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Anforderungen

Ich habe gerne Kontakt zu anderen
Menschen

Restaurantfachleute treffen jeden Tag sehr viele und
unterschiedliche Menschen. Sie bleiben immer freund-
lich und beraten die Gaste kompetent.

Ich bin belastbar

In Restaurants kann es hektisch zu und her gehen.

Die Gaste konnen anspruchsvolle Wiinsche haben.
Restaurantfachleute bewahren stets einen kithlen Kopf.
Sie sind bereit, auch am Wochenende oder am Abend
zu arbeiten.

Ich kann gut organisieren

Restaurantfachleute haben eine rasche Auffassungs-
gabe. Sie konnen sich Details und komplizierte Bestellun-
gen gut merken. Sie arbeiten auch in stressigen
Situationen sorgfaltig und wissen genau, welche Géste
welche Wiinsche haben.

Ich habe ein freundliches Auftreten

Ein angenehmes und gepflegtes Auftreten sowie gute
Umgangsformen sind sehr wichtig fiir Restaurant-
fachleute. Die Gaste missen sich stets willkommen
fuhlen.

Ich habe einen Sinn fiir Ordnung

und Sauberkeit

Restaurants missen hygienisch einwandfrei sein.
Restaurantfachleute sorgen fir ein attraktives Erschei-
nungsbild ihres Lokals.

v Getranke mixen: Als Jung-Barkeeper kdnnen sich Restaurant-
fachleute darauf spezialisieren.

Restaurantfachleute arbeiten in Restaurants, Hotels und Hotelbars oder in Betrieben
der System- und Gemeinschaftsgastronomie (Personalrestaurants). Die Arbeits-
zeiten sind unregelmassig, Einsatze am Wochenende oder am Abend sind haufig.
Flexibilitat ist wichtig, denn jeder Tag ist anders. Je nach Ort, an dem ein Restaurant
oder eine Bar steht, kdnnen die Gaste sehr unterschiedlich sein. Es gibt sowohl
Stammkunden und -kundinnen aus der Gegend als auch Gaste aus aller Welt

mit unterschiedlichen kulturellen Hintergriinden. Fremdsprachenkenntnisse,
insbesondere Englisch, sind Voraussetzung.

In kleineren Betrieben sind Restaurantfachleute Allrounder und Allrounderinnen.

Sie betreuen die Gaste in allen moglichen Situationen. In grossen Betrieben speziali-
sieren sie sich, und arbeiten beispielsweise nur hinter der Bar. Dort spielt Teamarbeit
eine grosse Rolle. In touristischen Orten sind Hotels und Restaurants manchmal nur

saisonal gedffnet.

Abgeschlossene obligatorische Schule

3 Jahre

In Hotels und Gastronomiebetrieben
verschiedener Art. Nach dem 1. Ausbil-
dungsjahr wéahlen sie gemeinsam mit
dem Betrieb eine dieser vier Erganzungs-
kompetenzen:
- Jung-Barista

(Kaffee Kreationen, Kaffee Beratung)
- Jung-Barkeeper

(Cocktails mixen, Spirituosen)
+ Jung-Sommelier

(vertiefte Weinkenntnisse)
- Jung-Chef de rang

(Flambieren, Tranchieren)

Der Unterricht findet entweder einmal
wochentlich an einer Berufsfachschule
statt - oder zwei Mal im Jahrin einem
funfwdchigen Blockkurs im Schulhotel
in Interlaken. Die Zuteilung hangt vom
Standort des Lehrbetriebs ab. Im
Blockkurs wohnen die Lernenden im
Schulhotel.

Themen im Fachunterricht: Handeln als
Gastgeberin oder Gastgeber; Gestalten
des Getrankeservice; Gestalten des
Speiseservice; Umsetzen der betriebs-
wirtschaftlichen und verkaufsorientierten
Prozesse; Sicherstellen der logistischen
Prozesse und der Werterhaltung; Gestalten
spezieller betrieblicher Angebote. Hinzu
kommen allgemeinbildender Unterricht
(Sprache und Kommunikation), Sport,
Englisch oder eine zweite Landessprache.

