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WIR ERSTELLEN
IHNEN GERNE EIN
PERSONLICHES ANGEBOT

Rufen Sie uns an:

0211 969 36 00

POLPA DI
POMODORQO

MEHR ZEIT FUR IHRE GASTE!
MIT DEM PRAKTISCHEN METRO-LIEFERSERVICE

Komfortable Belieferung statt eigenem Einkauf: Dafiir entscheiden sich immer mehr Kunden.
Testen auch Sie den bequemen Lieferservice von METRO — einfach, schnell und zuverlassig. Sie bestellen,
wann Sie méchten — rund um die Uhr, ganz bequem online. Wir bringen lhnen, was Sie fir lhre
Gastronomie brauchen — montags bis samstags und immer in optimaler Qualitat und Frische.

Und wann immer Sie Fragen haben, steht lhnen unser Team jederzeit fiir eine professionelle,
individuelle Beratung zur Verfiigung.

G Professionelles Gastro-Sortiment

@ Garantierte Frische nach HACCP-Standard
1D Schnelle und zuverlassige Lieferung unseres breiten Gastro-Sortiments
@ Einfaches und komfortables Online-Bestellsystem fiir Gastro-Profis

@ Persdnliche und telefonische Beratung

Nur fiir Gewerbetreibende

|HR LIEFERSERVICE ——'fB METRO Deutschland GmbH metro.de/service/lieferservice/kunde-werden

Fiir Gastronomie und GroBverbraucher Metro- Str. 8 40235 Diisseldorf E-Hall: bestellservice@metroz4.de
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Herzlich willkommen bei der DEHOGA Akademie

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

dass qualifizierte und motivierte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter unverzichtbar
sind, wird in wirtschaftlich herausfordernden Zeiten besonders deutlich. Die
Corona-Krise hat Liicken in die Belegschaften vieler gastgewerblicher Betriebe
gerissen. Sie zu fiillen, ist alles andere als einfach. Um so wichtiger sind gerade jetzt
die Beschdiftigten, das als ,tragenden Sdulen“ mit fachlicher Kompetenz, grofsem
Engagement und hohem Verantwortungsbewusstsein dafiir sorgen, dass es im
Betrieb trotz allem gut weitergeht.

Erstklassige Qualifizierungsangebote ftir Mitarbeitende der Branche sind

daher gerade jetzt doppelt wertvoll: Zum einen tragen sie dazu bei, engagierte
Krdfte besser zu machen. Davon profitiert der ganze Betrieb. Zum anderen

ist die Bereitschaft, in die Weiterbildung von Mitarbeitenden zu investieren,

ein motivierendes Zeichen der Wertschdtzung. Mit ihr kann die Bindung von
Beschdiftigten ans Unternehmen nachhaltig gestdrkt werden. Nicht zufillig nutzen
immer erfolgreiche Betriebe der Branche Weiterbildung auch als Prdmie, um
besonderes Engagement zu belohnen.

Mit ihrem vielseitigen, spezialisierten Schulungsangebot bietet die DEHOGA
Akademie gastgewerblichen Betrieben optimale Méglichkeiten, die Chance
Weiterbildung effektiv fiir sich und ihre Mitarbeitenden zu nutzen — und sie
unterstiitzt Interessierte mit individueller Qualifizierungsberatung, wenn

es darum geht, die bestmégliche Auswahl der Schulungen zu treffen. Die
umfassende Modernisierung der GastroLernwelt in Bad Uberkingen sorgt fiir ein
hervorragendes Lernumfeld mit interaktiven Trainingsmoglichkeiten. Neu ist auch
das Angebot fiir Teilnehmerinnen und Teilnehmer, in modern ausgestatteten
Akademiezimmern im benachbarten DEHOGA Campus zu libernachten.

Der wachsende Erfolg innovativer Bildungsangebote unserer DEHOGA Akademie,
bei denen Online- und Prdsenz-Schulungen in Form des ,,Blended Learning“
kombiniert werden, ist ein gqutes Zeichen. Und auch die starke Nachfrage nach
dem 2022 gestarteten Junior Leadership Programm fiir moderne Fiihrungskrifte
macht Mut. Denn beides zeigt: Die Bereitschaft zu lernen und sich aktiv
weiterzuentwickeln ist grofs. Damit kann unsere Branche nur gewinnen.

PS: Einen stets aktuellen Uberblick iiber das Bildungsprogramm der DEHOGA
Akademie mit komfortablen Filter- und Sortierfunktionen finden Interessierte unter
www.dehoga-akademie.de
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ZUKUNFT!

GEFAKO und GEDIG -
gebiindelte Power fiir
die Gastronomie!

Wir sind die grofite mittelstandische
Getranke-FachgroBhandels-Kooperation

in Siiddeutschland - und somit ein starker

Partner der Gastronomie. Uber 200 selbst-

standige Getrankehandler gehoren zu unserem
Verbund. Jeder von uns ist ganz nah an seinen
Kunden - mit einer starken, innovativen Organisation
im Riicken. Das macht unseren Gastro-Service so
einzigartig - tiber 26.000 Gastronomen im Siiden

sind liberzeugt! .. .
@@ Individuell & regional
Yy Uber 200 selbststéndige,
vertrauensvolle Handler

Wir sprechen
@ Gastronomisch

Mehr als 26.000 Gastrokunden

Das im Jahre
1928 erbaute Gebdude
in Wendlingen
ist heute Sitz des
starken Verbundes.

."‘ Einfach mehr Auswahl

30.000 Artikel aus einer Hand
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Bestellungen so einfach wie nie
iiber unsere Bestell-App

www.gefako.de
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. Unsere Geschaftsfelder

Unsere Geschaftsfelder

DEHOCGA Online-Akademie
Digitale Seminarraume

Live-Web-Kurse

/

Digitale Inhouse-Trainings

Online-Lernwelt

INHOUSE-
TRAININGS

m Experte kommt in den Betrieb
m Referentenagentur

m Rent a Referent: Impulsvortrage,
Keynote Speaker

m Qualifizierungsprojekte

m Eigene Seminare in der GastroLernwelt

m 12.000 Teilnehmertage
120 Seminarthemen

Prasenzseminare und

Onlinekurse
OFFENE 100 Experten
SEMINARE GastroLernwelt in Bad Uber-

kingen und weitere Standorte

Junior Leadership Programm
Ausbildung zum Kichenmeister

Ausbildung der Ausbilder

Vorbereitungskurs auf die
Externe Abschlussprifung

m JRE Genussakademie

DEHOGA Akademie Hygienekonzept

> www.dehoga-akademie.de/hygienekonzept

Maskenpflicht
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Sicherheit zuerst bei Essen und Trinken

ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie

Erh6hte Reinigungsfrequenz



Darum nur die DEHOGA Akademie 7

Darum nur die DEHOGA Akademie

E www.dehoga-akademie.de

100% Gastronomie
und Hotellerie

Die DEHOGA Akademie ist voll auf
unsere Branche ausgerichtet.

Durch diese absolute Branchenfokus-
sierung gibt es keine Vermengung der
Teilnehmenden: nur Profis aus Kiiche,
Restaurant, Bar, Hotel, Gemeinschafts-
gastronomie lernen und unterhalten
sich Uber relevante Inhalte sowie sichere
Umsetzung im Alltag.

Umsetzungsidee garantiert

Abends nach dem Seminar noch schnell
in den Betrieb zuriick und Erfahrenes
ausprobieren? Kein Problem!

»Zum sofortigen Verzehr heif3t eines
der wichtigsten Qualitatskriterien fur
DEHOGA Akademie-Seminare und
Trainings. Jeder Teilnehmende erhalt
Ideen, Ansatze, Werkzeuge, Methoden
und vieles mehr zur sofortigen Umset-
zung —zum sofortigen Verzehr.

Preiswert, ohne Zusatzkosten

DEHOGA Akademie-Seminare sind fair
und transparent. Sie beinhalten alles,
was es zu einem erfolgreichen Seminar
braucht: Top-Referenten, hervorragende
Unterlagen und Online-Services, ein
umfangreiches Rundumpaket, inkl.
vollem F&B-Support. Keine Nebenkosten,
keine Aufschlage oder versteckte Kosten.

9 @DEHOGA Akademie

Referenten aus der Praxis

Alle Referenten sind sorgfaltig ausge-
wahlt und durchlaufen ein mehrstufiges
Auswahl- und Einarbeitungspaket.

Jede Referentin und jeder Referent
erhalt von der DEHOGA Akademie

ein exakt definiertes Lernziel und die
wichtigsten Inhalte eines Seminars —
so erlebt jeder Teilnehmer in jedem
Seminar die absolute DEHOGA
Akademie-Seminarwelt und die jewei-
lige Expertise und Individualitat des
Experten.

Original DEHOGA Akademie-
Zertifikat

Zu einem optimalen Seminarerlebnis
gehort auch ein wertvolles Zertifikat
des Branchenverbandes: jedes Seminar
wird mit einem begehrenswerten
DEHOGA Akademie-Zertifikat bestatigt.

Dieses edle Zertifikat bestatigt nicht

nur die Teilnahme an einem Seminar,
sondern auch die wertvollen DEHOGA
Akademie-Standards: 100%-Branchen-
praxis, sofortige Umsetzungsgarantie,
Referenten mit absoluter Neutralitat,
ohne Vertriebsinteressen Dritter —

und ein starkes Stlck personliche Weiter-
entwicklung.

Ausgewahlte Seminare mit eigener
Abschlussprifung werden zusatzlich
mit einem DEHOGA Akademie-Zeugnis
dokumentiert.

@dehoga_akademie



Employee Development Journey

Employee Development Journey:

Die Pandemie hat den Mitarbeiter- und Fachkrafte-
mangel nicht verursacht, aber weiter verscharft.

Die grolRe Herausforderung Mitarbeitende zu finden,
sie zu entwickeln und im Unternehmen zu halten —
die Employee Development Journey — ist eines der
Ziele unserer Branche und jedes einzelnen.

Es geht um Attraktivitat des Arbeitsplatzes, es geht

um Geld und geldwerte Leistungen, es geht um
Incentives und es geht um fachliche, personliche

Mitarbeitende und Auszubildende finden

ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Fiihrungs-

kompetenzen fiir Ausbilder:innen > Seite 38
ONLINE: WIR GASTFREUNDE:

Auszubildende als zukiinftige Fachkrafte > Seite 39
gewinnen

ONLINE: Starten Sie den Recruiting- .
Turbo mit Social Media-Marketing! > Seite 56
Ausbildung der Ausbilder > Seite 21
Vorbereitungskurs auf die Externe . Seite 21

Abschlusspriifung

und soziale Entwicklung jedes einzelnen Mitarbeiters
und des gesamten Teams (inkl. Chef und Chefin).
Jedes Teammitglied tragt in seiner Funktion durch
gezielte Weiterbildung und Qualifizierung zu dieser
fundamentalen Zielerreichung bei.

Mit Seminaren — online und offline — fordern, moti-
vieren und entwickeln Sie sich und lhre Mitarbeiter.
Sie zeigen Wertschatzung, starken Potentiale und
bieten Zukunftsperspektiven.

Mitarbeitende entwickeln und Verantwortung iibertragen

Professionell in der Reklamation > Seite 34
Revenue-Management Basics > Seite 42
101 Ideen zum sofortigen Kostensparen > Seite 45
Wirtschaftlichkeit in der Kiiche > Seite 45
Online-Kommunikation: Bewertungsmanagement .

und Newslettermarketing > Seite 51
Fachseminar Wein: Erfolgreiche Angebote entwickeln > Seite 63

7 .
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Develo

Joul

Fiihrungsaufgaben zum Binden der Mitarbeiter

Erfolgreiche Mitarbeiterbindung und besseres inter-

kulturelles Verstandnis

> Seite 32

Junior Leadership Programm

> Seite 12

Ideale Rahmenbedingungen fiir motivierte Teams

gestalten

> Seite 32

New Work: Stark, agil und zukunftsfahig Fiihren

> Seite 33

Souverdn Mitarbeitergesprache fiihren

> Seite 34

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie



Employee Development Journey

Mitarbeiter:innen finden und binden

Ihre DEHOGA Akademie bietet daflir fachliche, soziale
und personliche Entwicklungspotenziale.

Mit speziellen Inhouse-Trainings motivieren Sie zudem
im eigenen Betrieb (oder in unserer GastroLernwelt)
das gesamte Team gemeinsam — fiir zusatzliche
Teamentwicklung.

Orientieren Sie sich an einer Auswahl der wichtigs-

ten Themen und stobern Sie zusatzlich in unserem
umfangreichen Programm.

Mitarbeiter iibernehmen Fiihrungsaufgaben

Vom Mitarbeiter zur Fiihrungskraft > Seite 36
Personliche Flihrungskompetenzen fiir .
wertebasierte Betriebsfiihrung > Seite 32
Als Service-Leader mit System und SpaR

Teams motivieren und zu mehr Umsatz > Seite 62
fiihren

R'gstaurantrpanagement fir S Seite 67
Fiihrungskrafte

Management im Housekeeping > Seite 72

oyee
pment

ney

e \
Sparen bei der Mitarbeiterqualifizierung durch
das DEHOGA Akademie-Gutscheinsystem

> Seite 19 oder
> www.dehoga-akademie.de/gutscheine

- J

* teilweise wird die mannliche Form ,,Mitarbeiter” verwendet
um lesbarer zu sein.

Spezielle Angebote

ONLINE: Auszubildender sein: Das Seminar

zum Einstieg in die Ausbildung > Seite 95
Priifungsvorbereitungskurse fiir .

Auszubildende: alle Berufe > Seite 95
Spezielle Trainings in Kiiche, Service & Co. > Seite 94-95

Fachpraktische Trainings zur Entwicklung

Die spannende Welt der veganen Kiiche — mit Genuss und

ohne Verzicht > ab Seite 81
Kreativer Service: Vom passiven zum offensiven Service > ab Seite 65
Praxis-Workshop — Zimmerreinigung > ab Seite 71

Uber 50 weitere fachpraktische Trainings

E www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie



i@  DEHOGA Akademie-Webseite

> www.dehoga-akademie.de

> KURSNUMMER = BUCHUNGSCODE

Persodnlicher Bereich ,,Meine Akademie*

lhr personlicher Bereich auf der Webseite ist die
Schaltzentrale fur alle Qualifizierungen von lhnen
und —wenn Sie Unternehmer:in sind — lhrem Team.

Exklusive Angebote fiir registrierte Kunden
Kostenlose Onlinekurse, spezielle Seminare mit
Zugangsbeschrankungen, Online-Tutorials und vieles
andere steht nur registrierten Usern zur Verfligung.
In ,,Meine Akademie” finden sich regelmaf3ig neue
und attraktive Zusatzangebote.

Ubersichtliche Postbox

In der Postbox sind alle Anmeldungen, Buchungen,
Rechnungen oder neue Download-Moglichkeiten
ubersichtlich abgelegt.

Jeder registrierte Kunde der DEHOGA Akademie
erhalt automatisch eine Information in seine
Postbox, falls neue Seminare, besondere Kurse oder
zusatzliche Termine angeboten werden.

E www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Frithjahr
2023

mit neuer Oberflache
und erweiterten
Funktionen

i

Buchungen und Kalender

Alle Buchungen werden Ubersichtlich sortiert und
konnen auf Wunsch neu sortiert werden. Mit prak-
tischer Downloadfunktion als Kalenderdatei und
moglicher Erinnerungsfunktion werden Sie oder |hre
Mitarbeitenden immer rechtzeitig an ein anstehendes
Seminar erinnert.

Downloads

Zu zahlreichen Seminaren werden zusatzliche
Unterlagen als Download zur Verfuigung gestellt.

Im separaten Downloadbereich kdnnen, sortiert nach
Kurs, alle Downloads Ubersichtlich und mehrfach her-
runtergeladen werden. Bei zahlreichen Online-Kursen
gibt es ebenfalls weitere Unterlagen und teilweise
Aufzeichnungen der Kurse zum wiederholten Ansehen.

Meine Gutscheine

Alle Gutscheinkunden konnen sehr schnell und
tbersichtlich ihren aktuellen Gutscheinstand abru-
fen. Bereits eingesetzte Gutscheine werden mit
Einlosedatum, Kurs der besucht wurde, und weiteren
Daten transparent dargestellt.

@dehoga_akademie



Let’s learn digital

Online-Angebote der DEHOGA Akademie .

DEHOGA

mnnm Online-Akademie

Unter der Marke ,,DEHOGA Online-Akademie“
(> www.dehoga-online-akademie.de) werden
alle digitalen Angebote der DEHOCA Akademie
zusammengefasst. Online-Angebote werden
in unterschiedliche Formate, jeweils dem Ziel
entsprechend aufbereitet:

Live-Web-Kurse (Webinare)

Kurze und pragnante Vortrage werden zu wichtigen
Themen und aktuellen Entwicklungen mit dem
Fachwissen unserer Branchenexperten perfekt
verbunden. Sie und Ihre Mitarbeiter:innen profitieren
von der flexiblen Teilnahme tuber samtliche End-
gerate ohne lange Anfahrtswege.

Holen Sie sich z.B. neue Impulse Gber die Webinare
,Kompass zum digitalen Wandel im Betrieb® oder
,Wir Gastfreunde: Fihrungskompetenzen fir
Ausbilder:innen®

Digitale-Seminarraume

Fir ausfihrliche Seminare und individuelle
Trainings mit sehr viel Interaktivitat und Austausch
der Teilnehmenden untereinander. Ideal bei
digitalen Inhouse-Trainings, in mehreren Modulen
und als Erganzung und Zusatzangebot bei
Prasenzseminaren.

In Gber 230 Online-Kursen, weiteren
Veranstaltungen im digitalen Seminarraum
und Videotutorials wurde die digitale
Bildung von der DEHOGA Akademie mit
uber 20.000 Teilnehmenden sehr erfolgreich
angeboten.

Das Online-Angebot wird stetig ausgebaut
und erweitert. Schauen Sie auf der Webseite
um Neues zu erfahren.

- J

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Live-Streams

Einige Seminare werden zusatzlich als Live-Stream
angeboten und kénnen als ,externer” Teilnehmender
besucht werden (hybrides Format).

Blended Angebote

Manche Kurse beinhalten automatische
Lerneinheiten, Austausch oder Tutoring als
Bestandteil des Programms. Typisches Beispiel ist
das Junior Leadership Programm (> S. 12) oder die
Ausbildung der Ausbilder (AdA blended > S. 21).

Videotutorials

Kurze und wertvolle Videosequenzen zum schnellen
und unkomplizierten Lernen in speziellen Themen.
Schones Beispiel:

> www.dehoga-akademie.de/kreativ-techniken

Online Angebote sind im Seminarprogramm mit
dem Symbol u gekennzeichnet. Auf der Webseite
konnen Sie noch einfacher unter ,Format” nach
,elearning” filtern.

B Viele Onlinekurse werden durch das Ministerium
fur Wirtschaft, Arbeit und
Tourismus finanziell
unterstiutzt.

(R
Baden-Wiirttemberg

HAFT, ARBEIT UND

=

* teilweise wird die mannliche Form verwendet um lesbarer zu sein.

@dehoga_akademie



. Junior Leadership Programm

Junior Leadership Programm

Fuhrung geschieht nicht einfach — gute Fuhrung muss gelernt werden

Fiir wen ist das Junior M Sie sind Nachwuchsunternehmer im Gastgewerbe?
Leadership Programm M Sie iibernehmen den Gastronomiebetrieb oder das Hotel Ihrer Eltern?
geeignet?

I Sie leiten ein Team, sind vielleicht Abteilungsleiter?

I Sie haben bereits seit Langerem Fiihrungsverantwortung und mochten sich in
dieser Position bestens reflektiert aufstellen?

Auf jeden Fall wiinschen Sie aktiv, motivierte Mitarbeiter:innen zu bekommen,

zu halten und zu binden und suchen den Kontakt zu anderen Fuhrungskraften
der Branche, um sich ein konstruktives Netzwerk aufzubauen. Dann ist das Junior
Leadership Programm der DEHOGA Akademie genau das Richtige fur Sie.

Was erwartet Sie? Mit Hilfe des Junior Leadership Programms der DEHOGA Akademie wollen wir
Sie begleiten. Wir schulen Sie intensiv und personlich und bereiten Sie auf lhre
vielfaltigen Flihrungsaufgaben vor. Sie werden sich zuerst selbst reflektieren, um
daraus gestarkt wertschatzend Ihr Team zu motivieren, zu fordern und zu forden.

Wo und wie wird das Wir schulen Sie in 5 mehrtagigen Einheiten tber ein

Junior Leadership halbes Jahr lang in kleiner Seminargruppe mit max. o*

Programm durchgefiihrt? 12 Teilnehmern in der GastroLernwelt der DEHOGA é’é FUHRUNGS- %,
Akademie in Bad Uberkingen. Sie treffen sich je- £ PERSONLICHKEIT %
weils zu Workshops, Diskussionsrunden und Vor- N wee Aunior. seest 5
tragen. Begleitend bekommen Sie zwischen den % iy LEADER  HELG

Einheiten jeweils eine praktische Aufgabe fur Ihren
Flhrungsalltag, fur welche die DEHOGA Akademie

sie coacht und mit Online-Sessions unterstutzt.

In der darauf folgenden Einheit stellen Sie die Bearbeitung
dieser praxisnahen Aufgabe kurz den anderen Kursteilnehmern

vor und bekommen direkt Feedback. Auf Grund dieser Coachings und der
praktischen Begleitung in lhrem Fihrungsalltag vor Ort, verzahnen sich die
Einheiten zu einem stimmigen Gesamtkonzept fir Sie.

KOMMUNIKATION

Aktuelle Termine > www.dehoga-akademie.de/junior-leadership

Unsere Experten fiir Sie im Junior Leadership Programm:

Andrea Maria Aichinger Nicole Razavi Oliver Zigann Jurgen Kohler
Trainerin & Coach, Expertin in Fiihrungs- Ministerin fiir Landesentwicklung und Trainer & Coach, Experte in Rhetorik und General Manager & Regional VP Germany,
kompetenzen und Mitarbeiterentwicklung Wohnen des Landes Baden-Wiirttemberg Kommunikation Experte in Unternehms- und Mitarbeiterfiihrung

E www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



Junior Leadership Programm .

In funf Einheiten zum Junior Leader

1. Einheit

2. Einheit

3. Einheit

4. Einheit

5. Einheit

Die eigene Fuhrungspersonlichkeit herausarbeiten

@ Die eigene Fuhrungspersonlichkeit kennenlernen
@ Professionelle LIFO®-Analyse

@ Fuhrungsverhalten und Teamstrukturen

@ Werte, die das Handeln beeinflussen

@ Gemeinsames Abendessen

Personliche Fihrung und Kommunikation

© Kommunikation und Fihrungskommunikation

@ Strategische Kommunikation im betrieblichen Alltag
© Die Kommunikation an Teamstrukturen anpassen

@ Personlichkeiten und Kommunikationsstile

© Gemeinsames Abendprogramm

Rhetorik und Durchsetzungsvermogen

©@ Rhetorik fur Fihrungskrafte & Mittel der Delegation
@ Kritische Situationen in der Fihrung meistern

@ Live-Rhetorik-Training und interaktive Ubungen

@ Mimik, Gestik und Korpersprache als Gesamtbild

@ Reflexion beim gemeinsamen Abendessen

Recht und individuelle Mitarbeitergesprache

@ Arbeitsrecht im Fuhrungsalltag integriert

@ Rechtliche Grundlagen sind mehr als eine Pflichtliibung

@ Mitarbeitergesprache effizient und erfolgreich planen

@ Personlichkeiten und Kulturen berticksichtigen

@ ,,Politisches Kamingesprach“ und gemeinsames Abendessen

Entwicklung und Talentforderung

@ Strategische Entwicklungsgesprache planen und umsetzen

@ Talentforderung als Zukunftsmodell

©@ Burnout-Pravention und Resilienz als Flihrungskraft und Teamleader:in
@ Diskussion und Abendsession

-
Fiir den direkten Kontakt:
Manuel Dannheimer
Projektmanager
Qualifizierungsberatung
/ . - s DEHOGA Akademie
Joachim Schénborn Melanie Véhringer Maxi nkelaker Tel.: 07331 932500
stv. Hauptgeschdftsfiihrer DEHOGA BW, Trainerin & Coach, Expertin in Personlichkeits- DEHOGA Berater, Experte in Resilienz und d hei deh bw.d
Experte in Arbeitsrecht entwicklung und LIFO-Spezialistin Burnout Privention \_ annheimer@de ogabw.de )
D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



. GastroLernwelt und Akademiezimmer

GastrolLernwelt in Bad Uberkingen

Seminarerlebnis mit Wohlfiihlcharakter:
die neue GastroLernwelt

Die GastroLernwelt in Bad Uberkingen ist das
moderne Seminarzentrum der DEHOGA Akademie
und wurde 2022 umfassend erweitert und komplett
modernisiert. Die GastroLernwelt ist hundertprozen-
tig auf Seminare, Schulungen und Trainings in der
Hotellerie und Gastronomie zugeschnitten.

Wir haben

@ die GastroLernwelt modernisiert, umgebaut und
erweitert

@ unsere Seminar- und Workshopraume, die Show-
und die Mitmachkiliche mit modernster Technik
ausgestattet und digitalisiert fur das neue
Lernen dieser Zeit

@ als best practises vor Ort 3 neue Hotel-
Trainingszimmer angebaut.

Wir stellen die Raume der Gastrolernwelt auch
gerne fur lhre eigene Tagung zur Verfugung.
Nahere Infos zu Ausstattung und Buchungs-
moglichkeit finden Sie auf der Webseite.

E www.dehoga-akademie.de
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Eine optimale Lernumgebung

Modernste Medientechnik fiir interaktives Arbeiten
in allen Raumen: interaktives 86-Zoll Display,
Vernetzung mit Teilnmehmenden, Kameras &
Mikrofone sowie Audioausstattung.

Die Showkiiche als moderne Kiichenarena: mit
zentralem Kiichenblock, modernster Technologie
und proaktiver Teilnahme: Festinstallierte und
mobile Kameras dienen zur Videoproduktion und fur
hybride Seminare sowie Live-Streams.

Drei neue Hotel-Trainingszimmer mit spezialisierter
Ausstattung. Ausgezeichnet geeignet fir Trainings
im Bereich Housekeeping, Marketing und Verkauf.

Architektonisch auf dem neusten Stand und
nachhaltig in die Zukunft: Solaranlage, automatische
Steuerung des Hausklimas und ,,Smart-Home-
Anwendungen® fur eine interaktive und gesunde
Zukunft.

8| DEHOGA
wen fkademie:
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GastroLernwelt und Akademiezimmer .

Akademiezimmer

Zusatzlich bieten wir allen Teilnehmerinnen und Die Akademiezimmer im modernen Design und

Teilnehmern die Moglichkeit, in den neuen
Akademiezimmern im DEHOGA Campus zu
ubernachten.

@

Bei uns gehort die Ubernachtungsmaoglichkeit
zum Gesamtpaket ,Seminar/Lehrgang in der
GastrolLernwelt“ dazu

bester technischer Ausstattung:

@ Einzel- oder Zweibettzimmer mit eigenem Bad
@ 43 Zoll-Display mit Medienanschliissen

@ LAN und W-LAN
@

Direkter Zugang zu den Seminaren der DEHOGA
Akademie

@ Sie bleiben auch nach dem Seminar in der
Lernumgebung vor Ort und kénnen sichvollund @ Getranke von Teinacher zum Welcome
ganz auf die Lerninhalte fokussieren @ Online buchbar im Rahmen der Seminarbuchung
© Das gibt Ihnen die Méglichkeit, sich @ Langzeitbuchung fiir Lehrgange moglich (auch
auch abends unkompliziert mit anderen Uber das Wochenende)
Seminarteilnehmenden auszutauschen, zu
diskutieren und berufliche Kontakte zu knilipfen Weitere Informationen zur GastroLernwelt und zu
@ Unser Rundum-Zimmer-Service beldsst Ihren den Akademiezimmern sowie der Zimmerbuchung,
erledigt unser Servicepersonal, getreu dem
Motto:
,Aus der Branche — fur die Branche®
@ Und bei der Buchung sparen Sie Zeit und Nerven

E www.dehoga-akademie.de
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DEHOGA Akademie-FachBriefe

FachBriefe als Nachweis hoch-
qualifizierter Weiterbildung

Die FachBriefe der DEHOGA Akademie sind der
Nachweis flir eine hochqualifizierte Weiterbildung
auf erfolgsentscheidenden Fachgebieten. Sie errei-
chen diesen angesehenen Abschluss durch Teil-
nahme an thematisch und terminlich kombinierten
Einzelseminaren. Sie finden jeweils von Montag bis
Freitag statt und bauen inhaltlich aufeinander auf.

Am besten ist es, die FachBrief-Seminarreihen am
Stiick zu belegen. Dabei entwickelt sich ein exzellentes
Wir-Gefiihl unter den Teilnehmern: Das ist eine ideale
Grundlage fur besonders effizientes gemeinsames
Lernen und wertvollen fachlichen Austausch unter-
einander. Sie konnen die zum FachBrief flihrenden
Seminare aber auch — liber ein Jahr verteilt — Schritt
fur Schritt absolvieren.

Sie haben ein Einzelseminar aus einer FachBrief-
Reihe besucht und entscheiden sich spater, den
kompletten FachBrief-Kurs absolvieren zu wollen?
Auch das ist kein Problem: Geben Sie uns Bescheid.
Sie kdnnen gerne nachtraglich an den noch fehlen-
den Seminaren teilnehmen.

I Die FachBriefe sind ideal mit dem DEHOGA
Akademie-Gutscheinsystem kombinierbar.

Dadurch gibt es professionelle Weiterbildungen
besonders guinstig: Mit dem 5er-Gutscheinpaket
sparen Sie beispielsweise 120 Euro. Das ent-

spricht fast einem Seminartag.

Gutscheinsystem siehe > Seite 19.

D www.dehoga-akademie.de
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Zusatzlich zur Teilnahmebescheinigung konnen

Sie die FachBrief-Qualifikation auf den Gebieten
Fiihrung, Marketing und Finanzen mit einer
speziellen Priifung abschlieRBen. Als Nachweis
fiir die erfolgreiche Teilnahme und lhre beson-
dere Befdhigung erhalten Sie dann ein hoch-
wertiges Zertifikat sowie ein Zeugnis, das lhren
personlichen Lebenslauf aufwertet. Bestandene
FachBrief-Priifungen zahlen fiir den DEHOGA
UnternehmerBrief (> Seite 18).

Priifungstermine sind der 30. Marz 2023 und
der 10. Oktober 2023.

lhre Investition pro FachBrief-Prifung betragt
115 Euro zzgl. Mwst.

ﬁ @DEHOGA Akademie
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DEHOGA Akademie-FachBriefe

[F/—\CHBRIEF FUHRUNG

> Seite 32 J [FACHBRIEF WEIN

> Seite 63 ]

Ob Abteilungs- oder Betriebsleiter:in, Nachfolger:in

oder Unternehmer:in — diese einwdchige Seminarreihe
verbessert Ihre unternehmerischen Fahigkeiten und
fordert Ihre Entwicklung zu einer Fiihrungspersonlichkeit.

