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2Weiterbildung ist gerade in diesen Zeiten unglaublich
wertvoll, da die eigenen Kompetenzen erweitert und an

die neuen Herausforderungen angepasst werden kénnen.
Mit dem breit gefdcherten Angebot an Weiterbildungs-
kursen, Webinaren, Inhouse-Trainings und Lehrgdngen
mdéchten wir Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sowie Unter-
nehmerinnen und Unternehmer unterstiitzen. Erweitert und
neu gestaltet wurden in dieser Weiterbildungsbroschiire die
verschiedenen Bausteine, welche als Paket oder individuell
gebucht werden kénnen. So ist ein umfangreicher Uberblick in
die Thematiken gewdbhrleistet.”

“ Tony Tschenett, STK-Prasident

,Um den hohen Standard, welchen die Stidtiroler Hotellerie und
Gastronomie bieten, zu halten, bedarf es einer sténdigen Weiter-
entwicklung der Kompetenzen aller Beteiligten. Der profunde Input
von Referentinnen und Referenten aus dem In- und Ausland

sowie der praktische Ansatz der STK-/HGV-Weiterbildungskurse
ermdéglichen eine rasche Umsetzung des Gelernten in die Praxis.
Schwerpunkte dieser Kurssaison sind die Themen Nachhaltigkeit,
Mitarbeiterflihrung und -bindung, Stdrkung der eigenen Marke
sowie Gesundheit und Resilienz.”

Gottfried Schgaguler, STK-Vizeprasident.




DIE FINANZIERUNGSMOGLICHKEITEN

ErmaBigung fur Mitglieder der Stdtiroler Tourismuskasse (STK)

Allen Mitgliedern der STK wird fir die STK-/HGV-Weiterbildungsveranstaltungen eine
ErmaBigung von max. 70 Prozent des jeweiligen Kurspreises gewahrt, wobei ein Mindestbeitrag
von 60 Euro netto bei Tageskursen sowie ein Mindestbeitrag von 30 Euro bei Halbtageskursen
vonseiten der Teilnehmenden und eine maximale Bezuschussung vonseiten der STK bei Semi-
naren und Kursen von 300 Euro netto pro Veranstaltung berticksichtigt werden missen.

Die Inhouse Trainings bezuschusst die STK (pro Kursthema) mit max. 70 Prozent bis zu einem
Hochstbetrag von 500 Euro netto. Genaue Infos und Modalitdaten zur Abwicklung finden Sie

auf Seite 118 dieser Broschiire oder erhalten Sie beim Bereich Weiterbildung im HGV Bozen,

Tel. 0471 317 790.

Ermafigung speziell fur Kleinbetriebe

Der HGV mdochte all jene Mitgliedsbetriebe finanziell unterstiitzen, die aufgrund ihrer Betriebs-
grof3e keine Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter beschdftigen bzw. reine Familienbetriebe sind
und somit die KursermaBigung der Stdtiroler Tourismuskasse nicht in Anspruch nehmen
konnen. Auch diese Betriebe kommen fir alle Weiterbildungsveranstaltungen in den Genuss
der ermaBigten Kurspreise (bis zu max. 70 Prozent), wobei ein Mindestbeitrag von 60 Euro
netto bei Tageskursen sowie ein Mindestbeitrag von 30 Euro bei Halbtageskursen vonseiten
der Teilnehmenden und eine maximale Bezuschussung bei Seminaren und Kursen von 300 Euro
netto pro Veranstaltung berticksichtigt werden missen. Fur den Rest kommt der HGV auf.
Genaue Infos und Modalitdten zur Abwicklung finden Sie auf Seite 116 dieser Broschire oder
erhalten Sie bei der HGV-Weiterbildung unter Tel. 0471 317 790.

Paketpreis/Frihbucherbonus

Bei einer Buchung von drei Veranstaltungen fir dieselbe Person innerhalb 12. November 2021
erhalt diese nach dem Besuch der dritten Veranstaltung einen Preisnachlass von 20 Prozent auf
die dritte Veranstaltung. Ausgenommen sind Lehrgange sowie Studien- und Sprachreisen.
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Beginn Kooperative Kommunikation als Schliissel fiir eine Wohlftihlkultur
Arbeitssicherheitskurs fir Arbeitnehmer 8 Stunden in ital. Sprache
Arbeitssicherheitskurs fir Arbeitnehmer 8 Stunden in dt. Sprache

Baustein Rezeption: Optimale Organisation an der Rezeption

6 von 6 Sternen? Der richtige Umgang mit Bewertungen und Gastebeschwerden
Leckere Spargel- und Sprossengerichte

Kochen fir alle Sinne: Wald und Meer

Kneippen: Wellnessangebote im Sinne der traditionellen europdischen Medizin
Beginn Deutsch als Fremdsprache mit Stdtirolkunde fur Mitarbeiter im Service
Beginn Training fur die Etage

Unser Familienbetrieb — ein Erfolgsmodell

Beginn Innovativ gedachte Filhrungsmethoden

Auffrischung: Erste-Hilfe-Kurs 4 Stunden

KURS

Beginn Rezeptionsmanagement

Auffrischung: Erste-Hilfe-Kurs 4 Stunden

Regionale Grillspezialitdaten

Beginn Arbeitssicherheitskurs fiir Arbeitgeber 16 Std. in dt. Sprache
TrendRadar: Aperitivo 2.0

Erste-Hilfe-Kurs 9 Stunden

Baustein Mitarbeitende: Starke Fiihrung schafft loyale Mitarbeiter
Auffrischung: Arbeitssicherheitskurs fir Arbeitgeber 6 Std. in dt. Sprache
Auffrischung: Arbeitssicherheitskurs fiir Arbeitgeber 6 Std. in ital. Sprache
Leistung und Wohlbefinden in Balance

Rhetorik-Basics: Souveran auftreten und sicher prasentieren

Espresso, cappuccino e latte art

Beginn Arbeitssicherheitskurs fiir Arbeitgeber 16 Std. in ital. Sprache

KURS

Kann reisen Stinde sein? Nachhaltigkeit und Tourismus der Zukunft
Brandschutzkurs fir mittleres Brandrisiko 8 Stunden

Vitalkiiche: gesund und kostlich

Auffrischung: Arbeitssicherheitskurs fur Arbeitnehmer 6 Stunden in dt. Sprache
Auffrischung: Arbeitssicherheitskurs fur Arbeitnehmer 6 Stunden in dt. Sprache
Auffrischung: Arbeitssicherheitskurs fiir Arbeitnehmer 6 Stunden in dt. Sprache
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Alle machen Marketing, aber nicht alle sind eine
Marke! In einer digitalisierten Welt, wo man
tagtaglich mit Marketingbotschaften Gberhaduft
wird, will der Gast eines: Vertrauen haben, keine
negativen Uberraschungen bei der Unterkunfts-
auswahl und eine Qualitatsgarantie in dieser
Fille von Angeboten.

Nicht man selbst entscheidet, ob man eine Marke
ist, sondern der Gast. Was kann man tun, um zur
Marke zu werden? Welche Fehler sollte man
vermeiden? Welche Schritte hin zu einer Marke
sollte man beachten? Warum ist das Thema
Marke fir jede BetriebsgréBe relevant?

Inhalte:

« Die Kraft der Marke

« Die Wirkungsebenen einer Marke

« Erfolgsfaktoren und Stolpersteine auf dem
Weg zur Marke

« Was wir von Kultmarken lernen kénnen

« Wieviel ,Marke“sind Sie?

KURSNUMMER: e

Referent: Florian Hitthaler, Kohl & Partner Hotel und
Tourismus Consulting, Sudtirol

Datum: Freitag, 19. November 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Schenna Resort, Schenna
Kursgebiihr: 443 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 159 Euro + 22% MwSt.

Szenarioplanung: Bereiten
Sie sich auf die neue Zukunft des
Tourismus vor

Gerade der Tourismus weif3, wie keine andere
Branche, wie volatil und unvorhersehbar die
Zeiten geworden sind. Corona hat es uns gelehrt:
Die Welt ist voll von Fehleinschatzungen. Vieles
was wir nicht fur moglich gehalten haben wurde
bittere Realitat. Wer darauf vorbereitet ist und
sich systematisch mit der Zukunft auseinander-
setzt, liegt klar im Vorteil.

Welche Ereignisse also konnten uns in Zukunft
immer noch eiskalt erwischen? Diese Frage
miissen sich auch zukunftsorientierte Hoteliers
und Tourismusunternehmen stellen. Mit Szena-
rioplanung bereiten Sie sich auf die neue Zukunft
des Tourismus und das vielleicht immer noch
Unvorhersehbare vor. Colin Fernando zeigt lhnen
in diesem spannenden und interaktiven Work-
shop, wie das geht.

Inhalte:

« Was genau steckt hinter der Methode des
Scenario Planning?

« Wie funktioniert Scenario Planning und wie
bereiten Sie sich systematisch auf die
Zukunft vor?

« Wie entwickeln Sie Frihindikatoren fir Ihr
Unternehmen oder Hotel?

« Wie planen Sie MaBnahmen, um punktuell
flexibel, wirksam und effektiv handeln und
entscheiden zu kénnen?

KURSNUMMER: e

Referent: Colin Fernando, Spezialist fir Marken-
analysen und strategische Markenprojekte,
BrandTrust, Nirnberg

Datum: Freitag, 21. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: My Arbor, Plose

Kursgebiihr: 446 Euro + 22 % MwSt.
STK-Gebiihr: 160 Euro + 22 % MwSt.



Stellen Sie sich vor, Sie kdnnten Gaste zu lhren
Gunsten beeinflussen, und zwar ganz ohne,
dass diese davon etwas merken. Geht nicht?
Geht doch: Die Methode des ,,Nudging” macht
es moglich.

Nudging beruht auf den Erkenntnissen der
Verhaltensdkonomie, der Wissenschaft der
menschlichen Irrationalitdat. Nudging ist also die
Kunst der sanften , Stupser®. Erfahren Sie in
diesem Seminar, wie Sie lhre Fahigkeiten, den
Gast in die gewlnschte Richtung zu lenken,
perfektionieren konnen und warum Nudging im
Gastgewerbe enorm wichtig ist.

Inhalte:

« Ubersicht tiber die Grundlagen der
Verhaltenstkonomie

« Praxisbeispiele fiir die Anwendung von
Nudging im Gastgewerbe

« Erarbeiten praxisorientierter MaBnahmen fur
die Herausforderungen und Ziele im Alltag

KURSNUMMER: e

Referent: Marko Kovic, Berater zu den Themen
Analyse, Forschung und Kommunikation, Zrich

Datum: Freitag, 25. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Belvedere, Jenesien
Kursgebiihr: 446 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 160 Euro + 22% MwSt.
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Innovative Preisstrategie
fur lhr Hotel

In diesem Seminar lernen Sie, wie es gelingt,
durch kreative und innovative Preisstrategien
und deren Umsetzung auf Ihren zukinftigen
Preislisten und bei Preisverhandlungen mit
Gasten und Reiseburopartnern erfolgreicher
zu sein.

Inhalte:

« Wie verhalten Sie sich gegeniber einer
zunehmenden Preisorientierung der Gaste?

« Was bieten Sie den Schnappchenjagern?

« Wie begegnen Sie dem Preisdumping lhrer
Mitbewerber?

« Werden Ihre Hochsaisonen optimal genutzt?

« Werden lhre Saisonzeiten optimal geplant?
Wie eignen sich Ihre Zimmerkategorien als
Preis- und Verkaufsinstrument?

« Wie gewinnen Sie den Preiskampf am
Telefon?

« Wie optimieren Sie die Gestaltung Ihrer
Preislisten?

KURSNUMMER: @

Referent: Thomas Steiner, Kohl & Partner Hotel und
Tourismus Consulting, Innsbruck

Datum: Dienstag, 5. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Kursgebiihr: 443 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 159 Euro + 22% MwSt.



Resilienz und Widerstandskraft
mit Herzintelligenz

,Man kann die Welt oder sich selbst dndern.
Das Zweite ist schwieriger.”
Mark Twain, Schriftsteller

Mit Herzintelligenz die mentale Haltung und
innere Ruhe starken. Wie gut gelingt es, in dieser
herausfordernden Zeit, Abstand von negativen
Emotionen zu nehmen? Das ist wichtig, denn
mehr als zwei Drittel unseres Energiehaushaltes
werden von unseren Emotionen beeinflusst.
Und der groBte Killer von Freundlichkeit sind
Stress und negative Emotionen. Wenn wir
mental Gberlastet sind, neigen wir oft zu unkon-
trollierten Reaktionen und vergeuden Zeit.
Emotionen und Stimmungen wirken ansteckend
fur Mitarbeitende, Gaste und im privaten
Umfeld.

Inhalte:

« Energieverlust und Wirkung von Emotionen

« Hirnforschung — Problemdenken — Angst

« Steuerung von unbewussten Uberzeugungen

« Erkennen von personlichen Stressmustern,
Angst und Unsicherheit

« Techniken, um die Resilienz* zu steigern und
fokussierter zu bleiben

« HeartMath®-Methoden/Herzintelligenz, um
Emotionen effektiver zu steuern

« Leistungsfahigkeit steigern, um eine gesunde
Distanz im Stress zu halten

*Als Resilienz wird die Widerstandsfahigkeit, innere
Starke oder Unverwdstlichkeit bezeichnet. Es ist die
Fahigkeit, sich in Zeiten extremer Veranderungen
immer wieder an neue Gegebenheiten anzupassen.

INNOVATION & LEHRGANGE

KURSNUMMER: @

Referentin: Christina Weigl, lizenzierte HeartMath®/
Herzintelligenztrainerin, Luzern

Datum: Montag, 28. Mdrz 2022
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Cyprianerhof, Tiers
Kursgebiihr: 446 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 160 Euro + 22% MwSt.

Dieses Seminar wird in Zusammenarbeit mit der
Vereinigung ,,Sldtiroler Gastwirtinnen“ angeboten.

Sudtiroler
Gastwirtinnen



Viele Betriebe in der Hotellerie und Gastronomie
sind familiengeflhrt. Diese Familienbetriebe sind
krisenresistent und aus wirtschaftlicher Sicht ein
bewahrtes Erfolgsmodell. Wenn es gelingt,
Erfahrungen und Winsche von Jung und Alt
unter einen Hut zu bringen, haben Familienbe-
triebe ein groBes Potenzial.

Inhalte:

« Stdrken und Risiken eines Familienbetriebs

« Richtiges Management von Betrieb und
Familie

« Betriebstbergabe als Prozess mit klaren
Rollenverteilungen

« Mitarbeiterfihrung im Familienbetrieb

KURSNUMMER: a

Referentin: Mag. Birgit Dissertori, systemischer
Coach, Begleitung von Generationsiibergaben,
Trainerin und ehemalige Wirtin, Tiers

Datum: Dienstag, 26. April 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Therme, Meran
Kursgebiihr: 386 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 141 Euro + 22% MwSt.

Dieses Seminar wird in Zusammenarbeit mit der
Vereinigung , Stdtiroler Gastwirtinnen“ angeboten.

Sidtiroler
Gastwirtinnen
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Kann reisen Siinde sein?
Nachhaltigkeit und Tourismus
der Zukunft

Bereits vor Corona zeichnete sich ab, dass das
Thema Nachhaltigkeit im Tourismus ein zuktnf-
tiger Differenzierungsfaktor werden wiirde.
Dieser Trend hat sich durch die Corona-Krise
nochmals verstdrkt. Im Zuge der aktuellen
BrandTrust Impact-Brand-Studie zeigte sich,
dass 88 Prozent der Befragten Marken prafe-
rieren, die versuchen globale Herausforderungen
zu l6sen. 13,5 Prozent der Konsumenten sind
sogar bereit mehr dafiir zu bezahlen.

Wie verdndern sich Wertevorstellungen lang-
fristig und welche Bedeutung wird das Thema
Nachhaltigkeit in Zukunft im Tourismus ein-
nehmen? Es empfiehlt sich das Thema Nach-
haltigkeit fir sich zu priifen, Bewegungen der
Mitbewerber zu beobachten und seinen
spezifischen Weg im Umgang mit diesem
Megatrend zu definieren.

Inhalte:

« Was heifBt Nachhaltigkeit?

« Wie hat sich das Thema in den letzten Jahren
entwickelt und welche Bedeutung hat es?

« Welche drei Wege gibt es das Thema Nach-
haltigkeit fur sich zu nutzen?

« Wie schaffen Sie es, das Thema erfolgreich
mit Ihrem Unternehmen oder Hotel zu ver-
binden?

KURSNUMMER: @

Referent: Colin Fernando, Spezialist fir Marken-
analysen und strategische Markenprojekte,
BrandTrust, Nirnberg

Datum: Donnerstag, 9. Juni 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Oberwirt, Marling
Kursgebiihr: 446 Euro + 22 % MwSt.
STK-Gebiihr: 160 Euro + 22 % MwSt.



Controllinglehrgang

Gutes Controlling ist ausschlaggebend fir eine
erfolgreiche betriebliche Zukunft. Dieser Lehr-
gang bietet einen einfachen und praktischen
Zugang zum Controlling. Sie lernen sicher und
kompetent mit Zahlen umzugehen, voraus-
schauend zu budgetieren und Kennzahlen im
mehrjdhrigen Vergleich auszuwerten. Der Lehr-
gang liefert das Grundgerist fir ein gutes
Controlling sowie die Moglichkeit, sich selbst mit
einem kurzen Abschlusstest zu coachen.

