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o Sie wollen mehr erfahren? Rufen Sie uns an unter
0800 / 34 22 100 (kostenfrei). Einzelheiten finden
Sie auch unter www.dha-akademie.de

——  \Veiterbildung, so nah wie nie

Berufserfolg, FUhrungsqualitaéten und Grinder-Know-how erwirbt man durch Weiterbildung. Jeder
weil3 das. Und doch ist die Kluft zwischen Bildungsinteresse und Umsetzung tief. Die Deutsche
Gesellschaft fur berufliche Bildung (DGBB) ist angetreten, um Menschen mit Karrierezielen auf inrem
Weg zu unterstitzen — Schritt fUr Schritt. Sie bleiben im Job. Sie lernen zu Hause. Wir bringen das
Wissen zu Ihnen. Mit modernster, zeit- und kosteneffizienter Didaktik. Mit einer Lehrgangsgestaltung,
die sich ganz nach lhrem Zeitbudget richtet. Mit Dozenten und Mentoren, die da sind, wenn Sie sie
brauchen.

Die DGBB mit ihrer Fernfachschule ,,Deutsche Hotelakademie® konzipiert ihre Bildungsangebote so,
dass sie im Berufsalltag funktionieren, auch wenn Sie lange Arbeitszeiten haben, Schichtdienst leisten
und die Arbeitslast je nach Saison schwankt. Denn wir entwickeln aus der Praxis flr die Praxis. Darum
werden lhre Bildungswunsche und Karriereziele mit uns Realitat.
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»Fernunterricht war gestern, ,Flexucate” ist heute. Unser Bildungskonzept

macht einfach, was vorher schwierig war: Es passt sich in Zeitaufwand,

Kosten und mit modernster Didaktik den Mdglichkeiten von Teilnehmern an,

die im Job besonders gefordert sind.*

Liebe Leser,

liebe Interessenten,

das Hotel- und Gastgewerbe ist eine vielseitige
und chancenreiche Branche, die Ihnen in mehr
als 240.000 Betrieben in Deutschland rasche
Aufstiegsmoglichkeiten bietet. Wer die Berufe
des Gastgewerbes kennt, wei auch: Diese
Jobs erfordern viel Kraft, Flexibilitdt und hohe so-
ziale Kompetenzen. Die Beschéftigten meistern
saisonale Schwankungen, Schichtdienste und
lange Arbeitszeiten. Ausgebildete Fachkrafte,
die sich flirs Management oder eine Existenz-
grindung qualifizieren wollen, brauchen daher
einen Partner, der Sie in lhren Weiterbildungs-
maBnahmen sinnvoll unterstitzt.

Unser Weg ist das innovative Weiterbildungs-
konzept ,Flexucate: Wir bieten berufsbezo-
gene, staatlich zugelassene Fernlehrgénge an,
die sich in besonderem MaBe den Bedurfnissen
von Angestellten aus dem Hotel- und Gastge-
werbe anpassen. Unsere Lehrgédnge kombinie-
ren alle Vorziige des Fernunterrichts mit inter-
net- und multimediabasierter Didaktik sowie mit
groBtmaglicher zeitlicher Flexibilitat.

Das Bildungsangebot der Deutschen Hotelaka-
demie rUckt Ihren beruflichen Erfolg in greifbare
Nahe:

1. Sie bilden sich nebenberuflich weiter: So fallen
weder die Arbeitskraft noch das Gehalt aus.

2. Sie bestimmen das Tempo: Durch Lernpau-
sen sind auch anstrengende Zeiten im Job mit
der Weiterbildung gut vereinbar.

Merle Losem

Leiterin der
Deutschen Hotelakademie

3. Sie individualisieren lhr Studium: Das Wissen
wird in Modulen vermittelt, was eine individuelle
Anpassung an lhre Lern- und Lebenssituation
ermdglicht

4. Sie sind nicht alleine: lhr personlicher Studien-
mentor, Dozenten und Lerngruppen helfen bei
Fragen und unterstitzen Sie, wenn die Motivati-
on nachldsst.

5. Sie lernen zu lernen: Durch Trainings in Lern-
und Arbeitsmethodik, Zeit- und Selbstmanage-
ment erhalten Sie das Rustzeug, um lhre Weiter-
bildung effizient zu organisieren.

6. Sie bekommen das Wissen direkt nach Hause:
Die Mischung aus virtuellen Klassenzimmern,
Studienbriefen, Projektarbeiten und vielem mehr
machen |hr Studium abwechslungsreich und
komfortabel.

Wer sich zu einem Fernstudium entschlief3t,
beweist Eigeninitiative, Zielstrebigkeit und Leis-
tungsbereitschaft. Jeder unserer Teilnehmer er-
wartet daher zu Recht Topqualitat, individuelle
Betreuung und eine Lehrgangsgestaltung, die
ganz nah am Berufsalltag der Lernenden ist.

Wir sind angetreten, aufstrebende Fachkréafte
ihrem Karriereziel ndher zu bringen. lhr Erfolg ist
unserer.

(e,

Merle Losem
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Nie war Bildung so nah!

Mit Flexucate sicher zum Karriereziel

.Flexucate® heiflt das innovative Lernsystem, das die Deutsche Gesellschaft fur berufliche Bildung

fUr ihre Fernfachschule, die Deutsche Hotelakademie, entwickelt hat. Flexucate steht fUr auBerste

Flexibilitat, fur moderne Didaktik und flr eine Lerngemeinschaft, die sich austauscht, motiviert und

voranbringt. Mit Flexucate passt sich lhr Studium wie eine zweite Haut an lhre individuelle Lebens- und

Arbeitssituation an:

1. Sie setzen Schwerpunkte!

Das Wissen wird in Modulen vermittelt, dies hat
vielfaltige Vorteile fur Sie: Auf Wunsch erhalten
Sie modulweise zusatzliches Lehrmaterial aus
einem unserer anderen Lehrgange, so dass Sie
sich gemaB Ihrer Schwerpunkte weiterbilden
koénnen. Abgeschlossene Module werden zu-
dem zertifiziert, so dass Sie Ihren Wissensstand
Schritt fir Schritt dokumentieren koénnen (z.B.
gegenuber lhrem Arbeitgeber oder in Bewer-
bungsmappen). Wenn Sie vorhandenes Wissen
durch frihere Prifungen nachweisen konnen,
durfen Sie das entsprechende Modul Ubersprin-
gen; denn diese Leistungen erkennen wir an.

