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Gehen Sie in Flihrung

Sie haben in lhrem Beruf bereits einige Jahre praktische Erfahrung gesammelt und pla-
nen nun lhren nachsten Karriereschritt. Die Hohere Berufsbildung bietet Ihnen dabei die
besten Chancen. Sie gewinnen auf praxisorientierte Art und Weise Verstandnis flr unter-
nehmerische Zusammenhange und betriebswirtschaftliche Ablaufe. Zudem erweitern und
entwickeln Sie Ihre Fahigkeiten zu einer wertvollen Fihrungskraft.

Mit der modularen Durchfiihrung der Lehrgénge kdnnen Sie die Weiterbildung optimal
mit |hrem beruflichen und privaten Engagement kombinieren. Dank unserer modernen
Infrastruktur und den sowohl fachlich wie auch methodisch kompetenten Lehrpersonen
profitieren Sie von einem inspirierenden Lernumfeld. Der Unterricht wird handlungsorien-
tiert und mit vielseitigen Lehr- und Lernformen wie z. B. Fallstudien und Gruppenarbeiten
gestaltet. Durch das Lernen mit anderen Berufsfachleuten der Branche erweitern Sie |hre
Perspektiven, tauschen Erfahrungen aus und knlpfen interessante Kontakte.



Berufsprufung

Chefkochin mit eidg. Fachausweis/
Chefkoch mit eidg. Fachausweis

Als Chefkochin/Chefkoch haben Sie die Kompetenz, eine qualifizierte und spezia-
lisierte Arbeit in den Bereichen Kochen und Kiichenproduktion auszufiihren sowie
mittlere Filhrungsfunktionen auszuiiben.

Vielseitige Tatigkeiten

Chefkochinnen/Chefkoche

e planen und berechnen das Angebot von Speisen im Rahmen des Gastronomiekonzepts
aufgrund ihrer fundierten Kenntnisse in den Bereichen Erndhrungslehre,
Lebensmitteleinkauf, Lebensmittelbehandlung, Kochen und Kichenproduktion;

e bereiten Gerichte mit Frisch-, Halbfertig- und Fertigprodukten in der richtigen Qualitat und
Menge zu;

e planen Massnahmen zur verkaufsorientierten Gastekommunikation fiir den Gastronomie-
bereich und setzen diese um;

e crarbeiten Anforderungsprofile, fiihren Mitarbeitende, tragen in ihrer Vorgesetztenrolle
aktiv zur Teambildung und -entwicklung bei, bilden Kochlernende aus und organisieren
interne Ausbildungen;

e gestalten und optimieren Arbeitsablaufe;

e planen die Beschaffung von Apparaten und Maschinen;

e kennen die entsprechenden rechtlichen Vorschriften, erarbeiten Konzepte und planen
Massnahmen zu Hygiene/Lebensmittelsicherheit, zu Kennzeichnungspflicht/Tauschungs-
schutz der Lebensmittel, zur Betriebs- und Arbeitssicherheit, zum Gesundheits- und
Umweltschutz und setzen diese um;

e berechnen Kennzahlen zu Einkauf, Warenkosten, Rezepturen, Lagerhaltung, analysieren
die Wirtschaftlichkeit und leiten die notwendigen Massnahmen ab;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Kun-
den, Géaste, Mitarbeitende, Partner, Lieferanten oder Behorden.




Berufsprufung

Profi in der Kiiche

Als Chefkochin/Chefkoch kennen Sie alle Bereiche der Meniplanung, der Lebensmittel-
beschaffung, der Lagerung, der Bearbeitung, der Zubereitung und des Anrichtens sowie
der Entsorgung. Sie arbeiten in der Kiiche nach den Vorschriften der Lebensmittelgesetz-
gebung und -verordnung. Sie beherrschen samtliche Kochmethoden und setzen sie in
eine gesunde Erndhrung um.

Umfassende berufliche Fahigkeiten

Als Chefkdchin/Chefkoch kennen Sie samtliche Koch- und Garmethoden sowie die Grund-
lagen einer gesunden Erndhrung und verschiedene Kostformen fir unterschiedliche
Gastegruppen und wenden diese an. Sie planen Gerichte und Menus kundengerecht. Sie
kennen den optimalen Einsatz und die Kombinationsmadglichkeiten von Frischprodukten,
teilbearbeiteten Produkten und Fertigprodukten.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e | ebensmittel- und Kochkunde

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ) als Kéchin/Koch oder einen gleichwertigen
Ausweis besitzt;

e ecine einschlagige Berufspraxis als Kochin/Koch von mindestens 3 Jahren nach
Abschluss der Berufslehre ausweisen kann;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;

e einen Ausbildungskurs flr Berufsbildnerinnen und Berufsbildner absolviert hat; Vorbe-
halten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41 und die
rechtzeitige und vollstdndige Abgabe des Lernreflexionsdossiers.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 300 Lektionen wird in 6 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fahrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hdhere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung

Nach weiteren 3 Jahren Berufspraxis konnen Sie die Hohere Fachprifung zur Kichen-
chefin mit eidg. Diplom/zum Kichenchef mit eidg. Diplom oder zur Leiterin Gemeinschafts-
gastronomie mit eidg. Diplom/zum Leiter Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom
absolvieren.



Berufsprufung

Diatkochin mit eidg. Fachausweis/
Diatkoch mit eidg. Fachausweis

Als Diatkochin/Diatkoch haben Sie die Kompetenz, arztlich verordnete diatetische
Erndahrungsformen und -richtlinien, wissenschaftliche und gesellschaftliche Trends
sowie Einkauf und Speisenproduktion fiir Personen mit besonderen Ernahrungsbe-
darf in spezifisch betrieblichen Ablaufen auszufiihren.

