Koch/Kochin

Ausbildungsberuf

Ausbildungsaufbau

Die Ausbildung wird parallel im Ausbildungsbetrieb
und in der Berufsschule durchgefiihrt.

Der Berufsschulunterricht findet an bestimmten
Wochentagen oder in Blockform statt.

Auszug aus dem Ausbildungsrahmenplan und
dem Rahmenlehrplan

1. bis 18. Ausbildungsmonat:
Ausbildung im Betrieb und nach Bedarf in
iberbetrieblichen Lehrgédngen:

» Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

» Annahme und Einlagerung von Waren

* Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fiir die
Speisenzubereitung sowie Einsatz von Gerten,
Maschinen und Arbeitsmitteln

» Anwendung der grundlegenden Arbeitstechniken in
der Kiiche

» Wahrnehmung der grundlegenden Aufgaben in
Service und Wirtschaftsdienst

* Zubereitung von einfachen Speisen und Gerichten
* Zubereitung von pflanzlichen Nahrungsmitteln und
von Pilzen

* Zubereitung von Suppen, Soflen und Eintopfen

* Verarbeitung und Zubereitung von Fleisch
* Verarbeitung und Zubereitung von Fisch

* Herstellung von Siispeisen und Desserts

1. und 2. Ausbildungsjahr:
Ausbildung in der Berufsschule in den Lernfeldern:

1. Ausbildungsjahr:

* die eigene Rolle im Betrieb mitgestalten sowie
Beruf und Betrieb reprasentieren

* Waren bestellen, annehmen, lagern und pflegen
* in der Kiiche arbeiten
» das Restaurant vorbereiten und pflegen

» gastbezogenen Service im Restaurant durchfiihren

2. Ausbildungsjahr:

* Suppen und Sofen herstellen und prasentieren

Struktura ksztalcenia

Ksztatcenie odbywa sie r6wnolegle w miejscu

praktyki zawodowej oraz w szkole zawodowe;j.
Lekcje w szkole odbywaja sie w okreSlone dni

tygodnia lub w formie blokéw.

Wyciag z Planu Ramowego ksztalcenia i Planu
Nauczania

1. do 18. miesigca ksztalcenia:
Ksztatcenie w miejscu praktyki zawodowej oraz, w
razie potrzeby, na kursach ponadzaktadowych:

* Obstuga gosci i cztonkow zespotu

* Przyjmowanie i przechowywanie towarow

* Przygotowanie i porzadkowanie pracy przed
przygotowaniem positkéw oraz korzystanie z
urzadzen, maszyn i narzedzi pracy

* Stosowanie podstawowych technik pracy w kuchni

* Wykonywanie podstawowych zadan w obstudze i
serwisie gastronomicznym

* Przygotowywanie prostych potraw

* Przygotowywanie roslinnych produktéw
spozywczych i grzybow

* Przygotowywanie zup, sosOw i potraw
jednogarnkowych

* Przetwarzanie i przygotowywanie miesa

* Przetwarzanie i przygotowywanie ryb

* Wykonywanie deseréw i stodyczy

1.1 2. rok ksztalcenia:
Ksztalcenie w obszarach:

1. rok ksztalcenia:

» Samodzielne ksztaltowanie wiasnej roli w
przedsiebiorstwie oraz reprezentowanie zawodu i
przedsiebiorstwa

» Zamawianie, przyjmowanie, przechowywanie i
dbanie o towary

* Praca w kuchni

* Przygotowanie i utrzymanie restauracji

* Wykonywanie obshigi zwiazanej z gos¢mi w
restauracji

2. rok ksztalcenia:

* Przygotowywanie i prezentacja zup i sos6w
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* Gerichte aus Fleischteilen herstellen und
prasentieren

* Gerichte aus Fisch herstellen und préasentieren
» pflanzliche Rohstoffe und Pilze verarbeiten

* Stifspeisen herstellen und prasentieren

Teil 1 der Abschlusspriifung im 4.
Ausbildungshalbjahr

19. bis 36. Ausbildungsmonat:

Ausbildung im Betrieb und nach Bedarf in
iberbetrieblichen Lehrgédngen:

» Vertiefen der Kenntnisse aus den ersten 18
Monaten

* Herstellung und Verarbeitung von Teigen und
Massen

* Planung und Umsetzung des nachhaltigen
Einsatzes von Gerdten, Maschinen, Arbeitsmitteln,
Lebensmitteln und Ressourcen

» Anwendung der speziellen Hygienevorschriften in
der Kiiche

» Zusammenstellung und Kennzeichnung von
Speisen und Gerichten

* Sicherstellung von Warenfliissen sowie Kalkulation
von Kosten und Preisen

* kiichentechnische Verwaltungsprozesse

* Beratung von Gésten sowie Verkauf von Produkten
und Dienstleistungen

* Anleitung und Fithrung von Mitarbeitenden

3. Ausbildungsjahr:
Ausbildung in der Berufsschule in den Lernfeldern:

* Speiseeis und Backwaren herstellen und Desserts
anrichten

* Speisenangebote fiir Veranstaltungen gastorientiert
planen

» Biifetts mit Fisch und Meeresfriichten herstellen
und préasentieren

* eine Aktionswoche organisieren und
betriebswirtschaftlich beurteilen

Teil 2 der Abschlusspriifung am Ende der
Berufsausbildung

* Przygotowywanie i prezentacja potraw z miesa

* Przygotowywanie i prezentacja potraw z ryb
* Przetwarzanie roslinnych surowcéw i grzybow
* Przygotowywanie i prezentacja deserow

Czes¢ 1 egzaminu koficowego w 4. pétroczu
ksztalcenia

19. do 36. miesiaca ksztalcenia:

Ksztatcenie w miejscu praktyki zawodowej oraz w
razie potrzeby, na kursach ponadzaktadowych:

* Poglebianie wiedzy z pierwszych 18 miesiecy
ksztalcenia

* Przygotowywanie i przetwarzanie ciast i mas

* Planowanie i wdrazanie zrwnowazonego
wykorzystania urzadzen, maszyn, narzedzi pracy,
zywnosci i zasobow

* Stosowanie specjalnych przepiséw higieny w
kuchni
» Kompletowanie i oznaczanie potraw

 Zapewnienie przeplywu towaréw oraz kalkulacja
kosztow i cen

* Procesy administracyjne w kuchni

* Doradztwo dla gosci oraz sprzedaz produktow i
ushug

* Kierowanie i instruowanie pracownikéw

3. rok ksztalcenia:

Ksztatcenie w obszarach:

* Przygotowywanie lodéw i wypiekéw oraz
aranzowanie deserow

* Planowanie oferty gastronomicznej na imprezy
zorientowane na gosci

* Przygotowywanie i prezentacja bufetéw z rybami i
owocami morza

* Organizowanie i ocena ekonomiczna tygodnia
tematycznego

Czes$¢ 2 egzaminu koficowego na zakonczenie
ksztatcenia zawodowego

Zrédlo i dalsze informacje:
https://web.arbeitsagentur.de/berufenet/beruf/

3726#ausbildung ausbildungsbeschreibung ausbildungsaufbau
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