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Société de la restauration

Restauration

Hohere Fachpriifung
Restaurationsleiter/-in

Das Diplom ist die hdchste Auszeichnung und
bezeugt, dass eidg. dipl. Restaurationsleiter/
-innen fachlich hochsten Anspriichen geniigen
und Fiihrungsaufgaben auf der Stufe Departe-
ment {bernehmen koénnen. Die Anfor-
derungen an die Priiflinge sind hoch und eine
langjahrige und umfassende Berufserfahrung
ist Voraussetzung.

Inhalt

— Gemeinsame Fiihrungsausbildung
mit Kiichenchefs und Hauswirtschafts-
leiterinnen
(Betriebsorganisation, Finanzwesen,
Marketing, Mitarbeiterfiihrung,
Staat/Wirtschaft und Recht, Informatik)

— Fachbereich (Produktkenntnisse,
Betriebsorganisation, Finanzwesen,
Marketing/Verkaufsorganisation)

Zulassungsbedingungen

zur Priifung

Berufspriifung Restaurationsleiter/-in  und
3 Jahre Berufserfahrung

Berufshezeichnung
Eidg. dipl. Restaurationsleiter/-in

Vorbereitung Theorie

8 einwdchige Kursbldcke
Néchster Kursbeginn: Juni 2010

Durchfiihrung

In Zusammenarbeit mit der Hotel & Gastro
formation, dem Ausbildungszentrum fiir die
gastgewerbliche Berufsbildung.

Kursort

Schulzentrum & t
a2
Priifung

November 2011

Auskunft

Berufsverband Restauration
Adligenswilerstrasse 29/22, 6002 Luzern
Tel. 041 418 22 22, Fax 041 412 03 72
info@union-restauration.ch
www.union-restauration.ch

Progresso-Lehrgang

Sind Sie ohne Berufslehrabschluss? Dieser
Lehrgang ist fiir weiterbildungswillige Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter ohne formellen Be-
rufsabschluss im Service. Der Progresso-
Lehrgang Service vermittelt ein fachliches,
selbsténdiges und betriebsorientiertes Arbeiten.
Nach Kursabschluss iiben die Absolventen die
neu erworbenen Tétigkeiten in ihrem Betrieb.

Inhalt

— Umgang mit Materialien, Maschinen,
Utensilien, Hygiene

—  (Gasteempfang, Betreuung, Verkauf,
Getrénke-, Speiseservice

- Organisieren der Arbeitsablaufe
anhand des Meniiplans

- Betriebsorientierte Angebots- und
Verkaufsschulung

- Selbsténdiges Arbeiten vor dem Gast

—  Koordinieren von verschiedenen
Arbeitsabldufen

- Okologisches und 6konomisches
Arbeiten etc.

Zielgruppe

Servicemitarbeiter mit mindestens 6 Monaten
Erfahrung im Gastgewerbe, Tatigkeit im Service
spétestens bei Lehrgangsbeginn — giiltiger Ar-
beitsvertrag, gute Deutschkenntnisse in Wort
und Schrift.

Daten/Ort/ Zeit

Insgesamt 25 Ausbildungstage, aufgeteilt in
2 oder 3 Kursbldcke

Regelmassige Kursbeginne in der ganzen
Schweiz

Kosten
Kostenlos fiir Betrieb und Arbeitnehmer

Auskunft

Berufsverband Restauration
Adligenswilerstrasse 29/24, 6002 Luzern
Tel. 041 418 22 22, Fax 041 41203 72
info@union-restauration.ch
www.union-restauration.ch

Berufspriifung
Restaurationsleiter/-in

Restaurationsleiter eidg. FA beherrschen den
Verkauf und die Betreuung der Géste perfekt.
Verkaufskunst, Servicetechnik, Getranke- und
Meniikunde stehen ihnen ebenso nahe wie Mar-
keting, Verkaufskalkulation und -organisation.

Inhalt

—  Betriebswirtschaft (Finanzen, Betriebs-
organisation, Mitarbeiterfiihrung,
Marketing, Grundlagen, Gesellschaft,
Recht, Wirtschaft)

—  Berufskunde (Gastebetreuung, Verkauf
und Psychologie, Servicetechniken,
Getrénke- und Speisekunde, Menii-
kunde und Erndhrungslehre, Lebens-
mittelgesetz, Hygiene, Okologie)

Zulassungshedingung

zur Priifung

Lehrabschluss als Servicefachangestellte/-r,

Restaurationsfachfrau/-mann oder Gastrono-

miefachassistent/-in, 3 Jahre Berufserfah-

rung, Ausbildungskurs fiir Berufsbildner/-in

Berufshezeichnung

Restaurationsleiter/-in eidg. FA

Vorbereitung Theorie
5 einwdchige Kursblacke
Néchster Kursbeginn: Marz 2010

Vorbereitung praktisch (fakultativ)
3 Kurstage im Herbst 2010

Durchfiihrung

In Zusammenarbeit mit der Hotel & Gastro
formation, dem Ausbildungszentrum fiir die
gastgewerbliche Berufsbildung.

Kursort

Schulzentrum & t
Weggis ﬂ/mﬂflﬂ" |
Priifung

Friihjahr 2011

Auskunft

Berufsverband Restauration
Adligenswilerstrasse 29/24, 6002 Luzern
Tel. 041 418 22 22, Fax 041 412 03 72
info@union-restauration.ch
www.union-restauration.ch
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