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Unsere Mission —

Chancen schaftfen

Lebenslanges Lernen ist ein zentraler Erfolgsfaktor fiir
die Schweiz. Diese Aussage entspricht einem breit ab-
gestutzten Konsens in Wirtschaft und Bildungspolitik.
Die Weiterbildungsbeteiligung in der Schweiz ist im
europaischen Vergleich auf einem hohen Niveau. Ein
wichtiger Grund dafiir ist, dass die Schweiz tiber einen
mehrheitlich privat organisierten, dynamischen Wei-
terbildungsmarkt verfligt. Dieser stellt ein individuelles
und flexibles Angebot bereit, das den Bediirfnissen von
bildungswilligen Menschen entspricht und dadurch
Nachfrage generiert.

Aber noch immer gibt es viel zu tun. Eine offensichtli-
che Herausforderung ist die mangelnde Transparenz
des sehr heterogenen (Weiter-)Bildungsmarkts. Dieser
produziert eine grosse Anzahl von unterschiedlichsten
non-formalen Abschlissen bis hin zu international aner-
kannten Zertifikaten. Oft ist fur die Teilnehmenden und
auch fur die Arbeitgeber:in nicht klar, wie sie im Arbeits-
markt anerkannt sind.

«Wir schaffen Transparenz
und geben Perspektiven!»

Mit dem Projekt «Bildungslandschaft Hospitality», an
welchem wir seit nunmehr 5 Jahren arbeiten, haben wir
die Zeichen der Zeit erkannt und kreieren ein Bildungs-
Okosystem, das die Transparenz und die Durchlassigkeit
starkt und lebenslanges Lernen ins Zentrum setzt: Auf
den 1. August 2023 Ubernimmt die Stiftung Hotelfach-
schule Thun vom Arbeitgeberverband HotellerieSuisse
im Rahmen des erwahnten Projektes dessen Bildungs-
angebote. Die Berufsfachschulen «Schulhotels» an den
Standorten Interlaken, Pontresina und Martigny sowie
das gesamte Weiterbildungsangebot von Hotellerie-
Suisse werden kunftig von der Stiftung Hotelfachschu-
le Thun betrieben. In einem weiteren Schritt ist auf
das Jahr 2025 die Zusammenfihrung aller Berufsbil-
dungsangebote unter dem Dach der EHL Group ge-
plant. Damit wird eine Bildungsgruppe geschaffen,
die in der Branche einzigartig ist. Wir sind der festen
Uberzeugung, dass vernetzte Bildung unsere Branche
gerade fur junge Menschen attraktiv macht, um ihnen
berufliche Moglichkeiten zu bieten. Wir schaffen
Transparenz und geben Perspektiven!

Herzlich, Christoph Rohn
Direktor der Hotelfachschule Thun
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Pop-ups liegen weiterhin im Trend! Darum haben unsere
Alumni und Dozierenden Karin Wenger und Thierry Fuhrer
zusammengespannt. Seit diesem Jahr gehort die Pop-up-
Konzeption zum Transfermodul vom 2. Studienjahr der Ho-
telfachschule Thun.

Pop-up-Konzepte sind ein aufstrebender Trend in der Gastro-
nomie. Sie bieten unseren Studierenden die Moglichkeit, ihre
Ideen zu testen und zu verwirklichen, ohne sich an einen fes-
ten Standort binden zu mussen. Die kurze Dauer des Pop-ups
ermoglicht es, schnell Feedback von Gasten zu erhalten und
das Konzept entsprechend anzupassen. Dadurch kann auch
die Grundlage fur eine erfolgreiche Selbststandigkeit in der
Gastronomie geschaffen werden.

Den Studierendenteams sind «fast» keine Grenzen gesetzt.
Unter realen Bedingungen wird ein kurzfristiges Pop-up-
Konzept unter Berucksichtigung eines soliden Plans entwi-
ckelt. Die Dozierenden erwarten, dass die Ideen kreativ und
innovativ sind und dem Zeitgeist entsprechen. Gleichzeitig
legen sie grossen Wert auf die Marketingaktivitaten und die
Finanzen, einschliesslich der Gewinn- und Verlustrechnung,
wenn das Pop-up wieder schliesst.

Entdecke die Pop-ups von unseren berufsbegleitenden Stu-
dierenden:

Pop-up
Ne1

Casino Park Bern by MLA.TY
Eine Oase im Herzen der Stadt Bern.
Unkompliziert, erholsam und genussvoll.

