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Lebensmittel herstellen,  
verarbeiten, analysieren

Backen, kochen und degustieren
Vermarkten, verkaufen und  

Kundschaft beraten

Nahrung

Berufsfeld 2



2 Abkürzungen der Bildungsstufen
EBA: Eidgenössisches Berufsattest HFP: Höhere Fachprüfung UNI: Universität
EFZ: Eidgenössisches Fähigkeitszeugnis HF: Höhere Fachschule ETH: Eidgenössische Technische Hochschule
BP: Berufsprüfung FH: Fachhochschule

Im Bereich Nahrungsmittel- 
Technologie stellen Fachleute eine  
breite Palette von unterschiedlichen  
Lebensmitteln her. Grosse Maschinen  
helfen ihnen dabei. Aus natürlichen  
Rohstoffen entstehen Produkte wie Mehl, 
Käse, Joghurt oder Wein. Auch produ-
zieren die Berufsleute Lebensmittel wie 
Tierfutter, Fertigsuppen oder Ravioli.

Sie stellen eine fehlerfreie Produktion 
sicher, achten auf die Qualität und die 
Hygiene. Während der Produktion unter-
suchen sie die Nahrungsmittel mit ihrem 
Geschmack- und Geruchsinn sowie mit 
einfachen Analysen im Labor. Sie lagern 
sowohl die Rohstoffe als auch die fertigen 
Produkte korrekt. 

Manchmal verkaufen sie ihre Ware direkt 
dem Konsumenten und beraten die  
Kundinnen im Laden. Oder sie helfen  
bei der Vermarktung mit.

Ob ein Gipfeli zum Frühstück, ein Glace in der Badi oder eine Cervelat am  
Grillfest – Essen und Trinken begleiten uns tagtäglich. Die Ansprüche an  
verarbeitete Lebensmittel sind hoch. Was auf den Tisch kommt, soll hygienisch 
einwandfrei sein. Auch Duft, Geschmack und Aussehen müssen überzeugen.

Nahrung
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Hier kannst du online nach 
sämtlichen Berufen  
der Berufsfelder suchen.
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Die Berufsleute im Bereich Nahrungs-
mittel-Handwerk stellen Grundnah-
rungsmittel wie Brote her, kreieren 
Patisserie, verarbeiten Fleischprodukte 
wie Wurstwaren oder kochen Gerichte.  
Ob auf dem Schlachthof, in der Küche 
oder in der Backstube: Sie arbeiten meist 
mit den Händen. Dabei halten sie Sicher-
heitsvorschriften ein und achten auf die 
Sauberkeit und Qualität der Produkte. 
Auch passen sie ihr Angebot den Wün-
schen der Kundschaft an und entwerfen 
eigene Rezepte. Sie sorgen dafür, dass 
die Lebensmittel frisch bleiben und die 
Qualität stimmt.

Die Berufsleute sind nicht nur im  
Hintergrund tätig: Manche verkaufen die 
Lebensmittel im Laden – oder sie bieten 
Partyservice an und haben dabei direkten 
Kundenkontakt. 
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«Es ist schon verrückt, 
was man mit Mehl, 
Hefe, Salz und Wasser 
alles kreieren kann.»

Loris Pecorini, 
Bäcker-Konditor-Confiseur EFZ

Ich interessiere mich für
• Ernährungsfragen.
• Rohstoffe und Naturprodukte. 
• biologische, physikalische und  

chemische Vorgänge.
• technische Fragen.
• die Herstellung von Nahrungsmitteln.

Ich kann
• sauber und organisiert arbeiten.
• genau beobachten.
• Gerüche, Aussehen und Geschmack 

überprüfen.
• geschickt mit den Händen arbeiten.
• lange stehen und mit grossen Tempe-

raturunterschieden umgehen.

Welche Aufgaben erledige  
ich in diesen Berufen?
Die Berufsleute im Bereich Nahrung haben 
ein gemeinsames Ziel: dass
• einwandfreie Nahrungsmittel herge-

stellt oder Gerichte gekocht werden.
• sich die Produkte laufend je nach 

Trends oder Richtlinien verändern.
• die Lebensmittel den Wünschen der 

Konsumentinnen und Konsumenten 
entsprechen.

• die Maschinen sauber bleiben und 
störungsfrei funktionieren.

• Rohstoffe richtig gelagert werden.

Anforderungen, Aufgaben  
und Arbeitsumgebung

In einigen Berufen steuerst du Anlagen 
und Maschinen, die dir dabei helfen, gros-
se Mengen an bestimmten Nahrungsmit-
teln zu produzieren: Schokolade, Mehl, 
Käse oder Getränke wie z.B. Wein. Da ist 
neben Geschicklichkeit auch technisches 
Verständnis gefragt. Du kontrollierst die 
Lebensmittel regelmässig im Labor. In an-
deren Berufen geht es mehr um die Arbeit 

mit den Händen. Du knetest den Teig zu 
Broten, du füllst die Berliner mit Konfitüre 
oder du verarbeitest das Fleisch zu Filets.
Viele Fachleute entwickeln immer wieder 
neue Lebensmittel. Du kannst je nach Be-
trieb und Erfahrung neue Rezepte und 
Ideen einbringen.  

