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«Lieber spreche ich mit meinen 
Leuten, als sie als Nummern und 
Zahlen zu sehen.»

Personaladministration: 
klare Verhältnisse mit Mitarbeitenden.

Wir möchten Ihnen das Leben leichter machen. 
Nehmen Sie mit uns Kontakt auf – es lohnt sich! 

Gastroconsult AG  
Standstrasse 8, 3014 Bern 
Telefon 031 340 66 00  
E-Mail: bern@gastroconsult.ch
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WEITERBILDUNG À LA CARTE  
IM WEITERBILDUNGSZENTRUM VON GASTROBERN

Weiterbildung à la carte 2023: Das Check-In für die Kurse ist eröffnet!

Als Arbeitgeberverband für Restauration und Hotellerie steht uns das Wohle der Branche 

sehr am Herzen und dazu gehört auch ein breitgefächertes, branchenbezogenes Weiter-

bildungsangebot. Unsere engagierten Referenten bringen alle die erforderliche Fach- und 

Methodenkompetenz sowie Erfahrung in der Erwachsenenbildung mit.

Es freut uns sehr, dass wir im 2023 neu mit dem Schweizer Fleischfachverband sowie der 

Barfachschule Thörig in Zürich eine partnerschaftliche Zusammenarbeit pflegen.  

GastroBern Mitglieder profitieren bei diesen beiden Partnern von Spezialpreisen.

Tauchen Sie auf den folgenden Seiten in unser Kursangebot ein und lassen Sie sich über-

raschen was wir uns alles haben einfallen lassen, um das Programm so attraktiv zu machen. 

Weiterbildung à la carte heisst auch: 

•	� Kurse zur Erlangung des staatlichen anerkannten bernischen Fähigkeitsausweises für 

Gastwirtinnen und Gastwirte (WK)

•	 Gastro-Grundseminar mit Zertifikat GastroSuisse (G1)

•	 Gastro-Betriebsleiterseminar mit eidg. FA (G2)

•	� Weiterbildung à la carte für Betriebsleiter, Mitarbeitende von gastgewerblichen Betrieben 

und Themenkurse für alle Personen, die sich fürs Thema interessieren

•	 Kurse nach Mass = Individuelle Kurse vor Ort (betriebsspezifische Kurse)

Und jetzt einchecken: Hinten im Programm finden Sie die Anmeldekarte «Weiterbildung 

à la carte» oder Sie können sich auch online anmelden. Wir freuen uns auf Sie!

Wünschen Sie eine Beratung oder haben Sie Fragen zu den Kursen?

Dann rufen Sie uns einfach an oder schreiben eine E-Mail. 

Herzlich willkommen in unserem Weiterbildungszentrum!

Kontakt:
GastroBern, Weiterbildungszentrum 

Telefon: 031 330 88 88

E-Mail: r.walther@gastrobern.ch

www.gastrobern.ch 

Wir sind eduQua zertifiziert!
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Simon Burkhalter

UNSERE KOMPETENTEN REFERENTEN  
FÜR WEITERBILDUNG À LA CARTE 2023

Vanessa Bigler Matthias Kriegl

Zita Langenstein Matthias Nold Daniel Reichenpfader

Michel Rippstein Christopher Risse Stefanie Stalder
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KURSE NACH MASS FÜR IHREN BETRIEB IN IHREM BETRIEB =  
MASSKURSE!

Wir bieten Ihnen Masskurse für Ihre Mitarbeitenden (z.B. Service, Verkauf, Hygiene, KOPAS 

usw.) an. Auch Kurse für Ihre Kadercrew sind unsere Spezialität. Der Kursinhalt wird indivi-
duell auf Ihren Betrieb zugeschnitten. Direkte Umsetzung des Kursinhaltes in Ihrem Betrieb 

sichert Ihnen einen raschen Erfolg und eine Umsatzsteigerung. Die Kurszeiten, Kursdetails 

und die Teilnehmerzahl werden mit Ihnen zusammen festgelegt. 

Gerne beraten wir Sie, welcher Kurs für Ihre Bedürfnisse und Ihren Betrieb betreffend Dauer 

und Inhalt am geeignetsten ist. Kontaktieren Sie Ruth Walther (Telefon 031 330 88 88) für 

eine unverbindliche Beratung und Offerte.
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WEITERBILDUNG  
IST DAS BESTE REZEPT  
GEGEN DEN  
FACHKRÄFTEMANGEL 
JETZT ÜBER 40  
KOSTENLOSE  
ANGEBOTE DANK  
DES L-GAV!

Finanziert 
durch den L-GAV 
des Gastgewerbes

BILDUNGSOFFENSIVE 
 NOCHMALS VERLÄNGERT 
 BIS ENDE 2023!
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www.blasercafe.ch/kaffeekurse

Kaffee, Kurse und Equipment.

Zertifizierte Kaffeekurse für Sie und Ihr Team.

Vom Gastroprofi zum 
Kaffee-Experten.
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www.blasercafe.ch/kaffeekurse

Kaffee, Kurse und Equipment.

Zertifizierte Kaffeekurse für Sie und Ihr Team.

Vom Gastroprofi zum 
Kaffee-Experten.

23-5A / 23-5B / AK23-M5

MODUL 5 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS
Grundkurs Service und Verkauf / Getränkekunde - E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 39

Kurs-Nr. WBZ23-01 und WBZ23-02  4 Abende oder 2 Tage 
SERVICE-CRASHKURS

«Im Service zu arbeiten macht Spass.» Damit dieser Spruch auch für Einsteiger gilt, ist es 

wichtig, dass Sie vor dem Gast kompetent auftreten können. Dies bringt das Unternehmen 

und auch Sie selber weiter. Ob der Service in einem edlen Speiserestaurant, im Bankett-

service, einem Landgasthof oder in einer Kantine stattfindet, der Gast erwartet einiges von 

einem Servicemitarbeiter. Lernen Sie das Wichtigste in unserem Intensivkurs. 

Kursziel
Damit Sie gekonnt Ihre ersten Serviceerfahrungen vor dem Gast ausüben können, lernen 

Sie in diesem Kurs die wichtigsten Grundlagen für die Arbeit vor dem Gast. 

Kursinhalte
•	 Anforderungen im Serviceberuf

•	 Service-Regeln

•	 Das Handling mit Materialien

•	 Umgang mit dem Gast

•	 Gästebetreuung von der Begrüssung bis zur Verabschiedung

•	 Praktische Übungen

•	 Weindegustation

Kurskosten
CHF 360.–  für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse

CHF 405.– für Mitglieder SFF

CHF 450.– für Nichtmitglieder

einschliesslich Kursunterlagen,  

Service-Handbuch, Weindegustation 

und Pausenkaffee 

Referent
Matthias Kriegl, MBA, Food & Beverage 

Management, Fachreferent GastroBern 

Teilnehmerkreis
Service-Neulinge, Ferienablösungen, 

Bankettmitarbeitende und Studierende.

Kursdaten
Mittwoch, 8., 15., 22. und 29. März 2023 

(WBZ23-01)

Montag und Dienstag,  

25. und 26. September 2023 (WBZ23-02)

Kurszeiten
Jeweils 18.00 bis 21.30 Uhr (WBZ23-01)

9.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr 

(WBZ23-02)
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Kurs-Nr. WBZ23-03  5 Tage
CHEF DE SERVICE-KURS

Als Chef de Service haben Sie grosse Verantwortung für Ihre Mitarbeitenden. Sie können 

diese begeistern und zu Höchstleistungen anregen oder sie durch das falsche Führungsver-

halten und falsche Methoden demotivieren. In diesem Kurs erfahren Sie, wie Sie Ihre Rolle 

als Führungskraft erfolgreich ausführen und lernen, Ihrer Verantwortung gerecht zu werden. 

Sie werden mit den wichtigsten Kommunikationstechniken vertraut gemacht, lernen die Vor- 

und Nachteile verschiedener Führungsstile kennen und erkennen, wie Sie Führungsinstru-

mente richtig einsetzen. Weiter lernen Sie an diesem Kurs, wie der aktive Verkauf sowie der 

Zusatzverkauf gefördert werden kann.

Kursziel
Sie verfügen über die notwendigen Fach-, Sozial- und Methodenkompetenzen zur 

Organisation und Leitung eines Serviceteams.

Kursinhalte
•	 Kommunikationsgrundlagen

•	 Gesprächsführung

•	 Mitarbeitergespräche gezielt vorbereiten

•	 Feedback geben und annehmen

•	 Storytelling

•	 Grundlagen des Marketings

•	 Mit welchem Führungsstil erziele ich die grössten Erfolge?

