S

Arbeitsmarktservice

Kyxap (m/>)

(Koch/Kéchin) [ Im BIS anzeigen ]

OCHOBHi BUAM AiANbHOCTI

(Haupttitigkeiten)

Kyxapi rotytoTb cTpaBW, rapHipu, COycH, Cynu Y 3aKyCKu, BAKOPUCTOBYHOUM Pi3Hi CMOCO6M NPUroTyBaHHS, TaKi
AK 3anikaHHS, CMa)KeHHs1, FOTyBaHHS Ha napy, rpuib, 3anikaHHs, nacepyBaHHS, TYLLUKYBaHHS, BifBaptoBaHHSA
abo BigBaproBaHHS. BoHM npodeciitHO roTytoTb Xy i, HaNpMKNag, piXXyTb M’'sico. F0TOBI cTpaBu poskiagarTb
no Tapinkax. IXHa AiSNbHICTb TAKOX MOXE BK/IHOYaTU 3aKyMiB/O TOBapiB abo CTBOPEHHS M/aHiB XapyyBaHHS.
Kpim TOro, BOHM KOHCYbTYIOTb FOCTEN, fal0Tb peKOMeHAalii o0 XapyyBaHHA Ta po3rnisgatoTb CKapru.

Kochlnnen bereiten Gerichte, Beilagen, SoRen, Suppen oder Vorspeisen zu, wobei sie unterschiedliche
Kochverfahren, wie z.B. Backen, Braten, Diinsten, Grillen, Rosten, Sautieren, Schmoren, Kochen oder Sieden
anwenden. Sie bereiten die Lebensmittel vor und zerlegen z.B. das Fleisch fachgerecht. Die fertigen Speisen
richten sie auf Tellern an. Zu ihren Tétigkeiten kann auch der Wareneinkauf oder die Speisenplanerstellung
gehoren. Dariliber hinaus beraten sie Gaste, geben Speisenempfehlungen aus und gehen auf Reklamationen ein.

Doxia

(Einkommen)

Kyxap (M/X) 3apo6natu Big 1.860 eBpo 6pyTTO Ha MicAub (Koche/Kochinnen verdienen ab 1.860 Euro brutto
pro Monat).

3anexHo Big piBHS KBanidikaLii cTapToBUI OKNag Takox Moxe 6yTu BuwmM (Je nach Qualifikationsniveau

kann das Einstiegsgehalt auch hoher ausfallen):

* [podecia 3 yuHiBCbKOIO NigroToBkoto : Big 1.860 eBpo 6pyTTo (Beruf mit Lehrausbildung: ab 1.860 Euro
brutto)

e podecia 3 cepeHbOIO NPoteCciiHO-TEXHIYHO OCBITO : Bif 1.860 eBpo 6pyTTO (Beruf mit mittlerer
beruflicher Schul- und Fachausbildung: ab 1.860 Euro brutto)

Mo>)xknuBocTi npaveBnawTyBaHHA

(Beschaftigungsmoglichkeiten )

Kyxapi npautotoTb B pecTopaHax i rotensx, iganbHax KOMMaHii, NikapHsix i 6yauHkax. € i iHLWi MOX/TMBOCTi
npauesnalwTyBaHHs B NigNPMEMCTBAX rPOMaACbKOro XxapuyBaHHs, Ha eKCKYPCIMHUX Ta KPYI3HUX cyaHax, y
Xap4oBi/i NPOMWUCNOBOCTI, HaNpuUKag, y BUPOOHMKIB rOTOBMX CTPaB, @ TaKOX Y NpUBaTHUX
JomMorocnogapcreax.

Kochlnnen arbeiten in Restaurants und Hotels, in Betriebskantinen, Krankenh&ausern und Heimen. Weitere
Beschaftigungsmaoglichkeiten ergeben sich bei Catering-Unternehmen, auf Ausflugs- und Kreuzfahrtschiffen, in
der Lebensmittelindustrie, z.B. bei Herstellern von Fertiggerichten, aber auch in Privathaushalten.

AKTyanbHi BakaHcii

(Aktuelle Stellenangebote)

.... B OHNaiH-cepgici npaueBnawTyBaHHa AMS (eJob-Room): (.... in der online-Stellenvermittlung des AMS
(eJob-Room): )2.125 4 po kiMHaTu eJob AMS ( zum AMS-eJob-Room)

MpodeciitHi HAaBUYKM, 3aNUTyBaHi B OroJIOLLIEHHSAX

(In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen)

e KyxHs A la carte (A-la-carte-Kiiche)

Moaaya ixi (Anrichten von Speisen)

MpubupaHHsa pobovoro Micus (Arbeitsplatzreinigung)
BianosigHicTb BUMoram HACCP (Einhaltung von HACCP-Richtlinien)
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S

Arbeitsmarktservice

Anrniicbka (Englisch)

CteopeHHA MeHto (Erstellung von Speisekarten)

cHigaHok KyxHs (Friihstiickskiiche)

MixHapogHa KyxHs (Internationale Kiiche)

ITanificbka KyxHs (Italienische Kiiche)

MpuroTyBaHHsA Ki Ha KyxHsix inaneHb (Kochen in GrolRkiichen)

mise en place (Mise en Place)

