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Deine Weiterbildung auf einen Blick

g DAUER » 12 Monate

BEGINN » Januar, April, Juli und Oktober

» Mit gedruckten Studienheften: Gesamt 2.016,— Euro;
168,— Euro/Monat

» Reines Online-Studium: Gesamt 1.920,— Euro;
@ Ao 160,— Euro/Monat

» Hinzu kommt eine Prifungsgebihr
in Hohe von 150,- Euro

g& | ABSCHLUSS » IST-Diplom ,Gastronomiebetriebswirt:in”

» 11 Studienhefte, 7 Webi 2 Semi

udienhefte, ebinare, 2 Seminare,

CD WEREITTEELIE erganzenden Online-Vorlesungen
v — .
v — PRUFUNGEN » 2 Einsendearbeiten, 4 Webtests und 2 Klausuren
@ LERNAUFWAND  » ca. 12 Std. pro Woche (flexibel und ortsunabhangig)

» individuell und personlich durch praxiserfahrene
Q 2 FHEIRATELIE Dozent:innen und Tutor:innen des Fachbereichs

» 9 Monate kostenlose Verlangerung
» mobiler Zugriff auf den Online-Campus

» kostenlose Unterlagen zur Vorbereitung auf

SPECIALS die Ausbildereignungsprifung (AEVO)

» Einzigartiger Businessplan-Check

» Prufungsvorbereitung
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Der Markt

Die Gastronomie befindet sich in einem anhaltenden Strukturwandel. Nach einer insgesamt positiven Entwick-
lung vor der Corona-Pandemie haben pandemiebedingte Einschrankungen, steigende Kostenstrukturen und
wirtschaftliche Unsicherheiten die Branche nachhaltig gepragt. Insbesondere hohere Ausgaben fir Energie,
Waren und Personal stellen gastronomische Betriebe weiterhin vor erhebliche unternehmerische Herausforde-
rungen.Gleichzeitigagieren Gaste preisbewusster,ohne grundsatzlich auf gastronomische Angeboteverzichten
zu wollen.

TrotzdieserRahmenbedingungenbleibt die Gastronomieein zentraler Bestandteil des gesellschaftlichen Lebens.
Sie steht fuir Genuss, Begegnung und Erlebnisse und erfillt damit weit mehr als eine reine Versorgungsfunk-
tion. Um diesen Erwartungen gerecht zu werden, sind eine wirtschaftlich durchdachte Betriebsflihrung sowie
verlassliche Ablaufe und effiziente Prozesse unerlasslich. Sie bilden die Grundlage fiir gleichbleibende Qualitat,
eine reibungslose Organisation und ein positives Gasteerlebnis.

Im Zuge von Digitalisierung und Kiinstlicher Intelligenz, wachsender Transparenz und veranderter Konsumge-
wohnheiten haben sich die Anforderungen an gastronomische Betriebe deutlich weiterentwickelt. Gleichzeitig
ricken nachhaltige Konzepte, neue Angebotsformen und ein bewusster Umgang mit Qualitat und Ressourcen
starker in den Fokus gastronomischer Geschaftsmodelle.

Diese Entwicklungen erfordern ein hohes MaR an betriebswirtschaftlicher Kompetenz, strategischem Denken
und professioneller Betriebsflihrung. Gefragtsind Fach-und Flihrungskrafte, die wirtschaftliche Zusammenhan-
ge verstehen, Kennzahlen sicher anwenden, Prozesse effizient steuern und Mitarbeitende zielgerichtet fiihren
kénnen. Insbesondere vor dem Hintergrund des anhaltenden Fachkraftemangels und veranderter Erwartungen
an Arbeitsbedingungen und Fiihrungskultur gewinnen diese Kompetenzen weiter an Bedeutung.

Aufgaben und Tatigkeitsfelder

Gastronomiebetriebswirt:innen iibernehmen kaufmannische, organisatorische und fiihrungsbezogene Aufga-
ben in gastronomischen Betrieben und angrenzenden Bereichen.

