Ausbildungsinhalte im Ausbildungsberuf

Koch / Kochin

Im 1. Ausbildungsjahr lernen die Auszubildenden im Ausbildungsbetrieb :

X wie man sich als Gastgeber den Gisten gegeniiber verhilt, diese empfingt, betreut und
angemessen iiber das Angebot an Dienstleistungen und Produkten informiert

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

x worauf man bei der Zubereitung von Aufguss- und HeiB3getrdnken achten muss und wie man
Getrinke ausschenkt

X wie man Warenlieferungen in Empfang nimmt, sie auf Gewicht, Menge und sichtbare
Schéden priift und weitere betriebsiibliche Manahmen einleitet

x wie man Produkte des Kiichenbereichs auf ihre Beschaffenheit priift und sie ihren

Verwendungsmoglichkeiten zuordnet

welche fremdsprachlichen Fachbegriffe in diesem Beruf wichtig sind

welche Arbeitsschritte zu bewiéltigen sind und wie man sie sinnvoll plant

welche Arbeiten im Biiro anfallen, z.B. die Fithrung von Karteien und Dateien

wie Waren zu lagern sind und Lagerbesténde kontrolliert werden

*xX X X X

Im 2. und 3. Ausbildungsjahr wird den Auszubildenden unter anderem
vermittelt:

wie Fisch, Schalen- und Krustentiere zubereitet und verarbeitet werden
wie Fleisch, Innereien, Wild und Gefliigel zu Gerichten verarbeitet werden
wie man Vorspeisen herrichtet und kalte Platten anrichtet

wie Quark, Joghurt, Eierspeisen und Kédsegerichte zubereitet werden

wie man Desserts und Siispeisen zubereitet und anrichtet

wie man Reklamationen entgegennimmt, bearbeitet und Losungen aufzeigt
wie Giste unter Beriicksichtigung ihrer Wiinsche beraten werden

wie man Bestellungen einleitet

wie Preise nach betrieblichen Kalkulationsschemata zu ermitteln sind

wie man anlassbezogen dekoriert

worauf bei der Erstellung werbewirksamer Angebote zu achten ist

wie man Marinaden, Panierungen und Fiillungen herstellt

wie Salate, Gemiise, Kartoffeln, Hiilsenfriichte und andere zubereitet werden
was bei der Herstellung von Suppen und Saucen zu beachten ist

wie man Teige und Massen herstellt und verarbeitet

XX X X X X X X X X X X X X X



Wahrend des theoretischen Unterrichts in der Berufsschule

erwirbt man grundlegende Kenntnisse auf verschiedenen fiir den Beruf wichtigen Gebieten, z.B.
tiber:

Aktionswochen

A-la-carte-Geschéft

Arbeiten im Service

Arbeiten im Magazin

Arbeiten in der Kiiche

Bankette

kalte und warme Biifetts
Nachspeisen

regionale in- und auslédndische Kiiche
Speisen aus pflanzlichen Rohstoffen
Speisenfolgen

T O™ X X X X X X X X X X

Zwischenmahlzeiten
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