Auch Lehre
mit Matura
moglich

AUSBILDUNGEN ALS:
KOCH/KOCHIN
RESTAURANTFACHKRAFT
GASTRONOMIEFACHKRAFT




INFOS ZUR
LEHRE BEI GO

Top-GOodies: freie Verpflegung
(Essen & Trinken). gratis Dienst-
kleidung, gratis Fitnesscenter.
Wir wollen dich in deinem Lehr- uvm.

beruf bestmoglich auf deine

£

Zusatzausbildungen: GO

Gastro-Karriere vorbereiten. Also Academy, HeartBeat, Hotspots
worauf wartest du? Entdecke die Chili Staff Club (Fachseminare,
GOodies bei uns sowie die Vielfalt Personlichkeitstraining, Team-
der Gastronomie. building). uvm.
@ GO on Tour: eigenes Ausflugs-
programm fur alle GO-Mitarbei-
/"_\ Betribsverpflegung ter:innen, sowie Lehrlingsausflug
Motivation: Teilnahme an Lehr-
Restau g lingswettbewerben, jahrlicher
DAS ROTATIONS- ochen fir Ausbiderinnen)
KONZEPT

w Erfolgspramien: bis zu € 300,-
‘ahrend der Lehrzeit durchlaufst - . .
du alle unsere Betriebsbereiche fur gUte schulische LeIStungen

und wirst somit ein Allrounder am und weitere Pramien fur tolle
gastronomischen Arbeitsmarkt. Leistungen

Catering
Hotel \__/
s

° 4

B

Personlicher "Pate/Buddy": ab
dem 1. Tag

und vieles mehr

B0




AUSBILDUNG
KOCH/KOCHIN

WAS DU MACHST:

« Planung & Kalkulation: Speiseplane und Menufolgen erstellen
sowie die Menge der benotigten Zutaten berechnen und neue
Rezepte kreieren.

e Warenwirtschaft: Einkauf bzw. Bestellung von Lebensmittel
planen und organisieren, annehmen und korrekt lagern.

¢ Mise-en-place: Arbeitsplatz und Zutaten vorbereiten
sowie Arbeitsablauf organisieren.

* Speisen zubereiten & anrichten: Verschiedene Arbeits-
techniken, Garmethoden, Arbeitsmittel und Gerate einsetzen.

» Hygiene: Qualitat der Ware kontrollieren, Posten sauber
halten, Gerate und Werkzeuge nach Gebrauch reinigen.

AN\
DEINE AUSBILDUNG:
» Dauer der Lehre: 3 Jahre

* Berufsschule: 10 Wochen/Lehrjahr in der
Berufsschule Altmunster/Q0O

¢ Optional: Lehre mit Matura



Auch Lehre
mit Matura
moglich

AUSBILDUNG
RESTAURANTFACHFRAU/-
MANN

WAS DU MACHST:

« Gastgeberln: Tischreservierungen und Vorbestellungen
entgegennehmen, Betreuung sowie Beratung der Gaste,
individuelle Wunsche berucksichtigen, Bestellungen
aufnehmen, Servieren der Speisen und Getranke sowie
verschiedene Arbeitstechniken (Tranchieren,
Flambieren, ...) anwenden.

« Mise-en-place: Eindecken von Tischen, Vorbereitung
des Arbeitsplatzes sowie Arbeitsablauf organisieren und
Speise- und Getrankekarten zusammenstellen.

» Warenwirtschaft: Lagerbestande kontrollieren, auffullen
und nachbestellen, sowie Tagesumsatze abrechnen.

» Veranstaltungen: Hochzeiten, Banketts sowie andere
Events vorbereiten und betreuen.

DEINE AUSBILDUNG:
« Dauer der Lehre: 3 Jahre

¢ Berufsschule: 10 Wochen/thrjahr in der
Berufsschule AltmUunster/OO

» Optional: Lehre mit Matura




... weil uns

Nachwuchs
besonders am

AU S B | I_ D U N G Herzen liegt.
GASTRONOMIEFACH-
FRAU/-MANN

WAS DU MACHST:

* Kombination: Du vernetzt beide Ausbildungen
(Restaurantfachfrau/-mann und Koch/Kochin)
miteinander.

¢ Allrounderin: Entscheide nach deiner Lehre in
welche Richtung es dich am gastronomischen
Arbeitsmarkt ziehen wird.

DEINE AUSBILDUNG:
¢ Dauer der Lehre: 4 Jahre

+ Berufsschule: 10 Wochen/Lehrjahr in
der Berufsschule Altmunster/OO

* Optional: Lehre mit Matura



00 e

Jetzt
bewerben




