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PERSONLICH FUR DICH DA mm

Wir begleiten Dich erfolgreich durch Dein Studium!

Du erreichst uns
montags bis freitags
von 9:00 bis 18:00 Uhr.

i

Wir beraten Dich gerne!

team@dha-akademie.de

GEH MIT UNS IN FUHRUNG!

Herzlich willkommen bei der DHA! Als Bildungspartner Deiner Branche freuen wir
uns, Menschen bei ihrer personlichen Entwicklung zu begleiten. Dein Interesse
am DHA-Studienprogramm ist der erste Schritt auf Deinem Weg der beruflichen
Weiterentwicklung. Wir winschen Dir viel Spal3 beim Lesen und freuen uns da-
rauf, Dich auf Deinem Weiterbildungsweg begleiten zu durfen.

Herzliche GrilRe,

s

Merle Losem
Geschaftsfihrerin der Deutschen Hotelakademie

TOP

ANBIETER FUR

I"e s WEITERBILDUNG
arni ng r: TOP TOP
WOURNALs : FERNSCHULE FERNSCHULE 2021

AWARD 2021 . DESIAHHES Award 2020 Award 2021

Infrastruktur D)
- ) FernstudiumCheck.de FernstudiumCheck.de WEITERBILDUNGS
0312020
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Aus allem das Beste — das Blended Learning System der DHA

— SO GEHT WEITERBILDUNG HEUTE!

Ward 2021
UBERZEUGEND FLEXIBEL
Start ohne Risiko — 4 Wochen kostenfrei testen Zeit- und ortsunabhangiges Lernen
INDIVIDUELL PRAXISORIENTIERT
Personliche Beratung und Betreuung durch Branchenexperten als Top-Referenten

Deine Fachtutoren

Wir bieten Dir die M&glichkeit, Deine berufliche Karriere zu gestalten und Deine beruflichen
Potenziale zu nutzen — ganz individuell, nach Deinen personlichen Starken und Deinen
fachlichen Schwerpunkten und Interessen.

Mit einer DHA-Weiterbildung kommst Du Deinen beruflichen Zielen einen groBen Schritt
naher und findest Deinen Platz in einer sehr dynamischen und wachstumsgepragten
Branche. Wir freuen uns darauf, Dich bei Deinem Weg zu unterstitzen.

,Die DHA bietet Bildungsprogramme, die genau auf die Bedurf-
nisse unserer Branche zugeschnitten sind. Das schatze ich
besonders, weil der Punkt ,Wissen“ in der heutigen Generation
ein wichtiges Thema darstellt. Auch in unserem einzigartigen
»Sieben Saulen Mitarbeiterbindungs- und férderungspaket”
haben wir dieses Thema sowie weitere wichtige Aspekte flr
den Arbeithnehmer zusammengefasst.*

Marcus Frankle | Hotel der Blaue Reiter

Eine Auswahl unserer Partner

ROSA

FEMA
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Wieso Du bei uns genau richtig bist

Du bist auf der Suche nach neuen Karrierechancen und interessierst Dich fur eine berufs-
begleitende Weiterbildung? Dann bist Du bei uns genau richtig! Deine Weiterbildung bei
uns passt sich individuell an Deine Lebens- und Arbeitssituation an.

INDIVIDUELL

Flexibler Studienablauf,
passt sich jeder Lebens-
und Lernsituation an

ORTSUNABHANGIG

Aus allem das Beste — Lernen
im modernen Blended Learning
System

98% WEITEREMPFEHLUNG
Unabhangige Erfahrungs-
berichte findest Du auf
fernstudiumcheck.de

ZEITLICH FLEXIBEL

Du entscheidest, Uber
Lernpausen und darutber,
was Du wann bearbeitest

95% ERFOLGSQUOTE

Zum erfolgreichen Abschluss
durch eine passgenaue
Prifungsvorbereitung

STAATLICH ZUGELASSEN
Unsere Lehrgange sind staatlich
anerkannt und zugelassen

PRAXISORIENTIERT & VERNETZT
Spezialisierte Fachakademie
mit Dozenten aus der Branche

BERUFSBEGLEITEND

Du bleibst Deinem Unternehmen
in Vollzeit erhalten und musst
nicht auf Dein Gehalt verzichten

PERSONLICHE BETREUUNG
Ein Team aus Fachtutoren
steht Dir jederzeit zur Seite

KOSTENFREIE BETREUUNGSZEIT
Je nach Lehrgang profitierst Du
von einer kostenfreien Betreu-

ungszeit von bis zu 12 Monaten

QUALITAT

Die Zertifizierung unseres
QM-Systems garantiert
hdchste Qualitat

DIGITALES LERNEN
Du profitierst von den
Vorztigen des Online-Campus

SO FUNKTIONIERT'S!
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HOTELBETRIEBSWIRT (DHA)

Hotellerie

Kaum eine Branche bietet so vielfaltige berufliche Aufgaben und Méglichkeiten
wie die Hotellerie! Mit der berufsbegleitenden Weiterbildung zum Hotelbetriebs-
wirt (DHA) stellst Du die Weichen fiir Deine berufliche Karriere. Der Hotelbe-
triebswirt ist die klassische Basisausbildung fur alle, die einen Wechsel in Fuh-
rungs- oder Managementaufgaben anstreben und dauerhaft leitende Funktionen
einnehmen mochten.

Die Schwerpunkte der Weiterbildung liegen neben BWL, Personalmanagement
und Marketing vor allem im Bereich der strategischen und operativen Unterneh-
mensfihrung, dem branchenspezifischen Qualitats- und Nachhaltigkeitsmanage-
ment und den modernen Wegen des Online-Marketings. Die Deutsche Hotel-
akademie bietet Dir fachlich und inhaltlich ideale Lehrgangsinhalte, mit denen Du
Dich optimal auf die beruflichen Herausforderungen als Fach- und Fuhrungskraft
in der Hotellerie vorbereiten kannst.

management, E-Commerce u.v.m."

Leonie Kroncke | Hotelbetriebswirtin (DHA)

STUDIEN- WEB-BASED- PROJEKT-

BRIEFE WEBINARE TRAININGS STUDIEN

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus den
Abteilungen Logis, Verwaltung und F&B
STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 19 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 149,00 €

Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN
Abgeschlossene Ausbildung (Hotellerie/Gastronomie) mit

einem Jahr Berufserfahrung oder mindestens vier Jahre

Gesamt 2.981,00 €

,Mit der DHA habe ich im Lehrgang Hotelbetriebswirt eine der besten
Voraussetzungen, mir fachliches Hintergrundwissen im Hotelmanagement
anzueignen. Die Weiterbildung ist auBerst facettenreich und gibt mir
spannende Einblicke in betriebswirtschaftliches Know-how, Personal-

SEMINARTAGE

DEIN ABSCHLUSS Hotelbetriebswirt/-in (DHA) fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne

(Zulassungsnr. 7233111)  Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/hotelbetriebswirt
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-hotelbetriebswirt.pdf

DEINE STUDIENINHALTE
Einflhrung und
BranchenUberblick

Recruiting und Employer Mitarbeiterfuhrung
Branding

Kommunikation und Recht & Steuern
Gesprachsfihrung

Nachhaltigkeit Qualitaétsmanagement

in der Hotellerie

F&B-Management Bankett- und
Veranstaltungsmanagement

E-Commerce und Digitaler Revenue Management
Wandel in der Hotellerie

DEINE PRUFUNG

BWL, Controlling &
Rechnungswesen

Personalmanagement

Spezifische
Hotel-BWL

Change Management
als FUhrungsaufgabe

Marketingstrategien
in der Hotellerie

Erfolgreiche Social-
Media-Strategien

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Unternehmenssimulation mit einem Planspiel

1 TAG Mitarbeiterfhrung
1 TAG Erfolgreiche Mitarbeiterkommunikation

1 TAG Hotel-BWL in der Praxis — Planung, Steuerung & Anwendung
2 TAGE Marketingstrategien & -konzeption in der Hotellerie
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http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-hotelbetriebswirt.pdf

REVENUE MANAGER (DHA)

Hotellerie

Revenue Management ist heute ein zentrales Thema in der Hotellerie. Als
Revenue Manager bist Du darauf spezialisiert, das Hotelprodukt zur richtigen
Zeit, zum richtigen Preis und Uber den richtigen Vertriebskanal an den passen-
den Gast zu kommunizieren.

Uber einen Zeitraum von sieben Monaten eignest Du Dir — zu 100 % digital —
die spezifischen Kenntnisse an, die das Aufgabenfeld eines Revenue Managers
umfassen: von der Gestaltung der Zimmerpreise, Uber die Erstellung von Analy-
sen und Statistiken, die Pflege der Vertriebskanale, die Festlegung von Budgets
bis hin zur Erarbeitung der Preisstrategie und deren Umsetzung. Die Deutsche
Hotelakademie bietet Dir ein fachlich und inhaltlich passgenaues Studienpro-
gramm, mit dem Du Dich optimal auf die beruflichen Herausforderungen des
Revenue Managersin der Hotellerie vorbereiten kannst.

,Wahrend meiner Weiterbildung habe ich insbesondere das flexible Lern-
system als grofBen Gewinn empfunden — die Mischung aus den unter-
schiedlichen Lernmedien war abwechslungsreich und fUr mich der optimale
Lernmix!*

Anna Heuer | Revenue Managerin (DHA) und Verbandsgeschaftsfihrerin der
HSMA Deutschland e.V.

STUDIEN- DIGITALE ONLINE-
BRIEFE WEBINARE SEMINARE WEBCAST VORLESUNG

FOR WEN? Fach- und Fiihrungskrafte aus der Hotel-
lerie oder selbststandige Hoteliers, die sich fur eine
berufliche Tatigkeit als Revenue Manager/-in quali-
fizieren mochten.

