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Kdche und Kéchinnen arbeiten in der Kiiche von Gastrono-
miebetrieben. Sie nehmen Lebensmittel entgegen, bereiten
warme und kalte Speisen zu und richten sie dekorativ an.
Ausserdem sorgen sie fir einen reibungslosen Arbeitsablauf
zwischen den Kichen- und Servicepersonal.

Anforderungen

Obligatorische Schule mit mittleren oder hohen Anforderun-
gen abgeschlossen. Freude am Umgang mit Lebensmitteln
und am Kochen, gute Auffassungsgabe, Fahigkeit zur Koor-
dination von Arbeitsablaufen, Kreativitat und Experimentier-
freude, geschickte Hande, ausgepragtes Hygienebewusst-
sein, Ordnungssinn, guter Geruchs- und Geschmackssinn,
gaste- und teamorientiert, robuste Gesundheit (Arbeit vorwie-
gend im Stehen), Belastbarkeit in hektischen Situationen.

Dauer und Abschluss
3 Jahre, Eidg. Fahigkeitszeugnis

Betrieb

Du liebst es zu kochen und méchtest Menschen mit deinen
Gerichten eine Freude bereiten? Dann ist die Ausbildung in
der Kiiche eine spannende Mdglichkeit flr dich! Hier lernst
du, wie abwechslungsreiche und vollwertige Mahlzeiten zu-
bereitet werden, die auf die Bedurfnisse unserer Bewohnen-
den, Mietenden, Mitarbeitenden, Kita-Kinder und externen
Gaste abgestimmt sind. Du arbeitest in einem eingespielten
Team und erhéltst Einblicke in alle Bereiche der Kiiche: von
der Planung der Menus, dem Einkauf, bis zur Zubereitung.
Dabei kannst du deiner Kreativitat freien Lauf lassen und
gleichzeitig Verantwortung Ubernehmen. Wenn du Spass am
Kochen hast und in einem sozialen Umfeld etwas bewirken
maochtest, ist dies die richtige Ausbildung fur dich. Wir bieten
dir die Mdglichkeit von externen Praktika, um das Erlernte zu
vertiefen (Restaurant mit a la carte Service, Metzgerei).

Berufsschule
In der Regel 1 Tag pro Woche.

Berufsbezogene Facher

Herstellung, Zubereitung, Prasentation von Speisen und Ge-
richten, Fremdsprache, Verstehen und effizientes Mitgestal-
ten der betrieblichen Ablaufe, betriebswirtschaftlich, gasteori-
entiert und nachhaltig denken und handeln, Arbeitssicherheit,
Gesundheits-, Umwelt- und Brandschutz, Hygiene und Wert-
erhaltung.

Uberbetrieblicher Kurs (UK)
Zu den obenstehenden Themen.
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Special-Benefits
,DU bisch iis wichtig und mier ferdere di*
e 27 Tage Ferien im Jahr
e Eine kostenlose Mahlzeit pro Tag
¢ Individuelles Ausbildungsbudget (zeitlich, finanziell)
o Event fur Lernende, Studierende
e Ubernahme Spesen UK
e Jahrliches Halbtax-Abo
o Kostentibernahme Lehrmittel
(Schulbticher/Lizenzen)
e Faire Entlohnung
e ,Zackstark® — rauchfrei durch die Lehre*

Zukunft

Bei sehr guten schulischen Leistungen kann wéahrend
der Grundbildung die Berufsmaturitatsschule besucht
werden. Mit dieser 3-jahrigen Ausbildung kénnen
diverse Weiterbildungen, hohere Fachschulen und ho-
here Fachprifungen absolviert werden. Beispielsweise
Diatkoch/-kéchin mit eidgendssischem Fachausweis,
Fleischfachmann/-frau EFZ, Backer/in-Konditor/in-Confi-
seur/in EFZ, Restaurationsfachmann/-frau EFZ oder Ho-
tel-fachmann/-frau EFZ, Chefkoch/-k6chin mit eidg.
Fachausweis, Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachaus-
weis, Dipl. Kiichenchef/in etc.

Offene Ausbildungen
Erfahre mehr Uber die Aushbildungen in unserem
+Ausbildungsheftli“ und auf unserer Webseite.

Ansprechperson

Antonino Palermo

Leitung Kiche
antonino.palermo@stiftung-alpbach.ch
033 972 56 43