Inhalte:

Theoretische Grundlagen

« Basis Know-how zur Kostenrechnung

« Controlling-Kreislauf: Ziele, Aufgaben, von
der Finanzbuchhaltung zum Controlling

« Grundlagen zur Berechnung und Interpreta-
tion von Kennzahlen (v. a. HGV-Kennzahlen)

« Erstellung eines Controllingberichts

Jahresplan — Budgetierung

« Budgetierung von Kosten und Umsdatzen im
Profitcenter

« Planung der Kostengruppen zur Erfassung
der operativen Betriebskosten

« Berechnung des Betriebsergebnisses und
Planung

« Kurzfristige Erfolgsrechnung auf Monats-
basis

« Berechnung des Mindestumsatzes
(Vollkostenrechnung, inkl. Gewinnerwartung
und MwSt.), Break-even-Preis, Break-even-
Menge (Teilkostenrechnung)

INNOVATION & LEHRGANGE

Jahresauswertung — Kennzahlenberechnung

« Kennzahlenanalyse mit Branchenvergleichs-
werten (HGV-Kennzahlen)

« F&B-Controlling Einkaufsartikelverwaltung
(Wareneinsatzkalkulation)

e Preiskalkulation und Preisanalyse

« Deckungsbeitragsorientierte Angebots-
beurteilung

« Wareneinsatz-Controlling
(Abweichungsanalyse, Planung)

« Strategien zur Kostenoptimierung
(Zielvorgaben, Budgetierung)

« Strategien zur Umsatzsteigerung fur den
Gastronomiebereich (z. B. Artikelanalyse,
Yield Management)

« Umsatzoptimierung im Logisbereich
(z.B. Paketpreise, Preisanderungen)

e Praktische Tipps: Optimieren des Warenein-
satzes, Preisgestaltung und Organisation
Ihres Controllings

KURSNUMMER: @

Referent: Manuel Bertagnolli, Master of Business
Administration und Magister in Betriebswirtschaft,
Meran

Datum: Mittwoch, 3., bis Freitag, 5. November 2021
Dauer: jeweils von g Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen

Kursgebiihr: 650 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
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Wer neu an der Rezeption ist, braucht schnell
Sicherheit in dieser Schlusselposition des Hau-
ses. In diesem Seminar werden die wesentlichen
Tatigkeiten an der Hotelrezeption durchleuchtet
und perfektioniert, damit die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer das Vertrauen des Gastes von
Anfang an gewinnen, selbststandig arbeiten und
souveran agieren lernen — denn der erste Ein-
druck zahlt. Die Teilnehmenden kénnen das
frisch erworbene Wissen freiwillig auch in einer
Abschlussprufung mit Diplomvergabe unter
Beweis stellen.

Inhalte:

« Organisation der Rezeption — praktische
Rezeptionsarbeit

« Angebotserstellung, Informationsmittel und
Telefontraining

« Beschwerdemanagement

« Italienische Korrespondenz

KURSNUMMER: e

Referentinnen: Fachexpertinnen aus dem In- und
Ausland

Datum: 10, 11.,12.,16., 17., 23., 24., 30. November 2021
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen

Kursgebiihr: 1.395 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 526 Euro + 22% MwSt.
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Rezeptionsmanagement

An der Rezeption zeigt sich der Stil des Hauses.
Der erste Eindruck ist pragend fur den gesamten
Aufenthalt. Ebenso entscheidend ist die Situation
beim Abschied. Was hier passiert, beeinflusst
die Empfehlungsrate, eine erneute Buchung
sowie die Kommentare in den sozialen Medien.
Im Seminar werden Beziehungspflege, miind-
liche und schriftliche Kommunikation ebenso
wie neue Argumentationstechniken trainiert.

Sie werden erkennen, wie wichtig es ist, aus-
reichend Zeit fur die Kommunikation mit dem
Gast einzuplanen. Die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer kénnen zum Abschluss auf freiwilli-
ger Basis ihr Wissen in einer Priifung unter
Beweis stellen.

Inhalte:

« Lebendiges Qualitditsmanagement,
Kommunikation und Teamgeist

« Aktives Verkaufen, Trends in der Hotellerie

« Gasteprogramme: Organisation und Durch-
fihrung

« Attraktive Texte schreiben

« Kommunikation mit dem italienischen Gast

« Internetin praxisnaher Anwendung, Online-
vermarktung

KURSNUMMER: @

Referentinnen: Fachexpertinnen aus dem In- und
Ausland

Datum: 3., 4., 5., 10., 11.,17., 18., 24. Mai 2022
Dauer: jeweils von g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen

Kursgebiihr: 1.395 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 526 Euro + 22% MwSt.

Voraussetzung fiir den Besuch dieses Lehrganges
ist der Besuch des Einsteigerlehrganges oder
entsprechende Arbeitserfahrung.



Die Gastronomie hat sich weiterentwickelt. Wie
allerdings sollen Gastronominnen und Gastro-
nomen mit den verdnderten Rahmenbedingun-
gen, mit besonderen Gastebedirfnissen und
neuen Thematiken umgehen? Dazu vermittelt
der Lehrgang Wissen und Handlungsempfeh-
lungen. Er gibt Einblick in vier Sdulen des Food-
Managements. In zwolf Tagen, welche Uber einen
Zeitraum von vier Monaten geplant sind, stehen
in einem ausgewogenen Mix aus Theorie und
Praxis Themen im Fokus, welche gemeinsam
mit den Teilnehmenden erarbeitet werden.
Expertinnen und Experten aus dem In- und
Ausland begleiten die Teilnehmenden dabei,
ihren Horizont zu erweitern und unterstitzen
sie bei der Weiterentwicklung. Praxiseinheiten
direkt bei Akteuren in Stdtirol geben einen
Einblick in die konkrete Umsetzung. Den
Abschluss bildet eine Projektarbeit, in welcher
ein Aspekt im Betrieb konkret auf die Zukunft
ausgerichtet wird. Die Teilnehmenden werden
dabei durch die Lehrgangsleiterin gecoacht.
Die Bewertung des Lehrgangs erfolgt tiber die
Prasentation und Bewertung der Projektarbeit.

Der Lehrgang richtet sich an Unternehmerinnen
und Unternehmer aus der Gastronomie und
Hotellerie, Ubernehmer und Ubernehmerinnen,
Kiuchenchefinnen und Kiichenchefs, Restaurant-
leiterinnen und Restaurantleiter sowie Absol-
ventinnen und Absolventen von Tourismus- und
Hotelfachschulen mit einschlagiger Praxis in der
Gastronomie.

Modul 1: Lebensmittelproduktion

« Food Management im globalen Kontext

« Tierische Produkte — Theorie und Praxis

« Pflanzliche Produktion — Theorie und Praxis

Modul 2: Erndhrungslehre

« Trends & Innovationen

e« Ausgewogene und nachhaltige Erndhrung
« Besondere Erndhrungsbedurfnisse

« Kulturgeschichte im Alpenraum

Modul 3: Management

« Controlling, Warenkalkulation

« Abfallvermeidung und Prozessoptimierung

« HACCP, Arbeitssicherheit, Gastgewerbe-
ordnung

« Mitarbeiter:innen-Fihrung

Modul 4: Vermarktung

« Markenbildung in der Gastronomie

« Zielgruppen und Kommunikationskandle
« Lokale Kreislaufe gut vermarket

Modul 5: Projektarbeit
« Coaching
e Préasentation der Projektarbeit

KURSNUMMER: @

Referenten: Fachexpertinnen und Fachexperten aus
dem In- und Ausland

Datum: November 2021 bis Februar 2022

Dauer: Halbtages- bzw. Ganztages-Module, jeweils
von 9 bis 12.30 oder 13.30 bis 17 Uhr bzw. g bis 17 Uhr

Ort: Bozen/Sudtirol
Kursgebiihr: 2.500 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 1.500 Euro + 22% MwSt.

Fordern Sie das genaue Programm mit den
Inklusivleistungen unter info@gustelier.it oder
Tel. 0471317 777 an.

Dieser Lehrgang wird von der HGV-Weiterbildung
in Zusammenarbeit mit dem Gustelier — Atelier fir
Geschmackserfahrung angeboten.

S

“GUSTELIER-
@
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Um im Tourismus erfolgreich tatig zu sein,
braucht es ein fundiertes Fachwissen aus Ver-
waltung, Management, Controlling, Mitarbeiter-
fuhrung, Steuer-, Arbeits- und Gesellschafts-
recht. In diesem kompakten Lehrgang vermitteln
Expertinnen und Experten alle notwendigen
Informationsbausteine. Das erlernte Wissen wird
in einer Abschlussarbeit vertieft. AuBerdem wird
ein eigener Businessplan erstellt und am Ende
des Lehrgangs von den Teilnehmerinnen und
Teilnehmern prdsentiert.

Garantiert ist auch der Blick tber den Tellerrand
hinaus: Studienreisen nach Osterreich und
Deutschland sowie in Siidtirol zeigen, wie Gast-
wirtinnen und Gastwirte erfolgreich arbeiten.
Die Teilnehmenden kénnen sich dabei ldeen und
Inspirationen holen.

Modul 1: Strategisches Hotelkonzept und
Marketing

« Strategisches und operatives Marketing
« Social Media

« Buchungsplattformen

« Trends

Modul 2: Finanzierung und Controlling
« Controlling

« Kennzahlen

« Finanzierung

« Neuropricing

« Preis-Definition

« Yield Management

Modul 3: Management und Organisation
« Management

« Operation Management

« Baumanagement
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Modul 4: Rechtliche Aspekte in der
Betriebsfiihrung

e Steuerrecht

e Arbeitsrecht

« HACCP

« Arbeitssicherheit

e« Brandschutz

e« Gastgewerbeordnung

e« Formen der Betriebsfliihrung

Modul 5: Leadership — Mitarbeiterfiihrung
« Kommunikation

« Konfliktmanagement

e Resilienz

« HRM

Modul 5: Diplomarbeit

« Prifungsarbeiten zu den einzelnen Modulen
« Projektarbeit

e Préasentation der Projektarbeit

KURSNUMMER: @

Referenten: Fachexperten aus dem In- und Ausland
Datum: Anfang Januar 2022 bis Dezember 2022
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bozen/Siidtirol/Deutschland/Osterreich

Fordern Sie das genaue Programm mit den Inklusiv-
Leistungen unter weiterbildung@hgv.it oder
Tel. 0471317 790 an.

Dieser Lehrgang wird in Zusammenarbeit mit der
Hoteliers- und Gastwirtejugend (HGJ) angeboten.




INNOVATION & LEHRGANGE

Service-Excellence-Lehrgang

Die Qualitat der Dienstleistung, also die Service
Excellence, entscheidet maBgeblich mit,

ob Géste wiederkehren, oder eben nicht. Somit
ist die Service-Kultur eines Unternehmens, auch
okonomisch, ein marktentscheidender Faktor.
In diesem Lehrgang lernen Unternehmerinnen
und Unternehmer sowie Fihrungskrafte, die
eigene Dienstleistung aus der Sicht der Gaste zu
betrachten und die Servicequalitat durch effi-
ziente und gastorientierte Abldaufe kontinuierlich
zu verbessern.

Bei der Abschlussprifung stellen Sie ihr ange-
eignetes Wissen unter Beweis, wie Sie aus
zufriedenen Géasten begeisterte Fans machen
koénnen.

Inhalte:

« Grundlagen fur Service Excellence

« Die gelebte Dienstleistungsqualitat

« Der kontinuierliche Verbesserungsprozess
« Serviceorientierte Kommunikation

KURSNUMMER: @

Referent: Jurgen Stadelmann, zertifizierter Trainer
und Coach, Metzingen

Datum: 11,,18., 25. Januar 2022, 1., 8. Februar 2022,
jeweils dienstags; Prufung Freitag, 25. Februar 2022

Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr
Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Kursgebiihr: 1.520 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 544 Euro + 22% MwSt.

Fordern Sie das genaue Programm unter
www.gastlichkeit.it oder Tel. 0471 317 700 an.

Dieser Kurs wird in Zusammenarbeit mit der
Gastlichkeit in Stdtirol (GIS) angeboten.

slichkeit
in Siidltiro?
—®—

Sudlivolese
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Fiihren mit Kompetenz und
personlicher Starke

Exzellente Fihrung konzentriert sich auf das
Wesentliche. Was wirklich zahlt, sind Rahmen-
bedingungen fir nachhaltiges, menschliches und
unternehmerisches Wachstum und ein hohes
MaB an Lebensqualitat. In diesem Seminar erfah-
ren Sie, wie Sie lhre Fahigkeiten zur sinnstiften-
den Fuhrungspersonlichkeit entfalten, Denk-
haltungen fir einen nachhaltigen Erfolg und
Erflllung entwickeln und fir sich selbst und lhre
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ein Klima
gegenseitiger Wertschatzung, Leistungsfreude
und Lebensqualitat schaffen konnen und so lhre
Gaste begeistern..

Inhalte:

« Von glucklichen Menschen zu Zahlen, die
gliicklich machen

« Von der professionellen Fihrungskraft zur
sinnstiftenden Fihrungspersonlichkeit:
eigene Fihrungsmuster erkennen und
optimieren

« Selbstbestimmt leben und fihren — Krisen
meistern — die Opferrolle vermeiden

e« Fahrungskompetenz gezielt erweitern und
Menschen be-Geist-ern

« Personlichkeitsstarke entwickeln — Poten-
ziale entfalten

KURSNUMMER: @

Referentin: Prof. Annemarie Pircher-Friedrich,
Hochschuldozentin fir Human Resources und Dienst-
leistungs- und Qualitatsmanagement, MCI Innsbruck

Datum: Dienstag, 19., und Mittwoch, 20. Oktober 2021
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Belvedere, Jenesien

Kursgebiihr: 379 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 145 Euro + 22% MwSt.

-

MANAGEMENT & LEADERSHIP

Yield Management — Aufbau

In diesem Aufbauseminar geht es um das
Budget, die bisherige Auslastung sowie die
saisonale Nachfrage und die Verfiigbarkeiten.
In Praxiseinheiten wird die optimale Erlos-
strategie ermittelt, sodass diese im eigenen
Betrieb umgesetzt werden kann.

Inhalte:

« Das, Ampel-System* erfolgreich einsetzen

« Channel Management

« Preisreflexion und ,,Gast-Argumentation®

« Erfahrungswerte und arbeiten mit dem
Budget = Revenue Management

« Nachfrage, Verfiigbarkeiten und Erlése
gezielt Uber ein ganzes Jahr steuern

KURSNUMMER: @

Referentin: Dorte Mader, Unternehmensberaterin,
spezialisiert auf Marketing und Verkauf, Miinchen

Datum: Donnerstag, 21. Oktober 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Griiner Baum, Brixen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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MANAGEMENT & LEADERSHIP

'WEBINAR

Professioneller Onlineauftritt

Besprechungen, Konferenzen, Bewerbungs-
gesprdche, Mitarbeitergesprache; diese und
viele weitere Konversationen sind in letzter Zeit
immer starker in die virtuelle Welt Gbertragen
worden. Bei Videobesprechungen dreht sich
alles um den ersten Eindruck, die Haltung, das
Licht, die Kamera und eine vielleicht nicht so
willkommene Ansicht des personlichen Bereichs.
Damit Videobesprechungen funktionieren,

sollte man alle Aspekte der Wirkung in Online-
Besprechungen kennen, um professionell agieren
zu kénnen.

Und es geht nicht nur um den ersten Eindruck,
sondern auch um den letzten Eindruck, denn der
bleibt hangen.

Inhalte:

« Die Dresscodes und ihre Botschaften

« Unsere Wirkung auf andere: Selbstbild,
Fremdbild und blinde Flecken

« Statusspiele mit Kleidung — Hoch- oder
Tiefstatus bewusst einsetzen

« Farbpsychologie im Business online strate-
gisch nutzen

« Der (virtuelle) Hintergrund und das Licht

« Professionell vor der Kamera: Kérperhaltung,
Blickkontakt, Aufmerksamkeit

« Kamerawirkung: sympathisch, nichtsagend
oder unsympathisch

KURSNUMMER: @

Referentin: Elisabeth Motsch, Stil- und Image-
beraterin, Michaelbeuern

Datum: Dienstag, 26. Oktober 2021
Dauer: 8.30 Uhr bis 12.30 Uhr

Kursgebiihr: 89 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 45 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Fir die Teilnahme am Webinar wird ein

PC/Mobiltelefon mit Kamera und stabiler Internet-
verbindung empfohlen.
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Fit fur die Lehrlingsausbildung

Dieser Kurs richtet sich an all jene Betriebe, die
Lehrlinge ausbilden. Voraussetzung fir die
Ausiibung der Rolle eines Ausbilders ist der
Besuch eines 16-stiindigen spezifischen Kurses.
Der HGV bietet dafiir diesen Kurs an, der sich
ausschlieBlich mit Inhalten zur Fiihrung von
Lehrlingen beschaftigt.

Inhalte:

« Aufgaben eines Vorgesetzten

« Fihrung von Lehrlingen — Fihrung von
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern

« Lehrlinge personlichkeitsnah und mithilfe
des Ausbildungsplans fihren

« Planung der Ausbildung

« Betreuung und Kontrolle der Lehrlinge
wahrend der Ausbildung

KURSNUMMER: e

Referentin: Martha Erlacher, Master Top Coach,
Personlichkeitsbildung und Mentalcoach, Eppan

Datum: Mittwoch, 27., und Freitag, 29. Oktober 2021
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen

Kursgebiihr: 379 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 145 Euro + 22% MwSt.