Zum Einstieg vertiefen Sie lhr Basiswissen —zum Wohl fir
die Gaste und zum Nutzen fiir den Betrieb. Weiter lernen
Sie, mit einer attraktiven Karte und gezielten Empfehlungen
Ihre Kompetenz zu zeigen. Das 5-tagige Seminar endet mit
der Kénigsdisziplin: Ertragsorientiert verkaufen, ohne dabei
aufdringlich zu wirken.

[FACHBRIEF FINANZEN > Seite 43 J

[FACHBRIEF REZEPTION > Seite 70 J

Innerhalb einer Woche gewinnen Sie wertvolle Einblicke
in die betriebswirtschaftliche Praxis. Trainingsinhalte

sind Kostenmanagement, Kalkulation & Preisgestaltung
sowie die wichtigsten Controlling-Instrumente. Mit diesen
Werkzeugen bekommen Sie die Finanzen in den Griff.

Die Absolventen dieser einwochigen Weiterbildung sehen in
der Rezeption das Herz des Hotels, das bestens trainiert sein
muss. Hier laufen alle Faden lbersichtlich zusammen —zum
Wohl der Gaste und des Betriebes. Die Mitarbeiter agieren
ebenso emotional wie rational. Sie nutzen die gute Atmo-
sphare fir zusatzliche Verkdufe und |6sen Probleme souveran
—zur beiderseitigen Zufriedenheit.

[ FACHBRIEF ONLINE-MARKETING > Seite 50 J

[FACHBRIEF GEMEINSCHAFTSGASTRONOMIE > Seite 76 J

Online-Marketingaktionen nehmen einen immer groRe-
ren Raum in den betrieblichen Marketingmafinahmen

ein: von der verkaufsorientierten Webseite, liber gezielte
Kommunikation in unterschiedlichen Social-Media-Kanalen,
bis hin zu attraktiven und imageférdernden Auftritten und
professionellem Bewertungsmanagement.

Sie lernen an 5 Tagen die wichtigsten Erfolgsfaktoren

auf diesem Fachgebiet intensiv kennen: zeitgemaRe
Angebotssysteme, automatisierte Organisations- und
Ablaufprozesse, attraktive Prasentation der Speisen und moti-
vierte Mitarbeiter. Die Folgen davon sind gliickliche Gaste
und eine gute Bilanz.

(FACHBRIEF SERVICE > Seite 65 J

(FACHBRIEF PATISSIER > Seite 77 J

Dieser Abschluss ist die Grundlage fir ein neues Dienst-
leistungsverstandnis, das Sie motiviert praktizieren: Nach

5 Seminartagen sind Sie fit fiir bessere Organisation, fir
ein hochmotiviertes Serviceteam und gliickliche Gaste.
Planung, Spal? und sympathische Kommunikation mit
Verkaufsimpulsen wirken sich erfreulich auf den Erfolg aus.

Sie starten mit hochwertig zubereiteten Dessertklassikern
und phantasievollen Neuschopfungen — spektakuldr insze-
niert. Beim nachsten Schritt zum FachBrief Patissier zaubern
Sie kreativ und rationell einzigartige stiRe Markenzeichen:
Fours, Gateaux und Tartes. Den Abschluss am 5. Kurstag
bildet die Eigenproduktion faszinierender Dekorelemente als
Eyecatcher fiir Dessertteller und Buffets.

¥ Die FachBriefSeminare vermitteln wertvolle Anregungen
fir Verbesserungen im Detail. Besonders lehrreich sind die
Rollenspiele. Der Einstieg in die Umsetzung sind kurze tagliche
Powerbriefings im Team, damit alle den gleichen Wissensstand
haben - auch Aushilfen. Der Nutzen fiir den Betrieb: Wir ma-
chen einen guten ersten Eindruck, haben die Organisation im
Griff. Die Verantwortung ist klar geregelt, Checklisten definie-
ren Arbeitsablaufe. Wir alle sind mit wachen Augen zum Wohl
der Gaste unterwegs. Das zahlt sich auch beim Trinkgeld aus,
was sehr motivierend ist.

J
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18 DEHOGA UnternehmerBrief

DEHOGA UnternehmerBrief — wert-
volle Anerkennung Ihrer Kompetenz

Flihrungskompetenz, Marketing und Kostenmanage-
ment beeinflussen den unternehmerischen Erfolg
entscheidend. Bei der Weiterbildung mit dem
Abschluss ,DEHOGA UnternehmerBrief” fiir ange-
hende Unternehmer:innen stehen deshalb genau
diese Themen im Mittelpunkt.

Der DEHOGA UnternehmerBrief ist die wertvolle
Anerkennung fir den erfolgreichen, mit einer
anspruchsvollen Prifung vollendenden, Abschluss
einer Seminarreihe fur Betriebsinhaber:innen

und Fuhrungskrafte. Sie lernen im Rahmen die-
ser Weiterbildung innerhalb von drei Wochen

die wichtigsten Werkzeuge, Umsetzungsmecha-
nismen und den fachlichen Hintergrund aus den
Unternehmensbereichen Fihrung, Marketing und
Finanzen kennen und kompetent anzuwenden.

Das zum DEHOGA UnternehmerBrief filhrende

3 x 5-Seminarkonzept enthalt alle relevanten Bau-
steine fur zukunftsorientiertes, unternehmerisches
Handeln in der Hotellerie und Gastronomie — von der
Abteilungsleitung bis zur Unternehmensspitze:

5 Tage Fiihrung

5 Tage Online-Marketing
5 Tage Finanzen

Der DEHOGA-UnternehmerBrief besteht aus:

@ FachBrief Fiihrung Seite 32
@ FachBrief Online-Marketing Seite 50
@ FachBrief Finanzen Seite 43

E www.dehoga-akademie.de
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Unter der Rubrik ,,Meine DEHOGA Akademie“

konnen Sie als Seminarteilnehmer:in auf der Webseite
der DEHOGA Akademie zu den FachBrief-Seminaren
nutzliche Werkzeuge kostenlos herunterladen:

@ Kalkulationsvorlagen
@ Dokumente
@ Muster

@ Beispiele

Die zum UnternehmerBrief fiihrenden Seminare
konnen am Stiick oder im Rahmen von Einzelblocken
wahrend des laufenden Jahres absolviert werden.
Eine bestimmte Reihenfolge ist dabei nicht erforder-
lich. Das Team der DEHOGA Akademie gibt

Ilhnen jedoch gerne sinnvolle Empfehlungen.

Ideal kombinierbar mit dem @ Gutscheinpaket.

Die ganztagige Prufung endet mit einem aulerge-
wohnlichen gastronomischem Abend.

Dabei werden die DEHOGA UnternehmerBriefe in
einem festlichen Rahmen Uberreicht.

Priifungstermine:
30. Mérz 2023
10. Oktober 2023

lhre Investition:

Prifung inkl. gastronomisches
Rahmenprogramm: 395 Euro zzgl. Mwst.

@dehoga_akademie



DEHOGA Akademie-Gutscheinsystem .

Besonders gunstige Seminare
durch hohe Mengenrabatte

Statt 190 Euro zahlen Sie als DEHOGA-Mitglied pro
Seminartag nur 141 Euro — also 49 Euro weniger.

lhr Beitrag dazu: Sie kaufen auf einen Schlag

30 Gutscheine und buchen damit innerhalb von

2 Jahren 30 Seminare. Im Vergleich zum Einzelpreis
sparen Sie dadurch 1470 Euro. Bereits das kleinste
Paket mit 5 Gutscheinen lohnt sich. Je mehr Gutscheine
Sie kaufen, desto glinstiger wird jeder einzelne
Seminartag. Das einzigartige Gutscheinsystem

der DEHOGA Akademie macht die Buchung von
Seminaren und FachBriefen noch einfacher, schneller
und transparenter: Ihren aktuellen Gutscheinstand
haben Sie per Online-Zugriff im Blick.

I Die Grundregel heit: 1 Gutschein = 1 Seminartag
(gilt nicht bei Sonderthemen)

Ihre Vorteile auf einen Blick:

@ Einmalige Rechnung fir alle Gutscheine und
Seminare

@ Einfache Seminarbuchung — kein Zusatzaufwand

@ Schicken Sie Mitarbeiter mit Gutscheinen direkt
zum Seminar

@ Je mehr Seminare, desto gunstiger wird lhre
Weiterbildung

@ Alle Weiterbildungen auf einen Blick mit dem
Gutschein-Report

Gutschein-  Preise Preise Nicht- Einsparung

paket Mitglieder  mitglieder zum Einzelkauf
Mitglieder

5 830 € 1245 € 120 €

10 1590 € 2385€ 310 €

15 2340 € 3510 € 510 €

20 2950 € 4425 € 850 €

Die dargestellten Preise enthalten eine 25 %-ESF-Forderung. Naheres hierzu finden
Sie auf www.dehoga-akademie.de unter ,ESF-Frderung” oder auf Anfrage.

Fiir groRere Gutscheinpakete treten Sie bitte direkt in Kontakt mit uns.

Alle Preise zuziiglich MwSt.

D www.dehoga-akademie.de
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So einfach funktioniert das Gutscheinsystem der

DEHOGA Akademie:

1. Gewdlnschtes Gutscheinpaket auswahlen
und bestellen.

2. Sie entscheiden: Gutscheine ausgedruckt (zur
personlichen Weitergabe an lhre Mitarbeiter)
oder papierlose Gutscheine per Datenbank-
verwaltung.

3. Eine Rechnung mit den Gutscheinnummern
senden wir lhnen zu.

4. Buchen Sie oder lhre Mitarbeiter auch in Zukunft
Seminare und geben Sie jeweils die Zahlungs-
weise ,,Gutschein“ an.

5. Wir verwalten lhr Gutscheindepot und ziehen
die einzelne Buchung vom Bestand ab.

6. Die aktuelle Ubersicht der verbrauchten und
offenen Gutscheine ist jederzeit online abrufbar.

7. Sie konnen jederzeit neue Gutscheine hinzu-
buchen.

Kofinanziert vom Ministerium fur
Wirtschaft, Arbeit und Tourismus
Baden-Wiirttemberg

Kofinanziert von der
Europaischen Union

» Unsere Geschiftsleitung legt groRen
Wert darauf, dass die Mitarbeiter:innen
beim Fachwissen up to date sind. Pro Jahr
belegen wir 10 bis 15 Seminare. Das Gut-
scheinsystem mit Vorkasse ist ideal fiir
uns. So erhalten wir bis zu 2 Kurse jahr-
lich zum Nulltarif. Wir organisieren und
verwalten unsere Weiterbildung kom-
plett mit dem leicht bedienbaren Online-
System der DEHOGA Akademie, das uns
klare Vorteile bietet: Nur noch eine Rech-
nung pro Jahr und komplett papierlose
Abwicklung. V6llig unkompliziert star-
ten unsere Mitarbeiter:innen ohne An-
meldeunterlagen zu den Kursen.

Jasmin Rohm
Direktionsassistentin

Hotel Krone, Tiibingen

J
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Vorbereitungslehrgange

Vorbereitungslehrgange

Ausbildung zum Kiichenmeister

Inhalte:
@ Volks- und Betriebswirtschaft

@ Rechnungswesen
M Recht und Steuern
B Unternehmensfihrung

Zeitraum: 6.9.-24.10.2023

Alle furr die Abschlussprifung relevanten Inhalte werden in 550 Unterrichtseinheiten so vermittelt,
dass Sie perfekt vorbereitet sind. Unsere Referenten:innen kennen den Unterschied zwischen Theorie und
Praxis und geben lhnen das erforderliche Handwerkszeug fiir den betrieblichen Alltag mit.

UNSER VORBEREITUNGSKURS ZUM KUCHENMEISTER SETZT SICH AUS ZWEI MODULEN ZUSAMMEN:

Inhalte:
B Mitarbeiter:innen fihren und fordern

B Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollieren
B Produkte beschaffen und pflegen

l Speisentechnologie und ernahrungswissen-
schaftliche Kenntnisse anwenden

B G3aste beraten und Produkte vermarkten

Zeitraum: 15.2.-5.4.2024

Hotel Hirsch, Fellbach
£ - =¥

¥ Durch die gute Zeiteinteilung mit 2 Modulen in der Neben-
saison ist der Kurs betrieblich gut zu verkraften. Ich selbst
und 3 meiner Mitarbeiter:innen haben deshalb die Meister-
priifung an der DEHOGA Akademie abgelegt. Wichtig finde
ich die absolute Qualitatsorientierung, denn unsere Branche
braucht starke Kiichenmeister. Sehr vorteilhaft ist die prak-
tische Vorbereitung in den spateren Priifungskiichen mit
Fokus auf die Priifungsbeurteilung. Durch den vorbildlichen
Rundum-Service der DEHOGA Akademie kénnen sich die an-

gehenden Meister:innen voll auf den Kurs konzentrieren.
\. J

Die DEHOGA Akademie
aus der Branche
fur die Branche:

> Referenten:innen und Trainer:innen aus der
Gastro-Praxis

> wirklicher Nutzen bei Lehrgangs- und
Seminarinhalten

> ,Vollpension“: Alle Seminare inkl. Friihstick,
Kaffeepausen und taglich 3 Menus zur Wahl

> perfekt abgestimmte Seminarunterlagen

> Wissen noch frisch: Prifungen immer im
direkten Anschluss an die Kurse

> optimales Umfeld in der DEHOGA

GastroLernwelt
_ Y,

D www.dehoga-akademie.de
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Vorbereitungslehrgange .

Ausbildung der Ausbilder

Auszubildende optimal fordern und entwickeln
ist eine wesentliche Aufgabe fur alle
Ausbilder:innen. Die individuellen Starken

zu erkennen, gemal dem Personlichkeitsbild
zu handeln und die Leistungen auf die
betrieblichen Belange abzustimmen sind
Schliisselfaktoren —auch um Auszubildende im
Betrieb zu halten.

Inhalte:
M Ausbildungsvoraussetzungen priifen und
Ausbildung planen

M Ausbildung vorbereiten und bei der
Einstellung von Auszubildenden mitwirken

B Ausbildung durchfiihren
M Ausbildung abschlieRen

25-50%

Forderung
m6g|ich

Termin:
19.-30.6.2023 (Prasenzseminar)
20.11.-1.12.2023 (Prasenzseminar)

R

78 IM , BLENDED LEARNING“-FORMAT:

2 Tage zum Start des Kurses in der Gastro-
Lernwelt in Bad Uberkingen mit Einfiihrung

in den Kurs und das ,blended-System®.
Personliches Kennenlernen der Referenten

und anderen Kursteilnehmer sowie Ubergabe
samtlicher Kurs-Unterlagen. Im Anschluss 14
Online-Termine, die jeweils zwischen 1und 4
Stunden dauern. Der Abschluss erfolgt erneut in
zwei Trainingstagen in der GastroLernwelt inkl.
gezieltem Prufungsvorbereitungs-Training fir
die abschlielende IHK-Prifung.

Termin:
6.2.-2.3.2023
\_ Y,

Vorbereitungskurs auf die Externe

Abschlusspriifung

In nur wenigen Wochen haben ungelernte
Mitarbeitende den Gesellenbrief in der Tasche!

Mit dem Vorbereitungskurs werden die Teil-
nehmenden ideal auf die Externe
Abschlussprufung vorbereitet — ohne
Berufsschulunterricht!

Den beruflichen Bildungsweg ausbauen, die
Motivation der Mitarbeiter:innen unterstitzen
und dabei Entwicklungswege aufzeigen —
nutzen Sie diese einzigartige Moglichkeit!

Der Vorbereitungskurs an der DEHOGA
Akademie bereitet fur folgende
Abschlussprufungen vor:

B Koch/Kbéchin

B Restaurantfachmann/-frau

25-50%

Forderung
moglich

B Hotelfachmann/-frau

B Fachmann/-frau fir Systemgastronomie

Zeitraum: 6.9.-27.10.2023

Fiir den direkten Kontakt:

Manuel Dannheimer

Projektmanager Qualifizierungsberatung
E-Mail: dannheimer@dehogabw.de

Tel.: 07331932500

Internet: www.dehoga-akademie.de

. J
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. Inhouse-Trainings

Inhouse-Trainings — wir kommen
in Ihren Betrieb

Ob Mitarbeiterschulungen im Betrieb, Keynotes bei Veranstaltungen, Weiterbildungskonzepte fur Hotelketten
oder Vortrage in DEHOGA-Jahreshauptversammlungen — die DEHOGA Akademie kommt zu Ihnen und passt die
Inhalte auf Ihren Bedarf an. Profitieren Sie vom Wissen der Branchenexperten der DEHOGA Akademie.

Themenwelt In vier Schritten zum
erfolgreichen Inhouse-Training

Unternehmens-
und Mitarbeiter-
fiihrung

Sie stimmen mit uns die Inhalte ab
und nennen uns lhren Wunschtermin.
Konzept, Planung und Termin

> via Qualifizierungsberatung

1 Inhalte und Termin

Controlling,
Finanzen und
Recht

Ausbildung

Unser Trainer:in nimmt mit Ihnen

<2> Elzt:::;rte Kontakt zur Detailabstimmung
und Abstimmung auf. Schulungsunterlagen erhalten

Sie vorab als Paket.

... und vieles mehr!
Die inhaltlichen
Maoglichkeiten sind im
Rahmen unserer Kompetenz
nahezu grenzenlos.

Marketing und
Vertrieb

3 lhr Inhouse- Das individuelle Training findet
Training bei lhnen im Betrieb statt.
Rezeption
und Service und Bar
Houskeeping
. Gesprach und Erfolgskontrolle
4 Nach dem Training inkl. ,Let's do“-Umsetzungskatalog.

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



Qualifizierungsberatung .

Qualifizierungsberatung der
DEHOGA Akademie

Sowohl fur Unternehmen als auch fur Angestellte ist
das Thema Weiterbildung ein wichtiger Erfolgsfaktor.
Die Arbeitswelt befindet sich fortlaufend im Wandel
und einige Mitbewerber schlafen nicht. Steigende
Kosten und erschwerte Bedingungen in verschie-
denen Bereichen verlangen nach einem Ausgleich.

Fiir Unternehmen

© Qualifizierungskonzept / Personalentwicklung
© Qualitatsicherung / Prozessoptimierung
@ Inhouse-Trainings

© Gutscheinnutzung

Wir, die DEHOGA Akademie, bieten Ihnen eine
kostenfreie Qualifizierungsberatung fiir einen lang-
fristigen Fahrplan im Bereich der Weiterbildung an.
Diese Leistung richtet sich an Angestellte, die ein
stimmiges Konzept fur lhre Karriere anstreben, bis
hin zu Unternehmen, die den Herausforderungen des
Arbeitsalltags mit Kompetenz begegnen mochten.

Fiir Arbeitnehmer:innen

© Anerkannte Ausbildung
© Weiterbildung zum Spezialist oder Teamleader

© Weiterbildung fiir Fiihrungskrafte und
Unternehmer

Im ca. 30-minutigen Erstgesprach durchleuchten
wir lhre Ziele, Herausforderungen sowie Rahmen-
bedingungen und skizzieren einen groben Ansatz,
wie ein Konzept fur Sie aussehen konnte. Wir zeigen
lhnen auf, welche Mittel Ihnen zur Verfigung
stehen, um nachhaltige Erfolge zu erzielen.
Vereinbaren Sie noch heute Ihr personliches
Beratungsgesprach.

s A
Fiir den direkten Kontakt:

Manuel Dannheimer

Projektmanager Qualifizierungsberatung
E-Mail: dannheimer@dehogabw.de
Tel.: 07331 932500

Internet: www.dehoga-akademie.de

\§ J
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. Alle Seminare auf einen Blick

Seminarkalender 2023

Unternehmensfithrung und
Mitarbeiter:innen (S. 31 bis 39)

1. Personliche Fiihrungskompetenzen fiir
wertebasierte Betriebsfiihrung

FACHBRIEF 2. Ideale Rahmenbedingungen fiir motivierte
FUHRUNG

Teams gestalten
3. Erfolgreiche Mitarbeiterbindung und
besseres interkulturelles Verstandnis

New Work: Stark, agil und zukunftsfahig Fiihren

Female Power: Die Starken femininer Fiihrung

Interkulturelle Sozialkompetenz mit asiatischen Gasten
und Mitarbeitern

m Willkommen in der Zukunft Ihres Betriebes!
Souveran Mitarbeitergesprache fiihren

Professionell in der Reklamation

[T Andere Linder, andere Sitten?

m Qualitdtsmanagement in der Gemeinschafts-
verpflegung

Resilienztraining: Besiegen Sie Stress und beugen Sie vor

Vom Mitarbeiter zur Fiihrungskraft

Klug kommunizieren — Auseinandersetzungen
erfolgreich bewiltigen

Gewinnende Rhetorik und Kérpersprache

ONLINE: Selbstorganisation und Zeitmanagement

ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Fiihrungskompetenzen
fiir Ausbilder:innen

ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Auszubildende als
zukiinftige Fachkrafte gewinnen

WIR GASTFREUNDE: Konfliktmanagement fiir Ausbilder:innen

ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Wie Sie Nachwuchs fordern
und férdern

Controlling, Finanzen
und Recht (S. 41 bis 47)

Revenue-Management Basics
Revenue-Management Advanced

Logis-Controlling richtig aufbauen

4. Kostenn gement: Den Gewinn steigern

facHerier 5. Kalkulation & Preisgestaltung: Damit sich
FINANZEN

lhre Leistung lohnt

Allg ine Rechtsgrundl 1 fiir das Gastgewerbe

Grundlagen des Arbeitsrechts im Gastgewerbe
101 Ideen zum sofortigen Kostensparen

ONLINE: Sinnvolle Zimmerpreise festlegen

T wirtschaftlichkeit in der Kiiche

ONLINE: Yield-Management: Grundlagen fiir die
klein- & mittelstdndische Hotellerie

ONLINE: Speisekarten-Analyse und Angebotsentwicklung

D www.dehoga-akademie.de

6. Controlling & Kennzahlen: Fiihren mit Zahlen

Januar | Feb. | Marz

6.-7.

9.-10.

13.

14.-15.

28.-01.
+20.

28.

15.

20.

14.-15.

21.

22.-23.

20.-21.

22.

23.-24.

28.-29.

28.

27.

April

17.-18.

17.

24.-25.

24,

18.-19.

Mai

9.-10.

Juni Juli
6. 7.
6. 7.

3.-4.

ﬁ @DEHOGA Akademie

August

Sept.

1.-12.
13.

14.-15.

26.

25.-26.

25.

18. + 20.
25.,27.
+28.
25.-26.
27.

28.-29

Okt. Nov. Dez. Seite

10.

32

32

32

23.

33

24.-25.

1n.-1

33

33

2.—
34
+6.

6.-7. 34

34
35
35
36
36
37

7-8. 37

18.-19.

10.

38

38

39

39

39

42

42

23.

42

43

43

43

16.

44

44

45

45

10.

45
46

46
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Alle Seminare auf einen Blick .

@ Baden-Wiirttemberg @ saarland @ Online
. . Januar | Feb. | Marz | April | Mai Juni Juli |August| Sept. | Okt. Nov. | Dez. Seite
Controlling, Finanzen
und Recht (S. 41 bis 47) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 8& | 9 | 0.  n
14. ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fiir die 27. 19. a7
Gastronomie in BW
15. ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fiir die Hotellerie 3. 2. 47
Marketing und Vertrieb
(S. 49 bis 59) 1 2. 3 4. 5. 6. 7 8. 9. 10. . 12.
1. Online-Marketing fiir Gastgeber: 13. 18. 50
Vom Konzept zum Storytelling!
2. Die perfekte Webseite und das 14. 19.
. 50
Google-Universum
FACHBRIEF - . . 6.-7. 15. 20.
ONLINE- 3. So ziinden Gastgeber den Social Media-Turbo! 50
MARKETING
4. Professionell werben auf Facebook und 16. 21. 5
Instagram
5. Online-Kommunikation: Bewertungs- 17. e 22. 51
g 1t und Newslettermarketing
6. Professioneller Verkauf in der Hotellerie 23"2:3' 1617 52
7. Online-Vertrieb in der Hotellerie 2825, 52
8. Lovebrand-Marketing — klare Wege zur Eigenmarke 24.25. 2021, 53
9. Digitale Marketinginstrumente entlang der 26.-27. 2212238 53
Customer Journey
28. +1. 16. +17.
10. ONLINE: Die Speisekarte als besten Verkaufer nutzen 8.+ 6.+ 53
1. Revenue-Management Basics ik 2220 54
12. Revenue-Management Advanced 18.19. 23'2;7. 54
. 9. 23.
13. m ONLINE: Das clevere Website-Konzept 55
14. [T ONLINE: Suchmaschinenoptimierung selbst 9. 23. 55
einstellen
L3N NEU!| ONLINE: Digitaler Foto-Content fiir Web 10. 24. 55
und soziale Medien
16. [T ONLINE: S0 ziinden Gastgeber den Social 8. 56
Media-Turbo auf TikTok!
10. 24,
1. [TI]  ONLINE: Texte fiir Ihre Webseite wie Profis schreiben 56
18. [T ONLINE: Starten Sie den Recruiting-Turbo mit B 56
Social Media-Marketing!
19. [T ONLINE: Erfolgreiches B2B-Geschift und 30. 57
Mitarbeiter-Marketing auf LinkedIin
20. [T ONLINE: Erfolgreiche Werbung mit Facebook- & 14. 6. 5
Instagram-Ads
21. ONLINE: Das kleine Instagram-1x1 fiir Gastgeber 2 58
22. ONLINE: Bewegendes Gastgeber-Marketing mit 21. 53
Instagram-Videos
b 25.
23. ONLINE: Kompass zum digitalen Wandel im Betrieb 6 > 59
24. ONLINE: AuBer-Haus-Geschift: So gelingt die richtige 3. 59
Kommunikation
28. 25.
25. ONLINE: So starten Gastgeber den Instagram-Turbo 59
Service und Bar (S. 61 bis 67) 1 2 3 | 4 | s | & | 1 & | o | 0.  n
1. Der Wein-Profi LEX 62
2. Als Service-Leader mit System und SpaR Teams motivieren 13.-14.
" 62
und zu mehr Umsatz fiihren
3. Grundseminar Wein: Fiir Betriebe und 24.-25. 1n.-12. 63
Mitarbeiter mit Ambitionen
FACHBRIEF 4. Fachseminar Wein: Erfolgreiche Angebote 26. 13.
. 63
WEIN entwickeln
5. Fact inar Wein: Ertragsorientiert verkaufen 2128 1415, 63
(A NEU! | Die smarte Bar: Effiziente Organisation und n 64
spritzige Ideen
. " I 2533 6.-7.
7.  Bartender Basics: Workshop fiir das komplette Basiswissen 64
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. Alle Seminare auf einen Blick

Januar | Feb. | Marz | April | Mai Juni Juli |August| Sept. | Okt. | Nov. | Dez. Seite
Service und Bar (S. 61 bis 67) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 & | o | 0.  n
8.  Barkultur: Der Barkeeper als kommunikative Personlichkeit ek ES 64
9. Service gestalten: Gute Beziehungen zu 7. 6.
- 65
Gésten aufbauen
FACHBRIEF  10. Service organisieren: Mehr Erfolg mit Plan 18.-19. 7-8. 65
SERVICE und Spal
11. Kreativer Service: Vom passiven zum 20.-21. 9.-10. 65
offensiven Service
12. Hohe Servicekunst: Filetieren, Tranchieren, Flambieren ek 66
13. Restaurantmanagement fiir Fiihrungskrifte 2z 15 18. 67
. g . 23.-25.
14. Basis-Workshop: Qualifizierte Servicekraft 67
15. ONLINE: Einfache Service-Tipps fiir mehr Effizienz 14.
™ - 67
und gliickliche Gaste
Rezeption und
Housekeeping (S. 69 bis 73) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 & | o | 0.  mn
1. Gastorientierter Empfang: Fiir den 27. 15. 9.
;. " 70
positiven ersten Eindruck
FACHBRIEF 2. Fit am Hoérer: Souverdn und erfolgreich 28.-29. 10.-11. 70
REZEPTION telefonieren
3. Die Rezeption: Sympathisch-professionelle 30.-31. 12.-13.
. " 70
Betreuung mit Zusatzverkaufen
21. 12.
4. [N Ppraxis-Workshop — Zimmerreinigung n
. . I . . 19. 20.
5. [TET0 Mitarbeiterqualifizierung im Housekeeping n
6. Controlling im Housekeeping 18. 19. 72
7. Management im Housekeeping . 8. 72
. . . 20. .
8. Theorie — Kernkompetenzen im Housekeeping 73
. . " . 8. 10.
9.  ONLINE: Hygiene im Fokus fiirs Housekeeping 73
Kiiche (S. 75 bis 87) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 & | o | 0.  n
1. Optimierte und erweiterte Angebote 16.-17
- . w 76
FACHBRIEF fiir zufriedene Gaste
SEHAC. 2. Prozessoptimierung fiir reibungslose Ablufe 18.-19. -
GASTRO- in der Gemeinschaftsgastronomie
NOMIE 3. Attraktivere Essensausgabe mit motiviertem 20. 6
Team
4. Kostliches Dessertangebot spektakular 24.-25. 16.-17. 7
( inszenieren
FACHBRIEF 5. Exquisites aus dem Ofen: Fours, Gateaux 26.-27 18.-19. -
PATISSIER und Tartes
N 0. Einzigartige Eyecatcher fiir Dessertteller 28. 20. 7
und Buffets
7. DTN 1hre Kiiche effizient und modern strukturiert 10. 20. 78
Meat Masters — Edelfleisch aus aller Welt 1 78
Gesunde Snacks und Bowls 27. 9. 78
10. ITE0H Bioregionale Kiiche — trendig prisentiert 4. 1 79
1. Saucen und Dips fiir das gewisse Etwas 21 79
12. [T wirtschaftlichkeit in der Kiiche 2. 10. 80
13.  Fit fiir Fisch und Krustentier 8. 80
14. Friihstiicksbuffet neu inszeniert 15. 25. 81
15. Vegetarische Kiiche — Kostbarkeiten aus dem Garten Eden 7 19. 81
16. Die spannende Welt der veganen Kiiche — mit Genuss 6. 18.
. 81
und ohne Verzicht
17.  Vorspeisen — der neue Ertragsbringer 28. 82
18. Salate: Frische Ideen fiir leichte, gesunde Kiiche 20. 82
19. [TITH Die Essenz der Ayurvedischen Kiiche 21.-22. 83
20. [TE1H Levante Kiiche — die kreative, frische Kiiche 13.-14. 26.-27.
el 5 83
des ostlichen Mittelmeers
21. [TE10 Fit und modern mit Power-Brainfood 18.-19. 23.-24. 83
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Alle Seminare auf einen Blick 27

@ Baden-Wiirttemberg @ saarland Online

Januar | Feb. | Marz | April | Mai Juni Juli | August| Sept. | Okt. | Nov. | Dez. Seite

Kiiche (S. 75 bis 87) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 & | o | 0.  n
22. Vegetarische & vegane Kiiche in der Gemeinschafts- 28.-29. 10.-11. 84
gastronomie
23. Nachhaltige Betriebsfiihrung in der Gemeinschafts- 25. 84
gastronomie
24. Pasta: raffiniert und einfach selbstgemacht 23 84
25. Gebick, Brot und Brétchen aus dem eigenen Ofen 8. 4. 85
26. Hygiene in der Kiiche 85
27.  Kréuter- und Gewiirzmischungen selbst erstellen kénnen 20. 86
28. Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller 22. 21. 86
29. Sous-Vide: Erstklassige Qualitdt ohne Stress 22. 5. 87
30. Nachhaltigkeit in der Kiiche — dem Wettbewerb immer &h 6. 87
einen Schritt voraus
Existenzgriindung (S. 89) T2 3 a4 s | 6 1 | & | 9 | 0 | n
1.  DEHOGA Griindungs-Orientierungstag C g (& E 2 L B 1 E iE
91
2. Griindungs-MeetUp
Auszubildende (S. 93) 1 2 3 | a4 | s | & | 1 & | o | 0.  n
1. Priifung Europaqualifikation ek B 94
2. Azubi-Priifungen: 23, 25. oa
Marketing und verkaufsférdernde MaBnahmen
3. Azubi-Priifungen: 27. 22. o4
Gastorientierte Kommunikation im Restaurant 31.
4.  Azubi-Priifungen: Fachlich perfektes Servicetraining 2. ;: 94
A . . 24. 24,
5. Azubi-Priifungen: Professionell an der Rezeption 94
6.  Azubi-Priifungen: 30. o
Priifungsmenii sicher & perfekt kochen
1 Azubi-Priifungen: In Theorie perfekt vorbereitet 95
8. Reklamationstraining fiir Auszubildende 2z 95
. " . 22. 19.
9.  Verkauf im Restaurant fiir Auszubildende 95
. . . 20.
10. Englisch fiir Auszubildende 95
1. Bar-Life fiir Auszubildende s & 95
. P . 29.
12. Kiichen-Mathematik fiir Auszubildende 95
13. Auszubildender sein: das Seminar zum Einstieg in
. . 95
die Ausbildung
A . . 30. 18.
14. Gastorientiertes Verhalten fiir Auszubildende 95
15. Azubi-Priifungsvorbereitung Hotelfachfrau/-mann 95
16. Azubi-Priifungsvorbereitung Restaurantfachfrau/- o5
mann
17. Azubi-Priifungsvorbereitung Koch/Kéchin 95
18. Azubi-Priifungsvorbereitung Fachmann/-frau 95
fiir Systemgastronomie
Vorbereitungslehrgénge (S. 20-21) | .. 2 3 4 s e | 1. |8 9 w0 | n | n
1. Ausbildung zum Kiichenmeister LS e 20
2. Ausbildung der Ausbilder 6.2, 19.-30. : . 21
i i i 6. -mmme 27.
3. Vorbereitungskurs auf die externe Abschlusspriifung 21
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. Finanzielle Forderung

GrolRe Preisvorteile durch
Landeszuschuss aus ESF-Mitteln

Vollig unkompliziert kdnnen Fachkursbesucher:innen
von groRen Verglinstigungen durch 6ffentliche
Fordermittel profitieren. Die DEHOGA Akademie
stellt die Antrage, Ubernimmt die komplette
Verwaltung und gibt die finanziellen Vorteile
automatisch an die Teilnehmer:innen weiter.

