Deine Karriere in Hotellerie
und Gastronomie

Erfolgreich in die berufliche Zukunft starten

Das Ausbildungsprogramm fiir

Abiturientinnen und Abiturienten bietet Dir

vom ersten Tag einen Mehrwert.

Nutze Deine Fahigkeiten und gestalte die Ausbil-
dungsinhalte mit. Was brauchst Du dazu?

Lust auf eine kreative Branche und
Spalé an selbstorganisiertem Lernen!

Nachdem Du Dich fir einen Ausbildungsberuf und ein Unternehmen in der
HOGA-Branche entschieden hast, beginnt Deine modulare Weiterbildung im
Gastronomischen Bildungszentrum in Koblenz und endet mit der Abschluss-
prifung vor der Industrie- und Handelskammer. Wéhrend dieser Zeit, wirst Du
gezielt auf die Priifungsanforderungen vorbereitet und erhéltst die Moglichkeit
Qualifikationen durch zuséatzliche IHK-Zertifikatsprifungen zu absolvieren.

Da Abiturientinnen und Abiturienten in Rheinland-Pfalz ihre Schulpflicht erfllt
haben, kannst Du gemeinsam mit Deinem Ausbildungsbetrieb tiberlegen, ob
die Berufsschule besucht wird.

Gastronomisches
Bildungszentrum Koblenz

Vom ersten Tag an ist ein effektives Zeitmanagement notwendig. Arbeitszeit,
Seminarzeit und Workload mussen geplant werden. Dabei wirst Du wahrend
der gesamten Ausbildungszeit durch das Gastronomische Bildungszentrum
unterstatzt.

Alle Berufe werden in gemeinsamen Seminareinheiten ausgebildet. So
kannst Du schon wahrend der Ausbildung ein Netzwerk aufbauen, dass Du in
Deiner beruflichen Zukunft gewinnbringend nutzen kannst.
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Ausbildung UE Zusatzqualifikation UE
Grundlagen & Basisthemen 56 Hotelmanagement 40
Onlinetutorium 16 F & B Management

2. Ausbildungsjahr

Ausbildung UE Zusatzqualifikation UE
Arbeiten in Hotellerie & Gastronomie 56 Hotelmanagement 64
Onlinetutorium 16 F & B Management

3. Ausbildungsjahr

Ausbildung UE Zusatzqualifikation UE
Prifungsvorbereitung 32 Hotelmanagement 48
Arbeiten in Hotel & Gastronomie 16 F & B Management
Onlinetutorium 16 AEVO 16

Abschluss: Hotel-

management (IHK)

Zertifikatsprifung
fur den Ausbildungsberuf
Hotelfachmann/-fachfrau

Inhalte:

> Betriebswirtschaftliche Grundlagen
> Unternehmensfiihrung

- Marketing

> Teamfiihrung

-> Kompetenzentwicklung

->AEVO

- Revenue-Management
- Channel-Management
- Digitalisierung & Vernetzung
fir modernes Hotelmanagement
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Abschluss: F&B
Management (IHK)

Zertifikatsprifung fur die
Ausbildungsberufe Koch/Kdchin
und Fachmann/-frau fiir Restaurants
und Veranstaltungsgastronomie

Inhalte:

- Betriebswirtschaftliche Grundlagen
- Unternehmensfiihrung

- Marketing

> Teamfiihrung

-> Kompetenzentwicklung

-> AEVO

- Digitalisierung F&B

- Technische Innovationen und Trends,
Produktentwicklung

> Veranstaltungsmanagement
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Die Seminarinhalte

werden in Prdsenz und online vermittelt. Im Online-
Campus werden Lernmaterialien bereitgestellt und es
finden regelmalRige Tutorien statt, durch die Du persén-
liches Feedback zu Deinem Leistungsstand bekommst.

Die Ausbildungsinhalte werden durch Spezialthemen
erganzt. Dadurch kannst Du im dritten Ausbildungsjahr
zusatzliche IHK-Zertifikatsprifungen erreichen:

> Hotelmanagement (IHK)
fur Hotelfachmann/Hotelfachfrau

> F & B Management (IHK)
flr Koch/Kochin, Fachmann/Fachfrau
flr Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie

> Ausbildereignungspriifung (AEVO)
fur alle Berufe

Wenn Du weitere Fragen hast,
wendest Du Dich an Deinen Ausbildungsbetrieb
oder gerne auch an uns.
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Vereinsregister Amtsgericht Koblenz VR 2868
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