TH 1

JVA HINDELBANK

Justizvollzugsanstalt

Kochwerk

Charakteristik Die Verpflegung gehért zu den Grundbedurfnissen des Menschen. Daher wird
das Essen als einer der wichtigsten Bestandteile im Strafvollzug angesehen.

Unter Beriicksichtigung des Budgets ist es der JVA Hindelbank ein Anliegen
die Menuplanung so saisonal, ausgewogen und gesund wie moglich zu gestal-
ten.

Der Kiichenchef trifft alle notwendigen Massnahmen, um einen einwandfreien
Betriebsablauf zu gewahrleisten und stellt die Verpflegung an 365 Tage im
Jabhr sicher.

Das Kochwerk beschéftigt maximal 8 Eingewiesene und begleitet diese nach
arbeitsagogischen Grundsétzen. Es wird eine Tagesproduktionsplanung der
anstehenden Arbeiten erstellt, diese werden von den Eingewiesenen unter
Anleitung und Unterstiitzung des Arbeitsagogen ausgefihrt.

Laufend werden Optimierungsmaglichkeiten bei Einkauf, Entwicklung, Nach-
fragen und Bedarf Uberprift.

Das Kochwerk befindet sich im Ostfliigel des Schlosses, die Kiiche, Abwasch-
kiche, Pausenraum (Eingewiesene), Putzraum, Garderobe und Toilette (Ein-
gewiesenen) befinden sich im Erdgeschoss.

Garderobe, Toilette (Personal) und Biro im 1. OG. Die Trockenlagerraume
befinden sich im 1. Obergeschoss.

Die begehbaren Kihlschranke, Tiefkihlzelle und 2. Trockenlager befinden sich
im 1. Untergeschoss und sind unterteilt in Fleisch- und Milchprodukte-
Kihlschrank,

Gemuse-/Frichte-Kuhlschrank und Tiefkihlzelle sowie Trockenlager

Dienstleistung/ Unter Einhaltung der Qualitat und der Kosten, stellt das Kochwerk als Dienst-
Produktion leistungsbetrieb taglich 120 Mahlzeiten am Mittag und 110 Mahlzeiten am
Abend flur Eingewiesene und Personal her.

Fur das Personal wird dasselbe Menu wie fir die Eingewiesenen angeboten,
mit zusétzlich Salat und Dessert. Die Meniis werden im Hauswirtschaftsraum
(Cafeteria) und auf den Wohngruppen in Buffetform in Gastro Normschalen
serviert die Abgabe erfolgt durch die Betreuung im Beisein der Officeverant-
wortlichen.

Fir die Cafeteria werden in Selbstbedienung Brot, Gipfeli, Sandwichs, Gebéack
und Kuchen angeboten.

Zudem werden interne und externe Bewirtungen durchgefuhrt.

Kompetenzférderung e Produktionsablaufe kennen lernen unter Einhaltung der Hygienevorschrif-
resp. Lernchancen ten

Rezepturen und Kalkulationen

Warenbewirtschaftung

Arbeitsplanung — Einteilung (Termine einhalten)

Leistungsfahigkeit, Durchhaltewillen, Kommunikationsfahigkeit, Teamfa-
higkeit, Flexibilitat, Organisation, Eigenverantwortung, selbstandiges Ar-
beiten, I6sungsorientiertes Denken, Kreativitat.

Ausbildung Eine 1 Jahrige interne Anlehre wird angeboten.

Ziel Reintegration Straf- und Deliktfrei den Lebensunterhalt bestreiten.
Einer normalen Arbeit nachgehen.
Gute Berufskenntnisse fur eine allféllige Lehre im Gastronomiebereich bringen.




