


Kochin/Koch EFZ

Als Kochin oder Koch bist du fiir die Verpflegung von
Patienten, Mitarbeitenden und Gasten zustandig. Eine qua-
litativ hochwertige, abwechslungsreiche Kiiche ist nament-
lich fiir die Kunden sehr wichtig. Taglich werden alle
Abteilungen vom Friihstlick liber das Mittagessen bis zum
Nachtessen bedient. Zu deiner Verantwortung gehort allem
voran, dass die Speisen von der Beschaffenheit, tiber die
Zusammenstellung der Nahrstoffe bis hin zur schmackhaf-

ten Zubereitung einwandfrei sind.

Aufgabenbereich

e Einkauf, Herstellung und Zubereitung von Nahrungs-
mitteln unter erndhrungsphysiologischen, 6konomischen
und okologischen Gesichtspunkten

¢ Einsatz von modernen Arbeitsgerdten und professioneller
Kiichentechnik

e Erarbeitung von Meniivorschldagen

e Optimale Prasentation der Gerichte

e Einhaltung von strengen hygienischen Richtlinien

Schulabschluss
Sekundar- oder guter Realschulabschluss

Dauer der Ausbildung
3 Jahre, mit BMS moglich
Option: Es besteht auch die Moglichkeit, die Ausbildung

zur/zum Kiichenangestellten EBA, 2 Jahre, zu absolvieren.

Abschluss
Eidg. Fahigkeitszeugnis EFZ

Was den Kolleginnen und Kollegen aus der Kiiche
in Leuggern am besten an ihrem Beruf geftillt:
«Das gut eingespielte Team.»

«Das breitgefacherte Arbeitsgebiet.»

— . .
Welterb:ldungsmt'iglichkeiten

* Didgtkdchin/Distkoch FA
./~ * Backerin/Backer
. . Kond.itor—Confiseurin/
. Konditor-Confiseyr
S * Metzgerin/Metzger
e Lebensmitteltechnolo in/
Lebensmitteltechnolo e
F o Lebensmittelentwicklerin
‘ Lebensmittelentwickler
* Chefkochin Chefkoch FA
/7 = Eidg. dipl. KUchencheﬁn/KUchenchef

- (Produktionsleitun

17





