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Anzeige

Mit sofort zum
richtigen Lehrgang und zur richtigen Schule

Lohnt sich eine Weiterbildung fir mich?

- Arbeitsmarktstudien | Lohnstudien | Karriere-Ratgeber «So finanzieren Sie
Ihre Weiterbildung richtig»

Welches ist fur mich der richtige Lehrgang?

- Bildungsberatung | Selbsttests zum Thema eigene Berufung finden |
Kurs- und Lehrgangsbewertungen | Selbsttests «Welcher Lehrgang ist fir
mich geeignet?» | Info-Grafik «Bildungssystem Schweiz» | Erfolgsstorys
und Erfahrungsberichte von Absolventen

Welches ist fir mich die richtige Schule?

- Ratgeber «So entscheiden Sie sich fur den richtigen Bildungsanbieter» |
Checkliste | Schulberatung

Hier findest du eine Ubersicht iiber die verschiedenen Entscheidungshilfen von
Ausbildung-Weiterbildung.ch: www.ausbildung-weiterbildung.ch/Bildungshilfe

ausbildung-
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Der Stellenwert des Tourismus in der Schweiz

1. Der Stellenwert des Tourismus in der Schweiz

Der Tourismus hat in der Schweiz traditionell einen
hohen Stellenwert fir die Wirtschaft. Im Jahr 2019
hat der Tourismus knapp 47 Milliarden Franken Um-
satz generiert, davon entfielen rund 55 Prozent auf
die Beherbergung, die Verpflegung und den Trans-
port. Diese drei Tourismusbereiche sind mit Uber
60 Prozent die bedeutendsten der touristischen
Wertschopfung. Zudem schafft der Tourismus eine
bedeutende Zahl an Arbeitsplatzen.

Unter dem Begriff «Tourismus» verbirgt sich neben
der Hotellerie und dem Gastgewerbe selbstver-
standlich auch die Reisebranche, die Urlaubs- und
Geschaftsreisen im In- und Ausland vermittelt. Da-
her unterscheidet man im Tourismus zwischen dem
«Incoming-» und dem «Outgoing-Tourismus» sowie
dem «Domestic-Tourismus», also zwischen der Ver-
sorgung von internationalen Gasten in der Schweiz
(Incoming) und der Organisation von Reisen ins
Ausland (Outgoing) sowie der Beratung und Organi-
sation von inlandischen Gasten, d.h. in der Schweiz
wohnhafte Personen, die hier reisen (Domestic).

Die Schweizer Tourismus-Branche ist in den oben ge-
nannten Bereichen stabil (ohne 2020). So konnte
man 2019 insgesamt 24,4 Millionen Logiernachte in
Hotels und Kurbetrieben und der Parahotellerie
verzeichnen. Um diese grosse Nachfrage nach Uber-
nachtungen - aber auch nach Restaurants, Bars,
Mobilitdtsmoglichkeiten und Freizeit-Aktivitaten —
bewaltigen zu kdnnen, braucht es in erster Linie er-
fahrenes Personal, welches sich um alle Belange der
inldndischen und ausldndischen Kundschaft kim-
mert und den Gésten einen unvergesslichen Aufent-
halt beschert. Im Jahr 2019 waren im Tourismus ins-

gesamt Uber 180000 Vollzeitangestellte beschéftigt.
Dies bedeutet, dass rund 4,4 Prozent der arbeitenden
Schweizer Bevolkerung in der Tourismus-Branche té-
tig sind. Es werden laufend neue, motivierte und en-
gagierte Arbeitskrafte gesucht!

Warum braucht es so viel Personal? Lédngst kommt
ein Tourist/eine Touristin nicht mehr nurin die Schweiz,
um vor dem Panorama des Matterhorns ein Foto zu
schiessen, sich in einem Alpenhotel zu entspannen
und die frische Bergluft zu geniessen. Unzweifelhaft
zahlt die Alpenregion zu den beliebtesten Urlaubsre-
gionen der Schweiz, doch reichen diese Destinationen
langst nicht mehr aus, um alle Touristengruppen voll-
umfénglich zu befriedigen. Die Géste gliihen auf Ab-
wechslung und modernen Lifestyle, auf touristische
Attraktionen und ein breites kulturelles Angebot. Ganz
gleich ob Wildwasserrafting oder Paragliding, Kunst-
ausstellungen oder Jazz-Konzerte — der moderne Tou-
rist, die moderne Touristin erwartet vom Urlaub in der
Schweiz ein Rundum-Entertainment- und Verwohn-
programm.

Durch die steigende Nachfrage nach Ferien in der
Schweiz steigen fast zwangslaufig auch die Anforde-
rungen an die Hotellerie und das Gastgewerbe.
Daher sind hier unerfahrene Serviceangestellte nicht
erwinscht. Genauso wenig wie Rezeptionspersonal
ohne Fremdsprachenkenntnisse. Ein Gast mochte
sich rundum gut versorgt und behandelt wissen und
erwartet vom Urlaub im Alpenland, dass seine hohen
Anspriche jederzeit erfiillt werden. Gastfreundlich-
keit und Dienstleistungssinn ist fur Touristen ebenso
wichtig wie eine hervorragende Kuche, ein angeneh-
mes Ambiente und kuschlig-flauschige Bettwésche.

oVa
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Erwartet wird beispielsweise auch eine grosse Aus-
wahl am Frihstlicksbuffet mit internationalen und
regionalen Leckereien sowie ein breites Angebot an
Aktivitaten und Ausflugszielen in der Umgebung.
Nebst Ski- und Snowboardlehrer/innen, Bergfiihrer/
innen sowie Freizeitsportlehrer/innen sind es daher
vor allem die Angestellten in der Hotellerie, der
Gastronomie und der Reisebranche, die fiir die
steigenden Anforderungen gerlstet sein miissen —
und die folglich von ihren Auszubildenden immer
mehr fordern. Im Jahr 2019 waren alleine im Gast-
gewerbe Gber 8000 Auszubildende anzutreffen, die
sich der Herausforderung stellten und die die
Schweiz im In- und Ausland professionell und kom-
petent reprasentieren wollen.

Doch nicht nur die ausldandischen Gaste haben hohe
Anspriche. Auch die Schweizer/innen wollen nur das
Beste. Immer mehr von ihnen verbringen ihre Ferien
im Ausland und erwarten dort hochsten Komfort,
Abenteuer und ein individuell auf sie zugeschnit-
tenes Urlaubsprogramm. Ganz gleich, ob ein Topfer-
kurs in Wien, ein Shopping-Wochenende in New-
York, ein Pauschalurlaub auf Gran Canaria oder ein
Segelturn in Jamaika — den Reisemdglichkeiten sind
heute kaum noch Grenzen gesetzt. Diese Wiinsche
massgeschneidert zu erflllen ist die Aufgabe der
Outgoing-Fachkrafte in der Reisebranche. Ob als
Kauffrau im Reisebliro oder als Tourismusfachmann
— der Gast steht immer im Mittelpunkt aller Bem{i-
hungen und soll das bestmdgliche Angebot fiir den
bestmadglichen Preis erhalten. Trotzdem dirfen die
Fachleute die betriebswirtschaftlichen Aspekte nicht
ausser Acht lassen.

1.1. Die Aus- und Weiterbildungsmaéglichkeiten

Im Bereich Tourismus, Hotellerie und Gastgewerbe
gibt es sehr viele Moglichkeiten, sich aus- und weiter-
zubilden. Neben der beruflichen Grundbildung zum/
zur Hotelfachmann/-frau EFZ oder zum/zur Koch/Ké6-
chin EFZ oder zum/zur Restaurantfachmann/-frau,
werden vermehrt auch Angebote von Fachhochschu-
len oder Hoheren Fachschulen wahrgenommen, die
beispielsweise zu Abschliissen als «Betriebsokonom/
in (FH) in Tourismus» oder als «Hotelier/e-Gastronom/
in HF» fuhren. Dariiber hinaus gibt es diverse Studi-
engdnge mit Vertiefungen im Tourismus, in der Ho-
tellerie oder im Facility Management. Doch egal ob
in einem Studiengang oder in einer Berufslehre, die
Anforderungen an die Auszubildenden sind in allen
Bereichen des Tourismus dieselben: ein grosses
Dienstleistungs- und Servicebewusstsein ist vonno-
ten genauso wie Flexibilitat, Belastbarkeit, Teamfa-

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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higkeit, Zuverlassigkeit, Kommunikationsfahigkeit und
Freundlichkeit. Fur alle Ausbildungen im Tourismus-
Bereich ist zudem das perfekte und stilsichere
Beherrschen der regionalen Landessprache unerlass-
lich, was auch die Fahigkeit zu einer gepflegten Kon-
versationsfiuhrung und zur einwandfreien Korres-
pondenz miteinschliesst. Darliber hinaus sind fiir die
meisten Berufe Fremdsprachenkenntnisse unent-
behrlich, in der Deutschschweiz sind dies vor allem
Englisch und Franzdsisch. Wer kein Englisch in der
Schule hatte, muss seinen Traum von der Arbeit im
Tourismus jedoch nicht gleich wie eine Seifenblase
platzen lassen, denn in den meisten Fallen wird die
Fremdsprache auch wahrend der Ausbildung in der
Berufsschule unterrichtet.

Neben den unterschiedlichsten Mdglichkeiten einer
Erstausbildung in der Gastronomie, der Hotellerie
oder der Reisebranche gibt es im Bereich des Touris-
mus auch zahlreiche Weiterbildungsmoglichkeiten.
Fortbildungskurse, Zertifikat-Lehrgange und héhere
Berufsbildungen sind gefragt. Aus diesem Grund
wird das Angebot an Weiterbildungsmaoglichkeiten
standig erweitert, damit Fachkrafte ihre Erstausbil-
dung aufwerten und eine Anstellung in einer héhe-
ren beruflichen Position mit einem héheren Einkom-
men anstreben konnen.

Da die Weiterbildungen im Tourismus, in der Gastro-
nomie und in der Hotellerie sehr vielfaltig und in den
unterschiedlichsten Formen maoglich sind, konnen in
diesem Ratgeber nicht alle Angebote der Branche
berlicksichtigt werden. Berufsprifungen mit eidg.
Fachausweis als Carfiihrer/in, Croupier/-iere oder
Bergfiihrer/in wurden ebenso aussen vor gelassen,
wie Spezialisierungen zum/zur Concierge, Saucier/-
ere oder Animateur/in in Ferienklubs. Grund dafir
war zum einen der Fakt, dass diese Berufe erst mit
ausreichend Erfahrung und in der Regel betriebsin-
tern absolviert werden konnen und zum anderen,
dass es in der Schweiz fur viele dieser Weiterbil-
dungsberufe keine einheitliche Regelung gibt — we-
der im Aufbau oder der Dauer, noch in der Art der
Weiterbildung.

Die in diesem Ratgeber aufgefiihrten Berufsbilder sol-
len daher bloss als Ubersicht tiber die Aus- und Weiter-
bildungsmadglichkeiten in den Bereichen Gastronomie,
Hotellerie und Tourismus verstanden werden und nicht
als vollumfangliche Liste aller moglichen Lehrgédnge
und Schulungen. Sollten Sie weitere Informationen
benotigen, finden sie auf dem Onlineportal www.
ausbildung-weiterbildung.ch alles Notwendige — auch
uber Lehrgange, die in diesem Ratgeber nicht bertck-
sichtigt werden konnten.

ausbildung-
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2. Ubersicht Aus- und Weiterbildung

Ubersicht Aus- und Weiterbildung

Aus- und Weiterbildungen im Bereich Gastronomie, Hotellerie und Tourismus

Berufspriifung

Berufliche
Grundbildung mit
EBA oder EFZ

(eidg. Fachaus-
weis)

Hdhere Fach-
priifung (eidg.
Diplom)

Hohere Fachschulen
(dipl. HF) / Nachdiplom-
studien (dipl. NDS HF)

Ausbildungsstu-
diengdnge an
Fachhochschu-
len FH

Weiterbildungs-

studiengénge von
Fachhochschulen
und Universitdten

Uni und ETH

e Bereichs-

* Logistiker/in EFZ

praktiker/in EBA

* Hotellerieange-
stellte/r EBA

* Kiichenange-
stellte/r EBA

e Restaurantan-
gestellte/r EBA

* Diatkoch/-kdchin
EFZ (aufgehoben
per 2022)

¢ Fachmann/-frau
Hauswirtschaft
EFZ nach Art.32

¢ Hotelfachmann/
-frau EFZ

 Koch/Kéchin
EFZ nach Art.32

* Kaufmann/-frau
EFZ Branche
Hotel-Gastro-
Tourismus (auf-
gehaben per
2023)

* Kaufmann/-frau
EFZ Branche
Reisebiiro (auf-
gehoben per
2023)

* Restaurantfach-
mann/-frau EFZ
nach Art.32

 Hauswirtschafts-

leiter/in
Hotellerie-
Hauswirtschaft

* Bereichs-
leiter/in
Restauration

e Chef/fe de
Réception

e Chefkoch/
-kochin

e Diatkoch/
-kochin

* (aste-
betreuer/in im
Tourismus

Zertifikate von
Schulen/
Verbdnden

* Barkeeper/in

e Sachbearbei-
ter/in Touris-
mus und Events

o Wirt/in

* Gastro-Unter-
nehmer/in

* Kiichenchef/in

e Leiter/inin
Facility
Management
und Mainte-
nance

e Leiter/in

Gemeinschafts-

gastronomie
* Leiter/in
Restauration
* Tourismus-
Experte/-in
(aufgehoben
per 2019)

¢ Bereichs-
leiter/in HF
in Facility
Management

¢ Hotelier/e-
Gastronom/in
HF

* Tourismus-
fachmann/
-frau HF

* Hotel-
manager/in
NDS HF

 Bachelor of
Science in Inter-
national Hospi-
tality Manage-
ment / Bachelor
of Science in
Betriebstkono-
mie, Vertiefung
Tourismus oder
Hospitality
Management

 Bachelor of
Science in
Tourism

* CAS Coffee
Excellence

 CAS Event
Management

* CAS Food
Responsibility

* CAS Touris-
mus 4.0

* DAS Facility
Management

* MAS Real
Estate and
Facility
Management

Weitere Beispiele
im Kapitel 4.2.

Die universitaren
Studiengénge
werden in diesem
Ratgeber nicht
beschrieben.

Ausfiihrliche Erklarungen der verwendeten Fachbegriffe und Abklirzungen finden Sie in den Kapiteln finf

bis sieben.
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Anzeige

Die richtige Aus- oder Weiterbildung noch nicht
gefunden?

Das Schweizer Bildungssystem lasst viele verschiedene Wege zu, um die beruflichen und
personlichen Ziele zu erreichen.

Die vielen Optionen kdnnen aber auch verwirren und tberfordern.
Mit welcher Ausbildung oder Weiterbildung bin ich auf dem richtigen Weg?

In unserer telefonischen Bildungsberatung fuhren wir dich durch den «Bildungs-Dschungel»
und zeigen dir Schritt flr Schritt deine Moglichkeiten auf.

Deine Vorteile:

Du erhaltst
* Vorschlage fur passende Kurse, Seminare oder Lehrgange aufgrund deiner Angaben im
Fragebogen

* Einen Uberblick iber die verschiedenen Bildungsstufen und Bildungsarten

* Auskunft tber das Bildungssystem Schweiz

Du verfiigst damit (iber eine erste Ubersicht, die dich bei der Suche nach bzw. Entscheidung
far die richtige Aus- oder Weiterbildung unterstlitzen kann.

Jetzt anmelden und deine Weiterbildungsplane konkretisieren.

. . . fr ausbildung- . .
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3. Detailbeschreibungen der Berufsbilder

3.1. Hauswirtschaftspraktiker/in EBA

Geplante Anderung der Berufsbezeichnung zu: «Prak-
tiker/in Hotellerie-Hauswirtschaft EBA» (aktuell in
Anhorung, Stand: Dezember 2022)

Aufgaben

* Ein/e Hauswirtschaftspraktiker/in arbeitet tberall
dort, wo hauswirtschaftliche Tatigkeiten zu ver
richten sind, etwa in einem Spital, Hotel, Heim
oder Restaurant.

* Sie arbeiten vorwiegend in Kiichen, wo sie bei der
Essenszubereitung mithelfen sowie flr das Be-
dienen von Maschinen und die Lagerung von
Lebensmitteln zustidndig sind.

* Auch in der Pflege des Wohnbereiches kommen
Hauswirtschaftspraktiker/innen zum Einsatz. Dort
sind sie fur alle anfallenden Reinigungsarbeiten
sowie fiir die Kontrolle der Raume zustandig.

e Zudem Ubernehmen sie Arbeiten in der Wasche-
versorgung. Sie bereiten die Wéasche vor und erle-
digen kleinere Flickarbeiten.

* Auch einfache administrative Aufgaben und Ser-
vice-Tatigkeiten gehoren zur Arbeit als Hauswirt-
schaftspraktiker/in.

oVa
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Verantwortlichkeiten

* Aufgabenerledigung nach Anweisung: Kiiche, Ser-
vice, Wascheversorgung, Reinigung und Admi-
nistration

Kompetenzen

e Gemadss den Ubertragenen Aufgaben

Anforderungen

¢ Interesse an Sinn fiir Sauberkeit und Hygiene

e Sinn fir Sauberkeit und Hygienebewusstsein

¢ Geschicklichkeit und praktische Veranlagung

¢ Ordnungssinn und Zuverlassigkeit

¢ Belastbarkeit und Freundlichkeit

Ausbildung

* Die Ausbildung zur Hauswirtschaftspraktiker/in
dauert zwei Jahre. Sie wird in Grosshaushalten
wie Heimen, Hotels, Spitdlern oder Gastronomie-
Betrieben absolviert und beinhaltet auch einen
regelmassigen Besuch der Berufsfachschule. Die-
ser findet in der Regel einmal wochentlich statt.

e Abschluss: Eidg. Berufsattest «Hauswirtschafts-
praktiker/in EBA»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hauswirtschaft-info.asp

Voraussetzungen

¢ Abgeschlossene obligatorische Schule

¢ Gute Deutsch- und Dialektkenntnisse

Anschlussmoéglichkeiten

e Verkiirzte Lehre zum/zur Fachmann/Fachfrau Haus-
wirtschaft EFZ, weil das eidg. Berufsattest fir
Hauswirtschaftspraktiker/innen den Einstieg in
das zweite Lehrjahr ermoglicht.

* Nach dem Abschluss stehen dieselben Weiterbil-
dungen wie flir Fachmanner/Fachfrauen Haus-
wirtschaft EFZ offen.

3.2. Hotellerieangestellte/r EBA

Geplante Anderung der Berufsbezeichnung zu: «Prak-
tiker/in Hotellerie-Hauswirtschaft EBA» (aktuell in
Anhorung, Stand: Dezember 2022)

Aufgaben

¢ Hotellerieangestellte sind daflir verantwortlich,
dass sich die Gaste in einem Hotel rundum wohl-
fihlen und dass sie ein sauberes und gepflegtes
Ambiente antreffen. Deshalb ist die Reinigung der
Gastezimmer, aber auch die der o6ffentlich zu-
ganglichen Rdume, besonders wichtig.

* Hotellerieangestellte bereiten auch kleine Speisen
fir das Frihstick zu, dekorieren und platzieren
diese. Sie kimmern sich zudem um die Ordnung
am Buffet und an den Tischen.

ausbildung-
weiterbildung.ch
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* In der Wéascheversorgung sind sie fiir alle anfal-
lenden Arbeiten rund um das Sortieren, Waschen,
Trocknen, Bligeln und Versorgen der Hotelwéasche
und der Berufskleidung zustandig.

* Flr Bankette und andere Veranstaltungen bereiten
Hotellerieangestellte die Raumlichkeiten vor und
sorgen dafir, dass alle benétigten Hilfsmittel vor-
handen sind. Sie ordnen Tische, organisieren die
Zwischenverpflegung und dekorieren den Raum.

Verantwortlichkeiten

* Aufgabenerledigung nach Anweisung in den Be-
reichen Service, Wéascheversorgung, Reinigung,
Administration und Kiche

Kompetenzen

* Gemadss den Ubertragenen Aufgaben

Anforderungen

* Hoflichkeit und Zuvorkommenheit

* Teamfahigkeit und Belastbarkeit

* Fahig, auch selbstandig arbeiten zu konnen

* Bereitschaft, auf die Wiinsche der Gaste einzugehen

* Zuverlassigkeit und Ordnungssinn

* Praktische Veranlagung

Ausbildung

* Die Ausbildung zur/zum Hotellerieangestellten
dauert zwei Jahre und kann in einem Hotel, aber
auch in einem Spital oder in einem Heim, absol-
viert werden. Der berufsbegleitende Unterricht
variiert je nach Kanton. In der Regel ein Tag pro
Woche Unterricht an der Berufsfachschule.

* Abschluss: Eidg. Berufsattest «Hotellerieanges-
tellte/r EBA»

* Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hauswirtschaft-info.asp

Voraussetzungen

* Abgeschlossene obligatorische Schule

Anschlussmaoglichkeiten

* Verklrzte Lehre zum/zur Hotelfachmann/-frau
EFZ, weil das eidg. Berufsattest fiir Hotelleriean-
gestellte den Einstieg in das zweite Lehrjahr er-
maoglicht.

* Nach dem Abschluss stehen dieselben Weiterbil-
dungen wie fiir Hotelfachmanner/-frauen EFZ of-
fen.

3.3. Kiichenangestellte/r EBA

Aufgaben

» Kiichenangestellte sind in Kichen von Hotels,
Restaurants, Spitalern und Heimen tatig und arbeiten
nach Anweisungen des Kiichenchefs oder des Kochs.

» Sie sind fir die Zubereitung einfacher Speisen zu-
standig, wie z. B. flir Suppen, Saucen, Beilagen
und Gemdiise.

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

e Auch fir die Sauberkeit in der Kiiche sind Kiichen-
angestellte besorgt. Sie reinigen alle Gebrauchs-
gegenstande selbstandig und grindlich.

¢ Mitunter sind sie auch fiir das Anrichten und das
Dekorieren der Speisen auf Teller und Platten ver-
antwortlich, was selbstdndig oder in einem Team
erfolgen kann.