Kurzkonzept:

Wir wollen unseren Gasten ein entspanntes und gemutliches Am-
biente bieten, damit sie sich bei uns wie bei einer ungezwungenen
Gartenparty oder bei Freunden zu Hause flihlen konnen. Wir le-
gen grossen Wert darauf, dass unsere Gaste nach einem anstren-
genden Arbeitstag einen Ort haben, auf den sie sich freuen kon-
nen. Wir bieten eine grosse Auswahl an Getranken und Snacks
an, ob fr einen kurzen Feierabenddrink oder einen ganzen Abend
voller Genuss. Unsere Produkte sind regional, hausgemacht und
okologisch vertretbar, um unseren Gasten nur das Beste zu bieten
und gleichzeitig unsere Lieferanten fair zu entlohnen.

Pop-up
Ne2

HIN
Lancierung einer Spirituose auf Vodka-Holunderbliiten-Basis.
Innovativ. Dynamisch. Frech.

Kurzkonzept:

Wir wollen einen einzigartigen, lokalen alkoholischen Drink kre-
ieren. Unser Holunderbluten-basiertes Getrank soll durch seine
klassischen und regionalen Zutaten aus der Schweiz, seine ein-
fache Produktionsweise und seinen einzigartigen Geschmack
eine Lucke auf dem Schweizer-Markt schliessen. Das Ziel ist es,
bei allen Liebhabern von Spirituosen Spuren zu hinterlassen und
den HIN sowohl in stédtischen «Ausgangszentren» als auch in
landlichen Beizen zu etablieren.

Pop-up
Ne3

Fuudlanzer
Lancierung von Back-, Cookie- und Eisteemischungen fir
«Faulenzer».

Kurzkonzept:

In der heutigen Zeit muss alles schnell gehen. Niemand hat
mehr viel Zeit und mochte deshalb seine Freizeit effizient nut-
zen. Es soll auch mal Zeit sein, um zu «fuldnzen». Und da ent-
stand unsere Vision. Wir wollten ein Produkt entwickeln, das
mehr Zeit zum Geniessen schenkt. Mit unseren Back- und Eis-
teemischungen ermoglichen wir allen, in kurzer Zeit und ohne
grossen Aufwand ein Geback oder Getrank zu kreieren. Den
Namen fanden wir schnell, da wir den Namen vom urspring-
lichen Pop-up nur mit einem Buchstaben erganzen konnten. So
entstand «Fuudlanzer».



Work-Learn im
Frutigresort

Christof Kaufmann ist Mitglied der Betriebsleitung im neuen
Frutigresort, welches sich als attraktiven Arbeitgeber pra-
sentiert und Flexibilitat sowie Vielseitigkeit innerhalb des
Betriebes fordert. Sie unterstiitzen das berufsbegleitende
Studium an der Hotelfachschule Thun und sichern sich da-
mit den Management-Nachwuchs.

Als dynamischen Betrieb im Berner Oberland, hat das Fru-
tigresort schnell expandiert und kann davon eine Anekdote
erzahlen. Damals bei Schliisseliibergabe umfasste das Team
eine motivierte Eigentumerfamilie und zwei pensionier-
te Koche im Stundenlohn. Heute, 5 Jahre und 2 Lockdowns
spater, umfasst das Frutigresort einen neuen Campingplatz,
ein Hotel mit 23 Zimmern, 83 Betten im Gruppenhaus, ein
Restaurant und ein Freizeitpark mit einem einmaligen Klet-
terturm. Zum Team zahlen Uber 30 Festangestellte und eine
Handvoll Aushilfen.

Zum Team gehort auch Manuel Klopfstein, der seine Ausbil-
dung wahrend 3.5 Jahren berufsbegleitend absolviert. Dies
ermoglicht dem Betrieb eine langfristige Losung und Kon-
tinuitat. Das Haupteinsatzgebiet von Manuel ist die Rezep-
tion und Administration. Die anderen Bereiche der Hotellerie
mussen ebenfalls mit vielen Praxisstunden abgedeckt wer-
den. Um die gegenseitigen Erwartungen erfullen zu konnen,
ist eine gute Planung entscheidend. Dem Betrieb kommt es
entgegen, dass am Wochenende schulfrei ist und Manuel
dann das Team unterstitzen kann.

