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Einleitung

Die vorliegende Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiterin / Gastro-Betriebsleiter beschreibt
den gesamten Prufungsstoff ausfihrlich.

Das Verfahren zur Erlangung des eidg. Fachausweises steht unter Aufsicht des Staatssekretariats fur

Bildung, Forschung und Innovation (SBFI). Die vorliegende Wegleitung wird von der Qualitétssicherungs-
Kommission (QS-Kommission) erlassen.

Modulprifungen

Es wird zwischen Grund-, Aufbau- und Wahlpflichtmodulen unterschieden. Die Anbieter der Grundmodule
(G1) fuhren die Modulprifungen durch, in der Regel mehrmals pro Jahr. Jedes Modul wird mit einer
schriftlichen Modulpriifung von mindestens 45 Minuten abgeschlossen. Erfolgreiche Absolventinnen und
Absolventen erhalten einen Modulausweis.

GastroSuisse fuhrt die Modulprifungen der Aufbau- und der Wabhlpflichtmodule (G2) durch, in der Regel
mehrmals pro Jahr. Jedes Modul wird mit einer schriftlichen Modulpriifung von mindestens 90 Minuten
abgeschlossen. Erfolgreiche Absolventinnen und Absolventen erhalten einen Modulausweis.

Folgende Grundmodulprifungen (G1) missen bestanden werden:

- Modul Hygiene (Leitlinie GVG) / Gastgewerbliches Recht
- Modul Betriebsfiihrung

- Modul Rechnungswesen

- Modul Recht

- Modul Service/Verkauf

- Modul Kiiche

Folgende Aufbaumodulprifungen (G2) missen bestanden werden:
- Modul Persoénlichkeit

- Modul Marketing

- Modul Fihrung

- Modul Betriebsorganisation

- Modul Finanzen

- Modul Administration und Recht

Zusatzlich muss eine der folgenden Wabhlpflichtmodulprufungen (G2) bestanden werden:

- Modul Gastronomie, oder

- Modul Hotellerie, oder

- Modul Systemgastronomie, oder
- Modul Eventmanagement

Modulausweise

Die Modulausweise der Grundmodule (G1) sind 7 Jahre, die Modulausweise der Aufbau- und
Wahlpflichtmodule (G2) sind 4 Jahre gultig. Wer die erforderlichen Modulausweise vorweist, kann sich zur
Berufsprifung anmelden (Hinweise zur Berufspriifung siehe separates Dokument "Prifungsordnung").

Gleichwertigkeitsbeurteilung

Die erforderlichen Modulabschlisse kénnen durch den schriftlichen Nachweis erbracht werden, dass die
Kompetenznachweise einer friilheren Lernleistung, denjenigen eines oder mehrerer verlangten Module
entsprechen.

Fur Abklarungen in Zusammenhang mit den Gleichwertigkeitsbedingungen und der geforderten Berufspraxis
steht die QS-Kommission von GastroSuisse zur Verfugung.

Antrage sind schriftlich zu formulieren und mit den entsprechenden, vollstandigen Unterlagen an die QS-
Kommission von GastroSuisse einzureichen (GastroSuisse, Gastro-Unternehmerausbildung,
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Blumenfeldstrasse 20, 8046 Zurich). Eine Gleichwertigkeitsbescheinigung bzw. Ablehnung wird durch die
QS-Kommission von GastroSuisse innert einem Monat ausgestellt.

Ausschreibung der Modulprufungen

Die Daten der Grundmodulprifungen (G1) werden durch die Modulanbieter ausgeschrieben. Die Daten der
Aufbau- und der Wahlpflichtmodulprifungen (G2) werden von GastroSuisse ausgeschrieben.

Anmeldung

Die Anmeldung zu den Grundmodulpriifungen (G1) geht an die Modulanbieter. Die Anmeldeformulare sind bei
den Modulanbietern zu beziehen.

Die Anmeldung zu den Aufbau- und Wahlpflichtmodulen (G2) geht direkt an GastroSuisse, Gastro-
Unternehmerausbildung, Blumenfeldstrasse 20, 8046 Zirich

Telefon 044 377 52 23, weiterbildung@gastrosuisse.ch. Das Anmeldeformular ist im Internet aufgeschaltet,
www.gastrosuisse.ch.

Zulassung

Zu Grundmodulen (G1) wird zugelassen, wer
- sich fristgerecht mit dem offiziellen Formular angemeldet hat;
- die entsprechenden Gebihren fristgerecht einbezahlt hat.

Zu Aufbau- und Wabhlpflichtmodulen (G2) wird in der Regel zugelassen, wer zusatzlich zu den oben
erwahnten Bedingungen
- die erforderlichen Grundmodulprifungen bestanden hat oder tUber Gleichwertigkeiten verfugt
- zwei Jahre Fuhrungserfahrung im Gastgewerbe nachweist;
- ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis, einen anderen Abschluss auf der Sekundarstufe I
oder einen mindestens gleichwertigen Ausweis bzw. Abschluss besitzt.

Die QS-Kommission entscheidet im Einzelfall ,sur dossier*.

Beurteilung

Fur die Korrektur von Modulprifungen (G2) werden in der Regel die Referentinnen und Referenten der
entsprechenden Module beauftragt. Die Beurteilung erfolgt zusatzlich durch die Prifungsleitung.

Die Leistungen werden mit Noten 6 bis 1 bewertet. Die Note 4 und hdhere bezeichnen genligende
Leistungen; Noten unter 4 bezeichnen ungeniigende Leistungen. Andere als halbe Positionsnhoten sind nicht
zulassig.

Bestehen

Die Modulpriifung (G2) gilt als bestanden, wenn die Note 4.0 oder héher erreicht wird. Die Beurteilung ist
nicht offentlich. Das Bestehen der Modulprifung (G2) wird den Teilnehmenden mit dem Modulausweis
bestatigt.

Wiederholen einer Modulprifung

Wer eine Modulprufung (G2) nicht bestanden hat, kann jederzeit zu einer Wiederholung zugelassen werden.
Akten der Modulprifungen

Die Kandidatinnen und Kandidaten haben keinen Anspruch auf Aushandigung der Aufgaben der einzelnen
Modulprifungen (G2). Wer diese nicht bestanden hat, kann Prifungseinsicht beantragen. Die Arbeiten der

Modulprifungen (G2) werden wahrend 4 Jahren aufbewahrt.

Zugelassene Hilfsmittel an den Modulprifungen (G2)

Grundsétzlich sind alle Hilfsmittel erlaubt, mit Ausnahme des Internets.
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Abschlussprifung, Prufungsteile, Dauer, Gewichtung

Zulassung

Zur Abschlussprifung wird zugelassen, wer:
a) Uber ein eidgendssisches Fahigkeitszeugnis, einen anderen Abschluss auf
Sekundarstufe Il oder einen gleichwertigen Ausweis bzw. Abschluss verfigt;
b)im Gastgewerbe 2 Jahre Fuhrungserfahrung nachweist;
c) Uber die erforderlichen Modulabschlisse (G1 und G2) bzw. Gleichwertigkeitsbestatigungen verfligt.