STARTTERMINE April & Oktober DAUER 7 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 249,00 €
Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 1.893,00 €

DEIN ABSCHLUSS Revenue Manager/-in (DHA) ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN
Abgeschlossene Ausbildung (Hotellerie) mit einem Jahr
(Zulassungsnr. 7282114) Berufserfahrung im Bereich Front Desk/Reservations/
Sales oder mindestens vier Jahren fachpraktischer
Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne Ausbildung
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/revenue-manager
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-revenue-manager.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

E-Commerce
in der Hotellerie

Die Arten der
Distributionskosten

World Café Revenue
Management

..
""" DEINE PRUFUNG

Revenue Management in
der Theorie — Begriffe &
Aufgaben

Der richtige Mix der
Vertriebswege

Total Revenue
Management

Revenue Management
erfolgreich umsetzen

IST-Analyse
eines Hotels

Erfolgreiches Pricing
im Revenue Management

Die digitale System-
landschaft im Revenue
Management

Starke Dein Standing —
Kommunikation &
AuBendarstellung

DEINE DIGITALEN SEMINARE

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in
den Studiengebuhren enthalten. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

1 TAG Die digitale Systemlandschaft im Revenue Management
1 TAG Intensiv-Workshop: Revenue-Management live

1 TAG Revenue Management erfolgreich umsetzen:

interne & externe Kommunikation


http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-revenue-manager.pdf
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MICE MANAGEMENT (DHA)

Hotellerie

Der MICE-Markt ist im Umbruch! Neue Veranstaltungsformate, veranderte
Kundenwinsche, digitale Buchungsprozesse und -plattformen sowie Yield- und
Revenue Management stellen Mitarbeiter aus dem Veranstaltungsbereich vor
immer neue fachliche Herausforderungen. Der Webinar-Lehrgang MICE Manage-
ment (DHA) bereitet Dich auf aktuelle Anforderungen und Entwicklungen im
MICE-Markt vor.

Der Webinar-Lehrgang beleuchtet alle Trends und Themen, die den Tagungs-
markt derzeit pragen und verandern. Wer die Veranderungsprozesse versteht,
kann sie aktiv mitgestalten, sich rechtzeitig auf neue Anforderungen einstellen
und die Potenziale, die in den aktuellen Entwicklungen des MICE-Marktes liegen,
flr sich nutzen.

B | Die Webinar-Reihe mit Gabriele Schulze ist so informativ, spannend und
kurzweilig, dass ich traurig war, als die sechs Termine schon vorbei waren.
Die Inhalte sind so praxisorientiert, dass man Uberlegen muss, welche |dee
. als erstes umgesetzt wird.*

Jessica Schafers | MICE Management (DHA)

WEBINARE

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus
dem Veranstaltungs-/Bankettbereich, die die

Veranstaltungserldse steigern mochten ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN .
STARTTERMINE April & Oktober DAUER 1 Monat Abgeschlossene Ausbildung (Fotallerte) und ein

- ) . Jahr Berufserfahrung oder mindestens vier Jahre
DEINE STUDIENGEBUHR 389,00 € inkl. Prifung fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger
DEIN ABSCHLUSS MICE Management (DHA) ohne Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/mice-management
https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/mice-management

DEINE STUDIENINHALTE

Digitalisierung im
Tagungsraum

Revenue Management im
Tagungsbereich

Erfolgsfaktoren fur einen
zeitgeméaBen Vertrieb

Stornierungsbedingungen
und Fristen

Entwicklungen des
MICE-Marktes

MICE-Manager und ihre
Buchungsdienstleister

Die unterschiedlichen
Softwarepartner

Verkaufsqualitéat im
Tagungsmarkt

DEINE
ONLINE-PRUFUNG

Neue Formate im
Tagungsmarkt

Kalkulation des
Mindestumsatzes

Kennzahlen ermitteln
und auswerten

Nachhaltigkeit und
Compliance


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/mice-management
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FACHWIRT IM
GASTGEWERBE (IHK)

Food & Beverage

Das Gastgewerbe bietet durch seine unterschiedlichen Facetten eine Vielzahl an
Moglichkeiten, seinen Platz in dieser Branche zu finden. Mit der Weiterbildung
zum Fachwirt im Gastgewerbe erwirbst Du die wichtigsten fachlichen Qualifi-
kationen, die Du als Fuhrungskraft in einem Hotel- und Gaststattenbetrieb, der
Systemgastronomie oder der Gemeinschaftsverpflegung brauchst.

Im Rahmen Deiner Weiterbildung werden Dir zun&chst die allgemeinen wirt-
schaftsbezogenen Qualifikationen vermittelt — das Ristzeug eines jeden Fach-
wirts! Im Bereich branchenbezogenes Management wird Dein Wissen in den
Themenbereichen Mitarbeiterflhrung, Qualitditsmanagement und Veranstaltungs-
management weiter ausgebaut. Der Lehrgang bereitet Dich mit all seinen
Facetten optimal auf die IHK-Prifung vor und vermittelt Dir die Qualifikationen
und Kompetenzen, die Du als FUhrungskraft benotigst.

Sekunde unsicher gefuhlt

Maximilian Miller | Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

STUDIEN- WEB-BASED-

BRIEFE WEBINARE TRAINING FALLSTUDIEN

FUR WEN? Fachkrafte aus der Hotellerie und
Gastronomie, die sich auf das mittlere Management
vorbereiten mdchten

STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 18 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 149,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Abgeschlossene Ausbildung (Hotellerie/Gastronomie) und
zwei bis drei Jahre Berufserfahrung oder mindestens funf

Gesamt 2.682,00 € zzgl. IHK-Prifungsgebuhr

,Ein Onlinestudium an einer auf unsere Branche spezialisierten Akademie
war fur mich das Beste, was mir passieren konnte. Durch die fachspezi-
fische und umfangreiche Prifungsvorbereitung habe ich mich in keiner

SEMINARTAGE

DEIN ABSCGHLUSS Fachwirt/-in im GaStgewerbe (HK) Jahre fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger

(Zulassungsnr. 578811¢) ohne Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/fachwirt-im-gastgewerbe
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-fachwirt-gastgewerbe.pdf

DEINE STUDIENINHALTE
WIRTSCHAFTSBEZOGENE
QUALIFIKATIONEN

Grundlagen der Grundlagen der
Volkswirtschaftslehre Betriebswirtschaftslehre
Unternehmensfuhrung Recht und Steuern Rechnungswesen

DEINE STUDIENINHALTE
HANDLUNGSSPEZIFISCHE
QUALIFIKATIONEN

Personalfuhrung und Gésteorientierung

-entwicklung und Marketing
Branchenbezogenes Branchenbezogenes Entwicklung von
Recht Management Marketingkonzepten

DEINE PRUFUNG
Gastronomische
Angebotsformen

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Unternehmensplanspiel

1 TAG |HK-Prifungstraining Rechnungswesen, Volkswirtschaftslehre
und Betriebswirtschaftslehre

2 TAGE IHK-Prufungstraining Recht und Steuern

1 TAG |IHK-Prifungstraining Unternehmensfihrung

2 TAGE Gasteorientierung und Personalmanagement

2 TAGE Marketing und Veranstaltungsorganisation
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http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-fachwirt-gastgewerbe.pdf
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-fachwirt-gastgewerbe.pdf
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F&B MANAGER (DHA)

Food & Beverage

Der F&B Manager ist fur die Organisation, Planung, Logistik und Durchflihrung
rund um den Bereich ,,Food & Beverage® verantwortlich und ist dadurch eine
wichtige Schnittstelle zwischen Geschéftsfliihrung, Restaurant, Kiche und
F&B-Controlling. Wenn Du Verantwortung fur diesen Aufgabenbereich Uber-
nehmen maochtest, dann ist die Weiterbildung zum F&B Manager an der
Deutschen Hotelakademie genau das Richtige fur Dich!

Innerhalb von zwolf Monaten vermitteln wir Dir die zentralen fachlichen Kompe-
tenzen, um erfolgreich kreative F&B Konzepte zu entwerfen, Veranstaltungen

zu planen, Verkaufsstrategien zu entwickeln und das gesamte F&B-Controlling
sowie die Qualitats- und Hygienestandards zu Uberwachen. Die berufsbeglei-
tende Weiterbildung zum F&B Manager (DHA) bereitet Dich auf die vielseitigen
und spannenden Herausforderungen eines F&B Managers in der Hotellerie oder
Gastronomie vor.

Ideen wie VinoRhino, oder TailorWine sind auf Basis des vermittelten
Wissens entstanden. Das Wissen von heute ist der Fortschritt von morgen.

‘

Philipp Mann | F&B Manager (DHA)

STUDIEN- PROJEKT-
BRIEFE WEBINARE STUDIEN SEMINARTAGE

FUR WEN? Fach- und Fiihrungskréfte aus den
F&B Bereichen der Hotellerie und Gastronomie
STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 12 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 189,00 €
Einmalige Prufungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 2.418,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN
DEIN ABSCHLUSS F&B-Manager/-in (DHA), inklusive Abgeschlossene Berufsausbildung (Hotellerie/Gastrono-
- S mie) und ein Jahr Berufserfahrung im F&B Bereich oder
Zusatzzertifikat WSET® Level 1 Award in Wines mindestens vier Jahre fachpraktische Berufserfahrung
(Zulassungsnr. 7281914) als Quereinsteiger ohne Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/fb-manager
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-fb-manager.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Guest Relation als
F&B Aufgabe

Personalmanagement

Revenue Management
im F&B

Social Media Strategien

Speisen- und
Getrankekunde

Lagerhaltung im F&B
und Non-Food-Bereich

Entwicklung von
F&B Konzepten

Die unterschiedlichen
Marketinginstrumente

Qualitdtsmanagement

DHA-Zertifikat

Kalkulation, Controlling
und Warenwirtschaft

Budgetierung und
Controlling im
F&B-Bereich

Aktuelle Trends und
Entwicklungen

Erfolgreiche Steuerung

von Veranstaltungsprojekten

DEINE PRUFUNG

fﬂ
. 8
WINE & SPIRIT
\ EDUCATION TRUST

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

1 TAG Einstieg in die Weinwelt — WSET® Level 1

1 TAG Spirituosen- und Cocktailkunde
2 TAGE Budgetierung und Controlling in der F&B-Praxis

1 TAG Praxisworkshop: Reprasentatives Auftreten als F&B Manager
1 TAG Erfolgreiche Mitarbeiterfihrung
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KUCHENMEISTER (IHK)

Food & Beverage

Den ,Meisterbrief in der Tasche” zu haben, ist ein GUtesiegel und haufig die
Grundvoraussetzung fur die Besetzung von hoch qualifizierten Fihrungspositio-
nen. Mit der DHA-Weiterbildung zum Kuchenmeister (IHK) setzt Du ein Ausrufe-
zeichen hinter Deine Karriere!