Die Ersparnis betragt im Regelfall 25 %, vom
55. Lebensjahr an sogar 50 % der ublichen Kursge-
bihren.

Die speziellen Seminare fur Ausbildungsbetriebe
(> Seite 38/39) sind durch diese 6ffentliche Unter-
stitzung und die Beteiligung des DEHOGA Baden-
Wiurttemberg sogar vollkommen kostenfrei.

Die Qualifizierungsreihen der DEHOGA Akademie,
FachBriefe und der DEHOGA UnternehmerBrief
werden durch das Ministerium fur Wirtschaft, Arbeit
und Tourismus Baden-Wirttemberg aus Mitteln des
Europaischen Sozialfonds unterstutzt.

Die Fachkursforderung des Landes Baden-Wdirt-
temberg richtet sich dabei ganz besonders an Be-
schaftige aus kleineren und mittleren Betrieben,
Unternehmer:innen, Existenzgrinder:innen und

Wiedereinsteiger:innen.

Kofinanziert von der
Europaischen Union

Kofinanziert vom Ministerium fiir
Wirtschaft, Arbeit und Tourismus
Baden-Wiirttemberg

s

Preisbeispiel Standard

Beispielrechnung 1-Tagesseminar 190 Euro,
DEHOGA-Mitglied und 25% Forderung:

Die im Programm und der Preistibersicht aufgefiihrten Kursgeblhren enthalten eine 25 %-Forderung. Voraussetzung
ist das Erflillen der ESF-Voraussetzungen. Bei Teilnehmenden ab 55 Jahren reduziert sich der Seminarpreis weiter.

Beispielrechnung bei Teilnehmenden ab 55 Jahren
(Geburtsdatum muss angegeben werden)

Reguldre Seminargebiihren 40714 €
- DEHOGA-Mitgliedernachlass 153,81 €
= Kursgebiihr, netto 25533 €
- ESF-Zuschuss (25 %) 6333 €
= Eigenanteil, netto 190,00 €
+ Mwst. (7 % aus Kursgebiihr) 1773 €
Rechnungsbetrag 207,13 €

\

Im Seminarprogramm wird hierfiir der vergiinstigte Eigenanteil von 190 Euro ausgewiesen. Im Seminar miissen die notwendigen personlichen Daten bestatigt werden.

Reguldre Seminargebiihren 40714 €
- DEHOGA-Mitgliedernachlass 153,81 €
= Kursgebiihr, netto 253,33 €
- ESF-Zuschuss (50%) 126,67 €
= Eigenanteil, netto 126,67 €
+ Mwst. (7 % aus Kursgebiihr) 1773 €
Rechnungsbetrag 144,40 €

J
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Kostenfreie DEHOGA-Veranstaltungen .

Zum Nulltarif — wertvoller Rat
zU existenziellen Themen

Kostenfreie Workshops und Vortrage bietet der DEHOGA Baden-Wiurttemberg in gemeinsamen Projekten
mit dem Ministerium fiir Wirtschaft, Arbeit und Tourismus Baden-Wirttemberg, teilweise gefordert
aus Mitteln des Europaischen Sozialfonds (ESF).

D www.dehoga-akademie.de

Wir Gastfreunde

Auszubildende gewinnen, binden und fordern sind die zentralen
Inhalte kostenfreier Workshops im Rahmen der Nachwuchskampagne —
ein hilfreiches Angebot flr Ausbilder:innen und Verantwortliche in
Unternehmen.

Mehr zu den Workshops auf > Seite 38/39.

Griindungs-Orientierungstage

Namhafte Griindungsexperten vermitteln angehenden
Unternehmer:innen in kostenlosen Ganztages-Seminaren sehr
anschaulich hilfreiche Ratschlage fur einen erfolgreichen Start.
Weitere Informationen auf > Seite 91.

Rechtsseminare

Zur Vorbeugung gegen verhangnisvolle rechtliche Fehler finden exklusiv
fur Mitglieder des DEHOGA Baden-Wirttemberg vier kostenfreie
Seminare statt. Haufig leuchtet Ihnen zu spat ein, was Sie bei Arbeits-
vertragen, Lohnvereinbarungen oder Stundendokumentationen hatten
besser machen sollen. Die Seminarreihe will diese oft teuren Folgen
vermeiden.

Weitere Informationen auf > Seite 44.

Eine Initiative des
mm Kofinanziert vorn Ministerium fir
Wirtschaft, Arbeit und Tourismus
Baden-Wikrttemberg
on der
ion

E BADEN-WURTTEMBERG
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Die Fuhrungeines gastgewerblichen Betriebs gestaltet
sich immer komplexer. In praxisgerechten Seminaren
greifen wir fur Sie die wichtigsten Themen heraus,
unterstutzen Sie in lhren Fuhrungsanforderungen

und bereiten Sie auf die nachsten Schritte vor.




UNTERNEHMENSFUHRUNG
UND MITARBEITER:INNEN

pr—— 32  Personliche Fiihrungskompetenzen fiir wertebasierte Betriebsfiihrung sy

FACHBRIEF 32
FUHRUNG

N 32 Erfolgreiche Mitarbeiterbindung und besseres interkulturelles Verstandnis
33 New Work: Stark, agil und zukunftsfahig Fiihren

Ideale Rahmenbedingungen fiir motivierte Teams gestalten

33 Female Power: Die Starken femininer Fiihrung
33 Interkulturelle Sozialkompetenz mit asiatischen Gasten und Mitarbeitern
m 34 Willkommen in der Zukunft Ihres Betriebes!
34 Souveran Mitarbeitergesprache flihren
34 Professionell in der Reklamation
m 35 Andere Lander, andere Sitten?
IE78 35 Qualitditsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung
36 Resilienztraining: Besiegen Sie Stress und beugen Sie vor
36 Vom Mitarbeiter zur Fiihrungskraft
LT 37 Klug kommunizieren — Auseinandersetzungen erfolgreich bewiltigen
37 Gewinnende Rhetorik und Korpersprache
38 ONLINE: Selbstorganisation und Zeitmanagement
38 ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Fiihrungskompetenzen fiir Ausbilder:innen

ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Auszubildende als zukiinftige Fachkrafte

39 .
gewinnen

39 WIR GASTFREUNDE: Konfliktmanagement fiir Ausbilder:innen
39 ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Wie Sie Nachwuchs fordern und foérdern
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. Unternehmensfiihrung und Mitarbeiter:innen

r— GESAMTEN FACHBRIEF
6.-10. Marz = BW-23-2000-01

FACHBRIEF FUHRUNG

@ Personliche Fiihrungskompetenzen fiir wertebasierte Betriebsfiihrung

Lﬂ. - 15. Sept. = BW-23-2000-101
IM PAKET BUCHEN

o @
« ESF

Freirdume im Betriebsalltag durch respektvolles Delegieren

Seminar-Ziel:

Sie beherrschen zeitgemafie und situative Fithrung, die vor allem
auch wertschitzendes Delegieren umfasst. Dadurch schaffen Sie
trotz vieler Alltagsaufgaben personliche Freirdume und verbes-
sern zugleich das Betriebsklima. Als Voraussetzung daftir konnen
Sie nach diesem Seminar anerkennend kommunizieren, in Kon-
fliktsituationen gelassen bleiben und niitzliche Werkzeuge zur
personlichen Aufgabenplanung einsetzen.

Seminar-Inhalte:

m Selbstfiihrung und Selbstreflexion: Werte, die Handeln
beeinflussen

B Wertschitzende Kommunikation

m Konfliktsituationen richtig meistern

m Situatives Fihren

B Wertschitzend Delegieren, um mehr Freirdume fiir sich zu
erreichen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:

Referentin:

6.- 7. Mirz 09:00-17:00 Uhr  Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger ~ 365,- Euro Mitglieder BW-23-01
17.-18. April 09:00-17:00 Uhr  Saarbriicken Andrea Maria Aichinger 570, Euro Standard SL-23-03
11.- 12. September 09:00-17:00 Uhr  Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger ~ 0der 2 Gutscheine BW-23-101

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

@ !deale Rahmenbedingungen fiir motivierte Teams gestalten

Seminar-Ziel:

Sie konnen ideale Rahmenbedingungen fir erfolgsorientierte
Teams gestalten. Sie kennen die besten Kommunikationswege,
fihren auch internationale Teams effizient, vermitteln Sinnhaf-
tigkeit sowie Spaf an der Arbeit. Als Mentor animieren Sie durch
Rituale im Arbeitsalltag zu mehr Ausgeglichenheit, Verstindnis
und Zufriedenheit fiir alle. Zusatzlich finden Sie Thre personliche
Work-Life-Balance und kénnen diese bestimmt leben.

Wie Sie Potentiale entfalten und ein fruchtbares Arbeitsklima schaffen

Seminar-Inhalte:

B Mein Team: Status quo im Team ermitteln

B Personalentwicklung: Zusammensetzung aktueller und neuer
Teams

m Verbesserung des interkulturellen Verstindnisses

m Work-Life-Balance fiir Sie und Ihr Team

B Priorisierung von Alltagspflichten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:

Referentin:

Termine: Gebiihren zzgl. Mwst.:
8. Mirz 09:00-17:00 Uhr  Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger ~ 190,- Euro Mitglieder BW-23-02
13. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger 295 Euro Standard BW-23-102

KURS-NUMMER:

oder 1 Gutschein

@ cErfolgreiche Mitarbeiterbindung und besseres interkulturelles Verstdndnis

°
« ESF

Seminar-Ziel:

Sie sind in der Lage, den Status quo Threr Arbeitgeber-Marke zu
ermitteln und systematisch weiterzuentwickeln. Als nachsten
Schritt zur Mitarbeiterbindung vereinen Sie Controlling-Instru-
mente mit geregelten Prozessen zur Steigerung der Wertschat-
zung und Anerkennung. Dariiber hinaus férdern Sie interkultu-
relles Verstandnis im Team, verstehen Konflikte zu vermeiden
und wirken personlich als Vorbild.

Wie Sie den Status quo Ihrer Arbeitgeber-Marke ermitteln und aufbauen

Seminar-Inhalte:

® Durch Mitarbeiter zur Marke werden

m Controlling-Instrumente zur Mitarbeiterbindung einsetzen

m Leitfaden fir Anerkennung und Wertschatzungsprozesse

B Veranderungen richtig einleiten und umsetzen

m Jingere Generationen und Mitarbeiter anderer Kulturkreise
fordern und fithren

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:

Referentin:

9.-10. Marz 09:00-17:00 Uhr ~ Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger 365, Euro Mitglieder BW-23-03
14.-15. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Andrea Maria Aichinger 570~ Euro Standard BW-23-103

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

oder 2 Gutscheine
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Unternehmensfihrung und Mitarbeiter:innen .

. New Work: Stark, agil und zukunftsfahig Fuhren e

Chancen fordern

Mit flexiblem und angepasstem Mindset in der Gastronomie und Hotellerie durchstarten

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Unsere Teams haben mittlerweile andere Anspriiche und andere Wiinsche
an ihren Arbeitsplatz und den Arbeitgeber. Und zwar sehr viel anders als
wir es bisher erfahren haben oder uns vorstellen kénnen. Deshalb lernen
wir die Bedeutung von New Work und agilem Arbeiten und konnen
dadurch die Betriebe zukunftsfahig machen. Wir untersuchen, wie man
mit verandertem Mindset der Fihrungsrolle im Alltag gerecht wird und
Mitarbeiter:innen langfristig neue Chancen bietet. Wir lernen, wie man ein
Unternehmen der verdnderten Umwelt anpasst, neue Mechanismen instal-
lieren kann und step by step neue Wege geht. So schaffen Sie Wettbewerbs-
vorteile, konnen wirtschaftlicher arbeiten und sind attraktiver am Markt.

Was ist New Work und agiles Arbeiten?

Warum wird mein Betrieb dadurch zukunftsfihig und warum binde ich
mein Personal langfristig?

Der Mensch im Mittelpunkt: Abteilungsiibergreifendes und selbstdndiges
Arbeiten trainieren und akzeptieren

Mindset update - warum neues Denken und Handeln so schwer ist
Wie passe ich die Organisation und Systeme der veranderten Umwelt an?
Ubungen im Workshop-Format, damit die Umsetzung klappt

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
13. Februar 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Andrea Grudda 365,- Euro Mitglieder BW-23-04
23. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Andrea Grudda 570,- Euro Standard BW-23-104

oder 2 Gutscheine

. Female Power: Die Starken femininer Fihrung tet \

Zeigen Sie sich! Workshop zum besseren Selbstmarketing und Entwicklung Ihrer Flihrungspersonlichkeit

Seminar-Ziel:

Seminar-Inhalte:

Einen Betrieb zeitgemaf zu Fihren fallt Frauen oft leichter - wenn
sie ihre Starken erkennen. In diesem Workshop erlernen Sie durch
Austausch und praktische Ubungen IThre Fihigkeiten ins rechte Licht

zu riicken, Netzwerke aufzubauen und auf Ihre Leistung aufmerksam

zu machen. Sie verstehen Thre Wiinsche und Ideen auf den Punkt
zu bringen, Thr Interesse durchzusetzen und Ihre beruflichen Ziele
zu erreichen. Sie entwickeln zudem ein Bewusstsein flr patriarchal
gepragte Hierarchien und die unterschiedlichen Verhaltensweisen
der Geschlechter. Durch dieses Know how schéatzen Sie zukiinftig die

Selbstmarketing und Starkung Ihrer Personlichkeit

Die Eisberge: Gefahrenquellen der Frau und wie Sie diese
umschiffen

Geschlechterspezifische Verhaltensweisen verstehen und
Vorteile nutzen

Femininen zeitgemdafien Fithrungsstil in einer komplexen
Arbeitswelt entwickeln

Instrumente zur erfolgreichen Mitarbeiterbindung- und fuhrung

Risiken und Chancen besser ein und gehen karriereférdernd damit — inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
um. Sie entwickeln Ihren eigenen zeitgemafien Fithrungsstil, der in
unserer komplexen Welt agiles Arbeiten und mutige Schritte verlangt.

Die Starkung und Authentizitat Threr Fihrungsposition nutzen Sie zur

erfolgreichen Mitarbeiterbindung und -fihrung.

Termine: Dauer: Ort:
14.-15. Februar 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
24.-25. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart

Referentin:
Andrea Grudda
Andrea Grudda

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
525,- Euro Mitglieder BW-23-05
810,- Euro Standard BW-23-105

oder 3 Gutscheine

. Interkulturelle Sozialkompetenz mit asiatischen Gasten und Mitarbeitern

Die hohe Kunst asiatische Gdste zu betreuen. Erfolgreiche Zusammenarbeit mit lhren asiatischen Mitarbeitern

Seminar-Ziel:

In diesem Seminar lernen Sie Sozialkompetenzen im Umgang mit

Thren asiatischen Gasten und Mitarbeitern kennen. Wir helfen Thnen,

Thre asiatischen Gaste besser zu verstehen, zu betreuen und deren
Erwartungen zu erfiillen. So konnen Sie professionellen Service
anbieten - ohne Missverstandnisse. Aulerdem verstehen Sie nach
dem Seminar die Zusammenarbeit und Kommunikation mit Thren
Mitarbeitern und Kolleg:innen aus Asien zu optimieren. Sie stairken
Thr Team, IThre Mitarbeiterbindung sowie Ihre Gastekompetenz und
sind fiir Ihre asiatischen Besucher bestens gewappnet. China ist ein
Schwerpunktthema dieses Seminars.

Seminar-Inhalte:

Interkulturelle Sozialkompetenz

Erwartungen asiatischer Gaste (Schwerpunkt China)
Etikette und Kommunikation mit asiatischen Géasten
Tipps fiir Mitarbeiter an der Rezeption und im Restaurant
Umgang mit Mitarbeitern und Kolleg:innen aus Asien

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
4. Mai 09:00-17:00 Uhr Heidelberg

D www.dehoga-akademie.de

Referentin:
Andrea Thiirmer Leung

ﬁ @DEHOGA Akademie

KURS-NUMMER:
BW-23-15

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

@dehoga_akademie



. Unternehmensfiihrung und Mitarbeiter:innen

. I willkommen in der Zukunft Ihres Betriebes! et

Chancen férdern

Ihre Zukunft I6sungsorientiert gestalten — mit Innovationsfreude ohne Innovationsdruck!

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach diesem sehr interaktiven zweitdgigen Zukunftsworkshop als Mein Status Quo (aktuelles Leistungsportfolio)

Trendlabor, mit viel strategischen Uberlegungen und sinnvollen Wei- Uberblick der aktuellen Trends & Praxisrelevanz fiir mich
chenstellungen, schaffen Sie die langfristige Basis zur Zukunftsfahigkeit (Meine Inspiration)

und zur Existenzsicherung. Gemeinsam erarbeiten Sie praxisrelevante Veranderungsbedarf/-notwendigkeit bei mir (Trendportfolio)
Trends aus Gesellschaft, Politik, Okonomie, Okologie und der Branche, Innovationen bei mir (Mein wiinschenswertes Zukunftsbild)
um flir das eigene Unternehmen die richtigen Schliisse zu ziehen. und Losungsorientierung live (Meine Handlungsoptionen)

,Geh mit der Zeit, sonst gehst du mit der Zeit* - unter diesem Motto

erarbeiten Sie Thren individuellen Plan fiir die nachsten Jahre. In ei-

ner zusatzlichen Online-Einheit nach dem Workshop reflektieren und —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
justieren Sie vorwartsgerichtet.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
28.Februar-1.Marz ~ 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Mark Durst 525,- Euro Mitglieder : BW-23-06

+20. Mirz 15:00-17:00 Uhr O online 810,- Euro Standard

11, -12. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Mark Durst oder 3 Gutscheine . BW-23-106

+6. November 15:00-17:00 Uhr O online

. Souverdan Mitarbeitergesprache fihren

Erfolgreiche Gesprichsfiihrung mit praktischen Ubungen und Fallarbeit

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie starten optimal vorbereitet in jedes Mitarbeitergesprach, sind Souveranitit: Was gute Gesprachsfithrung ausmacht

bestens mit den unterschiedlichen Gesprachs- und Beziehungsebe- Kommunikationspsychologie erfolgreich anwenden

nen sowie der Psychologie der Gesprachsfiihrung vertraut. Durch Professionell und wertschatzend Feedback geben

praktische Ubungen haben Sie an Sicherheit gewonnen und meistern Mit Sicherheit auch schwierige Mitarbeitergesprache fithren
auch schwierige Gesprache, wie zum Beispiel Entlassungs- oder Kri- Ubungen und Fallarbeit zu Thren aktuellen Herausforderungen
tikgesprache. ,Wie sag ich es meinem Mitarbeiter?* - Auf diese Frage

haben Sie stets eine passende Antwort. Geiibt wird mit Praxisbeispie- —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

len und aktuellen Fallbeispielen aus der Seminargruppe.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: i KURS-NUMMER:
9.-10. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Dorr 365,- Euro Mitglieder © BW-23-08
6.-7. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Dorr 570,- Euro Standard i BW-23-108

oder 2 Gutscheine

. Professionell in der Reklamation »ESF

Lésungsansditze fiir eine positive Beschwerdearbeit

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Ein Gast beschwert sich nicht einfach ,nur so“, meist hat er gute Erfolgsfaktor in der Reklamationsarbeit: fachliche und soziale
Griinde. Nach dem Seminar verstehen Sie Thre Aufgabe nicht nur Kompetenz

rational 16sungsorientiert, sondern auch emotional eine Briicke zu Motivsuche: Warum beschwert sich mein Gast?

Threm Kunden zu bauen. Ihre gewonnene eigene soziale Kompetenz Ein Leitfaden flir das optimale Reklamationsgesprach

und Konfliktfahigkeit nutzen Sie zukiinftig fiir Thren Erfolg im Beschwerde auf allen Kanélen: Tipps fir die Telefonarbeit und
Beschwerdegesprach. In der ohnehin schon kritischen Situation hilft Online-Kommunikation

Thnen ein Leitfaden, die unangenehme Situation fiir beide Seiten Gemeinsames praxisnahes Uben

konstruktiv zu 16sen, ob im vis-a-vis Gesprach oder am Horer.

In gemeinsamen praktischen Ubungen wird das Erlernte in die Praxis —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

umgesetzt.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: : KURS-NUMMER:
17. April 09:00-17:00 Uhr Freiburg Jiirgen Stadelmann 190,- Euro Mitglieder . BW-23-12

2. Mai 09:00-17:00 Uhr Saarbriicken Jiirgen Stadelmann 295,- Euro Standard - SL-23-04

6. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Jiirgen Stadelmann oder 1 Gutschein © BW-23-112

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



Unternehmensfihrung und Mitarbeiter:innen .

. LT Andere Liander, andere Sitten?

° @
«ESF

Chancer

dorn

Wie Sie Ihren internationalen Mitarbeitern und Gdsten mit Verstindnis und Toleranz begegnen (Nordafrika, Orient)

Seminar-Ziel:

Nach diesem Seminar verstehen Sie, warum sich manche Mitarbei-
ter aus anderen Landern und Kulturen anders verhalten. Sie lernen
Mechanismen, um besser mit ihren Besonderheiten umzugehen, ihre
Verhaltensweise, Ziele und Erwartungen zu verstehen und sie durch
gezielte Forderung langfristig an Thr Unternehmen zu binden. Auch
Gaste aus anderen Kulturen konnen Sie schnell begeistern, indem Sie
Verstandnis fir ihre Wiinsche und ihr Auftreten haben.

Mit Live-Schaltung zu Personen aus den nordafrikanischen und ori-
entalischen Kulturkreisen tiber deren Erfahrungen und zum direkten
Austausch.

Seminar-Inhalte:

B Was denken andere Kulturen iiber uns, was ist typisch deutsch?

m Verhaltensweisen anderer Kulturen (Schwerpunkt Nordafrika,
Orient)

m Verstandnis und wertschatzende Kommunikation mit internatio-
nalen Mitarbeitern

B Umgangsformen mit internationalen Géasten, auch bei Sprach-
barrieren

m Internationale Gaste begeistern

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
28. Februar
26. September

Referentin:

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

Renate Stolle 190,- Euro Mitglieder BW-23-14
Renate Stolle 295,- Euro Standard BW-23-114

oder 1 Gutschein

. I Qualititsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung

Instrumente fiir effektives und kundenorientiertes QM kennenlernen und anwenden

Seminar-Ziel:

Unabhéangig von einem zertifizierten Qualititsmanagementsystem
nutzen Sie kiinftig Prozess- und Servicekettendenken, um Thre
betriebliche Organisation zu optimieren und zu strukturieren. Sie
erkennen den Stellenwert einer effektiven und umfassenden Service-
orientierung, entwickeln Losungsansatze und verbessern dadurch
Thre Qualitatsstandards nachhaltig weiter. Dadurch erhohen Sie die
Kundenzufriedenheit und festigen Thre Mitarbeiterbindung. Mit
durchdachten Abldufen und fundierten Abstimmungen innerhalb und
zwischen Abteilungen, erzielen Sie zudem eine bessere Effizienz, eine
hohere Mitarbeiterproduktivitat und attraktivere Rentabilitat.

Seminar-Inhalte:

B Prozessdenken und Prozessvariabilitat in Dienstleistungsangeboten

B Reklamationen behandeln und zukiinftig vorbeugen

m Die wichtigsten Serviceketten und deren Liicken (GAPs)

m Gasteorientierung, den heutigen Anspriichen gerecht werden

= Kontinuierlicher Verbesserungs-Prozess (KVP) autbauen und ent-
wickeln

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
15. Februar

Mit Seeberger Professional ziehen Genussmomente in
lhr Haus ein. Als eine der &ltesten Kaffeerdstereien
Deutschlands agieren wir nachhaltig und bundesweit
als Konzept- und Lésungsanbieter. Und kiimmern
uns um lhre Wiinsche, damit Sie die Aufmerksamkeit
ganz auf lhre Gaste richten kénnen.

Erfahren Sie mehr unter:
www.seeberger-professional.de

D www.dehoga-akademie.de

Referent:
Michael Galert

ﬁ @DEHOGA Akademie

KURS-NUMMER:
BW-23-16

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

FAMILIEN
ROSTERE!

1844

@dehoga_akademie



. Unternehmensfiihrung und Mitarbeiter:innen

. Resilienztraining: Besiegen Sie Stress und beugen Sie vor

Erfolgsstrategien, um herausfordernde Alltagssituationen sicher zu meistern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie meistern schwierige und belastende Alltagssituationen sicher und B Mottoziel fiir Umgang mit belastenden Situationen
stabil - mit besserer personlicher Widerstandsfahigkeit, durch Kennt- m Identifikation von Stressquellen

nis der eigenen Stressquellen und durch Erfolgsstrategien. Durch m Die 16 Lebensmotive und was mich antreibt
Resilienztraining konnen Sie Thre Widerstandskraft stirken und Stress B Wie Werte mich und mein Handeln beeinflussen
vermeiden. Sie kehren wieder in einen Zustand des allgemeinen m Die 7 Saulen der Resilienz

Wohlbefindens und einer inneren Balance zurtick. Dies sptrt auch Thr

Umfeld: Mitarbeiter und Kollegen fithlen sich in Threr Prasenz wohl —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

und aufgehoben.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
2.-3. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Maximilian Dinkelaker 365,- Euro Mitglieder ¢ BW-23-07

25.-26. September 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Maximilian Dinkelaker 570,- Euro Standard ¢ BW-23-107
oder 2 Gutscheine ‘

. Vom Mitarbeiter zur Flihrungskraft lest

Chancen fordern

Das Riistzeug fiir den erfolgreichen Aufstieg im eigenen Team

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie verstehen es, frithere Kolleginnen und Kollegen als Vorgesetzter zu B Bestmoglicher Start: Die ersten 100 Tage als junge Fuhrungskraft
fuhren. Auch als junger Mensch konnen Sie altere Mitarbeiter optimal m Erfolgreiche Kommunikation mit Mitarbeitern

motivieren und jede Herausforderung bewéltigen. Die typischen B Qualitat bei der Fithrung beweisen

Problematiken beim Wechsel vom Mitarbeiter zur Fithrungskraft sind B Neue Herausforderungen souverdn meistern

Thnen bekannt. Mit dem in diesem Workshop vermittelten Rustzeug m Als Fithrungskraft die Mitarbeiter fordern

meistern Sie die Herausforderungen Ihrer verantwortungsvollen Rolle

erfolgreich. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: { KURS-NUMMER:
20. Médrz 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Markus Dorr 190,- Euro Mitglieder i BW-23-13

8. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Dorr 295,- Euro Standard BW-23-113

17. Oktober 09:00-17:00 Uhr Freiburg Markus Dorr oder 1 Gutschein i BW-23-213

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



Unternehmensfihrung und Mitarbeiter:innen

. LT Klug kommunizieren — Auseinandersetzungen erfolgreich bewaltigen

Die Relevanz von Konfliktgesprichen im Fiihrungsprozess

Seminar-Ziel:

Als Fithrungskraft werden Sie immer wieder mit Konflikten konfron-
tiert. Durch kluges und bewusstes Kommunizieren kann jede Konflikt-
bearbeitung der Grundstein fiir eine positive Veranderung sein. Die
Herausforderung liegt in der Herangehensweise aller Beteiligten. Im
Seminar lernen Sie Gesprachstechniken und Werkzeuge kennen, um
herausfordernde Gesprache zu bewéltigen. Sie konnen die unter-
schiedlichen Typen von Charakteren nun schnell analysieren und mit
der entsprechenden Kommunikation und Wertschétzung situativ und
positiv auf die Personen eingehen. Das Vorbereiten und Durchfithren
eines Gesprachs wird im Seminar mit den Teilnehmern trainiert.

Seminar-Inhalte:

B Kernkompetenz Kommunikation: Die psychologischen Grundlagen

W Situativ und typgerecht fithren: Mitarbeiter ,ticken unterschiedlich

m Gesprachsfithrungstechniken wirkungsvoll einsetzen

m Kritik und Wertschatzung als Fihrungsmittel - Fokus auf das Gute

m Das Konfliktgesprach vorbereiten und fithren - Raume flir Losungen
schaffen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
6. Mirz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Sabine Krésche 190,- Euro Mitglieder BW-23-09

19. April 09:00-17:00 Uhr Saarbriicken Sabine Krésche 295,- Euro Standard SL-23-05

22. Mai 09:00-17:00 Uhr Freiburg Sabine Krosche oder 1 Gutschein BW-23-109

25. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Sabine Krésche BW-23-209

. Gewinnende Rhetorik und Kérpersprache

Uberzeugend, zielsicher und schlagfertig kommunizieren

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Erlangen Sie durch eine souverdne Korpersprache und eine
uberzeugende Rhetorik die Kontrolle iiber jede Gesprachssituation.
Sei es im Umgang mit schwierigen Gasten oder in der Durchfiihrung
von Meetings mit IThren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern. Mit den
erlernten Methoden und Techniken werden Sie in die Lage versetzt,
stets eine gemeinsame Losung zu entwickeln.

