Sankt Elisabeth

KJF Berufsbildungs- und Jugendhilfezentrum

Fachpraktiker/in Kiiche

Berufsausbildung nach § 66 Berufsbildungsgesetz (BBiG)

Ausbildungsdauer: 3 Jahre

Aufgaben und Tatigkeiten

Sie unterstitzen Kéche und Kéchinnen bei der Zubereitung von Speisen, ibernehmen
aber auch selbst die entsprechende Herstellung. Sie wenden Rezepte fiir Gerichte
aller Art, z.B. fur Suppen, SoRRen, Gebéack oder SiRspeisen, an und kochen, braten,
backen und garnieren. In groRen Kiichen sind sie meist an der Zubereitung bestimm-
ter Speisen beteiligt, etwa auf Beilagen, Salate oder Fisch- und Fleischgerichte. In klei-
nen Restaurantkiichen werden sie als Allround-Fachkrafte im gesamten Kiichenbe-
reich eingesetzt. Vor dem Kochen, Braten oder Grillen zerlegen Fachpraktiker-/innen
Gefllgel oder schneiden Fleisch entsprechend zu. Sie putzen das Gemiise oder den
Salat, schneiden Zwiebeln und sdubern den Fisch.

Beschaftigungsmoglichkeiten

Uberwiegend arbeiten Fachpraktiker-/innen in den Kiichen von Restaurants, Hotels, Kan-
tinen, Krankenhdusern, Pflegeheimen und Catering-Firmen. Daneben sind sie in der Nah-
rungsmittelindustrie fir Hersteller von Fertigprodukten und Tiefkiihlkost tatig. In den
GrolRkiichen bewegen sie sich ebenso wie in engeren Hotel- und Restaurantkiichen ge-
meinsam mit anderen Kichenfachkraften und -hilfspersonal zwischen heiRen Kochtop-
fen, Arbeitsflachen, Regalen und Schranken. Zu ihrem Aktionskreis geh6ren auch Lager-
und Kiihlraume.

Anforderungen

» zigige und sorgfiltige Arbeitsweise

» Anpassungs- und Kooperationsfahigkeit
» normale, korperliche Belastbarkeit

Inhalte der Berufsausbildung (nur eine Auswahl)

» hauptsachlich warme und kalte Vorspeisen, Salate und Desserts
zubereiten

» Lagerhaltung nach HACCP-Richtlinien

» Hygienerichtlinien einhalten

Berufsbildungswerk Kontakt:
Augsburg Ausbildung und Beruf
Fon 0821 5979- 131
Fritz-Wendel-Str. 4 ausbildungundberuf @sanktelisabeth.de
86159 Augsburg www. sanktelisabeth.de
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