8637 Koch/Kdchin - Erganzungen zum Berufsbild

Zusatzlich zu lhrer Ausbildung im Lehrbetrieb eignen Sie sich Kenntnisse und Fertigkeiten an, um die Anforderungen laut
dem Berufsbild Koch/Kéchin voll erfiillen zu kénnen.

Die Zielgruppe:
Fir Koche/Kochinnen im 2. und 3. Lehrjahr

Die Inhalte:

Klassische Garmethoden

Aufbau und Ableitungen von Grundsaucen

klassische dsterreichische StB- und Mehlspeisen
fachgerechtes Zerlegen von Schlachtfleisch, Gefliigel und Fisch
verschiedene Buffetarten

Wareneinsatzberechnungen

Menierstellung

Lebensmittelhygiene

Die Lernziele:

B Sie eignen sich Wissen iber selbststandiges, fachgerechtes Portionieren und Schneidetechniken von Schlachtfleisch,
Gefligel und Fisch an

Das selbststandige Durchfiihren aller klassischen Garmethoden ist Ihnen vertraut

Sie kénnen klare und gebundene Suppen der nationalen und internationalen Kiiche ansetzen

Der Aufbau und die Ableitungen von Grundsaucen sind lhnen vertraut

Sie entwickeln umfassendes Know-how zum Herstellen von heimischen Gerichten sowie wesentlicher internationaler
Kiche

Die klassische osterreichische SGB- und Mehlspeiskiiche ist Ihnen bekannt

Sie erlernen Kenntnis iiber die verschiedenen Buffetarten

Sie erarbeiten das Erstellen einfacher und schriftlicher Bestellungen

Sie wissen Bescheid (iber die Bedeutung der Lebensmittelhygiene

Die Kenntnis von innerbetrieblichen Strukturen und Organisation ist fir Sie geldufiges Wissen

lhr Qualifikationsnachweis:
Teilnahmebestatigung

Die Hinweise:
Bitte bringen Sie Berufskleidung mit!

Kursbuchung und weitere Details unter 8637 im WIFI-Kundenportal:
WIFI o
www.wifi.at/ooe
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