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Arbeitsmarktservice

Kiichenchefin [ Im BIS anzeigen ]

Haupttatigkeiten

Kiichencheflnnen leiten den Kiichenbereich in Gastronomiebetrieben, Betriebskantinen oder auch in
Krankenhausern nach betriebswirtschaftlichen und zielgruppenspezifischen Kriterien. Sie kontrollieren den
Warenbestand und die Kiichenausstattung, planen die Speisenfolgen, teilen die Dienstplane ein, koordinieren
den Arbeitsablauf bzw. die Aufgaben des Kiichenteams und sorgen dafiir, dass die Qualitatsstandards
eingehalten werden. Weiters erstellen sie entsprechend dem saisonalen Angebot und der Marktlage Menis und
Speisekarten, wobei sie auch neue Rezepte kreieren. In Abstimmung mit der Betriebsleitung kalkulieren sie die
Preise der Speisen.

Einkommen
Kichenchefs/-chefinnen verdienen ab 2.210 Euro bis 2.410 Euro brutto pro Monat.

Je nach Qualifikationsniveau kann das Einstiegsgehalt auch hoher ausfallen:

¢ Beruf mit Lehrausbildung: 2.210 bis 2.410 Euro brutto

¢ Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.250 bis 2.410 Euro brutto
¢ Beruf mit hoherer beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.250 bis 2.410 Euro brutto

Beschaftigungsmoglichkeiten

Kichencheflnnen arbeiten in Restaurants und Hotels, in Betriebskantinen, Krankenhdusern und Heimen. Weitere
Beschaftigungsmaoglichkeiten ergeben sich bei Catering-Unternehmen oder in der Lebensmittelindustrie, z.B. bei
Herstellern von Fertiggerichten.

Aktuelle Stellenangebote
... in der online-Stellenvermittlung des AMS (eJob-Room): 535 [4' zum AMS-eJob-Room