Christof ist Uberzeugt, dass das Frutigresort in vielseitiger
Sicht vom Angebot des berufsbegleitenden Studiums profi-
tieren kann, da das im Unterricht vermittelte Know-how aus
den verschiedensten Bereichen zurtck in den Betrieb fliesst.
Spannend findet er, wie plotzlich Fachthemen in der Znuni-
Pause abteilungsubergreifend diskutiert werden. Da kommt
es immer wieder zu lustigen Situationen und darum weiss
er, dass alle etwas davon haben. Christof ist jedoch auch der
Meinung, dass dieses Studium viel Disziplin und Selbstkom-
petenz erfordert.

Arbeitgeber, welche das berufsbegleitende Studium anbieten
wollen, empfiehlt Christof Offenheit und ein gesunder Rah-
men fur das Testen von Innovationen und Ideen. Die Stu-
dierenden sind hochmotiviert, lernen viele Trends und sind
quasi am Puls der Zeit. Die beste Ausgangslage ist sicher die,
wenn jemand vom bestehenden Team flir die Ausbildung ge-
wonnen werden kann.

Christof Kaufmann

Vorbildung: Betriebsleiter in Facilitymanagement HF
Lieblingszitat: «Nur fur etwas, das dich wirklich bewegt,
kannst du wirklich etwas bewegen.»

Alter: 37
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«Testen von Innovatio-
nen und Ideen»

Wie sieht Christof’s Blick in die Zukunft aus?

Die Gastronomie steht an einem spannenden Punkt. Wir
werben nicht mehr um Gaste, sondern um Mitarbeitende.
Mit dieser Ausgangslage bekommt die Ausbildung auf allen
Stufen einen neuen Stellenwert. Als Arbeitgeber mussen wir
in unsere Mitarbeitenden investieren und gezielte Aus- und
Weiterbildungen ermoglichen. In den letzten Jahren gab es
viele Negativberichte tber unsere Branche. Dass wir aber
einen tollen L-GAV haben, der wie kaum ein anderer Weiter-
bildung unterstitzt — diese Botschaft mussen wir definitiv
besser kommunizieren.

Facts zum berufsbegleitenden Studium

Das Studium dauert 7 Semester mit 2 aufeinanderfolgenden Unterrichtstagen pro Woche. Die Studierenden profitieren von einem pas-
senden Arbeitsumfeld mit fixem Einkommen wahrend dem Studium. Es ist die optimale Erganzung beruflicher Praxis mit aktuellem
Wissen durch zeitgemasse Unterrichtsgestaltung und durch den Austausch mit Mitstudierenden und Fachleuten.



Mut haben fur

den Neustart

Im Zenit des Lebens wagen viele den Karriereausstieg und
wunschen sich eine Lebensveranderung. Bei Doris Ziirrer,
welche das berufsbegleitende Studium absolviert, war das
Gegenteil der Fall. Die Zeit war gekommen in sich und die
Zukunft zu investieren, um ihren Traum von einem Bed &
Breakfast zu verwirklichen.

Was hat dich motiviert die Hotelfachschule Thun zu besu-

chen?
Ich stand an einem Wendepunkt im Leben und wusste
lange nicht, fur was mein Herz brennt. Um meine Ehe
stand es nicht sonderlich gut, mein Sohn war 10 Jahre
alt und trotz vielen beruflichen Erfahrungen, sah es mit
den Weiterbildungen im Lebenslauf sparlich aus. Mit Coa-
ching und Visionstagen wurde meine Leidenschaft fur die
Hotellerie neu entfacht und die Hotelfachschule Thun ist
der Weg dazu. Hier kann ich Familie und Beruf vereinba-
ren und bleibe finanziell unabhangig. Ich habe begonnen,
Teilzeit in einem Altenheim zu arbeiten, denn als Mutter,
bin ich in unserer Branche noch nicht flexibel genug.

Wie hat deine Umgebung auf deine Pldne reagiert?
Das war sehr unterschiedlich. Manche Menschen fanden
es nicht notig, dass ich jetzt noch eine hohere Fachschu-
le absolviere; mein Alter und die momentane Situation in
der Branche hinterlassen halt Fragezeichen. Aber es gab
auch andere, die mich ermutigt haben, diesen Schritt zu
gehen.

