Berufsinformation

VERBAND DER KOCHE DEUTSCHLANDS E.V.

Berufsfachverband




Ein optisch schon angerichtetes Gericht, ein guter
Geschmack auf der Zunge, ein angenehm gefiillter
Magen - mehr braucht es oft nicht, um Menschen
glicklich zu machen. Es sind aber viele kleine Schritte
notig, um aus vielen Zutaten ein Meni zu zaubern.
Und dies bedarf einer umfangreichen Planung und
viel Basiswissen.

Koch zu sein bedeutet mehr, als kochen zu konnen.
Koche sind Nahrungsmittel- und Erndhrungsex-
perten. Bei der Planung und Zubereitung von Speise-
folgen missen sie immer auch Zahlen im Kopf haben:
Preise und Lebensmittelqualitdten vergleichen,
Lieferbedingungen priifen, langfristig kalkulieren,
effektiv Veranstaltungen planen. Hygiene ist beim
Umgang mit Lebensmitteln ein wichtiges Thema.
Koche kennen sich in Sachen Betriebsfiihrung und
Betriebswirtschaft aus und sind in Flihrungspositionen
auch fiur das Personalmanagement zustandig.

Koche tragen eine grof3e Verantwortung, wenn es

um das Wohlbefinden der Gaste geht. Die Wahl der
Lebensmittel und Produkte und die ganz personliche
Art der Zubereitung beeinflussen nicht nur Geschmack
und Genuss, sondern auch das Wohlergehen der Gaste.
Denn Koche sind Botschafter gesunder Ernahrung und
guten Geschmacks.

Und wenn es auch einmal stressig ist:

Am Ende ist das Lacheln und die Freude des Gasts iiber
ein groflartiges Gericht die grofite Belohnung fir den
Koch. Denn gliickliche Gaste bedeuten gliickliche
Koche.




¢ Restaurant
* Hotel
¢ Kantine in gro3en Unternehmen

e Mensa in Universitaten, Schulen, Kindergarten
e Kurbetrieb/Altenheim

¢ Reha-Klinik/Krankenhaus

e Cateringunternehmen

e Eventbranche

e Kreuzfahrtschiff

¢ Privatkoch*

Du suchst einen besonders guten Ausbilder? Schau
doch einmal in unsere Liste der Qualifizierten Ausbil-
dungsbetriebe: www.vkd.com

* Privatkoche bilden tblicherweise nicht aus.

Entremetier:
verarbeitet frisches Gemiise und erstellt Beilagen
sowie Suppen

Gardemanger:
verarbeitet Salate und erstellt Vorspeisen, beispiels-
weise Terrinen

Patissier:
Kiichen-Konditor, der Teige, Cremes und Eis - also
Desserts - herstellt und verarbeitet

Poissonier:
verarbeitet Fisch, Schalen- und Krustentiere

Rotisseur:
verarbeitet alle Arten von Fleisch

Saucier:

erstellt Saucen und Fonds; meist Sous Chef, stellver-
tretender Kiichenchef; beinhaltet haufig Poissonier
und Rotisseur

Tournant:
Koch . fur alle Falle™; beherrscht alle Posten und
springt dort ein, wo gerade Unterstiitzung bendtigt wird




3 Jahre

Verkiirzung moglich bei guten Leistungen
und/oder Abitur

Hauptschulabschluss oder hoher

Interesse an Lebensmitteln

korperliche Belastbarkeit

Teamfahigkeit

Die Vergutung von Kochauszubildenden variiert

je nach Arbeitgeber, Region und Tarifvertrag des
jeweiligen Bundeslands stark. Informationen zu
den geltenden Tarifvertragen erfahrst Du beim
Hotel- und Gaststattenverband (Dehoga) oder bei
der Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten in
Deiner Region bzw. der Region Deines kiinftigen
Arbeitgebers.