•	 Ziele setzen und delegieren

•	 Wie motiviere ich Mitarbeiter

•	 Team- und Gruppenführung

•	 Servicequalität - Sie analysieren Ihre Serviceabläufe und verbessern kritische Ereignisse

•	 Souverän kommunizieren mit dem Gast

•	 Aktiv verkaufen ohne aufdringlich zu sein

•	 Reklamationsmanagement

Kurskosten
CHF 990.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 1200.– für Mitglieder SFF, 

CHF 1330.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee 

Referenten
Matthias Nold, Kommunikationsexperte

Michel Rippstein, dipl. Hotelier HF/SHL

Teilnehmerkreis
Alle Personen mit Serviceerfahrung, die 

sich weiterbilden und Führungsverant-

wortung übernehmen wollen.

Kursdaten
Montag bis Freitag, 

6. bis 10. November 2023 (WBZ23-03)

Kurszeiten
Jeweils 09.30 bis 12.00 und 13.00 

bis 16.30 Uhr
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Kurs-Nr. WBZ23-04 1 Tag
VERKAUFSTRAINING: SERVICE, DER VERKAUFT!

Kursziel
Aktiv zu höherem Umsatz im Restaurant. Sie sind sich der Wichtigkeit der eigenen Einstel-

lung und Motivation bewusst. Sie lernen aktiv zu verkaufen, ohne dabei aufdringlich zu sein. 

Weiter erarbeiten Sie Möglichkeiten, um den Verkauf und den Zusatzverkauf zu verstärken.

Kursinhalte
•	 Die eigene Aufgabe, Verantwortung und Kompetenz.

•	 Wie und wodurch wirke ich auf Gäste?

•	 Wie kann der erste Eindruck optimal beeinflusst werden?

•	 Wie verkaufe ich dem Gast mehr?

•	 Wie funktioniert die suggestive Verkaufstechnik in der Praxis?

•	 Möglichkeiten, um den Verkauf und den Zusatzverkauf zu verstärken.

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 315.– für Mitglieder SFF,

CHF 350.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee

Referent
Michel Rippstein, dipl. Hotelier HF/SHL

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Chef de Service, Service-

mitarbeitende

Kursdatum
Mittwoch, 23. August 2023 (WBZ23-04)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr



Barkurs Intensiv Pro


Der Barkurs Intensiv Pro ist der ideale Cocktailkurs für angehende 
Profi-Barkeeper. Vom Hobby- zum Profi-Barkeeper in 5 Tagen!
Der Barkurs Intensiv Pro ist ideal für ALLE, die das Handwerk des 
Barkeepers professionell erlernen oder Fachwissen und Fähigkeiten  
rund um die Bar vertiefen wollen.

Wie werde ich ein guter Barkeeper – Gastgeber/Gastgeberin hinter dem Tresen? Wie bediene ich 

meine Gäste zuvorkommend mit professionell hergestellten Mixgetränkenl? – Alles was es dazu 

braucht lernst Du im Barkurs Intensiv Pro – lerne beim Schweizer- und Vizeweltmeister Remo Thörig 

und erhalte alle Tipps & Tricks vom Barprofi aus erster Hand. 

KURSINHALTE
•	� Der Barkurs Intensive Pro – die Ausbildung zum Profi-Barkeeper wird vom Schweizer- & Vizewelt-

meister Remo Thörig persönlich durchgeführt. Fachwissen aus erster Hand für Deine Ausbildung 

zum Profi-Barkeeper 

•	 �Gastfreundschaft – nicht Feindschaft! – Wie betreue ich meine Gäste zuvorkommend? 

•	� Es sind keine Vorkenntnisse für diesen Barkurs / Cocktailkurs Erforderlich, ideal auch für Querein-
steiger, Studierende oder Gastro-Cracks, die ihr Wissen professionalisieren möchten 



•	 Dieser Cocktailkurs kann in Deutsch oder Englisch besucht werden 

•	� kleine Gruppen, maximal 8 Teilnehmer/innen arbeiten an der 14 m langen Bar, jeder hat seine 

eigene Arbeitsstation, das ist einzigartig in der Schweiz! 
•	 über 500 Spirituosen, Liköre etc. stehen zur Verfügung 

•	� praxisorientiertes Bartending steht im Vordergrund und wird mit Videoschulung perfektioniert 

•	� Theorie & Praxis über die gesamte Warenkunde, Hygiene, Gastrogesetz, Geschichte der Bar, 

Gästebetreuung, Lohnwesen und Trinkgelder, Geräte und Arbeitsplatz, mise en place der Bar, 

Organisation an der Bar, Smart Bartending – Alles was es braucht für den professionellen Barkee-

per (mehr details unten) 

•	 freihändiges, perfektes Ausgiessen 
•	� Shaken, Rühren, Mixen, Schichten, Mörsern und auffüllen von Cocktails, Longdrinks, Shots, Fancy-

drinks etc. viel praktische Übung steht im Vordergrund! 

•	 klassische Mixgetränke sowie hippe Inn-Drinks und Eigenkreationen 

•	 Vom Hobby- zum Profi-Barkeeper in 5 Tagen 

WICHTIGES
•	 Leitung Barkurs Intensiv Pro: Remo Thörig / Schweizer- & Vizeweltmeister 

•	 Dauer 5 Tage, 10.00 – 17.30 Uhr, 1 Stunde Mittagspause 

•	 1 ganze Woche oder verteilt auf 2 Wochen, Mo–Mi und Do–Fr * 

•	 Deutsch oder Englisch 

•	� Preise inkl. allen Bargetränke, Prüfungsgebühren, Versicherung, Diplom, in Deutsch & Englisch, 

Free WiFi, Mineral, Kaffee, Profi-Boston-Shaker u.v.m. CHF 979.–*

•	� Diplom nach bestandener Prüfung / Prüfung kann bei nicht-bestehen jederzeit kostenlos 
wiederholt werden 

•	� Nach Abschluss des Barkurs Intensiv Pro kannst Du Deine Karriere als Barkeeper  
direkt starten 

Profi Boston-Shaker inklusive und verschiedene «Goodies»!

*Spezialpreis für Mitglieder GastroBern: CHF 929

Der Spezialpries gilt nur, wenn Sie sich online direkt bei der Barfachschule Thörig anmelden und 

ins Feld Bemerkungen Folgendes schreiben: Mitglied GastroBern inkl. Mitgliedernummer

Wir danken der Barfachschule Thörig für die 

partnerschaftliche Zusammenarbeit!

Kursort
Barfachschule Thörig 

Steinhausweg 1 

8006 Zürich 

www.barschule.ch

Kursdaten & Onlineanmeldung  
www.barschule.ch/anmeldung-zum-barkurs/

oder per QR-Code
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Kurs-Nr. 23-1B / 23-1C / 23-1D / 23-1E / 23-1F / AK23-M1-1 / AK23-M1-2

MODUL 1 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS UND BESTANDTEIL WIRTEKURS 
Grundkurs Lebensmittelrecht / Hygiene – E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 38

Kurs-Nr. WBZ23-05 1 Nachmittag
WORKSHOP: ERSTELLUNG EINES SELBSTKONTROLLE-HANDBUCHS 
(SKHB)

Erstellen Sie in diesem Kurs Ihr betriebsspezifisches Selbstkontrolle-Handbuch (SKHB) – 

gemäss Leitlinie GVG – und lernen Sie mehr über dessen korrekte Anwendung.

Kursziel
Am Endes des Kurses nehmen Sie ein anwendungsfertiges und auf Ihren Betrieb angepass-

tes SKHB mit nach Hause und wissen, wie Sie die Dokumente und Formulare im Arbeitsall-

tag korrekt anwenden.

Kursinhalt
•	 Anforderungen an ein gesetzeskonformes SKHB

•	 Aufbau der GastroBern SKHB-Vorlage

•	 Individualisieren und Anpassen der Vorlage für Ihren Betrieb

•	 Anwendung und Umsetzung des SKHB im Betriebsalltag

NEU!

