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Top-Karrierechancen
Im Tourismus

Gastlichkeit ist Ihre Passion? Sie lieben Vielfalt, Kommunikation und den Austausch mit
anderen Kulturen? Dann ist eine Karriere im Tourismus oder der Gastronomie der rich-
tige Schritt. Personen, die den Dienstleistungsgedanken leben und gut ausgebildet sind,
sind in den heimischen und internationalen Unternehmen bestens aufgehoben. Innova-
tiv denkende Mitarbeiter/-innen mit Top-Ausbildung sind also immer gefragt.

Gereist wird immer — der Tourismus ist DER Arbeitgeber flir dynamische Menschen. Er ist ein
bestandiges Standbein unserer Wirtschaft und bietet ein breites Spektrum an Karriere- und
Entwicklungsmoglichkeiten. Taglicher Kontakt mit Menschen und immer wieder neue He-
rausforderungen machen den Fremdenverkehr zu einem der interessantesten Arbeitsfelder.

Vielfiltige Karrierechancen — es muss nicht immer die Hotellerie oder Gastwirtschaft sein.
Die Branche bietet ein abwechslungsreiches Angebot an Tatigkeiten, zu denen laufend neue
Berufsfelder hinzukommen. Reiseveranstalter, Freizeit- oder Sportparks, Eventagenturen und
viele andere sind namlich ebenso Teil dieser Sparte. Hier finden auch Organisationstalen-
te, Kreative und Strategen mit Managementambitionen einen interessanten Entfaltungsspiel-
raum. Fir diejenigen, die sich in der Gastronomie entfalten mochten, bieten Kaffeeh&user,
Bars, Restaurants oder Hotels verschiedenste Tatigkeitsbereiche an.

Bildung als Karriereschub

Die Aus- und Weiterbildung ist bei der personlichen Entwicklung ein wichtiger Faktor, da
nur sehr gut ausgebildete Kréfte eine Chance auf die Top-Jobs haben. Die &sterreichischen
Fachkréfte aus dem Tourismus haben international einen ausgezeichneten Ruf. Kein Wun-
der also, dass viele heimische Touristiker/-innen internationale Spitzenpositionen erreichen.
Das WIFI Wien ist seit Jahren kompetenter und erfolgreicher Partner in der Ausbildung hei-
mischer Tourismus-Fachkrafte, insbesondere im Bereich Tourismusmanagement und Touris-
musmarketing.

Fiir ndhere Informationen wenden Sie sich bitte an:
WIFI Wien, Florian Hager

Tel.: 01/476 77-5523, E-Mail: hager@wifiwien.at
Fax: 01/476 77-95523
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Gastgewerbe

Vorbereitung auf die Befahigungspriifung

Ziel: Sie erhalten die notwendigen Kenntnisse, damit Sie zur
Befdhigungspriifung flir das Gastgewerbe antreten konnen.
Teilnehmer: Personen, die im Gastgewerbe eine leitende
Funktion annehmen bzw. sich selbststandig machen wollen.
Inhalt: Vorbereitung auf die schriftliche Priifung: Unterneh-
mensfiihrung, insbesondere Kostenrechnung, Kalkulation und
Controlling — Marketing, Management und Organisation.
Vorbereitung auf die mindliche Priifung: Lebensmittel-,
Kiichen-, Getranke-, Servier- und Logiskunde — Lebensmittel-
und Arbeitshygiene, Unfallverhiitung - gewerbliche Vorschriften
— unternehmerische Rechtskunde und Wirtschaftskammeror-
ganisation.

Hinweis: Priifungsanmeldung: Die Anmeldung muss bis spa-
testens 6 Wochen vor Prifungsbeginn bei der Meisterpri-
fungsstelle der WK Wien einlangen. Fiir ndhere Informationen
zur Befdhigungspriifung steht lhnen die Meisterpriifungs-
stelle der WK Wien, 1030 Wien, Rudolf-Sallinger-Platz 1,
Tel. 01/5140-2411, www.wko.at/wien/meisterpruefung, gerne
zur Verfligung.

Entfall von Priifungsteilen: Informationen dariiber erhalten
Sie bei der Meisterprifungsstelle der WK Wien. Wenn Teilberei-
che der Priifung entfallen, muss nicht der gesamte Kurs be-
sucht werden. In diesem Fall zahlen Sie nur die Hailfte der
Kursgebiihr, wenn Sie bereits bei lhrer Anmeldung darauf hin-
weisen.

KOSTEN: EUR 1.100 DAUER: 120 Lehreinheiten
VORMITTAGSKURSE

DAUER: 6 Wochen

Buchungs-Nr.

13.9.-22.10.2010 Mo—Fr 9.00-13.00 96161/010
2.11.-14.12.2010 Mo—Fr 9.00-13.00 96161/020
14.2.-25.3.2011 Mo—Fr 9.00-13.00 96161/030
27.4.-9.6.2011 Mo-—Fr 9.00-13.00 96161/040
GANZTAGESKURSE

DAUER: 3 Wochen Buchungs-Nr.
20.9.-8.10.2010 Mo—Fr 8.30-16.30 96162/010
22.11.-13.12.2010 Mo—Fr 8.30-16.30 96162/020
21.2.-11.3.2011 Mo-—Fr 8.30-16.30 96162/030
2.-20.5.2011 Mo-—Fr 8.30-16.30 96162/040
ABENDKURSE

DAUER: 6 Wochen Buchungs-Nr.
13.9.-22.10.2010 Mo—Fr 17.00-21.00 96163/010
14.2.-25.3.2011 Mo—Fr 17.00-21.00 96163/020
27.4.-9.6.2011 Mo-Fr 17.00-21.00 96163/030

Hotel- und Gastgewerbeassistent/-in
Vorbereitung auf die auBerordentliche Lehrabschlusspriifung

Ziel: Diese umfassende betriebswirtschaftliche und fachliche
Ausbildung bereitet Sie gezielt auf die auflerordentliche
Lehrabschlusspriifung (aoLAP) zum/zur Hotel- und Gast-
gewerbeassistenten/-in vor.

Teilnehmer: Alle Personen, die keine reguldre Lehrzeit absol-
viert haben und die mithilfe dieses Vorbereitungskurses ihren
formalen Lehrabschluss nachholen méchten.
Teilnahmevoraussetzungen:

- Vollendetes 18. Lebensjahr

- Nachweis tiber 1,5 Jahre einschldgige Berufspraxis.

Die Zulassungsvoraussetzungen zur Lehrabschlusspriifung
sind mit der Lehrlingsstelle abzukldren.

Inhalt: Grundmodul: Kaufméannisches Rechnen: Schlussrech-
nung, Prozentrechnung, Kalkulation, Zinsrechnung — Wirt-
schaftskunde: Gesellschaftsformen, Markt, Kaufvertrag,
Zahlungsverkehr, Steuerwesen — Schriftverkehr: Angebot, Be-
stellungen, Lieferscheine, Rechnungen, Mangel, Mahnwesen
— Buchhaltung: doppelte Buchhaltung, Bilanz, Gewinn-und-
Verlust-Rechnung, Kassabuch, Beleg, USt., diverse Buchun-
gen — Biiro — Kommunikation — Organisation, Ubungen zur
Priifung.

Fachmodul: Gastebetreuung — Fachkunde — Tourismus — Recht
— Hygiene und Sicherheit.

Hinweis: Der Besuch der Informationsveranstaltung (Bu-
chungs-Nr. 21001) wird dringend empfohlen.

Abschluss: Fiir die Teilnahme an der Lehrabschlusspriifung ist
eine formelle Anmeldung bei der Lehrlingsstelle der Wirt-
schaftskammer Wien (Frau Susanne Paradeiser, Tel.: 01/514
50-2440, E-Mail: Susanne.Paradeiser@wkw.at, Fax: 01/514
50-2326) erforderlich. Die Priifungskosten sind direkt bei der
Lehrlingsstelle zu bezahlen.

KOSTEN: EUR 2.020 DAUER: 242 Lehreinheiten  Buchungs-Nr.
6.9.-4.11.2010 Mo—Fr 9.00-13.00 96520/010
10.1.-17.3.2011 Mo—Fr 9.00-13.00 96520/020

Nahere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt
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LEHRGANG
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Ausbildung zum/zur
</ Kiichenmeister/-in
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Lehrgangsleiter Prof. Franz Zodl, ehem. Direktor der Tourismusschule am Judenplatz
»Das Zeugnis ,Kiichenmeister/-in” ist fiir Fihrungspositionen die beste Empfehlung — ein Schritt, der
neue Chancen und Perspektiven fiir Weiterbildung und fachliches Know-how bringt.”

Vom Koch/Von der Kéchin zum/zur Kiichenmeister/-in — wir begleiten Sie zur héchsten Qua-
lifikation, die man im Bereich der Kiiche erwerben kann. Sie vertiefen Ihre Kenntnisse iiber
Zubereitungstechniken, Erndhrungslehre, Lebensmittelhygiene und Warenkunde. Zusitzlich
vermitteln wir IThnen praxisnahe Kompetenzen in den Bereichen Kiichenmanagement, Kalku-
lation und EDV. Sie stellen Gerichte zusammen und sind fiir den professionellen Meniiaufbau
zustandig. Als Kiichenmeister/-in sorgen Sie fiir Kulinarik auf hochstem Niveau.

Teilnehmer: Kéche/-innen mit facheinschlagiger Praxis, die die Zulassungsbedingungen erfiillen.
Teilnahmevoraussetzungen: - Lehrabschluss Koch/Kéchin oder Koch/Kéchin + Kellner/-in oder
addquate Schule. - 6 Jahre Kiichenpraxis (einschlieBlich Lehrzeit) als Koch/Kochin sind durch ent-
sprechende Zeugnisse nachzuweisen. - Kénnen Kandidaten/-innen kein Lehrabschlusszeugnis er-
bringen, sind 8 Jahre Berufspraxis als Koch/Kéchin durch entsprechende Zeugnisse nachzuweisen.
- Nachweis iber die Ablegung der Lehrlingsausbilderpriifung.

Inhalt: Menii- und Speisenkunde: Richtiges Zusammenstellen der Speisen — landestypische Gerichte
— richtiger Mentiaufbau und dessen Gestaltung — Speisenzubereitungen (allgemeine Zubereitungs-
techniken) — Geschichte und Entstehung von Gerichten — fachlich korrekte Zuteilung von Speisen.
Warenkunde und Erndhrungslehre: Aufbau aller Nahrungsmittel — Erndhrungslehre (inkl. Lebens-
mittelhygiene) — Grundlagen der Erndhrung — Einteilung der Né&hrstoffe — Kostformen — Diatetik
(inkl. Vollwertkost) — Lebensmittelhygiene/HACCP. Servier- und Getrankekunde: Grundgedecke
und Servierarten — Einstieg in Tischkultur — Verhaltensregeln am Tisch und beim Gast — Getranke-
kunde — Kennenlernen Osterreichischer Rebsorten — Harmonie Wein und Speisen (inkl. Kdse und
Wein) — Verkostungstechniken — wichtige Spirituosen — allgemeine Getrankekunde — Aperitif/Digestif
(inkl. Weinkunde/Verkostung). Unterricht und Demonstration: Kalte Kiiche/Meisterplatte — warme
Kiiche/Mentikochen — Patisserie — Kreativitdt in der Kiiche — regionale Kiiche — Vollwert-/Naturkiiche
— Meniibesprechung/Demonstration. Kiichenmanagement: Lagerung — Kontrolle — Wareniibernah-
me — Rezeptkartei — Kalkulation — Dienstplanerstellung. Mitarbeitermanagement: Personlichkeits-
training zur Mitarbeiterfiihrung — Sicherheit am Arbeitsplatz — Evaluierung — Einfiihrung in die EDV.
Der Koch als Betriebswirt: Deckungsbeitragsdenken — Wareneinsatz und Umsatz — Rechtsvor-
schriften im Gastgewerbe — Gewerberecht und Arbeitsrecht — Umweltschutz (Millvermeidung,
-trennung, -entsorgung). Fremdsprachen: Fachenglisch — Fachfranzésisch — Redewendungen und
Speisebezeichnungen — Vorbereitung auf den Berufsalltag.

Veranstaltungsort: Gastgewerbefachschule der Wiener Gastwirte, Judenplatz 3—4,1010 Wien.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, praktischen sowie mindlichen Priifung abge-
schlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96410).
Priifungsgebiihr: EUR 650 (exkl. Material)

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.550 DAUER: 188 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
10.1.-12.3.2011 Mo-Sa 8.00-18.00 96110/010

www.wifiwien.at




DIPLOM
LEHRGANG

Ausbildung zum/zur
didtetisch geschulten
Koch/Kochin

Lehrgangsleiterin Andrea Hofbauer, Didtologin
,In dieser zukunftsorientierten Ausbildung lernen Sie einerseits den theoretischen Hinter-

ABSCHLyss
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grund der Erndhrungsmedizin und Diétetik kennen, andererseits wird dabei ein besonderer
Fokus auf die praktische Umsetzung gerichtet.”

Leichter leben - viele Erkrankungen unserer Wohlstandsgesellschaft sind grofteils
auf falsche Erndhrungs- und Lebensgewohnheiten zuriickzufithren. Gerade in der Be-
handlung dieser Erkrankungen spielt die Didtetik eine zentrale Rolle. Als didtetisch
geschulte/-r Koch/Ko6chin unterstiitzen Sie Menschen auf deren Weg zu mehr Wohlbe-
finden. Wir vermitteln lhnen die Grundlagen gesunder Kiiche. Als Basis erwerben Sie
die Theorie zu Erndhrungsmedizin und Diitetik. Im Praxisteil erlernen Sie die Zusam-
menstellung, Berechnung und Zubereitung von erndhrungsbewussten und schmackhaf-
ten Gerichten und Menis.

Teilnehmer: Kiichenchefs/-innen, -meister/-innen, -leiter/-innen sowie Kodche/-innen aus

dem Bereich Gesundheitstourismus, Hotellerie, Gastronomie, Krankenanstalten, Pflege- und

Altenheime.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Lehrabschluss als Koch/Kéchin bzw. Abschluss einer hoheren Schule fiir das Hotel-
und Gastgewerbe und eine mindestens 2-jdhrige Berufspraxis in der Kiiche.

B Kandidaten/-innen ohne Lehrabschlusszeugnis: Mindestens 5 Jahre Praxis in der Kiiche.

Inhalt: Didtetik: Didt bei Diabetes mellitus — Didt bei Stoffwechselstorungen — Diat bei
Erkrankung des Verdauungstraktes — AuRenseiterdidten — Reduktionskost. Grundlagen der
Erndhrung: Erndhrungslehre — Anatomie — Physiologie — Nahrungsmittelchemie — Lebens-
mittelkunde — Kiichentechnik — Hygiene. Praxis: Zubereiten von Didtmentis nach vorgege-
benen Rezepturen — Berechnen und Auswerten von Nahrwerttabellen — Prasentation von
Speisen.

Veranstaltungsort: Praxisteil: Tourismusschule Wien 21, Wassermanngasse 12, 1210 Wien,
Theorie am WIFI Wien.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, praktischen sowie mindlichen Prii-
fung abgeschlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-
Nr. 96440).

Priifungsgebiihr: EUR 400.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.430 DAUER: 110 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
Start: 11.10.2010 Terminplan: siehe Leitfaden 96140/010
Start: 11.4.2011 Terminplan: siehe Leitfaden 96140/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt
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Kochen nach den
5 Elementen

Essen auf Haubenniveau als Medizin

e «
Lehrgangsleiterin Sigrid Koller, dipl. TCM-Erndhrungsberaterin & -Trainerin
Lehrgangsleiter Alexander Bader, dipl. didtetischer Kiichenmeister & Konditor

,Ein Lehrgang, der tiber Jahrhunderte bewéhrte ferndstliche Elemente europdisiert und es schafft,
einen Bogen zwischen alter Tradition und dem modernen westlichen Leben zu spannen!”
Die Erndhrung ist als eine der 5 Sdulen der Traditionellen Chinesischen Medizin ein
wesentlicher Faktor fiir die Gesundheitsvorsorge. In diesem Kurs lernen Sie die Grund-
ziige der Erndhrung gemaB den 5 Elementen kennen. Dabei verharren Sie nicht im
Fernostlichen. Sie verbinden diese alte Kunst mit der Moderne, abgestimmt auf lhre
beruflichen oder privaten Anforderungen. Sie bauen detaillierte Kenntnisse iiber die
5-Elemente-Kochmethode, deren Bezug zu den Jahreszeiten und zu den menschlichen
Organen auf. Sie erfahren, was es mit der thermischen und energetischen Wirkung auf
sich hat.

Teilnehmer: Kiichenchefs/-innen, -meister/-innen, -leiter/-innen sowie Koche/-innen aus
den Bereichen Gesundheitstourismus, Hotellerie, Gastronomie, Krankenanstalten, Pflege-
und Altenheime und Personen, die privat oder beruflich mit Kochen zu tun oder Freude
daran haben.

Inhalt:

Modul 1 - TCM-Basics: Was ist TCM? — Klischees und Irrglaube — traditionell chinesische
Betrachtungsweise im Gegensatz zur westlichen — traditionelle chinesische Begriffe ver-
westlicht — individuelle Anwendung der TCM-Erndhrungsweise — Praxistag: Kochen einfa-
cher Gerichte im 5-Elemente-Zyklus.

Modul 2 bis Modul 6: Theorietage: Wiederholung der Basics — Charakteristik und Bedeu-
tung der Elemente Holz, Feuer, Erde, Metall, Wasser (je Modul 1 Element) — Besprechung
der Rezepte fiir die jeweilige Praxiseinheit. Praxistage: Kochen von Gerichten der entspre-
chenden Elemente — gemeinsames Essen.