Was ist fiir dich die grosste Herausforderung in der Verein-

barkeit von beruflichen Ambitionen und Familienleben?
Wir mussen die ganze Woche durchstrukturieren, denn
mein Ex-Mann und ich erziehen getrennt. Wir wohnen
in der gleichen Stadt, unser Sohn hat 2 Zuhause und das
funktioniert eigentlich sehr gut. Semester und Schultag-
wechsel sind herausfordernd, da die Tagesstruktur ver-
andert wird. Damit es fUr jeden stimmt, braucht es Zeit,
Geduld und eine gute Kommunikation.

«Netzwerken
und Lernen»

Was macht die Hotelfachschule Thun fiir dich wertvoll?
Das Netzwerk und das Lernen. Ich freue mich nach so vie-
len Berufsjahren wieder die Schulbank zu driicken. Auch
wenn ich manchmal etwas langer brauche, bis ich alles in
meinen Kopf hineinbringe.

&'—

Doris Ziirrer

Studiengang: Berufsbegleitendes Studium
Vorbildung: Restaurantfachfrau EFZ
Lieblingszitat: «<Make the moment to your
memories»

Alter: 49

.

Wie erlebst Du den «Generationen-Clash» an der Schule?
Meine Klasse ist etwas Besonderes fur mich. Alle sind
wohlwollend, aber auch unterstutzend unterwegs. Im
Austausch gibt es sicher Themen, die ich anders anschaue
und behandle. Hier profitieren sie von meiner Erfahrung
und Gelassenheit. Ich im Gegenzug lerne von ihrem tech-
nologischen Wissen, ihrem erfrischenden Alter und ihrer
Schnelligkeit.

NN

Was ist dein ultimativer Tipp fiir andere, die ebenfalls mit

dem Gedanken spielen sich an der Hotelfachschule Thun

weiterzubilden?
Wenn du das Gastgeben liebst, dann nichts wie hin und
einschreiben! Es ist wichtig seine Berufung zu finden.
In dieser schnelllebigen Zeit sind Weiterbildungen und
«Life-Long-Learning» enorm wichtig. Die Wege, die man
an der Schule einschlagen kann, sind vielseitig — auch
international.

Erfahre mehr iiber die Vorteile
vom berufsbegleitenden Studium:




Betriebsassistentin

mit 23 Jahren

Fabienne wuchs in Seewen auf und war schon als Kind fas-
ziniert von der Hotellerie. In den Ferien mit den Eltern beob-
achtete sie immer ganz genau das Geschehen in den Hotels.
Damals wusste sie, dass sie spater in diesem Bereich arbei-
ten will. Mit einer Ausbildung als Hotelfachfrau EFZ in Adel-
boden, dem Besuch im Schulhotel Regina in Interlaken und
durch das Studium an der Hotelfachschule Thun, wurde der
Grundstein fiir eine erfolgreiche Karriere gelegt.

Wegen meiner Begeisterung fur die Hotellerie, bin ich 15-jah-
rig aus dem Elternhaus ausgezogen, um meine Lehre im Ad-
ler Adelboden zu absolvieren. Aller Anfang war nicht immer
einfach, doch ich hatte grosse Unterstitzung vom Betreiber-
paar und dem Team. Der Adler war ein Saisonbetrieb und so-
mit war klar, dass ich den 5-wochigen Blockkurs im Schul-
hotel Regina besuchen werde und in dieser Zeit im Internat
lebe. Diese Option war fur mich naheliegend. Wahrend den
Betriebsferien war ich an der Schule und konnte mich ganz-
heitlich darauf fokussieren. Ich durfte eine sehr schone Lehr-
zeit verbringen und denke gerne an diese Zeit zuruck.

Nach der Lehre bin ich im Adler geblieben. Dort durfte ich als
Gouvernante arbeiten und besuchte den Berufsbildnerkurs.
Unvergesslich war in dieser Zeit meine Teilnahme an den
SwissSkills Championships, wo die besten jungen Berufsleu-
te der Schweiz jeweils ihr Konnen demonstrieren. Seit Okto-
ber 2021 absolviere ich nun das berufsbegleitende Studium
und arbeite zu 50% als Betriebsassistentin. Die Moglichkeit
eine Hotelmanagement-Ausbildung zu absolvieren und mei-
ne Karriere weiterzufihren wurde mir von den Inhabern ge-
geben. In die Rolle als Fiihrungskraft im Lehrbetrieb muss-
te ich mich zuerst einleben. Die richtige Balance, zwischen
Fihrung und Freundschaft ist manchmal nicht einfach um-
zusetzen. Vieles lerne ich auch im Verlaufe des Studiums zur
Dipl. Hoteliere-Gastronomin HF.