Der Besuch dieses Kurses gilt als berufspadagogische
Kompetenz zur Austibung der Rolle als Lehrlings-
ausbilder.

Es mussen die vollen 16 Stunden absolviert werden.



Von der Vision zum
wirtschaftlichen Erfolg

Die Arbeit in der Hotellerie und Gastronomie hat
mit Leidenschaft zu tun. Wir unterstitzen Sie,
aus lhrer Leidenschaft eine Vision zu entwickeln
und einen langfristigen wirtschaftlichen Erfolg
zu erzielen.

Inhalte:

« Grundlagen einer Konzepterstellung: Inhalte
und Themen

« Best-Practice-Beispiele aus der Hotellerie
und anderen Branchen

« Grundlagen einer betriebswirtschaftlichen
Studie

« Berechnung der Umsatz- und Kostenstruktur

« Finanzierungsszenario

KURSNUMMER: a

Referenten: Edith Oberhofer und Roberto Cornoldi,
HGV-Unternehmensberatung, Bozen

Datum: Montag, 8. November 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Steiner, Leifers
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

Revenue Management —
das flexible Preissystem fir
Ilhren Hotelbetrieb

Revenue Management in der Ferienhotellerie?
Alle Hoteliers haben davon schon gehort,

aber nur wenige haben sich bisher mit dieser
dynamischen Preisstrategie im Detail ausein-
andergesetzt. Die Entwicklungen in den letzten
Jahren zeigen auf, dass Gaste immer flexibler
werden. Auch die aktuelle Marktsituation
bestdrkt diese Flexibilitat. Durch die Verdnde-
rung der Gastenachfrage gilt es, die aktuelle
,starre“ Preisstrategie zu hinterfragen. Hierzu
kann die Umstellung auf ein flexibles Preis-
system ein moéglicher Schlissel zum Erfolg sein,
um Gaste besser in der Zukunft zu lenken sowie
den Umsatz- und die Ertragsseite des Hotel-
betriebes, vor allem in den Spitzenzeiten, zu
verbessern.

Inhalte:

« Grundlagen und Irrtimer des dynamischen
Pricing-Systems — Revenue Management

« Konkrete Schritte zum Aufbau einer geeigne-
ten Revenue-Management-Strategie

« Umsetzung und Kommunikation mit dynami-
schen Preisen im operativen Betrieb

« Aufzeigen von unterschiedlichen Revenue-
Management-Modellen sowie deren Vorteile
und Risiken

« Tipps und Tricks in der Produktgestaltung
und Vermarktung

KURSNUMMER: e

Referent: Thomas Steiner, Kohl & Partner Hotel
und Tourismus Consulting, Innsbruck

Datum: Freitag, 12. November 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Post, Bruneck
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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'WEBINAR

Erfolgsstrategien fiir den
eigenen Hotelbetrieb entwickeln

Sie stehen an einem Punkt der betrieblichen
Weiterentwicklung? Sie méchten lhren Betrieb
strategisch neu ausrichten? Sie haben Investitio-
nen geplant? Erfahren Sie mehr Uber aktuellste
Trends und Entwicklungen hinsichtlich neuer
Hotel- und Appartementkonzepte und lassen Sie
sich von vielen Best-Practice-Beispielen aus dem
Alpenraum inspirieren. Hinterfragen Sie eigene
Ideen und arbeiten Sie mit dem bewadhrten
,Kohl & Partner Strategiehaus* an einer erfolg-
versprechenden Ausrichtung lhres Betriebes.

In diesem Webinar geht es also um die Zukunft
Ihres Betriebes.

Inhalte:

« Welche aktuellen Konzepte und Strategien
sind erfolgversprechend?

« Welche Konzepte reagieren profitabel auf
den angespannten Arbeitsmarkt?

« Wie positioniert und profiliert man seinen
Betrieb?

« Wie geht man am besten eine strategische
Verdnderung an?

« Gibt es noch lukrative Zielgruppen und
Nischen?

« Welche aktuellen Trends gibt es bei Investi-
tionen im Alpenraum?

« Welche wirtschaftlichen Verdanderungen sind
zu erwarten, bzw. welche Potenziale zeigen
unterschiedliche Konzepte?

« Welche Fehler soll man unbedingt vermeiden?

KURSNUMMER: e

Referent: Helmut List, Kohl & Partner Hotel
und Tourismus Consulting, Innsbruck

Datum: Freitag, 26. November 2021
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.
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TrendRadar:
So gelingt Bio

Nach Jahrzehnten des wilden Konsums machen
Klimakatastrophen, Pandemien und Tierleid
vielen Menschen immer nachdenklicher. Viele
Personen, vor allem die jingere Generation und
Familien, legen groBen Wert auf Nachhaltigkeit
und Bioprodukte. Auch bei der Urlaubswahl wird
vermehrt auf diese zwei Aspekte geachtet.
Hoteliers und Gastronomen reagieren hier oft
sehr zégerlich oder gar nicht und verlieren somit
potenzielle Kunden. Durch die Umstellung auf
Bioprodukte wird nicht nur die Umwelt geschont,
sondern man arbeitet auch mit qualitativ deutlich
hochwertigeren Produkten.

Dieser Workshop vermittelt wie man die Mehr-
kosten in den Griff bekommt, woher die Bio-
produkte kommen und wie der Gast darauf
reagiert.

Inhalte:

« Neue Zielgruppen erschlieBen

« Lieferanten finden

« Kostenkalkulation

« Wie reagiert der Gast?

« Bio richtig kommunizieren

« Kriterien der Biohotels

« Kriterien Bioland-Gastronomie

« Infos Uber regionale Produkte, Kreislauf-
wirtschaft, Tierwohl, Klimabilanz, Gemein-
wohlékonomie

KURSNUMMER: a

Referent: Kurt Resch, Biohotel Steineggerhof,
Steinegg

Datum: Freitag, 10. Dezember 2021
Dauer: 9 Uhr bis 13 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 140 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 47 Euro + 22% MwSt.



'WEBINAR

Zielgruppenorientierte
Produktentwicklung

Der immer harter werdende Verdrangungs-
wettbewerb zwingt zur Konzentration auf die
Gestaltung und Weiterentwicklung eigenstandi-
ger Angebote mit Profil und Charakter, die auf
Winsche und Bediirfnisse klar abgegrenzter
Zielgruppen ausgerichtet sind. Aber nur Gber
gute und attraktive Angebote lassen sich die
Kunden an den Betrieb binden.

Im Rahmen dieses Webinars lernen Sie die
Grundziige, Chancen und Besonderheiten fir
den nachfragegerechten, innovativen Aufbau von
vermarktungs- und vertriebsfahigen Angeboten
kennen. Sie erfahren, worauf Sie bei der Gestal-
tung attraktiver Angebote, Produkte und
Packages zu achten haben und welche Leistun-
gen der Gast gerne geblindelt bucht.

Inhalte:

« Definition, Ziele und Anforderungen an
eine koordinierte Produkt- und Angebots-
entwicklung

« Was gehort alles zur touristischen Angebots-
und Produktentwicklung?

« Zielgruppen-Analyse, Markt-Segmentierung
und Positionierung

« Dienstleistungskettenorientierte Angebots-
entwicklung

« Analyse von Zielgruppenerwartungen und
ihrer Konsequenzen fir ein attraktives
Angebot

« Besonderheiten und Erfolgsfaktoren fir
die Entwicklung von Tourismus-Angeboten

« Innovations-Ansdtze und -Techniken zur
Angebotsentwicklung

KURSNUMMER: 6

Referent: Lukas Schmutz, Trainer der Firma conos,
Wien

Datum: Mittwoch, 12. Januar 2022

Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

BAUSTEIN BETRIEBSWIRTSCHAFT

Kostenmanagement und
Gewinnsteigerung

Sie haben alle betrieblichen Daten zu 100 Pro-
zent im Griff. Abweichungen bei der monatlichen
Auswertung sowie deren Ursachen erkennen

Sie auf Anhieb. So kénnen Sie wirksam gegen-
steuern und MaBnahmen setzen. In diesem
Seminar lernen Sie, Ihren Betrieb auf Erfolgskurs
zu halten und mehr Gewinn durch effizientes
Kostenmanagement zu erwirtschaften.

Inhalte:

« Vom Beleg zur Bilanz

« Die BWA lesen, verstehen und daraus lernen
« Kostenmanagement und Einsparungen

e Zahlungsstrome kontrollieren

« Kostenersparnistipps fir den Betriebsalltag

KURSNUMMER: e

Referent: Frank Riischenbaum, Trainer der DEHOGA
Akademie, Baden-Wirttemberg

Datum: Montag, 17. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN BETRIEBSWIRTSCHAFT

Kalkulation und Preisgestaltung

Durch aufwandsorientierte Kalkulation und
marktgerechte Preise in allen Bereichen

konnen Sie eine gesunde Gesamtentwicklung
ihres Betriebs erreichen. Lernen Sie in diesem
Seminar sdmtliche Einflisse auf die Preise von
Zimmern, Speisen, Getranken und Pauschalen
zu berlicksichtigen. AuBerdem erfahren Sie, wie
Sie Verkaufsanalysen und Preispsychologie fir
ertragreichere Angebote nutzen kénnen.

Inhalte:

« Optimale Kalkulation

« Deckungsbeitragsberechnung fur Hotellerie,
Gastronomie und Veranstaltungen

« Preisdifferenzierung und Preisfindung

« Geheimnisse der Preispsychologie

« Mit Verkaufsanalysen zu optimierten
Angeboten

KURSNUMMER: @

Referent: Frank Riischenbaum, Trainer der DEHOGA
Akademie, Baden-Wirttemberg

Datum: Mittwoch, 9. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN BETRIEBSWIRTSCHAFT

Fihren mit Controlling und
Kennzahlen

Leitende Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
erfahren in diesem Seminar alles zur Budgetie-
rung als elementares Werkzeug, um ihr Team im
Alltag ergebnisorientiert zu steuern. Sie lenen
Kosten effizient zu kontrollieren und zu beein-
flussen. Als Grundlage fir das erfolgreiche
Fihren mit Zahlen erfahren Sie unter anderem,
den Block der Gemeinkosten in Einzelbestand-
teile zu zerlegen und somit klare Verantwortlich-
keiten festlegen zu kénnen.

Inhalte:

« Schnelle und wirksame Budgetierung fir
die Gastrobranche

« Soll-Ist-Vergleich als zentrales Steuerungs-
instrument

« Ziele entwickeln und die Mitarbeiter lenken

« Praxiskennzahlen

« Ergebnisorientiert mit Zahlen fiihren

KURSNUMMER: @

Referent: Frank Riischenbaum, Trainer der DEHOGA
Akademie, Baden-Wirttemberg

Datum: Mittwoch, 9. Marz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.



BAUSTEIN MITARBEITENDE

Ich bin Vorgesetzte/r

In der Gastronomie und Hotellerie stellt die
Flhrung von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
eine der groBBten Herausforderungen fir Vor-
gesetzte dar. In diesem Kurs setzen sich die
Teilnehmenden mit ihrer Rolle als Fiihrungskraft
auseinander und entwickeln ein Bewusstsein
fur die damit verbundene Verantwortung.

Sie lernen Fihrungsmethoden und Fihrungs-
techniken anzuwenden, um die Fihrungsauf-
gaben in der Praxis erfolgreich wahrzunehmen.

Inhalte:

« Die Rolle der/des Vorgesetzten

« Das eigene Fuhrungsverhalten reflektieren

« Personlichkeitsanalyse nach EASI®

« Flhrung verschiedener Situationen und
Mitarbeitertypen

« Auftragserteilung, Delegierung, Kontrolle,
Motivation

« Information und Kommunikation

KURSNUMMER: a

Referentin: Zita Langenstein, GastroSuisse, Zirich
Datum: Dienstag, 25., und Mittwoch, 26. Januar 2022
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Rierhof, Klausen

Kursgebiihr: 457 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 168 Euro + 22% MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

BAUSTEIN MITARBEITENDE

Attraktives Mitarbeitermarketing

Der Tourismus leidet unter dem Fachkrafte-
mangel — speziell in der saisonalen Ferien-
hotellerie fehlt es an Mitarbeiterinnen und Mit-
arbeitern. Wie gelingt es, neue Mitarbeitende
zu akquirieren und bestehende starker an den
Betrieb zu binden? In diesem Seminar wird
aufgezeigt, wie Sie die Erfolgsinstrumente des
Human-Ressource-Managements fir Ihr Hotel
nutzbar machen, um zukunftig die Heraus-
forderungen der Branche leichter bewaltigen
zu kénnen.

Inhalte:

« Micro-Marketing - ein Erfolgsbaustein auch
in der Mitarbeiterakquise

« Professionalisierung des Recruitings

«  Attraktivieren“ des Arbeitsumfeldes (Zeit,
Lohn, Inhalt, Umfeld, Klima und Entwick-
lung) — vom Abteilungsleiter zur echten
Fuhrungskraft

« Erfolgreiche Mitarbeiter-Bindungspro-
gramme in Tourismusunternehmen

« Kommunikationsrituale mit System

« Mitarbeitergesprache und gemeinsame
Jahreszielplanungen

KURSNUMMER: @

Referent: Florian Hitthaler, Kohl & Partner Hotel und
Tourismus Consulting, Sidtirol

Datum: Mittwoch, 23. Marz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: My Arbor, Plose

Kursgebiihr: 443 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 159 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN MITARBEITENDE

Den optimalen Mitarbeiter
finden und binden

Wer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter sucht,
sollte die Vorziige seines Betriebes kennen,
liberraschende Zusatzangebote zu bieten haben
und die wesentlichen Kriterien in der Ansprache
berlicksichtigen, um sich von Mitbewerbern
abheben zu kdnnen. Wer dann Interessenten
findet, kann in gut gefiihrten Interviews die
Besten fir sich gewinnen.

In diesem Workshop werden die notwendigen
Grundlagen, Techniken und Methoden fir eine
kompetente Mitarbeiteransprache und den
anschlieBenden Bewerbungsprozess vermittelt
und Interviews in Rollenspielen trainiert.

Inhalte:

« Mein Betrieb und seine Vorziige

« Anzeigengestaltung, Ausschreibungen & Co.

« Gesprachsleitfaden auch fir Online-
Interviews

e Zielgerichtete Gesprachsvorbereitung

« Erfolgreiche Fragetechniken

KURSNUMMER: @

Referentin: Anke von Skerst, Hotelfachfrau,
B.Sc. Psychologie, Unterhaching

Datum: Freitag, 1. April 2022

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Langgenhof, Bruneck
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN MITARBEITENDE

Starke Fuhrung schafft loyale
Mitarbeiter

In diesem Seminar geht es um die Flihrung von
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und um

Ihr Image als Arbeitgeberin oder Arbeitgeber
am Arbeitsmarkt. Ihre Mitarbeitenden wollen
namlich vom ersten Arbeitstag an professionell
gefiihrt und motiviert werden. Eine besondere
Rolle spielen dabei die Emotionen, denn gerade
in diesem Bereich entstehen oft Probleme.

In diesem Seminar setzen Sie sich mit der Ein-
fihrung neuer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
im Betrieb auseinander, reflektieren lhre Rolle
als Fiihrungskraft und beschaftigen sich mit den
neuesten Erkenntnissen aus der Motivations-
theorie. Zudem haben Sie Gelegenheit, schwie-
rige Mitarbeitergesprache zu Giben — Sie werden
davon profitieren!

Inhalte:

« Erwartungen an eine Fihrungskraft

« Kennenlernen der zentralen Fihrungsstile
und Grundlagen

« Einfuhrung neuer Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter

« Gesprdche und Kommunikation als Fiihrungs-
instrument

« Grundlagen der Motivation

« Die eigenen Motivatoren und De-Motivatoren

« Uberpriifung neuer Motivationsansitze auf
ihre praktische Umsetzbarkeit

« Schwierige Mitarbeitergesprache fuihren

« Das Mitarbeiteraustrittsgesprach als wichtige
Informationsquelle fir den Betrieb

KURSNUMMER: @

Referentin: Martha Erlacher, Master Top Coach-
Personlichkeitsbildung, Mentalcoach und
Stilberaterin, Eppan

Datum: Montag, 16. Mai 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Oberwirt, Marling
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.



Investitionskosten
in der Hotelerrichtung
richtig kalkulieren

Die Investition in ein neues oder veranderbares
Hotelprojekt sollte kein Fass ohne Boden sein.
Bereits in der Vorplanung gilt es, die Kosten im
Blick zu halten. Realistische Kostenschatzungen
anhand von Kostenkennzahlen sind die Grund-
lage fur eine Uberzeugende Investitionskosten-
schatzung. Die wichtigsten Punkte bei der
Investitionsrechnung miissen dabei berticksich-
tigt werden.

Inhalte:

« Ein Hotel braucht ein Konzept

« Veranderungen brauchen Investitionen
« Was sind Investitionskosten?

« Aufstellung der anfallenden Kosten

« Kosten pro Zimmer

KURSNUMMER: e

Referent: Klaus Kostner; Leiter des Bereiches
Baumanagement, HGV-Unternehmensberatung, Bozen

Datum: Donnerstag, 27. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 12.30 Uhr

Ort: Hotel Griner Baum, Brixen
Kursgebiihr: 140 Euro + 22 % MwSt.
STK-Gebiihr: 47 Euro + 22 % MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

Sicher auftreten

Im Umgang mit Gasten sind Freundlichkeit,
Hoflichkeit und gute Umgangsformen gefragt.
Wer die Etikette kennt, zeigt seinen Gasten,
dass er ihnen Respekt entgegenbringt, Stil hat
und somit den ,, Tritt in ein Fettnapfchen ver-
meiden kann. In diesem Seminar erfahren Sie,
worauf es ankommt — vom ersten bis zum
letzten Eindruck.