Referent
Christopher Risse, Leiter Betriebswirt-

schaft, Hygieneberatung & Zertifizierung 

GastroBern

Wichtig
Eigener Laptop 

(Betriebssystem Microsoft Windows 10 

oder neuer),

Grundlegende Anwenderkenntnisse von 

Microsoft Word,

Grundwissen Lebensmittel- und 

Betriebshygiene (z.B. abgeschlossenes 

Modul 1 - G1)

Teilnehmerkreis
Betriebsleitende und hygieneverant-

wortliche Personen in Gastronomie

betrieben

Kursdatum
Donnerstag, 1. Juni 2023 (WBZ23-05)

Kurszeiten
13.30 bis 17.00 Uhr 

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 315.– für Mitglieder SFF,

CHF 350.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich SKHB-Vorlage und 

Pausenkaffee
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Kurs-Nr. WBZ23-06 1 Tag
HYGIENESCHULUNG & ARBEITSSICHERHEIT FÜR KÜCHENMITARBEITENDE

Hygiene und Richtlinien HACCP sowie Qualitätssicherung / Arbeitssicherheit –  

eine Einführung für Mitarbeitende mit wenig Deutschkenntnissen (mind. Niveau A1).

Kursziel
Sie erhalten eine Einführung in die Grundsätze der Hygiene in der Küche. Anhand einfacher, 

anschaulicher Mittel und Instruktionen lernen Sie, wie die gesetzlichen Vorschriften umge-

setzt und eingehalten werden. Sensibilisierung der Hygiene-Grundsätze.

Kursinhalt
•	� Allgemeine Hygiene (Person, Betrieb und Lebensmittel) und Sicherstellung der Richtlinien 

HACCP / Qualitätssicherung

•	� Was sind Bakterien und wie leben sie? Wie vermehren sie sich? Wie können sie uns scha-

den, und was können wir dagegen tun?

•	 Welche Lebensmittel sind besonders gefährdet und wie gehen wir damit um?

•	 Arbeitssicherheit: Sicherheit im Betrieb / Wo lauern Gefahren? 

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 315.– für Mitglieder SFF,

CHF 350.– für Nichtmitglieder

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Fachreferent GastroBern

Teilnehmerkreis
Küchenmitarbeitende mit wenig 

Deutschkenntnissen (mind. Niveau A1)

Kursdatum
Donnerstag, 1. Juni 2023 (WBZ23-06)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr 
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Kurs-Nr. WBZ23-07 und WBZ23-08 1 Tag
LEBENSMITTELRECHT / HYGIENE / SELBSTKONTROLLE / HYGIENE-LEITLINIE 
FÜR DAS GASTGEWERBE: DAS MÜSSEN SIE WISSEN!

Erfahrungsaustausch und Antworten auf Ihre individuellen Fragen rund ums Lebensmittel-

recht in der gastgewerblichen Praxis sind weitere Schwerpunkte an diesem Tag. 

Kursziel
In diesem Kurs vertiefen Sie Ihr Wissen im Lebensmittelrecht, in der Lebensmittelhygiene 

sowie in der Selbstkontrolle und bringen es auf den neusten Stand. Sie erhalten einen 

praxisorientierten Überblick über die seit 2013 in Kraft gesetzten Neuerungen der Hygiene-

Verordnung im Rahmen der Hygieneleitlinie für das Gastgewerbe. Sie lernen, wie Sie mit 

Hilfe der Leitlinie Ihre Selbstkontrolle im Betrieb aufbauen und entwickeln können.

Kursinhalte
•	 Sinn und Zweck der Leitlinie GVG.

•	 Lebensmittelrecht in der Praxis.

•	 Lebensmittelhygiene.

•	 Gefahren erkennen, kontrollieren und beherrschen (HACCP / GHP).

•	 Aufbau und Inhalt eines Selbstkontrolle-Handbuches SKHB nach Leitlinie GVG.

•	 Rechtliche Grundlagen der Selbstkontrolle.

•	 Personalhygiene und Schulung.

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 335.– für Mitglieder SFF,

CHF 350.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich SKHB-Vorlage und 

Pausenkaffee

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Fachreferent GastroBern

Teilnehmerkreis
Gastwirte, Betriebsleiter, Hoteliers, Ge-

schäftsführer, Küchenchefs und alle, die 

im Berufsalltag über die hygienischen 

Vorschriften Bescheid wissen müssen.

Kursdaten
Donnerstag, 27. April 2023 (WBZ23-07)

Donnerstag, 30. November 2023 

(WBZ23-08)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 16.30 Uhr 
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Kurs-Nr. WBZ23-09 und WBZ23-10 1 Nachmittag 
LEBENSMITTELHYGIENE-CRASHKURS – PERSONALHYGIENE – 
LEBENSMITTELHYGIENE – BETRIEBSHYGIENE

Das geltende Lebensmittelrecht sieht vor, dass Mitarbeitende von Gastgewerbebetrieben 

in allen Bereichen der Lebensmittelhygiene aus- und weitergebildet sein müssen. Dieser 

Hygiene-Crash-Kurs ist die Gelegenheit für Ihre Mitarbeitenden, einen externen Hygiene-

kurs zu besuchen. 

Kursziel
Die Kursteilnehmenden vertiefen ihre Kenntnisse in Sachen Lebensmittelhygiene und set-

zen sie in ihrer gastgewerblichen Praxis richtig um. 

Kursinhalte
•	� Wichtiges und Neues in Kurzform in allen drei Bereichen der Lebensmittelhygiene 

(persönliche Hygiene, Produkthygiene, Betriebshygiene).

Kurskosten
CHF 120.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 145.– für Mitglieder SFF,

CHF 160.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Fachreferent GastroBern

Teilnehmerkreis
Küchenmitarbeitende, Mitarbeitende 

aus dem lebensmittelverarbeitenden Be-

reich, Mitarbeitende in der Gastronomie 

und Hotellerie.

Kursdaten
Dienstag, 9. Mai 2023 (WBZ23-09)

Mittwoch, 18. Oktober 2023 (WBZ23-10)

Kurszeiten
13.30 bis 17.00 Uhr
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Kurs-Nr. 23-6A / 23-6B / AK23-M6

MODUL 6 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS
Grundkurs Küche – E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 40.

Kurs-Nr. WBZ23-11 1 Nachmittag
GEMÜSE UND FRÜCHTE RICHTIG RÜSTEN UND SCHNEIDEN

Kursziel
Sie lernen die verschiedenen Schnittarten und -formen von Salaten, Gemüsen und Früchten 

kennen. Wir zeigen Ihnen die professionelle Schneidetechnik und die Handhabung von 

Messern sowie den Umgang mit Werkzeugen etc. zum Rüsten und Schneiden von Gemüsen 

und Früchten.

Kursinhalt
•	 Kennenlernen von verschiedenen Gemüsen und Früchten

•	 Kennenlernen der verschiedenen Schnittarten und Schnittformen

•	 Umgang mit verschiedenen Messern, Werkzeugen etc. und deren Handhabung

•	 Praktische Umsetzung der Schnittarten und Schnittformen

•	 Gute Herstellungspraxis im Umgang mit Salaten, Gemüsen und Früchten

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Fachreferent GastroBern

Teilnehmerkreis
Küchenmitarbeitende, Lernende, 

Mitarbeitende in der Gastronomie

Kursdatum
Mittwoch, 10. Mai 2023 (WBZ23-11)

Kurszeiten
13.00 bis 17.00 Uhr 

Kurskosten
CHF 120.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 145.– für Mitglieder SFF,

CHF 160.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee

NEU!
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Kurskosten
CHF 245.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 270.– für Mitglieder SFF,

CHF 300.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Pausenkaffee und 

eigene Wurst

Referent
Ausbildner des SFF Bildungszentrums

Wichtig
Keine Berührungsängste mit Fleisch und 

sauberer Kittel fürs praktische Arbeiten 

Teilnehmerkreis
Interessierte aus der Gastronomie

branche (keine Vorkenntnisse nötig)

Kursdatum
Dienstag, 9. Mai 2023 (WBZ23-12)

Kursort
SFF Bildungszentrum im Hotel Seaside, 

Schachenstrasse 43, 3700 Spiez

Kurszeiten
13.00 bis 17.00 Uhr 

Kurs-Nr. WBZ23-12 1 Nachmittag
WORKSHOP WURSTKÜCHE

Wir zeigen Ihnen, wie Sie Würste einfach selbst herstellen können. 

Kursziel
Die Teilnehmenden werden Ihre Wurst selbst herstellen und mit nach Hause nehmen.   

Kursinhalt
•	 Rohmaterialauswahl für die Wurstherstellung

•	 Verschiedene Wurstarten kennen lernen

•	 Rezepte vergleichen und die Unterschiede erkennen

•	 Würste nach eigenem Gusto veredeln und herstellen 

•	 Weiterverarbeitung und Aufbewahrung der Würste nach der Herstellung

NEU!
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WARUM VERDIENT DIE
GASTRONOMIE EINEN 
OPTIMALEN PARTNER?

