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Neue Wege im Recruiting - Engagierte Nachwuchskrafte mit Abitur gewinnen

Der Fachkraftemangel ist real - doch kluge Betriebe investieren Beginn an mit gezielter Weiterbildung kombiniert wird: praxis-
jetzt in Nachwuchs mit Potenzial. Das Gastronomische Bildungs- nah, teamorientiert und zukunftssicher. Unternehmen schaffen
zentrum der Industrie- und Handelskammer Koblenz bietet ein damit fiir Abiturientinnen und Abiturienten eine Lernumgebung,
einzigartiges Weiterbildungskonzept, das weit tiber den Standard die die Zielgruppe wirklich erreicht, mit klaren Perspektiven,
hinausgeht. Durch Aneignung von Fachwissen im Betrieb, das von modernen Lernformaten und echter Mitgestaltung im Team.

lhre Arbeitgebermarke: Attraktiv und zukunftsorientiert

Nutzen fiir lhr Unternehmen

Fiihrungskrafte von
morgen fordern
Entwickeln Sie friihzeitig un-
ternehmerisches Denken und
Recruiting Fiihrungskompetenz bei

stirken Weiterbildung Ihren Mitarbeitenden.
Gewinnen Sie engagierte

Nachwuchskréfte tiber ein

Imagegewinn
erzielen
Zeigen Sie gesellschaft-

aktiv mitgestalten liches Engagement - und

) ) ] Wirken Sie an der theo- Qualitét steigern Sie Ihre Sichtbar-
innovatives und differen-  retischen Qualifizierung sichern keit als zukunfisfhiger
ziertes Weiterbildungs- e o) SEiem Ste dlan Uitersiiizen Sie die Arbeitgeber
e Praxisbezug. gezielte Priifungsvor-
bereitung
Mitarbeiter
Attraktivitit steigern ) bi'ndén .
Bieten Sie jungen Talenten Starken Sie <.1|e emotlo-
mit Abitur eine besondere nale und fachliche Bindung
Karriereperspektive - - fiir elne. lar.1gfr|st|ge
und positionieren Sie sich als \ / Perspektive im Unter-
modernes Unternehmen. nehmen.
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Das Weiterbildungskonzept

Die Gesamtlaufzeit des Bildungskonzeptes betrdgt 36 Monate.
Dabei erfolgt die Weiterbildung nicht im klassischen dualen
System, sondern iiber eine 18-monatige Vorbereitung auf die
IHK-Externen-Priifung zur/zum Fachfrau/-mann fiir Systemgast-
ronomie. Nach diesem Zeitraum durchlaufen die Teilnehmenden
weitere 18 Monate das Programm und bereiten sich auf zwei
weitere Abschliisse vor: die Ausbildereignungspriifung (AEVO)
und die Qualifikation zum/zur Fachwirt/-in im Gastgewerbe.

3 Fachwirt/-in
g im Gastgewerbe
g
_S AEVO
g _
Zulassungsvoraussetzungen Lernen mit System -
Theorie trifft Praxis
¥ Vollstandige Hochschulzugangsberechtigung des Die Teilnehmenden profitieren von einer modernen Lernumge-
Teilnehmenden (allgemein oder fachgebunden bung, in der fachliches Know-how und praktische Kompe-
in der kaufmannischen Richtung) tenzen gleichermalen geférdert werden. Ein vielseitiges
Selbst- Lernkonzept mit Skripten, multimedialen Lernmaterialien,
@ Volljahrigkeit des Teilnehmenden studium Live-Online-Seminaren und Présenzphasen ermoglicht

ein flexibles und nachhaltiges Lernen.
¥ Arbeitsvertrag mit dem
Unternehmen In den Praxismodulen, durchgefiihrtim
Présenz Gastronomischen Bildungszentrum der
¥ Weiterbildungsvertrag mit dem IHK Koblenz, vertiefen die Teilnehmen-
Gastronomischen Bildungszentrum a1 den ihre Kenntnisse durch die Arbeit
Praxis im ; -
Betrieb im Schulungsrestaurant und in der
Lehrkiiche. Der Betrieb bleibt dabei ein
zentraler Lernort und aktiver Partner im

Lernprozess.