Reinigen
Schneiden

Wasserdampf

Zielstrebigkeit

Kochhut

Leidenschaft
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e Lebensmittel priifen, einfache e Arbeitstechniken, Garver- W e (Grund)-Saucen herstellen
Speisen nach Vorgabe zuberei- fahren anwenden, Speisen e Fisch, Schalen- und
ten und anrichten anrichten, Marinaden, Krustentiere zubereiten
» Waren annehmen, lagern und Panierung, Fillung herstellen « Fleisch, Innereien, Gefliigel
Lagerbestande kontrollieren * Salate, Kartoffeln, Hilsen- und Wild zu Gerichten
e Getrdnke ausschenken, bei friichte, Getreide und verarbeiten
Meniibesprechungen im Team delovacelizubereiten * Platten mit verschiedenen
mitwirken und das Kassen- * Fonds, Suppen und Butter- Produkten zusammenstellen,
system bedienen mischungen herstellen anrichten, garnieren und
e Arbeitsschritte planen, * Vorspeisen herstellen und prasentieren
Maschinen sinnvoll einsetzen prasentieren s Halbgefrorenes und Eisspeisen
und reinigen e Teige und Massen herstellen zubereiten
* Gaste empfangen, beraten und und Verarbeiten o Gastorientierte Gesprache
erste berufsbezogene Begriffe e Silifispeisen herstellen fihren, Gaste beraten und
anwenden e Gerate-warten Reklamationen entgegen
e Karteien und Dateien fiihren, : > nehmen
; e | ebensmittel priifen,
Daten sichern und Regelungen Warenbedarf ermitteln, e Waren kostenbewusst einset-
zum Datenschutz anwenden Bestellungen einleiten zen, Verkaufspreise berechnen
e Aktionswochen planen und
bewerben

o Berufsbildung, Arbeits- und Betriebsrecht
e den Betrieb kennenlernen: Aufbau, Aufgaben, Ablaufe wie Einkauf, Produktion, Dienstleistungen
. Sicherheit, Arbeitsschutz, Gesundheitsschutz, Brandschutz bei der Arbeit

e Umweltschutz, z. B. wirtschaftliche Energie- und Materialverwendung
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e Praxis im Betrieb

e Theorie in der Schule als Block-
oder wochentlicher Unterricht, je
nach Berufsschule und Bundesland




Mbochtest Du
geme Mmit frischen
Lebensmitteln
arbeiten?

Lust, esin einem |
Praktibum
heranszunfinden?

Beeintrachtigen sie
' Dich im Alitag selne |
stark?

{

Finde herans, wo Du Deine
Starken gut einsetzen kannst
httes://set.arbeitsagentur.de




Hast Dw
Allergien?

Rist Du belastbar?
Kannst Du gut mit
Drnck wnd Stress
umgelren?
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Lust, es in einem -
Praktibum
heranszunfinden?

|
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Kannst Dw Dir
vorstellen, z
anlbergewslnlichen |
Zeiten zu arbeiten? |
Zum Beispiel
spatabends?

Maclh doch mal ein
Praktibum in der
temeinschatftsverpfiegung!

In der Rirclhe bist D
sueer anfgelroben.
Starte mit einem

Praktibum!




Fertig ausgebildete Koche starten
ihre Berufslaufbahn als Commis de
Cuisine. Je nach Unternehmen konnen
sie sich auch ohne Weiterbildung schnell
hocharbeiten und Sous Chef werden - also
stellvertretender Kiichenchef.

Wer sein eigener Herr sein mdchte, kann
sich selbststandig machen, ein eigenes
Restaurant oder Catering-Unternehmen
eroffnen oder ein bereits bestehendes
leiten.

Hast Du Lust auf Abenteuer?
Ob in der Kiiche eines grofien
Kreuzfahrtschiffs die Welt
umreisen, in den groflen
Hotels in Dubai kochen
oder auf einer Skihitte in
den Schweizer Alpen: Koche konnen auf der
ganzen Welt arbeiten. Im Ausland sammeln
Koche neue Erfahrungen, lernen ganz andere
Zutaten, Gewirze und Landeskiichen kennen.
Diese Einflisse begleiten sie und ihren Kochstil
ein ganzes Leben lang - und helfen nicht zuletzt,
auch in Deutschland wieder Ful} zu fassen.



Koche ausbilden darf nur, wer einen Ausbildereig-
nungsschein besitzt. Den erhalt, wer die Ausbil-
dung der Ausbilder absolviert hat.

Kiichenmeister sind Fach- und Fihrungskrafte.
Sie sind in Hotellerie, Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung tatig. In dieser Position verant-
worten sie oftmals grof3e Mitarbeiter-Teams, sind
unter anderem fir Einkauf, Rechnungskontrolle,
Dienstplane und die Speisekartengestaltung zu-
standig.

Menschen in Krankenhausern, Seniorenheimen
und Kurkliniken miissen oftmals ganz bestimmte
Ernahrungsformen einhalten. Aber auch in Hotel-
und Restaurantkiichen haben Gaste besondere
Bedirfnisse, was das Essen angeht. Kdche wissen
genau, wie sie Ernahrungsweisen und Menis an
Krankheiten wie beispielsweise Stoffwechselsto-
rungen anpassen missen. Viele Menschen haben
Allergien oder Unvertraglichkeiten. Diatetisch
geschulte Kdche wissen in solchen Fallen
Bescheid.