In Kombination mit intensiven Praxisstunden und einer Priifungssimulation
in der Kiiche lernst Du im Rahmen Deiner berufsbegleitenden und staatlich
zugelassenen Weiterbildung zum Kichenmeister (IHK) die volks- und betriebs-
wirtschaftlichen Aspekte kennen und eignest Dir fachliche Kompetenzen in

den Bereichen Rechnungswesen, PersonalfiUhrung und Recht an. Im Fokus
stehen zudem Lebensmittelkunde, Verarbeitungstechniken, Hygiene sowie die
vielfaltigen Marketingaufgaben des Kuchenmeisters. Mit der Unterstitzung der
Deutschen Hotelakademie wird Dein Traum vom ,Meisterbrief in der Tasche*
Wirklichkeit.

,oburch meine Weiterbildung zum Klchenmeister habe ich jetzt die Qualifika-
tion, die ich in meinem Job brauche! Bei dem Lernsystem der DHA sehe ich
gegenuber anderen Lernsystemen den Vorteil ganz besonders darin, dass

man flexibler ist und sich sein Studium so einteilen kann, wie man méochte.*

Glenn-Joachim Fugel | Kiichenmeister (IHK)

STUDIEN- WEB-BASED-
BRIEFE WEBINARE TRAINING FALLSTUDIEN SEMINARTAGE

FOR WEN? Koche, die sich fir Filhrungsaufgaben

qualifizieren moéchten

STARTTERMINE April, August & Dezember

DAUER 22 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 189,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Gesamt 4.158,00 € 72gl. IHK-Priifungsgebtinr Abgeschlossene Ausbildung als Koch und mindestens

- . : . vier Jahre Berufserfahrung oder mindestens funf Jahre
DEIN ABSCHLUSS Geprufte/-r Kichenmeister/-in (IHK) fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne

(Zulassungsnr. 594215) Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/kuechenmeister
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-kuechenmeister.pdf

DEINE STUDIENINHALTE
WIRTSCHAFTSBEZOGENE
QUALIFIKATIONEN

Unternehmensfuhrung

Grundlagen der Grundlagen der
Volkswirtschaftslehre Betriebswirtschaftslehre
Recht und Steuern Rechnungswesen

DEINE STUDIENINHALTE
HANDLUNGSSPEZIFISCHE
QUALIFIKATIONEN

Gasteberatung

Entwicklung von
MarketingmaBnahmen

MitarbeiterfUhrung und Ablaufe planen,
-férderung durchfihren und
kontrollieren

Speisentechnologie und Produktbeschaffung
Ernéhrungslehre und -pflege

DEINE PRUFUNG

DHA-Zertifikat

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen.

2 TAGE Unternehmensplanspiel

1 TAG

IHK-Prifungstraining Rechnungswesen & VWL/BWL

2 TAGE IHK-Prufungstraining Recht und Steuern

1 TAG
1 TAG
1 TAG
1 TAG
1 TAG
1 TAG

IHK-Prufungstraining Unternehmensfihrung

MenUkunde

Betriebsorganisation und Kostenkalkulation in der Praxis
Marketing Il: Gésteberatung und Verkauf
Warenwirtschaft, Hygiene- und UmweltschutzmmaBnahmen
Personalfuhrung in der Praxis

4 TAGE Kiichenpraxis - Intensive praktische Priifungssimulation

19
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VERPFLEGUNGSBETRIEBSWIRT (DHA)

Food & Beverage

Die Aufgaben der Klichenleiter und ihrer Stellvertreter umfassen in der Gemein-
schaftsverpflegung heute immer mehr das wirtschaftliche Planen, Leiten und
Kontrollieren von Arbeitsablaufen. Mit der Weiterbildung zum Verpflegungs-
betriebswirt erwirbst Du die fachspezifischen Qualifikationen, die Du flr eine
Karriere in der Gemeinschaftsverpflegung benotigst.

Im Rahmen der Weiterbildung erhéltst Du das fachliche Rustzeug, um bei der
Personalplanung, dem Onboarding und der Zentralisierung von Kichen fach-
lich richtige Entscheidungen im Sinne des wirtschaftlichen Handelns zu treffen.
Neben betriebswirtschaftlichen und rechtlichen Grundlagen lernst Du, wie Du die
branchenspezifischen Aufgaben in den Bereichen Logistik, Controlling, Mitarbei-
tereinsatzplanung, Qualitats- und Krisenmanagement in der beruflichen Praxis
professionell und erfolgreich meisterst.

,vom Kochazubi zum Regionalleiter — mit der DHA-Weiterbildung ist mein
beruflicher Verantwortungsbereich stark gewachsen! Besonders Uberzeugt
hat mich das innovative Lernsystem. Der permanente, ortsunabhangige
Zugriff auf alle Lerninhalte sowie die zeitflexible Einteilung bietet — im Gegen-
satz zu herkdbmmlichen Weiterbildungen — maximale Flexibilitat.®

Markus Blankertz | Verpflegungsbetriebswirt (DHA)

STUDIEN- PROJEKT-
BRIEFE WEBINARE STUDIEN SEMINARTAGE

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus den

GV-Bereichen Care-, Betriebs-, Verkehrs- und

Schulverpflegung

STARTTERMINE Februar, Juni & Oktober

DAUER 16 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 149,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 € Abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kéchin,
Gesamt 2.534,00 € Diatassistent/-in oder Hauswirtschafter/-in und ein Jahr

i o Berufserfahrung in der GV oder mindestens vier Jahre
DEIN ABSCHLUSS Verpﬂegunnget”ebSW'rt/"n (DHA) fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne

(Zulassungsnr. 7233211)  Ausbildung
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/verpflegungsbetriebswirt
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-verpflegungsbetriebswirt.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Recht und Steuern

Personalmanagement

Kuchenplanung

Warenwirtschaftssysteme
im Vergleich

Krisenmanagement

--
' DEINE PRUFUNG

Der Markt im Uberblick

Rechnungswesen &
Cashflow-Management

Strategisches Management
in der GV

Controlling und Kennzahlen
in der GV

Just-in-Time-Logistik

Implementierung eines
Qualitadtsmanagements

{2 DEINE SEMINARE

Die unterschiedlichen
Betriebsarten

Grundlagen der BWL

Lebensmittelrecht

Entwicklung von
Marketingkonzepten

Supply-Chain-
Management

Grundlagen des
Qualitdtsmanagements

‘ [ inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Unternehmenssimulation mit einem Planspiel

1 TAG Mitarbeiterflhrung
1 TAG Mitarbeitereinsatzplanung mit EDV
2 TAGE Controlling in der GV
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DIATKOCH (IHK)

Food & Beverage

Die Aufgaben des Diatkochs sind im modernen Verpflegungsbereich so vielfaltig
wie nie: neben der Verantwortung fUr die Versorgung von Patienten mit spe-
Ziellem Diatbedarf gehtren Aufgabengebiete wie die Kichenorganisation und
-steuerung, Mitarbeiterfihrung und -schulung und das Qualitatsmanagement
ebenso mit dazu. In der Weiterbildung zum Didtkoch lernst Du die passenden
Kostformen fur unterschiedliche Krankheitsbilder kennen und eignest Dir die
fachlichen Kompetenzen an, um eigenverantwortlich die geeignete Lebensmittel-
auswahl zu treffen.

Die vielfaltigen Einsatzmaoglichkeiten der Didtkdche haben auf dem Arbeitsmarkt
langst zu einer groBen Nachfrage gefuhrt: Krankenhduser, Senioren- und Pflege-
heime, Kinder- und Jugendeinrichtungen sowie die gehobene Gastronomie
suchen Mitarbeiter mit dieser wichtigen Zusatzqualifikation. Mit Deiner Wah! fur
die Deutsche Hotelakademie entscheidest Du Dich einen der renommiertesten
Weiterbildungsanbieter in Deutschland. Mit einer Abschlussquote von (liber

90 Prozent bereiten wir Dich erfolgreich auf Deine IHK-Prifung vor!

,Besonders gut gefallen haben mir die Kochworkshops, die uns die
Moglichkeit gaben, theoretisches Wissen praktisch in der Speisenzu-
bereitung umzusetzen. Durch meine Weiterbildung hat sich aber nicht nur
beruflich einiges bei mir verandert, auch personlich habe ich in dieser Zeit
viel Selbstvertrauen gewinnen kénnen.*

Timo Jessel | Diatkoch (IHK)

STUDIEN-
BRIEFE WEBINARE FALLSTUDIEN SEMINARTAGE

FUR WEN? Koche, die sich im diétetischen Bereich

spezialisieren mochten

STARTTERMINE April & Oktober DAUER 14 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 169,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Gesamt 2.366,00 € 72gl. IHK-Priifungsgebtinr Abgeschlossene Ausbildung als Koch mit mindestens

- . einem Jahr Berufserfahrung oder mindestens finf Jahre
DEIN ABSCHLUSS Geprufte/-r Diatkoch/-kochin (IHK) fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne

(Zulassungsnr. 592314) Ausbildung
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/diaetkoch
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-diaetkoch.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Erndhrungswissenschaft- Medizinische

liche Grundlagen Grundlagen
Lebensmittel pflanzlicher Krankheitsbilder Diatetik
und tierischer Herkunft im Uberblick
Zusammenhange von Nahrstoffberechnung und Kommunikation
Erndhrung und Gesundheit Speiseplangestaltung in der Diatktche
Ernéhrungsberatung Qualitats- und Grundlagen der
und -psychologie Hygienemanagement Mitarbeiterfuhrung

Determinanten des
Essverhaltens

DEINE PRUFUNG
Marketing und
Veranstaltungsorganisation

DHA-Zertifikat

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen.