Die UK bestehen aus fiinf Kursen, die
jeweils 4 Tage dauern. In diesen prakti-
schen Kursen vertiefen und iben sie das
Gelernte. Die Kurse finden in kantonalen
UK-Zentren statt.

Eidg. Fahigkeitszeugnis «Restaurant-
fachmann/Restaurantfachfrau EFZ»

Bei sehr guten schulischen Leistungen
kann wahrend oder nach der beruf-
lichen Grundbildung die Berufsmaturi-
tatsschule besucht werden. Die Berufs-
maturitat ermoglicht das Studium an
einer Fachhochschule, je nach Richtung
prufungsfrei oder mit Aufnahmever-
fahren.



< Anastasia Broggi mixt Cocktails nicht nur—
sie erfindet sie auch.

Anastasia Broggi

22, Restaurantfachfrau EFZ
im 3. Lehrjahr, arbeitet

in einem Hotel am See

«Unvergessliche
Augenblicke schaffen»

Durch ihre Arbeit lernt Anastasia Broggi jeden Tag etwas Neues in Sachen Kunden-
beziehungen und Ernahrung. Das inspiriert sie so sehr, dass sie spater gerne einmal
selber Ausbildnerin werden méchte.

Vv Besondere

Das Hotel, in dem Anastasia Broggi
arbeitet, liegt an einer herrlichen
Seepromenade. Hierist die Lernende
fur die Bedienung der Géaste, das
Eindecken der Tische und das Frih-
stlcksbuffet zustandig. «<Nach der
Schule habe ich die berufliche Grund-
bildung als Optikerin begonnen. Mir
wurde aber sofort klar, dass das nicht
mein Weg ist. Ich bin einfach nicht fur

Besondere Momente

Die Arbeit erfordert kérperlichen und
mentalen Einsatz: «Du bewegst dich
viel, l1aufst standig hin und her. Nicht
nur korperlich, auch mental ist das
herausfordernd. Du musst an so vie-
les denken und stets den Uberblick
behalten. Nichts darf dir entgehenn.
Die Mihe lohnt sich jedoch: «<Unser Ziel
istes, fir unsere Gaste besondere

Momente einen so ruhigen Job geschaffen. So Momente zu schaffen, einen schénen

e’?tSteh?“ habe ich nach einem dynamischeren Abend flr ein Paar oder eine Familie

ﬁ:::i;nén Beruf gesucht, in dem ich mich viel zum Beispiel. In unserem Hotel gibt es Service und Zusammenarbeit
gestalteten bewegen kann...und hier binich nun.» einen sehr romantischen Turm, in dem «Es scheint offensichtlich -doch mag
Umgebung. oft Heiratsantrage gemacht werden. ich an diesem Beruf den Service und

Wir organisieren diese einzigartigen
Momente im Voraus. Es istimmer
schon, daran teilhaben zu dirfen.»

Eigene Ideen verwirklichen
«Meine Arbeit bietet viel Spielraum flr
Kreativitat, finde ich. Zum Beispiel beim
Eindecken der Tische oder beim Mixen
der Cocktails. Fir die Grundbildung
habe ich Jung-Barkeeper als Ergéan-
zungskompetenz gewahlt, weil man da
wirklich viel ausprobieren kann.» Fir
eine Prifung durfte Anastasia Broggi
einen Cocktail von Grund auf neu
kreieren, erzahlt sie: «Ich habe einen
Cocktail erfunden, der mich an ein
Erlebnis mit meiner Mutter erinnert.
Es hat mir grossen Spass gemacht
daran zu arbeiten und die richtige
Balance zwischen den einzelnen
Zutaten zu finden.»

den Kontakt mit den Gasten am
liebsten. Esist mir wichtig, dass sie sich
gut fihlen und glticklich nach Hause
gehen -vielleicht mit dem Wunsch,
bald einmal wiederzukommen. Wir
haben zahlreiche Stammkunden, die
jede Saison zurlickkehren, weil sie bei
uns eine gute Zeit hatten. Das macht
mich zufrieden und zeigt mir, dassich
meine Arbeit gut mache.»