Vielseitige Tatigkeiten

Diatkoéchinnen/Diatkdche

e planen und gestalten das diatetische Speisenangebot im Rahmen der betrieblichen
Vorgaben;

e berechnen und erganzen Rezepte aufgrund der arztlichen Verordnungen und den aner-
kannten Nahrwerttabellen;

e erstellen anhand der Erndhrungsrichtlinien Verpflegungspléne fir die verschiedene Ernah-
rungsformen;

e fertigen didtetische Speisen und Gerichte gemaéss arztlichen Verordnungen und Anweisun-
gen der Ernahrungsberatung;

e setzen Nahrstoffempfehlungen der ausgewogenen Erndhrung in der Speiseproduktion um;

e erstellen Kalkulationen zu Waren, Arbeitsleistungen und Gerichtekosten bezogen auf diate-
tische Gerichte;

e stellen in der Produktion von diédtetischen Gerichten die Anforderungen der Qualitat und
Hygiene gemass rechtlichen Vorgaben sicher;

e berechnen und beurteilen die Wirtschaftlichkeit und Produktivitat der Herstellung von
diatetischen Gerichten;

e sprechen sich mit vor- und nachgelagerten Bereichen an den Nahtstellen ab und stellen
die Ablaufe sicher;

e recherchieren Informationen zur Diatetik und aktuellen erndhrungswissenschaftlichen
Erkenntnissen, bereiten sie auf, beurteilen sie, leiten sie weiter und sorgen fir den Infor-
mationsfluss im Betrieb;

e flihren Gesprache mit Kundinnen und Kunden sowie deren Angehdrigen unter Berlck-
sichtigung medizinischer und diatetischer Einschrankungen sowie in Absprache mit der
Ernahrungsberatung, dem Pflegepersonal, den Arztinnen und Arzten;

e sind sich der unterschiedlichen Teamkulturen von Pflege- und Therapieberufen und der
Kichenteams bewusst und wirken zielfihrend und l6sungsorientiert in interdisziplinaren
Projekten mit.



Berufsprufung

Profi in der Kiiche

Als Diatkochin/Digtkoch setzen Sie die Vorgaben von Arztinnen und Arzten und/oder der
Erndhrungsberatung um. Sie sorgen fir eine geeignete Erndhrungsform mit passenden
Gartechniken in Zusammenarbeit mit den entsprechenden Nahtstellen und bertcksichti-
gen von der Wissenschaft anerkannte Grundlagen. Je nach Arbeitsort werden die Schwer-
punkte des Berufes unterschiedlich gesetzt.

Umfassende berufliche Fahigkeiten

Als Diatkochin/Diatkoch tragen Sie mit angepasster Erndhrung, geschickter Kombination
von Speisen und deren attraktiven Prasentation zu Gesundheit und ihrer Kundinnen und
Kunden bei. Sie passen Ihr Angebot an didtetischen Gerichten den Beddrfnissen der ver-
schiedenen Zielgruppen an und bilden eine wichtige Saule der Gesundheitsversorgung.
Durch die dkologisch und mengenmassig optimierte Beschaffung, die sichere und fachge-
rechte Lagerung und Entsorgung von Lebensmitteln, Rohstoffen und Reststoffen sowie
den effizienten Energie- und Ressourceneinsatz sorgen Sie flr einen nachhaltigen Schutz
von Mensch und Natur.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Erndhrung

e Diatetik

e Menuplanung

e Kalkulation

e Betriebliche Ablaufe

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e (iber das eidgendssische Fahigkeitszeugnis als Kdchin/Koch oder eine gleichwertige
Qualifikation verflgt; und

¢ bis Anmeldeschluss zur Abschlussprifung mindestens zwei Jahre einschlagige Berufs-
praxis mit einem Beschaftigungsgrad von 100% nachweist; und

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verflgt.

* \lorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Prifungsgebiihr nach Ziff.3.41
sowie die vollstandige Abgabe der Projektarbeit bis spatestens 40 Tage vor Beginn der
Abschlussprifung.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 300 Lektionen wird in 6 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen und 4
zusatzliche Online-Unterrichtstage durchgefihrt.

Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hoéhere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung

Die Berufsprifung zur Chefkdchin/Chefkoch mit eidg. Fachausweis kdnnen Sie ohne
weitere Berufspraxis absolvieren. Nach weiteren 3 Jahren Berufspraxis kdnnen Sie die
Hohere Fachprifung zur Kiichenchefin mit eidg. Diplom/zum Kichenchef mit eidg. Diplom
absolvieren.



Berufsprufung

Bereichsleiterin Restauration mit eidg. Fachausweis/
Bereichsleiter Restauration mit eidg. Fachausweis

Als Bereichsleiterin Restauration/Bereichsleiter Restauration haben Sie die Kompe-
tenz, eine qualifizierte und spezialisierte Arbeit in den Bereichen Gastebetreuung,
Verkauf und Servicetechnik auszufiihren sowie mittlere Flihrungsfunktionen auszu-
uben.