In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen
e A-la-carte-Kiiche

¢ Bankettkiiche

e Catering

¢ Hausmannskost

e ltalienische Kiiche

¢ Kochen in Gro3kiichen

¢ Kiichenleitung

¢ Lebensmitteleinkauf

¢ Lebensmittellagerung in der Gastronomie
¢ Mise en Place

e Sonn- und Feiertagsdienst

e Speiseplanerstellung

¢ Vertrautheit mit Hygienevorschriften

e Zubereitung von SiiRspeisen

Weitere berufliche Kompetenzen

Berufliche Basiskompetenzen
e Kochkenntnisse
¢ Kiichenleitung

Fachliche berufliche Kompetenzen
¢ Betriebswirtschaftliche Anwendungssoftware-Kenntnisse
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1230-K%C3%BCchenchefIn
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=96&b_ug=350&bg2=1230
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=96&b_ug=350&bg2=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=%C3%80-la-carte-K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Bankettk%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Catering&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Hausmannskost&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Italienische%20K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Kochen%20in%20Gro%C3%9Fk%C3%BCchen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=K%C3%BCchenleitung&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Lebensmitteleinkauf&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Lebensmittellagerung%20in%20der%20Gastronomie&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Mise%20en%20Place&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/64-Sonn-%20und%20Feiertagsdienst
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Speiseplanerstellung&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?query=Vertrautheit%20mit%20Hygienevorschriften&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Zubereitung%20von%20S%C3%BC%C3%9Fspeisen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=1230
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=K%C3%BCchenleitung&stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/111-Betriebswirtschaftliche%20Anwendungssoftware-Kenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
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o Branchenspezifische Unternehmenssoftware (z. B. Gastronomiesoftware)
¢ Betriebswirtschaftskenntnisse
o Kalkulation
o Betriebswirtschaftliche Analysemethoden (z. B. Trendanalyse)
e EDV-Anwendungskenntnisse
o Birosoftware-Anwendungskenntnisse (z. B. Tabellenkalkulationsprogramme-Anwendungskenntnisse)
¢ Einkaufskenntnisse
o Materialeinkauf
e Fremdsprachenkenntnisse
o Englisch
e Gastronomiemanagementkenntnisse
o Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie
Food & Beverage
Gemeinschaftsgastronomie
Kichenleitung (z. B. Anweisen von Kiichenpersonal, Lebensmitteleinkauf, Speisenkalkulation)
Speiseplanerstellung
Erstellung von Speisekarten (z. B. Meniizusammenstellung)
o Mise en Place (z. B. Vorbereitung von Speise- und Getrankekarten)
¢ Hygienemanagement
o Hygieneleitlinien (z. B. Hygieneleitlinien in der Gastronomie, Hygieneleitlinien fiir GroRkiichen und Kiichen
des Gesundheitswesens, Hygieneleitlinien fiir Catering)
o Vertrautheit mit Hygienevorschriften
o Hygienemanagement in Branchen (z. B. Hygienemanagement in der Gastronomie)
¢ Kochkenntnisse
o Qualitatsbeurteilung von Lebensmitteln
Kochen fiir GroRveranstaltungen (z. B. Catering)
Diatkiliche (z. B. Kochen mit Ricksicht auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten)
o Zubereitung von Speisen (z. B. Zubereitung von Speisen aus nachhaltigen Lebensmitteln)
e Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
o Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen (z. B. Entwicklung von Rezepturen)
e Logistikkenntnisse
o Lagerwirtschaft (z. B. Lagerhygiene, Lagerhaltung)
o Materialwirtschaft
¢ Managementkenntnisse
o Strategische Unternehmensfiihrung
o Operative Unternehmensfiihrung (z. B. Betriebsfiihrung)
e Personalmanagement-Kenntnisse
o Personalfiihrung
e Qualitatsmanagement-Kenntnisse
o Qualitatssicherung (z. B. Lebensmittelverarbeitung nach HACCP, Lebensmittelmanagement nach HACCP)
¢ Servierkenntnisse
o Kassieren im Gastgewerbe (z. B. Bedienung von Orderman-Boniersystemen)

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

[¢]

Uberfachliche berufliche Kompetenzen
¢ Fihrungsqualitaten

e Guter Geruchssinn

e Guter Geschmackssinn

¢ Interkulturelle Kompetenz

¢ Kaufmannisches Verstandnis

e Korperliche Belastbarkeit

e Kreativitat
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/197-EDV-Anwendungskenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4637-Einkaufskenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/72-Fremdsprachenkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/92-Managementkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4576-Personalmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/179-Servierkenntnisse?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/43-F%C3%BChrungsqualit%C3%A4ten?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4552-Guter%20Geruchssinn?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4553-Guter%20Geschmackssinn?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/42-Interkulturelle%20Kompetenz?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/57-Kaufm%C3%A4nnisches%20Verst%C3%A4ndnis?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/39-K%C3%B6rperliche%20Belastbarkeit?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4596-Kreativit%C3%A4t?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
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Digitale Kompetenzen nach DigComp

1 Grundlegend 2 Selbststandig 3 Fortgeschritten 4 Hoch spezialisiert

Beschreibung: Kiichencheflnnen sind vor allem in der Lage, alltdgliche und berufsspezifische digitale
Anwendungen und Gerate zur Kommunikation, Zusammenarbeit und Dokumentation zu nutzen und
berufsspezifische digitale Gerate kompetent zu bedienen. AuRerdem kennen sie die betrieblichen
Datensicherheitsregeln und konnen diese einhalten.

Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen

Kompetenzstufe(n)

Kompetenzbereich .
von ... bis ...

Beschreibung

Kiichencheflnnen konnen allgemeine und
berufsspezifische digitale Anwendungen und Geréte
(z. B. Vernetzte Produktionssysteme,
Warenwirtschaftssysteme) in alltdglichen Situationen
bedienen und anwenden sowie auch komplexe und
unvorhergesehene Aufgaben flexibel 16sen.

