Lehrgang in Weggis

Chefkochin/Chefkoch — Eine berufliche Kar-
riere mit Zukunft

Ihre breiten Kenntnisse in modernen Kochme-
thoden und Ernahrungslehre stehen im Zent-
rum lhrer Weiterbildung. Sie planen und berei-
ten vielseitige Menls aus konventionellen, bio-
logischen, vegetarischen oder saisonalen Zuta-
ten zu.

Sie sorgen fir optimale Abldufe zwischen Kii-
che und Restaurantbereich und fithren Ihr
Team nach modernen FUhrungsgrundsatzen.
Sie stehen in Kontakt zu Lieferanten, Gasten,
Mitarbeitenden, Partnern und Behorden und
planen alle Einkaufe fiir lhre Kiiche.

Sie scharfen lhre Kenntnisse im Finanz- und
Rechnungswesen und beurteilen die Wirt-
schaftlichkeit diverser Produktionsverfahren im
Unternehmen. Aus lhren Erkenntnissen leiten
Sie Massnahmen und Verbesserungen ab.

Kurz: Sie sind das Herz jeder gastronomi-
schen Unternehmung.

Welche Voraussetzungen bringe ich mit?

Damit Sie am Ende lhrer Weiterbildung die Vo-
raussetzung flr die Abschlussprifungen erfll-
len, prifen wir lhre Zulassung gerne unverbind-
lich im Voraus. Folgende Voraussetzungen sind
fur die Zulassung an die eidgendssische Pri-
fung notwendig:

= Berufsabschluss (EFZ) als Kbéchin/Koch
oder gleichwertiger Ausweis

= Mindestens 3 Jahre Berufserfahrung

= Zertifikat als Berufsbildner/in

= Erfolgreich abgeschlossene Modulprifun-
gen

Termine und Kosten
Alle wichtigen Informationen zu Terminen und
Kosten finden Sie unter den folgenden Links:

= Kurs- und Prifungstermine
= Preise und Finanzierungsbeteiligung

Wahrend Ihrer Kurstage vor Ort gilt eine obliga-
torische Verpflegungspauschale je Kurstag.
Sollten Sie wahrend der Prasenzkurse in Weg-
gis Ubernachten, empfehlen wir die Ubernach-
tungsarrangements flir unsere Kursteilnehmen-
den.
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Ablauf des Lehrgangs

Der Unterricht findet im Berufsbildungszentrum
in Weggis in 6 Blockkursen zu je 5 Unterrichts-
tagen statt. Profitieren Sie von der angenehmen
Lernumgebung. Unser Berufsbildungszentrum
liegt eingebettet in der idyllischen Natur von
Weggis. Unsere Kursteilnehmenden werden mit
einem unvergleichlichen Blick auf den Vierwald-
stattersee und einer wunderschénen Bergsicht
verwdhnt.

Der Ablauf lhres Lehrgangs gestaltet sich wie
folgt:

» Impulstag vor Ort: Kennenlernen und Infor-
mationen

= Block-Unterricht in Weggis: 6 Kursblocke
zu je 5 Unterrichtstagen

= Modulprifungen nach Kursblock 3 sowie
nach Kursblock 6

= Intensive Vorbereitung auf die Abschluss-
prufung

Unter welchen Voraussetzungen ist diese
Weiterbildung fiir Sie geeignet?

Als Chefkéchin/Chefkoch kennen Sie alle Berei-
che der Meniplanung, der Lebensmittelbe-
schaffung, der Lagerung, der Bearbeitung, der
Zubereitung und des Anrichtens sowie der Ent-
sorgung. Sie sind motiviert sich umfassende,
berufliche Fahigkeiten anzueignen und ein Profi
in der Kiliche sowie in der ganzen Wertschop-
fungskette zu werden. Sie haben Spass daran,
in lhrer Vorgesetztenrolle aktiv zur Teambil-
dung- und -entwicklung beizutragen und setzen
sich fiir den Berufsnachwuchs ein und unterstut-
zen diesen wahrend der Ausbildung.

Online-Informationsveranstaltungen

Bendtigen Sie erganzende Informationen zum
Lehrgang oder zur eidg. Priifung? Besuchen Sie
unverbindlich unsere Online-Informationsveran-
staltungen. Die Termine finden Sie unter
www.hotelgastro.ch.

Weitere Optionen

Wahrend lhrer Vorbereitung auf die Priifung be-
steht die Moglichkeit eines praktischen Vorbe-
reitungskurses. Bitte beachten Sie hierzu die
Angebote des Kochverbandes.

Sie planen noch einen weiteren Karriereschritt?
Wie ware es mit einem eidgendssischen Diplom
zur/zum Kichenchef/in? Wir erteilen gerne Aus-
kunft und freuen uns auf Ilhre Kontaktaufnahme!

Eichistrasse 20 | Postfach 362 | 6353 Weggis | +41 41 392 77 77 | info@hotelgastro.ch
Avenue Général-Guisan 48a | 1009 Pully | +41 21 804 85 30 | romandie@hotelgastro.ch


https://portal.hotelgastro.ch/public/eventlist?groups=HB-CK-LG
https://www.hotelgastro.ch/eidgenoessischer-fachausweis?c=Chefkoechin_mit_eidgenoessischem_FachausweisChefkoch_mit_eidgenoessischem_Fachausweis
https://www.hotelgastro.ch/home
https://www.hotelgastrounion.ch/de/skv/bildung/praktische-vorbereitungslehrgaenge
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