EABIISE-Institut

Bildung und Forschung

Projekte, Innovative Losungen, Schulungen

zertifizierter AZAV-Trager nach
§ 184 SGB Il — Arbeitsforderung

Umschulung zum Koch / zur Kéchin
Grundlage: Kochausbildungsverordnung — KochAusbV vom 09.03.2022

INHALTE:
Fachtheoretischer / fachpraktischer Unterricht beim Tréager

Umgang mit Gasten sowie Teammitgliedern

Annahme und Einlagerung von Waren

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die Speisenzubereitung, Einsatz
von Geraten, Maschinen und Arbeitsmitteln

Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in der Kiiche
Wahrnehmung grundlegender Aufgaben in Service und Wirtschaftsdienst

Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten, pflanzlichen Nahrungs-

mitteln, Pilzen, Suppen, SoRen und Eintépfen

Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch und Fisch

Herstellung und Verarbeitung von Teigen und Massen

Herstellung von StiRspeisen und Desserts

Planung und Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von Geraten,
Maschinen, Arbeitsmitteln, Lebensmitteln und Ressourcen
Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in der Kiiche
Zusammenstellung und Kennzeichnung von Speisen und Gerichten
Sicherstellung von Warenflissen, Kalkulation von Kosten und Preisen
Kichentechnische Verwaltungsprozesse

Beratung von Gasten, Verkauf von Produkten und Dienstleistungen
Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden

Organisation Ausbildungsbetrieb, Berufsbildung, Arbeits- u. Tarifrecht
Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit, Umweltschutz und Nachhaltig-
keit, Digitalisierte Arbeitswelt

Durchfiihrung von HygienemaRnahmen

tragerinterne Leistungs- und Fertigkeitstests

Wiederholung, Ubung, Priifungsvorbereitung

Betriebliche Lernphase
Praktikum in einem gastronomischen Betrieb

ZIEL:
IHK-Abschlussprufung, Erwerb Berufsabschluss ,Koch/Kéchin“

€

Diese Weiterbildung ist forderfahig tiber einen
Bildungsgutschein.

CERT IT

Kunden-Nr.: 2010-1012

staatlich anerkannte Weiterbildungseinrichtung

Bildung macht
den Unterschied!

Nehmen Sie Kontakt
zu uns auf!

BilSE-Institut fur Bildung und
Forschung GmbH

Langendammscher Weg 2a
18273 Gustrow

Frau Hanke-Metz
Telefon: 03843 7736136
beate.hanke-metz@bilse.de

www.bilse.de
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MaBnahmebeginn:
auf Anfrage

Dauer:
24 Monate, davon 3 Monate
betriebliches Praktikum

Ausbildungsort:
Langendammscher Weg 2,
18273 Gustrow

Zugangsvoraussetzungen:
Umschulungsberechtigte Personen
Bildungsgutschein
Belehrung/Bescheinigung nach dem
IfSG (Gesundheitszeugnis)

Interesse an der Arbeit in der Kiiche,
Freude am kreativen Umgang mit
Lebensmitteln

Abschliisse:
Teilnahmebescheinigung
IHK-Zertifikat nach bestandener IHK-
Abschlusspriifung, welches zum
Flihren der anerkannten Berufs-
bezeichnung , Koch/Kéchin“
berechtigt
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