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Schulen (4): Hotelfachschule Hannover

Erfolgreich studieren im kleinen Kreis

Ficheriibergreifender praktischer Unterricht, die Nédhe zu
Betrieben und kleine Lerngruppen zeichnen die Hotelfachschule
Hannover aus. Auch der Freizeitwert der Stadt an der Leine sei
nicht zu unterschitzen, meint Direktorin Barbara Weichhold

HANNOVER. Scit fast 35 Jahren macht
die Hotelfachschule Hannover Studie-
rende fiir eine Karriere im mittleren
und gehobenen Management der Ho-
tellerie fit. Thre Vorteile: ficheriiber-
greifende Projekte und eine praxisbe-
zogene Ausbildung

»Durch die geringe Gréfle von ins-
gesamt nur vier Klassen, also zwei pro
Jahrgang, ergibt sich bei uns eine be-
sonders vertraute Atmosphire, in der
jeder jeden kennt®, beschreibt Schul-
leiterin Barbara Weichhold das ange-
nehme Klima an der HFS Hannover.
Die iiberschaubare Zahl erleichtert die
Integration neuer Schiiler: Die zu-
kiinftigen Betriebswirte und Betriebs-
wirtinnen des zweiten Jahrgangs iiber-
nehmen jeweils eine Patenschaft fir
einen der Neuen.

Praxisprojekte entscheidend

»Um unseren Schiilern die notwendi-
gen Fithrungskompetenzen zu vermit-
teln, stehen kaufménnische Inhalte
ebenso im Vordergrund der Ausbil-
dung wie Marketing und Personalwe-
sen’, fithrt die engagierte Schulleiterin
aus. Dabei beschrinkt sich der Unter-
richt nicht auf die Vermittlung von
Fakten. Vielmehr wird in zahlreichen,
teilweise ficheriibergreifenden Projek-
ten gezeigt, wie vernetzte und ganz-
heitliche Problemlésungen zu entwi-
ckeln sind. Die enge Zusammenarbeit
mit gastronomischen Betrieben der
Region und Zulieferern gewihrt den
Studierenden praxisbezogene Einbli-

cke hinter die Kulissen. Gleichzeitig
bleibt dadurch wihrend der gesamten
Ausbildung der Bezug zur betriebli-
chen Realitdt erhalten. So stellt sich
den Hotelfachschiilern dieses Jahr im
Rahmen einer Projektwoche die Auf-
gabe, ein Wellness-Konzept im Low-
cost-Betrieb zu erstellen.

Bewihrte Praxispartner sind unter
anderem  die  Landesvereinigung
Milchwirtschaft, der Weinspezialist
Guy Bonnefoit und Alain Fion vom
Vin de Champagne Inforinationsbtiro.
Bei der Erarbeitung von Marketing-
konzepten kooperiert die HES Hanno-
ver zum Beispiel mit dem Congress
Centrum der Stadt, dem Studenten-
werk, Bagel Brothers, LSG Sky Chefs
und Hotels wie Dorint Novotel, Ko-
kenhof oder Talleymann. Zusitzlich
motivieren Champagner- und HSMA-
Wettbewerbe sowie Studienfahrten
nach Prag, Wien, Baden oder ins El-
sass die Studierenden.

Fiir jeweils zwei Stunden pro Wo-
che sieht die Stundentafel in Nieder-
sachsen zudem fachpraktischen Un-
terricht vor, Barbara Weichhold: ,,Wir
sind froh, dass es uns dadurch méog-
lich ist, gelernten Kéchinnen und Ko6-
chen einen Einblick in die Arbeitsab-
ldufe von Service und Housekeeping
zu erméglichen, wihrend die Hotel-
und Restaurantfachleute sowie Hotel-
kaufleute Praxisunterricht in der Kii-
che erhalten.“ Da viele der angehen-
den Betriebswirte nach abgeschlosse-
ner Ausbildung nur wenige Jahre in

gastronomischen Betrieben gearbeitet
haben, erhalten sie auf diesem Weg
Kenntnisse tiber die Zusammenhinge
im Betriebsgeschehen.

Freiwillige, meist sogar kostenlose
Seminare und Kurse wie Spanisch,
Homepage-Gestaltung, Anwendung
von Hotelreservierungsprogrammen,
EDV im Rechnungswesen, Personlich-
keits- und Methodentraining kénnen
die Fachschiiler zusdtzlich belegen.

Fordert das Denken in Zusammenhéngen: Schulleiterin Barbara Weichhold  Foto: Schule

Folgende Abschliisse bietet die
Fachschule: Staatlich gepriifter Be-
triebswirt der Fachrichtung Hotel-
und Gaststittengewerbe, HACCP-Zer-
tifikat und AEVO-Bestitigung. Fach-
hochschulreife erlangt man mit be-
standener Abschlusspriifung und Teil-
nahme am Wahlpflichtangebot Ma-
thematik oder Naturwissenschaften.

Zulassungsvoraussetzungen  sind
entweder der Sekundarabschluss I

(Realschulabschluss), ein gleichwertig
anerkannter Schulabschluss, ein Be-
rufsschulabschluss, eine abgeschlosse-
ne Ausbildung in einem gastronomi-
schen Ausbildungsberuf und eine
mindestens einjéhrige einschligige Be-
rufstitigkeit oder eine einschligige Be-
rufstitigkeit von sieben Jahren.

Rollentausch in der Schule

Es gibt zwei Klassen pro Jahrgang mit
jeweils 25 Studierenden. Die Unter-
richtsdauer liegt bei zwei Jahren Voll-
zeit mit 30 Unterrichtsstunden pro
Woche. Studienbeginn ist jeweils zum
Anfang des Schuljahres nach den
Sommerferien.  Forderungsmoglich-
keiten bieten die Bundesanstalt fiir Ar-
beit, BAfog-Amter sowie die Deutsche
Ausgleichsbank (Informationen bei
Banken und Sparkassen).

Und warum sollen junge Leute aus-
gerechnet nach Hannover -kommen?
Barbara Weichhold schwiirmt: ,,Neben
der vertrauten Atmosphire ergeben
sich durch die Anbindung unserer
Hotelfachschule an die Berufsschule
als Kompetenzzentrum wertvolle Sy-
nergieeffekte fiir die Studierenden.
Und auch wenn Hannover keine Welt-
stadt ist — von vielen Hannoveranern
wird sie als die schonste Stadt der Welt
bezeichnet.“ Ein umfassendes sportli-
ches und kulturelles Angebot, gastro-
nomische Vielfalt gehorten genauso
dazu wie die schéne Umgebung. Bar-
bara Weichhold sieht lauter Moglich-
keiten, die Preizeit zu genieflen. Noch
ein wichtiges Argument fiithrt sie ins
Feld: Schulgebiihren werden keine
erhoben. Petra Mewes

» www.hotelfachschule-hannover.de

In der Serie erschienen sind bereits Heidel-
berg, Bad Honnef und Leipzig.