Verantwortlichkeiten

¢ Aufgabenerledigung nach Anweisung im gesam-
ten Bereich der Kiiche

Kompetenzen

e Gemadss den Ubertragenen Aufgaben

Anforderungen

e Sinn fir Sauberkeit und Hygiene

* Teamfahigkeit

* Belastbarkeit und gute Gesundheit

e Guter Geruchs- und Geschmackssinn

¢ Organisatorische Geschicklichkeit

Ausbildung

¢ Die Ausbildung zum/zur Kiichenangestellten dau-
ert zwei Jahre und erfolgt in einem Hotel, einem
Restaurant, einer Kantine, einem Spital oder ei-
nem Heim. Ausserdem Besuch der Berufsfach-
schule an einem Tag pro Woche..

¢ Abschluss:Eidg. Berufsattest «Kiichenangestellte/r
EBA»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/koch-info.aspx

Voraussetzungen

* Abgeschlossene obligatorische Schule

Anschlussmoglichkeiten

¢ Verklrzte Lehre zum/zur Koch/Kochin EFZ, weil
das eidg. Berufsattest fir Kiichenangestellte den
Einstieg in das zweite Lehrjahr ermoglicht.

* Nach dem Abschluss stehen dieselben Weiterbil-
dungen wie fiir Kéche EFZ offen.

3.4. Restaurantangestellte/r EBA (ehemals
Restaurationsangestellte/r, aufgehoben per 2019)

Aufgaben

¢ Restaurantangestellte sind fiir die Gastebetreuung
in einem Restaurant zustdndig, kimmern sich um
die Wiinsche der Kundschaft und arbeitet am Buffet.

¢ Sie begriissen die Gaste bei deren Ankunft, be-
gleiten sie zum Tisch und nehmen die Bestellun-
gen entgegen. Dabei stehen sie den Gasten bei
der Meni- und Getranke-Wahl beratend zur Seite.

e Das Decken und Dekorieren der Tische gehort zu
den Aufgaben der Restaurantangestellten, ebenso
wie das Abraumen.

* Sie kennen die Speisekarte und die Tagesspeziali-
taten und beraten die Gaste bei der Auswahl.

ausbildung-
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* Restaurantangestellte wissen genau, wie sie ge-
wisse Speisen und Getranke servieren und zerle-
gen missen (z. B. Fleisch und Fisch).

* Auch das Anrichten von Getrdanken und kleineren
Speisen am Buffet wird von Restaurantangestell-
ten uber

* Das Reinigen von Geraten, Mobeln und Einrich-
tungen gehort ebenfalls in den Aufgabenbereich.

Verantwortlichkeiten

* Gastebetreuung

* Reinigung

* Service

Kompetenzen

* Gemadss den Ubertragenen Aufgaben

Anforderungen

* Hygienebewusstsein

* Gastfreundlichkeit und Hilfsbereitschaft

¢ Teamfahigkeit und Belastbarkeit

+ Gepflegtes Ausseres und gute Umgangsformen

* Aufmerksamkeit und Zuverlassigkeit

» Kontaktfreudigkeit und Freundlichkeit

Ausbildung

* Die Ausbildung zum/zur Restaurantangestellten
dauert zwei Jahre und wird in einem Restaurant,
einem Hotel oder Personalrestaurant durchge-
fihrt. Je nach Kanton variiert die dazugehorige
schulische Ausbildung: Entweder findet diese
einmal pro Woche in einer Berufsfachschule oder

oVa
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zwei Mal finf Wochen pro Jahr in einem Schul-
hotel statt.

e Abschluss: Eidg. Berufsattest «Restaurantanges-
tellte/r EBA»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch

Voraussetzungen

¢ Abgeschlossene obligatorische Schule

Anschlussmoglichkeiten

* Verkiirzte Lehre zum/zur Restaurantfachmann/-frau
EFZ, weil das eidg. Berufsattest fiir Restaurantan-
gestellte den Einstieg in das zweite Lehrjahr er-
maoglicht.

* Nach dem Abschluss stehen dieselben Weiterbil-
dungen wie flir Restaurantfachmaéanner/-frauen EFZ
offen.

3.5. Diatkoch/-kochin EFZ
(aufgehoben per 2022)

Aufgaben

* Diatkéche und -kdchinnen finden eine Anstellung
in Altersheimen, Spitdlern, Wellness-Betrieben,
psychiatrischen Kliniken, Gesundheitszentren,
Reha-Kliniken und Pflegeheimen.

e Sie achten auf eine ausgewogene und gesunde
Erndhrung der Patienten/-innen nach arztlichen
Vorgaben.

¢ |hr Wissen uber die Zusammenhange zwischen
Erndhrung und Gesundheit erleichtert ihnen die
Zusammenstellung von Menuplanen und den
Einkauf der geeigneten Lebensmittel.

¢ Auch in betriebswirtschaftlichen und organisa-
torischen Ablaufen einer Kiche kennen sich
Diatkoche/-kochinnen hervorragend aus und sie
wissen, wie sie wirtschaftlich und dennoch zum
Wohle aller Patienten/-innen haushalten und
kochen kdnnen.

Verantwortlichkeiten

¢ Gesunde Speisenzubereitung

¢ Erstellung von Menupldanen

¢ Einkauf von Lebensmitteln

Kompetenzen

« Uberwachung der Essensausgabe

¢ Kontrolle der Wirtschaftlichkeit von Service, Pro-
duktion und Speisenverteilung

Anforderungen

* Teamfahigkeit

¢ Dienstleistungsbewusstsein und Serviceorientie-
rung

e Guter Geschmacks- und Geruchssinn

¢ Interesse an Diatkiiche und Spezialkliche

ausbildung-
weiterbildung.ch

CH-8344 Baretswil 1


http://www.ausbildung-weiterbildung.ch
http://www.ausbildung-weiterbildung.ch
http://www.ausbildung-weiterbildung.ch

Karriere-Ratgeber: Aus- und Weiterbildung in den Bereichen Gastronomie, Hotellerie und Tourismus

* Gesundheits- und hygienebewusst

* Geschicklichkeit und rasche Auffassungsgabe

* Verstdndnis fur die Situation kranker Personen

* Kontaktfreudigkeit

* Zuverlassigkeit und Belastbarkeit

* Organisationsfahigkeiten und Flexibilitat

Ausbildung/Weiterbildung

* Eine Ausbildung zum/zur Diatkoch/-kéchin dauert
vier Jahre, die sich in drei Jahre Grundausbildung
als Koch/Kochin und ein Jahr Zusatzausbildung
als Diatkoch/-kochin unterteilen.

* Die Berufspraxis erwerben Auszubildende in
Spitalern, Wellness- und Gesundheits-Betrieben,
in Reha- oder psychiatrischen Kliniken sowie in
Alters- und Pflegeheimen.

* Die schulische Ausbildung erfolgt an einer Berufs-
fachschule oder einer gewerblich-industriellen
Berufsschule.

* Abschluss: Eidg. Fahigkeitszeugnis «Diatkoch/Diat-
kochin EFZ».Der Lehrgang wurde per 2022 aufge-
hoben.

* Weiterbildungsmaoglichkeiten sind unter anderem
die Berufsprifung zum/zur «Chefkoch/-kdchiny.

* Auch eine Hohere Fachprifung ist mit dieser
Ausbildung moglich. Und zwar als «Dipl. Leiter/in
Gemeinschaftsgastronomie», als «Dipl. Kiichen-
chef/in» oder als «Dipl. Lebensmitteltechnologe/-
technologin».

* An einer Hoheren Fachschule kdnnen Diatkoche/
-kéchinnen eine Ausbildung zum/zur «Hotelier/e-
Gastronom/in HF» absolvieren. An der Fachhoch-
schule stehen diverse Bachelorstudiengange, wie
beispielsweise «Tourismus Manager» oder «Le-
bensmitteltechnologie», bereit.

* Weiterfiihrende Informationen zu diesen und wei-
teren Weiterbildungsmaoglichkeiten gibt es auf
www.ausbildung-weiterbildung.ch/koch-info.aspx
oder auf den folgenden Seiten.

Voraussetzungen

* Abgeschlossene obligatorische Schule

3.6. Fachmann/Fachfrau Hauswirtschaft EFZ nach
Art. 32

Geplante Anderung der Berufsbezeichnung zu: «Fach-
mann/-frau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ, mit Schwer-
punkt Hauswirtschaft» (aktuell in Anhérung, Stand:
Dezember 2022)

Aufgaben

e Fachleute Hauswirtschaft sind in Spitdlern, Hei-
men, Gastronomie- und Hotelbetrieben tatig. Sie
kiimmern sich um das Wohl der Gaste, resp. der
Patientinnen und Patienten.

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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» Sie befassen sich mit den organisatorischen Ab-
laufen im hauswirtschaftlichen Bereich.

* Hotelfachleute bereiten zudem einfache Speisen
zu und stimmen diese auf die individuellen
Bedlrfnisse der Gaste oder Patienten/-innen ab.

» Sie sind auch fir die Reinigung und die Organisa-
tion zustandig, ebenso wie fir die Dekoration und
das Aufdecken von Tischen.

* Die Wascheversorgung vom Sortieren bis hin
zum Einrdumen gehort ebenfalls zu den Aufgaben
der Fachleute fur Hauswirtschaft.

* Sie befassen sich ausserdem mit allen Belangen
der Géastebetreuung und tGbernehmen administ-
rative Aufgaben wie das Erstellen von Meniikar-
ten oder die Buchhaltung.

e Sie sind auch fiir die Hauswirtschaftspraktiker/
innen verantwortlich und teilen diesen fachge-
rechte Aufgaben zu.

Verantwortlichkeiten

e Gastebetreuung

e Speisenzubereitung

* Reinigungsarbeiten

e Wascheversorgung

Kompetenzen

e Fuhrung von Mitarbeitenden

¢ Kontrolle von Serviceleistungen

¢ Organisation von Reinigungsarbeiten

Anforderungen

¢ Organisationstalent und Dienstleistungsbewusst-
sein

¢ Hygienesinn und Ordnungsbewusstsein

* Belastbarkeit und Improvisationstalent

¢ Teamfahigkeit und Fiihrungskompetenz

¢ Anpassungsfahigkeit und Einflihlungsvermégen

* Kontaktfreudigkeit, Geschicklichkeit und einwand-
freie Umgangsformen

Ausbildung

e Fir Jugendliche: Dreijahrige berufliche Grundbil-
dung (Lehre) in Grosshaushalt wie einem Heim,
Spital, Hotel oder Restaurant. Und in der Regel ein
Tag pro Woche Unterricht an der Berufsfachschule.

¢ Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Vorbereitungs-
kurs Nachholbildung fiir Erwachsene gemass Art.
32 BBV, vier Semester berufsbegleitend

e Abschluss: Eidg. Fahigkeitszeugnis «Fachmann/
Fachfrau Hauswirtschaft EFZ»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch

Voraussetzungen

* Jugendliche fiir Lehre: abgeschlossene obligatori-
sche Schule

¢ Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Mindestens
finf Jahre Berufserfahrung und mindestens zwei
Jahre davon im Arbeitsbereich von Fachmannern/

ausbildung-
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Fachfrauen Hauswirtschaft sowie ausreichende
Schul- und Deutschkenntnisse. Weiterfliihrende
Informationen gibt es auf www.bildungsraum-
nw.ch/eingangsportal oder www.berufsberatung.ch/
dyn/show/6215

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Berusfprifung mit eidg. Fachausweis zum/zur
Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft, Haus-
haltleiter/in, Gebaudereinigungs-Fachmann/Fach-
frau, Instandhaltungsfachmann/-frau

* Hohere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Be-
reichsleiter/in in Facility Management oder Hételier/
-iere-Restaurateur/-trice

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Faci-
lity Management.

3.7. Hotelfachmann/-fachfrau EFZ

Geplante Anderung der Berufsbezeichnung zu: «Fach-
mann/-frau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ, mit Schwer-
punkt Hotellerie» (aktuell in Anhoérung, Stand: De-
zember 2022)

Aufgaben

* Hotelfachleute arbeiten in einem Hotel. Sie sind
dort unter anderem fir die Gastebetreuung ver-
antwortlich, unterstutzen die Kolleginnen und
Kollegen an der Rezeption und sorgen dafiir, dass
sich jeder Gast rundum wohl fahlt.

* Sauberkeit und Ordnung sind ihr oberstes Gebot.
Sie verrichten Reinigungsarbeiten in den Gaste-
zimmern und Aufenthaltsrdumen und kiimmern
sich um die Wascheversorgung.

* Auch sind sie sind um den Frihstlicksservice
besorgt. Sie servieren gewlinschte Speisen und
Getranke an die Gaste und nehmen die Wiinsche
der Kundschaft entgegen.

* Ein/e Hotelfachmann/-fachfrau ist zudem fir die
Dekoration und die Gestaltung von Tagungs- und
Seminarrdumen verantwortlich, schmickt diese
mit Blumen, organisiert Zwischenmahlzeiten und
alle benotigten Hilfsmittel wie Beamer oder Hell-
raumprojektor.

e Zudem sind Hotelfachleute fiir die organisato-
rischen Bereiche der Produktbestellung, -kon-
trolle, -lagerung und -verteilung zustandig.

Verantwortlichkeiten

* Gastebetreuung

* Wascheversorgung

* Fruhstucksservice

* Reinigung

* Dekoration/Gestaltung

oVa
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Kompetenzen

* Verwaltung und Kontrolle von Materialien

* Produktbestellung, kontrolle, -lagerung und -ver-
teilung

Anforderungen

* Kontaktfreudigkeit und sehr gute Umfangsformen

¢ Organisationstalent und Teamféahigkeit

¢ Ordnungssinn und Dienstleistungsbewusstsein

* Freude an hauswirtschaftlichen Tatigkeiten

¢ Flexibilitat und Belastbarkeit

Ausbildung

e Eine Ausbildung zum/zur Hotelfachmann/-fach-
frau ist auf drei Jahre ausgelegt und wird in ei-
nem Hotel absolviert. Je nach Kanton ist einmal
wochentlich oder zwei Mal fiinf Wochen pro Jahr
die Berufsfachschule oder ein Schulhotel zu besu-
chen.

e Abschluss: Eidg. Fahigkeitszeugnis «Hotelfach-
mann/-frau EFZ»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/fachmann-hauswirtschaft-info.asp

Voraussetzungen

* Abgeschlossene obligatorische Schule

* Fremdsprachenkenntnisse von Vorteil

Weiterbildungsmaglichkeiten:

¢ Verklrzte Zweilehre zum/zur Koch/Kochin EFZ,
Restaurantfachmann/-frau EFZ oder Systemgastro-
nomiefachmann/-frau EFZ

e Berufspriifung mit eidg. Fachausweis zum/zur Be-
reichsleiter/in Restauration, Bereichsleiter/in Ho-
tellerie-Hauswirtschaft, Gastro-Betriebsleiter/in oder
Chef de Réception

ausbildung-
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* Hohere Fachschule mit HF Diplom zum/zur Hote-
lier/-iere-Restaurateur/-trice HF

* Mit Berufsamtura: Fachhochschulstudium in Faci-
lity Management oder International Hospitality
Management

3.8. Koch/Kochin EFZ nach Art. 32

Aufgaben

* Koche und Kochinnen arbeiten in der Kiiche eines
Hotels, Spitals, Restaurants, Heims oder Personal-
restaurants.

» Sie sind fiir das fachgerechte Herstellen und An-
richten diverser Speisen zustdndig, von der Vor-
speise bis zum Dessert.

* Sie bestellen Waren und kontrollieren deren Lie-
ferung sowie die Lagerung fachmannisch.

* Ein/e Koch/K&chin arbeitet unter Anweisung des
Kichenchefs oder der Kiichenchefin in den unter-
schiedlichsten Bereichen der Kiche.

* Er/sie ist zudem fiir die Reinigung aller bendtigten
Utensilien und Geréate zustandig und kontrolliert
deren hygienische Sauberkeit regelmaéssig.

Verantwortlichkeiten

* Herstellen und Anrichten von Speisen

* Reinigungsarbeiten

Kompetenzen

* Selbstdndige Warenbestellung

* Eigenstdndige Kontrolle der Lieferungen

* Kontrolle der Reinigungsarbeiten

Anforderungen

* Guter Geschmacks- und Geruchssinn

¢ Sehr gute Gesundheit

* Freude am Kochen und am Umgang mit Lebens-
mitteln

* Lust auf Neues

* Kreativitat

* Rasche Auffassungsgabe

* Geschicklichkeit

* Koordinationstalent

* Ordnungsbewusstsein und Hygienesinn

* Bereitschaft flir unregelmassige Arbeitszeiten

* Teamfahigkeit

Ausbildung

* Fir Jugendliche: Dreijahrige berufliche Grundbil-
dung (Lehre) in einem Restaurant, Hotel, Spital
oder Alterszentrum. Besuch der Berufsfachschule
im Jahresbetrieb ein Tag pro Woche, im Saison-
betrieb zweimal jahrlich Blockunterricht in inter-
kantonalen Fachkursen

* Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Vorberei-
tungskurs Nachholbildung fiir Erwachsene ge-
mass Art. 32 BBV, vier Semester berufsbegleitend

oVa

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

* Abschluss: Eidg. Fahigkeitszeugnis «Koch/Kochin
EFZ»

¢ Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/koch-info.aspx

Voraussetzungen

* Jugendliche fiir Lehre: abgeschlossene obligatori-
sche Schule

¢ Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Mindestens
finf Jahre Berufserfahrung und mindestens zwei
Jahre davon im Arbeitsbereich von Koch und
Kéchinnen sowie ausreichende Schul- und Deutsch-
kenntnisse. Weiterfihrende Informationen gibt es
auf www.bildungsraum-nw.ch/eingangsportal oder
www.berufsberatung.ch/dyn/show/6215

Weiterbildungsmaéglichkeiten

e Verkirzte Lehre zum/zur Fleischfachmann/-frau
EFZ, Backer/in-Konditor/in-Confiseur/in EFZ, Hotel-
fachmann/-frau EFZ oder Restaurationsfachmann/
-frau EFZ

e Berufspriifung mit eidg. Fachausweis zum/zur
Chefkoch/-kéchin, Gastro-Betriebsleiter/in

¢ Hoéhere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Héte-
lier/-iere-Restaurateur/-trice

¢ Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Le-
bensmitteltechnologie, International Hospitality
Management, Global Hospitality Business.

ausbildung-
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Publireportage

Ausbildung in der Reisebranche:
Wo du Traume realisierst und Erlebnisse schaffst

Die Reisebranche gehdrt zu den spannendsten und
vielfdltigsten Sektoren Uberhaupt. Das Reisen ist
viel mehr als Fortbewegung: Es verbindet Men-
schen, Kulturen und Lebensgeschichten, 6ffnet Hori-
zonte — geografisch wie personlich — und schafft Er-
innerungen firs Leben. Wer reist, lernt, versteht,
offnet sich — und tragt ein Stiick dieser Offenheit zu-
rick in die eigene Gesellschaft. Die Reisebranche
lebt von Begegnungen und Erlebnissen, ist standig
im Wandel — getrieben von neuen Trends, Technolo-
gien und den sich verdndernden Bedlrfnissen der
Reisenden. Der Tourismus erlebt einen weltweiten
Boom: Im Jahr 2019 wurden rund 1,5 Milliarden
grenziberschreitende Reiseankilinfte weltweit ge-
zahlt - so viele wie noch nie. Und 2025 befindet sich
die Nachfrage wieder auf demselben hohen Niveau
wie vor der Pandemie.

Mehr als «nur» fachliches Know-how

Die Ausbildung in der Reisebranche wartet mit ei-
nem breiten Spektrum an Fachwissen von Kunden-
beratung Gber die Organisation von Reisen bis hin
zu betriebswirtschaftlichen Grundlagen auf. Diese
fundierte Ausbildung bietet dir eine solide Basis fir

oVa

www.ausbildung-weiterbildung.ch

eine Karriere in der Reisebranche — sei es in einem
Reiseburo, bei einem Reiseveranstalter oder bei ei-
nem spezialisierten Anbieter. In der Ausbildung
lernst du, wie man Reisen plant, Kunden professio-
nell betreut, Ablaufe koordiniert und flexibel auf ver-
schiedene Situationen reagiert. In der Ausbildung
lernst du aber nicht nur fachliches Know-how wie
Buchungssysteme, Reiserecht oder Kundenbera-
tung - du entwickelst auch Schliisselkompetenzen
wie Kommunikation, Organisation, Selbststiandig-
keit und interkulturelles Verstandnis.

«Wer sich fiir diesen Weg entscheidet, lernt
nicht nur, wie man Reisen organisiert —
sondern wie man Erlebnisse schafft, Traume
realisiert und Menschen verbindet.»

Leidenschaft fiir Menschen und Lander

Die Branche sucht junge Talente, die mitdenken und
mitgestalten wollen. Menschen, die neugierig sind
auf die Welt. In einer zunehmend digitalen Gesell-
schaft bleibt der persdnliche Kontakt entscheidend
—und genau hier zeigt die Ausbildung im Tourismus
ihre Starke: Du wirst zur Vertrauensperson, zur Ex-

ausbildung-
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pertin oder zum Experten, der komplexe Bedirf-
nisse versteht und individuelle Losungen bietet.
Durch die Integration digitaler Tools bieten Reise-
agenturen ihren Kunden ein zeitgemésses Bera-
tungserlebnis. Auch deine Tatigkeiten in der Aus-
bildung sind vielfaltig, und deine Kunden sind
vermutlich die glucklichsten, die es gibt — denn es
sind Menschen, welche die schonsten Momente im
Jahr planen und dir deren Umsetzung anvertrauen.

Das sind deine Optionen fiir eine Ausbildung als
Kaufmann/Kauffrau EFZ Branche Reisen

In der Reiseagentur / Filiale mit Kundenkontakt: Im
Zentrum stehen die Kunden mit ihren vielseitigen
Reisewlinschen und Vorstellungen. Im Gesprach er-
mittelst du die Bedurfnisse, beratst deine Kunden
und buchst das optimale Angebot weltweit. Du
kennst die komplexen Tarifangebote von Fluggesell-
schaften, Mietwagen, Hotels, etc. und hilfst die bes-
ten Varianten herauszufiltern. Die Beratung der
Kundschaft und der Verkauf von Reisen erfordert
kundenorientiertes Denken, Sorgfalt, Fingerspitzen-
gefiihl und Ideenreichtum.

Vorteile:
Viel Abwechslung und direkter Kundenkontakt
Gutes Training in Beratung & Verkauf
Nah an den Reisetrdumen der Kundschaft
Solide Basis fiir spatere Karriere im Vertrieb oder
Beratung

Bei Reiseveranstaltern (Tour Operator): An den
Hauptsitzen der Unternehmen stellst du Pauschal-
und Individualreisen zusammen, nimmst Reserva-
tionen vor, kalkulierst Preise und stehst in engem
Kontakt mir den Agenturen weltweit. Deine Kunden
sind primar Reiseagenturen. Zudem hast du Einbli-
cke in andere Geschaftsfelder und Tatigkeiten, wie
beispielsweise Marketing oder Buchhaltung.