Als Verbandspartner von GastroSuisse bieten wir Ihnen ein 
erstklassiges Angebot rund um die Gesundheit Ihres Betriebs. 
Profitieren Sie von Lösungen rund um Krankentaggeld,  
Unfallschutz oder von einem hervorragenden Gesundheits­
management. Dazu gibt es attraktive Kollektivvorteile.

FÜR SIE DA.
Telefon 0800 80 90 80 oder swica.ch/gastro

In Partnerschaft mit
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Kurs-Nr. WBZ23-13 1 Nachmittag
FOOD WASTE IN DER GASTRONOMIE
Kochen gegen Food Waste. So schonen Sie Ihren Geldbeutel und die Ressourcen.

Kursziel
Sie wissen, was Sie konkret gegen Food Waste tun können, wie Sie Essensreste vermeiden 

oder genussvoll verwerten können.

Kursinhalte
•	 Food Waste: Bedeutung, Vorkommen, Gewichtung global

•	 Food Waste in der Gastronomie

•	 Wir schauen genau hin

•	 Nachhaltige Labels

•	 Wie kann ich Food Waste messen?

•	 Möglichkeiten zur Optimierung in Teilschritten

•	 Was sagt die Zukunft?

Kurskosten
CHF 160.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 180.– für Mitglieder SFF,

CHF 200.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Kursunterlagen 

und Pausenkaffee 

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Fachreferent GastroBern

Teilnehmerkreis
Gastgeber, Betriebsleiter, Geschäfts-

führer, Küchenchefs, Köche, Küchenmit-

arbeitende und alle, die sich fürs Thema 

interessieren.

Kursdatum
Donnerstag, 26. Oktober 2023 

(WBZ23-13)

Kurszeiten
13.30 bis 17.00 Uhr 
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Diplomierter  
Fleischsommelier Schweiz
Lehrgang
In diesen zwei Wochen vertiefen Sie Ihre Kenntnisse und können somit eine kompetente und fachlich fundierte 
Beratung zum Thema Fleisch anbieten. Auch erfahren Sie, wie Sie den Einkauf und die Zubereitung optimieren 
können. Schliesslich soll der Lehrgang Sie dazu befähigen, dass die Kunden oder der Gast das Lebensmittel 
Fleisch mit gutem Gewissen geniessen kann und es als Teil eine ausgewogenen Ernährung versteht. 

Inhalte
–	Kulturgeschichte
–	Formen der Tierhaltung und ihr Einfluss auf die Qualität des Fleisches
–	Tiergesundheit
–	 Tierrassen und ihre spezifischen Merkmale
–	Gesetzliche Bestimmungen (Schweiz)
–	Sensorik mit praktischen Übungen
–	Qualitätsmanagement (HACCP, gute Hygienepraxis)
–	Benennung Zerlegung der Teilstücke (Schweiz / International / Specialcuts)
–	Herstellung und Verkostung von Fleischerzeugnissen (Schweiz / International)
–	Präsentation des Fleisches wie auch der Fleischerzugnisse
–	Praktische Verkaufsgespräche mit Argumentationstraining
–	Grill- und Küchenseminar (Fleischgerichte, Garmethoden, Anrichten, Dekorieren)
–	 Fleisch in der Ernährung, Trends und Konsumverhalten (national und international)

Teilnehmerkreis	� Abgeschlossene Grundausbildung in den artverwandten Berufen der Fleischwirtschaft 
(Gastronomie, Bäckerei, Detailhandel Nahrungsmittel etc.). Über die Zulassung ent-
scheidet die Prüfungskommission.

Daten	� 23. bis 27. Oktober 2023 (Raum Zürich) – 15. bis 19. Januar 2024  
(SFF-Bildungszentrum in Spiez)

Kurskosten	 CHF 5 700.– für SFF Mitglieder
	� CHF 6 270.– für Mitglieder unserer Partner – gilt auch für Mitglieder  

GastroBern
	 CHF 6 840.– für Nichtmitglieder
	� einschliesslich Mittagessen, Pausenverpflegung, Degustationen, Prüfungsgebühr, 

Diplom inkl. Kleber und Badge
	 Übernachtungen sind nicht inbegriffen
Dozenten	 Sind auf der Website vom SFF aufgelistet 

Weitere Informationen und Anmeldung:
https://shop.e-guma.ch/abzspiez/de/events/fleisch-sommelier-2900124

Wichtig: Für die Absolvierung des Lehrgangs gelten folgende Voraussetzungen: 80% Anwesenheit an 
den Schulungstagen sowie das Verfassen einer Facharbeit. Es muss eine mündliche sowie eine praktische 
Prüfung (Fachgespräch zur Facharbeit, fachlichen Fragen und Praxisaufgaben zu den nationalen und 
internationalen Produkten) abgelegt werden.

Das ganze Kursangebot vom SFF finden Sie hier: 
www.abzspiez.ch (bis Ende 2022) www.sff.ch (ab 1.1.2023) /  
Verbandsmitglieder und ihre Mitarbeitenden profitieren von vergünstigten 
Partnerkursgebühren
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Kurs-Nr. WBZ23-14 1 Nachmittag
WORKSHOP: DAS ZERLEGEN EINES TIERES

Haben Sie sich auch schon gefragt, wie aus einem ganzen Tier das Schnitzel auf dem 

Teller wird?

Kursziel
Eine grobe Idee der Zerlegung der verschiedenen Tiere zu begutachten und selber Hand 

anzulegen. 

Kursinhalt
•	 Vorzeigen einer Zerlegung eines Tieres 

•	 Tricks und Tipps für die Zerlegung der Tiere

•	 Teilstücke selbst ausbeinen und zuschneiden 

•	 Verschiedene Verwertungsmöglichkeit der Teilstücke 

NEU!

Kurskosten
CHF 245.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 270.– für Mitglieder SFF,

CHF 300.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Pausenkaffee

Referent
Ausbildner des SFF Bildungszentrums

Wichtig
Keine Berührungsängste mit Fleisch und 

sauberer Kittel fürs praktische Arbeiten 

Teilnehmerkreis
Interessierte Teilnehmende aus der Gast-

robranche (keine Vorkenntnisse nötig) 

Kursdatum
Donnerstag, 22. Juni 2023 (WBZ23-14)

Kursort
SFF Bildungszentrum im Hotel Seaside, 

Schachenstrasse 43, 3700 Spiez 

Kurszeiten
13.00 bis 17.00 Uhr
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Kurs-Nr. 23-2A / 23-2B / AK23-M2

MODUL 2 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS
Grundkurs Betriebsführung und -organisation - E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 38

Kurs-Nr. 23-3A / 23-3B / AK23-M3

MODUL 3 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS
Grundkurs Rechnungswesen – E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 39

Kurs-Nr. 23-4A / 23-4B / 23-4C / 23-4D / 23-4E / 23-4F / AK23-M4-1 / AK23-M4-2

MODUL 4 DES G1 GASTRO-GRUNDSEMINARS UND BESTANDTEIL  
WIRTEKURS 
Grundkurs Recht – E-Learning möglich
Details inkl. Daten finden Sie auf Seite 39

Kurs-Nr. WBZ23-15 1 Tag 

PERSÖNLICHKEITSENTWICKLUNG MIT STRUCTOGRAM

Für den Erfolg gibt es kein Patentrezept. Erfolgreiche Menschen haben einen persönlichen 

Stil und wenden genau die Rezepte (Methoden und Techniken) an, die zu ihnen passen. 

Die eigne Persönlichkeit ist der Erfolgsfaktor in Führung und Verkauf. Sich selbst kennen 

zu lernen, mit den Möglichkeiten und Grenzen, ist Ziel dieses Tages. Dieses sehr praxisbe-

zogene Seminar basiert auf der wertfreien, naturwissenschaftlichen Methode der Bisotruk-

tur-Analayse. Sie gibt Ihnen die Basis zur Verbesserung des Klimas in Teams, zum besseren 

Verständnis der Bedürfnisse Ihrer Gäste, Geschäftspartner, Mitarbeitenden und in Ihrer 

persönlichen Beziehung.

Kursziel
Die Teilnehmenden lernen, sich und ihr Gegenüber einzuschätzen. Sie führen eine Selbst-

analyse durch und erkennen daraus ihre Stärken und Schwächen, welche ihnen helfen wird, 

sich und ihre Mitmenschen besser zu verstehen.

Kursinhalte
•	 Einstieg ins Thema Structogram inkl. Hintergrundwissen.

•	 Eigenes Structogram erstellen und kennen. 

•	� Daraus ableiten, was dies für mein eigenes Verhalten bedeutet und wie ich aufgrund 

meines Profils in gewissen Situationen am besten vorgehe.

