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Weiter mit Bildung

Sie, liebe Leserin und lieber Leser, gehören offensichtlich zur ersten 
Gruppe, denn Sie interessieren sich für Ihre Weiterbildung oder die Ihrer 
Führungskräfte, sonst hätten Sie diese Broschüre nicht in die Hand 
genommen. 

Lebenslanges Lernen ist eine wichtige Voraussetzung für Ihren Erfolg. 
Weiterbildung ist bereichernd, weil Sie Antworten auf Ihre Fragen erhalten 
und sich mit interessanten Menschen austauschen und vernetzen können. 
Weiterbildung ist auch aufwändig, manchmal mühsam, weil es Wille und 
Bereitschaft erfordert, sein eigenes Tun und Sagen kritisch zu hinterfragen.

Jedes Jahr absolvieren über 1‘500 Führungskräfte eine der 3 Stufen der 
Gastro-Unternehmerausbildung, verteilt auf 17 Standorte in allen Sprach-
regionen der Schweiz. Das ist einerseits eine beachtliche Zahl und ander-
seits immer noch wenig im Vergleich zur Gesamtzahl von Führungskräften 
im Gastgewerbe. 

Die Gastro-Unternehmerausbildung ist die Unternehmer-Aus- und Weiter-
bildung von GastroSuisse, mit einem stufengerechten, modularen und 
berufsbegleitenden Angebot. Deshalb wollen wir Ihr Partner sein, Sie 
beraten und Sie auf Ihrem Weg ein grosses Stück lang begleiten, am 
liebsten während Ihrer ganzen Karriere. Mit dieser Broschüre wollen wir 
Ihnen interessante Einblicke aus verschiedenen Blickwinkeln auf unser 
Angebot und unsere Überzeugungen ermöglichen.

Viel Vergnügen!

Thomas Fahrni
MAS Ausbildungsmanagement, 
Leiter Unternehmerausbildung	
Telefon 044 377 52 06

Cynthia Vértes
Dipl. Hôtelière-Restauratrice HF 
Assistentin Unternehmerausbildung
Telefon 044 377 52 23

Entweder man geht mit der Zeit,  
oder man geht, mit der Zeit.
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Was unsere Opinion Leader zur  
Gastro-Unternehmerausbildung sagen

«Herzblut und Freude für die Gastronomie sind  
Voraussetzungen aber keine Garanten für gute Arbeit.»

«Die Gastro-Unternehmerausbildung ist vielseitig, breit gefächert und 
praxisnah. Ich begleite diverse Absolventen durch die Ausbildung und 
kann die positiven Entwicklungen miterleben. Erlerntes wird in den  
Alltag miteinbezogen, umgesetzt und die erforderlichen Kompetenzen 
nachhaltig erlangt und erweitert.»

«Absolventen der drei Stufen sind den Herausforderungen in unserer 
Branche gewachsen und bringen eine qualifizierte Sichtweite in das 
Unternehmen. Alle im Unternehmen, unabhängig auf Arbeitnehmer-  
oder Arbeitgeberseite, profitieren davon.»

«Ein ganz wichtiges Argument ist die Flexibilität der berufsbegleitenden 
Seminarmodule. Damit kann der Teilnehmende seine eigenen Möglich
keiten und Fähigkeiten berücksichtigen und das Seminarziel schneller 
anstreben oder sich mehr Zeit geben. Mitarbeitende, die in ihren Kompe-
tenzen gefördert werden, haben dadurch einen hohen Motivationsgrad 
und bleiben der Unternehmung erhalten.» 

«Die Ausbildung ist stark auf die Praxis ausgelegt.»

«Die Gastro-Unternehmerausbildung ist zukunftsgerichtet 
und passt sich den Trends und gesellschaftlichen  
Veränderungen an.»

Philippe Giesser
Gründer
Sinnvoll Gastro, Luzern

Sandro Bedin  
Leiter Gastronomie
Migros Genossenschafts-
Bund, Zürich

Hansueli Wagner
Inhaber 
Dine & Drink GmbH
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Unternehmerische Herausforderungen und… 
die Zukunft hat schon begonnen
von Daniel C. Jung *

Ein Roboter putzt das Hotelzimmer und mixt die 
Drinks an der Bar, künstliche Intelligenzen buchen 
eine Reise, die auch virtuell erlebbar ist, der Tisch 
im Restaurant wird via App reserviert und die 
Rechnung wird per Smartphone bezahlt. So könnte 
der Alltag im Gastgewerbe in zehn Jahren aus-
sehen, die Ansätze dazu zeigen sich schon jetzt. 