Dies ist der anerkannte betriebswirtschaftliche
Abschluss in der Gastronomie. Fachwirte im Gast-
gewerbe sind kaufmannische Fiihrungskrafte der
mittleren Ebene. Als solche arbeiten sie in Hotel-
und Restaurantbetrieben, in der Systemgastro-
nomie, der Gemeinschaftsverpflegung oder im
Catering.

Dies ist die Verbindung von betriebswirtschaft-
licher Weiterbildung mit der Vorbereitung auf die
Meisterprifung im Gastgewerbe. Der staatlich
geprifte Gastronom arbeitet in der Regel im Food
& Beverage-Bereich und im Hotelmanagement.

Wer in Hotellerie und Gastronomie vorankommen
will, braucht Managementqualifikationen. Absol-
venten dieses Bildungswegs kdnnen national und
international in Top-Positionen aufsteigen.

Fachlehrer an Berufsschulen vermitteln Koch-
Auszubildenden alle praktischen Kenntnisse, die
sie als Koche bendotigen.



Lehrer an Berufsschulen unterrichten Facher,
die nicht zwangsweise etwas mit dem Ausbil-
dungsberuf zu tun haben, zum Beispiel Politik,
Deutsch oder Mathematik.

Lebensmitteltechnologen sind in Industrieunter-
nehmen tatig. Hier stellen sie Nahrungsmittel,
Genussmittel oder Getranke her. Zudem sorgen
sie fur die Qualitatssicherung, steuern und tber-
wachen technische Prozesse, Laborarbeiten sowie
Sicherheits- und Hygienevorschriften.

Fachbereich Tourismus, Fremdenverkehr, Hotel-
management und Life Circle Management

Bachelor dieser Fachrichtungen arbeiten in
Unternehmen und Organisationen der Freizeit-
und Tourismusbranche, in Hotellerie, Gastronomie
und dem Catering. Dort nehmen sie mittlere kauf-
mannisch-unternehmerische Fiihrungsaufgaben
wahr. Zudem konnen sie in gro3en Unternehmen
und Institutionen arbeiten, wo sie insbesondere
Geschéftsreisen organisieren.

Oecotrophologen, also Ernahrungswissenschaft-
ler, arbeiten in sehr unterschiedlichen Bereichen.
Zum Beispiel in Krankenhausern und Heimen,
Kantinen, der Nahrungsmittelindustrie, im Quali-
tatsmanagement, der Erndahrungsberatung, aber
auch in PR-Agenturen oder bei Krankenkassen.

0b Vniversitat oder Faclh-
hochsclhhunle - mittlerweile ist
es bundesweit moglich, anch
olne Abitur zn studieren.
Die Zwassungskriterien
untersciheiden sich aber von
Bundesiand zun Bundesiand
wnd von Hoclhsclhnle 2

Hoclhsclhule.




Der Verband der Koche Deutschlands e. V. ist mit rund
9.000 Mitgliedern die groBte Gemeinschaft von Kochin-
nen und Kochen in Deutschland.

einem weltweiten Netzwerk
an ldeen und Austausch

Karrierechancen

arbeitsrechtlicher
Erstberatung

Vermittlung von Auslandspraktika

Teilnahme an
Nachwuchswettbewerben

verglnstigter Teilnahme an VKD-Seminaren
und -Veranstaltungen (shop.vkd.com)

Rabatten bei unseren
Partnern und auf Tickets zu
Branchenmessen

der automatischen Mitgliedschaft
bei den Worldchefs
(World Association of Chefs” Societies)

Die Forderung und Unterstitzung von Nachwuchskdchen
ist uns besonders wichtig

e Unterstiitzung bei der Priifungsvorbereitung
durch Seminare

e Nachwuchsevent Young Chefs Unplugged -
Vortrage, Workshops, Karriere

e Jugendcamps fiir Nachwuchskdche in den
Landesverbanden

e Kochwettbewerbe der Zweigvereine

Jetzt Mitglied werden!

www.vkd.com/mitglieder



VERBAND DER KOCHE DEUTSCHLANDS E.V.

Berufsfachverband

Steinlestrafle 32

60596 Frankfurt am Main
Tel. +49 69 63 0006 0

Fax +49 69 63 0006 10

E-Mail: koeche(@vkd.com

www.vkd.com

Folge uns auf Facebook und Instragram
[i; @VKDcom

@: (@vkd.insta
#WirTeilenDeinelLeidenschaft
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@ WUSTHOF
TRANSGOURMET

Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird auf die gleichzeitige Verwendung méannlicher und weiblicher
Sprachformen verzichtet. Samtliche Personenbezeichnungen gelten gleichermafen fiir beiderlei Geschlecht.
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