Vorteile:
Sehr vielseitig
Grosse Auswahl an Produkten und Destinationen
Starke Marken und klare Prozesse
Gute Basis fiir Weiterbildung oder Spezialisierung

Bei einem Spezialisten: Die Ausbildung ist dhnlich
wie bei den Veranstaltern, allerdings sind die Spezi-
alisten-Teams meist etwas kleiner und vermitteln
ein tiefergehendes Wissen zu bestimmten Regio-
nen, Reisetypen und Zielgruppen. Zu deinen Kun-
den zahlen sowohl Reiseagenturen, als auch End-
kunden.

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Publireportage

Vorteile:
Spezialwissen, das sehr gefragt ist
Moglichkeit, eigene Interessen einzubringen (z. B.
Sport, Kultur, bestimmte Destinationen)
Haufig persodnlicherer Kundenkontakt
Guter Einstieg fir spatere Nischen- oder Bera-
tungsfunktionen

Ausbildung

e 3 Jahre Kaufménnische Grundbildung «Kauf-
frau/Kaufmann EFZ Branche Reisen»

¢ Ausbildung in einer Reiseagentur/Filiale, bei ei-
nem Veranstalter oder bei einem Spezialisten

e Berufsschule KV (1./2. Lehrjahr 2 Tage pro Wo-
che, im 3. Lehrjahr 1 Tag pro Woche)

e Moglichkeit fur Berufsmaturitat

Anforderungen

e Abgeschlossene Volksschule
e Gute Umgangsformen / angenehmes Auftreten
¢ Freude am Kundenkontakt

e Offenheit flr andere Kulturen

¢ Interesse an Sprachen

Deine Weiterbildungsmaoglichkeiten

Dipl. Tourismusfachfrau/-mann HF: Absolvierende
des Studiums sind féhig, aufgrund der fundierten
touristischen und betriebswirtschaftlichen Kennt-
nisse sowie der erlernten Kompetenzen Fach- und
Fihrungsverantwortung in tourismusorientierten
Betrieben zu tibernehmen.

Bachelorstudium Tourismus: Das betriebswirtschaft-
liche Voll- oder Teilzeitstudium mit aktuellen Studi-
eninhalten und modernen Methoden, breitet dich
optimal fir die weitere Karriere vor. Absolventen
sind aber nicht nur in dem Outgoing-Tourismus
(Reisen aus der Schweiz) geschatzt, sondern auch
im Incoming-Tourismus (Reisen in die Schweiz).

CAS Tourismus Excellence: Im Rahmen des CAS-
Lehrgangs Tourismus Excellence lernen die Teilneh-

menden, die spannende Komplexitat des Tourismus
im digitalen Wandel zu erfassen und zu verstehen.

SR\
FS)

Schweizer Reise-Verband
Fédération Suisse du Voyage
Federazione Svizzera di Viaggi
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3.9. Kaufmann/-frau EFZ Branche Hotel-Gastro-
Tourismus (aufgehoben per 2023)

Aufgaben

* Kaufleute Hotel-Gastro-Tourismus arbeiten be-
vorzugt in Hotels und in der Gastronomie. Sie
sind dort fiir die unterschiedlichsten Tatigkeiten
zustandig.

* Sie arbeiten in einem Restaurant in der Géste-
betreuung und im Verkauf mit und ibernehmen
bei Bedarf gekonnt die Aufgaben der Servicefach-
angestellten, wie z. B. die Begrlissung der Géste,
die Beratung bei der Speisen- und Getrdankewahl
und das Aufnehmen der Bestellung.

* Ein/e Kaufmann/-frau Hotel-Gastro-Tourismus in-
formiert sich kontinuierlich tGber das Freizeit- und
Veranstaltungsangebot in der Region, unterbrei-
tet den Gasten individuelle Vorschldge und be-
gleitet sie zu den Veranstaltungen.

* Kaufleute Hotel-Gastro-Tourismus sind fir die
Rezeption verantwortlich, betreuen die Géaste von
deren Ankunft bis zur Abreise, bestellen bei Bedarf
Tickets und Karten und sorgen sich um alle organi-
satorischen Belange.

* In Zusammenarbeit mit anderem Personal deko-
rieren sie Sale, den Eingangsbereich sowie die
Aufenthaltsrdume und sorgen dort, wie auch ver-
einzelt in den Gastezimmern, fur Sauberkeit und
Ordnung

* Sie sind fiir umfassende administrative Aufgaben
zustandig, erstellen Abrechnungen, Statistiken
und Berichte.

* Sie sind auch fiir die Selektion und Einstellung
neuer Mitarbeiter/innen verantwortlich, genauso
wie fir Aus- und Weiterbildungsmassnahmen bei
den Angestellten.

* Zudem helfen Kaufleute Hotel-Gastro-Tourismus
bei der Produktion und dem Anrichten von Spei-
sen mit und unterstutzen die Ausbilder/innen.

Verantwortlichkeiten

» Gastebetreuung

* Gasteberatung

* Verkauf

* Service

* Dekorations- und Reinigungsarbeiten

e Administrative Aufgaben

Kompetenzen

* Einstellung neuer Mitarbeitenden

* Mitarbeiterweiterbildungen

* Selbstdndiges Erstellen von Angeboten und Vor-
schlagen

* Beratung bei der Speisenauswahl

Anforderungen

* Verantwortungsbewusstsein und Teamféahigkeit

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

* Kontaktfreudigkeit und gute Umgangsformen

¢ Gutes Gedachtnis und rasche Auffassungsgabe

¢ Geschickter Umgang mit Zahlen

¢ Gute Kopfrechenleistungen

e Préazise und schnelle Arbeitsweise

* Belastbarkeit und Flexibilitat

¢ Fremdsprachenkenntnisse in Wort und Schrift

» Gepflegtes Ausseres

* Interesse an administrativen Tatigkeiten

* Eigeninitiative und analytische Fahigkeiten

Ausbildung/Weiterbildung

* Die Ausbildung zum/zur Kaufmann/-frau Hotel-
Gastro-Tourismus dauert drei Jahre und wird in
einem Gastronomie-, Hotellerie- oder Tourismus-
betrieb absolviert. Zusatzlich sind Besuche in
einer Berufsschule erforderlich.

¢ Die Ausbildung kann als Basisbildung (Profil B)
oder als erweiterte Grundbildung (Profil E) absol-
viert werden.

* Abschluss: Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis
«Kaufmann/Kauffrau EFZ (Branche Hotel-Gastro-
Tourismus HGT) »

* Die Weiterbildungsmaoglichkeiten als Kaufmann/
-frau Hotel-Gastro-Tourismus sind vielfaltig und
reichen vom/von der «Reisefachmann/-fachfrau»
oder dem/der «Chef/Chefe de Réception» liber den
Lehrgang zum/zur «Dipl. Hotelier/e-Gastronom/in
HF» an der Hoheren Fachschule, bis hin zur Fach-
hochschule mit dem Studiengang «Tourismus Ma-
nager/in». Mehr erfahren Sie auf www.ausbildung-
weiterbildung.ch.

Voraussetzungen

Bei Profil B

* Abgeschlossene Volksschule, entweder oberste
Schulstufe mit Leistungen «gentigend» oder aber
mittlere Schulstufe mit Leistungen «gut» in den
Kernfachern.

* Tastaturschreiben

Bei Profil E

* Abgeschlossene Volksschule, entweder oberste
Schulstufe mit Leistungen «gut» oder mittlere
Schulstufe und BVS oder anderes Zusatzschuljahr
mit Leistungen «gut» in den Kernfachern.

* Tastaturschreiben

3.10. Kaufmann/-frau EFZ Branche Reisebiiro
(aufgehoben per 2023)

Aufgaben

e Kaufleute Reisebliro sind fiir den Verkauf von
Ferien-, Geschéfts- oder auch Gruppenreisen ver-
antwortlich und stehen den Kunden beratend zur
Seite.

ausbildung-
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» Sie stellen in einem Reisebliro individuelle Reisen
zusammen und planen diese von der Hotel-
buchung Uber den Flug und den Mietwagen bis
hin zu Veranstaltungen vor Ort.

* Dabei gehen sie exakt auf die Wiinsche der Kunden
ein und suchen die passenden Angebote aus allen
Bereichen des Tourismus gekonnt zusammen.

* Ein/fe Kaufmann/-frau Reisebiro erstellt auch
eigenstandig Pauschal- und Katalogreisen fir die
kommende Saison.

Verantwortlichkeiten

* Beratung

* Zusammenstellung von individuellen Reisen

* Verkauf von Pauschalreisen

* Buchung von Reisen aller Art, Mietwagen, Veran-
staltungen usw.

Kompetenzen

* Planung von Reisen

* Eigenstindige Erstellung von Reiseangeboten

Anforderungen

* Interesse an der Tourismusbranche

* Interesse, sich mit der Kultur, den Brauchen und
dem politischen Geschehen fremder Lander aus-
einanderzusetzen

* Kontaktfreudigkeit

* Kundenorientiertes Verhalten

 Stilsichere Sprache

* Dienstleistungsbewusstsein

* Kompetente und gepflegte Erscheinung

oVa
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Detailbeschreibungen der Berufsbilder

e Einfihlungsvermoégen und Freundlichkeit

e Zuverlassigkeit und Organisationstalent

Ausbildung/Weiterbildung

e Eine Ausbildung zum/zur Kaufmann/-frau Reise-
bliro dauert drei Jahre und findet sowohl in einem
Reisebliro als auch in einer Berufsschule statt.

* Die Ausbildung kann als Basisbildung (Profil B), als
erweiterte Grundbildung (Profil E) oder bei sehr gu-
ten schulischen Leistungen als Ausbildung mit Be-
rufsmatura (Profil M) abgeschlossen werden.

e Abschluss: Eidg. Fahigkeitszeugnis «Kaufmann/
Kauffrau EFZ (Branche Reisebliro)»

¢ Kaufleute Reisebiiro haben die Moglichkeit, sich
unter anderem zum/zur «Reisefachmann/-fach-
frau» oder «Gastebetreuer/in im Tourismus» wei-
terzubilden.

¢ Auch der Abschluss einer Hoheren Fachschule als
«Dipl. Tourismusfachmann/-fachfrau» oder Bache-
lorstudiengdnge in Tourismus oder Betriebsoko-
nomie an einer Fachhochschule sind moglich. Mehr
erfahren Sie auf www.ausbildung-weiterbildung.ch.

Voraussetzungen

Bei Profil Bund E

* Abgeschlossene Volksschule, oberste Schulstufe
mit Leistungen «gut» oder mittlere Schulstufe
und Zusatzschuljahr mit Leistungen «gut» in den
Kernfachern.

* Fremdsprachenkenntnisse

* Tastaturschreiben

e Sehr gute Kenntnisse in Geografie

Bei Profil M

¢ Abgeschlossene Volksschule, oberste Schulstufe
mit Leistungen «sehr gut», bestehen der BMS-
Aufnahmeprifung.

* Fremdsprachenkenntnisse

* Tastaturschreiben

e Sehr gute Kenntnisse in Geografie

3.11. Restaurantfachmann/-fachfrau EFZ
nach Art. 32 (ehemals Restaurationsfachmann/-frau,
aufgehoben per 2019)

Aufgaben

¢ Restaurantfachleute arbeiten in einem Restaurant
sowohl im Vorder- als auch im Hintergrund.

¢ Sie betreuen die Gaste und beraten sie in allen
Fragen der Speisen- und Getrankewahl.

¢ Sie verfugen Uber vertiefte Kenntnisse fiir einen
professionellen Service und gehen auf die Wiin-
sche ihrer Gaste ein.

¢ Als Restaurantfachmann/-fachfrau erstellen Sie
bei Bedarf einfache Speisen und achten im

ausbildung-
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Restaurationsbereich kontinuierlich fiir Ordnung
und Sauberkeit.

» Sie decken die Tische, dekorieren und tGberprifen
die Sauberkeit der einzelnen Bestecke, Glaser und
Platten.

* Auch sind Restaurantfachleute fir die Planung,
Lagerung und Bereitstellung von Waren verant-
wortlich.

Verantwortlichkeiten

* Gastebetreuung

* Speisenzubereitung

* Reinigungsarbeiten

* Service

Kompetenzen

* Selbstdndige Planung, Lagerung und Bestellung
von Waren

* Beratung von Gésten bei der Speisenwahl

Anforderungen

¢ Schnelle Auffassungsgabe und gutes Gedéachtnis

* Gepflegte Erscheinung und Hygienesinn

¢ Organisationstalent, Flexibilitat und Belastbarkeit

* Kontaktfreudigkeit und gute Umgangsformen

* Fremdsprachenkenntnisse

* Teamfahigkeit und Verantwortungsbewusstsein

* Guter Geschmacks- und Geruchsinn

Ausbildung

* Fir Jugendliche: Dreijahrige berufliche Grundbil-
dung (Lehre) in einem Restaurant, Hotel oder Be-
trieb der System- und Gemeinschaftsgastrono-
mie. Und ein Tag pro Woche Unterricht an der
Berufsfachschule oder zweimal im Jahr finf Wo-
chen Blockkurs in einem Schulhotel (variiert je
nach Kanton)

* Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Vorberei-
tungskurs Nachholbildung fiir Erwachsene ge-
mass Art. 32 BBV, vier Semester berufsbegleitend

* Abschluss:Eidg.Fahigkeitszeugnis «Restaurantfach-
mann/-frau EFZ»

* Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch

Voraussetzungen

* Jugendliche fiir Lehre: abgeschlossene obligatori-
sche Schule

* Als Nachholbildung fiir Erwachsene: Mindestens
flinf Jahre Berufserfahrung und mindestens zwei
Jahre davon im Arbeitsbereich von Restaurantfach-
leuten sowie ausreichende Schul- und Deutsch-
kenntnisse. Weiterflihrende Informationen gibt es
auf www.bildungsraum-nw.ch/eingangsportal oder
www.berufsberatung.ch/dyn/show/6215

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Verklrzte Lehre zum/zur Hotelfachmann/-frau
EFZ,Koch/KochinEFZoderHotel-Kommunikations-
fachmann/-frau EFZ

oVa
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Detailbeschreibungen der Berufsbilder

e Berufspriifung mit eidg. Fachausweis zum/zur
Gastro-Betriebsleiter/in, Bereichsleiter/in Restau-
ration, Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft,
Chef de Réception

¢ Hoéhere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Héte-
lier/-iere Restaurateur/-trice

¢ Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Tou-
rismus oder International Hospitality Management

3.12. Barkeeper/in Zert.

Aufgaben

* Barkeeper/innen arbeiten hinter der Bar und Mi-
xen Getrdanke nach den Wiinschen der Gaste.

e Sie kennen sich mit allen Zutaten fiir nationale
und internationale Barmixgetranke bestens aus
und haben ein vertieftes Wissen tber alle gangi-
gen Weine und Spirituosen.

* Sie beraten ihre Gaste fachkundig und kompetent
bei der Wahl des geeigneten Getranks und servie-
ren dieses teilweise phantasievoll garniert mit
Frichten und anderer Dekoration.

* Sie wissen, welche Spirituosen miteinander harmo-
nieren, und kreieren neue Longdrinks und Cocktails.

¢ Die Vorbereitung vor der Er6ffnung der Bar ge-
hort zum Aufgabengebiet der Barkeeper/innen,
ebenso wie die Arbeitseinteilung des Barteams.

e Zudem sind sie fiir die Endreinigung des Arbeits-
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platzes zustéandig sowie fur alle anfallenden Ab-
rechnungen, Bestellungen und Kontrollen.

Verantwortlichkeiten

* Gasteberatung

* Getrankezubereitung

* Service

Kompetenzen

* Gasteberatung bei der Getrankeauswahl

* Selbstdndige Warenbestellung

Anforderungen

* Kreativitat

* Belastbarkeit

* Kontaktfreude

* Kommunikationsfahigkeit

* Fremdsprachenkenntnisse

* Erinnerungsvermogen

* Rasche Auffassungsgabe

* Diskretion

* Ausgeglichenheit

* Hygienebewusstsein

Ausbildung

* Die Ausbildung zum/zur Barkeeper/in ist in Dauer
und Umfang je nach Ausbildungsstatte unter-
schiedlich. Es gibt sowohl Einsteiger-Barkurse,
wie auch Profi- und Show-Barkurse.

* Meist werden angehende Barkeeper/innen in den
Fachern Service, Zubereitung, Barutensilien, Bar-
inventar und Kontrollsysteme, Ausschankmasse,
Arbeitstechniken, Rechtskenntnisse, Klassische
und American-Bar, Warenkunde, Kasse, Umgang
mit Gasten, Mise en place, Rechnungsstellung
und Abrechnung unterrichtet.

* Abschluss: Schuleigenes Zertifikat als «Barkeeper/
Barkeeperin (Zert.)»

* Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/barkeeper-info.html

Voraussetzungen

* Mindestalter 18 Jahre

* Abgeschlossene Berufslehre im Gastgewerbe ist
von Vorteil

* Ebenso wie Fremdsprachenkenntnisse

3.13. Sachbearbeiter/in Tourismus und Event Zert.

Aufgaben

* Sachbearbeiter/innen im Tourismus sind in ver-
schiedenen Bereichen des Tourismus téatig. Sie
befassen sich mit allen Arbeiten rund um Flug-
buchungen, Umbuchungen, Flugbestatigungen
und Sonderwiinsche.

* Zudem sind sie haufig in touristischen Regionen
anzutreffen und tibernehmen Buchungen, Betreu-
ungen und Anfragen vor Ort.

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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Verantwortlichkeiten

¢ Organisation von Reisen und Veranstaltungen

e Buchungen

Kompetenzen

¢ Tourismus-Projekte nach Anleitung der Geschafts-
leitung

Anforderungen

e Zuverlassigkeit

e Serviceorientierung

¢ Kommunikationsfahigkeit

* Fremdsprachenkenntnisse

* Teamfahigkeit

¢ EDV-Kenntnisse

Ausbildung

* Die Ausbildung zum/zur Sachbearbeiter/in im
Tourismus ist nicht eidgendssisch reglementiert.

* In der Regel findet sie berufsbegleitend statt und
dauert etwa ein Jahr.

¢ Abschluss: Schuleigenes Zertifikat «Sachbearbei-
ter/in Tourismus und Event»

* Direkt passende Anbieter finden: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html

Voraussetzungen

¢ Abschluss einer kaufm. Grundausbildung

Oder

* Abschluss einer anderen beruflichen Grundbildung
mit mehreren Jahren Berufserfahrung im kauf-
mannischen Bereich

¢ Gute Deutschkenntnisse

3.14. Wirt/in Zert.

Aufgaben

* Wirte/-innen haben die Moglichkeit, als Unterneh-
mer/in ein Restaurant, ein Café oder einen anderen
gastwirtschaftlichen Betrieb zu kaufen und zu leiten.

e Sie kdnnen auch als Geschaftsfiihrer/in oder als
Betriebsleiter/in in einem Angestelltenverhaéltnis
tatig zu sein.

* Damit ein/e Wirt/in auch erfolgreich praktizieren
kann, muss er oder sie neben einer perfekten
Giastebetreuung auch verschiedene betriebswirt-
schaftliche Aspekte bericksichtigen, wie zum Bei-
spiel eine korrekte Buchhaltung, die Betriebs-
organisation, die Mitarbeiterfiihrung sowie die
Angebots- und Preisgestaltung.

¢ Ein/e Wirtin ist auch fir die Beschaffung aller
Materialien und Produkte in einer Gaststéatte ver-
antwortlich, ebenso wie fiir die Einhaltung von
gesetzlichen und hygienischen Vorschriften.

Verantwortlichkeiten

e Gastebetreuung

¢ Administrative Aufgaben

ausbildung-
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* Materialbeschaffung

* Alle organisatorischen Belange

Kompetenzen

* Leitung eines gastronomischen Betriebes

* Fuhrung von Mitarbeitenden

Anforderungen

* Zuverlassigkeit

* Kommunikationsfahigkeit

* Hygienebewusstsein

* Service- und Kundenorientierung

* Administrative Fahigkeiten

* Innovationsreichtum

Ausbildung

e Gastro-Grundseminar von GastroSuisse, 40 Tage
berufsbegleitend

* Wirtepatent der Schweizer Gastronomiefern-
schule, vier bis sechs Monate berufsbegleitend

* Abschluss: je nach Variante «Zertifikat GastroSu-
isse (Wirtepriifung)» oder «Berner Fahigkeitsaus-
weis (Wirtepatent)»

* Passende Anbieter finden Sie hier:
www.ausbildung-weiterbildung.ch/wirtefachkurs-
info.html

Voraussetzungen

* Mindestalter 18 Jahre

e Sehr gute mindliche und schriftliche Deutsch-
kenntnisse

» Strafregisterauszug

* Die Voraussetzungen flr das Flihren eines gast-
ronomischen Betriebes variieren sowohl mit, als
auch ohne Alkoholausschank, von Kanton zu
Kanton und sind im Gastgewerbegesetz gere-
gelt.

* Eine Grundbildung in der Gastronomie ist von
Vorteil

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Berufsprifung mit eidg. Fachausweis zum/zur
Gastro-Betriebsleiter/in, Bereichsleiter/in Restau-
ration usw.

3.15. Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft
mit eidg. Fachausweis (ehemals Hauswirtschafts-
leiter/in)

Aufgaben

* Bereichsleiter/innen Hotellerie-Hauswirtschaft arbei-
ten bevorzugt in der Hotellerie, in Heimen und Spitéa-
lern, in der Gastronomie und in Tagungszentren.

* Sie sind fir die Einsatzplanung und Kontrolle der
Arbeiten von Hilfsangestellten und Hotelfachleu-
ten im Bereich der hauswirtschaftlichen Tatigkei-
ten zustandig.

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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* Neben dem Fihren von Mitarbeitenden sind sie
auch fur die Ausbildung von Lernenden zustandig
und uberwachen deren Arbeit.

* Bereichsleiter/innen Hotellerie-Hauswirtschaft sind
fir die Organisation der Getranke- und Speisen-
ausgabe zustdndig, fir die Geschirrpflege, die
Wascheversorgung, die Dekoration im Restaurant
sowie fur die Sauberkeit in allen ihnen anvertrau-
ten Rdumlichkeiten.

e Auch im Finanz- und Rechnungswesen besitzen
sie hervorragende Kenntnisse, ebenso wie in
Marketing und Recht.