Unter Berufserfahrung im Gastgewerbe werden Praxiserfahrungen in der Individual-, Gemeinschafts-,
Unterhaltungs-, Marken-, Handels- und Systemgastronomie sowie in der Beherbergung gezéhlt. Eine
leitende Position hat, wer einen Betrieb oder einen Teilbereich fihrt, resp. regelmassig Fuhrungsaufgaben
wahrnimmt.

Prufungsteile

Die Abschlusspriifung umfasst folgende Prifungsteile und dauert:

Prifungsteil Art der Prifung Zeit Gewichtung

1 Fallstudie schriftlich 180 Minuten 4

2 Fachgespréach mundlich 30 Minuten 2

3 Lernreflexionsdossier schriftlich wahrend der 1
Vorbereitung erstellt

4  Prufungsgesprach Uber die  mundlich 20 Minuten 1

Lernreflexion

Total 230 Minuten

Jeder Prifungsteil kann in Positionen und Unterpositionen unterteilt werden. Diese Unterteilung und die
Gewichtung legt die QS-Kommission fest.
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Fallstudie (schriftlich)

Beschreibung

Bewertung

In diesem Prifungsteil geht es darum, eine schriftlich vorgegebene
Praxissituation unter Berticksichtigung der in den Modulen erworbenen
Kompetenzen zu verstehen, die daraus resultierenden
Handlungsstrategien abzuleiten und Fragen zu beantworten.

Zu den beruflichen Kompetenzen wird die Fahigkeit bewertet, sich zu
organisieren, zu strukturieren und sich einer neuen Situation anzupassen.

Fachgespréach (mindlich)

Beschreibung

Bewertung

Aufgrund einer konkreten beruflichen Situation aus der Praxis wird ein
Fachgesprach gemass den in den Modulen erworbenen Kompetenzen
gefihrt. Geprift wird insbesondere die Fahigkeit zur Analyse und
Problemlésung. Die Kandidatinnen und die Kandidaten stellen
Handlungsvarianten vor, begrinden ihre Vorgehensweise und
beantworten Fragen.

Zu den beruflichen Kompetenzen wird die Féhigkeit, Probleme zu |6sen
und Inhalte zu vernetzen, die Begriindungs- und Argumentationsfahigkeit,
die Kreativitat und die Selbstandigkeit bewertet.

Lernreflexionsdossier (schriftlich)

Beschreibung

Bewertung

Die Lernreflexion wird autonom mit den von der QS-Kommission zu
Verfluigung gestellten Unterlagen wahrend der Ausbildungszeit erarbeitet.
Der Arbeitsaufwand betragt ca. 100 Stunden.

Das Lernreflexionsdossier fordert wahrend der ganzen Ausbildungszeit
den Dialog zwischen dem vermittelten Wissen und der konkreten
Anwendung in der beruflichen Praxis. Das Dossier fordert die
Kandidatinnen und Kandidaten auf, ihre praktische Arbeit am Arbeitsort zu
hinterfragen, Verbesserungen zu identifizieren und die Umsetzung des
Gelernten zu tberpriifen. Das Lernreflexionsdossier wird individuell und
personlich gefihrt und muss spéatestens 6 Wochen vor der
Abschlussprifung an die QS-Kommission eingereicht werden.

Es werden die Prasentation, die Quantitat und Qualitat nach festgelegten
Kriterien bewertet (siehe Leitfaden zum Lernreflexionskonzept).

Priufungsgesprach tber die Lernreflexion (mindlich)

Beschreibung

Bewertung

Das Gesprach zur Lernreflexion bezieht sich auf das Spannungsfeld
Ausbildung und berufliche Praxis. Die Expertinnen und Experten gehen
von den Inhalten des Lernreflexionsdossiers aus. Die Kandidatinnen und
Kandidaten zeigen und reflektieren ihr Vorgehen wéahrend der
Ausbildungszeit und der Priifung, ihre Fahigkeit zu lernen, Gelerntes zu
adaptieren, umzusetzen und die eigenen Leistungen zu beurteilen.

Zu den beruflichen Kompetenzen werden die Selbsteinschéatzung,
Begrundungs-, Lern-, Adaptations- und Denkfahigkeit bewertet.
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Termindbersicht

Im Zusammenhang mit der Abschlusspriifung gelten folgende Termine

5 Monate vor der Abschlussprufung

7 Wochen vor der Abschlussprifung
6 Wochen vor der Abschlussprifung

1 Monat vor der Abschlussprifung
10 Tage vor der Abschlussprifung

Ausschreibung

Zulassungsentscheid
Anmeldefrist und Einreichung des
Lernreflexionsdossiers

Aufgebot zur Abschlusspriifung
Frist Ausstandsbegehren gegen

Expertinnen und Experten

Taxonomie der Lernziele / Kompetenzen

Taxonomiestufe

Erklarung

Beispiele

1 Wissen und
Verstandnis

Die Kandidierenden mussen den
Prifungsstoff verstehen und
insbesondere

- Fakten nennen

- Fachausdriicke erklaren

- Zusammenhénge erlautern

Nennen Sie ...

Welche Methoden kennen Sie...
Zahlen Sie die wichtigsten...
Erlautern Sie ...

2 Anwendung

Die Kandidierenden mussen das
Wissen auf konkrete Situationen
anwenden und Probleme in einem
vorgeschulten Kontext lI6sen.

Sie mussen insbesondere

- Aufgaben aus einem Stoffgebiet
I6sen

- Verlangte Methoden einsetzen

Berechnen Sie aufgrund
Zeigen Sie den Unterschied
zwischen ... auf

3 Praxis
(Analyse und
Synthese)

Die Kandidierenden muissen
Problemstellungen analysieren und
praxisgerechte Losungsvorschlage
entwickeln und beurteilen.

Sie mussen insbesondere

- Situationen untersuchen und die
Teile zu einem Ganzen verbinden
- Alternativen vergleichen und
bewerten

Analysieren Sie die vorliegende
Problemstellung

Stellen Sie anhand eines
praktischen Beispiels die gewahlten
Instrumente dar

Wie interpretieren Sie diese
Situation und leiten Sie die
Bedeutung fur Ihre Arbeit ab
Erklaren Sie Ihre Schlussfolgerung
und begriinden Sie ausfihrlich

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16



Ubersicht der Kompetenznachweise G1-Grundmodule

Themenlbersicht

Empfohlene Lernzeit

Grundmodule

G1-Modul Hygiene (Leitlinie GVG) /
Gastgewerbliches Recht
Lebensmittelrecht

Hygiene

Selbstkontrolle

Kant. Gastgewerbegesetz
Alkoholgesetz/Suchtpravention
Brandverhitung
Arbeitssicherheit/Gesundheitsschutz

Prasenzunterricht
Lektionen Stunden

56 42

Selbststudium
Stunden

G1-Modul Betriebsfihrung
Marketing
Betriebsorganisation
Blroorganisation
Mitarbeiterfiihrung