Mogliche Tatigkeitsfelder sind unter anderem:

» Gastronomische Betriebe (z. B. Restaurants, Systemgastronomie, Catering)
> Hotelbetriebe, insbesondere im Food-&-Beverage-Management

» Veranstaltungs- und Bankettbereiche

» Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung

» Selbststandige Tatigkeit in der Gastronomie
Typische Aufgaben sind zum Beispiel:

» Wirtschaftliche Planung, Steuerung und Kontrolle von Betrieben oder Unternehmensbereichen
» Flhrung und Einsatzplanung von Mitarbeitenden

» Organisation des operativen Tagesgeschafts

» Sicherstellung von Service-, Qualitats- und Hygienestandards

» Steuerung von Warenwirtschaft, Einkauf und Kosten

» Planung und Umsetzung von Marketing- und VertriebsmaRnahmen
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» Organisation und Durchfiihrung von Veranstaltungen
» Anwendung rechtlicher Vorgaben im betrieblichen Alltag

» Einsatz digitaler Systeme zur Prozessoptimierung sowie Berlicksichtigung nachhaltiger Aspekte

Je nach Betrieb und Position variieren die konkreten Aufgaben. Kennzeichnend ist die Verbindung von betriebs-
wirtschaftlicher Verantwortung, Fiihrung und fachspezifischem Know-how.

Perspektiven

Die Weiterbildung zum:zur Gastronomiebetriebswirt:in (IST) ist gezielt auf die Anforderungen des gastrono-
mischen Managements ausgerichtet und bereitet Dich darauf vor, verantwortungsvolle Fiihrungs- und Steue-
rungsaufgaben in gastronomischen Betrieben zu tibernehmen.

Als Gastronomiebetriebswirt:in bist Du maflgeblich an der wirtschaftlichen und organisatorischen Fiihrung
eines Betriebs oder einzelner Unternehmensbereiche beteiligt. Du steuerst betriebliche Ablaufe, tragst Verant-
wortungfiirKennzahlen, Budgets und Kostenstrukturen und fiihrst Mitarbeitende im operativen Tagesgeschaft.
Dabeiverbindest Du gastronomisches Wissen mit betriebswirtschaftlichem Denken und leistesteinen zentralen
Beitrag zur Qualitatssicherung und Weiterentwicklung des Betriebs.

Ein wesentlicher Teil Deiner Tatigkeit besteht darin, Strukturen und Prozesse effizient zu gestalten, Service- und
Qualitatsstandards sicherzustellen und wirtschaftliche Entscheidungen fundiert vorzubereiten. Auch Personal-
flihrung, Einsatzplanungsowie die UmsetzungrechtlicherVorgaben gehéren zu Deinem Verantwortungsbereich.
Zunehmend spielen zudemdigitale Prozesse und nachhaltige Betriebsansatze eine Rolleim Managementalltag.

Die Weiterbildung er6ffnet Dir attraktive berufliche Perspektiven und Entwicklungschancen. Qualifizierte
Fihrungskrafte mit betriebswirtschaftlichem Know-how sind in der Gastronomie stark gefragt — insbe-
sondere vor dem Hintergrund des anhaltenden Fachkraftemangels. Mogliche Positionen sind unter ande-
rem Restaurantleiter:in, Betriebsleiter:in, F&B-Manager:in, Leitung gastronomischer Bereiche, Event- oder
Bankettmanager:in sowie Funktionen im kaufmannischen Management gastronomischer Betriebe. Dartiber
hinaus schafft die Weiterbildung eine solide Grundlage fir den Schritt in die Selbststandigkeit oder die Uber-
nahme weiterfiihrender Managementaufgaben.

Die Weiterbildung starkt damit nachhaltig Deine Position am Arbeitsmarkt und bietet Dir die Moglichkeit,
berufliche Verantwortung auszubauen und Deine Karriere in der Gastronomie langfristig weiterzuentwickeln.

