
Lehre im Berufsfeld 

GASTRONOMIE
Hier ist 

deine Lehrstelle  

als Koch/Köchin

Wir legen Wert auf ökologische Nachhaltigkeit. 

Wir schulen einen bewussten Umgang mit 

Lebensmitteln und vegetarischer und veganer 

Küche, setzen saisonale Bio-Produkte ein 

und sind Mitglied bei „Too Good To Go“.

Im Rahmen der Berufsausbildung bietet die „Jugend am Werk
Bildungs : Raum GmbH“ – fi nanziert durch AMS Wien und Stadt Wien 
bzw. durch das AMS Burgenland und das Land Burgenland – 
Jugendlichen, die keine Lehrstelle am freien Arbeitsmarkt fi nden konnten, 
in eigenen Lehrbetrieben vielfältige Möglichkeiten für eine hochwertige 
berufl iche Ausbildung.

Zusätzlich werden die Jugendlichen unterstützt, damit sie aus der über-
betrieblichen Berufsausbildung auf eine Lehrstelle in einem Unternehmen 
wechseln. Ergänzend werden ein Lern- und Persönlichkeitstraining 
sowie der Erwerb von Zusatzqualifi kationen angeboten. 

Externe Betriebe können darüber hinaus aus unseren unterschiedlichen 
Angeboten zur Fortbildung ihrer Lehrlinge oder Mitarbeiter : innen wählen. 
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INTERESSE ?

Melde Dich beim AMS als 
lehrstellen suchend und bewirb Dich 
mit einem Lebenslauf und 
deinem letzten Schulzeugnis.

Jugend am Werk Berufsausbildung 
Bildungs : Raum GMBH
Lehrbetrieb ZOBA
1110 Wien, Gasometer C, 3. Stock
Telefon: 0676 33 503 08
E-Mail: lb.zoba@jaw.at

Weitere Informationen auch zu 
anderen Lehrberufen fi ndest du unter
www.jaw.at/de/
dienstleistungen/ausbildung

KOCH/KÖCHIN

LEHRZEIT: 3 Jahre 

VORAUSSETZUNGEN UND EIGENSCHAFTEN
Organisationsfähigkeit, gute Umgangsformen und gepfl egtes Äußeres, 
Genauigkeit, Freundlichkeit, Pünktlichkeit und Verlässlichkeit, 
Ordnungssinn, logisches Denken, guter Geschmacks- und Geruchssinn

TÄTIGKEITEN UND AUFGABEN

•  Speisepläne und Menüfolgen erstellen
•  Einkauf bzw. Bestellung von Lebensmitteln planen und organisieren
•  Einkaufs- und Lagerlisten erstellen, Lebensmittel fachgerecht lagern
•  Qualität und Menge der gelieferten Waren kontrollieren
•  Zutaten vorbereiten: Waschen, Zerkleinern, Wiegen, etc.
•  Speisen je nach Rezept unter Anwendung verschiedenster 

Kochtechniken (wie Braten, Grillen, Backen, Kochen) zubereiten
• Speisen würzen und abschmecken
• Arbeitsablauf in der Küche organisieren
•  neue Rezepte oder Rezeptvariationen kreieren
• Speisen auf Tellern anrichten
• Kalkulationen durchführen

WEITERBILDUNGSMÖGLICHKEITEN 
UND HÖHERQUALIFIZIERUNG

• Weiterführende Kurse (z. B. Patisserie)
•  Berufsmatura (Zugang zu Universitäts- und Fachhochschulstudien)
•  Butter modellieren
•  Gemüse schnitzen

© apa Fotoservice, Krisztian Juhasz

Impressum: Jänner 2025

Für den Inhalt verantwortlich: 

Jugend am Werk Bildungs : Raum GmbH

Geschäftsführung: Thaliastraße 85, 

1160 Wien, www.jaw.at  

Grafi k: Irene Persché, www.irenepersche.at  

Fotos: Kollektiv Fischka/fi schka.com 

Illustrationen: tw. von Neubauwelt

Druck: KS printsolution GmbH, www.ks-printsolution.at

JaW_BIZkoch_250203.indd   4-5JaW_BIZkoch_250203.indd   4-5 03.02.25   10:2803.02.25   10:28


