HMA

Berufliche Weiterbildung
Weg zum Aufstieg

Frau Lindner, Sie haben im
Oktober 2005 den berufsheglei-
tenden Studiengang zum F&B-
Betriebswirt (HMA) erfolgreich
abgeschlossen. Konnen Sie
nach zwei Jahren sagen, dass
Sie dieser Lehrgang in lhrer
beruflichen Entwicklung
weitergebracht hat?

Im Riickblick auf die vergange-
nen zwei Jahre kann ich sagen,
dass ich sehr viel fiir meine tag-
liche Arbeit aus den einzelnen
Modulen mitgenommen und
diese direkt auf mich und mei-
nem Betrieb zugeschnitten ha-
be. Auch die Kontakte zu den
Dozenten und den Kollegen im
Lehrgang waren und sind bis
heute noch sehr fruchtbar.

Welche Module haben fiir lhre
jetzige Téatigkeit die hochste
Bedeutung?

Im Prinzip sind es die Module
dus dem zweiten Semester, vor
allem F&B-Controlling und Ca-
teringmanagement, sowie aus
dem ersten Semester das Modul
Unternehmensfithrung. In die-
sen Unterlagen blattere ich of-
ters nach. Die Module Personal-
wesen, Allg. Recht und Marke-
ting haben auch einen Anteil an
meiner tdaglichen Arbeit.

_ Welcher Unterricht hat Ihnen
neue Anregungen fiir lhren Job
gegeben?

Anja Lindner, Leiterin
tegut... bankett und
tegut... lernstatt in Fulda,
absolvierte den
Studiengang zum F&B-
Betriebswirt an der
Hotelamangement-
Akademie in Koblenz.
Rickblickend verrat sie
ihre Erfahrungen mit
einer berufsbegleitenden
Weiterbildung.

Fur mich war Cateringmanage-
ment mit Ulrich Eckert sehr mo-
tivierend. Er ist ein Mann aus
der Praxis, der mit Engagement
und Zielstrebigkeit versucht,
Nachwuchsleuten den Bereich
Catering schmackhaft zu ma-
chen, aber zugleich Hinweise
auf Gefahren erlautert. Auch die
Unternehmensfiihrung mit Herrn
Franke sowie das Fach Recht
waren sehr praxisorientiert.

Wie wurde lhr Projekt zum
Thema ,Regionale Vermarktung
des Seminarhauses tegut...
lernstatt in Fulda“nach Ende
des Studiums fortgefiihrt?

Sehr erfolgreich. Die Nachfrage
nach unserer Lernstatt ist mitt-
lerweile so gewachsen, dass wir
kaum noch Kapazitdten frei ha-
ben. Zurzeit bauen wir ein neu-
es Produktionsgebédude an, um
im ndchsten Jahr mit weiteren
Erweiterungsmalfnahmen in der
Lernstatt fortzusetzen. Unsere
Projektarbeit im Rahmen des
HMA-Studiums war die Basis
fiir unseren jetzigen Erfolgsweq.
Gesamtunternehmerisch kon-
nen wir ein Wachstum von ca.
20-25 % pro Jahr verzeichnen.
Und wir haben noch eine Men-
ge Potenzial!

Empfanden Sie damals das Stu-
dium parallel zu Ihrer Tatigkeit
als anstrengend?

AUS- UND WEITERBILDUNG

Sicherlich war es nicht immer
einfach, die Terminkoordination
mit dem Tagesgeschaft im Be-
trieb zu vereinbaren, da die
Wochenenden im Event-Bereich
sehr stark frequentiert sind. Ei-
nige Unterrichtswochenenden
waren somit etwas schwierig zu
organisieren - aber machbar,
Die netten Studienkollegen und
generell unsere Klassengemein-
schaft trugen zum positiven Ge-
lingen bei.

Welche Empfehlungen wiirden
Sie Teilnehmern mit auf den
Weg geben?

Nach jedem Modul zu versu-
chen, sich die Skripte und Auf-
zeichnungen zu komprimieren,
um fir die Prufung schon einen
Schnelliiberblick des Skripts zu
bekommen. Dadurch spart man
sehr viel Zeit und die Zusam-
menfassung liest man schneller
durch. Die Inhalte, die man fur
sich und seinen Betrieb um-
setzen mochte, sollten direkt im
Arbeitsalltag angewandt und so
praktisch getibt werden.

Gibt es ein Ereignis, das lhnen
immer noch in Erinnerung ist?
Da gibt es viele nette Geschich-
ten. Ich erinnere mich z. B. an
Lunser” Hotel in Rhens, wo wir
meist alle, noch in Nachtarbeit,
die Projektarbeiten fertig stell-
ten oder flir unsere Prasentatio-
nen fiibten und diese von den
anderen Kollegen reflektieren
liefen. Der Hohepunkt war das
F&B-Baby - zwei Studienkolle-
gen haben sich gefunden und
gemeinsam das Projekt ,Fami-
lie" verwirklicht.

Wiirden Sie den Lehrgang wie-
der besuchen?

Ja, jederzeit wieder, gerne mit
meinen alten Kollegen. Mit den
meisten habe ich heute noch
Kontakt.

Das Gesprach fiihrte Birgit
Klein, Leiterin der Hotelmana-
gement-Akademie (HMA). Der
ndachste Lehrgang startet am
12.09.08. Informationen unter
Telefon 0261-30489-30 oder
www.hma-koblenz.de
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