Inhalte:

« Souverdn auftreten durch Haltung, Gang
und Korpersprache

« Grundlagen der Kommunikation

« Gaste vom ersten Moment an begeistern

« |, Bitte Abstand halten“ - Distanzzonen und
Intimspharen

« Uber das Duzen und Siezen - nicht immer
ganz einfach

« Etikette bei Tisch

KURSNUMMER: @

Referentin: Elisabeth Motsch, Stilistin und Image-
beraterin, Michaelbeuern

Datum: Mittwoch, 2. Februar 2022

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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Mentaltraining fur Karriere
und Alltag

Mentales Training wirkt sich auf Gedanken,
Wohlbefinden und Kérper aus. Durch die
bewusste Beeinflussung der Gedanken kann
man zu einer positiven Lebensgestaltung bei-
tragen, was sich auf Beruf, Alltag und Ziele
auswirken kann. Mit diversen Visualisierungs-
und Entspannungstechniken kann das eigene
Tun und Handeln beeinflusst werden und die
tagliche Arbeit im Kontakt mit dem Gast besser
gelenkt und seine Bedurfnisse und Wiinsche
mit dem bestmoglichsten Ergebnis befriedigt
werden.

Inhalte:

« Die bewusste Wahrnehmung der finf Sinne,
um beim Gast einen bleibenden, positiven
Eindruck zu hinterlassen

« Losungsorientiertes Denken in der kreativen
Phase

« Mentale Vorbereitung auf Herausforderungen

« Abgrenzung von Beruf und Alltag

« Entspannung und Potenzial der Verwirk-
lichung

KURSNUMMER: @

Referent: Christian Heiss, diplomierter Mentaltrainer,
Zirich

Datum: Donnerstag, 17. Februar 2022

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen

Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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Investieren — finanzieren —
realisieren

Erfolgreiche Betriebe haben eines gemeinsam:
Sie weisen ein gesundes Wachstum auf. Auf dem
Weg von einer Idee bis zur Realisierung gibt es
einige Meilensteine, welche gesetzt werden
miissen. Die Referenten dieses Kurses zeigen
Schritt fur Schritt den Weg von der Planung bis
zur erfolgreichen Betriebsfiuhrung auf.

Inhalte:

« Der Weg von der Idee zum Baubeginn

« Der erste Schritt: ein schlagkréaftiges
Planungsteam

« Investitionskostenberechnung

« Welche Kennzahlen helfen, die tragbare
Verschuldung zu errechnen?

« Optimale Vorbereitung der Bankengesprache

« Die wichtigsten Vertragsinhalte

KURSNUMMER: @

Referenten: Klaus Schmidt und Klaus Kostner,
HGV-Unternehmensberatung, Bozen

Datum: Mittwoch, 23. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Castel Rundegg, Meran
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.



Richtig Fuihren in der Praxis

Auch am Sudtiroler Arbeitsmarkt, und besonders
im Gastgewerbe, haben sich die Zeiten gedndert.
Es wird immer mehr mit Hilfskraften gearbeitet
und Fachkrafte sind oft Mangelware. Zudem
stellt die hohe Mitarbeiterfluktuation alle Fiih-
rungskrafte vor neue Herausforderungen. Sie
mussen schnell agieren, Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter schnell einschulen und effizient
fuhren, um dem Qualitatsstandard des Betriebes
Rechnung zu tragen. In diesem Training lernen
Flahrungskrafte von Restaurants, Kiichen und
Bars, ihre Mitarbeitenden richtig zu fihren.

Inhalte:

« Mitarbeiter an das selbststéndige und
zuverldssige Arbeiten heranfiihren

« Mitarbeiter fordern und fordern

« Fuhrenin schwierigen Situationen

« Methoden zur Arbeitsanleitung

KURSNUMMER: @

Referentin: Andrea Bertagnolli-WindstoBer, Trainerin
fur Ausbildungspadagogik, Restaurantmeisterin und
Sommeliere, Meran

Datum: Donnerstag, 24. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Therme, Meran
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

Yield Management - Einflhrung

In diesem Seminar lernen Sie die wichtigsten
Grundlagen des Yield Managements kennen,
um fur lhren eigenen Betrieb entsprechende
Preis- und Kapazitatssteuerungen durchfiihren
zu konnen. Im Einsteigerkurs erfahren Sie, wie
sich die Faktoren Auslastung, Nachfrage, Saison-
zeiten und Kontingentierung auf den Zimmer-
preis auswirken. Bei gemeinsamen Ubungen
wenden Sie einzelne Elemente von gewinn-
und auslastungsoptimierenden Strategien im
Logisbereich an.

Inhalte:
« Definition und Bedeutung von
Yield Management
« Marktsegmente und Preisbereitschaft
« Strukturierte Analyse des eigenen Produkts
« Budget und Preistypen
« Umgang mit Portalen
« Praxisarbeit

KURSNUMMER: @

Referentin: Dorte Mader, Unternehmensberaterin,
spezialisiert auf Marketing und Verkauf, Miinchen

Datum: Dienstag, 22. Mdrz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Rierhof, Klausen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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Qualitatsmerkmal Regionalitat

Regionalitdt ist und bleibt ein Trendthema -

erst recht im Tourismus. Betriebe, die regionale
Produkte und Dienstleistungen anbieten, kdnnen
im Wettbewerb die Nase ganz vorne haben.
Regionalitdt ist das neue Bio. Doch dazu gehdren
Authentizitat, Glaubwirdigkeit, Engagement
und Kommunikation. Denn was nicht kommuni-
ziert wird, findet nicht statt.

In diesem Seminar sehen Sie am Beispiel von
skrenzersrhon®, wie man erfolgreich sogar eine
Marktfiihrerschaft in diesem Segment aufbauen
und halten kann. Und Sie erfahren, dass Sie nicht
nur Gutes tun sollten, sondern auch dartber
reden mussen. Denn mit dem Thema Regionali-
tat locken Sie nicht nur neue Gaste an, sondern
Sie machen sich auch fiir junge Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter interessant.

Inhalte:

« Regionalitat als Wettbewerbsvorteil

« Authentizitdt und Profil

« Chancen fir die Profilierung und Marketing
des Betriebes

« Ideen und Anregungen zum sofortigen
Verzehr

KURSNUMMER: @

Referent: Jirgen Krenzer, Unternehmer und Experte
fur Begeisterung, Ehrenberg/Rhon

Datum: Mittwoch, 30. Marz 2022

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Hochrain, Raas bei Natz/Schabs
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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Kreative Mitarbeitersuche:
Bewerben Sie sich als Chef

Darf ich Ihr Chef sein? Drehen Sie den Spie3 um,
um gute Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu
finden. Wer heute engagierte, loyale und fachlich
versierte Fachkrafte fur sich gewinnen will,
muss andere Wege der kreativen Mitarbeiter-
suche gehen. Die Muster und Methoden der
Vergangenheit kosten nur Geld und bringen
nichts — oder eben die falschen Leute.

Dieses Seminar gibt tiefe Einblicke in eine neue
und kreative Welt der Teamakquise. AuBer-

dem erfahren Sie noch einiges tiber sich selbst
als Chef. Neugierig? Erleben Sie neue und
ungewohnliche Wege, um frische, motivierte
Mitarbeitende zu finden.

Inhalte:

«  Wege und Moglichkeiten der kreativen
Mitarbeitersuche

« Personliche und betriebliche Bewerbungs-
unterlagen

« Mitarbeiter motivieren

« |dentifikation mit dem Betrieb

KURSNUMMER:

Referent: Jurgen Krenzer, Unternehmer und Experte
fur Begeisterung, Ehrenberg/Rhon

Datum: Donnerstag, 31. Marz 2022

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Hochrain, Raas bei Natz/Schabs
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.



Kooperative Kommunikation
als Schliissel fiir eine
Wohlfiuihlkultur

Wer gute, zuverldssige Fachkrafte und Gaste
mochte, der sollte dafiir die Voraussetzungen
schaffen. Der ,,gute Geist” der Gastlichkeit und
ein Kundenservice auf Augenhohe entstehen
besonders erfolgreich dort, wo kooperativ und
I6sungsorientiert gedacht und gehandelt wird.
Das Prinzip der Kooperativen Kommunikation
(KoKomm-Prinzip®) bietet genau diese Moglich-
keit an.

In diesem zweitdgigen Seminar lernen Sie mit
Freude und Tiefgang das Fundament der koope-
rativen Kommunikation und seiner ,,Wirkzeuge*
kennen. Es ermdglicht, insbesondere in schwieri-
gen Situationen, einen Umgang auf Augenhohe
mit Gasten, Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
herzustellen und Situationen ins Bessere zu
wenden.

Inhalte:

« Kooperation vs. Konfrontation

« Miteinander auf Augenhdhe kommunizieren

« Netzwerk der ,KoKomm-Wirkzeuge*

« schwierige Situationen ins Bessere wenden

« Konstruktiv und respektvoll miteinander
kommunizieren

KURSNUMMER: @

Referent: Moritz Kiffner, Kommunikationsforscher —
KoKomm, Miinchen

Datum: Mittwoch, 6., und Donnerstag, 7. April 2022
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Therme, Meran

Kursgebiihr: 457 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 168 Euro + 22% MwSt.

MANAGEMENT & LEADERSHIP

Innovativ gedachte
Fihrungsmethoden

Flahrung ist im stetigen Wandel. Was gestern

in der Fihrung noch als richtig und gut erachtet
wurde, ist heute bereits Geschichte. Fihrung
muss heute mehr denn je durch Agilitat, Indivi-
dualitdat und Charisma gepragt sein. Dazu bendti-
gen Fuhrungskrafte komplett andere Fiihrungs-
modelle als in der Vergangenheit. Gerade die
Pandemie hat uns unmissverstdndlich vor Augen
gefiihrt, dass Fihrung auch auf sich &ndernde
Markterfordernisse reagieren muss. Und davon
gibt es viele, wie z.B. sich andernde Gaste-
bedurfnisse.

Inhalte:

« Fihrung im Zeichen der Zeit

« Fit fir neue Herausforderungen in der
Fuhrung

« Kernaufgaben in der Fihrung

« Die SCOUT-Methode fiir bessere Fiihrung

« Digitale Fihrungstools

« VUKA Unbestandigkeit (Volatilitat), Unsicher-
heit, Komplexitdt, Ambivalenz und die Aus-
wirkung auf Filhrungsmethoden

« Veranderungsprozesse begleiten und fihren

« Mitarbeiterpotenziale wecken

« Mythos Motivation

KURSNUMMER: a

Referent: Jurgen Stadelmann, zertifizierter Trainer
und Coach, Metzingen

Datum: Mittwoch, 27., und Donnerstag, 28. April 2022
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Therme, Meran

Kursgebiihr: 457 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 168 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN REZEPTION

In diesem Workshop erfahren Sie, wie ein
erfolgreiches Angebot formuliert wird, das zu
Buchungen fihrt. AuBerdem geht es darum,
Kundenwiinsche zu erkennen und diese gekonnt
in einer Werbebotschaft umzusetzen. Sie er-
halten praktische Tipps zum lesefreundlichen
Aufbau von Gastebriefen und E-Mails und erfah-
ren, wie mit ,besseren” Worten die Aufmerk-
samkeit der Gaste gesteigert und Emotionen
geweckt werden kdnnen. Im Praxisteil werden
Angebotsbriefe fiir Ihre Hotelgaste verfasst.

Inhalte:

« Das ABC des Werbetextes

« Psychologische Hintergriinde —
wie lesen wir?

« Inhalt, Aufbau, Schreibstil

« Bilder und Texte richtig platzieren

KURSNUMMER: @

Referentin: Mag. Ines Zorn, Wirtschaftspsychologin,
Hotelmanagerin, Trainerin der Firma TELOS, Bozen

Datum: Mittwoch, 20. Oktober 2021

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Kursgebiihr: 256 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 95 Euro + 22% MwSt.

Telefontraining

Professionelles Telefonieren ist heute an jeder
Rezeption eine Selbstverstandlichkeit. Genauso
selbstverstandlich sind auch die Fehler, die
gemacht werden. Verkaufs- und kundenorien-
tiertes Verhalten ist mehr denn je gefragt, denn
kaum ein Gast gibt einem eine zweite Chance.
In diesem praxisorientierten Seminar erlangen
Sie lhre personliche Sicherheit am Telefon und
steigern damit Ihre eigene Telefonkompetenz.

Inhalte:

« Personliche Sicherheit am Telefon

« Formulierungshilfen fiir die Praxis

« Telefonregeln fiir den Betrieb

« Richtige Fragetechnik und aktiver Verkauf

« Umgang mit schwierigen Gesprachspartnern
« Mystery Calls im Vorfeld

KURSNUMMER: @

Datum: Mittwoch, 27. Oktober 2021
Ort: Hotel Langgenhof, Bruneck

KURSNUMMER: @

Datum: Donnerstag, 10. Februar 2022
Ort: Hotel Therme, Meran

Referentin: Elisabeth Brenner, Trainerin, spezialisiert
auf Rezeption und Verkauf, Oberosterreich

Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

Speziell fir Kleinbetriebe
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BAUSTEIN REZEPTION

In diesem Seminar/Webinar lernen Sie, struk-
turierter zu arbeiten, Fehler im gesamten Team
zu vermeiden und somit mehr Effizienz an die
Rezeption zu bringen. Eine gute Organisation
und einen optimalen Ablauf an der Rezeption
werden lhr Team und lhre Gaste zu schatzen
wissen.

Inhalte:

« Systematische Analyse der Arbeitsablaufe
an der Rezeption

« Erkennen von Fehlerquellen

« Fehlerquellen ausschalten

« Checklistenrichtig erstellen

« Richtige Kommunikation im Team

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 17. Dezember 2021
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 8. April 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Therme, Meran
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

Referentin: Elisabeth Brenner, Trainerin, spezialisiert
auf Rezeption und Verkauf, Oberésterreich
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Stornierungen — was ist rechtlich
zu berticksichtigen?

Die vergangenen Monate stellten viele Beher-
bergungsbetriebe vor neue Herausforderungen.
So stiegen in dieser Zeit nicht zuletzt die Stor-
nierungen.

In diesem Webinar werden den Teilnehmerinnen
und Teilnehmern unter anderem die rechtlichen
Grundlagen des Beherbergungsvertrages, die
Vor- und Nachteile eines Angelds zur Bestati-
gung und die richtige Formulierung der Stornie-
rungsbedingungen aufgezeigt.

Inhalte:

« Rechtliche Grundlagen des Beherbergungs-
vertrages

« Pflichten der Gastwirtinnen und Gastwirte
sowie der Gaste

« Informationspflichten gemaR Verbraucher-
schutz

« Stornierungen und deren Handhabe

« Angeld zur Bestatigung versus Anzahlung

« Stornogebiihren versus Schadensersatz

« Online-Streitbeilegung — ODR Plattform

KURSNUMMER: @

Referentin: Dr. Marlies Klotz, HGV-Rechtsabteilung,
Bozen

Datum: Donnerstag, 21. Oktober 2021
Dauer: g9 Uhr bis 11 Uhr

Kursgebiihr: 68 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 34 Euro + 22% MwSt.



Ein Gast, der sich wohlfuhlt, kommt wieder.

In diesem Seminar/Webinar lernen Sie, was man
daflr tun muss. Sie gehen den Fragen nach, wie
man personlich auf den Gast wirkt und was unter
Umstdnden verdandert werden soll, um die
Wirkung zu optimieren. Lernen Sie die Basis
positiver Kdrpersprache und Ausdrucksweise
kennen und setzen Sie diese tUiberzeugend ein.

Inhalte:

« Ich bin gerne Dienstleister: Was bedeutet das
konkret?

« Der erste Eindruck: Worauf achtet mein Gast
und wie beeinflusse ich ihn positiv?

« Welche Bedirfnisse hat mein Gast und wie
begeistere ich ihn?

« Kommunikation: Wie driicke ich mich verbal
positiv aus?

« Was meine Korpersprache verrat und was ich
aus meinem Gegeniber lesen kann.

KURSNUMMER: @

Datum: Donnerstag, 4. November 2021
Dauer: 8.30 Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 89 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 45 Euro + 22% MwSt.

KURSNUMMER: @

Datum: Donnerstag, 24. Mdrz 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Rierhof, Klausen
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

Referentin: Renate Stolle, Trainerin der
DEHOGA Akademie, Baden-Wirttemberg

Kreatives Infomaterial fur
lhren Gast

Egal ob Morgenpost, Geburtstagsbrief, die
Informationsmappe auf dem Zimmer, die
Internetseite oder andere Informationsmate-
rialien und Gastekorrespondenz — wichtig ist,
dass die Texte leserorientiert, lebendig und
ansprechend, aber auch professionell und fehler-
frei sind. Dieser Workshop zeigt, wie man mit
gut aufbereiteten Informationen beim Gast einen
nachhaltigen Eindruck hinterlasst.