Angebots- und Preisgestaltung

56 42

G1-Modul Rechnungswesen
Einfihrung ins Rechnungswesen
Kennzahlen

Betriebsiibernahme

56 42

G1-Modul Recht

Arbeitsrecht

Rechtskunde

Vertragslehre
Lohnabrechnungen/Sozialversicherungen

48 36

G1-Modul Service/Verkauf
Servicekunde
Verkaufskunde
Getrankekunde

56 42

G1-Modul Kiiche

Infrastruktur im Kiichenbereich
Ernahrungslehre

Warenkunde

Menulkunde

Kalkulation

Kochkunde
Unterhalt/Reinigung/Entsorgung

56 42
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Ubersicht der Kompetenznachweise G2-Aufbaumodule

Themenlbersicht

Empfohlene Lernzeit

Aufbaumodule

Prasenzunterricht

Selbststudium

Lektionen Stunden Stunden

G2-Modul Persdnlichkeit 24 18 14, inkl.
Lern- und Arbeitstechnik Lerndossier
Prasentationstechnik
Business Knigge
G2-Modul Marketing 48 36 ig'rr:rélt()l.ssier
Grundlagen, Marktentwicklung, Trends
Webmarketing
Marketing-Konzept
Umsetzung
G2-Modul Fiihrung 40 30 14, inkl. .

o Lerndossier
Voraussetzungen, Motivation
Fihrung und Kommunikation
Interkulturelle Kommunikation
Mitarbeiter-Konzept
G2-Modul Finanzen 40 30 i:’rr:glg.ssier
Finanzbuchhaltung
Bebriebsbuchhaltung, Kostenrechnung
Budgetierung
G2-Modul Betriebsorganisation 24 18 ilel,rr;rc]jlg.ssier
Aufbau- und Ablauforganisation
Qualitatsmanagement
Umweltmanagement

48 36 14, inkl.

G2-Modul Administration und Recht
Arbeitsrecht, L-GAV

Lohnwesen

Personaladministration

Schriftiche Kommunikation
Gesellschaftsrecht

SchkG

Lerndossier
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Ubersicht der Kompetenznachweise G2-Wahlpflichtmodule

Themenibersicht Empfohlene Lernzeit

Wahlpflichtmodule Prasenzunterricht Selbststudium
Lektionen Stunden Stunden

G2-Modul Gastronomie 32 24 14, inkl.

Foodtrends Lerndossier

Kulinarik, Foodkompetenz
Foodmoduling
F&B Management und -Controlling

G2-Modul Hotellerie 32 24 izel’rr:gi:)l.ssier
Distribution, Kooperationen
Front Office
Housekeeping
Controlling, Yield Management
G2-Modul Systemgastronomie 32 24 i4’ inkl, .

: erndossier
Systemik/Prozessmanagement
Systemgastronomie
Mensch im System
Konzepte im Vergleich

32 24 14, inkl.

G2-Modul Eventmanagement
Erlebnisinszenierung
Eventmarketing
Eventmanagement

Sicherheit und Pravention

Lerndossier
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G1-Grundmodul Hygiene (Leitlinie GVG) / Gastgewerbliches Recht

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die gesetzlichen
Vorschriften im Hygienebereich (Lebensmittelrecht und Leitlinie Gute Verfahrenspraxis im
Gastgewerbe) und flihren eine einwandfreie Hygiene-Selbstkontrolle. Sie kennen die
gastgewerblichen und sicherheitspolizeilichen Bestimmungen, Gesetze und Vorschriften
und setzen diese korrekt um. Sie sorgen flir angemessenen Praventionsschutz und férdern
die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz im Betrieb.

Lekti- Lernziele Taxo-

onen nomie
Lebensmittelrecht/ 24 den Zweck der Lebensmittelgesetzgebung begriinden und die fur das 1
Hygiene Gastgewerbe wichtigsten gesetzlichen Erlasse sowie das Prinzip der

Eigenverantwortung kennen

grundlegende Begriffe des Lebensmittelgesetzes anhand von 1
Beispielen erklaren (z.B. Lebensmittel, Zusatzstoffe,
Gebrauchsgegenstande)

anhand konkreter Beispiele Auskunft geben ber die Kompetenzen 1
der Kontrollorgane und Uber die ihnen gegebenenfalls zur Verfigung
stehenden Rechtsmittel

Speise- und Getrankekarten im Hinblick auf die Bestimmungen tber 3
die Deklarationspflicht beurteilen

die Bedeutung der Lebensmittelhygiene im gastgewerblichen Alltag 1
begrinden und die wesentlichen Bestimmungen der
Hygieneverordnung kennen

die wichtigsten gesundheitsgefahrdenden Mikroorganismen nennen 1
und deren Bedeutung fiir die Praxis erlautern

anhand von Beispielen aufzeigen, wie man die Vermehrung und 1
Ubertragung gesundheitsgefahrdender Mikroorganismen verhindern
bzw. reduzieren kann

die im Hinblick auf die gesundheitliche Gefahrdung von Géasten 1
kritischen Lebensmittel nennen, die Gefahrdung begriinden und

geeignete Vorbeugungsmassnahmen im Umgang mit diesen

Lebensmitteln vorschlagen

erklaren, was unter "Guter Verfahrenspraxis im Gastgewerbe" (GVG) 1
zu verstehen ist und worauf sie in ihren Betrieb konkret achten
missen, um den entsprechenden Anforderungen zu genigen

anhand von Beispielen erklaren, was unter dem Begriff "Kontrollpunkt” 1
(CCP) und "Lenkungspunkt" (LP) in den verschiedenen Phasen des
Produktionsprozesses zu verstehen ist und wie sie diese in ihren
Hygiene-Konzepten festhalten

die hauptséchlichen Ursachen von Lebensmittelvergiftungen erklaren 1

die Grundsétze der personlichen Hygiene von Mitarbeitenden im 1
Gastgewerbe erlautern und deren Notwendigkeit begriinden

angeben, wie sie die gesetzlich vorgeschriebene Mitarbeiterschulung 1
im Betrieb durchzuflihren gedenken

