Informationstechnologe/
Informationstechnologin

Davam ihty die
[_else i den DT genau,
daty Passende i dich.

In der Lehre Informationstechno-
log:innen mit Schwerpunkt System-
technik lernst du das Konzipieren
und Planen von Netzwerken, Server-,
Datenspeicher- und Back-up-Systemen
und erstellst Berechtigungskonzepte.

,Du sorgst dafiir, dass deine Kolleg:innen mit

der nétigen Hard- und Software ausgestattet sind
und konfigurierst die Gerate fiir Benutzer:innen und
Netzwerk.

Du beschaftigst dich auf3erdem mit Wartungen, Repara-
turen und Erweiterungen, kiimmerst dich um die Datensi-
cherheit und den Datenschutz in unserem Unternehmen
und dokumentierst alle technischen Prozesse. Auch das
Erstellen von Benutzerhandbiichern zahlt zu den Auf-
gaben von Informationstechnolog:innen.
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Dauer der Lehrzeit: 4 Jahre
Blockweise Berufsschule in Linz

Achleitner Biohof GmbH STARTPLATZ MIT ZUKUNFT

AUSZEICHNUNG
Unterm Regenbogen 1 AUSZEICHNUNG
4070 Eferding LEHRBETRIEB

2022-2025

www.biohof.at mE=

- GenieR3e kostenloses, frisches Bio-Obst & -Gemiise

- Taglich wartet ein vergiinstigtes Bio-Mittagessen
(20 % Rabatt) und eine kostenlose Suppe in unse-
rem eigenen Bio-Bistro (Hausmannskost, vegeta-
risch, vegan, etc.) auf dich.

«  Erhalte 20 % Rabatt auf all unsere Produkte im Bio-
markt und Onlineshop

«  Profitiere vom Bio.g'sund Gesundheitsprogramm-
Physiotherapie « Leih-E-Bikes « Teebar « Kochaben-
de - Bio.g‘sund-Raum mit Sportmatten etc.

«  Nimm an kostenlosen oder ermafiigten Events
(Kombucha-Workshop, Basenfasten, etc.) teil

«  Verbringe Zeit mit deinen Kolleginnen und Kollegen
bei div. Events (Sommerfest, Eisstockschief3en, etc.)

«  Lehrlingsweiterbildungen z.B. Personlichkeitstrain-
ing oder Verkaufstraining

Belohnung bei sehr guten Leistungen in der
Berufsschule und bei der Lehrabschlusspriifung

Hant du Froagen sdery mbchtert
dw dich Gei wny Gewerrlren?

Dann melde dich bei:
Ilse Woger
i.woeger@biohof.at
07272 | 4859-52

Le&/&(}mfe am Biolef MMM
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Einzelhandel &
Lebensmittelhdandler/in

Do
= ot eive [_ehwme imv

a= Cingelhandel /

» Le&emwuméimdg@

dosy Ric W
e o icktige i

Bei einer Ausbildung in unserem Bio-Frischmarkt
lernst du:

vieles Uber die verschiedensten Lebensmittel, vom
Obst tiber Gemiise, zu Brot und Gebéck, Milchpro-
dukte, Fleisch, Grundnahrungsmittel, Getranke,
aber auch tber Kosmetik und Reinigungsartikel inkL.
deren Eigenschaften, Herkunft oder Verwendung,
Kennzeichnung und Lagerung.

Verkauf, Kundenberatung, Warenprasentation und
Marketing von Lebensmitteln

Lieferungen entgegennehmen und deren Quali-
tat kontrollieren; das Lager managen (hygienische
Lagerung, Vorrate kontrollieren,...), Bestellungen
durchfihren, etc.

Dauer der Lehrzeit: 3 Jahre
Blockweise Berufsschule in Wels

[_ehwe im/D
evthcheioen?

Biirokauffrau /-mann

Bei der Lehre im Biiro beschaftigst du dich mit folgen-
den Tatigkeiten und kannst anschlief3end vielseitig im
Biiro arbeiten:

Kundenbetreuung (telefonisch, E-Mail, persénlich)

Texte, E-Mails und Briefe inhaltlich und formge-
recht erstellen

Unterstlitzung bei Arbeitslaufen im Biiro z.B. Post-
ein- und ausgang, Rechnungslegung, Buchhaltung

Gestaltung von Plakaten und Informationsmaterial
fur unsere Kunden

Kundendaten erfassen und verwalten

Unterstlitzung in der Marketing-Abteilung bei
Fotografie, Website, Social Media, Veranstaltungen
u.v.m.
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Dauer der Lehrzeit: 3 Jahre
Blockweise Berufsschule
in Wels

 Du kvt odery willyt dich wicht
mmmu%gtm& Einielhanadel, die

Diese Ausbildung dauert 4 Jahre und du hast einen zweifachen Lehrabschluss.

Koch / Kochin

Do werde i
wwiekems Bio-7<ulivati-
wwm keseating

Mit unserem Kiichenteam kochst
du im Bio-Kulinarium, unserem
bio-zertifizierten Restaurant,
ausschliefilich mit Bio-Lebens-
mitteln und gewinnst Einblick in:

Zubereiten von Speisen aller
Art, Arrangieren und Ausgabe der
Speisen, Gestaltung von Buffets
Zusammenstellung der Speisekarte

Einkauf und Bestellung, Warenannahme und der
Uberprifung der Ware

Fachgerechte Lagerung und Konservierung der
Waren, Hygienebestimmungen

Pflege der Kiichenausstattung

Teige, Sof3en, Nudeln, Knddel - all das wird bei uns
im Kulinarium selbst gekocht, wir verwenden nur
minimal fertige Produkte und garantieren daher
eine solide Ausbildung im Handwerk Koch/Kochin
~Gesunde Kuche®, Vollwertgerichte, vegane Gerich-
te, regionale, saisonale bis internationale Gerichte.

Dauer der Lehrzeit: 3 Jahre
Blockweise Berufsschule in Altmunster

Biohof
Achleitner



