
Die Fakten auf einen Blick
Dauer der Weiterbildung und Unterrichtszeiten:

 � 3-jähriges, kostenloses, berufsbegleitendes Weiter-
bildungsangebot

 � zwei Präsenztage, Selbstlernphasen, Digitalunter-
richt und eine Blockwoche pro Semester

 � Unterricht in Modulen mit ECTS-Punkten (Anrech-
nung bei einem weiterführenden Studium möglich)

 � Praktika für Zusatzqualifikationen oder Vollzeit- 
berufstätigkeit in den Ferien von NRW möglich

 � Zusätzliche Schwerpunktbereiche in Kooperation 
mit der Deutschen Hotel Akademie (DHA, ggf.  
kostenpflichtig) möglich

 � es gelten die nordrhein-westfälischen Ferienzeiten
 � Prüfung etwa im Mai des 3. Jahres

Beginn:

nach den nordrhein-westfälischen 
Sommerferien

Abschluss:

Staatlich geprüfte Betriebsleite-
rin bzw.
Staatlich geprüfter Betriebsleiter 
Fachrichtung Hotel und Gaststätten 
– mit dem Abschluss Bachelor Professionell

Zusatzqualifikationen: 

 � Hygienebeauftragte bzw. -beauftragter (BVLK)
 � Ausbildungsberechtigung durch die Teilnahme am 
AEVO-Kurs und Ablegen der Ausbildereignungs- 
prüfung vor der IHK Düsseldorf 

 � Business English

Optionale Zusatzqualifikationen:

 � Fachhochschulreife 
 � Fachwirtin bzw. Fachwirt im Gastgewerbe
 � Küchenmeisterin bzw. Küchenmeister
 � Zusatzqualifikationen über die DHA (ggf. kosten-
pflichtig)       

Kontakt

Ihr Ansprechpartner: 
Mathias Turowski, OStR
Bildungsgangleitung Fachschule für Ernährungs- und 
Versorgungsmanagement (HGS Rheinland)
E-Mail: mathias.turowski@adbk.nrw.schule

Sekretariat: 
Frau Doris Reichert
Tel.: 0211 89 973 04
anmeldung@adbk.nrw.schule

Weitere Anmeldeinformationen finden Sie unter: 
www.hgsrheinland.de
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Anmeldungfür das nächste Schuljahrmöglich.

FACHSCHULE FÜR 
ERNÄHRUNGS- UND 

VERSORGUNGS- 
MANAGEMENT

   Fachrichtung 
 Hotel und Gaststätten

STAATLICH GEPRÜFTE/R BETRIEBSLEITER/IN 
für die Hotellerie und Gastronomie



Neues Konzept
2024 startet die HGS Rheinland erstmalig die kosten-
freie Weiterbildung als 3-jähriges, berufsbegleitendes 
Teilzeitkonzept.

 � Weiterbildung und berufliche Entwicklung  
kombinieren

 � Top Qualifikation für die Übernahme von  
Verantwortung

 � Unternehmerische Sichtweise auf betriebliche 
Prozesse

 � Entwicklung von Führungsverständnis und  
-persönlichkeit

Wir qualifizieren Führungskräfte für 
das Gastgewerbe!

Die HGS Rheinland hat die Aufgabe, die Unter-
nehmensziele und die beruflichen Ziele der Mitar-
beitenden durch eine arbeitsmarktrelevante und 
zukunftsorientierte Weiterbildung mit Förderung 
der Handlungskompetenzen auf Führungsebene zu 
vereinen.

Das Ziel ist die Stärkung der Leistungsfähigkeit der 
Unternehmen und der Erfolg der Absolventinnen 
und Absolventen als kompetente und motivierte 
Führungskräfte. Der hier angebotene Abschluss des 
staatlich geprüften Betriebsleiters oder Betriebslei-
terin ist sowohl auf die Bedürfnisse der Branche und 
deren realen Bedingungen zugeschnitten als auch zur 
Förderung der individuellen beruflichen Ambitionen 
der Studierenden. 

Qualifizieren statt Probieren.

Die nächsten Schritte
Sie fühlen sich angesprochen und möchten mehr 
Informationen zum Ausbildungsangebot erhalten 
oder sich direkt bewerben?

Fragen rund um...

 � die Weiterbildung und Bewertungsprozess?
 � die Gestaltung von Lern- und Arbeitszeiten
 � den Weiterbildungsablauf
 � etc.?

Kontaktieren Sie uns gerne!

Auf unserer Website www.hgsrheinland.de 
erhalten Sie noch mehr Informationen über diesen 
spannenden Bildungsweg und die nötigen Bewer-
bungsformulare zum Herunterladen und Ausfüllen.

  Das Team der HGS Rheinland 
freut sich auf Sie! 
 

Bewerben 
Sie sich
JETZT!

www.hgsrheinland.de

Nutzen für Studierende
 � Kenntnisse zur Teamführung
 � Breite fachliche Handlungskompetenzen für  
Führungskräfte und Projektmanager bzw. Projekt-
managerinnen

 � Entwicklung eines Rollenverständnisses als  
Führungskraft

 � Fachwissen für die Verantwortung und Leitung von 
Unternehmensbereichen und die Geschäftsführung

Sie erhalten alle nötigen Fähigkeiten und Kompe-
tenzen für Ihre künftige Position als:

 � Personalmanagerin bzw. Personalmanager

 � Qualitätsmanagerin bzw. Qualitätsmanager

 � Geschäftsführerin bzw. Geschäftsführer

 � Filialleiterin bzw. Filialleiter

 � Franchisenehmerin bzw. Franchisenehmer

 � Produktentwicklerin bzw. Produktentwickler

 � Nachhaltigkeitsmanagerin bzw. Nachhaltigkeitsma-
nager

 � Managerin bzw. Manager für digitales Marketing

 � Projektmanagerin bzw. Projektmanager    

Werksbesichtigungen      |       Studienfahrten      |      Messebesuche      |      Fachvorträge      |      Projektarbeit      |      Examensfeier                          


