S

Arbeitsmarktservice

Koch/Kochin [ Im BIS anzeigen ]

Haupttatigkeiten

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.

Beschaftigungsmoglichkeiten

Kochlnnen arbeiten in Restaurants und Hotels, in Betriebskantinen, Krankenh&@usern 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.

Aktuelle Stellenangebote
.... in der online-Stellenvermittlung des AMS (eJob-Room): 2.882 [ zum AMS-eJob-Room

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

e Anrichten von Speisen

¢ Asiatische Kiiche

e Buffetbetreuung

¢ Buffetkiiche

¢ Catering

¢ Diatkiiche

¢ Frihstiickskiiche

¢ Hausmannskost

¢ Internationale Kiiche

e Italienische Kiiche

e Kochen fiir GroBveranstaltungen

¢ Kochen in Gro3kiichen

¢ Mediterrane Kiiche

e Sonn- und Feiertagsdienst

¢ Vertrautheit mit Hygienevorschriften
e Zubereitung von Fastfood

e Zubereitung von Pizzen

Weitere berufliche Kompetenzen

Berufliche Basiskompetenzen

¢ Auge-Hand-Koordination

Kochen in Restaurantkiichen

Kochkenntnisse

Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse

Fachliche berufliche Kompetenzen
¢ Betriebswirtschaftskenntnisse
o Kalkulation
¢ Branchenkenntnisse
o Dienstleistungssektor (z. B. Café, Gasthaus, Heuriger, Restaurant)
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/62-KochK%C3%B6chin?language=de
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=62
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=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=%C3%80-la-carte-K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Anrichten%20von%20Speisen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Asiatische%20K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/179-Servierkenntnisse?query=Buffetbetreuung&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Buffetk%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Catering&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Di%C3%A4tk%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Fr%C3%BChst%C3%BCcksk%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Hausmannskost&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Internationale%20K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Italienische%20K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Kochen%20f%C3%BCr%20Gro%C3%9Fveranstaltungen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Kochen%20in%20Gro%C3%9Fk%C3%BCchen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Mediterrane%20K%C3%BCche&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/64-Sonn-%20und%20Feiertagsdienst
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?query=Vertrautheit%20mit%20Hygienevorschriften&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Zubereitung%20von%20Fastfood&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Zubereitung%20von%20Pizzen&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=62
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/31-Auge-Hand-Koordination?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochen%20in%20Restaurantk%C3%BCchen?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4613-Branchenkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1

