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 an. Er vermittelt vertieftes Wis-
sen zu Reinigungs- und Wäsche-
reitechnik, Know-how in Be-
triebsorganisation sowie Einkauf, 
Entsorgung, Ökologie und Hygi-
ene. Marketing und Kommunika-
tion werden ebenso gelehrt wie 
die Mitarbeiterführung. «Seit 
2024 wird auch das Thema ‹Ge-
stalten und Organisieren von Ver-

Inspirierende Umgebung: Der Lehrgang in Deutsch findet in Blockkursen bei der 
Hotel & Gastro Formation in Weggis/LU statt. Z VG

Karrierechancen nutzen, 
von Subvention profitieren
Am 23. April startet  
bei der Hotel & Gastro 
Formation Schweiz  
in Weggis/LU der Lehr-
gang «Bereichsleitung 
Hotellerie-Hauswirt-
schaft mit eidgenössi-
schem Fachausweis». 

Ob im Hotel, in der Seniorenresi-
denz oder im Spital, ein sauberes 
Zimmer allein genügt längst nicht 
mehr. Die Hauswirtschaft leistet 
vermehrt Beiträge ans ganzheit-
liche Aufenthaltserlebnis, die 
weit über die klassische Reini-
gung und den Werterhalt der Inf-
rastruktur hinausgehen. 

Vielseitiger als vermutet

Durch diese Entwicklung ist das 
Berufsbild vielseitiger und noch in-
teressanter geworden. Im Gegen-
zug braucht es mehr Fachleute, die 
Führungsaufgaben übernehmen 
können und wollen. Diese müssen 
vernetzt und abteilungsübergrei-
fend denken und handeln. Genau 
hier setzt der Lehrgang Bereichs-
leiter/-in Hotellerie-Hauswirt-
schaft mit eidg. Fähigkeitsausweis 

pflegungs- und Dienstleistungs-
angeboten› behandelt», sagt Mar-
tina Blättler, Referentin und 
Prüfungsexpertin bei der Hotel & 
Gastro Formation Schweiz. 

Auf die Frage, was mit Verpfle-
gungs- und Dienstleistungsange-
bot gemeint ist, erklärt Martina 
Blättler: «Das Organisieren von 
speziellen Mahlzeiten für ver-

stellten Betrieb arbeiten, müssen 
dank der Subvention aus der eige-
nem Tasche lediglich 860 Fran-
ken bezahlen. 

Sechs Modulprüfungen erfolgen 
schriftlich. Die siebte Modulprü-
fung erfolgt als Projektaufgabe in 
einem realen Betrieb. Wer die Mo-
dule besteht, ist bereit für die Ab-
schlussprüfung, die zum begehr-
ten Fachausweis führt.

Übrigens: Nach drei Praxis-
jahren besteht die Möglichkeit, 
die Karriereleiter noch weiter auf- 
zusteigen und die Anschlussaus-
bildung Leiter/-in Hotellerie-
Hauswirtschaft mit eidg. Diplom 
zu absolvieren. RICC A R DA FR EI

Das Wichtigste in Kürze

Der Lehrgang «Bereichs- 
leitung Hotellerie-Hauswirt-

schaft mit eidg. Fachausweis» 
in Deutsch dauert vom  

23. April 2025 bis 21. August 
2026. Der gleiche Lehrgang  

in Französisch wird bei der  
Hotel & Gastro Formation in  
Pully/VD vom 9. Dezember 

2025 bis 11. März 2027  
abgehalten. 
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schiedene Kundschaften oder das 
Organisieren eines Caterings sind 
solche Dienst  leistungsangebote.» 
Als ein konkretes Beispiel wird in 
der Wegleitung zur Berufsprü-
fung die spezielle Essenszuberei-
tungsformen für Menschen mit 
Schluckbeschwerde genannt.