2. Sie bestimmen das Lerntempo

Bei einem reguldren Studienverlauf erreichen
Sie gemaRl der vorgegebenen Lehrgangsdauer
lhren Abschluss. Abweichungen davon sind je-
doch mdglich, denn ein Studium bei der DHA
verlauft ganz nach lhren Vorstellungen: Sie blei-
ben flexibel und kénnen Lernpausen einlegen,
wenn lhre Plane durch unerwartete berufliche
oder private Ereignisse durchkreuzt werden.
Sie kdénnen |hr DHA-Studium zweimal fur ins-
gesamt sechs Monate unterbrechen, nattrlich
entstehen lhnen in dieser Zeit keine Gebuhren.
Brauchen Sie eine langere Pause, sprechen Sie
uns an. Wahrend einer Auszeit stehen lhnen

alle Online-Angebote sowie die Service- und
Betreuungsleistungen weiterhin zur Verfligung.
Nach Ihrem Studium rédumen wir lhnen eine
kostenlose Betreuungszeit von zwolf Mona-
ten ein, die unmitteloar an die reguldre Stu-
diendauer anschlieBt. In diesem zusétzlichen
Jahr kénnen Sie nach wie vor auf alle Lernin-
halte zugreifen und die individuelle Betreuung
in Anspruch nehmen. Falls Sie lhre Abschluss-
prufungen erst nach Beendigung der kosten-
losen Betreuungszeit ablegen konnen, stehen
lhnen unsere Leistungen gegen eine geringe Ge-
bdhr selbstverstandlich weiterhin zur Verfligung.
Wenn Sie Uberdurchschnittlich viel Zeit in Ihre
Weiterbildung investieren oder geeignete Vor-
kenntnisse mitbringen, kdnnen Sie Zeit und Geld
sparen und Ihr Studium entsprechend schneller
abschlieBen.

3. Sie erhalten umfassende Unterstiitzung

Phasen, in denen der anfangliche Elan nach-
lasst oder das Lernpensum neben den téaglichen
Pflichten zur Last wird, sind bei nebenberuflichen
Weiterbildungen normal. Um so wichtiger ist es
dann, einen Ansprechpartner zu haben, der in
schwierigen Situationen weiterhilft — und das
nicht nur vor Prufungen. Flexucate sieht daher
eine enge Kommunikation zwischen Lehrgangs-
leitung und Teilnehmern sowie innerhalb der




flexuc@te

Dozentin Dr. Anke Zeqiri,
Geschaftsfiihrerin der Firma H.O.M.E.

,Die Deutsche Hotelakademie wendet ein Bildungskonzept an, das
es den Teilnehmern so einfach wie mdglich macht, ein berufsbeglei-

tendes Studium erfolgreich abzuschlieBen. GroBtmdgliche Flexibili-
tat beim Erwerb von relevantem Fachwissen ist durch eine weitest-
gehend individuelle zeitliche Gestaltung gewébhrleistet. Die Doppel-
belastung durch Beruf und Studium kann so auf ein Minimum redu-
Ziert werden.

Lerngruppe vor. Wahrend des DHA-Studiums
steht Ihnen ein personlicher Mentor zur Seite.
Zudem kdnnen Sie Uber eine kostenfreie Betreu-
ungshotline telefonisch oder per E-Mail Rat ein-
holen. Gegebenenfalls wird per Rickrufservice
ein telefonischer Beratungstermin vereinbart.
Online-Seminare erlauben die Stoffvermittiung
und den unmittelbaren Austausch per Internet
vom eigenen Rechner aus. Auf diese Weise ist
der Kontakt zwischen Dozenten, Mentoren so-
wie den Teilnehmern deutlich enger als sonst in
Fernstudien Ublich.

4. Sie lernen komfortabel in Ihrer eigenen
Lernwelt

Den klassischen, monatlich bereitgestellten Stu-
dienbrief gibt es auch bei uns. Doch im Vorder-
grund des Lernsystems Flexucate steht der kon-
sequente Multimediaeinsatz, weil er das Lernen
spannender, flexibler, interaktiv und anschaulich
macht. Uber die Kommunikations- und Infor-
mationsplattform ,Meine Lernwelt® kénnen Sie
das gesamte DHA-Studium komfortabel mana-
gen: Sie finden hier die Studienmaterialien, er-
ganzende Informationen wie Experteninterviews
Fachartikel, Podcasts oder Vodcasts.
E-Learning-Module und Online-Seminare unter-

oder

stltzen Sie bei der Bearbeitung der Themen und
Projekte.

*“ kurz fur ,flexible education”

Im passwortgeschutzten Bereich dokumen-
tieren Sie lhren Studienverlauf sowie lhre Pri-
fungsergebnisse. DarUber hinaus konnen Sie
das schriftiche Lehrmaterial und alle kurs-
relevanten Daten, Aufzeichnungen und Doku-
mente aus einer Mediathek herunterladen und
ersparen sich damit aufwendige Recherchen.
Uber Online-Tests Uberpriifen Sie regelméBig
lhren Wissenstand und identifizieren etwaigen

Nachholbedarf.

5. Sie kommen gemeinsam ans Ziel

Uber die Plattform ,Meine Lernwelt* entstehen
Lerngemeinschaften, die vieles einfacher ma-
chen: So lassen sich beispielsweise Lernteams
oder Fahrgemeinschaften zu den Préasenzver-
anstaltungen bilden. Zudem sind Gruppenakti-
vitdten als feste Bestandteile in die Lehrgange
integriert. Das Einbinden sozialer Netzwerke wie
Xing und Facebook Uber geeignete Applika-
tionen ist ein weiteres Instrument, um gemein-
same Aufgaben zu I6sen und auch auBerhalb
der Prasenzphasen regen Kontakt zu pflegen.
Mit Flexucate bereiten wir Sie intensiv auf Pri-
fungen vor. Jeder Teilnehmer erhalt hierzu ein
besonderes Coaching durch seinen Mentor.
Teams, die fUr die PrUfung ein gemeinsames
Projekt bearbeiten, werden ebenfalls intensiv be-
treut. Denn |hr Erfolg ist auch fUr uns ein Erfolg.

DHA-Akademie




Eine Investition, die Sie weiterbringt

Anerkannte AbschlUsse, umfassendes Qualitatsmanagement

Fernunterricht ist heute eine anerkannte Alternative zu den herkdmmlichen Weiterbildungen, die eine
stéandige Prasenz der Teilnehmer erfordern. Dass Fernlehrgange dem Wunsch der Bildungswilligen
entsprechen, im Beruf zu bleiben und sich dennoch in Eigeninitiative weiterzuentwickeln, zeigen die
steigenden Teilnehmerzahlen: Rund 400.000 Personen belegen derzeit in Deutschland einen Fern-
lehrgang oder ein Fernstudium, fast doppelt so viele wie noch vor sieben Jahren. Wer auf diese Weise
in seine Kompetenzen investiert, mdchte sicher sein, dass das neu erworbene Wissen aktuell und
didaktisch angemessen aufbereitet ist. Daher werden alle berufsrelevanten Fernlehrgéange von der
Staatlichen Zentralstelle flr Fernunterricht (ZFU) Gberprift. Die ZFU begutachtet das Lehrgangskon-
zept sowie die eingesetzten Lehrmaterialien und -medien im Hinblick auf Qualitat und Eignung.

Die Deutsche Hotelakademie legt dartber hinaus duBersten Wert auf permanente Qualitatssicherung.
Das gilt fUr jedes Element der Weiterbildung, von der Konzeption der Lehrgénge Uber die Durchfih-
rung bis zum Prifungserfolg und zum Feedback der Teilnehmer.