0 - Grundlagen,
Zugang und digitales [1 (2|3 |4|5| 6|7 |8
Verstandnis

Kiichencheflnnen miissen selbststandig fir ihre

1 Umga'ng mit Arbeit erforderliche umfassende Informationen
Informationen und 112|3(4(5|6|7|8 ) . .
recherchieren, erfassen, vergleichen, beurteilen und
Daten L sr 1 ..
in ihrer Tatigkeit anwenden kdnnen.
Kiichencheflnnen konnen alltagliche und
2 - Kommunikation, betriebsspezifische digitale Geradte in komplexen
Interaktion und 112(3[4]|5]| 6| 7] 8| Arbeitssituationen zur Kommunikation und
Zusammenarbeit Zusammenarbeit mit Kolleginnen, Mitarbeiterinnen
und Kundinnen und Kunden einsetzen.
3 - Kreation, Kiichencheflnnen kénnen digitale Informationen und
Produktion und 11213[4|5]|6]| 7| 8] Dateninbestehende digitale Anwendungen
Publikation einpflegen.

Kiichencheflnnen sollten ein erhohtes Bewusstsein

4 - Sicherheit und zur Bedeutung des Datenschutzes und der

Ezgzgilrté?;nutzung TR 4 (o678 Datensicherheit haben, kennen die grundlegenden
betrieblichen Regeln und halten sie ein.
Kiichencheflnnen erkennen Probleme mit digitalen
5 - Probleml6sung, Geraten und Anwendungen bei ihrer Arbeit und
Innovation und 11213[4|5]|6]| 7| 8] konnen einfache klar definierte Probleme
Weiterlernen selbststandig I6sen bzw. die erforderlichen Schritte

flir die Behebung der Probleme setzen.

Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung

Typische Qualifikationsniveaus
e Beruf mit Lehrausbildung
e Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung
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e Beruf mit hoherer beruflicher Schul- und Fachausbildung

Ausbildung

Lehre NQR"

¢ Gastronomiefachmann/-frau
e Koch/Kdéchin

BMS - Berufsbildende mittlere Schule 1QR"
e Tourismus, Gastronomie

BHS - Berufsbildende hohere Schule NQRY
e Tourismus, Gastronomie

Zertifikate und Ausbildungsabschliisse

¢ Ausbildungen im Gastgewerbe
o Ausbildung zum/zur Diplom Kiichenmeisterin - Certified Master Chef IQR"
o Ausbildung zum/zur Food & Beverage Managerin

Weiterbildung

Fachliche Weiterbildung Vertiefung

¢ Diatkiiche

e Hygienemanagement in der Gastronomie
e Kochen mit Riicksicht auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
e Lagerwirtschaft

¢ Mise en Place

e Weinberatung

e Food Styling

e Eventmanagement

e Patisserie

¢ Vegane Kiiche

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

¢ Ausbildung zum/zur diatetisch geschulten Koch/Kochin

¢ Ausbildung zum/zur Diplom Kiichenmeisterin - Certified Master Chef NQR"

¢ Ausbildung zum/zur FleischsommelierE

o Befahigungspriifung fiir das reglementierte Gastgewerbe

¢ Hochschulstudien - Marketing und Sales

¢ Hochschulstudien - Tourismus und Gastgewerbe

¢ Patissier/Patissiere-Ausbildung

e Spezielle Aus- und Weiterbildungslehrgéange - Fachspezifische Universitéts- und Fachhochschullehrgange
e Spezielle Aus- und Weiterbildungslehrgange - Tourismus, Gastronomie