Vielseitige Tatigkeiten

Bereichsleiterinnen Restauration/Bereichsleiter Restauration

e gestalten das Gesamtangebot von Speisen und Getranken im Rahmen des Gastronomie-
konzepts aufgrund der aktuellen Gastebedirfnisse mit;

e planen und organisieren Servicearten von Anlassen;

e betreuen und beraten Gaste und verkaufen Speisen und Getranke;

e bereiten Speisen und Getrdnke beim Gast zu und servieren diese;

e filetieren, tranchieren und flambieren Speisen beim Gast;

e planen Massnahmen zur Marktbearbeitung und zur verkaufsorientierten Gastekommunika-
tion fir den Gastronomiebereich und setzen diese um;

e schaffen ein Ambiente durch die Raum- und Tischgestaltung;

e crarbeiten Anforderungsprofile, erstellen Rekrutierungskriterien, rekrutieren Mitarbeitende,
fihren Mitarbeitende, tragen in ihrer Vorgesetztenrolle aktiv zur Teambildung und -entwick-
lung bei, bilden Lernende aus (Restaurantfachfrau EFZ/Restaurantfachmann EFZ und
Restaurantangestellte EBA/Restaurantangestellter EBA) und organisieren interne Ausbil-
dungen;

e gestalten und optimieren Arbeitsablaufe;

e planen die Beschaffung von Apparaten und Maschinen;

e kennen die entsprechenden rechtlichen Vorschriften und planen Massnahmen zur Betriebs-
und Arbeitssicherheit, zum Gesundheits- und zum Umweltschutz und setzen diese um;

e berechnen Kennzahlen im Bereich Verkauf, analysieren die Wirtschaftlichkeit und leiten die
notwendigen Massnahmen ab;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Géste,
Mitarbeitende, Partner, Lieferanten oder Behorden.
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Berufsprufung

Profi in der Restauration

Als Bereichsleiterin Restauration/Bereichsleiter Restauration beherrschen Sie die umfas-
sende Géastebetreuung, die Gestaltung der Gast- und Verkaufsraume, die Beratung, die
Servicetechnik, den Getrankeservice, die Lebensmittelbehandlung sowie die Instruktions-
technik.

Umfassende berufliche Fahigkeiten

Als Bereichsleiterin Restauration/Bereichsleiter Restauration verfligen Sie Uber theoreti-
sche Kenntnisse im Bereich des aktiven gastgewerblichen Verkaufs, der Servicetechnik,
Getrankekunde, Speisenkunde und Menikunde. Sie kennen den Einsatz und den Unter-
halt von Gebrauchs- und Einrichtungsgegenstanden. Sie kennen die Lebensmittelgesetz-
gebung, die Grundlagen der Arbeitssicherheit und der gesunden Ernahrung.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Restauration

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ) als Restaurantfachfrau/Restaurantfach-
mann, Gastronomiefachassistentin/Gastronomiefachassistent, Servicefachangestellte/
Servicefachangestellter oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt;

¢ eine einschlagige Berufspraxis in der Restauration von mindestens 3 Jahren nach
Abschluss der Berufslehre ausweisen kann;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;

e einen Ausbildungskurs flr Berufshildnerinnen und Berufsbildner absolviert hat;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe des Lernreflexionsdossiers.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 300 Lektionen wird in 6 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fuhrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hohere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung

Nach weiteren 3 Jahren Berufspraxis konnen Sie die Hohere Fachprifung zur Leiterin
Restauration mit eidg. Diplom/zum Leiter Restauration mit eidg. Diplom oder zur Leiterin
Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom/zum Leiter Gemeinschaftsgastronomie mit
eidg. Diplom absolvieren.
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Berufsprufung

Bereichsleiterin Hotellerie-Hauswirtschaftmit eidg.
Fachausweis/Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirt-
schaft mit eidg. Fachausweis

Als Bereichsleiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirt-
schaft iibernehmen Sie fachliche und organisatorische Verantwortung in den lhnen
unterstellten hauswirtschaftlichen Bereichen wie Werterhaltung, Reinigung und
Wascherei, in der Beherbergung oder auf Pflegestationen.
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Vielseitige Tatigkeiten

Bereichsleiterinnen Hotellerie-Hauswirtschaft/Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirtschaft

e stellen die Dienstleistungen in den hauswirtschaftlichen Bereichen sicher;

e planen, erfassen, organisieren und beurteilen Arbeitsleistungen in den Bereichen Reini-
gung, Wascheversorgung und Gastronomie;

e kdnnen die logistischen Prozesse von der konomischen und dkologischen Beschaffung bis
zur Entsorgung planen und sicherstellen;

e stellen die hauswirtschaftliche Infrastruktur bereit und unterhalten sie;

e setzen die sektorspezifischen, gesetzlichen und betrieblichen Vorschriften um;

e konnen Mitarbeitende und Lernende zielorientiert fihren, d.h. einfihren, begleiten, qualifi-
zieren und fordern sowie deren Einsatz planen;

e erkennen Konfliktsituationen;

e wenden Flhrungsinstrumente an;

e konnen die BedUrfnisse interner/externer Kunden/Mitarbeitenden wahrnehmen und
betriebs- und adressatengerecht erflllen;

e stellen die schriftliche und mindliche Kommunikation sicher;

e erstellen und kontrollieren Budgets;

e kdnnen Leistungen erfassen, kalkulieren, beurteilen, einkaufen und verkaufen.

Profi in der Hotellerie-Hauswirtschaft

Als Bereichsleiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirtschaft leiten
Sie einen oder mehrere hauswirtschaftliche Sektoren. Sie arbeiten nach betriebswirtschaftli-
chen und administrativen Grundséatzen effizient und effektiv.




