HOGA Aufstieg ins Management

722 Fachschule fiir Wirtschaft
S




Oberschule

Allgemeinbildendes Gymnasium
Berufliches Gymnasium
Fachoberschule

Hotel- und Gastronomieschule
Hotelmanagementschule
Fachschule fiir Wirtschaft
Meisterausbildung

Inhalt

GIURWOTT ettt ettt ettt e et s se et eseeseseeae s esesensesensesesnenanne 3
Die Philosophie der HOGA Schulen .........ccocoieviecniicicicninieirieiniseecnecne 4
Die HOGA Schulen und ihre Bildungswege .............cccccuvveccureccunencucnnnes 6
Die Fachschule fiir Wirtschaft der HOGA .........ccocccviiiniiininninininiine 8

Ihre Ausbildungsinhalte .......coceocoeeivieeininineccrreeceee e 8

Ihr Ausbildungsablauf ...
Karriereaussichten
BYOD - Bring yOUr OWN DEVICE .....c.coveveuiuiiniiieiciieiencieieneneneteeneneseneans 13
Bewerbungsverfahren und BonusSyStem .........ccceoeeeveeccccucueucuenenns 14/15
WarUM HOGA?......oueeeeeeeeeeeieeeeeseetesesesaessssesesessssesesessnsssesesessnsssesesenes 16/17
FAQs - Wissen beginnt mit Fragen ........cccccccevevvvivinininicncccncenenenenen 18

Wichtige Termine

Ihr Schulhaus und lhre AnSprechpartner ..........coceeeevereeeeecrcrineeeeeenes 21



Gruflwort

Liebe Leserinnen und Leser,

die HOGA Schulen, hervorgegangen aus der
1991 gegriindeten Hotel- und Gaststdttenschu-
le Schloss Albrechtsberg, zdhlen heute zu den
grofiten Schulen Dresdens. Zurzeit leben und
lernen hier ca. 1200 Schiilerinnen und Schiiler
und werden von 140 motivierten Mitarbeitern
beim Lernen begleitet.

Mit unseren acht Schularten bieten wir nicht
nur ein breites Spektrum an Berufsausbildun-
gen und Abschliissen an, sondern férdern auch
die traditionellen Werte. Ein respekt- und ver-
antwortungsvoller, von Vertrauen und Toleranz
gepragter Umgang miteinander gehort fiir uns
ebenso dazu wie anspruchsvolle Unterrichtsin-
halte, beste Schulatmosphére und das indivi-

duelle Eingehen auf jeden Schiiler. Damit wird
unserer Schulgemeinschaft eine bedeutende
Rolle in der Aus-, Fort- und Weiterbildung der
Menschen in der Region zuteil. Dieser Verant-
wortung wollen wir mit stetigen Verbesserun-
gen gerecht werden, denn nicht nur unsere
Schiilerinnen und Schiiler sollen sich entwi-
ckeln, auch wir tun es nach Krdften.

Diese Broschiire gibt einen Einblick in die Wei-
terbildung an der Fachschule fir Wirtschaft.
Wahrend der zwei Jahre vermitteln wir wichtige
betriebswirtschaftliche und rechtliche Kennt-
nisse, welche jede Fithrungskraft in grofien
Unternehmen benétigt. Zuziiglich beinhalten
die Schulgebiihren den Erwerb der Fachhoch-

Gudrun Lamm,
Geschaftsfiihrerin

Regina Kirschstein,
Geschaftsfihrerin

schulreife, welche fiir ein spateres Bachelor-
studium qualifiziert. Aber auch eine Tatigkeit
im Management oder der Weg in die Selbst-
standigkeit steht offen. Wir pflegen seit vielen
Jahren gute Beziehungen zur internationalen
Kettenhotellerie. Das sind gute Griinde fiir eine
Weiterbildung an der Fachschule fiir Wirtschaft
der HOGA.

Bitte informieren Sie sich umfassend auf den
folgenden Seiten und seien Sie auch personlich

herzlich willkommen an den HOGA Schulen
Dresden.