S

Arbeitsmarktservice

¢ Dekorationskenntnisse
o Verzieren
o Tischdekoration (z. B. Themenbezogenes Dekorieren von Tischen)
e Gastronomiemanagementkenntnisse
o Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie
o Gemeinschaftsgastronomie
Mise en Place (z. B. Ausfiihren von Vorbereitungsarbeiten im Servicebereich, Vorbereitung von Speise- und
Getrankekarten)
o Speiseplanerstellung
o Kiichenleitung (z. B. Anweisen von Kiichenpersonal, Lebensmitteleinkauf, Speisenkalkulation)
¢ Hygienemanagement
o Hygieneleitlinien (z. B. Hygieneleitlinien in der Gastronomie, Hygieneleitlinien fiir GroRkiichen und Kiichen
des Gesundheitswesens)
o Vertrautheit mit Hygienevorschriften
e Kenntnis berufsspezifischer Rechtsgrundlagen
o Berufsspezifisches Recht (z. B. Grundlagen des Lebensmittelrechts)
¢ Kochkenntnisse
o Allgemeine Kiichenarbeiten (z. B. Vorbereitung von Zutaten)
o Gourmetkiiche
o Kochen in GroBkiichen (z. B. Kochen in Betriebskiichen)
o Lebensmittellagerung in der Gastronomie
o Zubereitung von Speisen (z. B. Zubereitung von Nachspeisen, Zubereitung von Fleischgerichten, Diinsten,
Zubereitung von Dressings, Wiirzen von Speisen, Zubereitung von Fischgerichten, Zubereitung von
SiiRspeisen, Zubereitung von Vorspeisen)
o Zubereitung von Speisen aus nachhaltigen Lebensmitteln
o Zubereitung von veganen Speisen
o Zubereitung von vegetarischen Speisen
o Kochen flir GroBveranstaltungen (z. B. Catering)
o Anrichten von Speisen (z. B. Garnieren von Speisen)
o Diatkiiche (z. B. Kochen mit Riicksicht auf Nahrungsmittelunvertraglichkeiten, Geriatriekiiche)
o Internationale Kiiche (z. B. Thailandische Kiiche, Zubereitung von internationalen Speisen)
e Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
o Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen (z. B. Entwicklung von Rezepturen)
Fleischverarbeitung
Herstellung von Gewiirzen (z. B. Entwicklung von Gewlirzmischungen)
o Verpacken von Lebensmitteln (z. B. Verpacken von Speisen)
e Logistikkenntnisse
o Materialwirtschaft (z. B. Bestellwesen, Bedarfsermittlung)
o Lagerwirtschaft (z. B. Priifung des Warenbestands, Warenverwaltung, Lagerhygiene, Wareniibernahme,
Lagerhaltung)
e Qualitatsmanagement-Kenntnisse
o Qualitatssicherung in Branchen (z. B. Lebensmittelverarbeitung nach HACCP, Lebensmittelmanagement
nach HACCP, Einhaltung von HACCP-Richtlinien, HACCP)
e Reinigungskenntnisse
o Arbeitsplatzreinigung (z. B. Desinfektion von Kiichen)
¢ Servierkenntnisse
o Kassieren im Gastgewerbe (z. B. Bedienung von mobilen Boniersystemen)
o Service (z. B. Buffetbetreuung, Getrankeservice, Ausgabe von Speisen)

[¢]

[¢]

[¢]

Uberfachliche berufliche Kompetenzen
¢ Einsatzbereitschaft
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4543-Dekorationskenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienemanagement?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-Kenntnis%20berufsspezifischer%20Rechtsgrundlagen?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/188-Reinigungskenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/179-Servierkenntnisse?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/64-Einsatzbereitschaft?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1

o Anpassungsfahigkeit
¢ Guter Geruchssinn
¢ Guter Geschmackssinn
e Korperliche Belastbarkeit
o Korperliche Ausdauer
e Organisationstalent
¢ Reinlichkeit
e Teamfahigkeit

Digitale Kompetenzen nach DigComp

S

Arbeitsmarktservice

1 Grundlegend

2 Selbststandig

3 Fortgeschritten

4 Hoch spezialisiert

konnen diese einhalten.

Beschreibung: Kéchinnen sind vor allem in der Lage, alltdgliche 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
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4552-Guter%20Geruchssinn?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4553-Guter%20Geschmackssinn?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/39-K%C3%B6rperliche%20Belastbarkeit?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/47-Organisationstalent?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/59-Reinlichkeit?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/44-Teamf%C3%A4higkeit?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
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Arbeitsmarktservice

Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen

Kompetenzbereich Kompetenz§tufe(n) Beschreibung
von ... bis ...
Kochinnen konnen allgemeine und berufsspezifische
0 - Grundlagen, digitale Anwendungen und Geréte (z. B. Vernetzte
Zugang und digitales | 1|2 [3 |4 | 5| 6 | 7 | 8 | Produktionssysteme, Warenwirtschaftssysteme)
Verstandnis auch in nicht alltaglichen Arbeitssituationen
selbststandig und sicher bedienen und anwenden.
. Kochinnen missen selbststandig fiir ihre Arbeit
1 - Umgang mit . . .
. erforderliche Informationen recherchieren, erfassen,
Informationen und 112|13|4(5(6(7|8 ) . o e
vergleichen, beurteilen und in ihrer Tatigkeit
Daten ..
anwenden kénnen.
Kochinnen konnen alltagliche und
2 - Kommunikation, betriebsspezifische digitale Gerate in komplexen
Interaktion und 112|13|4]|5|6]| 7] 8| Arbeitssituationen zur Kommunikation und
Zusammenarbeit Zusammenarbeit mit Kolleglnnen, Mitarbeiterinnen
und Kundinnen und Kunden einsetzen.
3 - Kreation, Kochlnnen konnen digitale Informationen und Daten
Produktion und 112|3|4|5|6|7]|8]: en a9 .
0 in bestehende digitale Anwendungen einpflegen.
Publikation
4 - Sicherheit und Kochinnen sind sich der Bedeu.tung de§
) Datenschutzes und der Datensicherheit bewusst,
nachhaltige 112(3|4|5|6|7]|8 . A
kennen die grundlegenden betrieblichen Regeln und
Ressourcennutzung S
halten sie ein.
Kochinnen erkennen Probleme mit digitalen Geraten
5 - Problemldsung, und Anwendungen bei ihrer Arbeit und konnen
Innovation und 11213|4(5](|6][7]| 8| einfache klar definierte Probleme selbststandig I6sen
Weiterlernen bzw. die erforderlichen Schritte fiir die Behebung der
Probleme setzen.

Ausbildung, Weiterbildung, Qualifikation

Typische Qualifikationsniveaus
¢ Beruf mit Lehrausbildung
¢ Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung

Ausbildung

Lehre NQR"

¢ Gastronomiefachmann/-frau

¢ Koch/Kdéchin

o KonditorIn (Zuckerbéckerln), Schwerpunkt Patisserie (2 Schwerpunkte)

BMS - Berufsbildende mittlere Schule N1OR"
e Tourismus, Gastronomie

Weiterbildung
Fachliche Weiterbildung Vertiefung
¢ Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie
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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/lehrberuf/5756-KonditorIn%20%28Zuckerb%C3%A4ckerIn%29%2C%20Schwerpunkt%20Patisserie
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/kompetenz/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Allergen-Kennzeichnung%20in%20der%20Gastronomie&show_definition=1

S

Arbeitsmarktservice

Catering

Diatkiiche

Food & Beverage
Gehobene Gastronomie
Geriatriekliche

Vegane Kiiche
Vegetarische Kiiche

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven

¢ Ausbildung zum/zur Diplom KiichenmeisterIn - Certified Master Chefs NQR"
¢ Ausbildung zum/zur KdsesommelierkE

¢ Ausbildung zum/zur Patissier/Patissiere

o Befahigungspriifung fiir das reglementierte Gastgewerbe

¢ Lehrlingsausbilderinnenpriifung

e SommelierE-Ausbildung

o Werkmeisterpriifung fiir Bio- und Lebensmitteltechnologie

o Zertifikat Hygienemanagerin fiir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Bereichsiibergreifende Weiterbildung
¢ Gastronomiesoftware

Kalkulation

e Teammanagement
Zeitmanagement

Weiterbildungsveranstalter

e Verband der Kéche Osterreichs £

Hersteller- und Zulieferbetriebe

Werkmeisterschulen

Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen
Universitaten

Zertifikate und Ausbildungsabschliisse
¢ Ausbildung zum/zur Diplom KiichenmeisterIn - Certified Master Chefs NQR"
¢ Ausbildung zum/zur Patissier/Patissiere

o Patisserie-Meisterklasse

Deutschkenntnisse nach GERS

B1 Durchschnittliche bis B2 Gute Deutschkenntnisse

Sie miissen Arbeitsanweisungen verstehen und ausfiihren, Rezepte lesen und im Team kommunizieren kdnnen.
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.