1 TAG
1 TAG
1 TAG
1 TAG
1 TAG

Erndhrungswissenschaftliche Grundlagen

Diatetik: Praxis und Anwendung

Umgang mit speziellen Krankheitsbildern in der Didtklche
Nahrstoffberechnungen & Speiseplanung

Kommunikation — Praxis in der Digtktche

3 TAGE Koch- und Kichentechniken in der Diatklche
2 TAGE Erndhrungsberatung in der Praxis
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VEGETARISCH-VEGAN GESCHULTER
KOCH (DHA)

Food & Beverage

Die vegetarisch-vegane Kuche liegt voll im Trend! Die Zahl der Gaste, die sich
flr vegetarisch-vegane Kiche interessiert, steigt seit Jahren kontinuierlich. Diese
Zusatzqualifikation bietet Dir die Chance, Dich auf professionellem Niveau flir
die vegetarisch-vegane Kuche zu spezialisieren und das fachliche Know-how fur
kreative Rezepturen und Rohstoffe der pflanzlichen Kiiche kennenzulernen.

Alternativen zu Fleisch, Milch, Butter und Eiern fordern ein fachliches Umdenken
in der Kiichenpraxis. Aus diesem Grund hat die Deutsche Hotelakademie
gemeinsam mit ProVeg International die Weiterbildung zum vegetarisch-vegan
geschulten Koch (DHA) entwickelt. In sechs Monaten erlangst Du spezielles
Fachwissen und kreative Rezepturen, um das vegetarisch-vegane Klientel fur
Dich zu gewinnen.

| ,Ich bin Mitinhaber und Koch des ersten, rein pflanzlichen Cateringunter-
# nehmens Publik Kitchen in Koln und Umgebung. Die Fortbildung zum
vegetarisch-vegan geschulten Koch bei der DHA war eine ausgezeichnete
zusatzliche Basis fur ein erfolgreiches Konzept dieser Art.*

Jiirgen Stéppel | Vegetarisch-vegan geschulter Koch (DHA)

STUDIEN-
BRIEFE WEBINARE SEMINARTAGE
FOR WEN? Fachkrafte mit gastronomischer «/quvqg Ao

Ausbildung (z. B. Kéche, Hauswirtschaftsfach-
leute), die sich zuséatzlich spezialisieren mdchten
STARTTERMINE April & Oktober DAUER 6 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 200,00 €
Einmalige Prufungsgebuhr 150,00 €

el 182000 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

DEIN ABSCHLUSS Vegetarisch-veganer Koch (DHA)/ Abgeschlossene Ausbildung als Koch oder mindestens
Vegetarisch-vegane Kochin (DHA) vier Jahre fachpraktische Berufserfahrung als Querein-

(Zulassungsnr. 7288115) steiger ohne Ausbildung

i
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/vegetarisch-vegan-geschulter-koch
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-vegetarisch-veganer-koch.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Herstellungs-, Zubereitungs-
und Garverfahren

Speiseplan- und
MenuUgestaltung

Warenwirtschaft und
Lagerhaltung

Entwicklung von
Marketingstrategien

Einfuhrung und
Uberblick

Kichentechniken in der
veganen Kiche

Vegane Kiche in der
Gemeinschaftsverpflegung

Spezielle Aspekte
der Beschaffung

--
' DEINE PRUFUNG

{2, DEIN SEMINAR

Die Grundlagen der
pflanzlichen Kliche

Veganes Kochen —
KlUchenpraxis

Vegane
Getrankekunde

Management-
grundlagen

Das Blockseminar ist fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und
in den Studiengeblhren enthalten. Eine erfolgreiche Teilnahme ist
Voraussetzung fur die Zulassung zur Erstellung der Abschlussarbeit.

4 TAGE Praxisworkshop ,Vegane Kuche — live®
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ERNAHRUNGSBERATER

Food & Beverage

Als Ernahrungsberater qualifizierst Du Dich fUr eine Aufgabe mit Zukunft und
unterstitzt Menschen dabei, ihre Erndhrung dauerhaft umzustellen. Du lernst
Ernahrungsempfehlungen fur verschiedene Personengruppen kennen und
befasst Dich darUber hinaus mit aktuellen Erndhrungstrends wie beispielsweise
der vegetarisch-veganen Ernahrung.

Im Rahmen Deiner zehnmonatigen Weiterbildung setzt Du Dich neben aktuellen
Themen, wie zum Beispiel den Lebensmittelallergien und -intoleranzen, auch
mit der Erndhrungspsychologie, der Basis erfolgreicher und nachhaltiger
Erndhrungsberatung, auseinander. Abgerundet werden Deine Fachkenntnisse
durch die Teilnahme an unserem Praxisworkshop zum Thema ,,Vollwertkiiche
'live'”, in dem Du lernst, wie vollwertige und ausgewogene Gerichte zubereitet
werden.

,Meine Weiterbildung an der Deutschen Hotelakademie war ein wichtiger
Schritt in die richtige Richtung. Besonders Uberzeugt hat mich das

p innovative Lernsystem und die kompetente und herzliche Betreuung

d durch die Tutoren und Dozenten.*

Sonja Renner | Erndhrungsberaterin (DHA)

STUDIEN-
BRIEFE WEBINARE SEMINARTAGE

FOR WEN? Mitarbeiter, die inren Gésten in Ernah-
rungsfragen beratend zur Seite stehen mochten
STARTTERMINE April & Oktober DAUER 10 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 189,00 €

Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 €
ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Gesamt 2.040,00 € . ; Abgeschlossene Ausbildung im Gastgewerbe oder
DEIN ABSCHLUSS Ernahrungsberater/-in mindestens drei Jahre fachpraktische Berufserfahrung

(Zulassungsnr 7308316) als Quereinsteiger ohne Ausbildung


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/ernaehrungsberater
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-ernaehrungsberater.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Grundlagen der Aktuelle Trends

Ernahrungswissenschaft und Entwicklungen
Spezielle Aspekte der Stoffwechsel und Psychologische
Lebensmittelkunde Verdauung und medizinische

Grundlagen

Erndhrungsbedingte Nahrwertberechnung & Ernahrungsberatung
Krankheitsbilder Ernéhrungspléane und -psychologie
Erfolgreiches Bausteine der Moderne
Erndhrungscoaching Ernahrungsberatung Ernahrungskonzepte

DEINE PRUFUNG
Praxisworkshop —
Vollwertkiche |, live“

KOSTENFREIE
ZUSATZTHEMEN
Allergenmanagement Entwicklung von
MenUlinien

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

1 TAG Praktische Aspekte der Ernahrungskunde
2 TAGE Erfolgreiche Erndhrungsberatung & Kommunikation
2 TAGE Praxisworkshop — Vollwertkiiche ,live*
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BETRIEBSWIRT FUR
SYSTEMGASTRONOMIE (DHA)

Food & Beverage

Die groBte Herausforderung in systemisch ausgerichteten Unternehmen ist
das Personalmanagement mit all seinen Facetten. Mit einer Weiterbildung zum
Betriebswirt fur Systemgastronomie (DHA) sammelst Du die entscheidenden
Quialifikationen flr eine Karriere in der systemischen Gastronomie.

Im Rahmen Deiner Weiterbildung befasst Du Dich im Bereich Personalmanage-
ment schwerpunktmaBig mit dem Thema Personalentwicklung, interkulturelle
Kommunikation und Mitarbeiterfhrung. Dozenten aus der Praxis vermitteln Dir
branchenbezogenes Wissen, um Dir das Rustzeug fUr eine professionelle Orga-
nisation, einen strategischen Systemgedanken sowie ein innovatives Marketing
zu geben — drei Aspekte, die daflr sorgen, dass die Systemgastronomie auch
zukunftig gut aufgestellt ist.

,Mein Studium an der DHA hat maBgeblich dazu beigetragen, dass ich

i FUhrungsaufgaben Ubernehmen konnte! Die Kerninhalte der Weiterbildung
| waren eng an die berufliche Praxis geknlpft und die Kommunikation mit
Studientutoren und Dozenten war stets konstruktiv und I6sungsorientiert.*

Benett Fiege | Betriebswirt fir Systemgastronomie (DHA)

STUDIEN- PROJEKT-
BRIEFE WEBINARE STUDIEN SEMINARTAGE

FUR WEN? Betriebs- und Restaurantleiter sowie

motivierte Fachkrafte in der Systemgastronomie,

die eine hdhere Position oder eine Selbststandigkeit

anstreben

STARTTERMINE April & Oktober DAUER 18 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 149,00 €

Einmalige Prufungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 2.832,00 €

DEIN ABSCHLUSS Betriebswirt/-in fiir Systemgastro- i‘:);‘;ii‘:ff;‘(’;‘;“:j:ﬂ jﬁr'f;i': J i Jahr Berue.

nomie (DHA) erfahrung oder mindestens vier Jahre fachpraktische
(Zulassungsnr. 7254212) Berufserfahrung als Quereinsteiger ohne Ausbildung
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DEINE STUDIENINHALTE

Personalplanung
und -beschaffung

Konzepte zur
Mitarbeiterentwicklung

Franchising- und
Filialsystem

Zentraleinkauf und
Materialwirtschaft

Risiko- und
Krisenmanagement

DEINE PRUFUNG

Daten & Fakten
BranchenUberblick

Recht und Steuern

Onboarding- und
Trainingsplane

Existenzgrindung

Warenwirtschafts-
systeme im Vergleich

Produktsicherheit und
Qualitdtsmanagement

Grundlagen der
BWL

Finanzierung und
Controlling

Interkulturelle
Kommunikation

Changemanagement

Berechnung und
Auswertung von
Kennzahlen

Entwicklung von
Marketingstrategien

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Unternehmenssimulation mit einem Planspiel

2 TAGE Interkulturelle Kommunikation und Mitarbeiterfihrung
2 TAGE Wirtschaftliches Handeln in der Systemgastronomie
1 TAG Konzepte in der Systemgastronomie und deren Umsetzung
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B sovvieLEr (IHK)

Wein

Die berufsbegleitende Weiterbildung zum gepriften Sommelier (IHK) vermittelt
Dir tiefgehende praktische und fachliche Kompetenzen in Sachen Wein und be-
reitet Dich auf den Top-Abschluss der Weinszene vor. Auf Deinem Lehrplan ste-
hen die Weinlander der Welt, aktuelle Trends und Entwicklungen in der Weinwelt,
intensive Sensorikschulungen, professionelle Verkostungen, sowie die Auseinan-
dersetzung mit Kellertechnik, Weinproduktion und rechtlichen Fragen.