Was gibst du kiinftigen Hotelf
auf den Weg?

Der Beruf ist sehr abwechslu
jederzeit wieder erlernen. Die
bereiche sind sehr interessant
und die Gesprache mit den Géas
Tag ist wie der andere, es gib
rungen und dadurch bleibt es ir

Welt steht Dir offen! L

T Hotelfachschule
kurse fur Hotel-
1tfachleute EFZ /
fachleute EFZ
hschulunter-

ach Ausbil-
sbildungs-

) ernende

Die Remimag bietet dir:

« 25 tolle, innovative Betriebe in der ganzen Deutschschweiz
dynamische Teams
Léhne oberhalb L-GAV

30% MA-Rabatt fur dich und 3 weitere Personen,
gulltig in allen Betrieben

Mdéglichkeit zur 4-Tage-Woche

3% BEWIRB DICH JETZT:
&4% JOBS.REMIMAG.CH

Remimag

Gastronomie AG
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Fabienne Haner
Studiengang: Berufs
A Vorbildung: Hotelf
Lieblingszit:
kommen, er ist heut

machen.»
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Die Selbstandigkeit
rocken ¥
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Aline Born

Studiengang: Vollzeit, mit Begeisterung und
Engagement

Absolventin: 2021

Vorbildung: Kéchin EFZ

Beruflicher Traum: Die Welt verandern ...
(lachelt verschmitzt)

Alter: 34

Aline Born ist diplomierte Hoételiére-Restauratrice HF und
gelernte Kochin. Thr Konnen verfeinerte sie durch Zusam-
menarbeit mit Spitzengastronomen wie Andreas Caminada,
Yotam Ottolenghi, Tanja Grandits, Urs Messerli und Domingo
S. Domingo. Zahlreiche Weiterbildungen runden ihr facet-
tenreiches Profil ab. Selber bezeichnet sich Aline Born als
«Flexitarierin.»

Als gelernte Kochin hast du mit Spitzengastronomen zu-
sammengearbeitet und dein Konnen verfeinert. Kochen,
essen, bewirten und kreieren sind deine Leidenschaft. Was
war deine Inspiration zur Griindung von Nuri?
Wie so oft kam alles ganz anders als gedacht. Urspring-
liche Plane fur ein festes Restaurantkonzept wurden auf-
grund der Corona-Massnahmen vereitelt. Stattdessen
wurde ein kreatives und relativ krisensicheres Konzept
entwickelt, das auf verschiedenen Standbeinen wie der
Herstellung selbst entwickelter Produkte, dem Vertrieb
von Lebensmitteln, Catering und Koch-Workshops ba-
siert. Produkte konnen online oder samstags am Stand
auf dem Miunstermarkt erworben werden und sind zum
Beispiel auch im LOEB Lebensmittel oder in den Coloc-Fi-
lialen, die 24 Stunden geoffnet sind (www.shopcoloc.ch),
erhaltlich. Der Vertrieb Uber den Einzelhandel soll weiter
ausgebaut werden.

Wie lange hat es gedauert, bis du deine Idee zur Selbstandig-
keit umsetzen konntest, und wie hast du diese Zeit der Vor-
bereitung und Umsetzung gemeistert?
Ich wollte schon immer mein eigenes Geschaft fuhren.
Um gut auf die Selbststandigkeit vorbereitet zu sein, habe
ich die Hotelfachschule Thun absolviert und mit Erfolg
abgeschlossen. Ausbildung und konkrete Vorbereitung
haben schon ein paar Jahre erfordert.

Welche Hiirden hattest du zu iiberwinden?
Die sich laufend andernden Covid-Massnahmen und die
damit verbundene Unsicherheit in der Bevolkerung waren
fur mich in der Anfangszeit eine grosse Herausforderung.
Statt Caterings durchzufihren, konnten wir zeitweise nur



Speisen liefern. Doch auch hier wurde vieles verschoben
oder abgesagt. Abgesehen davon freut es mich sehr, wie
gut die Produkte bei der Kundschaft ankommen. Auch das
Catering erfreut sich einer steigenden Nachfrage.

Was ist deine Vision fiir Nuri in 5 Jahren?