HepinbHa Ta cBsATKoBa cnyx6a (Sonn- und Feiertagsdienst)
3HaioMcTBO 3 npaBunamu ririenu (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)
MpuroTyBaHHA aBCTPiACbKUX cTpaB (Zubereitung von Gsterreichischen Speisen)
MpuroTyBaHHs niuy (Zubereitung von Pizzen)

IHWi npodeciiiHi HaBUYKK
(Weitere berufliche Kompetenzen)

ba3oBi npodeciiiHi HAaBUYKHK
(Berufliche Basiskompetenzen)

MpuroTyBaHHA Xi Ha pecTopaHHMX KyxHsax (Kochen in Restaurantkiichen)

KyniHapHi HaBmuku (Kochkenntnisse)

HaBuuku Bupo6HMLTBa Ta 06po6KM XxapyoBux npoaykTie (Lebensmittelherstellungs- und -
verarbeitungskenntnisse)

TexHiuHi npodeciitHi HaBUYKK
(Fachliche berufliche Kompetenzen)

3HaHHsA 6i3Hecy (Betriebswirtschaftskenntnisse)

o PospaxyHok (Kalkulation)

3HaHHA npomucnosocTi (Branchenkenntnisse)

o [anysb 3HaHb TYpMU3My, FOCTUHHOCTI, iHAYCTPIl BignounHky, cnopTy (Branchenkenntnisse Tourismus,
Gastgewerbe, Freizeitwirtschaft, Sport) (z. B. Kade (Café), kopuma (Gasthaus), Xeitpirep (Heuriger),
PecTtopaH (Restaurant))

3HaHHA MeHeXMEHTY rpoMaZicbKoro xapyyBaHHs (Gastronomiemanagementkenntnisse)

o MapkyBaHHS anepreHiB y ractpoHomii (Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie)

o [poMapacbke xapyyBaHHs (Gemeinschaftsgastronomie)

o mise en place (Mise en Place) (z. B. BUKOHaHHA NigroToBYmMx pobiT y 30Hi o6cnyroeyBaHHs (Ausfiihren von
Vorbereitungsarbeiten im Servicebereich), CknagaHHs MeHto Ta Hanoie (Vorbereitung von Speise- und
Getrénkekarten))

o CTBOpEeHHS NnaHy xap4yBaHHs (Speiseplanerstellung)

o YnpaeniHHA kyxHeto (Kiichenleitung) (z. B. IHCTpyKTaX KyxoHHOro nepcoHany (Anweisen von
Kichenpersonal), MpoaykToBi marasuHu (Lebensmitteleinkauf), PoapaxyHok xapuyBaHHs
(Speisenkalkulation))

YnpaBniHHs ririeHoto (Hygienemanagement)

o TirieHiyHi pekomeHgauii (Hygieneleitlinien) (z. B. TirieHiuHi pekoMeHAaaLii B racTpoHoMii (Hygieneleitlinien
in der Gastronomie), [irieHiYHi BKa3iBKM ANA KyXOHb KOMEPUiNHUX | MefmuHux 3aknagis (Hygieneleitlinien
fur GroRkichen und Kiichen des Gesundheitswesens))

o 3HaiomcTBO 3 npaBunamu ririeHu (Vertrautheit mit Hygienevorschriften)

3HaHHA nocagoBux npaeoBux ocHoB (Kenntnis berufsspezifischer Rechtsgrundlagen)

o MMpodeciiiHe 3akoHoaaBcTBO (Berufsspezifisches Recht) (z. B. OcHoBu xap4oBoro npaea (Grundlagen des
Lebensmittelrechts))

KyniHapHi HaBuuku (Kochkenntnisse)

o 3aranbHi KyxoHHi po6oTu (Allgemeine Kiichenarbeiten) (z. B. MigrotoBka iHrpegieHTis (Vorbereitung von
Zutaten))
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-%D0%A3%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B3%D1%96%D0%B3%D1%96%D1%94%D0%BD%D0%BE%D1%8E%20%28Hygienemanagement%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BF%D0%BE%D1%81%D0%B0%D0%B4%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BE%D1%81%D0%BD%D0%BE%D0%B2%20%28Kenntnis%20berufsspezifischer%20Rechtsgrundlagen%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-%D0%9A%D1%83%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%80%D0%BD%D1%96%20%D0%BD%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%28Kochkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1

S

Arbeitsmarktservice

o BuwykaHa KyxHs (Gourmetkiiche)

o MMpuroTyBaHHSA i Ha KyxHAX iganeHb (Kochen in GrolRkiichen) (z. B. MpuroTyBaHHA i Ha KyxHi KoMnNaHil
(Kochen in Betriebskiichen))

o 36epiraHHa i B ractpoHomii (Lebensmittellagerung in der Gastronomie)

o MpuroTyBaHHs ixXi (Zubereitung von Speisen) (z. B. MpurotyBaHHs aecepTis (Zubereitung von
Nachspeisen), MpuroTyBaHHs M'acHux cTpae (Zubereitung von Fleischgerichten), MpuroTyBaHHs
BeraHcbkumx cTpas (Zubereitung von veganen Speisen), MpurotyBaHHs ki 3 €KOOMYHO YACTUX NPOAYKTIB
(Zubereitung von Speisen aus nachhaltigen Lebensmitteln), MpuroTyBaHHs NnepeB'sa3yBanbHUX MaTepianis
(Zubereitung von Dressings), MpuroTyBaHHs pubHux cTpaBs (Zubereitung von Fischgerichten),
MpuroTyBaHHA BereTapiaHCcbkuUx cTpae (Zubereitung von vegetarischen Speisen), MpurotyBaHHsa gecepTis
(Zubereitung von SiiBspeisen), MpuroTyBaHHA 3akycok (Zubereitung von Vorspeisen))

