Nutzen Sie
lhre Chance!

Inhalte

Umfassende Vermittlung von fachpraktischen und
fachtheoretischen Inhalten gemal dem geltenden
Rahmenlehrplan, wie:

+ Arbeiten in der Kiiche

+ Technologie

« Warenwirtschaft

« Wirtschafts- und Sozialkunde
+ Priifungssimulationen.

Lernstandskontrollen erfolgen in personlichen
Gesprachen und in Form hausinterner Tests.

Unser Schulungskonzept

Mit der Einlibung von Teamarbeit, der Vermitt-
lung von Lern- und Arbeitstechniken, der Ver-
knipfung von Theorie und Praxis und mit
personlicher Betreuung helfen wir lhnen nach-
haltig auf dem Arbeitsmarkt Ful zu fassen.

Nachholen des Berufsabschlusses

Viele angelernte Arbeitskrafte verfiigen (iber viel
Berufserfahrung, da sie seit mehreren Jahren in
einer Branche tatig sind.

Durch das Berufsbildungsgesetz und die
Ausbildungsordnung der IHK haben Sie die
Chance, nachtraglich eine berufliche Qualifika-
tion durch eine Externenpriifung zu erhalten.

Mit einem Berufsabschluss verbessern sich die
langfristigen Perspektiven auf dem Arbeitsmarkt
sehr deutlich.

Zum Beruf

Koche (m/w/d) bereiten unterschiedliche Gerich-
te zu und richten sie an. Sie organisieren die
Arbeitsablaufe in der Kiiche, stellen Speiseplane
auf, kaufen Zutaten ein und lagern sie
fachgerecht.

Typische Branchen

Koche (m/w/d) finden Beschéftigung in erster
Linie in Kiichen von Restaurants, Hotels, Kanti-
nen, Krankenhdusern, Pflegeheimen und
Catering-Firmen.

Dariiber hinaus finden sie auch Beschéftigung in
der Nahrungsmittelindustrie.

Ziel
Erwerb des anerkannten Berufsabschlusses

Koch (m/w/d) durch die Teilnahme an der
Externenpriifung vor der IHK.

Lehrmittel

Alle erforderlichen Lehr- und Lernmittel, wie
auch Arbeitskleidung erhalten Sie leihweise oder
kostenlos zum Verbleib.

BERUFS

BILDUNGS
ZENTRUM

Kreis Kleve e.V.
Theodor-Brauer-Haus

=\

Beginn
im Fruhjahr oder Herbst eines Jahres

Dauer
6 Monate

Gruppen- /EinzelmafBnahme
Gruppenmalinahme

Mogliche Durchfiihrungsorte
Kleve, Geldern