Das Gastgewerbe ist eine sehr dynamische Bran-
che, die gesellschaftliche Entwicklungen sofort 
spürt und schnell auf Trends reagiert. Es sind viele 
Umwälzungen im Gang, die sich weiter akzentuie-
ren werden. Traditionelle Strukturen lösen sich  
auf, was sich im Gastgewerbe widerspiegelt. 

Das klassische Mahlzeiten-Denken ist passé. 
Gegessen wird überall und jederzeit. Auch den 
klassischen Gast mit vorhersehbaren Erwartungen 
gibt es nicht mehr. Die Gästebedürfnisse werden 
immer individueller und variieren je nach Situation. 
Dies resultiert in einer Vielfalt von neuen Angebots-
formaten, wie Pop-up-Restaurant, Streetfood- 

Festivals, Foodtrucks, Private dining, etc. Auch  
in der Hotellerie weitet sich das Spektrum von  
der Sternenhotellerie bis zu Privatunterkünften. 
Umfangreiche Infrastruktur kann mit schlanker 
Dienstleistung oder einfache Ausstattung mit 
Rund-um-Service einhergehen. Die Grenzen  
sind auch hier fliessend. 

Der Trend zu Herkunft und Handwerk wird anhal-
ten. Gefragt sind frische, regionale, saisonale und 
handwerklich gut verarbeitete Lebensmittel, die 
sowohl im Restaurant als auch auf die Schnelle 
verzehrt werden können. Der Gast will wissen, was 
er konsumiert und wer dahinter steht. 

Die Digitalisierung hat auch im Gastgewerbe Einzug 
gehalten. Die Gäste informieren sich online, be
werten, kommentieren und buchen übers Internet. 
Hoteliers und Gastronomen pflegen ihr digitales 
Image und nutzen das Potenzial digitaler Reservie-
rungs-, Bestell-, Bezahl- und Bewertungssysteme 
für neue Geschäftsmodelle. 
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Das Gastgewerbe ist und bleibt aber auch eine 
Branche von Menschen für Menschen. Und das  
ist auch eine grosse Chance. Restaurant und 
Hotellobby werden zum Wohnzimmer und das 
Wohnzimmer wird zum Restaurant. 

Nur diejenigen Gastronomen und Hoteliers, welche 
sich fit halten, werden in Zukunft dem Wettbewerb 
Paroli bieten können. Diese Fitness vermittelt auf 
drei Stufen unsere sich stets weiterentwickelnde 
Unternehmerausbildung mit G1, G2 und G3.

* �Daniel C. Jung, stv. Direktor GastroSuisse 
Leiter Berufsbildung und Dienstleistungen
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Gastro-Unternehmerausbildung
In drei Stufen. Berufsbegleitend. 

Zertifikat  
GastroSuisse

Gastro-Unternehmer  
mit eidg. Diplom

Gastro-Betriebsleiter
mit eidg. Fachausweis

Lernreflexion Diplomarbeit

Küche

Service/Verkauf

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Hygiene (Leitlinie) 

Gastgewerbliches 
Recht

Prüfung

Modul-
prüfung

Betriebsführung
und -organisation

Rechnungswesen
Modul-
prüfung

Modul-
prüfungRecht

Zertifikatsprüfung

eidg. Berufsprüfung

eidg. Diplom
prüfung

Ökonomie & 
Recht

Finanzmanagement

Persönlichkeit &
Unternehmertum

Fallstudie/
Planspiel

Unternehmens
führung

Administration & 
Recht

Finanzen

Betriebsorganisation

Führung

Marketing

Persönlichkeit

Gastronomie

Hotellerie

Systemgastronomie

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Modul-
prüfung

Module-
prüfung

Wahlpflichtmodule

oder

oder

Eventmanagement

oder
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Porträts G1-Absolventen

«In meiner Position als Betriebsleiter wurde mein Aufgaben-
bereich um viele Facetten erweitert – diese Aufgaben kann 
ich korrekt und professionell mit dem G1 erfüllen.» 

«Die Ausführungen zu arbeitsrechtlichen Fragen haben mir einen fundier-
ten Einblick in das Schweizer Rechtswesen ermöglicht. Der spannende 
Austausch zwischen Dozenten und den Seminarteilnehmenden war ein 
grosser Mehrwert. Zudem konnte ich die Handbücher zur Arbeitssicher-
heit direkt in meinem Betrieb implementieren.»

«Da mein Mann und ich die Führung des Familienbetriebs übernehmen 
werden, war es mir besonders wichtig eine fundierte, berufsbegleitende 
Ausbildung zu absolvieren. Ich profitiere sehr vom Modul Betriebsführung 
mit den Inhalten zu Marketing, Betriebsorganisation und Mitarbeiterfüh-
rung, da konnte ich umgehend wertvolle Sachen umsetzen. 
Das G1 hat meine Erwartungen vollumfänglich erfüllt, so dass ich mich 
gleich für das G2 Gastro-Betriebsleiterseminar angemeldet habe. Man  
hat schliesslich nie ausgelernt.»

