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Herzlich willkommmen an der SHL Schweizerischen
Hotelfachschule Luzern, dem Kompetenzzentrum fur
die fundierte, anwendungs- und praxisorientierte
Ausbildung in Hospitality Management mit nationaler

und internationaler Anerkennung.

An bester Lage in Luzern bilden, begleiten und pragen wir seit 1909 engagierte und ambi-
tionierte Personlichkeiten auf dem Weg zu inspirierenden Fihrungskraften. Die abwechs-
lungsreiche Managementausbildung an der SHL sowie die vertiefenden Fachpraktika in der
Berufswelt fiihren zu umfassenden Kompetenzen, die fir die Fihrung eines Unternehmens
unumganglich sind und unsere Studierenden optimal auf eine Kadertatigkeit in der Hotelle-
rie und Gastronomie vorbereiten. So ebnet das begehrte Diplom «Dipl. Hotelier(e]-Gastro-
noml(in] HF» den erfolgreichen Einstieg in eine vielversprechende Karriere und 6ffnet Turen
zu attraktiven Managementpositionen weltweit.

WUSSTEN SIE,

dass die SHL im Jahr 1989 vom Bund als erste
Schweizer Hotelfachschule anerkannt wurde?
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SEMESTER 1 SEMESTER 3
GASTRONOMIE HOTELLERIE
20 WOCHEN 14 WOCHEN
SEMESTER 2 SEMESTER 4
PRAKTIKUM GASTRONOMIE PRAKTIKUM HOTELLERIE
24 WOCHEN 24 WOCHEN

SEMESTER 5 SEMESTER 6
BETRIEBSWIRTSCHAFT ~ UNTERNEHMENSFUHRUNG
14 WOCHEN 14 WOCHEN
 SHLSPECIAL
FUHRUNGSERFAHRUNG
24 WOCHEN

SEMESTER 1: GASTRONOMIE - 20 WOCHEN

Die Philosophie der SHL basiert auf der lang-
jahrigen Erfahrung, dass zukinftige Fih-
rungspersonlichkeiten alle Bereiche eines
Hotelbetriebes erlebt haben sollen. Erste Sta-
tion auf dem Weg zum Ziel sind die Bereiche
Kiche und Restauration. Hier Uben sich die
Studierenden aktiv in Teamplay sowie struk-
turiertem Arbeiten, lernen die Vielseitigkeit
als auch die Organisation dieser Abteilungen
kennen, trainieren das versierte Agieren vor
den Kunden und erlangen fundiertes Grund-
wissen in Food & Beverage Management.

Lerninhalte

Erndhrung, Kalkulation, Kochen, Kichenor-
ganisation, Lebensmittellehre & -hygiene,
Speisenangebot, Financial Accounting, F&B
Management, Konsumguter, Onologie, Ser-
viceorganisation, praktische Arbeit.

Semester-Highlight

Unsere Studierenden fihren das Ausbil-
dungsrestaurant «Salt & Pepper» und wen-
den so die erlernte Theorie tagtaglich in der
Praxis an.

SEMESTER 2: PRAKTIKUM GASTRONOMIE -24 WOCHEN

Das bezahlte Praktikum ermdoglicht es den Studierenden in die Gastronomie einzutauchen
und das an der SHL gesammelte Wissen zu vertiefen. Gourmet-Restaurant, Systemgastro-
nomie oder Hotelkiliche? Die Studierenden entscheiden selber, wo sie eine operative Funk-
tion im F&B annehmen. Personliche Coachings, Karrieretage und das Job-Portal der SHL
helfen den Studierenden, eine spannende Stelle zu finden.
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SEMESTER 3: HOTELLERIE - 14 WOCHEN

Dieses Semester zielt darauf ab, wie ein:e
Dienstleister:in zu handeln und sich mit allen
Kunden-Kontaktpunkten auseinanderzuset-
zen. So lernen die Studierenden, den Rooms
Division Bereich eines Hotels von der Reser-
vation bis zur Verabschiedung der Gaste or-
ganisatorisch sinnvoll zu planen - stets mit
einem geschulten Auge auf weitere Erfolgs-
faktoren und die finanziellen Auswirkungen
aller Entscheide.

Lerninhalte

Accounting, Business Englisch, Distribution,
Front Office, Human Resources Manage-
ment, Informatik, MICE / Eventkonzepte,
Qualitatssicherung, Recht, Reservationssys-
teme, Revenue Management.

Semester-Highlight

Als Mistery Checker priifen unsere Studie-
renden einen Hotelbetrieb auf Herz und
Nieren - inklusive Ubernachtung.