Veranstaltungsort: Praxis in einer externen Kiiche, Theorie am WIFI Wien.
Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer praktischen und miindlichen Priifung abgeschlos-

sen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 97410). Prii-
fungsgebihr: EUR 190.

KOSTEN: EUR 890 DAUER: 72 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
8.10.2010-18.6.2011 Fr 18.00-22.00 97110/010
Sa 9.00-17.00

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
20.9.2010 Mo 18.00-20.00 97111/010

(92}




Ausbildung zum/zur
gepriiften Kiichen-
mitarbeiter/-in

Lehrgangsleiter, Dipl.-Pad. Wolfgang Wurzer, Kiichenmeister und Hygienemanager
,Offnen Sie Augen, Mund und Ohren — werden Sie aktiv und wir machen aus lhnen eine/-n
kompetente/-n Kiichenmitarbeiter/-in. Dieser Lehrgang steht fiir eine fachliche Grundschu-
lung, um die grofle Welt der Kiichenchefs/-chefinnen und deren Kiiche zu verstehen.”

Sie erlernen Wissenswertes zu den Schwerpunkten Einfiilhrung in erndhrungsbewusste
Kiiche, Wirtschaftlichkeit bei Grundprodukten, Hygienevorschriften (HACCP) und Si-
cherheitsvorschriften. Die Ausbildung in 3 Modulen ist kompakt und vielschichtig und
dient als Basis fiir praxisorientiertes Kochen nach modernen und wirtschaftlichen Richt-
linien.

Teilnehmer: Kiichenhilfen und Einsteiger/-innen in den Gastronomiebereich, Lehrlinge der
Gastronomie und Personen, die ihr Grundwissen und ihre praktischen Fahigkeiten festigen
wollen.

Inhalt:

Modul I, Die kalte Kiiche” — Salate, Vorspeisen, Fingerfood: Anforderungen der klassischen
Kuiche sowie der modernen neuen Kiiche — Qualitat und Frische der Rohmaterialien: Kennt-
nis Uber Beschaffenheit und Eigenschaften — Wissen um die Verwendung der einzelnen Pro-
dukte — ausfiihrliche Warenkunde.

Modul I ,Die warme Kiiche“ — Suppen, So8en, Grillgerichte, Braten, Beilagen: Osterrei-
chische Klassiker — moderne internationale Kiichentrends der warmen Kiiche: Wahl der rich-
tigen Arbeitsgerdte — gekonnte Zubereitung von Gerichten: Umgang mit Meeresfriichten —
Fleischteile bei Rind, Kalb, Schwein, Lamm und Geflligel — Kenntnisse Uber Beschaffenheit,
Verwendung und Eigenschaften einzelner Rohprodukte — sicherheitstechnische Aspekte und
Hygiene.

Modul 11T ,,Die Dessertkiiche“: Vorbereitung auf spezielle Kundenwiinsche wie siif3, leicht,
verflihrerisch, erndhrungsbewusst, fantasievoll, leicht nachzukochen — Wissenswertes (iber
Nahrungsmittel und ihre Zubereitung.

Hinweis: Zum Praxisteil sind Kochgewand und Schiirze mitzubringen.

Veranstaltungsort: Praxisteil: Heereslogistikschule, Breitenseer Strafe 61, 1140 Wien, The-
orie am WIFI Wien.

Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer praktischen und mindlichen Priifung abge-
schlossen. Die Prifungsgebiihr ist in den Kurskosten enthalten.

KOSTEN: EUR 1.160 DAUER: 88 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
13.9.-18.10.2010 Mo-Do 17.00-21.00 96147/010
17.1.-21.2.2011 Sa 8.00-18.00 96147/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



NEU
Convenience-Produkte gesund

zubereitet und modern verfeinert
Vom Packerl zur Sternekiiche

Ziel: Sie erfahren Wissenswertes zu Convenience-Produkten,
zu ihrer Verfeinerung und zu ihren Variationsméglichkeiten
in der Haubenkiiche. Sie erkennen, dass es zahlreiche Mog-
lichkeiten gibt, auch auf diesem Sektor die Sternekiiche nicht
auler Acht zu lassen.

Teilnehmer: Kiichenleiter/-innen sowie Koche/-innen, die neue
Anregungen suchen. Jungkdche/-innen, Lehrlinge und Perso-
nen, die ihr Grundwissen und ihre praktische Ausbildung
festigen und durch die Vielseitigkeit der modernen Kiiche ver-
tiefen wollen.

Inhalt: Vorurteile und Klischees — Grundlagen der Convenience-
Produkte — Arbeitserleichterung durch Fertiggerichte — Beduirf-
nisse des Gastes — Komfort mit den Aspekten des Gefallens —
individuelle Anwendung einfacher Gerichte in der modernen
Kiiche — Charakteristik und Basics der Fertiggerichte — praxis-
orientiertes Kochen von Fertiggerichten auf der Basis der mo-
dernen Kiiche.

Trainer: Helmut Deutsch, GAFA Wien

Veranstaltungsort: Gastgewerbefachschule der Wiener Gast-
wirte am Judenplatz, 1010 Wien, Judenplatz 3—-4.
KOSTEN: EUR 320 DAUER: 24 Lehreinheiten
5.,7.und 12.10.2010 Di, Do 18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96112/010

Ausbildung zum Caterer

Zeugnis

Ziel: Perfektion bis ins Detail ist der Grundsatz des Catering-
Geschifts. Die Kunden erwarten Qualitat und Professionalitat.
Individuelle Losungen sind gefragt, damit der Festtag auch als
kulinarischer Hohepunkt in Erinnerung bleibt. Sie erwerben
die Kenntnisse, die Sie fir die optimale Durchfiihrung eines
Caterings bendtigen.

Teilnehmer: Personen aus Gastronomie, Hotellerie, Einzel-
handel, Fleischer/-innen und alle, die das Catering-Geschéft
professionell abwickeln wollen.

Inhalt: Formen des Caterings — Veranstaltungsplanung und Or-
ganisation — Menl- und Speisenplanung — Trends im Catering
— Kalkulation — betriebswirtschaftliche Priorititen — Verkaufs-
gesprach — Recht — Controlling — Evaluierung.

Trainer: Dipl.-Bw. Max Wernisch, Caterer, Diplom-Barkeeper

=
Aus Alt macht Neu

Alte Rezepte neu interpretiert

Ziel: Die beliebten Klassiker der einfachen Kiiche genial
variieren. Sie erwerben die Kenntnisse, unterschiedlichste
traditionelle Rezepte Schritt fiir Schritt in raffinierten Varianten
zu prasentieren. Jeder Gang von Suppe bis Dessert wird mit
neuen Impulsen und wertvollen Hinweisen zubereitet.
Teilnehmer: Kiichenleiter/-innen sowie Koche/-innen, die
neue Anregungen suchen. Jungkoche/-innen, Lehrlinge und
Personen, die ihr Grundwissen und ihre praktische Ausbildung
festigen und durch die Vielseitigkeit der modernen Kiiche ver-
tiefen wollen.

Inhalt: Kalte und warme Vorspeisen — Austro-Tapas — Finger-
food als andere Art der 6sterreichischen kalten Kiiche — Sup-
pen und Saucen neu und modern interpretiert — klassische
oOsterreichische Hauptgerichte in Form von modernen interna-
tionalen Kiichentrends — Gemiise aus Osterreich verfiihrerisch
und erndhrungsbewusst — klassische Wiener Desserts leicht
und fantasievoll zubereitet.

Trainer: Helmut Deutsch, GAFA Wien

Veranstaltungsort: Gastgewerbefachschule der Wiener Gast-
wirte am Judenplatz, 1010 Wien, Judenplatz 3-4.
KOSTEN: EUR 480 DAUER: 24 Lehreinheiten
21.10.-11.11.2010 Do, Di 18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96113/010

Hygiene und HACCP fiir Hotellerie,
Gastronomie und Lebensmittelbetriebe

Ziel: Sie erwerben Grundkenntnisse und -begriffe fiir die
rechtlich erforderliche Eigenkontrolle und die Grundsétze des
HACCP-Systems. Sie werden lernzielorientiert im Sinne des
Abschnittes Xl (Schulung) der EU-Lebensmittelhygieneverord-
nung und der ONORM 1000 vorbereitet.

Teilnehmer: Unternehmer/-innen bzw. Geschéftsfiihrer/-in-
nen, leitende Mitarbeiter/-innen von Kiichenbetrieben, lebens-
mittelproduzierenden und gastgewerblichen Betrieben.
Inhalt: Lebensmittelmikrobiologie - Verderbniskeime und
Krankheitserreger — Verarbeitungs- und Produkthygiene — Per-
sonalhygiene — Reinigung und Desinfektion — Schadlingspro-
phylaxe — HACCP-Grundziige — praktische Umsetzung und
Dokumentation — Grundsdtze des LMSVG — EU-Lebensmittel-
hygieneverordnung — Verantwortlichkeiten und Konsequenzen
bei Verstofen.

Trainer: Ing. Helmut Lechner, Sachverstandiger fiir Lebensmit-

Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer miindlichen telhygiene
Prifung abgeschlossen. Bei erfolgreichem Abschluss erhalten KOSTEN: EUR 145 DAUER: 4 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
Sie ein Zeugnis. Fur die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung 6.9.2010 Mo 17.00-21.00 96325/010
erforderlich (Buchungs-Nr. 96470). 4.10.2010 Mo 17.00-21.00 96325/020
Priifungsgebiihr: EUR 150. 15.11.2010 Mo 17.00-21.00 96325/030
KOSTEN: EUR 580 DAUER: 40 Lehreinheiten ~ Buchungs-Nr. 24.1.2011 Mo 17.00-21.00 96325/040
15.2.-10.3.2011 Di, Do 18.00-22.00 96170/010 14.3.2011 Mo 17.00-21.00 96325/050
11.4.2011 Mo 17.00-21.00 96325/060
16.5.2011 Mo 17.00-21.00 96325/070

www.wifiwien.at
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DIPLOM
LEHRGANG

Meine Meinung

Adalbert Simon,
Absolvent der ,Ausbildung
zum/zur Hygienemanager/-in“

,Der WIFI Kurs ,Ausbildung
zum/zur Hygienemanager/-in’
war ein Eye-Opener und
ein zukunftweisender Weg-
bereiter fir die Erfillung
neuer EU-Verordnungen
und die damit verbundenen
Aufgaben und Anforderun-
gen in der Lebensmittel-
branche. Kurz nach Beendi-
gung des Kurses bekam ich
aufgrund dieser Ausbildung
einen lukrativen Job als
Betriebsleiter bei einem
internationalen Gastrono-
mieanbieter. Fir die Anfor-
derungen in Flihrungspositi-
onen im Lebensmittelbereich
wird dieser Kurs immer mehr
zum ,Must have’.”

Ausbildung zum/zur
Hygienemanager/-in

Lehrgangsleiter Ernst Beck, Werkmeister fiir Lebensmitteltechnologie

,Dieser Lehrgang ist fir die Mitarbeiter/-innen aus den verschiedensten Bereichen der Lebens-
mittelbranche zielfiihrend, um die aktuelle gesetzliche Situation zu beurteilen und MafSnahmen
setzen zu kénnen.”

Hygienemanagement in Theorie und Praxis — wir vermitteln lhnen umfangreiches Wis-
sen fiir lhre Tadtigkeit in Gastronomie- und Lebensmittelbetrieben. Sie eignen sich die
fachliche und sachliche Kompetenz an, selbststindig Hygienemanagementkonzepte fiir
Unternehmen zu erstellen. lhre Kenntnisse rund um rechtliche Grundlagen, Reinigung,
Desinfektion und mehr qualifizieren Sie, Priifkontrolle, Eigenkontrollen und Mitarbeiter-
schulungen nach den Grundsdtzen von HACCP zu leiten.

Teilnehmer: Hygiene- und qualitatsbeauftragte Mitarbeiter/-innen in Hotellerie, Gastrono-
mie und Lebensmittelindustrie (fleischverarbeitende Betriebe, Backereien, Konditoreien,
Milchprodukte-Erzeuger, GroRkiichen, Krankenhduser, Pflegeeinrichtungen, Catering, Le-
bensmittelindustrie, Reinigungsdienstleister).

Inhalt:

Modul 1 - Gesetzliche Grundlagen: Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz
2006 - Verordnung (EG) Nr. 852/2004 vom 29. April 2004 lber Lebensmittelhygiene — Pro-
dukthaftungsgesetz — Verwaltungsstrafgesetz — Strafgesetzbuch — ONORMEN.

Modul 2 — Mikrobiologische Grundlagen: Niitzliche und schadliche Wirkungen der Mikro-
organismen — GrolRenordnung von Mikroorganismen — Vermehrung von Mikroorganismen
— Bakterien, Schimmelpilze, Hefen und Viren — Stoffwechselprodukte von Mikroorganismen
— Wachstumsvoraussetzungen fiir Mikroorganismen — Gefdahrdung durch Verderbniskeime
und Krankheitserreger. .»»

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



«« Modul 3 — Reinigung und Desinfektion: Reinigungs- und Desinfektionsverfahren —
Handhabung und Lagerung von Reinigungsmitteln — Gefdhrdungen durch Riicksténde von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln — Planerstellung fiir die Reinigung und Desinfektion
— Kontrolle der Wirksamkeit von Reinigung und Desinfektion.

Modul 4 — Schédlingskontrolle: Gefahrdungen durch Schadlingsbefall, z.B. Kontaminations-
formen durch Schadlinge, gesundheitliche Folgen, Lebensweise von Schadlingen sowie
Vorbeugungs- und BekdmpfungsmaBBnahmen — Erstellen eines Schadlingsbekampfungs-
konzeptes.

Modul 5 — Gute Hygienepraxis (GHP): Alle Belange der Betriebs-, Arbeits- und Personal-
hygiene, die dem Schutz der Lebensmittel vor Verderb und vor Kontamination im Betrieb
dienen — Speiseresteentsorgung und Mitarbeiterschulung. Klare Trennung zwischen ,guter
Hygienepraxis” und ,HACCP (Hazard Analysis und Critical Control Point)”.

Modul 6 - HACCP: Implementierung von Verfahren zur Hygiene-Eigenkontrolle, die auf der
Anwendung der HACCP-Grundsdtze nach dem FAO/WHO-Codex Alimentarius basieren,
aufbauend auf einer funktionierenden ,guten Hygienepraxis (GHP)".

Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer schriftlichen und mindlichen Priifung abge-
schlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96455).
Prifungsgebiihr: EUR 200.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

DAUER: 120 Lehreinheiten
Mo-Do 17.00-21.00
Mo-Do 17.00-21.00

KOSTEN: EUR 1.580
27.9.-18.11.2010
14.2.-5.4.2011

Buchungs-Nr.
96155/010
96155/020

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
7.9.2010 Di 18.00-20.00
18.1.2011 Di 18.00-20.00

96154/010
96154/020

www.wifiwien.at

Alex Hnuta, Geschiftsfithrer Hnuta
Sandwiches GmbH

,Durch die hoch qualifizierte Lehrweise
des WIFI-Lehrgangs hat der Abschluss
hochsten Anerkennungswert in der
Branche. In unserem Betrieb haben
zwei Mitarbeiterinnen die Ausbildung
absolviert und aufgrund der tollen
Umsetzungen im Betrieb werden wir

in Kiirze weiteren Schliisselkriften die
Chance geben, diesen Lehrgang zu
besuchen.”

Ing. Werner Fuhrmann,
Geschiftsfithrer Domus
Bistro GmbH

,Das WIFI steht uns seit Jahren mit
einem fundierten, praxisorientierten,
aktuellen und von Top-Trainern
vermittelten Ausbildungspaket als
kompetenter Partner zur Seite.”
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Schnitzen und Dekorieren
mit Obst und Gemiise

Ziel: Sie erlangen die Technik, Blumenmotive aus diversem
Gemiise und Obst zu schnitzen. Alle geschnitzten Objekte
werden abschliefend zu einem dekorativen Bouquet arran-
giert. Dadurch erlangen Sie die Fertigkeit, kreative Dekorationen
aus geschnitztem Obst und Gemiise fiir Cocktailempfange,
Buffets, kalte Platten oder Tellerdekorationen fir Patisserie und
Kiiche herzustellen.

Teilnehmer: Koche/-innen, Konditoren/-innen, Absolventen/-in-
nen einer Tourismusschule, Hobbykdche/-innen und Men-
schen, die gerne fir ihre Gaste dekorieren.

Inhalt: Frischhalten von Obst und Gemlise — Werkzeuge — Ba-
sisschnitzmuster einfachen bis mittleren Schwierigkeitsgrads —
richtiges Einsetzen verschiedener Dekor-Schnitzwerkzeuge.
Trainer: Angkana Neumayer, Preistrigerin des ,Culinary
Worldcup 2002

Hinweis: Das Material ist in der Kursgebihr inkludiert, das
Werkzeug wird wéahrend des Kurses zur Verfiigung gestellt.
Als Aufbauseminar empfehlen wir ,Obst und Gemiise schnit-
zen: Melonen und Kiirbisse” (Buchungs-Nr. 96371).

KOSTEN: EUR 220 DAUER: 8 Lehreinheiten
3.5.2011 Di 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96370/010

Zinsenlose Teilzahlung

fiir lhre Karriere!

o

" wﬂv‘
p - . . . , -
ihre Aus- und Weiterbildung gibt’s auf

einmal, Ihre Kursgebiihren auf Raten!

Das Teilzahlungsservice des WIFI Wien macht es
moglich: Bezahlen Sie lhren Kurs in gleich hohen,
aufeinanderfolgenden monatlichen Raten — und
das zinsenlos!

