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Inklusions- und rehabilitations-pädagogische Betriebe




Gastronomie und Hotellerie






Klassische Großhaushalte

z.B. Senioren
einrichtungen, Kliniken, Heime Schulen

















2. Studienjahr: Pflichtfächer und frei wählbare Wahlpflichtfächer 
Pflichtfächer: Deutsch, Sozialkunde, Betriebswirtschaft, Projektmanagement, Personalführung mit Berufs- und Arbeitspädagogik, Selbstmanagement 
Wahlpflichtfächer (Angebote siehe unten) 




1. Studienjahr: 9 Fächer als Basis für alle 
Betriebswirtschaft, Personalführung mit Berufs-und Arbeitspädagogik, Projektmanagement, Berufliche Kommunikation, Ernährung und Verpflegung, Service und Gestaltung, Gebäudereinigung, Textilservice, Qualitäts- und Hygienemanagement






Unsere Wahlpflichtfächer
Die Fachakademie Regensburg ist vielseitig aufgestellt und bietet Ihnen 14 verschiedene Wahlpflichtfächer im 2. Studienjahr an. 

· Berufsbezogenes Englisch
· Gemeinschaftsverpflegung
· Veranstaltungsmanagement
· Reinigungsmanagement
· Housekeeping
· Ernährungstrends
· Diätetik
· Food and Beverage-Management
· Qualitätssicherung und Zertifizierung
· Ressourcenwirtschaft und Umweltmanagement
· Betriebliches Gesundheitsmanagement
· Wohnformen und Raumgestaltung
· Personenorientierte Versorgungsleistung


Jeder Schwerpunktbereich zeichnet sich durch typische Wahlpflichtfächer aus. Sie können aber auch ihr eigenes Profil entwickeln und Wahlpflichtfächer aus den verschiedenen Bereichen kombinieren.	         Sie wählen 6 - 7 Wahlpflichtfächer aus.

Das Wahlpflichtfach Selbstmanagement ist für alle verpflichtend, um Ihre Führungsqualifikationen praktisch zu vertiefen.


Besondere Leistungen der Fachakademie Regensburg

1. Fachhochschulreife erwerben

2. Wir bieten Zusatzqualifikationen zu jedem Schwerpunkt! 
· Eco-Cleaner in Kooperation mit dem Berufsverband Hauswirtschaft
· Hygienemanagement-Beauftragte für Ernährungs- und Versorgungsmanagement in Kooperation mit der Firma Klöber in Kassel
· Anerkannter Berater für Deutschen Wein in Kooperation mit dem Dt. Weininstitut
· Grundlagenmodul für die rehabilitationspädagogische Zusatzqualifikation

3. Wir verpflegen in einer zertifizierten Mensa!
Unsere von den Studierenden betriebene Mensa ist von der Deutschen Gesellschaft für Ernährung nach dem Qualitätsstandard für Betriebsverpflegung DGE Job&Fit zertifiziert.

4. Wir sind international in Erasmus+ Projekten unterwegs!
Sowohl während der ersten beiden Studienjahre als auch im Berufspraktikum können 
Sie mit Unterstützung von Erasmus+-Projekten ins Ausland gehen.

5. Wir engagieren uns sozial!
Jedes Jahr führen wir eine Woche lang den Weihnachtsbasar, das größte soziale Projekt unseres Schulzentrums durch. Der erwirtschaftete Erlös wird an drei soziale Einrichtungen der Region gespendet. 
