KOCH

Ausbildungsart Duale Berufsausbildung, geregelt nach Berufsbildungsgesetz (BBIiG)

Ausbildungsdauer| 3 Jahre
Lernorte Betrieb und Berufsschule

TYPISCHE TATIGKEITEN

unterschiedliche Gerichte zubereiten
0 anrichten
« Speiseplane aufstellen
- Zutaten einkaufen
o und fachgerecht lagern.
« kochen, braten, backen und garnieren

ARBEITSPLATZ Beim Vorbereiten einer Sol3e

* Restaurants, Hotels, Kantinen, Krankenh&user ulegétieime

GEFORDERTE FAHIGKEITEN
» Schlusselqualifikation
0 Sorgfalt VerantwortungsbewusstseirBelastbarkeit
* Kenntnisse in
o Mathematikund

Chemie Ausbildungsanfanger/innen 2008 (in % )
[ ] ohne Hauptschulabschluss [3.0%]
VE R D I E N ST I Hauptschulabschluss [42.0%]

I mittlerer Bildungsabschluss [34.0%]
1. Ausbildungsjahr: € 375 bis € 517 B Hochschulreife [6.0%]
2. Ausbildungsjahr: € 466 bis € 589

3. Ausbildungsjahr: € 543 his € 660

SCHULABSCHLUSS

Hauptschulabschluss

[ ] Sonstige [15.0%]

ALTERNATIVEN

* Restaurantfachmann/Frau, Hotelfachmann/Frau,
Diatassistent/in, Backer/in

ARBEITSMITTEL

{ | Die Lagerbestande

* Obst, Gemuse, Fisch und Fleischwaren - werden aufgefullt

» sowie Eier- und Teigwaren sowohl, frisch als auehgefroren.

» Schneidebrett, scharfe Messer, Schneid-, RuhrKimmedmaschine, Schneebesen und
Waage

* Grof3kiichenherde, Friteusen und Mikrowellen

e Heiluftdampfer oder Garautomaten

» Topfe, Pfannen und das passende Geschirr furaiEljgen Gerichte

A. Brockmeyer Seite 1 21.04.2010