Empfohlene Lehrmittel Lebensmittelrecht/Hygiene im Gastgewerbe, GastroSuisse
Leitlinie GVG, GastroSuisse, hotelleriesuisse, Cafetiersuisse, 2013
Prufung Kantonale Prifung, resp. schriftliche Modulpriifung 30 Minuten
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Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Gastgewerbegesetz 8 Sinn und Zweck des kantonalen Gastgewerbegesetzes erklaren 1
Die grundlegenden Bestimmungen des kantonalen 1
Gastgewerbegesetzes und der dazugehérenden Verordnungen
nennen
Anhand der entsprechenden Gesetzeserlasse die praxisrelevanten 2,3
Detailvorschriften finden und interpretieren
Schriftliche Quellen bzw. Amtsstellen angeben, wo bei Bedarf ndhere 1
Informationen eingeholt werden kénnen
Angeben, bei welcher Verbandsstelle sie sich gegebenenfalls in 1
rechtlichen Fragen beraten lassen kénnen und welche weiteren
Dienstleistungen angeboten werden
Eidg. Alkoholgesetz 8 Die fur das Gastgewerbe relevanten gesetzlichen Vorschriften tber 1
/ Suchtpravention Handel und Verkauf von alkoholischen Getrédnken nennen
die fir das Gastgewerbe relevanten Bestimmungen des Eidg. 3
Alkoholgesetzes (insbesondere die Jugendschutzbestimmungen)
praxisgerecht interpretieren
die Deklarationsbestimmungen fiir das Gastgewerbe in Bezug auf 2
das Alkoholgesetz anwenden
begrunden, worin ihre Verantwortung im Rahmen der 1
Suchtpravention besteht
anhand von Beispielen aufzeigen, wie sie sich gegeniiber 1
Suchtgeféhrdeten im Betrieb verhalten
ihre Verantwortung im Bezug auf alkoholisierte Géaste erlautern 1
angeben, wo sie sich bei Bedarf weitere Information und Beratung 1
verschaffen
Brandverhitung 4 die Vorschriften und Pflichten zur Brandverhitung nennen und die 1
Anforderungen an die entsprechende Ausbildung der Mitarbeitenden
erlautern
mdgliche Brandgefahren in Gastronomiebetrieben nennen und 1,2
betriebliche wie bauliche Massnahmen zur Brandverhitung
vorschlagen
das richtige Verhalten bei Brandausbruch vollstandig und korrekt 1
schildern
Arbeitssicherheit 8 die Grundlagen uber Arbeitssicherheits- und Gesundheitsfragen fur 1
die Fuhrungs- und Managementaufgaben kennen
die Forderungen der Branchenldsung betreffend Planung, Umsetzung 2

und Kontrolle der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes im
eigenen Betrieb selbstandig und effizient umsetzen kénnen

Empfohlene Lehrmittel

Prifung

Betriebsanleitung Arbeitssicherheit im Gastgewerbe

Schriftliche Modulprifung 45 Minuten
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G1-Grundmodul Betriebsfihrung

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die Grundlagen der
Betriebsfuhrung, handeln unternehmerisch und wissen die Anforderungen des Marktes
(Gast, Mitarbeitende) zu erfiillen.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Marketing 16 die einfache Selbstanalyse (persénliche Beweggriinde, 2

Voraussetzungen, Zielsetzungen) im Hinblick auf ihre zukilinftige
Tatigkeit im Gastgewerbe vornehmen

grundsatzliche Gesichtspunkte im Zusammenhang mit Fragen der 1
Gasteorientierung und der Marketingphilosophie erlautern
die Elemente und Zielsetzungen eines Marketingkonzeptes nennen 1
und dessen Bedeutung fiir eine Profilierung im Markt begriinden
die wichtigsten Kommunikationsmaéglichkeiten kennen 1
die Notwendigkeit von Innovation und Qualitat in 1
Gastronomiebetrieben begrinden
Betriebs- und 16 Standardmodelle der Aufbau- und Ablauforganisation eines kleineren 1
Blroorganisation Gastronomiebetriebs in den Grundziigen skizzieren
Schnittstellen und deren Bedeutung erklaren 1
erlautern, wie sie den Burobereich rationell und 6kologisch vertretbar 1
organisieren
die wichtigsten Punkte der Blrroarbeiten (Debitoren/Kreditoren, 1
Ablage, Inventar) nennen und deren Bedeutung erklaren
die wichtigsten Standard-Korrespondenzbriefe schreiben 2
Mitarbeiterfihrung 8 die verschiedenen Fuhrungsstile beurteilen, deren Auswirkungen 1,2
kennen und sie entsprechend einsetzen kénnen
die Mdglichkeiten der Personalbeschaffung sowie deren Vor- und 1
Nachteile nennen
ein Einfuhrungsprogramm fur neue Mitarbeitende erstellen 2
Angebots- und 16 ihr Angebot dem Betriebskonzept entsprechend gestalten 2
Preisgestaltung
die Zusammenhéange zwischen Angebot und Einkauf sowie zwischen 1

Angebot und Kiichenorganisation erklaren und die wesentlichen
Punkte aufzeigen

Angebots-Aktivitdten planen (Aktionswochen) 2
anhand von Beispielen die elementaren Berechnungsgrundlagen fir 1
die Bestimmung der Konsumationspreise erklaren
das Angebot fur einen kleineren Gastronomiebetrieb bezuglich 3
Leistungen und Preise gestalten bzw. ein bestehendes Angebot
beurteilen
Ursachen fur schlechte Renditen nennen 1
Empfohlene Lehrmittel Skripts GastroSuisse
Prifung Schriftliche Modulpriifung 45 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16



G1-Grundmodul Rechnungswesen

Kompetenz

Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter fiihren eine ordentliche

Buchhaltung, haben die Ubersicht (iber die zahlenmassige Entwicklung des Betriebes und
kdnnen bei Bedarf entsprechende Massnahmen einleiten.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Einfihrung ins 40 die gesetzlichen Anforderungen fur die Buchfihrung und Bilanzierung 1
Rechnungswesen eines Gastronomiebetriebes erlautern
das System der doppelten Buchhaltung (Bilanz und Erfolgsrechnung) 2
erklaren und einfache Buchungsséatze vornehmen
ein Kassabuch eroéffnen, fihren und abschliessen 2
die fur den Jahresabschluss notwendigen Buchungen vornehmen: 2
Debitoren-, Kreditoren- und Warenvorrats-Veranderungen,
transitorische Abgrenzungen, Abschreibungen
konkret beschreiben, wie sie das Rechnungswesen angemessen und 1
zweckmassig organisieren
die fur die Zusammenarbeit mit einer Treuhandfirma entscheidenden 1
Kriterien nennen und begriinden
Kennzahlen 8 die Bedeutung der Liquiditat/Zahlungsbereitschaft begriinden sowie 1
angeben, welche planerischen Massnahmen sie gewahrleisten
kénnen
die Rentabilitat mit den entsprechenden Formeln berechnen sowie 2,3
eine Erfolgsrechnung und eine Bilanz anhand branchenbezogener
Kennzahlen interpretieren
Betriebsibernahme 8 die wesentlichen betriebswirtschaftlichen und rechtlichen 1
Gesichtspunkte zur Beurteilung einer Betriebsiibernahme nennen und
erlautern
die verschiedenen Ubernahmearten (Kauf, Miete, Gérance, 3
Franchising) mit ihren Vor- und Nachteilen vergleichen und beurteilen
die wichtigsten Finanzierungsregeln erklaren 1
erklaren, wie sie bei der Kapitalbedarfsermittlung und - beschaffung 1

vorzugehen haben

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skripts GastroSuisse
Rechnungswesen im Schweizer Gastgewerbe

Schriftliche Modulprifung 45 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16
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G1-Grundmodul Recht

