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Das Semester der operativen
Gastronomie und Hotellerie, fuhrt
die Studierenden in die praktische
und theoretische Welt von Kuche,
Service und Beherbergung ein,
zusammen mit einer Vertiefung

in den Lebensmittel-, Getranke-,
Wein- und Housekeeping-
Kenntnissen. Weitere Themen
sind Hygiene, Ernahrung, Arbeits-
sicherheit, Umwelt und die
EinfGhrungen in die Buchhaltung
und das «Cost Controlling>.

Dieses Semester ist der Ver-
bindung des angeeigneten
Wissens von der Theorie in die
Praxis gewidmet. Im Zentrum
steht dabei unser Campus-
Restaurant. \Weitere Highlights
sind spannende Exkursionen,
Besuche erfolgreicher Hospita-
lity-Betriebe und eine Woche
an der Ecole Hoételiére de
Geneéve (EHG).

Im Betriebswirtschafts- und
Administrations-Semester werden
Buchhaltung und «Cost Control-
ling» vertieft und das Manage-
ment in den Abteilungen F&B

mit Events, Front-Office und
Housekeeping abgeschlossen.
Die Studierenden unternehmen
erste Schritte in die Bereiche

des Rechts, des General- und
Leadership-Managements, und
starten in die Themen von Marke-
ting und Human Resources
sowie den Umgang mit Kulturen
und Nachhaltigkeit.

Die Studierenden planen, organi-
sieren und realisieren einen
«Spezial-Event» gemass Auftrag-
geber, von A bis Z in Eigeninitia-
tive, und werden dabei von
Coaches in den verschieden
‘Fachbereichen’ unterstutzt. Ein
weiteres Highlight ist die kreative
und innovative Welt des Service-
und Experience- Designs, wo
Produkte und Angebote strate-
gisch fur die Bedurfnisse der Gaste
konzipiert werden.

Im strategischen Unternehmens-
fuhrungssemester setzen sich die
Studierenden kritisch mit Finanz
Management und Abacus’und
der Lohnbuchhaltung auf MIRUS®
auseinander. Marketing, mit der
Content- und Social-Media-Welt,
Human Resources Manage-

ment und General- und Leader-
ship Management runden das
anspruchsvolle Programm ab.
Dabei ist, neben Politik, Wirtschaft
und Recht, auch der Businessplan
als Diplomarbeit, eine belebende
und spannende Herausforderung.

Eintauchen in eine strategische
Unternehmensfuhrungswelt

mit kritischen Diskussionen und
spielerischen Simulationen.
Dazu das Betreiben des Campus-
Restaurants, mit der Aufgabe
ein eigenes Konzept nicht nur
auszuarbeiten, sondern auch
umzusetzen. Abschliessend
dann der reelle Businessplan
als Diplomarbeit.

" ReFa, Kéchin/Koch, HoKo, weitere und/oder ausserhalb der Schweiz bestandene Lehrabschliisse

auf Basis einer mundlichen Besprechung



<< Wir begleiten, inspirieren und fordern Menschen
sich zu unternehmerisch denkenden
und handelnden Fuhrungspersonlichkeiten
mit Herz zu entwickeln.»

<< Wir schaffen eine innovative, sozial vorbildliche
und nachhaltige Lernumgebung und
leben Passion fur professionelle Gastlichkeit
und Fuhrung vor.»
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