INTERNATIONALER BUTLER (IWD

Ein Butler ist keinesfalls ein Relikt aus alten Zeiten. Die An-
forderungen an einem Butler von heute entsprechen denen
eines Managers, wobei Diskretion, Stil und Etikette und
perfekte Aufmerksamkeit als selbstverstandlich anzusehen
sind. Butler sein heiBt vielfaltige Aufgaben verantwortlich
zu Ubernehmen, zu koordinieren und zu kontrollieren. Ein
Butler ist; Kellner, personlicher Assistent, Dolmetscher,
Chauffeur, Bodyguard, Housekeeper, Gartner und der ab-
soluten Verschwiegenheit verpflichtet. Somit sind Profes-
sionalitat und Stiltreue einer der wichtigsten personlichen
Eigenschaften.

Dieser Beruf erfahrt eine beachtliche Renaissance weltweit.
In einer Luxussuite der ,TOP - 100 Hotels in the world" ist
der Butler heutzutage inbegriffen oder in den fiinf Sterne
Hotels wird der Butler auf Wunsch bestellt. In Adelshdusern
und sehr wohlhabenden Familien gehdrt der Butler zur Fa-
milie und dient als Berater, Freund und Helfer. Wer die He-
rausforderung als Butler zu arbeiten annimmt und 24
Stunden am Tag dienen kann, erfahrt ein besonders Leben
bei bester Bezahlung.

MODULE |, UND 2: STIL UND

ETIKETTE & VERTRAUENSVERPFLICHTUNG

Gute Umgangsformen und stilvolles Verhalten sind wich-
tige Voraussetzungen, um erfolgreich als Butler arbeiten
zu konnen. Ein korrektes und gepflegtes Outfit, Sicherheit
in der Kombination von Farben und Stoffen sowie das du-
Bere Erscheinungsbild werden in diesem Ubergreifenden
Modul unterrichtet. Weitere Inhalte sind: Interkulturelle
Kompetenz, sicherer Umgang mit Herrschaft und Gasten,
Knigge-Verhaltensregeln und die Wertschatzung der Ver-
schwiegenheit.

Im Modul ,Stil und Etikette & Vertrauensverpflichtung
werden folgende Inhalte vermittelt:

o stilvolles und zuriickhaltendes Auftreten ® zeitgemaBe
Umgangsformen @ Vorstellen und Bekanntmachen ® inter-
kulturelle Kompetenz e Signale der Korpersprache
e personliches Outfit ® Loyalitat, Seriositat und Ver-
schwiegenheit

MODULE 3, 4, 5 UND 6: SERVICE, GETRANKE UND KUCHE

Ein perfekter Butler beherrscht alle Servierregeln, weil3 den
Umgang mit alkoholfreien Getranken, Wein, edlen Spiri-
tuosen und Zigarren gewandt einzusetzen. Der Butler kann
kompetent die richtige Weinempfehlung zum Menu fest-
legen und Weine richtig temperieren. Wareneinkauf, Wa-
renlagerung unter der Beriicksichtigung rechtlicher
Bestimmungen gehdren zum Ausbildungsmodul wie das
herrichten von kleinen Gerichten und kalten Vorspeisen. Im
Abschnitt Warenkunde werden exklusive Lebensmittel vor-
gestellt und deren Zubereitung vermittelt. Dieses Modul ist
sehr praxisorientiert und besteht aus vielen Ubungen und
praktischen Training.

In den Modulen ,Service, Getranke und Kiiche" werden
folgende Inhalte vermittelt.

Arbeiten am Tisch des Gastes: Servierregeln, Bedienen und
Vorlegen, flambieren und tranchieren, Weinservice, Cock-
tailzubereitung, praktisches Uben

Wein: Weinsensorik, Weinherstellung, Weinanbaugebiete
der Welt, Harmonie von Speise und Wein, Serviertempera-
turen, Lagerfahigkeit von Weinen

Spirituosen: Die Destillation von Spirituosen, Weinbrande
der Welt, Whisky und Whiskeys, klare Brande, Servier-
temperatur und die richtige Glaswahl

Zigarrenkunde: Herstellung und Herkunft, Formate und
Zigarrenservice

Kiiche: HACCP, Herstellen von kleinen Gerichten, Lebens-
mittelkunde und Zubereitungsarten.

