sieden, schmoren, panieren, braten, anrichten




Koch /Kéchin EFZ

In unserer Kiiche seid ihr mal Entremétiers (Beilagen), mal
Rétisseurs (Grilladen), dann wieder Sauciers (fiir Saucen)
Gardemangers (kalte Speisen) oder Patissiers (Desserts).

Du kochst, schmorst, dampfst,
gratinierst, sautierst oder pochierst
alle Arten von Speisen zu Vorspei-
sen, Hauptmahlzeiten, Desserts
oder kalten Platten.

Koche und Kéchinnen sorgen fiir

eine schonende und schmackhafte
Zubereitung von Gemdiise, Fleisch,
Fisch, Obst, Stissspeisen und richten
die Teller kreativ an. Die klare Verteilung
der Aufgaben im Team ist wichtig.
Deshalb werden die Abldufe genau
besprochen. Denn wahrend der
Essenszeiten kann es in der Kiiche
hektisch und laut werden.

Die Gaste erwarten, dass ihre Bestellung
rasch und einwandfrei auf den Tisch
kommt. Doch Kéche und Kéchinnen
beherrschen ihre Aufgaben, kennen

die Ablaufe und arbeiten Hand in Hand
mit dem Service zusammen.

Fachwissen

Das Lernen ist prozessorientiert
aufgebaut. Du lernst den Umgang
mit den Lebensmitteln vom Einkauf
Uber die Lagerung zur Zubereitung
bis hin zur Prasentation.

Damit die Gerichte das spezielle

Etwas besitzen, lernst du Gewtirze und
Nahrungsmittel aus aller Welt kennen.
Du erhéltst jeweils einen Bereich
zugeteilt, fiir den du an diesem Tag
zustdndig bist. So lernst du verschiedene
Arbeitsschritte und -methoden kennen.

Ausserdem Uibst du im Team mit
den restlichen Mitarbeitenden
koordiniert zu arbeiten.

In der Berufsschule hast du berufsbezo-
gene Facher und lernst von Herstellung,
Zubereitung und Prasentation von

Speisen und Gerichten, liber effizientes
Mitgestalten der betrieblichen Ablaufe.
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In der Kiiche des PZM bereiten wir
Friihstiick, Mittagessen und Abendessen
fiir Patientinnen und Patienten, deren
Angehdrige und Mitarbeitende zu.

Pro Tag bereiten wir gemeinsam bis zu
1200 Mahlzeiten zu. Dabei gehen wir
auch auf die unterschiedlichen Diaten
der Patienten und Patientinnen ein.

Ein Teil des Gemiises, namlich fast
20'000 kg pro Jahr, kommt direkt aus
unserer hauseigenen Gartnerei. Das
Soritment reicht von Tomaten, tiber
Blumenkohl bis hin zu Brokkoli.

Ausserdem fiihren wir pro Jahr etwa 400
kleinere und grossere Anlédsse durch. Es
bleibt also immer abwechslungsreich.
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Koch /Kéchin EFZ

Facts

Bei uns kochst du fiir Patientinnen und Patienten,
Angehorige und Géste und fiir Mitarbeitende bis zu

900 Meniis am Tag. Einen Teil der Salate und des Gemdises
kommt morgens frisch aus der hauseigenen Gartnerei.

Zutritt Sonnenseite

Obligatorische Schule Die Tatigkeit ist vielseitig und interessant.
Kdchen und Kéchinnen stehen vielfiltige

Ausbildungsdauer Weiterbildungs-, Spezialisierungs- und

3 Jahre berufliche Grundbildung Aufstiegsmoglichkeiten offen. Du kannst
wahlen, in welcher Art Betrieb du in

Kiichenangestellte/-r EBA: Zukunft tatig sein mochtest:

2 Jahre Grundbildung mit Attest. Ganzjahres- oder Saisonbetriebe,

Restaurants, Hotels, Spitéler oder
Personalrestaurants.

Schattenseite

Du arbeitest zur Essenszeit am Mittag und
am Abend. Ab und zu ist der Kiichenalltag
etwas laut und hektisch. Da du auch an

2 Wochenenden im Einsatz bist, sind die
Freitage mit einem Einsatzplan geregelt.

Berufsalltag

Das Zusammenstellen und Zubereiten der
Gerichte lasst dir viel Freiraum, um deine
Fantasie und dein Konnen einzusetzen.
Deine Kreativitat driickt sich in der
Qualitat deiner Gerichte aus.
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Berufliche Aussicht

Facility Manager/-in BSc FH, Economiste d'entreprise en hotellerie
et professions de I'accueil BSc HES, Lebensmittelingenieur /-in
BSc FH, Biotechnologe /-in BSc FH

Dipl. Hételier /-iere-Restaurateur /-trice HF (Hohere Hotel- und
Gastronomiefachschule)

Dipl. Kiichenchef /-in, dipl. Gastro-Unternehmer /-in, dipl. Leiter /-in
Gemeinschaftsgastronomie (héhere Fachpriifungen)

Chefkoch /-kdchin, Gastro-Betriebsleiter /-in eidg. Fachausweis
(Berufspriifung)

Didtkoch /-kdchin mit eigd. Fachausweis, Restaurantfachmann/
-frau EFZ, Hotelfachmann /-frau EFZ (Zweitgrundbildung)

Kiichenangestellte /-r EBA oder obligatorische Schule




Kontakt
Eine Ansprechsperson findest du liber den
QR-Code oder unter www.pzmag.ch/lehrstelle.




