ICA JUNIOR CHEF

Qualifizierung zum
ICA JUNIOR CHEF

10 Wochen

duale Qualifizierung zum
Kuchenfacharbeiter mit
5 3 Kuchenpraxistagen,
E-Learnings und Live-Webinaren.

Viel SpaB und los geht s!

© ICA Frontcooking Academy - Bernd Trun - 65549 Limburg
Mobil: 0151 29100835 - info@frontcooking-academy.de



ICA JUNIOR CHEF

Zeit zum Umdenken?

Situation in der Gastronomie

Fachkraftemangel & Motivationsverlust

* |Imageverlust

« Gastronomie verliert 90 % der Azubis

« Der Beruf Koch/Kochin ist unattraktiv (vorletzter Platz)

* Gelernte Koche und Kochinnen wechseln in andere Branchen

» Betriebe senken Qualitatsstandards, reduzieren des
gastronomische Angebot oder schlieBen den Geschaftsbetrieb

Ergebnis: WERTSCHOPFUNG ¥



'JUNIOR CHEF

Wertschopfungskette in Gefahr?

Kuchen-Fac!ikraft*in

Koch/Koinin
Rucklauf ye Azubi-Quote

Die Kuchen-Fachkraft wird
wahrscheinlich immer mehr
verschwinden. Die Ausbildung zum
ICA JUNIOR CHEF qualifiziert zum
Kuchenfacharbeiter®in.



ICA JUNIOR CHEF

Zeit zum Umdenken?

Losungsansatz mit Perspektive

Die Kuchenleitung und der ICA JUNIOR CHEF (vormals unausgebildete Kuchen-
hilfskrafte) arbeiten in der Kuche direkt zusammen.

Vorteile & Nutzen fur die Gastronomie:

« Nachwuchsforderung ICA JUNIOR CHEF

Geringe betriebliche Fehlzeiten und Spesen

Gruppenstarke maximal 12 Personen (intensiver und nachhaltiger Wissenstransfer)
Praktische Umsetzung in Kombination mit E-Learning und Live-Webinaren im Betrieb
Hohe fachliche Qualifizierung und Steigerung der Identifikation und Motivation

Ergebnis: WERTSCHOPFUNG 4



ICA JUNIOR CHEF

Qualifizierung
in 10 Wochen mit
3 Kiuichenpraxistagen
E-Learnings, Live-Webinaren
und Prifung




ICA JUNIOR CHEF

Eindriicke aus der ICA Junior Chef Ausbildung

(C) ICA Frontcooking Academy - 65549 Limburg - info@frontcooking- 6
academy.de



ICA JUNIOR CHEF

Inhalte:

 Arbeits- & Schneidetechnik

» Warenpflege & Ordnung

» Lagerung &
Haltbarmachung

» Kuchenhelfer

» Hygiene und Sauberkeit

« Wareneingangskontrolle

« Warenkunde Gemuse,
Kartoffeln, Convenience-
Produkte

 Verarbeitung von TK-Ware

(C) ICA Frontcooking Academy - 65549 Limburg - info@frontcooking-
academy.de




ICA JUNIOR CHEF
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Inhalte:

Warenkunde Molkerei-
produkte, Eier, Nudeln,
Reis, Salate & Krauter
Dressings & Toppings

Anrichten & Dekoration
PortionsgroBBe & -menge
Garverfahren

Speisen regenerieren
Kuchentechnik & Gerate
Haltbarmachung

(C) ICA Frontcooking Academy - 65549 Limburg - info@frontcooking-
academy.de




ICA JUNIOR CHEF
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ICA JUNIOR CHEF

Inhalte:

Arbeitsablaufplanung
Garprogamme
Warenkunde Fleisch,
Fisch, Veggie

Garpunkt & Temperatur
Kostenbewusstes Handeln
Bufett & Umgang mit
dem Gast

(C) ICA Frontcooking Academy - 65549 Limburg - info@frontcooking-
academy.de



ICA JUNIOR CHEF )

Vertiefende & erganzende
E - L e a r n l n gs | Ubertragung von Mikroorganismen £ Bearbeiten

& Bearbeitt

\rten von Lebensmittelverunreinigungen

A F - & Be
Auswabhl biologischer Verunreinigungen MC
7
ICA Junior Chef
Markieren Sie die zwel blologischen Verunreinigungen. i E g
Ubertragungswege von Mikroorganismen
"' Sauerlicher Geruch am Fleisch. Stark keimhaltige Lebensmittel
. 1 v) (z. B. Frischei, Gefliigel, Fisch,
ICA Junior Chef i Erdanhaftungen bei Gemiise, Salat)
I Parasiten, Vorrats- & Materialschadlinge.
Einteilung der Lebensmittelverunreinigungen Insektenund Verschmutzte Lager-
= = m} i i i 3 ¥ oder Transport-
Chemikalien Fremdkorper Schidlinge Mikroorganismen Desinteldionsmittel am Sala @8 s:s:;;:‘s;ﬁuse) behltnisse

(... chemischer Art) (... physikalischer Art) (... biologischer Art) (... biologischer Art) s % —

Reini d Metall- & Plastikteil FraBschidlinge & Bakteri F SRR B I r a [ I
. inigungs- un . - e . nge « Bakterien Keimhaltige Reini; - h

Desinfektionsmittel (z. B. von Blechdosen, Parasiten (z. B. Coli-Bakterien, SmhageReinigungs A Schmutzige bzw.
. Chemikalien aus Alufolie, Biiroklammer, (z. B. Mause, Ratten, Faulnisbakterien, Salmo-

Verpackungen Schmuck/Ketten/Piercing, Wiirmer, Asseln, Kaka- nellen, Staphylokokken)

(z. B. Anti-Schimmel- laken/Schaben) . Wildhefen - haften nahzu Ub:

mittel, Schadlings- + Glas- oder Knochensplitter - Insekten (Fliegen, an allen Lebensmitteln

bekampfung, (z. B. Flaschen,Glasern, Miicken) und zum Teil auch Geraten

- o S o _‘
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IICA JUNIOR CHEF )

Weitere Inhalte & Themen durch

Live-Webinare

------

(C) ICA Frontcooking Academy - 65549 Limburg - info@frontcooking- 13
academy.de



ICA JUNIOR CHEF

“h

‘ jHerzllchen Gluckwunsch'
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