SEMESTER 4: PRAKTIKUM HOTELLERIE - 24 WOCHEN

Front & Back Office, Reservations, Guest Relations, Housekeeping, Facility Management

oder Rooms Division: Der Tatigkeitsbereich fir das bezahlte Praktikum Hotellerie ist viel-

faltig und kann - wie alle Praktika des SHL Bildungsgangs - in der Schweiz oder im Ausland

absolviert werden.

SEMESTER 5: BETRIEBSWIRTSCHAFT - 14 WOCHEN

Im Semester 5 werden die betriebswirtschaft-
lichen und konzeptionellen Fahigkeiten auf
eine solide Grundlage gestellt. Angewandt
werden diese in der realen Projektstudie, in
welcher sich die Studierenden mit Problem-
stellungen aus der Branche auseinanderset-
zen und im Team frische, marktorientierte
Losungen erarbeiten.

Lerninhalte
Arbeitsrecht, Betriebsorganisation, Business
Financial Accoun-

Englisch, Controlling,

ting, Fiuhrung und Leadership, Marketing,

Personalmanagement, Prasentationstech-
nik, Recht, Revenue Management, Sales,

Sozialversicherungen.

Semester-Highlights

Wahrend der Referatstage besuchen die Stu-
dierenden Workshops nach eigenem Gusto:
Von «Bauen in der Hotellerie» Uber «Grafi-
sche Gestaltung» bis hin zum professionel-
len «Medien-Training». Zudem lernen sie an
der externen Feuerschulung ihr Verhalten in
aussergewdhnlichen Situationen zu kontrol-
lieren.
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«Vom ersten Tag an wurde uns viel
Verantwortung bei der Zubereitung
des Mittagessens fiir die rund 300
Restaurantgaste Ubertragen. Das hat
mich gefordert und mit Stolz erfiillt.»

Paul, SHL Student

«lch war beeindruckt von Klassen-
zusammenhalt und Teamwork
im Semester Gastronomie. Innert
kiirzester Zeit sind wir zu einer gros-
sen Familie zusammengewachsen.»

Nina, SHL Studentin

«Es ist toll, dass ich die Praktika

selber aussuchen kann und so die

Entwicklung meiner Karriere von
Anfang an in der Hand habe.»

Sarah, SHL Studentin
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SHL SPECIAL: FUHRUNGSERFAHRUNG - 24 WOCHEN

Fihrungserfahrung sammeln die SHL Studierenden in verschiedenen Positionen: Sie fiihren

Mitarbeitende, leiten ein Projekt, sind fur eine Abteilung verantwortlich, verfolgen die Vertie-

fung in einem Fachbereich oder lancieren ihr eigenes Start-Up.

SEMESTER 6: UNTERNEHMENSFUHRUNG - 14 WOCHEN

Das finale Semester verleiht der Karriere
den entscheidenden Schub. Die Studierenden
erwerben weitreichende Kompetenzen zur
strategischen und operativen Fihrung eines
Unternehmens. Parallel dazu entwickeln die
Studierenden in der Projekt- sowie Diplom-
arbeit konkrete, durchdachte Gastronomie-
und Hotelkonzepte - und stellen diese in
einem professionellen Sales-Pitch den ex-
ternen Auftraggebenden vor.

Lerninhalte

Financial Accounting, Corporate Finance,
Recht,
Strategisches Management, Future of Work,
Touristik, Volkswirtschaft.

Marketing, Personalmanagement,

Semester-Highlight

Auf der Rigi beschaftigen sich die Studieren-
den mit gruppendynamischen Prozessen und
lernen sich selber und ihre Rolle innerhalb
einer Gruppe besser kennen.
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BEGEHRTES DIPLOM

Die Studierenden beenden die
Ausbildung mit dem eidgenos-
sisch anerkannten Titel

«Dipl. Hoteliere-Gastronomin HF /

Dipl. Hotelier-Gastronom HF».
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SPIRALFACHER

Digitalisierung, Innovation, Nachhaltigkeit
und Qualitatsmanagement sind essentielle
Themen, die aus dem Alltag und dem Ent-
scheidungsfeld einer Hoteliere oder eines
Hoteliers nicht mehr wegzudenken sind.
Wie eine Spirale drehen und verankern
sich diese weitreichenden Aspekte in allen
Teilbereichen eines Unternehmens und be-
gleiten somit auch die SHL Studierenden
durch alle Semester.