Kai Winkler,
Hotelmanager im Kempinski Hotel Airport Miinchen

,Die Deutsche Hotelakademie bietet das, was das Hotel- und
Gaststéttengewerbe fordert — branchenspezifische Weiterbildung,
die staatlich geprdft und zertifiziert ist. Durch lhre innovativen und
kundennahen Lehrgénge wird sie zum Trendsetter unserer immer
anspruchsvolleren Branche.

o /\
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Anspruchsvolles Bildungsniveau

Unser umfassendes Qualitdtsmanagement ga-
rantiert ein hohes Niveau der Schulung selbst,
der Lernumgebung und aller Prozesse der Aka-
demie, die mit der Lerndienstleistung zu tun ha-
ben. Eine besondere Starke unserer Lehrgange
ist es, dass Trainings in Lern- und Arbeitsmetho-
dik, Selbst- und Zeitmanagement als feste Be-
standteile dazugehoren. Das versetzt Sie in die
Lage, Ihre Weiterbildung optimal zu organisieren.
Darin unterstutzt die Deutsche Hotelakademie
Sie auBerdem, indem sie ihre Inhalte auf einer
komfortablen Lernplattform anbietet. Das macht
das Lernen noch effizienter.

Transparenz und Kundennéhe - bis ins
kleinste Detail

Die Deutsche Hotelakademie steht fur klare in-
terne Prozesse und eine hohe Transparenz ge-
gentber den Teilnehmern. Wir informieren Sie
vorab Uber den Lehrgangsablauf, Prasenz- und
Prifungstermine, die Inhalte der Lehrgangs-
module und Kostenfragen. Ubrigens: Sollten Sie
es sich doch anders Uberlegen, kdnnen Sie bei
der DHA bis zu vier Wochen von Ihrem Ruck-
trittsrecht Gebrauch machen! Innerhalb dieser
Frist entstehen Ihnen keine Kosten.

Prifungsservice

Ein besonderer Service der Deutschen Hotel-
akademie sind die verschiedenen Prufungs-
standorte. Wahlen Sie zwischen Kdln, Minchen
und Berlin und sparen Sie Zeit und Geld.

Die Meinung unserer Teilnehmer zahlt

Unsere Lehrgange sind didaktisch auf dem neu-
esten Stand und fur die Praxis entwickelt worden.
Dennoch gehért es zu unserem Selbstverstand-
nis, die genaue Umsetzung durch die Dozenten
zu Uberwachen, die Lernfortschritte der Absol-
venten zu bewerten und neue Erkenntnisse oder
zusétzlichen Lernbedarf in unsere Konzepte ein-
flieBen zu lassen. Die Meinung der Teilnehmer
gibt uns daflr wichtige Impulse — wahrend der
Weiterbildung und nach der Abschlussprufung.
Daher evaluieren wir die Teilnehmerfeedbacks
und die Prifungsergebnisse, um die Lehrgénge
flexibel an die BedUrfnisse unserer Zielgruppe
anzupassen.

Anerkannter Bildungspartner der Branche
Seit ihrer Grindung wird die Deutsche Hotel-
akademie von einem Fachbeirat unterstitzt, dem
erfahrene Experten aus dem Hotel- und Gast-
gewerbe angehoren. Dieses Expertengremium
berat die Deutsche Hotelakademie und bringt
neue Branchentrends in unsere Lehrgangs-
inhalte und -gestaltung ein. Um Branchenent-
wicklungen auf der Spur zu bleiben, pflegen
wir zudem intensive Kontakte und partner-
schaftliche Beziehungen zu Institutionen und
Verbanden wie der Industrie- und Handels-
kammer, der Hospitality Sales und Marketing
Association Deutschland e.V. und dem Verband
der Kéche Deutschlands e.V. — um nur einige
Beispiele zu nennen. Durch unsere starke Ver-
netzung sind wir ein anerkannter Bildungspart-
ner der Branche.

DHA-Akademie




Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

Das Gastgewerbe liefert alljahrlich beeindrucken-
de Zahlen: Die rund 124.000 Betriebe in Deutsch-
land mit inren Uber 830.000 Beschéftigten errei-
chen einen Jahresumsatz von 26,8 Milliarden
Euro. Solche Ergebnisse sind ohne qualifizierte
Fachkrafte nicht maoglich. Zu ihren Aufgaben
gehdrt es auch, einen Betrieb zu etwas AuBer-
gewohnlichem zu formen, damit er im harten
Konkurrenzkampf bestehen kann. Die Deutsche
Hotelakademie hat es sich zur Aufgabe gemacht,
Sie fUr die vielfaltigen und spannenden Aufgaben
eines Fachwirts im Gastgewerbe fit zu machen
und zu einer FUhrungskraft in einem Hotel- und
Gaststattenbetrieb, der Systemgastronomie oder
der Gemeinschaftsverpflegung auszubilden. Im
Rahmen lhrer Weiterbildung werden Ihnen zu-
n&chst die allgemeinen wirtschaftsbezogenen
Qualifikationen vermittelt, das Rustzeug eines je-
den Fachwirts. AnschlieBend werden Sie in den

Zielgruppe

speziellen Anforderungen des Gastgewerbes
geschult. Im Fokus steht natdrlich die Betreuung
der Géste, aber auch die vielfaltigen Marketing-
aufgaben eines Fachwirts. Im Bereich branchen-
bezogenes Management werden Sie Ihr Wissen
in  Mitarbeiterfihrung, Qualitdtsmanagement
und Veranstaltungsmanagement  erweitern,
das branchenbezogene Recht behandelt die
spezifischen Rechtsvorschriften, die Vertrage
im Gastgewerbe sowie die branchenbezogenen
Steuern, Abgaben und Versicherungen. Der
Lehrgang bereitet Sie so optimal auf die IHK-
Prifung vor. Mit der Deutschen Hotelakademie

nimmt lhr beruflicher Aufstieg Formen an.

inklusive

Vorbereitungsunterlagen

Fachkrafte aus den Branchen Gastronomie, Hotellerie, Systemgastronomie, GV und Catering, die

sich auf das mittlere Flihrungsmanagement vorbereiten wollen

Zulassungs-
voraussetzungen

eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem anerkannten, dreijéhrigen kaufméannischen/
kaufmannisch verwandten Ausbildungsberuf & mindestens zweijahrige Berufspraxis

oder  eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem anerkannten, zweijahrigen kaufmannischen/
kaufmannisch verwandten Ausbildungsberuf & mindestens dreijahrige Berufspraxis

oder  eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem anderen anerkannten, dreijghrigen kaufmanni-
schen Ausbildungsberuf & mindestens dreijahrige Berufspraxis

oder  mindestens 5 Jahre Berufserfahrung in einer der oben aufgefiihrten Branchen

lhre Weiterbildung beinhaltet 19 Studienbriefe sowie erganzende Online- und Prasenzphasen, die

mehrfach im Jahr stattfinden. So kénnen Sie lhre Termine flexibel planen.

