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Berufliche Grundbildung

Berufsfeld 3

Gastgewerbe
Tatigkeiten Ausbildung
Kéche und Kéchinnen arbeiten in der Kliche von Gastronomie- Grundlage

betrieben. Sie nehmen Lebensmittel entgegen, bereiten war-
me und kalte Speisen zu und richten sie dekorativ an. Ausser-
dem sorgen sie flr einen reibungslosen Arbeitsablauf zwi-
schen dem Kiichen- und Servicepersonal.

Kdchinnen arbeiten in den Kiichen von Restaurants, Hotels, Spita-
lern, Alterszentren oder Kantinen. Am Morgen planen sie als Ers-
tes den Tagesablauf, damit alle Arbeitsschritte reibungslos funktio-
nieren. Dann nehmen sie die angelieferten frischen und vorbereite-
ten Produkte entgegen. Die Kdchinnen Uberprufen, ob die Qualitat
einwandfrei ist und die gelieferte Menge mit den Angaben auf dem
Lieferschein und der Bestellung Ubereinstimmt. Danach bereiten
sie Geschirr und Gerate fir die Zubereitung der geplanten Speisen
vor und beginnen mit der Verarbeitung der Lebensmittel.

Koche beherrschen verschiedene Garmethoden wie dampfen,
schmoren, gratinieren, grillieren, sautieren und pochieren. Sie be-
reiten Suppen, Saucen, Reis und Mehlspeisen zu. In der kalten Ki-
che richten sie Fleischplatten, Salate und Pasteten an. Im Bereich
Patisserie stellen sie stisse oder salzige Backwaren her.

Kdchinnen am Entremetier-Posten sind zustandig fir Beilagen wie
Gemiuse, Suppen, Mehl-, Eier- und Késespeisen. Als Gardeman-
ger verarbeiten sie in der kalten Kiiche Fleisch, Fisch, Gefliigel
und Wild zu Vorspeisen wie Lachsmousse und Rindstatar, stellen
aber auch Salate bereit. Am Saucier-Posten werden warme
Fleisch-, Fisch- und Gefliigelgerichte zubereitet. Die dazu passen-
den Saucen bereiten sie flissig bis samig zu und wirzen sie gut.
Fur das abschliessende Dessert bereiten sie Stssspeisen wie Gla-
ces, Sorbets und Cremes zu.

Wéhrend der Essenszeiten geht es in der Kiiche hektisch zu und
her. Vor allem am Mittag schatzen die Gaste eine rasche Bedie-
nung. Damit zwischen Kiiche und Servicepersonal alles reibungs-
los funktioniert, miissen Kdche belastbar sein und ihre Arbeit gut
planen. Sie sorgen sie fir Sauberkeit und Ordnung und arbeiten
nach den Vorschriften zur Hygiene, zum Arbeits-, Umwelt- und
Brandschutz missen strikte eingehalten werden.

In der Kiiche herrscht eine klare Hierarchie, von deren Spitze aus
der Kiichenchef oder die Kiichenchefin die betrieblichen Ablaufe
leitet und der Chefkoch oder die Chefkdchin die Arbeit am Koch-
herd verteilt.

Eidg. Verordnung vom 5.5.2009

Dauer
3 Jahre

Bildung in beruflicher Praxis

In einem Restaurant, Personalre-
staurant, Hotel, Spital oder Al-
terszentrum (entweder in einem
Jahres- oder Saisonbetrieb; wéh-
rend mind. 35 Wochen jahrlich)

Schulische Bildung

Im Jahresbetrieb: 1 Tag pro Wo-
che an der Berufsfachschule

Im Saisonbetrieb: zweimal jahr-
lich Blockunterricht in interkanto-
nalen Fachkursen (4 und 5
Wochen).