Milchtechnologe/-login EFZ
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Bäcker/in-Konditor/in- 
Confiseur/in EFZ

Welches Umfeld kann ich an meinem 
Arbeitsplatz erwarten?
Grosse industrielle Produktionshallen ge-
hören zu den typischen Arbeitsorten der 
Berufsleute in der Lebensmitteltechnolo-
gie. Einige von ihnen arbeiten aber auch in 
kleineren Betrieben, wie z.B. in einer Brau-
erei. In einer Metzgerei bedienen Fleisch-
fachfrauen EFZ ihre Kundschaft oder sie 
üben ihr Handwerk im Hintergrund aus, 
so wie dies Bäcker-Konditor-Confiseu-
re EFZ in der Backstube oder Köche in 
der Küche tun. Ein Milchtechnologe EFZ 
stellt den Käse in einer Käserei – oder in 
einem industriellen Grossbetrieb her, und 
eine Müllerin EFZ mahlt das Korn in einer 
Mühle. Nicht in der Produktion, sondern 
oft am Schreibtisch arbeiten hingegen Be-
rufsleute mit einer Höheren Fachprüfung, 
wie z.B. ein Metzgermeister HFP oder eine 
Weintechnologiemeisterin HFP.

In allen diesen Berufen kannst du erwarten, 
dass
• du in einem Team arbeitest, in dem alle 

aufeinander angewiesen sind.
• du miterlebst, wie ein fertiges Produkt 

entsteht.
• Hygiene und Sauberkeit einen hohen 

Stellenwert einnehmen.

«Es gibt unzählige 
Maschinen wie  
Walzen, Kneter oder 
Conchiermaschinen, 
die man kennen muss.»

Linda Rosete, 
Lebensmitteltechnologin EFZ

«Ich führe verschie-
dene Laboranalysen 
durch. Die wichtigste 
aller Analysen bleibt 
aber die Degustation.»

Frédéric Beausoleil, 
Weintechnologe EFZ



Nahrungsmittel-Technologie 
Die Berufsleute in diesem Bereich stel-
len verschiedenste Lebensmittel her: von 
Schokolade, Käse, Wein über Tiefkühl-
pizza, Teigwaren und Frühstücksflocken. 
Auch Mehl oder Tierfutter produzieren sie. 
Meist arbeiten sie in grossen Produktions-
hallen – je nach Beruf und Lebensmittel 
auch in einer Käserei, in einem Weinkeller 
oder in einer Mühle. 

Alle Berufsleute im Bereich Nahrungsmit-
tel-Technologie steuern grosse Anlagen 
und bedienen unterschiedliche Geräte. 
Das machen sie oft am Computer oder 
von Hand. Während der Produktion kont-
rollieren sie die Qualität der Produkte mit 
einfachen Tests im Labor. Wenn ein Pro-
blem auftritt, stoppen sie die Maschinen 
und stellen sie neu ein. Sie achten auf Sau-
berkeit, Hygiene und geordnete Arbeits-
abläufe. Sie prüfen die Lebensmittel auf 
Geschmack, Geruch und Aussehen. Auch 
lagern sie die Rohstoffe und die fertigen 
Produkte korrekt. Die Maschinen und die 
Anlagen reinigen sie regelmässig.

Sie verbessern laufend die Herstellung 
der Lebensmittel und stellen je nach Trend 

Tätigkeitsfelder

oder Richtlinie neue Produkte her. Manche 
beraten die Kundschaft und arbeiten zu-
sätzlich im Verkauf mit. Andere wiederum 
sind auch für die Vermarktung ihrer Pro-
dukte zuständig. 

Sie arbeiten in kleinen bis mittelgrossen Be-
trieben oder in industriellen Produktionsun-

ternehmen. Je nach dem gehören Schichtbe-
trieb und unregelmässige Arbeitszeiten dazu. 
Beispiele:
• Lebensmittelpraktiker/in EBA
• Milchtechnologe/-login EFZ
• Betriebsleiter/in Weintechnologie BP
• Lebensmittelingenieur/in FH/UNI 
• Aromatiker/in

«Wenn ich Unregel-
mässigkeiten fest-
stelle, stoppe ich 
die Produktion und 
ändere die Einstellun-
gen der Anlage, bis 
alles wieder stimmt.»

Malik Jüni,
Milchtechnologe EFZ

Müller/in EFZ

6
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Für Kurzbeschreibungen aller  
beruflichen Grundbildungen und  
vieler Weiterbildungs-Beispiele: 
siehe Berufe-Katalog
auf den folgenden Seiten. 

Nahrungsmittel-Handwerk 
Die Profis im Bereich Nahrungsmittel-
Handwerk arbeiten mit ihren Händen. Sie 
backen, kneten, kochen, schneiden, de-
korieren und veredeln ihre Produkte. Sie 
stellen Backwaren, Patisserie oder Fleisch-
erzeugnisse her, und manche verkaufen 
sie im Laden.

Sie arbeiten oft nach Rezept und nach 
bestimmten Hygienerichtlinien. Manche 
Berufsleute schlachten Tiere und ver-
arbeiten das Fleisch. Dabei kontrollieren 
sie die Qualität und bestimmen das Ge-
wicht. Andere verarbeiten und veredeln 
die Fleischprodukte so weit, dass sie di-
rekt zum Verkauf bereitstehen. Manchmal 
kochen sie auch fertige Gerichte.

Wiederum andere Berufsleute kreieren 
Backwaren und Patisserie. Sie kneten 
Teige, rollen Blätterteig zu Gipfeli, backen 
Brote und stechen Guetzli aus. Auch be-
reiten sie Sandwiches, Salate oder Bir-
chermüesli zu und stellen Geschenkkörbe 
zusammen. Sie arbeiten in Bäckereien-
Konditoreien-Confiserien oder in indus  -
triellen Betrieben. 

