Sankt Elisabeth

KJF Berufsbildungs- und Jugendhilfezentrum

FACHPRAKTIKER/IN KUCHE

Berufsausbildung nach § 66 Berufsbildungsgesetz (BBiG)

Ausbildungsdauer: 3 Jahre

Aufgaben u. Tatigkeiten:

Sie unterstiitzen Kéche und Kochinnen bei der Zubereitung von Speisen, Gibernehmen aber auch selbst die
entsprechende Herstellung. Sie wenden Rezepte fiir Gerichte aller Art, z.B. flir Suppen, SoRen, Geback oder
SiBspeisen, an und kochen, braten, backen und garnieren. In groRen Kiichen sind sie meist an der
Zubereitung bestimmter Speisen beteiligt, etwa auf Beilagen, Salate oder Fisch- und Fleischgerichte. In
kleinen Restaurantkiichen werden sie als Allround-Fachkrafte im gesamten Kiichenbereich eingesetzt. Vor
dem Kochen, Braten oder Grillen zerlegen Fachpraktiker-/innen Gefliigel oder schneiden Fleisch
entsprechend zu. Sie putzen das Gemise oder den Salat, schneiden Zwiebeln und sdubern den Fisch.

Beschiftigungsmoglichkeiten:

Uberwiegend arbeiten Fachpraktiker-/innen in den Kiichen von Restaurants, Hotels, Kantinen,
Krankenh&usern, Pflegeheimen und Catering-Firmen. Daneben sind sie in der Nahrungsmittelindustrie fur
Hersteller von Fertigprodukten und Tiefklhlkost tatig. In den GroRkiichen bewegen sie sich ebenso wie in
engeren Hotel- und Restaurantkiichen gemeinsam mit anderen Kichenfachkraften und -hilfspersonal
zwischen heiRen Kochtopfen, Arbeitsflichen, Regalen und Schranken. Zu ihrem Aktionskreis gehdren auch
Lager- und Kiihlraume.

Anforderungen:

— Zigige und sorgfaltige Arbeitsweise
— Anpassungs- u. Kooperationsfahigkeit
— Normale, kérperliche Belastbarkeit

Inhalte der Berufsausbildung (nur kurze Auswahl):

— Hauptsachlich warme und kalte Vorspeisen, Salate und Desserts
— Zubereiten

— Lagerhaltung nach HACCP-Richtlinien

— Hygienerichtlinien einhalten

Ansprechpartnerin:

KJF Berufsbildungswerk Augsburg
Fr. Andrea GeiR

0821/5979-145
geissa@sanktelisabeth.de

KIF *Zk Mut zum Leben