Werden Sie der Gastgeber, den man immer wieder gerne besucht und

B Wissen, wie Kommunikation funktioniert

B Meine eigene Wirkung kennen

m Wirkfaktoren der verbalen und nonverbalen Souveranitat
B Emotionen im Gesprach kontrollieren konnen

B Mit souverdanen Sprachmustern tiberzeugen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

die Fihrungskraft, der man gerne folgt!
Ein Seminar mit Workshop-Charakter und vielen praktischen

Ubungen.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
14.-15. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Oliver Zigann 365,- Euro Mitglieder BW-23-10

7.- 8. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Oliver Zigann 570,- Euro Standard BW-23-110

oder 2 Gutscheine

SICHERHEIT AUS LEIDENSCHAFT

PREMIUM-PARTNER
DEHOGA Baden-Wiirttemberg

SCHON GECHECKT?

Der DEHOGA Versicherungs-Check: Kostenlos und mit Angeboten
exklusiv fir Mitglieder des DEHOGA Baden-Wirttemberg.

Beratung vor Ort oder online;
je nach Bedarf des Kunden

10 % Spargarantie m

MaBgeschneiderte
Losungen

Top-Konditionen

RVM Versicherungsmakler GmbH | Arbachtalstr. 22 | 72800 Eningen u. A. | Ihr Ansprechpartner: Sven Dinisch
dehogabw@rvm.de | Tel. 07121 923-1664 | www.rvm.de/verbaende/dehoga-baden-wuerttemberg

@dehoga_akademie
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Unternehmensfiihrung und Mitarbeiter:innen

u ONLINE: Selbstorganisation und Zeitmanagement

Die Basis fiir mehr Effizienz mit sinnvoller Tagesstruktur

Seminar-Ziel:

Thre Pflichten und Termine haben Sie durch Werkzeuge fiir ein
effizientes Aufgabenmanagement stets tibersichtlich im Blick.

Sie kommen weg vom Reagieren, gewinnen Zeit flirs Agieren. Thr
Bewusstsein ist gescharft fiir Thre Ziele und Prioritaten sowie flir
erfolgreiche Umsetzung mit sinnvoller Tagesstruktur und realistischer
Planung. Das Endziel Ihrer besseren Selbstorganisation ist eine
ausgeglichene Work-Life-Balance.

Seminar-Inhalte:

B Grundlagen des Zeitmanagements

m Ziele formulieren, Prioritaten setzen

m Perfekte Tagesplanung

B Umgang mit Zeitdieben und Stérungen
B Praxistipps flir mehr Effizienz im Alltag

—inkl. Downloads —

Ort:

@ online
O online

Dauer:
14:00-17:00 Uhr
09:00-12:00 Uhr

Termine:
24.-25. April
18.-19. Oktober

Referent:
Markus Dorr
Markus Dorr

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-10
BW-23-6000-11

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

o @
«ESF

Chancen fordern

.. .. . . i
u ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Fiihrungskompetenzen fiir Ausbilder:innen @ S

Azubis wertschdtzend delegieren und situativ fiihren

Seminar-Ziel:

Sie kennen zeitgemafie und situative Fithrung, die vor allem auch
wertschatzendes Delegieren und Anleiten von Auszubildenden
umfasst. Dadurch schaffen Sie eine gute Basis fur Thre Fihrung der
Auszubildenden und gleichzeitig die Grundlage fir eine hochwertige
Ausbildung. Sie verstehen nach diesem Online-Kurs die Wirkung
anerkennender Kommunikation und kénnen einige niitzliche
Werkzeuge zur Aufgabenplanung einsetzen.

Termine: Dauer: Ort:
14. Mérz 14:00-17:00 Uhr @ online
3. Mai 09:00-12:00 Uhr @ online

Seminar-Inhalte:

m Wertschatzende Kommunikation
m Situatives Fithren und Delegieren
m Verbesserung des interkulturellen Verstandnisses

—inkl. Downloads —

Referentin:
Andrea Maria Aichinger
Andrea Maria Aichinger

Gebiihren:

Die Schulungen sind fiir
Ausbildungsbetriebe

in Baden-Wiirttemberg
KOSTENLOS

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-08
BW-23-6000-09

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie
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Unternehmensfihrung und Mitarbeiter:innen

u ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Auszubildende als zukiinftige Fachkrafte gewinnen

Wiy :gs.k
W ch :

Was Sie unternehmen sollten, damit Schiilerinnen und Schiiler Ihren Betrieb positiv wahrnehmen

Seminar-Ziel:

Sie verstehen die Lebenswelt potentieller Azubis und wissen, was Sie
alles unternehmen sollten, damit Schulerinnen und Schiiler Thren Be-
trieb als attraktiven Ausbildungsbetrieb wahrnehmen. Sie beherrschen
und nutzen die komplette Klaviatur, um sich als wirklich attraktiven
Ausbildungsbetrieb darzustellen: Zeitgeméafie Praktika, aussagekraftige
Berichte tiber motivierte Azubis auf der betrieblichen Website, zeitge-
mafes Nachwuchsmarketing bei Azubiveranstaltungen.

Termine: Dauer: Ort:
13. Mérz 09:00-12:00 Uhr @ online
8. Mai 14:00-17:00 Uhr @ online

Seminar-Inhalte:

m Sich als attraktiver Ausbildungsbetrieb auf Veranstaltungen positionieren
m Die Starken als Ausbilder auf der eigenen Webseite darstellen

m Attraktive Praktika-Angebote schaffen

m Praktikanten und Azubis als Meinungsbilder verstehen

B Eine hohe Ausbildungsqualitat sicherstellen

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-04
BW-23-6000-05

Gebiihren:

Die Schulungen sind fiir
Ausbildungsbetriebe

in Baden-Wiirttemberg

Referentin:
Katja Keffer
Katja Keffer

. WIR GASTFREUNDE: Konfliktmanagement fiir Ausbilder:innen

Probleme mit Azubis l6sen und als beliebter Arbeitgeber gelten

Seminar-Ziel:

Sie konnen Azubis im Konfliktfall erfolgreich unterstiitzen,

neu motivieren, Starken fordern und helfen, Schwachen
auszugleichen. Dadurch starken Sie das Selbstwertgefiihl der Azubis,
verhelfen ihnen zu guten Abschlissen und gelten als beliebter
Arbeitgeber. Verstandnis fiirs ,anders Ticken* reicht dabei nicht.
Chefs und Ausbilder brauchen vielmehr Kompetenz als Konfliktcoach.
Das Seminar vermittelt das Know-how dafiir.

KOSTENLOS
e
iz e
@ W Chancs’nﬁirdem,

m ,Konfliktcoach* sein - wie geht das?

B Kommunikation ist alles...

m Konflikte frihzeitig erkennen und darauf reagieren

m Kritik und Wertschatzung als Konfliktwerkzeuge ausgewogen
einsetzen

B Fordern und Fordern - einen unterstiitzenden Fihrungsstil
entwickeln

Seminar-Inhalte:

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

© KURS-NUMMER:
BW-23-4000-01

Ort:
Stuttgart

Gebiihren:
Die Schulungen sind fiir

Referentin:
Sabine Krosche

Dauer:
13:00-17:00 Uhr

Termine:
24. April
Ausbildungsbetriebe
in Baden-Wiirttemberg
KOSTENLOS

prs ° @
u ONLINE: WIR GASTFREUNDE: Wie Sie Nachwuchs fordern und férdern @ ﬂ‘%ﬁx i

Praxiserprobte Werkzeuge zur Forderung der Azubis einsetzen und Ausbildungsqualitdt verbessern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie konnen sich als vorbildlichen Ausbildungsbetrieb am Markt
positionieren und trotz des deutlich riicklaufigen Interesses
motivierten Nachwuchs gewinnen und halten. Zum beiderseitigen
Vorteil vereinen Sie Thre Erwartungen und Vorstellungen mit denen
Threr Azubis. Sie wenden praxiserprobte Werkzeuge zur Forderung
der Azubis an und priifen die Ausbildungsqualitat anhand festgelegter

B Fihrungsqualitidten als Ausbilder

B Kommunikation mit Auszubildenden

B Praxiserprobte Werkzeuge zur Forderung der Azubis
B Ausbildungsqualitat priifen

B Messkriterien festlegen

Messkriterien. — inkl. Downloads —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren: . KURS-NUMMER:
13. Februar 13:00-17:00 Uhr @ online Katja Keffer Die Schulungen sind fiir BW-23-6000-06

2. Mai 13:00-17:00 Uhr @ online Katja Keffer Ausbildungsbetriebe BW-23-6000-07

in Baden-Wiirttemberg
KOSTENLOS

@dehoga_akademie
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Auch ohne eigenen Controller bringen wir Sie Ihren
Wunschzahlen ein Stlick naher — durch spezielle
Seminare fur Hotellerie und Gastronomie.

Das Arbeiten mit Zahlen ist fur den betrieblichen
Erfolg ungemein wichtig, aber meist nur nebenher
moglich. Wir vermitteln lhnen das Rustzeug dafur.
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ONLINE: Yield-Management: Grundlagen fiir die klein- & mittelstandische

46 Hotellerie

46 ONLINE: Speisekarten-Analyse und Angebotsentwicklung
47 ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fiir die Gastronomie in BW
47 ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fir die Hotellerie
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. Controlling, Finanzen und Recht

. o @
. Revenue-Management Basics o

Chancen fordern

Hohere Deckungsbeitrige pro Zimmer nach dem Vorbild grofer Hotels

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Hohere Nachfrage - hohere Preise! Was in vielen Hotels gang und Kostenrechnung und Kalkulation fiir Logis

gdbe ist, wird kiinftig Thr Handeln und Thre Zimmerpreise ausma- Preisuntergrenzen und einfache Break-Even-Berechnung

chen. Sie rechnen als familiengefiihrtes Hotel oder Gasthof mit Eigenes Preisgeflige entwickeln

einfachen, aber wirkungsvollen Werkzeugen. Im angemessenen Variable Preise der Nachfrage entsprechend

Zeitrahmen planen Sie Thr eigenes Preisgefiige und legen Spielraume Taktik und Mut zur Preiserhohung

fir Preisanpassungen fest. Mit diesem Dynamic Pricing erh6hen Sie

kiinftig Thren Deckungsbeitrag pro Zimmer und lernen, dass Mut sich —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

auszahlt.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: :  KURS-NUMMER:
21. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Seemann 190,- Euro Mitglieder i BW-23-30
18.+20. September 14:30-17:30 Uhr u Online Markus Seemann 295,- Euro Standard i BW-23-6000-39

oder 1 Gutschein

. Revenue-Management Advanced

Ertragsoptimierung durch dynamische Steuerung der Zimmerpreise

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie optimieren Umsatz und Ertrag bereits mit einem Yield-Manage- Strukturierte Analyse des Produktes

ment und mochten sich weiterentwickeln? Erfolgreiches Yield-Management im operativen Alltag
Das ist ein wertvolles Instrument zur dynamischen Steuerung der Marktsegmente und Preisbereitschaft

Zimmerpreise nach Faktoren wie Auslastung, Nachfrage, Saisonzeiten Preis-Typen und Preisstrategien

und vorhandenen Kontingenten. Durch die Betrachtung Das Ampel-System

verschiedenster Preisstrategien verstehen Sie auf den Markt und seine

Nachfrage gekonnt zu reagieren. Von E-Commerce bis Telefonverkauf —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

behandelt dieses Seminar praxisnah samtliche Distributionskanale,
online und offline.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: i KURS-NUMMER:
18.-19. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Seemann 190,- Euro Mitglieder ¢ BW-23-24
25.,27. + 28. September 09:00-13:00 Uhr ° Online Markus Seemann 295,- Euro Standard : BW-23-6000-17

oder 1 Gutschein

Chancen fordern

. Logis-Controlling richtig aufbauen S

Die Kennzahlen im Betrieb fiir die Zukunft richtig nutzen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach diesem Seminar bauen Sie mit den wichtigsten Reportings, Erarbeiten, verstehen und interpretieren von Kennzahlen
Analysen und Kennzahlen ein Controlling fiir Thren Logisbereich auf, Mafinahmen ableiten, zukiinftige Einsatzmoglichkeiten
um den Ertrag und die Auslastung nachhaltig und wertsteigernd zu Logis-Strategien fur die Zukunft entwickeln

steuern. Sie kennen die wichtigsten Kennzahlen und konnen diese Umsetzen des Controlling-Systems in eigene Prozesse

mit Hilfe Threr Reports analysieren und daraus Mafinahmen ableiten, Interpretation und Anwendung von Reports und Analysen

fur eine langfristige Existenz Thres Betriebes.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Reports —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: . KURS-NUMMER:
22.-23. Marz 14:30-17:30 Uhr u Online Markus Seemann 190,- Euro Mitglieder i BW-23-6000-40
23. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Seemann 295,- Euro Standard © BW-23-31

oder 1 Gutschein

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



—[ FACHBRIEF FINANZEN

@ Kostenmanagement: Den Gewinn steigern

Controlling, Finanzen und Recht

GESAMTEN FACHBRIEF

20.-24. Marz = BW-23-2000-03
25. -29. Sept. =BW-23-2000-103

IM PAKET BUCHEN

Alle entscheidenden Zahlen zu 100% im Griff

Seminar-Ziel:

Sie haben alle betrieblichen Zahlen zu 100% im Griff:

Abweichungen bei der monatlichen Auswertung sowie deren Ur-
sachen erkennen Sie auf Anhieb. So kénnen Sie wirksam gegen-

steuern, Ihren Betrieb besser auf Erfolgskurs halten und Ihr Ziel
erreichen: mehr Gewinn durch effizientes Kostenmanagement.

Seminar-Inhalte:

B Vom Beleg zur Bilanz

m Die BWA lesen, verstehen und daraus lernen
B Kostenmanagement und Einsparungen

m Alle Zahlungsstrome im Griff
m Kostenspartipps fiir den Betriebsalltag

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Termine:
20.-21. Marz
25.-26. September

Referent:
Frank Rischenbaum
Frank Riischenbaum

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

o @
« ESF

BW-23-27
BW-23-127

KURS-NUMMER:

@ Kalkulation & Preisgestaltung: Damit sich Ihre Leistung lohnt

o @
« ESF

Chancen fordern

Die wichtigsten Grundlagen fiir ertragreichere Angebote

Seminar-Ziel:

Durch aufwandsorientierte Kalkulation und marktgerechte

chere Angebote.

Preise in allen Bereichen erreichen Sie eine gesunde Gesamt- ]
entwicklung. Sie berticksichtigen samtliche Einfliisse auf die

Preise von Zimmern, Speisen, Getranken und Pauschalen. Sie [ ]
nutzen Verkaufsanalysen und Preispsychologie fiir ertragrei- ]

Seminar-Inhalte:

m Wie Sie besser kalkulieren

Deckungsbeitragsberechnungen fir Hotellerie,
Gastronomie und Veranstaltungen
Preisdifferenzierung und Preisfindung
Geheimnisse der Preispsychologie

m Mit Verkaufsanalysen zu optimierten Angeboten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:

22. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
15. Mai 09:00-17:00 Uhr Freiburg
3.-4. Juli 09:00-12:30 Uhr O online

27. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent:

Frank Riischenbaum
Frank Riischenbaum
Frank Riischenbaum
Frank Riischenbaum

Gebiihren zzgl. Mwst.:

190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

BW-23-28
BW-23-228

KURS-NUMMER:

BW-23-6000-38

BW-23-128

@ Controlling & Kennzahlen: Fihren mit Zahlen

o @
« ESF
Chancen fordern

Seminar-Ziel:

festzulegen und Kennzahlen, um das Team zu fithren.

Inhaber und leitende Mitarbeiter nutzen die Budgetierung als ]
elementares Werkzeug, um ihr Team im Alltag ergebnisorien-
tiert zu steuern. Sie konnen Kosten effizient kontrollieren und
beeinflussen. Als Grundlage fiir das erfolgreiche Fithren mit
Zahlen lernen Sie unter anderem den Block der Betriebskosten
in Einzelbestandteile zu zerlegen, klare Verantwortlichkeiten

Ergebnisorientierte Steuerung durch klare Verantwortlichkeiten

Seminar-Inhalte:

Schnelle und wirksame Budgetierung fiir die Gastro-
Branche

Soll-Ist-Vergleich als zentrales Steuerungsinstrument
Ziele fiir den Alltag entwickeln und die Mitarbeiter lenken
Praxis-Kennzahlen - auch fiir den tdglichen Einsatz
Ergebnisorientiert mit Zahlen fithren

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Termine:
23.-24. Marz
28.-29. September

Referent:
Frank Riischenbaum
Frank Riischenbaum

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

KURS-NUMMER:

BW-23-29
BW-23-129

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie



. Controlling, Finanzen und Recht

Kostenlos filr

. Allgemeine Rechtsgrundlagen fur das Gastgewerbe DEHOGA-BW-

Mitglieder

Fallstricke erkennen und in allen mafigeblichen Situationen rechtssicher handeln

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie handeln als Gastgeber in allen mafigeblichen Situationen rechts- m Auf welche Ticken Sie achten mussen

sicher und holen sich im Zweifelsfall fachlichen Rat. Erkennen Sie B Miet- und Pachtvertrage, Bierlieferungsvertrage
verhdangnisvolle rechtliche Fallstricke und reagieren Sie richtig auf m Sperrzeiten und Jugendschutz
Gesetzesdnderungen. Sie benotigen keine rechtlichen Vorkenntnisse. B GEZ und Gema

Ein DEHOGA-Jurist fithrt Sie personlich auf den sicheren Weg. m Stornierungen im Hotel und Restaurant

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
4.-5. April 09:00-12:00 Uhr @ online Thorsten Liszka 0,- Euro Mitglieder i BW-23-6000-41

16. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Thorsten Liszka 295,- Euro Standard ¢ BW-23-33
oder 1 Gutschein ;

Kostenlos fir
Grundlagen des Arbeitsrechts im Gastgewerbe DEHOGA-BW-
Mitglieder

Rechtliches Basiswissen flir Arbeitgeber und Personalleiter
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie beherrschen als Unternehmer, Personalleiter oder Fithrungskraft B Der richtige Arbeitsvertrag
die wichtigsten rechtlichen Grundlagen bei Tarifvertragen, B Der Manteltarifvertrag - ohne ihn geht nichts!
Arbeitsvertragen, Urlaubsregelungen, Abmahnungen, Kindigungen B Lohn- und Gehaltstarife, Zuschldge und Umsatzbeteiligungen
und vielem mehr. Mit System haben Sie Gesetzesanderungen und B Kurzfristig und geringfiigig Beschaftigte im Unternehmen
neue Rechtsprechungen im Griff. B Mutterschutz und Jugendarbeitsschutz

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
28.-29. Marz 09:00-12:00 Uhr @O online Joachim Schénborn 0,- Euro Mitglieder i BW-23-6000-42

9. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Joachim Schénborn 295,- Euro Standard : BW-23-34
oder 1 Gutschein :

Interior Design planen. ﬂ k h
Zukunft einrichten. ZIe e OC

zieflekoch GmbH | Hotel- und Objekteinrichtung - Innenausbau
Im Talblick 8 - 72178 D-Waldachtal - info@zieflekoch.de - Telefon +49(0)74 45-8505-0 * www.zieflekoch.de 6 ©
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Controlling, Finanzen und Recht

. 101 Ideen zum sofortigen Kostensparen

o @
«ESF

Chancen fordern

Wertvolle Tipps zur sofortigen Verbesserung Ihres Betriebsergebnisses

Seminar-Ziel:

Nach diesem Feuerwerk an Ideen und Tipps sind Sie in der Lage,

in Threm florierenden Unternehmen das Betriebsergebnis durch
Mafinahmen zum Kostensparen effektiv zu verbessern. Sie kennen
die grofiten Kostenblocke und kénnen gezielt Waren-, Personal- sowie
Energiekosten senken. Auch Betriebs- & Verwaltungskosten sowie
Versicherungen konnen Sie nach diesem Seminar beleuchten, um
unnotige Ausgaben zu vermeiden.

Seminar-Inhalte:

Kostenarten in Threm Betrieb analysieren

Warenkosten ohne Qualititsverlust gezielt senken
Personalkosten senken und Mitarbeitermotivation erhohen
Energieeinsatz richtig managen und dabei Kosten sparen
Durch sinnvolle Investitionen langfristig sparen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
28. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Jorg Schmittem 190,- Euro Mitglieder BW-23-32
17. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Jorg Schmittem 295,- Euro Standard BW-23-132

oder 1 Gutschein

u ONLINE: Sinnvolle Zimmerpreise festlegen

Wirtschaftliche Zimmerpreise und Preisuntergrenzen ansetzen

Seminar-Ziel:

Sie ermitteln kiinftig einfach und pragmatisch Thren wirtschaftlich
sinnvollen Zimmerpreis und erkennen die Moglichkeiten zur
Preiserhohung. Sie kénnen schnell beurteilen, wie weit Sie reduzieren
konnen, um dem Gast - wenn notwendig - entgegen zu kommen und
trotz allem noch Geld zu verdienen. Zu jeder Zeit befinden Sie sich
stark im Wettbewerb und sind auf ,jeden Gast* angewiesen. Sie setzen
jedoch zielorientiert Thre Strategie durch.

Ort:

O online

Dauer:
15:00-16:30

Termine:
27. Marz

Seminar-Inhalte:

Variable und fixe Kosten als Grundlage
Auslastungssteuerung und Kennwerte wie RevPar,
Preisgestaltung

Ermittlung der Preisuntergrenze

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-43

Referent:
Markus Seemann

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

. LM Wirtschaftlichkeit in der Kiiche

o @
«ESF

Chancen fordern

Garantiert schwarze Zahlen durch bessere Produktivitdt, optimierte Abldufe und genaue Kalkulation

Seminar-Ziel:

Sie lernen die betriebswirtschaftlich relevanten Daten und Ablaufe in
der Kiiche zu analysieren und gemeinsam mit Thren Mitarbeitern zu
optimieren.

Durch Berechnung der wichtigsten Kiichenkennzahlen haben Sie die
Erfolgsfaktoren jederzeit im Blick. Mit der richtigen Kalkulationsart
und genauen Planung reduzieren Sie den Wareneinsatz, vermeiden
Verschwendung und steigern Thre Produktivitat. Alles zusammen
bewirkt garantiert schwarze Zahlen in der Kiiche.

Seminar-Inhalte:

Berechnung der wichtigsten Kiichenkennzahlen

Die Macht des Einkaufs

Tools zur Steigerung der Kichenproduktivitat
Wareneinsatz-, Personalkosten und Gemeinkostenzuschlag
kalkulieren

Kosten sparen - Abfall vermeiden

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
2. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Frank Riischenbaum 190,- Euro Mitglieder BW-23-35
10. Oktober 09:00-17:00 Uhr Freiburg Frank Riischenbaum 295,- Euro Standard BW-23-135

E www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

oder 1 Gutschein
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Controlling, Finanzen und Recht

u ONLINE: Yield-Management: Grundlagen fir die klein- & mittelstandische Hotellerie

BadenWirtemberg

Lt L s T e s Yt

Mit diesem Online-Training die Grundlagen fiir effizientes Yielding schaffen

Seminar-Ziel:

Sie verstehen die grundsatzliche Systematik des Yield-Managements
und wissen, welche Informationen benétigt werden und wie die
verschiedenen Systeme zusammenhéngen. Gleichzeitig haben Sie
Argumentationshilfen an der Hand, um Thren Gasten bei Ratenveran-
derungen authentische Antworten zu geben.

Termine: Dauer: Ort:
3. April 09:00-10:30 O online
9. Oktober 14:00-15:30 @ online

Seminar-Inhalte:

B Grundlagen des Yield-Managements
m Vorbereitungen zum Aufbau einer einfachen Ratenstruktur treffen
® Kommunikationshilfen bei Ratenverdnderung/-aufbau

—inkl. Downloads —

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-44
BW-23-6000-45

Referent:
Markus Seemann
Markus Seemann

u ONLINE: Speisekarten-Analyse und Angebotsentwicklung

BadenWirtemberg

Lt L s T e s St

Wertvolle Hilfestellung zur Optimierung erhalten

Seminar-Ziel:

Kinftig konnen Sie Thr Speisenangebot auswerten und analysieren.
Auf Basis dieser Ergebnisse schaffen Sie es, ein betriebswirtschaftlich
gut aufgestelltes Angebot zu entwickeln. Gleichzeitig haben Sie Thre
Produktionsprozesse durchleuchtet und kénnen kiinftig effizienter
agieren.

Termine: Dauer: Ort:
15. Mérz 14:30-16:00 O online
13. September 14:30-16:00 © online

E www.dehoga-akademie.de

Seminar-Inhalte:

® Angebotspolitik aus wirtschaftlicher Sicht tiberdenken
m Wertvolle Schliisse aus den Ergebnissen ziehen
m Produktionsprozesse auf dem Priifstand

- inkl. Downloads -

ﬁ @DEHOGA Akademie

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-50
BW-23-6000-51

Referent:
Jirgen Wernscheid
Jirgen Wernscheid

|
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Controlling, Finanzen und Recht .

u ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fir die Gastronomie in BW aden Wiy
Im Online-Kurs wertvolle Impulse fiir die Wertsteigerung erhalten

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach dem Online-Training sind Sie als Unternehmer:in im m Kalkulation in der Gastronomie

kleinen oder mittelstindischen Gastronomiebetrieb in der Lage, B Gemeinkosten errechnen und in der Kalkulation

Thren Verkaufspreis wertsteigernd zu kalkulieren. Gleichzeitig haben umsetzen

Sie das Handwerkszeug erhalten, um die neuen Preise nach und B Wertsteigerung sinnhaft umsetzen

nach umzusetzen, so dass Sie am Ende Thren Betrieb auf sicheren

finanziellen Beinen stehen haben. —inkl. Downloads —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
27. Februar 09:00-10:30 n Online Armin Utz 0,- Euro i BW-23-6000-46
19. September 10:00-11:30 u Online Armin Utz i BW-23-6000-47
u ONLINE: Steigerung der Wertschopfung fur die Hotellerie Badeo Wirmberg
Im Online-Kurs wertvolle Impulse fiir die Wertsteigerung erhalten

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach dem Online-Training sind Sie als Unternehmer:in im kleinen m Kennzahlen in Threm Betrieb

oder mittelstdndischen Hotelbetrieb in der Lage, Thre Kostenblocke m Kostenblécke analysieren und anpassen

genau zu analysieren und gezielt zu steuern. Gleichzeitig kennen B Wertsteigerung sinnhaft umsetzen

Sie die Auswirkungen durch Kostensteigerungen und haben das

Handwerkszeug parat, um dem entgegenzuwirken. —inkl. Downloads -

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
13. Marz 15:00-16:30 O online Markus Seemann 0,- Euro i BW-23-6000-48
26. September 10:00-11:30 O online Markus Seemann i BW-23-6000-49

Digitale HACCP

Dokumentation

Keine lastigen Listen mehr aus
Alles digital ohne Papierchaos.
Einfach und schnell in jeder Kiche
nachrustbar. Digital & sicher.

@EE M

Scannen und
mehr erfahren.
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Marketing fangt mit dem Produkt auf Ihrem Teller an.
Nur attraktive Produkte und herausragende
Dienstleistungen finden heute einen Absatzmarkt.
Stellen Sie Ihre Betriebe richtig auf, schaffen Sie
strategische Erfolgspotenziale und stechen Sie hervor.
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Online-Marketing fiir Gastgeber: Vom Konzept zum Storytelling!
Die perfekte Webseite und das Google-Universum
So ziinden Gastgeber den Social Media-Turbo!

Professionell werben auf Facebook und Instagram

Online-Kommunikation: Bewertungsmanagement und
Newslettermarketing

Professioneller Verkauf in der Hotellerie

Online-Vertrieb in der Hotellerie

Lovebrand-Marketing — klare Wege zur Eigenmarke

Digitale Marketinginstrumente entlang der Customer Journey
ONLINE: Die Speisekarte als besten Verkaufer nutzen
Revenue-Management Basics

Revenue-Management Advanced

ONLINE: Das clevere Website-Konzept

ONLINE: Suchmaschinenoptimierung selbst einstellen

ONLINE: Digitaler Foto-Content fiir Web und soziale Medien

ONLINE: So ziinden Gastgeber den Social Media-Turbo auf TikTok!
ONLINE: Texte fiir lhre Webseite wie Profis schreiben

ONLINE: Starten Sie den Recruiting-Turbo mit Social Media-Marketing!
ONLINE: Erfolgreiches B2B-Geschaft und Mitarbeiter-Marketing auf LinkedIn
ONLINE: Erfolgreiche Werbung mit Facebook- & Instagram-Ads
ONLINE: Das kleine Instagram-1x1 fur Gastgeber

ONLINE: Bewegendes Gastgeber-Marketing mit Instagram-Videos
ONLINE: Kompass zum digitalen Wandel im Betrieb

ONLINE: AuBer-Haus-Geschaft: So gelingt die richtige Kommunikation
ONLINE: So starten Gastgeber den Instagram-Turbo

ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



. Marketing und Vertrieb

—[ FACHBRIEF ONLINE-MARKETING

e @
o ESF

Chancen fordern

@ Online-Marketing fiir Gastgeber: Vom Konzept zum Storytelling!

Wie Sie Online- und Social Media-Marketing optimal nutzen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie strukturieren Ihre Online-Marketingaktivitaten fiir mehr
Effizienz und Produktivitat. Sie setzen die fiir Sie relevanten
Mafinahmen und Plattformen zielfithrend ein und wissen um das
1x1 erfolgreichen Storytellings auf Instagram & Co.. Sdmtliche
Online-Marketingkampagnen in Threm Betrieb arbeiten kiinftig
vernetzt, aufeinander abgestimmt und héchst produktiv.

 Der betriebliche Aufbau des Online-Marketings

® Relevanz der unterschiedlichen Mafinahmen und Plattformen
H Content is King - das 1x1 erfolgreichen Storytellings

B Gute Social Media-Promotion am Beispiel LinkedIn

B Auswahl und Integration der Instrumente fiir Gastgeber

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

13. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 190,- Euro Mitglieder BW-23-19
18. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 295,- Euro Standard BW-23-119

oder 1 Gutschein

e @
o ESF

Chancen fordern

@ Die perfekte Webseite und das Google-Universum

Wie Sie aus Google und Ihrem Internetauftritt das Beste herausholen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie setzen Ihre Website als zentrale Plattform im Online-Marketing
ein. Dafiir gestalten Sie diese mobil- und benutzerorientiert;
dabei stehen immer die (zukiinftigen) Gaste im Mittelpunkt.

Sie wissen, worauf es bei der Suchmaschinenoptimierung an-
kommt und nutzen Google Analytics fiir die laufende Verbesse-
rung Ihrer Website. Mit Google Ads konzipieren Sie aktivierende
Werbekampagnen und steigern so Ihre Direktbuchungen.