Mit mehr Berufserfahrung entwerfen sie 
eigene Kreationen wie ein nach eigenem 
Rezept mariniertes Fleisch, neue Brotsor-
ten oder Pralinés. Manche nehmen Bestel-
lungen auf und beraten die Kundschaft. 
Sie achten darauf, dass die Lebensmittel 
frisch bleiben und gut aussehen.

Die Berufsleute arbeiten zu unterschied-
lichen Zeiten. Arbeitszeiten können sich 
nach den Öffnungszeiten der Läden oder 

nach den Betriebszeiten der Industrie oder 
Gastronomie richten. In Bäckereien-Kon-
ditoreien beginnt die Arbeit in den frühen 
Morgenstunden. Dafür haben die Berufs-
leute am Nachmittag frei.  
Beispiele:
• Küchenangestellte EBA
• Bäcker/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ 
• Metzgermeister/in HFP 
• Ingenieur/in FH Weinbau und Önologie
• Braumeister

«Es kommt auch  
vor, dass ich mich  
um Speisen für  
unseren Traiteur-
Service kümmere.»

Mandy Francey,
Fleischfachfrau EFZ 

Lebensmittel- 
technologe/-login EFZ
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Abkürzungen der Bildungsstufen
EBA: Eidgenössisches Berufsattest HFP: Höhere Fachprüfung UNI: Universität
EFZ: Eidgenössisches Fähigkeitszeugnis HF: Höhere Fachschule ETH: Eidgenössische Technische Hochschule
BP: Berufsprüfung FH: Fachhochschule

Berufe-Katalog

Agrarpraktiker/in EBA
Agrarpraktiker/innen beteiligen sich an 
den Arbeiten, die in einem landwirt-
schaftlichen Betrieb durchgeführt werden. 
Je nach Fachrichtung arbeiten sie bei der 
Tierhaltung mit oder pflanzen und ernten 
Kulturen (Getreide, Futter, Obst, Gemü-
se usw.). In der Fachrichtung Weinbau 
pflegen sie die Weinstöcke, ernten die 
Trauben und pressen sie, um den Saft zu 
gewinnen. Im Weinkeller unterstützen sie 
die Weintechnologen/-technologinnen bei 
der Weinherstellung, der Abfüllung und 
der Vermarktung. 

Bäcker/in-Konditor/in- 
Confiseur/in EBA
Sie stellen Backwaren wie verschiedene 
Brotsorten, Gipfeli oder Brioches her. Zu 
ihren Kreationen gehören auch Kuchen, 
Torten oder andere Desserts.  Sie be-
reiten zusätzlich Feinkostprodukte zu 
(Sandwiches, Canapés, Salate usw.) Sie 
arbeiten in Klein- und Mittelbetrieben 
oder in industriellen Produktionsunter-
nehmen. Die Produkte verpacken sie und 
bereiten sie für den Verkauf vor.

Fleischfachassistent/in EBA
Ihr Arbeitsplatz ist an Fleischtheken von 
Supermärkten oder in Metzgereien. Mit 
dem Schwerpunkt «Vorbereitung und Ver-
kauf» stellen sie Fleischprodukte her und 
verkaufen sie. Sie beraten die Kundschaft 
bei der Fleischzubereitung. Mit dem 
Schwerpunkt «Produktion und Verarbei-
tung» betäuben und schlachten sie Tiere. 
Sie zerteilen das Fleisch mit Knochensä-
gen und verarbeiten es zu Produkten wie 
Wurst oder Tartar. Sie gehen respektvoll 
mit dem Tier um und legen grossen Wert 
auf Sauberkeit am Arbeitsplatz.

Eidgenössisches  
Berufsattest EBA

Küchenangestellte/r EBA
Küchenangestellte unterstützen die 
Köche und Köchinnen. Sie bereiten 
einfache warme und kalte Speisen zu: 
Salate, Beilagen, Desserts. Sie stellen 
Menüs zusammen und bereiten Gerichte 
für Gäste in verschiedenen Einrichtungen 
zu, wie z.B. in Restaurants, Spitälern, 
Alters- und Pflegeheimen und Hotels. In 
einem kleinen Restaurant sind sie an den 
meisten Tätigkeiten beteiligt, während sie 
sich in einem grossen Betrieb auf einen 
bestimmten Bereich spezialisieren.

Lebensmittelpraktiker/in EBA
In Betrieben der Lebensmittelindustrie 
stellen sie Produkte wie Getränke, Sup-
pen, Guezli, Brote oder Schokolade her. 
Sie nehmen die Produktions- oder Verpa-
ckungsanlagen in Betrieb, versorgen, re-
gulieren und überwachen sie. Sie prüfen 
die Grundzutaten und Endprodukte unter 
Einhaltung strenger Qualitätsnormen. Sie 
kontrollieren die fertigen Lebensmittel 
auf Farbe, Geruch und Geschmack. Nach 
Gebrauch reinigen sie die Anlagen und 
Maschinen. 

Milchpraktiker/in EBA
Sie arbeiten in Käsereien und Molkerei-
en. Dort nehmen sie Milchlieferungen 
entgegen und produzieren Milchprodukte 
wie Joghurt, Butter und Käse. Sie kon-
trollieren die fertigen Lebensmittel auf 
Farbe, Geruch und Geschmack. Sie be-
dienen und pflegen Anlagen und Geräte. 
Sie sorgen dafür, dass die Milchprodukte 
richtig gelagert und dass die Anlagen 
gereinigt werden. Sie arbeiten nach stren-
gen Hygienevorschriften.