o MpuroTyBaHHSA i Ansa Benukux nogiin (Kochen fir GroRBveranstaltungen) (z. B. XapuyBaHHs (Catering))

o TexHika npuroTyeaHHs ixi (Techniken der Speisenzubereitung) (z. B. TywkysaHHs (Diinsten),
MpunpaeneHHs cTpas (Wirzen von Speisen))

o Mopaya ixi (Anrichten von Speisen) (z. B. npukpataHHs i (Garnieren von Speisen))

o [ieTuuyHa kyxHs (Digtkiiche) (z. B. ToTyBaHHA 3 ypaxyBaHHSAM xap4oBoi HernepeHocuMmocTi (Kochen mit
Rucksicht auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten), FepiaTpuuHa kyxHsa (Geriatriekiiche))

o MixHapogHa KyxHsi (Internationale Kiiche) (z. B. Taiticbka kyxHsa (Thaildndische Kiiche), MpurotyeaHHsa
CTpaB iHTepHaLjioHanbHoI KyxHi (Zubereitung von internationalen Speisen))

e HaBuWyky BMpO6HMLTBA Ta 06po6Ku xapyoBux npoaykTie (Lebensmittelherstellungs- und -
verarbeitungskenntnisse)

o Po6oTa 3 peuenTtamu ixi (Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen) (z. B. Pospo6ka peuenTyp (Entwicklung
von Rezepturen))

o Mepepobka M'saca (Fleischverarbeitung)

o Bupo6HuuTBO cneuiii (Herstellung von Gewiirzen) (z. B. Poapo6ka cymilei npsaHowie (Entwicklung von
Gewlirzmischungen))

o YnakoBka xap4yoBux (Verpacken von Lebensmitteln) (z. B. XapuoBa ynakoeka (Verpacken von Speisen))

e 3HaHHsa norictuku (Logistikkenntnisse)

o YnpaBniHHA MaTepianamu (Materialwirtschaft) (z. B. 3amoBneHHs (Bestellwesen), ouiHka noTpe6
(Bedarfsermittlung))

o cknapacbke rocnogapcTeo (Lagerwirtschaft) (z. B. YnpaeniHHsa ToBapamu (Warenverwaltung), FirieHa
cknagy (Lagerhygiene), MNpuitmaHHs ToBapie (Wareniibernahme), IHBeHTapHUiA KOHTPOb
(Lagerbestandskontrolle), cknagcbke rocnogapcteo (Lagerhaltung))

e 3HaHHA 3 ynpaeiHHsA akicTio (Qualitdtsmanagement-Kenntnisse)

o 3abesneyeHHs skocTi (Qualitatssicherung) (z. B. NMepepobka xapyoBux npoaykTie 3a HACCP
(Lebensmittelverarbeitung nach HACCP), YnpaeniHHA xapyoBuMM npoaykTamu 3a HACCP
(Lebensmittelmanagement nach HACCP), BignosiaHictb Bumoram HACCP (Einhaltung von HACCP-
Richtlinien), HACCP (HACCP))

e HaBuuku npubupaHHs (Reinigungskenntnisse)

o MpuéupaHHs poboyoro micusa (Arbeitsplatzreinigung) (z. B. OesiHdbekuis kyxoHb (Desinfektion von
Kichen), OumnwieHHs KyxoHHOT TexHiku (Reinigung von Kiichengeraten))

¢ HaBunuku ob6cnyrosyBaHHa (Servierkenntnisse)

o Kaca B iHaycTpii rocTuHHOCTI (Kassieren im Gastgewerbe) (z. B. Po6oTa MO6ifIbHUX CUCTEM 3aMOBJIEHHS
(Bedienung von mobilen Boniersystemen))

o Poskputu (Aufdecken) (z. B. 03go6neHHs ctonis (Dekoration von Tischen))

o Mocnyru (Service) (z. B. LUeeacbkuit cTin (Buffetbetreuung), Cepaic Hanois (Getrankeservice), Pozgaya
cTpaB (Ausgabe von Speisen))

Mepepaya npodeciitHnx HaBUYOK
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BA%D0%B8%20%28Logistikkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-%D0%97%D0%BD%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B7%20%D1%83%D0%BF%D1%80%D0%B0%D0%B2%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D1%8F%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8E%20%28Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/188-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%BF%D1%80%D0%B8%D0%B1%D0%B8%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28Reinigungskenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/179-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%BA%D0%B8%20%D0%BE%D0%B1%D1%81%D0%BB%D1%83%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28Servierkenntnisse%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1

(Uberfachliche berufliche Kompetenzen)

KoopauHauis oyeit i pyk (Auge-Hand-Koordination)

rotoeHicTb (Einsatzbereitschaft)
XopoLuwnii Hiox (Guter Geruchssinn)

apHe BiguyTTA cMaky (Guter Geschmackssinn)
®i3nyna cTiikicTb (Korperliche Belastbarkeit)

o ®isnyHa BuTpuBanicTb (Korperliche Ausdauer)
TeopuicTb (Kreativitat)

OpranizauitHuit TanaHT (Organisationstalent)
YuctoTa (Reinlichkeit)

BMiHHs npautoBaTy B komaHgai (Teamfahigkeit)