Ablauf  Start: alle 2 Monate
Dauer: 18 Monate
Leistungen
Gebiihren = Monatlich: 139,00 Euro
Gesamt: 2.502,00 Euro
Abschluss  Fachwirt/-in im Gastgewerbe (IHK)
Studienform

Staatlich geprifter und zugelassener Fernunterricht (Zulassungsnr. 57881 1v)




Studieninhalte

@ Den ausfuhrlichen Lehrplan mit Startterminen, Ablauf und
Inhalten der Studienbriefe, Prasenz- und Onlinephasen
finden Sie unter www.dha-akademie.de

Teil 1: Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

Einfiihrung

Lern- und Arbeitsmethodik
Lerntechniken, Zeitmanagement, Motivation

Volks- und
Betriebswirtschaft

VWL

Grundbegriffe der VWL, Konjunkiur- und
Wirtschattspolitik, Markt und Preis, Grundlagen
der Mikro-/Makrookonomie

BWL

Grundbegriffe, Betriebliche Funktionen
und deren Zusammenwirken, Dienstleistungs-
produktion

Existenzgriindung

Griindungsphasen, Modelle, Finanzierung und
Forderung

Rechnungswesen

Rechnungswesen |

Grundlegende Aspekte des Rechnungswesens,
Finanzbuchhaltung, GuV

Rechnungswesen Il
Kosten- und Leistungsrechnung, Controlling

Recht und Steuern

Recht

Grundlagen des BGB und HGB, Gesellschafts-
recht, Wettbewerbsrecht, Arbeitsrecht

Steuern

Steuerrechtliche Bestimmungen, Begriffe,
Systematik, Steuerarten

Unternehmensfiihrung

Unternehmensfiihrung

Betriebsorganisation, Aufbau/Ablauforganisation,

Managementsysteme, Unternehmensorganisa-
tion, Unternehmenszusammenschliisse

Personalmanagement
Personalbedarfsplanung, Personalbeschaffung

und -auswahl, Personalftihrung und -entwicklung

Teil 2: Handlungsfeldspezifische Qualifikationen

Giésteorientierung und
Marketing

Die verschiedenen Arten
der Kommunikation

Grundlagen, Rhetorik, Stimme, Kommunikations-

techniken fur den beruflichen Alltag, Kundenge-
sprache

Dienstleistungsmarketing

Marketing-Mix, Marketinginstrumente, Formen
der Kommunikationspolitik, Entwicklung von
Marketingkonzepten und -planen

Branchenbezogenes
Management

Warenwirtschaftssysteme
Beschaffung, Anforderungen an Hard-/Software,

Auswahlkriterien, praktische Anwendung ausge-
wahlter [T-Systeme

Qualitatsmanagement

Grundlagen des QM, QM-Systeme, Qualitéts-
stufen, Implementierung eines QM-Systems,
Rahmenbedingungen, Struktur, Autbau

Planen, Organisieren und
Durchfiihren von Veranstaltungen

Veranstaltungskonzeption und -budgetierung,
Personaleinsatzplanung, Versicherungen, steuer-
liche Aspekte

Branchenbezogenes Recht

Branchenspezifisches Recht

Gaststatten- und Gewerberecht, Vertragsarten im
Gastgewerbe, Arbeitssicherheit, Schutzgesetze

Branchenbezogene Steuern,
Abgaben und Versicherungen
Lohnsteuerpauschalierung fur geringfligig
Beschéftigte, gemeindliche Abgaben,
Versicherungen, GEMA, GEZ

Gastronomische
Angebotsformen

Hotel- und Gaststéattenbetriebe

Betriebsformen, Mitbewerber, Kooperationen,
Reservierungssysteme, Angebot, Serviceformen,
Zielgruppenspezifische Betriebe

Systemgastronomie

Betriebsformen, standortbedingte Formen,
Franchising, Expansionspolitik, Marktsituation
und Mitbewerber, zentrale Systemsteuerung

Gemeinschaftsverpflegung/
Catering

Betriebsformen, Serviceformen, erndhrungsphy-
siologische Aspekte, Zielgruppen, Verpflegungs-
systeme, Marktentwicklung und Mitbewerber

DHA-Akademie




Kiichenmeister (IHK)

Den ,Meisterbrief in der Tasche® zu haben ist
ein GUtesiegel und haufig die Grundvorausset-
zung fur die Besetzung von hochqualifizierten
Flhrungspositionen. Auch der Schritt in die
Selbststandigkeit erfordert ein hohes MaB an
theoretischem Wissen und handwerklichen Fer-
tigkeiten, die in dieser Qualitat nur von Meistern
mitgebracht werden. Fur erfahrene Koche ist die
Ausbildung zum Kuchenmeister daher die Mog-
lichkeit, auf der Karriereleiter weiter nach oben
zu klettern oder sich den Traum von der Selbst-
standigkeit zu erflllen.

inklusiy

\/or

ungsunterlagen

Zielgruppe

Zulassungs- 1.

voraussetzungen + einjéhrige Berufspraxis oder

Die Deutsche Hotelakademie hilft lhnen dabei,
diesen Schritt im wahrsten Sinne des Wortes zu
meistern. Dank der flexiblen Gestaltung und der
vielfaltigen Unterstidtzung, z.B. durch Prasenz-
phasen und Onlineseminare, wird es lhnen mog-
lich sein, sich berufsbegleitend weiterzubilden.
Im Rahmen von spannenden Trainings in der
Lehrkiiche optimieren Sie Ihre fachpraktischen
Fertigkeiten. Im theoretischen Teil der Weiter-
bildung stehen die Bereiche VWL, BWL, Rech-
nungswesen und Personalfihrung auf ihrem
Lehrplan. Zu lhren Aufgaben als Kiichenmeister
gehoren zukinftig auch Themen wie Lebensmit-
telkunde, Verarbeitungstechniken, Hygiene so-
wie Marketingaktivitaten. Mit der Unterstitzung
der Deutschen Hotelakademie wird lhr Traum
vom ,Meisterbrief in der Tasche* Wirklichkeit.

Kéche, die sich fur Fihrungsaufgaben qualifizieren mochten.

Eine mit Erfolg abgelegte Abschlusspriifung in einem dreijahrigen anerkannten Ausbildungsberuf

Wirtschaftsbezogene 2. eine mit Erfolg abgelegte Abschlussprifung in einem zweijahrigen anerkannten Ausbildungsberuf

+ zweijahrige Berufspraxis oder
3. mindestens vierjahrige Berufspraxis

Qualifikationen

Handlungsspezifische 1.

Die abgelegte Prufung im Prifungsteil Wirtschaftsbezogene Qualifikationen und

Qualifikationen 2. indenin Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten Féllen zu den dort genannten Praxiszeiten Nachweis eines

weiteren Jahres Berufspraxis oder

3. indem in Absatz 1 Nr. 3 genannten Fall zu den dort genannten Praxiszeiten Nachweis einer mindestens

zweijahrigen Berufspraxis

Praktische Prifung 1.
spezifische Qualifikationen

Erfolgreiche Teilnahme an Prifungsteil Wirtschaftsbezogene Qualifikationen, Prifungsteil Handlungs-

2. Inden Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten Féllen zu den dort genannten Praxiszeiten Nachweis weiterer

zwei Jahre Berufspraxis oder

3. in dem in Absatz 1 Nr. 3 genannten Fall zu den dort genannten Praxiszeiten Nachweis weiterer vier

Jahre Berufspraxis.