EBA
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Bäcker/in-Konditor/in- 
Confiseur/in EFZ
Sie stellen verschiedene Brotsorten 
(Weissbrot, Vollkornbrot usw.), Kleinge-
bäck (Gipfeli, Brioches usw.), Konditorei-
spezialitäten (Torten, Cakes usw.), Süss-
waren (Schokolade, Fruchtgelees usw.) 
und Feinkostprodukte her. Sie bereiten 
sie von Hand oder mithilfe von Geräten 
aus Grundzutaten wie Mehl, Zucker, 
Eiern, Kakaooder Früchten zu.

Fleischfachmann/-fachfrau EFZ
Sie produzieren, verarbeiten und ver-
markten Fleischprodukte. Die Berufsleute 
kaufen, schlachten und häuten die Tiere 
und schneiden, zerkleinern und verarbei-
ten deren Fleisch. Im Verkaufsgeschäft 
präsentieren sie die Produkte, die roh 
oder gekocht verzehrt werden können: 
Filets, Würste, Aufschnitt oder Feinkost. 
Im Verkauf beraten sie die Kunden.

Koch/Köchin EFZ
Sie bereiten warme und kalte Speisen für 
Gäste in Restaurants, Kantinen, Spitälern, 
Alters- und Pflegeheimen, Hotels usw. zu. 
Sie bestellen die Lebensmittel, nehmen 
sie entgegen, kontrollieren die Qualität 
und Menge und verarbeiten oder lagern 
sie unter Einhaltung der Hygienevor-
schriften. Sie stellen Speisekarten zu-
sammen, dekorieren und präsentieren die 
Gerichte geschmackvoll. Sie sorgen für 
einen reibungslosen Ablauf zwischen der 
Küche und dem Service im Restaurant.

Eidgenössisches  
Fähigkeitszeugnis EFZ

Lebensmitteltechnologe/ 
-login EFZ
Sie arbeiten in der Lebensmittelindustrie 
und verarbeiten Rohstoffe zu Lebens-
mitteln oder Getränken. Die Berufsleute 
steuern und überwachen die Verarbei-
tungs- und Verpackungsanlagen und 
führen Laboranalysen zur Qualitätssi-
cherung durch. Bei allen Arbeitsschritten 
halten sie die strengen Sicherheits- und 
Hygienevorschriften ein.

Milchtechnologe/-login EFZ
Sie verarbeiten Rohmilch zu Käse, Quark, 
Milchgetränken, Joghurt, Desserts, Butter 
und anderen Milchprodukten, die frisch 
sind oder länger haltbar gemacht wer-
den sollen. Um die hohen hygienischen 
Anforderungen zu erfüllen, nehmen sie 
täglich Proben und prüfen sie auf Qualität 
und Haltbarkeit. Die Berufsleute arbeiten 
in einer kleinen Käserei oder in einem in-
dustriellen Produktionsbetrieb.  Sie steuern 
Produktionsanlagen, warten Maschinen 
und kontrollieren die Produkte. Ausserdem 
beraten sie die Kundschaft und arbeiten 
im Verkauf mit. 

Müller/in EFZ
Sie verarbeiten Getreide zu Mehl oder 
Tiernahrung. Sie sind zuständig für die 
Qualitätskontrolle, Reinigung und Lage-
rung der Rohstoffe sowie für das Mahlen, 
Verpacken und Versenden der Produkte. 
Sie führen die Arbeiten an Mühlen oder 
Anlagen zur Futtermittelherstellung mit-
hilfe von computergesteuerten Maschi-
nen oder Geräten aus. Sie regulieren 
den Druck der Walzen oder Mahlsteine 
je nach Grösse und Härte des Korns, um 
die Qualität der Produktion aufrechtzu-
erhalten.

EFZ
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Berufe-Katalog

Weintechnologe/-login EFZ
Sie sind in allen Phasen der Weinher-
stellung tätig, von der Annahme der 
Weinlese bis zum Versand der Flaschen. 
Sie wählen die Rebsorten aus, pflegen 
die Kulturen und ernten sie. Sie verarbei-
ten die Trauben zu Wein, sie lagern die 
Weine im Weinkeller und verkaufen sie 
an Grosshändler oder Privatpersonen. 
Ausserdem helfen sie bei der Vermark-
tung ihrer Produkte mit.

Betriebsleiter/in  
Fleischwirtschaft BP
Sie übernehmen Planungs- und Führungs-
aufgaben in einem Fleischfachbetrieb, in 
industriellen oder gewerblichen Produk-
tionsbetrieben. Sie stehen in Kontakt mit 
Lieferanten, Kundinnen und Kunden und 
bilden als Vorgesetzte Lernende aus, 
führen Mitarbeitende. Zudem stellen sie 
das Verkaufssortiment zusammen, spüren 
Konsumtrends auf und nehmen Reaktionen 
von Kundinnen entgegen. Im Tagesge-
schäft führen sie Qualitätskontrollen durch 
und überwachen die Einhaltung  
von Hygienevorschriften.

Betriebsleiter/in  
Weintechnologie BP
Sie sorgen für die umweltgerechte Pro-
duktion qualitativ hochstehender Weine. 
Sie wählen die Produktionsverfahren aus 
und organisieren die Arbeitsabläufe. Je 
nach Betrieb übernehmen sie zudem Auf-
gaben im Verkauf und im Marketing. Sie 
planen den Einsatz ihrer Mitarbeitenden 
und führen sie. Sie beurteilen die Trau-
ben und überwachen den Gärungspro-
zess. Sie bestimmen Art und Weise der 
Weinreifung und -pflege und überwachen 
diese mit biologischen und chemischen 
Methoden.