Fir diesen Erfolg sind auch eine gute
Kommunikationskultur und ein guter
Austausch im Team notig. «Damit alles
funktioniert, muss die Zusammen-
arbeit stimmen: Teamarbeit und
Kommunikation sind das Aund O. Ohne
gegenseitige Unterstitzung lauft gar
nichts. Sind die Gaste zufrieden, so
bedeutet das, dass Service und Kiiche
gut zusammengearbeitet und sich
bestens erganzt haben.»



Seine Begeisterung fiir die Gastronomie brachte Marc Gay dazu, eine Berufslehre als
Restaurantfachmann zu absolvieren. Nun sammelt er im Ausland Berufserfahrung,
um andere Kulturen und Arbeitsmethoden kennenzulernen.

Der Mittagsservice ist beendet. Marc
Gay nutzt die Ruhe, um aufzurdaumen
und das Restaurant fir den Abend
vorzubereiten. Er deckt die Tische,
wischt den Boden und kiimmert sich
um die Mise en Place, damit beim
Eintreffen der Gaste alles flr einen
perfekten Service bereitist. <Neben
dem Service ist auch der Unterhalt
des Restaurants ein wichtiger Teil
meiner Arbeit», erklart er.

Am besten geféllt dem Restaurant-
fachmann der Kontakt mit den Gasten:
«Das Interessanteste an meinem Beruf
ist der zwischenmenschliche Aspekt.»

Marc Gay hat wahrend der Schulzeit
angefangen, sich fir die Gastronomie
zuinteressieren. Davor fand er auch
den Beruf des Gartners spannend. Doch
nach einem Restaurantbesuch hat er
sich fur die Gastronomie entschieden.
«Dank eines echten Service-Profis habe
ich mit meiner Familie einen tollen
Abend verbracht. Da hat es bei mir
«Klick» gemacht», erzahlt er.

In der Brasserie eines Hotels fand der
Jugendliche dann rasch eine Lehr-
stelle. Dort hat er gelernt, mit einer
besonderen Kundschaft zu arbeiten.

«Wenn man einen Gast Uber mehrere
Tage hinweg sieht und ihm morgens
einen Spaziergang empfehlen und am
Abend fragen kann, wie es ihm gefallen
hat, ist das schon ein Aufsteller»,
findeter.

Im Laufe seiner Ausbildung hat sich
Marc Gay Eigenschaften wie Geduld,
Teamarbeit und Neugierde angeeignet.
Weiter findet er es wichtig, «die Speisen
und Getranke gut zu kennen, um den
Gast optimal beraten zu kdnnen.»

Mit seiner Leidenschaft fiir den Beruf
hat Marc Gay es geschafft, den Sieg bei
der Servicemeisterschaft der Hotel &
Gastro Union zu erringen. Dieser Erfolg
bewog ihn dazu,im gleichen Jahr an
den Berufsmeisterschaften SwissSkills
in Bern teilzunehmen, wo er die Gold-

Beim Filettieren einer Orange ist einiges an
Geschicklichkeit gefragt.

medaille gewann. Dank diesem Sieg
hat er sich fir die WorldSkills in Lyon
qualifiziert.

Als Vorbereitung darauf absolvierte
derjunge Fachmann ein sechsmonati-
ges Praktikum in Irland. Dort hat er
die Methoden und Handgriffe der
gehobenen Gastronomie kennen-
gelernt und verinnerlicht. «<Es hat mir
schon immer gefallen, von anderen

Die Bedirfnisse der Géste splren und sie individuell beraten: Das ist die hohe Berufskunst.

Kulturen zu lernen. Ich bin mit einem
gut gefillten Rucksack aus Dublin
zurickgekehrt. Dieses Wissen wird mir
wahrend meiner gesamten Laufbahn
ndtzlich sein.» Bald folgt ein zweites
Praktikum in New York, wo er sowohl
seine Englisch- als auch seine
Berufskenntnisse vertiefen will.



Restaurantangestellte/r EBA:
2-jahrige berufliche Grundbildung

«Ich bin gerne in Bewegung»

Warum hast du dich fiir die zweijahrige EBA-Lehre
entschieden?
Ich bin halb Schweizerin, halb Dominikanerin. Ich bin zwar

Pamela Ann Rubin
21 Restaurant-

angestel lte EBA, in der Schweiz aufgewachsen, verbrachte aber die letzten
arbeitet in einem Jahre in der Dominikanischen Republik. Mein Deutsch war
exklusiven nicht gut genug fiir eine EFZ-Ausbildung. Inzwischen ist mein
Restaurant Deutsch viel besser, und ich mache jetzt doch noch eine

EFZ-Ausbildung.