Lerninhalte (Semester 1 - 6)

- Digitalisierung / Innovation

- Informationssysteme

- Nachhaltigkeit

- Qualitatsmanagementsysteme

UBERFACHLICHE KOMPETENZEN: ID LOOP

Selbst-
fur ein erfolgreiches Berufsleben in einem

und Sozialkompetenzen werden

globalisierten, multikulturellen und kom-
plexen Umfeld immer wichtiger. Als erste
Schule Uberhaupt setzt die SHL mit dem
massgeschneiderten Programm «ID Loop»
genau da an und befahigt die Studierenden
professionell, souveran und selbstsicher
die Aufgaben und Herausforderungen des
Alltags meistern zu konnen.

Lerninhalte (Semester 1 - 6]

- Verantwortungsvolles Agieren im Team

- Nachhaltiges Managen der eigenen
Ressourcen

- Kundenkontakt professionell gestalten

- Mitarbeitende wertschatzend fiihren

- Veranderungen erfolgreich umsetzen

«Unsere Studierenden sammeln wahrend der Ausbildung

mindestens 18 Monate Berufserfahrung und sind somit nach

der Diplomierung optimal gerustet fur die Arbeitswelt.»

Christa Augsburger, SHL Direktion
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IM CLUB

trifft man sich: Auf eine Erfrischung in

den Pausen oder zu einem gemiitlichen

Feierabend-Getrank unter Freunden...

IM AUSBILDUNGS-
RESTAURANT
SALT & PEPPER

geniessen unsere Studie-
renden Friihstiick, Mittag-
und Abendessen auf hohem
kulinarischem Niveau.

...immer mit herrlichem Ausblick auf die

Stadt, den Vierwaldstattersee und unseren

Hausberg Pilatus.
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IM HOTEL SHL

wohnen rund 80 Studierende
in echter Hotelatmosphare

- mit Community Room,
Dachterrasse zum Verweilen
und in unmittelbarer Nahe
zum Campus.

IN DER BOOST ZONE

lassen die Studierenden
ihrer Kreativitat freien Lauf,

gonnen sich eine wohlver-

diente Pause oder essen den
Business-Lunch. Ein Raum
mit vielen Facetten und
Funktionen.

DIE SHL IST EINEN KATZENSPRUNG ENTFERNT...

> von der Bushaltestelle Casino-Palace (1 Minute) > vom SHL City Campus (11 Minuten)
> von der Seepromenade (3 Minuten) > von der Kapellbricke (13 Minuten)
> vom «Fitnesspark National Luzern» (4 Minuten) > vom Hauptbahnhof (16 Minuten)
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FACTS & FIGURES
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AUFNAHMEBEDINGUNGEN

Alter
- Erfulltes 18. Lebensjahr

Schulische Anforderungen
- Eidgendssisches Fahigkeitszeugnis (EFZ) oder anderer Abschluss der Sekundarstufe I
(z.B. Maturitat oder Fachmittelschule)

Sprachliche Anforderungen

- Deutsche Muttersprache oder Nachweis von Deutschkenntnissen auf Niveau C1

- Vor Eintritt ins Semester 6: Nachweis einer zweiten Fremdsprache (Englisch ausgenom-
men) auf Niveau B1

MOCHTEN SIE IM AUGUST ODER
FEBRUAR MIT DEM STUDIUM BEGINNEN?

Dann melden Sie sich online an

unter shl.ch/anmeldung.
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https://www.shl.ch/anmeldung

Semestertarif2?
Verpflegung*
TOTAL

Semestertarif®
Verpflegung*
TOTAL
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DISPENSATIONEN

Sie verfiigen Uber eine gastgewerbliche Grundbildung mit eidgendssischem
Fahigkeitszeugnis? Lesen Sie hier nach, inwiefern fir Sie eine Dispensation von
Schul- und / oder Praktikumsemestern maglich ist.

STUDIENGEBUHREN

Flr Schweizer Studierende oder Studierende mit B- oder C-Aufenthaltsbewilligung’

Semester 1 Semester 3 Semester 5 Semester 6 TOTAL
9°600 6'720 6720 6'720 29°760
3'030 2121 2121 2121 9'393
12°630 8'841 8'841 8'841 39153

Fir Studierende aus EU/EFTA- & Drittstaaten

Semester 1 Semester 3 Semester 5 Semester 6 TOTAL
14°500 117620 11°620 117620 49°360
3'030 2121 2121 2121 9°393
17°530 13'741 13'741 13'741 58753

alle Preise in CHF | Preisanderungen vorbehalten | Stand Januar 2024 | giiltig ab 1. August 2024

Praktikumsemester

Die Semester 2 und 4 sind bezahlte Praktikumsemester, fir die in der Schweiz der minimale
Brutto-Praktikumslohn von 2359 CHF pro Monat (nach L-GAV | ab Januar 2024) betragt. Auch
die Fihrungserfahrung nach Semester 5 ist ein bezahlter praktischer Einsatz in der Hotellerie
oder Gastronomie.

