KOCHLEHRLING ab 2026

Die Ausbildungsdauer betragt 3 Jahre. Du absolvierst hierbei eine duale Ausbildung. Die Lernorte sind sowohl

bei uns, als auch in der Berufsschule in Tettnang.

Ein grober Uberblick Deiner Aufgaben und Lerninhalte

Ein Koch/eine Kéchin organisiert alles rund um die Kiche. Er/Sie erstellt Speiseplane, kauft Lebensmittel ein
und Uberwacht den Vorrat im Lager. Wenn es stressig wird, missen die Ablaufe am Herd stimmen. Du lernst,
wie man sich auf einen guten Arbeitstag vorbereitet. Résten, backen, dampfen - Kéche kennen die
Zubereitung verschiedener Gerichte vom Appetizer bis zum Dessert. Das Kreieren von Speisen und deren
Prasentation sowie Auflistung der Allergene und Inhaltsstoffe wirst du wahrend Deiner Ausbildung ebenfalls
kennenlernen. Du erhaltst auBerdem einen Einblick in den Service und lernst die Grundfahigkeiten des
Bedienens. Kéche und Kéchinnen verrichten alle Arbeiten, die zur Herstellung von Speisen gehéren. Wenn sie
einen Speiseplan erstellt haben, kaufen sie Lebensmittel und Zutaten ein, bereiten sie vor oder lagern sie
gegebenenfalls ein. Du durchlaufst alle Stationen vom Grill Uber die Beilagen bis hin zur kalten Kiche und

Dessertabteilung.

Welchen Schulabschluss erwarten wir?

Wir stellen Auszubildende mit Hauptschulabschluss oder mittlerem Bildungsabschluss ein.

Worauf kommt es an? Was sind wichtige Anforderungen an Dich?

e gute organisatorische Fahigkeiten

e Teamfahigkeit

e Sorgfalt und Verantwortungsbewusstsein (wir haben mit Lebensmitteln zu tun)
e eine gute Geschicklichkeit und eine gute korperliche Fitness sind von Vorteil

e Kreativitat und Spall am Umgang mit Lebensmitteln

e ein gewisses Mald an Stressresistenz
Dein Ansprechpartner Personal
Edith PUSCEDDU wie auch unser Kiichenchef - Adrian FRUH
Haben wir Dein Interesse geweckt? Dann bewirb Dich bitte mit Deinem Lebenslauf und einem

Bewerbungsschreiben per Mail.
Mail-Adresse:  info@restaurantmalereck.de

Frau Pusceddu +49(0151) 7003949
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