Was gefillt dir an deinem Beruf besonders gut?
Ich liebe es, den unterschiedlichsten Gasten Freude zu
schenken. Standig in Bewegung zu sein, ist fir mich sehr
wichtig. Schon ist auch die enge Zusammenarbeit mit den
Kolleginnen und Kollegen. Man lernt sich sehr gut kennen.
Wir sind wie eine Familie.

Was war die grosste Herausforderung?

Wenn du in einem Restaurant arbeitest, bist du oft im Einsatz,
wenn die anderen frei haben. Wenn du jung bist, ist das
manchmal schwierig. Daflr habe ich viele neue Freundschaf-
ten bei meiner Arbeit geschlossen.

Wie sieht deine Zukunft aus?

Ich beginne eine zuséatzliche Ausbildung als Kauffrau EFZ im
Lebensmittelbereich. Danach will ich wieder zurick in die
Gastronomie. Ich kénnte in einem Restaurant oder Hotel eine
Leitungsfunktion ibernehmen. Vielleicht méchte ich einmall
ein eigenes Restaurant eréffnen.



A Eine schon gefaltete Serviette
ist schon fast ein Kunstwerk.

Restaurantangestellter,
Restaurantangestellte EBA

Restaurantfachmann,
Restaurantfachfrau EFZ

2 Jahre

Die praktischen Arbeiten entsprechen
weitgehend jenen der Restaurantfachleute EFZ.

- 1Tag pro Woche an der Berufsfachschule
oder 2 Blockkurse a 5 Wochen pro Jahrim
Schulhotel.

- Themen ahneln jenen des EFZ (siehe Rubrik
Ausbildung).

- Insgesamt 4 Blockkurse von 4 Tagen

- Die Inhalte der Berufsfachschule werden
praktisch vertieft.

- Es gibt kantonale Kurszentren.

3 Jahre

Héaufiger Einsatz von Fremdsprachen, Wahl
einer Erganzungskompetenz (siehe Rubrik

: Ausbildung)

- 1Tag pro Woche an der Berufsfachschule
oder 2 Blockkurse a 5 Wochen pro Jahrim
Schulhotel.

+ Zuséatzlich: Gestalten spezieller betrieblicher
Angebote.

+ Insgesamt 5 Blockkurse von 4 Tagen

- Die Inhalte der Berufsfachschule werden
praktisch vertieft.

- Es gibt kantonale Kurszentren.



> Tische vorbereiten und dekorieren
Restaurantfachleute bereiten die
Tische fur die Gaste vor. Dazu gehoren
auch die Reinigung und eine

attraktive Dekoration.

> Gaste empfangen
Restaurantfachleute
begriussen die Gaste
freundlich, begleiten
sie anden Tisch und
empfehlen Speisen
und Getranke.

>Service Restaurant-
fachleute servieren
Speisen und Getranke,
richten sie an und
schenken den Wein
oder andere Getranke
korrekt ein.

>Abrechnen Zuden
Aufgaben der Restau-
rantfachleute gehort
auch die Abrechnung.
Sie kassieren einund
verabschieden die Géste.

hohe soziale Kompetenz gefragt.

<Arbeitsplanung mit
dem Team Damit
die Ablaufe reibungs-
los funktionieren,
mussen die Aufgaben
des Tages gut mit
dem Chef de Service
und der Kiichen-
chefin besprochen
werden.

A Beratung und Verkauf Restaurantfachleute beraten die Gaste
und nehmen deren Bestellung auf. Dazu ist neben Fachwissen eine

© Hotel & Gastro formation Schweiz

A Einfache Gerichte zubereiten Restaurantfachleute bereiten kleinere Gerichte vor

dem Gast zu, beispielsweise Salate oder Vorspeisen.

A Reinigungund Lager Die Pflege und Reinigung der Einrichtung sowie Ordnung und
Sauberkeit sind weitere Aufgaben. Hinzu kommt die richtige Lagerung von Lebensmitteln.