•	 Stuctogram von anderen einschätzen können

•	 Teamsituation: Welche Erkenntnisse ziehen wir für unseren Arbeitsalltag daraus?

•	 Eigene, aktuelle Beispiele bearbeiten

NEU!
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Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 315.– für Mitglieder SFF, 

CHF 350.– für Nichtmitglieder, 

+ CHF 70.– Strucotgram-Buch  

einschliesslich Pausenkaffee 

Referentin
Vanessa Bigler, dipl. Erwachsenbildnerin 

HF, Trainerin Biostrukturanlaysen 

Structogram/Triogram, CAS Coaching

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und alle Personen, die sich fürs Thema 

interessieren

Kursdatum
Mittwoch, 7. Juni 2023 (WBZ23-15)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr

Die Nr. 1 für alle Sozialver-
sicherungen in der  
Hotellerie und Gastronomie

Als grösste Sozialversicherung 
für die Hotellerie und Gastro-
nomie beraten wir Sie gerne 
zu allen Fragen rund um die 
obligatorischen Versicherungen 
der 1. und 2. Säule sowie zu 
unseren weiterführenden Vor-
sorgelösungen – L-GAV kon-
form, kompetent und indivi-
duell.

gastrosocial.ch

Leistungen auf  
dem Silbertablett

Mit Sicherheit!

GastroBern_2022_10_118x93.indd   1GastroBern_2022_10_118x93.indd   1 17.10.2022   09:44:0917.10.2022   09:44:09



24
W

EI
TE

R
B

IL
D

U
N

G
SK

U
R

SE
24

Kurs-Nr. WBZ23-16 1 Nachmittag 
MITARBEITER-BUDGETIERUNG

Simon Burkhalter zeigt praxisnahe auf, wie viele Mitarbeitende wir für unsere Betriebe brau-

chen. Die Mitarbeiterbeschaffung ist nicht Bestandteil von diesem Kurs.

Kursziel
Die Teilnehmenden können nach dem Kurs für ihren Betrieb beurteilen, ob sie genügend, 

zu wenig oder zu viele Mitarbeitende beschäftigen.

Kursinhalte
• Mitarbeiterbudgetierung anhand Ihres Betriebes

• Mitarbeiterplanung

• Lohn- und Sozialpolitik

• Einsatzplanung

NEU!

Kurskosten
CHF 160.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 180.– für Mitglieder SFF,  

CHF 200.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Kursunterlagen 

Referent
Simon Burkhalter, dipl. Hotelier HF, dipl. 

Betriebswirtschafter NDS HF, Kursleiter 

SVEB

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und alle Personen, die sich fürs Thema 

interessieren

Kursdatum
Mittwoch, 25. Oktober 2023 (WBZ23-16)

Kurszeiten
14.00 bis 17.00 Uhr
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Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,  

CHF 315.– für Mitglieder SFF,  

CHF 350.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Kursunterlagen 

Referentin
Vanessa Bigler, dipl. Erwachsenbildnerin 

HF, CAS Coaching

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter, 

Kadermitarbeitende, Teamleiter und 

Führungspersonen

Kursdatum
Donnerstag, 2. November 2023 

(WBZ23-17)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr

Kurs-Nr. WBZ23-17 1 Tag 
FAIRE MITARBEITERGESPRÄCHE DURCHFÜHREN

Kursziel
Die Teilnehmenden setzen sich mit dem Thema «fair» auseinander und erleben an prakti-

schen Beispielen, wie Mitarbeitergespräche möglichst fair durchgeführt werden.

Kursinhalte
•	 Wie werden Mitarbeitergespräche im Moment geführt?

•	 Was heisst/bedeutet «fair»?

•	 Meine Rolle als vorgesetzte Person.

•	 Nähe – Distanz.

•	 Unterschiedliche Wahrnehmung.

•	 Was sind meine Werte? 

•	 Was beeinflusst meine Bewertung?

•	 Glaubenssätze und meine innere Haltung.

•	 Ziele und Erwartungen.

•	 Gespräche führen: Auf was muss ich achten?

•	 Feedbackregeln (Sender und Empfänger)

NEU!
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Kurs-Nr. WBZ23-18 1 Nachmittag 
IHR ANGEBOT NOCH EINLADENDER GESTALTEN

Was macht eine wirklich gute Speisekarte aus? Kann man Gäste tatsächlich nur mit der Spei-

sekarte dazu bewegen, teurere Gerichte zu bestellen? Wie beeinflusse ich Gäste mit dem 

Display vor oder im Betrieb?

Kursziel
Nach dem Kurs wissen Sie konkret, wie Sie Ihr Angebot noch besser und klarer gestalten 

und präsentieren: Ob in Form einer Speisekarte oder auf einem Display. Dazu erfahren Sie, 

welche Entwicklungen, die Einfluss auf Ihren Betrieb und Ihre Küche haben, uns in naher 

Zukunft erwarten.

Kursinhalte
• Moderne Angebotsgestaltung

• Worauf achten bei Speisekarten?

• Wie Displays helfen, besser zu verkaufen

• Was gesellschaftliche Entwicklungen mit Ihrem Angebot zu tun haben

Kurszeiten
13.30 bis 17.00 Uhr

Kurskosten
CHF 160.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 180.– für Mitglieder SFF, 

CHF 200.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Kursunterlagen 

Referent
Matthias Nold, Kommunikationsexperte

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und alle Personen, die sich fürs Thema 

interessieren

Kursdatum
Donnerstag, 16. November 2023 

(WBZ23-18)
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Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,  

CHF 315.– für Mitglieder SFF, 

CHF 350.– für Nichtmitglieder,	

einschliesslich Kursunterlagen 

Referentin
Vanessa Bigler, dipl. Erwachsenbildnerin 

HF, CAS Coaching

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und alle Personen, die sich fürs Thema 

interessieren

Kursdatum
Dienstag, 21. November 2023 

(WBZ23-19)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr

Kurs-Nr. WBZ23-19 1 Tag 
MENTALTRAINING

Kursziel
Die Teilnehmenden verstehen die Kraft des Mentaltrainings, erarbeiten Werkzeuge, damit 

sie ihre Ressourcen stärken können und setzen sich mit Alltagssituationen auseinander.

Kursinhalte
•	 Thema Blockade bearbeiten.

•	 Was ist Mentaltraining?

•	 Flow-Erlebnis als Ressource erarbeiten.

•	 Zieldefinition.

•	 Eigene Ressourcen stärken.

•	 Selbstvertrauen stärken.

•	 Positiver Umgang mit Stress

•	 Konzentrationsübungen

NEU!
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Kurs-Nr. WBZ23-20 und WBZ23-21 1 Tag
ARBEITSSICHERHEIT UND GESUNDHEITSSCHUTZ IM GASTGEWERBE:  
KOPAS-AUSBILDUNG

Die auf gesetzlichen Bestimmungen erarbeitete Branchenlösung verlangt, dass grundsätz-

lich in jedem Betrieb eine Kontaktperson für Arbeitssicherheit (KOPAS) tätig sein muss. 

Kursziel 
Als KOPAS Ihres Betriebes kennen Sie die Branchenlösung für das Gastgewerbe und kön-

nen in Ihrem Betrieb die Umsetzung begleiten. 

Kursinhalte
•	 Sie können Unfall- und Gesundheitsgefahren in einem Betrieb erkennen.

•	 Sie kennen die geltende Gesetzesgrundlage.

•	� Sie können die wichtigsten Massnahmen zur Verhütung von Gesundheitsschäden und 

Arbeitsunfällen einleiten.

•	� Sie kennen die Branchenlösung und sind in der Lage, diese in Ihrem Betrieb einzuführen 

und umzusetzen.

Referent
Daniel Reichenpfader, eidg. dipl. 

Küchenchef, SVEB Zertifikat Modul 1, 

Sicherheitsassistent SUVA, Fachreferent 

GastroBern 

Wichtig
Die «Betriebsanleitung» Ausgabe 2017 

zur Umsetzung der Branchenlösung 

im Gastgewerbe dient als Grundlage 

und Dokumentation (mit Zugriff auf die 

elektronische Plattform). Am Kurs wer-

den keine Ordner abgegeben. Bringen 

Sie Ihren Ordner mit oder bestellen Sie 

ihn rechtzeitig vor Kursbeginn unter 

Telefon 031 330 88 88.

Teilnehmerkreis
Alle Betriebsleiter, Restaurateure, Hote-

liers und Personen, die sich mit Arbeits-

sicherheit und Gesundheitsschutz befas-

sen insbesondere auch Mitarbeitende, 

die im Auftrag ihres Arbeitgebers die 

KOPAS-Verantwortung tragen.