Zudem setzt Du Dich intensiv mit betriebswirtschaftlichen Fragestellungen,
professionellem Weinverkauf und Marketingstrategien auseinander. Spezialisiere
Dich jetzt mit der Weiterbildung zum Sommelier (IHK) fur eine FUhrungsposition
im Restaurant oder Weinhandell

Meine Weiterbildung zur Sommeliere (IHK) war definitiv der Grundstein hier-
flr, denn ohne das Wissen héatte ich mich nie an diese Aufgabe gewagt!®

Ronja Morgenstern | Sommeliere (IHK)

STUDIEN- FALL-

BRIEFE WEBINARE STUDIEN
WEB-BASED- DIGITALE

TRAININGS SEMINARTAGE SEMINARTAGE

FUR WEN? Fach- und Fiihrungskréfte aus der
Hotellerie und Gastronomie, die sich als Sommelier
qualifizieren moéchten

STARTTERMINE Februar, Juni & Oktober

DAUER 14 Monate ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 209,00 € Abgeschlossene Ausbildung (Hotellerie/Gastronomie)
Gesamt 2.926,00 € zzgl. IHK-Prufungsgebuhr und ein Jahr Berufserfahrung oder mindestens funf Jahre
DEIN ABSCHLUSS Geprtifte/-r Sommelier/ fachpraktische Berufserfahrung als Quereinsteiger.

Sommelire (IHK), Fachrichtung Gastronomie oder Abweichend kann zur Prifung auch zugelassen werden,

Handel wer durch Vorlage von Zeugnissen darlegen kann, dass
(Zulassungsnr 5111418) er Kenntnisse, Fertigkeiten und Erfahrungen erworben
hat, die die Zulassung zur Prtfung rechtfertigen.

30


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/sommelier
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-sommelier.pdf

DEINE STUDIENINHALTE
Die Grundlagen der Sensorik — die
Oenologie systematische
Weinbeschreibung

Zusammenspiel Professionelles Verkosten Harmonie von

von Kése und Wein Speisen und Wein

Die Weinlander Europas - Schaum-, SuB- und Weinlander der Neuen
Klassifikationen und Weinstile aufgespritete Weine Welt — Klassifikationen

und Weinstile

Spirituosen und ihre Kaufmannische Grundlagen Biere & alkoholfreie
Herstellung flr Sommeliers Getréanke

DEINE PRUFUNG
Weinservice und
Weinempfehlung

Sommelier-
Stammtisch

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

1 TAG Intensivtraining Sensorik

2 TAGE Sensoriktraining Europa

1 TAG Sensoriktraining Neue Welt

1 TAG Spirituosen- & Cocktailkunde

DEINE DIGITALEN SEMINARE
1 TAG Weinverkauf und Weinempfehlung
1 TAG Betriebswirtschaftliche Grundlagen und Marketing


http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-sommelier.pdf

ﬂ ASSISTANT SOMMELIER (DHA)

32

inklusive WSET ® Level 3 Award in Wines

Fur Fach- und FUhrungskrafte, die sich auf professioneller Ebene mit Wein be-
schéftigen und ihr Wissen auch beruflich einsetzen méchten, ist es wichtig, tber
entsprechend tief gehende fachliche und praktische Kompetenzen rund um das

Thema Wein zu verfugen.

Im Rahmen der Weiterbildung zum Assistant Sommelier (DHA) werden Dir
zuné&chst fachliche Kompetenzen in Bezug auf Weinanbau, Weinherstellung,
Weinrecht sowie die unterschiedlichen Verkostungstechniken vermittelt. Mit dem
praxisorientierten Workshop bereitest Du Dich auch auf die Prifung des WSET ®
Level 3 Award in Wines vor. So profitierst Du gleich doppelt, denn Du bekommst

zwei anerkannte Abschlusse in nur einem Lehrgang!

mitmachen.”

»ES ist beeindruckend, das erworbene Fachwissen praktisch anzuwenden
und die Besonderheiten eines Weins in den Verkostungen zu schmecken.
Ebenso sind die regelmaBig durchgefuhrten Webinare eine wunderbare
Maoglichkeit, sein Wissen anzuwenden und zu erweitern. Hier konnte ich
auch von uberall aus mit einem Onlinezugang teilnehmen und aktiv

Kolja Int-Veen | Assistant Sommelier (DHA)

STUDIEN- UBUNGS- WEB-
BRIEFE BUCH INARE

FUR WEN? Fachkréfte aus der Hotellerie und Gastro-
nomie, die sich im Bereich Wein weiter spezialisieren
maochten

STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 8 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 189,00 €
Gesamt 1.512,00 € zzgl. WSET ® PrifungsgebUhr
DEIN ABSCHLUSS Assistant Sommelier/

Sommeliere (DHA), inklusive Zusatzzertifikat

WSET® Level 3 Award in Wines

PROJEKT- VIDEO- SEMINAR-
STUDIE TUTORIALS TAGE

ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Mindestalter von 16 Jahren und fachlich fundierte
Kenntnisse oder Berufspraxis im Weinbereich oder
das Zertifikat WSET® Level 2 Award in Wines

Du bist dir nicht sicher, ob Du die Zulassungsvoraus-
setzungen erflllst? Im Rahmen unseres mehrstufigen,
berufsbegleitenden Weiterbildungsprogramms fur Wein-
kenner und Einsteiger bieten wir neben dem Assistant
Sommelier (DHA) auch den Lehrgang WSET ® Level 2
und WSET® Level 3 an.


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/assistant-sommelier
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-assistant-sommelier.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Deutscher Wein und
das Weinrecht

Landerspezifische
Rebsortenkunde

Schaumweinflaschen
fachlich richtig 6ffnen

Weinservice und
Weinempfehlung

Die Grundlagen der
Onologie

SuBwein —
Herstellungsverfahren

Die internationale Welt
der Weine

Das richtige Dekantieren
des Weines

Professionelle
Weinberatung

DEINE SEMINARE

Systematische
Weinverkostung

Die Sensorik als
Basisbaustein

Schaumwein —
Herstellungsverfahren

Gespritete Weine

--
' DEINE PRUFUNG

4 WSET
WINE & SPIRIT
\ EDUCATION TRUST
inklusive

WSET® Level 3 Award in Wines

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Europa und die Neue Welt
2 TAGE Prufungstraining: Sensorik und Weinempfehlung

33
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WSET® LEVEL 3 AWARD IN WINES

Wein

Fur Weinkenner und Weinliebhaber, die sich auf professioneller Ebene mit Wein
beschéaftigen und ihr Wissen weiter ausbauen wollen. Mit diesem Abschluss
machst Du einen groBBen Schritt zum Weinprofil Du lernst Weine fachkundig und
analytisch zu verkosten und unter Qualitats- und Handelspreisaspekten besser
einzuschéatzen.

Im Rahmen der Weiterbildung WSET® Level 3 Award in Wines bekommst Du
einen umfangreichen Uberblick tiber die Besonderheiten der unterschiedlichen
Weine der Welt und deren wirtschaftliche Bedeutung. Du erlangst spezifisches
Expertenwissen und fachliche Kompetenzen in Bezug auf die Themenfelder
Weinanbau, Weinherstellung, Weinrecht sowie die unterschiedlichen Weinlander
der Welt.

,Jeder der sich weiterbilden will, sei es in der Gastronomie, als Winzer oder
im Handel braucht die Einsicht in die gesamte Produktionskette. Es ist
wichtig, sich aus jedem Blickwinkel eindenken zu kbnnen, wie das phano-
menale Produkt ,Wein® entstanden ist. Der Enthusiasmus, die Dozenten
und das DHA-Team verbinden all dies und bilden die perfekte Grundlage!*

Roland Vogels | Assistant Sommelier (DHA) inkl. WSET® Level 3 Zertifikat

UBUNGS- VIDEO- ONLINE-

BUCH WEBINARE TUTORIALS

VORLESUNGEN

SEMINARTAGE

FUR WEN? Weinkenner mit Vorkenntnissen,

die sich weiter spezialisieren mdchten
STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 6 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 209,00 €
Gesamt 1.254,00 € zzgl. WSET ® Prifungsgebthr
DEIN ABSCHLUSS Zertifikat WSET ® Level 3

Award in Wines

ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

Mindestalter von 16 Jahren und fachlich fundierte
Kenntnisse oder Berufspraxis im Weinbereich oder
das Zertifikat WSET® Level 2 Award in Wines

Du bist Dir sind nicht sicher, ob Du die Zulassungsvor-
aussetzungen erflllst? Im Rahmen unseres mehrstufigen,
berufsbegleitenden Weiterbildungsprogramms bieten wir
flr Einsteiger auch den Lehrgang WSET ® Level 2 an.


