Chefkochin BP
Chefkoch BP

Gastronomie, Hotellerie

Als Chefkoéchin oder Chefkoch organisieren und beaufsichtigen Sie die Arbeiten des Klichenteams in einem
Hotel, einem Restaurant, in der Systemgastronomie, der Gemeinschaftsgastronomie oder im Catering. Sie
sind fur die Qualitat der Speisen und einen reibungslosen Betrieb verantwortlich. Sie beherrschen und
nutzen moderne Kochmethoden und bereiten vielseitige MenUs aus unterschiedlichen Zutaten zu.

Aufgaben

Arbeiten vorbereiten

— Speisekarte entsprechend der Art des Lokals ausarbeiten, zum Beispiel durch das Angebot von
saisonalen Gerichten oder von Gerichten mit regionalen Produkten

— Menus und Tagesgerichte planen

— frische Lebensmittel bestellen und einkaufen

Kiiche organisieren und Mitarbeitende filihren

— Tagesarbeit organisieren

— Aufgaben unter den Kéchinnen und Kéchen in den verschiedenen Kiichenbereichen aufteilen, zum
Beispiel Fleischgerichte, Gemusegerichte oder Desserts

— Arbeitsprogramm auf die korrekte Ausfiihrung Gberwachen, das Team motivieren und das nétige
Arbeitstempo aufrechterhalten

— Spezialitaten zubereiten
— Qualitat der Zubereitung und Prasentation der Gerichte Uberprifen

— Mitarbeitende schulen und ihnen Rezepte sowie Arbeitsweisen erlautern

Administrative Aufgaben erledigen

— Preise entsprechend den fir die Gerichte verwendeten Produkten festlegen

— Umsatz berechnen

— Wirtschaftlichkeit der verschiedenen Produktionsverfahren analysieren und bewerten
— Vorrate verwalten und sicherstellen, dass Hygienemassnahmen eingehalten werden

— Mitarbeitende einstellen und in den Geschéaftsbetrieb einfihren



Arbeitsumgebung

Als Chefkdchin oder Chefkoch arbeiten Sie in der Grosskiiche eines Restaurants oder Hotels
beziehungsweise in der Personal- oder Spitalgastronomie. Sie haben unregelmassige Arbeitszeiten und
mussen auch abends sowie an Wochenenden und Feiertagen arbeiten. Die freien Tage werden haufig auf
Zeiten mit weniger Gasten verlegt. Bei saisonalen Tatigkeiten schwankt auch der Beschaftigungsgrad;
dadurch, dass die Vertrage zuweilen von Saison zu Saison abgeschlossen werden, wechseln sich
Arbeitsphasen mit arbeitsfreien Zeitraumen ab.

Anforderungen und Interessen

Anforderungen

— Ausgepragter Geschmacks- und Geruchsinn

— Bereitschaft zu unregelméassigen Arbeitszeiten oder Nachtschichten
— Konzentrationsfahigkeit

— Korperliche Widerstandsfahigkeit

— Schnelle Arbeitsweise

— Sinn fur Hygiene und Sauberkeit

— Stressresistenz

Interessen

— Fuhren und Verantwortung Gibernehmen
— Mit Nahrungsmitteln arbeiten

— Planen, organisieren

Ausbildung

Die Ausbildung wird in der Regel berufsbegleitend in Form von Modulen gemacht.

Angebote

Alle anzeigen

Plhttps://www.berufsberatung.ch/de/suche/aus-weiterbildungen?profession=128664&language=5239

Dauer

2 lahre


http://127.0.0.1:3000/de/suche/aus-weiterbildungen?profession=128664&language=5239

Zulassung

Die Zulassungsbedingungen fiir die Priifung stehen in der Priifungsordnung ~
Plhttps://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/download/3242

Abschluss

Chefkoch / Chefkdchin mit eidg. Fachausweis

Weiterbildung

Kurse

— Kurse von HotellerieSuisse 7
[Plhttps://hotelgastro.ch/

— Kurse von Gastrosuisse 7
[PIhttps://gastrosuisse.ch/de

Hohere Fachprifung

— Kiichenchef/in HFP
[Plhttps://www.berufsberatung.ch/de/berufe/kuechenchef-in-hfp

— Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie HFP
[PIhttps://www.berufsberatung.ch/de/berufe/leiter-in-gemeinschaftsgastronomie-hfp

Ahnliche Berufe

Weitere Infos

Swissdoc Nummer

Weiterfiihrende Links

Hotel & Gastro Union - Schweizer Kochverband (skv)
Plhttps://www.hotelgastrounion.ch/de/skv

Berufsorganisation der Hotellerie- und Gastrobranche

GastroSuisse
Plhttps://gastrosuisse.ch/de
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Arbeitgeberverband der Hotellerie und Gastronomie

Hotel & Gastro Formation
Plhttps://hotelgastro.ch/

Gesetzliche Grundlagen
Plhttps://www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/show/79044?lang=de
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