B Das 1x1 erfolgreicher Gastgeber-Websites

B Immer alles im Blick mit Google Analytics + Search Console

H Besser gefunden werden mit SEO + Google MyBusiness

B Werbekampagnen mit Google Ads durchfithren und optimieren
m Kernelemente fiir perfektes Online-Marketing

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

14. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 190,- Euro Mitglieder BW-23-20
19. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 295,- Euro Standard BW-23-120

oder 1 Gutschein

S

@ Sozinden Gastgeber den Social Media-Turbo!
Wie Sie Facebook, Instagram & Co. optimal fiir Ihr Geschdft einsetzen
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie wissen, was erfolgreiche Social Media-Prasenzen ausmacht B Optimierung bestehender Facebook- & Instagram-Profile

und starten mit System auf Facebook und Instagram durch.
Erfahren Sie alles tiber die Macht der bewegten Bilder und setzen
Sie kurze Videoclips auf YouTube und TikTok geschickt fiir Thr
Marketing ein. Sie werten Thre Kampagnen anhand der wich-
tigsten Kennzahlen aus und optimieren so fortlaufend Thr Social
Media-Marketing.

B In 10 Schritten zum erfolgreichen Social Media-Engagement

® Ein Video sagt mehr als 1000 Bilder - alles Wichtige zu Reels & Co.
m Bewegendes Social Media-Marketing mit YouTube und TikTok

B Hashtag-Strategien: gezielt einsetzen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

6.-7.Februar 09:30-13:30 Uhr O online Markus Michels 190,- Euro Mitglieder BW-23-6000-13
15. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 295,- Euro Standard BW-23-21
20. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels oder 1 Gutschein BW-23-121

E www.dehoga-akademie.de
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Marketing und Vertrieb .

GESAMTEN FACHBRIEF

13.-17. Mdrz = BW-23-2000-02
18. -22. Sept. = BW-23-2000-202

IM PAKET BUCHEN

o @
o ESF

@ rrofessionell werben auf Facebook und Instagram

Starten Sie das ndichste Level fiir Ihre Social Media-Reichweite

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Wahrend in den vergangenen Jahren die Sichtbarkeit und Reich- B Grundlagen des Social Media Advertisings

weite von Beitrdgen auf den Unternehmensprofilen immer wei- B Einrichtung eines Facebook Business Managers

ter abgenommen haben, wissen Sie nach diesem Seminar, wie Sie B Die besten Anzeigenformate und -platzierungen

durch bezahlte Werbekampagnen Ihre Reichweite vervielfachen, m Erfolgreiche Werbekampagnen aufsetzen, durchfithren und

um das eigene “Storytelling” zu unterstiitzen, attraktive Angebote auswerten

zu promoten oder neue Mitarbeiter zu erreichen. Sie konnen B Besondere Werbeformen und Remarketing
durch Thr umfassendes Wissen im Thema Social Media Adverti-

sing auf Facebook und Instagram erfolgreiche Werbekampagnen —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

aufbauen, umsetzen und auswerten.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
16. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 190,- Euro Mitglieder i BW-23-22

21. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 295,- Euro Standard BW-23-122
oder 1 Gutschein ;

o @
« ESF

@ Online-Kommunikation: Bewertungsmanagement und Newslettermarketing

Online-Bewertungen und Newslettermarketing gewinnbringend einsetzen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie nutzen proaktives E-Mail-Marketing und Online-Bewertungen B Das 1x1 erfolgreichen Bewertungsmanagements

als aktives Instrument fiir Thre Online-Kommunikation. B So nutzen Sie Bewertungen fiir das Eigenmarketing richtig
Souverdn sprechen Sie in Mailings Ihre Zielgruppe an, wissen B Immer alles im Blick: vorbeugende Mafinahmen und Monitoring
welche Inhalte und Ziele zu welchem Zeitpunkt wirklich funk- B Newsletter-Kampagnen richtig aufbauen, auswerten und
tionieren. Auch bei negativen Bewertungen kommunizieren Sie optimieren

sicher und treffend. Sie aktivieren positive Bewertungen und m Die grofie Checkliste zur Auswahl der richtigen Newsletter-
nutzen kritische als Indikator fiir betriebliches Qualitdtsmanage- Software

ment. Sie nutzen (Re-)aktionen von Gasten fiir wirkungsvolles

Eigenmarketing, zum Aufbau von Ansehen und Vertrauen. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.:  KURS-NUMMER:
17. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels 190,- Euro Mitglieder BW-23-23

2.-3. Mai 09:00-12:30 Uhr ° Online Markus Michels 295,- Euro Standard i BW-23-6000-14
22. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Michels oder 1 Gutschein { BW-23-123

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



. Marketing und Vertrieb

. Professioneller Verkauf in der Hotellerie

Auslastung und Profit mit System steigern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie steigern Auslastung und Profit durch systematischen Verkauf. B Zimmerkategorien bilden und optimieren
Grundlagen dafiir sind Zimmerkategorien und Preise nach Ziel- m Zielgruppengenaue Preisbildung

gruppen. Sie nutzen Market-, Marketing- und Sourcecodes in der B Profi-Gastekartei fiir nutzbringende Aktionen
Hotel-EDV flr strukturiertes Planen und Umsetzen aussichtsreicher B Akquisitionsmoglichkeiten und Verkaufsaktionen
Verkaufsaktionen. Fallbeispiele erleichtern Thnen den Einstieg in den B Wirksame Verkaufsplanung und deren Umsetzung

Verkauf mit System.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

22, 23. und 24. Mai 13:00-17:30 Uhr @ online Markus Seemann 365,- Euro Mitglieder BW-23-6000-12
16.-17. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Markus Seemann 570,- Euro Standard BW-23-17

oder 2 Gutscheine

. Online-Vertrieb in der Hotellerie test

Chancen fordern

Das 1x1 fiir mehr Internet-Buchungen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie erzielen mehr Buchungen iiber Ihre eigene Website, indem W Strategie im Online-Vertrieb

Sie die Stellschrauben des Online-Vertriebes richtig justieren. m Prasenz auf Metasearch-Plattformen

Die praktische und strategische Weiterentwicklung Threr Online- m Einsatz von Channel-Management-Systemen

Distribution sehen Sie als Daueraufgabe. Sie kennen die Vorteile von m Raten-Modelle fiir Online-Vertrieb und Nutzung von Analyse-Tools

Channel-Management-Systemen fiir die effiziente tagliche Verwaltung B Neuheiten und Trends: Wo geht die Reise hin?
verschiedener Vertriebskandle im Internet. Die Seminarteilnehmer

profitieren gegenseitig von Berichten tiber eigene Erfahrungen im —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
Online-Vertrieb.

Termine: Dauer: Ort: Referenten: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

24.-25. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen David Heidelberg & 365,- Euro Mitglieder BW-23-18
Dennis Pfister 570,- Euro Standard :

oder 2 Gutscheine

| | S
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Marketing und Vertrieb .

. Lovebrand-Marketing — klare Wege zur Eigenmarke e

Chancen fordern

Wie Sie eine begehrte Eigenmarke entwickeln

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie erstellen einen effektiven Plan flir die Weiterentwicklung Thres Von der Vision zur begehrten Marke: Lovebrand

Unternehmens zu einer eigenen Marke: Zur Lovebrand. Dieser Erstellen einer emotionalen Marketing-Strategie

umfassende und sinnorientierte Marketingplan ist langfristig Passende Marketinginstrumente flir Aktivititen auswéhlen
ausgerichtet und gleichzeitig ein lebendiges Steuerungsinstrument fiir Wie Sie einen strategischen Plan in der tiglichen Arbeit einsetzen
Thre Marketingaktivitaten. Alle mafigeblichen Erfolgsfaktoren werden Marketingleistungen planen, kalkulieren und steuern

in die visiondre Zukunftsperspektive integriert und so aufgebaut, dass

Sie jederzeit flexibel agieren konnen. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
24.-25. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger 365,- Euro Mitglieder BW-23-25
20.-21. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger 570,- Euro Standard BW-23-125

oder 2 Gutscheine

. Digitale Marketinginstrumente entlang der Customer Journey

Detailliertes Marketing fiir effektiven Workflow

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie kombinieren - nach detaillierter Analyse der Customer Journey Die Customer Journey fiir den eigenen Betrieb entwickeln

Thres Betriebs - klare Ziele mit effektiven Instrumenten zu den Marketingplanung und Customer Journey aufeinander abstimmen
einzelnen Kontaktpunkten Threr Gaste. Mit Hilfe digitaler Digitale und analoge Marketinginstrumente richtig einsetzen
Tools erweitern und optimieren Sie Arbeitsprozesse fiir mehr Von der Webseite zur konkreten Nachfrage

Nachfrage und mehr Erfolg. Aussagekriftige Erfolgsmessung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
26.-27. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger 365,- Euro Mitglieder BW-23-26
22.-23. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger 570,- Euro Standard BW-23-126

oder 2 Gutscheine

o @
u ONLINE: Die Speisekarte als besten Verkaufer nutzen gk
Bis zu 20 Prozent mehr Umsatz durch clevere Optimierung
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie setzen die Speisekarte als besten Mitarbeiter ein: clever Die vier umsatzféordernden Ebenen der Speisekarte
konzipiert bringt sie bis zu 20 Prozent mehr Umsatz. Sie lassen die Konzept, Inhalt, Aufbau, Platzierung, Preispsychologie
Karte sehr erfolgreich als Genussverfihrer, Zusatzverkaufer, Produkt- Verkaufsfordernde Texte und umsatzstarke Gestaltung
berater, Imageforderer und Serviceentlaster arbeiten. Textlich und Online-Vermarktung auf Website und Social Media-Kanidlen
auch gestalterisch optimiert, erweist sie sich als wertvoller Verkaufer. Gelungene Karten - Optimierung Schritt fir Schritt
Sie verwenden zuséatzlich die Instrumente der Preispsychologie und
nutzen auch digitale Plattformen. —inkl. Downloads —
Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
28. Feb.+1. Marz 09:30-12:30 Uhr O online Andreas Pfeifer 190,- Euro Mitglieder BW-23-6000-15
16. +17. Oktober 14:00-17:00 Uhr O online Andreas Pfeifer 295,- Euro Standard BW-23-6000-16

oder 1 Gutschein
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Marketing und Vertrieb

. Revenue-Management Basics

Hohere Deckungsbeitrdge pro Zimmer nach dem Vorbild grofSer Hotels

Seminar-Ziel:

Hohere Nachfrage - hohere Preise! Was in vielen Hotels gang und
gébe ist, wird kiinftig Thr Handeln und Thre Zimmerpreise ausma-
chen. Sie rechnen als familiengefiihrtes Hotel oder Gasthof mit
einfachen, aber wirkungsvollen Werkzeugen. Im angemessenen
Zeitrahmen planen Sie Thr eigenes Preisgefiige und legen Spielraume
fir Preisanpassungen fest. Mit diesem Dynamic Pricing erhohen Sie
kiinftig Thren Deckungsbeitrag pro Zimmer und lernen, dass Mut sich
auszahlt.

Seminar-Inhalte:

B Kostenrechnung und Kalkulation fir Logis

m Preisuntergrenzen und einfache Break-Even-Berechnung
m Eigenes Preisgefilige entwickeln

W Variable Preise der Nachfrage entsprechend

m Taktik und Mut zur Preiserhéhung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
14:30-17:30 Uhr

Ort:
Bad Uberkingen

@O online

Termine:
21. Madrz
18.+20. September

Referent:
Markus Seemann
Markus Seemann

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

KURS-NUMMER:
BW-23-30
BW-23-6000-39

. Revenue-Management Advanced

o @
.ESF

Chancen fordern

Ertragsoptimierung durch dynamische Steuerung der Zimmerpreise

Seminar-Ziel:

Sie optimieren Umsatz und Ertrag bereits mit einem Yield-Manage-
ment und mochten sich weiterentwickeln?

Das ist ein wertvolles Instrument zur dynamischen Steuerung der
Zimmerpreise nach Faktoren wie Auslastung, Nachfrage, Saisonzeiten
und vorhandenen Kontingenten. Durch die Betrachtung
verschiedenster Preisstrategien verstehen Sie auf den Markt und seine
Nachfrage gekonnt zu reagieren. Von E-Commerce bis Telefonverkauf
behandelt dieses Seminar praxisnah samtliche Distributionskanale,
online und offline.

Seminar-Inhalte:

m Strukturierte Analyse des Produktes

m Erfolgreiches Yield-Management im operativen Alltag
B Marktsegmente und Preisbereitschaft

B Preis-Typen und Preisstrategien

m Das Ampel-System

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Ort:
Bad Uberkingen

O online

Termine: Dauer:
18.-19. April 09:00-17:00 Uhr
25.,27. + 28. September 09:00-13:00 Uhr

Yt W

D www.dehoga-akademie.de

Referent:
Markus Seemann
Markus Seemann
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KURS-NUMMER:
BW-23-24
BW-23-6000-17

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

@dehoga_akademie



Marketing und Vertrieb

u ETE8 ONLINE: Das clevere Website-Konzept

So setzen Sie Ihren Internetauftritt wirkungsvoll um

Seminar-Ziel:

Sie konnen nach diesem Workshop Thre eigene Webseite zu
allen relevanten Aspekten umsetzen bzw. verbessern. Schnell
und einfach steigern Sie die Attraktivitat, sorgen fiir ein mo-
dernes Erscheinungsbild und verbessern die ,User Experience*.
Sie binden die heute wichtigen Tools wie Tischreservierung
oder Online-Shop ein und reagieren sicher und souverin auf
Online-Bewertungen. Sie verstehen die notwendigen Kniffe und
Tricks, wie Sie das Optimierungspotenzial in Threr Restaurant-
oder Hotel-Website entdecken und zielgerichtet in den Berei-
chen Konzept, Mentfithrung, Headlines & Text, Gestaltung,
Social Media und Interaktion nutzen konnen.

Termine: Dauer: Ort:
9. Mai 09:00-12:00 @ online
23. Oktober 09:00-12:00 © online

Seminar-Inhalte:

Konzept und Ziele Threr Website

Inhaltlicher und gestalterischer Aufbau

Attraktiver Content: Fotos, Videos, Texte

Tools fiir Social Media, Bewertungen, Buchungen
Interaktive Elemente fiir eine gute Gastekommunikation

—inkl. Downloads -

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-26
BW-23-6000-27

Referent:
Andreas Pfeifer
Andreas Pfeifer

Gebiihren zzgl. Mwst.:
39,- Euro Mitglieder
67,- Euro Standard

u I ONLINE: Suchmaschinenoptimierung selbst einstellen

So wird lhre Website Googles Liebling

Seminar-Ziel:

Google ist nach wie vor die Suchmaschine, die von mehr als
93 % der deutschen User genutzt wird. Es ist daher sehr
wichtig, dass die eigene Website von Google schnell gefunden
und gut ausgelesen wird. Dabei gibt es etliche bekannte
Stellschrauben, an denen Sie drehen kénnen, um das Ranking
Threr Hotel-Website oder Restaurant-Website zu beeinflussen.
Welche das sind und wie das geht, lernen Sie in diesem
Praxis-Online-Kurs - sozusagen ,SEO fiir Selbermacher*, um
unmittelbar nach dem Online-Training Thren Internetauftritt
nach vorne zu bringen und zu pushen.

Termine: Dauer: Ort:
9. Mai 14:00-17:00 O online
23. Oktober 14:00-17:00 O online

Seminar-Inhalte:

Onpage- und Offpage-Optimierung - was ist der Unterschied?
Was sind Meta-Tags und wie kann ich sie nutzbringend ein-
setzen?

Welche SEO-Faktoren sind entscheidend und wie

optimiere ich diese?

Mit welchen Text- und Gliederungstechniken kann ich arbeiten?
Zahlreiche Praxis-Tipps inkl. Check- und Link-Liste fiir ein
besseres Ranking

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-28
BW-23-6000-29

Referent:
Andreas Pfeifer
Andreas Pfeifer

Gebiihren zzgl. Mwst.:
39,- Euro Mitglieder
67,- Euro Standard

u I ONLINE: Digitaler Foto-Content fiir Web und soziale Medien

285
BadenWiirtemberg

Tipps und Tricks zu gelungenen Fotos fiir Website und Social Media

Seminar-Ziel:

Der Mensch ist wesentlich besser in der Aufnahme von Bildern
als von Texten. Deshalb spielen Fotos in der Gestaltung Ihres
Social Media-Auftritts bei Facebook, Instagram & Co., aber

auch auf Threr Restaurant-Website eine grofie Rolle. Nach dem
Online-Training konnen auch Sie Thre Webseite attraktivieren,
da Sie verstehen, was ein gutes Foto ausmacht, wie Sie auch mit
dem Smartphone attraktive Fotos selbst erstellen, auf was Sie
bei Fotos aus Bildarchiven achten miissen, welche Programme
Thnen die Arbeit erleichtern und wie das Zusammenspiel von
Bild und Text auch fiir Google optimal funktioniert.

Termine: Dauer: Ort:
10. Mai 09:00-12:00 @O online
24. Oktober 09:00-12:00 @ online

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Seminar-Inhalte:

Einsatzmoglichkeiten von Fotos im Online-Marketing
Qualitatstaktoren, Bildstile und Wiedererkennung von Fotos
Zusammenspiel von Bild und Text/Hashtags/ALT-Tags
Aspekte der Fotoerstellung, Fotorecherche und Nachbearbei-
tung

Tipps & Tools fiir Gastgeber — auch zu urheberrechtlichen
Aspekten

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-30
BW-23-6000-31

Referent:
Andreas Pfeifer
Andreas Pfeifer

Gebiihren zzgl. Mwst.:
39,- Euro Mitglieder
67,- Euro Standard

@dehoga_akademie
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u I ONLINE: So ziinden Gastgeber den Social Media-Turbo auf TikTok!

Das soziale Netzwerk fiir bewegendes Storytelling und Azubi-Marketing

Seminar-Ziel:

Sie wissen um das Potenzial des am schnellsten wachsenden
Sozialen Netzwerks fiir Thren Betrieb und setzen TikTok ge-
schickt fir Thr Eigenmarketing ein. Anhand von vielen Beispie-
len aus der Praxis wissen Sie nach diesem Seminar um die emo-
tionale Kraft bewegter Bilder und die Chancen, die TikTok auch
im Azubi-Marketing bietet. Mit TikTok Ads konnen Sie Thren
Erfolg gezielt weiter steigern und optimieren.

Ort:

@ online

Dauer:
10:00-11:30

Termine:
8. Februar

Seminar-Inhalte:

m So gelingt die Azubi-Suche auf TikTok

m So tickt TikTok - Grundlagen fiir Gastgeber, Erstellung eines
Business-Kontos

m Erfolgreiches TikTok-Marketing: Vom Redaktionsplan iiber
Ads zum Storytelling

—inkl. Downloads -

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-35

Referent:
Markus Michels

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

u I3 ONLINE: Texte fiir Inre Webseite wie Profis schreiben

Der Gastgeber-Crashkurs fiir bessere Texte im Web

Seminar-Ziel:

Gut getextet - schneller gebucht! Ob Website, Newsletter, Online-
Pressemeldung, Facebook-Post, Buchungsbestitigung, Bewertungs-
kommentar, Veranstaltungseinladung - das alles will getextet
werden. Doch wer vor dem sprichwortlichen weiflen Blatt Pa-
pier sitzt, braucht praxistaugliche Unterstiitzung fiirs Hotel-

und Restaurantmarketing. Im Online-Kurs erhalten Sie Tipps,
Tricks und Tools, wie aus Wortern wirkungsvolle Web-Texte wer-
den. In kleinen Ubungen kénnen Sie das Gelernte direkt anwen-
den und besprechen anschlieffend in der Gruppe die Ergebnisse.
Lernen Sie in diesem Online-Training, wie Sie Texte schreiben,
die wirken und Thre Zielgruppe ansprechen.

Termine: Dauer: Ort:
10. Mai 14:00-17:00 O online
24. Oktober 14:00-17:00 © online

Seminar-Inhalte:

= Mise en place ist alles - auch beim Texten

m Texten: Weniger ist schwer, aber weniger bringt mehr

= AIDA-Botschaften, die beim Gast und bei Google gut
ankommen

m Pfiffige Headlines und gute Betreffzeilen - auch online
das A& O

m 24 goldene Texterregeln, die Thre Texte sofort
besser machen

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-32
BW-23-6000-33

Referent:
Andreas Pfeifer
Andreas Pfeifer

Gebiihren zzgl. Mwst.:
39,- Euro Mitglieder
67,- Euro Standard

u I ONLINE: Starten Sie den Recruiting-Turbo mit Social Media-Marketing!

AR
BadenWiirtemberg

Wie Sie die sozialen Netzwerke fiir die Suche und Bindung von Mitarbeitenden einsetzen

Seminar-Ziel:

Gutes Social Media-Marketing kann nicht nur aus Followern
zahlende Gaste machen, es eignet sich auch hervorragend fir
die Mitarbeitersuche. Erfahren Sie alles tiber den richtigen
Einsatz von Instagram, LinkedIn, TikTok & Co. als Recruiting-
und Mitarbeiterbindungs-Instrumente anhand eines 8-Punkte-
Plans - vom Konzept bis zur Umsetzung.

Ort:

@ online

Dauer:
10:00-11:30

Termine:
13. Februar

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Seminar-Inhalte:

m Welche Social Media-Plattformen sind wofiir geeignet?

m Das 1x1 erfolgreicher Recruiting-Kampagnen im
Gastgewerbe

m Der 8-Punkte-Plan: Vom Konzept zur Umsetzung

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-36

Referent:
Markus Michels

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

@dehoga_akademie



Marketing und Vertrieb

u T8 ONLINE: Erfolgreiches B2B-Geschift und Mitarbeiter-Marketing auf LinkedIn

285

Nutzen Sie das grofSe Potenzial von LinkedIn fiir Ihr Mitarbeiter-Recruiting

Seminar-Ziel:

LinkedIn hat sich zur fithrenden Plattform fiir alle Gastge-

ber entwickelt, die Thr B2B-Geschift nach vorne bringen und
dartiber hinaus das grofie Recruiting-Potenzial nutzen mochte.
Sie nutzen das Soziale Netzwerk mit einem durchdachten
Unternehmensprofil und geschicktem Storytelling. Uber die
vielfaltigen Moglichkeiten der bezahlten Werbung vervielfachen
Sie Thren Erfolg und wissen, wie Sie Thre LinkedIn-Kampagne
auswerten und optimieren.

Seminar-Inhalte:

m Das kleine LinkedIn-1x1 fiir Gastgeber - Erstellung und
Optimierung eines Unternehmensprofils

m So gelingt die Mitarbeitersuche und -bindung auf LinkedIn

®m Marketing-Plan und Werbekampagnen konzipieren, durch-
fithren und auswerten

—inkl. Downloads —

Ort:

O online

Dauer:
10:00-11:30

Termine:
30. Januar

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-37

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

Referent:
Markus Michels

u I ONLINE: Erfolgreiche Werbung mit Facebook- & Instagram-Ads

285

BadenWirtemberg

Ihre Werbe-Kandile richtig voranbringen

Seminar-Ziel:

Nach dem Online-Kurs sind Sie in der Lage, bezahlte Werbean-
zeigen als eine attraktive Erganzung fiir das eigene ,Storytel-
ling“ zu nutzen und Angebote zu promoten. Sie sind bereit, die
ersten Schritte im Social Media Advertising auf Facebook und
Instagram zu machen und kennen den Aufbau, die Funktions-
weise und Formate von erfolgreichen Werbekampagnen.

Seminar-Inhalte:

® Grundlagen des Social Media Advertisings

® Anzeigenformate und -platzierungen

m Erstellung, Auswertung und Optimierung einer ersten
Werbekampagne

—inkl. Downloads —

Termine: Dauer: Ort:
14. Februar 14:00-15:30 @ online
6. November 10:00-11:30 O online

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-18
BW-23-6000-19

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

Referent:
Markus Michels
Markus Michels

D www.dehoga-akademie.de

ﬂ @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie
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Marketing und Vertrieb

u ONLINE: Das kleine Instagram-1x1 fiir Gastgeber

&‘E. 2
BadenWiirtemberg

Lt 1 it e s et

Alles Wichtige zum Einstieqg in Instagram in einem Online-Training

Seminar-Ziel:

Nach diesem Online-Kurs legen Sie motiviert mit Threm eige-
nen Instagram-Account los. Sie konnen Thr Business-Profil rich-
tig einrichten und wissen, wie Sie die Planung fiir die Postings
effizient gestalten.

Dauer: Ort:
14:00-15:30 O online

Termine:
27. Februar

Seminar-Inhalte:

m Das System Instagram verstehen
m Professionelle Erstellung eines Unternehmensprofils
m Tools zum Erstellen, Verbreiten und Analysieren

—inkl. Downloads -

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-20

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

Referent:
Markus Michels

u ONLINE: Bewegendes Gastgeber-Marketing mit Instagram-Videos

&‘E. 2
BadenWiirtemberg

Lttt e s

Mit Videos emotional kommunizieren

Seminar-Ziel:

Nach dem Online-Training gelingt Thnen als Gastgeber mit bewegten
Bildern eine emotionale Ansprache Threr (potenziellen) Kunden.

Sie kennen die Grundlagen, Formate und Best Practises beim Einsatz
von Videos auf Instagram und konnen mit ersten eigenen Sequenzen
voll durchstarten.

Dauer: Ort:
10:00-11:30 O online

Termine:
21. Marz

i

D www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Seminar-Inhalte:

B Grundlagen, Einsatzbereiche und Formate auf Instagram
m Das 1x1 der Produktion von Videos auf Instagram
H Video-Ads und Instagram Reels vorgestellt

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-23

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

Referent:
Markus Michels

@dehoga_akademie



Marketing und Vertrieb

u ONLINE: Kompass zum digitalen Wandel im Betrieb

Alles schon digital? Wie Sie lhren Betrieb step-by-step digital fit machen.

Seminar-Ziel:

Unsere Welt befindet sich in einem immer schnelleren Wandel.
Was gestern neu war, ist heute MUSS!

Sie erkennen Thre Verantwortung, die Herausforderungen aber
auch Thre Chancen einer digitalen Adaption. Durch ein besseres
Prozessverstandnis IThrer Ablaufe im Betrieb verstehen Sie smarte
Strategien zu entwickeln, um die Transformation erfolgreich
voranzutreiben. Durch praxisnahe Moglichkeiten und Beispiele
bekommen Sie das Know-how, um Ihre Arbeitsprozesse effektiver,
flexibler und ressourcenschonender zu gestalten, Mitarbeiter

zu entlasten und agil zu kommunizieren. So starken Sie Thre
Marktposition und steuern immer mit dem Blick voraus!

Termine: Dauer: Ort:
6. Mrz 10:00-13:00 O online
25. Oktober 14:30-17:30 O online

Referent:
Andreas Hartnagel
Andreas Hartnagel

Seminar-Inhalte:

m Was heifdt Digitalisierung fiir die Branche?
m Pandemie als treibender Motor, wichtige Prozesse zu digitalisieren
m Prozesse erkennen, analysieren und bei Bedarf digital optimieren
B Herangehensweise fiir die Umsetzung im Betrieb

m Best Practice, Checkliste fiir die Praxis

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-24
BW-23-6000-25

Gebiihren zzgl. Mwst.:
0,- Euro

u ONLINE: AuBer-Haus-Geschaft: So gelingt die richtige Kommunikation

Im Online-Seminar Tipps & Tricks zur passenden Kommunikation erhalten

Seminar-Ziel:

To Go, Take Away, Ausser Haus - erweitern Sie Thr Geschaftsfeld!

Sie erfahren, wie Sie gezielt bestimmte Angebote fiir , To Go*“ und den
Lieferservice auf unterschiedlichen Kanalen erfolgreich platzieren.
Erreichen Sie Thre Stammgéaste und potenzielle Neukunden mit zeitge-
rechten Angeboten.

Dauer: Ort:
14:00-15:30 O online

Termine:
3. Mai

Referent:
Peter Tanzinger

Seminar-Inhalte:

m Die richtigen Inhalte fiir die richtigen Kanéle vorbereiten
m Tipps fiir die effiziente ,To Go“-Kommunikation
m Das 1x1 der richtigen Online-Kommunikation

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-34

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

u ONLINE: So starten Gastgeber den Instagram-Turbo

Der Online-Kurs zur Optimierung lhres Instagram-Auftritts

Seminar-Ziel:

Was ldsst manche Beitrdge und Stories ,durch die Decke“ gehen?
Mit diesem Online-Training erhalten Sie einen Uberblick iiber alle
wichtigen Tipps & Tricks, mit denen Sie Thren Betrieb auf Instagram
optimal prasentieren - vom Redaktionsplan bis zum Community
Management.

Dauer: Ort:
14:00-15:30 O online
14:00-15:30 O online

Termine:
28. Februar
25. September

E www.dehoga-akademie.de

Referent:
Markus Michels
Markus Michels

ﬁ @DEHOGA Akademie

Seminar-Inhalte:

m Visuelles Storytelling fiir Fortgeschrittene

 Grofier Praxisteil: Vom Konzept zur Umsetzung, bezahlte Werbe-
formen und deren Einsatz

B Weitere Tools zum Erstellen und Verbreiten Threr Inhalte

—inkl. Downloads —

KURS-NUMMER:
BW-23-6000-21
BW-23-6000-22

Gebiihren zzgl. Mwst.:
29,- Euro Mitglieder
52,- Euro Standard

@dehoga_akademie



Einen besonderen Vorteil, um den viele Branchen das
Gastgewerbe beneiden, konnen Sie viel effektiver
nutzen: den relativ langen direkten Kundenkontakt. R | 70110
Die Seminare der DEHOGA Akademie vermitteln eine
Fullevon Anregungen, wie Sie mit besseren Leistungen
und emotionalem Einsatz Kunden derart begeistern,
dass sie gerne etwas mehr Geld ausgeben.

T
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Service und Bar

. Der Wein-Profi

Mit fundiertem Wissen gezielt auswdhlen, anbieten und verkaufen

Seminar-Ziel:

Unser Wein-Profi Konstantin Baum, Master of Wines, wird Sie
wihrend des Workshops mit fundiertem Wissen rund um die edlen
Tropfen versorgen. Sie optimieren das Profil Threr Weinkarte und sind
selbst bei Fachfragen ein professioneller Berater. Sie entscheiden sich
fur ,Klasse statt Masse“ nach dem Erfolgsmotto ,Gezielt auswahlen,
gezielt anbieten, gezielt verkaufen*

Die Basis dafiir ist Ihr fundiertes Wissen tiber europaische und inter-
nationale Spitzen-Weine sowie iiber besondere Schatzchen bestimmter
Linder, Lagen und Winzer.