18 Monate 12 Monate 6 Monate

Weiterbildung Teil 2
(Handlungssbezogene
Qualifikationen)

Priifungsvorbereitun Weiterbildung Teil 1
& & (Wirtschaftsbezogene Qualifikationen)
Modul A1 - A9 Modul F1 - F9

gemald Ausbildungsverordnung gemal Rahmenplan



Modulplan

Die Inhalte der Weiterbildung sind in fortlaufende Module mit unterschiedlicher Laufzeit und Prasenzzeiten gegliedert.

1. Semester

2. Semester

3. Semester

Modul

Modul A1

Umgang mit Gasten und Teammitgliedern

Annahme und Einlagerung von Ware
Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit

Modul A2
Arbeiten in Kiiche/Produktion
HygienemaRnahmen

Modul A3
Arbeiten im Wirtschaftsdienst
Arbeiten im Service

Modul A4
Betreuung und Beratung von Gdsten
Arbeiten in Kiiche/Produktion

Modul A5

Verkaufsfordernde Malinahmen
Umweltschutz und Nachhaltigkeit
Organisation des Ausbildungsbetriebes
Arbeits- und Tarifrecht
Wirtschaftslehre und Sozialkunde

Modul A6
Produktzubereitung
Grundrechenarten
Warenwirtschaft

Priifungsvorbereitung

Modul A7

Systemorganisation und -management
Durchfiihrung von Marketingaktivitdten
Digitalisierung in der Arbeitswelt

Modul A8

Umsetzung von Personalprozessen
Kaufm. Steuerung und Kontrolle
Digitalisierte Arbeitswelt

Modul A9
Personalfiihrung und -entwicklung
Kaufm. Steuerung und Kontrolle

Priifungsvorbereitung

Laufzeit

6 Wochen

6 Wochen

6 Wochen

7 Wochen

7 Wochen

7 Wochen

7 Wochen

7 Wochen

7 Wochen

Prasenzzeit

2 Tage GBZ Koblenz
2 x0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2x0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2x 0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2 x 0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2 x 0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2 x 0,5 Tage Online

1 Tag GBZ Koblenz

2 Tage GBZ Koblenz
2x0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2x0,5 Tage Online

2 Tage GBZ Koblenz
2x0,5 Tage Online

3 Tage GBZ Koblenz



Modulplan

4. Semester

5. Semester

6. Semester

Modul

Modul AEVO

Modul F1
Volks- und Betriebswirtschaft

Modul F2
Rechnungswesen

Modul F3
Recht und Steuern

Modul F4
Unternehmensfiihrung

Modul F5
Gasteorientierung und Marketing

Modul F6
Branchenbezogenes Management

Modul F7
Branchenbezogenes Recht

Modul F8
Gastronomische Angebotsformen

Modul F9
Priifungsvorbereitung

Laufzeit

8 Wochen

8 Wochen

8 Wochen

8 Wochen

8 Wochen

4 Wochen

4 Wochen

4 Wochen

4 Wochen

4 Wochen

Prasenzzeit

2 Tage GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online

1 Tag GBZ Koblenz
0,5 Tag Online
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Termine
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Das Weiterbildungsprogramm startet jahrlich im August.
Starttermin: 03.08.2026