PERSONENSCHUTZ
Neue Kommunikationsmittel, Softwareprogramme und
Handheld ersetzten heute die weiBen Handschuhe. Der
Butler von heute ist eine Organisator, Improvisator und
Manager. Zu seinen Aufgaben gehdren Mitarbeiter zu

fiihren und einzuteilen, Events zu organisieren, das
Housekeeping zu organisieren und natiirlich auch fiir die

Sicherheit der zu betreuenden Personen zu Sorgen.
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In den Modulen ,Management und Personenschutz
werden folgende Inhalte vermittelt:

EDV- Schulung: Office-Software: MS-Word, MS-Excel und
MS-Outlook.

Catering-Management: Organisation von Veranstaltungen,
Personalorganisation und Personalfiihrung, Verhandlungs-
management.

Housekeeping: Herrichten eines Zimmers, Aus- und Ein-
packen von Gepack, Controlling und Dekorationen und Stil-
planung.

Personenschutz: Rechtskunde, Sicherheits- und service-
orientiertes Handeln, Einsatz von moderner Schutz- und
Sicherheitstechnik, Fahrsicherheitstraining.

Zielgruppe:
Restaurantfachmann/Restaurantfachfrau, Hotelfach-
mann/Hotelfachfrau, Koch/Kéchin, Selbststandige
Gastronomen, Butler und Bedienstete mit fiinf Jahren
Erfahrung, Hauswirtschafter und Hauswirtschafterinnen
Zeitlicher Aufwand:
10 Module (freitags, samstags und sonntags) a 212 Tage:
Jeweils sonntags 17.00 Uhr bis 21.00 Uhr
montags und dienstags von 9:00 Uhr bis 16:30 Uhr
Geblihren:
Einschreibung einmalig 190,00 € zzgl. MwSt.
Kursgebiihr monatlich 299,00 € zzgl. MwSt.
Priifungsgebiihr 300,00 € zzgl. MwSt.
Termine:
Start But 1: 14. Méarz und 16. Marz 2010
Bitte fordern Sie den Modulplan an.
Start But 2: 24. Oktober und 26. Oktober 2010
Bitte fordern Sie den Modulplan an.
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Zulassungsvoraussetzungen:
Zum Lehrgang und zur Priifung ist zugelassen, wer eine
Ausbildung in den klassischen Berufen der Gastronomie
erfolgreich abgelegt hat und eine zweijahrige Berufser-
fahrung nachweisen kann, eine Ausbildung als Haus-
wirtschafter/Hauswirtschafterin und eine zwei jahrige
Berufserfahrung nachweisen von zwei Jahren nachwei-
sen kann, eine einschldgige gastronomische Berufspraxis
von mindestens sieben Jahren nachweisen kann.
Abweichend von Absatz 1 kann zur Priifung zugelassen
werden, wer durch Vorlage von Zeugnissen glaubhaft
macht, dass Kenntnisse, Fertigkeiten und Erfahrungen
erworben worden sind, die die Zulassung zur Priifung
rechtfertigen.
Butler, die eine Berufserfahrung von fiinf Jahren nach-
weisen konnen.
Priifung:
Die Priifung gliedert sich in folgende Priifungsab-
schnitte und sin schriftlich, miindlich und praktisch
durchzufiihren:

® ZeitgemaBe Umgangsformen und Stil und Etikette

o Servierregeln und Arbeiten am Tisch der Herrschaft,
Zubereiten von kleinen Speisen

® Wein- und Getrankekunde

® Cateringmanagement und Personenschutz