Lncdposi HaBuuku 3rigHo 3 DigComp
(Digitale Kompetenzen nach DigComp)

S

Arbeitsmarktservice

1 OcHoOBHMIA

2 He3anexHi

3 PoswmpeHnii

4 BucokocneuianizoBaHi

Onuc:Kochlnnen sind vor allem in der Lage, alltagliche und berufsspezifische digitale Anwendungen und
Gerate zur Kommunikation, Zusammenarbeit und Dokumentation zu nutzen und berufsspezifische digitale
Gerate zuverlassig zu bedienen. AuBerdem kennen sie die betrieblichen Datensicherheitsregeln und kénnen

diese einhalten.
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/31-%D0%BA%D0%BE%D0%BE%D1%80%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F%20%D0%BE%D1%87%D0%B5%D0%B9%20%D1%96%20%D1%80%D1%83%D0%BA%20%28Auge-Hand-Koordination%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/64-%D0%93%D0%BE%D1%82%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C%20%28Einsatzbereitschaft%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4552-%D0%A5%D0%BE%D1%80%D0%BE%D1%88%D0%B8%D0%B9%20%D0%BD%D1%8E%D1%85%20%28Guter%20Geruchssinn%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4553-%D0%93%D0%B0%D1%80%D0%BD%D0%B5%20%D0%B2%D1%96%D0%B4%D1%87%D1%83%D1%82%D1%82%D1%8F%20%D1%81%D0%BC%D0%B0%D0%BA%D1%83%20%28Guter%20Geschmackssinn%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/39-%D0%A4%D1%96%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%B0%20%D1%81%D1%82%D1%96%D0%B9%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C%20%28K%C3%B6rperliche%20Belastbarkeit%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4596-%D0%A2%D0%B2%D0%BE%D1%80%D1%87%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C%20%28Kreativit%C3%A4t%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/47-%D0%9E%D1%80%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D1%96%D0%B7%D0%B0%D1%86%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%B9%20%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%B0%D0%BD%D1%82%20%28Organisationstalent%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/59-%D0%A7%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%28Reinlichkeit%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/44-%D0%92%D0%BC%D1%96%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%BF%D1%80%D0%B0%D1%86%D1%8E%D0%B2%D0%B0%D1%82%D0%B8%20%D0%B2%20%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D1%96%20%28Teamf%C3%A4higkeit%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1

DeTtanbHa iHdpopmauis npo unudpoBi HaBUUKK
(Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen)

S

Arbeitsmarktservice

Cdepa komneTeHuUiT

PieeHb(1) HaBUYOK
Big ... 4O ...

Onuc

0 - OcHoBwu, gocTtyn i
umdpoBe po3yMiHHS

Kochinnen konnen allgemeine und berufsspezifische
digitale Anwendungen und Geréte (z. B. Vernetzte
Produktionssysteme, Warenwirtschaftssysteme)
auch in nicht alltaglichen Arbeitssituationen
selbststandig und sicher bedienen und anwenden.

1- O6pobka
iHbopMmaLii Ta gaHmx

Kochinnen miissen selbststandig fiir ihre Arbeit
erforderliche Informationen recherchieren, erfassen,
vergleichen, beurteilen und in ihrer Tatigkeit
anwenden kénnen.

2 - CninkyBaHHsA,
B3aemMojia Ta
cnisnpaus

Kochinnen konnen alltagliche und
betriebsspezifische digitale Gerate in komplexen
Arbeitssituationen zur Kommunikation und
Zusammenarbeit mit Kolleglnnen, Mitarbeiterinnen
und Kundinnen und Kunden einsetzen.

3 - CTBOpEHHS,
BUIrOTOBJ/IEHHA Ta
nyénikauis

Kochlnnen konnen digitale Informationen und Daten
in bestehende digitale Anwendungen einpflegen.

4 - besneka Ta ctane
BMKOPUCTAHHSA
pecypciB

Kéchinnen sind sich der Bedeutung des
Datenschutzes und der Datensicherheit bewusst,
kennen die grundlegenden betrieblichen Regeln und
halten sie ein.

5 - BupiweHHs
npo6nem, iHHoBaU,i
Ta 6e3nepepBHe
HaBYaHHA

Kochinnen erkennen Probleme mit digitalen Geraten
und Anwendungen bei ihrer Arbeit und konnen
einfache klar definierte Probleme selbststandig I6sen
bzw. die erforderlichen Schritte fiir die Behebung der
Probleme setzen.

HaBuaHHSA, cepTudikaTy, nigeuuLeHHsa KBanidikauii
(Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung)

Tunosei piBHi KBanigikauii

(Typische Qualifikationsniveaus)
e [podecia 3 yuHiBcbKoto niarotoBkoto (Beruf mit Lehrausbildung)
e podecia 3 cepeiHboO NpodeciiHo-TeXHiYHO ocBiToto (Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und

Fachausbildung)