Seminar-Inhalte:

B Herausragende Anbaulander der alten und neuen Weinwelt
m Typische Merkmale

m Neue Rebsorten, Cuvées

B Geheimtipps vom Experten

m Wie Sie Thr hochwertiges Angebot richtig entwickeln

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
15. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent:
Konstantin Baum

KURS-NUMMER:
BW-23-48

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

. Als Service-Leader mit System und Spal3 Teams motivieren und zu mehr Umsatz fihren

o @
«ESF

Chancen fordern

Fiir gutes Betriebsklima sorgen, erfolgreicher verkaufen und Gdste begeistern

Seminar-Ziel:

Als Service-Leader tibernehmen Sie die Verantwortung fiir ein
motiviertes, verkaufsorientiertes Team, das Hochstleistungen bringt
und die Gaste begeistert. Sie nutzen ein ,Service-Drehbuch* zur
optimalen Steuerung, sorgen durch gezieltes Coaching des Teams
fir maximale Restaurant-Umséitze und prifen das Ergebnis durch
Controlling. Zeitgemafie Teamkommunikation und Power-Briefing
sorgen fiir ein gutes, auch von Respekt gepragtes Betriebsklima.

Seminar-Inhalte:

® Fihren des Serviceteams

® Fithrungsstile im Service

B Team-Briefings fiir Hochstleistungen

B Serviceorganisation vom Aufbau bis zum Abraumen
® Das Service-Drehbuch

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
13.-14. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referentin:
Andrea Grudda

KURS-NUMMER:
BW-23-36

Gebiihren zzgl. Mwst.:
525,- Euro Mitglieder
810,- Euro Standard
oder 3 Gutscheine

]:l www.dehoga-akademie.de

0 @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie



—[ FACHBRIEF WEIN

@ Grundseminar Wein: Fiir Betriebe und Mitarbeiter mit Ambitionen rpesn e

Service und Bar

GESAMTEN FACHBRIEF

24. - 28. April = BW-23-2000-05
11.- 15. September = BW-23-2000-105

IM PAKET BUCHEN

o @
« ESF

Chancen fordern

Seminar-Ziel:

Sie konnen Ihr Wissen iiber Rebsorten, Anbaugebiete und Quali-
tatsstufen mit gastronomischen Aspekten verkntipfen, eine Wein-
karte aufbauen und zu den Speisen passende Weine tiberzeugend
empfehlen. Sie steigern die Wein-Kompetenz Thres Betriebes und
damit auch das Ansehen bei den Gasten.

Basiswissen vertiefen — zum Wohl fiir die Gdste und zum Nutzen fiir den Betrieb

Seminar-Inhalte:

B Rebsorten, Qualitatsbezeichnungen, Anbaugebiete
B Wein richtig verkosten und bestimmen

B Speisen passend mit Wein begleiten

m Aufbau einer Weinkarte

B Wein professionell servieren

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
24.-25. April
11.-12. September

Referentin:

Christina Hilker 365,- Euro Mitglieder BW-23-43
Christina Hilker 570,- Euro Standard BW-23-143

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

oder 2 Gutscheine

. Fachseminar Wein: Erfolgreiche Angebote entwickeln e

o @
« ESF

Chancen fordern

Seminar-Ziel:

Sie sind hochmotiviert fiir erste Umsetzungen wie Tischaufsteller
mit der Weinempfehlung des Monats oder begleitende Weinange-
bote zu mehrgiangigen Meniis.

Sie kennen das grofie Potenzial klug zusammengestellter Wein-
angebote und machen Ihre Kompetenz den Gasten in vielfaltiger
Weise schmackhaft - von der attraktiven Weinkarte bis zur geziel-
ten Verbindung mit Speisen.

Mit attraktiver Karte und gezielten Empfehlungen Kompetenz zeigen

Seminar-Inhalte:

B Das passende Angebot fiir IThren Betrieb entwickeln

B Wein als Speisenbegleiter in Szene setzen

B Wein-Begleitungen und gezielte Empfehlungen erfolg-
reicher verkaufen

B Wein als Zusatzverkauf platzieren

B Attraktive Prasentation der Wein-Kompetenz

- inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat -

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
26. April
13. September

Referentin:
Nicole Vaculik
Nicole Vaculik

KURS-NUMMER:
BW-23-44
BW-23-144

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

@ Fachseminar Wein: Ertragsorientiert verkaufen

o @
< ESF

Chancen fordern

Wie Sie die Nachfrage steigern, ohne aufdringlich zu wirken

Seminar-Ziel:

Sie glanzen mit Threm Fachwissen und steigern dadurch die
Nachfrage, ohne aufdringlich zu wirken. Dabei spielen Emotio-
nen eine wesentliche Rolle. Sie vermitteln Gésten Thre eigene
Begeisterung fiir Weine, auch erganzt durch personliche Erlebnis-
se mit namhaften Winzern. So wichst Vertrauen in Thre Empfeh-
lungen. Die Géste geben gerne etwas mehr aus und Sie verkaufen
ganz automatisch ertragsorientierter.

Seminar-Inhalte:

m Erweiterte Weinkenntnisse als Verkaufsbasis

m Verkaufsfordernde Formulierungen fiir Thre Weinkarte
und -empfehlung

m Die richtige Wortwahl: Wein gezielt am Gast verkaufen

 Deutsche und internationale Weine im Vergleich

B Professionalitat beim Wein-Service

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
27.-28. April
14.-15. September

Referentin:
Nicole Vaculik
Nicole Vaculik

KURS-NUMMER:
BW-23-45
BW-23-145

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

]:l www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

@dehoga_akademie



. Service und Bar

. I Die smarte Bar: Effiziente Organisation und spritzige Ideen

Auch mit weniger Fachpersonal und in Spitzenzeiten hohe Qualitdt liefern

Seminar-Ziel:

Sie richten Thr Barkonzept nach dem Machbaren aus: wenig Fach-
krafte, wenig Mitarbeiter, stark schwankende Auslastung, flexible
Besetzung. Im ,Smarte Bar-Training" optimieren Sie Thre Ablaufe,
damit Sie auch mit wenig Mitarbeitenden und in der ,Rush Hour* effi-
zient strukturieren und mit Top-Qualitidt dennoch attraktiven Gewinn
erzielen. Sie konnen Standards und Ablaufe implementieren, Thren
Wareneinsatz lukrativ planen und kreieren Rezepturen, die mit weni-
gen Handgriffen zuzubereiten bzw. vorzubereiten sind. Thr Bar-Reper-
toire erweitern Sie nun vielseitig mit spritzigen und trendigen Ideen
fir Longdrinks, Cocktails oder Aperitifs, mit klassischen Drinks und
Spritzvarianten oder auch mit Drinks fiir die gesundheitsbewussten
Géste - ob mit oder ohne Alkohol.

Seminar-Inhalte:

Effiziente Abldufe implementieren, Personalplanung
Wirtschaftliche Kalkulation von Rezepturen und Wareneinsatz
Rezepte fur alkoholische und nicht-alkoholische Drinks
Moderne Prasentation von Getranken

Vorbereitung von Getranken und Lagerhaltung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine:
1. Mai

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent:
Alexander Kreft

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

KURS-NUMMER:
BW-23-42

. Bartender Basics: Workshop fiir das komplette Basiswissen

Wie Sie die Bar als Profitcenter fiihren — auch im Hotel

Seminar-Ziel:

Nach zwei Tagen sind Sie fit fiir den erfolgreichen Einsatz als Bar-
keeper - in einer kleinen Hotelbar oder auch in einer Cocktailbar fiir
gehobene Anspriiche.

Sie wissen Bescheid iiber die erforderliche Ausstattung und die Struk-
tur einer Bar, beherrschen die Grundlagen der Cocktailentwicklung
sowie den Aufbau einer attraktiven Barkarte.

Seminar-Inhalte:

Der optimal gestaltete Arbeitsplatz
Warenkunde und Produktverkostung
Aktuelle Cocktails

Aufbau einer Barkarte

Die richtige Ausstattung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
2.-3. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Alexander Kreft 365,- Euro Mitglieder BW-23-40
6.-7. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Alexander Kreft 570,- Euro Standard BW-23-140
oder 2 Gutscheine
o @
. Barkultur: Der Barkeeper als kommunikative Personlichkeit -

Wie Sie einen attraktiven und profitablen Treffpunkt zur Kommunikation aufbauen

Seminar-Ziel:

Sie sind bestens fiir den Aufbau einer individuellen Barkultur geriistet —
im Hotel, Restaurant, Bistro oder Café: Sie positionieren IThre Bar

als attraktiven und profitablen Treffpunkt zur Kommunikation. Sie
entwickeln sich zu einer Personlichkeit und sind hoch motiviert fiir
die verkaufsfordernde Konigsdisziplin des Barkeepers: den unterhalt-
samen Small Talk mit dem Gast.

Seminar-Inhalte:

Wie der Barkeeper eine Personlichkeit wird
Cocktails entwickeln und kalkulieren
Erfolgreiches Verkaufen

Rihren, Shaken, Mixen in der Praxis

Bar meets kitchen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine:
4.-5. Mai
8.-9 November

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

D www.dehoga-akademie.de

Referent:
Alexander Kreft
Alexander Kreft

ﬁ @DEHOGA Akademie

KURS-NUMMER:
BW-23-41
BW-23-141

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

@dehoga_akademie



~| FACHBRIEF SERVICE

Service und Bar

GESAMTEN FACHBRIEF

17. - 21. April

= BW-23-2000-04

6. -10. November = BW-23-2000-104

@ Service gestalten: Gute Beziehungen zu Gésten aufbauen

IM PAKET BUCHEN

Erfolgreich Wirken durch souverdne Kommunikation
Seminar-Ziel:

Gasten auf. Sie lernen Methoden, wie Sie die Erwartungen und
Bedurfnisse Threr Gaste erkennen und herausfinden kénnen.
Nutzen Sie die grofartigen Chancen im Umgang mit IThren
Gasten, um diese wahrlich zu begeistern. Das Seminar vermittelt
eine Fille praktischer Anregungen, wie Sie Korpersprache
und verbale Kommunikation wirksam einsetzen kénnen.

Seminar-Inhalte:

Dauer: Ort: Referent:

Termine:
17. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger
6. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

Sie bauen vom ersten Kontakt an eine gute Beziehung zu Thren m Menschliches Verhalten deuten und passend agieren
Beobachten, Zuhéren und die richtigen Fragen stellen

Tipps zur verbalen und nonverbalen Kommunikation im Service
Erkennen und steuern der Eigenmotivation

Motiviert und erfolgreich agieren

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

KURS-NUMMER:
BW-23-37
BW-23-137

@ Service organisieren: Mehr Erfolg mit Plan und SpaR

o @
< ESF

Chancen fordern

Grundlegende Faktoren fiir begeisterte Gdste und positive Mundpropaganda

Seminar-Ziel:

Seminar fur Thre Weiterentwicklung zum Service-Profi.

Sie lernen, wie Sie die grundlegenden Erfolgsfaktoren ]

der Service-Planung und Organisation sowie die klare ]
Aufgabenverteilung in der Praxis umsetzen kénnen. dem Service
Sie entwickeln ein Gespiir fur Ihre Gaste, ibernehmen ]
Verantwortung fir ein fachlich versiertes, gut gelauntes Team.

Diese Wirkungen sind zum Greifen nah. Nutzen Sie dieses |

Seminar-Inhalte:

Operative Standards entwickeln
Arbeitsabldufe klar definieren: Mise-en-Place und wahrend

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Referent:
Peter Tanzinger
Peter Tanzinger

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
18.-19. April
7.- 8. November

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

Die wesentlichen Gaste-Touch-Points: Von der Reservierung
bis zur Verabschiedung
Wirtschaftlichen Wert von Speisen und Getranken und die
wichtigsten Kalkulationsmodelle kennen

m Verkaufsaktionen planen und umsetzen

KURS-NUMMER:
BW-23-38
BW-23-138

@ Kreativer Service: Vom passiven zum offensiven Service

@
« ESF

Fit fiir den erfolgreichen Service der Zukunft

Seminar-Ziel:

Sie glanzen unaufdringlich mit lebendigen, verkaufsférdernden
Impulsen. Ihr offensiver Service 16st Begeisterung aus: Gaste
werden zu Fans. Intelligenter, kreativer Service mit Humor und
professioneller Korpersprache - macht Thnen Spafd und wirkt
ansteckend: Stimmung und Umsatz steigen.

Seminar-Inhalte:

Vom passiven zum offensiven Service

Aktiv sein: Beratung, Empfehlungen, Wiinsche wecken
Leicht umsetzbare Verkaufstechniken

Prasenz, Korpersprache und Ausstrahlung
Gasteerwartungen von heute und morgen

Referentin:
Alina Zimmerle
Alina Zimmerle

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
20.-21. April
9.-10. November

Gebiihren zzgl. Mwst.:

365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

KURS-NUMMER:
BW-23-39
BW-23-139

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie
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. Service und Bar

. . . . . 4 o
. Hohe Servicekunst: Filetieren, Tranchieren, Flambieren nESF
Gdste mit groffem Tischkino nachhaltig begeistern und unterhalten
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie machen den Aufenthalt fiir den Gast zum Erlebnis: Die richtige Speisenauswahl fiir eine Event-Karte
Begeistern mit Feuer und Flamme, geschickt Schneiden und Aufle- Uberzeugend Auftreten und mit Gasten kommunizieren
gen, sympathisch kommunizieren - das beherrschen Sie nach diesem Professionelles Filetieren von Platt- und Rundfischen
Seminar. So wird aus einem Essen ein Event, das im Gedachtnis Tranchieren von Fleisch und Gefliigel
bleibt. Sie konnen geeignete Speisen auswahlen und beeindruckend Flambieren von Desserts

ein grofles Tischkino inszenieren.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: { KURS-NUMMER:
9. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Christa Mangold 190,- Euro Mitglieder BW-23-46

295,- Euro Standard :

oder 1 Gutschein

Nachhaltige Einmalprodukte

Die Herausforderungen fur eine
N grine Zukunft sind umfangreich:
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\ ‘
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Y
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ihnen nach dem Gebrauch zu

einem zweiten Leben zu verhelfen.

Mit den Kompostiermaschinen der
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Service und Bar .

. Restaurantmanagement fir Fihrungskrafte

Optimale Organisation stdrkt den Teamgeist und verbessert das wirtschaftliche Ergebnis

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie konnen sich und Thr Team optimal organisieren. Gemeinsam Aufgaben, Kompetenzen und Verantwortung wirkungsvoll vermitteln
meistern Sie den Arbeitstag effizienter und vielfach erfolgreicher: Arbeitsablaufe klar definieren

Sie verbessern das wirtschaftliche Ergebnis und zugleich das Be- Einsatzplanung, Dienst- und Stationspldne gestalten

triebsklima, das wird auch fiir die Gaste spiirbar. Mit gutem Teamgeist Wirtschaftliche Ziele und Qualitatsziele definieren und

koénnen Sie Auslastungsspitzen viel besser bewéltigen. Sie gehen mit kalkulieren

dem Knowhow aus diesem Seminar besser auf Gaste ein, steigern die Mit Kontrollinstrumenten die Umsetzung priifen und
Verkaufsleistung und tragen zur Weiterentwicklung der Unterneh- sicherstellen

mensstandards bei. Thr Fihrungsstil fordert alle Beteiligten und sorgt

zugleich fiir Spafl an der Arbeit und Loyalitat zum Betrieb. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: i KURS-NUMMER:
27. Februar 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Peter Tanzinger 190,- Euro Mitglieder ¢ BW-23-47

15. Mai 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Peter Tanzinger 295,- Euro Standard © BW-23-147

18. September 09:00-17:00 Uhr Mannheim/Heidelberg  Peter Tanzinger oder 1 Gutschein BW-23-247

Chancen fordern

. Basis-Workshop: Qualifizierte Servicekraft tes

Nach drei Tagen die wichtigsten Aufgaben zuverldssig beherrschen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Durch wiederholte praktische Ubungen einschlie8lich Gastekontakt Der Service: Vorbereitung, Einteilung und Ablaufe
sind Sie fit fiir alle Serviceaufgaben - von der Vorbereitung bis zur Ment- und Buffetaufbau - Tische eindecken
Gasteverabschiedung. Sie beherrschen die Grundsétze der Hygiene. Effizientes Arbeiten - in jeder Situation richtig agieren
Der umfangreiche Praxisteil dieses dreitdgigen Seminars verankert Hygiene und Arbeitssicherheit im Restaurant

das Wissen auch bei Einsteigern so griindlich, dass sie die wichtigsten Sehr viele praktische Ubungen und Gastkontakt

Aufgaben im Service wirklich zuverléssig erfiillen konnen.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: i KURS-NUMMER:
23.-25. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Christa Mangold 525,- Euro Mitglieder © BW-23-49

810,- Euro Standard :

oder 3 Gutscheine

BadenWiirtemberg

u ONLINE: Einfache Service-Tipps fur mehr Effizienz und gliickliche Gaste &

Passender Service-Ablauf fiir mehr Zeit bei den Gdsten

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

In kurzer Zeit eine gute Beziehung zu den Gasten aufbauen und die Gute Beziehung zum Gast aufbauen und wesentliche Fragen
aktive Betreuung sind im Gastgewerbe das A und O. Nach diesem richtig stellen

Online-Kurs sind Sie in der Lage, auf Ihre Géste noch offener Tipps zur Selbstorganisation

zuzugehen und Entscheider am Tisch schnell zu identifizieren. Serviceablaufe effizient gestalten

Lernen Sie einfache, klare Fragetechniken kennen, um schneller

ans Ziel zu kommen. Optimieren Sie Thre Laufwege und - inkl. Downloads -

Selbstorganisation.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: : KURS-NUMMER:
14. Mérz 15:00-16:30 O online Peter Tanzinger 29,- Euro Mitglieder i BW-23-6000-52

52,- Euro Standard
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Menschen pragen das Gesicht Ihres Hauses. Ein Uber-
zeugendes Lacheln, ein passendes Wort im richtigen
Moment sowie auch kleine Gesten bleiben in Erinne-
rung und sind die ideale Erganzung zu lhrer Service-
qualitat. Gelegenheit, sich nicht nur inhaltlich unter
Beweis zu stellen, bietet bereits der erste Kontakt an der
Rezeption, aber auch das Housekeeping.




FACHBRIEF
REZEPTION

E www.dehoga-akademie.de

REZEPTION UND
HOUSEKEEPING

70
70

70

Gastorientierter Empfang: Fiir den positiven ersten Eindruck

Fit am Horer: Souveran und erfolgreich telefonieren

Die Rezeption: Sympathisch-professionelle Betreuung mit

Zusatzverkaufen

Praxis-Workshop — Zimmerreinigung
Mitarbeiterqualifizierung im Housekeeping
Controlling im Housekeeping

Management im Housekeeping

Theorie — Kernkompetenzen im Housekeeping

ONLINE: Hygiene im Fokus fiirs Housekeeping
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Rezeption und Housekeeping

—[ FACHBRIEF REZEPTION

@ Gastorientierter Empfang: Fiir den positiven ersten Eindruck

GESAMTEN FACHBRIEF

27.-31. Mdrz = BW-23-2000-06
9.-13. Oktober = BW-23-2000-106

IM PAKET BUCHEN

o @
« ESF

Positive Korpersprache und Ausdrucksweise optimieren

Seminar-Ziel:

Sie beherrschen die Grundlagen positiver Kdrpersprache

und Ausdrucksweise. Sie vermitteln vom ersten Kontakt an

einen sympathischen Eindruck. Ihre Gaste fithlen sich

wihrend des gesamten Aufenthalts bei Ihnen wie zu Hause.

Sie erfahren im Seminar, wie Sie personlich auf Gaste wirken und
Sie tiben, was Sie dabei optimieren kénnen.

Seminar-Inhalte:

B Gerne Dienstleister sein — was bedeutet das in der Praxis?
B Ersten Gastkontakt fiir sympathischen Eindruck nutzen

B Wie driicke ich mich verbal positiv aus?

B Korpersprache einsetzen, Signale der Gaste richtig deuten
B Welche Bedurfnisse haben Gaste und wie begeistere ich sie?

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer:

Ort:
27. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
15. Mai 09:00-17:00 Uhr Saarbriicken
9. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

@ Fit am Horer: Souverdn und erfolgreich telefonieren

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

Renate Stolle 190,- Euro Mitglieder BW-23-50
Renate Stolle 295,- Euro Standard SL-23-06
Renate Stolle oder 1 Gutschein BW-23-150

Seminar-Ziel:

Sie konnen Ihre Produkte souveran und erfolgreich am Telefon
verkaufen. Sie nutzen Formulierungshilfen und Beispielsatze,

um optimal zu agieren und reagieren - auch bei schwierigen
Anrufern. Kategorienverkauf oder Zusatzverkaufe sind fiir Sie am
Telefon selbstverstiandlich. Sie nutzen den ersten Kontakt konse-
quent fiir einen guten, bleibenden Eindruck.

Mit Formulierungshilfen und Beispielsitzen optimal agieren und reagieren

Seminar-Inhalte:

® Anrufe besser annehmen

B Was ist wichtig, wenn Sie selbst anrufen?

B In jeder Situation die richtigen Worte finden

B Durch richtige Fragetechnik optimal verkaufen

B Schwierige Telefonate in positive Kontakte umwandeln

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Termine:
28.-29. Mérz
10.-11. Oktober

@ Die Rezeption: Sympathisch-professionelle Betreuung mit Zusatzverkdufen

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

Renate Stolle 365,- Euro Mitglieder BW-23-51
Renate Stolle 570,- Euro Standard BW-23-151

oder 2 Gutscheine

Seminar-Ziel:

Sie organisieren den Empfang optimal - auch ohne feste Mit-
arbeiter an der Rezeption. Sie vermitteln Gasten die wirklich
wichtigen Informationen und erheben die fiir Sie wichtigen Gas-
te-Daten. Sie nutzen die BegriiRung fiir wertvolle Zusatzverkaufe,
wie Upselling und Crossselling. Vor unzufriedenen Gasten haben
Sie keine Angst. Sie behandeln sie zuvorkommend und sorgen so
fiir gute Erinnerungen.

Sie haben den Empfang auch ohne feste Mitarbeiter gut im Griff

Seminar-Inhalte:

Check-in: Wie heifde ich den Gast Willkommen?

Check-out: Die letzte Chance - wie verabschiede ich ihn,

so dass er gerne wieder kommt?

Mehr Umsatz: Upselling und Crosselling bei der BegriiBung!
Rezeption und a la carte gemeinsam bewaltigen
Organisation: allgemeine Punkte zur Ablage, unabhangig
von Hotelsystemen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Termine:
30.-31. Marz
12.-13. Oktober

Referentin:
Renate Stolle
Renate Stolle

KURS-NUMMER:
BW-23-52
BW-23-152

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine
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Rezeption und Housekeeping .

. [ NEU | Praxis-Workshop — Zimmerreinigung et

Chancen fordern

Ubung macht den Meister — lernen in Bewegung in den neuen DEHOHA Akademie-Hotelzimmern

Seminar-Ziel:

Beim Testen und der praktischen Anwendung von
unterschiedlichen Reinigungsverfahren und -systemen gewinnen
Sie Handlungssicherheit im Bereich der professionellen Reinigung.
Durch das Kennenlernen und Anfassen verschiedener Oberflichen
und Materialien in den Trainingszimmern der DEHOGA

Akademie erweitern Sie Ihr bereits vorhandenes Wissen und
vertiefen Thre Kompetenz in Bezug auf den richtigen Einsatz von
Reinigungsmaterialien und deren korrekte Anwendung. Sie erlernen
und tiben Arbeitsablaufe unter Berticksichtigung von Effektivitat,
Effizienz und Ergonomie.

Seminar-Inhalte:

m Verschiedene Reinigungsverfahren und zeitgerechte
Reinigungssysteme

m Diverse Oberflachen, Materialien - bedarfsgerechte Reinigung
und Pflege

B Reinigungsaufgaben effektiv und korperschonend ausfithren

B Gut vorbereitet: Tipps und Tricks fiir den Arbeitsalltag

B Qualitatskontrolle: Sauberkeit, Hygiene, Prasentation

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
21. Médrz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
12. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
Julia Volland 190,- Euro Mitglieder BW-23-54
Julia Volland 295,- Euro Standard BW-23-154

oder 1 Gutschein

. | NEU | Mitarbeiterqualifizierung im Housekeeping

Mitarbeiterentwicklung — Investition in die Zukunft

Seminar-Ziel:

Kompetente, motivierte Mitarbeiter:innen sind die Essenz fiir
ein erfolgreiches Housekeeping-Team. Im Training lernen Sie die
Grundlagen fiir das Erarbeiten eines nachhaltigen, zeitgemafien
Qualifizierungskonzeptes. Durch praktische Ubungen sind Sie in
der Lage zielorientierte Mafinahmen zur Mitarbeiterintegration
und Mitarbeiterentwicklung zu planen, zu organisieren und

im Arbeitsalltag zu verankern. Sie gewinnen Sicherheit in der
Vermittlung von Wissen und im praxisnahen Anleiten der
Mitarbeiter:innen unter Berticksichtigung der individuellen
Bedurfnisse der Mitarbeiter:innen und eventuellen sprachlichen und
kulturellen Barrieren.

Seminar-Inhalte:

B Schulungsmafinahmen planen, organisieren und umsetzen

m Der Houskeeping-Leitfaden - Kernkompetenzen definieren und
dokumentieren

m Diverse Qualifizierungsmafinahmen - ein bunter Straufl an
Moglichkeiten

m Der Mitarbeiter im Fokus - Lernen mit Freude und Spafy

m Die Umsetzung im Arbeitsalltag - Zeit- und Ressourcenplanung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
19. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
20. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
Julia Volland 190,- Euro Mitglieder BW-23-57
Julia Volland 295,- Euro Standard BW-23-157

oder 1 Gutschein
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Rezeption und Housekeeping

. Controlling im Housekeeping

Mehr Profit durch messbare Leistungsvorgaben und laufende Kontrollen

Seminar-Ziel:

Durch Leistungsvorgaben, Zielsetzungen und laufende Kontrollen
erkennen Sie wertvolle Optimierungspotenziale und schopfen sie
gezielt aus. Sie nutzen Planungswerkzeuge, setzen Controlling in der
taglichen Praxis einfach und zielgerichtet um und steigern durch stin-
diges Justieren den Profit im Logisbereich.

Seminar-Inhalte:

B Grundlagen und Vorbereitungen fiir ein Budget
 Mitarbeiterplanung und Kalkulationsgrundlagen

m Zahlen, Daten, Fakten: Wirtschaftlich denken und handeln
 Pro und Contra Outsourcing

m Kostenkontrolle im Alltag

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Termine:
18. April
19. September

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
Julia Volland 190,- Euro Mitglieder BW-23-56
Julia Volland 295,- Euro Standard BW-23-156

oder 1 Gutschein

. Management im Housekeeping

° @
.ESF

Chancen fordern

Effektiver Zimmerservice mit Qualitdtssicherungssystem und motiviertem Team

Seminar-Ziel:

Sie konnen ein Qualitatssicherungssystem aufbauen und Thr Team
auf dieser Grundlage mit klaren Leistungsvorgaben fiihren, inklusive
Kontrolle der Ergebnisse. Sie haben den Informationsfluss in Ihrer
Abteilung im Griff und schicken ein starkes, motiviertes Team in den
Ring. Vorausschauende Planung und Organisation sind fiir Sie Selbst-
verstandlichkeiten.

Seminar-Inhalte:

m Praktische Anleitung zur Qualitatssicherung und -entwicklung

B Leistungsvorgaben ermitteln

m Effiziente Ablaufe und gastorientierte Standards

m Zielfithrende Arbeitsanweisung und konsequente Leistungseinforde-
rung

B Praxisnahe Beispiele und Tipps

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer:
09:00-17:00 Uhr
09:00-17:00 Uhr

Ort:
Bad Uberkingen
Bad Uberkingen

Termine:
17. April
18. September

Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
Julia Volland 190,- Euro Mitglieder BW-23-55
Julia Volland 295,- Euro Standard BW-23-155

oder 1 Gutschein
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Rezeption und Housekeeping .

. . . 4 .
. Theorie — Kernkompetenzen im Housekeeping nESF
Effizienter Reinigungsservice mit zuvorkommender Gdsteorientierung
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Als Housekeeping-Mitarbeiter nehmen Sie Riicksicht auf die Bedtirf- B Gastwahrnehmung als oberstes Qualitatskriterium
nisse der Gaste. Sie verhalten sich bei jedem Kontakt zuvorkommend. m Servicestandards und Verhaltensweise auf der Etage
Durch nachhaltiges Training wahrend dieses Seminars verinnerlichen B Grundlagen fir professionelle Reinigung und Pflege
Sie diese emotionale Seite der Gastebetreuung ebenso, wie die Kern- m Effektiv und effizient durch clevere Reinigung
aufgaben der Reinigung: Sauberkeit, Hygiene und Werterhaltung der ® Tipps und Tricks fiir den Arbeitsalltag
Einrichtungen. Sie kennen die Grundlagen fiir effizientes Arbeiten
sowie die Regeln flir Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
20. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Julia Volland 190,- Euro Mitglieder i BW-23-53
11. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Julia Volland 295,- Euro Standard BW-23-153
oder 1 Gutschein ;
u ONLINE: Hygiene im Fokus fiirs Housekeeping atea N
Wertvolle Tipps zum Umgang mit Hygieneanforderungen erhalten
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Mit diesem Online-Seminar frischen Sie Thr Grundwissen auf und B Reinigung & Desinfektion: Oberflachen und
kennen die Mafinahmen, die heute und in Zukunft wichtig sind, um Anwendungen
die Gesundheit und Sicherheit sowohl der Gaste als auch der Mitarbei- B Hygienebewusstes Denken und Handeln
ter sicherzustellen. m Verhaltensregeln und Empfehlungen
—inkl. Downloads —
Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
8. Marz 10:00-13:00 u Online Julia Volland 0,- Euro BW-23-6000-53
10. Oktober 14:00-17:00 @ online Julia Volland i BW-23-6000-54
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Kreative und realistisch umsetzbare Tipps sind das
herausragende Merkmal aller Kichenseminare der
DEHOGA Akademie. Die Grundlagen fur die praxisnahe
Weiterbildung auf hohem Niveau sind namhafte
Kichenchefs als Referenten sowie die erstklassige

3 Ny,
Kichentechnik der GastroLernwelt in Bad Uberkingen. :




KUCHE

76  Optimierte und erweiterte Angebote fiir zufriedene Gaste

|

FACHBRIEF
GEMEINSCHAFTS- 76  Prozessoptimierung fiir reibungslose Abldufe in der Gemeinschaftsgastronomie
GASTRONOMIE

\— 76  Attraktivere Essensausgabe mit motiviertem Team
pr—]]  Kostliches Dessertangebot spektakuldr inszenieren
FACHBRIEF - . -
PATISSIER 77  Exquisites aus dem Ofen: Fours, Gateaux und Tartes

77  Einzigartige Eyecatcher fiir Dessertteller und Buffets

78  lhre Kiiche effizient und modern strukturiert
78  Meat Masters — Edelfleisch aus aller Welt

78  Gesunde Snacks und Bowls

79  Bioregionale Kiiche — trendig prasentiert

79  Saucen und Dips fiir das gewisse Etwas

80  Wirtschaftlichkeit in der Kiiche

80  Fit flr Fisch und Krustentier

Eﬁﬁ[

81  Frihstiicksbuffet neu inszeniert

81  Vegetarische Kiiche — Kostbarkeiten aus dem Garten Eden

81 Die spannende Welt der veganen Kiiche — mit Genuss und ohne Verzicht
82  Vorspeisen —der neue Ertragsbringer

82  Salate: Frische Ideen fiir leichte, gesunde Kiiche

83  Die Essenz der Ayurvedischen Kiiche

83 Levante Kiiche — die kreative frische Kiiche des 6stlichen Mittelmeers

83  Fit und modern mit Power-Brainfood

84  \Vegetarische & vegane Kiiche in der Gemeinschaftsgastronomie
84  Nachhaltige Betriebsfiihrung in der Gemeinschaftsgastronomie
84  Pasta: raffiniert und einfach selbstgemacht

85  Geback, Brot und Brotchen aus dem eigenen Ofen

85  ONLINE: Hygiene in der Kiiche

86  Krauter- und Gewiirzmischungen selbst erstellen konnen

86  Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller

87  Sous-Vide: Erstklassige Qualitdt ohne Stress

87  Nachhaltigkeit in der Kiiche — dem Wettbewerb immer einen Schritt voraus
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. Kiche

FACHBRIEF GEMEINSCHAFTSGASTRONOMIE

GESAMTEN FACHBRIEF

16. - 20. Okt. = BW-23-2000-07

@ Optimierte und erweiterte Angebote fiir zufriedene Géste

IM PAKET BUCHEN

o @
< ESF

Chancen fordern

Seminar-Ziel:

Sie verbessern Ihr Angebot den Wiinschen der Gaste entspre-
chend und unter den Aspekten Produktivitit und Warenwirt-
schaft. Dabei berticksichtigen Sie auch Zertifizierungen wie ,Bio“,
,Fit im Job“ und ,In Form“ Im Handumdrehen kénnen Sie neue
Produktlinien oder Gerichte in Ihr rollierendes System integrie-
ren, zum Beispiel ,100% Vegan“ Systematische und effiziente
Fortschreibung der Speisepldne im Jahresverlauf fallt Thnen

Im Handumdrehen neue Gerichte ins rollierende System der Gemeinschaftsgastronomie integrieren

Seminar-Inhalte:

m Attraktive Angebote in unterschiedlichen Systemen

B Moglichkeiten und Vorteile eigener Produktionslinien

W Zielgruppenorientierte Angebotsplanung

m Abwechslungsreiche Speiseplanung im rollierenden System
m Kreative Anrichtetechniken

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

leicht.
Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
16.-17. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 365,- Euro Mitglieder BW-23-58

570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

@ Prozessoptimierung fiir reibungslose Ablaufe in der Gemeinschaftsgastronomie

Digitalisierung erleichtert und beschleunigt viele Aufgaben

Seminar-Ziel:

Mit dem Ziel reibungsloser, sehr effizienter Prozesse optimieren
Sie die Kiichenorganisation. Dabei nutzen Sie die Chancen der
Digitalisierung umfassend, unter anderem bei teil- oder vollau-
tomatischen Bestellprozessen. Auch HACCP und Dienstpldne
haben Sie mit digitaler Unterstiitzung viel besser im Griff.