Der Prufungsteil berufs- und arbeitspadagogische Qualifikationen ist durch eine Prifung gemas der
Ausbilder-Eignungsverordnung nachzuweisen.

lhre Weiterbildung beinhaltet 25 Studienbriefe sowie ergdnzende Online- und Prasenzphasen, die mehr-

fach im Jahr stattfinden. So kénnen Sie |hre Termine flexibel planen.

Gebiihren  Monatlich: 139,00 Euro

Gesamt: 2.780,00 Euro

Leistungen
Ablauf  Start: alle 2 Monate
Dauer: 20 Monate
Abschluss  Geprlfte/-r Kichenmeister/-in (IHK)
Studienform

Staatlich geprufter und zugelassener Fernunterricht (Zulassungsnr. 580031 1)




Studieninhalte

@ Den ausfuhrlichen Lehrplan mit Startterminen, Ablauf und
Inhalten der Studienbriefe, Prasenz- und Onlinephasen
finden Sie unter www.dha-akademie.de

Teil 1: Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

Einfiihrung

Lern- und Arbeitsmethodik
Lerntechniken, Zeitmanagement, Motivation

Volks- und
Betriebswirtschaft

VWL

Grundbegriffe der VWL, Konjunktur- und
Wirtschaftspolitik, Markt und Preis, Grundlagen
der Mikro-/Makrotkonomie

BWL

Grundbegriffe, Betriebliche Funktionen
und deren Zusammenwirken, Dienstleistungs-
produktion

Existenzgriindung

Griindungsphasen, Modelle, Finanzierung und
Forderung

Rechnungswesen

Rechnungswesen |

Grundlegende Aspekte des Rechnungswesens,
Finanzbuchhaltung, GuV

Rechnungswesen I

Kosten- und Leistungsrechnung, Controlling,
Planungsrechnung

Recht und Steuern

Recht

Grundlagen des BGB und HGB, Gesellschafts-
recht, Wettbewerbsrecht, Arbeitsrecht

Steuern

Steuerrechtliche Bestimmungen, Begriffe,
Systematik, Steuerarten

Unternehmensfiihrung

Unternehmensfiihrung

Betriebsorganisation, Autbau/Ablauforganisation,
Managementsysteme, Unternehmensorganisa-
tion, Unternehmenszusammenschlisse

Teil 2: Handlungsfeldspezifische Qualifikationen

Mitarbeiterfiihrung
und -forderung

Personalwesen

Personalplanung, -einsatz und -motivation,
Personalftihrung, -entwicklung und -beurteilung

Abldufe planen, durch-
fiihren und kontrollieren

Betriebliche Ablaufe

Mentikunde: Entwicklung von Speisenangeboten
und gastronomischen Dienstleistungen

Betriebsorganisation
Arbeits- und Kostenplanung

Produkte beschaffen
und pflegen

Produktbeschaffung
Einkauf, Lagerhaltung und Investition

Produktpflege

Pflege von Gebrauchsglitern, Arbeitssicherheit,
Hygiene, Umweltschutz und Energiesparen

Speisentechnologie und
Erndahrungswissenschaft

Fachkunde

Speisenplanung: Rohstoff-, Jahreszeit-, gast-,
preis- und anlassbezogene Speisen planen
und erldutern

Wareneinsatz: Bewertung der Speisen nach
Wareneinsatz und Arbeitsaufwand

Wareneinsatz

Speisenbewertung nach Wareneinsatz und Arbeits-
aufwand

Ernahrungslehre

Nahrstoffgehalt, Nahrwerterhaltung, Gesundheitsbe-
wusste Eréhrung

Gaéste beraten und
Produkte vermarkten

Marketing

Verkaufsforderung, Angebotserstellung,
Speisenprasentation, Verkaufsgesprache

DHA-Akademie




—— Diitkoch (IHK)

Neben Diatkostformen aufgrund unterschied-
licher Krankheitsbilder gibt es heutzutage auch
Menschen, die verstarkt unter Allergien und
Lebensmittelunvertraglichkeiten leiden. Diese
Entwicklung fordert eine Verbesserung des dia-
tetischen Essens, das bisher eher geschmacks-
arm und wenig abwechslungsreich war. Dank
der speziellen Ausbildung von Diatkdchen ha-
ben diese Menschen eine neue kulinarische
Perspektive: Sie kommen auf Grundlage ihrer
medizinischen Indikation nun in den Genuss ge-
eigneter Speisen, die schonend und vor allem
schmackhaft zubereitet werden. Die vielféltigen
Einsatzmdglichkeiten der Didtkdche haben auf
dem Arbeitsmarkt langst zu einer groBen Nach-
frage gefuhrt: Krankenh&user, Senioren- und
Pflegeheime, Kinder- und Jugendeinrichtungen
sowie die gehobene Gastronomie suchen Men-
schen mit den umfangreichen Zusatzqualifikati-

onen, die entsprechend honoriert werden.

Zielgruppe

Zulassungs-

voraussetzungen  Berufserfahrung

Mit der Ausbildung zum Diatkoch bietet Ihnen die
Deutsche Hotelakademie die Chance, auf einem
spannenden und abwechslungsreichen Gebiet
FuB zu fassen. Im Rahmen Ihrer berufsbegleiten-
den Studien werden Ihnen die physiologischen
und medizinischen Grundlagen vermittelt, Sie
erhalten Einblicke in die Erndhrungslehre und
die Diatetik und wenden lhr Wissen umgehend
in praktischen Seminaren an. Damit sind Sie fUr
die vielfaltigen Anforderungen in einem Beruf mit
Zukunft optimal vorbereitet.

eitungsunterlagen

Kdéche, die sich im diétetischen Bereich spezialisieren mochten.

Erfolgreich abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kéchin und mindestens drei Jahre

oder  mindestens sechs Jahre einschlagige Berufserfahrung flr Quereinsteiger, die Uber keine

Kochausbildung verfligen

lhre Weiterbildung beinhaltet 12 Studienbriefe sowie erganzende Online- und Prasenzphasen, die

mehrfach im Jahr stattfinden. So kénnen Sie |lhre Termine flexibel planen.