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die arbeits- und
vertragsrechtlichen Bestimmungen im Gastgewerbe. Sie kénnen fir ihre Mitarbeitenden die
Lohnabrechnungen erstellen und die Beitrdge mit den Sozialversicherungen abrechnen.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Arbeitsrecht 16 die Grundsétze des Arbeitsrechtes (insbesondere OR/ ArG/L-GAV) 1
erlautern
einfache arbeitsrechtliche Falle mit Hilfe der Gesetzesbestimmungen 2
I6sen
angeben, auf welche spezifischen Vertragspunkte und Regelungen 1
beim Abschluss eines Arbeits- bzw. Gerantenvertrages zu achten ist
die wichtigsten Vorschriften sowie die Gesetzeserlasse lber die 1
Beschaftigung auslandischer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter nennen
die verschiedenen Arten von Arbeits- und Aufenthaltsbewilligungen 1
charakterisieren und kennt die zustandigen Amtsstellen
Rechtskunde / 16 die Grundsétze des allgemeinen Vertragsrechts (Form und 1
Vertragslehre Entstehung von Vertradgen, Mangel bei Vertragsabschluss sowie

Vertragserfillung und Verjahrung) erlautern

die wichtigen Punkte aus den fiir das Gastgewerbe relevanten 1
Vertragsarten (Mietvertrag, Kaufvertrag, Auftrag/Werkvertrag,
Gastaufnahmevertrag, Leasing) nennen und die wichtigsten darin
festgeschriebenen Rechte und Pflichten erklaren

die fur einen Gastronomiebetrieb wichtigen Bestimmungen des 1
ausservertraglichen Haftpflichtrechts nennen

die fur den gastgewerblichen Alltag wichtigen Bestimmungen des 1
Urheberrechts erlautern und angeben, wo er sich als
Urheberrechtsnutzer gegebenenfalls néaher informiert

Lohnabrechnung / 16 den Aufbau und die Grundlagen des Sozialversicherungsrechts 1
Sozialversicherung erlautern
die Begriffe AHV, IV, EO, ALV, BVG, UVG, Krankenversicherung und 2

Familienzulage erklaren und anhand von Fallbeispielen und mit Hilfe
von Unterlagen entsprechenden Sozialversicherungsabziige
vornehmen

die zulassigen Lohnsysteme charakterisieren und entsprechende 2
Anwendungsmdglichkeiten anhand von Beispielen aufzeigen

Lohnabrechnungen fiir fest- und umsatzentléhnte Mitarbeitende sowie 2
fur Teilzeitangestellte und Aushilfen anhand des Lohnheftes korrekt

erstellen (Quellensteuer, Auszahlung von Ferien und 13. Monatslohn,
Anrechnung fur Krankheit/Unfall, Abzlige fir Sozialversicherungen,

Kost und Logis)

die wichtigen Kriterien nennen und begriinden, die bei einer 1
Umsatzabrechnung mit den Servicemitarbeitenden zu beriicksichtigen
sind (z.B. Definition des massgeblichen Umsatzes)

die Konsequenzen mangelhafter Lohnabrechnungen aufzeigen 1

Empfohlene Lehrmittel L-GAV Broschure und —Ratgeber
G. Miiller, Einfuhrung in die kfm. Rechtskunde

Prufung Schriftliche Modulprifung 45 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16



G1-Grundmodul Verkauf / Service

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kdnnen den Servicebereich
organisieren und iberwachen. Sie erstellen ihr Getrankeangebot und gestaltet den
gastronomischen Verkaufsablauf. Dabei beriicksichtigen sie die Erwartungen der Gaste
und den Jugendschutz.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Servicekunde 20 Uber grundlegende Aspekte der Servicekunde (Serviceorganisation, 1,2

Servicearten, Serviceregeln) Auskunft geben und fahig sein, diese
theoretischen Kenntnisse auch praktisch anzuwenden

die wichtigsten Einrichtungen im Servicebereich eines einfacheren 1
Gastronomiebetriebs nennen

die wichtigsten, im Service verwendeten Materialien und Utensilien 1
benennen und deren Verwendungszweck/Handhabung und die
Regeln fir Unterhalt und Reinigung erlautern

die gangigen Kontrollsysteme, Zahlungsarten und 1
Abrechnungsmadglichkeiten nennen und angeben, welche Punkte
dabei besonders zu beachten sind

Verkaufskunde 20 das Auftreten der Servicemitarbeitenden sowie deren Wirkung auf 3
den Gast beurteilen
die Wichtigkeit der korrekten Reservationsannahme sowie des 1
Gasteempfanges und der Platzierung erklaren
aufzeigen, warum das richtige Verhalten im Service fur das 1
Wohlbefinden des Gastes entscheidend ist
die Methoden der Reklamationsbehandlung situativ richtig anwenden 2
grundlegende Verkaufsregeln und Verkaufstechniken anhand 1
konkreter Beispiele erlautern
Maoglichkeiten zur Férderung des aktiven Verkaufes aufzeigen 1
Getrankekunde 16 die wichtigsten Gruppen nichtalkoholischer und alkoholischer 1

Getranke nennen, die im Gastgewerbe verkauft werden

den Ausschank, die Zubereitung und den Service dieser Getrénke 1
erlautern, unter Berticksichtigung der hygienischen Grundséatze

die wichtigen Grundlagen im Zusammenhang mit Einkauf und 1
Kellerbewirtschaftung nennen

eine Getranke- und Weinkarte fiir einen kleineren Gastronomiebetrieb 2
erstellen, die Umsetzung der Deklarationspflicht richtig vornehmen,
das Angebot begriinden und die Warenkosten korrekt ermitteln

aufgrund der Sensorikschulung (Degustation) einige typische Weine 2
erklaren und beschreiben kénnen

Empfohlene Lehrmittel Skripts GastroSuisse
Servicelehrbuch

Prifung Schriftliche Modulpriifung 45 Minuten
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G1-Grundmodul Kiche

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kbnnen den Kiichenbereich
organisieren und iberwachen. Sie erstellen ihr Speiseangebot und gestaltet den
kochtechnischen Produktionsablauf. Dabei beruicksichtigen sie Erndhrungsgewohnheiten,
Trends und die Gute Herstellungs- und Hygienepraxis.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Betrieb 4 die Aufbau- und Ablauforganisation einer Kiiche erklaren 1
die gebrauchlichsten Einrichtungen, Kochgeschirrarten, Messer, 1
Werkzeuge, Maschinen und Apparate benennen
die wichtigsten Vorsorgemassnahmen der Berufshygiene erlautern 1
die wichtigsten Vorsorgemassnahmen der Sicherheit am Arbeitsplatz 1
erlautern
einen wesentlichen Beitrag zur Umsetzung 6kologischer 2
Massnahmen im Kuchenbereich leisten

Ernéhrung 4 die Grundlagen der Ernéhrung des gesunden Menschen erkléaren 1
den Nahrstoffen die wichtigsten Vorkommen zuordnen 1
die Funktionsweise des Stoffwechsels aufzeigen 1
verschiedene besondere Kostformen unterscheiden und daraus 2
Empfehlungen ableiten

