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FUR DIESE BERUFE GIBT ES THEORIE-
REDUZIERTE ALTERNATIVEN. DAS BEDEU-

TET, DASS DIE PRAXIS IM VORDERGRUND “ T
STEHT UND DASS ES IN DER SCHULE VER- : M www.rotkreuz-institut.de

EINFACHUNGEN GIBT.

Havel

Hauswirtschafter:in

Fachpraktiker:in Hauswirtschaft
Koch/Kéchin

Fachpraktiker:in Kiiche (Beikoch/-kdchin)

Backer/Backerin
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. ROTKREUZ-INSTITUT Fachverkaufer:in Lebensmittelhandwerk
BERUFSBILDUNGSWERK Schwerpunkt Backerei

Haben Sie Interesse und wollen
Kontakt zu uns aufnehmen?

Dann wenden Sie sich bitte direkt

an unser Interessentenmanagement:

Krampnitzer Weg 83-87, 14089 Berlin
Telefon +49 (0)30 365 02-116
E-Mail: info@bbw-rki-berlin.de

Anfahrt mit der BVG: Bus X34, 134, 135 oder
von S-Bahn Wannsee mit der Fahre F10 bis
Alt-Kladow und von dort weiter mit dem

Bus 234 bis Krampnitzer Weg/Selbitzer Stra3e

www.rotkreuz-institut.de




WAS BRINGE

WAS LERNE ICH BEIM

WO KANN ICH

ROTKREUZ-INSTITUT? ICH MIT?

ARBEITEN?

HAUSWIRTSCHAFTER:IN

Hauswirtschafterinnen machen das Leben scho-
ner. Sie sorgen flr gutes Essen und einen stilvoll
gedeckten Tisch. Doch das ist ldngst nicht alles.
Neben Vorraten und Kiiche halten sie auch Wasche
und Haus in Schuss. Sie betreuen Kinder, Senioren,
Patienten oder Géste. Sie gestalten ein angeneh-
mes Umfeld und bieten ihren hauswirtschaftlichen
Service auch extern an.

In diesem Beruf sind praktisches Geschick und
organisatorisches Talent gefragt. Auch sollte man
gerne mit Menschen arbeiten und bereit sein,
Verantwortung zu Ubernehmen.

In unserer modernen Lehrkiche, in Hauswirt-
schaftsrdumen und externen Betrieben lernen
Sie, Speisen zuzubereiten, zu servieren sowie Vor-
rate, Essensplane und von Kunden beauftragte
Caterings zu organisieren. Neben Hausreinigung
und Waschepflege lernen Sie auch, lhre Dienste
zu vermarkten. Sie lernen alle betrieblichen Pro-
zesse erfolgreich zu meistern. Die Ausbildung
dauert 3 Jahre.

Hauswirtschafterinnen werden in Pflegeheimen,
Krankenh&usern, Hotels und zunehmend auch
bei allein lebenden Senioren oder Uberlasteten
Familien gebraucht.

KOCH/KOCHIN

Kéche sorgen fir die richtige Wirze auf dem Teller.
Sie organisieren die Abldufe, planen die Speisen,
besorgen die Zutaten, Uberwachen die Vorrdte.
Sie wissen, was zu einer guten Erndhrung gehort,
konnen wirtschaften und kennen sich auch mit
Hygiene bestens aus. Ob dunsten, braten oder
rosten — sie wissen, wie man knurrende Magen
satt und glucklich macht.

Eine gute Organisation ist in der Kiiche das A und O.
Teamgeist, Kreativitdt und Belastbarkeit sind eben-
falls wichtig. Auch sollte man rechnen k&nnen und
offen fur neue Geschmackserfahrungen sein.

In unserer modernen Lehrkiche, der Mensa und in
Betrieben lernen Sie alle notwendigen Arbeits- und
Kichentechniken kennen. Sie lernen, Suppen und
feine Saucen herzustellen und Gemuse auf den
Punkt zu garen. Fisch, Meeresfrichte, Fleisch und
Eier verarbeiten Sie zu kdstlichen Mens. Sie kalku-
lieren die Kosten, lernen neben Kiichenpflege auch
Hygiene- und Schutzvorschriften umzusetzen und
Gaste zu beraten. Die Ausbildung dauert 3 Jahre.

Das Geschmacks- und Organisationstalent von
Kochen ist sowohl in Hotels, Restaurants, Kanti-
nen, Kliniken und Cateringfirmen als auch in der
Nahrungsmittelindustrie gefragt.

FACHVERKAUFER:IN LEBENS-
MITTELHANDWERK - BACKEREI

Fachverkduferinnen im Lebensmittelhandwerk
mit dem Schwerpunkt Backerei Ubernehmen
den Verkauf von Brot und Backwaren, belegen
und garnieren Brétchen oder bereiten Snacks zu.
Sie beraten ihre Kunden und informieren Uber
Inhaltsstoffe der Bdckereierzeugnisse. Zudem
dekorieren sie die Auslagen und sorgen fir Ord-
nung und Sauberkeit im Verkaufsraum.

Wer gern mit Backwaren arbeitet, keine Scheu
vor Kundenkontakt hat, sorgfaltig ist und einen
guten Blick flr eine schone Prasentation hat, ist
hier goldrichtig.

Ob in den hauseigenen Verkaufsraumen, dem
2RadCafé, der Backstube oder in einem externen
Kooperationsbetrieb — Sie lernen alle Aushil-
dungsinhalte im Echtbetrieb: von den Hygiene-
vorschriften aus, dem fachgerechten Lagern der
Backereierzeugnisse Uber das Bedienen moder-
ner Kassensysteme und der ansprechenden Wa-
renprasentation bis hin zur Kundenberatung. Die
Ausbildung dauert 3 Jahre.

Fachverkdufer:in im Lebensmittelhandwerk mit
dem Schwerpunkt Backerei sind nach Abschluss
der Ausbildung in Béackereien oder in Einzelhan-
delsgeschaften tatig.

BACKER/BACKERIN

Auch wenn es oft der unschlagbare Duft von fri-
schem Brot und Gebéck ist, der die Kunden in die
Backstube zieht — Backerinnen kénnen viel mehr
als das. Von kleinen Snacks tber grofie Laibe bis
hin zu aufwendig dekorierten Kuchen. Durch
handwerkliches Geschick und mit Hilfe moder-
ner Technik und hochwertiger Rohstoffe werden
Tag fur Tag ansprechende Produkte geschaffen,
ohne die der Alltag kaum denkbar ware.

Sie sind sorgféltig und gewissenhaft, arbeiten
gerne im Team und haben viele kreative Ideen?
Dann sind Sie hier richtig. Und das Beste: Dank
langer Teigflihrung und technologischer Hilfs-
mittel beginnt der Arbeitstag in der Regel erst
am Morgen und nicht schon mitten in der Nacht.

Vom Abwiegen der einzelnen Zutaten bis zum
abschliefenden Ausbacken am Ofen — wahrend
lhrer dreijdhrigen Ausbildung erlernen Sie alle
Schritte, die es braucht, damit eine Backware in
den Verkauf gelangen kann. Gleichzeitig bekom-
men Sie jede Menge Einblicke und Wissen Gber
die richtige Lagerung von Lebensmitteln, die Ein-
haltung wichtiger Hygienevorschriften und die
Prdasentation der fertigen Produkte.

Wie es so schon heil3t: Essen wollen die Leute
immer. Gefragt sind Backer:innen fast tberall im
Lebensmittelbereich. In kleinen Handwerksba-
ckereien, grof3en Industriebetrieben, aber auch
in der Gastronomie, im Catering oder sogar auf
Schiffen.



