
Eckwerte zur 
Anhörung über die Verordnung der berufliche Grundbildung Köchin EFZ / 
Koch EFZ und Bildungsplan  
Frist: 29.04.2022 
Berufsnummer: 
79009 

Geschützter Titel: 
Köchin EFZ / Koch EFZ 

Fachrichtungsnummer: 
      

 
      

Schwerpunkt:       
Berufsfeld: 

 Ja 
 Nein 

Wenn ja, welche bisherigen Berufe wurden zusammengefasst? 
      

Lehrdauer: Neu: 
 2 Jahre 
 3 Jahre 
 4 Jahre 

Bisher: 
 2 Jahre 
 3 Jahre 
 4 Jahre 

Aufzuhebende/r Beruf/e: Berufsnummer: 
79007 

Beruf: 
Köchin EFZ / Koch EFZ 

Statistik Lehrverhältnisse: Jahr: 
      

Gesamtbestand: 
1400 

 
Berufsbild 

a.  Sie gestalten das Speiseangebot in gastgewerblichen Betrieben unter Berücksichtigung von Food-Trends, 
berechnen die Bestellmengen, die Warenkosten und die Nährwerte von Gerichten und beschaffen die 
benötigten Rohprodukte diese nach betrieblichen Vorgaben. Sie arbeiten mit den Lebensmitteln entlang 
der Wertschöpfungskette. 

b. Sie sind Generalistinnen und Generalisten und haben die berufspraktischen Kompetenzen im Rahmen 
des betrieblichen Angebots unter dem Fokus Handwerk aufgebaut. 

c. Sie berücksichtigen bei allen Tätigkeiten entlang der Wertschöpfungskette die rechtlichen und 
betrieblichen Vorgaben in den Bereichen Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz sowie 
Umweltschutz. 

d. Sie planen Arbeitsabläufe, führen die Tätigkeiten entsprechend aus und sprechen sich mit Partnerinnen 
und Partnern an den Nahtstellen ab; bei der Produktion von Speisen wenden sie rationelle Methoden an 
und beachten die Eigenschaft und die Charakteristik von Rohprodukten und vermeiden deren 
Verschwendung. 

e. Sie gestalten ihren eigenen Auftritt und kommunizieren mit Mitarbeitenden, Gästen sowie 
Lieferantinnen und Lieferanten und in einer zweiten Landessprache oder in Englisch; sie nutzen die 
Kommunikationsmittel für die Beschaffung und den Austausch von Informationen. 

 
EBA:   Ja /  Nein Wenn nein:  wurde abgeklärt /  kein Bedarf /  später 
Bemerkungen:       

 
Trägerschaft/en 
Hotel & Gastro formation Schweiz 
 
 



Bildung in beruflicher Praxis 
Im Durchschnitt über die ganze Dauer der beruflichen Grundbildung: 4 Tage pro Woche 
 
 
Schulische Bildung 
Lektionenzahlen: Neu: Bisher: 
Berufskenntnisse: 
ABU: 
Sport: 
Total: 

600 
360 
120 
1080 

600 
360 
120 
1080 

Regelmodell:   
Degressives Modell:   
Progressives Modell:   
Blockunterricht:   
IFK:   
Bemerkungen:       

 
Überbetriebliche Kurse 
Anzahl Tage: Neu: 20 Bisher: 20 
Bemerkungen:       

 
Qualifikationsverfahren 
Qualifikationsbereiche: Neu: Bisher: 
Teilprüfung:  Ja /  Nein  Ja /  Nein 
Praktische Arbeit: 8 Stunden 

 IPA /  VPA 
8 Stunden 

 IPA /  VPA 
Berufskenntnisse: 0 Stunden 

 mündl. /  schriftl. 
3 Stunden 

 mündl. /  schriftl. 
Bemerkungen:       

 
Erfahrungsnote 
 Neu: Bisher: 
Berufliche Praxis:   
Berufskenntnisse:   