Lebensmittel 8 anhand des Warenflusses die wichtigsten Kriterien des 1
Lebensmitteleinkaufes, der Warenannahme und der Lagerung
aufstellen und erklaren
die lebensmittelrechtlichen Vorschriften bei der Warenannahme sowie 1
bei der Lagerung beschreiben
die verschiedenen Lebensmittelgruppen unterscheiden 1
Merkmale der Qualitatsbestimmung bestimmter Lebensmittelgruppen 1
nennen

Speiseangebot / Speiseangebote nach den allgemeinen Grundséatzen 2

Foodmoduling zusammenstellen

Trends und Gé&stewiinsche erkennen und daraus Speisangebote 2

ableiten

verschiedene Angebotstypen unterscheiden 1
Kalkulation 8 die wichtigsten Kostenbegriffe zur Berechnung eines Rezepts 1

erklaren

die Warenkosten fiir ein beliebiges Rezept berechnen 2
Kochen 8 die wichtigsten Garmethoden beschreiben und einzelne Lebensmittel 1

den daflir geeigneten Garmethoden zuordnen

das Prinzip der GVG (Gute Verfahrenspraxis im Gastgewerbe) 1

erklaren

fur ein beliebiges Lebensmittel die passende Schnittart, Garmethode, 1

das geeignete Kochgeschirr und den Kochapparat bestimmen

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skript GastroSuisse
Pauli Lehrbuch der Kuiche

Schriftliche Modulpriifung 45 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16
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G2-Aufbaumodul Personlichkeit

Kompetenz

Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter sind sich ihrer Vorbildrolle in
verschiedenen Situationen bewusst und arbeiten stets an sich. Sie kénnen sich selber gut
organisieren, sind offen fir Neues und féllen reflektierte Entscheidungen.

Lekti-
onen

Lernziele

Lern-und
Arbeitstechnik

8

Eine einfache Selbst- und Situationsanalyse erstellen

Die Grundlagen des Lernens als Verhaltensdnderung verstehen

Geeignete Lerntechniken einsetzen

Eine flr sich nutzbringende Lernstrategie ableiten und umsetzen

Die Elemente der personlichen Arbeitsorganisation beschreiben

Geeignete Arbeitstechniken einsetzen

Business-Knigge

Sich sicher und stilvoll représentieren

Sich der beruflichen Situation entsprechend korrekt kleiden

Smalltalk — mit kleinen Gespréchen eine grosse Wirkung entfalten

Etikettenregeln im Umgang mit internationalen Kunden anwenden

Etikettenregeln wahrend dem Essen anwenden

Prasentations-
technik

Eine Prasentation (Rede, Vortrag, Training) vorbereiten, wirkungsvoll

prasentieren und auswerten

Kommunikationsmittel ziel- und adressatengerecht auswahlen und
bedienen

Empfohlene Lehrmittel

Prifung

Skripts GastroSuisse

Schriftliche Modulprifung 90 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16
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G2-Aufbaumodul Marketing

Kompetenz

Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die Bedeutung von
Marketing als wesentlichen Teil der Unternehmensfiihrung. Sie kénnen ein
Marketingkonzept inklusive Umsetzungsplan fir ihren Betrieb oder einen Teilbereich
erstellen.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Grundlagen, Markt Grundlagen des Marketings anhand von Beispielen erlautern 1
und Trends
Informationen fiir die Marketing-Situationsanalyse beschaffen 2
Geeignete Methoden und Instrumente fiir die Trenderkennung 2
einsetzen
Webmarketing, 8 Entwicklungstendenzen des Internets erkennen und daraus die 3

Social Medias

Maoglichkeiten und Herausforderungen fir das Gastgewerbe ableiten

Ideen fir Innovationen fir die Internetprasenz des eigenen Betriebs 2,3
generieren und beurteilen
Online-Marketinginstrumente planen und umsetzen 2
Marketing-Konzept Marketing-Zielsetzungen formulieren 2
Prositioning
Kooperationen als Positionierungs-Strategie erlautern und 2,3
Kooperationspotential (angebotsorientiert) erkennen
Marketing-Instrumente erklaren und interpretieren 3
Anhand eines beispielhaften betrieblichen Marketing-Konzeptes die 1
Marketing-Instrumente (Prositioning-Parameter) erkennen und
erlautern
Marketing-Mix (Prositioning-Parameter) anhand konkreter Beispiele 2
zusammenstellen
Marketing-Konzept (Prositioning-Parameter) fur einen Betrieb oder 2
einen Teilbereich selbst erstellen und die darin beschriebenen
Massnahmen begriinden
Umsetzung Umsetzungsplan eines Marketing-Konzepts fur einen Betrieb oder 2

einen Teilbereich erstellen

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skripts GastroSuisse
Fit-together Kooperationen in der Hotellerie, 2015

Schriftliche Modulprifung 90 Minuten

© Wegleitung zur Prifungsordnung Gastro-Betriebsleiter/in mit eidg. Fachausweis, 20.05.16 18



G2-Aufbaumodul Fihrung

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die wichtigsten
Fuhrungsregeln und haben fundierte Kenntnisse in der Mitarbeiterfihrung. Sie erkennen
die Chancen eines korrekten und motivierenden Umgangs mit Mitarbeitenden.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie

Voraussetzungen, Die Auswirkung der Arbeit auf den Menschen erklaren 1

Motivation

Extrinsische und intrinsische Arbeitsmotive beurteilen 3

Instrumente zur Férderung der Arbeitsmotivation einsetzen 2
Fihrung und Das Fuhrungskonzept "Management by objectives" kennen und 1,2
Kommunikation anwenden

Verschiedene Fihrungsstile nennen und diese der Situation und den 1,2

Mitarbeitenden angepasst anwenden

Das eigene Fuhrungsverhalten erkennen, reflektieren und dessen 3

Konsequenzen beurteilen

FUhrungsprobleme kennen und Massnahmen beurteilen 3

Beratungs-, Qualifikations- und Férderungsgesprache zielgerichtet 2,3

vorbereiten, durchfiihren, auswerten und die notwendigen
Massnahmen begriindet einleiten

Ursachen und Dynamik von Konflikten verstehen und entsprechende 3

Massnahmen ableiten

Konfliktsituationen frihzeitig erkennen und bewaltigen 2
Interkulturelle Die besonderen Eigenheiten von Menschen aus anderen Kultur- 2
Kommunikation kreisen erkennen und in eine konstruktive Zusammenarbeit einbinden
Mitarbeiter-Konzept Ein Mitarbeiter-Konzept fir einen Betrieb entwerfen 2

Bekannte Fihrungsinstrumente verstehen und entsprechend der 2

eigenen beruflichen Position anwenden

Ziele, Aufgaben und Tétigkeiten bzw. Kompetenzen und Verant- 1
wortlichkeiten beschreiben

Fahigkeiten, Entwicklungspotenziale und Bedurfnisse von 2
Mitarbeitenden erkennen und deren weitere Qualifizierung planen

Betriebliche und ausserbetriebliche Fort- und Weiterbildungs- 2
maoglichkeiten fur Mitarbeitende evaluieren und organisieren

Beruflichen und personlichen Nutzen von Férdermassnahmen fir die 3
Entwicklung der Mitarbeitenden beurteilen

Empfohlene Lehrmittel

Prifung

Skript GastroSuisse
Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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G2-Aufbaumodul Finanzen

Kompetenz

Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die wichtigen Instrumente
im Finanz- und Rechnungswesen, kénnen deren Gesamtzusammenhang herstellen und
wenden diese an.