Und so einfach geht's:
m Teilzahlungswunsch vor Kursbeginn im

WIFI Wien-Kundenservice bekannt geben
m Anzahl der Raten (je nach Kursdauer minimal 2,
maximal 15) vereinbaren

m |etzte Rate mit Kursende bezahlen

Obst und Gemiise schnitzen:
Melonen und Kiirbisse

Ziel: Aufbauend auf die Basisschnitzmuster sind Sie in der
Lage, selbststindig attraktive Bliiten und Motive in Kiirbisse
und Melonen zu schnitzen.

Teilnehmer: Absolventen/-innen der Veranstaltung ,Schnitzen
und Dekorieren mit Obst und Gemiise” (Buchungs-Nr. 96370).
Inhalt: Schnitzen ganzer Melonen mit verschiedenen Mustern
— Schnitzen von Kiirbissen als attraktive Buffet-Dekorationen
Trainer: Angkana Neumayer, Preistrdgerin des ,Culinary
Worldcup 2002

Hinweis: Das Material ist in der Kursgebiihr inkludiert, das
Werkzeug wird wédhrend des Kurses zur Verfligung gestellt.
KOSTEN: EUR 220 DAUER: 8 Lehreinheiten
17.5.2011 Di 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96371/010

Diplom-Sommelier/Sommeliére

| Schriftliche/praktische Priifung |

Ausbildung zum/zur
Diplom-Sommelier/Sommeliere

Schriftliche/praktische Priifung

Quereinstieg fiir Teilnehmer/-innen
mit Vorkenntnissen moglich

Schriftliche/praktische Priifung |

| ‘_‘
Ausbildung zum/zur Weinexperten/-in

Einstieg fiir alle

Interessenten/-innen maglich

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Service

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

www.wifiwien.at

Ausbildung zum/zur
Weinexperten/-expertin

Lehrgangsleiter Prof. Dr. Walter Kutscher, Diplom-Sommelier

,Die Ausbildung zum/zur Weinexperten/-expertin ist der Einstieg in die Wissenswelt des
Weins fiir alle Altersgruppen (ab 18 Jahren). Themenschwerpunkt in Theorie und Praxis
bilden das Weinland Osterreich sowie ein Uberblick iiber die wichtigsten internationalen
Weinldnder. Wein und Kulinarik, Servierkunde und weitere Bereiche ergidnzen das vielseiti-
ge Ausbildungsprogramm.”

Diese Ausbildung ist dsterreichweit standardisiert und gilt als Vorstufe zum/zur Diplom-
Sommelier/-Sommeliére. Sie erlangen umfassendes Basiswissen, das lhnen bei lhrer
beruflichen Tatigkeit eine groBe Hilfe sein wird. Der Lehrgang ist die optimale Grund-
ausbildung fiir Einsteiger/-innen und Interessierte sowie die ideale Weiterbildung fiir all
jene, die beruflich mit Wein zu tun haben.

Teilnehmer: Weinliebhaber/-innen, Weininteressierte sowie Quereinsteiger/-innen in der
Gastronomie.

Inhalt: Sensorik — Kellertechnik — Weinland Osterreich — allgemeine Getrinkekunde — Wein
international — Wein und Kulinarik sowie Weinservice inklusive Glaserkunde und Acces-
soires.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, praktischen sowie miindlichen
Priifung abgeschlossen. Fir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Bu-
chungs-Nr. 96422).

Prifungsgebiihr: EUR 150.

Teilnahmevoraussetzungen fiir die Priifung:

B Mindestalter von 18 Jahren (Stichtag: 1. Priifungstag)

B Nachweis tber den Erlag des Priifungsbeitrages

Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das WIFI Wien.

Leitfaden: Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

Abschluss: Diese Ausbildung gilt als Vorstufe fiir alle Interessierten an der Ausbildung zum/
zur Diplom-Sommelier/~-Sommeliére.

KOSTEN: EUR 600* DAUER: 60 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
2.-31.5.2011 Mo 9.00-17.00 96122/010
Di 9.00-13.00

*inkl. Getranken

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
30.3.2011 Mi 18.00-20.00 96123/010
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WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

rl Ausbildung zum Sommelier/

zur Sommeliére Osterreich

Lehrgangsleiter Prof. Dr. Walter Kutscher, Diplom-Sommelier

,Die umfangreiche Ausbildung auf dem Sektor der Sommellerie ist ein Ineinandergreifen der Ver-
mittlung von Theorie und Praxis und somit das solide Fundament fiir den Diplom-Sommelier/die
Diplom-Sommeliere.”

Dieser umfangreiche Lehrgang vermittelt fundiertes Wissen tiber den osterreichischen Wein
und die allgemeine Getrankekunde in ihrer Vielfalt. Auch die Praxis kommt nicht zu kurz: Ver-
kaufsorientiert behandelt der Unterricht das Weinservice. Weiters erleben Sie Wein und Kuli-
narik in einem Workshop, erlernen die Weinansprache mit einer Fiille an Degustationen und
erstellen eine reprasentative osterreichische Weinkarte.

Teilnehmer: Gastronomen/-innen, Mitarbeiter/-innen aus Gastronomie, Hotellerie, Fachhandel und

Weinwirtschaft mit entsprechenden Vorkenntnissen.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Lehrabschluss als Koch/Kochin, Restaurantfachmann/-frau, Hotel- und Gastgewerbeassistent/-in od.

B Absolvent/-in der Jungsommelier-Ausbildung oder WIFI-Ausbildung zum/zur Weinexperten/-ex-
pertin oder

B Absolvent/-in des Aufbaulehrganges 2 der Weinakademie Osterreich sowie

B Nachweis iber 2 Jahre einschldgige Berufspraxis im Service, Fachhandel oder Weinbau (1 Jahr bei
Doppellehre).

Inhalt: Weinbau - Kellertechnik — Weingesetz — Weinland Osterreich — Weinbau international - all-
gemeine Getrankekunde — Wein und Kulinarik — Weinservice, Glaserkunde und Accessoires —
Kalkulation — Weinkarten —Verkaufstraining — Exkursion — Berlicksichtigung betriebswirtschaftlicher
Aspekte.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, praktischen sowie miindlichen Priifung abge-
schlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96430).
Priifungsgebiihr: EUR 290.

Teilnahmevoraussetzungen fiir die Priifung:

- Mindestalter: 18 Jahre (bei Priifungsantritt)

- Nachweis tiber den Erlag des Prifungsbeitrages

Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das Wirtschaftsférderungsinstitut.
Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.450* DAUER: 140 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
20.9.-21.12.2010 Mo 9.00-17.00 96130/010
Di 9.00-13.00

*inkl. Getranken

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
7.9.2010 Di 18.00-20.00 96133/010

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Ausbildung zum Diplom-
Sommelier/zur Diplom-
Sommeliere

WIFI wign

IPLOM

WIFI@Community Lehrgangsleiter Prof. Dr. Walter Kutscher, Diplom-Sommelier
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest. Kulinarik in Theorie und Praxis, das ist die Eintrittskarte in die grofSe Welt der Gastronomie!”

, Diplom-Sommelier/-Sommeliére sein — das ist mehr als nur ein/-e Kenner/-in der Materie, das
ist Vermittlung zwischen Kiiche und Cast, das ist Eintauchen in die hohe Kunst von Wein und

Zusitzlich gratis

3 Dieser weiterfiihrende Lehrgang fiihrt Sie vom/von der Sommelier/Sommeliére Os-
eLearning-Modul

terreich direkt zum Diplom. In gezielten und konzentrierten Einheiten perfektionieren
Feierliche Sie lhre Kenntnisse zu den 6sterreichischen Weinen und ergidnzen die internationalen
Diplomverleihung Aspekte der Sommelier-Ausbildung. Sie perfektionieren Ihre sensorischen Fihigkeiten
e und erwerben das Werkzeug fiir die Arbeit am Gast sowie in der nationalen als auch

Absolventenbetreung

internationalen Gastronomie.

Teilnehmer: Absolventen/-innen der ,Sommelier/-ere Osterreich-Ausbildung” (Buchungs-
Nr. 96130).
Teilnahmevoraussetzungen:

Wirtschaftspatenschaft

m Positiver Abschluss des Lehrgangs ,Ausbildung zum/zur Sommelier/-ere Osterreich”
(Buchungs-Nr. 96130) oder
m positiver Abschluss ,Ausbildung zum/zur Sommelier/-ére Osterreich”.

Inhalt: Weinprisentation englisch: Verkauf, Analyse, Beschreibung nach den Mastersom-
melier-Richtlinien. Wein international: Frankreich, Italien, Portugal, Spanien, USA, Chile,
Weinpfarrer Hans Denk Argentinien, Deutschland, Schweiz, Siidost- und Osteuropa sowie neue Mérkte.

,GenieBen ist das bewusste
Wahrnehmen der Schopfung

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, miindlichen und praktischen Priifung

Calizs—unidl ofte Semmleie abgeschlossen. Fir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-
trégt dazu einen beachtlichen Nr. 96431). Priifungsgebiihr: EUR 310.

Anteil bei! Der WIFI-Diplom

Sommelier-Lehrgang hat sich

stets als Basis des guten Teilnahmevoraussetzungen fiir die Diplompriifung:

Geschmacks erwiesen, und die - Mindestalter: 18 Jahre (bei Priifungsantritt)

fundierte Ausbildung ist aus der - . .

weiten Welt von Wein und Kulina- —“Nachwels Uber den Erlag des Prifungsbeitrages

rik nicht mehr wegzudenken.” Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das WIFI Wien.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.260* DAUER: 140 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
17.1.-28.3.2011 Mo 9.00-17.00 96131/010
Di 9.00-13.00

*inkl. Getranken

www.wifiwien.at
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Ausbildung zum/zur
Diplom-Barkeeper/-in

Seminarreihe

Ziel: Sie erfahren, wie Sie lhre Drinks vielfdltig zusammen-
stellen und diese lhrem Gast so prdsentieren, dass er gerne
wiederkommt. Sie erhalten wertvolle Tipps und Tricks fiir die
Praxis.

Teilnehmer: Diese 3-stufige Ausbildung ist fiir Gastronomen/-in-
nen, Fiihrungskréfte, Mitarbeiter/-innen im Service und Privat-
personen geeignet, die iber Grundkenntnisse verfiigen und an
einer professionellen Ausbildung interessiert sind.
Teilnahmevoraussetzung: Mindestalter von 18 Jahren bei der
Diplomprifung.

Abschluss: Der Perfektionskurs wird mit einer schriftlichen,
miindlichen und praktischen Priifung abgeschlossen. Fiir
die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Bu-
chungs-Nr. 96457). Priifungsgebiihr: EUR 260.
Veranstaltungsort: Malibu Bar Academy, Taborstralle 10, Stg 2,
1020 Wien.

Trainer: Tom Sipos, Barkeeper und 6sterreichischer Reprasen-
tant des Weltverbandes der Showbarkeeper (FBA)

Bar-Showkurs:
Exhibition Flair

Diplom-Barkeeper/Barkeeperin

Bar-Showkurs:

Working Flair

Diplompriifung zum/zur Barkeeper/-in

Diplom-Barkeeper/-in — Basiskurs

Seminar 1 — Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper/-in

Inhalt: Grundlagen des Barmixens — Bargerdte inkl. Glaser-
kunde — Arbeitsplatz des Barkeepers — praktische Zubereitung
der Standarddrinks — Barstock national und international —
Ausschankmale — Verkostungen.

KOSTEN: EUR 290 DAUER: 24 Lehreinheiten
4.-20.10.2010 Mo, Mi 10.00-14.00
28.2.-16.3.2011 Mo, Mi 10.00-14.00

Buchungs-Nr.
96355/010
96355/020

Diplom-Barkeeper/-in — Aufbaukurs

Seminar 2 - Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper/-in

Inhalt: Erweiterte Standarddrinks — nationale und internationale
Garnituren (Obst und Gemdise) — internationale Ausschank-
mafie — Marketing und PR in der Bar — verkaufsférdernde Maf-
nahmen — Weiterentwicklung der praktischen Fertigkeiten.

KOSTEN: EUR 410 DAUER: 36 Lehreinheiten
8.11.-6.12.2010 Mo, Mi 10.00-14.00
28.3.-4.5.2011 Mo, Mi 10.00-14.00

Buchungs-Nr.
96356/010
96356/020

Diplom-Barkeeper/-in — Perfektionskurs

Seminar 3 - Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper/-in

Inhalt: Internationale Cocktails und Mischgetrankegruppen —
Riechproben und Degustationen — Perfektion in der prakti-
schen Bararbeit — Gestaltung von Barkarten — Spezialitdten
verschiedener Lander — neue Bartrends — Zusatzverkauf —
Verkaufspsychologie — optimale Prdsentation der Drinks —
Prifungsvorbereitung.
KOSTEN: EUR 380
12.1.-14.2.2011
9.5.-6.6.2011

DAUER: 32 Lehreinheiten
Mi, Mo 10.00-14.00
Mo, Mi 10.00-14.00

Buchungs-Nr.
96357/010
96357/020

Bar-Showkurs: Working Flair

Seminar 4 — Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper/-in

Inhalt: Show Bartending auf hchstem Niveau — rasches
Arbeiten — Multiple Ordering — Show mit vollen Flaschen —
Shaker — Glas — Eis.
KOSTEN: EUR 290

20.,22. und 24.6.2011

DAUER: 18 Lehreinheiten
Mo, Mi, Fr  15.00-21.00

Buchungs-Nr.
96353/010

Bar-Showkurs: Exhibition Flair

Seminar 5 - Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper/-in

Inhalt: Tricks der besten Show-Barkeeper der Welt: Bumps —
Shadow Passes — Jonglagen — Catches — Stalls u.v.m. Auch
Wettbewerbsvorbereitungen méglich.

KOSTEN: EUR 290 DAUER: 18 Lehreinheiten
4.,6.und 8.7.2011 Mo, Mi, Fr  15.00-21.00

Buchungs-Nr.
96354/010

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Ausbildung zum/zur
Zigarren-Spezialisten/-in

Ziel: In dieser Veranstaltung erfahren Sie alles Wissenswerte tiber
Rauchwaren. Sie werden zum/zur Top-Verkdufer/-in von Zigar-
ren ausgebildet. Dazu missen Sie selbst kein/-e Raucher/-in sein!
Teilnehmer: Beruflich wie auch privat interessierte Personen,
die mehr zum Thema , Zigarre” wissen wollen.

Inhalt: Geschichte und Tradition — Aufbau — Herkunft — Formate
— Hersteller — Accessoires — Zubehdr — Rauchkultur — Lagerung
— Beratung — Verkauf und Kriterien — Besuch eines begehbaren
Humidors — Rollenspiele.

Trainer: Dieter Nurschinger, Zigarren-Experte

Abschluss: Der Kurs wird mit einer schriftlichen Priifung abge-
schlossen. Bei erfolgreichem Abschluss erhalten Sie ein Zeugnis
sowie eine Zigarre. Die Prifungsgebiihr ist in den Kurskosten

enthalten.

KOSTEN: EUR 330 DAUER: 24 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

12.-15.7.2010 Mo, Mi 9.00-17.00 96192/039
Di, Do 9.00-13.00

9.-25.11.2010 Di, Do 18.00-22.00 96192/010
Sa 11.00-15.00

15.-31.3.2011 Di, Do 18.00-22.00 96192/020
Sa 11.00-15.00

11.-14.7.2011 Mo, Mi 9.00-17.00 96192/030
Di, Do 9.00-13.00

www.wifiwien.at

Ausbildung zum/zur
Kaffee-Experten/-Expertin

Ziel: Sie erwerben ein profundes Wissen tiber Kaffee und sind
in der Lage, lhren Gasten neue Kaffeekreationen zu bieten und
damit lhre Zusatzverkdufe zu steigern.

Teilnehmer: Unternehmer/-innen, Mitarbeiter/-innen aus der
Hotellerie und Gastronomie und alle, die an einer umfang-
reichen Kaffeeausbildung interessiert sind.

Inhalt: Entdeckung und der Weg des Kaffees nach Europa —
wirtschaftliche Bedeutung (Welthandel) — Anbau: Anbaulén-
der, Klima, Pflanze, Aufbereitung —Verkostung: Coffea Arabica
— Rohkaffee: optische Erkennung, Bewertung, Siebung — Klas-
sifizierung: Riechen und Erkennen von Qualititen — Rosten:
Rosttechniken, Kihlung, Verpackung/Lagerung — Verkostung:
Coffea Arabica — Sensorik + 2 Lander — Zubereitung: Mahlung,
Verkostung aller Zubereitungsarten — Gesundheit: Inhaltsstoffe
— Geratekunde: Mihlen, Halb- oder Vollautomaten, Einstel-
lungen — Fehler: Rohkaffeefehler — Kaffeehauskultur: Kaffe
Geschichte und Wesen — Kaffeerezepte — Kaffeelligen.
Trainer: Peter Steininger, Kaffee-Experte

Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer schriftlichen und
praktischen Priifung abgeschlossen. Bei erfolgreichem Ab-
schluss erhalten Sie ein Zeugnis. Die Prifungsgebihr ist in
den Kurskosten enthalten.

KOSTEN: EUR 390 DAUER: 32 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

15.-30.10.2010 Fr 17.30-21.30 96190/010
Sa 9.00-17.00

18.2.-5.3.2011 Fr 17.30-21.30 96190/020
Sa 9.00-17.00

Ausbildung zum/zur Barista

Ziel: Der/Die Barista ist besonders in der Zubereitung der per-
fekten Kaffeespezialitdten geschult. Sie lernen, der Espresso-
maschine das optimale Produkt zu entlocken!

Teilnehmer: Unternehmer/-innen, Mitarbeiter/-innen aus der
Hotellerie und Gastronomie, die bereits berufliche Erfahrung
im Bereich Kaffee und an der Maschine haben.

