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Ausbildungsbeginn:	 laufend

Ausbildungsdauer:	 36 Wochen

Wochenstunden:	 38 Wochenstunden

Ziel:		  Stufenweise Ausbildung bis zur LAP	
	

KOCH/KÖCHIN
KOMPETENZ MIT SYSTEM

Ihre Chance zum Lehrabschluss

KMS 1 - Basis
Küche Grundlagen:
Sie führen nach Anweisung Vorbe-
reitungs- und Reinigungsarbeiten in 
der Küche mit den geeigneten Gerä-
ten unter Berücksichtigung der Hy-
giene- und Sicherheitsbestimmun-
gen durch.

Küche Aufbau:
Sie führen selbständig Tätigkeiten 
im Zusammenhang mit der Zuberei-
tung und Ausgabe von einfachen Ge-
richten und Menüs der klassischen 
österreichischen Küche durch.

KMS 2 - Vertiefung
Schlachtfleisch:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
klassischen österreichischen und in-
ternationalen Gerichten und Menüs 
durch.

Wild und Geflügel:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
klassischen österreichischen und in-
ternationalen Gerichten und Menüs 
von Wild und Geflügel unter Einhal-
tung der produktspezifischen Lager-
vorschriften durch.

Fisch und Meeresfrüchte:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
klassischen österreichischen und in-
ternationalen Gerichten und Menüs 
von Fisch und Meeresfrüchte unter 
Einhaltung der produktspezifischen 
Lagervorschriften durch.

Patisserie:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
klassischen österreichischen und 
internationalen Süßspeisen und Tel-
lerdesserts durch.

KMS 3 - Profi
À la carte - Küche:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten im Zusammenhang mit  Planung, 
Organisation, Durchführung, Ab-
rechnung und Nachbearbeitung von 
à la carte-Veranstaltungen durch.

Buffet und Catering:
Sie führen Tätigkeiten im Zusam-
menhang mit  Planung, Organisation, 
Durchführung und Nachbearbeitung 
von Buffet- und Catering-Veranstal-
tungen durch.

Regionale Vitalküche:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
typischen Gerichten mit den steiri-
schen Leitprodukten durch.

Diätküche:
Sie führen selbständig alle Tätigkei-
ten von Mise en Place, Zubereitung, 
Ausgabe bis zur Nachbereitung von 
Diätgerichten und Menüs unter Be-
rücksichtigung verschiedener Diät-
formen, Allergien und Lebensmittel-
unverträglichkeiten durch.

Buchführung Küche:
Sie verbuchen einfache Geschäftsfäl-
le unter Anwendung des Systems der 
doppelten Buchhaltung und führen 
eine Einnahmen-Ausgaben-Rech-
nung.


