalt
und kulinarische Neugier genauso wie Stressrasis-
tenz und eine gewisse kdrperliche Fitness

@ Schulabschluss: Ein bestimmter Schulabschiuss
ist nicht vorgeschrieben. Manche Ausbildungs-
betriebe erwarten einen Mittleren Bildungs-
abschluss, aber auch mit Hauptschulabschluss
lohnt sich eine Bewerbung.

Ausbildungsinhalte auf einen Blick

@ Zubereiten vielfaltiger Gerichte aus pflanzlichen
Nahrungsmitteln, Fleisch und Fisch mit Hilfe pro-
fassioneller Arbeitstechniken und Gerate

@ Herstellen von Suppen und Sofien, SOBspeisen
und Salaten, Teigen und Massen

@ Planen von Arbeitsablaufen in der Kiche

® Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren

@ Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Ertragen
und Preisen

® Nachhaltiges Einsetzen von Lebensmitteln und
Ressourcen

® Hygiene und Dokumentation

@ Erarbeiten von Mendvorschlagen und Beratung
der Gaste

@ Arbeiten im Team

® Anleiten und Fahren von Mitarbeitenden

Hotel StraBhof
Stefan Leopold
Siebenecken 1
85276 Pfaffenhofen
08444-7239

www.hotel-strasshof.de
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