OcBiTa
(Ausbildung)
Lehre NQORY

e Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik

e Cneuianict ractpoHoMmii (Gastronomiefachmann/-frau)
¢ Kyxap (Koch/Kochin)
e KoHguTep (KoHAMTeEp), opieHTauis Ha koHanTepcbky (Konditorin (Zuckerb&ckerln), Schwerpunkt Patisserie)
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https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?language=uk&expand=18#tree-berufsstruktur-18-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5783-Fachkraft%20f%C3%BCr%20vegetarische%20Kulinarik?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5290-%D0%A1%D0%BF%D0%B5%D1%86%D1%96%D0%B0%D0%BB%D1%96%D1%81%D1%82%20%D0%B3%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%96%D1%97%20%28Gastronomiefachmann-frau%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5333-%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%20%28KochK%C3%B6chin%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5756-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%20%28%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%29%2C%20%D0%BE%D1%80%D1%96%D1%94%D0%BD%D1%82%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F%20%D0%BD%D0%B0%20%D0%BA%D0%BE%D0%BD%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%81%D1%8C%D0%BA%D1%83%20%28KonditorIn%20%28Zuckerb%C3%A4ckerIn%29%2C%20Schwerpunkt%20Patisserie%29?language=uk

S

Arbeitsmarktservice

(2 ®okyc (Schwerpunkte))

BMS - Berufsbildende mittlere Schule NQR"
e Tourismus, Gastronomie

Ceptudikaru Ta ctyneHi nigroroeku (Zertifikate und Ausbildungsabschliisse)
e HaBuaHH# B iHgycTpii rocTuHHoCTI (Ausbildungen im Gastgewerbe)
o HaBuaHHs Ha KBasnigikoBaHoro manctpa-kyxaps - Certified Master Chef (Ausbildung zum/zur Diplom
Kiichenmeisterln - Certified Master Chef) NQR"
o HaB4yaHHA 4715 TOro, Wo6 cTaTh KoHaMTepom/KoHautTepoM (Ausbildung zum/zur Péatissier/Pétissiére) (z.
B. MaiicTep-knac koHguTepcbKoi (Patisserie-Meisterklasse))

HenepepBHa ocBiTa
(Weiterbildung)

Fachliche Weiterbildung Vertiefung
¢ Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie
¢ Catering

¢ Diatkiiche

¢ Food & Beverage

¢ Gehobene Gastronomie

¢ Geriatriekiiche

¢ Vegane Kiiche

e Vegetarische Kiiche

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

Befahigungspriifung fiir das reglementierte Gastgewerbe
Werkmeisterpriifung fiir Bio- und Lebensmitteltechnologie
Lehrlingsausbilderpriifung

Ausbildung fiir ressourceneffizientes Klichenmanagement

Ausbildung zum/zur Diplom Kiichenmeisterln - Certified Master Chef NQR"
Ausbildung zum/zur KdsesommelierE

Bereichsiibergreifende Weiterbildung
¢ Gastronomiesoftware

Kalkulation

e Teammanagement

e Zeitmanagement

Weiterbildungsveranstalter

e Verband der Kéche Osterreichs £

Hersteller- und Zulieferbetriebe

Werkmeisterschulen

Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen
Universitaten

3HaHHSA HimeubKoi moBu 3rigHo CEFR

(Deutschkenntnisse nach GERS)

B1 Durchschnittliche bis B2 Gute Deutschkenntnisse

Sie missen Arbeitsanweisungen verstehen und ausfiihren, Rezepte lesen und im Team kommunizieren kénnen.
Wenn sie Personalverantwortung besitzen, miissen sie Anweisungen erteilen und mitunter auch mit Kundinnen
und Kunden kommunizieren. Der Kontakt zu Kundinnen und Kunden hat in diesem Beruf oft eine untergeordnete
Rolle. Deshalb reichen manchmal auch geringere Deutschkenntnisse aus.
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https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?language=uk&expand=39#tree-berufsstruktur-39-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/15-Tourismus%2C%20Gastronomie?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D1%87%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%D0%B2%20%D1%96%D0%BD%D0%B4%D1%83%D1%81%D1%82%D1%80%D1%96%D1%97%20%D0%B3%D0%BE%D1%81%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%96%20%28Ausbildungen%20im%20Gastgewerbe%29?language=uk&stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Allergen-Kennzeichnung%20in%20der%20Gastronomie?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=14755&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Catering?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=2645&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Di%C3%A4tk%C3%BCche?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=2609&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Food%20%26%20Beverage?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=462&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4613-Gehobene%20Gastronomie?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=5348&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Geriatriek%C3%BCche?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=19163&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?language=uk&query=Vegane%20K%C3%BCche&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?language=uk&query=Vegetarische%20K%C3%BCche&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungspr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20reglementierte%20Gastgewerbe?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=5569&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Werkmeisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=21963&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7444-Ausbildungen%20im%20Bereich%20Bildung?language=uk&query=Lehrlingsausbilderpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20f%C3%BCr%20ressourceneffizientes%20K%C3%BCchenmanagement?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=23922&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chef?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=23330&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chef?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=23330&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7453-Ausbildung%20zumzur%20K%C3%A4sesommelierE?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=23219&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/111-Gastronomiesoftware?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=10521&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Kalkulation?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=2287&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7046-Teammanagement?language=uk&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/22-Zeitmanagement?language=uk&query_qualifikation_detail_noteid=1961&show_definition=1
https://vko.at/
https://vko.at/
https://vko.at/
https://bis.ams.or.at/bis/weiterbildungsveranstalter/47-Erwachsenenbildungseinrichtungen%20und%20Online-Lernplattformen?language=uk

S

Arbeitsmarktservice

HopaTkoBa iHdpopmauis npo po6oTty
(Weitere Berufsinfos)

caMo3alHATICTb

(Selbststandigkeit)

Reglementiertes Gewerbe:

e Gastgewerbe

¢ Konditorlnnen (Zuckerbackerlnnen) einschliellich der Lebzelterinnen und der Kanditen-, Gefrorenes- und
Schokoladewarenerzeugung (Handwerk)

Eine selbstandige Berufsausiibung ist im Rahmen eines freien Gewerbes moglich.