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/wset-level3
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-wset-level3.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Systematische
Weinverkostung

Landerspezifische
Rebsortenkunde

Schaumweinflaschen
fachlich richtig 6ffnen

..
"'/ DEINE PRUFUNG

Die Grundlagen der
Onologie

Sensorik von
Speisen und Wein

Die internationale Welt
der Weine

Das richtige Dekantieren
des Weines

DEINE SEMINARE

Die Hauptanbau-
gebiete der Welt

SuBwein —
Herstellungsverfahren

Schaumwein —
Herstellungsverfahren

Gespritete Weine —
Besonderheiten

p WSET
WINE & SPIRIT
\ EDUCATION TRUST

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Europa und die Neue Welt
2 TAGE Prufungstraining: Sensorik und Weinempfehlung
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WSET® LEVEL 2 AWARD IN WINES

Wein

Wen das Weinfieber einmal gepackt hat, den lasst es nicht mehr los. Wer sich
intensiv mit diesem spannenden Thema auseinandersetzt, merkt schnell, dass die
Weinwelt eine ,Wissenschaft fUr sich” ist. Mit der WSET® Level 2 Award in Wines
Quallifikation bietet Dir die Deutsche Hotelakademie den Einstieg in die Welt der
Weinprofis.

Im Rahmen dieses Onlinekurses lernst Du, neben zentralen Kenntnissen zu

den wichtigsten Rebsorten, den Weinbauregionen und der Weinherstellung auch
alles Wissenswerte Uber das Vorgehen bei einer systematischen Weinverkostung,
die verschiedenen Weinarten, die relevanten Klassifikationen sowie gangige
Kennzeichnungsterminologien kennen.

,Die Online-Verkostung war fur mich super spannend. Mit 4 Weil3- & 4
Rotweinen zum Verkosten, hatten wir ganz schoén was vor uns. Im direkten
Austausch untereinander via Chat haben wir unsere verschiedenen Weine
vorgestellt und Farbe, Aroma & Geschmack bewertet. Es wurden alle
Fragen beantwortet und technisch lief alles einwandfreil®

Jana Vampola | Absolventin WSET Level 2 Award in Wines

UBUNGS- VIDEO- ONLINE- WEB-BASED-
BUCH WEBINAR TUTORIALS VORLESUNGEN TRAINING

FOR WEN? Einsteiger in die Weinwelt mit Basis-

kenntnissen aus dem Weinbereich

STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 2 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 299,00 €

Gesamt 598,00 € inkl. WSET ® Priifungsgebihr ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

DEIN ABSCHLUSS Zertifikat WSET® Level 2 Mindestalter von 16 Jahren und Basiskenntnisse im
Award in Wines Weinbereich


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/wset-level2
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-wset-level2.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Grundlagen der Die unterschiedlichen

Weinherstellung Anbaugebiete
Kombination von Speisen Was das Etikett verrat — Rebsortenkunde nach
und Wein Etikettenkunde den Hauptrebsorten
WeiBweine der Welt Rotweine der Welt Die systematische

Weinverkostung

Schaumwein und Weinflaschen 6ffnen und Sensorische Richtlinien
gespritete Weine richtig dekantieren

©
DEINE PRUFUNG

Weinbau und
Getrankekunde

7%
2
WINE & SPIRIT
\ EDUCATION TRUST



http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-wset-level2.pdf
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ACHTSAMKEITSTRAINER

Fiihrung & HR

Unser Leben wird immer schneller: E-Mails, Whatsapps und SMS wollen in kir-
zester Zeit beantwortet werden. Permanente Verfligbarkeit wird oftmals nicht nur
beruflich, sondern auch privat erwartet. Der steigende Druck, die Schnelllebigkeit
unserer Gesellschaft und die Reiztberflutung in der AuBenwelt flihren zunehmend
zu Uberforderung und diversen stressbedingten gesundheitlichen Problemen. Das
Bedurfnis nach Entspannung, innerer Ruhe und Gelassenheit nimmt im Gegenzug
bei vielen Menschen ebenso zu, wie die Bereitschaft, selber etwas dafur zu tun.

Mit der Ausbildung zum Achtsamkeitstrainer lernst Du, sowohl fUr Dich als

auch fur andere einen Raum zu schaffen, in dem man ,bei sich ankommt® und

zur inneren Ruhe findet. Wir inspirieren Dich mit der Ausbildung fur Dein eigenes
Achtsamkeitstraining im Alltag und geben Dir Einblicke in die MBSR (Mindfulness
Based Stress Reduction). Fundiertes Fachwissen sowie intensive praktische Ubun-
gen stérken Dich in Deinem Wohlbefinden und zeigen Dir, wie Du auch anderen zu
mehr Gesundheit und Wohlbefinden mittels Achtsamkeit verhelfen kannst.

,2ourch die Ausbildung habe ich mein Leben zum Positiven verandert und
konnte beruflich bereits die ersten Projekte erfolgreich umsetzen. Mein
Highlight waren dabei ganz klar die drei Prasenzphasen, in denen das
theoretische Wissen in die Praxis umgesetzt wurde.”

Alexander Krey | Achtsamkeitstrainer

STUDIEN- WEB-BASED-
BRIEFE WEBINARE TRAINING SEMINARTAGE

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus Hotellerie
und Gastronomie, Personaler

STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 12 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 169,00 €
Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 2.178,00 €

DEIN ABSCHLUSS Achtsamkeitstrainer/-in

(Zulassungsnr. 7342319)


https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/achtsamkeitstrainer
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-achtsamkeitstrainer.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Basics der Achtsamkeit

Entwicklung der eigenen Resilienz — Ressourcen
Stressresistenz erkennen und starken
Anleiten von Weg zum erfolgreichen
AchtsamkeitsUbungen Achtsamkeitstrainer

{2 DEINE SEMINARE

Achtsame
Kommunikation

Achtsamkeit in unserer
modernen Welt

--
{I'" DEINE PRUFUNG

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Praxisworkshop Mindful Living

2 TAGE Das Mindful Living Retreat: Achtsamkeit praktizieren
2 TAGE Probier dich aus: Achtsamkeitstbungen anleiten und begleiten



http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-achtsamkeitstrainer.pdf

RESILIENZTRAINER

Fiihrung & HR

Manchen Menschen fallt es leichter als anderen, mit den Herausforderungen des
Lebens umzugehen, sich nach Krisen wieder den schdonen Seiten des Lebens zu
6ffnen und den Alltag positiv zu gestalten. Diese Widerstandsféhigkeit nennt man
Resilienz. Die Forschung identifizierte sieben Faktoren, die bei resilienten Men-
schen besonders ausgepragt sind: Emotionssteuerung, Impulskontrolle, Kausal-
analyse, Realistischer Optimismus, Selbstwirksamkeitstberzeugung, Zielorientie-
rung und Empathie.

Diese Resilienzfaktoren kénnen wir trainieren! Wahrend der Ausbildung zum
Resilienztrainer erwirbst Du das Fachwissen und die praktischen Kompetenzen,
um Menschen dabei zu unterstltzen, ihre Resilienz systematisch zu entwickeln.
Du lernst in Deiner Resilienzcoach Ausbildung, wie Stress entsteht, wie der einzel-
ne Mensch individuelle Bewaltigungs-Strategien entwickelt und einen Ausgleich
durch anerkannte Entspannungsverfahren schaffen kann. Nach dem Abschluss an
der ALH bieten sich gute berufliche Perspektiven, die theoretische und praktische
Kompetenz als Resilienztrainer im Bereich der Gesundheitsforderung und Préaven-
tion umzusetzen.

,Wahrend der Ausbildung zum Resilienztrainer erwerben unsere Teilnehmer
das Fachwissen und die praktischen Kompetenzen, um Menschen dabei zu
unterstUtzen, ihre Resilienz systematisch zu entwickeln.*

4
Katja Witulla | Studientutorin im Fernlehrgang Resilienztrainer
STUDIEN- WEB-BASED-
BRIEFE WEBINARE TRAININGS SEMINARTAGE

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus Hotellerie
und Gastronomie, Personaler

STARTTERMINE April & Oktober DAUER 10 Monate
DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 169,00 €
Einmalige Prifungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 1.840,00 €

DEIN ABSCHLUSS Resilienztrainer/-in

(Zulassungsnr. 7357820)
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/resilienztrainer
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-resilienztrainer.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Die Perspektive wechseln — Resilienz: Modelle &

Ressourcen entdecken Mdoglichkeiten
Stressmanagement in Multimodales Achtsamkeit als Basis
der Praxis Stressmanagement der Resilienz

(3)

DEINE PRUFUNG
Entspannungsverfahren Erfolgreiches Resilienztraining
in Theorie und Praxis in der Praxis

{2 DEINE SEMINARE

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Blocken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Praxisworkshop Mindful Living
2 TAGE Praxisworkshop Stressmanagement
2 TAGE Praxisworkshop Entspannung: Den Stress loslassen



http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-resilienztrainer.pdf

BETRIEBLICHES GESUNDHEITSMANAGEMENT

Fiihrung & HR

Unsere Branche ist ein ,People’s Business® und gerade jetzt sind Unternehmen
besonders darauf angewiesen, dass ihre Mitarbeiter — die wichtigste Ressource —
gesund, motiviert und leistungsstark sind. Insbesondere die Arbeitszufriedenheit
der Mitarbeiter und eine gesunde Work-Life-Balance tragen hierbei zu einer gestei-
gerten Arbeitsproduktivitdt sowie zu sinkenden Fluktuations- und Krankheitszahlen
in Unternehmen bei.