Berufsbezogene Facher
Herstellung, Zubereitung, Pra-
sentation von Speisen und Ge-
richten, Fremdsprache; Verste-
hen und effizientes Mitgestalten
der betrieblichen Ablaufe; be-
triebswirtschaftlich, gasteorien-
tiert und nachhaltig denken und
handeln; Arbeitssicherheit, Ge-
sundheits-, Umwelt- und Brand-
schutz; Hygiene und
Werterhaltung

Uberbetriebliche Kurse
Zu verschiedenen Themen

Berufsmaturitéat

Bei sehr guten schulischen Leis-

tungen kann wahrend der Grund-
bildung die Berufsmaturitatsschu-
le besucht werden.

Abschluss
Eidg. Fahigkeitszeugnis "Koch/
Kéchin EFZ"
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Voraussetzungen

Weiterbildung

Koch/Kéchin EFZ

Berufsverhaltnisse

Vorbildung

» abgeschlossene Volksschule

* Fremdsprachenkenntnisse von
Vorteil

Anforderungen

» Freude am Umgang mit Lebens-
mitteln und am Kochen

* gute Auffassungsgabe

 Fahigkeit zur Koordination von
Arbeitsablaufen

* Kreativitat und Experimentier-
freude

* geschickte Hande

» ausgepragtes Hygienebewusst-
sein

» Ordnungssinn

* guter Geruchs- und Ge-
schmackssinn

* géaste- und teamorientiert

* robuste Gesundheit (Arbeit vor-
wiegend im Stehen)

* Belastbarkeit in hektischen Situa-
tionen

Verwandte Berufe

Kurse

Angebote von Berufsverban-
den, Fach- und Berufsfachschu-
len und héheren Fachschulen

Verkurzte Grundbildung
Diatkoch/-kéchin EFZ, Backer/
in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ,
Fleischfachmann/-frau EFZ, Re-
staurationsfachmann/-frau EFZ
oder Hotelfachmann/-frau EFZ

Berufsprifung (BP)
Chefkoch/-kdchin mit eidg.
Fachausweis, Gastro-Betriebs-
leiter/in mit eidg. Fachausweis

Hoéhere Fachprifung (HFP)
Dipl. Kiichenchef/in, dipl. Leiter/
in Gemeinschaftsgastronomie,
dipl. Gastro-Unternehmer/in

Hoéhere Fachschule
Dipl. Hételier/-iere-Restaura-
teur/-trice HF

Fachhochschule

Bachelor of Science (FH) in Le-
bensmitteltechnologie, Bachelor
of Science (FH) in International
Hospitality Management, Mas-
ter of Science (FH) in Global Ho-
spitality Business

Berufsfeld / SD

Kichenangestellte/r EBA
Fleischfachmann/-frau EFZ

Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ

3/0.220.32.0
2/0.210.20.0
2/0.210.4.0

Kdche und Kéchinnen EFZ fin-
den gute Arbeitsmdglichkeiten in
Hotels, Restaurants, Spitdlern,
Personalrestaurants und Hei-
men. Die Arbeitszeiten sind unre-
gelmassig und kénnen bis
spatabends dauern. Sonn- und
Feiertage sind meistens beson-
ders arbeitsintensiv, da zu die-
sen Zeiten mehr Betrieb
herrscht.

Weitere Informationen

Berufsinformationen und
Lehrstellen aus Hotellerie und
Gastronomie
www.berufehotelgastro.ch

GastroSuisse

Verband fir Hotellerie und
Restauration
Blumenfeldstr. 20

8046 Zirich

Telefon: +41 848 377 111
www.gastrosuisse.ch

hotelleriesuisse
Monbijoustr. 130

3001 Bern

Telefon: +41 31 370 42 83
www.hotelleriesuisse.ch

Hotel & Gastro formation
Eichistr. 20

Postfach 362

6353 Weggis

Telefon: +41 41 392 77 77
www.hotelgastro.ch

Allgemeine Informationen:
www.berufsberatung.ch

Lehrstellensuche:
www.berufsberatung.ch/lena
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