Lekti- Lernziele Taxo-

onen nomie
Finanzbuchhaltung Aufbau und Funktion der Finanzbuchhaltung verstehen 1
Verschiedene Organisationsformen (interne und externe Stellen) der 1

Finanzbuchhaltung nennen

Einen Jahresabschluss mit Bilanz und Erfolgsrechnung lesen und 3
interpretieren

Bestandteile der Bilanz und Erfolgsrechnung und deren 1
Zusammenhang beschreiben

Methoden der Abschreibungspraxis und deren Bedeutung 1
nachvollziehen

Bedeutung von stillen Reserven erkennen und die Bildung und 1
Auflésung von stillen Reserven auf der Basis von aussagekraftigen
Jahresabschlissen erklaren

Wesen und Bedeutung von Finanzkennzahlen erlautern, einfache 1,2,3
brancheniibliche Kennzahlen (z.B. Lagerumschlagshaufigkeit)
berechnen, interpretieren und Massnahmen ableiten

Betriebs-
buchhaltung und
Kostenrechnung

Kostenrechnung als Managementinformations- und 1
Steuerungssystem begreifen

Abschlussbuchungen fiir den Jahresabschluss aufbereiten 2

Bedeutung der Abgrenzung in fixe und variable Kosten erlautern und 1,2
Deckungsbeitragsrechnung erstellen

Budgetierung

Budget und Budgetantrag erstellen, Budget Uberwachen, Kosten 2
kontrollieren und allenfalls korrigieren

Budget fur den eigenen Bereich im Zusammenhang mit dem 3
Jahresabschluss des Gesamtbetriebes erkennen und beurteilen

Aus der Budgetierung einen Liquiditatsplan ableiten 2

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skript GastroSuisse
Schriftliche Modulprifung 120 Minuten
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G2-Aufbaumodul Betriebsorganisation

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kbnnen eine zweckmassige
Organisation im Betrieb aufbauen. Sie setzen Instrumente des Qualitats- und
Umweltmanagements ein, um eine laufende Entwicklung der Gesamtqualitat innerhalb des
Betriebes sicher zu stellen.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Aufbau- und 8 Unternehmensgrundsétze und Betriebskultur im eigenen 2
Ablauforganisation Arbeitsbereich umsetzen
Grundsétze und verschiedene Formen der Aufbauorganisation 1,3

kennen und beschreiben sowie deren Eignung flr den eigenen
Betrieb beurteilen

Aufbauorganisation mit den dazugehdrigen Instrumenten aufzeigen 1

und dokumentieren

Zweckmassige Hilfsmittel der Aufbauorganisation entwickeln und 2

betriebsspezifisch einsetzen

Arbeitsauftrage erteilen und Arbeitsresultate kontrollieren 2

Arbeitsablaufe formulieren und evaluieren sowie zielorientierte 2,3

Verbesserungen erarbeiten, auswéhlen und umsetzen

Informationen und Daten erfassen, bewirtschaften und sichern 2
Qualitats- 8 Unterschiedliche Qualitaitsmanagement-Ansétze verstehen und 1
management erlautern

Betriebliche Gesamtqualitat mit geeigneten Instrumenten 3

weiterentwickeln

Qualitatsprozesse im Betrieb in Gang setzen und halten 3
Umwelt- 8 Umweltrelevante Aspekte kennen und Massnahmen definieren 1
management

Erste Massnahmen zur Umsetzung planen 2
Empfohlene Lehrmittel Skripts GastroSuisse

Leitfaden Qualitéts-Programm Schweizer Tourismus Stufe |

Prifung Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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G2-Aufbaumodul Administration und Recht

Kompetenz

Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter kennen die fiir den eigenen
Betrieb relevanten Gesetze, Vorschriften und Regulierungen und setzen diese um. Sie

fuhren allgemeine Administrationsarbeiten selbstandig und fachgerecht aus und

kommunizieren auf schriftichem Weg mit Mitarbeitenden, Gasten und Lieferanten, sicher
und verstandlich

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Arbeitsrecht, L-GAV 8 Abgrenzung zwischen 6ffentlichem, privatem und kollektivem 1
Arbeitsrecht nennen
Grundlagen und Bestimmungen des allgemeinen Arbeitsrechts 2
(Gesamtarbeitsvertrage, Einzelarbeitsvertrage, Personalreglemente)
sowie spezielle Bestimmungen des Gastgewerbes beschreiben und
korrekt anwenden
Bestimmungen des OR und des L-GAV kennen und zu Themen wie 2
Abschluss und Kiindigung des Arbeitsvertrages, Probezeit,
Kundigungsschutz, Lohnfortzahlung bei Verhinderung an der Arbeit,
Schwangerschaft/Mutterschaft, Ferien und Freizeit, 13. Monatslohn,
Arbeitszeugnis, usw. anwenden
Rechte und Pflichten von Arbeitgebenden und Arbeitnehmenden 1
nennen
Lohnwesen 8 Fir das Unternehmen gltige Versicherungsbestimmungen in Bezug 1
auf die 1. und 2. Saule sowie Krankheit und Unfélle kennen und den
Mitarbeitenden erkléren
Lohnabrechnqu fur "Standardfalle" wie 13. Monatslohn, Ferien-, 2
Feiertags und Uberstundenentschadigungen und auch bei
Spezialféllen (Unfall, Krankheit usw.) richtig erstellen und erklaren
Personal- 8 komplette und gut strukturierte Personaldossiers fuhren und 2
administration Kontrollinstrumente einsetzen
Anforderungen an die Lohnbuchhaltung kennen 1
Die Bestimmungen der Arbeitszeitkontrolle kennen 1
Wichtigste Instrumente in den Prozessen "Rekrutierung", "Bindung" 2
und "Trennung" beherrschen
Schriftliche 8 Die gebrauchlichsten Schriftstiicke (Korrespondenz mit Gasten, 2
Kommunikation Mitarbeitenden oder Partner, Arbeitszeugnis, Konzept, Prasentation,
Checkliste, etc.) erstellen
Gesellschaftsrecht 8 Verschiedene Rechtsformen fur ein Unternehmen unterscheiden 1
sowie deren Vor- und Nachteile erlautern
Grundzuge des Handelsregisters und des Firmenrechts kennen 1
Beurteilen, welche Rechtsform fiir den eigenen Betrieb am 3
geeignetsten ist
Schuldbetreibungs- 8 Betreibungsarten kennen und die Voraussetzungen der Betreibung 1
und Konkursgesetz auf Pfandung und der der Betreibung auf Konkurs erlautern kénnen.
Stadien des Betreibungs- und Konkursverfahrens in den Grundziigen 1
darlegen
Bedeutung von Rechtsvorschlag und Rechtséffnung anhand 2

konkreter Beispiele erarbeiten

Empfohlene Lehrmittel

Prifung

Skripts GastroSuisse
G. Miller, Einfihrung in die kfm. Rechtskunde
L-GAV Broschiire und Ratgeber