CORDES une RIEGER

DAS SAGT DER EXPERTE

Robert Cordes, Geschaftsfiihrender Gesellschafter der Beratungsagentur ,,Cordes und Rieger”:

,Als Coach fur Fihrungskrafte und Unternehmer in der Hotellerie und Gastronomie weifls ich um die beson-
dere Bedeutung einer profunden Aus- und steten Weiterbildung. Gerade Quereinsteiger, die sich in dieser
umkampften Branche selbststandig machen mdchten, brauchen zwingend fundiertes kaufmdénnisches und
branchenspezifisches Fachwissen. Das alles bekommen sie in der praxisnahen Weiterbildung ,Gastronomie-
betriebswirt”.”

v
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Lehrplan

Ideal- J| Versandmonat/ Priifungs-
. Inhalte .
verlauf § Freischaltung leistung

Modul: Kick-off & Connect

» Online-BegriiRungsveranstaltung (W)*

! ! > Lernmotivation und Selbstmanagement (OV)
>>>>>>>>>>> Modul Gasteblndung und Servicequalitat im Gastgewerbe
e — P— R Gastebmdungund Ser\)‘(ééqual&ﬂaﬂfﬂ)‘m Gagfé‘ewerb‘éﬂ(‘éH) (OV)  —
S M odu.l':b Betrlebswwtschaft Personalmanagement und Marketmg -
e — _— - Betr|ebsw|rtschafts|ehre | (SH) (OV) (WBT) M —
N 2 Ry Betrlebswwtschaftslehre I (SH) (OV) (WBT) - wr
4 """ , L Unternehmensfuhrung und Personalmanagement : WT
(SH) (OV) (WBT)
4 """ 2 Y Mltarbe|ter innen fuhren und fordern (W)
5 2 ) 'V N\arketlng (SH) (OV) (WBT)
- 5 . : 2 : ;‘Onl|né“‘ly\‘/\arket|ﬁﬂé Toolsu%‘ur die G';stronofﬁﬂle (W) """
- Modul Rechtllche Rahmenbedmgungen im Gastgewerbe |
B 2 > Rechtllche Grundlagen (SH) |
7 2 > Branchenrecht (SH)
7 2 ;‘Arbelt;‘r'écht( ) (OnlmyéHSknpt) """""""""

» Spezifisches Management im Gastgewerbe (SH) (OV)
8 7 » Rentabilitat im AuBer-Haus-Geschaft (W)*
» Existenzgriindung und Betriebsfiihrung in der Gastronomie (S)*

Modul: Eventmanagement

9 : I » Eventmanagement(SH)(ov) ........................ EA2

Modul: Digitalisierung und Prozessoptlmlerung

» Warenwirtschaftssysteme — ein lohnender Einsatz (SH)
10 7 » Digitalisierung und KI: Smarte Tools fiir Service und Kiiche
(W) (V)

Modul: Nachhaltlgkelt und moderne Ernahrungskonzepte

» Erndhrungstrends und -konzepte (SH)
1 7 » Nachhaltigkeit (OV)
» Gesundheit und Erndhrung (P)

» Priifungsvorbereitungsunterlagen (Online-Skript)
12 7 » Organisatorische Priifungsvorbereitung (W)*
» Inhaltliche Priifungsvorbereitung (S)*

12_21 Abschlusspriifung

(EA = Einsendearbeit; OV = Online-Vorlesung; P = Podcast; S = (Online-)Seminar; SH = Studienheft; W = Webinar; WT = Webtest)

* Es stehen Dir frei wahlbare Termine im Online-Campus zur Verfligung.

v
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Studienhefte

Studienheft 1
Kundenbindung im Gastgewerbe

» Gastegewinnung und -bindung

> Gastebetreuung und Erwartungsmanagement

» Kundenzufriedenheit: Messung und Auswertung
» Kommunikationstechniken im Gastekontakt