Nach dem Lehrgang sollen Ab-
solvierende «fachlich höhere An-
sprüche» erfüllen können. Mar-
tina Blättler nennt ein Beispiel 
aus der Praxis, um diesen Punkt 
zu verdeutlichen: «Die Waschkü-
che eines Betriebes ist in die 
Jahre gekommen. Die Direktion 
will wissen: Sollen wir renovieren 
und neue Geräte anschaffen oder 
die Wäscherei outsourcen?» Die 

Aufgabe der Bereichsleitung Ho-
tellerie-Hauswirtschaft bestehe 
darin, Bedürfnisse zu analysieren, 
Offerten einzuholen, Vor- und 
Nachteile von In- und Outsour-
cing zu vergleichen  und dem Chef 
die beste Lösung vorzuschlagen.

Über 9000 Franken sparen

Der Lehrgang wird vom Bund und 
vom Landes-Gesamtarbeitsver-
trag für das Gastgewerbe L-GAV 
subventioniert. Eigentlich kostet 
die Ausbildung inklusive Mo- 
dul und Abschlussprüfung exakt 
10 200 Franken. Teilnehmende, 
die in einem dem L-GAV unter-

Vom 19. bis 23. März 
organisiert die Fachstelle 
Integration Graubünden 
die ersten kantonalen 
Aktionstage gegen Rassis-
mus. Der Bergkanton  
will Vorurteile abbauen,  
Diskriminierung sichtbar 
machen und ein friedliches 
Miteinander fördern.

Die Generalversammlung der Ver-
einten Nationen UNO hat bereits 
1966 den 21. März zum internatio-
nalen Tag zur Beseitigung der 
Rassendiskriminierung erklärt. 
Dieser Tag erinnert an 69 Men-
schen, die 1960 im südafrikani-
schen Township Sharpeville bei 
einer friedlichen Demonstration 
gegen die Apartheid von der Poli-
zei getötet wurden. Gleichzeitig 
fordert dieser internationale Tag 
dazu auf, aktiv gegen Rassismus 
einzutreten und sich für eine soli-
darische, freie und offene Gesell-
schaft einzusetzen.  

Tief verankerte Denkweisen

Auch in der Schweiz werden Men-
schen wegen ihrer ethnischen 
Herkunft diskriminiert. Das Mo-
nitoring der nationalen Fachstelle 
für Rassismusbekämpfung zeigt: 

Rassismus ist für viele  
Menschen alltägliche Realität

1,2 Millionen Menschen in der 
Schweiz – das ist fast jede sechste 
Person im Alter von 15 bis 88 Jah-
ren – gibt an, selbst schon Diskri-
minierung erlebt zu haben. Be-
sonders betroffen sind jüngere 
Menschen mit Migrationshinter-
grund. Die Zahlen aus dem 
 Monitoring dokumentieren, dass 
Rassismus keine Ansammlung 

von Einzelfällen ist, sondern es 
sich um tief verankerte Denk- und 
Verhaltensweisen handelt.

Am häufigsten wird Rassismus bei 
der Arbeit erlebt

69 Prozent der Befragten geben an, 
bei der Arbeit rassistisch diskri-
miniert worden zu sein. Gemäss 
Gesetz darf niemand wegen Her-
kunft, Hautfarbe, Geschlecht, se-
xueller Ausrichtung oder Religion 
benachteiligt werden, trotzdem 
geschieht es. Meistens nicht aus 
bösem Willen, sondern aus Ge-
dankenlosigkeit. Etwa wenn im-
mer die dunkelhäutige Person im 
Team Kaffee holen soll. Gerade im 

Gastgewerbe, wo Menschen aus 
verschiedensten Kulturen zusam-
menkommen, ist es wichtig, das 
Thema Rassismus im Auge   
zu behalten und Diskriminierung 
entgegenzuwirken. 

Bewusstsein schärfen und 
sensibler reagieren

Bereits bei Bewerbungen sollte 
darauf geachtet werden, Jobinter-
essenten nach rein sachlichen und 
fachlichen Kriterien zu beurteilen 
und nicht nach ihrer Herkunft, ih-
rem Alter oder Geschlecht. Beim 
Erstellen von Arbeitsplänen sollte 
man stets überprüfen, ob Mitar-
beitende aus anderen Kulturkrei-
sen nicht bewusst oder unbewusst 
benachteiligt sind. Etwa indem  
sie öfter zu unbeliebten Diensten  
eingeteilt oder bei Beförderungen 
übergangen werden. 

