A, | o Lehrplan der Diplomakademie
KOCH/KOCHIN

I Monate betriebliche Aushildung + | Monat Beschulung

I Monate betriebliche Ausbildung + | Monat Beschulung

2-tagige Prufungsvorbereitung

- Beschulung sowie Priifungsvorbereitung finden am WIFI Salzburg statt

- Mindestsprachniveau in Deutsch: A2

Curriculazum Erwachsenen-Lehrberuf Koch/Kochin - Lehrjahr |

Betriebswirtschaftliche Ausbildung 48 LE

- Deutsch und Kommunikation

- Betriebsorganisation
- Wirtschaftskunde

Fachliche Ausbildung 72LE

- Berufsbild und -ethik (berufliche Entwicklung)

- Hygiene/Allergene

- Lebensmittelkunde I

- Speisen- und Menikunde

- Garmethoden

- Kichenmanagement | (Lager, Arbeitsplatz, Ablaufe, Speisekarte )

Praktische Ausbildung - Kiichenpraxis 56 LE

- Getrankekunde
- Fachausdriicke in der Kiiche inkludiert im praktischen Kochen
- Fonds
- Saucen
- Suppen
- Kalte und warme Kiiche | - mit Anrichtetechniken
(Starters, Gemiise, Teige und Fillungen, Fleisch-, Fisch, Gefliigel)
- Mehlspeisenkiiche | - mit Anrichtetechniken
- (Teige, Massen, Cremen, Glasuren, Torten, Soufflés, Auflaufe, Petit Fours)

Gesamte Lehreinheiten in Lehrjahr | 176 LE

www.tourismus-akademie.at




Curriculazum Erwachsenen-Lehrberuf Koch/Kochin - Lehrjahr 2

Betriebswirtschaftliche Ausbildung 44 E

- Deutsch und Kommunikation
- Wirtschaftskunde
- Kalkulation in der Kiiche, vom Einkaufspreis zum Potionspreis

Fachliche Ausbildung 66 LE

- Karriereplanung in der Gastronomie

- Sicherheit in der Kiiche (Erste Hilfe) & Hygiene

- Lebensmittelkunde Il

- Speisen- und Meniikunde Il

- Gesunde Garverfahren

- Kiichenmanagement Il (Lager, Arbeitsplatz, Ablaufe, Speisekarte |)
- Kréauter und Gewiirze

Praktische Ausbildung - Kiichenpraxis 50LE

- Gesunde Kiiche, Superfood, mediterrane Kiiche

- Buffetkiiche kalt und warm

- Lebensmittelkunde Il

- Kalte und warme Kiiche Il
(Wild, Meeresfriichte, Vitalkiiche, Meniikiiche, ...)

- Mehlspeisenkiiche Il und Brot & Geback
(Pralinen, Schokoladen, Speiseeis und Eisspezialitaten, Garnituren und
Verzierungen, Torten mehrstockig)

Priifungsvorbereitung (LAP mit ausnahmsweiser Zulassung) I6LE

Wichtig: Bei positivem Fachausbildungs-Abschluss wird der kaufmannische Priifungsteil bei der
Lehrabschlusspriifung anerkannt!

- 2-tagige Prufungsvorbereitung und praktische Priifungssimulation
(Wiederholung, Einstimmung auf die Priufung, FAQ)

Gesamte Lehreinheiten in Lehrjahr 2 176 LE

Gesamte Lehreinheiten Lehrjahr | + 2

Erwachsenenlehre Koch/Kochin
(2-monatige Fachausbildung/Beschulung mit Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung)
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