Ihre Regina Kirschstein und Gudrun Lamm
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Die Philosophie der HOGA Schulen

Mit der Gemeinschaft von Schulen in unserem
Beruflichen Schulzentrum wollen wir sowohl
dem Bildungsauftrag des Freistaates Sachsen
gerecht werden, als auch der Individualitdt
unserer Schiiler und Erwachsenen in Weiterbil-
dung.

Unser Berufliches Schulzentrum besteht aus:

¢ der Hotel- und Gastronomieschule

e der Fachschule fiir Wirtschaft in Hotellerie
und Gastronomie

¢ der Hotelmanagementschule

¢ der Fachoberschule mit wirtschaftlichem
oder sozialem Profil

* der Meisterausbildung und

e dem Berufliche Gymnasium. In 3,5 Jahren
kann dort zusdtzlich zum Abitur die Be-
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rufsausbildung zum Hotelfachmann (w/m)

absolviert werden.
In der Gemeinschaft der HOGA Schulen lernen
HOGAnRer ein soziales Gefiige kennen, das ge-
pragt ist von Lebens- und Arbeitsndhe, Leis-
tungsbereitschaft, Kameradschaftlichkeit, not-
wendiger Disziplin und Toleranz, Jugendlichkeit
und Lebensfreude. Besonderer Schwerpunkt ist
hier das gemeinsame Miteinander von Schiilern
unterschiedlichster Schularten mit verschiedens-
ten Lebenspldnen und Zielstellungen. Dieser so-
ziale Aspekt soll die Akzeptanz unterschiedlicher
Bildungswege selbstverstandlich werden lassen.
Damit geht ein Abbau psychologischer Barrie-
ren einher, der den Schiilern gegebenenfalls den
Wechsel zwischen den Schularten erleichtert.
Durch die Gemeinschaft wird eine psychologi-

sche Barriere genommen, womit ein moglicher
Wechsel (die gesetzlichen Vorschriften sowie die
Klassenstarke beachtend) von einem Bildungs-
gang zum anderen leichter fallt.

Die Schulen der HOGA sehen sich dem Ziel
verpflichtet, den einzelnen Schiiler als Persoén-
lichkeit zu férdern und auf seinem Weg zum
schulischen Erfolg zu begleiten. Eine Erziehung
zur Gewaltfreiheit und gegen Hass ist in unserer
Schulgemeinschaft selbstverstandlich.

Insbesondere in den gastronomischen Berufen
werden Jugendliche aus aller Welt ausgebildet.
Diese streben gemeinsam mit anderen HOGA-
nern nach europdischen humanistischen Nor-
men und setzen diese in EU-Projekten bzw. in



Das gemeinsame Miteinander von
Schiilern unterschiedlichster Schular-
ten mit verschiedensten Lebenspla-
nen und Zielstellungen ist Schwer-
punkt der HOGA-Lernphilosophie.

Kontakten mit europdischen Bildungseinrich-
tungen um.

Die HOGA - Schulen garantieren, dass Zeugnis-
se und Abschliisse staatlich anerkannt werden.
Damit ist ein Wechsel von oder zu einer 6ffent-
lichen Schule in Sachsen jederzeit moéglich. Un-
terschiede zu den Lehrpldnen staatlicher Schu-
len existieren nicht. Der besondere Charakter
der Schulen der HOGA zeigt sich bei der inten-
siven Betreuung der Schiilerinnen und Schiiler
sowie bei der technischen und rdumlichen Aus-

stattung. In familidrer Atmosphdre und kleinen

Schulhdusern werden Probleme buchstdblich
auf kurzem Wege geldst. Die rdumlichen Mog-
lichkeiten am BSZ werden bewusst nicht ausge-
reizt, um den Schiilerinnen und Schiilern gend-
gend Luft und ein entspanntes Arbeitsklima zu
schaffen.