Berufsprufung

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:

e Mitarbeiterfihrung

e Marketing/Kommunikation

e Betriebsorganisation

e Einkauf/Entsorgung/Okologie/Hygiene

e Administration, Recht, Finanz- und Rechnungswesen

e Reinigungstechnik und -organisation

e \Waschereitechnik und -organisation

e \Wahlpflichtmodul (Dienstleistungen in der Erlebnishotellerie und -gastronomie)

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

¢ ein Fahigkeitszeugnis einer mindestens 2-jahrigen Grundbildung in Hauswirtschaft
besitzt und 3 Jahre *Berufserfahrung zu 80% nachweist, wovon ein Jahr *Fihrungs-
erfahrung mit mindestens einer unterstellten Person;

oder

e (iber einen Fachausweis «Bauerin/bauerlicher Haushaltleiter» oder «Haushaltleiterin/
Haushaltleiter» oder ein hauswirtschaftliches Lehrpatent verflgt und eine *Berufspraxis
im Kollektivhaushalt von 1 Jahr zu 80% nachweist;

oder

e ein Fahigkeitszeugnis oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt und Uber die 3 haus-
wirtschaftlichen Modulabschlisse (Grundlagen der Reinigung, Wascheversorgung und
Gastronomie) verfligt sowie 4 Jahre *Berufspraxis zu 80% nachweist, wovon 1 Jahr
*Fahrungserfahrung mit mindestens einer unterstellten Person;

oder

e 8 Jahre *Berufspraxis zu 80% nachweist, wovon 1 Jahr *Flhrungserfahrung mit
mindestens einer unterstellten Person und Uber die 3 hauswirtschaftlichen Modul-
abschlisse (Grundlagen der Reinigung, Wascheversorgung und Gastronomie) verfligt;
*Geringere Beschaftigungsgrade als 80% werden pro rata angerechnet.

und

e (ber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. anerkannten Gleichwertigkeitsbestatigungen
verflgt;

e einen Ausbildungskurs fir Berufsbildnerinnen und Berufsbildner absolviert hat.

Durchfithrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 350 Lektionen wird in 7 Blocken zu je 3-5 Unterrichtstagen durch-
geflhrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm
Hohere Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung

Nach weiteren 3 Jahren Berufspraxis konnen Sie die Hohere Fachprifung zur Leiterin
Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidg. Diplom/Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidg.
Diplom oder zur Leiterin Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom/Leiter Gemein-
schaftsgastronomie mit eidg. Diplom absolvieren.
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Berufsprufung

Chef de Réception mit eidg. Fachausweis

Als Chef de Réception haben Sie die Kompetenz, in den kaufmannischen Bereichen
eines gastgewerblichen Betriebes wie Front- und Backoffice, Marketing und Verkauf
sowie Rechnungswesen qualifizierte Arbeiten auszuiiben.

14

Vielseitige Tatigkeiten

Chefs de Réception

e betreuen und beraten Gaste und verkaufen Angebote der Hotellerie und des Tourismus;

e bearbeiten Reservationen und fihren das Check-in und Check-out durch;

e erledigen Korrespondenz mit Kunden, Géasten, Lieferanten, Behorden;

e planen Marktbearbeitungsmassnahmen fir den Hotel- und Gastronomiebereich und setzen
diese um;

e planen, organisieren und verkaufen Anlasse, Seminare, Bankette und Events;

e kalkulieren Angebote und Preise und passen diese marktgerecht an;

e erarbeiten Anforderungsprofile, rekrutieren und fihren Mitarbeitende, tragen in ihrer Vor-
gesetztenrolle aktiv zur Teambildung und -entwicklung bei, bilden Lernende aus (Kauffrau/
Kaufmann) und organisieren betriebsbezogene interne Ausbildungen;

e gestalten und optimieren Arbeitsabldufe im Front- und Backoffice;

e fakturieren Leistungen und flhren die Debitoren- und Kreditorenbuchhaltung;

e erstellen periodische Abschllisse und rechnen Kommissionen ab;

e erstellen und Uberwachen das Budget in ihrem Bereich;

e berechnen Kennzahlen, analysieren die Wirtschaftlichkeit und leiten die notwendigen
Massnahmen ab;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Gaste,
Mitarbeitende, Partner, Lieferanten oder Behoérden;

e kdnnen Leistungen erfassen, kalkulieren, beurteilen, einkaufen und verkaufen.




Berufsprufung

Profi am Empfang und im Backoffice

Als Chef de Réception kdbnnen Sie alle Arbeiten im Bereich Empfang, Conciergerie und Kasse planen, selbst-
standig ausfihren und Gberwachen sowie vertragliche Beziehungen zu Reisemittlern unterscheiden. Auf-
grund betrieblicher Rahmenbedingungen beurteilen Sie die Rechte und Pflichten, welche aus Arbeitsvertra-

gen entstehen.

Umfassende berufliche Fahigkeiten

Als Chef de Réception verfliigen Sie Uber fundierte Kenntnisse in den Bereichen des Marketings und des
Verkaufs, des Frontoffice, der Administration sowie im Finanz- und Rechnungswesen. Sie kennen den Ein-

satz der Verkaufs- und Reservationssysteme und kdnnen mit Kunden und Reisemittlern in verschiedenen

Sprachen kommunizieren.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Front Office und Administration

e Marketing und Verkauf |l

e Betriebsorganisation

e Fihrung

e Finanzen |l

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ) als Kauffrau/Kaufmann oder einen gleichwertigen Ausweis
besitzt und eine Berufspraxis als Kauffrau/Kaufmann von mindestens drei Jahren nach Abschluss der
Berufslehre, davon mindestens ein Jahr im Bereich Empfang/Administration, ausweisen kann;

oder

e ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ) und eine Berufspraxis im Bereich Empfang/Administration
von mindestens vier Jahren nach Abschluss der Berufslehre ausweisen kann;

e die Basismodule Finanzen | und Marketing und Verkauf | erfolgreich abgeschlossen hat;

und

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;

e einen Ausbildungskurs flr Berufsbildnerinnen und Berufsbildner absolviert hat; Vorbehalten bleibt die
fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41 und die rechtzeitige und vollstandige
Abgabe des Lernreflexionsdossiers.

Durchfithrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 300 Lektionen wird in 6 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchgefiihrt. Die genauen

Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hohere Berufsbildung» sowie unter

www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung
Es stehen lhnen diverse Studiengdnge im kaufmannischen Bereich offen.
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Berufsprufung

Sommeliére mit eidg. Fachausweis/
Sommelier mit eidg. Fachausweis

Als Sommeliere/Sommelier beraten Sie die Gaste iiber das Wein- und Getrankean-
gebot und die zu den jeweiligen Speisen passenden Weine. Sie sind verantwortlich
fiir den Aufbau und die Gestaltung der Weinkarte, den Weineinkauf sowie die Bewirt-
schaftung des Weinkellers. Zu lhrem Aufgabenbereich gehort auch die Gestaltung
des Sortiments von Spirituosen und anderen Getranken.
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Vielseitige Tatigkeiten

Sommelieres/Sommeliers

e definieren das Gesamtangebot an Wein im Rahmen des gastronomischen Konzepts und
auf der Grundlage der aktuellen Wiinsche der Gaste;

e planen und organisieren Degustationen und verkaufen Weine;

e beraten die Gaste und Kunden bei der Wein- und Spirituosenwahl und stimmen Speisen
und Weine harmonisch ab;

e erkennen Tendenzen in der Gastronomie und erarbeiten innovative Konzepte fir das Wein-
sortiment;

e planen verkaufsorientierte Werbe- und Kommunikationsmassnahmen in Bezug auf die
Géste des Gastronomiesektors und setzen diese um;

e erarbeiten und optimieren Arbeitsprozesse;

e kennen die geltenden gesetzlichen Vorschriften und planen Massnahmen zur
Betriebssicherheit, zur Arbeitssicherheit, zum Gesundheits- und Umweltschutz und setzen
diese Massnahmen um;

e perechnen die Weinpreise;

e planen den Weineinkauf, berechnen die Kennzahlen zum Einkauf, analysieren die
Rentabilitdt und leiten daraus die erforderlichen Massnahmen ab;

e beherrschen die Lagerung und Aufbewahrung des Weins auf professionelle und
wirtschaftliche Art;

e ecrarbeiten die Kommunikation mit allen Beteiligten des Unternehmens, egal ob es sich um
Gaste, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter oder Geschéftspartnerinnen und Geschaftspartner
handelt.




Berufsprufung

Genussberater fiir den Gast

Sie beschaftigen sich in Ihrer beruflichen Tatigkeit intensiv mit Wein. Sie empfehlen, ver-
kaufen und kredenzen Wein fUr eine anspruchsvolle Kundschaft in den Bereichen Restaura-
tion, Hotellerie, Weinbau oder Weinhandel. Als Sommeliere/Sommelier verfligen Sie Uber
die Kompetenz, auf Fihrungsebene eine anspruchsvolle Beraterfunktion auszutiben. Mit
einer professionellen Degustation beurteilen Sie die unterschiedlichsten Weine und stim-
men diese harmonisch mit Speisen ab. Im Rahmen eines gastronomischen Konzeptes defi-
nieren Sie das Weinangebot.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:

e Modul Weinbau, Kelterung und Weinkunde

® Modul Kenntnis der Weine aus aller Welt

e Modul Service, Beratung, Abstimmung von Speisen und Weinen

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e ecin eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ), einen Abschluss einer hoheren
Fachschule oder einer Fachhochschule in den Bereichen der Gastronomie, Hotellerie,
Weinbau, Weinhandel oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt;

e eine einschlagige Berufspraxis von mindestens 3 Jahren nach Abschluss der
Berufslehre im Bereich der Restauration, der Weinproduktion oder des \Weinhandels
ausweisen kann;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe der Projektarbeit.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Die praxisorientierten Vorbereitungskurse von total 260 Lektionen werden in Tageskursen oder
Abendkursen durchgefiihrt. Gerne beraten wir Sie Uber die verschiedenen Vorbereitungs-
kurse.
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Hohere Fachprufung

Kuchenchefin mit eidg. Diplom/
Kiuchenchef mit eidg. Diplom

Als Kiichenchefin/Kiichenchef haben Sie die Kompetenz, anspruchsvolle und
komplexe Planungs-, Fiihrungs-, Steuerungs-, Fach-, Kommunikations- und
Informationsaufgaben in der Arbeitswelt Kiiche zu iibernehmen.
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Anspruchsvolle Tatigkeiten
Kichenchefinnen/Kichenchefs

sind verantwortlich, sémtliche Leistungen im Bereich Kliche zielgerichtet und wirtschaftlich
optimal sicher zu stellen;

sind fahig, in der Geschaftsleitung unternehmerisch kompetent mitzuwirken und zu ent-
scheiden;

nehmen stufengerechte, interdisziplinare Fiihrungsaufgaben selbststandig und verantwor-
tungsvoll wabhr;

entwickeln Gastronomiekonzepte und setzen diese um;

planen den Mitarbeiterbedarf, rekrutieren Mitarbeitende, erarbeiten Fihrungsinstrumente
fur Mitarbeitende und organisieren Qualifizierungsmassnahmen;

planen und optimieren Flhrungs- und Steuerungsprozesse;

erarbeiten Konzepte zur Qualitatssicherung und Qualitatsentwicklung (Lebensmittel,
Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz usw.) und Uberwachen deren Umset-
zung;

erstellen das Budget und bereiten Investitionen im Bereich der Kiichenproduktion vor;
berechnen Kennzahlen im Rahmen der gesamten Kichenproduktion, analysieren die Wirt-
schaftlichkeit und leiten die notwendigen Massnahmen ab;

gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Kun-
den, Gaste, Mitarbeitende, Partner, Lieferanten, Medien oder Behorden.




