KOCH / KOCHIN

BERUFSBILD

Koéche/Kdchinnen verrichten alle Arbeiten
die zur Herstellung von Speisen gehoren:
Planung und Einkauf der Lebensmittel und
Zutaten, Verarbeitung und Lagerhaltung.
Vor- und Zubereitung von warmen und
kalten Speisen und Getrdnken sowie Zu-
sammenstellung von Speisenfolgen unter
Beachtung betriebswirtschaftlicher Ge-
sichtspunkte, erndhrungswissenschaftlicher
Erkenntnisse und gesetzlicher Vorschriften.
Hauptsachlich arbeiten sie in den Kichen
von Restaurants, Hotels, Kantinen, Kran-
kenhdusern, Pflegeheimen und Catering-
Firmen. Darliber hinaus sind sie in der
Nahrungsmittelindustrie fiir Hersteller von
Fertigprodukten und Tiefkihlkost tatig.
Auch Schifffahrtsunternehmen beschafti-
gen auf groReren Ausflugs- und Kreuzfahrt-
schiffen K6che und Kéchinnen.

AUSBILDUNGSSCHWERPUNKTE

¢ Umgang mit Gasten, Beratung und
Verkauf

¢ Einsetzen von Geraten, Maschinen und
Gebrauchsgilitern, Arbeitsplanung

e Hygiene

e Kiichenbereich und Servicebereich

e Warenwirtschaft

e Werbung und Verkaufsforderung

e Anwenden arbeits- und kiichentechni-
scher Verfahren

e Zubereiten von pflanzlichen Nahrungs-
mitteln

o Herstellen von Suppen und SoRen

e Zubereiten von Fisch, Schalen- und
Krustentieren

e \Verarbeiten von Fleisch und Innereien

e Verarbeiten von Wild und Gefligel

o Herstellen von Vorspeisen und Anrich-
ten von kalten Platten

e Zubereiten von Molkereiprodukten und
Eiern

e Herstellen und Verarbeiten von Teigen

o Herstellen von SiiBspeisen

AUSBILDUNGSDAUER
24 Monate
(einschlieRlich betrieblicher Praktika)

ABSCHLUSS

Priifung zur Kéchin / zum Koch vor dem
Prifungsausschuss der Industrie
und Handelskammer Nord Westfalen.

Umschulungsort

BildungsCenter Rheine
LaugestraRe 51
48431 Rheine

Ausbildungsbeginn

Beginn der Umschulung jeweils
1. Arbeitstag im Februar und August

“V Kreishandwerkerschaft
\‘ Steinfurt-Warendorf

| wir antworten

Ansprechpartner

Roland Merker
Telefon: 05971 4003-3110
roland.merker@kh-st-waf.de

www.kh-st-waf.de



