8616 Basislehrgang fiir angehende Kdche/Kochinnen
- Teil |
Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung Koch/Kéchin

Der ,Basislehrgang fiir angehende Kéche/Kéchinnen- Teil 1 dient zur optimalen Vorbereitung auf die ausnahmsweise
Zulassung zur Lehrabschlussprifung fiir Kéche/Kochinnen. Sie erlernen das Kochen gepaart mit viel theoretischem Wissen,
welches Sie fir eine zeitgemale Kiiche bendtigen. Hauptaugenmerk wird auf saisonale, dsterreichische Kiiche unter
Berticksichtigung von Wirtschaftlichkeit gelegt.
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Die Zielgruppe:
B Kichenhilfen
B Kochinteressierte
B gelernte Restaurantfachmanner/-frauen
Die Inhalte:
B taglicher Praxisunterricht
B Fachkunde
B Kichenfiihrung
B Kiichentechnologie
B Kichenmanagement
B |ebensmittelkunde
B Erndhrungslehre
B HygienemaBnahme
Die Trainingsziele:
Praxisunterricht:
B Sie konnen klare und gebundene Suppen inkl. Einlagen zubereiten,
B Sie konnen prifungsrelevante kalte und warme Vorspeisen herstellen,
B Sie konnen nationale Gerichte unter Berticksichtigung diverser Garmethoden zubereiten,
B Sie konnen Grundsaucen kochen,
W Sie konnen Sattigungs- und Vitaminbeilagen It. Prifungsstandard herstellen,
B Sie konnen einfache vegetarische Gerichte kochen,
B Sie konnen einfache 6sterreichische Mehlspeisen zubereiten und
B Sie kdnnen Kichen-HACCP Richtlinien einhalten.
WIFI Kursbuchung und weitere Details unter 8616 im WIFI-Kundenportal:
www.wifi.at/ooe
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Fachkunde:

B Sie konnen gangige Frithstiicksspeisen aufzéhlen,

B Sie konnen Salate nach ihrer Einteilung unterscheiden,

B Sie konnen osterreichische und internationale kalte Vorspeisen aufzahlen,

B Sie konnen warme Vorspeisen in ihrer Grobeinteilung wiedergeben,

B Sie konnen weife und braune Grundsaucen benennen und Ableitungen erkléren,

B Sie konnen Herstellung und Einteilung von Suppen erldutern,

B Sie konnen Fische nach ihrem Aussehen, Qualitiat und Lebensraum unterscheiden,

B Sie konnen samtliches Schlachtfleisch, Gefliigel und Wild in ihrer Grobzerteilung erklaren und
B Teige und Massen nach ihrer Zubereitung unterscheiden.

Kichenfihrung:
B Sie konnen die Kiichenhierarchie - vom/von Kichenchef/Ktichenchefin bis zum Lehrling - in ihrem Aufgabenbereich
erklaren.

Kichentechnologie:
B Sie konnen einen Uberblick tber die Kiichenausstattung geben.

Kiichenmanagement:
B Sie konnen die Bereiche Lagerung, Wareniibernahme, einfache Wareneinsatz-Kalkulation sowie die Miillvermeidung in
groben Umrissen wiedergeben.

Lebensmittelkunde:
B Sie konnen einzelne pflanzliche und tierische Lebensmittel aufgrund ihrer Inhaltsstoffe beschreiben.

Ernahrungslehre:
®  Sie konnen die Bedeutung von Eiweif, Fetten und Kohlenhydraten erklaren.

HygienemaBnahmen:
B Sie konnen einen Uberblick tiber personliche und betriebliche HygienemaBnahmen sowie
LebensmittelhygienemaBnahmen geben.

Mitzunehmen:
Kochgewand (Kochjacke, Kochhose, Kochschirze, Kochhaube, Kochschuhe).

Die Hinweise:
Voraussetzung fir den Antritt zur auBerordentlichen Lehrabschlusspriifung ist die Vollendung des 18. Lebensjahres sowie
eine einschlégige Praxis im Umfang der halben Lehrzeit.

Erkundigen Sie sich bitte rechtzeitig (vor der Anmeldung zum Kurs) beim WK 00 Prifungsmanagement, ob Sie auch
tatsachlich die Voraussetzungen fir den Priifungsantritt erfdllen.
WK 00 Prifungsmanagement, Wiener StraBe 150, 4021 Linz:

www.wifi.at/ooe

W|F| Kursbuchung und weitere Details unter 8616 im WIFI-Kundenportal:
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Tel. 05-90909-4041, E-Mail: pruefungen@wkooe.at oder im Internet unter http://wko.at/ooe/pruefungen.

Kochen ist Ihre Leidenschaft? Machen Sie Ihre Leidenschaft zum Beruf ...
https://www.youtube.com/watch?v=NgmzK79K RO

Multimedia:

https://youtu.be/6BTIplEKI 1k

Berufsbeschreibung BIC.AT - ndhere Informationen finden Sie hier

www.wifi.at/ooe

W|F| Kursbuchung und weitere Details unter 8616 im WIFI-Kundenportal:
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