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Betriebsnahe
Umschulung

Koch / Kdchin

Bessere Chancen durch Neuorientierung

Eine Umschulung kann ein wichtiger Schritt in einen neuen
Abschnitt Ihres Lebens sein.

Aber auch Menschen entwickeln sich weiter, wollen beruflich mehr
erreichen, streben Verédnderungen an, winschen sich Aufga-
ben, die zu ihren Fahigkeiten passen.

» Modchten Sie Ihre Chancen auf dem Arbeitsmarkt verbessern?
* Wollen Sie sich beruflich neu orientieren?

* Suchen Sie eine neue, interessante Aufgabe?

« Sind Sie korperlich belastbar und zeitlich flexibel?

Dann sind Sie in unserer zertifizierten Umschulung als Koch
bzw. K&chin genau richtig.

Perfekte Vorbereitung fiir den Beruf

Um den Anforderungen an eine moderne berufliche Weiter-
bildung umzusetzen, bieten sich die ,Betriebsnahen Umschu-
lungen” an. Dies ermoglicht eine besonders wirkungsvolle
Verzahnung von Unterricht und Anleitung mit der beruflichen
Praxis. Hier kénnen die praxisbezogenen Kenntnisse und
Fertigkeiten gezielt weiterentwickelt werden.

Wahrend der Grundlagenphase und auch zum Ende der
Umschulung wird eine kontinuierliche Bewerbungsbeglei-
tung angeboten. DarUber hinaus erfolgt eine durchgangige
sozialpddagogische Begleitung zur Uberwindung persodnlicher
Problemlagen und Vermittlungshemmnissen.

Inhalte der Umschulung

Berufsprofilgebende Fertigkeiten & Kenntnisse

Umgang mit Gasten & Teammitgliedern

Annahme & Einlagerung von Waren

Vor- und Nachbereitung von Arbeiten fur die Speisenzuberei-
tung sowie Einsatz von Geraten, Maschinen & Arbeitsmitteln
Anwendung der grundlegenden Aufgaben in Service & Wirt-
schaftsdienst

Zubereitung von einfachen Speisen & Getranken

Planung & Umsetzung des nachhaltigen Einsatzes von
Geraten, Maschinen, Arbeitsmitteln, Lebensmitteln &
Ressourcen

Anwendung von speziellen Hygienevorschriften in der Klche
Zusammenstellung & Kennzeichnung von Speisen sowie
Gerichten

Sicherstellung von WarenflUssen sowie Kalkulation von
Kosten & Preisen

klchentechnische Verwaltungsprozesse

Beratung von Gasten sowie Verkauf von Produkten & Dienst-
leistungen

Anleitung & FUhrung von Mitarbeitenden

Weitere Umschulungsinhalte

Organisation des Betriebes, Berufsbildung, Arbeits- &
Tarifrecht

Sicherheit & Gesundheitsschutz bei der Arbeit
Umweltschutz & Nachhaltigkeit

digitalisierte Arbeitswelt

Durchfuhrung von HygienemafBnahmen

Dauer & Priifung

22 Monate in Vollzeit

Grundlagenphase:
6 Monate inkl. Ferien
montags bis freitags zwischen 7:00 - 15:30 Uhr

Betriebsnahe Phase:
16 Monate inkl. Ferien

Die betriebsnahe Phase ist aufgeteilt in Unterricht und eine
betriebliche Erprobung.

Unterricht: montags bis mittwochs
zwischen 7:00 - 15:30 Uhr

Betriebliche Erprobung: donnerstags und freitags
Zeiten abhangig von den Offnungszeiten des Betriebs

Abschlusspriifung
Die Abschlussprifung besteht aus den Teilen 1T und 2 und
findet in der Regel im Januar oder Juli statt.

Ihr Kontakt

Team Umschulungen
Tel.: 0234 96184-668
E-Mail:  umschulung@bildungsinstitut-vogel.de

Sprechen Sie uns an - wir beraten Sie gern!