Inhalt: Die ,4 M“: Mischung — Maschine — Miihle — Mensch.
Kaffeesorten, -qualititen — Wasserqualitdt — Herstellen von
Kaffeespezialititen wie Einspanner, Espresso, Caffé Latte & Co
— Latte Art.

Trainer: Peter Steininger, Kaffee-Experte

Abschluss: Die Ausbildung schliefSt mit einer praktischen Pri-
fung ab. Bei erfolgreichem Abschluss erhalten Sie ein Zeugnis.
Die Prifungsgebiihr ist in den Kurskosten enthalten.

KOSTEN: EUR 310 DAUER: 20 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

5., 6.und 13.11.2010 Fr 17.30-21.30 96191/010
Sa 9.00-17.00

18., 19. und 26.3.2011 Fr 17.30-21.30 96191/020
Sa 9.00-17.00
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Die Welt in einer Schale Tee

Seminarreihe

Ziel: Eine heifSe Sache — erfahren Sie alles Wissenswerte Uber
die Produktion und die Zubereitung dieses beliebten Heil%-
getrankes. Ausgewdhlte Expertinnen entfiihren Sie in zwei
Seminaren in die zauberhafte Welt des Tees. Sie erlangen die
Fahigkeit, Tees nicht nur zu geniefSen, sondern auch gezielt
auszuwdhlen, zu empfehlen und einzuordnen.

Die Seminare konnen unabhéngig voneinander gebucht werden.
Teilnehmer: Servicemitarbeiter/-innen aus dem Hotel- und
Gastgewerbe, Menschen, die privat oder beruflich viel mit
Tees zu tun haben, und leidenschaftliche Teetrinker/-innen,
die gerne mehr tber die Herkunft und die Hintergriinde erfah-
ren mochten.

Trainer: Sylvia Danzinger, Tee-Sommeliere, Mag. Hui-Wen
Yeh, Tee-Sommeliere

Die Welt des Schwarztees

Seminar 1 — Die Welt in einer Schale Tee

Inhalt: Sie entwickeln ein Grundverstindnis fiir die Produk-
tion und den Umgang mit Tee im Allgemeinen — Wissens-
wertes und Niitzliches tiber Herkunft und Handhabung von
Schwarztees im Detail. Schwarztee-Infos in Theorie und Pra-
xis! — Hauptanbaugebiete — Verarbeitung — Produktionsarten
— Blattgradierungen — Zubereitung und Verkostung.
KOSTEN: EUR 220 DAUER: 8 Lehreinheiten

29.10.2010 Fr 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
96198/010

21.1.2011 Fr 8.00-16.00 96198/020

[NEU]
Die Welt des Griintees

Seminar 2 — Die Welt in einer Schale Tee

Inhalt: Unsere Tee-Experten/-Expertinnen vermitteln lhnen
Wissenswertes tiber Griintee: Geschichte, Herstellung, kultu-
relle Hintergriinde — besonderer Schwerpunkt auf japanischen
Griintees — richtige Zubereitung — Erleben des facettenreichen
Spektrums der Griinteewelt — Verkostung.

KOSTEN: EUR 220 DAUER: 8 Lehreinheiten
30.10.2010 Sa 8.00-16.00
22.1.2011 Sa 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
96199/010
96199/020

Der Trinkgeldratgeber — mehr Umsatz,
mehr Tip(p)

Ziel: Anhand praktischer und aus dem Alltag gegriffener
Beispiele erlernen Sie spielend die Tricks des Zusatzverkaufs.
Kundenorientierter Service, der sich nicht nur auf den Umsatz,
sondern auch auf Ihr Trinkgeld auswirkt! Es liegt an lhnen, wie
viel Sie mehr verdienen.

Teilnehmer: Mitarbeiter/-innen aus dem Servicebereich, die
die Zufriedenheit ihrer Gaste und damit ihr Trinkgeld optimie-
ren wollen — Fiihrungskréfte, die ihren Mitarbeitern/-innen die
Magie des Up-Sellings ndherbringen mochten.

Inhalt: Tipps und Tricks zum allgemeinen Umgang mit Gésten
von der telefonischen Reservierung bis zur Verabschiedung — Rat-
schldge fiir den besten Service — Férderung des Zusatzverkaufs.
Trainer: Josef Weidinger, Unternehmensberater.
KOSTEN: EUR 215 DAUER: 8 Lehreinheiten

22.9.2010 Mi 9.00-17.00
26.5.2011 Do 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96346/010
96346/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Auf dem Weg zum/zur
Olivendlexperten/-expertin

Seminarreihe

Ziel: Diese Seminarreihe bietet lhnen die einzigartige Gele-
genheit, sich in drei Etappen eine fundierte theoretische
Grundlage tiber Olivendle anzueignen. Dariber hinaus erlangen
Sie die Fertigkeit, durch ein aufbauendes Sensoriktraining min-
derwertiges von hochwertigem Olivend! zu unterscheiden.
Teilnehmer: Koche/-innen, Erndhrungsberater/-innen, Feinkost-
verkaufer/-innen, alle Liebhaber/-innen und GenielRer/-innen
von Olivenolen, die mehr zu diesem Thema erfahren wollen
oder sich darlber hinaus beruflich mit diesem Thema beschaf-
tigen.

Hinweis: Bitte nehmen Sie vor dem Seminar keine den Ge-
ruchs- und Geschmackssinn beeintrachtigenden Getranke
und Speisen (z.B. Kaffee) zu sich und verwenden Sie keine
Toilettenartikel (Parfum, Rasierwasser). Mittags werden Happ-
chen auf Olivendlbasis verkostet!

Trainer: Mag. Amadeus Low, geprifter Olivendlexperte,
Olivenbauer

Auf dem Weg zum/zur
Olivendlexperten/-expertin

Abschluss-Priifung

Basis

Seminar 1 - , Auf dem Weg zum/zur Olivendlexperten/-expertin®

Inhalt: Theoretische Einfiihrung in die Olivendlkunde: Histori-
scher Abriss — Anbaugebiete — Olivensorten — Erntemethoden
— Extraktionsverfahren — chemische Zusammensetzung — me-
dizinische Wirkung — Qualitdtskategorien. Sensoriale Analyse
von Olivenélen: Methoden und Bewertungskriterien der Ol-
verkostung — Erkennen defekter und einwandfreier Olivendle
mittels Kostproben, die DOP-Ole — die Verwendung von
Olivendl in der Kiiche.
KOSTEN: EUR 130

DAUER: 8 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

Aufbau

Seminar 2 - ,, Auf dem Weg zum/zur Olivendlexperten/-expertin“

Inhalt: Funktion von Fetten und Olen — chemische Zusam-
mensetzung von Olivendl im Vergleich zu anderen Olen —
Fettsauren und deren Funktion im Metabolismus — nicht fette
Bestandteile des Olivendls und deren gesundheitliche Wir-
kungen auf den Menschen — Kriterien fiir die Qualitdt und den
Geschmack von Olivendl: Sorten, Erntemethoden und Ernte-
zeitpunkt, Boden und Klima, Extraktionsverfahren — die wich-
tigsten Olivensorten und deren Geschmacksmerkmale — Ver-
kostungstechniken — Verkostung von sortenreinen Olivendlen
— Manipulation von Extra-Vergine-Olivendl und dessen Kon-
trollen.

KOSTEN: EUR 130

DAUER: 8 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

4.10.2010 Mo 9.00-17.00 96166/010
9.5.2011 Mo 9.00-17.00 96166/020
Abschluss

Seminar 3 - ,Auf dem Weg zum/zur Olivenélexperten/-expertin

Inhalt: Vertiefung der Inhalte aus Basis- und Aufbauseminar —
weitere Spezialthemen wie ,entkerntes Olivendl” —
vierte Lebensmittelsensorik — ausfiihrliche und vertiefende

intensi-

Behandlung der geschmacklichen Unterschiede von regiona-
len Olivendlen — Abschlusspriifung der Seminarreihe.
Hinweis: Das Abschluss-Seminar findet 1x jahrlich statt!
KOSTEN: EUR 130 DAUER: 8 Lehreinheiten
11.10.2010 Mo 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96167/010

Service im Gastgewerbe

Ziel: Uber Theorieunterricht und anhand von praktischen
Ubungen lernen Sie die Grundregeln des Servierens kennen
und erlangen das notwendige Wissen fiir die optimale Gaste-
betreuung.

Teilnehmer: Ungelernte Servierkrafte und Anfanger/-innen im
Service.

Inhalt: Die wichtigsten Servierregeln — verschiedene Servier-
methoden — Wein- und Getrankeservice — Bankettservice und
Buffet.

Trainer: Dipl.-Pad. Gerhard Krahan, Tourismusschulen Modul
Veranstaltungsort: Hotel- und Tourismusschulen Modul, Pe-
ter-Jordan-Stralse 78/Danenstrale 1, 1190 Wien.

KOSTEN: EUR 365 DAUER: 24 Lehreinheiten ~ Buchungs-Nr.

27.9.2010 Mo 9.00-17.00 96165/010 3., 17.und 24.3.2011 Do 14.00-21.00 96341/010
2.5.2011 Mo 9.00-17.00 96165/020
www.wifiwien.at
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DIPLOM
LEHRGANG

DIPLOM

ABSCHLUss

Ausbildung zum/zur
Diplom-Kasesommelier/
-Kdasesommeliere

Lehrgangsleiter Dipl.-Pad. August Teufl, Diplom-Kdsesommelier

,Kase liegt voll im Trend und ist bereits zu einem der beliebtesten Lebensmittel sowie zum finalen
Genuss eines mehrgdngigen Menis avanciert. Eine gute Fachberatung férdert die Kundenzufrie-
denheit und damit die Bindung an den Gastronomiebetrieb und/oder das Geschift. Gut ausgebil-
dete Fachkréfte sind daher gefragter denn je.”

Genussmittel Kidse — entdecken Sie die vielfdltigen Facetten von Kése. Durch die heutige Viel-
falt kann fiir alle Geschmacksrichtungen ein beachtliches Angebot offeriert werden. Kase ist als
kronender Abschluss eines hochwertigen Meniis oder auch als Gang beim Dinner, als Begleiter
von Bier und Wein und als Imbiss zu fortgeschrittener Stunde geeignet. Wir vermitteln lhnen
umfangreiches Wissen zum historischen Hintergrund von Kése, zu Zubereitung und Herkunft
verschiedener Sorten, zu Prisentation und Schnitttechnik und zur Harmonie mit Weinen. Zu-
satzlich lernen Sie die zahlreichen Moglichkeiten zur Speisenzubereitung und -verfeinerung mit
Kdse kennen. Sie sind qualifiziert, um Kése in Hotellerie, Gastronomie und Lebensmittelhandel
fachkundig anbieten und verkaufen zu kénnen.

Teilnehmer: Koche/-innen, Restaurantfachménner/-frauen mit Lehrabschlusszeugnis, Gewerbe-
assistenten/-innen, Mitarbeiter/-innen aus dem Service, Fachhandel oder aus einer Molkerei.
Teilnahmevoraussetzungen: Lehrabschluss als Koch/Kéchin, Restaurantfachmann/-frau bzw. der
Doppellehre Koch/Kochin/Restaurantfachmann/-frau oder Hotel- und Gastgewerbeassistent/-in
oder Abschluss einer hoheren Schule fiir das Hotel- und Gastgewerbe oder Abschluss als
Molkereifachmann/-frau und Lebensmitteleinzelhandelskaufmann/-frau oder Nachweis tiber 3 Jahre
einschlagige Berufspraxis.

Inhalt: Kiseland Osterreich: Geschichte des Kises — Kisebundesldnder — Einteilung der Kisesorten
nach den 6 Kisegruppen — Geschmackswelten — regionale Spezialititen aus Osterreich — Besonder-
heiten und Spezialititen — Kleinkasereien — Kaseland Schweiz — Kédseregionen — Késesorten — Kése-
land Frankreich — AOC-Kédse — Kése aus Italien — DOP-Kése — Kaseldnder der Welt — Kése in der
Erndhrung — Wertigkeit der Inhaltsstoffe — erndhrungsphysiologische Ansdtze — Kasekalkulation —
Zielkostenrechnung — kalkulatorischer Ausgleich — gemischte Kalkulation — Ubungsbeispiele —
Kochen mit Kdse — Kédserezepte — Kise und Getranke — Kase und Wein — Kase und Bier, Fruchtsifte
— Sensorik — Kdseherstellung und Kasetechnologie — Allgemeines und technologische Abldufe —
Herstellung von reifenden Kasesorten — Herstellung von Frischkdse — Kdsekunde — Qualitétskontrolle
— rechtliche und gesetzliche Grundlagen — Kaseprdsentation und Kéaseberatung — Aufgaben des
Kdsesommeliers — Schnitttechnik — Behandlung und Aufbewahrung — Affinieren von Kase — aktiver
Verkauf und Prasentation — Exkursionen — Priifungsvorbereitung.

Veranstaltungsort: Hohere Bundeslehranstalt fiir Tourismus und wirtschaftliche Berufe, Bergheiden-
gasse 5-19, 1130 Wien. Der Lehrgang findet in Kooperation mit dem WIFI Niederosterreich statt.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und praktischen Priifung abgeschlossen. Fiir
die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96450).
Priifungsgebiihr: EUR 240.

KOSTEN: EUR 1.260 DAUER: 112 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
5.-17.7.2010 Terminplan auf Anfrage 96150/019
4.-16.7.2011 Terminplan auf Anfrage 96150/010

*inkl. Getranken

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Management

Ausbildung zum/zur
Gastronomiemanager/-in

LEHRGANG ABSCHLUss

B
DIPLOM m!u’;“M ‘
/

Lehrgangsleiter Josef Weidinger, Veranstaltungsmanager, Unternehmensberater,
WIFI@Community ehem. Hoteldirektor
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und mentqualifikationen. Deshalb bereiten wir Sie optimal auf lhre Tatigkeit in Lokalen, Restaurants
Lerntypentest.

,Gerade in der Gastronomie ist Erfolg kein Zufallsprodukt, sondern das Resultat lhrer Manage-

oder Hotels vor.”

Inklusive des vergiinstig-

ten Besuchs der Veran- Sie erwerben betriebswirtschaftliches Wissen und vertiefen lhre Fiihrungskompetenzen, um
staltung anschlieBend einen neu erdffneten oder bereits bestehenden Gastronomiebetrieb mit der
»MS Excel — Aufbau 2007/2010“ gelungenen Mischung aus Genuss, Service und Unterhaltung zu Héchstleistungen zu fiihren.
= e e EEHT) lhr neu erworbenes Know-how qualifiziert Sie fiir diese spannende Aufgabe mit viel Gestal-

tungsfreiraum.

Teilnehmer: Betriebsgriinder/-innen, Betriebsnachfolger/-innen, Unternehmer/-innen und Mit-
arbeiter/-innen im Gastgewerbe.

Inhalt: Rechnungswesen/Controlling: Aufbau und Aussage des gesamten Rechnungswesens — Kos-
tenrechnung und Bilanzen: Regelkreis Investition — Finanzierung und Abschreibung — Grundziige
des Steuerrechts (Umsatz- und Einkommensteuer) — einfache Controllingansitze mittels Excel-
Budgetierung. Mitarbeiter/-innenfiihrung: Suche und Entwicklung der Mitarbeiter — Rolle des/der
Unternehmers/-in bzw. des/der Abteilungsleiters/-in — Flihrung von Mitarbeitergesprachen mit Ziel-
vereinbarungen. Recht: Auswahl der geeigneten Unternehmensrechtsform — Grundzlige des Arbeits-
rechts — rechtliche Problemfelder bei Ubernahme/Ubergabe/Insolvenz — Hilfe bei rechtlichen Prob-
lemen bei der Wirtschaftskammer. Marketing: Erstellung eines Marketingkonzepts — Géste begeistern
und Gewinne erzielen.

Hinweis: Im Rahmen des Lehrgangs besuchen Sie auch einen erfolgreichen Gastronomen und ana-
lysieren die Erfolgsfaktoren.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und miindlichen Priifung abgeschlossen.
Die Priifungsgebiihr ist in den Lehrgangskosten enthalten.

KOSTEN: EUR 1.290 DAUER: 80 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
11.10.-22.11.2010 Mo-Di 9.00-17.00 96146/010
10.1.-8.2.2011 Mo-Di 9.00-17.00 96146/020
2.-31.5.2011 Mo-Di 9.00-17.00 96146/030

www.wifiwien.at
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TOP DIPLOM
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WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

FH-Anrechnung

auf den FHWien-Studiengang
Tourismusmanagement Modul
der WKW.

Zusatzlich gratis
elLearning-Modul

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-

staltung

»Webdesign kompakt — die eigene
Website”

» Buchungs-Nr. 28322

Ausbildung zum/zur
F&B-Manager/-in

Lehrgangsleiter Josef Weidinger, Veranstaltungsmanager, Unternehmensberater,

ehem. Hoteldirektor

,Gerade im Food & Beverage-Bereich sind perfekt geschulte Profis mit Fithrungsqualititen gefragt.
Erfolg ist kein Zufall, sondern erfordert strategisches Denken und zielorientiertes Arbeiten. Unter
dem Motto ,Lernen von den Besten’ vermitteln wir lhnen Wissen, welches Sie in die Lage versetzt,
,die richtigen Dinge’ (Effektivitat) richtig zu tun (Effizienz)! Der Lehrgang lehrt Sie, lhre eigenen
Innovationspotenziale zu erkennen. Dabei erfahren Sie, wie Sie diese mit Leidenschaft im Betrieb
umsetzen.”

Sie erwerben ein umfassendes praxisorientiertes Wissen auf allen Gebieten des modernen
Marketings, Controllings und der Betriebsfiihrung, das es Ihnen ermdglicht, die verschiedenen
Marketing- und Fiihrungsinstrumente unternehmens- und zielgruppenorientiert einzusetzen.
Sie erweitern lhre soziale und persénliche Kompetenz in Hinblick auf Mitarbeiter- und Team-
entwicklung sowie Kommunikation.