Ablauf  Start: alle 2 Monate
Dauer: 12 Monate
Leistungen
Gebiihren  Monatlich: 139,00 Euro
Gesamt: 1.668,00 Euro
Abschluss  Geprufte/-r Didtkoch/-kéchin (IHK)




@ Den ausfuhrlichen Lehrplan mit Startterminen, Ablauf und
Inhalten der Studienbriefe, Prasenz- und Onlinephasen
finden Sie unter www.dha-akademie.de

Studieninhalte

Einfiihrung

Lern- und Arbeitsmethodik
Lerntechniken, Zeitmanagement, Motivation

Erndahrungslehre

Nahrstoffe und Nahrstoffbedarf

DGE-Richtlinien und -Empfehlungen, Schatz-
und Richtwerte, Berechnung des Energiebedarfs,
Eintellung und Besonderheiten der Nahrstoffe
sowie deren Bedeutung fir den Organismus,
Einteilung und Aufgaben von Vitaminen und
Mineralstoffen sowie deren Wirkung auf den
Organismus bei Fehlversorgung, Bedeutung von
Aromastoffen in der Didtetik, Bedeutung sowie
Aufgaben des Wassers als Lebensmittel und flir
das Kochen

Nahrstoffwertberechnung

Kostenformen und deren
Zusammensetzung

Vollkost, leichte Vollkost, alternative Kostformen
wie vegetarische Ernéhrungsarten, Makrobiotik,
Schroth-Kur oder Trennkost

Lebensmittelkunde

Zusammensetzung und ditetische Verwen-
dungsmaglichkeiten verschiedener Lebensmittel,
Uberblick tber und Verwendung diétetischer
Lebensmittel, Zusammenhange zwischen
Ernéhrung und Gesundheit, Uber- und Unter-
ernahrung, Zivilisationskrankheiten

Physiologische und
medizinische Grundlagen

Funktion und Storungen der Organe sowie des
Stoffwechsels, Krankheitsbilder wie Ubergewicht,
Diabetes mellitus oder andere Stoffwechseler-
krankungen, Hygiene — Einflisse und gesetzliche
Rahmenbedingungen

Didtetik

Kostformen einem Krankheitsbild zuordnen,
Kostaufbau und Nahrungsmittelauswahl be
verschiedenen Krankheiten und Storungen,
Erarbeiten von Speiseplanen und Nahrwert-
berechnungen.

Fachpraxis

Beurteilung von verschiedenen Garverfahren in
Bezug auf die Nahrstoffe, Vor- und Zubereitung
von Lebensmitteln entsprechend der Kostform,
sinnvoller Einsatz von Wirzstoffen, Einsatz
didtetischer Lebensmittel, Zubereitung beispiel-
hafter Gerichte aus verschiedenen Kostformen,
Erstellen einer genauen Materialanforderung,
Anrichten entsprechend der berechneten
Nahrungsmittelmengen, Gamieren entsprechend
der Didtform

DHA-Akademie




Verpflegungsbetriebswirt (DHA)

Kichenteams in der Gemeinschaftsverpflegung
(GV) stehen heutzutage einem wachsenden
Kostendruck, steigenden gesetzlichen Vorga-
ben, zunehmenden Qualitatsansprichen ihrer
Kunden, Ruickgang der Bettenauslastung im
Care-Bereich und einem hart umkampften Markt
in der AuBerhausverpflegung gegenuber. Die
Aufgaben der Kuichenleiter und ihrer Stellver-
treter umfassen immer mehr das wirtschaftliche
Planen, Leiten und Kontrollieren von Arbeits-
ablaufen, anstatt zu Kochen — das, was sie vor
Jahren gelernt haben.

inklus

Vo itungsunterlagen

Zielgruppe

Zulassungs-
voraussetzungen

Erkennen Sie sich wieder? Fehlen lhnen auch
die betriebswirtschaftlichen Kenntnisse, um den
neuen Aufgaben gerecht zu werden? Mit der
Weiterbildung
an der Deutschen Hotelakademie (DHA) erhal-

zum  Verpflegungsbetriebswirt

ten Sie das Rustzeug, um zu MaBnahmen, wie
z.B. Outsourcing, Zentralisierung von Kichen
und Zusatzgeschafte durch Schulverpflegung,
die fachlich richtigen Entscheidungen im Sinne
des wirtschaftlichen Handelns und der Unter-
nehmensfihrung zu treffen. Neben betriebswirt-
schaftlichen und rechtlichen Grundlagen wer-
den Sie fur branchenspezifische Aufgaben wie
Logistik, Controlling, Mitarbeitereinsatzplanung,
Qualitats- und Krisenmanagement qualifiziert.
So tragen auch Sie dazu bei, das Marktvolumen
lhrer Branche von derzeit geschéatzten 15,4 Milli-
arden Euro weiter zu steigern.

Fach- und Flhrungskréfte aus den GV-Bereichen Care-, Betriebs-, Verkehrs- und Schulverpflegung

Erfolgreich abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kochin, Didtassistent/-in oder Hauswirtschafter/-in
und mindestens 1 Jahr Berufserfahrung in der GV

oder  Quereinsteiger, die Uber keine branchenspezifische Ausbildung verfligen, aber aufgrund ihrer
— nachgewiesenen — langjahrigen, kaufmannisch ausgerichteten Tatigkeit in der GV die notwendigen

Grundkenntnisse mitbringen

Ihre Weiterbildung beinhaltet 19 Studienbriefe sowie ergdnzende Online- und Prasenzphasen, die

mehrfach im Jahr stattfinden. So kénnen Sie lhre Termine flexibel planen.

Ablauf  Start: alle 2 Monate
Dauer: 16 Monate
Leistungen
Gebiihren  Monatlich: 139,00 Euro
Gesamt: 2.224,00 Euro
Abschluss  Verpflegungsbetriebswirt/-in (DHA)
Studienform

Staatlich geprifter und zugelassener Fernunterricht (Zulassungsnr. 7233211v)




Studieninhalte

Einfiihrung
Gemeinschaftsverpflegung -
ein Markt im Uberblick

Daten & Fakten zu aktuellen Branchen- und
Organisationsstrukiuren, Betrigbsarten etc.
Lern- und Arbeitsmethodik
Lerntechniken, Zeitmanagement, Motivation

Allgemeine BWL &
Rechtliche Grundlagen

Grundlagen der BWL

Grundbegriffe, betrigbliche Funktionen,
Risikomanagement

Betriebliches Rechnungswesen
Buchflihrung, Bilanz, Gewinn- und Verlustrech-

nung, Jahresabschluss, Kosten- und Leistungs-

rechnung

Finanzierung und Controlling

Innen-/AuBenfinanzierung, Budgetierung,
Cash-Flow-Management

Allgemeines Recht

Rechtsfanigkeit, Vertragsrecht, Insolvenzrecht,
Handelsgesetzbuch, Gesellschaftsrecht,
Arbeitsrecht

Betriebliche Steuern

Begriffsbestimmungen und Klassifikationen, Ein-

kommenssteuer, Umsatzsteuer, Gewerbesteuer

Personalmanagement
in der GV

Personalwesen

Personalplanung, Personalbeschaffung und
-auswahl, Personalentwicklung

@ Den ausfuhrlichen Lehrplan mit Startterminen, Ablauf und
Inhalten der Studienbriefe, Prasenz- und Onlinephasen
finden Sie unter www.dha-akademie.de