«Das G1 hat meine Erwartungen komplett erfüllt. Es wird ein breiter 
Horizont von Themeninhalten vermittelt, die unumgänglich sind für die 
Betriebsführung. Am meisten habe ich vom direkten Praxisbezug der 
Referenten profitiert. Die konkreten Beispiele haben die Umsetzung von 
Theorie in die Praxis sehr unterstützt. Für alle, die sich erfolgreich in der 
Branche etablieren möchten, ist das G1 unumgänglich.»

«Dank der Ausbildung habe ich meinen Betrieb  
vorwärts gebracht und mich als das historische Hotel  
des Jahres positioniert.»

«Mit dem G1 habe ich das richtige Werkzeug, um den Fami-
lienbetrieb übernehmen und erfolgreich führen zu können.»

Martin Göschel
Gastgeber
Hotel Alpenruh, Mürren

Monika Linder  
Nachfolgerin als Geschäfts-
führerin Gasthof Ochsen, 
Münsingen

Bruno Sieber 
Gastgeber 
Hotel Waldrand  
Pochtenalp, Kiental 
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Porträts G2-Absolventen

«Durch den eidgenössischen Abschluss kann ich mich 
beruflich weiterentwickeln und es stehen mir neue Türen  
für die Zukunft offen.»

«Das Lernreflexionsdossier ist ein geeignetes Instrument um den Transfer 
zwischen Theorie und Praxis sicherzustellen. Ich hatte während der 
Erarbeitungsphase des Lernreflexionsdossiers des Öfteren wichtige 
Erkenntnisse, die mich den gelernten Schulstoff effektiv verstehen liessen. 
Ich profitierte davon die Theorie direkt in meinem Tätigkeitsfeld umzu
setzen und konnte somit gleichzeitig einen wichtigen und nachhaltigen 
Beitrag in meiner Position leisten.» 

«Ich bin ursprünglich gelernte Köchin und wollte einen Abschluss, der 
meiner leitenden Position entspricht. Das modulare und berufsbeglei-
tende Konzept der Gastro-Unternehmerausbildung hat es mir ermöglicht 
dieses Vorhaben umzusetzen. Das Lernreflexionsdossier hat mir dabei 
geholfen, den Stoff zu vertiefen.»

«Ich konnte für meinen Betrieb viele führungsrelevante Entscheidungen 
dank dem G2 überdenken und neu anpacken. Unter anderem habe ich 
mein Unternehmen klarer positionieren und entsprechende Marketing-
massnahmen treffen können. Ich fühle mich grundsätzlich sicherer in der 
Mitarbeiterführung und bin immer noch dabei die wertvollen Inputs aus 
den Seminaren konzeptionell miteinzubeziehen. Ich schätze es sehr, dass 
ich mich nach wie vor mit den anderen Berufskollegen aus den Seminaren 
austauschen kann. Das G3 ist für mich nun der nächste logische Schritt 
als Unternehmer.»

«G2 hilft nicht nur mehr zu wissen,  
sondern auch mehr zu können.»

«Ich gehe heute Projekte strukturierter an.»

Sandro Massimino
Food & Beverage Manager
Stadtcasino Restaurants 
Basel, Gastrag AG 

Corinne Wegmann
Chief Operating Officer
not guilty Management 
GmbH, Zürich

Philip Bühler
Betriebsleiter
Hotel Bienenberg, Liestal
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Porträts G3-Absolventen

«Ich treffe heute Entscheidungen viel einfacher als früher.»

«Mit dem Gastro-Managementmodell, welches im G3 vermittelt wird, 
kann ich die Chancen und Risiken meines Betriebes erkennen und 
auswerten. Strategisch ausgerichtete Entscheidungen treffe ich nun 
analytischer und zielgerichteter für meinen langfristigen Erfolg.»

«Am meisten habe ich während der Ausbildung davon profitiert, dass 
meine Bedürfnisse als Unternehmerin abgedeckt wurden. Während dem 
ganzen Seminar hatte ich die Möglichkeit Projektaufträge und meinen 
betriebsspezifischen Businessplan auszuarbeiten. Die Unterstützung der 
praxisorientierten Referenten und der Austausch mit den anderen Mit
studierenden waren dabei essenziell.» 

«Wenn man seinen Businessplan verwirklicht und den Betrieb mit seinen 
Ideen prägt, ist das ein unvergessliches Erlebnis. Dank dem G3 konnte 
ich einen Businessplan erstellen, der umgesetzt wurde. Der Praxisbezug 
während dem Unterricht hat massgeblich dazu beigetragen und der wert-
volle Austausch unter den Mitstudenten war sehr bereichernd. In meiner 
Position unterstütze ich meine Mitarbeitenden in der Entscheidung eine 
der Stufen der Gastro-Unternehmerausbildung zu absolvieren.»