Teilnehmer: Unternehmer/-innen und Jungunternehmer/-innen, Betriebsiibernehmer/-innen, Kiichen-
chefs/-innen, Restaurantmitarbeiter/-innen, Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfachschulen.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Mindestalter von 21 Jahren

m Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfachschulen

B Minimum 2 Jahre erfolgreiche Praxiserfahrung als Fiihrungskraft

B Abteilungsleiter/-in oder Stellvertreter/-in in einer der F&B-Abteilungen wie: Kiiche, Restaurant,

Bar, F&B-Control, Stewarding, Bankett oder Catering

Grundkenntnisse in Buchhaltung und EDV

u schriftliche Bewerbung: Motivationsschreiben inkl. Lebenslauf und Zeugniskopien. »»

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



«« Inhalt: Finanz- und Rechnungswesen: Von Kalkulationen {iber Budgetierung bis hin
zur Bilanzanalyse werden alle Aspekte des gastronomischen Rechnungswesens erfasst.
Marketing: Praxisorientierte Projektarbeit, die Sie von der Visions- und Leitbildentwicklung
zur Betriebskonzeption und iiber die optimalen Marketinginstrumente bis hin zum gewinn-
bringenden Anbieten und Verkaufen fiihrt. Unternehmensfithrung: Sie erfahren, wie man ein
multikulturelles Team durch zeitgemaBe Fiihrungsmethoden und Motivation zu Hochstleis-
tungen fthren kann.

F&B-Management: Es werden die wichtigsten Schritte der Planung, Produktion, Koordination
und Kontrolle der Abteilungen wie Kiiche, Stewarding, Restaurant, Bar, Bankettabteilung/Ca-
tering, Einkauf und F&B-Control bearbeitet. Gedanken- und Erfahrungsaustausch mit den
Besten: Im Rahmen des Lehrganges finden an 5 Abenden Chefgesprache und Betriebsbe-
sichtigungen mit erfolgreichen Unternehmern/-innen statt.

Hinweis: Die Ausbildung wird in 5 Blocken —je 1 Block im Monat — abgehalten. Die einzelnen
Blocke (je 3 Tages- und 2 Abendeinheiten pro Block) werden am WIFI Wien durchgefiihrt.
Bei Absolvierung dieses Lehrgangs ist eine Anrechnung an den Bakkalaureatstudiengang
Tourismus-Management Modul der FHW moglich.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und mindlichen Priifung abgeschlos-
sen. Die Priifungsgebiihr ist in den Lehrgangskosten enthalten.
Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

DAUER: 164 Lehreinheten
Mo—Mi 8.30-21.30 ein Modul pro Monat

KOSTEN: EUR 3.390
4.10.2010-30.3.2011

Buchungs-Nr.
96185/010

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at

17.6.10 Do 18.00-20.00 96183/019

www.wifiwien.at

Wirtschafts-
patenschaft

Mario Giinther Mairhofer,
WIFF Mairhofer & Co. KG,
Koch- und Restaurantfach-
mann, Diplom-Sommelier,
Diplom-F&B-Manager

,Zusitzlich zur Theorie ist vor
allen Dingen der Blick hinter die
Kulissen von erstklassigen und
erfolgreichen osterreichischen
Gastronomiekonzepten ein
wichtiger Teil der Ausbildung.
Geradezu essenziell ist diese
Ausbildung fiir junge und
ehrgeizige Gastronomieprofis,
die beruflich schneller voran-
kommen wollen.”




22

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Zusatzlich gratis
elLearning-Modul

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-
staltung

,MS Excel — Aufbau 2007/2010“
» Buchungs-Nr. 18380

] Ausbildung zum/zur

Rooms Division Manager/-in

Praxisnahe Grundlagen kompakt vermittelt - neben umfangreichem Wissen aus Marketing,
Controlling und Betriebsfiihrung, abgestimmt auf den Rooms Division-Bereich, werden Teament-
wicklung und zeitgemidBe Fiihrungsmethoden vermittelt. Sie vertiefen lhre fachlichen und
sozialen Kompetenzen und erhalten Einblicke in einige der erfolgreichsten Hotelbetriebe Os-
terreichs. Dieser Lehrgang vermittelt Ihnen ziel- und rentabilititsorientiertes Denken und das
Wissen sowie die Kompetenz, wie man den Unterkunftsbereich von Hotelbetrieben in Hochst-
form bringt.

Teilnehmer: Unternehmer/-innen und Jungunternehmer/-innen, Betriebsiibernehmer/-innen,

Reservierungschefs/-innen, Rezeptionschefs/-innen, Executive Housekeeper, Chefs/-innen der

Gebdudeinstandhaltung, Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfachschulen.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Mindestalter von 21 Jahren

B Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfachschulen mit Fiihrungserfahrung, Minimum
2 Jahre erfolgreiche Praxiserfahrung als Abteilungsleiter/-in oder Stellvertreter/-in in einer der
Rooms Division-Abteilungen wie: Reservierung, Rezeption, Housekeeping, Gebdudeinstand-
haltung

B Grundkenntnisse in Buchhaltung und EDV

m schriftliche Bewerbung und Motivationsschreiben inkl. Lebenslauf und Zeugniskopien.

Inhalt:

Finanz- und Rechnungswesen fiir Rooms Division: Kalkulationen — Deckungsbeitragsrechnung —
Gewinn-und-Verlust-Rechnung — Rentabilititsrechnung — die kurzfristige Erfolgsrechnung (KER) —
Budgetierung im Hotel — Bilanzanalyse — Liquiditdtsplanung — Jahresabschlussanalyse — Gesetze.
Marketing abgestimmt auf Rooms Division: Visions- und Leitbildentwicklung — Betriebskonzepte
in der Hotellerie — Trends — Markt- und Unternehmensanalyse — Betriebskonzeption — Marketing-
instrumente — gewinnbringendes Anbieten und Verkaufen — Beschwerdemanagement — praxisorien-
tierte Projektarbeit — Werbung — E-Marketing. »»

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



«« Unternehmensfiihrung: Persénlichkeitsentwicklung — Faktor Mensch in der Fiihrung —
multikulturelle Aspekte — Erfolg durch Zielsetzung und Motivation — Fithrungswerkzeuge —
Teamentwicklung — Selbstkompetenz/Sozialkompetenz — Training und Weiterbildung -
Qualitatssicherung — Zeit- und Lebensplanung.

Planung, Produktion, Koordination und Kontrolle der Abteilungen wie: Reservierung/

Telefon — Rezeption — Housekeeping und Wascherei — Gebaudeinstandhaltung.
Gedanken- und Erfahrungsaustausch mit den Besten: Im Rahmen des Lehrganges finden an
5 Abenden Chefgesprache und Betriebsbesichtigungen erfolgreicher Hotelbetriebe statt.

Veranstaltungsort: Dieser Lehrgang wird in 5 Modulen zu jeweils 3 Tagen geblockt abgehal-
ten. Die einzelnen Module werden alternierend in Salzburg und Wien abgehalten. Es findet
monatlich je 1 Block statt. Eventuell anfallende Kosten fiir Anreise und Nachtigung sind
nicht in den Lehrgangskosten enthalten.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und miindlichen Priifung abgeschlos-
sen. Die Priifungsgebiihr ist in den Lehrgangskosten enthalten.
Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 3.390* DAUER: 164 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
14.3-30.6.2011 Di-Do 8.30-21.30 ein Modul pro Monat 96285/010
*exkl. evtl. Nachtigungs- und Fahrtkosten

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
24.6.2010 Do 17.00-19.00 96283/019
17.2.2011 Do 18.00-20.00 96283/010

www.wifiwien.at




24

B =
DIPLOM D'!l(';NM
LEHRGANG

/

ABSCHLUss

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-
staltung

»MS Powerpoint — Aufbau

2007/2010“
» Buchungs-Nr. 28119

Marketing- und

Lehrgangsleiter Mag. (FH) Giinter Reiterlehner, gewerbl. Unternehmensberater, Marketing-
direktor der intern. Hotellerie

Lehrgangsleiter Markus Schauer, Vertriebscoach und Managementtrainer

,Der touristische Markt riickt zusammen und der Wettbewerb wird hérter. Der persénliche Kontakt
und die fachliche Beratung sind in der heutigen Zeit sehr wichtig geworden. Uberlassen Sie lhren
Erfolg nicht dem Zufall.”

Fit fiir die Karriere im Tourismus — die moderne Tourismuswirtschaft verlangt nach Kunden-
orientierung und kommunikativer Kompetenz. Sie erkennen die Wiinsche lhrer Kunden/-innen
und erstellen Marketing- und Verkaufspldne. Bei Verhandlungen iiberzeugen Sie durch lhre
fachliche und personliche Souveranitit. Trainer aus der Praxis vermitteln lhnen umsetzungsori-
entiert das Know-how zum Erfolg.

Teilnehmer: Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfachschulen, Mitarbeiter/-innen im
Tourismus bzw. in der Hotellerie mit mindestens 2-jahriger Berufspraxis, Fiihrungskrdfte und
Unternehmer/-innen aus der Tourismusbranche, die gezielt zu sich fiihren wollen.

Inhalt: Aufbau und Organisation einer Marketing- und Verkaufsabteilung im Hotel und anderen
Tourismusbetrieben — Zielsetzung und Verkaufscontrolling — Zusammenarbeit mit Vertriebspartnern
wie z.B. Reiseveranstaltern — Wholesaler — Incoming-Agenten & PCOs — Verhandlungstechnik —
Kommunikation — Telefonverkauf — Personlichkeitsentwicklung und verkaufsaktives Auftreten —
Internetplattformen, GDS-Systeme, Grundlagen des Revenue-Managements, die Preisstruktur — An-
gebotsdefinition — Erstellung eines Marketingplans — Marketing & Sales-Strategie — welche
Marketinginstrumente fiir welche Situation, z.B. PR, Sponsoring — Organisation von Verkaufsaktio-
nen wie Sales-Blitz und Messeauftritt — Vertrage mit Reisebiiros, Firmen und Internetplattformen —
Jahres- bzw. Veranstaltungsvertrage.

Hinweis: Die 136 Lehreinheiten werden in 6 Modulen zu je 2 bis 3 Tagen abgehalten und enthalten
neben theoretischen Inhalten auch praktische Ubungen und Referate von Wirtschaftspartnern.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen sowie miindlichen Priifung abgeschlossen. Fir
die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96435).

Priifungsgebiihr: EUR 200.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 2.590
7.10.2010-5.3.2011

DAUER: 136 Lehreinheiten
Do-Sa 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96135/010

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at

22.6.2010 Di 18.00-20.00 96134/029
14.9.2010 Di 18.00-20.00 96134/010
28.6.2011 Di 18.00-20.00 96134/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Gaste fischen im Netz

Ziel: Wie der Tourismus zum E-Tourismus wird — die richtige
Onlinemarketing-Strategie zu finden erfordert ein enormes
Fachwissen, das Sie in diesem Kurs entwickeln werden. Sie
lernen, was Sie bei E-Mail-Marketing beachten sollten, wie Sie
Suchmaschinenwerbung optimal einsetzen und welche Kos-
ten dadurch entstehen kénnen.

Teilnehmer: Mitarbeiter/-innen aus dem Salesbereich, die die
Hintergriinde der Onlinevermarktung kennenlernen mochten.
Mitarbeiter/-innen, die in Tourismusverbanden, Hotels, Pensi-
onen und anderen touristischen Einrichtungen bereits fiir die
Gaste als Ansprechperson im Onlinebereich fungieren und in
diesem Bereich nach einer gezielten Aus- und Weiterbildung
streben.

Teilnahmevoraussetzungen: Mindestalter 19 Jahre, mittlerer
Bildungsabschluss oder eine abgeschlossene Berufsausbil-
dung, MS Office- und Internetkenntnisse, sehr gute Deutsch-
kenntnisse in Wort und Schrift, gute Englischkenntnisse,
Einsatzbereitschaft, Kommunikationsfahigkeit.

Inhalt: Online Géaste gewinnen: allgemeine Informationen
rund um E-Tourismus, erfolgreiche Webseiten prasentieren
sich — elektronischer Vertrieb: GDS-Systeme, Reiseportal —
Einstieg in die Web 2.0-Welt & Social Media Marketing: Web
2.0 allgemein, Bewertungsportale.

Trainer: Markus Schauer, Vertriebscoach, Hoteldirektor
KOSTEN: EUR 690 DAUER: 48 Lehreinheiten
14.4.-17.6.2011 Do—Fr 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96145/010

Englisch in Hotellerie und Gastronomie

Ziel: Sie beherrschen die verwendeten Redewendungen und
Fachausdriicke in englischer Sprache. Sie stellen so eine
freundliche und selbstsichere Betreuung der englischsprachi-
gen Gste sicher. Sie wissen, wie Sie auch schwierige Situati-
onen mit dem Gast sprachlich meistern.

Teilnehmer: Mitarbeiter/-innen aus Gastronomie und Hotelle-
rie, die Kontakt zu englischsprachigen Gasten haben (werden)
und diese bestmoglich in dieser Sprache betreuen wollen.
Teilnahmevoraussetzungen: Englisch der 9. Schulstufe (Grund-
kenntnisse) und Erfahrung im Service, im Frontoffice oder in
einem anderen gastronomischen Arbeitsbereich.

Inhalt: Englisch in allen Servicebereichen: Tischreservierungen
— BegriiBung und Platzierung der Gaste — Bestellungen — Re-
staurantservice — Meniikarten — Speisevokabular- Rechnungs-
legung — Verabschiedung — Beschwerdemanagement — Cate-
ringanfragen, Bankette etc. — gdsteorientiertes Verhalten:
Umgang mit Reisenden anderer Kulturen — Arbeiten am Front-
office: Reservierung, Telefon, Gasteservice, Check-in, Check-
out — Housekeeping und Zimmeriiberprifung.

Trainer: Dipl.-Pad. Andreas Latzenhofer, Tourismusschulen Modul
Hinweis: Bedarfsorientiert werden die Kursinhalte in Deutsch
vermittelt, die Ubungen sowie das Feedback in Englisch.
KOSTEN: EUR 320 DAUER: 32 Lehreinheiten
16.2.-11.3.2011 Mi, Fr 18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96336/010

Controlling im Hotel- und Gastgewerbe

Seminarreihe

Ziel: Sie erwerben Kenntnisse tiber das Erstellen eines Budgets
mit Excel, Giber das operative Controlling mit Excel sowie tiber
Personal-Controlling und F&B-Controlling. Die Teilnahme an
der aufbauenden Seminarreihe gewdhrleistet, dass Sie umfas-
sende Kenntnisse iber das Controlling im Hotel- und Gastge-
werbe erlangen. Es ist deshalb empfehlenswert, die gesamte
Seminarreihe zu besuchen.

Teilnehmer: Hoteliers, Restaurantunternehmer/-innen, Ge-
schaftsfuhrer/-innen von Hotels und Restaurants, Buchhalter/-in-
nen und Leiter/-innen des Rechnungswesens von Hotel- und
Gastronomiebetrieben.

Trainer: Ing. Mag. (FH) Erwin Graf, FH Wien der WKW
Hinweis: Sollten keine Vorkenntnisse im Controlling-Bereich
vorhanden sein, so ist das Einfilhrungsseminar (Buchungs-
Nr. 96381) verpflichtend. Die einzelnen Seminare (Personal:
Buchungs-Nr. 96384, F&B: Buchungs-Nr. 96385 und Excel:
Buchungs-Nr. 96382) konnen unabhéngig voneinander ge-
bucht werden.

Nutzen Sie das WIFI-Paketpreis-Angebot: Bei Buchung
der gesamten Seminarreihe ermiBigt sich die Teilnahme-
gebiihr auf EUR 204 beim letzten Modul.

Controlling im Hotel- und
Gastgewerbe —
Bildungsnachweis

F&B-Controlling

Personal-Controlling

Controlling mit Excel

Einfiihrung in das Controlling

Einfiihrung

Seminar 1 - Controlling im Hotel- und Gastgewerbe

Inhalt: Begriffsbestimmung — Griinde fiir Controlling — Zusammen-
hang mit dem Rechnungswesen — Instrumente des Control-
lings — Erfolgs-Controlling — Finanz-Controlling — Marketing-
Controlling — F&B-Controlling — Personal-Controlling — Budget
als wesentlicher Baustein des Controllings.

Hinweis: Die in diesem Seminar vermittelten Basiskenntnisse
(bzw. gleichwertige Vorkenntnisse) in Controlling und Excel
sind Voraussetzung fiir den Besuch aller anderen Veranstaltun-
gen der Seminarreihe.

KOSTEN: EUR 295 DAUER: 16 Lehreinheiten
15.-24.2.2011 Di, Do 18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96381/010

www.wifiwien.at




Personal-Controlling

Seminar 2 - Controlling im Hotel- und Gastgewerbe

Inhalt: Aufgaben des Personal-Controllings — Dienstvertrag —
Betriebsvereinbarung als Grundlage fiir die Steuerung der Per-
sonalkosten — Leistungsstandards — Personaleinsatz aufgrund
von Leistungsstandards — Dienstplanerstellung — Soll-Ist-Ver-
gleiche der Produktivitdt — Kennzahlen des Personal-Control-
lings — praktische Anwendung des Personal-Controllings im
Hotel- und Restaurantbetrieb.

KOSTEN: EUR 260 DAUER: 12 Lehreinheiten
8.,10.und 11.3.2011 Di, Do, Fr  18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96384/010

F&B-Controlling

Seminar 3 - Controlling im Hotel- und Gastgewerbe

Inhalt: Einflussgrollen auf den Erfolg im Restaurant — Aufgaben
des F&B-Controllings — Verlustquellen im F&B-Bereich —
Schwachstellen des Warenflusses — Preisgestaltung und Kalku-
lation — DB-Rechnung im Restaurant — Portfoliomanagement
- F&B-Controlling mit EDV.