Seminar-Inhalte:

B Aufbau- und Ablauforganisation
m Digitales Bestellwesen und Warenlogistik

m Digitale Helfer zur Unterstiitzung im Alltag

m Produktionszyklen und effiziente Produktionstechniken
B Umgang mit Spitzenzeiten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
18.-19. Oktober

Referent:
Ronny Loll

Gebiihren zzgl. Mwst.:
365,- Euro Mitglieder
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

KURS-NUMMER:
BW-23-59

@ Attraktivere Essensausgabe mit motiviertem Team

Seminar-Ziel:

Mit dem erweiterten Wissen fallt Thnen die attraktivere Gestal-
tung der Essensausgabe und des Self-Service-Bereiches leicht.

Sie integrieren Front Cooking gekonnt in Thren Arbeitsalltag.
Effiziente Briefings bringen Spafl und Motivation in Ihr Team. Als
Folge davon treten Ihre Mitarbeiter an allen Stationen souveran
und professionell gegentiber Gasten auf.

Produkte besser priisentieren und an allen Stationen professionell auftreten

Seminar-Inhalte:

B Hochwertige und serviceorientierte Produktpriasentation

B Anrichtetechniken fir attraktive Teller

= Asthetisches Arbeitsumfeld am Counter

B Gastorientiertes Verhalten, verkaufsfordernde Kommunikation
B Power-Briefings®: mit kurzen Briefings das Team einschworen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
20. Oktober

Referent:
Ronny Loll

KURS-NUMMER:
BW-23-60

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein
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Kiiche .

grmmm GESAMTEN FACHBRIEF sy
24.-28. April = BW-23-2000-08

FACHBRIEF PATISSIER

16. - 20. Oktober = BW-23-2000-108 ™=
N ||| PAKET BUCHEN s
o @
- it . . <ESF
@ Kostliches Dessertangebot spektakulér inszenieren

Klassiker hochwertig zubereiten und durch kreative Neuschépfungen ergdnzen

Seminar-Ziel:

Sie beherrschen die hochwertige Zubereitung klassischer
Desserts (auch modern interpretiert) sowie kreative
Neuschopfungen, Kombinationen mit Eis, Cremes und Mousses.
Durch effektvolles Anrichten und Prasentieren am Tisch
inszenieren Sie Ihr kostliches Dessertangebot spektakuldr. Das
Ergebnis sind leuchtende Augen begeisterter Gaste.

Seminar-Inhalte:

m Cremes und Mousses - endlos vielfaltig

B Kreationen mit Teig und Fiilllungen

m Effektvolle Anrichtetechniken

B Arbeiten mit Zucker und Dekorelementen
m Spektakuldre Prasentation am Tisch

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:

24.-25. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
16.-17. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.:

KURS-NUMMER:

Johannes Becker 365,- Euro Mitglieder BW-23-72

Johannes Becker  570,- Euro Standard © BW-23-172
oder 2 Gutscheine ‘

. Exquisites aus dem Ofen: Fours, Gateaux und Tartes

Kreative und zugleich einzigartige siife Markenzeichen zaubern

Seminar-Ziel:

Sie zaubern ebenso kreativ wie rationell Geniisse fiir Augen
und Gaumen: Gebackvariationen von rustikal bis exquisit, von
Fours tber Gateaux bis hin zu Tartes. Lehrreiche Einblicke in
die Geheimnisse der Backkunst und neue Rezepte sind fur Sie
Ansporn fiir eigene Kreationen. So entstehen einzigartige siifie
Markenzeichen.

Seminar-Inhalte:

B Backen fiir Kéche: Massen-, Murbe-, Blatter- und Hefeteige

B Fours-Variationen: Von Klassikern bis zu trendigen Stiickchen

m Gateaux-Variationen: vom Kuchen bis zur edlen Mousse-
Torte

m Tartes - Kuchen voller Raffinesse

m Viel Ansporn fiir eigene Kreationen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:

26.-27. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
18.-19. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

Johannes Becker 365,- Euro Mitglieder BW-23-73

Johannes Becker 570,- Euro Standard : BW-23-173
oder 2 Gutscheine :

@ Einzigartige Eyecatcher fiir Dessertteller und Buffets

Erstaunlich leichte Eigenproduktion faszinierender Dekorelemente

Seminar-Ziel:

Sie sind ein zu bewundernder ,Siifler Kiinstler“, der Dessert-
teller und Buffets mit faszinierenden Dekorelementen aus
eigener Herstellung kront: ob aus Zucker oder Schokolade,
geblasen, gezogen oder gegossen - Ihre Kreationen glanzen
durch eine einzigartige personliche Note, die in Erinnerung
bleibt. Bei diesem Seminar stellen Sie erstaunt fest: Siifie Kunst
ist viel leichter herzustellen als vermutet.

Seminar-Inhalte:

B Ideen fiir auBergewohnliche Dekorelemente

Giefien von Schokolade: Figuirlich und abstrakt
Schokolade und ihre professionelle Verarbeitung
Spritzen, Schneiden und Sprithen leicht gemacht
Formen aus Zucker: geblasen, gezogen und gegossen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
28. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
20. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

Johannes Becker 190,- Euro Mitglieder BW-23-74

Johannes Becker 295,- Euro Standard : BW-23-174
oder 1 Gutschein i
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. I 1hre Kiiche effizient und modern strukturiert et

Chancen fordern

Effektiver Produzieren und moderne Bindemittel und Techniken einsetzen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie erhalten neue Ideen und das notwendige Handwerkszeug, um Effektiver Produzieren

zukiinftig Thre Kiichenablaufe effizienter zu strukturieren und Personalresourcen effektiver nutzen

auch mit weniger Personal eine Topqualitat zu liefern. Sie erlernen Wareneinsatz erheblich verringern

Produkte dann herzustellen, wenn Sie die Zeit dazu haben und den Nutzen von modernen Kochtechniken

Umgang mit modernen Bindemitteln bestmoglich auszunutzen. Sie Umgang mit modernen Bindemitteln

sparen hierdurch Zeit in der Vor- und Zubereitung IThrer Gerichte und

verhindern unnétigen Warenverlust. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
10. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-75
20. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 295,- Euro Standard BW-23-175

oder 1 Gutschein

. Meat Masters — Edelfleisch aus aller Welt

Praxis und Verkostungen im Kreis anspruchsvoller Kollegen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Wagyu Rind, Limousin Lamm, Iberico Schwein - Sie kennen sich aus Edelfleisch aus aller Welt verkosten und zubereiten
bei hochwertigem Fleisch, von Bezugsquellen bis zu den passenden Bezugsquellen fiir besondere Fleischsorten
Garverfahren. Damit Sie diese Produkte richtig in Thren Betriebsablauf Neues tiber bekannte und unbekannte Teilstiicke
integrieren konnen, besteht dieses Seminar aus viel Praxis: Sie Innovative Reifetechniken

bereiten Edelfleisch selbst zu und verkosten die Ergebnisse im Kreis Alte und neue Fleischtierrassen und Zuchtmethoden

anspruchsvoller Kollegen.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
1. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 365,- Euro Mitglieder BW-23-70
570,- Euro Standard
oder 2 Gutscheine

Chancen fordern

. Gesunde Snacks und Bowls %S

Die Chance fiir Ihre Zusatzgeschdifte: als To Go, auf dem Buffet oder a la carte

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Snacks sind die Alleskonner und liegen voll im Trend. Nach dem Snacks als Zusatzverkauf, als Chance fiir mehr Gewinn
Seminar nehmen Sie viele kreative und frische Ideen mit in Thre Geschicktes Kommunizieren gesunder Snacks an Gaste und
Gastrobetriebe, um Ihre Angebote weiter zu optimieren und Mitarbeiter

attraktiver zu gestalten. Ob auf dem Buffet, im a la carte-Service Snacks ,To Go“ im a la carte integrieren und inszenieren
oder als To Go-Angebot. Ob vegetarisch, vegan oder als leichte Gesunde Ideen fiir Konferenz- und Seminarverpflegung
Fleischgerichte. Alternative Verpackungsmoglichkeiten

Sie erhalten wertvolle Tipps und Tricks tiber die passenden Produkte,

gesunde Zutaten, pfiffige Anrichtemethoden und geschickte —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Verpackungen, um Ihre Géste zu begeistern.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
27. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 190,- Euro Mitglieder BW-23-61
9. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 295,- Euro Standard BW-23-161

oder 1 Gutschein
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. . .. . .. . 4 .
. IS8 Bioregionale Kiiche — trendig prasentiert s

Von der Theorie in die Praxis — ressourcenschonend und modern aufgetischt

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie erkennen die Chance durch den Einsatz regionaler und ® Bioregionaler Saisonkalender - Saisonwaren und regionale
nachhaltiger Lebensmittel. Sie setzen neue Mafistabe fiir Thre Bezugsmoglichkeiten

Qualitatsanspriiche und nachhaltige Unternehmensausrichtung. ® Geschmacksproben und Bio-Produkte im Test

Mit trendigen Ideen und kreativem Input bringen Sie nicht nur m Zubereitung und Prisentation von Bio-Gerichten: vegetarisch,
frischen Wind in Thre bioregionale Kiche, sondern prasentieren sich vegan, mit Fleisch

agil, zeitgemaf und inspirierend. Thre Géste begeistern Sie neben ® Kiichenmerkmale - was ist beim Einsatz von Bio-Produkten zu
Fleischgerichten nun auch mit modernen vegetarischen und veganen beachten?

Kreationen und kombinieren diese geschickt mit Thren regionalen ® Zubereitung und Prasentation von Bio-Nachspeisen: glutenfrei,
Produkten. lowcarb, vegan

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
4. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Carola Petrone 190,- Euro Mitglieder i BW-23-86

7. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Carola Petrone 295,- Euro Standard BW-23-186
oder 1 Gutschein :

. Saucen und Dips fiir das gewisse Etwas

Die geheimen Stars der Kiiche

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie verzaubern den Gaumen Ihrer Gaste mit klassischen und B Fond, Jus und Sauce - die Grundlagen

exotischen Varianten. Sie kennen die Unterschiede zwischen Fond,  Ableitungen, Verfeinerungen und Bindemoglichkeiten
Jus und Sauce, beherrschen die sorgfaltige und zugleich effiziente m Effiziente Herstellung, Konservierung, Lagerung
handwerkliche Zubereitung. Leckere Dips runden das Seminar ab. B Sauce als Medium: Zu welchem Essen, zu welchem Wein?
Das neue Wissen nutzen Sie zur geschmacklichen Krénung und fiir ® Innovative Zubereitungstechniken und regionale Ideen

das gewisse Etwas Ihrer Gerichte — von Vorspeisen bis zu Desserts.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: { KURS-NUMMER:
21. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-69

295 - Euro Standard :

oder 1 Gutschein

'E MOM T

wenn der Friihstlickskaffee alles andere als gewohnlich ist.

Genau den Kaffee zu bekommen, den sie sich wiinschen, ist ein unvergesslicher Moment fiir Ihre Gaste.
Mit unseren Kaffeevollautomaten konnen Sie eine breite Palette von Kaffee getranken anbieten: stark
oder mild, gross oder klein, heiss oder kalt. Was immer lhre Gaste bevorzugen, stellen Sie sicher, dass Sie

ihnen mit jeder Tasse hohe Qualitat bieten - und machen Sie kostlichen Kaffee zu Ihrem Standard. FR AN KE

Entdecken Sie mehr unter coffee.franke.com
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80 Kiiche

. Wirtschaftlichkeit in der Kliche

Garantiert schwarze Zahlen durch bessere Produktivitdt, optimierte Abldufe und genaue Kalkulation

Seminar-Ziel:

Sie lernen die betriebswirtschaftlich relevanten Daten und Ablaufe in

der Kiiche zu analysieren und gemeinsam mit Thren Mitarbeitern zu
optimieren.

Durch Berechnung der wichtigsten Kiichenkennzahlen haben Sie die
Erfolgsfaktoren jederzeit im Blick. Mit der richtigen Kalkulationsart
und genauen Planung reduzieren Sie den Wareneinsatz, vermeiden

Seminar-Inhalte:

Berechnung der wichtigsten Kiichenkennzahlen

Die Macht des Einkaufs

Tools zur Steigerung der Kichenproduktivitat
Wareneinsatz-, Personalkosten und Gemeinkostenzuschlag
kalkulieren

Kosten sparen — Abfall vermeiden

Verschwendung und steigern Thre Produktivitat. Alles zusammen

bewirkt garantiert schwarze Zahlen in der Kiiche. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:

2. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Frank Riischenbaum 190,- Euro Mitglieder BW-23-35
10. Oktober 09:00-17:00 Uhr Freiburg Frank Riischenbaum 295,- Euro Standard BW-23-135

oder 1 Gutschein

Chancen fordern

. Fit fuir Fisch und Krustentier e

Spielender Umgang mit allem rund ums Meer

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Kein Buch mit 7 Siegeln: Nach dem Seminar sind Sie bestens gertistet
fur die vielfaltige Zubereitung von Fisch und Krustentieren und
setzen neue Akzente auf Threr Speisekarte. Sie sind vertraut mit Arten
und Sorten, wissen Bescheid tiber Qualitit, Herkunft, Lagerung und
viele Besonderheiten. Durch die wertvollen Anregungen fillt es Thnen
leicht, Gaste mit gesunden Kreationen aus Fisch und Krustentieren zu

Fisch und Krustentiere: Arten, Einteilung, Verwendung
Frische ist alles: Einkauf und richtige Lagerung
Kuchenpraxis: Vorbereitung und Zubereitung

Braten, Pochieren, Dampfen, Riuchern, Beizen

Fiille von Anregungen fiir besondere Gerichte

verwohnen. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
8. Madrz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-71

295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

Mobel. Einrichtungen. Alles. E?:IIIEEGHT| SHL
- - ——

INSPIRIERENDE HOTELEINRICI

e

Fritz Schlecht | SHL | 72213 Altensteig | www.schlecht-shl.de

@dehoga_akademie
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. Frihsticksbuffet neu inszeniert

Mit kreativen Details fiir einen genussvollen Start in den Tag sorgen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie setzen das Frithstiicksbuffet beeindruckend in Szene, zeigen Impulse fir ein kreatives und effizientes Frithstiicksbuffet
Klassiker in neuem Look, berticksichtigen verdnderte Wiinsche Der richtige Produktmix flir Thre Gaste

und haben alle Ablaufe bestens im Griff. Ob leichtes Frithstiick fiir Aktuelle Ergdnzungen zu den Klassikern
Geschéftsreisende oder ausgiebiges Power-Friihstiick fir Professionelles Front-Cooking am Friihstiicksbuffet
Urlauber - Sie tiberraschen Ihre Géste mit kreativen Details und Power-Frihstiick - Energie fiir den ganzen Tag

sorgen damit fiir einen genussvollen Start in den Tag.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
15. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 190,- Euro Mitglieder BW-23-81
25. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 295,- Euro Standard BW-23-181

oder 1 Gutschein

Chancen fordern

. Vegetarische Kiiche — Kostbarkeiten aus dem Garten Eden et

Wie Sie Ihre Gdste mit der Raffinesse der griinen Kiiche begeistern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Mit vielfaltigen, farbenfrohen und ausgewogenen Gerichten machen Vielfalt der vegetarischen Kiiche

Sie Thren Géasten Lust auf mehr. Sie verstehen, die reichen Produkte Verbesserung des betriebswirtschaftlichen Ergebnisses durch

der Natur perfekt miteinander zu harmonisieren und kreieren veganes Angebot

appetitliche Food-Pairings als Zusatzangebot, als zentrales Gastroprofil Gemuse, Krauter, Getreide - mehr daraus machen

oder beim Catering. Erwartungen der Géste erftllen und begeistern

Sie gehen mit dem Trend der Zeit und konnen jetzt den Inspiration fur fleischlose Highlights — von Suppen bis zu Desserts
verschiedensten kulinarischen Anspriichen Threr Gaste gerecht

werden und neue hinzugewinnen. Sie tiberraschen mit trendigen, —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

fantasievollen und exquisiten Gentissen und Kreationen.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
7. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-77
19. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 295,- Euro Standard BW-23-177

oder 1 Gutschein

Chancen fordern

. Die spannende Welt der veganen Kiiche — mit Genuss und ohne Verzicht e

Uberraschend vielseitig, raffiniert und gesund — beeindrucken Sie Ihre Gdste

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach dem Workshop konnen Sie den veganen Turbo ztinden. Sie Vorspeisen und Suppen

verstehen die gesundheitlichen und 6kologischen Werte der Kiiche Herstellung verschiedener Seitan-Variationen, Tofu und Tempeh
und kénnen diese Thren Gisten mit mehr Passion und Uberzeugung Vegane Saucen und Dips

vermitteln. Sie kennen die verschiedensten Produkte fiir Vegane Desserts und Hauptgerichte

abwechslungsreiche, anspruchsvolle und schmackhafte Kreationen, Harmonie veganer Produkte

entwickeln ein Verstandnis, welche Produkte am besten miteinander

harmonisieren und erlangen ein Know-how, die veganen Speisen —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

professionell in Thre Speisekarte zu integrieren.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
6. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-76
18. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Marcus Krietsch 295,- Euro Standard BW-23-176

oder 1 Gutschein
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Kiiche

. Vorspeisen — der neue Ertragsbringer

»Klein, aber oho“ — Vorspeisen sind das Entre fiir Ihr Menii

Seminar-Ziel:

Ganz im Trend liegen die kleinen Schétze und sind fiir viele Gaste

die Motivation, mehrere Gange zu bestellen. Lernen Sie die kleinen
feinen Gerichte perfekt zu planen, produzieren, lagern und perfekt
zu prasentieren. Nach diesem fachpraktischen Seminar sprithen Sie
vor Ideen, wie Sie Ihr eigenes Angebot kreativ optimieren, trendig
erganzen oder komplett neu ausrichten konnen. Mit einer attraktiven
Palette an Vorspeisen machen Sie Gasten zusdtzlichen Appetit und
steigern durch verkaufsaktiven Service den Umsatz.

Seminar-Inhalte:

® Mousse, Dips, Dressings, Espumas

m Beliebte Klassiker weiterentwickelt

B Regionale Vorspeisenkreationen

W Praxis fiir a la carte und Buffet

m Thre Kiichenhandschrift weiterentwickeln

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
28. Februar 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent:
Marcus Krietsch

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

KURS-NUMMER:
BW-23-67

. Salate: Frische Ideen fur leichte, gesunde Kiiche

Vielfiltige Ertragschancen als Vorspeise, Beilage oder Hauptgericht besser nutzen

Seminar-Ziel:

Ob als Vorspeise, Beilage oder Hauptgericht: Salate sind herausragen-
de Angebotsanker und liegen gerade im Sommer voll im Trend. Bauen
Sie Thr Angebot rund um die leichte, gesunde und bunte Kiiche nach
diesem Seminar mit frischen Ideen und ungewohnlichen Kreationen
aus. Rein vegetarisch, mit Fleisch oder Fisch - wir versorgen Sie mit
einer breiten Palette neuer Rezepte und regen dazu Thre Fantasie an.
Ebenfalls auf dem Programm: fantastische Dressings und Toppings.

Seminar-Inhalte:

B Regional und saisonal

m Neue Art von Beilagensalat

m Vielfaltige Salatangebote und -kreationen
m Dressings und Toppings

m Salatkiiche als Ertragsfaktor

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent:in: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
20. Mérz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen DEHOGA Akademie- 190,- Euro Mitglieder BW-23-68
Referentenpool 295,- Euro Standard

Professionelle Hygiene

FUR IHR
BUSINESS

WIR FUR
HYGIENE

E www.dehoga-akademie.de

HYGIENE
GUTACHTEN

[

www.meiko.de/hygiene

ﬁ @DEHOGA Akademie

oder 1 Gutschein

The clean solution

MEIKO wiinscht viel Erfolg
bei den Seminaren
der DEHOGA Akademie.

@dehoga_akademie



Kiiche .

. . o ° @
. IS Die Essenz der Ayurvedischen Kiiche e

Wertvolle Vitalenergie fiir physische Gesundheit und eine zufriedene Seele

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Was ist ayurvedisch kochen? Ayurvedische Philosophie - was umfasst die Ayurvedische Lehre?
Sie lernen wihrend des Seminares wie Sie Speisen so zubereiten, dass Grundlagen der Ayurvedischen Kiiche und Kochpraktiken

sie wohlschmeckend sind und die Gesundheit erhalten oder helfen, Dosha-Lehre: Die Einteilung der verschiedenen Menschentypen
Storungen zu beseitigen. Sie konnen danach diese wirkungsvolle Gewlirz-Lehre: Wirkung, Auswahl und Verarbeitung der Gewtirze
Erndhrungstherapie mit Ihrer eigenen kreativen Kochkunst vereinen, Praktisches Kochen - Erstellen von Ayurvedischen Gerichten
neue kulinarische Trends setzen und Thr Gastespektrum erweitern.

Gekonnt verstehen Sie, frische Lebensmittel passend zum —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Konstitutionstyp sowie zu den Tages- und Jahreszeiten auszuwahlen
und so auf den individuellen Stoffwechsel einzugehen. Ayurvedische
Krauter und Gewlirze setzen Sie fachméannisch ein, um den
zubereiteten Speisen Vielfalt im Geschmack zu geben und positiv auf
den menschlichen Organismus einzuwirken.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
21.-22. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Udo Schneider 365,- Euro Mitglieder BW-23-62

570,- Euro Standard

oder 2 Gutscheine

. IS Levante Kiiche — die kreative, frische Kiiche des 6stlichen Mittelmeers

Durch neue Geschmackswelten begeistern und lhre Zielgruppe erweitern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Die frische Levante Kiiche ist in aller Munde, doch was macht sie so Was ist Levante Kiiche und was zeichnet sie aus?

besonders? Sie besticht durch einen hohen Anteil an vegetarischen Sinnvoller Einsatz des Trends in der eigenen Kiiche

und veganen Gerichten, kombiniert mit unterschiedlichsten Krauter- Vegan und vegetarisch mit Hilfe der Levante Kiiche

und Gewiirzkompositionen. Nach diesen zwei Tagen intensiven Richtiger Einsatz von Hiilsenfriichten und somit Kosten sparen
Trainings konnen Sie den neuen Trend in Thren Kichenstil sinnvoll Gewtlrzwelten des Orients richtig eingesetzt

adaptieren und Thre Gaste mit neuen Kreationen begeistern. Und on

top reduzieren Sie Thren Wareneinsatz. Zudem erhalten Sie wertvolle —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Tipps fir Thre Kommunikation mit Thren Gasten und wie Sie neue
Zielgruppen ansprechen.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
13.-14. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 365,- Euro Mitglieder BW-23-64
26.-217. September 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 570,- Euro Standard BW-23-164

oder 2 Gutscheine

Chancen fordern

. I Fit und modern mit Power-Brainfood et

Gesunde kraftvolle Energie fiir Gehirn und Korper

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Welche Inhaltsstoffe benétigen wir fiir den Schutz und die Inhaltsstoffe und ihre Wichtigkeit fiir den Schutz und die
Leistungsfihigkeit unseres Gehirns und wie muss ich sie verarbeiten? Leistungsfahigkeit unseres Gehirns

Welche Gerichte bieten sich fur eine gesunde, abwechslungsreiche Niisse, Beeren, Hiilsenfriichte und gesunde Ole, das Kraftfutter
und energiedichte Erndhrung an, und wie integriere ich sie in fir Geist und Korper

meinen Betrieb? Diese Fragen konnen Sie nach dem Seminar selbst Erndhrung, die unser Gehirn aufladt, uns aber nicht mtde macht
beantworten und Ihr erlerntes Wissen professionell in Thre Gerichte Powersnacks fur das Frihstiick und das Tagungsgeschéft
integrieren. Sie gestalten einzigartige Kreationen und geben Ihrem Kraftvolle und richtige Ernahrung im hohen Alter

Kichenbetrieb eine neue und trendige Handschrift.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
18.-19. April 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 365,- Euro Mitglieder BW-23-66
23.-24. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Ronny Loll 570,- Euro Standard BW-23-166

oder 2 Gutscheine
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. Kiche

. Vegetarische & vegane Kiiche in der Gemeinschaftsgastronomie

Die ,,griinen“ Potenziale entdecken und auch anspruchsvolle Gdste begeistern

Seminar-Ziel:

Was lange Neuland war bringt jetzt auch in Thre Kiichen frischen
Wind. Sie fithlen sich nun wohl in der vegetarischen und veganen
Kiiche und haben Lust, neue Gerichte abwechslungsreich und mit

pfiffigen Ideen zu prasentieren. Sie beraten kompetent, verstehen die

verschiedensten Produkte harmonisch zu kombinieren und strahlen
Sicherheit und Uberzeugung in Bezug auf Thr Angebot aus. Sie ge-
winnen nicht nur neue Kundenkreise und zeigen trendigen Lifestyle,
sondern schopfen Ihre betrieblichen Potenziale nun optimaler aus.

Seminar-Inhalte:

Formen und Ursprung von Vegetarismus

Aktuelle Trends und Tipps zur Kundengewinnung
Grundzutaten der veganen Kiiche und Selbstherstellung
Optionen von ToGo, Zwischen- und Tagesgerichten
Betriebswirtschaftliche Auswirkungen und Chancen

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
28.-29. Marz 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
10.-11. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Referent:
Ronny Loll
Ronny Loll

Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
365,- Euro Mitglieder BW-23-65
570,- Euro Standard BW-23-165

oder 2 Gutscheine

. Nachhaltige Betriebsfiihrung in der Gemeinschaftsgastronomie e

Chancen fordern

Ubernehmen Sie Verantwortung und schépfen Sie aus ungenutzten Potenzialen

Seminar-Ziel:

Nach dem Seminar ist Thnen eines klar: Nachhaltigkeit ist kein not-
wendiges Ubel, sondern bietet eine grofie Chance, Thr Betriebsergeb-
nis zu verbessern und Ihr Image aufzuwerten. Sie zeigen gerade der
jungeren Generation gegeniiber Verantwortung und einen modernen

Seminar-Inhalte:

Zusatzeinnahmen generieren und Potenziale ausschopfen
Durch sinnvolle Steuerung Schwund und Abfall verringern
Optionen von ToGo-Verpackungen

Verbesserung des Deckungsbeitrages mit modernen Rezepturen

Mindset. Sie betrachten einen Betrieb aus verschiedenen Blickwinkeln
und durchschauen, wie Sie durch sinnvolle Steuerungen und effektive
Anpassungen Thre Ablaufe effizienter gestalten, Potenziale nutzen
und v.a. ressourcenschonender wirtschaften konnen.

Effizientere Lagerhaltung und Dienstplanung

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

KURS-NUMMER:
BW-23-63

Referent:
Ronny Loll

Termine: Dauer: Ort:
25. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

. Pasta: raffiniert und einfach selbstgemacht

Eine Fiille praktischer Anregungen fiir wirtschaftliche Eigenproduktion

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie beherrschen die wirtschaftliche Eigenproduktion von Nudeln

in verschieden Variationen. Die Entscheidung tiber Inhaltsstoffe,
Herkunft der Rohprodukte und Qualitat liegt vollkommen bei Ihnen.
Das Seminar vermittelt auch wertvolles Wissen iiber Fiillungen und

Saucen. Damit sind Sie bei Pasta bestens aufgestellt, fiir Solo-Gerichte

und Beilagen.

Teige fiir den Gastro-Alltag — mit vielen Ableitungen
Fillungen selbst herstellen und variieren

Butter, Olivenol, Sahne - was ist richtig?

Die besten Saucen der Welt

Garpunkte - worauf es ankommt

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort:
23. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

D www.dehoga-akademie.de

Referent:
Michael Noel

ﬁ @DEHOGA Akademie

KURS-NUMMER:
BW-23-83

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

@dehoga_akademie



Kiiche .