@ Weiterbildung

Einige Méglichkeiten nach dem EFZ:

Kurse: Angebote von Berufsverbanden Gastrosuisse und HotellerieSuisse, Fach-und
Berufsfachschulen und hoheren Fachschulen

Verkiirzte Grundbildung: Fachmann/Fachfrau Hotellerie-Hauswirtschaft EFZ,
Hotel-Kommunikationsfachmann/-fachfrau EFZ, Koch/Kéchin EFZ

Berufspriifung BP mit eidg. Fachausweis: Gastro-Betriebsleiter/in, Bereichsleiter/in
Restauration, Bereichsleiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft, Chef/fe de Réception,
Sommelier/iere, Fihrungsfachmann/-fachfrau mit eidg. Fachausweis

Hoéhere Fachpriifung HFP mit eidg. Diplom: Leiter/in Restauration, Leiter/in Gemein-
schaftsgastronomie, Leiter/in Hotellerie-Hauswirtschaft, Gastro-Unternehmer/in
Hoéhere Fachschule: dipl. Hotelier/e-Gastronom/in HF

Fachhochschule: Bachelor of Science FH in International Hospitality Management

Jahrlich schliessen etwa 400 Personen ihre berufliche
Grundbildung als Restaurantfachmann/-fachfrau EFZ ab.
Hinzu kommen ca. 100 Restaurantangestellte EBA. Das
Lehrstellenangebot ist ausgezeichnet. Wer sich aktivum
eine Lehrstelle kimmert und sich fir den Beruf interes-
siert, hat gute Aussichten auf einen Ausbildungsplatz.
Gut ausgebildete Fachkréafte sind auf dem Arbeitsmarkt
sehr gesucht.

Es gibt zahlreiche Weiterbildungsmadglichkeiten und gute
Aufstiegschancen in den Betrieben. Oft erhalten Restau-
rantfachleute bereits nach Abschluss der beruflichen -
Grundbildung einfache Fliihrungs- oder Leitungsaufgaben. i
Das heisst: Sie fihren ein Team. Restaurantfachleute sind
auf dem Arbeitsmarkt sehr gesucht. Sie finden leicht eine
Stelle. Arbeitsplatze gibt es nicht nurin Tourismusgebieten
und in den Stadten, sondern auch in den anderen Regionen
der Schweiz.

Restaurantfachleute kdnnen sich in vielen Bereichen spezialisieren -

zum Beispiel als Sommelier.

,fur alle Fragen rund um

Lehrstellen, Berufe, Aus- und Weiterbildungen

Aus- und Weiterbildung in Hotellerie und Gastronomie mit
Schnupper-und Lehrstellenbdrse sowie Lehrlingsverein-

barung

, Informationen speziell zu

. Ubersicht zu den Weiter-

bildungsmdglichkeiten in der Branche sowie Informatio-

nen zum L-GAV

,alleszum Thema Lohn

Bereichsleiter/in Restauration BP
Bereichsleiter und Bereichsleiterinnen
Restauration ibernehmen anspruchs-
volle Fihrungs- und Ausbildungsaufga-
ben in Gastronomie- und Hotelbetrieben.
Sie sind flir die Gestaltung der Gast-
raume, die Gastebetreuung und den
reibungslosen Serviceablauf verantwort-
lich. Sie arbeiten sowohlim Service als
auch im Hintergrund bei der Planung.
Wer drei Jahre Berufserfahrung in der
Restauration hat, kann die rund ein Jahr
dauernde berufsbegleitende Ausbildung
machen und die Berufsprifung ablegen.
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Leiter/in Restauration HFP
Leiter und Leiterinnen Restauration

arbeiten in der Fihrung von mittleren und
grossen Hotel- und Gastrobetrieben. Sie
Ubernehmen Fihrungs- und Organisa-
tionsaufgaben in den Bereichen Gastebe-
treuung, Service und Verkauf. Sie planen
das Angebot, fihren die Mitarbeitenden
und betreiben das Marketing. Voraus-
setzung sind die Berufsprifung Bereichs-
leitung Restauration und mindestens

drei Jahre Berufserfahrungin einer
Fihrungsfunktion. Die anderthalbjahrige
Ausbildung ist berufsbegleitend.
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