KOSTEN: EUR 260 DAUER: 12 Lehreinheiten
5., 7.und 8.4.2011 Di, Do, Fr  18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96385/010

Controlling mit Excel im Hotel- und
Gastgewerbe

Seminar 4 - Controlling im Hotel- und Gastgewerbe

Inhalt: Aufbau und Arten der Budgetierung — Erstellung des
Budgets — Budgetsimulation — Erfolgs-Controlling und Finanz-
Controlling — Forecast und Kennzahlen.

KOSTEN: EUR 295 DAUER: 16 Lehreinheiten
10.-19.5.2011 Di, Do 18.00-22.00

Buchungs-Nr.
96382/010

Aktiver Verkauf in der Hotellerie und
Gastronomie

Ziel: Sie machen sich durch erfolgreichen Verkauf unentbehr-
lich und steigern dadurch lhren personlichen Marktwert.
Teilnehmer: Mitarbeiter/-innen aus der Hotellerie und Gastro-
nomie wie z.B. Direktionsassistenten/-innen, Rezeptionisten/-in-
nen, Verkaufs- und Reservierungsmitarbeiter/-innen sowie
Service-Mitarbeiter/-innen.

Inhalt: Aktives Zuhoren und Bedarfsermittlung — Wirkung der
Korpersprache — Auswahl und Einsatz der Sprachmoglichkeiten
— (Berufs-)Kleidung, Vorteile, Nachteile — Motivation der Mitar-
beiter — Zusatzverkauf als Chance — gezielte Prasentation von
Produkten oder Dienstleistungen (um besser zu verkaufen) —
Rollenspiele — Erarbeitung von situationsbedingten Losungen.
Trainer: Dieter Nurschinger

Hinweis: Einzel- und Gruppenarbeiten, Arbeit an Fallbeispielen.

»»

KOSTEN: EUR 210 DAUER: 12 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

1.7.und 2.7.2010 Do 9.00-17.00 96373/019
Fr 9.00-13.00

4.7.und 5.7.2011 Mo 9.00-17.00 96373/010
Di 9.00-13.00

Mit dem Gast erfolgreich telefonieren

Ziel: Sie kennen die Grundlagen der zielorientierten Ge-
sprachsfiihrung am Telefon. Sie wissen, dass in lhrer Stimme
lhre seelische und korperliche Einstellung mitschwingt. Sie
konnen auch schwierige Gesprache meistern und scheinbar
,Uferloses” auf den Punkt bringen.

Teilnehmer: Alle Mitarbeiter/-innen aus der Tourismus-Branche,
die direkt mit Gasten zu tun haben.

Inhalt: Grundlagen der Gesprachsfiihrung am Telefon erfahren
—am Telefon ,die Hand geben” —Telefonieren und Korpersprache
- ,Stimme macht Stimmung” — Telefonieren und personliche
Einstellung — ,Umgang” mit schwierigen Gesprachspartnern/-
innen entwickeln — zielgerichtete und effektive Fragen stellen
— positive Worter und Formulierungen finden — Telefon und
,Kosten” bedenken.

Trainer: Irmgard Heinz, Kommunikationstrainerin

Hinweis: Prozessorientierte Ubungen, Einzel- und Gruppen-
arbeit, Arbeit an Fallbeispielen.

KOSTEN: EUR 250 DAUER: 12 Lehreinheiten
6.4.und 7.4.2011 Mi, Do 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96360/010

Gastronomie 2.0

Ziel: Face your Guests — eine Qualitétsoffensive fir die Wiener
Gastronomen. Das Bewusstsein dafiir, dass es sich bei lhrer
Homepage quasi um ein zweites — wenn auch virtuelles — Lo-
kal handelt, ist der Grundstein fiir den professionellen Auftritt
im Netz. In diesem Seminar erfahren Sie, was es bedeutet, sich
durch dieses denkbar wertvolle ,Werkzeug Internet” zu posi-
tionieren. Sie lernen die Chancen und Méglichkeiten kennen,
die thnen das World Wide Web und die Social Media (Face-
book & Co.) in ihrer direkten und weiteren Umgebung bieten,
und was es heil’t, nicht nur prasent, sondern aktiv zu sein und
,Fans” zu gewinnen.

Teilnehmer: Fiihrungskréfte und Unternehmer/-innen aus der
Gastronomie und Personen, die den Internetauftritt ihres
Betriebs verbessen und gezielt nutzen wollen.

Inhalt: Zielgruppenanalyse — Beziehungsmarketing — Angebots-
legung — Auftritt im Web — Suchmaschinen — Onlinereservie-
rung — Social Media — interaktiver Austausch.

Trainer: Matthias Rathmayer, Unternehmensberater

KOSTEN: EUR 130 DAUER: 4 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

28.6.2010 Mo 14.00-18.00 96148/019
18.10.2010 Mo 14.00-18.00 96148/010
6.6.2011 Mo 14.00-18.00 96148/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt
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Ausbildung zum/zur
Rezeptionisten/-in

=2

Lehrgangsleiterin Mag. Ines Weissensteiner-Wiessler, Hotelmanagerin, Unternehmensberaterin
»Der/Die engagierte Rezeptionist/-in ist der/die Erst-Ansprechpartner/-in im Hotel. Sein/lhr Wissen
und Kénnen sind der Grundstein fiir einen gelungenen Hotelaufenthalt. Bei dieser Ausbildung erhal-
ten ,Quereinsteiger/-innen” ein fundiertes Wissen im Bereich Rezeption.”

Willkommen im Hotel - als Rezeptionist/-in sind Sie fiir Gdste die erste Ansprechperson. lhr
Tatigkeitsbereich umfasst neben dem Empfang der Géste und dem Check-in administrative und
organisatorische Aufgaben. Wir vermitteln Thnen die fachliche und persénliche Kompetenz in
den Bereichen Marketing und Verkauf, Kommunikation, Bankett, EDV und Fachenglisch. Zusitz-
lich enthilt der Lehrgang eine Basisschulung in der hotelspezifischen Software Fidelio.

Teilnehmer: Personen mit abgeschlossener Berufs- oder Schulbildung, die entweder ohne Vorkennt-
nisse im Hotellerie- und Gastronomiebereich eine Ausbildung machen mochten bzw. sich als an-
gelernte Rezeptionisten/-innen ein fundiertes Basiswissen aneignen wollen.
Teilnahmevoraussetzungen: Gute MS Office-Kenntnisse, gutes Deutsch und Englisch, positive Ab-
solvierung des Assessment-Centers (Buchungs-Nr. 96220). Mindestalter: 18 Jahre.

Inhalt: Block 1 - Die Rezeption — Mittelpunkt jedes Beherbergungsbetriebes: Arbeitsabldufe im
Rezeptionsbereich — von der Reservierung bis zur Abreise — praktische Ubungen — technische Aus-
stattung und Hilfsmittel — Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen — effiziente Gastekartei — recht-
liche Grundlagen — Planung im Logisbereich — Exkursion in ein Hotel.
Block 2 — Marketing und Verkauf im Hotel: Marketinggrundlagen — Mailings — Sales Calls — direkter
Verkauf an den Gast — Onlineverkaufssysteme. Bringen Sie Drucksorten lhres Betriebes oder eines
Hotels Ihrer Wahl mit!
Block 3 — Das Bankettgeschift — Verkauf, Organisation und Durchfiihrung von Veranstaltungen:
Werbung und Verkauf — effiziente Kundengesprache fiihren — Checklisten fiir die Buchung einer
Veranstaltung — Organisation, Durchfiihrung und erfolgreiche Nachbetreuung von Veranstaltungen.
Block 4 — Kommunikations- und Verhaltenstraining: Wahrnehmung schérfen — bewusster Einsatz
von Stimme und Korpersprache — Bedeutung des Zuhorens — 1x1 des Telefonierens — zeitgerechtes
Erkennen von Stresssituationen — Grenzen ziehen und positiv vermitteln.

Fortsetzung nichste Seite »»

27




«« Block 5 — EDV-Einsatz und Schriftverkehr im Hotel: Sicherheit im Umgang mit allen
Arten der Korrespondenz — Hotelreservierungssystem: Bearbeitung des gesamten Schriftver-
kehrs: Angebote, Serienbriefe, Reklamations- und Informationsschreiben in Stil und Formu-
lierung — effiziente Nutzung von E-Mail und Internet im Hotel.

Block 6 — Englisch fiir Rezeption und Reservierungsmitarbeiter/-innen: Gebrauchliches Vo-
kabular in der Hotellerie — Erarbeitung von Standardsituationen an der Rezeption — Englisch
am Telefon — wiederholte Ubungen, vor allem in Form von Rollenspielen.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen sowie miindlichen Priifung abge-
schlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96420).
Priifungsgebiihr: EUR 200.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.650 DAUER: 128 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
Tageslehrgiange

8.9.-13.11.2010 Terminplan siehe Leitfaden 96120/010
23.2.-16.4.2011 Terminplan siehe Leitfaden 96120/020
Abendlehrginge

5.10.-4.12.2010 Terminplan siehe Leitfaden 96120/030
21.2.-30.4.2011 Terminplan siehe Leitfaden 96120/040

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
26.8.2010 Do 18.00-20.00 96221/010
20.1.2011 Do 18.00-20.00 96221/020

Ausbildung zum/zur Rezeptionisten/-in — Assessment-Center
Ziel: Das Assessment-Center soll lhnen — aber auch dem Trainerteam — die Mdoglichkeit
bieten festzustellen, ob dieser Lehrgang fiir Sie geeignet ist.

Teilnehmer: Interessenten/-innen der Ausbildung zum/zur Rezeptionisten/-in
Teilnahmevoraussetzungen:

- Gute MS Office-Kenntnisse, gutes Deutsch und Englisch

- Mindestalter: 18 Jahre

Inhalt: EDV-Test mit Schwerpunkt MS Office und personliches Gesprach — Lernziele —
Erwartungen und Interessen — Uberpriifung der persdnlichen Eignung — Gesamteindruck
tiber die Sprachkompetenz und das Allgemeinwissen — Sprachgewandtheit in Deutsch und
Englisch — Vorkenntnisse aus der Hotellerie und Umgang mit dem PC.

KOSTEN: kostenlos Buchungs-Nr.
2.9.2010 Do 8.00-15.00 96220/010
3.2.2011 Do 8.00—15.00 96220/020

Fortsetzung
Lehrgang Ausbildung zum/zur
Rezeptionisten/-in

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Hotelreservierungssysteme

Seminarreihe

Ziel:
Rezeptionisten/-in und erhalten eine detaillierte Einfihrung in
die wichtigsten Hotelreservierungsprogramme. Sie erlangen
dadurch ein weit gefichertes Spektrum an Erfahrung fir die
Arbeit an der Rezeption — unabhdngig davon, welches der 3

Sie erlernen die wichtigsten Aufgaben eines/-r

Systeme an lhrem zukiinftigen Arbeitsplatz verwendet wird.
Die wichtigsten Abldufe in einem Hotel werden praxisnah und
zielgerecht vorbereitet.

Teilnehmer: Mitarbeiter/-innen aus Hotellerie und Gastro-
nomie, die einen Umstieg zur Rezeption planen, sowie
Neueinsteiger/-innen.

Hinweis: Die einzelnen Seminare (Fidelio: Buchungs-Nr.
96320, Protel: Buchungs-Nr. 96349 und Amadeus: Buchungs-

Nr. 96366) konnen unabhingig voneinander gebucht werden.
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Nutzen Sie das WIFI-Paketpreis-Angebot: Bei Buchung der
gesamten Seminarreihe ermaRigt sich die Teilnahmegebiihr
auf EUR 165 beim letzten Modul.

Hotelreservierungssysteme —
Bildungsnachweis

HOGATEX

Nach Absolvierung aller drei Seminare
konnen Sie kostenlos lhren
»Hotelreservierungssysteme-Bildungsnachweis”
bei uns anfordern

Arbeiten an der Rezeption
mit FIDELIO 7.14

Seminar 1 — Hotelreservierungssysteme

Inhalt: Der Hotelbetrieb: Klassifizierung und Qualitat — Gaste-
zimmer — Gastewiinsche, — Qualitdt der Hotelleistungen —
Reklamationsbehandlung — die Rezeption: technisches Equip-
ment und Arbeitsinstrumente — der Gast als Mittelpunkt an der
Rezeption — Gastestrukturen und ihre Bediirfnisse — Rezepti-
onsmitarbeiter: Organigramm — Aufgaben und Qualifikation —
Reservierungsarten: rechtliche Anforderungen — Gastebetreu-
ung: professionell am Telefon und der gelungene Aufenthalt —»»

www.wifiwien.at

A,

«« Fachvokabular richtig einsetzen — Navigation in Fidelio und
praktische Anwendungen: Reservierungen fiir Individualgaste
anlegen — Gastewiinsche bearbeiten — Funktionstastenmenii
effizient einsetzen — Erstellen von Reports — Check-in- und
Check-out-Optionen.

Trainer: Susanne Latzenhofer, Tourismusschulen Modul

KOSTEN: EUR 340 DAUER: 24 Lehreinheiten  Buchungs-Nr.

26.11.-4.12.2010 Fr 17.00-21.00 96320/010
Sa 9.00-17.00

13.-28.5.2011 Fr 17.00-21.00 96320/020
Sa 9.00-17.00

Amadeus Hotel Front Office (HOGATEX)

Seminar 2 - Hotelreservierungssysteme

Inhalt: Anlage von Karteikarten mit den notwendigen Informa-
tionen — Anlegen von einfachen Reservierungen — Check-in von
reservierten Gasten sowie Check-in von Passanten — Aufbuchen
von Rechnungen — Saldieren von Rechnungen und Check-out
— Freimelden von Zimmern — Abschluss der Schicht — hilfreiche
Listen fir den Anfang — Behandlung hdufiger Gastanfragen.
Trainer: Markus Schauer, Vertriebscoach, Hoteldirektor
Hinweis: Auf Anfrage und bei ausreichender Teilnehmeran-
zahl ist auch ein Aufbaumodul moglich.
KOSTEN: EUR 210 DAUER: 8 Lehreinheiten
4.4.2011 Mo 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96366/010

Arbeiten an der Rezeption mit PROTEL

Seminar 3 - Hotelreservierungssysteme

Inhalt: Arbeitsinstrumente und Aufgaben an der Rezeption —
Grundlagen des Beschwerdemanagements —Verkaufsgesprache
und Reservierungsabldufe bis zur Bestdtigung — Yield-Manage-
ment (Verkaufen zum jeweils richtigen Preis) — rechtliche
Rahmenbedingungen und Bestimmungen — Zimmerkategorien
— Gastekartei — Check-in — Check-out — Zahlungen — Abrech-
nungen und Rechnungslegung — Aufbuchen aller Leistungen
wiéhrend des Gasteaufenthalts.
Trainer: Manfred Adelsberger, PROTEL-Trainer
Hinweis: Es wird jeweils die aktuellste Version des Programms
gelehrt. Auf Anfrage und bei ausreichender Teilnehmeranzahl
ist auch ein Aufbaumodul moglich.
KOSTEN: EUR 340 DAUER: 16 Lehreinheiten
7.,8.und 11.4.2011 Do, Mo 18.00-22.00
Fr 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96350/010
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Management im Housekeeping

Ziel: Fit firr die nachste Etage auf der Karriereleiter — Sie erhalten
praxisnah und kompakt Kenntnisse zum Thema House-
keeping. Die Zufriedenheit Ihrer Gaste steht im Mittelpunkt Ih-
rer Tatigkeit. Durch lhre fachlichen und personlichen Kompe-
tenzen kénnen Sie die Fahigkeiten lhrer Mitarbeiter/-innen
fordern und optimieren. Sie erarbeiten selbststandig betriebs-
spezifische Losungen, damit sich lhre Géste wohlfiihlen und
gerne wiederkommen.

Teilnehmer: Personen mit abgeschlossener Berufs- oder Schul-
bildung, die entweder ohne Vorkenntnisse im Hotellerie- und
Gastronomiebereich eine Ausbildung machen méchten oder
sich als angelernte Mitarbeiter/-innen im Bereich House-
keeping ein fundiertes Basiswissen aneignen wollen. Zimmer-
madchen mit und ohne Praxis. Alle Beherbergungsbetriebe
und Hotels, die sich effizientes Arbeiten im Housekeeping
wiinschen.

Spezialveranstaltungen

Inhalt: Mitarbeiter/-innen im Housekeeping als Gastgeber/-in-
nen — Auftreten und Umgang mit dem Gast — Wie wichtig sind
adrette Uniform und Hygiene? — Der erste Eindruck zahlt! —
richtiges Verhalten bei Reklamationen — interne Kommunikation
— Arbeitsabldufe festlegen — Rationalisierung der Arbeitsweise
— Zimmerreinigung — Bleibezimmer und Abreisezimmer — effi-
zienter Einsatz von Reinigungsmitteln und Gerdten — Wasche-
rei — Unfallverhiitung.

Trainer: Mag. Maria Radinger, Trainerin in der Hotellerie,
Tourismusschulen Modul

Hinweis: Auf Anfrage und bei ausreichender Teilnehmeran-
zahl kann dazu auch ein Aufbaukurs abgehalten werden.
KOSTEN: EUR 290 DAUER: 16 Lehreinheiten
8.11.und 9.11.2010 Mo, Di 9.00-17.00
14.3. und 15. 3.2011 Mo, Di 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96139/010
96139/020

Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Zeugnis

Ziel: Sie erhalten eine Ausbildung, die den vielfiltigen Anfor-
derungen an die Ausbildung von gepriiftem Baderpersonal
gerecht wird. Durch gezielte Modulschulungen wird neben
dem Béaderhygienegesetz und der Bdderhygieneverordnung
eine Vielzahl von weiteren Regelungen abgedeckt, die Sie zu
verstehen und umzusetzen lernen.

