
Vorbereitung auf die
Abschlussprüfungen

Köche, Restaurantfachleute
(Fachkräfte im Gastgewerbe)Staatlich anerkannte Einrichtung der Weiterbildung, 

zertifiziert nach AZAV und DIN EN ISO 9001, DVS-Kursstätte, 
EBC*L-Schulungs- und Prüfzentrum, ATC - Testcenter

+49 3831 477 365
+49 3831 477 304
ralph.siegel@hdw-bildungszentrum.de

Haus der Wirtschaft
Bildungszentrum gGmbH Stralsund
Lindenallee 63
D-18437 Stralsund
phone  
   
e-mail

www.hdw-bildungszentrum.de

Ihr Ansprechpartner
Ralph Siegel

Kontakt
Bei der Anreise mit öffentlichen Verkehrsmitteln 
erreichen Sie uns mit den Buslinien 4 und 1 in 
Richtung Grünhufe, (Ausstieg Haltestelle „Vier-
morgen“). Bei der Anreise mit dem PKW sind 
gebührenfreie Parkplätze hinter dem Haus 
vorhanden. 

A
nm

el
du

ng
Vo

rb
er

ei
tu

ng
 a

uf
 d

ie
 A

bs
ch

lu
ss

pr
üf

un
ge

n

Ic
h 

m
el

de
 m

ic
h 

ve
rb

in
dl

ic
h 

an
.*

Re
fa

  
08

.0
1.

 –
 1

2.
01

.2
01

8
Kö

ch
e 

 
08

.0
1.

 –
 1

2.
01

.2
01

8

Bi
tte

 s
en

de
n 

Si
e 

m
ir 

au
ch

 z
uk

ün
fti

g 
In

fo
rm

at
io

ne
n 

zu
 Ih

re
n 

Se
m

in
ar

an
ge

bo
te

n.

Fi
rm

a

N
am

e

Vo
rn

am
e/

Ti
te

l

St
ra

ße
/H

au
sn

um
m

er
 

Po
stl

ei
tz

ah
l/

O
rt

Te
le

fo
n

Fa
x/

E-
M

ai
l



Sie haben sich für Ihre Abschlussprüfung im 
Winter 2017 viel vorgenommen? Es wäre 
sicherlich ärgerlich, wenn Sie dann mit Ihren 
Ergebnissen unzufrieden sind. Diese Prüfungsvor-
bereitung ist für Sie eine sinnvolle Ergänzung zu 
Ihrem eigenständigen Lernen. 

Die Note der Abschlussprüfung ist für Auszubil-
dende für die Weiterbeschäftigung nach der 
Ausbildung sehr wichtig!

Daher sollten Sie die Chance nutzen, mit Hilfe der 
Prüfungsvorbereitung Ihre Noten zu verbessern. 

Bei diesen Vorbereitungskursen erwerben Sie 
Prüfungswissen in komprimierter Form. Sie erken-
nen Wissenslücken und beseitigen diese. Sie 
erlangen mehr Sicherheit für die kommende 
Prüfung und können dadurch Prüfungsangst 
abbauen.

Ihr Nutzen
• Vermittlung von anwendungs- und praxis- 
   orientiertem Wissen
• Qualitätsorientierte Ergänzung zur 
   Berufsausbildung
• Sicherung des Ausbildungserfolgs
   Abbau von Prüfungsangst

Die Trainings orientieren sich an den 
theoretischen und praktischen Inhalten, 
u. a. aus den Themen 
• Menükunde
• Erstellen einer Bankettmappe
• Kochen eines 3-Gang-Menüs unter 
   Prüfungsbedingungen

Hinweis
Unser Angebot richtet sich an Auszubildende, die 
sich intensiv auf die praktische Abschlussprüfung 
vorbereiten und damit ihren Ausbildungserfolg 
sichern möchten. 

Da die Teilnehmerzahl begrenzt ist, gilt die 
Reihenfolge des Eingangs der Anmeldungen.

Kurs
40 Stunden

Termine*
Refa   08.01. – 12.01.2018
Köche   08.01. – 12.01.2018
*FkG auf Anfrage

Mo – Fr   8:00 – 15:30 Uhr

Der genaue Ablauf wird Ihnen vorab 
bekannt gegeben.

Teilnahmegebühr 
€ 200,-
Die Teilnahmegebühr ist vorab zuentrichten! 
(laut Rechnungslegung)

Kurs-Nr. 1.03Kurs-Nr. 1.03