Weitere Berufsinfos

Einkommen

Koche/Kdchinnen verdienen ab 1.860 Euro brutto pro Monat. Je nach Qualifikationsniveau kann das
Einstiegsgehalt auch hoher ausfallen:

e Beruf mit Lehrausbildung: ab 1.860 Euro brutto

e Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung: ab 1.860 Euro brutto

Selbststandigkeit
Reglementiertes Gewerbe:
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https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Catering&show_definition=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/4939-Gastronomiemanagementkenntnisse?query=Food%20%26%20Beverage&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4613-Branchenkenntnisse?query=Gehobene%20Gastronomie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/176-Kochkenntnisse?query=Geriatriek%C3%BCche&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/176-Kochkenntnisse?query=Vegetarische%20K%C3%BCche&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7229-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chefs?show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7229-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chefs?show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/5196-Ausbildung%20zumzur%20K%C3%A4sesommelierE?show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4762-Ausbildung%20zumzur%20P%C3%A2tissierP%C3%A2tissi%C3%A8re?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/kompetenz/4756-AusbilderInnenpr%C3%BCfung?query=LehrlingsausbilderInnenpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4710-SommelierE-Ausbildung?query=LehrlingsausbilderInnenpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Bef%C3%A4higungsnachweis?query=Werkmeisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4824-Ausbildung%20zumzur%20HygienemanagerIn?query=Zertifikat%20HygienemanagerIn%20f%C3%BCr%20Gastronomie%20und%20Gemeinschaftsverpflegung&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/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?query=Kalkulation&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7046-Teammanagement?query=Kalkulation&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/22-Systematische%20Arbeitsweise?query=Zeitmanagement&show_definition=1
https://vko.at/
https://vko.at/
https://vko.at/
https://bis.ams.or.at/bis/weiterbildungsveranstalter/47-Erwachsenenbildungseinrichtungen%20und%20Online-Lernplattformen
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7229-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chefs?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7229-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chefs?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7229-Ausbildung%20zumzur%20Diplom%20K%C3%BCchenmeisterIn%20-%20Certified%20Master%20Chefs?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4762-Ausbildung%20zumzur%20P%C3%A2tissierP%C3%A2tissi%C3%A8re?stammdaten_noteid=62&expandDetailqualis=1
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e Gastgewerbe

¢ Konditorinnen (Zuckerbéckerinnen) einschlieflich der Lebzelterlnnen und der Kanditen-, Gefrorenes- und

Schokoladewarenerzeugung (Handwerk)

Eine selbstandige Berufsausiibung ist im Rahmen eines freien Gewerbes moglich.

Arbeitsumfeld

e Abenddienst

o Arbeit unter Zeitdruck

e Frihdienst

o Geteilter Dienst

¢ Hitzebelastung

e Saisonarbeit

¢ Sonn- und Feiertagsdienst
e Standiges Stehen

Berufsspezialisierungen
*Cook
*Gastronomy expert

Anstaltskoch/-kochin
GroRkiichenkoch/-kdchin
Schiffskoch/-kdchin

Annonceur/Annonceuse - Koordinatorln fiir Speisenbestellungen

Grilleurln
Rotisseurln - Bratenkoch/-kdchin

Commis Gardemanger (m/w) - Jungkoch/-kdchin der kalten Kiiche
Gardemanger (m/w) - Koch/Kéchin der kalten Kiiche
Koch/Kdéchin der kalten Kiiche

Commis de Cuisine/Commise de Cuisine - Jungkoch/-kdchin
Commis de Partie/Commise de Partie - Jungabteilungskoch/-kochin
Gastgewerbepraktikantin in der Kiiche

Jungkoch/-kdchin

Kiichenfleischerln
Koch/K6chin und Kellnerin

Aushilfskoch/-kochin
Beikoch/-kdchin
Eventkoch/-kochin
Springerkoch/-kochin

TournantE - Wechselkoch/-kéchin

Abendkoch/-kochin

Frihstlickskoch/-kdchin
Tageskoch/-kéchin
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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/82-Fr%C3%BChdienst
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/80-Geteilter%20Dienst
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/8-Hitzebelastung
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