Schriftliche Modulprifung 120 Minuten
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G2-Wahlpflichtmodul Gastronomie

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter positionieren sich in einem
dynamischen Markt, mit einem bedtrfnisgerechten, aktuellen F&B-Angebot. Sie sind sich
ihrer Verantwortung als Teil der Foodservice-Kette bewusst. Sie wenden die wichtigsten
Instrumente und Hilfsmittel an, um das F&B-Angebot optimal zu steuern und zu entwickeln.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Foodtrends 8 Herstellungs- und Produktionsketten verstehen und Zusammenhéange 1
Kulinarik / aufzeigen
Foodkompetenz
Bedeutung von Essen aus kultureller, soziologischer und 1
physiologischer Sicht erklaren
Fir die eigene betriebliche Situation eine Qualitéatsdefinition 3
entwickeln
Foodmoduling, 12 Ein, der Tragenden Idee entsprechendes, betriebsspezifisches F&B- 3
Produktions- Angebot entwickeln
planung
Angebotsanalyse machen 3
Produktionsverfahren beziglich Qualitat, Arbeitsaufwand, Lagerung, 3
Geratschaften und Kosten vergleichen und bestimmen
Apparateauslastung errechnen und Massnahmen planen 2
F&B Management 12 Die wichtigsten Instrumente des F&B Controllings kennen und 1,2
und -Controlling anwenden
Kennzahlen berechnen, richtig interpretieren und Massnahmen treffen 2,3
Leistungen erfassen, messen, evaluieren und deren Wirtschaftlichkeit 2,3
beurteilen
Abweichungen gegeniber der Planung feststellen und geeignete 2
Massnahmen treffen
Die wichtigsten Darstellungen von Statistiken kennen und 1,2
betriebsspezifisch einsetzen
Empfohlene Lehrmittel Skripts GastroSuisse
Prufung Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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G2-Wahlpflichtmodul Hotellerie

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter der Klein- und Mittelhotellerie
bieten ein bedirfnisgerechtes, preiswertes Beherbergungsangebot. Sie positionieren sich
im Markt mit individuellen Leistungen, nutzen moderne Kommunikationsmittel, suchen

gezielt nach Kooperationen und entwickeln die externen und internen Serviceketten.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Distribution, 8 Beherbergungsangebote gestalten 2
Kooperationen
Geeignete Buchungs- und Distributionskanéle kennen und wéhlen 1,2
kénnen
Kooperationspotential (angebots- und ressourcenorientiert) 2
bestimmen und Massnahmen ableiten
Front Office 8 Die wichtigsten Serviceketten des Front Office definieren, 2
organisieren und optimieren
Die adaquate Bedienung des Gastes gewahrleisten 2
Housekeeping 8 Die wichtigsten Serviceketten des Housekeepings definieren, 2
organisieren und optimieren
Hotelzimmer ausstatten und instand halten 2
Controlling, 8 Kalkulation und Auswertung von Beherbergungskennzahlen 2
Yield Management
Faktoren kennen, die sich auf die Nachfrage und die Verkaufspreise 1,2
auswirken und auswerten
Instrumente der Preisdifferenzierung (Yield Management) 2

beherrschen

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skript GastroSuisse
Fit-together Kooperationen in der Hotellerie, 2015

Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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G2-Wahlpflichtmodul Systemgastronomie

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter in der System- und
Markengastronomie kennen die wichtigsten Konzepte der Systemgastronomie und sind in
der Lage, ein vorgegebenes Konzept effektiv und gastorientiert umzusetzen, die Prozesse
zu optimieren und zusammen mit den Mitarbeitenden die Marke zu fihren.

Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie

Systemik 8 Die Grundtypen von Systemen verstehen (kompliziert versus 1

komplex)
Die unterschiedlichen Anforderungen an den Umgang mit den 1
Systemtypen kennen

Prozess- Die grundlegenden Strategien und Massnahmen des systemischen 1

management Problemlésungszyklusses kennen

Systemgastronomie 8 Die Marke als System erkennen, gestalten, sichern, Marktstellung 1,2

Neue Gastronomiesysteme, Muster mit Archetypen erkennen 3
Chancen und Risiken fur die Marke erkennen 3

Systemische 8 Verantwortung und Kompetenzen der Mitarbeitenden im System 1

Fuhrung (Der erklaren

Mensch im System)

Handlungsspielrdume und Grenzen aufzeigen 1

Widerstande erkennen und l6sen 1,2

Folgen falsch verstandener Kreativitat aufzeigen 1
Konzepte im 8 Konzepte analysieren 3
Vergleich

Empfohlene Lehrmittel

Prifung

Skripts GastroSuisse

Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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G2-Wahlpflichtmodul Eventmanagement

Kompetenz Die Gastro-Betriebsleiterin und der Gastro-Betriebsleiter positionieren sich mit Events, sei
es in gastronomischer oder kultureller Hinsicht. Sie wissen, wie sie Dramaturgie und
Erlebnisinszenierung bewusst steuern. Sie planen und organisieren Events, arbeiten mit
Partnern zusammen und beachten Aspekte von Pravention und Sicherheit.
Lekti- Lernziele Taxo-
onen nomie
Erlebnis- 4 Bedirfnisse der modernen Gesellschaft kennen 1
inszenierung relevante Trends im Eventbereich kennen
Emotionen durch Inszenierung und Dramaturgie bewusst steuern 2
Inszenierungskonzept erstellen
Eventmarketing 4 Events Bedarfsgruppen-gerecht positionieren 2
Kreativitédtstechniken anwenden
Projekt- und Umsetzungsplan erstellen
Eventmanagement 20 Einen Event umfassend und spezifisch vorbereiten 1,2
Einen Event als einmaliges Erlebnis inszenieren und durchfihren 1,2
Einen Event umfassend und spezifisch nachbearbeiten 1,2
Pravention und 4 Uber die relevanten rechtlichen Vorgaben Bescheid wissen 1

Sicherheit

Praventionsmassnahmen treffen im Bereich Jugendschutz, Larm,
Littering, Gewalt und Sucht, u.&.

Aktiv mit verschiedenen Akteuren zusammenarbeiten

Empfohlene Lehrmittel

Prufung

Skript GastroSuisse
Schriftliche Modulprifung 90 Minuten
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Schlussbestimmungen

Diese Wegleitung ersetzt die bisherige vom Dezember 2011 und tritt mit der Genehmigung der
Prifungsordnung in Kraft.

Zirich, 20. Mai 2016
Die Qualitatssicherungs-Kommission

Muriel Hauser
Prasidentin
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