«Es ist ein tolles Gefühl, dass meine Diplomarbeit  
Wirklichkeit wurde.» 

«Wer den Weg in die Selbständigkeit wagen will,  
sollte unbedingt das G3 absolvieren.»

Rafael Mendoza
Inhaber
Restaurant Krone, Cham 

Melanie Kern  
Geschäftsführerin Bistrot 
chez Marion
Dinner & More AG, Zürich

Christoph Emmenegger
Betriebsleiter und Gastgeber
Hotel Wetterhorn, Hasliberg 
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Unser Bildungsverständnis

Unsere Bildungsarbeit ist aus der Praxis für die 
Praxis. Aus diesem Grund folgen wir dem Grund-
satz der berufsbegleitenden Aus- und Weiterbildung. 
Der direkte Transfer von Lerninhalten in den Berufs-
alltag der Unternehmer steht für uns im Mittelpunkt. 
Die Teilnehmenden arbeiten an Übungsbeispielen, 
Projektaufträgen und Fallstudien oder erstellen ihr 
eigenes Lernreflexionsdossier mit Anwendungs
beispielen und Umsetzungsversuchen.

Wir fördern die Methodenvielfalt mit kooperativen 
Lernformen wie Gruppenarbeiten, Diskussionen, 
Rollenspielen, Fallstudien, Lern- und Supervisions-
gruppen (Erfahrungsfälle), Exkursionen, Online-
Plattformen oder Planspielen.

Unsere Referenten sind sowohl fachlich als auch 
methodisch/didaktisch hoch qualifiziert und bilden 
sich regelmässig weiter. Der Branchenbezug ist uns 
wichtig. Unsere Prüfungsexperten sind führende 
Unternehmer, welche die heutigen und zukünftigen 
Anforderungen bestens kennen. 

Der hohe Standard unserer Aus- und Weiterbildung 
verpflichtet uns zur systematischen Qualitätssiche-
rung und -entwicklung. Evaluationen auf allen  
Ebenen sind für uns selbstverständlich. Die Gastro-
Unternehmerausbildung ist Eduqua-zertifiziert, dem 
Qualitätslabel für Weiterbildungsinstitutionen.

Zita Langenstein
G2-Referentin Führung

Adrian Stalder
G3-Referent Unternehmensführung
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Weitere Intensivseminare bei GastroSuisse

Der Schweizer 
Wein-Sommelier®

Kompaktes Weinwissen 
für Gastroprofis.
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Anmeldung
Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf www.gastrosuisse.ch 
an und erhalten von uns eine Bestätigung. 10 Tage vor Seminarbeginn erhalten 
Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen.
Die Seminargebühr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung
Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten  aufgeführte
Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn werden 
CHF 200, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird der ganze
Seminarpreis verrechnet.

Noch Fragen?
Die Termine und das detaillierte Seminarprogramm sowie Durchführungsorte
finden Sie auf www.gastrosuisse.ch
Sie erreichen das Team der GastroSuisse Weiterbildung wie folgt:

GastroSuisse 
Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich

Telefon 044 377 52 14 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

© GastroSuisse

Der Schweizer Wein-Sommelier®

Zweiter Teil Preise

Seminarziele
Die Teilnehmerin / der Teilnehmer
–  weist ein fundiertes Expertenwissen rund um das Thema Wein aus
–  besitzt die Fähigkeit, sich bei komplexen Degustationen eine Meinung 

zu bilden und abzugeben
–  verfügt über eine hohe Fachkompetenz zu Kombination von Wein 

und Speisen
– entwickelt ein massgeschneidertes Weinangebot für seinen Betrieb mit den

entsprechenden Kommunikationsmittel
–  verkauft Wein im Restaurant souverän und erfolgreich
–  ist befähigt, direkt in den renommierten Kurs «WSET® Level 4 Diploma in 

Wines and Spirits» einzusteigen

Inhalte
–  Die modernen Schweizer Weine und deren Potential 
–  Internationaler Rebbau und Weinbereitung
–  Intensive Auseinandersetzung mit den Traubensorten aus der ganzen Welt
–  Perfektionierung der systematischen Degustation nach WSET®

– Weinfehler erkennen und beschreiben
–  Differenziertes Wissen zu Weingesetz, Anbaugebiet, Lage, Klima und 

Bodenbeschaffung in folgenden Weinländern:
–  Frankreich, Italien, Spanien, Portugal
–  Deutschland, Österreich, Ungarn
–  Griechenland und Neue Welt

–  Sicherheit im Umgang mit Wein aus der ganzen Welt
–  Ausführliches Wissen zu den Schaum- und Süssweinen der ganzen Welt
–  Herstellung und Service der Likörweine und Spirituosen 
–  Von der idealen Weinkarte zur Weininszenierung
–  Optimierung von Preis und Kommunikation des eigenen Weinangebots
–  Ideen und Tipps für die Verkaufsförderung

Zielgruppe
–  Unternehmer, Gastgeber und Mitarbeiter, die ihre Weinkenntnisse 

professionalisieren möchten.