Haushaltskoch/-kochin
Koch/Kochin und Haushaltskraft (m/w)

Confiseurln - SiiRspeisenkoch/-kochin
Mehlspeiskoch/-kochin

Commis Entremetier/Entremetiére - Gehilfe/Gehilfin von Beilagenkoch/-kdchin
Commis SaucierE - JungsofRenkoch/-kdchin

EntremetierE - Beilagenkoch/-kochin

LégumierE - Gemiisekoch/-kéchin

PotagerE - Suppenkoch/-kéchin

SaucierE - Solenkoch/-kéchin

SoRenkoch/-kochin

PoissonnierE - Fischkoch/-kochin
Sushikoch/-kochin
Sushimeisterin

RégimierE - Didtkoch/-kdchin

Burekkoch/-kéchin
Burgerkoch/-kdchin
Kebabkoch/-kéchin
Pizzakoch/-kéchin

Thai to go-Koch/Kéchin

Abteilungskoch/-kéchin
Alleinkoch, Alleinkochin
Bistrokoch/-kdchin
Gaststattenkoch/-kdchin
Koch/Kochin fir alles
Restaurantkoch/-kdchin

Gemeinschaftsverpflegerin

Chef Gastro Engineering (m/w)

Verwandte Berufe

¢ Fleischverarbeiterin

¢ Food-and-Beverage-Managerin

¢ Gastronomiefachmann/-frau

e Konditorln

e Kiichenchefln

e Kiichenhilfskraft (m/w)

¢ Restaurantfachmann/-frau

e Restaurantleiterin

¢ Systemgastronomiefachmann/-frau

Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen
Tourismus, Gastgewerbe, Freizeit
¢ Kiichen- und Servicefachkrafte
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https://bis.ams.or.at/bis/beruf/3-FleischverarbeiterIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/583-Food-and-Beverage-ManagerIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1288-Gastronomiefachmann-frau
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/233-KonditorIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1230-K%C3%BCchenchefIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1136-K%C3%BCchenhilfskraft%20%28mw%29
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/68-Restaurantfachmann-frau
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

S

Arbeitsmarktservice

Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller)
e 520101 Abteilungskoch/-kdchin

e 520102 Alleinkoch/-kdchin

e 520103 Anstaltskoch/-kdchin

e 520104 Beikoch/-kochin

e 520109 Diatkoch/-kdchin

e 520110 Gardemanger (m./w.)

e 520111 Grilleur/in

e 520113 Jungkoch/-kéchin

¢ 520118 Kellner/in und Koch/Kochin

¢ 520119 Koch/Kdchin (Hotel- und Gastgewerbe)
¢ 520120 Koch/Kdéchin und Kellner/in

¢ 520121 Mehlspeiskoch/-kéchin

¢ 520123 Pizzakoch/-kochin

¢ 520124 Restaurantkoch/-kdchin

e 520126 Schiffskoch/-kéchin

¢ 520128 Gaststéattenkoch/-kochin

e 520129 Rotiss(eur)euse

e 520130 Entremetier(e)

e 520131 Tournant/e

e 520132 Saucier/e

¢ 520133 Commis de Cuisine (m./w.)

e 520136 Friihstlickskoch/-kdchin

¢ 520137 Commis de Partie (m./w.)

e 520138 Gastgewerbepraktikant/in in der Kiiche
e 520141 Sushikoch/-kdchin

e 520142 Kebabkoch/-kéchin

¢ 520180 Koch/Kdéchin

e 520501 Haushaltskoch/-kéchin

e 520502 Koch/Kdchin (Privathaushalt)

e 520503 Koch/Kdchin und Haushaltskraft (m./w.)

Informationen im Berufslexikon
¢ [4 Koch/Kéchin (Lehre)
¢ [4 Koch/Kochin (Schule)

Informationen im Ausbildungskompass
e [£ Koch/Kéchin
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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=Koch%2FK%C3%B6chin
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=Koch%2FK%C3%B6chin

