
Ausbildung
im Kaisersaal



Ausbildungsbezeichnung

Köchin / Koch



Du bist ...
interessiert am Kochen
kreativ und sorgfältig
organisations- und teamfähig 
körperlich belastbar
und hast einen guten Geschmacks- 

      und Geruchssinn



Das solltest du wissen:
Dauer: 3 Jahre, Verkürzung möglich
Ausbildung im Betrieb und in der Berufsschule (Blockunterricht) 



das Zubereiten vielfältiger Gerichte mit Hilfe professioneller
Arbeitstechniken und Geräte
das Planen von Arbeitsabläufen in der Küche
das Beschaffen, Annehmen und Einlagern von Waren
das Ermitteln und Kalkulieren von Kosten, Erträgen und
Preisen
das nachhaltige Einsetzen von Lebensmitteln und Ressourcen
alles über Hygiene und Dokumentation
das Erarbeiten von Menüvorschlägen und Beratung der Gäste

Du lernst...



Commis de Cuisine
Demichef / Chef de Partie
Sous Chef
Küchenchef
Küchendirektor

So kann es weiter
gehen... 



Saucier (Fonds und Saucen)
Gardemanger (Salate, kalte Küche)
Hors-d’œuvier (Vorspeisen)
Entremetier (Sättigungsbeilagen)
Légumier (Gemüse)
Potager (Suppen)

Mögliche Positionen 
in der Küche:

Poissonnier (Fisch)
Rôtisseur (Braten)
Boucher (Küchenmetzger)
Grillardin (Steaks & Co)
Pâtissier (Desserts



Spezialisierungen, z. B. Diätkoch
Ausbilder
Küchenmeister
Fachwirt
Lebensmitteltechniker

So bildest du dich weiter:



Kaisersaal
Bankett

Sterne-Restaurant
Clara

Kochschule im
Kaisersaal

Dein Ausbildungsbetrieb



Zahlung nach Tarif
Mastercard mit monatlichen Zusatzzahlungen
Urlaubs- & Weihnachtsgeld
Nacht- und Feiertagszuschläge
Zuschuss zur Dienstkleidung
Personalessen, Kaffee, Tee & Wasser gratis
kostenloser Parkplatz am Haus
Interne Benefits
Weiterbildungen
Abwechslungsreicher Alltag

Deshalb solltest du bei
uns einsteigen:



Jetzt bewerben:

Kaisersaal Gastronomie -
& Veranstaltungs GmbH
Futterstraße 15/16
99084 Erfurt

sabine.dehne@kaisersaal.dewww.kaisersaal.de

Online  Mail Post



DANKE
& VIELLEICHT BIS BALD?