Studienheft 2
Betriebswirtschaftslehre |

> Allgemeiner Wirtschaftskreislauf
» Angebot und Nachfrage

» Dienstleistungsproduktion

» AuBen- und Innenfinanzierung

Studienheft 3
Betriebswirtschaftslehre Il

> Betriebliches Rechnungswesen
» Finanzierungsmodelle

> Steuerarten

» Controllinginstrumente

Studienheft 4

Unternehmensfihrung und Personal-
management

» Strategische Planung
» Organisationsmodelle
» Phasen des Managementprozesses

Studienheft 5
Marketing

» Grundlagen und Besonderheiten des Dienstleistungs-
marketings im Gastgewerbe

» Gestaltung und Implementierung des Marketing-Mix
» Controlling

Studienheft 6
Rechtliche Grundlagen

» Privatrecht

» Handelsrecht

» Gesellschaftsrecht
» Arbeitsrecht

Studienheft 7
Branchenrecht

» Gaststatten- und Gewerberecht

» Lebensmittel- und Hygienerecht

» Schutzvorschriften im Gastgewerbe

» Arbeits- und sozialrechtliche Regelungen
» Vertrage im Gastgewerbe

» Abgaben, Steuern und Versicherungen

Studienheft 8
Spezifisches Management im Gastgewerbe

» Marktstrukturen in der Gastronomie

» Organisationsformen und Betriebsarten
» Personaleinsatz

» Gastronomische Erfolgskonzepte

» Preispolitik

Studienheft 9
Eventmanagement

» Arten von Events
» Vertragsformen
» Grundlagen der Eventplanung

» Vorbereitung, Durchfiihrung und Nachbereitung von
Events

Studienheft 10

Warenwirtschaftssysteme — ein lohnender
Einsatz

» Beschaffungsmanagement
» Ermittlung von Warenwirtschaftskennzahlen
» Aufbau eines Warenwirtschaftsprogramms

Studienheft 1
Ernahrungstrends und -konzepte

» Erndhrnungstrends
» Fleischlose Kost

» Urban Gardening
» Food Trucks
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Unsere speziell fiir das Selbststudium konzipierten Studienhefte kannst Du flexibel bearbeiten. Ubungsaufga-
ben helfen, die Lerninhalte zu verinnerlichen. Lernkontrollfragen am Ende eines jeden Kapitels bieten Dir die

Méglichkeit, Deinen Lernerfolg selbst zu lberpriifen.

Deine Studienhefteerhdltst Dugeblindelt per Post sowiedigital iberden Online-Campus.Sokannst Dujederzeit
online darauf zugreifen und Dir Deine Lernzeit frei einteilen.

Online-Vorlesungen

Zusatzliche Themen werden im Rahmen von Online-Vorlesungen anschaulich erldutert. Diese stehen Dir als
ca. 15-minutige Aufzeichnungen im Online-Campus jederzeit zur Verfligung.

Online-Vorlesung 1-4
Lernmotivation und Selbstmanagement

» Motivation

» Lerntechniken
» Zeitplanung
» Storfaktoren

Online-Vorlesung 5-8
Servicequalitat

» Gaste im Fokus
> Servicequalitat
» Beschwerdemanagement
» Kundenbindung

Online-Vorlesung 9-12
Betriebswirtschaftslehre |

» Grundlagen wirtschaftlichen Handelns: Nachfrage,
Guter und Dienstleistungen

» Markt- und Wirtschaftsstrukturen: Marktformen,
Drei-Sektoren-Theorie sowie Angebot und Nachfrage

» Betriebliche Organisation und Wertschopfung:
Leistungserstellung, Beschaffung und Prozesse

» Finanzierung, Steuern und Einkunftsarten

Online-Vorlesung 13-14
Betriebswirtschaftslehre Il

» Grundlagen des Rechnungswesens und der
Buchfihrung

» Aufbau und Aussagekraft von Bilanz und Jahres-
abschluss

» Kostenarten, Kostenrechnung und Wirtschaftlichkeit

» Abschreibungen und Controlling als Steuerungs-
instrumente

Online-Vorlesung 15-16

Unternehmensfihrung und Personal-
management

» Personalplanung, -beschaffung, -flihrung und
-motivation

» Management-Regelkreis als Instrument zur Planung,
Steuerung und Kontrolle

» Unternehmensleitbild, -philosophie, -kultur und
Corporate Identity

» Zieldefinition und Entscheidungsfindung im unter-
nehmerischen Kontext

Online-Vorlesung 17-18
Marketing

» Grundlagen des Marketings und des Dienstleistungs-
marketings

» Marketingkonzeption und Marktforschung als
Entscheidungsgrundlage

» Analyseinstrumente: Produktlebenszyklus, Starken-
Schwachen-Analyse und SWOT

» Marketing-Mix als Instrument zur marktorientierten
Steuerung

Online-Vorlesung 19

Gastronomische BWA lesen und verstehen

» Kurzfristige Erfolgskonten
> Jahresiibersicht

> DATEV

» Vergleichsauswertungen

Online-Vorlesung 20
Was ist ein Event?