Verantwortlichkeiten

¢ Organisation der Speisen- und Getrdnkeausgabe

¢ Organisation der Reinigungsarbeiten und Dekora-
tionen

¢ Organisation der Wascheversorgung

Kompetenzen

e Fuhrung von Mitarbeitenden

¢ Ausbildung von Lehrlingen

* Kontrolle der ausgefiihrten Arbeiten

Anforderungen

e Fuhrungsqualitaten

¢ Organisationstalent

¢ Hauswirtschaftliches Geschick

* Interesse am Finanz- und Rechnungswesen

e Marketinginteresse

¢ Kundenorientierung

* Dienstleistungsbewusstsein

* Fremdsprachenkenntnisse

* Verhandlungssicherheit

e Flair fir Dekorationen

¢ Geduld und Belastbarkeit

* Flexibilitdt und Motivationsfahigkeit

Ausbildung

¢ Die Weiterbildung zum/zur Bereichsleiter/in Hotel-
lerie-Hauswirtschaft erfolgt in berufsbegleitenden
Unterricht Gber drei bis vier Semester oder in
flinf Blockkursen.

e Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Be-
reichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft mit eidg.
Fachausweis»

* Direkt passende Anbieter finden: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hauswirtschaft-info.asp

Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

e Zweijahrige Grundbildung in Hauswirtschaft und
drei Jahre Berufserfahrung zu 80 Prozent, davon
ein Jahr Fihrungserfahrung mit mind. einer un-
terstellten Person

Oder

e Dreijahrige Lehre und Abschluss von drei haus-
wirtschaftlichen Modulen und vier Jahren Berufs-
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erfahrung im 80-Prozent-Pensum, davon ein Jahr
Fihrungserfahrung mit mind. einer unterstellten
Person

Oder

* Acht Jahre Berufspraxis im 80-Prozent-Pensum,
drei hauswirtschaftliche Module, ein Jahr Fih-
rungserfahrung mit mind. einer unterstellten Per-
son

Oder

* Eidg. Fachausweis (BP) als Bauer/Bauerin, Haus-
haltsleiter/in und ein Jahr Berufspraxis im 80-Pro-
zent-Pensum im Kollektivhaushalt

Und

e Erforderliche Module bzw. Gleichwertigkeitsbe-
statigungen

* Lernreflexionsdossiers tber flinf Module

* Ausbildungskurs fiir Berufsbildner/innen in Lehr-
betrieben

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Hohere Fachpriifung mit eidg. Diplom zum/zur
Leiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft, Gemeinschafts-
gatstronomie, Facility Management

* Hohere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Be-
triebsleiter/in in Facility Management

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Faci-
lity Management

3.16. Bereichsleiter/in Restauration mit eidg.
Fachausweis (ehemals Restaurationsleiter/in)

Aufgaben

* Bereichsleiter/innen Restauration arbeiten in
der Gastronomie, im Catering sowie in der Hotelle-
rie in einer Fihrungsposition, gestalten und pragen
die Erscheinung des Betriebs entscheidend mit.

e Sie sind verantwortlich fiir eine professionelle
Gastebetreuung und wissen um die Kernfaktoren
eines erstklassigen Services und Verkaufs.

* Ein/e Bereichsleiter/in Restauration kiimmert sich
um die Bedlrfnisse der Gaste, steht ihnen bera-
tend bei der Auswahl von Speisen und Getranken
zur Seite und kiimmert sich gegebenenfalls um
die Losungsfindung bei Reklamationen und Be-
schwerden.

* Bereichsleiter/innen Restauration sorgen kompe-
tent fir den reibungslosen Ablauf zwischen Kiiche
und Service. Dabei beweisen sie viel Organisations-
talent und achten ausserdem stets auf die Hygiene
und Sauberkeit in ihrem Verantwortungsbereich.

» Sie Uberpriifen und optimieren Arbeitsablaufe

* Auch das Rechnungs- und Finanzwesen sind
ihnen nicht fremd, sodass sie mitunter diverse

oVa
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administrative Aufgaben lbernehmen, Umsatz,
Salarkosten und Rentabilitdt des Betriebs berech-
nen kdnnen.

Verantwortlichkeiten

e Gastebetreuung

e Beratung

* Anspruchsvolle Speisenzubereitung

* Reinigungsarbeiten

* Service

e Verkauf

Kompetenzen

¢ Koordination aller Abldufe zwischen Kiiche und
Service

e Fihrung und Ausbildung von Restaurationsfach-
leuten und -Angestellten

e Beratung bei der Speisen- und Getrankewahl

Anforderungen

e Serviceorientierung und Kundenfreundlichkeit

* Verhandlungssichere Fremdsprachenkenntnisse

¢ Teamfahigkeit und Fliihrungsqualitaten

* Verkauferisches Geschick

¢ Organisationstalent

¢ Gutes Zahlen- und Namensgedéachtnis

¢ Stilsichere Muttersprache

» Gepflegtes Aussere

¢ Gutes Durchsetzungsvermoégen

¢ Flexibilitat und Belastbarkeit

Ausbildung

* Die berufsbegleitende Weiterbildung zum/zur
Bereichsleiter/in Restauration mit eidg. Fachaus-
weis dauert ein Jahr.

¢ Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Bereichs-
leiter/in Restauration mit eidg. Fachausweis»

ausbildung-
weiterbildung.ch

CH-8344 Baretswil 22


http://www.ausbildung-weiterbildung.ch

Karriere-Ratgeber: Aus- und Weiterbildung in den Bereichen Gastronomie, Hotellerie und Tourismus

* Sofort passende Anbieter finden: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/restaurationsleiter-info.aspx

Voraussetzungen

* Lehre als Restaurationsfachfrau/-mann EFZ, Service-
fachangestellte/r EFZ, Gastronomiefachassistent/
in EFZ oder gleichwertiger Ausweis

e Mind. drei Jahre Berufserfahrung in der Restaura-
tion

* Notwendige Modulabschliisse bzw. Gleichwertig-
keitsbestatigungen

* Kurs fir Berufsbildner/innen

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Hohere Fachpriifung mit eidg. Diplom zum/zur
Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie oder Leiter/
in Restauration

* Hohere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Hoéte-
lier/-iere-Restaurateur/-trice

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in In-
ternational Hospitality Management

3.17. Chef/fe de Réception mit eidg. Fachausweis
(ehemals Hotelempfangs- und Administrationslei-
ter/in)

Aufgaben

* Chef/Cheffe de Réception sind in einem Hotel-
betrieb fir die Gastebetreuung und das Arbeiten
im Front- wie auch im Back-Office zustandig.

* Sie kontrollieren die Arbeit der Mitarbeitenden an
der Rezeption und unterstitzen diese gegebenen-
falls in hektischen Situationen.

e Sie kimmern sich um das Wohlergehen ihrer
Gaste vom Empfang bis zur Verabschiedung. Sie
sind Ansprechperson fiir Veranstaltungsorganisa-
tion, Reiseflihrung und fiir Reservierung und erle-
digen Korrespondenz.

* Neben der Gastebetreuung und dem Géasteemp-
fang sind Chef/Cheffe de Réception auch fiir das
Marketing zustandig. Sie erstellen Marketingkon-
zepte sowie PR-Texte und stehen mit Werbeagen-
turen und Lieferanten im Kontakt.

* Auch die Selektion und die Einarbeitung von Per-
sonal fallt in ihren Aufgabenbereich, ebenso wie
die daraus entstehende Personaladministration.

e Zudem sind Chef/Cheffe de Réception in der
Finanzbuchhaltung und der Betriebsabrechnung
tatig und sind Ansprechpartner/innen fir alle
Fragen rund um die Kommunikation im Hotel-
betrieb.

Verantwortlichkeiten

* Gastebetreuung

* Reiseflihrung

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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* Veranstaltungsorganisation

¢ Giasteempfang

* Marketing

e Offerterstellung und Reservierungen

Kompetenzen

e Fuhrung von Mitarbeitenden

¢ Auswahl und Einarbeitung von neuen Mitarbei-
tenden

* Ansprechpartner in allen Belangen der Kommuni-
kation

Anforderungen

e Sehr gutes Deutsch und Englisch in Wort und
Schrift

e Kenntnisse einer zweiten Landessprache

* Belastbarkeit und Flexibilitat

* Verantwortungsbewusst und Fuhrungskompe-
tent

¢ Kundenorientierung und Hilfsbereitschaft

¢ Kommunikationsbereitschaft und Kontaktfreudigkeit

e Schnell denkend, gute Improvisationsfahigkeiten

¢ Affinitdt zu Finanz- und Rechnungswesen

¢ Gepflegte Erscheinung

Ausbildung

* Die Weiterbildung zum/zur Chef/Cheffe de Récep-
tion, erfolgt berufsbegleitend Ulber ein Jahr mit
Blockkursen

e Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Chef de
Réception mit eidg. Fachausweis»

* Direkt den passsenden Anbieter finden: www.
ausbildung-weiterbildung.ch/rezeption-info.aspx

Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

* Abgeschlossene berufliche Grundausbildung als
«Kaufmann/-frau EFZ» oder gleichwertiger Ab-
schluss, mindestens drei Jahre Berufserfahrung,
mindestens ein Jahr davon im Bereich Empfang/
Administration.

Oder

* Eidg. Fahigkeitszeugnis in einer anderen Branche
und mindestens vier Jahre Berufserfahrung im
Bereich Empfang/Administration.

* Nachweis der Basismodule Finanzen, Marketing
und Verkauf

Und

e die erforderlichen Modulabschliisse bzw. Gleich-
wertigkeitsbestatigungen

¢ Abgeschlossener Ausbildungskurs fiir Berufsbild-
ner/innen

Weiterbildungsmaéglichkeiten

e Hoéhere Fachpriifung mit eidg. Diplom zum/zur
Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie

e Hoéhere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Héte-
lier/-iére Restaurateur/-trice
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* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in In-
ternational Hospitality Management oder Busi-
ness Administration

* Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fach-
schulen (NDS HF) zum/zur Hotelmanager/in

3.18. Chefkoch/-kéchin mit eidg. Fachausweis
(ehemals Gastronomiekoch/-kochin)

Aufgaben

¢ Chefkoche/-kéchinnen arbeiten in Restaurants, in
einem Catering, in der Hotellerie oder in der Han-
dels-, Kollektiv- und Systemgastronomie.

* Sie sind Flihrungspersonen in der Kiiche eines
Betriebes, rekrutieren und leiten Mitarbeitende
und bilden Auszubildende aus.

* Sie besitzen vertieftes Wissen liber Erndhrungs- so-
wie modernste Kochmethoden und sind fiir den
reibungslosen Ablauf in der Kiiche verantwortlich.

* Sie stellen Menils zusammen, kalkulieren deren
Preise und kimmern sich um den Einkauf und sind
mit den entsprechenden Lieferanten in Kontakt.

* Das Marketing, Finanz- und Rechnungswesen
und Koordination der verschiedenen Arbeiten
zwischen Kiiche, Service und Hauswirtschaft ge-
horen ebenfalls in das Aufgabengebiet der
Chefkoche/-kdchinnen.

Verantwortlichkeiten

¢ Organisation aller anfallenden Kiichenarbeiten

* Reibungsloser Ablauf aller Tatigkeiten

* Fachgerecht hergestellte Speisen

* Erstellung und Berechnung von Menus

Kompetenzen

* Ausbildung von Lehrlingen

* Fuhrung und Rekrutierung von Mitarbeitenden

Anforderungen

¢ Organisationstalent

* Fuhrungsqualitaten

* Verantwortungsbewusstsein und gutes Zeitmana-
gement

* Durchsetzungsvermdogen und Kommunikations-
fahigkeit

* Grosses Hygienebewusstsein und Ordnungssinn

* Flexibilitdt und Stressresistenz

* Belastbarkeit und gute Gesundheit

* Interesse am Finanz- und Rechnungswesen

Ausbildung

* Ein Jahr berufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Chef-
koch/Chefkdchin mit eidg. Fachausweis»

* Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/koch-info.aspx
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Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

* Abgeschlossene Lehre als «Koch/Kéchin EFZ»

¢ Mindestens drei Jahre Berufserfahrung als «Koch/
Kochin»

¢ Abgeschlossener Ausbildungskurs fiir Berufsbild-
ner/innen

* Notwendige Modulabschlisse bzw. Gleichwertig-
keitsbestatigungen

Weiterbildungsmaéglichkeiten

e Hoéhere Fachpriifung mit eidg. Diplom zum/zur
Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie, Kiichenchef/in

¢ Hoéhere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Héte-
lier/-iére Restaurateur/-trice

¢ Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in In-
ternational Hospitality Management

3.19. Diatkoch/-kochin mit eidg. Fachausweis

Aufgaben

* Planen und Zusammenstellen von Speise- und
Diatplanen fir diverse Erndhrungstherapien

¢ Rezepte und Mabhlzeiten auf der Basis von arztli-
chen Verordnungen oder Anweisungen von Er-
nahrungsberater/innen entsprechend zusammen-
stellen bzw. anpassen

¢ Berechnung des Arbeitsaufwandes, Kosten und
Waren fir die Herstellung von Diatgerichten

* Hygiene und Qualitat: Reinigung der Werkzeuge
und Arbeitsflachen

e Aktuelle Trends und neue wissenschaftliche Er-
kenntnisse in der Diatkliche laufend verfolgen
und im eigenen Bereich umsetzen

e Beratung von Kunden/-innen sowie Angehorigen

Verantwortlichkeiten

e Zubereitung von Mahlzeiten unter dem Diat-As-
pekt

¢ Einhaltung von Qualitats- und Hygieneanforde-
rungen

¢ Kundenberatung

Kompetenzen

¢ Fachkompetenzen

e Fuhrungskompetenzen

Anforderungen

¢ Interesse an Erndhrungsfragen

¢ Spass am Umgang mit Lebensmitteln

* Freude am Kochen

* Empathie

* Hygienebewusstsein

e Guter Geruchs- und Geschmackssinn

¢ Gute physische und psychische Gesundheit

e Stressresistent
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Ausbildung

e Ein Jahr, berufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Diat-
koch/Diatkochin mit eidg. Fachausweis»

* Passende Anbieter finden Sie auf: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/didtkoch-diatkdchin-info.html

Voraussetzungen

* Eidg. Fahigkeitszeugnis als Koch/Kéchin EFZ oder
gleichwertiger Abschluss

Und

* Mind. zwei Jahre einschldgige Berufspraxis im
100%-Pensum

Und

* Erforderliche Modulabschliisse bzw. Gleichwer-
tigkeitsbestatigungen

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Hohere Fachprifung mit eidg. Diplom zum/zur
Kiichenchef/in, Gastro-Unternehmer/in, Leiter/in
Gemeinschaftsgastronomie

* Hohere Fachschule mit
Hotelier/e-Gastronom/in

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Le-
bensmitteltechnologie, Erndhrung und Diatetik
usw.

HF-Diplom zum/zur

3.20. Gastebetreuer/in im Tourismus mit eidg.
Fachausweis (ehemals Tourismusassistent/in,
aufgehoben per 2018)

Hinweis: Aufgrund mangelnder Nachfrage wird diese
Berufspriifung in Zukunft wahrscheinlich nicht mehr
angeboten.

Aufgaben

* Gastebetreuer/-innen haben vielerlei Méglichkei-
ten, eine Anstellung zu erlangen. Sie arbeiten vor-
wiegend in Tourismusburos, Hotels, Restaurants,
bei Bergbahnen, auf Campingplatzen, bei Privat-
bahnen, in Vermietungsbliros oder in anderen
Tourismusbetrieben.

* Haufig sind sie auch bei Versicherungen, Banken
oder im Gesundheitsbereich tatig, wo sie sich um
die Tourismus-Angebote kimmern.

* Gastebetreuer/-innen im Tourismus sind fiir den
Gasteempfang verantwortlich und informieren In-
teressierte Uber das touristische und kulturelle
Freizeitangebot vor Ort.

* Zudem fuhren sie Ausfllige und Veranstaltungen
jeglicher touristischer Art aus und begleiten Gaste
zu diesen Ausfliigen. Dort sind sie fiir die Koordi-
nation, die Filhrung und den passgenauen Ablauf

oVa
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zustdndig und gelten als Ansprechpartner fir
Gaste und den Tourismusbetrieb.

¢ Sie beantworten Anfragen miindlich und schrift-
lich, kimmern sich um die Nachbearbeitung, und
die Verwaltung der Kundendaten.

* Auch touristische Events werden von Gastebe-
treuer/innen im Tourismus organisiert und koordi-
niert. Sie kimmern sich um die Planung, die Bud-
getierung, die Logistik und das Catering flir den
ganzen Event oder Teilbereiche davon. Daruber
hinaus instruieren sie Mitarbeitende und Dienst-
leister.

¢ Sie kimmern sich um die Gestaltung, Aktualisie-
rung sowie die zeitgemasse Distribution der Kom-
munikationsmittel.

Verantwortlichkeiten

¢ Gasteempfang und -Betreuung

* Kundenberatung

* Kommunikation und Distribution

* Angebotsgestaltung

¢ Organisation von Veranstaltungen

Kompetenzen

* Vorbereitung und Realisierung von touristischen
Veranstaltungen

e Betreuung von Veranstaltungen

e Einteilung und Fihrung von Mitarbeitenden

¢ Selbstandige Planung der benétigten Infrastruktur

¢ Organisation von Leistungstragern

Anforderungen

¢ Kontaktfreudig und kommunikativ

* Dienstleistungssinn und Freundlichkeit

* Fremdsprachenkenntnisse

¢ Organisationstalent

* Improvisationstalent

ausbildung-
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* Tourismusinformatik-Kenntnisse

* Flexibilitdt und Belastbarkeit

* Freundlich und zuvorkommend

* Hohe Redekompetenzen in der Muttersprache

* Strukturiertes Denken und Handeln

Ausbildung

* Zwei Semester, berufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Géaste-
betreuer/in Tourismus mit eidg. Fachausweis»

* Passende Anbieter gibt es hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html

Voraussetzungen

e Lehre (EFZ), gymnasiale Matura oder gleichwer-
tige Ausbildung und mind. zwei Jahre Berufs-
erfahrung, davon mind. ein Jahr in: Empfang,
Kundendienst, Rezeption, Fihrung oder Beg-
leitung im Tourismus, Anwendung eines Reser-
vationssystems, Organisation von Veranstaltun-
gen.

Und

* Nachweisbare Kenntnisse in mind. einer Fremd-
sprache (Niveau B1)

* Erforderliche Modulaschliisse bzw. Gleichwer-
tigskeitsbestatigungen

Weiterbildungsmaoglichkeiten

* Hohere Fachpriifung mit eidg. Diplom zum/zur
Manager/in 6ffentlicher Verkehr

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Tou-
rismus oder Betriebs6konomie.

3.21. Eidg. dipl. Gastro-Unternehmer/in
(ehemals Restaurateur/Restauratrice)

Aufgaben

* Gastro-Unternehmer/innen arbeiten in selbstéan-
diger Funktion oder als Geschéftsleiter/in in Gast-
ronomie- und Hotellerie-Betrieben, im Catering
oder in der Gemeinschaftsgastronomie.

* Sie leiten Angestellte und setzen diese fachge-
recht ein.

* Sie sind fiir den Gewinn des Betriebes verant-
wortlich und daher in den unterschiedlichsten Be-
reichen der Gastronomie tatig.

* Ein/e Gastro-Unternehmer/in sorgt dank betriebs-
wirtschaftlichen Kenntnissen fiir das Erreichen
festgelegter Ziele und mit ausreichend Organisa-
tionsgeschick fir einen reibungslosen Ablauf in
allen Bereichen.

* Auch das Finanzmanagement ist Teil der Auf-
gaben eines/einer Gastro-Unternehmer/in. Dies
schliesst die Budgetierung, die Finanzplanung so-
wie die Betriebskostenrechnung mit ein.

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

e Zu einer erfolgreichen Unternehmensfiihrung ge-
hort auch das Marketing, welches aktiv sowie zu-
kunfts- und kundenorientiert betrieben wird.

e Zudem sind Gastro-Unternehmer/innen immer
auf der Suche nach den neusten Trends und An-
geboten flir das Gastgewerbe und den Tourismus
und integrieren diese bei Bedarf in ihr Unterneh-
menskonzept.

Verantwortlichkeiten

¢ Unternehmensfiihrung

* Marketing

* Personalfiihrung

* Finanzen

Kompetenzen

e Leitung eines Gastronomie- oder Hotelbetriebes

e Fuhrung und Einteilung von Mitarbeitenden und
externem Personal

« Durchfiihrung und Uberpriifung organisatori-
scher und administrativer Tatigkeiten

Anforderungen

e Durchsetzungsvermogen

¢ Ausdauer und Belastbarkeit

* Innovationsreichtum

e Fuhrungsqualitaten

* Dienstleistungsorientierung

* Freundlichkeit gegenuber den Kunden

¢ Unternehmerisches Denken und Handeln

¢ Organisationstalent

* Engagement und Flexibilitat

* Kreativitat und Diplomatie

* Weiterbildungsbeddrfnis

Ausbildung

¢ Ca. ein Jahr, berufsbegleitend

e Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss:
Gastro-Unternehmer/in»

* Passende Anbieter gibt es hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html

Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

¢ Eidg. Fachausweis (BP) als Gastro-Betriebsleiter/in
oder gleichwertiger Abschluss

Und

e Mind. vier Jahre Berufspraxis in leitender Position
im Gastgewerbe

Oder

¢ Mind. zwei Jahre einen Gastrobetrieb geleitet

Weiterbildungsmaéglichkeiten

¢ Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Inter-
national Hospitality Management

* Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fachschu-
len oder Fachhochschulen: Hotelmanager/in NDS
HF oder MAS in Betriebswirtschaft, Unternehmens-
fihrung oder Marketing.

«Dipl.

ausbildung-
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3.22. Eidg. dipl. Kiichenchef/in

Aufgaben

* Kiichenchefs/-chefinnen sind fiir einen reibungs-
losen Ablauf in den Kiichen von Hotelbetrieben,
Restaurants, Heimen, Spitalern, Caterings, Schu-
len, Internaten, Universitdten und anderen Ge-
meinschaftsbetrieben verantwortlich.

* Sie sind als Fliihrungskréfte flir die Wirtschaftlich-
keit des Betriebes zustandig, was Maschinen und
Personal mit einschliesst.