Generell will ich die Palette mit weiteren hochqualitativen
Eigenprodukten ausweiten. Das Catering und die dazu ge-
horenden personellen Kapazitaten sollen im Gleichschritt

mit dem Wachstum ausgebaut werden. Im Bereich der
Infrastruktur strebe ich mittelfristig eine eigene Kuche,
sprich Produktionsstatte an, idealerweise kombiniert mit
einem kleinen dazugehorenden Bistro.

Was war deiner Meinung nach das Wichtigste bei der Griin-
dung von Nuri?
Ich wurde da zuerst die Freude an meinem Beruf, eine gute
Ausbildung, den Willen und das Engagement herausstrei-
chen. Dann auch die grosse Unterstutzung von Familie

und Freunden, die ich sozusagen an fast allen Ecken und «Habt den natig en Mut

Enden erfahren durfte bis hin zum Vermitteln von Kun-

den und Auftragen. Noch heute darf ich mit dem Support - -

meiner Liebsten rechnen, wenn es notiq ist. und veIWIrkIICht euren
Was sind deine Schliisselfaktoren zum Erfolg? Traum»

Sowohl auf dem Markt als auch im Catering biete ich

ausschliesslich Produkte an, hinter denen ich zu 100 % Was ist dein ultimativer Rat fiir alle, die sich in die Selbstan-

stehen kann und die ich auch selber gerne esse. Klar, die  digkeit wagen wollen?

Wunsche meiner Kunden sind immer im Zentrum mei- Habt den notigen Mut und verwirklicht euren Traum. Es

nes Handelns. Ich liebe meine Arbeit und den Kontakt zur lohnt sich.

Kundschaft. Die vielen positiven Feedbacks, die ich von

Privat- und Firmenkunden immer wieder entgegenneh-

men darf, spornen mich noch mehr an und sind wahre
Energiespender.

Erfahre mehr iiber die Vorteile

Geringe Fixkosten sind entscheidend fur den Erfolg, wes- vom Vollzeitstudium:

halb ich auf Luxus verzichte, und keine eigene Kiche be-
sitze. Stattdessen miete ich mich tageweise bei Flavor Kit-
chen ein, ohne jedoch bei der Qualitat der Produkte zu sparen.

L A

HAUENSTEIN
HOTELS

Wir sind offen fur neue Ideen und Inputs aus unserem Umfeld
und streben eine langfristige Karriereplanung an.

WERDEN SIE TEIL DER HAUENSTEIN HOTELS
IHRE HOTELGRUPPE AM THUNERSEE




«Fernwehl!»

Keine andere Branche bietet so einfach Zugang zu weltwei-
ten Erfahrungen und spannenden Jobs. Mit dem Diplom der
Hotelfachschule Thun im Koffer, ist Naomi Elena Dubler im
Venedig Amerikas gelandet. Im Hilton Fort Lauderdale arbei-
tet sie als angehende F&B Managerin in einer der grossten
Hotelketten der Welt.

Wie kam es zu deiner Anstellung in Florida?

Von Anfang an war klar, dass ich nach dem Abschluss ins
Ausland wollte, an einen Ort, innerhalb 6 Stunden Flug-
entfernung. Urspringlich stand New York auf meiner
Bucket-Liste, Florida war meine zweite Praferenz. In Ei-
genregie ist ein Arbeitsvisum fur die USA nur schwer er-
haltlich. Mit Hilfe der Leitung Internationale Programme
an der Hotelfachschule Thun erhielt ich den Kontakt von
einem spezialisierten Personaldienstleister. Dort hatte ich
mich beworben und konnte 3 Lieblingsregionen und mei-
ne Wunschabteilung angeben. Einen Tag spater erhielt
ich 3 Stellenangebote. Nach einem gelungenen Online-
Interview mit der Hoteldirektion, habe ich meine heutige
Stelle erhalten.

Gab es Befiirchtungen diesen Schritt zu gehen?
Nein. Da ich ofters in den USA war, hatte ich keine Angst
vor einem Kulturschock. Ausserdem war mein Fernweh
gross, ich war bereit fur diesen Schritt. Organisatorisch
hat der Personaldienstleister mich sehr unterstutzt.