Prüfung und Abschluss
–  Die Prüfung besteht aus drei Einheiten

1. Systematische Blind-Degustation von zwei Weinen, die zu beschrei-
ben und zu bewerten sind. Dauer: 30 Minuten

2. 50 Multiple-Choice-Fragen und drei offene Fragen. Dauer: 75 Minuten
3. Mündliche Prüfung, Präsentation des eigens entwickelten Weinange-

bots und Beantworten von Fragen zu den Weinen, zum Verkauf und 
zur Inszenierung von Wein

–  Nach erfolgreicher Prüfung erhalten die Teilnehmenden das Zertifikat 
Schweizer Wein-Sommelier® mit Pin und WSET® Level 3 Award in Wines 
and Spirits mit Pin 

Lernunterstützung
14 Tage vor Seminarbeginn erhalten Sie das topaktuelle Lehrbuch zur 
Vorbereitung. Am Seminar selber erhalten Sie einen Zugang zur E-Learning 
Plattform mit interaktiven Tests und einer Probeprüfung.
Der Lernaufwand für das Zertifikat Schweizer Wein-Sommelier® ist hoch.
Nebst den Seminartagen empfehlen wir rund 70 Stunden zum Lernen zu 
reservieren.

Basis Weinkurs
Der Basis Weinkurs wird für das gesamte Team in Ihrem Betrieb durchge-
führt. Verlangen Sie die individuelle Offerte.

Der Schweizer Wein-Sommelier® Erster Teil 
Mitglied GastroSuisse CHF 1‘250 
bzw. Teilnehmer die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten

Nicht-Mitglied GastroSuisse CHF 1‘650

Der Schweizer Wein-Sommelier® Zweiter Teil 
Mitglied GastroSuisse CHF 2‘800
bzw. Teilnehmer die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten

Nicht-Mitglied GastroSuisse CHF 3‘750

In den Seminarpreisen sind folgende Leistungen inbegriffen
–  Komplette Seminardokumentation mit Fachbuch
–  Kaffeepausenverpflegung und Mineralwasser während dem Seminar
–  Umfassende Degustation von hochklassigen Weinen und Spirituosen
–  Registrierung bei WSET® in London

Der Schweizer Wein-Sommelier® Erster Teil
–  4.5 Tage Seminar, inklusive Prüfung
–  Attest Schweizer Wein-Sommelier®

–  WSET® Level 2 Award in Wines and Spirits mit Pin

Der Schweizer Wein-Sommelier® Zweiter Teil
–  12 Tage Seminar, inklusive Prüfung
–  Zertifikat Schweizer Wein-Sommelier® mit Pin
–  WSET® Level 3 Award in Wines and Spirits mit Pin

Bei gleichzeitiger Buchung des ersten und zweiten Teils profitieren Teilneh-
mende, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten von einer Preisreduktion von 
CHF 500. Als Nicht-Mitglied GastroSuisse beträgt die Reduktion CHF 200.(S
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Der Schweizer Wein-Sommelier ®

Kompaktes Weinwissen für Gastroprofis, mit international 
anerkanntem Zertifikat WSET® Level 1 bis Level 3

Das
Intensiv-
seminar

In Zusammenarbeit mit: Der Schweizer 
Bier-Sommelier®

Bier entdecken, verkosten 
und erfolgreich verkaufen.

Das
Intensiv-
seminar

In Zusammenarbeit mit:

Die Bier-Profis

Referenten, die was zu sagen haben!

Gaby Gerber
Diplom-Biersommelier
Master of Advanced Studies, 
Communication Management, 
Feldschlösschen Getränke AG, 
Rheinfelden 
« Bier wird viel mehr konsumiert als 
Wein, aber weit weniger gewürdigt. 
Ich möchte einen Beitrag leisten, 
das zu ändern.»

Markus Brendel
Diplom-Biersommelier
Dipl.-Lebensmittelingenieur FH
Produktentwicklung, 
Feldschlösschen Getränke AG, 
Rheinfelden
« Die ‹Expedition ins Bierreich› 
möchte ich vielen Menschen 
zugänglich machen.»

