Chefkoch
Chefkdchin

berufsberatung

Berufsprifung (BP)

Tatigkeiten

Berufsfeld 3
Gastgewerbe, Hotellerie

Ausbildung

Chefkéche und Chefkéchinnen planen Gerichte und Menlis passend zur
Ausrichtung ihres Betriebs. Sie beherrschen samtliche Kochmethoden und
bilden ihre Mitarbeitenden aus. In Gastronomieunternehmen, Spitélern
oder Heimen Ubernehmen sie Fihrungsfunktionen und optimieren Arbeits-
ablaufe in der Kuche.

Chefkdche arbeiten in Kiichen der Hotellerie, Restauration, des Caterings sowie
der System-, Gemeinschafts-, Spital- und Heimgastronomie. Sie beherrschen
samtliche Kochmethoden und kennen die Grundlagen einer gesunden Ernéh-
rung. Sie bereiten vielseitige Menus aus konventionellen, biologischen, vegetari-
schen oder saisonalen Zutaten zu. Dabei verwenden sie sowohl frische Lebens-
mittel als auch industrielle Vorprodukte.

Chefkdchinnen tragen die Verantwortung dafur, dass die Géaste zum richtigen
Zeitpunkt eine sorgféltig zubereitete, schmackhafte und warme Mabhlzeit serviert
erhalten. Mit ihrer Arbeit leisten sie einen grossen Beitrag zum Wohlbefinden der
Kundschaft. Deren Bedurfnisse kennen sie sehr gut und kdnnen Angebote mit
entsprechenden Marketingmassnahmen gestalten. Mit Innovation und Engage-
ment tragen sie wesentlich zum erfolgreichen Geschéftsverlauf des Gastronomie-
unternehmens bei.

Chefkdche planen den Einkauf von qualitativ hochstehenden Produkten und sind
in Kontakt mit den Gemuse- und Fleischlieferanten. Sie sind fir die ordnungsge-
masse Lagerung der Nahrungsmittel zustandig und beachten die Vorschriften
des Lebensmittelgesetzes. In der Kiiche kontrollieren sie die Einhaltung der An-
weisungen beziglich Hygiene, Reinigung und umweltgerechter Entsorgung.

Damit in der hektischen Phase der Menizubereitung alles reibungslos funktio-
niert, tberwachen Chefkéchinnen die diversen Kochvorgange. Sie achten dar-
auf, dass die Arbeitsschritte zwischen der Kiiche und dem Restaurantbereich op-
timal verlaufen. Als Vorgesetzte rekrutieren und fiihren sie die Mitarbeitenden.
Sie sind fiir die Ausbildung von Lernenden verantwortlich. Mit den Grundlagen
der Betriebsorganisation kennen sie sich bestens aus und kénnen betriebliche
Ziele umsetzen. Sie wirken bei der Erstellung des Budgets mit und tGiberwachen
es.
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Grundlage
Eidg. genehmigte Prifungsordnung
vom 12.9.2011

Prifungsvorbereitung

Die fur die Prufung erforderlichen Quali-
fikationen werden in Form von Modulen
erworben. Prifungsordnung und
Wegleitung sind bei Hotel & Gastro for-
mation erhaltlich.

Bildungsangebote
Hotel & Gastro formation, Weggis

Dauer
Ca. 1 Jahr, berufsbegleitend (6 Block-
kurse a 5 Tage)

Module

Lebensmittel- und Kochkunde
Marketing und Verkauf
Betriebsorganisation

Fuhrung

Finanzen

Abschluss
"Chefkoch/-kéchin mit eidg. Fachaus-
weis"

Chefkoch/-kéchin (BP) SWISSDOC 0.220.8.0

15.11.2020



Voraussetzungen

Weiterbildung

Chefkoch/-kéchin BP

Berufsverhaltnisse

Bei Prifungsantritt erforderlich:

Abschluss eines eidg. Fahigkeitszeug-
nisses als Koch/Kéchin oder gleichwer-
tige Ausbildung

mind. 3 Jahre Berufspraxis als Koch/K6-
chin

Modulabschliisse bzw. Gleichwertig-
keitsbestatigungen

Ausbildungskurs fur Berufsbildner/in-
nen

Anforderungen

Organisationstalent

physische und psychische Belastbar-
keit

Bereitschaft zu unregelméssigen Ar-
beitszeiten

rasches Reaktionsvermoégen

Verwandte Berufe

Kurse
Angebote von Fachschulen und von
Hotel & Gastro formation

Hohere Fachprifung (HFP)
Dipl. Kiichenchef/in, dipl. Leiter/in Ge-
meinschaftsgastronomie

Hohere Fachschule
Dipl. Hotelier/-iere-Restaurateur/-trice
HF

Fachhochschule

Bachelor of Science (FH) in Internatio-
nal Hospitality Management

Berufsfeld / SD

Bereichsleiter/in Restauration BP
Haushaltleiter/in BP

Gastro-Betriebsleiter/in BP

3/0.220.17.0
3/0.230.4.0
3/0.220.40.0

Chefkdche und Chefkdchinnen arbeiten
in einer leitenden Stellung in Res-
taurants, Hotels, Cateringunternehmen,
Kantinen, Spitélern oder Heimen. Gute
Fremdsprachenkenntnisse eroffnen ih-
nen im In- und Ausland vielseitige Ein-
satzmoglichkeiten. Die Arbeitszeiten
sind unregelméssig und gestalten sich
nach den betrieblichen Erfordernissen.
Besonders zu saisonalen Spitzenzeiten
wird viel Engagement verlangt.

Weitere Informationen

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

Postfach 362

6353 Weggis

Telefon: +41 41 392 77 77

www.hotelgastro.ch

Fachzeitschriften:
"GastroJournal"

"htr Hotel Revue"

"Hotellerie Gastronomie Zeitung"

Allgemeine Informationen:
www.berufsberatung.ch
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