Wie sieht dein beruflicher Alltag aus?
Jeder Tag ist gleich, doch auch komplett anders. Ich bin
oft an der Front und unterstitze das Team. Zusatzlich
habe ich verschiedene administrative und organisatori-
sche Aufgaben. Momentan ist mein Grossprojekt die Mit-
gestaltung der neuen Lobby Bar, welche diesen Sommer
neu eroffnet wird.

Was war bisher deine grosste Challenge und dein grosster

Erfolg?
Die administrativen Hurden zu bewaltigen; eine Woh-
nung suchen, ein Bankkonto zu eréffnen oder eine «Social
Security Number» zu beantragen. Da in den USA alles viel
langsamer von statten geht, war dies anfangs sehr ner-
venaufreibend. Dies ist aber auch zugleich mein grosster
Erfolg, da ich alles eigenstandig geschafft habe.

Was sind die Vor- und Nachteile in der neuen Kultur?
Die Leute in Florida sind super relaxed. Dies ist ein Vor-
aber auch ein Nachteil. Ich mag die entspannte Stim-
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Naomi Dubler

Studiengang: Berufsbegleitendes Studium
Absolventin: Herbst 2022

Vorbildung: Matur

Lieblingszitat: «<Fake it until you make it»
Néchstes Karriereziel: F&B Manager oder
Assistant F&B Director in einer Hotelkette
Alter: 25

]

mung, die in der Luft hangt. In meinem vorherigen Hotel
in der Schweiz war es das Gegenteil. Jedoch ist es schwer
die Menschen aus diesem lockeren Lifestyle herauszuho-
len, wenn man es dann wirklich braucht.

«Die Leute in Florida
sind super relaxed.»

Ein kurzes Abschluss-Statement fiir die Personen, welche
international durchstarten wollen?
Jeder der uberlegt ins Ausland zu gehen, soll es machen.
Man lernt und wachst nicht nur beruflich, sondern vor al-
lem personlich.

Internationales

Die Hotelfachschule Thun ist international bestens vernetzt. Unterstttzung rund um das Thema Internationales, erhal-
ten die Studierende von der Leitung Internationale Programme. Auch eine finanzielle Unterstitzung durch Movetia ist
moglich. Eine einzigartige Welt mit grossartigen Karrieremoglichkeiten eréffnet sich unseren Studierenden nach dem
HF-Studium mit einem Bachelor in International Hospitality Management von der Ecole hoteliére de Lausanne.
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berufshegleitende Studierende
aushilden: —

steinkalle

e adler

ADELBODEN

Haben Sie Lust berufshegleitende Studierende auszubilden?
Nehmen Sie mit unserer Sales Mitarbeiterin Naomi Steffen
Kontakt auf: naomi.steffen@hf-thun.ch

Oder besuchen Sie mit Ihrer (kiinftigen) Mitarbeiterin oder Ihrem

(klinftigen) Mitarbeiter einen Infoanlass an der Hotelfachschule
Thun. Anmeldung via hfthun.ch oder iiber den @R Code.
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IM GASTGEWERBE.
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Lisa Biirki

Studentin im berufsbegleitenden Studium
Alter: 23

%
«Ich habe mich fiir das berufsbegleitende Studium é
an der Hotelfachschule Thun entschieden, weil es
eine familidre Atmosphare hat und ich die Theorie
direkt in der Praxis anwenden kann. Die Ausbil-
dung ist breit gestaltet, was mir als Quereinsteige-
rin sehr hilft.»

Fabian Aebi

Student im berufsbegleitenden Studium
Alter: 25

7, «Das berufsbegleitende Studium an der Hotelfach-
schule Thun ermoglicht mir das Gelernte direkt
in der Praxis umzusetzen. Ich komme durch die
Ausblldupg meinem Ziel der E1genstand1g_ke1t Matthias Méri
immer naher. Ich bin stets entschlossen dieses zu

. . .. . Student im berufsbegleitenden Studium
erreichen und freue mich Uiber neue, interessante Alter 28

Herausforderungen.»

«Als Student der Hotelfachschule Thun war ich
beeindruckt vom praxisnahen Unterricht und
der Moglichkeit, mein Wissen in realen Hotel-
bereichen anzuwenden. Die dreieinhalb Jahre an
der Schule waren fur mich sehr inspirierend und
lehrreich und werden mir in zukunftigen Planen
immer weiterhelfen.»

Check unsere Reels
und schau was uns antreibt:

Visit us.on:

fOYRal

Das Magazin der #hfthun

HOTEL
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