Dr. med. Peter Allemann
Chefarzt Klinik Südhang,  Kirchlindach
« Bier geniessen ist etwas Gross-
artiges. Vergessen wir dabei aber 
den Alkohol nicht!»

Richard Wüst
Diplom-Biersommelier, 
 Brauerei Schützengarten, 
St. Gallen
« Bierhexen gehören zur Vergan-
genheit. Was Bierhexen sind? Das 
erfahren Sie in diesem Seminar.»

l ic. iur. Marcel Kreber
Direktor Schweizer Brauerei- Verband, 
Zürich
« Bier ist ein jahrtausendealtes 
 Kulturgut, dessen Vielfalt, Nuancen 
und Facetten es zu entdecken gilt. 
Hier leistet der Schweizer Bier-
Sommelier  einen wertvollen Beitrag.»

Reinhard Wirth
Marketing- und Werbeberater, 
A-Lustenau
« To Be(er) or not to be(er), 
that’s the question.»

Dr. Wolfgang Stempfl
Schulleiter Brauakademie  Doemens, 
D-Gräfelfi ng
« Die Zufriedenheit oder gar Begeiste-
rung des Gastes zu erlangen hängt 
davon ab ob es uns gelingt, ‹etwas 
Besonderes› zu leisten. Dafür braucht 
es Fachkompetenz – vor allem beim 
Bier.»

Dr. René Eisenring
Geschäftsleiter Labor Veritas AG, 
Zürich 
« Kompetente Bier-Sommeliers  leisten 
einen wesentlichen Beitrag zu einer 
gepfl egten Bier kultur und zum Image 
des Bieres.»

Stefan Mühlemann
Diplom-Biersommelier 
dipl. Hotelmanager NDS HF
Geschäftsleiter Brauhaus Sternen, 
Frauenfeld
« Bier anstelle Wein zu einem 
mehrgängigen Menu? Jederzeit!»

Preis
Mitglied GastroSuisse und Schweizer Brauerei-Verband CHF 2’100
bzw. Teilnehmende, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten

Nicht-Mitglied CHF 2’700
bzw. Teilnehmende, die in einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten

Darin inbegrif fen sind folgende Leistungen:
– 8 Tage Seminar inklusive Prüfung
– Komplette Seminardokumentation
– Kaffeepausenverpfl egung und Mineralwasser während dem Seminar
– Verkostung von sämtlichen Bieren
– Alumni-Registrierung beim Schweizer Brauerei-Verband
– Prüfungsgebühren
– Zertifi kat Schweizer Bier-Sommelier® mit Pin
– Zertifi katsfeier

Anmeldung
Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf www.gastrosuisse.ch 
an und erhalten von uns eine Bestätigung. 10 Tage vor Seminarbeginn erhalten 
Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen. 
Die Seminargebühr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung
Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten aufgeführte 
 Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn werden 
CHF 150, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird der ganze 
Seminarpreis verrechnet.

Noch Fragen? 
GastroSuisse
Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich

Telefon 0848 377 111 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

© GastroSuisse
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Anton Flükiger
Diplom-Biersommelier und 
Inhaber der Gruppe Erzbierschof,  
Liebefeld
« Kann ein Restaurant bestehen 
mit nur einem Rotwein und einem 
Weisswein auf der  Karte? 
Natürlich nicht. Und genau so ist 
es mit dem Bier.»

Der Schweizer Bier-Sommelier ®

Bier entdecken, verkosten und erfolgreich verkaufen

Zielgruppen für dieses Seminar
−  Geschäftsführer, Kadermitarbeiter aus Hotellerie und Gastronomie
−  Restaurationsfachleute, Restaurantleiter
−  Mitarbeiter von Getränkebetrieben
−  Personen, die sich für das Thema Bier interessieren

Rückmeldungen der  Teilnehmenden
«Sehr guter Kurs mit hervorragenden Referenten.»
 
«Hochinteressante Einblicke in die Welt ‹Kochen mit Bier›.»
 
«Guter Ausgleich zwischen Praxis und Theorie. 
 Tolle und lebendige Verkostungen.»

«Sehr praxisorientiert, ich habe viel gelernt!»

Der Schweizer Spiri-
tuosen-Sommelier®

Die Welt der Edelbrände kennen, 
verstehen und verkaufen können.

Das
Intensiv-
seminar

Referenten

Der Schweizer Spirituosen-Sommelier ®

Die Welt der Edelbrände kennen,  
verstehen und verkaufen können.

