Vom Springer zum Prof

Crashkurse far Hilfskrafte im Gastgewerbe

Um die vielen offenen Stellen in
Hotels und Restaurants zu be-
setzen, sind neue Ideen gefragt.
Weiterbildungskurse wie die
fiinfwochigen Progresso Lehr-
ginge von Hotel & Gastro for-
mation Schweiz sind ein proba-
tes Mittel dafiir.

Weiterbildung Kaum eine Bran-
che beschiftigt so viele Quereinstei-
ger wie die Gastronomie. So man-
cher Gastronom miisste den Be-
trieb ohne die ungelernten Hilfskraf-
te in Kiiche, Service und Hauswirt-
schaft einstellen. Auf der anderen
Seite fehlen Fachkrifte, weil diese
aufgrund schlechter Arbeitsbedin-
gungen und geringer Wertschat-
zung die Branche verlassen. Um aus
dieser Zwickmiihle herauszukom-
men, gilt es, neue Wege zu beschrei-
ten.

Win-Win-Situation

Mike Kuhn, Leiter Bildung bei Ho-
tel & Gastro formation Schweiz,
weiss von den Schwierigkeiten der
Gastgeberinnen und Gastgeber.
«Ungelernte Mitarbeitende zu be-
schiftigen und zu fordern, ist unver-
zichtbar. Deshalb ist es wichtig, die-
se Mitarbeitende zu unterstiitzen,
sich neue Fihigkeiten und Fertigkei-
ten anzueignen, Wissensliicken zu
schliessen und ihre Arbeitsweise zu
professionalisieren.» Mit der Ver-
kniipfung von Theorie und Praxis
zielen die Progresso Lehrgénge dar-
auf ab, das Handwerk der Teilneh-
menden zu verbessern. Zielgruppe
der fiinfw6chigen Ausbildung sind
Mitarbeitende im Gastgewerbe
ohne abgeschlossene berufliche
Grundbildung. «Die Kurse ermdgli-
chen eine fundierte, praxisorientier-
te und betriebsgerechte Weiterbil-
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dung. Sie sind in die Bildungssyste-
matik des Gastgewerbes integriert
und schaffen so eine Durchléssig-
keit in die berufliche Grundbil-
dung», sagt Kuhn. Die solide Ausbil-
dung schaffe Sicherheit bei den Teil-
nehmenden, wodurch sich ihr
Selbstwertgefiihl erhohen und sie
eine Aufwertung ihrer Tétigkeit er-
fahren wiirden. Auf der anderen Sei-
te profitierten Betriebe von mehr
Produktivitit und Professionalitét,
was sich auf die Zufriedenheit der
Gaste und die Kosten auswirke.

Know-how verbessern und
Erfahrungen sammeln

Fiir Alessandro Lopez, Kiichenhilfe
in der Trattoria Elba in St.Gallen, ist
der Kurs in allen Bereichen eine Be-
reicherung: «Ich sammle Berufs-
erfahrung, lerne nicht nur Grund-
wissen, sondern viel iiber Material
und Lebensmittel und habe gros-
sen Spass am Kochen im Team.» Der
24-Jahrige mdéchte so viel wie mog-
lich lernen und seine Fahigkeiten
verbessern. Sein Wissensdurst ist so
gross, dass er es sich gut vorstellen
kann, nach dem Progresso Lehr-
gang eine verkiirzte modulare beruf-

liche Grundbildung mit eidgendssi-
schem Berufsattest (EBA) zu absol-
vieren. «Mir gefillt besonders, dass
wir Fehler machen dirfen, um aus
ihnenzulernen», sagt Lopez. ObVor-
speisen schon anzurichten, Koch-
utensilien richtig anzuwenden oder
die vielféltigen Einsatzmoglichkei-
ten von Lebensmitteln kennenzuler-
nen - fiir den jungen Erwachsenen
steht fest: «Der Kurs bringt mich auf
meinem Weg weiter.»

Auch Meskerem Habte Woldamary-
am aus Wittenbach ist nach drei
Kurstagen begeistert: «Ich erfahre
viel liber Getrdnke und Lebensmit-
tel, lerne verschiedene Garmetho-
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denund die wichtigsten Schnitttech-
niken fiir Gemiise, Obst und Fleisch
kennen.» Die 41-jihrige Athiopie-
rin mag es, im Team zu arbeiten und
istiiberrascht, wierticksichtsvollund
unterhaltsam der Unterricht gestal-
tet ist. Speziell fiir Menschen, die
noch nicht perfekt Deutsch spre-
chen, sei es wichtig, dass die Inhal-
te Schritt fiir Schritt, klar und ver-
standlich vermittelt wiirden. Sie
hofft, im Kurs mehr dariiber zu ler-
nen, wie sie vegane und vegetari-
sche Gerichte fiir eine grosse An-
zahl Géste zubereiten kann. «Wenn
es so weitergeht, bin ich motiviert,
im Anschluss eine weitere Ausbil-
dung zu absolvieren», sagt Wolda-
maryam.

L-GAV anerkannter Abschluss

Die Progresso Lehrgénge gibt es in
den Fachbereichen Kiiche, Service,
Hauswirtschaft und Systemgastro-
nomie. «Fiir Teilnehmende und Be-
triebe fallen praktisch keine Kosten
an, sofern der Betrieb dem L-GAV
(Landesgesamtarbeitsvertrag  des
Gastgewerbes) unterstellt ist», infor-
miert Kuhn. Inhaltlich beruht der
Kurs auf Themen wie Hygiene,
Arbeitssicherheit, Okologie und Be-
triebswirtschaftliches. Die 25 Ausbil-
dungstage verteilen sich auf drei
Kursblocke, zwischen denen die
Teilnehmenden in den Betrieb zu-
riickkehren, um das Erlernte in der
Praxis anzuwenden. Dafiir miissten
sie spezifische Aufgaben in ihrem
Betriebsalltagerfiillen, deren schrift-
liche Beurteilung durch den Vorge-
setzten auch in die Abschlussnote
einfliesse. «Nach bestandener Prii-
fung erhalten die Teilnehmenden
einen offiziellen, vom L-GAV an-
erkannten Abschluss, der sie dazu
befdhigt, einen weiteren Schritt vom
Springer zum Profi zu tétigen», re-
siimiert Kuhn.