Kursdaten
Dienstag, 28. Februar 2023 (WBZ23-20)

Montag, 20. November 2023 

(WBZ23-21)

Kurszeiten
09.00 bis 17.00 Uhr (Unterbruch für 

Mittagessen)

Kurskosten
CHF 290.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 310.– für Mitglieder SFF,

CHF 330.– für Nichtmitglieder,

einschliesslich Pausenkaffee, 

Mittagessen (ohne Getränke) und 

Entwicklungskosten



29

W
EI

TE
R

B
IL

D
U

N
G

SK
U

R
SE

29

Kurs-Nr. WBZ23-22 2 Tage
FÜHRUNGSKOMPETENZ
Erfolgreich im Führungsalltag

Sie kennen die Voraussetzungen zum erfolgreichen Führen. Führen bedeutet, Mitarbeiter 

anzuleiten und gemeinsam Ziele zu erreichen. Kommunikationsfähigkeit, situatives Handeln, 

gute Wahrnehmung und Menschenkenntnis sind Bausteine für kompetentes Führen. Ge-

zielte Delegation sowie das Motivieren der Mitarbeitenden sind wichtige Aufgaben jeder 

Führungskraft.

Kursziel
Sie lernen die wichtigsten Führungseigenschaften kennen und erhalten Tipps und Hinweise 

zu Führungsstil, Mitarbeitermotivation und lernen, wie Sie Ihre Kommunikation optimieren 

können.

Kursinhalte
•	 Motivation und Grundeinstellung der Führungskraft

•	 Merkmale einer Führungspersönlichkeit

•	 Die Handlungskompetenzen einer Führungskraft

•	 Die wichtigsten Aufgaben einer Führungskraft

•	 Die bekanntesten Führungsstile

•	 Merkpunkte zur Führung einer Gruppe

•	 Delegation und Zielvereinbarung

•	 Mitarbeitermotivation

•	 Führen ist Kommunikation – Kommunikation ist Führen

Kurskosten
CHF 480.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,  

CHF 540.– für Mitglieder SFF, 

CHF 600.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Kursunterlagen und 

Pausenkaffee

Referent 
Michel Rippstein, dipl. Hotelier HF/SHL

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Kadermitarbeitende, Be-

triebsleiter, Teamleiter und angehende 

Führungskräfte

Kursdaten
Montag und Dienstag, 

3. und 4. Juli 2023 (WBZ23-22)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr
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Kurs-Nr. WBZ23-23 1 Tag 
NACHHALTIGKEIT

Sparen wir Strom nur aus wirtschaftlichen Gründen oder können wir mit Abfalltrennung 

Marketing betrieben? Zwei einfach Fragen, viele Antworten zum aktuellsten Thema unserer 

Zeit: Nachhaltigkeit!

Kursziel
Alle Teilnehmenden können nach dem Kursende ein Nachhaltigkeitskonzept im eigenen 

Betrieb implementieren.

Kursinhalte
• Ressourcen in der Gastronomie sparen

• Nachhaltiger Einkauf

• Bewusste Angebotsgestaltung

• Soziale Nachhaltigkeit

• Nachhaltigkeitskonzepte & Kommunikation

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse,

CHF 315.– für Mitglieder SFF,

CHF 350.– für Nichtmitglieder,

seinschliesslich Kursunterlagen 

Referenten
Stefanie Stalder, dipl. Hotelière SHL, 

CAS Nachhaltigkeit

Simon Burkhalter, dipl. Hotelier HF, dipl. 

Betriebswirtschafter NDS HF, Kursleiter 

SVEB

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und alle Personen, die sich fürs Thema 

interessieren

Kursdatum
Mittwoch, 18. Oktober 2023 (WBZ23-23)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr

NEU!
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Kurs-Nr. WBZ23-24 1 Tag
REKLAMATIONEN SIND EIN FEST

«Reklamationen sind ein Fest», findet Zita Langenstein. Sie ist Leiterin Weiterbildung bei 

GastroSuisse und amtete bereits als Butler, mitunter gar bei der Queen. Wie richtig und 

überraschend mit Reklamationen umgehen, erfahren Sie in diesem Kurs.

Kursziel
In diesem Kurs lernen Sie, auf Reklamationen professionell und überraschend zu reagieren 

und dadurch die Kundenbindung zu optimieren.

Kursinhalte
•	 Definition und Grundsätze von Reklamationen und Gästefeedbacks

•	 Die Reklamationsarten

•	 Die überraschende Reklamationsbehandlung

•	 Leistung und Gegenleistung, Tipps und Ideen für die Praxis

•	 Praktische Übungen

•	 Gästefeedbacks auf Online-Plattformen

•	 Reaktionsmöglichkeiten und Textmodule

Kurskosten
CHF 270.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 315.– für Mitglieder SFF, 

CHF 350.– für Nichtmitglieder, 

einschliesslich Handout und 

Pausenkaffee

Referentin
Zita Langenstein, Leiterin Weiterbildung 

GastroSuisse

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Betriebsleiter, Hoteliers, 

Kadermitarbeiter und alle Personen, wel-

che mit Gäste-Feedbacks zu tun haben.

Kursdatum
Montag, 11. Dezember 2023 

(WBZ23-24)

Kurszeiten
09.00 bis 12.00 und 13.00 bis 17.00 Uhr
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Kurs-Nr. WBZ23-25 1 Nachmittag
GÄSTEFEEDBACKS SINNVOLL MANAGEN

Google, TripAdvisor, Facebook, Lunchgate und wie sie alle heissen: Gästerückmeldungen 

können nerven und sind leider nicht alle voller Lob. Was wäre, wenn Sie sogar durch negati-

ve Feedbacks neue Gäste gewinnen könnten? Ja, das geht tatsächlich.

Kursziel
Sie wissen nach diesem Kurs, wie Sie mit Gästefeedback im Internet konstruktiv und sinnvoll 

umgehen und selbst mit schlechtem Feedback neue Gäste gewinnen können. Und was Sie 

bei Reklamationen sonst noch tun können.

Kursinhalte 
•	 Umgang mit Feedbacks und Reklamationen

•	 Systematisierung von Reklamationen

•	 Ideen & Beispiele (Best Practice)

Kurszeiten
13.30 bis 17.00 Uhr

Kurskosten
CHF 160.– für Mitglieder GastroBern/

GastroSuisse, 

CHF 180.– für Mitglieder SFF, 

CHF 200.– für Nichtmitglieder,  

einschliesslich Kursunterlagen 

Referent
Matthias Nold, Kommunikationsexperte

Teilnehmerkreis
Gastronomen, Hoteliers, Betriebsleiter 

und Mitarbeitende, die mit Gästefeed-

backs und Reklamationen konfrontiert 

werden sowie alle Personen, die sich fürs 

Thema interessieren. 

Kursdatum
Mittwoch, 20. September 2023 

(WBZ23-25)
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Kurs-Nr. G2-2023-WPM1 4 Tage
G2-WAHLPFLICHTMODUL GASTRONOMIE

Dieses viertägige Modul ist Bestandteil des Gastro-Betriebsleiterseminars G2 mit eidg. 

FA, und kann ideal auch zur reinen Weiterbildung besucht werden. Themen: Foodtrends / 

Kulinarik / Foodkompetenz / Foodmoduling / Produktionsplanung / F&B Management und 

-Controlling

Seminarziel
Sie wissen sich in einem dynamischen Markt, mit einem bedürfnisgerechten, aktuellen F&B-

Angebot zu positionieren. 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.

Seminarinhalte
•	 Herstellungs- und Produktionsketten

•	 Bedeutung von Essen aus kultureller, soziologischer und physiologischer Sicht

•	 Für die eigene betriebliche Situation eine Qualifikationsdefinition entwickeln

•	 Betriebsspezifisches F&B Angebot

•	� Angebotsanalyse / Produktionsverfahren / Apparateauslastung errechnen und 

Massnahmenplanung

•	 Die wichtigsten Instrumente des F&B Controllings

•	 Kennzahlen / Leistungen Planung / Statistiken

Seminarzeiten
08.30 bis 12.00 und 13.00 bis 16.30 Uhr

Seminarkosten
CHF 1100.– einschliesslich Seminar-

unterlagen

Teilnehmerkreis
Betriebsleiter, Restaurateure, Hoteliers 

und Personen, die sich in diesem Be-

reich weiterbilden wollen.