Mit international anerkanntem Zertifikat WSET® Level 2

Preis
Mitglied GastroSuisse CHF 1’900
bzw. Teilnehmende, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten 

Nicht-Mitglied CHF 2’500
bzw. Teilnehmende, die in einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten 

Darin inbegrif fen sind folgende Leistungen:
– 7 Tage Seminar inklusive Prüfung
– Komplette Seminardokumentation mit Fachbuch
– Kaffeepausenverpflegung und Mineralwasser beim Seminar
– Umfangreiche Degustation von hochklassigen Spirituosen
– Registrierung bei WSET® in London
– Zertifikat und Pin

Anmeldung
Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf www.gastrosuisse.ch  
an und erhalten von uns eine Bestätigung. 10 Tage vor Seminarbeginn erhalten 
Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen. 
Die Seminargebühr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung
Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten aufgeführte 
 Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn werden 
CHF 150, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird der ganze 
Seminarpreis verrechnet.

Noch Fragen? 
GastroSuisse
Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich

Telefon 0848 377 111 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

© GastroSuisse
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Arthur Nägele
Chair-Judge der International 
Wine & Spirits Competition, 
Verkoster auf internationalen 
Spirituosenwettbewerben, 
Mitbegründer der Spirituosen-
akademie, Heerbrugg
«Meine Aufgabe und Berufung 
ist, die Leidenschaft für Spiri-
tuosen zu wecken und Wissen 
über Produktion und Genuss 
zu vermitteln.»

Ruedi Käser
Brennmeister und Inhaber  
von Käsers Schloss, Elfingen
«Die Inspiration für unsere   
 Edeldestillate schenkt uns  
 die Schönheit der Natur.»

Pierangela Profeta
Dipl. Gastro-Unternehmerin, 
Erwachsenenbildnerin mit 
SVEB Zertifikat, Trainerin  
GastroSuisse, Zürich
«Bei mir lernen Sie die hohe  
 Kunst des Fingerspitzen - 
 gefühls!»

Marcel Widmer
Operativer Leiter B&W  
Gastro GmbH / Flair  
Cracks, Rapperswil, Dreifacher 
Schweizermeister im Flairten-
ding
« Nur die beste Spirituose 
macht einen Cocktail zum 
wahren Genuss.»

Zielgruppen für dieses Seminar
– Geschäftsführer, Kadermitarbeitende aus Hotellerie und Gastronomie
– Restaurationsfachleute, Restaurationsleiter
– Chef de Bar, Mitarbeitende der Bar
– Mitarbeitende von Getränkebetrieben
– Personen, die sich für das Thema Spirituosen interessieren

Rückmeldungen der  Teilnehmenden
«Sehr angenehme und professionelle Dozenten.»
 
«Super, dass man selber eine Spirituose herstellen kann. Vor allem hilfreich um  
 den Vor- und Nachlauf zu erleben.»
 
«Ein sehr lehrreicher Kurs, bei dem wir qualitativ hochstehende Produkte  
 degustieren konnten. Das habe ich so nicht erwartet.»
 
«Abwechslungsreich und sehr hohe Praxisnähe.»

Der Hotel 
Online-Manager
Kleine und mittlere Hotels 
virtuell vermarkten.

Der Hotel Online-Manager
Kleine und mittlere Hotels virtuell vermarkten

Das
Intensiv-
seminar

Ich bin Vorgesetzter
Mitarbeiterführung in 
Richtung Erfolg.

Ich bin Vorgesetzter
Mitarbeiterführung in Richtung Erfolg

Das
Intensiv-
seminar

Preis
Mitglied GastroSuisse CHF 1’050
bzw. Teilnehmende, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten 

Nicht-Mitglied CHF 1’350
bzw. Teilnehmende, die in einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten 

Darin inbegrif fen sind folgende Leistungen:
– 4 Tage Seminar
– komplette Seminardokumentation
– Kaffeepausenverpfl egung und Mineralwasser während dem Seminar
– Seminarbestätigung 

Anmeldung
Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf www.gastrosuisse.ch 
an und erhalten von uns eine Bestätigung. 10 Tage vor Seminarbeginn  erhalten 
Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen. 
Die Seminargebühr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung
Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten  aufgeführte 
 Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn werden 
CHF 150, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird der ganze 
Seminarpreis verrechnet.

Noch Fragen? 
GastroSuisse
Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich

Telefon 0848 377 111 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

© GastroSuisse
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Der Rezeptionskurs
Professioneller 
Gästeempfang im Hotel.

