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Dauer der Lehre

Ausbildung

Lohnempfehlung

Ferien

Bedingungen an Lehrbetrieb

Anforderungen an

Aushildner/Ausbildnerin

Unterstiitzung

Begleitungsaufwand

Prifung

Weiterbildung

Wie weiter? Vorgehen

Kanton Basel-S3aer | Ermanungeiepartaman A lie Beutsbiiding sni Betufsberteng
‘Harton BaselLandsachil  Bildangs-, Faloi- ung-Sporbdreklion  Aemd R Berofebildung ond Bemtsb

Kuchenangestellte
Kuchenangestellter

2 lahre

4 Tage wn Austildungsbetrieb
1 Tag in der Berutsfachschule
2x ahelich 4 Tage dberbeétrieblicher Kurs des Berufsverbandes

Fr. 1020~ {1, Lehrjahr)
Fr, 12580.— (2. Lehrjahr)

5 Wachen

betreuter Arbeitsplatz in einer Kuche, welche Sssspeisen, Suppen, Starkebeilagen,
Gemuse- und Fischgerichte herslellt sowie Gefligel und Schiachtfleisch verarbeitet

gelernter Koch mit mindestens 3 Jahren Berufserfahrung,

Freude am Umgang mil jungen Menschen,

Fahigkeit, Bildungsinhalte struktunert zu vermitteln,

Kursbesuch «Aushildungskurs T0r Barufsbildner/Berufsbildneninnens (40 Lektionan)
oder Machwei gleichwerliger Aushildung

Bei Prablemen steht Lernenden und Ausbildungsverantwartlichen eine fachkundige
individuelle Begleitung (fiB) an der Serufsfachschule 2ur Verfigune.

Iri der Bidungsverordnung, im Bildungsplan und Modelllehrgang sind alle Ausbildungs-
fiele fesigehalten. (www.berufe-gasigewerbech}

am Anfang ger Lehre hoher {ca. Y2 Tag pro Woche fir Ausbilder), in der Regel writt nach
4 Monaten eine spurbare ArbeilsunterstGtzung m Betrigh ein, wenn gut instruiert werda,

Am Schiuss der Aushildung wird nach erfolgreicher Profung in Theorie und Praxis
en eidgentssiaches Berufsatiest abgegeben.

Mit dem Berufsattest st gin Einstieg indas 2. Lehrjahr des Berufes Koch/Kédchin mibglich,
um zusatzlich das eidgendssische Fahigkeitszeugnis zu erlangen.

Interessierte Lehrstellenanbicter erhalten das Gesuchstormular beim jeweiligen Amt
{ir Berufshidung und Berufsberatung:

BS: aftib@bs.ch oder Tel. 061 267 88 29

BL: www.afbb-bl.ch oder Tel. 061 92728 28
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Kalte Kiiche, Sissspeisen

Warme Kiiche:
Suppen, Stirkebeilagen und Gemilse

Warme Kuche:
Fischgerichte

Warme Kiche:

Gefliigel und Schlachtfleisch

Betriebskunde

Meniikunde und Fachrechnen

Hygiene und Arbeitssicherheit

Weitere Auskinfte

Welche Arbeiten miissen im Betrieb erlernt und geiibt werden kénnen?

Ausbildungsinhalte

Kiichenangestellte/Kuchenangestellter

- ierkmale und Aulbau katter Saucen verstehen und fachgerecht herstellen

- Binfache kalte Genchte, kalte Vorspeisen, Salate und Garnituren herstellen und anrichten

- Herstellung von kalten und gelfrorenen SOssspeisen, von Teigen und Massen

- Kenninisse der gesunden Ernahrung und der sachgemassen Lagerung von Lebensmitteln,
verschiedene Lagermethoden verstehen

- Merkmale und Aufbau einfacher warmer Gerichte, selbststandige Herstellung nach
den herktmmlichen Regeln sowie von Convenience- Pradukten

- Lagerung von Milch, Milchprodukten und Frilchten

- Fruchtegruppen kennen, Einsatzmoglichkeiten aufzeigien und Qualitay beurteilen

- Grunduberaitungsarten verstehen und Grundsaucen herstellen

- finfache Fischgerichite herstellen, Besonderheiten von Fonds kennen und sie herstellen
- Einsatz und Verarbeitung van Kartoffein, Pilzen, Getreidearten und Eiern

- Einsatz und Verarbestung von Krdutern und Gawlirze

- Merkmale von Schlachtfieisch und Geflitigel kennen und einzelne Grundzubereitungs-
arten kennen und anwenden
- Tierische Lebensmittel und Zutaten charakterisieren und Einsatz erkidren

- Arbeitsprozesse in der Kiiche erlautern, Aufgaben und Abhangigkeiten erkennen

- Quialitatssicherung

- Okonomische Grundsatze beschreibien

- Maschinen, Gerate, Binrichtungen und Materialien sachgemass einsetzen und reinigen
- Kommunikationsregeln kennen und anwenden

- Bedeutung von Korperpliege und Schrnuck kennen

- Aufpau und Funktion von Rezepten kennen, Rezepte seloststandig erstellen cder anpassen
- Einfache Meniis sasongerecht gestalten und berechnen

- Regeln der perstnlichen Hyglene, der Betriebs- und Lebensmittethygiens kennen
und anwenden '

- Regelungen zur Arbeitssicherheit und zum Gesundheitsschutz beschreiben
und anwenden

BS Brigitta Spalinger, Tel, 061 267 88 49
Amt far Berufsbhildung und Berufsheratunag, brigitta.spalinger@bs.ch
Clarastrasse 13, 4005 Basel,

BL Jacqueline Gantenbein, Tel Q61 927 28:49
Amt far Berufsbildung und Berulsberatung, jacgueling.gantenbain@bksd, bl.ch
Rosenstrasse 25, 4410 Liestal