' Schweizer Studierende (inkl. Furstentum Liechtenstein) und Studierende mit B- (ausgenommen B-Aufenthaltsbewilligung zu Ausbildungszwecken) oder
C-Aufenthaltsbewilligung werden grundsatzlich durch deren Wohnkanton subventioniert.

? Durch Wohnkanton subventionierte Tarife | Die «Interkantonale Vereinbarung tber Beitrége an die Bildungsgénge der héheren Fachschulen» (HFSV)
regelt namentlich die Hohe der Beitrage, die ein Kanton fiir den ausserkantonalen Schulbesuch seiner Studierenden leistet. Der Kantonsbeitrag betragt
4'900 CHF pro Semester.

3 Die Semestertarife beinhalten samtliche digitalen Unterrichtsunterlagen, Prifungsgebihren, alle Exkursionen, die Koch- und Serviceuniformen sowie das
Messerset.

“ Verpflegung von Montagmorgen bis Freitagmittag (Friihstiick, Mittagessen und Abendessen)


https://www.shl.ch/de/studium/bildungsgaenge/hotelier-gastronom-hf/ueberblick/aufnahmekriterien-dispensationen
https://www.shl.ch/de-ch/studium/Bildungsgaenge/HF/dispensationen
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DIE PERSPEKTIVEN
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RESTAURANTS & EVENT- VERSCH. DIENSTLEIS-
HOTELS & RESORTS CATERING MANAGEMENT TOURISMUS TUNGSBRANCHEN

Um national und international erfolgreich zu sein, konnen die richtigen Kontakte einen wesent-
lichen Unterschied machen. Wahrend der Zeit an der SHL schliessen unsere Studierenden
Freundschaften firs Leben und werden Teil eines globalen Ehemaligen-Netzwerks.

Als erfolgreiche Absolventin oder erfolgreicher Absolvent Gibernehmen Sie Fach- und Fih-
rungsfunktionen in Hotellerie- und Gastronomiebetrieben, im Tourismus oder im Dienstleis-
tungssektor. Sie konnen in den Bereichen Geschaftsfihrung, Marketing, Projektmanagement,
Finanzen, aber auch im HR und in der Unternehmensberatung tatig sein. Einige Absolvent:in-
nen erfillen sich den Traum der Selbststandigkeit, indem sie ihre personlichen Geschaftsideen
verwirklichen.

SELINA CAPPONI

Operations Manager
World Economic Forum
New York

CINZIA LACERENZA
SIMON A. FRICKER Abteilungsleitung Events

KKI 1 uzern
I uzern

Managing Direclor

Concorde Hospilalily

Dallas

MICHEL BACHMANN
Cluster General Manager

Aman
Bali

GREGOR VOGEL

Vice President Product
SiteMinder
Sydney

RETO MOSER

Hotel Manager
Four Seasons
Hotels & Resorts
Istanbul
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DANY LUTZEL

General Manager, Hotel Eclat, Beijing

«Schon vor der Bewerbung an der SHL war mir klar,
dass ich mit 30 Jahren Hotelmanager werden wollte.»
Mit Leidenschaft und Hingabe verfolgte er sein Ziel und
Ubernahm in der Tat mit 30 Jahren seine erste General
Manager Position. 2014 rief die Weltblihne: Dany ging
nach China, wo er das Kempinski Hotel in Chongging City
leitete, bevor er das einzigartige Hotel Eclat Beijing iiber-
nahm.

THOMAS UND STEPHAN VON MATT
Founder, Von Matt Hospitality Group (VMHG])

2013 starteten die Brider mit dem Gourmet-Burger-Res-
taurant «The Bite» im Zurcher Kreis 4 in die Selbstan-
digkeit. Heute fiihren sie mit Thomas " Frau Kirtanya ein
kleines Imperium von amerikanisch inspirierten Restau-
rants. Vor Eréffnung jedes Konzepts reisen sie durch die
USA, um kulinarische Schatze zu finden und die «Ameri-
can Vibes» einzufangen. Die VMHG beschaftigt Gber 100
Mitarbeitende in Zirich, Basel und Zug.

