Umschulung
Koch/Kéchin

Ziel:
Erwerb eines Berufsabschlusses als Kéchin/Koch

Vermittlung aller ausbildungsrelevanten Kompetenzen nach den

berufsspezifischen Ausbildungsrahmenplanen in verkirzter Ausbildungszeit

Unterstitzender Unterricht und Vermittiung von Lemstrategien

Zielgruppe:

Umschulungsberechtigte Personen, die einen Bildungsgutschein
fur die geférderte Umschulung haben

Inhalt:

- Beschreibung der Tatigkeitsfelder

- berufstypische Arbeitsbedingungen

- Sicherheit am Arbeitsplatz, Unfallverhiitung und Gesundheitsschutz
- Umgang mit Gasten, Beratung und Verkauf

- Einsetzen von Gerdten, Maschinen und Gebrauchsgiitern

- Personal- und Betriebshygiene

- Kiichen- und Servicebereich

- Arbeitstechniken beim Zubereiten von Speisen, Garverfahren
- Zubereiten von pflanzlichen Nahrungsmitteln

- Herstellen von Suppen und Sof3en

- Zubereitung von Fisch, Schalen- und Krusten-tieren

- Verarbeitung von Fleisch, Innereien, Wild und Gefliigel

- Herstellen von Vorspeisen und Anrichten von kalten Platten

- Warenwirtschaft

- Anwenden arbeits- und kiichentechnischer Verfahren

- Werbung und Verkaufsférderung

- Blroorganisation und -kommunikation

Durchfiihrung:

- Berufsausbildung nach den jeweils geltenden Ausbildungs- und Priifungsverordnungen

Férderung:

Voraussetzung fir eine Teilnahme ist ein
Bildungsgutschein der Agentur fur Arbeit bzw.

des Jobcenters oder eine Finanzierungszusage
eines anderen Kostentragers
(Rentenversicherungstrager, Berufsgenossenschaft,
Berufsférderungsdienst der Bundeswehr o. a.).

Beratung der Antragstellenden:

Bitte wenden Sie sich an die fir lhren Wohnort
zustandige Agentur fur Arbeit, das Jobcenter
oder an einen der anderen oben genannten
Kostentrager.

Organisatorisches:

Die MaRnhahme wird in 2 Jahren Vollzeit
durchgefihrt und beinhaltet eine 10-wéchige
betriebliche Ausbildungsphase.

Unterrichtszeiten:

Montag — Donnerstag 7.00 — 16.00 Uhr
Freitag 7.00—-13.15 Uhr
Beginn:

auf Anfrage - grundsatzlich jeweils zum
01.08. eines Jahres

Standort:
Stade

- Zwischen- und Abschlusspriifungen werden vor der zustandigen Industrie- und Handelskammer abgelegt

- Unterrichtin den ausbildungsrelevanten Fachern
- Pddagogen/innen leisten begleitende Betreuung im Unterricht

Zugangsvoraussetzungen:

Deutschkenntnisse in Wort und Schrift

Abschluss:

Prufung zur Kéchin/zum Koch vor dem Prifungsausschuss der Industrie- und Handelskammer