Ein Götti-System kann neuen 
Mitarbeitenden – unabhängig ih-
rer jeweiligen Herkunft – helfen, 
sich im Team willkommen, ange-
nommen und unterstützt zu füh-
len. Es fördert zudem den gegen-
seitigen Austausch und löst da-
durch allfällige Vorurteile auf. 
Die neue Nähe hilft allen, besser 
zu spüren, ob ein blöder Spruch 
als kollegiale Neckerei oder als 
Beleidigung gemeint und empfun-
den wird. Hier mehr Sensibilität 
zu entwickeln, ist wichtig, denn 
gemeinsames Lachen verbindet 
und baut zudem Stress ab. (RI F)

Inklusion am  
Arbeitsplatz 

Rassismus am Arbeitsplatz 
findet in verschiedenen  

Ausprägungen statt. Teilweise  
ist er sogar unbeabsichtigt. 

Viele Führungskräfte wollen 
Diversity und Gleichbe- 

rechtigung im Betrieb stärken, 
 wissen aber oft nicht, wie sie 

dies angemessen und effektiv 
tun können. Die Autorin 

Kelly McDonald erklärt in 
ihrem Buch «Gemeinsam  
unterschiedlich», warum  

Diversität für einen Betrieb, 
unabhängig von seiner  

Grösse, für dessen Erfolg 
wichtig ist. Sie deckt auf, dass 

Menschen, die sich selbst 
nicht als rassistisch einschät-
zen,  dennoch blinde Flecken 

in Sachen Vielfalt haben  
können. Die Autorin stellt 

Methoden vor, mit denen die 
Bemühungen um Inklusion, 

Gleichberechtigung  
und Diversität effektiv sind. 

«Gemeinsam unterschiedlich – Leitfaden 
für Führungskräfte und Mitarbeitende» 

Kelly McDonald, Wiley-Verlag  
ISBN 978-3-527-51097-9, Fr. 39.90

 Z VG 

Die Rubrik 
« EKAS-Tipps»  
erscheint alle 
zwei Wochen 
und vermittelt 
Wissenswertes 
rund ums Thema 
Arbeitssicherheit.

Produktion und 
Verpackung  

(Teil 2) 
Instruktion für die 

Bedienung von  
Maschinen/Anlagen

Situation/Gefährdung
Diverse Gefährdungen

Massnahmen
Mitarbeitende über  

die vorhandenen Gefahren  
sowie über die korrekte  

Bedienung der Maschinen/
Anlagen instruieren.  

 
Eine schriftliche Dokumen-
tation der Durchführung der 

Instruktion erstellen (wer, 
wann, von wem, worüber). 

 
Die Einhaltung der  

Vorgaben ist durch die  
Vorgesetzten periodisch  

zu überprüfen. 
 

 Falls die Überprüfung  
Mängel aufzeigt,  

korrigierend eingreifen.

Die Tipps stammen aus der  Broschüre  
«Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz 

im Bäcker-Confiseur-Gewerbe»,  
herausgegeben von der Eidgenössischen 

 Koordinations kommission für Arbeits-
sicherheit EKAS. Die Broschüre kann gratis 

heruntergeladen werden unter:  
ekas.admin.ch 

Jede sechste  
Person im  

Land gibt an,  
rassistische  

Diskriminierung 
erlebt zu haben. 

Martina Blättler ist  
unter anderem Refe
rentin und Prüfungs
expertin für Berufe im 
Bereich Hotellerie 
Hauswirtschaft.

«Der Präsenz-
unterricht findet in 

Blöcken zu vier  
und fünf Kurstagen 

 statt.»
M A RTI N A B L ÄT TLER , R EFER ENTI N 
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