Po6oue cepepoBule

(Arbeitsumfeld)

e BeuipHsa cnyx6a (Abenddienst)

e Po6oTa nig TuckoMm vacy (Arbeit unter Zeitdruck)

e paHHe YepryBaHHs (Frithdienst)

e CninbHe o6cnyroeyBaHHs (Geteilter Dienst)

e TennoBwuii cTpec (Hitzebelastung)

e ce30HHa po6oTa (Saisonarbeit)

e HepinbHa Ta cBATKOBa cnyx6a (Sonn- und Feiertagsdienst)
e [locTiltHe cTosAHHA (Standiges Stehen)

MpodecinHi cnewianbHoOCTI
(Berufsspezialisierungen)

*Kyxap (*Cook)

*acTpOHOMIYHMIA ekcrepT (*Gastronomy expert)

IHCcTUTYTCbKMIM Kyxap (Anstaltskoch/-kochin)
LWed-kyxap komepuiitHoi KyxHi (GroRkichenkoch/-kdchin)
CyaHoBwi kyxap (Schiffskoch/-kochin)

Announcer/Annonceuse - KoopanHaTop 3amoBsieHHs ki (Annonceur/Annonceuse - Koordinatorln fiir
Speisenbestellungen)

IpunbHuk (Grilleurin)
Rotisseur - kyxap nevepu (Rotisseurln - Bratenkoch/-kochin)

Commis Gardemanger (4/>) - MOIOAMIA Kyxap XxonogHoi KyxHi (Commis Gardemanger (m/w) - Jungkoch/-
kochin der kalten Kiiche)

CapiBHMK (4/X) - Kyxap xonogHoi KyxHi (Gardemanger (m/w) - Koch/K&chin der kalten Kiiche)

Kyxap xonogHoi kyxHi (Koch/Kochin der kalten Kiiche)

Commis de Cuisine/KyxHsi - Monioauii kyxap (Commis de Cuisine/Commise de Cuisine - Jungkoch/-kdchin)
Kowmic ge MapTi/Commise de Partie - Monoauii kyxap Biaginy (Commis de Partie/Commise de Partie -
Jungabteilungskoch/-kochin)

CTa)kep rocTMHHOCTI Ha KyxHi (Gastgewerbepraktikantin in der Kiiche)

Monoawuii kyxap (Jungkoch/-kéchin)

KyxoHHui M'sicHuk (Kiichenfleischerln)

Tumuacoswmii kyxap (Aushilfskoch/-kochin)
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https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/49-%D0%B2%D0%B5%D1%87%D1%96%D1%80%D0%BD%D1%8F%20%D1%81%D0%BB%D1%83%D0%B6%D0%B1%D0%B0%20%28Abenddienst%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/41-%D0%A0%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%D0%BF%D1%96%D0%B4%20%D1%82%D0%B8%D1%81%D0%BA%D0%BE%D0%BC%20%D1%87%D0%B0%D1%81%D1%83%20%28Arbeit%20unter%20Zeitdruck%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/82-%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%94%20%D1%87%D0%B5%D1%80%D0%B3%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28Fr%C3%BChdienst%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/80-%D0%A1%D0%BF%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B5%20%D0%BE%D0%B1%D1%81%D0%BB%D1%83%D0%B3%D0%BE%D0%B2%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28Geteilter%20Dienst%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/8-%D1%82%D0%B5%D0%BF%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9%20%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B5%D1%81%20%28Hitzebelastung%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/13-%D1%81%D0%B5%D0%B7%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D0%B0%20%D1%80%D0%BE%D0%B1%D0%BE%D1%82%D0%B0%20%28Saisonarbeit%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/64-%D0%9D%D0%B5%D0%B4%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0%20%D1%82%D0%B0%20%D1%81%D0%B2%D1%8F%D1%82%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B0%20%D1%81%D0%BB%D1%83%D0%B6%D0%B1%D0%B0%20%28Sonn-%20und%20Feiertagsdienst%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/23-%D0%9F%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B5%20%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%8F%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28St%C3%A4ndiges%20Stehen%29?language=uk

S

Arbeitsmarktservice

MoMmiuHuk Kkyxaps (Beikoch/-kochin)

Led-kyxap 3axoay (Eventkoch/-kdchin)

Cnpinrep kyxap (Springerkoch/-kochin)

TournantE - TuMuyacoBwi kyxap (TournantE - Wechselkoch/-kochin)

BeuipHiit kyxap (Abendkoch/-kochin)
Kyxap cHigaHky (Frihstiickskoch/-kéchin)
LWopeHHuit kyxap (Tageskoch/-kdchin)

LomaluHin kyxap (Haushaltskoch/-kochin)
Kyxap-rocnogap (4/x) (Koch/Kochin und Haushaltskraft (m/w))

KoHauTep - kyxap aecepti (Confiseurln - StiRspeisenkoch/-kéchin)
LWed-koHamTep (Mehlspeiskoch/-kéchin)

Commis Entremetier/Entremetiére - noMiuyHuK Kyxaps rapHipy (Commis Entremetier/Entremetiére -