» Veranstaltung vs. Event

» Botschaften und Dramaturgie

» Gruppendynamik, Symbole und Rituale
» Handlungsfelder und Eventtypologien
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Online-Vorlesung 21-23
Digitalisierung und KI

» Transformation und Digitalisierung

» Anwendung von KI-Anwendungen

» Prozessautomatisierung

» Anwendungsbeispiele aus dem Gastgewerbe

Online-Vorlesung 24-27
Nachhaltigkeit

» Nachhaltigkeit als USP

» Nachhaltiges Wirtschaften im F&B
» Gemeinwohlokonomie

» Nachhaltige Zertifizierungen

Podcast

Podcast

Gesundheit und Ernahrung

» Erndhrung und Unvertraglichkeiten
» Superfoods, Clean Eating
> Mentale Gesundheit

Lehrveranstaltungen

Unsere Lehrveranstaltungen dienen der praktischen Anwendung, Vermittlung weiterfiihrender Inhalte oder
der gezielten Priufungsvorbereitung. Sie werden von Dozierenden mit fundiertem Fachwissen im jeweiligen
Berufsfeld und langjahriger Erfahrung in der Erwachsenenbildung durchgefihrt. Unser Ziel ist es, unseren
Kursteilnehmenden ein interaktives und bereicherndes Lernerlebnis zu ermdglichen.

Derbegleitende Unterricht umfasstzwei mehrtagige Seminare und sieben ca. 90-minttige Webinare. Du kannst
aus verschiedenen Terminen wahlen und Dich bequem Uber Deinen Online-Campus anmelden.

Seminare

Seminar 1 (2-tdgig, Diisseldorf oder online)

Existenzgrindung und Unternehmens-
steuerung in der Gastronomie

» Personalbeschaffung

» Finanzierungsmoglichkeiten

» Fihrung von Mitarbeitendengesprachen

» Besondere Rechtsgrundlagen in der Gastronomie

Seminar 2 (2-tdgig, Diisseldorf oder online)
Inhaltliche Prafungsvorbereitung

» Vorbereitung auf den BWL-Teil der Abschlusspriifung

» Vorbereitung auf den fachspezifischen Teil der
Abschlusspriifung
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Webinare

Webinar 1 (ca. 90 Minuten)
Online-Live-BegrifBungsveranstaltung

» Herzlich willkommen zu Deiner Weiterbildung
» Kennenlernen der Ansprechpersonen und Tools
» Moglichkeit des Vernetzens und Fragenstellens

Webinar 2 (ca. 90 Minuten)
Mitarbeiter:innen fihren und fordern

» Leadership in Zeiten der Digitalisierung
» Employer Value Proposition
» Fachkraftemangel —individuelle Losungsansatze

Webinar 3 (ca. 90 Minuten)
Online-Marketing: Tools fur die Gastronomie

> Aufbau Website
» Social-Media-Kanale: Optionen und Strategien
» Umgang mit Bewertungsportalen

Webinar 4 (ca. 90 Minuten)
Arbeitsrecht

» Arbeitsrechtliche Grundlagen
» Der Arbeitsvertrag
> Arbeitsschutzbestimmungen

Webinar 5 (ca. 90 Minuten)

Rentabilitat im AulRer-Haus-Geschaft -
Konzepte und Kalkulation

» Definition AuRRer-Haus-Markt
» Marktentwicklung
» Gestaltung einer Angebotspalette

» Stellschrauben Kosten:
Personal, Ware, Equipment

» Preisgestaltung

Webinar 6 (ca. 90 Minuten)

Digitalisierung und Ki:
Smarte Tools fir Service und Kiiche

» Digitale Lésungen und Kl in Service, Kiiche
und Verwaltung

» Vorteile und Herausforderungen bei der
Implementierung

» Datenschutz und Datensicherheit

Webinar 7 (ca. 60 Minuten)
Organisatorische Prifungsvorbereitung

» Anmeldefristen und Priifungsordnung
» Ablauf des Priifungstages
» Vorstellung der Priifungsorte
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Ubungsmaterial

Ubungsmaterialien unterstiitzen Dich spielerisch in Deinem Lernprozess. Uber Deinen Online-Campus und die
IST-App kannst Du darauf jederzeit zugreifen und diese bearbeiten.