Unseren jungen Erwachsenen wird jegliche
Hilfe geboten, um gut vorbereitet ins Berufs-
leben starten zu kénnen. Dabei werden sie auf
Wunsch durch unsere Praktikumsabteilung

unterstiitzt. Aber auch Workshops, Gastdo-
zenten und erstklassige Kooperationen gehd-
ren zu unserem Schulalltag.

Groflen Wert legen wir auf das Feedback un-
serer Schiiler. Nur so kénnen wir eine positive
Weiterentwicklung des BSZ garantieren.

\
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Die HOGA und ihre

Bildungswege

Allgemeinbildendes Gymnasium

Anspruchsvolle Unterrichtsinhalte, gute
Schulatmosphére und das individuelle
Eingehen auf jedes Kind als besondere
Starken unseres freien Gymnasiums
Unterricht in Klassen mit max. 25 Schiilern

Oberschule
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anspruchsvoller und zukunftsorientierter
Unterricht in Klassen mit max. 25 Schiilern
miteinander Lernen - Oberschule und
Gymnasium teilen sich ein Schulhaus

Schwerpunkt unseres Ausbildungskonzeptes ist das gemeinsame
Miteinander von Schiilern unserer unterschiedlichen Schularten.
So sind Wechsel zwischen einzelnen Schulen ebenso unkompliziert

moglich wie das Erreichen von Abschliissen, die aufeinander auf-
bauen. Folgende Bildungsginge bieten wir an:

Berufliches Gymnasium

in drei Jahren die Allgemeine Hochschul-
reife mit zusdtzlichem berufsbildenden
Unterricht im Bereich Erndhrungs- oder
Wirtschaftswissenschaften

Abitur und Beruf in nur 3 %2 Jahren

Fachoberschule

mit einer zweijdhrigen Ausbildung zur
Fachhochschulreife in den Fachbereichen
Sozialwesen oder Wirtschaft & Verwaltung

Hotelmanagementschule

die Kombination der Inhalte einer IHK-
gepriften Ausbildung und der Wirtschafts-
und Tourismuslehre des HOGA Examens
als innovatives Ausbildungskonzept

Fachschule fiir Wirtschaft

Weiterbildungsstudium zum Staatlich
gepriiften Betriebswirt im Hotel- und
Gaststattenwesen (m/w) erméglicht eine
Tatigkeit im Management oder den Weg in
die Selbststandigkeit



Meisterausbildung

innerhalb eines 15-wéchigen Kompakt-
kurses fit fiir die IHK-Priifung zum Kii-
chen- oder Restaurantmeister

Hotel- und Gastronomieschule

die vier zukunftsorientierten Ausbil-
dungsberufe werden ergdnzt durch
Praktika bei renommierten Partnern in
Deutschland und weltweit - durch uns
vermittelt und intensiv betreut

Meisteraus-

bildung
-

[ Hotel-

manage-

Fachschule
fiir
Wirtschaft

-

Fachober-
schule

nach 1Jahr Praxis
in der Gastronomie

<

Hotel- und

Gastrono-

mieschule
-

Die nebenstehende Grafik
zeigt magliche Wege an der
HOGA, die aber keinesfalls
verpflichtend sind.

mentschule

)

Berufliches
Gymnasium
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<m rinstieg auch von extern méglich
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Die Fachschule fiir Wirtschaft

der HOGA

Ihr Aufstieg ins Management

Unser Weiterbildungsstudium zum Staatlich
gepriften Betriebswirt im Hotel- und Gaststat-
tenwesen (w/m) ermoglicht eine Tatigkeit im
Management oder den Weg in die Selbststdn-
digkeit. Wahrend des zweijdhrigen Weiterbil-
dungsstudiums vermitteln wir Ihnen wichtige
betriebswirtschaftliche und rechtliche Kennt-
nisse, welche jede Fiihrungskraft in grofsen
Unternehmen benétigt.