Die Sparten der GV

Care-, Betriebs-, Schul- und
Verkehrsverpflegung

Darstellung der Bereiche nach Angebot,
Zielgruppe und deren Bedtrfisse, Ermahrung
und Anforderungen an die Kiiche

Strategisches Management
in der GV

Unternehmensfiihrung

Unternehmensphilosophie, -kultur und -leitoild,
Zielbildung, Unternehmensplanung

Marketing

Einflihrung, Marketinginstrumente, Marketing-
Mix, Entwicklung von Marketingkonzepten
und -plénen

Betriebwirtschaftliches
Handeln in der GV

Spezifische BWL in der GV

BWA, Kennzahlen, Speisendiagnose,
ABC-Analyse, Rezepturen, Arbeiten mit dem
BKT, Kalkulation, DB-Rechnung

Controlling in der GV

Inventur, Inventar, Produktion, Ermittlung von
Kennzahlen, Instrumente des Controllings

Branchenspezifisches Recht

Lebensmittelrecht

Deutsches und Europdisches Lebensmittelrecht
auf Basis der DIN 10514 und §4 LMHV.
Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, Riickstell-
proben, Schadlingsbekdmpfung

Organisation in der GV

Kiichenplanung

Kiichenplanung unter den Aspekten
Raumlichkeiten, Gerate, Verpflegungssysteme,
Zielgruppen, Produktionstechniken

Warenwirtschaft

Warenwirtschaftssysteme im Vergleich,
Stammdaten, Speisenplanung, Aufgaben
und Kennzahlen, Pflichtenheft

Logistik
Verpflegungssysteme, Just-in-Time-Logistik,
Supply-Chain-Management, Transportsysteme

Qualitdt als
Managementstrategie

Qualitatsmanagement

Grundlagen des QM, QM-Systeme in der GV,
Qualitatsstufen, Struktur, Aufbau, Implementie-
rung eines QM-Systems

Krisenmanagement

Krisenhandbuch, interne/externe Kommunikation
in Krisensituationen

Kommunikation

Die verschiedenen Arten der
Kommunikation

Formen der Kommunikation, Kommunikations-
techniken fir den Alltag, Rhetorik

DHA-Akademie




DHA-Akademie

Hotelbetriebswirt (DHA)

Kaum eine Branche bietet eine solche Abwechs-
lung im Berufsalltag wie das Hotelgewerbe.
Garant dafur sind alleine die vielen Menschen
aller Nationen, die das Angebot und den Ser-
vice in den unterschiedlichen Hotelkategorien
genieBen. Alleine 2010 verzeichneten die Hotels
in Deutschland 380,3 Millionen Ubernachtungen
und einen Umsatz von 17,2 Milliarden Euro. Fur
den Erfolg dieses Dienstleistungssektors sind
im entscheidenden MaBe die Mitarbeiter verant-
wortlich, die Freude am Umgang mit den Gésten
haben und echte Teamplayer sind. Und natUr-
lich profitiert der Gast und somit das Unterneh-
men von den branchenspezifischen Kenntnissen
dieser Mitarbeiter, die sich zum Beispiel durch
eine Qualifizierung zum Hotelbetriebswirt zum
fachkundigen Experten entwickelt haben. Mit
einer Weiterbildung an der Deutschen Hotelaka-
demie (DHA) haben auch Sie die Chance, sich
als Hotelbetriebswirt (DHA) fur die vielféltigen
und spannenden Aufgaben im Management zu

empfehlen. Betriebswirtschaftslehre und Perso-
nalmanagement gehdren ebenso zu lhrem Wis-
sensspektrum wie die Bereiche strategisches
und operatives Hotelmanagement, Hospitality
Real Estate, Qualitatsmanagement und die mo-
dernen Wege des Marketings wie Social Media
und Revenue Management. SchlieBlich gilt es,
bei steigender Mitbewerberzahl eine optimale
Auslastung und eine groBtmdgliche Kunden-
zufriedenheit zu erreichen. Die Deutsche Hotel-
akademie vergroBert Ihre personliche Perspek-
tive in der Hotellerie. Dass sich dies auf einem
Markt der Zukunft
Investitionsvolumen, das sich im Jahr 2010 auf
10,4 Milliarden Euro belief.

lohnt, unterstreicht das

inklu

ungsunterlagen

Fach- und Fuhrungskréfte aus den Abteilungen Logis, Housekeeping, Verwaltung und F&B eines

Erfolgreich abgeschlossene Ausbildung in der Branche (Hotellerie/angeschlossene Gastronomie)

Quereinsteiger, die Uber keine branchenspezifische Ausbildung verfligen, aber aufgrund ihrer

— nachgewiesenen — langjahrigen, kaufmannisch ausgerichteten Tatigkeit in 0.g. Branchen die

lhre Weiterbildung beinhaltet 20 Studienbriefe sowie erganzende Online- und Prasenzphasen, die

mehrfach im Jahr stattfinden. So kénnen Sie |lhre Termine flexibel planen.

Zielgruppe
Hotels
Zulassungs-
voraussetzungen  und mindestens 1 Jahr Berufserfahrung
oder
notwendigen Grundkenntnisse mitbringen
Ablauf  Start: alle 2 Monate
Dauer: 16 Monate
Leistungen
Gebiihren = Monatlich: 139,00 Euro
Gesamt: 2.224,00 Euro
Abschluss  Hotelbetriebswirt/-in (DHA)
Studienform

Staatlich geprufter und zugelassener Fernunterricht (Zulassungsnr. 7233111v)




Studieninhalte

Einfiihrung

Hotelmarkt im In- und Ausland
Daten & Fakten zu aktuellen Branchen- und
Organisationsstrukturen, Betriebsarten etc.
Lern- und Arbeitsmethodik
Lerntechniken, Zeitmanagement, Motivation

Allgemeine BWL &
Rechtliche Grundlagen

Grundlagen der BWL

Grundbegriffe, betriebliche Funktionen,
Risikomanagement

Betriebliches Rechnungswesen
Buchfiihrung, Bilanz, Gewinn- und Verlustrech-

nung, Jahresabschluss, Kosten- und Leistungs-

rechnung

Finanzierung und Controlling

Innen-/AuBenfinanzierung, Budgetierung,
Cash-Flow-Management

Allgemeines Recht

Rechtsfanigkeit, Vertragsrecht, Insolvenzrecht,
Handelsgesetzbuch, Gesellschaftsrecht,
Arbeitsrecht

Betriebliche Steuern

Begriffsbestimmungen und Klassifikation, Ein-
kommenssteuer, Umsatzsteuer, Gewerbesteuer

Personalmanagement
in der Hotellerie

Personalwesen

Personalplanung, Personalbeschaffung
und -auswahl, Personalentwicklung

Strategisches
Hotelmanagement

Unternehmensfiihrung

Unternehmenphilosophie, -kultur und -leitoild,
Zielbildung, Unternehmensplanung

@ Den ausfuhrlichen Lehrplan mit Startterminen, Ablauf und
Inhalten der Studienbriefe, Prasenz- und Onlinephasen
finden Sie unter www.dha-akademie.de