Berufsprüfung BP
Auswahl

Chef/in Bäcker/in-Konditor/in-
Confiseur/in Confiserie BP
Sie übernehmen Planungs- und Füh-
rungsaufgaben in einer Bäckerei-Kondito-
rei-Confiserie oder in einem indus-
triellen Betrieb. Sie sind in einem von drei 
Fachbereichen tätig: Bäckerei, Bäckerei-
Konditorei oder Konditorei-Confiserie. Sie 
beobachten Markttrends und gestalten 
dementsprechend das Sortiment. Sie 
planen die Einsätze der Mitarbeitenden 
und bilden Lernende aus. 

Diätkoch/-köchin BP
Sie bereiten ausgewogene und abwechs-
lungsreiche Mahlzeiten zu und halten 
sich dabei an die von Ärztinnen und Er-
nährungsberatern verordneten Diätpläne. 
Dank ihrem Fachwissen über Lebens-
mittel und über eine gesunde, ausgewo-
gene Ernährung verbinden sie Technik, 
Technologie und Kochkunst miteinander. 
Sie arbeiten in Küchen von Spitälern, 
Kliniken, Sportzentren und verschiedenen 
Institutionen für Menschen mit Unterstüt-
zungsbedarf.

Lebensmitteltechnologe/ 
-login BP
Sie arbeiten in industriellen Betrieben der 
Lebensmittelherstellung. Sie führen Grup-
pen oder Teams und sind für den gesam-
ten Produktionsprozess verantwortlich. 
Sie optimieren Herstellungsverfahren wie 
Kühlen, Einfrieren, Konzentrieren oder 
Trocknen und setzen Misch- oder andere 
Techniken ein. Während der Produktions-
prozesse tragen sie die technische Ver-
antwortung, und sie bilden Lernende aus.

EFZ/BP
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Milchtechnologe/-login BP
Ihr Arbeitsplatz ist in gewerblichen oder 
industriellen Betrieben der Milchver-
arbeitung. Sie sind für den gesamten 
Produktionsprozess verantwortlich. Als 
Teamleitende führen sie die jeweiligen 
Produktionseinheiten für Käse aus roher, 
erhitzter und pasteurisierter Milch, für 
flüssige Milch- und Sauermilchprodukte 
sowie für die Herstellung von Dessert-
produkten und Speiseeis. Sie sind in 
ihrem Team für den reibungslosen 
Arbeitsablauf verantwortlich.

Betriebsleiter/in Bäckerei- 
Konditorei-Confiserie HFP
Sie haben eine leitende Position in 
Bäckereien, Konditoreien, Confiserien 
oder Produktionsbetrieben der Back- und 
Süsswarenindustrie. Sie übernehmen 
vorwiegend betriebswirtschaftliche 
Tätigkeiten. Sie erfüllen anspruchsvolle 
administrative Aufgaben, führen die Kor-
respondenz mit Lieferantinnen, Kunden 
oder Behörden und leiten Sitzungen. Sie 
verbessern Arbeitsabläufe und überprü-
fen die Arbeitssicherheit.

Küchenchef/in HFP
Küchen von Hotels, Restaurants, Ge-
meinschaftsgastronomiebetrieben und 
Caterings sind ihr Arbeitsplatz. Sie über-
wachen die Zubereitung der Gerichte, 
kontrollieren die Abläufe und gewährleis-
ten eine effiziente Arbeitsweise mit hoher 
Qualität. Sie delegieren Aufträge an den 
Sous-Chef oder die Sous-Chefin weiter, 
die das Küchenteam führt. Zudem haben 
sie auch betriebswirtschaftliche Aufga-
ben – und planen zum Beispiel Werbe-
kampagnen.

Höhere Fachprüfung HFP
Auswahl

Metzgermeister/in HFP
Sie arbeiten mehrheitlich im Büro und 
nicht in der Produktion und befassen 
sich mit der erfolgreichen Unternehmens-
führung. Sie analysieren die Kosten-
rechnung, verhandeln mit verschiedenen 
Partnern und Kundinnen und sind für das 
Personalmanagement verantwortlich. Sie 
entwickeln für ihren Betrieb Konzepte zur 
Absatzsteigerung und planen Marketing-
aktivitäten. Sie bestimmen auch, welche 
Fleisch-, Delikatess- und Wurstwaren wie 
hergestellt werden.

Weintechnologiemeister/in HFP
Sie leiten Betriebe der Weinbranche 
– oder übernehmen für sie anspruchs-
volle Aufgaben. Mit ihrer Ausbildung und 
Erfahrung sind sie sowohl für fachliche 
Fragen als auch für die Unternehmens-
führung zuständig. Sie verfügen über be-
triebs- und volkswirtschaftliches Wissen 
und kennen die Marktbedingungen. Sie 
analysieren die Chancen und Risiken 
ihres Betriebs und planen langfristige 
Entwicklungen. Sie erheben und inter-
pretieren die betriebswirtschaftlichen 
Kennzahlen ihres Betriebs.

Lebensmitteltechniker/in HF
Sie stellen Nahrungsmittel industriell her. 
Dazu verarbeiten sie landwirtschaftliche 
Erzeugnisse wie Getreide, Milch, Fleisch, 
Obst oder Gemüse. Sie arbeiten in der 
Produktion, im Labor, im Management, 
im Verkauf oder in der Kundenberatung 
und übernehmen dort Führungsfunk-
tionen. Die Berufsleute haben vertiefte 
Kenntnisse in den Bereichen Wissen-
schaft, Wirtschaft und Technologie. In 
Entwicklungsabteilungen verbessern sie 
oft Automatisierungstechnologien und 
Produktionsanlagen.

