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Ausbildungsdauer: 

3 Jahre
 

Was erwartet dich in deiner Ausbildung?

 Grundlagen: Du erlernst Grundkenntnisse 
der Verarbeitungstechnik, die Herstellung von 
Speisen sowie der Ernährungslehre. 

 Theorie: Zu deinen Aufgaben gehört der 
richtige Umgang mit Lebensmitteln sowie die 
Einhaltung der Hygienevorschriften.

 Praxis: Während der Ausbildung zum Koch 
erlernst du die Zubereitung von kalter und 
warmer Küche sowie Buffets für verschiede-
ne Anlässe. Ein Teil deiner Ausbildungszeit 
findet in einem Restaurant in der Umgebung 
statt, um Einblicke in die gehobene Gastro-
nomie sowie die „à la carte Küche“ und das  
„Bankett Servieren“ zu erhalten.

 Weitere Ausbildungsinhalte: Du lernst die 
Kalkulation, den Einkauf und die Lagerung 
des Lebensmittelbedarfs. Zudem erhältst du 
Einblicke in Produktpräsentation, Verkaufs-
prüfung, Kassensysteme und den Umgang 
mit Gästen.

Was zeichnet dich aus?

 Berufsreifeabschluss oder höherwertigerer 
Schulabschluss

 Große Freude am Kochen

 Spaß an neuen Herausforderungen und 
an Teamarbeit

Onlinebewerbung

Einstellungstest und
Kennenlerngesprach

herzlich Willkommen
bei Rasselstein!

Lust auf eine Ausbildung?

mehr Infos Findest du auf
unserer Karriereseite:
www.thyssenkrupp-rasselstein.com 

Wir bilden noch weitere Berufe aus:
§ Fachlagerist
§ Maschinen- und Anlagenfuhrer
§ und Viele WeitereFolge uns auf

Social Media:

Unser Azubiblog


