DEIN Ausbildungsberuf:
S RJ:QEém Koch/Kochin

Die Ausbildung im Uberblick:

Koche und Kochinnen bereiten unterschiedliche Gerichte zu und richten sie an. Sie
organisieren die Arbeitsabldufe in der Kiiche, stellen Speiseplane auf, kaufen Zutaten ein
und lagern sie fachgerecht.

Ausbildungsinhalte

wie man einfache Speisen unter Berlcksichtigung der Rezeptur, der
Erndhrungslehre und der Wirtschaftlichkeit zubereitet und sie anrichtet

wie man Warenlieferungen in Empfang nimmt, wie Waren zu lagern sind und
Lagerbestinde kontrolliert werden

wie man sich als Gastgeber den Gasten gegeniiber verhalt, diese empfangt,
betreut und angemessen (iber das Angebot informiert

Zubereitung und Verarbeitung verschiedenster Speisen z.B. Kasegerichte,
Desserts, Suppen, Fisch, Fleisch, Salate, etc.

wie man Teige und Massen herstellt und verarbeitet

wie man Marinaden, Panierungen und Fillungen herstellt

wie man Reklamationen entgegennimmt, bearbeitet und Lésungen aufzeigt

Berufsanforderung = Sorgfalt (z.B. hygienisches Arbeiten und Umgehen mit verderblichen
Lebensmitteln)
= Kreativitdt (z.B. beim Zusammenstellen von Speisen, beim Anrichten)
®  Selbststiandige Arbeitsweise (z.B. eigenstdndig und vorausschauend die
Lagerbestande kontrollieren und erganzen)
Wichtige Schulficher ®  Mathematik (z.B. beim Be- und Umrechnen von Mengenverhaltnissen in

Rezepturen)
Chemie (z.B. Kenntnisse in der Lebensmittelchemie und -hygiene)
Hauswirtschaftslehre (z.B. bei der Erstellung von Speisepldanen)

Ausbildungsdauer

3 Jahre

Berufsaussichten

Nach ihrer Ausbildung arbeiten Kéche und Kéchinnen tGberwiegend in Restaurants,

Hotels, Cateringfirmen oder Kiichen von Krankenhdusern. Es gibt zahlreiche

Weiterbildungsmoglichkeiten und auch der Schritt in die Selbststiandigkeit ist

moglich.

Ansprechpartner:

Don Bosco Aschau am Inn

Ausbildungsleitung
Waldwinkler Str. 1

84544 Aschau am Inn

Tel.: 08638/64-360

www.donbosco-aschau.de
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