Die Weiterbildung zum Betrieblichen Gesundheitsmanager an der Deutschen
Hotelakademie vermittelt Dir das Know-how, um MaBnahmen der betrieblichen
Gesundheitsférderung als ganzheitliches BGM erfolgreich in Deinem Unternehmen
einzufUhren und als Strategie zu etablieren. Du setzt Dich im Rahmen der berufs-
begleitenden Weiterbildung mit den zentralen BGM-Handlungsfeldern Bewegungs-
gewohnheiten, Erndhrung, Stressmanagement und Suchtmittelkonsum auseinan-
der und lernst die rechtlichen und steuerlichen Hintergriinde des BGM kennen.

,<Unsere Mitarbeiter profitieren von den berufsbegleitenden
Weiterbildungsmaoglichkeiten an der DHA, da sie neben dem
Job flexibel genau das branchenspezifische Fachwissen
erwerben konnen, das sie fur ihre berufliche Weiterentwicklung
in unseren Hausern bendtigen.”

Alexander Oehme | Director of Operations Travel Charme Hotels &
Resorts

STUDIEN- PROJEKT-
BRIEFE WEBINARE STUDIEN SEMINARTAGE

FOR WEN? Fach- und Filhrungskrafte aus Hotellerie

und Gastronomie, Personaler, Betriebsratsmitglieder

STARTTERMINE April & Oktober DAUER 12 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 169,00 €

Einmalige Prufungsgebuhr 150,00 €

Gesamt 2.178.00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN

DEIN ABSCHLUSS Betriebliche/-r Gesundheits- Abgeschlossene Barufsausbidung/Studium und
mindestens ein Jahr Berufserfahrung oder mindestens

manager/-in vier Jahre fachpraktische Berufserfahrung als Querein-
(Zulassungsnr. 7307716)  Steiger ohne Ausbildung
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/betriebliches-gesundheitsmanagement
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-betriebliches-gesundheitsmanagement.pdf

DEINE STUDIENINHALTE

Gesundheits- und
Krankheitsbilder

Employer Branding &
Work-Life-Balance

Handlungsfeld:
Stressmanagement

Handlungsfeld:
Erndhrung

Kooperationen &
Partnerschaften

Innerbetriebliche
Kommunikation

Grundlagen und
Rahmenbedingungen

Gefahrdungsbeurteilung
psychischer Erkrankungen

Gesetzliche Grundlagen
und Normen

Handlungsfeld:
Bewegungsgewohnheiten

Handlungsfeld:
Suchtmittelkonsum

Implementierung und
Umsetzung

DEINE PRUFUNG

Zivilisations-
krankheiten

Wandel der
Arbeitswelt

Kennzahlen
im BGM

Betriebliche
Gesundheitsforderung
in der Praxis

Betriebliches
Eingliederungs-
management

BGM-MaBnahmen

Die Seminare sind fester Bestandteil Deiner Weiterbildung und in den
StudiengebUhren enthalten. Du kannst die Seminare entweder einzeln
oder in Bloécken buchen. Die Teilnahme ist nicht verpflichtend.

2 TAGE Betriebliche Gesundheitsforderung in der Praxis

2 TAGE Erfolgreiche Kommunikation im Betrieblichen

Gesundheitsmanagement
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http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-betriebliches-gesundheitsmanagement.pdf

FACHWIRT IM GASTGEWERBE (IHK) —
PRUFUNGSTEIL I

Aufbaumodul

Das Gastgewerbe bietet durch seine unterschiedlichen Facetten eine Vielzahl an

Maoglichkeiten, seinen Platz in dieser Branche zu finden. Mit dem zehnmonatigen
Aufbaumodul zum Fachwirt im Gastgewerbe erwirbst Du die fachlichen Qualifika-
tionen, die Du als FUhrungskraft brauchst.

Im Rahmen des Aufbaumoduls wird Dein Wissen im Bereich branchenbezogenes
Management in den Themenbereichen Mitarbeiterflhrung, Qualitdtsmanagement
und Veranstaltungsmanagement weiter ausgebaut. Der Lehrgang bereitet Dich mit
all seinen Facetten optimal auf den handlungsspezifischen Teil der IHK-Prufung vor
und vermittelt Dir die Qualifikationen und Kompetenzen, die Du als FUhrungskraft
bendtigst.

»Flexible Prasenz- und Webinar-Termine machen es maoglich, Job und
Weiterbildung unter einen Hut zu bekommen. Als erfolgreich geprufte
Fachwirtin habe ich nun genug Selbstvertrauen, um mich auf leitende
Positionen zu bewerben.*

Anisha Bania | Fachwirtin im Gastgewerbe (IHK)

STUDIEN- FALL-
BRIEFE WEBINARE STUDIEN SEMINARTAGE

FOR WEN? Fachkrafte aus den Branchen
Gastronomie und Hotellerie, die sich auf das
mittlere FUhrungsmanagement vorbereiten wollen
STARTTERMINE alle 2 Monate DAUER 10 Monate

DEINE STUDIENGEBUHREN Monatlich 149,00 € ZULASSUNGSVORAUSSETZUNGEN . o

Gesamt 1.490,00 Euro zzgl. IHK-Priifungsgebtinr Es gelten die Voraussefzungen von Seite 16. Zusatzlich
- ist eine erfolgreich abgelegte Prifung, die dem Prifungs-

DEIN ABSCHLUSS Fachwirt/-in im Gastgewerbe (IHK) stil der ,Wirtschaftsbezogenen Qualifikationen® entspre-

chen, Voraussetzung fur die Zulassung.

(Zulassungsnr. 578811¢)
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https://www.dha-akademie.de/lehrgaenge/aufbau-fachwirt-im-gastgewerbe
http://resources.istis.de/dha/download/dha/dha-lehrgangsablauf-aufbau-fachwirt-gastgewerbe.pdf

OFFENE TRAININGS

Fiir Fach- und Fiihrungskrifte aus der Hotellerie und Gastronomie

Auf der Trainingsplattform Train Ahead ® bietet Dir die DHA kompakte Workshops

und Seminare zu aktuellen Branchenthemen an. Experten aus der Hotellerie und
Gastronomie vermitteln in Praxisworkshops anwendungsorientiertes Know-how

fUr das Daily Business. Parallel zum Job k&nnen Fachkréafte schnell die Kompetenzen
erwerben, die sie fUr ihre berufliche Entwicklung und Spezialisierung bendtigen.

DIE FUNF TRAININGSBEREICHE

O @ 0 0 O

Business Basics Room Division F&B Academy  Sales & Marketing HR & Leadership

INDIVIDUELLE TRAININGSPROGRAMME
FUr viele Arbeitgeber sind Weiterbildungen ein wichtiges Instrument der Personal-
entwicklung und ein erfolgreiches Mittel zur nachhaltigen Mitarbeiterbindung.

Die Deutsche Hotelakademie bietet neben berufsbegleitenden Weiterbildungen und

dem offenen Trainingsprogramm auf Train Ahead ® auch individuelle Webinarreihen,
Inhouse Trainings oder Web-Based-Trainings (WBT) an.

TRAIN AHEAD!®

by DEUTSCHE HOTELAKADEMIE

www.trainahead.de


https://www.trainahead.de
https://www.trainahead.de
https://www.trainahead.de
https://www.trainahead.de/white-label

— FORDER- UND
FINANZIERUNGSMOGLICHKEITEN
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Deine Investition wird belohnt!

WAS WIRD GEFORDERT?
Berufsbegleitende Weiterbildungen
WELCHE DHA-LEHRGANGE?
Kichenmeister (IHK)

Sommelier (IHK)

Diatkoch (IHK)

Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)
UMFANG DER FORDERUNG?

50 % der Kursgebuhren, die Du nicht zurtck-
zahlen musst

ALLE INFOS www.aufstiegs-bafoeg.de

WAS WIRD GEFORDERT?
Berufsbegleitende Weiterbildungen
Zweitagige Seminare

WER WIRD GEFORDERT?

Beschaftigte, Berufstatige

UMFANG DER FORDERUNG?

50 % bis maximal 500,— € der
Lehrgangs- oder Semesterkosten
ALLE INFOS www.bildungspraemie.info

BILDUNGSCHECK NRW

WAS WIRD GEFORDERT?
Berufsbegleitende Weiterbildungen

Offene Trainings und Seminare

Inhouse Schulungen

WER WIRD GEFORDERT?

Arbeitnehmer und Arbeitgeber

UMFANG DER FORDERUNG?

bis zu 50 % der Lehrgangs- oder Seminar-
kosten

ALLE INFOS Bundesagentur fur Arbeit

WAS WIRD GEFORDERT?

Berufsbegleitende Weiterbildungen

WER WIRD GEFORDERT?

Arbeitnehmer, Arbeitslose, Berufsriickkehrer
UMFANG DER FORDERUNG?

Lehrgangs- oder Seminarkosten

Kosten fur Verpflegung und Unterbringung
Kosten fur Fahrten zum Kursort

ALLE INFOS Bundesagentur fur Arbeit

bis zu 500,- € Zuschuss fur berufsbegleitende Weiterbildungen, offene Trainings & Inhouse Schulungen

QUALISCHECK RHEINLAND-PFALZ

bis zu 60 % Zuschuss fur berufsbegleitende Weiterbildungen

WEITERBILDUNGSCHECK THURINGEN
bis zu 1.000,— € Zuschuss

ALLE INFOS www.dha-akademie.de/deine-foerdermoeglichkeiten


https://www.dha-akademie.de/studienablauf/foerdermoeglichkeiten

JETZT ANRUFEN UND ZUSCHUSS FUR DEINE

=" |HK-WEITERBILDUNG SICHERN!