Höhere Fachschule HF
Auswahl

BP/HFP/HF
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Berufe-Katalog

EBA

Ernährungsberater/in FH
Sie beraten und schulen Menschen 
mit ernährungsbedingten Krankheiten. 
Sie unterstützen Patienten, die z.B. an 
Diabetes, Essstörungen, Nieren-, Herz- 
oder Kreislauferkrankungen leiden. In 
Beratungsgesprächen untersuchen sie 
die persönliche Lebenssituation, Ziele, 
Erwartungen und Befürchtungen der Be-
troffenen. Daraus stellen sie eine ernäh-
rungsspezifische Diagnose. Sie zeigen 
den positiven Effekt der Ernährungsum-
stellung auf die Gesundheit auf.

Lebensmittelchemiker/in UNI
Ihr Arbeitsplatz ist in kantonalen Lebensmit-
teluntersuchungsanstalten, in der Lebens-
mittelindustrie, in Qualitäts- und Kontroll-
abteilungen von Grossverteilern oder beim 
Bundesamt für Gesundheit. Sie isolieren, 
bestimmen die Inhaltsstoffe von Lebensmit-
teln und erfassen Qualitätsveränderungen 
bei der Verarbeitung und Lagerung. Sie 
beschäftigen sich mit dem Einfluss von 
Aroma- und Geschmacksstoffen auf die 
sensorische Qualität. Auch beschäftigen sie 
sich mit der Optimierung von Prozessen.

Lebensmittelingenieur/in FH/UNI
Sie übernehmen Forschungs- und Pla-
nungsaufgaben in der Lebensmittelindus-
trie. Als Führungskräfte sind sie für die 
Betriebsführung, die Qualitätssicherung 
und die Weiterentwicklung von Lebens-
mittelprodukten verantwortlich. Sie be-
urteilen Berichte und Umfragen aus der 
Marktforschung, entwickeln neue Rezepte 
und optimieren Lebensmittel. Zudem tes-
ten sie Produktionsverfahren und arbeiten 
in der Werbung mit, indem sie z.B. die 
Kosten der Kampagnen berechnen.

Hochschulberufe
Auswahl

Ingenieur/in Weinbau und  
Oenologie FH (Oenologe/in)
Sie überwachen die Weinproduktion vom 
Rebstock bis zur Lieferung des Weins an 
den Konsumenten. Bei der Planung des 
Weinanbaus berücksichtigen sie Standort-
eigenschaften des Rebbergs und Eigen-
schaften der Rebsorten. Sie entscheiden 
über Pflanzenernährung und Pflanzen-
schutz und schaffen ideale Bedingungen, 
um qualitativ hochstehenden Weine 
herzustellen. Im Labor überwachen sie die 
Weinentwicklung mit mikrobiologischen, 
chemischen und sensorischen Untersu-
chungsmethoden.

Aromatiker/in
Im Labor entwickeln sie aus natürlichen 
und synthetischen Grundsubstanzen Aro-
men für die Lebensmittel- und Getränke-
industrie oder die Parfümerie. Mit hoch-
empfindlichen Laborgeräten und mithilfe 
des Geruchs- und Geschmackssinnes kre-
ieren und verbessern sie Geruchs- und 
Geschmacksstoffe und entwickeln diese 
weiter. Sie arbeiten exakt und gehen bei 
ihrer Arbeit systematisch vor.

Braumeister/in
Sie sind verantwortlich für die Abwick-
lung und Kontrolle der gesamten Produk-
tion von Bieren, alkoholfreien Bieren und 
anderen alkoholfreien Getränken. Das 
Verantwortungsgebiet umfasst die Be-
schaffung der Roh-, Hilfs- und Betriebs-
stoffe, die Anschaffung von Maschinen, 
Installationen und Gebinden sowie die 
Planung und Umsetzung von Rezepturen 
und Verfahren.

Spezielle Berufsfunktionen
Auswahl

FH/Spezielle 
Berufsfunktionen
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Fleischtechnologe/-login 
(Fleischtechniker/in)
Sie arbeiten vorwiegend in der fleisch-
verarbeitenden Industrie – z.B. in der 
Produktion von Fertiggerichten und Wurst 
oder bei der Herstellung von vegetari-
schen oder veganen Fleischersatzpro-
dukten. Bei der industriellen Produktion 
sorgen sie dafür, dass die Hygiene-, 
Qualitäts- und Sicherheitsvorschriften ein-
gehalten werden – und dass Dokumente 
zur Qualitätssicherung auf dem neusten 
Stand sind. Im Labor arbeiten sie bei der 
Vorbereitung und beim Testen verschie-
dener Herstellungsverfahren mit.

Lebensmittelinspektor/in
In öffentlichen Einrichtungen wie Le-
bensmittelgeschäften, Spitälern oder 
Restaurants überwachen sie die Qualität 
von Lebensmitteln und die Prozesse in 
Unternehmen. Sie stellen sicher, dass 
die Hygiene- und Gesundheitsvorschrif-
ten bei der Zubereitung, Verarbeitung, 
Aufbewahrung und beim Verkauf von 
Lebensmitteln eingehalten werden. Bei 
Verstössen gegen die Hygienevorschrif-
ten oder gegen das Lebensmittelgesetz 
entscheiden sie über Massnahmen.

Müllereitechnologe/-login  
(Müllereitechniker/in)
Sie führen und leiten die Produktion von 
verschiedenen Mehlsorten oder Hart-
weizen-Griessen in einem Mühlenbetrieb. 
Sie handeln dabei nach betriebs- und 
marktwirtschaftlichen, aber auch nach 
ökologischen Grundsätzen. Sie sind also 
verantwortlich für die betriebswirtschaft-
lichen Prozesse. Sie verfügen über ver-
tiefte Berufskenntnisse in allen Bereichen 
des Berufsfeldes und bilden auch Lernen-
de aus.