Gehilfe/Gehilfin von Beilagenkoch/-kachin)

Commis SaucierE - monoauit coycHuk (Commis SaucierE - JungsofRenkoch/-kéchin)

EntremetierE - kyxap rapHipy (EntremetierE - Beilagenkoch/-kochin)
Fachkraft fir vegetarische Kulinarik

LégumierE - kyxap oBouie (LégumierE - Gemisekoch/-kochin)
PotagerE - kyxap cyny (PotagerE - Suppenkoch/-kdchin)

SaucierE - rotyeaTu coyc (SaucierE - SoRenkoch/-kochin)

rotyeaTu coyc (Solenkoch/-kdchin)

PoissonnierE - rotysatu pu6y (Poissonnierk - Fischkoch/-kdchin)
Cywi wed (Sushikoch/-kéchin)
Cywi-maiicTep (Sushimeisterin)

RégimierE - gieTnuHmnin wed-kyxap (Régimierk - Didtkoch/-kochin)

Baputu 6ypek (Burekkoch/-kdchin)

byprep wed (Burgerkoch/-kochin)

lotyeaTyu wawwnuk (Kebabkoch/-kéchin)
LWed-niua (Pizzakoch/-kochin)

Tavicbkuii wed-kyxap (Thai to go-Koch/Kéchin)

Kyxap Bigginy (Abteilungskoch/-kdchin)

Cono kyxap, cono kyxap (Alleinkoch, Alleinkdchin)
LWed-kyxap 6icTpo (Bistrokoch/-kdchin)
Led-kyxap pectopaHy (Gaststattenkoch/-kochin)
Hittenkoch/kdchin

lotysaTu Ha Bce (Koch/Kochin fiir alles)
Led-kyxap pecTopaHy (Restaurantkoch/-kochin)

poMapcbkuit (Gemeinschaftsverpflegerin)
HauyanbHuWK racTpoiHxuHipuHry (4/x) (Chef Gastro Engineering (m/w))

CymixkHi npodecii
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S

Arbeitsmarktservice

(Verwandte Berufe)

e M'acHuk (M/x) (Fleischverarbeiterln)

e MeHeaxkep 3 xap4yoBux NpoAaykTie Ta HanoiB (M/X) (Food & Beverage-Managerin)

e CneuianicT 3 ractpoHomii (M/x) (Gastronomiefachmann/-frau)

e KonauTep (M/x) (Konditorln)

e Lled-kyxap (M/x) (Kiichenchefln)

e oMiyHMK Ha KyxHi (M/x) (Kichenhilfskraft (m/w))

e MpauiBHKK pecTopaHy (M/x) (Restaurantfachmann/-frau)

e AaMmiHicTpaTop pecTopaHy (M/x) (Restaurantleiterin)

e Cneuianict cucteMn rpoMagcbkoro xapuyBaHHs (M/X) (Systemgastronomiefachmann/-frau)

Po3nogin y BIS npodeciiiHnx 30H Ta BepxHix rpyn

(Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen)

Typu3M, rocTUHHIiCTb, BignounHok (Tourismus, Gastgewerbe, Freizeit)
o daxieui KyxHi Ta cepiicy (Kiichen- und Servicefachkrifte)

BigHeceHHs Ao knacudikauii npodeciit AMS (wicTb uudp)

(Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller))

e 520101 Kyxap Bigainy (Abteilungskoch/-kéchin)

¢ 520102 OanHouHui kyxap (Alleinkoch/-kachin)

e 520103 Kyxap 3aknagy (Anstaltskoch/-kochin)

¢ 520104 MomiuHmnk Kyxaps (Beikoch/-kéchin)

¢ 520109 fieTnyHuin kyxap (Diatkoch/-kéchin)

e 520110 M'apaemaHrep (Yonosik/xiHka) (Gardemanger (m./w.))

e 520111 'punb (Grilleur/in)

¢ 520113 Monopauit kyxap (Jungkoch/-kochin)

e 520119 Wed-kyxap (FTocTuHHicTb) (Koch/Kochin (Hotel- und Gastgewerbe))
e 520121 Wed-koHauTep (Mehlspeiskoch/-kdchin)

e 520123 LWed-kyxap niumn (Pizzakoch/-kdchin)

e 520124 LWed-kyxap pectopaHy (Restaurantkoch/-kéchin)

¢ 520126 KopabenbHuii kyxap (Schiffskoch/-kéchin)

e 520128 Led-kyxap pectopaHy (Gaststattenkoch/-kdchin)

¢ 520129 Rotiss(eur)euse (Rotiss(eur)euse)

¢ 520130 Entremetier(s) (Entremetier(e))

e 520131 TypHip(un) (Tournant/e)

e 520132 CoycHuk/vu (Saucier/e)

¢ 520133 Commis de Cuisine (4onoBiku/>xiHku) (Commis de Cuisine (m./w.))
e 520136 Led-kyxap Ha cHigaHok (Frihstlickskoch/-kéchin)

e 520137 Commis de Partie (4yonoBik/>xiHka) (Commis de Partie (m./w.))

e 520138 IHTepH rocTMHHOCTI Ha KyxHi (Gastgewerbepraktikant/in in der Kiiche)
e 520141 Cywi-kyxap (Sushikoch/-kochin)

e 520142 Wed-kyxap wawnuky (Kebabkoch/-kdchin)

¢ 520143 Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik (m./w.)

e 520180 Kyxap (Koch/Kdchin)

¢ 520183 Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik (m./w.)