Teilnehmer: Personen, die mit dem Betrieb und der Beaufsich-
tigung von Badern, Solarien und sonstigen Wellnesseinrich-
tung betraut sind.

Hinweis: Die neue ONORM S 1150 regelt die verschiedenen
Aufgabengebiete, die sich in diesem Bereich ergeben, und
schreibt fir jeden Betrieb ausdriicklich gezielt geschultes Per-
sonal vor. Je nach Tatigkeitsbereich wahlen Sie das fir lhren
Tatigkeitsbereich passende Modul aus. Die Stundenpléne aller
Module sind zeitlich abgestimmt, sodass alle Module gleich-
zeitig besucht werden konnen. Nach Abschluss der gesamten
Modulfolge findet eine gemeinsame Priifung fir alle Teilneh-
mer der Kursreihe statt, wobei Sie nur (ber die Teile geprift
werden, die Sie besucht haben. Die Kurse finden in Koopera-
tion mit dem WIFI St. PSlten statt. Bei erfolgreichem Abschluss
erhalten Sie ein Zeugnis. Priifungsgebiihr pro Spezialgebiet:
EUR 50.

Kursort: Die Kurse werden im WIFI St. Polten, Mariazeller
Stralle 97, 3100 St. Polten abgehalten.
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Ausbildung zum
gepriiften Baderpersonal

Ausbildung zur Badeaufsicht

Ausbildung zum/zur Saunawart/-in

Ausbildung zum/zur Badewart/-in
fiir Bader mit Kleinbecken

Ausbildung zum/zur Badewart/-in
fiir Bider mit GroBbecken

Ausbildung zum/zur Béadertechniker/-in

Ausbildung zum/zur Bademeister/-in

OZCnC R

Ausbildung zum/zur
Badewart/-in fiir Kleinbadeteiche und Bider

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



Ausbildung zur Badeaufsicht

Seminar 1 - Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Einhaltung der Badeordnung bei Beckenbddern, Ober-
flichengewdssern und Kleinbadeteichen — Sicherstellung der
Erste-Hilfe Leistung.

Teilnahmevoraussetzungen: Helferschein nicht dlter als 5 Jahre,
Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht &lter als 5 Jahre, Mindestal-
ter 18 Jahre.
KOSTEN: EUR 190
28.2.und 1.3.2011

DAUER: 16 Lehreinheiten
Mo, Di 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97161/010

Ausbildung zum/zur Saunawart/-in

Seminar 2 - Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Betriebsfiihrung der Sauna-Anlage unter Beriicksichti-
gung der technischen, 6konomischen, hygienischen und sicher-
heitsrelevanten Aspekte.

Teilnahmevoraussetzungen: Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht
alter als 5 Jahre, Mindestalter 18 Jahre.
KOSTEN: EUR 190 DAUER: 16 Lehreinheiten
28.2.und 1.3.2011 Mo, Di 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97162/010

Ausbildung zum/zur Badewart/-in
fiir Bader mit Kleinbecken

Seminar 3 - Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Badeaufsicht und die Betriebsfiihrung von Badeanlagen
mit Kleinbecken und einer eventuell angeschlossenen Sauna
unter Beriicksichtigung der technischen, 6konomischen, hygi-
enischen und sicherheitsrelevanten Aspekte.
Teilnahmevoraussetzungen: Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht
alter als 5 Jahre, Mindestalter 18 Jahre.
KOSTEN: EUR 250 DAUER: 24 Lehreinheiten
28.2., 1. und 2.3.2011 Mo-Mi 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97163/010

Ausbildung zum/zur Badewart/-in
fiir Bader mit GroRRbecken

Seminar 4 - Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Badeaufsicht und die Betriebsfiihrung von Badeanlagen
mit GroRRbecken und einer eventuell angeschlossenen Sauna
unter Beriicksichtigung der technischen, konomischen, hygi-
enischen und sicherheitsrelevanten Aspekte.

Teilnahmevoraussetzungen: Helferschein nicht dlter als 5 Jahre,
Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht dlter als 5 Jahre, Mindestal-
ter 18 Jahre, Zusatzausbildung mit besonderer Beriicksichti-
gung von Ertrinkungsnotfallen.

KOSTEN: EUR 330 DAUER: 40 Lehreinheiten
28.2.-4.3.2011 Mo-Fr 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97164/010

www.wifiwien.at

Ausbildung zum/zur Badertechniker/-in

Seminar 5 - Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Betrieb und Wartung der technischen Einrichtungen
von Bddern und Wellnessanlagen — Badewasser-Aufberei-
tungsanlagen, sachgerechter Umgang mit Chlorgas, Chlorgas-
verbindungen und anderen Wasseraufbereitungs-Chemikalien.
Teilnahmevoraussetzungen: Erste-Hilfe-Kurs, 16-stlindig, nicht
dlter als 5 Jahre, Ausbildung fiir Chemikalienumgang, abge-
schlossene technische Berufsausbildung, 3-jdhrige Praxis,
Mindestalter 18 Jahre.
KOSTEN: EUR 390
28.2.-7.3.2011

DAUER: 48 Lehreinheiten
Mo-Fr 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97166/010

Ausbildung zum/zur Bademeister/-in

Seminar 6 — Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Betriebs- und Personalfiihrung bei groferen Badeanla-
gen mit Beckenbddern und einer eventuell angeschlossenen
Sauna unter Beriicksichtigung der technischen, 6konomi-
schen, hygienischen und sicherheitsrelevanten Aspekte.
Teilnahmevoraussetzungen: Helferschein nicht dlter als 5 Jahre,
Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht élter als 5 Jahre, Mindestal-
ter 18 Jahre, Zusatzausbildung mit besonderer Beriicksichti-
gung von Ertrinkungsnotfdllen, 12 Monate Praxis als Badewart
innerhalb der letzten 5 Jahre, Mindestalter 18 Jahre.

KOSTEN: EUR 650 DAUER: 80 Lehreinheiten
28.2.-11.3.2011 Mo—Fr 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97167/010

Ausbildung zum/zur Badewart/-in
fiir Kleinbadeteiche und Bader an
Oberflachengewissern

Seminar 7 — Ausbildung zum gepriiften Baderpersonal

Inhalt: Kleinbadeteiche und Béder an Oberflichengewdssern
— Betriebsfiihrung der Badeanlage mit Kleinbadeteich und/
oder einem Bad an einem Oberflichengewdsser unter Beriick-
sichtigung der technischen, 6konomischen, hygienischen und
sicherheitsrelevanten Aspekte.

Teilnahmevoraussetzungen: Helferschein nicht dlter als 5 Jahre,
Erste-Hilfe-Kurs, 16-stiindig, nicht alter als 5 Jahre, Mindestal-
ter 18 Jahre, Zusatzausbildung mit besonderer Beriicksichti-
gung von Ertrinkungsnotfallen.

KOSTEN: EUR 330 DAUER: 40 Lehreinheiten
28.2.-4.3.2011 Mo—Fr 8.00-16.00

Buchungs-Nr.
97165/010
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TOP DIPLOM
LEHRGANG

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Mit neuem Wissen

in die Selbststandigkeit
Mit Abschluss dieser Ausbildung
besteht die Moglichkeit, sich
selbststandig zu machen..

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-
staltung

,,Prasentationstechnik”

» Buchungs-Nr. 1364

Veranstaltungs-

management und
Eventmarketing

\

Lehrgangsleiterin Karin Luise Stasny, Geschiftsfiihrerin einer Kommunikationsagentur

Lehrgangsleiter Erich Kulicska, technischer Leiter

,Events haben sich langst als Instrument einer innovativen Kommunikation etabliert. Mit diesem
Lehrgang erlangen Sie eine fundierte Basisausbildung zum/zur Rundum-Dienstleister/-in ei-
ner rasch wachsenden Zukunftsbranche, der/die vom Konzept bis zur Erfolgskontrolle Kun-
den- oder Eigenveranstaltungen nachhaltig abzuwickeln weils.”

Die Prasentationsform der Zukunft — erkennen Sie Events als Kommunikations- und
Marketinginstrument mit Erlebnischarakter. Fachexperten/-expertinnen aus der Praxis
vermitteln lhnen das Know-how zur strategischen und professionellen Planung, Orga-
nisation und Durchfiihrung. Binnen 2 Semestern erwerben Sie Fachwissen aus den Be-
reichen Veranstaltungsmanagement und Eventmarketing. Ob Firmenevents, 6ffentliche
Veranstaltungen, Sport-, Kulturveranstaltungen oder andere Eventformen — lhre Veran-
staltungen werden sofort und nachhaltig begeistern.

Teilnehmer: Personen, die sich mitVeranstaltungsorganisation & Planung bzw. Kommunika-

tion & Marketing in folgenden Bereichen befassen: Reisebiiros, Incentive-Agenturen, Touris-

musorganisationen, Hotellerie, Eventagenturen, Caterer, Betreiber/-innen bzw. Mitarbeiter/-in-

nen von Freizeitzentren und Einkaufszentren, Stadt- und Gemeindeverwaltungen, Marketing-und

PR-Abteilungen von Industriebetrieben, Banken, Versicherungen, Kulturorganisationen (Kultur-

projektgruppen), Sportorganisationen (Sportprojektgruppen), Organisatoren/-innen von Fun-

Events.

Teilnahmevoraussetzungen:

m verpflichtender Besuch einer der beiden Informationsveranstaltungen

B Mindestalter von 21 Jahren - schriftliche Bewerbung mit Motivationsschreiben
inkl. Lebenslauf.

Inhalt: Marketing & Kommunikation: Marketing- und Kommunikationsgrundlagen. Event-
marketing: Zielgruppenanalyse — Public- und Business-Events — Sonderwerkzeuge. Kosten-
rechnung: MwSt.-Satze — Umsatz & Gewinn — Event-Budgetierung. Mediaplanung: Medien in
Osterreich — Zielgruppen — Fachbegriffe. Kommunikation: Werbemittel — PR — klassische »»

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



«« Werbung. Projektmanagement: Planung & Organisation — Dokumentation — Checklisten —
Plane. Konzept und Prasentation: Konzepterstellung — Prasentation vor und fiir Kundengrup-
pen - Videoanalyse. Eventmanagement: Eventplanung — Lieferanten & Partner — Transfers —
Hotels und Locations — Akteure. Recht: Veranstaltungsrecht — Arbeitsrecht — Biirgerliches
Recht — Gastronomie und Gewerbeordnung — Veranstaltungsstattengesetze — Copyright —
Werknutzungsrecht. Sponsoring: Strategien — Sponsorenvertrage. Eventtechnik: Biihne &
Rigging — Licht — Ton - Video — Konferenz — Dolmetsch — Sicherheit — Behtrden — Haftung -
Versicherung. Grafik: Grafik & Bild — Layout — Druck und Druckverfahren. Eventcatering:
Vorschriften & Hygiene — Erlebnis-Catering — Kalkulationen. Dramaturgie und Inszenie-
rung: Inszenierung & szenische Mittel — Storytelling. Staffmanagement: Aufbau — Entwick-
lung und Einsatz von Teams — Auswahl — Teambuilding — Flihrungsstil. Sportveranstaltun-
gen: Kreation — Planung - Umsetzung. Kulturveranstaltungen: Planung und Ablauf
kultureller Veranstaltungen. Entertainment fiir Events: Programmauswahl — Kiinstler.
Jugendevents: Planung — Ablauf.

Hinweis: Workshops und Exkursionen lassen Sie die Praxis erleben. Nach dem ersten Se-
mester ist eine Zwischenpriifung zu absolvieren. Fiir die Zwischenpriifung ist eine Anmel-
dung erforderlich (Buchungs-Nr. 96495).

Priifungsgebiihr: EUR 250. Sie haben nach Abschluss der Ausbildung und 5 Jahren Praxis
als Selbststandige/-r die Moglichkeit, die Zertifizierung zum/zur ,zertifizierten Event- und
Veranstaltungskaufmann/-frau FV* beim Fachverband Freizeitbetriebe zu beantragen.

Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer Prasentation der Projektarbeit sowie einer mindli-
chen Priifung abgeschlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich
(Buchungs-Nr. 96496). Priifungsgebiihr: EUR 250.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

GESAMTKOSTEN:
EUR 4.200*
Start: 15.9.2010

GESAMTDAUER:

2 Semester, 280 Lehreinheiten
Mi, Do, Fr  18.00-22.00

Sa 9.00-17.00

*exkl. der speziellen Exkursionskosten

Kostenlose Informationsveranstaltung

Informieren und anmelden auf www.wifiwien.at

Buchungs-Nr.

96195/010

15.6.2010 Di 18.00-20.00 96194/019
2.9.2010 Do 18.00-20.00 96194/010
15.6.2011 Mi 18.00-20.00 96194/020

www.wifiwien.at

Wirtschafts-
patenschaft

Mag. Gerda Zeman-Steyrer,
LEV @

,Die Lehrgdnge des WIFI - so
beispielsweise der Lehrgang
,Veranstaltungsmanagement und
Eventmarketing’ — werden fiir und
von unseren Mitarbeitern/

-innen deshalb gerne gebucht,
weil sie praxisorientiert und
unmittelbar umsetzbar sind. Mit
diesem und anderen Top-Diplom-
Lehrgangen bietet das WIFI Wien
einen Anreiz fiir unsere
Mitarbeiter/-innen, denn das im
Lehrgang erworbene Wissen wird
durch eine Diplompriifung
manifestiert. Ein entscheidender
Vorteil am Beginn bzw. wiahrend
einer Karriere in unserem
Unternehmen.”
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Mit neuem Wissen

in die Selbststandigkeit
Mit Abschluss dieser Ausbildung
besteht die Moglichkeit, sich
selbststindig zu machen.

Ausbildung zum
: Wedding Planner

Lehrgangsleiterin Mag. Angela Lindner, Wedding Planner

,Wedding Planner haben eine lange Tradition. Sie sind Brautpaaren persénliche Begleiter, die iber
das Budget wachen und in dessen Rahmen alle Wiinsche und Triume wahr werden lassen. Sie
sorgen dafiir, dass am sprichwértlich schénsten Tag im Leben auch alles zur Zufriedenheit ablduft.”

Sie erlernen anhand praktischer Beispiele und hilfreicher Inputs die Grundlagen des Hoch-
zeitsprojektmanagements. Dariiber hinaus erhalten Sie einen Einblick in die Abldufe der Un-
ternehmensgriindung. Gemeinsam mit der Kursleitung erarbeiten Sie gesamte Projektabldufe
an gezielten Fallstudien, vermittelt durch Vortrage, Gastbeitrage und Exkursionen. An erlebten
Beispielen erfahren Sie die Risiken und Tiicken der Hochzeitsorganisation und entwickeln ein
eigenes Praxisprojekt.

Teilnehmer: Organisationsstarke und kreative Personen, die sich in einer jungen und dynamischen
Berufssparte verwirklichen wollen.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Kenntnisse im Projektmanagement

B Mindestalter 21 Jahre

Inhalt: Unternehmensgriindung — rechtliche Grundlagen zur Erlangung der Gewerbeberechtigung
— allgemeine rechtliche Grundlagen — Zeitmanagement — Hochzeitsbudget — Controlling — Kultur-
kreise — Hochzeitsbekleidung — Frisur — Make-up — Trauungszeremonien — Ehevertrag — Agape und
Tafel — Blumen — Drucksorten — Musik und Licht — Fotografie und Videografie — Transportmittel —
Konflikt- und Pannenmanagement.

Abschluss: Die Ausbildung wird mit einer schriftlichen Priifung abgeschlossen.
Die Prifungsgebuhr ist in den Lehrgangskosten enthalten.

KOSTEN: EUR 850 DAUER: 72 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
7.10.-3.12.2010 Do-Fr 17.00-21.00 96197/010

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



LEHRGANG

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Mit neuem Wissen

in die Selbststindigkeit
Mit Abschluss dieser Ausbildung
besteht die Moglichkeit, sich
selbststindig zu machen.

www.wifiwien.at

Ausbildung zum/zur

= £ Fremdenfiihrer/-in
Vorbereitung auf die Befihigungspriifung

. v
=—F,

i

el
oV, -4 i
Lehrgangsleiterin Bibiane Krapfenbauer-Horsky, Prasidentin d. Vereins d. gepriiften
Fremdenfiihrer/-innen,
Lehrgangsleiterin Mag. Lisa Zeiler, staatlich gepriifte Fremdenfiihrerin

,Fremdenfiihrer/-innen sind wichtige Repradsentanten unseres Landes. Sie vermitteln das kulturelle
Erbe und tragen wesentlich dazu bei, dass sich unsere Caste wohlfiihlen und gerne wiederkommen. ,,

Um Qualitat auf hohem Niveau zu gewihrleisten, sind bestausgebildete Fremdenfiihrer/-innen
unerlasslich. Dieser Lehrgang zur Vorbereitung auf die Befiahigungspriifung leistet dazu schon
seit Langem seinen sehr praktikablen Beitrag. Die 4 Semester dieser Ausbildung sind systema-
tisch aufgebaut. Einen besonderen Schwerpunkt bildet die praktische Arbeit. Durch Exkursi-
onen, Museumsbesuche, Kommunikationstrainings und geschichtliches Wissen erhalten und
starken Sie die Kompetenzen, die Sie nach Abschluss dieser Ausbildung als Fremdenfiihrer/-in
im Umgang mit Menschen auszeichnen. Der Lehrgang entspricht dem européischen Standard
EN 15565.

Teilnehmer: Kommunikative Personen mit ausgezeichneten Fremdsprachenkenntnissen (2 Fremd-
sprachen sind vorteilhaft) und Organisationstalent.