Schnapsbrenner/in
Sie bereiten die Rohstoffe, z.B. Obst oder 
Getreide, zuerst in einem Gärprozess 
auf und destillieren sie anschliessend zu 
einem Brand. Sie brennen in mehreren 
Durchgängen und vermischen verschie-
dene Essenzen miteinander, je nach 
Rezept. Sie bedienen und warten die 
technischen Einrichtungen wie Dampfkes-
sel, Gärbottiche und Pumpen. Sie über-
wachen die einzelnen Prozesse genau 
und prüfen den Alkoholgehalt.

Senn/Sennerin 
Sie sind im Sommer für die Nutztiere auf 
einer Alp verantwortlich für die Tiere und 
Weidflächen. Oft gehen sie schon im Vo-
raus auf die Alp, um alles vorzubereiten. 
Sie pflegen die Weideflächen, kontrollie-
ren den Gesundheitszustand der Nutz-
tiere und überwachen sie. Zudem melken 
sie diese und stellen Käse, Butter und 
andere Molkereiprodukte her – sofern die 
Milch nicht ins Tal transportiert wird.

Traiteur/-euse
Sie bereiten warme oder kalte Speisen 
zu, die sie zum Mitnehmen verkaufen 
oder nach Hause liefern. Sie werden für 
besondere Anlässe wie Feiern, Ver-
sammlungen oder Kongressen mit dem 
Catering beauftragt. Sie stellen dafür ein 
Menü zusammen, bereiten die Speisen 
zu und servieren diese. Es gibt in der 
Schweiz keine reglementierte Ausbil-
dung zum Beruf. Wissen und Fähigkeiten 
erwirbt man durch eine Lehre als Koch 
oder Köchin in einem Catering-Service 
oder in einem Restaurant.

Spezielle  
Berufsfunktionen
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Eidgenössisches Berufsattest EBA
2-jährige berufliche Grundbildung (Berufs-
lehre) für alle, die beim Lernen etwas mehr 
Zeit brauchen, mit schweizweit anerkann-
tem Ausweis (EBA). Praktische Ausbildung 
im Betrieb, theoretische in der Berufsfach-
schule, Übung grundlegender praktischer 
Fertigkeiten in überbetrieblichen Kursen 
(üK). 
www.berufsberatung.ch/eba 

Eidgenössisches  
Fähigkeitszeugnis EFZ
3- oder 4-jährige berufliche Grundbildung 
(Berufslehre) mit schweizweit anerkanntem 
Ausweis (EFZ). Praktische Ausbildung im 
Betrieb, theoretische in der Berufsfach-
schule, Übung grundlegender praktischer 
Fertigkeiten in überbetrieblichen Kursen 
(üK). In einigen Berufen gibt es auch Voll-
zeitschulen, die zum EFZ führen. Grosses 
Angebot an Weiterbildungen.
www.berufsberatung.ch/efz 

Mittelschulen und Maturitäten
Die Berufsmittelschule führt zur Berufs-
maturität. Die Berufsmaturität ermöglicht 
den Zugang zur Fachhochschule (FH), je 
nach Richtung prüfungsfrei oder mit Auf-
nahmeverfahren. 

Für jedes Ziel die richtige  
Ausbildungsstufe

Die Fachmittelschule führt zum Fachmit-
telschulausweis und – mit zusätzlichen 
Leistungen – zur Fachmaturität. Die Fach-
maturität eröffnet den Zugang zur höheren 
Fachschule HF sowie zu gewissen Stu-
diengängen an der Fachhochschule (FH) 
und der Pädagogischen Hochschule (PH). 
Mit der gymnasialen Maturität an der Mit-
telschule erhält man den Zugang zu allen 
Hochschulen in der Schweiz.
www.berufsberatung.ch/maturitaeten 

Berufsprüfung BP
Eine Weiterbildung in der höheren Berufs-
bildung mit Abschluss eidgenössischer 
Fachausweis. Sie qualifiziert für Aufgaben 
mit grösserer Verantwortung und für Füh-
rungspositionen. Voraussetzung dafür ist 
in der Regel ein EFZ-Abschluss und Be-
rufserfahrung.
www.berufsberatung.ch/bp-hfp 

Höhere Fachprüfung HFP
Eine Weiterbildung in der höheren Be-
rufsbildung mit Abschluss eidgenössi-
sches Diplom. Sie qualifiziert für höhere 
Leitungspositionen und zur Führung eines 
Betriebs. Voraussetzung dafür sind in der 
Regel einige Jahre Berufserfahrung sowie 
oft ein eidgenössischer Fachausweis.
www.berufsberatung.ch/bp-hfp 

Höhere Fachschule HF
2- (Vollzeit) bzw. 3-jährige (berufsbeglei-
tend) Bildungsgänge, die zu einem eidge-
nössischen Diplom führen. Sie qualifizieren 
für höhere Leitungsfunktionen, insbeson-
dere fachlicher Art. Voraussetzung dafür 
sind in der Regel ein EFZ und/oder mehr-
jährige Berufserfahrung. 
www.berufsberatung.ch/ 
hoehere-fachschulen 

Fachhochschule FH
Hochschulstudiengänge mit angewand-
ter Ausrichtung, die mit einem Bachelor 
(Regelabschluss) oder einem Master ab-
schliessen. Voraussetzung dafür sind eine 
Berufsmaturität, eine Fachmaturität oder 
eine gymnasiale Maturität und je nach 
Studiengang weitere Vorleistungen (z.B. 
Aufnahmeverfahren). Sie qualifizieren für 
anspruchsvollste fachliche und betriebs-
wirtschaftliche Leitungspositionen. 
www.berufsberatung.ch/
fachhochschulen