¢ 520501 JomauwHin kyxap (Haushaltskoch/-kdchin)

¢ 520502 Kyxap (npuBaTHe rocnogapctso) (Koch/Kéchin (Privathaushalt))

e 520503 Kyxap Ta gornomora no rocnogapcrBy (4onoiku/xiHku) (Koch/Kdchin und Haushaltskraft (m./w.))

IHdopmaLia y npodeciiHOMY CIOBHUKY
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/3-%D0%9C%27%D1%8F%D1%81%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28FleischverarbeiterIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/583-%D0%9C%D0%B5%D0%BD%D0%B5%D0%B4%D0%B6%D0%B5%D1%80%20%D0%B7%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D1%85%20%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%96%D0%B2%20%D1%82%D0%B0%20%D0%BD%D0%B0%D0%BF%D0%BE%D1%97%D0%B2%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Food%20%26%20Beverage-ManagerIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1288-%D0%A1%D0%BF%D0%B5%D1%86%D1%96%D0%B0%D0%BB%D1%96%D1%81%D1%82%20%D0%B7%20%D0%B3%D0%B0%D1%81%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D1%96%D1%97%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Gastronomiefachmann-frau%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/233-%D0%9A%D0%BE%D0%BD%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D1%80%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28KonditorIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1230-%D0%A8%D0%B5%D1%84-%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28K%C3%BCchenchefIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1136-%D0%9F%D0%BE%D0%BC%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D0%BD%D0%B0%20%D0%BA%D1%83%D1%85%D0%BD%D1%96%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28K%C3%BCchenhilfskraft%20%28mw%29%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/68-%D0%9F%D1%80%D0%B0%D1%86%D1%96%D0%B2%D0%BD%D0%B8%D0%BA%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%83%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Restaurantfachmann-frau%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/282-%D0%90%D0%B4%D0%BC%D1%96%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%80%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80%20%D1%80%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BE%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%83%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28RestaurantleiterIn%29?language=uk
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/69-%D0%A1%D0%BF%D0%B5%D1%86%D1%96%D0%B0%D0%BB%D1%96%D1%81%D1%82%20%D1%81%D0%B8%D1%81%D1%82%D0%B5%D0%BC%D0%B8%20%D0%B3%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D0%B4%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%BE%D0%B3%D0%BE%20%D1%85%D0%B0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F%20%28%D0%BC%D0%B6%29%20%28Systemgastronomiefachmann-frau%29?language=uk
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

S

Arbeitsmarktservice

(Informationen im Berufslexikon)

e [4 Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik (m/w) (giiltig ab 1.7.2025) (Lehre)
e [4 Koch/Kochin (Lehre)

¢ [4 Koch/Kochin (Schule)

IHdopmaLia B HaBYaNIbHOMY KOMMaci
(Informationen im Ausbildungskompass)
¢ [4 Kyxap (M/) (Koch/Kéchin)

A powered by Google Translate

TekcT 6yB aBTOMaTUYHO NMepeKknafeHuni 3 HimelbKoi. HiMeLbKi TepMiHM BKasaHi B gy>KKax.

LI MOCNYIrA MOXXE MICTUTW MEPEKNAOWN, HAOAHI GOOGLE. GOOGLE BIAMOBJIAETbLCS BCIX FTAPAHTIN,
ABHMX YN HEMPSAMAIOYMX, LLIOA0 NMEPEKALOB, BK/TIOYAKYN BY Ob-AKI TAPAHTII TOYHOCTI,
HALIMHOCTI TA BYAb-IKUX HEMPSIMAX TAPAHTIN MPOAAXHOCTI, BIAMOBIOASIBHOCTI TA
BIAMOBIAAJIBHOCTI 414 N.

Der Text wurde automatisiert aus dem Deutschen iibersetzt. Die deutschen Begriffe werden in Klammern
angezeigt.

DIESER DIENST KANN UBERSETZUNGEN ENTHALTEN, DIE VON GOOGLE BEREITGESTELLT WERDEN. GOOGLE
SCHLIERT IN BEZUG AUF DIE UBERSETZUNGEN JEGLICHE HAFTUNG AUS, SEI SIE AUSDRUCKLICH ODER
STILLSCHWEIGEND, EINSCHLIEBLICH JEGLICHER HAFTUNG FUR DIE GENAUIGKEIT, ZUVERLASSIGKEIT UND
JEGLICHE STILLSCHWEIGENDE HAFTUNG FUR DIE MARKTGANGIGKEIT, EIGNUNG FUR EINEN BESTIMMTEN
ZWECK UND NICHTVERLETZUNG FREMDER RECHTE.

Llet npodeciinHmit npodinb 6yno oHoBneHo 27. Juni 2025 . (Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 27. Juni
2025.)
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https://www.berufslexikon.at/berufe/5855
https://www.berufslexikon.at/berufe/5855
https://www.berufslexikon.at/berufe/112
https://www.berufslexikon.at/berufe/112
https://www.berufslexikon.at/berufe/1874
https://www.berufslexikon.at/berufe/1874
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80+%28%D0%BC%2F%D0%B6%29+%28Koch%2FK%C3%B6chin%29
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=%D0%9A%D1%83%D1%85%D0%B0%D1%80+%28%D0%BC%2F%D0%B6%29+%28Koch%2FK%C3%B6chin%29