* Sie delegieren die Arbeiten und lberwachen die
Produktion der Speisen und Getranke.

* Je nach Betrieb achten Kiichenchefs/-chefinnen
auf die Menlizusammenstellung in Form von
Diatkost oder ausgefallenen Gerichten und behal-
ten dabei immer das optimale Preis-Leistungs-
Verhaéltnis im Blick.

* Kiichenchefs/-chefinnen sind fiir den Einkauf und
die Kontrolle der Lebensmittel zustdndig. Sie kon-
nen diese Aufgaben auch delegieren.

* Als Kadermitglied gehorten auch kaufmannische
Aufgaben wie die Planung der Angebote und
Dienstleistungen, das Erarbeiten der vielseitigen
Mentkarten, die Promotions-Massnahmen und
die Werbung in den Aufgabenbereich des Kiichen-
chefs / der Kiichenchefin.

Verantwortlichkeiten

* Speisenauswahl und -zubereitung

* Reinigungsarbeiten

* Administrative Aufgaben

* Wareneinkauf

* Lagerung

Kompetenzen

+ Uberwachung der Speisenzubereitung

* Qualitatskontrolle

* Fuhrung von Mitarbeitenden

+ Uberwachung aller Ablaufe in der Kiiche

* Delegieren der Arbeiten

Anforderungen

* Herausragende Kochkenntnisse

* Fuhrungsqualitaten

* Kreativitat

* Bereitschaft zur kontinuierlichen Weiterbildung

¢ Organisationstalent

* Belastbarkeit

* Flexibilitat

* Fremdsprachenkenntnisse

* Betriebswirtschaftliche Fahigkeiten

* Trendbewusstsein

+ Okonomisches und vernetztes Denken und Han-
deln

oVa
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Ausbildung

¢ Anderthalb Jahre, berufsbegleitend

e Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Ku-
chenchef/in mit eidg. Diplom»

* Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/koch-info.aspx

Voraussetzungen

e Eidg. Fachausweis (BP) als Chefkoch/-kéchin,
Koch/Koéchin der Spital-, Heim- und Gemein-
schaftsgastronomie oder Gastronomiekoch/-ko-
chin.

Und

¢ Mind. drei Jahre Berufspraxis mit Kader- und Fiih-
rungsfunktion als Chefkoch/Chefkéchin seit Ab-
schluss der Berufspriifung

e Erforderliche Modulabschliisse bzw. Gleichwer-
tigkeitsbestatigungen

Weiterbildungsmaoglichkeiten

e Hoéhere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Héte-
lier/-iére Restaurateur/-trice

¢ Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Hos-
pitality Management

* Nachdiplomstudiengange von Hoheren Fach-
schulen oder Fachhochschulen: Hotelmanager/in
NDS HF oder MAS in Marketing, Betriebswirt-
schaft oder Unternehmensfiihrung

ausbildung-
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3.23. Eidg. dipl. Leiter/in in Facility Management
und Maintenance (ehem. Instandhaltungsleiter/in)

Aufgaben

* Leiter/innen in Facility Management und Mainte-
nance sind in hoheren Kaderpositionen in Spita-
lern, Produktionsbetrieben, Heimen, in der Hotel-
lerie oder in der Immobilienwirtschaft tatig.

* Sie sind fiir die optimale Bewirtschaftung von
Anlagen, Gebauden und Einrichtungen zustandig
und sind Ansprechpartner/in der Fachleute vor Ort
sowie des strategischen Managements.

e Zudem schaffen sie mit personenbezogenen
Dienstleistungen optimale Arbeitsbedingungen
fir die Mitarbeitenden einer Unternehmung

e Fir die Verfligbarkeit, Sicherheit und Wirtschaft-
lichkeit ihres Fachbereiches sind sie ebenso ver
antwortlich wie flr die Koordination und Auftrags-
erteilung an Fachkréfte.

* Das Risk Management gehort ebenso zu den
Aufgaben der Leiter/innen in Facility Manage-
ment und Maintenance wie die Organisation und
Uberwachung der Materialbewirtschaftung.

* Neben der Mitarbeiterflihrung sind sie auch fir
die Finanzbuchhaltung, das Marketing sowie das
Controlling zustdndig und besitzen umfassende
Kenntnisse in rechtlichen Angelegenheiten.

Verantwortlichkeiten

* Wirtschaftlichkeit

* Sicherheit

* Verfligbarkeit

* Logistik

Kompetenzen

* Planung und Koordination von Fachkraften

* Qualitatssicherung

* Erstellung von Investitionsrechnungen

* Fuhren von Mitarbeitenden

Anforderungen

* Engagement und Fuhrungsqualitaten

* Betriebswirtschaftliches Denken und Handeln

* Organisationstalent

* Rasche Auffassungsgabe

* Analytische Fahigkeiten

* Kontaktfreudigkeit

* Verhandlungsgeschick

e Strategische Arbeitsweise

* Technisch, unternehmerisch und rechtlich versiert

+ Okologische und 6konomische Denkweise

Ausbildung

* Drei bis vier Semester, berufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Leiter/in
in Facility Management und Maintenance mit eidg.
Diplom»

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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* Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/facility-management-info.html

Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

e Eidg. Fachausweis oder anderer Tertidrabschluss
und mind. zwei Jahre Berufspraxis

Oder

e Abschluss der Sekundarstufe Il und mind. flnf
Jahre einschlagige Berufspraxis, davon zwei
Jahre in einer Fiihrungsfunktion

Und

e Erforderliche Modulabschliisse

Weiterbildungsmaéglichkeiten

* Nachdiplomstudiengdnge von Fachhochschulen:
MAS in Facility Management oder in Real Estate
Management

3.24. Eidg. dipl. Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie
(ehem. Betriebsleiter/in Gemeinschaftsgastronomie)

Aufgaben

e Leiter/innen Gemeinschaftsgastronomie sind in
Personalrestaurants, Spitdlern, Heimen, Schul-
mensen, Bildungszentren und Universitatsmensen
in einer Fuhrungsposition tatig.

* Als Kaderleute leiten sie meist die komplette gast-
ronomische Abteilung oder Teile davon und tra-
gen fur eine optimale Infrastruktur ebenso Verant-
wortung wie flir das saisonal abgestimmte Essen,
eine angenehme Atmosphare, bestmaogliche Hygi-
ene und die Wirtschaftlichkeit des Betriebes.

¢ Leiter/innen Gemeinschaftsgastronomie sind dar-
auf bedacht, die geeigneten Speisen und Ge-
tranke fir die entsprechenden Géaste- und Patien-
tengruppen zusammenzustellen und anzubieten.
Dabei sind okologische Aspekte ebenso zu be-
ricksichtigen wie 6konomische.

* Bei der Essensausgabe achten Leiter/innen Ge-
meinschaftsgastronomie darauf, dass diese so
zeitsparend und effektiv wie mdglich erfolgt. Dazu
werden die passenden Systeme gewadhlt.

¢ Leiter/innen Gemeinschaftsgastronomie kiimmern
sich um die Menlizusammenstellung sowie den
Einkauf und die optimale Lagerung der Waren.

¢ Sie Uberwachen die Qualitdt der Speisen, der
Getranke und der Arbeit der Mitarbeitenden.

e Zudem verfligen Leiter/innen Gemeinschaftsgast-
ronomie Uber sehr gute Kenntnisse im Rech-
nungs- und Finanzwesen, da sie nebst allen ande-
ren Aufgaben auch fiir die Betriebsbuchhaltung,
die Budgetierung, die Kalkulationen und das Con-
trolling zustandig sind.

ausbildung-
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Verantwortlichkeiten

* Produktionsplanung

* Lagerung

* Unternehmensfihrung

* Einkauf

* Finanzmanagement

* Reinigung

Kompetenzen

* Leitung einer gastronomischen Abteilung oder
von Teilen davon

* Korrespondenz mit Geschaftspartnern

* Erstellung von Konzepten zur Qualitatssicherung

* Fuhren von Mitarbeitenden

+ Uberwachung von Arbeitsablaufen

Anforderungen

* Fuhrungsqualitaten

¢ Organisationstalent

* Durchsetzungsvermadgen

* Fremdsprachenkenntnisse

* Verhandlungsgeschick

* Betriebswirtschaftliches Interesse

* Dienstleistungssinn

* Innovativitat

* Motivierend und rational

* Analytische Denkweise und strukturiertes Handeln

e Erfahrung im Finanz- und Rechnungswesen

Ausbildung/Weiterbildung

¢ Anderthalb Jahre, berufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Leiter/
in Gemeinschaftsgastronomie mit eidg. Diplom»

* Direkt zu passenden Anbietern: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/gemeinschaftsgastronomie-info.aspx

Voraussetzungen

Spatestens bei Prufungsantritt erforderlich:

* Eidg. Fachausweis als «Chefkoch/-kdchin», «Chef/
Cheffe de Réception», «Bereichsleiter/in Hotelle-
rie-Hauswirtschaft» oder «Bereichsleiter/in Res-
tauration» oder gleichwertige Ausbildung.

* Mindestens drei Jahre Berufserfahrung in einer
Kader- oder Fluhrungsfunktion in der Gastrono-
mie nach der Berufsprifung

* Erforderliche Modulabschliisse bzw. Gleichwertig-
keitsbestatigungen

Weiterbildungsmaoglichkeiten

* Hohere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur Hoéte-
lier/-iere Restaurateur/-trice

* Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Be-
triebsOkonomie oder International Hospitality
Management

* Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fach-
schulen oder Fachhochschulen: Hotelmanager/in
(NDS HF) oder MAS in Unternehmensfiihrung,
Marketing, Betriebswirtschaft

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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3.25. Eidg. dipl. Leiter/in Restauration
(ehemals Restaurationsleiter/in)

Aufgaben

¢ Leiter/innen Restauration Gibernehmen Organisa-
tions- und Fihrungsaufgaben in der Hotellerie,
der Restauration, im Catering und in der Gemein-
schaftsgastronomie.

e Sie sind auf kaufmannischer Ebene fir die Lei-
tung des Unternehmens zustdndig, erstellen
Rechnungen, Budgetpldne und errechnen die
angemessenen Verkaufspreise.

+ Auch im Bereich des Marketings und der Offent-
lichkeitsarbeit sind Leiter/innen Restauration ta-
tig. Sie sorgen dafiir, dass sich der Bekanntheits-
grad des Betriebes regelmassig erhoht.

e Zudem befassen sie sich mit den Trends und Stu-
dien rund um die Gastronomie, Hotellerie und
den Tourismus und entwickeln neue Geschafts-
Konzepte.

» Sie sind fir das Personalmanagement zustandig
und bilden Mitarbeitende aus.

Verantwortlichkeiten

e Gastebetreuung

e Verkauf

e Service

Kompetenzen

e Fuhrung eines gastronomischen Betriebes im
kaufmannischen Bereich

¢ Organisation eines reibungslosen Ablaufes im
gesamten Betrieb

e Fuhrung von Mitarbeitenden und Auszubildenden

Anforderungen

* Flexibilitat und Engagement

e Leistungsorientierung

e Fuhrungsqualitaten

e Betriebswirtschaftlich denkend

* Hohe Belastbarkeit und Stressresistenz

¢ Kommunikationsfahigkeit

e Service- und Dienstleistungsorientierung

¢ Verkaufstalent

¢ Organisationstalent

¢ Gute Fremdsprachenkenntnisse

Ausbildung

¢ Ca. anderthalb Jahre, berufsbegleitende

¢ Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Leiter/in
Restauration mit eidg. Diplom»

* Passende Anbieter gibt es hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/restaurationsleiter-info.aspx

Voraussetzungen

Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

e Eidg. Fachausweis als «Bereichsleiter/in Restau-
ration» oder gleichwertiger Abschluss
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Mindestens drei Jahre Berufspraxis im Beruf als
Bereichsleiter/in Restauration in Kader- oder Fuh-
rungsfunktion nach Abschluss der Berufsprifung
Erforderliche Modulabschlisse bzw. Gleichwer-
tigkeitsbestatigungen

Weiterbildungsmaglichkeiten

Hohere Fachschule mit HF-Diplom zum/zur
Hotelier/-iére Restaurateur/-trice

Mit Berufsmatura: Fachhochschulstudium in Be-
triebsOkonomie oder International Hospitality
Management

Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fach-
schulen oder Fachhochschulen: Hotelmanager/in
NDS HF MAS in Marketing, Betriebswirtschaft,

Unternehmensfiihrung

3.26. Tourismus-Experte/-in mit eidg. Diplom
(aufgehoben per 2019)

Aufgaben

Tourismus-Experten/-innen sind in Institutionen,
bei Reiseveranstaltern, Airlines, Hotels, Trans-
portbetrieben, Reisebliros, Touroperator oder
Tourismus-Organisationen als Spezialisten tatig.
Sie sind fir die Erschliessung neuer Ferien-Desti-
nationen zustandig und befassen sich mit Strate-
gien und Konzepten zur Entwicklung von Freizeit-
moglichkeiten und Angeboten in ihrer Region fir
unterschiedliche Zielgruppen.

Diverse Tatigkeiten im Marketing gehdren zu ih-
renHauptaufgaben, ebensowie die Offentlichkeits-
arbeit und die Marktforschung. Dabei sind sie fiir
eine aussagekréftige Internetplattform genauso
verantwortlich wie fiir die Analyse von Studien,
fir professionelle PR-Auftritte und Werbemass-
nahmen.

Zum Teil sind Tourismus-Experten/-innen auch fir
das Finanz- und Rechnungswesen verantwortlich.
Sie kimmern sich auch um alle anfallenden
organisatorischen und betriebswirtschaftlichen
Aspekte.

Zudem stehen sie international mit Geschafts-
partnern in Kontakt und flihren Konferenzen wie
auch Verhandlungen.

Verantwortlichkeiten

Marketing
Personalwesen
Finanzwesen
Personalfiihrung
Projektdurchfiihrung

Kompetenzen

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Konzeption neuer Projekte
Verhandlungen mit Geschaftspartnern

oVa
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Anforderungen

Fuhrungsqualitaten

Analytische Fahigkeiten

Durchsetzungsvermogen und selbstsicheres Auf-
treten

Dienstleistungsbewusstsein
Verhandlungssicherheit in mind. einer Fremd-
sprache

Stilsichere Muttersprache

Verhandlungsgeschick und Organisationstalent
Trendbewusstsein und Innovativitat
Belastbarkeit und Flexibilitat

Ausgepragtes Kommunikationstalent
Strukturiert und prazise arbeitend

Ausbildung

Die Weiterbildung zum/zur Tourismus-Experten/-in
dauert berufsbegleitend 20 Monate.

Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «Touris-
mus-Experte/-in mit eidg. Diplom»

Passende Anbieter finden Sie auf www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismus-experte-info.aspx

Voraussetzungen
Spatestens bei Prifungsantritt erforderlich:

Abgeschlossene dreijahrige Lehre (EFZ), gymna-
siale Maturitat, Fachmittelschule, Handelsmittel-
schule oder Fachausweis im Tourismusbereich
Genligend Englischkenntnisse (TOEFL-Test oder
Cambridge First Certificate)

Mind. finf Jahre Berufserfahrung im Tourismus-Be-
reich, davon zwei Jahre in einer Fihrungsposition
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3.27. Betriebsleiter/in HF in Facility Management
(ehemals Hauswirtschaftliche/r Betriebsleiter/in,
aufgehoben per 2021)

Aufgaben

* Dipl. Betriebsleiter/innen in Facility Management
HF sind nicht nur in Spitdlern, Heimen, Verwaltun-
gen, Reinigungsunternehmen usw. tatig, sondern
auch in der Gastronomie, Hotellerie und im Cate-
ring. Sie Gbernehmen Flihrungsaufgaben in den
Bereichen Gastronomie, Wascheversorgung und
Reinigung.

e Betriebsleiter/innen sind dafir verantwortlich, die
Bedlrfnisse verschiedener Anspruchsqruppen
zusammenzubringen und Synergien zu nutzen.
Als Fuhrungspersonen organisieren und planen
sie alle anfallenden hauswirtschaftlichen Tatigkei-
ten und kontrollieren deren fachgerechte Durch-
fiihrung.

* Sie sind fiir die Personalplanung und die Perso-
nalrekrutierung zustandig und kiimmern sich um
eine gerechte Arbeitsverteilung, interne Weiterbil-
dungsmassnahmen und um administrative Auf-
gaben.

* Auch der Einkauf von Lebensmitteln und Materia-
lien fallt in ihr Aufgabengebiet; deshalb miissen
sie sich stets Uber die neusten Entwicklungen in
den Bereichen Produktion, Maschinen und Mobi-
liar informieren.

Verantwortlichkeiten

* Reinigung

* Wascheversorgung

* Gastronomie

* Sicherheit

Kompetenzen

* Fudhrung von Mitarbeitenden und externem
Personal

* Qualitatskontrolle

* Planung der Abldufe und Mitarbeitereinteilung

* Materialbewirtschaftung

* Realisation anfallender Projekte

Anforderungen

* Kommunikationsfahigkeit und Freundlichkeit

* Dienstleistungssinn und Serviceorientierung

* Flexibilitdt und Belastbarkeit

* Engagement

* Fuhrungsqualitaten

* Zuverlassigkeit und Qualitdtsbewusstsein

* Hygienebewusstsein

Ausbildung/Weiterbildung

* Drei Jahre Vollzeit mit Praktikum oder vier Jahre
berufsbegleitend
Hinweis: Mit einem eidg. Fahigkeitszeugnis als
Fachmann/-frau Hauswirtschaft EFZ oder Hotelfach-

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

mann/-frau EFZ bieten manche Hoéhere Fachschu-
len ein verkirztes Studium an (zwei Jahre Vollzeit
oder drei Jahre berufsbegleitend)

e Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «dipl. Be-
triebsleiter/in in Facility Management HF»

¢ Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/facility-management-info.html

Voraussetzungen

* Eidg. Fahigkeitszeugnis, von Vorteil im verwand-
ten Bereich, ansonsten einschlagige Berufspraxis
erforderlich

Oder

¢ Abschluss einer Berufs-, Fach- oder gymnasialen
Maturitat mit einjdhriger Arbeitserfahrung

Und

¢ Bestehen des Aufnahmeverfahrens (variiert je nach
Anbieter)

Weiterbildungsmaoglichkeiten

e Fachhochschulstudium in Facility Management
oder Betriebstkonomie

* Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fachschule
(NDS HF) oder Fachhochschulen (CAS, DAS, MAS)
in Bereichen wie Unternehmensfiihrung, Facility
Mangement usw.

3.28. Hotelier/e-Gastronom/in HF (ehemals
Hotelier-Restaurateur/Hoteliere-Restauratrice,
aufgehoben per 2022)

Aufgaben

e Als Kaderpersonen in der Gastronomie und der
Hotellerie sind Hotelier-Gastronomen und Hote-
liere-Gastronominnen fiir die Unternehmensfiih-
rung tatig und arbeiten als Angestellte oder auf
selbstandiger Ebene.

¢ Sie sind fiir den Einkauf von Waren und Lebens-
mitteln verantwortlich, genauso wie fir die Pla-
nung von Events und die Koordination der Ab-
laufe im gesamten Betrieb.

* Hotelier-Gastronomen und Hoteliere-Gastronomin-
nen kennen sich in allen Bereichen der Erndhrung
und der Weinkultur bestens aus und verstehen es,
ihre Gaste auf hochstem Niveau zu verwohnen.

* Hotelier-Gastronomen und Hoteliere-Gastrono-
minnen sind fiir Organisation sowie die Instruk-
tion der Mitarbeitenden im Front- und Backoffice-
Bereichs zustandig.

e Die Selektion, Leitung und Einsatzplanung der
Mitarbeitenden gehort mit zu den Fihrungsauf-
gaben, ebenso wie die Konzepterstellung fiir be-
sondere Anlasse und der Angebotspalette.

e Das Hotel- und Restaurantmanagement beinhal-
tet auch die perfekte Einrichtung des Hotels oder

ausbildung-
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des Restaurants, um dem Gast eine angenehme
Atmosphare zu bieten.

* Zudem sind Hotelier-Gastronomen und Hoteliere-
Gastronominnen fiir das Finanzmanagement zu-
standig, was die Budgetierung der Ausgaben, den
Verkauf, die Kalkulation und das Marketing mit-
einschliesst.

Verantwortlichkeiten

e Einkauf

* Service

* Gastebetreuung

* Gasteempfang

* Hotelmanagement

* Restaurantmanagement

* Marketing

* Finanzmanagement

Kompetenzen

* Unternehmensfihrung

* Fuhrung von Mitarbeitenden

 Uberwachung der Arbeitsabliufe im Housekeeping
und in der Kiiche

* Organisation von Veranstaltungen

Anforderungen

* Fuhrungsqualitaten

* Organisationstalent

* Unternehmerisches Denken und Handeln

* Versiert in den Bereichen des Finanzwesens

* Ausgezeichnete Kenntnisse in der Lebensmittel-
kunde

* Dienstleistungsbewusstsein

* Flexible Denkweise

* Innovationsreichtum

* Belastbarkeit und Durchsetzungsfahigkeit

Ausbildung

* Zwei Jahre Vollzeit oder viereinhalb Jahre be-
rufsbegleitend

* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «dipl.
Hotelier/-e Gastronom/in HF»

* Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hotelier-restaurateur-hotelier-
restaurateurin-info.html

Voraussetzungen

* Eidg. Fahigkeitszeugnis als Hotelfachmann/-frau
EFZ, Koch/Kochin EFZ, Restaurantfachmann/-frau
EFZ, Hotel-Kommunikationsfachmann/-frau EFZ
usw.

Oder

* Anderes EFZ

Oder

¢ Gymnasiale Matura, Fachmatura oder Fachmittel-
schule und mind. ein Jahr Berufspraxis

* Gute Kenntnisse in Englisch und einer weiteren
Sprache auf dem Niveau B1

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

Weiterbildungsmaoglichkeiten

Fachhochschulstudium in International Hospita-
lity Management

Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fach-
schulen oder Fachhochschulen: z.B. Hotelmana-
ger/in NDS HF.

3.29. Tourismusfachmann/-fachfrau HF

Aufgaben

Tourismusfachleute arbeiten in einer Flihrungs-
funktion in Tourismus- und Reisebliros, Kon-
gress-, Kur- oder Sportzentren, Hotels, bei Tour-
operator und Transportunternehmen - Luft,
Wasser und Schienen — sowie touristischen Orga-
nisationen. Im Incoming- oder Outgoing-Bereich

Sie sind fiir den Verkauf von Reisen zustdndig
sowie flir die Zusammenstellung neuster Reise-
angebote und Zusatzleistungen.

