Kursbuch fr
Lehrlinge und
Auszubildende
2024




Inhalt

Unsere Ausbildungsangebote fir angehende Kéchinnen & KOche.........cccovcvvvviieiiiinicinennen,
VOISPEISEN & SUPPEN .....veieiiieeiieeeite ettt e ettt e st e e sttt e eeteessteeessseeessseeasseeessseeessseesnsseesnseeesssessnssensns
FISCh & MEEIESTIUCHIE ...ttt sane e
Schlachtfleisch, Innereien uNd GeflUgEl..........coouviiiieiiiiiec e
ICET Lo TSR Y= U] o PSSP
o = VT =T IR =1 (1 0] U £ PSR
Vorbereitung auf die Lehrabschlussprifung Kéchin und KOCh ...........ccovviiiiiiiiiciiecee i,

Unsere Ausbildungsangebote fir angehende Restaurantfachleute..............ccccoooeeveeiiicieennenns
ATDEITEN VOI TEIM GAST....c.uiiiiiieiiiiie et st sttt st sb e st eb e naee e
= Eo T 1=V 1T PP
Vorbereitung auf die Lehrabschlussprifung Restaurantfachfrau/-mann..............ccccccvvennenns

HINWEISIFAQ ...ttt e ettt e e e et e e e sette e e e e eabae e e eeabeeeesetaeeeeenabeeeesetaeeeeensreeeenns



Unsere Ausbildungsangebote fur angehende
Kdchinnen & Kéche

Vorspeisen & Suppen

2 Trainingstage, 16 Stunden, 08:00 — 16:00 Uhr
Termine:

DI + MI: 29.-30.10.2024

Das Zubereiten von Vorspeisen und Suppen ist ein wesentlicher Bestandteil und eine
wichtige Kompetenz fir Auszubildende in der Kiche. In zwei spannenden Tagen
werden wir kalte und warme Vorspeisen herstellen, Grundfonds ansetzen, klare und
gebundene Suppen zubereiten sowie den Einsatz von kichentechnischen
Maoglichkeiten erlernen.

Klassischen Methoden und aktuellen Trends ergénzen die Lehreinheiten an beiden
Tagen. 5 o

Preis € 320
Anmeldung zum Kurs via QR-Code
Hier finden Sie Férdermoéglichkeiten

WAFF

Fisch & Meeresfruchte

2 Trainingstage, 16 Stunden, 08:00 — 16:00 Uhr
Termine

DI + MI: 05.-06.11.2024

Diese Praxiseinheit richtet sich speziell an interessierte Auszubildende, die ganze
Fische und Meeresfriichte fachgerecht verarbeiten und zubereiten sowie und einen
erweiterten Wissenstand zu deren Lagerung erlangen wollen.

Preis € 360
Anmeldung zum Kurs via QR-Code

Hier finden Sie Férdermdglichkeiten

WAFF



https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE
https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Schlachtfleisch, Innereien und Gefllugel
2 Trainingstage, 16 Stunden, 08:00 — 16:00 Uhr
Termine

DI + MI: 12.-13.11.2024

In diesem Spezialkurs liegt der Schwerpunkt auf der Warenkunde von Schlachtfleisch,
Innereien und Gefliigel. Das Auslosen von Fleischteilen sowie das Ansetzen von
Grundsaucen und Zubereiten von Fleischspeisen bilden die Basis fur die
Konigsdisziplin in der Kiche.

Preis € 360
Anmeldung zum Kurs via QR-Code
Hier finden Sie Fordermoglichkeiten

WAFF

Teige & Massen

1 Trainingstag, 8 Stunden, 08:00-16:00 Uhr
Termine

DI: 10.09.2024

Ob Klassiker oder moderne Gerichte von sif3 bis salzig mit passender Fillung und den
entsprechenden Garnituren — all das wird in diesem Kurs behandelt. Tipps und Tricks
rund um die Herstellung von Grundteigen sowie Massen stehen hier im Fokus.

