Beikoch/Beikochin
Dauer der Ausbildung: 3 Jahre
Aufnahmevoraussetzung: Abschluss der Schule mit dem sonderpadagogischen Schwerpunkt ,Lernen®

Organisation/Ablauf:

Die Ausbildung erfolgt in den Lernorten Berufsschule und Betrieb oder Bildungstrager im Blockunterricht
oder wdchentlich, in Abhangigkeit der praktischen Ausbildungseinrichtung.

Blockunterricht heifdt, der Unterricht teilt sich in zwei Wochen Praxis in der Ausbildungsstatte und eine
Woche Besuch des Oberstufenzentrums.

Der Unterricht findet in kleinen Klassen statt, um die Auszubildenden individuell férdern zu kénnen.

Um weite Schulwege zu vermeiden, steht ein Wohnheim zur Verfiigung.

Einsatzbereiche:

Beikdche und Beikdchinnen unterstiitzen die Arbeit von Kdchen und Kéchinnen. Sie bereiten Salate,
Vorspeisen und Menikomponenten zu oder erledigen Zu- und Vorbereitungsarbeiten. Beim Wareneinkauf
und beim Spiilen helfen sie ebenso mit.

Beikdche und Beikdchinnen arbeiten in den Kiichen von Restaurants, Hotels, Kantinen, Krankenhausern,
Pflegeheimen und Catering-Firmen. Daruber hinaus sind sie in der Nahrungsmittelindustrie flr Hersteller von
Fertigprodukten und Tiefkuhlkost angestellt.

Nicht zuletzt werden sie auch von Schifffahrtsunternehmen auf grofieren Ausflugs- und Kreuzfahrtschiffen
beschaftigt.

Im Einzelnen lernt man:

Aneignung von fachlichen Kompetenzen

- Zubereiten von Kartoffeln, Gemuse und Salat, einfachen Fleisch- und Fischgerichten, fleischlosen
Gerichten, Eierspeisen und SitRspeisen

- Zubereiten von einfachen Suppen, Grundsofien und Eintépfen

- Zubereiten einfacher Gerichte der kalten Kiiche

- Herstellen von Aufgussgetranken

- Vorbereitungsarbeiten im Service und im einfachen Service

- Bedienen und Instandhalten der Arbeitsgerate und Gebrauchsgegenstande

- Reinigen und Pflegen der Raume und ihrer Einrichtungen

- Reinigen und Pflegen der Wasche

- Arbeiten im Magazin/ Lager

Aneignung von berufsibergreifenden Kompetenzen

- Teamfahigkeit

- Verantwortungsbewusstsein

- Kommunikationsfahigkeit

- Urteils — und Reflexionsfahigkeit

- Lern- und Arbeitsstrategien

Priifungen
schriftlich: Warenwirtschaft, Wirtschaft- und Sozialkunde

und Technologie (Arbeiten in der Kliche und Arbeiten im Service)
praktisch: Zubereiten eines 3-Gang Menus
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