Zudem analysieren sie Trends in der Tourismus-
branche und erstellen daraus Konzepte zur Er
schliessung neuer touristischer Reiseziele.

Im Incoming-Bereich befassen sich Tourismus-
fachleute mit den Freizeitmdglichkeiten und tou-
ristischen Attraktionen der Schweiz.

Die Organisation von Kongressen und Tagungen
fallen ebenfalls unter ihre Aufgaben. Als Veran-
stalter sind sie flir die Planung und die optimale
Durchfiihrung verantwortlich.

Teilweise sind Einsadtze im Marketing sowie im
PR-Bereich moglich. Dort prasentieren die Touris-
musfachleute die Arbeit des Veranstalters nach
aussen hin dusserst professionell.

Die Tourismusfachleute sind nebst allen anderen
Aufgaben auch fiir die Kommunikation und fir
Verhandlungen mit in- und auslandischen Ge-
schaftspartnern verantwortlich.

Verantwortlichkeiten

Verkauf
Organisation
Marketing
Beratung
Marktforschung

Kompetenzen

Organisation von Tagungen und Kongressen
Projektverantwortung

Beratung, Kommunikation und Marketing-Aufgaben
Erstellen von Bestandsaufnahmen, Bewertungen
und Konzepten

Produktgestaltung

Verhandlungen mit touristischen Organisationen
und Geschaftspartnern

ausbildung-
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Anforderungen

Dienstleistungsorientierung
Betriebswirtschaftlich denkend

Teamfahigkeit und Flihrungsqualitaten
Weitgreifendes Interesse an der Tourismusbranche
Flexibilitat und Belastbarkeit

Freundlichkeit und Einflihlungsvermoégen
Verhandlungssicherheit in mindestens zwei Fremd-
sprachen

Kommunikationsfahigkeit

Verhandlungsgeschick

Einwandfreie Sprachkompetenzen in der Mutter-
sprache

Breite Allgemeinbildung

Rasche Auffassungsgabe

Ausbildung

Zwei bis drei Jahre Vollzeit oder berufsbegleitend
Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «dipl.
Tourismusfachmann/-frau HF»

Passende Anbieter finden Sie hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismusfachfrau-info.html

Voraussetzungen

Eidg. Fahigkeistzeugnis im Bereich Tourismus

Oder

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Gymnasiale Maturitat, Fachmatura, Fachmittel-
schule oder Handelsmittelschule

Bestandenes Aufnahme-Verfahren (variiert je nach
Anbieter)

Gute Kenntnisse in mind. zwei Fremdsprachen

e

oVa

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

Weiterbildungsmaoglichkeiten

Fachhochschulstudium in Tourismus, Business
Administration oder International Tourism and
Events Management

Nachdiplomstudiengdnge von Hoheren Fach-
schulen oder Fachhochschulen: z.B. CAS Touris-
mus 4.0, DAS Tourismusmanagement oder MAS
Sporttourismus

3.30. Hotellerie-Manager/in FH

Aufgaben

Hotellerie-Manager/innen FH (Bachelor of Sci-
ence) sind in der Unternehmensfiihrung von un-
terschiedlichen Betrieben tatig. Sie leiten Hotels,
Restaurants, Yachtklubs, Cateringfirmen, Well-
ness Resorts, Freizeitparks, Casinos, Golfklubs,
Airlines und vieles mehr.

Sie bilden andere Flhrungskrafte in ihrem Unter-
nehmen aus und sorgen auf diese Weise selb-
standig fiir eine hohe Qualitat der Mitarbeiten-
den.

Neben dem Personalmanagement bildet das
Finanzmanagement ein wichtiges Tatigkeitsfeld
in ihrem Berufsalltag.

Zudem sind Hotellerie-Manager/innen fir das
Marketing verantwortlich. Sie erstellen Marke-
ting-Konzepte, um ihr Unternehmen noch besser
auf dem Markt zu positionieren.

Sie analysieren aktuelle Studien und erkennen
die Trends in der Gastronomie-, Hotellerie- und
Tourismusbranche, um daraus erfolgsverspre-
chende Projekte zu entwickeln.

Verantwortlichkeiten

Hotelleriemanagement
Entwicklung

Service
Finanzmanagement
Beratung

Marketing

Kompetenzen

Uberwachung der Unternehmensfiihrung
Verhandlungen und Vertragsabschliisse mit Ge-
schaftspartnern

Anforderungen

Betriebswirtschaftliches Denken

Selbstsicheres Auftreten, gepflegte Erscheinung
Flihrungsqualitaten und Uberzeugungstalent
Fahigkeit zu komplexem analytischem Denken
Dienstleistungsbewusstsein und Serviceorientie-
rung

Kommunikationsfahigkeit

ausbildung-
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* Verhandlungsgeschick

* Sehr gute Fremdsprachenkenntnisse

* Qualitatsbewusstsein

» Stilgefihl

¢ Organisationstalent

* Multitasking-Fahigkeit

* Innovativitat

Ausbildung

* Das Studium zum/zur Hotellerie-Manager/in dau-
ert je nach Ausbildungsstéatte zwischen drei und
vier Jahren.

* Abschluss: «Bachelor of Science (FH) in Internati-
onal Hospitality Management» oder «Bachelor of
Science (FH) in Betriebsokonomie, Vertiefung
Tourismus oder Hospitality Management»

* Passende Anbieter finden Sie auf www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hotellerie-info.aspx

Voraussetzungen

* Abgeschlossene gymnasiale Maturitat und ein-
jahrige Berufspraxis

Oder

* Abgeschlossene berufliche Grundausbildung (EFZ)
mit Berufsmaturitat

Oder

* HF-Abschluss zum/zur Hoételier/-e Restaurateur/-
trice

Und

* Sehr gute Englisch-Sprachkenntnisse (Cambridge
Advanced Certificate in English oder TOEFL-Test)

* Sehr gute Franzosisch-Sprachkenntnisse (DELF
Dipléme d'Etudes)

* Bestandenes Aufnahmeverfahren (variiert je nach
Anbieter)

Bei anderen Vorbildungen ist eine Aufnahme sur

dossier moglich. Die Zulassungsbedingungen oblie-

gen den Schulen und kénnen entsprechend variieren.

Weiterbildungsmaglichkeiten

* Konsekutiver Master an einer Fachhochschule in
Global Hospitality Business

* Nachdiplomstudiengdnge an Hochschulen: z.B.
Business Administration usw.

3.31. Tourismus-Manager/in FH
(Betriebs6konom/in FH in Tourismus
und Mobilitat)

Aufgaben

* Tourismus-Manager FH sind als Fach- und Fuh-
rungspersonen in kleineren Betrieben oder in
Junior-Funktionen in mittleren und grosseren
Betrieben der Tourismus-, Freizeit- und Dienstleis-
tungsbranche anzutreffen.

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Detailbeschreibungen der Berufsbilder

e Tourismus-Manager arbeiten in Verbdnden und
Vereinen, bei Transportunternehmen, in offentli-
chen Verwaltungen, bei touristischen Unterneh-
men und bei Non-Profit-Organisationen.

e Sie erstellen Marketingkonzepte, organisieren
Sport- oder Kulturanldsse von der Planung bis zur
Kontrolle.

* Neben touristischem Fachwissen verfiigen Touris-
mus-Manager lber betriebswirtschaftliche Kennt-
nisse in Finanz und Rechnungswesen, Marketing,
Logistik, Vertrieb und Organisation sowie Perso-
nalfiihrung.

e Sie Ubernehmen Managementfunktionen und lei-
ten das Unternehmen professionell, dienstleis-
tungs- und betriebswirtschaftsorientiert.

Verantwortlichkeiten

* Management

* Personalwesen

Kompetenzen

¢ Unternehmensfiihrung

e Fuhrung von Mitarbeitenden

Anforderungen

e Fuhrungsqualitaten

* Vernetztes Denken

* Eigenstandigkeit und Durchsetzungsvermadgen

¢ Kommunikationsfahigkeit

* Verhandlungsgeschick

e Sehr gute Fremdsprachenkenntnisse

e Grosses Interesse an der Tourismus- und Mobili-
tats-Branche

* Interesse an interdisziplindrem Arbeiten

* Hohe Sozialkompetenzen

* Breite Allgemeinbildung

Ausbildung

¢ Das Studium zum Tourismus-Manager FH kann
berufsbegleitend in acht bis zehn Semestern mit
einer Praxistatigkeit von mindestens 50 Prozent
absolviert werden, oder auch als Vollzeitstudium
in sechs bis acht Semestern.

¢ Abschluss: Bachelor of Science (FH) in Tourism

* Passende Anbieter gibt es hier: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html

Voraussetzungen

* Eidg. Fahigkeitszeugnis und Berufsmatura

Oder

¢ Gymnasiale Matura, Fachmatura oder gleichwerti-
ger Abschluss und mind. ein Jahr Berufserfahrung

Weiterbildungsmaéglichkeiten

* Konsekutiver Master an einer Fachhochschule in
Business Administration mit Vertiefung Tourism

* Nachdiplomstudiengdnge an Hochschulen: z.B.
CAS Tourismus 4.0, MAS Sporttourismus, Master
of Business Administration usw.

ausbildung-
© "M weiterbildung.ch

CH-8344 Baretswil 34


http://www.ausbildung-weiterbildung.ch
https://www.ausbildung-weiterbildung.ch/hotellerie-info.aspx
https://www.ausbildung-weiterbildung.ch/hotellerie-info.aspx
https://www.ausbildung-weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html
https://www.ausbildung-weiterbildung.ch/tourismus-ausbildung-info.html
http://www.ausbildung-weiterbildung.ch

Karriere-Ratgeber: Aus- und Weiterbildung in den Bereichen Gastronomie, Hotellerie und Tourismus

Beschreibungen der Master- und Nachdiplomstudiengange

4. Beschreibungen der Master- und Nachdiplomstudiengange

4.1. Nachdiplomstudiengange NDS HF an Hoheren
Fachschulen

4.1.1. Dipl. Hotelmanager/in NDS HF

Zielgruppe
» Kaderpersonen aus der Hotellerie, die eine praxi-
sorientierte Managementausbildung im Gastge-
werbe absolvieren mochten.
Lernstoff
* Drei Grundlagenmodule:
¢ «Mensch»: Mitarbeiterflihrung, Teamentwick-
lung, Kommunikation und Gesprachsfiihrung,
Unternehmensfiihrung, Umwelt und Nachhal-
tigkeit usw.
e «Markt»: Kunden, Trends, Markte, operative
Planung, Betriebswirtschaft, Marketing-Mix usw.
* «Mittel»: Finanzbuchhaltung, -planung, -kontrolle,
Steuern, Volkswirtschaft, Investitionen usw.
* Vernetzungsmodul: «Hospitality»: Projektmanage-
ment, Projekte, Impulsveranstaltungen
Fahigkeiten/Kompetenzen
* Verstehen von komplexen Zusammenhangen der
Unternehmensorganisation und -filhrung sowie
der Umwelt
* Nachhaltige Losungen entwickeln
¢ Kennen und Leben der Sozial- und Selbstkompe-
tenz in Fihrungsfunktionen
* Ansprechende Gestaltung im Umgang mit Mitar-
beitern/-innen
Ausbildung
* Ca. sieben Monate, berufsbegleitend
* Abschluss: Eidg. anerkannter Abschluss: «dipl.
Hotelmanager/in NDS HF»
* Passende Anbieter finden Sie auf: www.ausbildung-
weiterbildung.ch/hotelmanagement-info.aspx
Voraussetzungen
e Eidg. Fachausweis (BP), eidg. Diplom (HFP), HF-
Diplom oder Bachelor-/Masterabschluss einer FH/
Uni
Und
* Drei bis vier Jahre Fihrungserfahrung

www.ausbildung-weiterbildung.ch OR |

4.2. Beispiele fiir Master- und Nachdiplom-
ausbildungen (CAS, DAS, MAS) an Hochschulen

Im Bereich Tourismus und Gastronomie gibt es ein
vielfaltiges Angebot von Nachdiplomstudiengangen
auf Stufe Fachhochschule. Der Bereich ist gepragt
vom rasanten Wandel — was sich auch in dem immer
wieder andernden Bildungsangeboten zeigt.

Aufgrund der Fille und eben dieser Wandelbarkeit
der Angebote wird in der Folge auf eine detaillierte
Beschreibung der Nachdiplomstudiengdnge ver-
zichtet. Die gelisteten Beispiele sollen jedoch einen
ersten Eindruck geben, welche Moglichkeiten Wei-
terbildungsinteressierten offenstehen.

e CAS Erlebnismanager/in Natur

e CAS Event Management

* CAS Food Business Management

¢ CAS Food Finance and
Supply Chain Management

e CAS Food Product and Sales Management

¢ CAS Food Quality Insight

¢ CAS Food Responsibility

* CAS Food Sociology and Nutrition

e CAS International Food Business

e CAS Tourismus 4.0

e CAS Tourismusdkonomie (Uni)

e CAS Tourismus fiir Quereinsteiger

* CAS Coffee Excellence

¢ CAS Hospitality Excellence

e CAS Leadership

¢ CAS Lebensmittelrecht

* DAS Facility Management

* DAS Gebaudebewirtschaftung

* DAS Excellence in Food

* MAS Real Estate und Facility Management (FH)

e Master of Science FHGR in Business Administra-
tion Studienrichtung Tourism and Change

e Master of Science HES-SO in Global Hospitality
Business

¢ Master of Science in Wine & Hosplitality Manage-
ment

* MBA mit Schwerpunkt Tourismus

ausbildung- " .
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5. Das Schweizer Bildungssystem

Die Beschreibungen der Berufsbilder und Weiterbil-
dungen in diesem Ratgeber sind entsprechend dem
Aufbau des schweizerischen Bildungssystems orga-
nisiert. Dieses Bildungssystem stellen wir lhnen hier
in groben Zugen vor.

5.1. Gegenstand und Akteure

Das «offizielle», sogenannt formale schweizerische
Bildungssystem umfasst alle Aus- und Weiter-
bildungen sowie Studiengdnge von eidgendssisch
anerkannten Schulen. Sie sind kantonal oder eid-
gendossisch reglementiert und schliessen mit einem
entsprechend anerkannten Abschluss ab. Jeder
Abschluss hat in diesem System seinen definierten
Platz mit vorgegebenen Zulassungsbedingungen,
Titeln und moglichen Anschlussweiterbildungen.

Das Bildungssystem wird getragen von einer Viel-
zahl unterschiedlicher Akteure: von Behdrden,
privaten Berufs- und Interessenverbanden, Wirt-
schaftsvertretern sowie offentlichen (d.h. staatlich
kontrollierten) und privaten Schulen und Bildungs-
institutionen. Diese Zusammenarbeit ist histo-
rischgewachsenundfunktioniertdankgegenseitigem
Vertrauen und gutem Einvernehmen von Staat/
Politik, Wirtschaft und Gesellschaft.

Das Schweizer Bildungssystem

Die Oberaufsicht Gber die Aus- und Weiterbildungen
sowie Studiengange liegt beim Staatssekretariat fur
Bildung, Forschung und Innovation SBFI (www.sbfi.
admin.ch).

5.2. Bildungsstufen und Bildungsbereiche

Das Schweizer Bildungssystem besteht aus aufein-
anderfolgenden Stufen:

1. Primarstufe (obligatorisch)

2. Sekundarstufe | (obligatorisch)

3. Sekundarstufe Il (freiwillig, gilt
als «Regelabschluss»)

4. Tertiarstufe (freiwillig)

Auf der Sekundarstufe Il und der Tertidrstufe gibt es je-
weils einen starker berufspraktischen (Tertiar B) und ei-
nen starker schulisch-theoretischen Bereich (Tertiar A).

Ausserhalb und erganzend zu diesem «offiziellen» Bil-
dungssystem gibt es zahlreiche nicht eidgendssisch
reglementierte Kurse und Weiterbildungsmoglichkei-
ten. Teilweise wird fir diesen Bereich der Begriff
«nichtformale Weiterbildung» benutzt (manchmal,
aber nicht konsequent, wird er zur unscharf definierten
«Quartarstufe» gezahlt [in der Grafik nicht dargestellt]).

oVa
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5.2.1. Primarstufe und Sekundarstufe |

Primarstufe und Sekundarstufe | (in den meisten
Kantonen elf Jahre, inklusive Vorschule) bilden zu-
sammen die obligatorische Schulzeit, die alle Kinder
in der Schweiz durchlaufen. Am Ende der Sekundar-
stufe | sind die Schiilerinnen und Schiiler in der Re-
gel 15-16 Jahre alt.

5.2.2. Sekundarstufe Il (Lehre, Mittelschulen)

Darauf folgt die Sekundarstufe Il (drei bis vier Jahre).
Die Jugendlichen werden nun entweder berufsprak-
tisch (in der sogenannten dualen Lehre in einem
Lehrbetrieb, kombiniert mit Schulunterricht) oder
rein schulisch (Fachmittelschulen, Handelsmittels-
chulen, Informatikmittelschulen und Kantonsschu-
len bzw. Gymnasien) ausgebildet. Der Abschluss
der Sekundarstufe Il ist der vorgesehene Regelab-
schluss. Die Jugendlichen halten dann ein «eidge-
nossisches Fahigkeitszeugnis» (EFZ — nach erfolg-
reich abgeschlossener Berufsbildung) oder/und
einen Mittelschulausweis oder ein Maturitdtszeugnis
(gymnasiale Matura, Fachmatura oder Berufsmatura
1 (BM1)) in den Handen.

Die zwei Wege auf der Sekundarstufe Il, berufsprak-
tisch oder rein schulisch, sind in Gesellschaft und
Wirtschaft gut etabliert.

In der Schweiz absolvieren rund zwei Drittel der
Jugendlichen nach der obligatorischen Schulzeit
eine berufliche Lehre. Weil nicht alle Lander dieses
Ausbildungsmodell kennen, heben wir diesen Weg
hier speziell hervor: Die berufliche Grundbildung
(Lehre) erfolgt teilweise in der Berufsfachschule und
teilweise direkt im Lehrbetrieb. So sichern die ver-
schiedenen Branchen die Weitergabe ihres Know-
hows und bilden die Fachkradfte von morgen heute
selber mit aus. Gerade Menschen aus Landern, in
denen nur Schule und Studium, das heisst aus-
schliesslich theoretische Bildungswege, angeboten
werden, neigen dazu, diesen angesehenen berufs-
praktischen Weg geringzuschatzen und einen rein
schulischen Weg zu wahlen, auch wenn dieser viel-
leicht weniger gut passt, teurer ist oder schlechtere
Zukunftschancen eroffnet.

Erwachsene, die die Sekundarstufe Il als Jugendliche

versdumt haben, konnen sie als «Nachholbildung fir
Erwachsene» nachholen (siehe dazu Kapitel 6).

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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5.2.3. Tertiarstufe und nichtformale,
berufsbezogene Weiterbildung

Im Anschluss an die Sekundarstufe 6ffnet sich das
weite Feld der Erwachsenenbildung — von der beruf-
lichen Spezialisierung und Hoéherqualifikation Gber
die Studiengdnge der Hochschulen bis zu Sprach-
und Freizeitkursen. Hier ist zu unterscheiden zwi-
schen der teils kantonal, teils eidgendssisch regle-
mentierten Tertidrstufe und der nichtformalen be-
rufsbezogenen Weiterbildung.

Nichtformale Weiterbildungen

Nichtformale, das heisst nicht kantonal oder eidge-
nossisch reglementierte Weiterbildungen werden
von privaten und offentlichen Einrichtungen ange-
boten. Sie umfassen ein weites Spektrum von be-
rufsbezogenen, allgemeinbildenden und kreativen
Workshops und Seminaren bis zu spezifischen Fach-
kursen, ganzen Lehrgangen und Nachdiplomstudien
an Hochschulen.

Abschlisse der eidgendssisch anerkannten héheren
Berufsbildung und Hochschulen

Die Tertidarstufe besteht aus zwei Bereichen: der
Hoheren Berufsbildung und der Hochschulbildung.

Die Hohere Berufsbildung bietet praxiserfahrenen
Berufsleuten Moglichkeiten zur beruflichen Vertie-
fung, Spezialisierung und Generalisierung. Zur Ho-
heren Berufsbildung gehoren die Qualifikationsstu-
fen Berufsprifung (BP) und Hohere Fachprifung
(HFP) sowie die Studiengange an Hoheren Fach-
schulen (HF).

Im Bereich der Hochschulen stehen drei verschie-
dene Wege zur Wahl:

* anwendungsorientierte Bachelor- und Masterstu-
diengdnge an Fachhochschulen

¢ Bachelor- und Masterstudiengédnge der Paddagogi-
schen Hochschulen

e starker auf Theorie und Forschung ausgerichtete
Bachelor- und Masterstudiengdnge an Universitaten

Die Tertiarstufe ist freiwillig. Mit den stets wach-
senden Anforderungen und raschen Veradnderun-
gen auf dem Arbeitsmarkt gewinnt sie jedoch lau-
fend an Bedeutung. Entsprechend werden Hoch-
schulen subventioniert und die Héhere Berufsbil-
dung durch Bundesbeitrdge an die Schulgebiihren
unterstitzt.
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5.3. Anerkennung von Abschliissen und Titeln

5.3.1. Eidgendéssisch anerkannte Abschliisse und
ihre Merkmale

Eidgendssisch anerkannte Bildungsgdnge und Ab-
schlisse flihren zu geschiitzten Titelbezeichnungen.
Das bedeutet, dass nur Absolventinnen und Absol-
venten dieser Bildungsgdnge und mit diesen Ab-
schliissen das Recht haben, diese Titel zu fihren.
Damit sind sie und ihr Berufsstand vor Konkurrenz
durch Personen mit unklarer beruflicher Qualifika-
tion geschiitzt (im Gegensatz z.B. zu Personen mit
«gekauftem» Doktor).

Dadurch funktionieren diese Titel und Berufsbe-
zeichnungen in der Wirtschaft und Arbeitswelt als
Qualitatslabel, anhand derer klar erkennbar ist, Giber
welche Fachkenntnisse und -kompetenzen die Titel-
trager und -trdgerinnen von der Ausbildung her ver-
fiigen und welche Institutionen fir die Qualitat ihrer
Ausbildung garantieren.