Hohere Fachprufung

Fihrung im Kiichenmanagement

Als Kichenchefin/Klichenchef arbeiten Sie insbesondere in grosseren Kichen der Hotel-
lerie, der Restauration, der System- und Handelsgastronomie, der Gemeinschaftsgastro-
nomie, der Spital- und Heimgastronomie sowie des Caterings. Sie Ubernehmen Vorgesetz-
tenfunktion auf oberer Kaderebene und tragen die Gesamtverantwortung der Leistungen
im Bereich Kiche.

Betriebliche Prozesse gestalten

Sie verflgen Uber ein breites und vertieftes Fachwissen, um bestehende Geschéfts-
prozesse der Beschaffung und Klchenproduktion zu Uberprifen, Veranderungsbedarf zu
erkennen sowie erforderliche Verdnderungsprozesse zu planen, umzusetzen und aktiv zu
begleiten. Sie fihren Produktionsplanungen aus dem gesamten Bereich der Betriebe der
Gastrobranche (inkl. Kollektivhaushalte) aus.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Klichenmanagement

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

e Wirtschaft und Recht

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

¢ cinen eidgendssischen Fachausweis fir Chefkdchin/Chefkoch, Gastronomiekdchin/
Gastronomiekoch oder Kochin/Koch der Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie
oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt;

e seit erfolgreichem Abschluss der Berufspriifung mindestens drei Jahre im Beruf, in
Kader- oder Fihrungsfunktion, gearbeitet hat;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe der Diplomarbeit.

Abschlusspriifung

Die Abschlussprifung besteht aus einer schriftlichen Diplomarbeit, einer schriftlichen
Fallstudie sowie mindlichen Prifungen. Fir weitere Informationen konsultieren Sie bitte
die Prifungsordnung/Wegleitung Kiichenchefin/Kichenchef.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 400 Lektionen wird in 8 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fuhrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hohere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung
Nachdiplomstudien, Hohere Fachschulen, Fachhochschulen
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Hohere Fachprufung

Leiterin Restauration mit eidg. Diplom/
Leiter Restauration mit eidg. Diplom

Als Leiterin Restauration/Leiter Restauration haben Sie die Kompetenz, anspruchs-
volle und komplexe Planungs-, Fiihrungs-, Steuerungs-, Fach-, Kommunikations- und
Informationsaufgaben im Bereich Service/Verkauf/Restauration zu iibernehmen.
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Vielseitige Tatigkeiten

Leiterinnen Restauration/Leiter Restauration

e sind fahig, sdmtliche Aufgaben und Arbeiten im verkaufs- und servicetechnischen Bereich

sowie im Backoffice selbststandig, zielgerichtet und wirtschaftlich optimal zu bewaltigen;

legen das Gesamtangebot von Speisen und Getranken im Rahmen des Gastronomiekonzepts

aufgrund der aktuellen Gastebedlrfnisse fest;

e nehmen stufengerechte, interdisziplinare Management- und Leadership-Aufgaben
selbststandig und verantwortungsvoll wahr;

e entwickeln betriebsbezogene Marketingkonzepte und setzen diese um;

fhren und beurteilen Mitarbeitende in den Bereichen Gastebetreuung, Verkauf und

Service und planen deren weitere Qualifizierung;

e crarbeiten Anforderungsprofile und Flhrungsinstrumente fir Mitarbeitende
in den Bereichen Gastebetreuung, Verkauf und Service und organisieren
Qualifizierungsmassnahmen;

e planen und optimieren Flhrungs- und Steuerungsprozesse;

e (berwachen die Umsetzung der Konzepte zur Qualitatssicherung und Qualitatsentwicklung
(Lebensmittel, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz usw.);

e erstellen das Budget und bereiten Investitionen im Bereich der Restauration vor;

berechnen Kennzahlen im Rahmen der gesamten Restauration, analysieren die

Wirtschaftlichkeit und leiten die notwendigen Massnahmen ab;

bereiten Investitionen im Bereich der Restauration vor;

sind fahig, in der Geschaftsleitung unternehmerisch kompetent mitzuwirken und zu ent-

scheiden;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Kunden,
Gaste, Mitarbeitende, Partner, Lieferanten, Medien oder Behorden.




Hohere Fachprufung

Fihrung in der Restauration

Als Leiterin Restauration/Leiter Restauration verfligen Sie Uber ein breites und vertieftes Fach-
wissen und kénnen konkrete Anwendungen vornehmen. Sie unterscheiden, analysieren und
kombinieren Produkte aus der gesamten Palette der Verpflegungsproduktion.

Betriebliche Prozesse gestalten

Als Leiterin Restauration/Leiter Restauration analysieren, beurteilen und optimieren Sie
Verkaufsorganisationen sowie Arbeitsablaufe im Service- und Fachbereich verschieden-
artiger Betriebe. Sie erstellen Instrumente der Qualitdtssicherung und Uberwachen deren
Umsetzung.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Restauration

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

e Wirtschaft und Recht

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e cinen eidgendssischen Fachausweis flr Bereichsleiterin Restauration/Bereichsleiter
Restauration oder Restaurationsleiterin/Restaurationsleiter oder einen gleichwertigen
Ausweis besitzt;

e seit erfolgreichem Abschluss der Berufsprifung mindestens drei Jahre im Beruf, in
Kader- oder Fihrungsfunktion, gearbeitet hat;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Prifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe der Diplomarbeit.