Webbasierte Trainings

Mit diesem Tool lernst Du individuell, interaktiv und flexibel mit Bildern, informativen Videos, Animationen und
direkten Riickmeldungen zu variabel gestellten Lernkontrollfragen. Du kannst so nicht nur Deinen Lernerfolg
dokumentieren, sondern Dir auch die Wiederholung bereits gelernter Inhalte erleichtern.

Quiz-Fragen

Mit einem Lern-Quiz kannst Du fur viele Themenbereiche auch unterwegs Dein Wissen vertiefen und jederzeit
Deinen Wissensstand Uberprifen.

Ubungshefte

In unseren Ubungsheften bieten wir Dir zu verschiedenen Themen vertiefende Ubungen an, um Dir die Anwen-
dung des Gelernten zu erleichtern oder um Dich auf Deine Priifung vorzubereiten.

Prafungen

Alle innerhalb Deiner Weiterbildung zu absolvierenden digitalen Prifungen sind in Deinem Online-Campus
hinterlegt und konnen sofort nach Freischaltungabsolviert werden.Voraussetzung fiirden Erhalt der Abschluss-
dokumente ist das erfolgreiche Bestehen von 4 Webtests, 1 Einsendearbeit und 2 Klausuren.

Klausuren

Eine Klausur beinhaltet Aufgaben, die in Textform/via Multiple Choice zu bearbeiten sind. Prifungsstandorte
furKlausurensindBerlin, Diisseldorf, Hamburg und Minchen. Die entsprechenden Termine findest Du ebenfalls
im Online-Campus.

Klausur 1 (720 Minuten) Klausur 2 (120 Minuten)

» Betriebswirtschaftslehre | » Kundenbindung im Gastgewerbe

» Betriebswirtschaftslehre Il » Eventmanagement

» Unternehmensfiihrung und Personalmanagement » Spezifisches Management im Gastgewerbe

> Marketing » Warenwirtschaftssysteme —ein lohnender Einsatz

Einsendearbeiten

Einsendearbeiten sind digital in Textform zu bearbeitende Aufgaben, die zeit- und ortsunabhangig erledigt
werden kénnen.

Einsendearbeit 1 Einsendearbeit 2

» Kundenbindung im Gastgewerbe » Spezifisches Management im Gastgewerbe
» Personalmanagement » Eventmanagement

» Marketing » Warenwirtschaftssysteme

» Branchenrecht » Erndhrungstrends und -konzepte

v
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Webtests

Webtests sind computergestiitzte Multiple-Choice-Tests. Sie kdnnen beliebig oft wiederholt werden.

Webtest 1 Webtest 3
> Betriebswirtschaftslehre | » Unternehmensfiihrung und Personalmanagement
Webtest 2 Webtest 4
» Betriebswirtschaftslehre Il » Marketing
Abschluss

Nach erfolgreichem Abschluss Deiner Weiterbildung erhaltst Du das IST-Diplom

Gastronomiebetriebswirt:in

Wir sind fur Dich da!

Fur alle fachlichen Fragen zu Deinen Studienmaterialien oder Seminarthemen steht Dir unser Beratungsteam
fur den Bereich Tourismus & Hospitality zur Verfiigung.

Du erreichst uns unter +49 211 86668 0 oder per Mail an tourismus@ist.de.

Und nach Deiner Weiterbildung?

IST-Jobborse: www.joborama.de

» Finde Deinen Traumjob in den IST-Branchen Sport, Fitness, Wellness, Gesundheit, Tourismus, Hotellerie,
Gastronomie, Event, Medien und Kommunikation.

IST-Newsletter: Anmeldung unter www.ist.de/news

» Erhalteeinmalim MonatkostenfreiBranchen-News, Infos zu neuen IST-Angeboten, zu Messen und Kongressen
sowie verginstigte Eintrittspreise und Sonderkonditionen. Zudem stellen wir hier regelmaRig spannende
Werdegange erfolgreicher Absolvent:innen vor.

IST-Aufbaumodule

» Spezialisiere Dich in Deinem Fachbereich: Erhalte als IST-Absolvent:in Zusatzqualifikationen zu attraktiven
Sonderkonditionen wie verkiirzte Studiendauer und/oder ermaRigte Preise.

Treue-Rabatt

» Als Absolvent:in profitierst Du bei der Buchung weiterer IST-Bildungsangebote von reduzierten Studien-
gebuhren.

v
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