Inhalte:

« Zielgruppenorientierte Texte, die begeistern
und Uberzeugen

« Unterschiedliche Textgestaltung: von der
E-Mail bis zur Zimmermappe

« Neue ldeen und Inhalte — Kreativitat ist
gefragt

« Inder Kirze liegt die Wiirze: Texte klar und
Uberzeugend auf den Punkt bringen

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 15. November 2021
Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 11. Februar 2022
Ort: Hotel Griiner Baum, Brixen

Referentin: Dr. Silvia Schroffenegger, PR-Beraterin
und diplomierte Fachtrainerin, Kardaun

Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 256 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 95 Euro + 22% MwSt.

Speziell fir Kleinbetriebe
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Die Rezeption ist der Dreh- und Angelpunkt
eines Hotels. In diesem Seminar/Webinar lernen
Sie die wichtigen Details beim Check-in und
Check-out kennen, um den Gast zu begeistern,
und erfahren alles Uiber die effiziente und gast-
orientierte Organisation an der Rezeption.
AuBerdem wird aufgezeigt, wie man mit schwie-
rigen Gdsten gekonnt umgeht.

Inhalte:

« Reservierung: vom Telefonverkauf tGber die
Bestatigung bis zur Stornierung

« Kategorienverkauf: mit Wortwahl und
Argumentationstechnik Giberzeugen

« Check-in und Check-out

« Die Reklamation als Chance sehen

« Aufgaben am Empfang strukturieren und
durch Standards vereinfachen

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 22. November 2021

Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr und von 14 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 98 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 49 Euro + 22% MwSt.

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 25. Mdrz 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Rierhof, Klausen
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.

Referentin: Renate Stolle, Trainerin der
DEHOGA Akademie, Baden-Wirttemberg
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ASA Hotel — Einfihrung

Gastedaten speichern, Reservierungen ver-
walten, Nachtigungsstatistiken erstellen und
gesetzlich vorgeschriebene Register fiihren —
das alles erledigen Sie in Zukunft schnell und
problemlos mit ASA Hotel.

Inhalte:

e« Programmaufbau

« Gasteverwaltung Zimmerplan

« Reservierungen und Anfragen

« Check-in und Gastemeldung

« Tageslisten

« Extrabuchungen und Zusatzleistungen
« Check-out und Abrechnung

KURSNUMMER: @

Datum: Dienstag, 23., und
Mittwoch, 24. November 2021

Ort: PC-Raum im HGV Bozen

KURSNUMMER: @

Datum: Dienstag, 25., und Mittwoch, 26. Januar 2022
Ort: PC-Raum im HGV Bozen

Referent: Manuel Riva, EDV-Experte, Lana
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 311 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 125 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fiir den Besuch dieses
Seminars sind Windows-Kenntnisse und
PC-Erfahrung.



Sie arbeiten mit dem ASA Programm, wiirden
dieses aber gern noch effizienter nutzen?

In diesem Kurs erfahren Sie, was das Programm
alles kann: Sie fassen verschiedene Statistiken
und Berichte ab, erstellen Zimmerpldane und
richten die Aufgaben des Zimmerservices ein.
Bei der Abrechnung und bei der Gastemeldung
gibt es bestimmt Funktionen, die Sie noch nicht
kennen. Auch lernen Sie, wie man Saisonpreise
und Angebote eingeben kann.

Inhalte:

« Umgang mit ASA Hotel in Spezialfallen

« Einpflege Preisliste (Tagespreise und
Angebote, KinderermaBigungen, usw.)

« Anpassungen Zimmer und Kategorien

« Listen und Statistiken

« Filter und Spezialanpassungen

KURSNUMMER: @

Datum: Donnerstag, 9., und Freitag, 10.Dezember 2021
Ort: PC-Raum im HGV Bozen

KURSNUMMER: @

Datum: Donnerstag, 17. und Freitag, 18. Februar 2022
Ort: PC-Raum im HGV Bozen

Referent: Manuel Riva, EDV-Experte, Lana
Dauer: jeweils von g Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 311 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 125 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fiir den Besuch dieses Kurses
sind ASA-Kenntnisse und PC-Erfahrung.

ASA Hotel — Neuigkeiten
optimal nutzen

Fur dieses spezielle Softwareprogramm fir die
Hotelverwaltung gibt es laufend Neuerungen.

In diesem Webinar lernen alle Profis die Neuig-
keiten kennen und erhalten wertvolle Tipps und
Tricks flr ein noch effizienteres Arbeiten mit
dem ASA-Programm.

Inhalte:

« Die wichtigsten Neuerungen der aktuellen
ASA-Version (Reservierungen, Gdstever-
waltung, Meldewesen, Auswertungen)

« Neuerungen bei der Kontenverwaltung
(Gutschriften, Ubernahme, Zahlungen)

« Neue Module: Gutscheinverwaltung, Web-
Check-in, Monats- bzw. Tagesabschluss

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 11. Marz 2022

KURSNUMMER: @

Datum: Mittwoch, 30. Marz 2022

Referent: Manuel Riva, EDV-Experte, Lana
Dauer: jeweils von g Uhr bis 11 Uhr
Kursgebiihr: 68 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 34 Euro + 22% MwSt.
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Erfahren Sie die Ursachen fir Kommunikations-
storungen und wie Sie diese durch klare
Kommunikation umgehen kénnen. Lernen Sie,
wie Sie Ihr Gegenliber mit Empathie und Inter-
esse Uberzeugen und die eigene Kommunikation
bewusst und erfolgsorientiert gestalten.

Inhalte:

« Grundlagen der Kommunikation

« Kommunikationsstérungen und deren
Vermeidung

« schwierige Gespradche gezielt vorbereiten
und konstruktiv fihren

« Gesprdchstechniken als innere Haltung:
echtes Interesse als Schlissel fir vertrauens-
bildende Kommunikation (u. a. Fokus auf das
Kundengesprach)

« souverdner Umgang mit kritischen Fragen
und provozierenden Bemerkungen

« sachlich und wertschatzend Feedback geben
(Bahn-Modell)

« stimmliche Sympathie- und Kompetenz-
merkmale bewusst einsetzen, um eine
vertrauensvolle Atmosphare zu schaffen

KURSNUMMER: @

Referentin: Pia Bussinger, Rhetoriktrainerin, Bamberg
Datum: Mittwoch, 1. Dezember 2021

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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Wow-Effekte und Verbliffungs-
momente schaffen — ohne viel
Investition

Uberzeugen Sie lhre Giste mit den richtigen
Ideen und gewinnen Sie sie als zufriedene
Stammgaste. Diverse Wow-Effekte schaffen
bereits vor der Anreise ein besonderes Will-
kommensgefuhl und wirken oft noch bis Uber die
Abreise hinaus nach. Ziel des Seminars: voller
Tatendrang und mit Aufmerksamkeiten den Gast
begeistern. Profundes Wissen iber das, was
Gaste suchen und wie Sie sie von Ihrem Hotel
Uberzeugen kdnnen, bringt Sie zu einer kunden-
bindenden Gastkommunikation.

Inhalte:

« Kommunikation vor Anreise (vom Angebot
zur Reservierungsbestatigung, Pre-Stay-
Nachrichten)

« Kommunikation bei Anreise (den ersten
personlichen Kontakt sinnvoll gestalten,
Informationen gastorientiert vermitteln,
Gestik und Mimik gezielt einsetzen)

« Kommunikation im Haus (den Gast kennen-
lernen, emotionale Bindung schaffen,
Beschwerdemanagement)

« Kommunikation bei Abreise (Stresssituationen
meistern lernen, der sensibelste Moment:
,die Bezahlung®)

KURSNUMMER: @

Referent: Martin Gahn, Consulting und Revenue
Management, Top Gahn Quality Coaching, Miinchen

Datum: Montag, 10. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.



Kinder sind die Gdste von morgen. Wie setzt
man mit einfachen Mitteln im eigenen Betrieb
wirkungsvolle Highlights fur Eltern und Kinder?
Ziel dieses Seminars ist es, Unternehmen,
speziell Kleinbetriebe, welche nicht explizit auf
Kinder ausgerichtet sind, bei der Erstellung von
Kinderaktivitaten zu unterstiutzen.

Inhalte:

« Besondere Aktionen fir Kinder aller Alters-
gruppen mit einfachen Mitteln planen

« Erstellen eines Wochen- oder Tages-
programms

« Erlernen von kreativen und innovativen
Aktivitaten fir Kinder verschiedener Alters-
gruppen (z.B. Motto-Specials, Familien
Highlights, Kreativ-Werkstdtte, Familien-
wanderungen usw.)

KURSNUMMER: @

Referentin: Barbara Matha, langjahrige Qualitats-
beauftragte internationaler Reiseveranstalter, Meran

Datum: Donnerstag, 13. Januar 2022

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Kursgebiihr: 256 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 95 Euro + 22% MwSt.

Speziell fur Kleinbetriebe

Aktiver Verkauf an der
Rezeption

In diesem praxisorientierten Seminar erlangen
Sie die Fahigkeit, kundenorientiert zu verkaufen
und Spal daran zu haben. Lernen Sie lhre Ziel-
gruppen und deren Bedurfnisse noch besser
kennen.

Inhalte:

« Ausfihrliche Vorbereitung auf ein erfolg-
reiches Verkaufsgesprach

« Gastebedirfnisse erkennen und gekonnt
darauf reagieren

« Dierichtige Wortwahl fiir ein positives Gefiihl
beim Gast

« Intensive Auseinandersetzung mit dem
Thema Verkauf

« Diskussion und Erfahrungsaustausch

e« Mut zur Kundenbegeisterung

KURSNUMMER: @

Referentin: Elisabeth Brenner, Trainerin, spezialisiert
auf Rezeption und Verkauf, Oberdsterreich

Datum: Montag, 24. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Steiner, Leifers
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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In diesem Webinar erlernen Sie das Einmaleins
des erfolgreichen Beschwerdemanagements.
Sie erfahren, warum Gaste wirklich reklamieren
und welche Arten von Reklamationen es gibt.

Sie erhalten praktische Tipps, wie man in unter-
schiedlichen Situationen angemessen reagiert,
trainieren in Ubungen den Umgang mit ,,schwie-
rigen“ Gdsten und lernen, wie aus Reklamationen
Reklame fiir Sie und Ihr Hotel werden kann.

Inhalte:

« Prdvention ist besser als Reklamation

« Gasteorientiertes Beschwerdemanagement

« Die Erwartungen unserer Gaste und wie man
diese Ubertreffen kann

e« Schwierige Gesprache meistern

KURSNUMMER: a

Referentin: Martina Plonner, Trainerin der Firma
conos, Wien

Datum: Montag, 14. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.
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Pfiffige E-Mails an Ihren Gast

Der professionelle Eindruck Ihrer E-Mail-Géaste-
korrespondenz, von der Anreise bis zur Nach-
bereitung, ist entscheidend fiir den Verkaufs-
erfolg. Mit Detailanleitungen und Tipps zu
gasteorientierter Gestaltung optimieren Sie
wahrend des Webinars Ihre eigene Angebots-
vorlage.

Inhalte:

« Erfolgsfaktoren fiir die professionelle E-Mail-
Korrespondenz

« Tipps und Tricks fir Inhalt und Optik

« Gasteorientierte Gestaltung und verkaufs-
forderndes Texten von E-Mails

« Auswertung der anonymen E-Mail-Testan-
frage lhres Betriebes inklusive Benchmarking

KURSNUMMER: «

Referent: Florian Hitthaler, Kohl & Partner Hotel
und Tourismus Consulting, Stdtirol

Datum: Montag, 4. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.



REZEPTION & KORRESPONDENZ

Rhetorik-Basic:
Souveran auftreten und sicher
prasentieren

In diesem praxisorientierten Seminar lernen
Sie rhetorische Uberzeugungs- und Wirkungs-
mittel bewusst einzusetzen: Wie steigen Sie am
besten in eine Rede ein? Wie begeistern und
motivieren Sie lhre Zuhoérerinnen und Zuhorer?
Was zeichnet einen guten Vortrag aus? Wie
treten Sie selbstsicher und Uberzeugend auf?
Durch praktische Ubungen, Feedbackrunden
und Videoanalysen erleben Sie angewandte
Rhetorik hautnah und haben die Moglichkeit,
Ihr eigenes rhetorisches Auftreten zu reflek-
tieren und positiv zu beeinflussen.

Inhalte:

« Selbstsicher und Uberzeugend auftreten —
stimmlich und korpersprachlich

« Begeisterung wecken - Vortrage lebendig
und motivierend gestalten

« Dramaturgie — Aufbau und Struktur von
Vortragen

« Spontan reagieren — Sprechdenken und
Argumentationstechnik

« Die Stimme als rhetorisches Instrument

« Selbstbild vs. Fremdbild

« Feedback konstruktiv duBern und wirkungs-
orientiert umsetzen

KURSNUMMER: @

Referentin: Pia Bussinger, Rhetoriktrainerin, Bamberg
Datum: Freitag, 20. Mai 2022

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Schenna Resort, Schenna

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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Management fiir die Etage

Neue, exquisite Materialien sowie verdanderte
Komfortbediirfnisse und die neue Hygiene-
wahrnehmung der Gaste erfordern geschulte
Etagenmitarbeiterinnen und -mitarbeiter.

Der geschulte Blick und die Freude an Sauber-
keit, die Auswahl von effizienten Arbeitsmitteln
und zeitgemaBen Reinigungsmaterialen erleich-
tern lhre Tatigkeit. Auf diese Art wird sicher-
gestellt, dass Sie den vielfaltigen Herausforde-
rungen lhres Berufes bestmdglich begegnen.
Dieser Kurs richtet sich speziell an die Verant-
wortlichen der Etage.

Inhalte:

« Optimierte Mitarbeitereinsatzplanung auf
Basis von Zeitstandards

« Einschulung neuer Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter — Mitarbeiter-Onboarding-
Prozess

« Unterweisungspflicht der Abteilungsleiterin
bzw. des Abteilungsleiters — Arbeitssicher-
heit, Erste Hilfe & Co.

« Qualitdtssicherung durch Standards

« Derrichtige Einsatz von Checklisten — wann
sind sie sinnvoll?

« Auswahl und Einsatz der richtigen Betriebs-
und Arbeitsmittel

« Kostenmanagement und Logistik im
Housekeeping

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 18., und Dienstag, 19. Oktober 2021
Ort: Hotel Steiner, Leifers

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 21., und Dienstag, 22. Februar 2022
Ort: Hotel Rierhof, Klausen

Referentin: Andrea Pfleger, Fachfrau fir Reinigungs-
und Hygienemanagement, Qualitatsmanagement und
Hotelorganisation, St. Johann im Pongau

Dauer: 1. Tag: 9 Uhr bis 17 Uhr
2. Tag: 9 Uhr bis 12.30 Uhr

Kursgebiihr: 359 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 129 Euro + 22% MwSt.

Hinweis: Bringen Sie bereits bestehende Handbiicher
mit definierten Arbeitsablaufen bei den Bleibe- und
Abreisezimmern, Checklisten, vorhandene Unterlagen
zum Mitarbeitertraining und Darstellungen von hotel-
eigenen Standards zum Seminar mit.
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Training fur die Etage

Kein anderer Hotelmitarbeiter ist dem Gast in
seiner Privatsphare so nahe wie die Etagen-
fachkraft. Diskretion, Sorgfalt, Zuverlassigkeit,
sicheres, freundliches Auftreten sowie Fach-
kenntnisse Uber effiziente und hygienisch
einwandfreie Reinigung sind fir diesen Beruf
Voraussetzung.

Inhalte:

« Wertschatzung der eigenen Arbeit — Image
der Abteilung

« Reinigungsmethoden in der Hotelreinigung

« Das kleine A-Z der Chemie

« Richtige Dosierung, Arbeitsmaterial sinnvoll
einsetzen

« Desinfektion fachlich richtig ausfiihren

« Zeitsparen durch die richtige Ablauflogistik

« Material- und kleine Fleckenkunde

« Umgang & Kommunikation mit dem Gast

« Wohlfiihlatmosphare schaffen

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 13., und Dienstag, 14. Dezember 2021
Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen

KURSNUMMER: @

Datum: Dienstag, 26., und Mittwoch, 27. April 2022
Ort: Schenna Resort, Schenna

Referentin: Andrea Pfleger, Fachfrau fur Reinigungs-
und Hygienemanagement, Qualitditsmanagement &
Hotelorganisation, St. Johann im Pongau

Dauer: 1. Tag: 9 Uhr bis 17 Uhr
2. Tag: 9 Uhr bis 12.30 Uhr

Kursgebiihr: 359 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 129 Euro + 22% MwSt.
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Training per addetti ai piani

Nessun altro dipendente dell’hotel & cosi vicino
all’ospite nella sua privacy come I'addetto ai
piani. Discrezione, cura, affidabilita, aspetto
sicuro e amichevole, nonché una conoscenza
esperta di una pulizia efficiente e perfetta dal
punto di vista igienico sono i requisiti fonda-
mentali.

Contenuto:

« Apprezzamento del proprio lavoro

« Aspetto, stile e etichetta, rivolti all’ospite

« Uso e dosaggio ragionevole e moderato
dei detergenti

« Risparmio di tempo con la giusta logistica
di processo

« Materiale e piccole macchie

« Creare un’atmosfera di benessere

NUMERO DI CORSO: @

Relatrice: Laura Lucchetta Afra, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: lunedi 31 gennaio e martedi 1 febbraio 2022

Durata: 1° giorno dalle ore g alle ore 17
2° giorno dalle ore g alle ore 12.30

Luogo: Merano
Quota d’iscrizione: 280 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 105 Euro + 22% IVA

Il corso si svolge in collaborazione con la scuola profes-
sionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz” di
Merano.