Bereichsiibergreifende Weiterbildung
¢ Beschwerdemanagement

¢ Bloggen

¢ Erste Hilfe

e Fremdsprachen

¢ Gastronomiesoftware

e Interkulturelle Kompetenz

¢ Personalfiihrung

¢ Qualitdtsmanagement

e Zeitmanagement
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https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=18#tree-berufsstruktur-18-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5290-Gastronomiefachmann-frau
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5333-KochK%C3%B6chin
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=39#tree-berufsstruktur-39-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/15-Tourismus%2C%20Gastronomie
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=40#tree-berufsstruktur-40-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/8-Tourismus%2C%20Gastronomie
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?stammdaten_noteid=1230&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Di%C3%A4tk%C3%BCche&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?query=Hygienemanagement%20in%20der%20Gastronomie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Kochen%20mit%20R%C3%BCcksicht%20auf%20Nahrungsmittelunvertr%C3%A4glichkeiten&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?query=Lagerwirtschaft&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Mise%20en%20Place&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/179-Servierkenntnisse?query=Weinberatung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Food%20Styling&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/173-Event%20Management?query=Eventmanagement&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Patisserie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Vegane%20K%C3%BCche&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?query=Ausbildung%20zum%2Fzur%20di%C3%A4tetisch%20geschulten%20Koch%2FK%C3%B6chin&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?query=Ausbildung%20zum%2Fzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chef&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?query=Ausbildung%20zum%2Fzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chef&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?query=Ausbildung%20zum%2Fzur%20FleischsommelierE&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungsnachweis?query=Bef%C3%A4higungspr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20reglementierte%20Gastgewerbe&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/99-Hochschulstudien%20-%20Marketing%20und%20Sales?ausbildungssubkategorie_noteid=109&query=Bef%C3%A4higungspr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20reglementierte%20Gastgewerbe
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/99-Hochschulstudien%20-%20Tourismus%20und%20Gastgewerbe?ausbildungssubkategorie_noteid=130&query=Bef%C3%A4higungspr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20reglementierte%20Gastgewerbe
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe?query=Patissier%2FPatissiere-Ausbildung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/116-Spezielle%20Aus-%20und%20Weiterbildungslehrg%C3%A4nge%20-%20Fachspezifische%20Universit%C3%A4ts-%20und%20Fachhochschullehrg%C3%A4nge%20
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/48-Spezielle%20Aus-%20und%20Weiterbildungslehrg%C3%A4nge%20-%20Tourismus%2C%20Gastronomie
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4597-Kundenbetreuungskenntnisse?query=Beschwerdemanagement&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7056-Texterstellung%20und%20-bearbeitung?query=Bloggen&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/162-Medizinische%20Grundkenntnisse?query=Erste%20Hilfe&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/72-Fremdsprachenkenntnisse?query=Fremdsprachen&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/111-Betriebswirtschaftliche%20Anwendungssoftware-Kenntnisse?query=Gastronomiesoftware&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/42-Interkulturelle%20Kompetenz?query=Gastronomiesoftware&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4576-Personalmanagement-Kenntnisse?query=Personalf%C3%BChrung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?query=Qualit%C3%A4tsmanagement&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/22-Systematische%20Arbeitsweise?query=Zeitmanagement&show_definition=1
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Weiterbildungsveranstalter

e Betriebsinterne Schulungen

¢ Fachverband Gastronomie

e Fachmesse- und Tagungsveranstalter

e Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen
e BHS - Tourismus, Gastronomie

e Kollegs

¢ Fachhochschulen

e Universitaten

Deutschkenntnisse nach GERS

B2 Gute bis C1 Sehr gute Deutschkenntnisse

Sie planen, leiten und liberwachen Arbeitsprozesse und Personal in der Kiiche und erteilen die erforderlichen
mundlichen Arbeitsanweisungen. Sie miissen Rezepte lesen und verstehen und erarbeiten die Meniivorschlage,
wofir jedenfalls die Beherrschung der Fachsprache erforderlich. ist und fiihren unterschiedliche
organisatorische Aufgaben wie Bestellungen, Einkaufe etc. durch. Im Kontakt mit Gasten erfiillen sie vor allem
eine reprasentative Funktion. Wahrend dadurch insgesamt eine sichere Beherrschung der deutschen Sprache
erforderlich ist, reichen speziell in Ethno-Restaurants bzw. internationaler Kiiche haufig auch geringere
Deutschkenntnisse aus.

