aaednee Gastro-Unternehmer
Gastro-Unternehmerin

Hohere Fachprifung (HFP)

Tatigkeiten

Berufsfeld 3
Gastgewerbe, Hotellerie

Ausbildung

Dipl. Gastro-Unternehmerinnen und Gastro-Unternehmer fuhren Gastrono-
miebetriebe. Sie erstellen Businesspléane, kimmern sich um Géste, leiten
Mitarbeitende und pflegen den Kontakt zu Partnern. Meist wirtschaften sie
auf eigene Rechnung und sind fur die Finanzen sowie das Marketing verant-
wortlich.

Sie Uben folgende Tatigkeiten aus:

Betrieb leiten
» das gastronomische Angebot gestalten und sich um das Wohl der Gaste
kiimmern
* ein Team leiten
Marktanalysen durchfihren und Neuerungen einfiihren
« fur die Gastronomie relevante politische, rechtliche und volkswirtschaftliche
Aspekte in die Planung miteinbeziehen
Wirtschaftsumfeld beobachten und aktiv mitgestalten
Netzwerk pflegen

Verantwortung fur die Finanzen tragen
» Preise kalkulieren, Betriebskostenrechnung erstellen, Budget erarbeiten und
Finanzen planen
» Branchenkennzahlen bestimmen und berechnen

.

.

Grundlage
Eidg. genehmigte Prifungsordnung
vom 27.4.2012

Prifungsvorbereitung

Die fur die Prufung erforderlichen Quali-
fikationen werden in Form von Modulen
erworben. Prifungsordnung und
Wegleitung sind bei GastroSuisse er-
haltlich.

Bildungsangebote
G3 Gastro-Unternehmerseminar von
GastroSuisse, Zirich

Dauer
Ca. 8 Monate, berufsbegleitend (29
Tage mit Seminarblécken a 2-3 Tagen)

Module

Personlichkeit und Unternehmertum
Okonomie und Recht
Finanzmanagement
Unternehmensfiihrung

Abschluss
Eidg. anerkannter Titel "dipl. Gastro-
Unternehmer/in"

Gastro-Unternehmer/in, dipl. (HFP) SWISSDOC 0.220.16.0
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Voraussetzungen

Weiterbildung

Gastro-Unternehmer/in HFP

Berufsverhaltnisse

Bei Prifungsantritt erforderlich:

eidg. Fachausweis als Gastro-Betriebs-
leiter/in (G2 Gastro-Betriebsleitersemi-
nar) oder gleichwertiger Abschluss

und

mind. 4 Jahre Berufserfahrung in leiten-
der Position im Gastgewerbe

oder

mind. 2 Jahre einen Gastronomiebe-
trieb gefihrt

Anforderungen
Fuhrungseigenschaften

hohes Verantwortungsbewusstsein
Verhandlungsgeschick

Verwandte Berufe

Kurse
Angebote von héheren Fachschulen
und GastroSuisse

Fachhochschule

Z. B. Bachelor of Science (FH) in Inter-
national Hospitality Management. Je
nach Fachhochschule gelten unter-
schiedliche Zulassungsbedingungen.

Nachdiplomstufe

Z. B. dipl. Hotelmanager/in NDS HF so-
wie Master of Advanced Studies

(MAS) in den Bereichen Betriebswirt-
schaft, Marketing oder Unternehmens-
fuhrung

Berufsfeld / SD

Kichenchef/in HFP

Leiter/in Gemeinschaftsgastronomie HFP

Leiter/in Restauration HFP

3/0.220.14.0
3/0.220.3.0
3/0.220.18.0

Gastro-Unternehmerinnen und Gastro-
Unternehmer fiihren Hotellerie- oder
Restaurationsbetriebe in der Individual-
oder Gemeinschaftsgastronomie oder
sie leiten ein Catering. Je nach Unter-
nehmen sind die Schwerpunkte und
Aufgabenbereiche unterschiedlich. Fur
den Erfolg ist eine permanente Ausein-
andersetzung mit den neuesten Ent-
wicklungen in der Gastronomie uner-
lasslich. Gute Sprachkenntnisse eroff-
nen ihnen im In- und Ausland vielseiti-
ge Einsatzmdglichkeiten und kénnen
auch fur eine angenehme Betriebskul-
tur sorgen. Im Gastronomiebereich ist
fur den Erfolg viel Engagement notig.
Zudem leiten sie den Betrieb in der Re-
gel auf eigene Rechnung unter Einsatz
ihres eigenen Kapitals.

Weitere Informationen

GastroSuisse

Verband fir Hotellerie und
Restauration
Blumenfeldstr. 20

8046 Zirich

Telefon: +41 848 377 111
www.gastrosuisse.ch

Allgemeine Informationen:
www.berufsberatung.ch
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