Mit der HOGA ins Ausland

Teil der Weiterbildung ist ein 4-6 monatiges
Praktikum, welches auf Wunsch durch uns
vermittelt wird. Unsere Studenten absolvie-

=

ren ihre Praktika sowohl im Inland als auch
weltweit. Das Praktikum ist optional. Alter-
nativ kénnen Sie in diesem Zeitraum einer Ar-
beitstatigkeit nachgehen, wodurch die Finan-
zierung der Weiterbildung erleichtert wird.

Erwerb der Fachhochschulreife

Zusatzlich zur Weiterbildung zum Staatlich
gepriiften Betriebswirt beinhalten die monat-
lichen Schulgebiihren den Erwerb der Fach-
hochschulreife, welche Sie beispielsweise fiir
ein spdteres Bachelorstudium an einer Fach-
hochschule qualifiziert. Bei diesem optionalen
Angebot werden zusétzlich die Ficher Chemie

und Mathematik je 2 Stunden pro Woche un-
terrichtet (nur im 3. und 4. Semester). Zum
Abschluss erfolgt nur noch eine zusdtzliche
Priifung in Mathematik.

Im Schulgeld enthalten ist zudem das optio-
nale Angebot, den AEVO-Lehrgang (Nachweis
tiber die Ausbildereignungsverordnung) zu
absolvieren. Er erstreckt sich im 1. Semester
tiber 22 Wochen und findet jeweils Freitag-
vormittag statt. Die Abschlusspriifung erfolgt
vor der IHK Dresden.




Infos zur Ausbildung

Ausbildungsziel
Staatlich gepriifter Betriebswirt (w/m) im Hotel-

und Gaststdttengewerbe

Ausbildungsdauer

4 Semester inklusive mehrmonatigem Praktikum

Zugangsvoraussetzungen

Berufsschulabschluss oder gleich-/h6herwertiger
Schulabschluss (abgeschlossene Berufsausbildung
im Gastgewerbe oder im Tourismusbereich;
einschldgige Berufstatigkeit; Ausbildung und
Beruf zusammen mindestens vier Jahre; berufliche
Tatigkeit im Gastgewerbe oder in der Tourismus-
branche von mindestens 5 Jahren)

Ihre Bewerbungsadresse

Fachschule fiir Wirtschaft der HOGA
Schulen Dresden
Staatlich anerkannte Schule in freier Tragerschaft

Schandauer Strae 34 | 01309 Dresden
' +49 (0)351 89855 30 | B +49 (0)351 89855 40
hoga@hoga-schulen.de | 4 www.hoga-schulen.de




Ihre Ausbildungsinhalte

Das Fiacherangebot umfasst folgende

Schwerpunkte:

\}
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Betriebswirtschaft. Beleuchtet werden
gastronomische Leistungsprozesse, ihre
Voraussetzungen und deren Finanzie-
rung: Kalkulation des Wareneinkaufs,
Personalplanung und Lohnberech-
nungen. Weiterhin lernen die Schiiler
verschiedene Steuerarten kennen und
wenden diese bei der Erstellung von
Steuererkldrungen gastronomischer
Unternehmen an.

Unternehmensfiihrung & Kommunika-
tion. Die Schwerpunkte liegen hierbei
auf Marketing, Personalfiihrung sowie
internen und externen Kommunikations-
prozessen.

Recht in Gastgewerbe und Touristik.
Losungsmoglichkeiten zu rechtlichen
Fragen werden an brancheniiblichen Fall-
beispielen unter Einhaltung der Rechts-
vorschriften entwickelt. Schwerpunkte
sind rechtliche Aspekte der Unterneh-
mensfiihrung und Existenzgriindung.

Technologie des Gastgewerbes. Perfekt

organisierte Arbeitsabldufe und de-
taillierte Planungen sind essentiell in
gastronomischen Prozessen. Dazu zdhlen
u.a. Lebensmittelhygiene, Warenkunde,
Getrdnke- und Erndhrungslehre ebenso
wie die Optimierung von Serviceprozes-
sen und Veranstaltungsplanung.