Der Rezeptionskurs
Professioneller Gästeempfang im Hotel

Das
Intensiv-
seminar

Preis
Mitglied GastroSuisse CHF 2’900
bzw. Teilnehmende, die in einem Mitglied-Betrieb arbeiten

Nicht-Mitglied CHF 3’800 
bzw. Teilnehmende, die in einem Nicht-Mitglied-Betrieb arbeiten

Darin inbegrif fen sind folgende Leistungen:
–  12 Tage Seminar inklusive Prüfung
– komplette Seminardokumentation
– Kaffeepausenverpflegung, Mittagessen und Mineralwasser während  
 dem Seminar 
– Zertifikat

Anmeldung
Sie melden sich mit der Anmeldekarte oder online auf www.gastrosuisse.ch  
an und erhalten von uns eine Bestätigung. 10 Tage vor Seminarbeginn erhalten 
Sie die Einladung mit den detaillierten Informationen. 
Die Seminargebühr ist vor dem Seminar zu bezahlen.

Abmeldung
Ihre Abmeldung senden Sie in schriftlicher Form an die unten aufgeführte 
 Adresse. Bei Stornierung von weniger als 21 Tagen vor Seminarbeginn  werden 
CHF 150, bei weniger als 14 Tagen oder bei Nichterscheinen wird der ganze 
Seminarpreis verrechnet. 

Zielgruppen für dieses Seminar
– Interessenten mit Berufslehre im Gastgewerbe, Absolventen einer  
 kaufmännischen Lehre oder einer gleichwertigen Ausbildung, die ihren  
 Einsatz an einer Hotel-Rezeption vorbereiten möchten
– Mitarbeiter von Gastro-Unternehmen, die ihre Kompetenz mit dieser Aus- 
 bildung abrunden wollen oder solche, die bereits in einem Hotel arbeiten  
 und den Schritt an die Rezeption planen
– Einsteiger, Umsteiger

Voraussetzung
Deutsch in Wort und Schrift, eine zusätzliche Fremdsprache,  
Office-Grundkenntnisse

Die Rückmeldungen 
von ehemaligen Seminar teilnehmern freuen und beflügeln uns

«Ich fand den Kurs sehr interessant. Viele tolle Eindrücke.»
 
«Weiter so, sehr gute Referenten und Organisatoren. Der Kurs ist sehr  
 empfehlenswert und die Referenten vermitteln mit viel Erfahrung.»
 
«Diesen Kurs kann ich nur weiterempfehlen. Super Referenten.  
 Super Stimmung.»
 
«Sehr interessant, professionell und dynamisch. Der Kurs motiviert.»

Prüfung und Abschluss
Am letzten Seminartag absolvieren Sie eine schriftliche Prüfung von  
90 Minuten. Bei bestandener Prüfung erhalten Sie ein Zertifikat.

Die Rezeptions-Profis
Referenten, die was zu sagen haben!

Anne Zuberbühler
Dipl. Hôtelière-Restauratrice 
HF, Ausbildnerin mit eidg. 
Fachausweis
«Aktuell – spannend – hoch- 
 konzentriert! Die Arbeiten  
 an der Rezeption.»

Martin Abderhalden
Leiter Hotellerie und Tourismus, 
GastroSuisse, Zürich
«Ich zeige Ihnen, wie Sie  
 von der Schweizer Hotel -  
 klassifikation profitieren  
 können.»

Sandra Martin
Projektleiterin  
rebagdata AG, Horgen
«Freuen Sie sich auf glück-  
 liche Gäste durch effiziente   
 Prozesse mit der Hotel - 
 software von Protel.»

Pierangela Profeta
Dipl. Gastro-Unternehmerin, 
Trainerin GastroSuisse, Zürich
«Bei mir lernen Sie die 
  hohe Kunst des Finger -  
 spitzengefühls!»

Kerstin Kurer
Gastronomie Betriebsleiterin 
mit eidg. Fachausweis,  
Erwachsenenbildnerin
«Schriftstücke – die Visiten- 
 karte Ihres Hauses!»

Simone Baumgartner
Master of Advanced Studies 
ZFH in Human Resources 
Management  
Leiterin Personaldienste,  
GastroSuisse Zürich
« Wer sich selber kennt, kann 
andere besser verstehen.»
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Therese Strähl
Dipl. Hôtelière-Restauratrice 
HF, GastroSuisse, Zürich
«Begegne den Menschen mit   
 der gleichen Freundlichkeit,   
 die du von ihnen erwartest!»

Noch Fragen? 
GastroSuisse
Berufsbildung und Dienstleistungen
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich

Telefon 0848 377 111 / Telefax 0848 377 112

weiterbildung@gastrosuisse.ch
www.gastrosuisse.ch

© GastroSuisse



 Weitere Informationen.
Besuchen Sie unsere Informationsveranstaltungen.  
Erkundigen Sie sich beim Bildungszentrum Ihrer Wahl oder bei:

GastroSuisse
Gastro-Unternehmerausbildung
Blumenfeldstrasse 20
8046 Zürich
Telefon 0848 377 111

E-Mail weiterbildung@gastrosuisse.ch
Internet www.gastrosuisse.ch