Weitere Berufsinfos

Selbststandigkeit
Reglementiertes Gewerbe:
¢ Gastgewerbe

Arbeitsumfeld

e Abenddienst

Arbeit unter Zeitdruck
Hitzebelastung
Personalverantwortung
Saisonarbeit

Sonn- und Feiertagsdienst
Standiges Stehen

Berufsspezialisierungen

Betriebskiichenleiterin

Chef de Brigade (m/w) - LeiterIn der Kiichenbrigade

Chef de Cuisine (m/w)

Chef de Partie (m/w) - LeiterIn eines Kiichenbereiches

Chef Entremetier/Entremetiére - LeitendeR Beilagenkoch/-kdchin
Chef Gardemanger/Gardemangere - LeitendeR Koch/Kdchin der kalten Kiiche
Chefkoch/-kochin

Chef PoissonnierE - LeitendeR Fischkoch/-kdchin

Chef Rotisseur/Chef Rotisseuse - LeitendeR Bratenkoch/-kdchin
Chef SaucierE - LeitendeR SolRenkoch/-kéchin
Directeur/Directrice de cuisine (m/w) - Kiichendirektorin
Kichenleiterln

Maitre de Cuisine (m/w) - Kiichenmeisterin

Demichef de Cuisine (m/w) - KiichenchefIn-Stellvertreterln
Demichef de Partie (m/w) - StellvertretendeR LeiterIn eines Kiichenbereichs
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https://bis.ams.or.at/bis/weiterbildungsveranstalter/47-Erwachsenenbildungseinrichtungen%20und%20Online-Lernplattformen
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/8-BHS%20-%20Tourismus%2C%20Gastronomie
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/49-Abenddienst
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/41-Arbeit%20unter%20Zeitdruck
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/8-Hitzebelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/25-Personalverantwortung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/13-Saisonarbeit
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/64-Sonn-%20und%20Feiertagsdienst
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/23-St%C3%A4ndiges%20Stehen

S

Arbeitsmarktservice

Demi Chef Gardemanger/Gardemangere - StellvertretendeR leitendeR Koch/Kochin der kalten Kiiche
Executive Sous Chef (m/w) - ErsteR KiichenchefIn-Stellvertreterin

Junior Souschef (m/w) - Junior-Kiichenchefln-Stellvertreterin

Souschef (m/w) - Kiichenchefln-Stellvertreterin

Produktionskoch/-kéchin

Entwicklungskoch/-kdchin in der Fertiggerichteindustrie
Entwicklungskoch/-kdchin in der Systemgastronomie
Lebensmittelproduktentwicklerin

Chef Gastro Engineering (m/w)

Hygienemanagerin in der Gastronomie

Verwandte Berufe

¢ Food & Beverage-Managerin

¢ Gastronomiefachmann/-frau
Koch/Kochin

Konditorln

Restaurantleiterin

¢ Systemgastronomiefachmann/-frau

Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen
Tourismus, Gastgewerbe, Freizeit
¢ Kiichen- und Servicefachkrafte

Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller)
¢ 500107 Kiichendirektor/in

¢ 510109 Kiichenleiter/in

¢ 520105 Chef de brigade (m./w.)

¢ 520106 Chef de partie (m./w.)

e 520107 Chefkoch/-kdchin

e 520114 Kiichenchef/in

¢ 520115 Kiichenmeister/in

e 520127 Souschef (m./w.)

¢ 520139 Demichef de Cuisine (m./w.)
¢ 520140 Chef de Cuisine (m./w.)

Informationen im Berufslexikon
¢ [Z Kiichenchefln

Informationen im Ausbildungskompass
¢ [Z Kiichenchefln

Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 13. Dezember 2024.
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/583-Food%20%26%20Beverage-ManagerIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1288-Gastronomiefachmann-frau
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/62-KochK%C3%B6chin
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/233-KonditorIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/282-RestaurantleiterIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/69-Systemgastronomiefachmann-frau
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen?expand=96
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen.php?expand=96,96_350
https://www.berufslexikon.at/berufe/112
https://www.berufslexikon.at/berufe/112
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=K%C3%BCchenchefIn
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=K%C3%BCchenchefIn