Die eidgenossische Anerkennung kennt drei Formen:
Uber die Bildungsinstitution, den Lehrgang oder die
Prifung:

* Institutionelle Anerkennung fiir Hochschulen: Ins-
titutionen, welche die Bezeichnung «Universitat»,
«Fachhochschule» oder «Padagogische Hochschule»
fihren wollen, miissen ein staatliches Anerken-
nungsverfahren, eine sogenannte Akkreditierung
durchlaufen. Nur akkreditierte Hochschulen kon-
nen auch ihre Studiengédnge akkreditieren lassen.
Eine Liste aller akkreditierten Schweizer Hoch-
schulen finden Sie unter:
www.swissuniversities.ch/themen/studium/
akkreditierte-schweizer-hochschulen

* Anerkennungsverfahren fiir HF-Lehrgéange: Ho-
here Fachschulen, deren Bildungsgédnge ein Aner-
kennungsverfahren durchlaufen haben, diirfen
geschutzte Titel mit den Ergdnzungen HF oder
NDS HF abgeben.

Eine Liste der anerkannten Lehrgange und der
Rahmenlehrpléane finden Sie unter:
www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/
hoehereFachschulen

* Eidgendssische Prifungen: Berufsprifungen und
Hohere Fachpriifungen stehen unter der Aufsicht
des Bundes und fiihren unabhangig vom besuch-
ten Bildungsgang zu einem eidgendssisch aner-
kannten Fachausweis bzw. Diplom.

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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Eine Liste aller eidgendssischen Berufspriifungen
und Hoéheren Fachprifungen sowie der Prifungs-
ordnungen finden Sie unter:
www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/
hoehereBildung

5.3.2. Abschliisse mit Institutionsanerkennung,
Verbandsanerkennung oder ohne Anerkennung

Neben den eidgendssisch anerkannten Lehrgangen
und Diplomen gibt es auf allen Bildungsstufen und
zu jedem Thema Weiterbildungen, die zu Abschlus-
sen mit einer anderen Anerkennung flihren: Sie
stehen zum Beispiel unter der Aufsicht eines
Berufs- oder Branchenverbands, einer anerkannten
Institution oder einer Kooperation mehrerer Schu-
len. Auch ohne staatliche Anerkennung kénnen sol-
che Abschllisse gesamtschweizerisch oder innerhalb
einer Branche anerkannt sein und hohes Ansehen
geniessen (z.B. durch den Schweizerischen Kauf-
mannischen Verband SKV oder die Vereinigung H+
der Spitaler der Schweiz).

Weiter gibt es Lehrgdnge oder Kurse, die mit einer
Kursbestdtigung oder einem schuleigenen Diplom
oder Zertifikat abschliessen. Solche Zertifikate und
Diplome unterstehen keiner weiteren Aufsicht. Ihr
Wert oder Nutzen ist unterschiedlich, hangt von der
Qualitat der Schule ab und muss individuell beur-
teilt werden.

5.4. Anschlussfahig, durchlassig und integrativ

Wenn junge Erwachsene sich in der Schweiz fir ei-
nen Bildungsweg entscheiden, heisst das nicht, dass
sie flir den Rest ihres Lebens auf diesem Weg wei-
tergehen miussen. Das Bildungssystem bietet An-
schlussmaoglichkeiten an fast alle Abschlisse und
gibt so Raum fiir die individuelle Weiterentwicklung.

Dank klar definierter Zulassungskriterien, verschie-
dener Aufholangebote und Ubertrittslésungen (Pas-
serellen) ist es auch madglich, zwischen den schu-
lisch-theoretischen und berufspraktischen Bereichen
zu wechseln und hohere Stufen zu erklimmen. Ziel
dieser Durchlassigkeit ist, die Ressourcen der Men-
schen optimal anzusprechen. Denn lebenslanges
Lernen und anhaltende Motivation tragen sowohl
zur individuellen Zufriedenheit als auch zum volks-
wirtschaftlichen Nutzen insgesamt bei.
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Und schliesslich ist das schweizerische Bildungssys-
tem integrativ, das heisst, es bietet auch Menschen
mit mangelhafter Bildung oder einem nicht schwei-
zerischen Bildungshintergrund Maoglichkeiten, einen
eidgendssisch anerkannten Schulabschluss nachzu-
holen und anschliessend eine Lehre, ein Studium zu
absolvieren oder sich beruflich umzuorientieren und
neu zu qualifizieren (siehe Kapitel 6).

Das Schweizer Bildungssystem

5.5. Link zu weiteren Informationen

Weitere Informationen zum schweizerischen Bil-
dungssystem finden Sie im Ratgeber «Bildungs-
system Schweiz» (Link) und auf der Website des
Staatssekretariat fir Bildung, Forschung und In-
novation (SBFI) www.sbfi.admin.ch/sbfi/de/home/
bildung/bildungsraum-schweiz.html

Eidgendssisch oder kantonal anerkannte Bildungsgange und Abschliisse der Tertidrstufe fiihren zu den
folgenden Titeln (die eidgendssisch anerkannten/geschiitzten Titel sind fett hervorgehoben):

Abschluss / Bildungsgang

Berufspriifung

Titel

(Berufsbezeichnung) mit eidg. Fachausweis

Beispiele

Marketingfachmann mit eidg.

Fachausweis

Hohere Fachpriifung

Dipl. (Berufsbezeichnung) oder (Berufsbe-
zeichnung) mit eidg. Diplom

Dipl. Malermeister oder Ausbil-
dungsleiterin mit eidg. Diplom

Studiengang HF

Dipl. (Berufsbezeichnung) HF

Dipl. Forsterin HF

Nachdiplomstudiengang
NDS HF

Dipl. (Berufs- oder Studiengangbezeich-
nung) NDS HF

Dipl. Experte Intensivpflege
NDS HF

Bachelorabschluss
Fachhochschule FH

Bachelor of Science/Arts (Kiirzel der
akkreditierten FH) in (Fachgebiet)

Bachelor of Science FHNW
in Informatik

Bachelorabschluss Pddago-
gische Hochschule PH

Bachelor of Science/Arts (Bezeichnung der
akkreditierten PH) in (Fachgebiet)

Bachelor of Arts PH Luzern
in Primary Education

Bachelorabschluss
universitare Hochschule

Bachelor of Science/Arts (Kiirzel der
akkreditierten Uni) in (Fachgebiet)
Bachelor of (Bezeichnung der Fakultat),
(Kirzel der akkreditierten Uni)

Bachelor of Science UZH
in Psychologie
Bachelor of Theology UZH

Masterabschluss Fach-
hochschule FH

Master of Science/Arts (Kiirzel der
akkreditierten FH) in (Fachgebiet)

Master of Science FHO in
Engineering

Masterabschluss Padago-
gische Hochschule PH

Master of Science/Arts (Kiirzel der
akkreditierten PH) in (Fachgebiet)

Master of Arts PHSG in
Secondary Education

Masterabschluss
universitdre Hochschule

Master of Science/Arts (Kiirzel der
akkreditierten Universitat) in (Fachgebiet)
Master of (Bezeichnung der Fakultat),
(Bezeichnung der akkreditierten Uni)

Master of Science ETH in
Process Engineering
Master of Law, Universitat
Bern
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Nachholbildung fiir Erwachsene auf Sekundarstufe | und Il

6. Nachholbildung fiir Erwachsene auf Sekundarstufe | und Il

Das schweizerische Bildungssystem bietet Moglich-
keiten, einen eidg. anerkannten Schulabschluss
nachzuholen und sich so den Antritt einer berufli-
chen Grundausbildung oder eines Studiums zu er-
offnen.

6.1. Regularen Schulabschluss nachholen
6.1.1. Sekundarschulabschluss

In den letzten Jahren haben einige Stadte und Kan-
tone Nachholbildungsmaoglichkeiten fiir die Sekun-
darstufe | eingerichtet. Sie ermoglichen Erwachse-
nen mit unzureichender schulischer Grundbildung,
einen anerkannten Sekundarschulabschluss | auf
Niveau A, B oder C zu erwerben. Damit kbnnen sie
spater zum Beispiel eine Lehre beginnen oder eine
weiterfihrende Schule besuchen.

Die Kurse dauern 12-15 Monate; der Unterricht fin-
det zwei bis dreimal pro Woche am Abend statt.

Zulassungsbedingungen

* Mindestalter 18 Jahre

¢ Bestandener Aufnahmetest in Deutsch und Mathe-
matik

* Hohe Lernbereitschaft (den Grossteil des Schul-
stoffs missen die Teilnehmenden selbstandig er-
arbeiten)

6.1.2. Gymnasiale Matura oder Berufsmaturitat

Fir Erwachsene gibt es verschiedene Moglichkeiten,
eine gymnasiale Maturitat oder eine Berufsmatura
zu erwerben:

Besuch einer kantonalen Maturitatsschule fir
Erwachsene

In mehreren Kantonen gibt es kantonale Maturitats-
schulen flur Erwachsene. Diese sind subventioniert
und deshalb bedeutend guinstiger als private Matu-
ritatsschulen.

Maturitatsschulen gibt es als Teilzeitkurse, die berufs-
begleitend absolviert werden konnen. Diese dauern
ca. sieben Semester und erlauben eine Arbeitstatig-
keit von max. 50 Prozent. Daneben gibt es Vollzeit-

www.ausbildung-weiterbildung.ch

kurse, die den Lernstoff in sechs Semestern und an
drei bis vier ganzen Tagen pro Woche vermitteln.

Zulassungsbedingungen

* Mindestalter 18 Jahre

¢ Hochstalter bei Eintritt 40 Jahre

* (meistens) Wohnsitz im Standortkanton der Schule

¢ absolvierte Sekundarschule A oder B oder Nach-
weis der Kenntnisse von drei Jahren Sekundar-
schulstoff

¢ Abschluss einer Berufslehre oder Nachweis einer
mind. dreijdhrigen geregelten Berufstatigkeit

* gute Deutschkenntnisse

e Bestehen der Aufnahmepriifung

Besuch einer privaten Maturitatsschule

Private Maturitatsschulen bieten verschiedene Un-
terrichtsmodelle an: von Vollzeitkursen, die in 18
Monaten zur Maturitatsprifung flihren, Gber unter-
schiedlich viele Semester dauernde berufsbeglei-
tende Modelle bis zum Selbststudium im Fernunter-
richt, das in sechs bis sieben Semestern geleistet
werden kann.

Zulassungsbedingungen

* Mindestalter 18 Jahre

¢ abgeschlossene obligatorische Schulzeit

e mind. drei Jahre Berufserfahrung

e gute Sprachkenntnisse in Deutsch und Englisch
plus einer weiteren Fremdsprache (z.B. Franzo-
sisch oder Italienisch)

¢ Mathematikkenntnisse auf dem Niveau des drit-
ten Jahrs der Sekundarschule

* Bestehen der schuleigenen Aufnahmeprifung

Berufsmaturitat nach Lehrabschluss (BM2)
Fur Jugendliche gibt es zwei reguldare Wege, eine
Berufsmaturitdt zu erwerben: wahrend der Lehre
(BM1) und nach dem Lehrabschluss (BM2).

Erwachsenen steht der Weg zur BM2 offen. Die
meisten kantonalen Berufsmaturitatsschulen bieten
spezielle BM2-Lehrgdnge fir Erwachsene an. Diese
dauern ca. vier Semester im Teilzeitmodell; Vollzeit-
lehrgédnge dauern zwei Semester.

Zulassungsbedingungen
e Grundbildung mit eidg. Fahigkeitsausweis EFZ
¢ bestandene Aufnahmepriifung
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Nachholbildung fiir Erwachsene auf Sekundarstufe | und Il

6.2. Lehrabschluss EFZ nachholen

Viele Weiterbildungen verlangen eine eidgendssisch
anerkannte berufliche Grundbildung mit Lehrab-
schluss EFZ. Fur Erwachsene gibt es vier Moglich-
keiten, einen Lehrabschluss nachzuholen resp. ein
eidg. Fahigkeitszeugnis EFZ zu erwerben.

6.2.1. Direkt zur Abschlusspriifung

Erwachsene mit mindestens fiunf Jahren Berufs-
erfahrung — davon in der Regel zwei bis drei Jahre
im gewlnschten Beruf —haben nach Art. 32 BBV (Be-
rufsbildungsverordnung) die Moglichkeit, die eidge-
ndssische Lehrabschlusspriifung zu absolvieren. An
der Prifung werden die praktischen Fahigkeiten so-
wie die berufskundlichen und allgemeinbildende
Lernstoffe gepriift.

Die Art der Prifungsvorbereitung ist nicht reg-
lementiert; sie kann vollkommen selbstandig er-
folgen. Empfohlen wird jedoch der Besuch eines
Vorbereitungskurses an einer Berufsfachschule.
Allerdings gibt es nicht zu allen Berufen Vorbe-
reitungskurse zur Nachholbildung. Erkunden Sie
sich in lhrem Wohnkanton nach den Mdglichkeiten.

Zulassungsbedingungen

* Ca. finf Jahre Berufserfahrung, davon rund zwei
bis drei Jahre im gewlinschten Beruf

e Deutschkenntnisse auf Niveau B1 fiir dreijahrige
Grundbildungen, auf Niveau B2 fiir vierjahrige

Die genauen Bedingungen sind in der Bildungsver-
ordnung des Berufs beschrieben. Eine Liste aller
Lehrberufe finden Sie hier: www.becc.admin.ch/
becc/public/bvz/beruf/grundbildungen.

6.2.2. Validierung von Bildungsleistungen
Wenn Erwachsene beim Ausliben einer beruflichen

Tatigkeit ausreichende Fahigkeiten und Kompeten-
zen erworben haben, kdnnen sie diese in einem

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Validierungsverfahren als gleichwertig zur beruf-
lichen Grundbildung anerkennen lassen. Aufgrund
dieser Anerkennung erhalten sie ein eidgendssi-
sches Berufsattest (EBA) oder ein eidgenodssisches
Fahigkeitszeugnis (EFZ), ohne eine Prifung abzule-
gen. Voraussetzung dafir ist, dass im Wohnkanton
fir den gewiinschten Beruf ein Validierungsverfah-
ren angeboten wird.

6.2.3. Verkiirzte betriebliche Lehre

Individuelle Verkiirzungen

Wer schon einen Lehrabschluss, eine gymnasiale
Maturitdt oder ein Diplom einer anderen allgemein-
bildenden Schule hat, kann sich unter Umstanden
von gewissen Kursen oder Schulfachern der Berufs-
fachschule dispensieren lassen und damit die Aus-
bildungsdauer verkirzen.

Branchenspezifische Verkiirzungen

Einzelne Branchen bieten verkirzte Ausbildungen
fir Erwachsene mit einem Lehrabschluss im glei-
chen Berufsfeld an. Solche «Zweitlehren» sind deut-
lich komprimiert, weil ein grosser Teil der Lernin-
halte schon durch die erste Ausbildung abgedeckt
wurde und nicht erneut erlernt werden muss.

6.2.4. Lehre auf schulischem Weg (SOG)

Fur einige Berufe (z.B. Kaufmann/-frau, Informati-
ker/-in oder Detailhandelsfachmann/-frau) gibt es
die Moglichkeit, die Grundbildung nicht in einem
Betrieb (als «duale Lehre»), sondern in einer Voll-
zeitschule (sog. «schulisch organisierte Grundbil-
dung», SOG) mit integriertem einjahrigem Berufs-
praktikum zu absolvieren und anschliessend die
eidgendssische Lehrabschlussprifung abzulegen.

Es gibt sowohl Berufsfachschulen als auch private
Schulen, die solche SOG-Lehrgédnge anbieten. Diese
stehen haufig auch Erwachsenen offen und fiihren
in der gleichen Zeit zum Lehrabschluss wie die regu-
lare Lehre in einem Betrieb.
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Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung

7. Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung:

Abschlusse und Zulassungsbedingungen

7.1. Nichtformale Weiterbildungen

Das Angebot an nichtformalen, das heisst nicht kan-
tonal oder eidgendssisch reglementierten Weiter-
bildungen reicht von berufsbezogenen Fachausbil-
dungen und Nachdiplomstudiengdngen bis zu all-
gemeinbildenden Freizeitkursen an 6ffentlichen und
privaten Einrichtungen.

Diese Weiterbildungen haben den Vorteil, dass die
Anbieter damit schnell auf die Bedlrfnisse des Ar-
beitsmarkts und auf technologische und gesell-
schaftliche Entwicklungen und Bedlrfnisse reagie-
ren konnen, da sie keine langen Wege durch
politische und Bildungsinstanzen durchlaufen mis-
sen. In Sachen schnelllebiger Trends und in vielem,
das mit digitaler Transformation zu tun hat, haben
sie gegenuber den eidgenodssisch oder kantonal re-
glementierten Lehrgdngen deshalb oft die Nase
vorn.

Die Zulassungsbedingungen werden von den An-
bietern definiert. Manche Weiterbildungen stehen
allen Interessierten offen, andere nur einem qualifi-
zierten Personenkreis.

Diese Weiterbildungen schliessen in der Regel mit
schuleigenen Diplomen oder Zertifikaten ab, man-
che flihren zusatzlich zu einem Verbandsattest. We-
der die Weiterbildungen noch allfallige Abschluss-
prufungen stehen unter der Aufsicht des SBFI; die
damit erworbenen Titel sind nicht eidgendssisch
geschutzt.

Das alleine sagt aber noch nichts aus Uber die Qua-
litdt der Ausbildung und den praktischen Wert dieser
Diplome:

* Der Weg zu manchen eidgendssischen Berufsprii-
fungen verlauft nicht lGber reglementierte Lehr-
gange, sondern Uber Abschlisse mit einer Ver-
bandsanerkennung (z.B. Personalassistent/in HRSE).
Entsprechend hoch sind in solchen Fallen der
Qualitatsanspruch der Weiterbildungen und die
Akzeptanz in der Wirtschaft und damit das Anse-
hen der Abschlisse.

* Manche Weiterbildungen liegen aus historischen
Griinden nicht in der Zustandigkeit der Kantone
oder des Bundes, sondern bei einer Verbandstra-
gerschaft und unterstehen deren weithin aner-
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kannten Massstaben und Vorgaben (Bsp. Pflege-
helfer/in SRK).

* In manchen neueren Fachgebieten gibt es Ab-
schlliisse, bei denen die internationale Anerken-
nung wichtiger ist als eine eidgendssische (Bsp.
IPMA Projektmanagement-Zertifikate).

Wenn Sie sich flir eine nichtformale Weiterbildung
interessieren, informieren Sie sich, ob in der von |h-
nen gewunschten Richtung Berufsverbdnde oder
nationale und internationale Organisationen Krite-
rien zur Anerkennung und eventuell Berufsaus-
Gbung definiert haben. Achten Sie bei der Wahl der
Bildungseinrichtung darauf, dass Ihre Weiterbildung
gegebenenfalls auch wirklich zur entsprechenden
Anerkennung fuhrt.

Falls flir eine Weiterbildung ECTS-Kreditpunkte ver-
geben werden und Sie diese an spéatere Weiterbil-
dungen anrechnen lassen mochten, Gberprifen Sie,
ob die Kursbeschreibung und Kreditpunktvergabe
den Anforderungen des European Credit Transfer
and Accumulation System (ECTS) entsprechen, d.h.
den geforderten Lernaufwand von rund 30 Stunden
pro ECTS-Punkt umfassen und die Lerninhalte und
-leistungen entsprechend dokumentiert sind. Nur
dann haben Sie Chancen auf spatere Anrechnung.

7.2. Formale Weiterbildung: Héhere Berufsbildung

Die H6here Berufsbildung hat zum Zweck, dass sich
sowohl junge Berufsleute mit EFZ und ein paar Jah-
ren Berufserfahrung als auch erfahrene Berufsleute
mit Fach- und Fihrungserfahrung weiterqualifizie-
ren kdonnen. Sie umfasst die Qualifikationsschritte
der Berufspriifung BP und der Héheren Fachpriifung
HFP und die Studiengdnge der Hoheren Fachschu-
len HF / NDS HF. Die Bildungsgadnge bauen auf der
beruflichen Erfahrung auf und sind kompetenz- und
arbeitsmarktorientiert und stark anwendungsbezo-
gen.

7.2.1. Berufspriifung BP und Hohere Fachpriifung HFP

Berufsprifung BP

Wer die Berufspriifung (BP) besteht, kann im erlern-
ten Beruf verantwortungsvollere Aufgaben (ber-
nehmen. Dieser Schritt eignet sich flir motivierte
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und engagierte junge Berufsleute, die sich nach dem
EFZ und ein paar Jahren Berufserfahrung weiter-
qualifizieren und mit erweitertem Fachwissen auf
der Karriereleiter eine Stufe hohersteigen wollen.

Mit der Berufspriifung wird der sogenannte «eidge-
ndssische Fachausweis» (FA) erworben, der zum
Tragen des entsprechenden geschuitzten Titels be-
rechtigt, zum Beispiel «Bau-Polier mit eidg. Fachaus-
weis» oder «Buchhandlerin mit eidg. FA».

Der eidgendssische Fachausweis bescheinigt den
Inhaberinnen und Inhabern vertiefte Fachkennt-
nisse, Spezialwissen und Flihrungskompetenzen.
Damit konnen sie qualifizierte Sachbearbeitungs-
funktionen sowie Flihrungs- und Leitungsaufgaben
oder erste Kaderfunktionen Gbernehmen. In hand-
werklichen Berufen sind es oft die Polier- oder Vorar-
beiter-Ausbildungen, die auf diese Prifung vorbe-
reiten. In gewerblichen und technischen Berufen
werden mit dieser Priifung Gruppenchef- oder Chef-
monteur-Kompetenzen erworben und oft gehort
auch die Betreuung der Lernenden zum spateren
Aufgabenbereich. Die BP entspricht in einigem der
friheren «Gesellenprifung». Wenn es im gleichen
Beruf auch eine Hohere Fachprifung gibt, ist der
Fachausweis haufig eine Zulassungsbedingung zu
dieser Prufung.

Zulassungsbedingungen zur eidg. Berufspriifung

* in der Regel ein eidgendssischer Lehrabschluss
mit EFZ oder eine gleichwertige Qualifikation

* mehrjahrige Berufserfahrung im Fachbereich

Hohere Fachpriifung HFP

Wer im erlernten Beruf die héchste Stufe erklim-
men und sich zum Beispiel auf die Fihrung eines
eigenen Unternehmens vorbereiten mochte, ab-
solviert die Hohere Fachprifung (HFP). Angespro-
chen sind damit hochqualifizierte Berufsleute mit
mehrjahriger Erfahrung in einer Leitungs- oder
Kaderposition, die eine Weiterentwicklung in eine
Expertenposition oder in Geschéftsleitungsaufga-
ben anstreben.