Abschlusspriifung

Die Abschlussprifung besteht aus einer schriftlichen Diplomarbeit, einer schriftlichen
Fallstudie sowie mundlichen Prifungen. Fir weitere Informationen konsultieren Sie bitte
die Prifungsordnung/Wegleitung Leiterin Restauration/Leiter Restauration.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 400 Lektionen wird in 8 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fahrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Héhere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung
Nachdiplomstudien, Hohere Fachschulen, Fachhochschulen
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Hohere Fachprufung

Leiterin Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidg. Diplom/
Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidg. Diplom

Als Leiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft haben Sie
die Kompetenz, anspruchsvolle und komplexe Planungs-, Fithrungs-, Steuerungs-,
Fach-, Kommunikations- und Informationsaufgaben in der Arbeitswelt Hotellerie-
Hauswirtschaft zu ibernehmen.
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Vielseitige Tatigkeiten

Leiterinnen Hotellerie-Hauswirtschaft/Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft

e sind verantwortlich, sémtliche Leistungen im Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft zielgerich-
tet und wirtschaftlich optimal sicher zu stellen;

e beurteilen die Wirkung von Materialien, Farben und Dekorationen in Bezug auf die Ambi-
ance;

e sind fahig, in der Geschaftsleitung unternehmerisch kompetent mitzuwirken und zu ent-
scheiden;

e entwickeln Konzepte flr den Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft und setzen diese um;

e nehmen stufengerechte, interdisziplindre Fihrungsaufgaben selbststéandig und
verantwortungsvoll wahr;

e erarbeiten Anforderungsprofile und Flhrungsinstrumente fir Mitarbeitende und
organisieren Qualifizierungsmassnahmen;

e planen und optimieren Flhrungs- und Steuerungsprozesse;

e sind fahig, bei Neu- und/oder Umbauprojekten Einsitz in der entsprechenden
Baukommission zu nehmen, den Bereich Hotellerie-Hauswirtschaft zu vertreten und
auf optimale Arbeitsablaufe, auf Energie- und Ressourcenverbrauch zu achten und die
Materialwahl festzulegen;

e crarbeiten Konzepte zur Qualitatssicherung und Qualitatsentwicklung (Lebensmittel,
Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz usw.) und Uberwachen deren Umset-
zung;

e erstellen das Budget und bereiten Investitionen im Bereich der Hotellerie-Hauswirtschaft
VOr;

e berechnen Kennzahlen im Rahmen der gesamten Hotellerie-Hauswirtschaft, analysieren
die Wirtschaftlichkeit und leiten die notwendigen Massnahmen ab;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Kun-
den, Gaste, Mitarbeitende, Partner, Medien, Lieferanten oder Behorden.




Hohere Fachprufung

Fiihrung in der Hotellerie-Hauswirtschaft

Als Leiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft kombinieren,
bewerten und beurteilen Sie Materialien, Raumgestaltungen, Inneneinrichtungen und
Dekorationen in Bezug auf Betriebskonzepte, Stile, Wirkungen, Farben, Trends, Unterhalt,
Lebensdauer, Sicherheit, Hygiene, Okologie und Ergonomie.

Betriebliche Prozesse gestalten

Als Leiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Leiter Hotellerie-Hauswirtschaft beurteilen Sie die
Wirkung von Materialien, Farben und Dekorationen in Bezug auf den Gesamteindruck und
berlicksichtigen bei der Raumgestaltung auch die aktuellen Trends. Sie erstellen und beur-
teilen Konzepte fir die Reinigung und die Wascherei und berlicksichtigen dabei die wich-
tigen Nahtstellen.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Hotellerie-Hauswirtschaft

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

e Wirtschaft und Recht

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

¢ einen eidgendssischen Fachausweis fir Bereichsleiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/
Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirtschaft oder Hauswirtschaftsleiterin/Hauswirtschafts-
leiter oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt;

e seit erfolgreichem Abschluss der Berufspriifung mindestens drei Jahre im Beruf in
Kader oder Fihrungsfunktion gearbeitet hat;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe der Diplomarbeit.

Abschlussprifung

Die Abschlussprifung besteht aus einer schriftlichen Diplomarbeit, einer schriftlichen
Fallstudie sowie mindlichen Prifungen. Fir weitere Informationen konsultieren Sie bitte
die Prifungsordnung/Wegleitung Leiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Leiter Hotellerie-
Hauswirtschaft

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 400 Lektionen wird in 8 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fuhrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hoéhere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung
Nachdiplomstudien, Hohere Fachschulen, Fachhochschulen
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Hohere Fachprufung

Leiterin Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom/
Leiter Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom

Als Leiterin Gemeinschaftsgastronomie/Leiter Gemeinschaftsgastronomie
haben Sie die Kompetenz, anspruchsvolle und komplexe Planungs-, Fithrungs-,
Steuerungs-, Fach-, Kommunikations- und Informationsaufgaben zu iibernehmen.
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Vielseitige Tatigkeiten