Universität UNI 
Eidgenössische Technische  
Hochschule ETH
Hochschulstudiengänge mit theoretischer, 
forschungsorientierter Ausrichtung, die mit 
einem Bachelor oder einem Master (Regel-
abschluss), aber auch mit einem Dokto-
rat oder einer Habilitation abgeschlossen 
werden können. Voraussetzung dafür ist in 
der Regel eine gymnasiale Maturität. 
www.berufsberatung.ch/uni 

Passerelle
Es gibt aber auch die Möglichkeit, mit EFZ 
und Berufsmaturität oder mit Fachmatu-
rität ein Studium an einer universitären 
Hochschule oder an der ETH zu absolvie-
ren. Dazu muss eine Ergänzungsprüfung 
bestanden werden, die Passerelle. 
www.berufsberatung.ch/passerelle 

http://www.berufsberatung.ch/eba
http://www.berufsberatung.ch/efz
http://www.berufsberatung.ch/maturitaeten
http://www.berufsberatung.ch/bp-hfp
http://www.berufsberatung.ch/bp-hfp
http://www.berufsberatung.ch/hoehere-fachschulen
http://www.berufsberatung.ch/fachhochschulen
http://www.berufsberatung.ch/uni
http://www.berufsberatung.ch/passerelle


Interaktives Schema
www.berufsberatung.ch/schema

Viele Wege führen zum Ziel
All diese Bildungsstufen folgen nicht streng 
aufeinander. Es gibt viele verschiedene 
Möglichkeiten, von einer Bildungsstufe zur 
anderen zu gelangen. Alle Möglichkeiten 
finden sich im interaktiven Bildungsschema: 

Höhere Fachschulen HF Fachhochschulen FH
Universitäre  
Hochschulen UH

Pädagogische  
Hochschulen PH

Tertiärstufe

Hochschulen

BERUFSPRAXIS

BERUFSPRAXIS / VORBEREITUNGSKURSE / PASSERELLE

Lehrbetriebe/Lehrwerkstätten, Lehre in Vollzeitschulen, 
Handelsmittelschulen, Informatikmittelschulen Fachmittelschulen

Gymnasiale  
Maturitätsschulen

Obligatorische Schulzeit

Allgemeinbildende Schulen

Andere  
Ausbildungen

Berufsmaturität

Eidg. Fähigkeitszeugnis EFZEidg. Berufsattest EBA

Fachmaturität Gymnasiale Maturität

Fachmittelschulausweis

Höhere Fachprüfung HFP

Berufsprüfung BP

Diplom HF

Master FH

Bachelor PH

Master PH

Bachelor FHDiplome  
und Kurs- 
bestätigungen

Nachdiplome HF Diploma of Advanced 
Studies DAS

Certificate of Advanced 
Studies CAS

Master of Advanced  
Studies MAS

Doktorat (PhD)

Master UH

Bachelor UH

BRÜCKENANGEBOTE UND ZWISCHENLÖSUNGEN

Sekundarstufe II
Sekundarstufe I

Höhere Berufsbildung 

Berufliche Grundbildung (Lehre)

Das Bildungssystem der Schweiz
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Faltblätter, Broschüren, Filme
Bilder, Porträts und detaillierte Informationen zu einzelnen  
Berufen oder den Karrieremöglichkeiten in den Berufsfeldern: 
Die Medien des SDBB ermöglichen dies. Du findest sie in  
den Infotheken der BIZ oder unter www.shop.sdbb.ch.  

www.berufsberatung.ch
Auf dem offiziellen schweizerischen Informationsportal der 
Berufs-, Studien- und Laufbahnberatung findest du weiterführende 
Informationen zu den Berufsfeldern:

www.berufsberatung.ch/berufswahl  
Hier findest du übersichtliche Infos zu  
den einzelnen Schritten der Berufswahl.

www.berufsberatung.ch/explorer  
Hier kannst du mit Hilfe von Bildern Berufe  

finden, die dich interessieren – und dich  
über die Berufsfelder informieren.

www.berufsberatung.ch/berufssuche  
Du kannst auf diesem Portal alle Berufe  
aus deinem Wunsch-Berufsfeld suchen.

www.berufsberatung.ch/filme 
Hier erwartet dich eine grosse Sammlung  

von Berufsfilmen.

Berufsberatung im BIZ
Vom Herumstöbern in der Infothek bis zur persönlichen  
Beratung bei der Berufsberaterin: Das BIZ in deiner Nähe  
bietet dir viele Möglichkeiten, deine Interessen und die Berufs-
welt zu erkunden. Adressen und Internetseiten der BIZ findest  
du hier: www.berufsberatung.ch/biz

Infoveranstaltungen, Berufsbesichtigungen,  
Berufsmessen, Schnupperlehren
Berufsberatung, Schule, Eltern: Sie alle unterstützen dich,  
damit du den Beruf findest, der zu dir passt. Doch sie können 
niemals die Erfahrungen ersetzen, die du mit deinen eigenen 
Augen und Händen machst. Hier findest du Möglichkeiten,  
live in die Berufs- und Arbeitswelt einzutauchen:
www.berufsberatung.ch/infoveranstaltungen
www.berufsberatung.ch/schnuppern

Drucksache

myclimate.org/01-23-337073

Informationshunger nicht gestillt? 
Hier wird dir geholfen:
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