
Chefköchin/Chefkoch mit eidg. Fachausweis 
Lehrgang in Zürich 

 

 

 

Chefköchin/Chefkoch – Eine berufliche Kar-
riere mit Zukunft  

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

Sie sorgen für optimale Abläufe zwischen Kü-
che und Restaurantbereich und führen Ihr 
Team nach modernen Führungsgrundsätzen. 
Sie stehen in Kontakt zu Lieferanten, Gästen, 
Mitarbeitenden, Partnern und Behörden und 
planen alle Einkäufe für Ihre Küche. 

Sie schärfen Ihre Kenntnisse im Finanz- und 
Rechnungswesen und beurteilen die Wirt-
schaftlichkeit diverser Produktionsverfahren im 
Unternehmen. Aus Ihren 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 Ihrer Weiterbildung die Vo-
raussetzung für die Abschlussprüfungen erfül-
len, prüfen wir Ihre Zulassung gerne unverbind-
lich im Voraus. Folgende Voraussetzungen sind 
für die Zulassung an die eidgenössische Prü-
fung notwendig:  

▪ Berufsabschluss (EFZ) als Köchin/Koch 
oder gleichwertiger Ausweis  

▪ Mindestens 3 Jahre Berufserfahrung 
▪ Zertifikat als Berufsbildner/in 
▪ Erfolgreich abgeschlossene Modulprüfun-

gen 

Termine und Kosten 

Alle wichtigen Informationen zu Terminen und 
Kosten finden Sie wie folgt auf unserer Web-
seite: 

▪ Kurs- und Prüfungstermine 
▪ Preise und Finanzierungsbeteiligung 

 
Ablauf des Lehrgangs 

In Zusammenarbeit mit GastroZürich bieten wir 
den Lehrgang für Chefköchinnen und Chefkö-
che auch am Standort in Zürich an. Profitieren 
Sie von diesem zentralen Standort und der gu-
ten Erreichbarkeit.  
Der Unterricht in Zürich findet jeweils einmal pro 
Woche statt. Der Ablauf Ihres Lehrgangs gestal-
tet sich wie folgt:  

▪ Impulstag vor Ort: Kennenlernen und Infor-
mationen 

▪ 1x pro Woche Unterricht vor Ort (fixer Tag) 
▪ Modulprüfungen nach der Halbzeit sowie 

nach Ende der Unterrichtszeit 
▪ Intensive Vorbereitung auf die Abschluss-

prüfung 

Für wen ist diese Weiterbildung geeignet? 

Als Chefköchin/Chefkoch kennen Sie alle Berei-
che der Menüplanung, der Lebensmittelbe-
schaffung, der Lagerung, der Bearbeitung, der 
Zubereitung und des Anrichtens sowie der Ent-
sorgung. Sie sind motiviert sich umfassende, 
berufliche Fähigkeiten anzueignen und ein Profi 
in der Küche sowie in der ganzen Wertschöp-
fungskette zu werden. Sie haben Spass daran, 
in Ihrer Vorgesetztenrolle aktiv zur Teambil-
dung- und -entwicklung beizutragen und setzen 
sich für den Berufsnachwuchs ein und unterstüt-
zen diesen während der Ausbildung. 

Online-Informationsveranstaltungen 

Benötigen Sie ergänzende Informationen zum 
Lehrgang oder zur eidg. Prüfung? Besuchen Sie 
unverbindlich unsere Online-Informationsveran-
staltungen. Die Termine finden Sie unter 
www.hotelgastro.ch 

Weitere Optionen 

Während Ihrer Vorbereitung auf die Prüfung be-
steht die Möglichkeit eines praktischen Vorbe-
reitungskurses. Bitte beachten Sie hierzu die 
Angebote des Kochverbandes. 

Sie planen noch einen weiteren Karriereschritt? 
Wie wäre es mit einem eidgenössischen Diplom 
zur/zum Küchenchef/in? Wir erteilen gerne Aus-
kunft und freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme! 

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