Seminardaten
Montag bis Donnerstag, 

26. bis 29. Juni 2023 (G2-2023-WPM1)
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Kurs-Nr. G2-2023-WPM2 4 Tage
G2-WAHLPFLICHTMODUL SYSTEMGASTRONOMIE

Dieses viertägige Modul ist Bestandteil des Gastro-Betriebsleiterseminars G2 mit eidg. 

FA, und kann ideal auch zur reinen Weiterbildung besucht werden. Themen: Systemik / 

Prozessmanagement / Systemgastronomie / Systemische Führung (Der Mensch im System) / 

Konzepte im Vergleich.

Seminarziel
Als in der System- und Markengastronomie tätige Führungspersönlichkeit kennen Sie nach 

diesen 4 Tagen 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 führen.

Seminarinhalte
•	� Die Grundtypen von System verstehen und die unterschiedlichen Anforderungen an den 

Umgang mit den Systemtypen kennen

•	 Strategien und Massnahmen

•	 Die Marke als System erkennen, gestalten, sichern, Marktstellung

•	 Neue Gastronomiesysteme / Chancen und Risiken für die Marke erkennen

•	 Verantwortung und Kompetenzen der Mitarbeitenden im System

•	 Handlungsspielräume und Grenzen aufzeigen

•	 Widerstände erkennen und lösen

•	 Konzepte analysieren

Seminarzeiten
08.30 bis 12.00 und 13.00 bis 16.30 Uhr

Seminarkosten
CHF 1100.– einschliesslich Seminar-

unterlagen

Teilnehmerkreis
In der Systemgastronomie tätige 

Kadermitarbeitende und angehende 

Kader, die sich in diesem Bereich 

weiterbilden wollen.

Seminardaten
Montag bis Donnerstag, 

26. bis 29. Juni 2023 (G2-2023-WPM2)
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ALLGEMEINE KURSBEDINGUNGEN 
«WEITERBILDUNG À LA CARTE 2023»

Anmeldung:
Wir bitten Sie, für Ihre Kursanmeldung die beiliegende Karte ausgefüllt und unterschrieben 

einzusenden. Sie können sich auch online anmelden: www.gastrobern.ch. Die Anmeldun-

gen werden in der Reihenfolge ihres Eintreffens berücksichtigt und gelten als definitiv. 

Sie erhalten eine Anmeldebestätigung. Die definitive Kursbestätigung/-einladung inkl. 

Rechnung erhalten Sie ca. 10 Tage vor Kursbeginn. Die Kurse finden nur bei genügend An-

meldungen statt.

Abmeldung / Nichterscheinen / Rücktritt vom Kurs:
Abmeldungen haben schriftlich an das Kurssekretariat zu erfolgen, und sind bis 14 Arbeits-

tage vor dem Kurstermin kostenfrei möglich. Bei späterer Abmeldung oder Fernbleiben 

ist - unabhängig vom Verhinderungsgrund - die ganze Kursgebühr geschuldet. Verpasste 

Kurstage oder Sequenzen etc. können grundsätzlich nicht nachgeholt werden. GastroBern 

behält sich das Recht vor, für die entstandenen administrativen Aufwendungen eine Gebühr 

zu verlangen. 

Kursatteste:
Am Kursende erhalten die Kursteilnehmenden, die mindestens 90% anwesend waren 

(100% beim Kopas-Kurs) das Kursattest. Duplikate werden gegen eine Bearbeitungsgebühr 

ausgestellt.

Informationen:
Informationen erhalten Sie unter Telefon 031 330 88 88 oder über unsere Website 

www.gastrobern.ch

Kurslokalitäten:
Die Kurse finden in der Regel im Aus- und Weiterbildungszentrum von GastroBern, 

Standstrasse 8, 3014 Bern, statt. Externe Kursorte sind bei der Kursausschreibung 

ersichtlich. Wir behalten uns vor, den Kursort in dringenden Fällen kurzfristig zu ändern.

Vorbehalte:
Änderungen von Kursdaten und/oder Kursleitern sowie kurzfristige Kursabsagen  

(Krankheit Referent usw.) bleiben ausdrücklich vorbehalten. 

ACHTUNG: Die Kurse WK/G1 und G2 haben separate Kurs- und Zulassungsbedingungen.
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AUSBILDUNGSMODULE FÜR DEN STAATLICH ANERKANNTEN 
BERNISCHEN FÄHIGKEITSAUSWEIS FÜR GASTWIRTINNEN 
UND GASTWIRTE (WK) + GASTRO-GRUNDSEMINAR MIT 
ZERTIFIKAT GASTROSUISSE & E-LEARNING (G1)

Wichtiges:
Die Bildungsoffensive wurde verlängert: Bis 31. Dezember 2023 profitieren G1-Absolvieren-

de von zusätzlicher finanziellen Unterstützung durch den L-GAV. G1-Seminarteilnehmende, 

welche die Zertifikatsprüfung absolviert haben, erhalten die Kurskosten (Präsenzkurse, Dis-

tance Learning, E-Learning die bei GastroBern/GastroSuisse besucht wurden) zurückerstat-

tet. Voraussetzung ist, dass ein Arbeitsverhältnis besteht, welches dem L-GAV unterstellt ist. 

Ausgeschlossen von dieser Regelung sind Dispensationen. 

Infos/Bedingungen: https://www.gastrobern.ch/kurse/wirtekurs-g1

Änderungen bezüglich Fächerteilung, Lektionenzahl, Kursangebot, Kursdauer, Kursdaten 

usw. bleiben ausdrücklich vorbehalten.

Wenn Sie sich für die Erlangung des bernischen Fähigkeitsausweises oder für den Besuch 

des kompletten G1 interessieren, dann bitten wir Sie, uns telefonisch zu kontaktieren. Sie 

können sich online via unserer Webseite anmelden (www.gastrobern.ch). Die Module 

können einzeln auch als reine Weiterbildung – ohne Prüfung – besucht werden. 

Gastgewerblicher Fähigkeitsausweis «Wirtepatent Bern» (Bestandteil Gastro-
Grundseminar mit Zertifikat GastroSuisse G1)

Der gastgewerbliche Fähigkeitsausweis ist kantonal geregelt. Im Kanton Bern gilt, dass 

jeder Gastgewerbebetrieb durch eine verantwortliche natürliche Person zu führen ist. Diese 

Person muss über einen gastgewerblichen Fähigkeitsausweis verfügen, sofern dieser in der 

Betriebsbewilligung vorgeschrieben ist – was grundsätzlich der Fall ist.

Der Abschluss von GastroBern wird vom Kanton als bernischer Fähigkeitsausweis anerkannt 

und ist Bestandteil des Gastro-Grundseminars mit Zertifikat GastroSuisse G1, welches in der 

ganzen Schweiz als Fähigkeitsausweis/Wirtepatent anerkannt ist.

Modulübersicht
Das komplette Gastro-Grundseminar G1 umfasst 6 Modulkurse. Für die Erlangung des ber-

nischen Fähigkeitsausweises müssen die Modulprüfungen 1 und 4 erfolgreich abgeschlos-

sen werden. Die Reihenfolge der Module legen die Semiarteilnehmenden selber fest.
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56 Lektionen

MODUL 1: LEBENSMITTELRECHT/HYGIENE

• Lebensmittelrecht / Lebensmittelhygiene / Selbstkontrolle

• Kantonales Gastgewerbegesetz (GGG)

• Eidg. Alkoholgesetz / Berufsethik / Jugendschutz

• Vorbeugender Brandschutz 

• Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz (KOPAS) 

Abendkurse
28. Februar bis 20. April 2023 

(AK23-M1-1), 

26. September bis 9. November 2023 

(AK23-M1-2)

Tageskurse
13. bis 21. März 2023 (22-1B), 

13. bis 21. April 2023 (23-1C),

10. bis 18. August 2023 (23-1D), 

7. bis 15. September 2023 (23-1E), 

5. bis 13. Oktober 2023 (23-1F), 

56 Lektionen

MODUL 2: BETRIEBSFÜHRUNG UND -ORGANISATION

•	 Marketing und Angebotsgestaltung

•	 Betriebsorganisation

•	 Büroorganisation

•	 Mitarbeiterführung

•	 Preiskalkulation

Abendkurs
8. August bis 21. September 2023 

(AK23-M2)

Tageskurse
2. bis 10. März 2023 (23-2A), 

21. bis 29. September 2023 (23-2B)
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56 Lektionen

MODUL 3: RECHNUNGSWESEN

•	 Einführung ins Rechnungswesen

•	 Finanzanalyse

•	 Betriebsübernahme

56 Lektionen

MODUL 4: RECHT

• Arbeitsrecht / L-GAV 

• Allgemeine Rechtslehre (Rechtskunde / Vertragslehre) 

