Zugangsvoraussetzung

e abgeschlossene Berufsausbildung oder

e 3-jahrige versicherungspflichtige Tatigkeit
oder

® Hauptschulabschluss oder vergleichbarer

Abschluss

Daver

24 Monate einschlieBlich Betriebspraktikum

Finanzielle Férderung

Wenn Sie Bezieher von ALG | und ALG |l sind
sprechen Sie bitte im Voraus mit ihrem zustan-
digen Berater bei der Agentur fir Arbeit oder
des Jobcenters.

Rehabilitanden sprechen bitte im Vorfeld mit
dem fir sie zustandigen Sozialversicherungs-
trager (Deutsche Rentenversicherung, Berufsge-
nosseﬂnschaﬂen etc.).

Die Ubernahme der Kosten zu 100% ist for
Empfanger von Arbeitslosengeld | und Il (Hartz
IV) sowie fir Rehabilitanden bei Vorliegen der
individuellen Voraussetzungen méglich.

idf

berufl. bildung

fuu-weiterbildung.de

Beratung und Information

Wiinschen Sie mehr Informationen oder eine
personliche Beratung?

Dann rufen Sie uns an oder besuchen Sie uns.
Unsere Mitarbeiter stehen lhnen gerne zur
Verfiigung.
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berufliche bildung

fuu-sachsen ———

falk-zentrum berufliche Bildung
Elsasser Strale 7 - 09120 Chemnitz

Tel.: 0371 530078-41

Fax: 0371 530078-10

E-Mail: a.lauterbach@fuu-sachsen.de
www.fuu-weiterbildung.de
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Als Koch/ Kochin verrichten Sie alle Arbei-

ten, die zur Herstellung von Speisen gehdren.

Sie erstellen Speisepldne, kaufen die entspre-

chenden Lebensmittel und Zutaten ein, bereiten
sie vor oder lagern sie gegebenenfalls ein.

Arbeitsablaufe in der Kiche werden von lhnen
organisiert, damit die Speisen rechtzeitig und

in der richtigen Reihenfolge fertiggestellt wer-

den. Weiterhin gehort zu ihren Aufgaben die
Kalkulation einzelner Gerichte.

Perspektiven

Koche arbeiten in erster Linie in Kichen
von Restaurants, Hotels, Kantinen, Kranken-
hdusern, Pflegeheimen oder Catering-Firmen.

Weitere Mdglichkeiten der Beschaftigung
bestehen in der Lebensmittelindustrie fir
Hersteller von Fertigprodukten und Tiefkihl-
kost oder Schifffahrtsunternehmen.

Inhalt der Umschulung

Die Inhalte orientieren sich an der Ausbil-
dungsordnung und dem Rahmenlehrplan des
Ausbildungsberufes Koch/Kéchin

* Ausbildungsbetrieb und deren Unterneh-
mensstruktur

e Arbeitsorganisation

e Speiseplane und -karten erstellen, Berech-
nung von Preisen

e Einfache Speisen unter  Bericksichti-
gung von Rezeptur, Erndhrungslehre und
Wirtschaftlichkeit zubereiten und anrichten

e Warenlieferungen annehmen, kontrollieren
und fachgerecht lagern

e Kommunikation mit dem Gast

e Aufnahme und Bearbeitungen von Rekla-
mationen

® Arbeitsmittel und Maschinen pflegen,
Einhaltung von Hygienevorschriften

Herstellung von:

® Quark-, Eier- und Sif3speisen

* Dessertgerichte

e Marinaden, Panierungen und Fillungen
e Salate, Gemuse, Beilagen

e Fleisch- und Fischgerichte

 Suppen und Sof3en

Betriebliche Praktika in Kichen von Restau-
rants, Hotels, Kantinen etc.



