
Ausbildungsinhalte

Arbeits- und küchentechnische Verfahren

Hygienevorschriften

Ernährungsphysiologische, ökonomische, ökologische Grundlagen

Zubereitung von Fisch, Schalen- und Krustentieren

Verarbeitung von Fleisch, Innereien, Wild und Geflügel

Herstellung von Suppen, Soßen, Süß- und Eierspeisen

Anrichten von kalten und warmen Platten

Kalkulationsgrundlagen
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3 Monate Praktikum

Sie verf gen berü ü :

-

•

•

•

•

•

Gute psychische und physische Konstitution

Bereitschaft zu Schicht und Feiertagsarbeit und überregionale Mobilität

Guten Geschmacks- und Geruchssinn

Gepflegte Erscheinung

Organisationstalent, Selbständigkeit, Sicherheit

Entscheiden Sie sich jetzt für einen neuen beruflichen Start, für die

Umschulung zum Koch/Köchin/zur

04.02.2008 – 29.01.2010
Bei Vorliegen der persönlichen Voraussetzungen kann
die Maßnahme zu 100% durch die ArGe gefördert werden.

Trägerzertifizierung nach AZWV

Maßnahme-Nr. 039/117/2008

Umschulung
Koch/Köchin

Umschulung
Koch/Köchin

Besonderheiten:
Es wird eine sozialpädagogische Betreuung angeboten.

Für Mütter und Väter ist für besondere Fälle

in der Bildungsstätte eine Kinderbetreuung gewährleistet.