Ihr Ausbildungsablauf

Aufbau der Ausbildung an der Fachschule fiir
Wirtschaft:

* Die Weiterbildung erfolgt als Vollzeit-
studium

* Unterricht Montag bis Donnerstag

* Freitag nutzbar fir Selbststudium,
Projektarbeiten oder fiir nebenberufliche
Tatigkeiten

e optionales Praktikum zwischen dem
2. und 3. Semester

e Der Erwerb der Fachhochschulreife im
3. und 4. Semester ist bereits im
Schulgeld enthalten und stellt keine
finanzielle Zusatzbelastung fiir Sie dar.
Dieses Angebot ist optional und kann auf
freiwilliger Basis in Anspruch genommen 1. Semester
werden.

e Am Ende des 4. Semesters werden Sie
Ihre Facharbeit, welche Sie wihrend der optional: AEVO
Weiterbildung geschrieben haben, vor
einer Kommission vorstellen und vertei-
digen.

optionales Praktikum

2. Semester 3. Semester 4. Semester
Fachtheoretischer Unterricht

optional: Erwerb der FHSR

Abschlusspriifung und
Verteidigung der Facharbeit

\
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lhre Karriereaussichten
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Der Abschluss zum Staatlich gepriiften Betriebs-
wirt im Hotel- und Gaststattenwesen (w/m) off-
net lhnen die Tiiren zu allen Bereichen der Tou-
rismusbranche. Dieser Sektor ist vielseitig. Viele
unserer Absolventen arbeiten mittlerweile fir
grofie Reiseveranstalter, Eventmanagementfir-
men, Fluggesellschaften, Kreuzschifffahrtun-
ternehmen oder in der Systemgastronomie. Der
Tourismus bietet weltweite Einsatzgebiete und
zahlreiche berufliche Richtungen.

Als Staatlich gepriifter Betriebswirt (w/m) im
Hotel- und Gaststattengewerbe kdnnen Sie ins

Management einsteigen. Aber auch der Weg in
die Selbststandigkeit steht Ihnen damit offen.
Eigene Entscheidungen treffen und die Friich-
te Ihres Erfolges ernten? Nur als Unternehmer
sind Sie Ihr eigener Herr — und haben die Frei-
heit, das Geschéft auf die Weise zum Erfolg zu
fiihren, wie Sie es fir richtig halten.

Alternativ haben Sie an der HOGA die Mdg-
lichkeit, eine Meisterausbildung zum Restau-
rant- oder Kiichenmeister (w/m) sowie die
Ausbildung an unserer Hotelmanagement-
schule zu absolvieren.



BYOD - Bring your own Device

Das BYOD-Projekt ist ein langfristig angelegtes,
zukunftsorientiertes Projekt der HOGA Schulen
Dresden. Die Schulgebdude der Schulgemein-
schaft werden flachendeckend mit WLAN aus-
gestattet, welches fiir Schiiler und Lehrer zu-
ganglich sein wird und sowohl im Unterricht als
auch in den Pausen permanenten Internetzu-
gang ermoglicht.

Was zundchst wie eine technische Revolution
klingt, ist an vielen Schulen im Ausland und in
anderen deutschen Grofdstddten bereits Nor-
malitét. Die Schiiler konnen ihre eigenen Gerdte
verwenden, ihre Ubungen darauf speichern und

auch zu Hause damit arbeiten. Hierfiir bendti-
gen die Schiiler kein besonders ausgestatte-
tes Gerdt - ein normaler Laptop sollte genligen.
Auch das Betriebssystem und die Office Pro-
gramme sind beim BYOD Prinzip zweitrangig.