• Lohnabrechnungen / Sozialversicherungen

Abendkurs
26. September bis 9. November 2023 

(AK23-M3)

Tageskurse
30. Januar bis 7. Februar 2023 (23-3A), 

7. bis 15. September 2023 (23-3B)

40 Lektionen

MODUL 5: SERVICE UND VERKAUF 

•	 Servicekunde (Grundlagen)

•	 Verkauf (Der Gastgeber als Verkäufer und Berater / Umgang mit dem Gast)

•	 Getränkekunde 

Abendkurs
10. Januar bis 23. Februar 2023 

(AK23-M4-1), 

8. August bis 21. September 2023 

(AK23-M4-2)

Tageskurse
19. bis 27. Januar 2023 (23-4A), 

23. bis 31. März 2023 (23-4B), 

4. bis 12. Mai 2023 (23-4C),

24. August bis 1. September 2023 (23-4D), 

21. bis 29. September 2023 (23-4E) 

27. November bis 5. Dezember 2023 

(23-4F)

Abendkurs
25. April bis 1. Juni 2023 (AK23-M5)

Tageskurse
13. bis 17. Februar 2023 (23-5A), 

20. bis 24. November 2023 (23-5B)
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40 Lektionen

MODUL 6: KÜCHE

•	 Betrieb / Infrastruktur in der Küche / Produktion

•	 Ernährung

•	 Lebensmittel

•	 Speiseangebot

•	 Kalkulation / Warenkostenberechnung Küche

•	 Kochen (virtuell) / Garmethoden / Gerichte

E-Learning für alle sechs G1-Module verfügbar
Wollen Sie aus zeitlichen, örtlichen oder persönlichen Gründen teilweise auf den Präsenz-

unterricht verzichten? Bereiten Sie sich bequem von zu Hause aus mit E-Learning vor. Jedes 

Modul ist einzeln buchbar. Sie erhalten während 6 Monaten Zugriff auf die Lernplattform, 

die Ihnen digitale Lernmaterialen und interaktive Lernkontrollen bietet. Kompetente Fach-

referenten stehen Ihnen via Frage-Forum zur Verfügung. Auf www.gastrobern.ch finden Sie 

alle Informationen rund ums E-Learning.

Prüfungen / Prüfungsdaten / Kurs- und Prüfungsort
Jedes Modul schliesst mit einer Modulprüfung ab. Wer die Modulprüfungen 1 und 4 inner-

halb drei Jahren erfolgreich abschliesst, erlangt den bernischen Fähigkeitsausweis. Für das 

Zertifikat GastroSuisse G1: Wer alle sechs Modulprüfungen erfolgreich abgelegt hat, meldet 

sich zur Zertifikatsprüfung bei GastroSuisse an. Änderungen jeglicher Art bleiben ausdrück-

lich vorbehalten!

Zertifikatsprüfungsdaten: 16. Februar, 20. April, 22. Juni, 24. August, 19. Oktober und 

21. Dezember 2023 in Bern, Chur, Luzern, St. Gallen und Zürich. In Bern nur bei genügend 

Anmeldungen.

Die genauen Kurs- und Prüfungsdaten inkl. Preise finden Sie unter www.gastrobern.ch. 

Die Kurse und Prüfungen finden grundsätzlich bei GastroBern statt.

Abendkurse
14. November bis 14. Dezember 2023 

(AK23-M6)

Tageskurse
20. bis 24. Februar 2023 (23-6A), 

6. bis 10. November 2023 (23-6B)
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Kurs- und Prüfungspreise

Anmeldegebühr: CHF 300.– (einmalig pro Dossier)

Kursgebühren Module 1 bis 4: CHF 1260.– pro Modulkurs – Kursunterlagen inbegriffen

Kursgebühren Module 5 und 6: CHF 980.– pro Modulkurs – Kursunterlagen inbegriffen

Gebühren für E-Learning: CHF 400.– pro Modulkurs  

Prüfungskosten Module 1 und 4: CHF 120.– pro Modulprüfung

Prüfungskosten Module 2, 3 sowie 5 und 6: CHF 100.– pro Modulprüfung

Preisanpassungen bleiben jederzeit vorbehalten!

www.dongeorge.ch
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Jetzt profitieren! 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
G1- und G2-Subventionierung in Zahlen  
Bis zum 31. Dezember 2023 profitieren die G1-Absolventen und G2 Seminarbesucher, 
welche in einem Betrieb arbeiten, welcher dem L-GAV unterstellt ist, jetzt von zusätzlichen 
Subventionen.  
 
 
 
 
 
 
Übernommen werden bis Dezember 2023 für das G1: 
 Die gesamten Kursgebühren (Präsenzunterricht inkl. Distance Learning) für max. sechs 

G1-Module (Rechnungskopien müssen als Beweismittel eingereicht werden). 
 Die Kursgebühren für E-Learning GastroBern/GastroSuisse für max. sechs G1-Module. 
 
Voraussetzung: Die Zertifikatsprüfung muss bis Ende Dezember 2023 abgelegt 
werden. Die Auszahlung erfolgt nach dem Ablegen der Zertifikatsprüfung. 
 
 
 
 
 
Bezahlt wird für das G2: 
 CHF 168 pro Seminar-/Prüfungstag für den Arbeitgeber 
 CHF 3'300 pro Teilnehmer 
 Zuzüglich der Bundesbeiträge ist das G2 Betriebsleiterseminar somit gratis! 
 
Voraussetzung: Das G2 Betriebsleiterseminar muss im Jahr 2023 gestartet werden. 
 
 
 
Auskunft Kurs- und Prüfungstermine: GastroBern, 031 330 88 88 oder info@gastrobern.ch 

Auskunft Subventionen: Jonas Schmid Hotel & Gastro formation Schweiz, Weggis  
Tel.: 041 392 77 77, E-Mail: j.schmid@hotelgastro.ch 

41
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KADERBILDUNG  
GASTRO-BETRIEBSLEITER / IN 
MIT EIDG. FACHAUSWEIS / G2

Im 2023 besuchen Sie das G2-Seminar dank der L-GAV Bildungsoffensive kostenlos.  
Informationen/Bedingungen: https://weiterbildung-inklusive.ch/

Zulassungsbedingungen zur Prüfung
Inhaber eines Fähigkeitsausweises zur Führung eines gastgewerblichen Betriebes oder des 

G1 Zertifikates GastroSuisse oder einer gleichwertigen Ausbildung sowie mindestens 2 

Jahre Führungserfahrung im Gastgewerbe. 

Pflichtmodule
•	 Persönlichkeit

•	 Marketing

•	 Führung

•	 Finanzen

•	 Betriebsorganisation

•	 Administration und Recht

Wahlpflichtmodule
•	 Gastronomie und Systemgastronomie

•	� Die Module Hotellerie und  

Eventmanagement werden in 

Zürich durchgeführt.

Seminarumfang
Zweitagesblöcke jeweils Montag/Dienstag – 

total 32 Seminartage

Seminarkosten
Attraktive L-GAV-Ausbildungsfinanzierung 

von CHF 3 300.– für Teilnehmer und CHF 

168.– pro Seminar- / Prüfungstag für den 

Arbeitgeber. Absolventen von eidg. Berufs-

prüfungen (G2) und Höheren Fachprüfun-

gen (G3) erhalten vom Bund eine finanzielle 

Unterstützung (Subjektfinanzierung) von 

max. 50% der anrechenbaren Kosten für die 

Vorbereitungsseminare. Unterstützt werden 

also nur Kandidaten, die die eidgenössi-

sche Abschlussprüfung absolvieren. 

https://weiterbildung-inklusive.ch

Seminarstart/-daten
Die Start- und Moduldaten finden Sie 

immer aktuell unter: www.gastrobern.ch/

kurse/gastro-betriebsleiterseminar- 

eidg-fa-g2

Alle Informations- und Anmeldeunterlagen inkl. Daten, Preise, Bedingungen für L-GAV-Aus-

bildungsfinanzierung und Subjektfinanzierung erhalten Sie in unserem Kurssekretariat (Tele-

fon 031 330 88 88 / E-Mail info@gastrobern.ch). Alle Informationen auf www.gastrobern.ch. 

Individuelles Beratungsgespräch vereinbaren: Ruth Walther, Telefon 031 330 88 88,  

E-Mail r.walther@gastrobern.ch

Änderungen jeglicher Art (Inhalt, Dauer, Bedingungen, Ansätze, Abzüge, Preise, 

Finanzierungen usw.) bleiben ausdrücklich vorbehalten.
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