DEINE STUDIENGEBUHREN: H600 € inkl. Prufungsgebiuhven
DEIN ZUSCHUSS: ~2300 € russ nicht zurickgezahlt wevden
RESTBETRAG: 1300 €

NACH ERFOLGREICHER PRUFUNG: 2usdtzlich LI5S0 € Davlehnsevlass

MONATLICH FUR DICH: 89-€ 53,‘ €

So startest Du finanziell unbeschwert Deine IHK-Weiterbildung an der
Deutschen Hotelakademie. Wir beraten Dich gerne zu den unterschiedlichen
Foérderprogrammen.

WIR FINDEN FUR DICH DIE
PASSENDE FORDERUNG

Dein Foérderteam
berat Dich gernel!!

foerderung@dha-akademie.de

Sprich uns an, gemeinsam klaren & organisieren wir Deine F&rderung!

Leon Schafey, Lisa N\atz & Maik-e Sander
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https://www.dha-akademie.de/studienablauf/foerdermoeglichkeiten

— DHA — PARTNER DER BRANCHE

Hospitality HR Award - unser Branchenaward

Bewirb auch Du Dich mit
Deinem Unternehmen flr den
Hospitality HR Award — alle
Informationen findest Du unter

48

Der Hospitality HR Award zeichnet nachhaltiges Mitarbeiter-
management in der Hotellerie und Gastronomie in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz aus. Er wiirdigt innovative, originelle
MaBnahmen zur Mitarbeitergewinnung und -bindung mit Vorbild-
charakter — von der Einzelidee bis zur umfassenden HR-Strategie.

Als Initiator des Awards wurdigt die Deutsche Hotelakademie
(DHA) mit dem Hospitality HR Award Hotelketten und -koopera-
tionen, Privathotels und Gastronomiebetriebe sowie die ver-
antwortlichen Akteure, die die zentrale Rolle eines vorausschau-
enden HR-Managements und des Employer Brandings fur inre
Wettbewerbsfahigkeit erkannt haben und danach handeln.

Fachkraftemangel, wenig Berufsnachwuchs und hohe Fluk-
tuation — als Initiator und Veranstalter des Awards liegt es der
DHA besonders am Herzen, sich in diesem Themenfeld stark zu
machen. ,Gute ldeen und innovative Anséatze im Bereich Hu-
man Resources sollen mehr Strahlkraft gewinnen und zugleich
die Branche bereichern®, sagt Merle Losem, GeschéaftsfUhrerin
der DHA. Es besteht Handlungsdruck in der Hotellerie, welcher
kreative und spannende Ideen hervorbringt. Um die eigene Zu-
kunftsfahigkeit zu sichern, zéhlen in den Unternehmen dieser
Branche Recruiting, Personalentwicklung sowie Mitarbeiter-
bindung zu den wichtigsten Aufgaben. Denn nur Arbeitgeber,
die den Fachkréaften der Hotellerie und Gastronomie individuelle
Karrierewege und Entwicklungsmaglichkeiten aufzeigen, wer-
den diese gewinnen und halten kénnen. Innovative Anséatze zur
Mitarbeitergewinnung und -bindung und nachhaltiges Mitarbei-
termanagement werden daher von der DHA mit dem Hospitality
HR Award ausgezeichnet.

a
f Y
N,

Hospitality

by DEUTSCHE HOTELAKADEMIE


https://www.dha-akademie.de/dha/hr-award
https://www.dha-akademie.de/dha/hr-award

DHA — PARTNER DER BRANCHE mmm

#hierwillicharbeiten — unser Branchenblog

Der DHA-Blog #hierwillicharbeiten zeigt attraktive Karriere- und Entwicklungschancen
innerhalb der Hotellerie und Gastronomie auf, bringt topqualifizierte Fernstudenten und
exzellente Arbeitgeber zusammen und starkt nachhaltig das Image der Branche.

#hierwillicharbeiten wurde mit dem Studienpreis 2019 fur den ,Service des Jahres*
ausgezeichnet. Der Preis wurdigt das redaktionelle Angebot des Blogs als herausra-
genden Service fur die Studenten der Deutschen Hotelakademie.

Vom Housekeeping Uber den Service bis hin zur Hoteldirektion — #hierwillicharbeiten
ist vor Ort, interviewt die Mitarbeiter und gewéahrt Dir einen spannenden Blick hinter die
Kulissen. Was macht die Arbeit in der Hotellerie und Gastronomie so attraktiv? Welche
Chancen bietet welcher Arbeitgeber? Wo finden Fachkréafte faire Arbeitsbedingungen?
Bist Du neugierig geworden? Dann schau doch mal auf unserem Blog vorbei und
diskutiere mit!

willicharbeiten

by DEUTSCHE HOTELAKADEMIE

Mehr erfahren unter
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http://hierwillicharbeiten.de
http://hierwillicharbeiten.de

— DU BIST NEUGIERIG AUF UNS?

Melde Dich unverbindlich fir Deinen Wunschlehrgang an und teste uns vier
Wochen kostenlos. Anstelle der gesetzlich vorgeschriebenen zwei Wochen
geben wir Dir vier Wochen Zeit, unser Weiterbildungsangebot eingehend
zu prufen.

Entspricht der Lehrgang nicht Deinen Vorstellungen, kannst Du innerhalb

der Frist jederzeit von dem Vertrag zurUcktreten, ohne dass Dir Kosten
entstehen.

TESTE DEIN WUNSCHSTUDIUM!

AL B

Wir beraten Dich gerne!

team@dha-akademie.de

g Hier fehlt das Anmeldeformular? Du findest es auch unter www.dha-akademie.de
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tel:+4922142292950
https://www.dha-akademie.de
https://www.dha-akademie.de/download/dha/DHA_Anmeldung_0221_interaktiv.pdf

WAS SAGEN UNSERE
STUDIERENDEN UBER UNS?

o e e e deaas

Danke fiir Euren Support & Euer Engagement!
Weiterempfehlung: Ja

Hotelbetriebswirt (DHA)
Ich habe im vergangenen Jahr meine Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt an der DHA erfolg-
reich abgeschlossen. Wahrend meiner Zeit an der DHA habe ich mich nie alleine gelassen
gefiihit und meine Tutoren waren immer fiir mich da! Wenn ich mal eine Frage zu Inhalten,
Onlinetests oder den Projektstudien hatte, dann erhielt ich immer innerhalb kiirzester Zeit
(meist am selben Tag) eine Antwort. An dieser Stelle nochmal ein dickes Dankeschon fur euren

Support 3)
Ich kann die Weiterbildung zum Hote

sich nebenberuflich qualifizieren moc
Projektstudien und auch die Webinare konnte ich mir frei einteilen —

unkompliziert gemacht! [...]
Julia, 27.03.2020

Ibetriebswirt an der DHA nur jedem empfehlen, der
hte. Das Lesen von Studienbriefen, das Bearbeiten der
das hat es einfach und

Sfudium mit Erfolg!
Kichenmeister (IHK) * % % & & 455

Weiterempfehlung: Ja

nfrage und da bot sich
fa§ste Lernunterlagen
sind sehr kompetent
seminare sind gut
xisbeispielen.

Als 2-facher Familienvater kam fur
das Angebot der DHA sehr fiir mic §
zu dgn jeweiligen Themenbereich
und |n_1r_ner hilfsbereit, wenn man
organisiert und man vertieft das v
Alexander, 25.06.2019

A airc;h,\jin Vbollzeit Studium nicht mehr i
- Man bekommt gut zus
en plus Zusatzmateriali ie Tutoren
. rialien. Die Tuto
2ur<‘:h mal nicht weiterkommt. Die Pr:)e(;;
rher gelernte Wissen anhand von Pra

etenter Betreuung % W % % ¢ 5.0/5

Sehr gutes Fernstudium mit komp
Weiterempfehlung: Ja

Sommelier (IHK)

Es braucht ja schon ein gewisses MaB an Selbstdisziplin ein Fernstudium durchzuziehen. Aber
die DHA hat mich immer unterstiitzt und hat mir zeitnah alle Fragen zum Studium oder zu den
Studienbriefen beantwortet und mich gut betreut. Freundlich, kompetent — einfach klasse.

Jutta, 18.06.2018

Beste Fernuni!
Didtkoch (IHK) * & % & * 50
.0/5

Von Anfang an wurde ich besten Weiterempfehlung: Ja

tr'nelden oder_ob es Hilfestellung
llgte,- €8s war immer jemand da
flr einen Studiengang an der D
und konnten mir immer weiterh
haben und mich immer wieder
Jessica, 16.10.2019

es; t\)i;?]trz?]!d Edgal, Sob es die Entscheidung
es Studiums wa i
b ren. Wobe
He/-\nemtan aqsprechen konnte. Ich persdnlli
e nv?ec'f:aeugen. Auch die Tutoren waren
- n Dank an alle, die sich
ermutigt haben weiter zu machen et

war mich dort anzu-
man auch Hilfe beng-
ph wirde mich wieder
Immer erreichbar

um mich gekiimmert

Jr v P B0

Eine absolute Empfehlung
Weiterempfehlung: Ja

Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)
en Bildungstréager fur mein Fernstudium hatte ich mit der DHA

ffen konnen! Alle Tutoren sind immer erreichbar oder antwor-
das Gefiihl, mehr als nur

Bei der Suche nach dem richtig

keine bessere Entscheidung tre
ten super schnell. Durch die wirklich personliche Betreuung hat man

einer von vielen zu sein. Da macht es gleich doppelt SpaB!

Die Lerninhalte in den Studienbriefen werden durch Webinare vertieft und Fragen kénnen
geklart werden. Fur groBtmogliche Flexibilitdt kann man die Webinare jederzeit nachholen.
Der Onlinecampus ist bersichtlich und leicht verstandlich. Es ist so iberzeugend, dass mein
Freund nun parallel zu meinem Studiengang, seinen Kiichenmeister begonnen hat.

Die DHA bietet ein rundum Paket mit absolut stimmigem Konzept!

Frederike, 13.11.2020



https://www.fernstudiumcheck.de/fernschulen/dha

DHA-AKADEMIE
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Wir beraten Dich gerne!

team@dha-akademie.de
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