Mit der Hoheren Fachprifung wird das sogenannte
«eidgendssische Diplom der Hoheren Fachprifung»
erworben, das zum Tragen des entsprechenden ge-
schitzten Titels berechtigt, zum Beispiel «eidg. dipl.
Wirtschaftspriferin» oder «Supervisor-Coach mit
eidg. Diplomn».

www.ausbildung-weiterbildung.ch
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Dieses eidgendssische Diplom attestiert Experten-
wissen im Berufsfeld und/oder die Fahigkeit zur
Geschéftsleitung und Personalfiihrung. Es befahigt
zur Ubernahme einer leitenden Position in KMU, ei-
ner Kaderposition in grosseren Unternehmen oder
zur Fihrung eines eigenen Betriebs oder Beratungs-
unternehmens. Im handwerklichen und gewerb-
lichen Umfeld sind die HFP auch als Meisterprifun-
gen bekannt.Viele neuere, eidgendssisch anerkannte
Abschliisse im medizinischen und therapeutischen
Bereich sind auch auf dem Niveau der Hoheren
Fachprifung angesiedelt (z.B. Naturheilpraktiker mit
eidg. Diplom oder Fachexpertin in Onkologiepflege
mit eidg. Diplom)

Zulassungsbedingungen zur eidg. Hoheren

Fachpriifung

* in der Regel Lehrabschluss mit EFZ oder hoherer
Abschluss im Fachbereich

* mehrjahrige einschldgige und qualifizierte Berufs-
und/oder Fiihrungserfahrung

¢ der entsprechende Fachausweis (falls es ihn gibt)

BP und HFP: Tragerschaften und Organisation

Die Berufspriifungen und Hoéheren Fachprifungen
werden von Berufs- und Branchenverbanden getra-
gen und durchgefiihrt. Das SBFI genehmigt die Pri-
fungsordnung und beaufsichtigt die Durchfiihrung
der Prufungen.

Die Zulassungsbedingungen zur Prifung und der
gesetzlich geschutzte Titel, der mit Bestehen der
Prifung erworben wird, sind in einer Prifungsord-
nung geregelt. In der Prifungsordnung sind auch
die geforderten Fahigkeiten und Kenntnisse detail-
liert aufgelistet.

Zurzeit gibt es rund 280 verschiedene Berufsprifun-
gen und 170 Hoéhere Fachprifungen (Stand Herbst
2022). Das SBFI fuhrt ein Berufsverzeichnis, in dem
Sie die Abschlisse, Titel, Tragerschaft und Prifungs-
ordnung nachlesen kdonnen: www.becc.admin.ch/
becc/public/bvz/beruf/hoehereBildung

BP und HFP: Priifungsvorbereitung

und Erfolgsquoten

Zu jeder Berufs- und Hoheren Fachprifung gibt es
berufsbegleitende Vorbereitungskurse. Die Details
der Durchflihrung variieren und die Kurse dauern
rund ein bis sechs Semester. Der Besuch eines sol-
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chen Vorbereitungskurses ist nicht vorgeschrieben
und die Anbieter werden nicht vom Bund Uberprift.
Wer will, kann sich auch im Selbststudium auf die
Prifung vorbereiten.

Erst die Priifung selbst ist eine eidgendssische Prii-
fung, die zentral durchgefiihrt und tGberwacht wird.
Die Erfolgsquoten an den eidgendssischen Prifun-
gen sind sehr unterschiedlich und bewegen sich
zwischen ca. 50 Prozent (z.B. Wanderleiter/in oder
Krankenversicherungsfachleute) und 100 Prozent
(z.B. Bergfiihrer/in oder Gastebetreuer/in im Touris-
mus). Der Durchschnitt Gber alle Berufe und Priifun-
gen liegt bei 75 Prozent.

7.2.2. Hohere Fachschulen HF

Fir junge Berufsleute, die sich weiterqualifizieren
mochten, gibt es einen zweiten Weg. Wer sich nicht
im erlernten Beruf spezialisieren, sondern tber die
Grenzen des erlernten Berufs hinweg breiter weiter-
bilden mochte (zum Beispiel in Richtung Betriebs-
wirtschaft oder Technik), geht an die Hohere Fach-
schule (HF).

Bildungsgdnge an Hoheren Fachschulen HF werden
von kantonalen Bildungsinstitutionen wie auch von
Privatschulen angeboten. Grundlage fiir die Bildungs-
gange sind Rahmenlehrpléane, die von Bildungsanbie-
tern und Branchenverbanden gemeinsam erarbeitet
und vom SBFI genehmigt werden. Die Schulen mus-
sen sich bei der Ausgestaltung der Lehrgange an die
Vorgaben der Rahmenlehrplane halten. Dadurch sind
die Bildungsgange eidgendssisch anerkannt und fiih-
ren zu einem geschutzten Titel.

Zur Zeit (Stand Herbst 2022) gibt es etwas mehr als
hundert anerkannte Bildungsgéange. Sie sind im Be-
rufsverzeichnis des SBFI abrufbar unter:
www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/beruf/
hoehereFachschulen

Studiengange HF

Die Studiengdnge der Hoheren Fachschulen vermit-
teln generalistisch ausgerichtetes Fach- und Fuh-
rungswissen innerhalb eines Fachgebiets. Sie dienen
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der Vorbereitung auf die Ubernahme selbstandiger
Fach- und Fihrungsverantwortung im Beruf. Der
Abschluss eines HF-Studiengangs flihrt zu einem
eidgendssischen Diplom und berechtigt zum Tragen
des entsprechenden geschutzten Titels wie z.B.
«dipl. Betriebswirtschafterin HF» oder «dipl. Techni-
ker HF — Fachrichtung Maschinenbaun».

Fir die Zulassung zum Studiengang wird im Allge-
meinen ein Lehrabschluss mit EFZ in einem einschla-
gigen Beruf verlangt. Die Dauer der verlangten Berufs-
erfahrung ist unterschiedlich. Sie betrdgt selten mehr
als zwei Jahre, haufig weniger. Die Studiengange rich-
ten sich an jlingere, ambitionierte Berufsleute, die
erste selbstandige Fachverantwortung oder Fiihrungs-
funktionen anstreben und damit den nachsten Schritt
in ihrer beruflichen Karriere machen wollen.

Es gibt sowohl berufsbegleitende als auch Vollzeit-
Studiengédnge. Vollzeit-Bildungsgdnge dauern mindes-
tens zwei Jahre, die berufsbegleitenden Bildungs-
gange mindestens drei Jahre. In den Vollzeitaus
bildungen sind Ublicherweise Praktika enthalten, in
berufsbegleitenden Bildungsgdngen wird eine Be-
rufstatigkeit im entsprechenden Gebiet mit einem
Pensum von mindestens 50 Prozent verlangt.

Nachdiplomstudiengange NDS HF
Nachdiplomstudiengange an Hoheren Fachschulen
(NDS HF) dienen der weiteren fachlichen Speziali-
sierung und Vertiefung und dem Erwerb von ergéan-
zendem Spezialwissen. Viele HF lassen ihre Nach-
diplomstudiengdnge vom SBFI anerkennen. Eine
Liste der anerkannten NDS HF-Studiengdnge fin-
den Sie unter www.becc.admin.ch/becc/public/bvz/
beruf/nachdiplomstudium. Die Absolventinnen und
Absolventen von eidg. anerkannten NDS HF-Studi-
engangen erhalten ein eidgendssisch anerkanntes
Diplom und diirfen den entsprechenden Titel flihren
wie z.B. «dipl. Energieberater/in NDS HF» oder «dipl.
Experte/-in Anasthesiepflege NDS HF».

Fur die Zulassung zu einem Nachdiplomstudium HF
wird Ublicherweise ein Abschluss auf der Stufe Ho-
here Fachschule oder héher verlangt. Die Studien-
gange sind berufsbegleitend und dauern zwischen
zwei und vier Semestern.
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7.2.3. Unterschiede zwischen BP / HFP und HF

Berufsprifung (BP)/Hohere Fachpriifung (HFP)

Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung

Hoéhere Fachschule (HF)

Berufsspezifische Weiterbildung und Spezialisie-
rung, die auf qualifizierter praktischer Berufserfah-
rung aufbaut

Generalistische Weiterbildung im schulischen
Unterricht

Auf ein eng gefasstes Berufsfeld oder branchenbe-
zogenes Themengebiet fokussiert (z.B. Géartnerei,
Carrosserie, Spitalverwaltung)

Auf ein weiter gefasstes Berufsfeld oder ein grosse-
res Themengebiet bezogen (z.B. Betriebswirtschaft,
Pflege, Elektrotechnik)

Bietet erfahrenen Berufsleuten die Moglichkeit,
ihre erworbenen Fach- und Fihrungskompetenzen
mit einem anerkannten Abschluss zu belegen

Bietet jungen Berufsleuten die Moglichkeit, sich
durch den Erwerb von theoretischem Fachwissen
und berufsubergreifenden Fachkompetenzen
beruflich hoher zu qualifizieren

7.3. Hochschulen
7.3.1. Die Hochschullandschaft Schweiz

Hochschultypen und Studienstruktur

Die Hochschullandschaft der Schweiz besteht aus
eidgendossisch akkreditierten* Fachhochschulen
(FH), Padagogischen Hochschulen (PH), Universita-
ten und Eidgendssischen Technischen Hochschulen
(Uni/ETH). Das Studienkonzept entspricht dem Sys-
tem des europdischen Hochschulraums mit dem
dreiteiligen Studienaufbau Bachelor — Master — Dok-
torat (PhD). Die Studienleistungen werden in ECTS-
Punkten (European Credit Transfer and Accumula-
tion System Points) ausgewiesen.

Die ECTS-Punkte dienen im européischen Bildungs-
raum dazu, Studiengdnge miteinander zu verglei-
chen, und ermadglichen es den Studierenden, er-
brachte Studienleistungen an einer anderen
Hochschule anrechnen zu lassen. Ein ECTS-Punkt
entspricht dabei einem studentischen Arbeitsauf-
wand von 25 bis 30 Arbeitsstunden. Ein Vollzeit-Stu-
dienjahr wird in der Regel mit 60 ECTS-Punkten be-
wertet.

An allen Hochschulen werden zusatzlich zu den
Grund- und Aufbaustudiengdngen auch Weiterbil-
dungsstudiengdnge und -kurse angeboten. Weiter
sind alle Hochschulen in verschiedenen Bereichen
der Forschung tatig und bieten Dienstleistungen fiir
Dritte an.

* s. Kapitel 5.3.1 Eidgendssisch anerkannte Abschlisse und ihre
Merkmale
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7.3.2. Bachelor- und Master-Studiengiange

Bachelorstudium
Der Bachelor ist der erste Hochschulabschluss. Er
dauert im Regelstudium drei Jahre und verlangt
180 ECTS-Punkte.

Bachelorstudiengdnge an Fachhochschulen sind in
der Regel berufsqualifizierend und I6sen das friihere
Fachhochschuldiplom ab. Zur Zulassung wird eine
Berufsmaturitdt oder gymnasiale Maturitat mit ein-
jahriger Arbeitserfahrung (Praktikum) verlangt. Die
Zulassung kann unter Umstanden auch uber eine
individuelle Abklarung des bisherigen Werdegangs
(«sur dossier») erfolgen.

An den Padagogischen Hochschulen werden die
Lehrerinnen und Lehrer fiir alle Schulstufen ausge-
bildet. Die Bachelorstudiengdnge fiihren zu einem
Lehrdiplom fiir die Vorschulstufe und Primarstufe.
Die Zulassung setzt eine gymnasiale Maturitat, eine
Berufsmaturitdt mit Passerelle oder eine Fachmatu-
ritdt PAdagogik voraus.

An universitaren Hochschulen ist das Ziel des Ba-
chelor-Studiums, die grundlegende wissenschaftli-
che Bildung im jeweiligen Studienfach zu erwerben.
Fur die Zulassung braucht es einen schweizerischen
Maturitdtsausweis (gymnasiale Maturitdt) oder eine
Fach- oder Berufsmaturitat mit Passerelle.

Folgende Bachelorgrade werden von allen Schwei-
zer Hochschulen vergeben:

¢ BA (Bachelor of Arts)

* BSc (Bachelor of Science)
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Folgende Bachelorgrade vergeben einzelne univer
sitare Fakultaten:

BEng (Bachelor of Engineering)
e BLaw (Bachelor of Law)

BMed (Bachelor of Medicine)
BTh (Bachelor of Theology)

Masterstudium

Das an den Bachelor-Abschluss anschliessende Auf-
baustudium wird konsekutives Masterstudium ge-
nannt.

Masterstudiengange an Fachhochschulen vermitteln
zusatzliches vertieftes und spezialisiertes Wissen.

Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung

Masterabschlisse von Pddagogischen Hochschulen
befahigen zum Unterrichten eines oder mehrerer
Facher an einer Schule der Sekundarstufe | oder in
anderen padagogischen Bereichen.

Universitare Masterstudiengange dienen der Ver
vollstdndigung des Studiums. Meist gilt der Master-
abschluss als fachqualifizierender Regelabschluss.

Masterstudiengdnge dauern im Regelfall drei bis vier
Semester und umfassen Studienleistungen im Um-
fang von 90-120 ECTS-Punkten. Direkt zugelassen wird,
wer ein schweizerisches Bachelor-Diplom des gleichen
Hochschultyps und der gleichen Studienrichtung vor-
weisen kann. In allen anderen Fallen kann der Erwerb
von zusétzlichen Kreditpunkten verlangt werden.

Anzeige

-

Lohnt sich eine Weiterbildung fiir mich?

- Arbeitsmarktstudien | Lohnstudien | Karriere-Ratgeber «So finanzieren Sie Ihre Weiterbildung richtig»

Welches ist fir mich der richtige Lehrgang?

- Bildungsberatung | Selbsttests zum Thema eigene Berufung finden | Kurs- und Lehrgangsbewertungen |
Selbsttests «Welcher Lehrgang ist flir mich geeignet?» | Info-Grafik «Bildungssystem Schweiz» |
Erfolgsstorys und Erfahrungsberichte von Absolventen

Welches ist fur mich die richtige Schule?
- Ratgeber «So entscheiden Sie sich fiir den richtigen Bildungsanbieter» | Checkliste | Schulberatung

Hier findest du eine Ubersicht iiber die verschiedenen Entscheidungshilfen von
Ausbildung-Weiterbildung.ch: www.ausbildung-weiterbildung.ch/Bildungshilfe

Mit

sofort zum richtigen
Lehrgang und zur
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Neben den direkt auf einem Bachelorstudium auf-
bauenden konsekutiven Masterstudiengdngen gibt
es spezialisierte und interdisziplindre Masterstudi-
engange, die haufig weitere Aufnahmebedingungen
stellen oder Aufnahmeverfahren verlangen.

Folgende Mastergrade werden von allen Schweizer
Hochschulen vergeben:

¢ MA (Master of Arts)
¢ MSc (Master of Science)

Folgende Mastergrade vergeben einzelne universi-
tare Fakultaten:

MEng (Master of Engineering)
MLaw (Master of Law)

MMed (Master of Medicine)
MTh (Master of Theology)

Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung

7.3.3. PhD (Doktorat)

Der Doktoratsabschluss (PhD) ist ein weiterer akade-
mischer Grad nach dem Master. Er darf ausschliess-
lich von universitaren Hochschulen vergeben wer-
den. Voraussetzung fiir das Doktorat ist in der Regel
ein Masterabschluss einer universitaren Hochschule
mit guten Noten. Es gibt keinen Anspruch auf ein
Doktoratsstudium. Wer zum Doktorat zugelassen
wird, entscheiden die Verantwortlichen der universi-
taren Hochschulen. Vereinzelt werden auch Master-
Absolventen und -Absolventinnen von Fachhoch-
schulen angenommen.

7.3.4. Unterschiede zwischen Hoheren Fachschulen und Fachhochschulen

Hohere Fachschulen

Fachhochschulen

Starkere Ausrichtung auf die berufspraktischen
Kompetenzen; fiir die Zulassung wird Berufspraxis
verlangt; Berufsmatura wird nicht verlangt

Zahlen zur Hochschulstufe und verlangen zur
Zulassung eine Berufs-, Fach- oder gymnasiale
Maturitat mit Berufspraktikum

Haben keinen Forschungsauftrag und die Bildungs-
gange sind weniger wissenschaftlich ausgerichtet

Haben einen Forschungsauftrag und ermdglichen
weiterfiihrende Studien an universitdren Hochschulen

Geniessen nationale Anerkennung

Geniessen internationale Anerkennung

7.3.5. Unterschiede zwischen Fachhochschulen und universitaren Hochschulen

Fachhochschulen Universitare Hochschulen

Fur die Zulassung wird eine Berufsmaturitat,
Fachmaturitdt oder gymnasiale Maturitat mit
Berufspraktikum verlangt

Fur die Zulassung wird eine gymnasiale Maturitat
oder eine Fach- oder Berufsmaturitat mit Passerelle-
Prifung verlangt

Haben einen anwendungs- und praxisbezogenen
Forschungsauftrag und ermoglichen weiterfiih-
rende Studien an universitdaren Hochschulen

Haben einen Forschungsauftrag in der theoreti-
schen und Grundlagenforschung und ermdéglichen
das Doktorat und eine akademische Karriere

Geniessen internationale Anerkennung

Geniessen internationale akademische Anerken-
nung

ausbildung-
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7.3.6. Nachdiplomstudiengange:
MAS, DAS, CAS

An allen Hochschultypen und zunehmend auch von
privaten Bildungsanbietern werden verschiedene
Arten von Nachdiplomstudiengangen angeboten.
Sie dienen dazu, spezielle Kenntnisse zu einem
Thema oder einem besonderen Bereich zu vertiefen,
zu erweitern oder in solche Kenntnisse einzufiihren
oder neue Berufsfelder zu erschliessen. Die Hoch-
schulen gestalten diese Lehrgange selbst. Vor allem
die relativ kleinformatigen CAS ermaglichen es
ihnen, schnell aktuelle Themen aufzugreifen und im
Rahmen ihrer Weiterbildungsprogramme anzubie-
ten.

Master of Advanced Studies (MAS)

Die beliebteste und am weitesten verbreitete Weiter-
bildung an Schweizer Hochschulen ist das drei bis
vier Semester dauernde Nachdiplomstudium, das
zum Bologna-konformen Titel «Master of Advanced
Studies (MAS)» fahrt. Ein MAS wird mit dem Schrei-
ben einer Masterarbeit abgeschlossen und verlangt
zwischen 60 und 90 ECTS-Punkten. Die Studiengange
sind berufsbegleitend konzipiert. Es gibt vollstdndig
modularisierte Formen, die aus drei bis vier vonein-
ander unabhédngigen Teilen (Modulen) bestehen, die
einzeln abgeschlossen werden kdnnen.

Die Zulassung setzt einen Bachelor- oder Master-Ab-
schluss voraus sowie mehrjahrige Berufserfahrung.
Nach individueller Abkldarung werden auch Studie-
rende mit anderen Voraussetzungen zugelassen.

www.ausbildung-weiterbildung.ch

Tertiarstufe und nichtformale Weiterbildung

Master of Business Administration (MBA), Execu-
tive Master of Business Administration (EMBA)

Im Bereich der Wirtschaftswissenschaften werden
fir Nachdiplomstudiengédnge in Business Administ-
ration teilweise auch die bekannten englischen Titel
Master of Business Administration (MBA) resp. Exe-
cutive Master of Business Administration (EMBA)
vergeben. Beide sind — wenn sie von einer akkredi-
tierten Fachhochschule oder Universitat vergeben
werden — vergleichbar mit einem MAS.

Diploma of Advanced Studies (DAS)

Mit einem «Diploma of Advanced Studies (DAS)»
schliessen berufsbegleitende Diplomstudiengange
ab. Sie umfassen mindestens 30 ECTS-Punkte und
konnen entweder unabhédngige Abschlisse sein
oder modularer Bestandteil eines MAS-Studien-
gangs.

Certificate of Advanced Studies (CAS)

Die berufsbegleitenden Zertifikatslehrgdnge umfas-
sen mindestens 10 ECTS-Punkte und schliessen
ab mit einem «Certificate of Advanced Studies (CAS)».
CAS-Lehrgange gelten oft als Modul von MAS-Studi-
engangen: Viele MAS-Studiengdnge sind modular
aufgebaut und bestehen aus drei bis vier CAS.

Die Zulassungsbedingungen zu einzelnen CAS- oder
DAS-Lehrgdngen sind teilweise etwas lockerer ge-
staltet, so dass auch Personen ohne Bachelor-Ab-
schluss zugelassen werden konnen. Allerdings ist
dann die Fortsetzung bis zu einem MAS-Abschluss
nicht immer maoglich.

ausbildung-
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ausbildung-
weiterbildung.ch

Das Schweizer Bildungsportal

Ausbildung-Weiterbildung.ch bietet bildungsinte-
ressierten Personen zahlreiche Informationen und

Entscheidungshilfen wie Fragen-Antworten, Tipps,

Ratgeber, Selbsttests oder Bewertungen von Lehr-

gangsteilnehmenden fiur die Wahl des richtigen

Bildungsangebots und der

passenden Schule.

Ausbildung-Weiterbildung.ch - Schnell, treffend,
kompetent.

Folgende Ratgeber gibt es auf aushildung-weiterbildung.ch gratis zum Download
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Hier geht es direkt zu den Ratgebern.

Privatschulen
Privatschulen

Hochschulen

Schweizer Hochschulen
Management auf Master-Stufe
MBA, EMBA, MAS

Seminare

Den Erfolg von Seminaren und

Trainings messen

Seminare erfolgreich planen und organisieren

Andere Aus- und Weiterbildungs-
bereiche
Beauty, Fitness und Wellness

Berufliche Neuorientierung
Berufliche Neuorientierung

Allgemeine Ratgeber

So entscheiden Sie sich flir den richtigen
Bildungsanbieter

So finanzieren Sie lhre Weiterbildung richtig
So entscheiden Sie sich flir den richtigen
Seminaranbieter

Die richtige Weiterbildung finden /

Trouvez la formation appropriée /

Trovare la giusta formazione continua
Weiterbildung in der Schweiz fur Interessierte
aus dem Ausland

Future Skills

Die eigene Berufung finden

Ratgeber fiir Arbeitgeber
Kooperationen zwischen Bildungsanbietern
und Unternehmen
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