Du hast schon immer gerne Deiner
Mutter beim Backen geholfen oder
schwingst zuhause selbst den Kochlof-
fel?

Du legst groien Wert auf Hygiene und
kannst flink und unter Stress genau
arbeiten?

Dann wird Dir der Beruf
Koch/Kodchin

richtig Spal machen.

Als Koch/Koéchin bereitest Du unter-
schiedliche Gerichte aus Fisch, Fleisch,
Gemuse, Obst, Krautern und Gewdlr-
zen zu und richtest sie an. Du organi-
sierst alle Arbeitsablaufe in der Kiche,
stellst Speiseplane auf, kaufst Zutaten
ein und lagerst sie fachgerecht.

Wo man gut isst, kehrt man immer
wieder gerne ein. Als Koch/Kéchin bist
Du fur den Ruf eines Restaurants mit-
verantwortlich. Ist das Fleisch zah oder
die SolRe klumpig, so fallt das auf den
ganzen Betrieb zurick. Anspruchsvol-
les Essen, zubereitet von renommier-
ten Kochen oder Koéchinnen, gilt heut-
zutage als Statussymbol. Von Haus-
mannskost bis Haute Cousine, von Fer-
tig- oder Halbfertigprodukten des so-
genannten Convenience Food bis zu
Gerichten furs Luxus-Catering. Die
Bandbreite an Speisen ist grol3.

Die praktischen Kenntnisse kannst Du
Dir in verschiedenen Praktika aneig-
nen.

Die aullerbetriebliche Ausbildung
schlielt mit der Priufung vor der In-
dustrie- und Handelskammer ab.
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Zu vermittelnde Fertigkeiten

und Kenntnisse in der
Berufsausbildung

Arbeiten in der Kiche
Arbeiten im Service
Arbeiten im Magazin

Speisen aus pflanzlichen Roh-
stoffen herstellen

Zwischenmahlzeiten zubereiten

Kalte und warme Buffets anrich-
ten

Nachspeisen fertigen
A-la-carte-Geschaft

Bankett

Gestaltung von Aktionswochen
Speisenfolgen festlegen
Lagerwirtschaft
Gerateverwaltung etc.

Die Ausbildungsdauer betragt

3 Jahre.



Perspektive

Hauptséachlich arbeitest Du in den Ku-
chen von Restaurants, Hotels, Kanti-
nen, Krankenh&usern, Pflegeheimen
und Cateringfirmen. Daruber hinaus
bist Du in der Nahrungsmittelindustrie
far Hersteller von Fertigprodukten und
TiefkUhlkost  tatig. Auch Schiff-
fahrtsunternehmen beschaftigen auf
groBeren Ausflugs- und Kreuzfahrt-
schiffen Kéche und Kdchinnen

Weiterbildung

Den ersten Schritt zum beruflichen
Aufstieg kannst Du bereits wahrend
Deiner Ausbildung tun, indem Du aus-
bildungsbegleitende Zusatzqualifikati-
onen erwirbst:

- Kichenmeister/in

- Betriebswirt/in flr Catering

- Betriebswirt/in far das Hotel- und
Gaststattengewerbe

Ausbildung
Koch/Kachin
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Gemeinnutzige Gesellschaft fir Arbeit
Qualifizierung und Ausbildung mbH

Der Weg zu uns fuhrt Uber die zustan-
dige Fallmanagerin/den zustandigen
Fallmanager des Kommunalen Centers
far Arbeit (KCA) in Maintal, Hanau,
Gelnhausen oder Schluchtern. Gerne
informiert Dich Deine Fallmanage-
rin/Dein Fallmanager naher tber Quali-
fizierungs- und Ausbildungsmaoglichkei-
ten bei der AQA.

AQA — Bildungspartner des KCA!

AQA GmbH
WiesenstralRe 39
63584 Griundau-Rothenbergen

= 06051/ 9710-0
06051 / 9710 - 13
< www.aga.de

Gemeinnutzige Gesellschaft flir Arbeit,
Qualifizierung und Ausbildung mbH

Herr Bruickner,
Tel.: 06051 / 9710 - 36764,
m.brueckner@aqa.de