Ueberbetriebliche Kurse:   
Bemerkungen:       

 



Eckwerte zur 
Anhörung über die Verordnung der berufliche Grundbildung 
Küchenangestellte EBA / Küchenangestellter EBA und Bildungsplan  
Frist: 29.04.2022 
Berufsnummer: 
79025 

Geschützter Titel: 
Küchenangestellte EBA / Küchenangestellter EBA 

Fachrichtungsnummer: 
      

 
      

Schwerpunkt:       
Berufsfeld: 

 Ja 
 Nein 

Wenn ja, welche bisherigen Berufe wurden zusammengefasst? 
      

Lehrdauer: Neu: 
 2 Jahre 
 3 Jahre 
 4 Jahre 

Bisher: 
 2 Jahre 
 3 Jahre 
 4 Jahre 

Aufzuhebende/r Beruf/e: Berufsnummer: 
79022 

Beruf: 
Küchenangestellte EBA / Küchenangestellter 
EBA 

Statistik Lehrverhältnisse: Jahr: 
      

Gesamtbestand: 
370 

 
Berufsbild 

a.  Sie lagern die angelieferten Lebensmittel gemäss den betrieblichen Vorgaben und bereiten einfachere 
Speisen und Gerichte nach Arbeitsanweisung und Rezepturen zu; sie übernehmen selbstständig einen 
Teilbereich von Arbeitsprozessen. 

b. Sie berücksichtigen bei allen Tätigkeiten entlang der Wertschöpfungskette die rechtlichen und 
betrieblichen Vorgaben in den Bereichen Hygiene, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz sowie 
Umweltschutz. 

c. Sie tauschen sich innerhalb des Küchenteams für die Auftragserfüllung aus; bei der Produktion von 
Speisen beachten sie die Eigenschaften und die Charakteristik der Rohprodukte und vermeiden deren 
Verschwendung. 

d.  Sie gestalten ihren eigenen Auftritt und kommunizieren mit Mitarbeitenden, Gästen sowie 
Lieferantinnen und Lieferanten; sie nutzen die Kommunikationsmittel für die Beschaffung und den 
Austausch von Informationen. 

 
EBA:   Ja /  Nein Wenn nein:  wurde abgeklärt /  kein Bedarf /  später 
Bemerkungen:       

 
Trägerschaft/en 
Hotel & Gastro formation Schweiz 
 
Bildung in beruflicher Praxis 
Im Durchschnitt über die ganze Dauer der beruflichen Grundbildung: 4 Tage pro Woche 
 



 
 
 
 
Schulische Bildung 
Lektionenzahlen: Neu: Bisher: 
Berufskenntnisse: 
ABU: 
Sport: 
Total: 

      
      
      
      

      
      
      
      

Regelmodell:   
Degressives Modell:   
Progressives Modell:   
Blockunterricht:   
IFK:   
Bemerkungen:       

 
Überbetriebliche Kurse 
Anzahl Tage: Neu: 16 Bisher: 16 
Bemerkungen:       

 
Qualifikationsverfahren 
Qualifikationsbereiche: Neu: Bisher: 
Teilprüfung:  Ja /  Nein  Ja /  Nein 
Praktische Arbeit: 5 Stunden 

 IPA /  VPA 
4 Stunden 

 IPA /  VPA 
Berufskenntnisse: 0 Stunden 

 mündl. /  schriftl. 
2 Stunden 

 mündl. /  schriftl. 
Bemerkungen:       

 
Erfahrungsnote 
 Neu: Bisher: 
Berufliche Praxis:   
Berufskenntnisse:   
Ueberbetriebliche Kurse:   
Bemerkungen:       

 
Sonstige Bemerkungen 
      

 
Kontaktperson SBFI 
     , Tel. 058 46 75 22, E-Mail:      @sbfi.admin.ch 



 
 