Dekowerkstatt: Advent und
Weihnachten

So soll Dekoration sein: kreativ, naturlich,
spielerisch, kunstvoll oder einfach — aber immer
passend zum Anlass. In diesem Seminar steht
das Gestalten im Vordergrund. Holen Sie sich die
passende Atmosphdre fir die Advents- und
Weihnachtszeit ins Haus.

Inhalte:

« Eingangsbereich einladend dekorieren
« Geschenksverpackungen

« Tischdeko fiir Weihnachtsessen

KURSNUMMER: @

Referentin: Maya Gruber, Floristin und Dekorateurin,
Montan

Datum: Donnerstag, 25. November 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Kursgebiihr: 302 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 109 Euro + 22% MwSt.

Ikebana - die Kunst des
Blumenarrangierens

Die Urspriinge der japanischen Blumensteck-
kunst sind weitgehend unbekannt, dennoch
geht man davon aus, dass Ikebana in Anlehnung
an andere buddhistische Zen-Kiinste ent-
standen ist.

Kado — der Blumenweg — verbindet den Men-
schen mit der Natur und ist der urspringliche
Name dieser Zen-Disziplin, heute unter dem
Namen lkebana bekannt, was so viel bedeutet
wie ,,Die Kunst der lebenden Blume*. Im alten
Japan war man tUberzeugt, dass Baume und
Blumen ihre eigene Sprache hatten. Die Kunst
des Ikebana entwickelte sich aus diesem
Konzept, wo eine starke Empathie zwischen
Mensch und Natur zum Ausdruck gebracht
wurde.

Lernen Sie in diesem Kurs, wie mit lokalen
Materialien und Blumen ansprechende Dekora-
tionen gestaltet werden konnen, die zudem
Uber einen langeren Zeitraum haltbar sind.

Inhalte:

« Einfihrung in das Thema

« Basics aus Materialien von ,,Mutter Natur*
« Praktische Ubungen

KURSNUMMER: @

Referentin: Patrizia Ferrari, Ikebana-Meisterin, Meran
Datum: Mittwoch, 19. Januar 2022

Dauer: 9 Uhr bis 13 Uhr

Ort: Bildungshaus Kloster Neustift, Neustift
Kursgebiihr: 157 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 51 Euro + 22% MwSt.

Die Materialkosten sind im Kurspreis inbegriffen.
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Gartengestaltung und -pflege

Holen Sie sich in diesem halbtdgigen Praxiswork-
shop Tipps und Tricks, um Ihren Hotelgarten
wieder zum Bliuhen zu bringen. Schaffen Sie fir
Ihre Gaste einen Ort zum Entspannen und zum
Wohlfthlen.

Inhalte:
« Tipps und Tricks zur Gartengestaltung und
-pflege

« Der Gartenkalender
« Pflanzen, Wasser, Dekoration

KURSNUMMER: @

Referent: Experte der Gartnerei Schullian, Bozen
Datum: Freitag, 18. Marz 2022

Dauer: 14 Uhr bis 18 Uhr

Ort: Gartnerei Schullian, Bozen

Kursgebiihr: 123 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Speziell fur Kleinbetriebe
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Dekowerkstatt:; Frihlings-
erwachen und OstergriiBe

Kreativ, nattrlich, spielerisch, kunstvoll oder
einfach, aber immer stilvoll und passend zum
Anlass — so soll Dekoration sein. In diesem
Webinar steht das eigene Gestalten im Vorder-
grund. Besonders zu Ostern kann man der
Kreativitat freien Lauf lassen und Gaste mit
tollen Dekorationen tiberraschen.

Inhalte:

« OsterstrauB binden: Blumen und Materialien
aussuchen, vorbereiten, binden und gestalten

« Pimp your ,Osterneste“: Ideen, Materialien
und Umsetzung

« Tischdeko fiur Osteressen: Frihsttick, Brunch,
Buffet

KURSNUMMER: @

Referentin: Maya Gruber, Floristin und Dekorateurin,
Montan

Datum: Dienstag, 22. Mdrz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 10.30 Uhr
Kursgebiihr: 59 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 30 Euro + 22% MwSt.






Comunicazione con
I'ospite italiano

In questo corso i partecipanti perfezionano

la comunicazione con l'ospite italiano. | temi
principali saranno, non solo la comunicazione
diretta con l'ospite, ma anche al telefono.
Inoltre si trattera I'argomento reclami e come
gestire il colloquio di vendita.

Contenuti:

e« Lacomunicazione diretta con 'ospite
e« Lacomunicazione al telefono

e« Lagestione deireclami

« Lavendita al telefono

NUMERO DI CORSO: @

Relatrice: Claudia Rossin, insegnante d’italiano, Bol-
zano

Data: martedi 7 e martedi 14 dicembre 2021
Durata: dalle ore 14 alle ore 18

Luogo: albergo Steiner, Laives

Quota d’iscrizione: 243 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 81 Euro + 22% IVA
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Englisch fur Mitarbeiter im
Gastekontakt

Es gehdrt zum guten Service eines Hotels, Gaste
in der Weltsprache Englisch willkommen heiBen
zu kénnen. In diesem Seminar erwerben Sie
fachspezifische Kenntnisse dieser Sprache, um
anschlieBend wichtige Abldufe im Restaurant, an
der Rezeption oder im Rahmen eines Small Talks
gekonnt abwickeln zu kdnnen. Sie lernen lhr
spezifisches Hotel- und Gastronomievokabular
zu ergdnzen und sicher zu beherrschen.

Inhalte:

« Gaste souveran begriBen und Small Talk
fuhren

« Telefonate kompetent abwickeln

e« Check-in und Check-out

« Sicher servieren im Restaurant

« Schwierige Situationen mit Gasten
bewaltigen

KURSNUMMER: @

Referentin: Anke von Skerst, Hotelfachfrau,
B.Sc. Psychologie, Unterhaching

Datum: Freitag, 14. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Post, Bruneck
Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.



Management dei reclami

Durante questo corso siimpara come reagire
professionalmente ai reclami da parte degli ospiti
italiani. Con l'aiuto di esercitazioni pratiche, ci si
approccia alla gestione dei reclami sia di persona
con l'ospite, sia via mail o al telefono.

Contenuti:

e« Lacomunicazione diretta, telefonica e via
e-mail durante il reclamo

e« Ascoltare ed argomentare in modo corretto

« Gestire i problemi con argomentazioni
professionali

e« Imparare come trasformare un reclamo in un
aspetto positivo per I'hotel

NUMERO DI CORSO: @

Relatrice: Claudia Rossin, insegnante d'italiano,
Bolzano

Data: mercoledi 23 febbraio 2022
Durata: dalle ore 14 alle ore 18

Luogo: albergo Sheraton, Bolzano
Quota d’iscrizione: 140 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 47 Euro + 22% IVA

Corrispondenza con
I'ospite italiano

In questo corso i partecipanti imparano le
tecniche pil efficaci per riuscire a concentrarsi
al meglio su ogni singolo cliente e per soddisfare
ogni richiesta, bisogno ed esigenza. Lo scopo

di questo corso & quello di promuovere diversi
servizi per migliorare il rapporto di comunica-
zione albergo - cliente.

Contenuti:

e |Lettera: obiettivo, caratteristiche, struttura

« E-mail: obiettivo, caratteristiche, struttura

« Impostazione di una lettera o una e-mail per il
cliente

NUMERO DI CORSO: @

Relatrice: Claudia Rossin, insegnante d’italiano,
Bolzano

Data: giovedi 10 e 177 marzo 2022
Durata: dalle ore 14 alle ore 18

Luogo: albergo Laurin, Bolzano

Quota d’iscrizione: 243 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 81 Euro + 22% IVA
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Deutsch als Fremdsprache
mit Sudtirolkunde fiir
Mitarbeiter im Service

Gaste fragen nach den Gepflogenheiten und
kulturellen Angeboten des Urlaubsortes.

In diesem Seminar blicken Sie tiefer in das
Sudtiroler Kultur- und Alltagsleben.

In praktischen Ubungen trainieren Sie, Gaste in
deutscher Sprache zu beraten.

Inhalte:

« Was kannich in der Umgebung besichtigen?

« Was sind typische Stdtiroler Gerichte und
Getranke?

« Welche Bedeutung haben traditionelle Stid-
tiroler Feste?

« Warum spricht man in Stdtirol mehrere
Sprachen?

« Was kann ich hier im Urlaub unternehmen?

« Welche Mundartwoérter sollte man kennen?

KURSNUMMER: @

Referentin: Dominique Wallnofer, Deutschlehrerin,
Meran

Datum: 20., 21,, 27., 28. April, 4., 5. Mai 2022
Dauer: jeweils von 14.30 Uhr bis 17.30 Uhr
Ort: Meran

Kursgebiihr: 271 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.

Fur den Besuch dieses Kurses sind Grundkenntnisse
in deutscher Sprache Voraussetzung.
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MARKETING & KOMMUNIKATION

Werben mit Google Ads —
Einfihrung

Mehr Sichtbarkeit mit Online-Werbung. Lernen
Sie in diesem Praxis-Workshop, Anzeigen bei
Google zu schalten und stellen Sie im Kurs Ihre
erste Google-Ads-Kampagne online.

Inhalte:

« Einfuhrung in die Funktionsweise von
Suchmaschinen

« Erste Schritte mit Google Ads

« Gemeinsames Erstellen einer Suchmaschinen-
Marketing-Kampagne fir lhren Zielmarkt

« Einfuhrung in die Onlinemarketing-Kenn-
zahlen

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Freitag, 29. Oktober 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 248 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 92 Euro + 22% MwSt.

58

Werben mit Google Ads -
Aufbau

Mehr Sichtbarkeit mit Online-Werbung. Opti-
mieren Sie in diesem Praxis-Workshop lhre
Google Ads Kampagne und verbessern Sie Ihre
Werbestrategie.

Inhalte:
« Kampagnenoptimierung mittels Conversion-
Tracking

« Richtiges Zielgruppen-Targeting

« Anzeigentexte verbessern und Klickrate
steigern

« Langfristige und kurzfristige Kampagnenziele
verfolgen

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Mittwoch, 1. Dezember 2021

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC-Raum im HGV Bozen

Kursgebiihr: 248 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 92 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fiir den Besuch dieses Semi-
nars sind entweder der Besuch des Kurses ,Werben
mit Google Ads - Einflihrung“ oder entsprechende
Kenntnisse sowie das Verfligen iber eine Google
Ads-Kampagne.



Marketing kompakt:
Konzept und Strategie

In diesem Kompakt-Workshop wird aufgezeigt,
wie ein Hotelkonzept aufgrund strategischer
Uberlegungen erstellt, verfeinert oder geschirft
werden kann. Zudem zeigt Ihnen die Referentin,
wie Sie einen langfristigen Marketingplan flr
Ihren Betrieb entwerfen.

Inhalte:

« Segmentierung — wer sind Ihre Gaste?

« Positionierung — wie kénnen Sie sich von
Ihren Mitbewerbern abheben?

« Marketingplan, Konzeptionierung und
Budgetierung des Marketingmix

« Angebotsgestaltung, Preisgestaltung, der
richtige Vertrieb, klassische Werbung und
Onlinemarketing

« Stammkunden- und Weiterempfehlungs-
marketing

KURSNUMMER: @

Referentin: Barbara Theiner, Hochschuldozentin
am MCI, Innsbruck

Datum: Donnerstag, 4., und Dienstag, 9. November 2021
Dauer: jeweils von 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Kursgebiihr: 399 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 152 Euro + 22% MwSt.

MARKETING & KOMMUNIKATION

Marketing kompakt:
Vertrieb klassisch und modern

Buchungen werden heutzutage Giber das Smart-
phone vorgenommen, Reiseerfahrungen tiber
soziale Netzwerke und Bewertungsplattformen
ausgetauscht. Die hoteleigene Website ist Infor-
mations- und vordergriindiges Verkaufsinstru-
ment. Stellen Sie mithilfe dieses Seminars sicher,
dass alle Kanile, die den Verkauf lhrer Zimmer
sichern, optimal gewahlt und aufeinander abge-
stimmt sind.

Inhalte:
« Wissenswertes zu Buchungen und Reise-
erfahrungen

« Multi-Channel-Vertriebsstrategie

« Die hoteleigene Website als Informations-
und vordergriindiges Verkaufsinstrument

« Stornogebihren versus Schadensersatz

KURSNUMMER: @

Referentin: Barbara Theiner, Hochschuldozentin
am MCI, Innsbruck

Datum: Dienstag, 30. November 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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Marketing kompakt:
Trends und Instrumente

Eine aussagekraftige Website ist heutzutage

ein absolutes Muss. Ihre Gaste erwarten sich alle
wichtigen Informationen im Web. In diesem
Seminar geht es um einen Check lhrer eigenen
Hotelwebsite anhand aktueller Erfolgsfaktoren.
Wie kann die Website zudem durch mogliche
Mailing-Aktionen, Web-Kampagnen, Bewer-
tungsportale und Social Media unterstitzt
werden?

Inhalte:

« Die ,optimale“ Website fiir den Betrieb

«  Wieviel Social Media ist sinnvoll?

« Welche Web-Kampagnen gibt es und welche
sind passend?

KURSNUMMER: @

Referentin: Barbara Theiner, Hochschuldozentin
am MCI, Innsbruck

Datum: Dienstag, 18. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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Besser direkt buchen —
mehr Umsatz, weniger Kosten

Buchungen tber Onlineplattformen sind in den
letzten Jahren ein wichtiger Bestandteil der
Gastegewinnung geworden. Neben den Vorteilen
fur den Gast ist dies aber auch mit zunehmenden
Kosten fur den Betrieb verbunden. Lernen Sie

in diesem Webinar die verschiedenen Méglich-
keiten Ihrer eigenen direkten Buchungskandle
optimal zu nutzen und somit Kosten zu sparen.

Inhalte:
« Technische Voraussetzungen fiir Direkt-
buchungen

« Welche Chancen bieten Direktbuchungen?
« \Verschiedene Verkaufskanale optimal nutzen
« Der richtige Umgang mit Onlineplattformen

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Montag, 15. November 2021
Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.



Schreibwerkstatt: Online-Texte

Was zeichnet wirkungsvolle Online-Texte aus
und wer sind meine Leser/User? In diesem
Workshop mit integrierter Schreibwerkstatt
lernen die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
den sinnvollen Einsatz von Content und das
Schreiben von unterschiedlichen webtauglichen
Textsorten — mit dem Ziel, die unternehmens-
relevanten Social-Media-Kandle als Empfeh-
lungsnetzwerk zu betreiben und deren User zu
Empfehlungsnetzwerkern zu machen.

Inhalte:

« Grundlagen der schriftlichen Kommunikation

« Auswahl und Ansprache ,,meiner® Zielgruppen

« Moglichkeiten der Aufbereitung von Inhalten/
Content

« Der optische Aufbau schriftlicher Kommuni-
kation

«  Werbewirksames & webspezifisches
Textieren

« Praxisseminar fir das Schreiben verschie-
dener Textsorten wie Newsletter, Website,
Facebook usw.

« Wie schreiben andere Betriebe? Aus der
Analyse von Referenzprojekten lernen

KURSNUMMER: @

Referentin: llona Matusch, Trainerin der Firma conos,
Wien

Datum: Mittwoch, 17. November 2021

Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Schenna Resort, Schenna

Kursgebiihr: 295 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.

MARKETING & KOMMUNIKATION

Social-Media-Marketing kompakt

Worauf es 2021/2022 ankommt: Ziele stecken,
Themen finden, Inhalte produzieren, Formate
und Plattformen auswahlen, die richtigen Tools
nutzen und von den Besten lernen — das Social-
Media-Einmaleins fir inhaltsstarke Kommuni-
kation.

Inhalte:

« Trends im Social-Media-Marketing

« Best-Practice-Beispiele aus verschiedenen
Branchen

« Storytelling auf Facebook, Instagram,
TikTok & Co.

« Fotografieren und Bildbearbeitung fir
Instagram

« Influencer-Kooperationen

« Social-Media-Apps und -Tools (Canva,
Hootsuite & Co.)

« Umgang mit Werbekampagnen und Werbe-
anzeigen: Formate, Platzierung und Budget-
kontrolle

KURSNUMMER: @

Referentinnen: Manuela Pattis, HGV-Unternehmens-
beratung und Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,

HGV Bozen

Datum: Donnerstag, 25. November 2021
Dauer: g9 Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Hinweis: Fir die Teilnahme am Webinar ist ein beste-

hendes Facebook/Instagram Profil vonnoten, sowie
entsprechende Grundkenntnisse fiir Social Media.
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'WEBINAR

Kinder- und Familienmarketing:
So machen Sie es richtig!

In diesem Webinar lernen Sie, die Zielgruppe
Kinder zu verstehen. Durch praxisnahe Beispiele
erkennen Sie Potenziale und bekommen einen
guten Uberblick iiber geeignete Marketingtools.
Sie erfahren, was die Trends sind und wie lhr
Unternehmen durch die richtige Ansprache von
Kindern und Familien gewinnen kann.

Inhalte:

« Die Zielgruppe Kinder verstehen

« Aktivitdten, Interessen, Erlebniswelten der
Kinder

« Maskottchen — welche finden Kinder beson-
ders attraktiv?

