Koch/Kochin

B Als Koch/*Kéchin bist du taglich fiir die Zubereitung der
verschiedensten Speisen zustandig.

Du organisierst alle Arbeitsablaufe in der Kiche, stellst
Speiseplane auf, kaufst Zutaten ein und lagerst sie fachge-
recht. AuBerdem bereitest du die Speisen zu und richtest
sie ansprechend an. Du arbeitest hauptsachlich in den Ki-
chen von Restaurants, Hotels, Kantinen, Krankenhdusern,
Pflegeheimen und Catering-Firmen. DarUber hinaus bist du
in der Nahrungsmittelindustrie fir Hersteller von Fertigpro-
dukten und Tiefkthlkost tatig. Auch Schifffahrtsunterneh-
men beschaftigen auf groBeren Ausflugs- und Kreuzfahrt-
schiffen Kéche und Kéchinnen.

www.pfefferwerk.de




Du solltest ...

e ein*e Teamplayer*in sein

e belastbar und flexibel sein

e eine gute korperliche Konstitution besitzen
e handwerkliches Geschick mitbringen

e kreative Ideen entwickeln kénnen

e Rechenkenntnisse besitzen

Wege in den Beruf

Die Ausbildung zum*zur Koch*K&chin dauert drei Jahre
und wird mit einer Prifung durch die Industrie- und Han-
delskammer abgeschlossen.

Kontakt

Norbert Lutz
norbert.lutz@pfefferwerk.de
Fon: 0157 500 114 24

Felix Habermann
felix.nabermann@pfefferwerk.de
Fon: 030 44383-303
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