Das Anwendungsgebiet erstreckt sich primar
auf den Informatikunterricht. Jedoch sind die
Voraussetzungen fiir computergestiitzten Un-
terricht kiinftig im ganzen Schulhaus gegeben.
Es ist dem jeweiligen Lehrer Giberlassen, ob er
in seinem Unterricht Computer im Klassenzim-
mer verwenden wird. Allerdings werden Com-
puter an der HOGA niemals Lehrer, Biicher und

Hefter ersetzen. Durch die moderne digitale
Infrastruktur der Schulgebdude bieten sich
Schiilern und Lehrern zahlreiche Einsatzmég-
lichkeiten. Perspektivisch werden die Schiiler
mit Cloudlésungen arbeiten. Datenaustausch
tiber eine Cloud bedeutet, dass die Notebooks
nicht mehr ans lokale Netzwerk angebunden
werden miissen, sondern sich durch das WLAN
in die Cloud einloggen. Demzufolge kann der
Schiiler auch von zu Hause auf die Klassen-
und Facherordner zugreifen. Damit kdnnten
Ubungsdokumente und Unterrichtsmateriali-
en auch auferhalb der Schule genutzt und ab-
gerufen werden.

\
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Bewerbungsverfahren

Fiir die Fachschule fiir Wirtschaft und alle ande-
ren Schulen des Beruflichen Schulzentrums der
HOGA ist ein persénliches Beratungsgesprdach
ein wichtiges Element des Aufnahmeverfahrens.

Eine Bewerbung ist jederzeit moglich. Ihre Be-
werbungsunterlagen kénnen Sie gern per Post
an uns schicken, auf unserer Website absenden
oder zu den Info-Veranstaltungen oder Tagen der
offenen Tiir mitbringen. Hierzu benétigen wir Ih-
ren Lebenslauf, ein kurzes Anschreiben und nach
Moglichkeit die letzten beiden Zeugnisse. Wir
empfehlen Ihnen dringend, aufgrund der Anzahl
der Schulpldtze und der hohen Nachfrage, nicht
zu lang mit der Bewerbung zu warten.

Nach dem Eingang lhrer Bewerbungsunterlagen
melden wir uns zeitnah bei lhnen, um einen Be-

ratungstermin zu vereinbaren.

Wir freuen uns auf Sie!

\
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Leistung und Treue zahlen sich aus!

Wer bereits eine Ausbildung an der HOGA absolviert hat und
sich nun fir eine Folgeausbildung oder den Besuch einer wei-
- terfiihrenden Schule entscheidet, darf sich tber einen Treue-
bonus freuen.

Der Treuebonus fiir die Folgeausbildung

T Mit Beginn einer Folgeausbildung oder dem Besuch einer wei-
terfiihrenden Schule gibt es fiir absolvierte Jahre an der HOGA
Schulgeld erlassen.

* Fiir 3 Jahre zahlen Sie 10 statt 12 Monate Schulgeld.

* Fiir 4 bis 5 Jahre zahlen Sie nur 8 statt 12 Monate Schulgeld.
* Fir 6 Jahre zahlen Sie 6 statt 12 Monate Schulgeld.

\
\
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Warum HOGA?

Die Fachschule fiir Wirtschaft der HOGA ist die beste Wahl, weil:

(1]

im Schulgeldpreis der Erwerb der Fach-
hochschulreife und des AEVO bereits mit
inbegriffen sind. Es gibt keine Mindest-
teilnehmerzahl und keine Mehrkosten fiir
Sie. Selbst wenn Sie die Fachhochschul-
reife im Moment nicht als wichtig er-
achten - mit Giberschaubarem zeitlichen
Mehraufwand 6ffnen sich Tiren (z.B.: ein
Fachhochschulstudium), die Ihnen sonst
verschlossen bleiben.

unsere Dozenten jahrelange Praxiser-
fahrung in der internationalen Hotelle-
rie und Gastronomie vorweisen, wodurch
unsere Schiiler praxisbezogen und fach-
spezifisch unterrichtet werden.

(3]

die Schiiler der Fachschule fiir Wirtschaft
nur von Montag bis Donnerstag Unter-
richt haben. Der Freitag steht dem Selbst-
studium zur Verfligung. Viele unserer
Schiiler nutzen diesen Tag, um einen Ne-
benjob auszuliben, wodurch der finanzi-
elle Aufwand geringer wird.

wir unseren Schiilern ein optionales Prak-
tikum von etwa vier Monaten gewdhren.
In der Weiterbildung zum Staatlich ge-
priften Betriebswirt ist es wichtig, den
Kontakt zur Gastronomiebranche zu hal-
ten. Weiterhin kénnen unsere Schiiler die
neu gewonnen Kenntnisse in einem Prak-
tikum zeitnah umsetzen.