« Wie mache ich gute Kinderanimation

« Die Trends in der Familienunterhaltung

« Ausgezeichnetes Kinderessen

« Begeisterungspotenziale im Tourismus

« Anwendung auf individuelle Fragestellungen

KURSNUMMER: @

Referentin: Mag. Ursula Weixlbaumer-Norz,
Trainerin der Firma conos, Wien

Datum: Montag, 6. Dezember 2021
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.
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Newslettermarketing: der
erfolgreiche Weg der digitalen
Kommunikation

Der Newsletter kann zu wesentlich mehr Traffic
auf Webshops und Websites beitragen, aber
nicht nur. Das Kommunikationstool hilft dabei,
eine fundierte Kommunikation mit neuen
Kunden aufzubauen sowie mit Bestandskunden
im regelmaBigen Austausch zu bleiben Alle
relevanten Erfolgsfaktoren fir ein effizientes
Newslettermarketing werden in diesem Seminar
aufgezeigt.

Inhalte:

« Zahlen: Welche KPIs spielen im Newsletter-
Marketing eine wichtige Rolle?

« Daten: Der Grundstein des Erfolgs (Verteiler,
Frequenz, Sendezeitpunkt)

«  Warum ist das Newsletter-Template erfolgs-
entscheidend?

« Betreffzeilen, die zum Offnen animieren

« Content: Beitrage, die Mehrwert bieten
und Klicks generieren

« Mailfolgen: Gut in eine neue Beziehung
starten

« Auswertungen und Reports

KURSNUMMER: @

Referentin: Ines Visintainer, Clicktext — Agentur fur
Corporate Content, Kaltern

Datum: Dienstag, 7. Dezember 2021
Dauer: 9 Uhr bis 12.30 Uhr

Ort: PC Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 140 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 47 Euro + 22% MwSt.



BAUSTEIN INTERNET

Social Media — aber wie?

In diesem Baustein aus der Internetreihe geht
es um die Nutzung von Social Media. Neben
Facebook gibt es gerade im Reisebereich Por-
tale, die man als Tourismustreibender nicht
auBer Acht lassen sollte. Im Seminar erlernen
Sie, wie eine zielgerichtete Social-Media-

Kommunikation aufgebaut und umgesetzt wird.

Inhalte:

«  Uberblick und Nutzen von Social Media

« Was bringt Social Media fir meinen Betrieb
und warum ist es wichtig?

« Strategische Planung von Social-Media-
Aktivitdten

« Tipps und Tools zur leichteren Handhabung
der taglichen Social-Media-Arbeit

KURSNUMMER: @

Referentin: Renate Leitner, Internetexpertin,
Innsbruck

Datum: Donnerstag, 16. Dezember 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: PC Raum im HGV Bozen
Kursgebiihr: 295 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fuir den Besuch dieser
Seminare ist PC-Erfahrung. Die einzelnen Bausteine
sind einzeln buchbar oder kénnen auch alle drei
besucht werden. Die Inhalte sind aufbauend und
ergdnzen sich optimal.
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"WEBINAR
BAUSTEIN INTERNET

Verkauf und Kommunikation

In diesem Baustein der Seminarreihe geht es um
die richtige Onlinekommunikation und den
Verkauf. Lernen Sie, ansprechende Angebote
furs Internet zu schniiren und verkaufsstarke
Vertriebspartner zu finden. So entwickeln Sie
eine erfolgreiche Preisstrategie fiir den Online-
vertrieb.

Inhalte:

« Onlinebuchungen und Preisstrategie

« Ansprechende Angebote fiir Websites
schniren

« Verkaufsstarke Vertriebspartner, Buchungs-
engines, Channel Manager

« Vorteile von Direktmarketing und E-Mail-
Marketing

« Datenbankmanagement

« Newslettersysteme im Uberblick

« Gute Inhalte fiir den Newsletter schreiben

« Messung von Newsletteraussendungen

KURSNUMMER: @

Referentin: Renate Leitner, Internetexpertin,
Innsbruck

Datum: Montag, 31. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fiir den Besuch dieser
Seminare ist PC-Erfahrung. Die einzelnen Bausteine
sind einzeln buchbar oder kénnen auch alle drei
besucht werden. Die Inhalte sind aufbauend und
ergdnzen sich optimal.
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'WEBINAR

BAUSTEIN INTERNET

Onlinemarketing

Dieses Webinar bietet eine Einfiihrung in das
Thema Onlinemarketing. Sie erfahren, wie eine
verkaufsstarke Website ausschaut und lernen
verschiedene Komponenten der Online-
Vermarktungsmoglichkeiten kennen. Hierbei
werden auch Tipps und Anwendungsbeispiele fiir
eine kostenlose Online-Sichtbarkeit dargelegt.

Inhalte:

« Online-Kommunikation und die eigene
Prdsenzim Internet

e« Optimierung der Website und Messung
der Aktivitaten mittels Google Analytics

« Optimale Nutzung der Buchungsplattformen

« Effizienter Umgang mit Bewertungsportalen

« Online-MarketingmaBnahmen messen und
steuern

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Freitag, 4. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fur den Besuch dieser
Seminare ist PC-Erfahrung. Die einzelnen Bausteine
sind einzeln buchbar oder kénnen auch alle drei
besucht werden. Die Inhalte sind aufbauend und
ergdnzen sich optimal.
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Wirksames Social-Media-
Marketing flr ein kleines Budget

Erfahren Sie in diesem Webinar, welches Potenzial
in Social Media fur lhr Unternehmen steckt,
welche ungeahnten Méglichkeiten Sie mit Web
2.0 ausschopfen konnen und wie Sie Kunden mit
Social Media gewinnen bzw. an sich binden
konnen. Ein Step-by-Step-Leitfaden fir die
Content-Strategie hilft Ihnen, Ihre Ziele zu pla-
nen.

Inhalte:
« Social Media - der einfache, schnelle und
direkte Weg

« Einweisung in die wichtigsten Social-Media-
Kandle 2022

« Nutzen von Social-Media-Marketing

« Der gute Ruf im Web — Online Reputation
hegen, pflegen und ausmisten

« Fans und User — gewinnen und aktivieren

« Instagram-Stil und Content-Strategie

« |deenfindung: welche Inhalte zur Zielgruppe
passen

« Umgang mit Influencern

« Nitzliche Apps zur Bildbearbeitung und
Gestaltung von Inhalten

KURSNUMMER: @

Referentin: Julia Stelzl, Trainerin der Firma conos,
Wien

Datum: Donnerstag, 20. Januar 2022

Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.



'WEBINAR

Optimierung der Website: mehr
Sichtbarkeit in Suchmaschinen

Der Erfolg einer Website wird von Suchmaschi-
nen wesentlich beeinflusst. Eine gute Platzierung
bringt viele Zugriffe auf die Website und sorgt
damit fir Umsatz. In diesem Webinar werden
samtliche Grundlagen vermittelt, die benétigt
werden, um eine Website fir Suchmaschinen zu
optimieren und mehr Online-Sichtbarkeit zu
generieren.

Inhalte:

« Einfuhrung in die Funktionsweise von
Suchmaschinen

« Was ist Suchmaschinenoptimierung?

« Die wichtigsten Rankingfaktoren

« On-und Off-Page-Optimierung von Websites

« SEO-Tools

« Erfolgsmessung mittels Google Analytics

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Donnerstag, 27. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

MARKETING & KOMMUNIKATION

Holistic Branding: Ganzheitlich
starke Marken schaffen

Erfolgreiches Branding ist heute weit mehr als
schones Design, vielmehr geht es nun darum,
durch die individuelle Identitat herauszustechen
und dabei stets mit Integritdat und Authentizitat
aufzutreten. Mit dem Ansatz des ganzheitlichen
Branding wird all dies ermoglicht. Die Marke
wird aufbauend auf der eigenen Personlichkeit
von innen heraus kreiert, es werden die Werte,
die Vision und Mission u. v. m. definiert, wodurch
nicht nur der Grundstein fir saimtliche Marke-
tingaktivitaten, sondern ebenso ein roter Faden
gelegt wird. Erfahren Sie, wie Sie lhr Unter-
nehmen mittels Branding erfolgreich positionie-
ren konnen und welche zahlreichen Benefits
damit einhergehen.

Inhalte:

« Definition und Bedeutung von Holistic
Branding

« Bestandteile der ganzheitlichen Corporate
Identity

« Ganzheitliches Corporate Design

« Die wichtige Verbindung zum strategischen
Marketing

« Praxisbeispiele und Tipps fiir die Ausarbei-
tung der eigenen Markenidentitat

KURSNUMMER: @

Referentin: Lisa Sinn, Marketing und Brand-Strategist,
Meran

Datum: Dienstag, 15. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22% MwSt.
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Google Analytics 4:
the next generation

Web Analytics ist das Fundament fur den Erfolg
im Internet. Erlernen Sie, wie Sie wichtige Kenn-
zahlen der Website interpretieren, Conversions
und Ziele einrichten und damit den Kosten-
Nutzen-Vergleich fur verschiedene Hotelportale
und Kampagnen erstellen kdnnen.

Inhalte:

« Google Analytics 4: wichtige Neuerungen
und Vorteile

« Kennzahlen der Website richtig interpre-
tieren

« Kosten-Nutzen-Analyse verschiedener
Portale und Kampagnen

« Tipps zur Verbesserung der Website-
Performance

KURSNUMMER: @

Referentin: Veronika Mair, Bereichsleiterin Online
Marketing, HGV-Abteilung IT / Online Marketing,
HGV Bozen

Datum: Montag, 21. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.
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Marketing fir Kleinbetriebe

Marketing ist mehr als Werbung. Nur mit Werbe-
inseraten und Prospekten ist es nicht getan. Die
verschiedenen Marketinginstrumente muissen
geschickt kombiniert und auf die Betriebsphilo-
sophie abgestimmt werden, dann ist eine erfolg-
reiche Positionierung des Gastbetriebes garan-
tiert. Ein stimmiger Marketingplan ist deshalb
nicht nur fur die ,,GroBen“ der Branche unerlass-
lich, sondern auch fur alle kleinen Betriebe.
Lernen Sie die verschiedenen Marketinginstru-
mente kennen und erfahren Sie, wie Sie diese
gewinnbringend fir Ihren Betrieb einsetzen.

Inhalte:

« Der Marketingplan vom Budget bis zu den
Aktivitaten

« Information, Recherche und Beobachtung

« Positionierung und USP

« Von der Standort- zur Wettbewerbsanalyse

« Zielgruppen und Werbung

KURSNUMMER: @

Referentin: Dorte Mader, Unternehmensberaterin,
spezialisiert auf Marketing und Verkauf, Miinchen

Datum: Montag, 14., und Montag, 21. Mdrz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Castel Rundegg, Meran

Kursgebiihr: 437 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 163 Euro + 22% MwSt.
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Storytelling — Geschichten
verkaufen

Im Urlaub mochte man einerseits entspannen
und andererseits Neues erleben, um aufzutanken
und gute Geschichten erzahlen zu kénnen!
Personlich oder digital. Urlaubssehnsiichte
weckt man am besten mit Storytelling, bzw.
fordert des Geschichtenerzahlen bei den eige-
nen Gdsten. Wer die Kunst beherrscht, Geschich-
ten zu erzahlen, weckt Aufmerksamkeit, weckt
Sehnstchte, bleibt in Erinnerung. Dabei gibt es
mittlerweile zahlreiche Formate und Kandle,
Uber die - in meist kurzer Zeit - eine Story ver-
mittelt werden kann. Gute Geschichten tragen
maBgeblich und nachweislich zum Marketing-
erfolg bei.

Inhalte:

« Die Kunst des Geschichtenerzahlers:
Die Heldenreise - Heldinnen und Helden
friher und heute

« Wie wirken Geschichten?

e Erzdhlformen und -formate heute

« Wie werden Themen zu Geschichten?

e« Geschichten und Kandle

« Tools & Tricks fur gutes Storytelling in Text-,
Bild- und Videoformat

« Case Study
KURSNUMMER: @

Referentin: Ines Visintainer, Clicktext — Agentur fur
Corporate Content, Kaltern

Datum: Dienstag, 15. Marz 2022

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Bildungshaus Kloster Neustift, Neustift
Kursgebiihr: 270 Euro + 22 % MwSt.
STK-Gebiihr: 99 Euro + 22 % MwSt.

Dieser Kurs richtet sich an Betriebsinhaberinnen und
-inhaber und Verantwortliche des Marketings von
Gastronomie- und Beherbergungsbetrieben, die
bereits mit (digitalen) Kommunikationskandlen
arbeiten, ihre Kenntnisse beziliglich Content Creation
erweitern und Erfolge ausbauen mochten. Die Inhalte
werden in Form einer Case Study (Neueroffnung eines
Gastronomielokals) erértert und teilweise interaktiv
gestaltet.

Hinweis: Bitte bringen Sie |hr eigenes Android- oder
iOS-Smartphone mit geniigend Speicherplatz und
Akku zum Seminar mit.
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Foodfotografie

Dieser Kurs fuhrt in die Welt der Foodfotografie
ein. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer erhal-
ten einen Einblick in die technischen Grundlagen
der Foodfotografie, um fir den eigenen Betrieb
Fotos zu realisieren, die fur unterschiedliche
Zwecke einsetzbar sind. Ziel des Kurses ist es,
sich Fachwissen anzueignen und zu lernen, wie
man Bilder richtig gestaltet, worauf es bei einem
Foto im Detail ankommt und wie das Licht ein-
gesetzt wird.

Der Kurs umfasst einen theoretischen und einen
praktischen Teil. Im theoretischen Teil gibt es
eine kleine Einfiihrung in die Kameratechnik, in
der Funktionen wie Blende und Zeit sowie Bild-
komposition erklart werden. Im praktischen Teil
geht es um die Lichtwahl, den Bildausschnitt und
die Komposition.

Egon Heiss wird verschiedene Gerichte kreieren,
die fototechnisch inszeniert werden.

Inhalte:

« Was macht ein gutes Food-Foto aus?

« Wasgilt es bei der Umsetzung zu beachten?
« Einfuhrung und Theorie

« Umsetzung in die Praxis

KURSNUMMER: @

Referenten: Manuela Tessaro, Fotografin, spezialisiert
auf Foodfotografie, Bozen und Egon Heiss, Kiichen-
chef Castel Fragsburg, Meran

Datum: Montag, 4. April 2022
Dauer: g Uhr bis 13 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 168 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 54 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Voraussetzung fiir den Besuch dieses Semi-

nars sind entsprechende Kenntnisse im Umgang mit
dem eigenen Smartphone.
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6 von 6 Sternen? Der richtige
Umgang mit Bewertungen und
Gastebeschwerden

In diesem Webinar werden Eintrdge von negati-
ven Bewertungen beleuchtet und Moglichkeiten
erarbeitet, um aus Gasten Markenbotschafter
zu machen. Gastebeschwerden wird es immer
geben und aus diesem Grund ist es notig, den
Umgang damit zu trainieren. Sie erfahren an
diesem Vormittag nicht nur, wie Sie richtig mit
Beschwerden umgehen, sondern auch, wie Sie
diese von vornherein minimieren kénnen.
AuBerdem werden mehrere Méglichkeiten
besprochen, mit denen Sie lhre positiven Bewer-
tungen nachhaltig steigern kénnen.

Inhalte:

« Grundstein fur Bewertungen: Qualitats-
wahrnehmung und Erwartungen

« Effiziente Messung Ihrer Gastezufriedenheit

« Tipps zur Steigerung von Bewertungs-
ergebnis und -anzahl

« Richtige Nutzung von Bewertungen fur Ihr
Marketing

e« Gekonnter Umgang mit Beschwerden vor Ort

« Kommentieren von (negativen) Online-
Bewertungen

« Umgang mit gefélschten Bewertungen

« Best Practices aus dem Tourismus

KURSNUMMER: @

Referentin: Karin Stefanie Niederer, Kohl & Partner
Hotel und Tourismus Consulting, Innsbruck

Datum: Freitag, 8. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.
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| Sommelieranwarterkurs

In der ersten Stufe der Sommelierausbildung
erlernen Sie alles, was die Welt des Sommeliers
ausmacht. Dazu gehoren das Basiswissen um
einen korrekten Weinservice und die Anpassung
von Speisen und Weinen, die Kenntnis der
wichtigsten Rebsorten, die Einfiihrung in den
Weinbau und in die Weinproduktion, Infor-
mationen zur Herstellung von Schaum- und
Dessertweinen, eine Einfiihrung in die Welt des
Biers und der Destillate und ein Uberblick iiber
die Verkostungstechniken.

Inhalte:

« Die wichtigsten Rebsorten

« Einfuhrung in den Weinbau und in die
Weinproduktion

« Informationen zur Herstellung von Schaum-
und Dessertweinen

« Basiswissen zum korrekten Weinservice

« Die Welt des Biers und der Destillate

« Anpassung von Speisen und Weinen

Referenten: Experten der Sommeliervereinigung
Sudtirol

Kursgebiihr: 639 Euro + 22% IVA

STK-Gebiihr: 339 Euro + 22% IVA

Wichtig: Um an den Sommelierkursen teilnehmen zu
konnen, muss der Jahresbeitrag an die Associazione
Italiana Sommelier (AIS) von 100 Euro entrichtet
werden und man darf héchstens bei zwei Lektionen
fehlen.