Teilnahmevoraussetzungen: Fiir die Anmeldung zu diesem Lehrgang ist der Besuch einer der kos-
tenlosen Informationsveranstaltungen (Buchungs-Nr. 97170) verpflichtend.

Inhalt: Geschichte einschlieSlich politischer Bildung — Kunstgeschichte — Musik-, Theater- und
Literaturgeschichte — Stadtgeschichte — Wirtschafts- und Sozialkunde einschlie8lich Rechnungswe-
sen und Betriebswirtschaft — Fremdenverkehrs- und Wirtschaftsgeografie — Fremdenverkehrslehre —
Prasentations- und Kommunikationstechniken — Rechtskunde — Berufskunde — Erste Hilfe.

Jedes Semester Exkursionen!

Hinweis: Priifungsanmeldung: Die Anmeldung muss bis spétestens 6 Wochen vor Priifungsbeginn
bei der Meisterpriifungsstelle der WK Wien einlangen. Fiir ndhere Informationen zur Befdhigungs-
prifung steht Thnen die Meisterpriifungsstelle der WK Wien, 1030 Wien, Rudolf-Sallinger-Platz 1,
Tel. 01/514 50-2411, www.wko.at/wien/meisterpruefung, gerne zur Verfiigung. Der Besuch des
Vorbereitungskurses ist fiir den Priifungsantritt verpflichtend.

Alle Busfahrten im Rahmen der Exkursionen sind im Preis inkludiert.

Dieser Vorbereitungslehrgang beginnt alle 2 Jahre.

Wir weisen darauf hin, dass Gesetzesdnderungen nach Drucklegung des Kursbuches méglich sind!
Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 4.320* DAUER: 920 Lehreinheiten, 4 Semester Buchungs-Nr.
Start: 14.2.2011 Mo, Mi, Fr  18.00-21.00 97171/010
Sa 9.00-17.00

*exkl. Eintritten zu Sehenswiirdigkeiten

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at
4.9.2010 Sa 15.00-17.00 97170/010
19.1.2011 Mi 15.00-17.00 97170/020
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Freizeit, Fremdenverkehr, Reisen

1EN

DIPLOM DIPLom
LEHRGANG F

.

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-
staltung

»English Conversation”
» Buchungs-Nr. 4117

!
Lehrgangsleiterin Ursula Schwarz, staatlich gepriifte Fremdenfiihrerin

,Der/Die gute Reiseleiter/-in ist seinen/ihren Kunden/-innen eine solide Briicke — zwischen
seiner/ihrer Heimat und der fernen Fremde, die sie erkunden. Dieser Lehrgang schafft fiir
diese Aufgaben und Herausforderungen ein solides Fundament.”

Die optimale Reisegestaltung — als Reiseleiter/-in sind Sie das Bindeglied zwischen Rei-
seziel, Teilnehmern/-innen und Veranstaltern. Wir vermitteln lhnen das fachliche und
personliche Know-how, um alle Anforderungen zu erfiillen. Um lhre Organisations- und
Informationsfihigkeiten zu vertiefen, erwerben Sie Fachvokabular und Wissen zu Kultur
und Geschichte. Zusitzlich erwerben Sie personliche Kompetenzen im Bereich Kommu-
nikation.

Teilnehmer: Personen, denen der Umgang mit Menschen Spa8 macht und die Gaste bei Rei-
sen im In- und Ausland betreuen mochten.

Teilnahmevoraussetzungen:

B Allgemeinbildung

B kommunikative Fahigkeiten

B Fremdsprachen, sehr gute Deutschkenntnisse

B Besuch der Informationsveranstaltung und

B positive Absolvierung des Aufnahmegespréchs.

Inhalt: Grundlagen in Geschichte, Kunstgeschichte, Religionen und Geografie — rhetorische
Kommunikation — Kérpersprache — Gruppendynamik und interkulturelle Kompetenzen —
Rechnungswesen — Rechtskunde und Reiseblirorecht — Reisekostenabrechnung — Marketing
und Eigen-PR — Reiseplanung und Reisemanagement — Erste Hilfe — Hotelmanagement —
Bustrainings mit Exkursionen — Trainingsfahrten — Sicherheit bezlglich Bus — inhaltliche
Erarbeitung von Reisen mit Referaten — Englisch als Briickensprache — Reisebiiro-Organisation.
Es werden praktische Trainingseinheiten durchgefiihrt. Im Selbststudium werden ca. 10 bis
15 Referate von den Teilnehmern/-innen wéhrend des Lehrgangs erarbeitet. »»

Nahere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



www.wifiwien.at

«« Abschluss: Die Ausbildung wird mit einer schriftlichen und miindlichen Priifung abge-
schlossen. Fiir die Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96475).
Priifungsgebiihr: EUR 200.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 2.290 DAUER: 320 Lehreinheiten Buchungs-Nr.
11.10.2010-14.3.2011 Mo, Mi, Fr  18.00-21.00 96175/010
Do, Sa 8.30-16.30

Kostenlose Informationsveranstaltung

Jetzt informieren und anmelden auf www.wifiwien.at

24.6.2010 Do 19.00-21.00 96176/029
23.9.2010 Do 19.00-21.00 96176/010
21.6.2011 Di 19.00-21.00 96176/020
Aufnahmegesprach

Ziel: Das Aufnahmegesprach soll Ihnen — aber auch dem Trainerteam — die Moglichkeit bieten
festzustellen, ob dieser Lehrgang fur Sie geeignet ist.

Teilnehmer: Interessenten/-innen der Ausbildung zum/zur Reisebetreuer/-in und
Reiseleiter/-in.

Inhalt: Es werden Lernziele, Erwartungen und Interessen abgeglichen und besprochen.
Uberpriifung der persénlichen Eignung durch einen miindlichen Test, um einen Gesamtein-
druck Gber die Sprachkompetenz und das Allgemeinwissen zu erlangen. Inhaltlich liegt das
Hauptaugenmerk auf den im Lehrgang besonders relevanten Gegenstinden wie z.B. Grund-
wissen iiber Geografie, Geschichte, Osterreich etc.

Trainer: Ursula Schwarz, staatlich gepriifte Fremdenfihrerin

Hinweis: Bei positiver Absolvierung des Gesprachs werden Ihnen die Veranstaltungskosten
im Zuge der Buchung des Lehrgangs (Buchungs-Nr. 96175) gutgeschrieben.

KOSTEN: EUR 95 Buchungs-Nr.
30.9.2010 Do 17.00-22.00 96177/010
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WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Inklusive des vergiinstig-
ten Besuchs der Veran-
staltung

»Englisch fiir Reisebiiro-
angestellten”
» Buchungs-Nr. 4321

Ausbildung zur
Reisebiirofachkraft

Einfiihrung in die Reisebiirofachkunde

Lehrgangsleiterin Dorothea Sturma, Reisebiiroangestellte
,In diesem Lehrgang erhalten Sie einen Gesamtiiberblick Uiber die Tatigkeiten im Reisebiiro und

lernen die wichtigsten Tourismusdestinationen, Fluglinien, Fachausdriicke und Reiseveranstalter
kennen.”

Basis

Von der Buchung bis zur Riickkehr — als Reisebiirofachkraft erfiillen Sie Gasten ihren Urlaubs-
wunsch. Der praxisnahe Lehrgang macht Sie mit allen Bereichen einer Reisebiirokraft und
branchenspezifischen Ausdriicken vertraut. Sie erwerben Fachwissen in den Bereichen Touris-
musgeografie, Hotels, Reiserecht, Marketing, Kommunikation und Beschwerdemanagement.

Teilnehmer: Personen mit abgeschlossener Berufsausbildung, abgeschlossener Fachschule oder
Matura, die einen Einstieg in die Reisebiirobranche suchen.

Teilnahmevoraussetzungen:

B gute MS Office/Outlook- und Internet-Kenntnisse

B gute Englisch-, Deutsch- und Geografiekenntnisse

B Mindestalter: 18 Jahre

Inhalt: Tourismusgeografie — Reiseveranstalter — Hotels und Kategorien — Kataloge — Fachvokabular —
Buchungs- und Organisationssysteme — Flugreservierungssystem Galileo — allgemeine Reisebedin-
gungen — Reiserecht — Reiseversicherungen — Marketinggrundlagen — Kundenakquisition — EDV im
Reisebtiiro — Einflihrung ins CRS — Verkaufspsychologie und Verkaufstraining — Kommunikation und
Beschwerdemanagement. Exkursionen lassen Sie die Praxis erleben.

Veranstaltungsort: Die Schulungen fiir Galileo finden bei TraviAustria, Dresdner Strae 81-85,
1220 Wien statt. Alle Theorieeinheiten werden am WIFI Wien abgehalten.

Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer schriftlichen und mindlichen Priifung abgeschlossen.
Fir die Abschlussprifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96480).

Priifungsgebiihr: EUR 190.

Nach Absolvierung des Aufbaulehrganges (Buchungs-Nr. 96182) kdnnen Sie bei erfolgreichem Ab-
schluss das Diplom iiber die gesamte Ausbildung erlangen.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 1.295 DAUER: 112 Lehreinheiten
1.9.-2.12.2010 Mo, Mi 18.00-22.00
10.1.-13.4.2011 Sa 9.00-17.00

Buchungs-Nr.
96180/010
96180/020

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt
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LEHRGANG criuss

WIFI@Community
Download von Lernunterlagen,
Diskussionsforum, Chatroom,
interner Mailverkehr und
Lerntypentest.

Mit neuem Wissen
in die Selbststandigkeit

Aufbau - Ausbildung zur Reisebiirofachkraft

Sie erweitern lhre Kenntnisse und erlernen die praxisorientierte Umsetzung lhres Wissens.

Teilnehmer: Absolventen/-innen des Lehrgangs ,Ausbildung zur Reisebirofachkraft — Basis”
(Buchungs-Nr. 96180).

Inhalt: Kommunikation — Beschwerdemanagement — Verkaufspsychologie — Ticketing, Profiles und
Travel Choice Policy — Tourismusgeografie — Berechnung von Individualreisen.

Veranstaltungsort: Die Schulungen fiir Galileo finden bei TraviAustria, Dresdner Strafe 81-85,
1220 Wien statt. Alle Theorieeinheiten werden am WIFI Wien abgehalten.

Mit Abschluss dieser Ausbildung
besteht die Moglichkeit, sich

selbststandig zu machen. Abschluss: Die Veranstaltung wird mit einer schriftlichen und miindlichen Priifung abgeschlossen.

Bei erfolgreichem Abschluss erhalten Sie ein Diplom tiber Basis- und Aufbaulehrgang. Fir die
Abschlusspriifung ist eine Anmeldung erforderlich (Buchungs-Nr. 96482). Priifungsgebiihr:
EUR 190.

Fiir Detailinformationen fordern Sie bitte den Leitfaden an.

KOSTEN: EUR 595

DAUER: 56 Lehreinheiten Buchungs-Nr.

4.5.-15.6.2011 Mi, Mo 18.00-22.00 96182/010
Sa 9.00-17.00
NEU|
GALILEO-Reservierungssystem Zinsenlose Teilzahlung
Vorbereitung auf die Befdhigungspriifung fur Ihre Karriere'
Ziel: Dieser Kurs bereitet Sie auf das Modul 3 der Priifung im | = — Ihre Aus- und Weiterbildung

=

Rahmen der Befdhigungspriifung Reisebiiro vor. Sie lernen an- —

gibt’s auf einmal, lhre Kursgebiihren
hand der praktischen Arbeit im System den Umgang mit dem auf Raten!
Reservierungssystem Galileo.

Teilnehmer: Teilnehmer/-innen an der Befahigungspriifung Rei-
sebliro und Personen, die sich fir ihren beruflichen Werde-
gang mit Galileo vertraut machen mochten.

Inhalt: Tarifarten — Routings — Tarifberechnung — Meilenbu-
chung — Wahrungsumrechnung — Taxen — Low Fare Shopping
— IATA Areas.

Veranstaltungsort: Der Kurs findet bei TraviAustria, Dresdner
Stralle 81-85, 1220 Wien statt

KOSTEN: EUR 295 DAUER: 24 Lehreinheiten
4.-9.10.2010 Mo—Fr 18.00-22.00
3.-10.3.2011 Mo—Fr 18.00-22.00

Mit dem Teilzahlungsservice des WIFI Wien konnen
Sie lhren Kurs in gleich hohen (aufeinanderfolgen-
den) monatlichen Raten bezahlen -

und das ZINSENLOS!

Und so einfach geht's:

¢ Teilzahlungswunsch vor Kursbheginn
bekannt geben

¢ Anzahl der Raten (je nach Kursdauer minimal 2,
maximal 15) vereinbaren

e Letzte Rate mit Kursende bezahlen

Buchungs-Nr.
96580/010
96580/020
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NOTIZEN

Nihere Informationen unter 01/476 77-5555 oder www.wifiwien.at/kontakt



ANMELDEFORMULAR

Bitte Anmeldung per Fax: 01/476 77-5588 oder per Post an: WIFI-Kundenservice, Wihringer Giirtel 97, 1180 Wien LI~

Ich melde mich fiir folgende Veranstaltung(en) verbindlich an:

NN O mimin

Buchungs-Nr. Titel Teilnehmernummer (interner Vermerk)
OOEE, ] mmin
Buchungs-Nr. Titel Teilnehmernummer (interner Vermerk)
I [ mEin
Buchungs-Nr. Titel Teilnehmernummer (interner Vermerk)
I [ A/ [ I OO0
Buchungs-Nr. Titel Teilnehmernummer (interner Vermerk)
Rechnung ist auszustellen an: L] Privat [ Firma (bitte Punkt 1 und 2 ausfiillen)
Fo
1. TEILNEHMER/-IN 2. FIRMENANGABEN
(BITTE NUR EINE PERSON PRO ANMELDUNG EINTRAGEN): (NOTWENDIG, WENN FIRMA VERTRAGSPARTNER IST):
Nachname Firmenname
Vorname Akad. Grad Ansprechpartner/-in
SVNR*  Geburtsdatum Geburtsort Firmenadresse
Privatadresse PLZ/Ort
PLZ/Ort Telefon (tagstiber)
Telefon/Mobilnummer (tagstber) Fax
E-Mail-Adresse E-Mail-Adresse
Bitte vollstandig ausfiillen! Wir benotigen lhre Angaben fiir eventuelle Riickfragen bzw. die Ausstellung von Zeugnissen.
* Bei Kostenvoranschlagen fiir AMS bzw. Fordergeber meist erforderlich.
[]1ch wiinsche Teilzahlung
Teilzahlung nur innerhalb der Kursdauer moglich.
Mindestens 2, maximal 15 monatliche Teilbetrdge in gleicher Hohe.
Prifungskosten sind von der Teilzahlung ausgenommen.
Datum, Unterschrift

Es gelten die All inen Geschiftsbedi des WIFI Wien in der | iiltigen Fassung. Nachfolgend ein Auszug aus den AGBs:

Stornierungen: Stornierungen konnen nur schriftlich entgegengenommen werden. Sollte ein Teilnehmer/eine Teilnehmerin am Veranstaltungsbesuch verhindert sein, kann eine Stornierung bis 14 Kalendertage vor Veranstaltungsbeginn
(It. Eingangsstempel) kostenfrei erfolgen. Bei Abmeldungen, die spiter als 14 Kalendertage vor Veranstaltungsbeginn einlangen, muss eine Stornogebiihr von 50 % verrechnet werden. Bei Stornierungen am ersten Tag der Veranstaltung bzw.
danach wird der komplette Veranstaltungsbeitrag fillig, dies gilt auch dann, wenn Teilzahlungen vereinbart wurden. Die Stornogebiihr entfallt, wenn vom Teilnehmer/von der Teilnehmerin ein der Zielgruppe entsprechender Ersatzteilnehmer
nominiert wird, der die Veranstaltung besucht und den Teilnehmerbeitrag leistet. Der/Die urspriingliche Teilnehmer/-in bleibt jedoch fiir die Kurskosten haftbar. Bei unvorhergesehener Erkrankung des Teilnehmers/der Teilnehmerin ist eine
arztliche Bestétigung nachzureichen.

Datenschutz: Alle persdnlichen Angaben der Teilnehmer/-innen werden vertraulich behandelt. Die Daten werden nicht an Dritte weitergegeben. Mit der Ubermittlung der Daten willigen die Teilnehmer/-innen bzw. Interessenten/-innen ein,
dass personenbezogene Daten (Vor- und Nachname, Titel, Geburtsdatum, SVNR, Geburtsort, Firmenname, Firmenadresse, Telefonnummern, E-Mail-Adressen, Zusendeadresse oder Privatadresse), die elektronisch, telefonisch, miindlich,
per Fax oder schriftlich Gibermittelt werden, gespeichert und fiir die Ubermittlung von Informationen verwendet werden diirfen. Dies schlieRt auch den Versand des E-Mail-Newsletters an die bekannt gegebene(n) E-Mail-Adresse(n) mit ein.
Bei Vorbereitungslehrgangen zur Befihigungspriifung bzw. Meisterpriifung willigen die Teilnehmer/-innen ein, dass personenbezogene Daten (Vor- und Nachname, Titel, SVNR, Geburtsdatum, Geburtsort, Adresse, Telefonnummern,
E-Mail-Adressen) zwecks nachfolgender Priifung an die Meisterpriifungsstelle der Wirtschaftskammer iibermittelt werden diirfen. Sollten sich die personlichen Daten der Teilnehmer/-innen geédndert haben oder diese keine weiteren Zusen-
dungen von uns erhalten wollen, bitten wir um Bekanntgabe (schriftlich an www.wifiwien.at/kontakt, per Fax an 01/476 77-5588 oder telefonisch unter 01/476 77-5555). Gerichtsstand Wien.
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