Preis € 145
Anmeldung zum Kurs via QR-Code
Hier finden Sie Foérdermoglichkeiten

WAFF



https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE
https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Pralinen & Petit fours

1 Trainingstag, 8 Stunden, 08:00-16:00 Uhr
Termine

DI: 03.09.2024

Allgemeine Grundlagen der Produktion von schmackhaften Pralinen sowie die
Herstellungen verschiedenster Kleingebackvariationen bilden die Basis dieses
Kurses. : -

Preis € 145
Anmeldung zum Kurs via QR-Code

Hier finden Sie Fordermoglichkeiten

WAFF


https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprifung Kéchin und Koch

3 Trainingstage, 08:00 — 16:00 Uhr

Der Kurs zielt darauf ab, bereits vorhandenes Fachwissen zu starken sowie zu
vertiefen. Solides Grundwissen wird daher voraussetzt. Bei der Prifungsvorbereitung
liegt das Augenmerk auf den Prifungsmenis sowie auf dem Fachgesprach, ebenso
wie auf der schriftlichen Prifung. Dabei werden alle prufungsrelevanten Aspekte von
A bis Z behandelt.

Ziel ist, Sie optimal auf die Lehrabschlussprifung vorzubereiten, um Ihnen lhren Weg

zu einer erfolgreichen Karriere zu ebnen.

Datum & Inhalte:

DI: 08.10.2024 Vorbereitung Fachgesprach + schriftliche Prifung
DI: 15.10.2024 Praktische Prifungsvorbereitung

DI: 22.10.2024 Simulation praktische Prifarbeit + Fachgesprach
Preis € 525

Anmeldung zum Kurs via QR-Code

Hier finden Sie Foérdermoglichkeiten

WAFF


https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Unsere Ausbildungsangebote flir angehende
Restaurantfachleute

Arbeiten vor dem Gast

2 Trainingstage, 08:00-16:00 Uhr
Termine

DI + MI: 23.-24.09.2024

Gelernt ist gelernt! In praktischen Einheiten wie fachgerechten Getranke- und
Speisenservice, Flambieren, Filetieren, Marinieren und Tranchieren bereiten Sie sich
punktgenau auf den praktischen Teil der Lehrabschlussprifung vor und setzen
Impulse fir den Serviceberuf.

Preis € 360
Anmeldung zum Kurs via QR-Code
Hier finden Sie Fordermoglichkeiten

WAFF

Bartraining

2 Trainingstage, 08:00-16:00 Uhr
Termine

MO + DI: 09.-10.09.2024

Barkeeper:innen mixen nicht nur Cocktails - sie schaffen das gewisse Extra und sind
zum Aushangeschild gastronomischer Betriebe geworden.

Mit diesem Basiskurs erarbeiten Sie die wesentlichen Grundlagen fir das
professionelle Arbeiten in der Bar. Unter Anleitung von Profis vertiefen Sie Ihr
Produktwissen und trainieren die praktische Zubereitung diverser Bargetranke.

Preis € 320 (=] e
Anmeldung zum Kurs via QR-Code . !

Hier finden Sie Férdermoglichkeiten

WAFF


https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE
https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprifung Restaurantfachfrau/-
mann

3 Trainingstage, 08:00-16:00 Uhr

Die Schwerpunkte liegen auf der praktischen Fachpriufung und den Inhalten des
Fachgespréachs. Die intensive Auseinandersetzung mit den relevanten Prufungsteilen
setzt dabei solides Grundwissen voraus. Darliber hinaus bietet der Kurs
Ubungsmadglichkeiten und gibt wichtige Tipps zum Ablauf der Prufung.

Ziel ist, Sie optimal auf die Lehrabschlussprifung vorzubereiten, um lhnen Ihren Weg

zu einer erfolgreichen Karriere zu ebnen.

Datum & Inhalte:

MO:16.09.2024 Kaffee- & Weinservice, Bar & Cocktails

DI: 17.09.2024 Arbeiten vor dem Gast - Flambieren, Marinieren, Filetieren
MI: 18.09.2024 Simulation praktische Prufarbeit und Fachgesprach

Preis € 525

Anmeldung zum Kurs via QR-Code
Hier finden Sie Foérdermoglichkeiten

WAFFE



https://waff.weiterbildung.at/results?organizerId=18505&searchType=COURSE

Hinweis/FAQ

Kursort: Schulungszentrum Gasometer

Voraussetzung

Die Teilnahme an unseren Fachkursen ist ausschlielich fur Lehrlinge und

Auszubildende im Gastgewerbe 0.4. vorgesehen.

Die Kursteilnahme an unseren Vorbereitungskursen fir die Lehrabschlussprifung
setzt eine facheinschlagige Praxis und Fachkompetenz voraus und ersetzt keinesfalls

Ausbildungsinhalte.

Kosten

Die Kosten fur die Zusammenstellung des Kurses hadngen von den Vorkenntnissen der
Teilnehmerin oder des Teilnehmers ab. Gerne erstellen wir lhnen ein individuell

zugeschnittenes Angebot.