Alternativ kdnnen Sie in diesem Zeitraum
einer Arbeitstétigkeit nachgehen, wo-
durch die Finanzierung der Weiterbildung
erleichtert wird.

die Vermittlung der Praktikumsplitze
durch unsere hauseigene Praktikums-
abteilung erfolgt. So kénnen sich unse-
re Schiiler auf ihr Studium konzentrie-
ren. Dabei pflegen wir seit vielen Jahren
gute Beziehungen zur internationalen
Kettenhotellerie. Unsere Schiiler absol-
vierten ihre Praktika u.a. in Dubai, Thai-
land, Schweiz, USA und Jamaika.

\
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FAQs - Wissen beginnt mit Fragen
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Wie setzen sich die Klassen zusammen?
Das ist jedes Jahr ein wenig unterschied-
lich. Im Regelfall haben die Klassen ein
ausgewogenes Herren-Damen-Verhiltnis.
Die Schiiler der Fachschule fiir Wirtschaft
sind zwischen 25 und 35 Jahre alt und
kommen aus allen Teilen Deutschlands.

Wann beginnt der Unterricht? Die meis-
ten Unterrichtstage beginnen 08:15 Uhr.
Es gibt jedoch auch vereinzelte Stunden,
die 07:20 Uhr beginnen. Einen exempla-
rischen Stundenplan finden Sie im On-
line Sekretariat auf

Die Klassenbezeichnung ist in diesem
Fall ,,BW13“ oder ,,BW 14“.

Bieten Sie auch Unterkiinfte fiir aus-
wertige Schiiler? Nicht direkt. Wir ar-
beiten seit vielen Jahren mit der KLK
Vermietungsgesellschaft zusammen, die
moblierte WG “s und Einraumwohnungen
vermietet. Die KLK hat sich tiber die Jah-
re auf die Bedirfnisse der HOGA-Schiiler
spezialisiert und ist daher unser Exklusiv-
partner.

Was sind die Priifungsficher? Die Prii-
fungsfacher sind Betriebswirtschafts-
lehre, Unternehmensfiihrung & Kom-
munikation, Recht und Technologie.

Gib es eine Uniform? Nein. Als kiinf-
tige Fiihrungspersonlichkeiten sollten
Sie sich dennoch angemessen kleiden.

Bei unseren Schiilern hat sich ein Hemd
und ein Blazer bzw. Jackett bewdhrt.

Wie hoch sind die Biicherkosten? Die Bii-
cherkosten variieren jedes Jahr. Im Regel-
fall belaufen sie sich auf ca. 300 EUR. Die
Biicher gehéren danach thnen und hel-
fen Ihnen auch nach der Weiterbildung
im Berufsalltag.

YR
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Ist das Praktikum verschwendete Zeit
und mindert Priifungsergebnisse? Das
Praktikum ist definitiv keine verschwen-
dete Zeit. Vielmehr bietet es lhnen die
Méglichkeit, das neu erlernte theoreti-
sche Wissen sofort in die Praxis umzu-
setzen. Auch ist ein Praktikum in einem
guten Unternehmen (z.B.: im Ausland)
eine wunderbare Chance, den Lebens-
lauf aufzuwerten. Weiterhin ist es fir
viele Gastronomen wichtig, den Kontakt
zum Berufsfeld nicht zu verlieren - das
Praktikum bietet die Moglichkeit, diesen
Kontakt aufrecht zu erhalten. Sollten Sie
keinen Wert auf ein Praktikum legen,
konnen Sie in diesem Zeitraum einer
Erwerbstdtigkeit nachgehen, wodurch
sich die Finanzierung der Weiterbildung

erleichtert.