.o .. . 4 .
. Geback, Brot und Brotchen aus dem eigenen Ofen nESF
Selbstgebackenes im Handumdrehen
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie nutzen einfache Grundteige fiir unglaubliche Vielfalt im Brotkorb. Brotchen und Minibrote in zig Varianten
Im Kombiddmpfer zubereitete Backwaren bereichern Thr gesamtes Ciabatta, Baguettes und Co. fiir die Sommersaison
Angebot - vom Frithstiicksbuffet iiber Catering bis zur Sommersaison Der perfekte Hefezopf
im Biergarten. Kiinftig punkten Sie bei Thren Gasten durch selbstgeba- Snack-Geback im Handumdrehen selbst herstellen
ckene Leckereien, die Thre Handschrift unterstreichen. Unglaubliche Vielfalt mit einfachen Zutaten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
8. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Johannes Becker 190,- Euro Mitglieder i BW-23-84

4. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Johannes Becker 295,- Euro Standard i BW-23-184
oder 1 Gutschein :

u ONLINE: Hygiene in der Kiiche

Wichtige, umsetzbare MafSnahmen fiir Ihre Kiiche

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach diesem Online-Kurs haben Sie die generellen Hygiene-Anfor- Hygiene-Richtlinien in der Kiiche

derungen wieder aufgefrischt und dartiber hinaus eine Ideensamm- Umsetzungstipps und allgemeine Mafinahmen

lung fur hygienische Umsetzungen an der Hand, um den Schutz vor

Infektionen im Bereich der Kiiche zu wahren. Anhand der Mafinah- —inkl. Downloads —

menliste ist es Thnen im Anschluss moglich, Thr eigenes Konzept zu

uberprifen.

Termine: Dauer: Ort: Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
17. April 10:00-11:30 O online Ronny Loll 0,- Euro i BW-23-6000-55

KLUIVIPP|GASTRONOMIE

|UND HOTEL

EINRICHTUNG

=
w
©
-
o
-
w
a

S e
KreuzstraBe 43 - 71723 GroBbottwar - Tel. 07148 / 16 19 20 - www.klumpp-gastroplanung.de

D www.dehoga-akademie.de ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



. Kiche

. Krauter- und Gewurzmischungen selbst erstellen konnen

Einstiegsseminar fiir die eigene Krduter- und Gewiirzekiiche

Seminar-Ziel:

Mit einer Wellness-Krauter-Kiiche locken Sie gesundheitsbhewusste
Gaste ganz gezielt in Thren Betrieb. Wiirzige Chutneys, leicht verdau-
liche, vegetarische Kost und speziell zubereitete Fleischgerichte mit
geheimnisvollen Aromen bereichern Thr Angebot. Dieses Seminar
eroffnet Thnen den Einstieg in die faszinierende Welt exotischer
Krauter und Gewtirze sowie die Entwicklung einer eigenen Krauter-
Handschrift fiir Thren Betrieb.

Seminar-Inhalte:

m Exotische Krauter und Gewtirze - Wirkung auf den Korper
B Verarbeitung in der Kiiche, Lebensmittel verfeinern

m Individuelle Krauter- und Gewtirzmischungen herstellen
m Entwicklung einer Krauter-Handschrift fiir den Betrieb
 Krauter im Betrieb vermarkten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
20. November

Referent:
Udo Schneider

KURS-NUMMER:
BW-23-78

Gebiihren zzgl. Mwst.:
190,- Euro Mitglieder
295,- Euro Standard
oder 1 Gutschein

. Kreative Techniken fur perfekt angerichtete Teller

Gdste auch visuell verwéhnen und damit kostenlose Werbung auslésen

Seminar-Ziel:

Der erste Eindruck zahlt besonders. Deshalb verwohnen Sie Thre
Gaste auch visuell: Mit perfekt angerichteten Tellern, selbst bei
vergleichsweise einfachen Gerichten, die dann umso besser munden.
Nach diesem Seminar voller Praxis integrieren Sie visuelle Kreativitat
in den Kichenalltag. Perfekte Teller sorgen flir spontane Fotos und

Postings gliicklicher Gaste, die Thre Begeisterung mit Freunden teilen.

Der Nutzen dieser kostenlosen Werbung macht den Mehraufwand in
der Kiiche locker wett.

Seminar-Inhalte:

B Kreative Ideen entwickeln und umsetzen

m Effizient vorbereiten und auf Abruf servieren

m Einfache Gerichte und Sternekiiche trendig angerichtet
B Garnieren mit Bluten, Krautern, Gebackteilen und Chips
m Beispiele fiir besonders attraktives Anrichten

—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Dauer: Ort:
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen
09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen

Termine:
22. Marz
21. September

Referent: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
Marcus Krietsch 190,- Euro Mitglieder BW-23-79
Marcus Krietsch 295,- Euro Standard BW-23-179

oder 1 Gutschein

STHHL

WASCHEREIMASCHINEN

AUS SINDELFINGEN

bundesweiten Kundendienst
langlebige und wartungsarme Maschinen
ergonomische Gestaltung aller Maschinen

stahl-waeschereimaschinen.de

PROFIS WAHLEN STAHL

Waschmaschinen | Trockner | Mangeln | Faltmaschinen | umfassendes Zubehdr

Beheizbhar mit externer
a» Hackschnitzel-Heizung!

kundenindividuelle Planung und Beratung
ausschlieBlich deutsche Produktion
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. Sous-Vide: Erstklassige Qualitat ohne Stress

Produktionsprozesse entzerren und Spitzenzeiten souverdn meistern

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Optimale und leicht reproduzierbare Garergebnisse, vollaromatischer B Geschmackspotenzierung
Geschmack, gleichbleibende Optik, nur minimale Garverluste - all m Kalkulationsoptimierung
das und noch viel mehr haben Sie mit Sous-Vide im Griff. Sie arbeiten ® Optimale, reproduzierbare Garergebnisse
viel effizienter, entzerren die Produktion mit Convenience aus m Herstellung eigener Convenience
eigener Herstellung, sparen Zeit und sind auf Spitzenzeiten bestens  Arbeitsprozesse neu gestaltet
vorbereitet. Das Sous-Vide-Verfahren entlastet im Restaurant, bei der
Grofiverpflegung und im Catering. —inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
Termine: Dauer: Ort: Referent:in: Gebiihren zzgl. Mwst.: KURS-NUMMER:
22. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen DEHOGA Akademie- 190,- Euro Mitglieder i BW-23-80
5. Oktober 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Referentenpool 295,- Euro Standard BW-23-180
oder 1 Gutschein :
. . . .. . . . L4 .
. Nachhaltigkeit in der Kiiche — dem Wettbewerb immer einen Schritt voraus nESF
Ressourcenschonend aufgetischt
Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:
Sie erkennen die Chance, durch Nachhaltigkeit Thren Gastrobetrieb B Megatrend: Die 3 Saulen der Nachhaltigkeit
starker zu etablieren. Sie definieren die benotigten Voraussetzungen m Die Chance, sich mit Nachhaltigkeit weiter zu etablieren
und setzen neue Maf3stabe fiir Thre Qualitdtsanspriiche und nach- m Selbstcheck: Mafistdbe und klare Qualitatsanspriiche definieren
haltige Unternehmensausrichtung. Mit trendigen Ideen und B Umsetzung einer nachhaltigen Unternehmensausrichtung
kreativem Input bringen Sie frischen Wind in Ihre bioregionale B Trends und Tipps fiir bioregionale Kiiche

Kiiche und prasentieren sich agil, zeitgemafs und inspirierend.
—inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —

Termine: Dauer: Ort: Referentin: Gebiihren zzgl. Mwst.: { KURS-NUMMER:

3. Mai 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Carola Petrone 190,- Euro Mitglieder BW-23-85

6. November 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Carola Petrone 295,- Euro Standard i BW-23-185
oder 1 Gutschein :

E www.dehoga-akademie.de ﬂ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



Mit dem vielfaltigen Weiterbildungsangebot der DEHOGA
Akadamie konnen Gastgeber die Entwicklungschancen
unserer groflartigen Branche wesentlich besser nutzen.
Von der Betriebsgriindung bis zum Feinschliff in etablier-
ten Unternehmen vermitteln wir das passende Know-
how fur sichere und florierende Existenzen. Es lohnt sich,
das Wissen aller Mitarbeiter:innen stets aktuell zu halten:
Sie vermeiden kostspielige Fehler und profitieren von
Verbesserungen.




EXISTENZGRUNDUNG

91 DEHOGA Griindungs-Orientierungstag
91 ONLINE: Griindungs-MeetUp
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Existenzgriindung .

. DEHOGA Griundungs-Orientierungstag

Workshop fiir die wichtigsten Grundlagen fiir sichere Existenz im Gastgewerbe

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Sie bekommen unverzichtbares Einstiegswissen fiir eine sichere m Die vier wichtigsten Konzeptbausteine einer sicheren Existenz-
Existenz im Gastgewerbe vermittelt. Der DEHOGA Orientierungstag grindung

fir Griinder findet in Form dezentraler Workshops an 10 Terminen in B Von der Geschaftsidee zum Businessplan

ganz Baden-Wirttemberg statt. Mit unseren Konzeptbausteinen kon- m Wirtschaftlichkeitsberechnung

nen Sie Thre Ideen danach sicher in die Praxis iibertragen und die ent- B Mitarbeitereinsatz planen

scheidenden Weichen vom ersten Tag an richtig stellen. Sie verstehen m Rechtliche Grundlagen

den Businessplan als zentrales Instrument der Grindung und setzen

ihn zielorientiert ein. Gemeinsam mit unserem Experten erstellen Sie — inkl. Arbeitsbuch, Seminarverpflegung und Zertifikat —
fur Thre Idee eine Wirtschaftlichkeitsberechnung, einschlieflich der

Optionen von Forderangeboten der L-Bank und Biirgschaftsbank BW.

Termine: Dauer: Ort: Referenten: KURS-NUMMER:
6. Februar 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Armin Utz BW-23-500
8. Marz 09:00-17:00 Uhr Freiburg Thomas Schwenck BW-23-501
19. April 09:00-17:00 Uhr Heidelberg/Mannheim Jirgen Wernscheid BW-23-502
23. Mai 09:00-17:00 Uhr Bodensee/Ravensburg Jirgen Wernscheid BW-23-503
3. Juli 09:00-17:00 Uhr Bad Uberkingen Armin Utz BW-23-504
7. August 09:00-17:00 Uhr Heilbronn Armin Utz BW-23-505
19. September 09:00-17:00 Uhr Freiburg Thomas Schwenck BW-23-506
10. Oktober 09:00-17:00 Uhr Stuttgart Armin Utz BW-23-507
15. November 09:00-17:00 Uhr Heidelberg/Mannheim Juirgen Wernscheid BW-23-508
19. Dezember 09:00-17:00 Uhr Bodensee/Ravensburg Jurgen Wernscheid BW-23-509

u ONLINE: Grindungs-MeetUp

Wertvolle und kompakte Informationen in Ergdnzung zu den Prdsenzveranstaltungen

Seminar-Ziel: Seminar-Inhalte:

Nach diesen interaktiven Videokonferenzen mit namhaften Grin- Wertvolle und kompakte Informationen zur Grindung.
dungsspezialisten aus der DEHOGA Beratung und themenspezifi- Schwerpunktthemen in einzelnen MeetUps:

schen Experten erhalten Griinder:innen einen wertvollen Einblick m Digitalisierung im Gastgewerbe

in wichtige Fragestellungen der Grindung. Durch die Expertise der m Allgemeine Regelungen zur Existenzgrindung
Berater werden viele Fragen der Teilnehmenden beantwortet, die B Finanzierung und Férderung

wichtigsten Weichen gestellt und das eigene Netzwerk ausgebaut.

Termine: Dauer: Ort: Referent Online: KURS-NUMMER:

23. Februar 14:00-16:30 Uhr O online Armin Utz und i BW-23-6000-01
16. Marz 14:00-16:30 Uhr O online DEHOGA Akademie-Experten © BW-23-6000-02
18. April 14:00-16:30 Uhr DO online BW-23-6000-03
16. Mai 14:00-16:30 Uhr O online BW-23-6000-64
13.Juni 14:00-16:30 Uhr O online BW-23-6000-65
10. Juli 14:00-16:30 Uhr DO online ¢ BW-23-6000-66
1. August 14:00-16:30 Uhr O online . BW-23-6000-67
6. September 14:00-16:30 Uhr O online BW-23-6000-68
4. Oktober 14:00-16:30 Uhr D online BW-23-6000-69
26. Oktober 14:00-16:30 Uhr O online BW-23-6000-70
23. November 14:00-16:30 Uhr O online { BW-23-6000-71
12. Dezember 14:00-16:30 Uhr O online ¢ BW-23-6000-72

Griindungs-Innovationsworkshop
am 11. und 12.05.2023 -
jetzt vormerken!

/B
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lhre jungen Mitarbeiter sind zwar noch in der Ausbildung,
die Qualitat ihrer Arbeit zahlt bereits schon jetzt. Und
mit einem glanzend absolvierten Berufsabschluss
stehen ihnen die Tiren in der Branche weit offen.
Mit speziellen , Azubi-Prifungs“-Vorbereitungskursen
sind lhre Auszubildenden bestens fur ihren Abschluss

gewappnet.
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Ausbildung

Mit Seminaren zur Prifungsvorbereitung sind Auszu-
bildende optimal auf ihre Abschlussprifung geristet.
Erfahrene Trainer:innen und IHK-Prufer:innen infor-
mieren und trainieren gezielt zu verschiedenen Auf-
gabengebieten der Abschlussprufung.

Dabei werden die Themen nicht nach Ausbildungs-
beruf aufgearbeitet, sondern —das ist die Realitat

in den Prifungen — nach Prufungsthemen. So wird
nicht nach dem GieBkannenprinzip alles ein biss-
chen geschult, sondern ganz gezielt, um mogliche
Schwachstellen zu schlie8en oder Themen weiter zu
festigen.

So konnen beispielsweise Hotelfachleute, die eine
optimale Vorbereitung an der Rezeption benétigen,
sich gezielt mit dem ,Rezeptionstraining” rusten.
Oder Koche sich einen Tag vor allem auf das prak-
tische Meni kochen fokussieren — ohne Brimborium
und Drumherum.

Priifung Europaqualifikation

Termine: KURS-NUMMER:
10. Mai — Bad Uberkingen BW-23-300
15. November — Bad Uberkingen BW-23-301

Azubi-Priifungen:
Marketing und verkaufsfordernde MaRnahmen
Top vorbereitet auf die komplexe Aufgabe in der Abschlusspriifung

Termine: - KURS-NUMMER:
23. Mdrz — Bad Uberkingen BW-23-302
25. Mai — Bad Uberkingen BW-23-303

Azubi-Priifungen:
Gastorientierte Kommunikation im Restaurant
Praktische Trainings bringen Sie dem erfolgreichen Abschluss néher

Termine: KURS-NUMMER:
27. Médrz — Saarbriicken SL-23-02

31. Médrz — Bad Uberkingen BW-23-308

22. Mai — Bad Uberkingen BW-23-309

E www.dehoga-akademie.de

ﬁ @DEHOGA Akademie

Eigene Seminare fur Auszubildende haben einen
ganz besonderen Charme: Gedankenaustausch und
Netzwerke innerhalb der Gruppe und echte Weiter-
entwicklung der Personlichkeiten.

Mit den speziellen Seminaren fur Auszubildende bie-
tet die DEHOGA Akademie attraktive und preiswerte
Kurse, um die Fachkrafteentwicklung bereits in der
Ausbildung zu unterstitzen. Die fachliche, aber auch
die personliche Entwicklung der Teilnehmenden steht
im Mittelpunkt der extra auf diese Zielgruppe zuge-
schnittenen Trainings.

Teiftagher  Vaihinger  KRUMBACH

Dank der Férderung durch die Mineralbrunnen Uberkingen-
Teinach GmbH & Co. KGaA, kénnen wir lhnen dieses Jahr
die Seminare fiir Auszubildende kostengiinstig anbieten.

AUS DEM ALLGAL

Azubi-Priifungen: Fachlich perfektes Servicetraining
Auch auf gréfSere Herausforderungen griindlich vorbereitet

Termine: KURS-NUMMER:
29. Mérz — Bad Uberkingen BW-23-306

23. Mai — Bad Uberkingen BW-23-307

23. Mai — Saarbriicken SL-23-01

Azubi-Priifungen: Professionell an der Rezeption
Nach griindlicher Auffrischung, gut auf alle Schwierigkeitsgrade vorbereitet

Termine: KURS-NUMMER:
24. Mérz — Bad Uberkingen BW-23-304
24. Mai — Bad Uberkingen BW-23-305

Azubi-Priifungen: Priifungsmenii sicher & perfekt

kochen
Top vorbereitet auf die praktische Abschlusspriifun

KURS-NUMMER:
BW-23-310

Termine:
30. Mérz — Bad Uberkingen

@dehoga_akademie



Ausbildung .

Gebiihren:
50,- Euro Mitglieder / 145,- Euro Standard

Alle Preise zzgl. Mwst.

O ONLINE: Azubi-Priifungen fiir Koche: In Theorie

perfekt vorbereitet

Mentikunde, Mendierstellung und Verkaufsgespriche gekonnt
durchfiihren
Termine: i KURS-NUMMER:
18. und 19. April — Online 10:00-13:00 ¢ BW-23-6000-56

Reklamationstraining fiir Auszubildende
Auch in brenzligen Situationen richtig reagieren

Termine: ) i KURS-NUMMER:
27. Mdrz — Bad Uberkingen i BW-23-319

Verkauf im Restaurant fiir Auszubildende
Wer friih in die Offensive geht, erlangt schnell umsatzfordernde
Fdhigkeiten

Termine: ) © KURS-NUMMER:
22. M3rz — Bad Uberkingen © BW-23-315
19. Oktober — Bad Uberkingen BW-23-316

Englisch fiir Auszubildende

Durch praktisches Training lernen Sie leicht das unverzichtbare
Fachvokabular
Termine: . KURS-NUMMER:
19. und 20. Juni - Online 14:30-17:30 i BW-23-6000-58
20. Oktober — Bad Uberkingen BW-23-320

Bar-Life fiir Auszubildende
Sie haben die vielfdltigen Aufgaben im Griff und kommunizieren gerne
mit Gésten

Termine: . KURS-NUMMER:
24. Mai — Bad Uberkingen . BW-23-317
5. Oktober — Bad Uberkingen BW-23-318

Kiichen-Mathematik fiir Auszubildende
Durch viele Beispiele lernen Sie leicht das unverzichtbare
Grundwissen
Termine: . KURS-NUMMER:
29. Mérz — Bad Uberkingen ¢ BW-23-321

D www.dehoga-akademie.de
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© ONLINE: Auszubildender sein: Das Seminar zum
Einstieg in die Ausbildung
Als Auszubildender die neue Rolle im Beruf sicher meistern

Termine: i KURS-NUMMER:
11. und 12. September —Online  09:00-12:00 BW-23-6000-57

Gastorientiertes Verhalten fiir Auszubildende
Ratgeber, fiir Ihre neue Rolle als gut gelaunter u. unterhaltsamer
Dienstleister

Termine: . KURS-NUMMER:

30. Mérz — Bad Uberkingen BW-23-313
18. Oktober — Bad Uberkingen BW-23-314

@ ONLINE (2-teilig):
Azubi-Priifungsvorbereitung Hotelfachfrau/-mann
Im Online-Training top vorbereitet auf die praktische Abschlusspriifung

Termine: © KURS-NUMMER:
3. April — Online 10:00-13:00 BW-23-6000-60
4. April — Online 10:00-13:00

@ ONLINE (2-teilig):
Azubi-Priifungsvorbereitung Restaurantfachfrau/-mann
Im Online-Training top vorbereitet auf die praktische Abschlusspriifung

Termine: © KURS-NUMMER:
3. April — Online 14:00-17:00 BW-23-6000-61
4. April — Online 14:00-17:00

@ ONLINE (2-teilig):
Azubi-Priifungsvorbereitung Koch/Kéchin
Im Online-Training top vorbereitet auf die praktische Abschlusspriifung

Termine: © KURS-NUMMER:
31. Mirz — Online 10:00-13:00 BW-23-6000-62
5. April — Online 10:00-13:00

@ ONLINE (2-teilig):
Azubi-Priifungsvorbereitung Fachmann/-frau fiir

Systemgastronomie
Im Online-Training top vorbereitet auf die praktische Abschlusspriifung

Termine: © KURS-NUMMER:
30. Marz — Online 14:00-17:00 BW-23-6000-63
31. Marz — Online 14:00-17:00

@dehoga_akademie
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AGBs

AHGZ-Abo

Anmeldung

Die Allgemeinen Geschaftsbedingungen kénnen Sie unter www.dehoga-akademie.de
einsehen oder telefonisch unter 07331 93250-0 einholen.

In Kooperation mit dem Matthaes Verlag erhalt jeder Seminarteilnehmer in Bad Uberkingen
ein kostenfreies Jahresabonnement der Allgemeinen Hotel- und Gastronomie-Zeitung (AHGZ).
Die Bestellung erfolgt im Seminar in Bad Uberkingen.

Online unter www.dehoga-akademie.de, und damit exklusiv alle Vorteile von ,Meine Akademie®
online nutzen, mit dem Anmeldeformular auf Seite 98 oder per Telefon: 07331 93250-0.

Bitte notieren Sie bei der Anmeldung auch die entsprechende Kursnummer.

Fiir Online-Kurse: Anmeldung nur online méglich!

DEHOGA Akademie

GastroLernwelt Bad Uberkingen (Baden-Wiirttemberg):

Versprochen, in Bad Uberkingen erleben Sie totale Branchenpower:

Top-Service. 6 Profi-Seminarraume. 2 Kiichen. 1 Lernbar. 1 Restaurant. 1 Relax-Lounge.
W-Lan for free. Raucherbereich. Kostenfreie Parkplatze. Info-Bar.

DEHOGA Akademie Tel. 07331 93250-0 Internet: www.dehoga-akademie.de
Hausener StraRRe 19 Fax 07331 93250-9 E-Mail: info@dehoga-akademie.de
73337 Bad Uberkingen

Essen und Trinken

Forderung in
Baden-Wiirttemberg

Individuelle
Forderungen

E www.dehoga-akademie.de

Alle Lehrgange sind inklusive Vollverpflegung. Zu jeder Zeit Kaffeegenuss auf hochstem Niveau,
zahlreiche Spezialitaten zur freien Auswahl sowie Softdrinks und Teinacher Mineralwasser.
Frihsticksbuffet, taglich immer drei Menuis am Mittagsbuffet — natiirlich auch vegetarisch.

Fachkurse der DEHOGA Akademie werden in Baden-Wirttemberg aus Mitteln des Europaischen
Sozialfonds und des Ministeriums fiir Wirtschaft, Arbeit und Tourismus Baden-Wiirttemberg
bezuschusst. Hierfur sind Nachweispflichten der Teilnehmer erforderlich.

Nahere Informationen zur finanziellen Férderung finden Sie auf Seite 28.

Informieren Sie sich tiber individuelle Férdermoglichkeiten und Zuschisse zu lhren Seminar- und
Lehrgangsgeblhren. Diese sind i.d.R. vom eigenen Einkommen abhangig und variieren je nach
Bundesland, in dem Sie wohnen.

Zum Zeitpunkt der Drucklegung konnen in der DEHOGA Akademie in Baden-Wurttemberg
folgende Moglichkeiten eingesetzt werden:

Meister-Bafog: www.meister-bafoeg.info
Bildungspramie: www.bildungspraemie.info
Quialitatscheck Hessen: www.qualifizierungsschecks.de
Weiterbildungsstipendium: www.sbb-stipendien.de

Weiterbildungsberatung Saarland: www.weiterbildungsberatung-saar.de

Die DEHOGA Akademie in Baden-Wirttemberg ist zertifizert:
ServiceQualitat Deutschland, Stufe Il
anerkannte Bildungseinrichtung nach dem Bildungszeitgesetz Baden-Wirttemberg
AZAV —Trager- und MaRnahmenzulassung Arbeitsforderung

ﬁ @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie
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Inhouse-Trainings

Ubernachtungsmaéglich-
keiten am Standort

und in der naheren
Umgebung

Geld-zuriick-Garantie

Online-Anmeldung

Ansprechpartner

Preise

Rechnungsstellung

Referenten

Seminarzeiten

Seminarunterlagen

Weiterbildungs-
finanzierung

Zertifikate

E www.dehoga-akademie.de

Unter dem Motto ,Was, wann und wo Sie wollen“ bietet Ihnen die DEHOGA Akademie mit den
Inhouse-Trainings individuell auf Ihr Unternehmen ausgerichtete Seminare. Mehr dazu auf
Seite 22.

Ubernachten kénnen Sie in den neuen Akademiezimmern im DEHOGA Campus Bad Uberkingen.
Weitere Details auf Seite 15 sowie online auf www.dehoga-akademie.de mit direkter
Verfligbarkeitspriifung und direkt buchbar.

Weitere Ubernachtungsméglichkeiten finden Sie online oder auf Anfrage. Informationen zu
Ubernachtungsmoglichkeiten an anderen Standorten erhalten Sie mit der Einladung.

Qualitat und Ihre Zufriedenheit sind unser Ziel. Sollten wir Sie davon am Seminartag bis zur
Mittagspause nicht Uberzeugen konnen, erstatten wir lhnen den kompletten Seminarpreis
zuruck. Garantiert.

Direkt Seminare online buchen: www.dehoga-akademie.de.
Fur Online-Kurse ist die Anmeldung ausschliel3lich online méoglich.

Das DEHOGA Akademie-Team berat Sie gerne. Unsere Mitarbeiter:innen erreichen Sie
wochentags von 8:00 Uhr —17:00 Uhr unter: 07331 93250-0.
Alle Kontaktdaten finden Sie auch online: www.dehoga-akademie.de

Die Seminargebiihren verstehen sich rein netto zzgl. Mehrwertsteuer. Im Seminarpreis enthalten
sind Seminarunterlagen sowie die komplette Verpflegung vor, wahrend und nach dem Seminar.

Sie erhalten Ihre Rechnung zusammen mit der Einladung vor Seminarbeginn zugesandt.
Von der DEHOGA Akademie ausgewahlte, branchenerfahrene Fachexperten und -praktiker,
Berater und Unternehmer, ausgebildete Referenten und Trainer sind fiir Ihren Erfolg tatig.

Sie vermitteln Inhalte souveran und auf die Branche und Zielgruppe zugeschnitten.

Die jeweiligen Seminarzeiten finden Sie auf Ihrer Einladung, die Sie ca. 14 Tage vor
Seminarbeginn erhalten.

Informative, praktische, umfassende und umfangreiche Unterlagen — zum Nachlesen und
Vertiefen. Viele zusatzliche Inhalte erhalten Sie auch online. Unterlagen werden nur im Rahmen

der Seminare weitergeben.

Die L-Bank in Baden-Wiirttemberg bietet maRgeschneiderte, zinsgilinstige Darlehen zur Finan-
zierung von Weiterbildungsinvestitionen. Aktuelle Konditionen auf www.I-bank.de/wbf

Sie erhalten nach Abschluss eines Seminars personliche DEHOGA Akademie-Zertifikate
(davon ausgeschlossen sind Live-Web-Kurse).

9 @DEHOGA Akademie @dehoga_akademie



. Seminaranmeldung

Oder online auf

www.dehoga-
akademie.de

Seminaranmeldung

DEHOGA Akademie « Hausener Str. 19 « 73337 Bad Uberkingen « Fax 0733193250-9 « Tel: 07331 93250-0

Nicht fiir Online-Kurse méglich! Zur Anmeldung fiir Online-Kurse ist ausschlieflich eine Online-Anmeldung maglich!

BETRIEBSDATEN ANMELDUNG EINZELSEMINARE
Betrieb: L | Seminartitel: | |
Vorname (Besteller): | , Kurs-Nummer: | Datum: | |

1. Teilnehmer: | |
(Vor- und Zuname)

Name (Besteller):

StraRe: L :
Geburtsdatum: . | . . .
PLZ/Ort: x :
Telefon: L :
Telefax: \ ' seminartitel: | J
E-Mail: x :

Kurs-Nummer: | Datum: | |

Sind Sie Mitglied oder arbeiten in einem Mitgliedsbetrieb des DEHOGA

2. Teilneh :
Baden-Wiirttemberg oder DEHOGA Saarland: ernenmer: !

(Vor- und Zuname)

[dJa [ Nein Mitgliedsnummer: | 1 Geburtsdatum:

ZAHLART

[ Ich bezahle mit Gutscheinen [J Rechnung an Betrieb Seminartitel: :
[ 5er Gutscheinpaket [0 Rechnung an privat Kurs-Nummer: Datum: | J

[J 10er Gutscheinpaket
[ 15er Gutscheinpaket
[0 20er Gutscheinpaket
[J 30er Gutscheinpaket

1. Teilnehmer: | |
(Vor- und Zuname)

Geburtsdatum:

DATENVERARBEITUNG
Die DEHOGA Akademie verarbeitet, ggf. unter Einsatz von Dienstleistern
(Auftragsverarbeitung) Ihre personenbezogenen Daten zur Durchfithrung des Informations-

und Fortbildungsangebots nach Art. 6 Abs. 1 b) DSGVO. Seminartitel: L |

Ergéinzende D hutzhinwei Kurs-Nummer: Datum: | ]
Verantwortlicher: DEHOGA Akademie, gemeinniitzige Gesellschaft zur Forderung des
Gastgewerbes in Baden-Wirttemberg mbH, Augustenstr. 6, 70178 Stuttgart, vertreten durch
den Geschiftsfuhrer Jirgen Kirchherr, Tel. 0711 619880, Mail: info@dehoga-akademie.de

2. Teilnehmer: | |
(Vor- und Zuname)

Dauer der Speicherung: Thre Daten werden nur solange gespeichert, wie es fur die

Bearbeitung Ihrer Anfrage erforderlich ist und ihrer Loschung keine gesetzlichen Geburtsdatum:
Aufbewahrungspflichten von 6 bzw. 10 Jahren nach § 257 HGB bzw. § 147 AO bzw. auf-

grund der ESF-Fachkursforderung von langstens 30 Jahren entgegen stehen.

Weitere Rechte: Nach Art 15 DSGVO steht Thnen ein Auskunftsrecht tber Thre bei uns
gespeicherten Daten zu, nach Art. 16 DSGVO das Recht auf Berichtigung, nach Art.
17 DSGVO das Recht auf Loschung, nach Art. 18 DSGVO das Recht auf Einschrinkung
der Verarbeitung, nach Art. 21 DSGVO das Recht auf Widerspruch und nach Art. 20
DSGVO das Recht auf Ubertragbarkeit Threr Daten zu. Hierzu wenden Sie sich bitte an:
Datenschutzbeauftragter DEHOGA Akademie, Augustenstr. 6, 70178 Stuttgart, Tel. 0711 ( )
61988-0, Mail: datenschutz@dehogabw.de. Aufierdem steht Thnen ein Beschwerderecht bei

der Aufsichtsbehérde zu. QR'CO D E EI N SCAN N E N

Widerruf der Einwilligung: Thre erteilte Einwilligung kénnen Sie formlos jederzeit fur die
Zukunft gegentiber DEHOGA Akademie, Hausener Str. 19, 73337 Bad Uberkingen oder per

Mail info@dehoga-akademie.de widerrufen. un d N avi gat 1onm |t
Newsletterbezug: [ ] Ich willige ausdriicklich ein, dass meine angegebene Mail-Adresse Google Ma ps Sta rte n.

fir den Versand von Seminarinformationen, Hinweisen und Neuigkeiten zum Angebot der
DEHOGA Akademie verwendet werden darf, nach Art. 6 Abs. 1 a), Art 7 DSGVO.

- J

Mit meiner Unterschrift stimme ich der Datenverarbeitung zu. Die Allgemeinen Geschaftsbedingungen sind mir bekannt. Sie konnen als Download unter www.dehoga-akademie.de oder unter o.g.
Telefonnummer abgefragt werden.

Datum I Unterschrift L I
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