Leiterinnen Gemeinschaftsgastronomie/Leiter Gemeinschaftsgastronomie

e sind verantwortlich, sémtliche Leistungen im Unternehmen der Gemeinschaftsgastrono-
mie zielgerichtet und wirtschaftlich optimal sicher zu stellen;

e sind fahig, auf der Stufe Bereichsleitung unternehmerisch kompetent mitzuwirken und zu
entscheiden;

e fiihren den Einkauf, die Lagerbewirtschaftung und die Produktionsplanung durch;

e gestalten Gastronomieangebote aufgrund der Gastesegmente;

e analysieren, beurteilen und optimieren die Raumnutzung und Arbeitsablaufe;

e nehmen stufengerechte, interdisziplindre Fiihrungsaufgaben selbststéandig und verantwor-
tungsvoll wahr;

e entwickeln Gastronomiekonzepte fir die Gemeinschaftsgastronomie (betriebsbezogene
Marketingkonzepte bzw. Marketingkonzepte bezogen auf einzelne Outlets) und setzen
diese um;

e erarbeiten Anforderungsprofile und Fihrungsinstrumente fir Mitarbeitende und organisie-
ren Qualifizierungsmassnahmen und/oder flihren diese durch;

e planen und optimieren Flhrungs- und Steuerungsprozesse;

¢ (iberwachen die Umsetzung der Konzepte zur Qualitatssicherung und Qualitatsentwick-
lung (Lebensmittel, Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz, Umweltschutz usw.);

e erstellen das Budget und bereiten Investitionen im Gastronomiebereich vor;

e berechnen Kennzahlen, analysieren die Wirtschaftlichkeit und leiten die notwendigen
Massnahmen ab;

e gestalten die Kommunikation zu allen Anspruchsgruppen des Betriebes, seien das Kun-
den, Géaste, Mitarbeitende, Partner, Lieferanten, Medien oder Behdorden.




Hohere Fachprufung

Fihrung in der Gemeinschaftsgastronomie

Als Leiterin Gemeinschaftsgastronomie/Leiter Gemeinschaftsgastronomie verfligen Sie
Uber ein umfassendes Fachwissen und kénnen breite und vertiefte Anwendungen vorneh-
men. Sie sind fahig, Aufbau- und Ablauforganisation eines Betriebes der Gemeinschaftsg-
astronomie zu beurteilen und Verbesserungsvorschlage zu erarbeiten.

Betriebliche Prozesse gestalten

Als Leiterin Gemeinschaftsgastronomie/Leiter Gemeinschaftsgastronomie sind Sie ver-
antwortlich fir Produktionsplanungen. Aufgrund von betrieblichen Voraussetzungen analy-
sieren Sie bestehende Produktionsprozesse und passen diese wenn notig an.

Modulare Ausbildung

Der Lehrgang ist in folgende Module gegliedert:
e Gemeinschaftsgastronomie

e Marketing und Verkauf

e Betriebsorganisation

e Flhrung

e Finanzen

¢ Wirtschaft und Recht

Zur Abschlusspriifung wird zugelassen, wer

e einen eidgendssischen Fachausweis flr
— Chefkochin/Chefkoch, Gastronomiekdchin/Gastronomiekoch oder Kdéchin/Koch der

Spital-, Heim- und Gemeinschaftsgastronomie

— Bereichsleiterin Restauration/Bereichsleiter Restauration
— Bereichsleiterin Hotellerie-Hauswirtschaft/Bereichsleiter Hotellerie-Hauswirtschaft
— Chef de Réception
oder einen gleichwertigen Ausweis besitzt;

e seit erfolgreichem Abschluss der Berufsprifung mindestens drei Jahre in einer Kader
oder Fihrungsfunktion in der Gastronomie gearbeitet hat;

e (iber die erforderlichen Modulabschlisse bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt;
Vorbehalten bleibt die fristgerechte Uberweisung der Priifungsgebiihr nach Ziff. 3.41
und die rechtzeitige und vollstandige Abgabe der Diplomarbeit.

Abschlusspriifung

Die Abschlussprifung besteht aus einer schriftlichen Diplomarbeit, einer schriftlichen
Fallstudie sowie mindlichen Prifungen. Fir weitere Informationen konsultieren Sie bitte
die Prifungsordnung/Wegleitung Leiterin Gemeinschaftsgastronomie/Leiter Gemein-
schaftsgastronomie.

Durchfiihrung/Ausbildungsverlauf

Der Lehrgang von total 400 Lektionen wird in 8 Blocken zu je 5 Unterrichtstagen durchge-
fuhrt. Die genauen Termine und die Kosten finden Sie im separaten «Programm Hoéhere
Berufsbildung» sowie unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Anschlussausbildung
Nachdiplomstudien, Hohere Fachschulen, Fachhochschule
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Auskunft und Anmeldung
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Auskunft und Beratung
Sie sind an einem weiteren Karriereschritt interessiert? Gerne beraten wir Sie in einem
personlichen oder telefonischen Gesprach.

Lehrgangskosten
Die aktuellen Kosten finden Sie im separaten «Programm Hohere Berufsbildung» sowie
unter www.hotelgastro.ch/berufsbildung.

Unterrichtszeiten
Montag-Freitag, 08.00-12.00 Uhr, 13.00-17.00 Uhr gemass Lektionenplan

Verpflegung und Unterkunft

Sie kénnen sich wahrend der Unterrichtswochen im Berufsbildungszentrum verpflegen
und es stehen auch einige Hotelzimmer zur Verfliigung.

Unterkunft und Verpflegung sind nicht in den Lehrgangskosten inbegriffen.

Alternative Durchfiihrungsorte
Wir behalten uns vor, gewisse Unterrichtsbldocke an externen Standorten anzubieten.

Annullationen
Bitte beachten Sie unsere Annullationsbedingungen auf dem Anmeldeformular.

Anmeldung
Melden Sie sich schriftlich mit dem Anmeldeformular und mit allen notwendigen
Unterlagen per Briefpost/E-Mail an:

Hotel & Gastro formation Schweiz
Hohere Berufshildung

Eichistrasse 20

Postfach 362

6353 Weggis

Telefon +41 (0)41 392 77 77
hbb@hotelgastro.ch
www.hotelgastro.ch
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