Gibt es eine Versicherung sowie Kost &
Logis im Auslandspraktikum? Das hédngt
von dem jeweiligen Unternehmen und
dem Praktikumsort ab sowie von Ihren
Verhandlungen mit dem Betrieb. Im
Regelfall erhalten Sie im Ausland eine
Unterkunft und ein Praktikantengehalt.
Eine allgemeine Garantie kann man hier-
fiir jedoch nicht aussprechen.

Ist der Unterricht computergestiitzt
bzw. kann ich meinen Computer mit in
den Unterricht bringen? Grundsitzlich
ist das moglich. Wir arbeiten momentan
daran, alle Schulhduser mit flaichende-
ckendem WLAN fiir unsere Schiiler aus-
zustatten. Wie der Laptop im Unterricht
eingesetzt wird, variiert von Fach zu Fach.

Diese Entscheidung trifft der jeweilige
Dozent bzw. der Fachlehrer.

Bis wann muss ich meine Bewerbung
einreichen? Einen Bewerbungsstichtag
gibt es nicht. Um jede eingehende Be-
werbung kiimmern wir uns zeitnah und
laden die Bewerber zu Vorstellungsge-
sprachen ein. Flir Bewerber, die es zeit-
lich oder geografisch nicht einrichten
kénnen, sich personlich vorzustellen,
bieten wir auch Skype- oder Telefonin-

terviews an.
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1. Ist es moglich, eine weitere Sprache zu
lernen? Grundsitzlich ja. Wir bieten z.B.
Spanisch als Fremdsprachenkurs an. Die
Kosten fiir einen Zusatzkurs kénnen wir
jedoch erst dann beziffern, wenn wir
wissen, wie viele Schiiler der Fachschule
fiir Wirtschaft an dem Kurs teilnehmen
werden.

12.  Wasist der AEVO-Schein? Der AEVO-Schein
(Ausbildereignungsverordnung) ist die Be-
fahigung, junges Nachwuchspersonal im
Betrieb auszubilden und anzulernen. Der
AEVO-Kurs ist ein kostenloses Zusatzan-
gebot, welches iiber 22 Wochen lduft. Sie
erhalten dann die Méglichkeit, sich an ei-
nem Tag pro Woche in vier verschiedenen
Handlungsfeldern weiterzubilden. Hierbei
erwerben Sie Wissen tiber rechtliche Kom-
ponenten, Lernmethoden, Psychologie und
Konfliktlésungen. Der Kurs endet mit der
Priifung vor der IHK. Die von der IHK erho-
benen Priifungskosten belaufen sich mo-
mentan auf ca. 140 EUR.

HOGA Schulen Dresden

Fiir mehr Chancen im Leben HOGA
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Schulhaus Alttolkewitz:
Das Schulhaus unweit der
Elbwiesen in Alttolkewitz ist
Hauptunterrichtsstatte fir
unsere Fachschule fiir Wirt-
schaft und Hotelmanage-
mentschule.

Das Schulhaus Alttolkewitz
ist durch die Straenbahn-
linien 4 und 6 sehr gut an
das offentliche Verkehrs-
netz angebunden.

Schulhaus Alttolkewitz

lhre Ansprechpartner

Fachbereichsleitung

Manuela Prudlo

& +49 (0)351 89855 41

= manuela.prudlo@hoga-schulen.de

Sebastian Kunerth

% +49 (0)351 89855 41
= sebastian.kunerth@hoga-schulen.de

Schulhaus Alttolkewitz, Innenausstattung

Bildungsberatung

Nico Schmidt

% +49 (0)351 89855 30

= nico.schmidt@hoga-schulen.de

Juliane Dziumla

& +49 (0)351 89855 36
= juliane.dziumla@hoga-schulen.de

\
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Notizen







Ihre Bewerbungsadresse

Fachschule fiir Wirtschaft der HOGA Schulen Dresden
Staatlich anerkannte Schule in freier Tragerschaft

Schandauer Strafde 34 | 01309 Dresden
& +49 (0)351 89855 30 | & +49 (0)351 89855 40
= hoga@hoga-schulen.de | # www.hoga-schulen.de