ALINE TSCHAPPAT

Regional Vice President Design Services, Hyatt International

«Die Welt ist meine Heimat», sagt Aline Tschappat, die
bereits in London, Peking, Berlin, Bangkok, Dubai und
Macau gelebt und gearbeitet hat. Vor ihrer Rickkehr in
die Schweiz und Antritt der aktuellen Stelle war sie als
Project Director fir den Bau und die Renovierung der Hy-
att Hotels in Europa, Afrika, im Nahen Osten und Sid-
westasien verantwortlich.

Mehr SHL Alumni Stories
gibt's hier!



https://www.eclathotels.com/beijing
https://www.shl.ch/alumni
https://www.shl.ch/alumni-stories
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Fir detaillierte Informationen
scannen Sie bitte den QR-Code.
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KEIN ABSCHLUSS OHNE ANSCHLUSS

Studierende der SHL Schweizerischen Ho-
telfachschule Luzern haben die Mdglichkeit,
dank des HF Diploms berufs- oder ausbil-
dungsbegleitend einen Bachelor of Science
in Business Administration with a Major in
Hospitality Management an der Hochschu-
le Luzern - Wirtschaft zu erlangen. Die zu-
satzlichen vier Semester erganzen die hoch-
wertige fachspezifische SHL Ausbildung mit
einer betriebsdkonomischen Vertiefung und
eroffnen weitere Perspektiven in Unterneh-
men ausserhalb des Hospitality-Sektors. Die
Verbindung und Verzahnung von Hotelma-
nagement und Betriebsokonomie ist ein zu-

INDIVIDUELL PLANBAR

Mit dem Bachelor-Programm kann
wahrend des HF Bildungsgangs*
oder nach der Diplomierung

* mit Matura oder Berufsmatura

begonnen werden.

,"\___ 3

kunftsorientiertes, massgeschneidertes und
komplementares Ausbildungsmodell.

Lerninhalte:

- Management

- Recht und Steuern

- Finanzmanagement

- Volkswirtschaft

- Mathematik und Statistik

- Kommunikationskompetenz

- Methoden und Projekte / Wissenschaft-
liches Arbeiten, einschl. Abschlussarbeit

- Vertiefung nach Wahl

L.;Jcerne University of
Applied Science

+~eHSCHULE'

‘ERN |

s and Arts

N
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https://www.shl.ch/de-ch/studium/Bildungsgaenge/BSc_DE
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ERLEBEN SIE DIE SHL «LIVE»

SHL INFOVERANSTALTUNGEN

Die Infoveranstaltungen sind die perfekte Gelegenheit, um SHL Luft zu schnuppern: Wahrend
rund zwei Stunden stellen wir unsere Ausbildungsinstitution sowie den Bildungsgang «Dipl.
Hotelier(e]-Gastronoml(in) HF» vor und gewahren Einblick in unseren abwechslungsreichen
Schulalltag. Nach dem Rundgang auf dem Campus besteht die Maglichkeit, dem SHL Team
bei einer Erfrischung individuelle Fragen zu stellen.

Daten, Programm und Anmeldeformular fir die Infoveranstaltungen finden Sie

e hier. Wir freuen uns auf Sie.

INDIVIDUELLES BERATUNGSGESPRACH

Die Daten der Infoveranstaltungen passen |hnen nicht oder Sie mochten lieber ein Einzel-
gesprach mit uns fihren? Kein Problem! Unser Team berat Sie gerne bei einem persdnlichen

Gesprach an der SHL oder per Video Call.

PR A

Daniela Hug Carmen Lippuner-Thaddey

Vereinbaren Sie direkt hier einen Termin mit uns. Wir freuen uns darauf,
Sie bei lhrer Studien- und Karriereplanung zu unterstitzen.



https://www.shl.ch/bildungsgang-hf/info-sessions/anmeldung
https://www.shl.ch/infoveranstaltung
https://meetings.hubspot.com/delphine-bosshart/lets-talk-shl?__hstc=82456777.1bcbeef1c56b9af271540f113b356ceb.1723447083533.1728646356764.1728971759745.118&__hssc=82456777.7.1728971759745&__hsfp=720007595&uuid=f5f9311a-d9e8-427e-9ec9-e48821646332
https://meetings.hubspot.com/delphine-bosshart/shl-studienbratung
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le scuole specializzate Superiori EDU
die hoheren gachschulen


https://www.facebook.com/SHLLuzern
https://www.instagram.com/shl_luzern/
https://www.linkedin.com/school/shl-luzern/
https://www.tiktok.com/@shl_luzern