Branchenspezifisches Recht

Gaststatten- und Gewerberecht, Vertragsarten
im Gastgewerbe

Hospitality Real Estate

Konzeption und Erwerb einer Hotelimmabilie,
Facility Management und Nachhaltigkeit in der
Planungs- und Bauphase, Verwaltung

Operatives
Hotelmanagement

Spezifische Hotelbetriebswirt-
schaftslehre

G+V-Rechnung, Controlling, Kurzfristige
Erfolgsrechnung unter Verwendung von USALI,
Zimmerpreis, Packages, Personalkosten

Organisation eines Hotelbetriebes

Organisationsstrukturen und -abldufe im Hotel,
Planungs- und Organisationsinstrumente,
Facilitymanagement, Housekeeping

Marketing in der Hotellerie I:
Grundlagen & Strategien

Marketing

Definition von Marketingzielen und -strategien,
Entwicklung von Marketingkonzepten und
-planen, Marketinginstrumente

Implementierung von
Social Media

Die verschiedenen Instrumente und deren
Anwendung, z.B. Facebook und Twitter, Social
Media Strategien

Marketing in der Hotellerie II:
Sales & Distribution

Vertriebswege in der Hotellerie

CRM, Kundenakaquise, Kooperationsmarketing,
Guerilla Marketing flir die mittelstdndische
Hotellerie

Yield- und Revenuemanagement

Kundensegmentierung, Preis- und Kapazitats-
steuerung, YM-Instrumente und -Methoden,
Channelmanagement

E-Commerce in der Hotellerie

Distributionskandle GDS und IDS, Kosten
und Aufwand, Ratenprogramme

Qualitdt als
Managementstrategie

Qualitatsmanagement

Grundlagen des QM, QM-Systeme, Strukiur,
Aufbau, Implementierung eines QM-Systems,
gelebte Qualitdt, Zertifizierungen

F&B-Management

F&B-Bereiche eines Hotels

Darstellung der Bereiche, erforderliche
Qualifikationen, erforderliche Kundenstrukturen,
Ziele und Nutzen der Bereiche

F&B-Aufgaben: Von der
Beschaffung bis zum Controlling

Gestaltung von Speisen- und Getrankekarten,
Zusammenarbeit mit Lieferanten, ABC-Analyse,
Inventur und Lagerhaltung

Veranstaltungsorganisation
im Hotel

Planung, Organisation und
Durchfiihrung

Absprachen mit Kunden, interne Organisation,
@Grob- und Feinplanung, Kalkulation, rechtliche
und personelle Aspekte

Kommunikation &
Prasentation

Die verschiedenen Arten der
Kommunikation

Formen der Kommunikation, Rhetorik,
Kommunikationstechniken flir den Alltag

Gesprachsfiuhrung und
Prasentation
Erfolgreiche Gespréchsfihrung mit Gasten,

Kunden, Mitarbeitern und Vorgesetzten,
wirkungsvoll prasentieren

DHA-Akademie




DHA-Akademie

Das Fernstudium,

das Ihnen entgegenkommt

Umfassende Service- und Betreuungsangebote

Die Deutsche Hotelakademie leistet ihren Beitrag dazu, dass jeder Teilnehmer seinen Lehrgang mit

Erfolg absolviert. Unser Team wird Sie daher dabei unterstlitzen, zielflhrende Entscheidungen zu

treffen, bei unvorhergesehenen Belastungen durchzuhalten, Prifungen souverdn zu meistern und

beruflich voranzukommen.

So begleiten wir Sie durch das Studium:

Individuelle Erstberatung

Klaren Sie mit uns in einer telefonischen Erstbe-
ratung ab, mit welchem Lehrgang Sie lhre Karri-
ereziele erreichen wollen, ob Sie die Lehrgangs-
voraussetzungen erflllen und welchen Spielraum
lhnen Ihr Zeitbudget 1&sst. Unsere Angebote sind
staatlich zugelassen und férderfahig, z.B. durch
Meister-BafoG, Weiterbildungsstipendien oder
den Bildungsgutschein. Wir helfen Ihnen, ein fur
Sie passendes Férderprogramm zu finden.

Persdnliche Betreuung

Auch nach der Erstberatung sind wir flr Sie da.
Ihr personlicher Studienmentor hilft Ihnen weiter,
wenn Sie Motivation oder Unterstltzung brau-
chen — nicht nur vor Prifungen. Fur Fragen im
Studienalltag kénnen Sie sich Uber unsere ko-
stenlose 0800-Betreuungshotline Rat einholen.

Laufende Dokumentation Ihres Lernfort-
schritts

Jeder Lehrgang besteht aus Einzelmodulen,
deren Abschluss jeweils dokumentiert wird. So
wird der Lernfortschritt sichtbar — auch fir den
aktuellen oder kunftigen Arbeitgeber.

Studiendauerverlangerung oder -verkiirzung
Werden |hre Plane durch berufliche oder private
Ereignisse durchkreuzt, haben Sie jederzeit die
Mdglichkeit, Ihr Studium zu unterbrechen. Bei
der Deutschen Hotelakademie kénnen Sie die
regulare Lehrgangsdauer um bis zu zwolf
Monate verlangern und in dieser Zeit alle Service-
und Betreuungsleistungen nutzen. Auch eine
LernzeitverkUrzung ist maoglich: Prifungsleis-
tungen, die Sie vor dem Lehrgangsbeginn er-
bracht haben, erkennen wir an. Wenn Sie darU-
ber hinaus viel Zeit in die Weiterbildung stecken
konnen, erreichen Sie Ihren Abschluss friher.

DHA-Workshops

Die Anforderungen an die Fachkréfte in der Ho-
tellerie und der Gastronomie sind vielseitig und
entwickeln sich dynamisch weiter! Mit unserem
Workshop-Programm, das verschiedene Qualifi-
zierungsbereiche abdeckt, kdnnen Sie sich Uber
lhren DHA-Lehrgang hinaus aktuelles Wissen
zu speziellen Fachthemen in Seminarveranstal-
tungen aneignen. Dabei handelt es sich zum
Beispiel um EDV-Seminare oder die praktische
Vorbereitung auf die AEVO-Prifung.

Sie haben individuellen Schulungsbedarf? Mit individuellen Anforderungen und Zielen?

Dann sprechen Sie uns an! Gerne konzipieren wir fur Sie und |lhr Team individuelle Inhousetrainings, die

in Ihren Raumen stattfinden!




Testen Sie uns!

Melden Sie sich zundchst unverbindlich
an und testen Ihren gewahlten Lehrgang.
Anstelle der gesetzlich vorgeschriebenen
zwei Wochen haben Sie vier Wochen Zeit,
unser Weiterbildungsangebot eingehend zu
prufen. Entspricht der Lehrgang nicht Ihren
Vorstellungen, kénnen Sie von dem Vertrag
zurUcktreten, ohne dass lhnen Kosten ent-

Birgit Lacwig & [l stehen.
Merle Losem Wl

Hier fehlt das Anmeldeformular? Sie finden es auch unter www.dha-akademie.de
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