Modul Datum Qualifizierung
:6_' Modul A1 03.08. - 13.09.2026 Ausbildung
(%)
o
g Modul A2 21.09.-01.11.2026 Ausbildung
]
- Modul A3 09.11. -20.12.2026 Ausbildung
:6_' Modul A4 04.01. - 21.02.2027 Ausbildung
(%)
o
g Modul A5 01.03. - 18.04.2027 Ausbildung
]
~ Modul A6 26.04. - 13.06.2027 Ausbildung
Modul A7 21.06. - 08.08.2027 Ausbildung
S
o
ﬁ Modul A8 16.08. - 03.10.2027 Ausbildung
£
a Modul A9 11.10. - 28.11.2027 Ausbildung
)
Priifungsvorbereitung wird noch festgelegt
Modul AEVO Feb/Marz 2028 Weiterbildung
S
o
g Modul F1 April/Mai 2028 Weiterbildung
a Modul F2 Juni/Juli 2028 Weiterbildung
<
Modul F3 Aug/Sept 2028 Weiterbildung
8 Modul F4 Okt/Nov 2028 Weiterbildung
(%)
o
g Modul F5 Jan 2029 Weiterbildung
]
1 Modul F6 Feb 2029 Weiterbildung
_§ Modul F7 Mérz/April 2029 Weiterbildung
(%)
I}
5 Modul F8 Mai 2029 Weiterbildung
]
© Modul F9 Juni 2029 Weiterbildung



Gastronomisches
Bildungszentrum Koblenz

Gemeinsam stark

BETRIEB AZUBI
Praxistraining Selbstandiges Lernen
Mentoring Eigenverantwortung
Feedback Transfer in den Betrieb
Veranstaltungszeiten Lehrgangsgebiihren 6.660,00 €
PRASENZ: 09:00 - 16:30 UHR Flexible Zahlungsmodelle
LIVE-ONLINE: 09:00 - 12:15 UHR Die Kosten der Weiterbildung kénnen wahlweise als Einmalzah-
lung oder in Form von jahrlichen bzw. monatlichen Teilbetragen
Gesamtu mfang Prasenz beglichen werden. Folgende Zahlungsvarianten stehen zur
H . . Verfligung:
(inkl. Live-Online)
1. Weiterbildungsjahr 2.220,00 €
Theoretische Vorbereitung 248 Unterrichtsstunden
Al - A9 2. Weiterbildungsjahr 2.220,00 €
Theoretische Vorbereitung 20 Unterrichtsstunden 3. Weiterbildungsjahr 2.220,00 €
AEVO
Oder 36 x 185,00 €
Theoretische Vorbereitung 108 Unterrichtsstunden
F1-F9 zuziiglich - Fachliteratur ca. 250,00 €
- Priifungsgebiihren: Gebiihrenverzeichnis der
IHK Koblenz

WEITERE INFORMATIONEN UND
TERMINE ERHALTEN SIE HIER




Kontakt und Anmeldung

Die Akademie fiir Erndhrung und Kulinarik (AEK) ist Teil des
Gastronomischen Bildungszentrums Koblenz e. V. (GBZ) und
bietet umfassende Bildungsangebote fiir das Erndhrungswesen
und Kiichenhandwerk. Dabei legt die AEK ihre Schwerpunkte
sowohl auf Kochhandwerk und Kochkunst, wie auch auf Dia-
tetik, Erndhrungswissenschaft sowie Fiihrungskompetenz.

Mit dem umfangreichen Kursangebot wird die AEK den unter-
schiedlichen Niveaus im Verpflegungsbereich gerecht. Sie bietet

lhr Ansprechpartner

Erik Bleeker

Bereichsleiter
Akademie flir Erndhrung
und Kulinarik

Q0261 30489-14
8 bleeker@gbz-koblenz.de

sowohl Azubis und Quereinsteigern berufsbegleitende
Qualifikationschancen als auch interessante Spezialisie-
rungen und Entwicklungsmdglichkeiten fiir Berufsprofis.

Die Unterschiede von GrofRkiiche zu Sternegastronomie
sowie zwischen Erndhrungsberatern und Kéchen kénnen
im gemeinsamen Lernen zum entscheidenden Wissensvor-
sprung werden, der den Erfolg mageblich mit beeinflusst.

JETZT DIREKT
ANMELDEN!

oder unter www.gbhz-koblenz.de

AEK

AKADEMIE FUR ERNAHRUNG
UND KULINARIK



