Karriere mit Lehre

Nachhaltigkeit und bewusste Ernahrung sind dir
wichtig? Du hantierst aus personlichen oder dkologi-
schen Grinden nicht gerne mit Fleisch? Dann ist der
neue Lehrberuf flr vegetarische und vegane Kiche
genau das richtige fur dich. Diese spezialisierten
Fachkrafte konnen nicht nur die steigende Nachfrage
nach pflanzlichen Gerichten bedienen, sondern auch
wertvolle Kenntnisse Uber gesunde Ernahrung und
umweltfreundliche Kochpraktiken vermitteln. Als
Fachkraft fir vegetarische Kulinarik tragst du nicht
nur mafBgeblich zur Innovation in der Gastronomie
bei, sondern forderst auch die Gesundheit der Bevol-
kerung und hilfst den okologischen FuBabdruck aktiv
zu reduzieren. Zudem bietet dir der Lehrberuf eine
attraktive und zukunftsorientierte Berufsperspektive.

Hinweis: Der Lehrberuf ,Fachkraft fir vegetarische
Kulinarik™ kann ab 1.7.2025 erlernt werden. Eine
Doppellehre mit dem verwandten Lehrberuf . Koch/
Kéchin™ ist nicht maglich.
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Welche Tatigkeiten fallen in den Fachbereich der
Fachkraft fir vegetarische Kulinarik?

Der Begriff .vegetarische Kulinarik” bedeutet Ko-
chen mit Nahrungsmitteln, die nicht von getoteten
Tieren stammen, also vor allem mit Gemtse, Krau-
tern, Gewtlrzen, Obst usw., aber auch mit tierischen
Produkten (Milch, Kase, Eier usw.). Eine Sonderform
ist das vegane Kochen, bei dem auch keine tieri-
schen Produkte verwendet werden.

Fachkrafte fur vegetarische Kulinarik sind vor allem
in Restaurants tatig, die auf vegetarische und/oder
vegane Kiche spezialisiert sind. Sie arbeiten z. B.
aber auch in allen anderen Kichen von Hotel- und
Gastgewerbebetrieben, in Wellnessbetrieben und
Kuranstalten, Krankenhausern, Pflegeheimen oder
in Betriebskantinen groferer Unternehmen und
Organisationen sowie Mensen von Bildungseinrich-
tungen. Fachkrafte fir vegetarische Kulinarik be-
reiten vegetarische und vegane Speisen aller Art zu,
vaon Vorspeisen und Suppen, Uber Hauptgerichte und
Beilagen bis hin zu Nachspeisen und kleinen Snacks.
Sie organisieren die Arbeitsablaufe in der Kiche, er-
stellen Speisekarten und sorgen fir den Einkauf und
die fachgerechte Lagerung der Lebensmittel und die
Einhaltung der Hygienebestimmungen.

Welche Eigenschaften sind fiir Fachkrafte fiir ve-
getarische Kulinarik besonders giinstig?

= Fingergeschicklichkeit

= guter Geruchs- und Geschmackssinn

= Belastbarkeit und Flexibilitat

= Organisationstalent

= Hygienebewusstsein

Wie lange dauert die Lehrzeit?

3 Jahre




Tipp: Eine gute Fundgrube fur we.iter_e Informatio-
nen ist die Website wien.bic.at. Hier findet man zu
allen Lehrberufen und nattrlich auch zum I_”ehrberu\c
Fachkraft fiir vegetarische Kulinarik Weiterfuhrend.g
Informationen, wie z. B. eine aktuelle Lehrstellenbor-

se (jobs.ams.at], eine Lehrbetriebstbersicht (lehrbe-

triebsuebersicht.wko.at) etc.

Wie oft besucht man wahrend der Lehrzeit die
Berufsschule?

Welche Weiterbildungsmoglichkeiten und Spezia-
lisierungen gibt es nach der Lehre zur Fachkraft

. . ) fiir vegetarische Kulinarik?
Ist noch nicht festgelegt. Voraussichtlich

Blockunterricht, ca. 10 Wochen pro Lehrjahr. = Aufbaulehrgang mit Reife- und Diplompriifung

(z. B. Gastgewerbefachschule, 1010 Wien)

Berufsreifepriifung

= Div. Fortbildungskurse im In- und Ausland
(z. B. WIFI, BFI)

Berufsschule -

Ist noch nicht festgelegt, voraussichtlich:
Berufsschule fir Gastgewerbe

Langenfeldgasse 13-15 | 1120 Wien Wo kann man sich genauer iiber den Lehrberuf

T 01/4000 95353 | W www.bsgg.at

Welche Aufstiegschancen haben Fachkrafte fiir
vegetarische Kulinarik nach der Lehre?

informieren?

Wirtschaftskammer Wien
Sparte Tourismus und Freizeitwirtschaft
StraBBe der Wiener Wirtschaft 1] 1020 Wien

Je nach Grofle des Betriebes und eigenem Engage- TEOI/-M%O_MOA | Whwko.at/wien/tourismus

ment gibt es unterschiedliche Aufstiegsmaglichkei- :

ten wie zum Beispiel

= Jungkoch/Jungkéchin [w]

= Demichef (Koch/Kéchin mit beschrénkter
Weisungsbefugnis)

= Chef de partie (Koch/Kéchin verantwortlich fur
einen bestimmten Kichenposten)

= Chef de cuisine [Kiichenchef:in)

= Selbststandigkeit

Fachgruppe Wien der Gastronomie
Strafle der Wiener Wirtschaft 1 | 1020 Wien
T 01/514 50-4206 | wko.at/wien/gastronomie

Berufsinformationszentrum der Wiener Wirtschaft
Wahringer Gurtel 97 | 1180 Wien
T 01/514 50-6528 | W www.biwi.at
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Im Sinne einer leichteren Lesbarkeit sind die verwendeten Begriffe, Bezeichnungen und Funktionstitel zum Teil in einer geschlechtsspezifischen Formulierung
angeflhrt. Selbstverstandlich sind immer beide Geschlechter gemeint.
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