Information und Anmeldung direkt bei der
Sommeliervereinigung Sudetirol,
www.sommeliervereinigung.eu/20/

Preiséanderungen vorbehalten
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Il Sommelieranwarterkurs

In der zweiten Stufe der Sommelierausbildung
geht es primar um die verschiedenen Wein-
anbaugebiete in Italien, in Nord-, Mittel- und
Stdeuropa sowie im Rest der Welt. Verschie-
dene Rebsorten der einzelnen Regionen werden
ins Rampenlicht gestellt und die entsprechenden
Weine gemeinsam verkostet. Sie haben die
Gelegenheit, lhre Verkostungstechnik zu ver-
feinern und allerlei Neues rund um das Thema
Wein dazuzulernen.

Inhalte:

« Verkostungstechniken Servicepraxis

« Dieitalienischen Weinbaugebiete

« Weine aus Nord-, Stid- und Mitteleuropa
« Weine aus dem Rest der Welt

Referenten: Experten der Sommeliervereinigung
Sadtirol

Kursgebiihr: 721 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 421 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Um an den Sommelierkursen teilnehmen zu
konnen, muss der Jahresbeitrag an die Associazione
Italiana Sommelier (AIS) von 100 Euro entrichtet
werden und man darf hdchstens bei zwei Lektionen
fehlen.

Information und Anmeldung direkt bei der
Sommeliervereinigung Sudtirol,
www.sommeliervereinigung.eu/20/

Preisanderungen vorbehalten



Il Sommelieranwarterkurs

In der dritten Stufe der Sommelierausbildung
perfektionieren Sie lhr Fachwissen rund um den
Wein. Sie beschaftigen sich intensiv mit der
Anpassung von Speisen und Weinen, und mit den
verschiedenen Verkostungstechniken lernen

Sie die Kombinationen Wein und Kdse sowie
Wein und Schokolade kennen und bereiten sich
auf die Abschlussprifung vor.

Inhalte:

« Sensorische Analyse von Speisen und Weinen

« Methodik der Anpassung von Speisen und
Weinen (Eier und Saucen, Gewlrze, Kiichen-
krduter, Dressings sowie Marinaden usw.)

« Schokolade

« Mineralwasser, Tee, Kaffee

Referenten: Experten der Sommeliervereinigung
Sudtirol

Kursgebiihr: 803 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 503 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Um an den Sommelierkursen teilnehmen zu
konnen, muss der Jahresbeitrag an die Associazione
Italiana Sommelier (AIS) von 100 Euro entrichtet
werden und man darf héchstens bei zwei Lektionen
fehlen.

Information und Anmeldung direkt bei der
Sommeliervereinigung Sudtirol,
www.sommeliervereinigung.eu/20/

Preiséanderungen vorbehalten

SERVICE & BEVERAGE

Verkaufsorientierter Service
im Betrieb

In diesem Webinar erlernen Sie, wie moderne
Kommunikation und verkaufsorientierter Service
funktionieren. Weg vom ,,Kann ich lhnen helfen?*
oder ,,Hatten Sie eine gute Anfahrt?“ hin zum
energetischen Austausch ,,Schon Sie zu sehen!
Willkommen im Hotel...

Inhalte:

« Wording und Ansprache der Gaste

« Prasenztechniken und Kérpersprache

« Wie funktioniert moderner und verkaufs-
orientierter Service bzw. ein moderner
Check-in?

« Wie verkauft man? — die effektivsten Ver-
kaufstechniken

« Frische und Lebendigkeit in ein Restaurant
bringen: Anbieten von Mends, Storytelling,
Verkauf, Ablaufe

« Die Welt im Wandel: Menschen verdandern
sich, es gilt, die ,,neuen“ Menschen und
Gesellschaften zu verstehen

« Der Gesellschaftszyklus: Was wollen Men-
schen, was kaufen sie?

KURSNUMMER: @

Referentin: Nicole Friesenbichler, Trainerin und
Servicecoach, F&B heroes, Frankfurt

Datum: Montag, 8. November 2021
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Fur die Teilnahme am Webinar benétigen Sie

einen PC oder Laptop sowie eine stabile Internetver-
bindung.
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BAUSTEIN SERVICE

Praxiswissen fiir Einsteiger

In diesem Seminar erfahren Einsteiger, warum
das Auftreten und die Personlichkeit von Ser-
vicefachkraften so wichtig fur den Erfolg des
Betriebes sind. Sie erlernen die wichtigsten
Servicearten und erfahren, welche Anforderun-

gen heute an Servicefachkrafte gestellt werden.

Inhalte:

« Anforderungen an den Service

« Grundlegende Servierkenntnisse und
Servicearten

« Der professionelle Umgang mit dem Gast

« Weinservice

« Reklamationen

KURSNUMMER: @

Referentin: Andrea Bertagnolli-WindstoBer,
Trainerin fur Ausbildungspadagogik, Restaurant-
meisterin und Sommeliere, Meran

Datum: Mittwoch, 10. November 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN SERVICE

Professionelle Kommunikation

In diesem Seminar wird gezeigt, wie ein rei-
bungsloses Arbeiten am Pass funktioniert und
wie man die richtigen Worte in der jeweiligen
Situation fir den Gast findet.

Einfache, verstandliche Losungen fiir eine pro-
fessionelle Kommunikation im Arbeitsalltag
werden aufgezeigt, um eine positive Stimmung
und reibungslose Arbeitsablaufe durch bewusste
Kommunikation zu schaffen.

Inhalte:

« Grundlagen der Kommunikation

« Kommunikation mit der Kiiche

« Kommunikation mit dem Gast

« Praxisibungen zur Kommunikation in
diversen Arbeitssituationen

KURSNUMMER: @

Referentin: Andrea Bertagnolli-WindstoRBer, Trainerin
fur Ausbildungspadagogik, Restaurantmeisterin und
Sommeliere, Meran

Datum: Donnerstag, 2. Dezember 2021
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.



'WEBINAR

BAUSTEIN SERVICE

10 Geheimnisse des Serviceprofis

Die klassischen Servierregeln beherrscht man
nach guter Einfihrung relativ schnell. Fir den
qualitatsbewussten Betrieb ist jedoch die
zwischenmenschliche Ebene Gast-Service-
fachkraft sehr wichtig. Dieses Webinar zeigt
anhand vieler Praxisbeispiele, wie das eigene
Verhalten der Servicemitarbeiterin bzw. des
Servicemitarbeiters auf den Gast wirkt und wie
man den Gast fur sich gewinnen kann. Dabei wird
neben der Kommunikation auch auf bedeutende
Details im Serviceablauf eingegangen.

Inhalte:

« Die,magischen Momente” im Kontakt mit
dem Gast

« Professionelles Aufnehmen der Bestellung
und Kassieren

« Reklamationen vorbeugen

« Richtiges Kommunizieren bei Sonder-
wiinschen

KURSNUMMER: @

Referentin: Andrea Bertagnolli-WindstoBer, Trainerin
fur Ausbildungspadagogik, Restaurantmeisterin und
Sommeliere, Meran

Datum: Dienstag, 11. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 11 Uhr
Kursgebiihr: 68 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 34 Euro + 22% MwSt.

SERVICE & BEVERAGE

Cocktails Basics

In diesem Praxisworkshop kénnen Sie sich das

Basiswissen zur Zubereitung klassischer

Cocktails aneignen. Zudem wird auf den Aufbau

einer Cocktailkarte eingegangen und erklart,
welche Cocktails darauf nicht fehlen dirfen.

Inhalte:

« Barwerkzeug und Glasauswabhl

« Aufbau eines Cocktails

« Cocktailkategorien

« Praxisnahe Arbeit an der Cocktailbar

KURSNUMMER: @

Referent: Mate Kende, Bar- und Cocktailprofi,
Innsbruck

Datum: Freitag, 19. November 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 294 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN WEIN

Der gekonnte Weinservice

Worauf muss bei der Auswahl der edlen Tropfen
geachtet werden? Wie pradsentiere ich das Wein-
angebot richtig? Welcher Wein wird in welchem
Glas serviert? Wie wird richtig entkorkt, dekan-
tiert und nachgeschenkt? Diese Fragen stehen
im Mittelpunkt dieses Seminars. AuBerdem
erfahren Sie, wie man den Umsatz des eigenen
Betriebs mit einem ausgewadhlten Weinangebot
steigern kann.

Inhalte:

« Die gekonnte Weinempfehlung

« Die perfekte Weinkarte

« Dasrichtige Glas zum richtigen Wein

« Fachgerecht entkorken, einschenken und
nachschenken

« Die Servicereihenfolge

« Perfekter Schaumweinservice

« Liften und dekantieren

« Kleine Einfihrung in die Degustationstechnik

KURSNUMMER: «

Datum: Mittwoch, 17. November 2021
Ort: Bildungshaus Kloster Neustift, Neustift

KURSNUMMER: @

Datum: Dienstag, 22. Februar 2022
Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain

Referentin: Christine Mayr, Prasidentin der
Sommeliervereinigung Stdtirol, Bozen

Dauer: jeweils von g Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.
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BAUSTEIN WEIN

Das kleine 1 x 1 des Weines

In diesem Seminar/Webinar erhalten Sie einen
Uberblick tiber das Weinland Sudtirol, den Wein-
bau, die Weinherstellung und die verschiedenen
Weintypologien. Durch praktisches Verkosten
lernen Sie diese kennen.

Inhalte:

« Einfuhrung in die Weinkunde

« Einfuhrung in verschiedene Weintypologien
« Verkostung verschiedener Weine

« Einfuhrung in das Weinland Stdtirol

KURSNUMMER: @

Datum: Montag, 6. Dezember 2021

Ort: Hotel Hochrain, Raas bei Natz/Schabs
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.

'WEBINAR
KURSNUMMER:

Datum: Dienstag, 8. Mdrz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Referentin: Christine Mayr, Prasidentin der
Sommeliervereinigung Stdtirol, Bozen

Speziell fir Kleinbetriebe



SERVICE & BEVERAGE

Erfolgreiches Wein-Preis- Whisky
Management

Whisky bietet eine enorme Vielfalt von Stilen
und Geschmacksrichtungen. Erfahren Sie

Immer mehr Betriebe erkennen das enorme
Potenzial von Wein im Restaurant-Geschaft.

Wein bietet eine Chance auf sehr gute Gewinn-
spannen. Das merkt man an den meist Gppigen
Unterschieden zwischen Wareneinsatz und
Verkaufspreis. Die Gdste verlangen nicht nur
eine ansprechende Prasentation, sondern auch
Fairness im Preis. Wie hoch darf die Differenz
vom Einzelhandel zur Weinkarte demnach sein?
Was ware stattdessen der ,richtige” Preis fiir
den Gast?

Inhalte:

« Praktische Grundlagen und Begriffe rund um
die Preistechnik

« Sensible Preisschwellen und das Setzen von
,angemessenen“ Preisen

« Strategische Planung der Weinkarte

KURSNUMMER: @

Referent: Manuel Bertagnolli, Sommelier, Master
of Business Administration und Magister in Betriebs-
wirtschaft, Meran

Datum: Mittwoch, 24. November 2021
Dauer: 18 Uhr bis 22 Uhr

Ort: Schenna Resort, Schenna
Kursgebiihr: 147 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 49 Euro + 22% MwSt.

mehr Uber Rohstoffe, Herstellungsverfahren
und Qualitatsmerkmale von Whisky und freuen
Sie sich bei der Verkostung auf intensive
Geschmacksexplosionen. Ob Schottisch, Irisch

oder Amerikanisch — jeder dieser edlen Brénde

hat seine ganz eigene unverkennbare Note.

Inhalte:

« Herstellungsverfahren des Whiskys
« Qualitatsmerkmale des Whiskys

« Whiskystile

« Verkostungstechniken

« Fihrung durch die Destillerie Puni

KURSNUMMER: @

Referent: Thomas Fink, Experte der Stdtiroler
Weinakademie, Kaltern

Datum: Dienstag, 30. November 2021

Dauer: 9 Uhr bis 16 Uhr

Ort: Gemeindesaal Glurns, Puni Destillerie, Glurns
Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.
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'WEBINAR
Smoothies: fit durch den Winter

In der kalten Jahreszeit ist es wichtig, die eigene
Immunabwehr zu starken. Smoothies kdnnen
dabei helfen. Mit den richtigen Zutaten kdnnen
diese von innen warmen und den Korper mit
vitalisierenden Stoffen versorgen.

Inhalte:

« Abwehrkréafte starken
« Vitamine

« Mineralstoffe

« Gesundheit

KURSNUMMER: @

Referentin: Melanie Resch, Ernahrungstherapeutin,
Nals

Datum: Donnerstag, 9. Dezember 2021
Dauer: g9 Uhr bis 11 Uhr

Kursgebiihr: 68 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 34 Euro + 22% MwSt.
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Bar: Optimal prasentieren —
mehr verkaufen

Steigern Sie den Profit an der Bar mit dem
»,Emotion that sells“-Konzept. Der professionelle
Umgang mit dem Gast bietet zahlreiche Mdglich-
keiten, um das Geschéft anzukurbeln.

Ein Tipp hier, eine Empfehlung da — kimmern Sie
sich aktiv um lhre Gaste. Der Umsatz wird lhnen
Recht geben.

Inhalte:

« Das ,Emotion that sells“-Konzept an der Bar

« Gasteerwartung von heute und morgen

« Team- und Verkaufstraining

« Gastlichkeit aktiv leben

« Kreativer Verkauf und Kommunikation an
der Bar

KURSNUMMER: @

Referent: Sandro Ciani, Service- und Barprofi,
F&B heroes, Frankfurt

Datum: Montag, 13. Dezember 2021
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 276 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 101 Euro + 22% MwSt.



'WEBINAR

Wein: Optimal prasentieren —
mehr verkaufen

Ein kompetentes und fachkundiges Service-
personal ist das A und O fir Ihren Betrieb. Fir
den optimalen Verkauf sollten daher die Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter einige grundsatz-
liche Kenntnisse im Bereich Wein beherrschen:
Weineinkauf, das Erstellen einer guten Wein-
karte, das Wissen um die korrekte Weinlagerung,
die richtige Trinktemperatur und eine korrekte
Prdsentation.

Inhalte:

« Zusammenstellung der optimalen Weinkarte
«  Weineinkauf

« Weinlagerung

« Vorbereitung und Prdsentation

KURSNUMMER: @

Referent: Hubert Kastlunger, Experte der Sudtiroler
Weinakademie, Kaltern

Datum: Mittwoch, 15. Dezember 2021
Dauer: 14 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

SERVICE & BEVERAGE

Enologia per principianti

Questo € il corso giusto non solo per essere
informati da persone esperte riguardo a tutti

i segreti del vino, ma anche per sperimentarne
personalmente i suoi svariati gusti.

Una vasta scelta di vini e collaboratori informati
danno al vino un valore molto importante nella
gastronomia. Verranno trattati gli argomenti
basilari dell’enologia e tanti altri consigli riguar-
danti il mondo del vino. La aspettano per miglio-
rare sempre la Sua tavola e il servizio dei Suoi
clienti.

Contenuti:

« Tecniche di degustazione

« Gestione del magazzino

« Servizio professionale

« Vino e pietanza — combinazioni ideali

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Donato Diana, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: lunedi 10 gennaio 2022

Durata: dalle ore g alle ore 17

Luogo: Merano

Quota d’iscrizione: 254 Euro + 22% IVA

Quota CTA: 94 Euro + 22% IVA

Il corso si svolge in collaborazione con la scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”
di Merano.

Specialmente adatto a piccole imprese.
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Pimp your service

Die neue Gastegeneration will nicht mehr nach
dem Motto , Kann ich Ihnen helfen?“ bedient,
sondern verfuhrt und bereichert werden. In die-
sem Seminar erfahren Sie, wie man spielerisch
und mit Spal3 einen modernen und erfolgreichen
Service praktizieren kann. AuBerdem lernen Sie
die jingsten Trends in der Kommunikation mit
dem Gast und im Verkauf kennen.

Inhalte:

« Fitness — Intelligenz in Beratung und Verkauf
« Derenergetische Gastkontakt

« Vom passiven zum offensiven Service

« Dierichtige Servicetaktik

KURSNUMMER: @

Referent: Sandro Ciani, Service- und Barprofi, F&B
heroes, Frankfurt

Datum: Donnerstag, 13. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Castel Rundegg, Meran
Kursgebiihr: 276 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 101 Euro + 22% MwSt.
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Die gekonnte
Wein-Speisen-Anpassung

Welcher Wein passt zu welcher Speise?

Den passenden Wein zum passenden Gericht
servieren, kann nicht jeder — aber man kann
es lernen. In diesem Webinar lernen Sie die
Grundregeln zur Wein-Speisen-Anpassung
kennen. Der Weinexperte Hubert Kastlunger
fuhrt die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
abschlieBend online durch eine gemeinsame
Weinverkostung.

Inhalte:
« Anpassung Wein-Speisen
« Grundregeln Weinverkostung

KURSNUMMER: @

Referent: Hubert Kastlunger, Experte der Stdtiroler
Weinakademie, Kaltern

Datum: Dienstag, 18. Januar 2022
Dauer: 14 Uhr bis 17 Uhr
Kursgebiihr: g5 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 48 Euro + 22% MwSt.

Wichtig: Im Preis inbegriffen sind zwei Flaschen Wein
und Sudtiroler Qualitatsprodukte fir die Verkostung
sowie die Versandspesen.

Anmeldeschluss fiir die rechtzeitige Lieferung der
Weine und Sidtiroler Qualitatsprodukte: Dienstag,
4. Januar 2022. Bitte um genaue Angabe der Liefer-
adresse.



Basiskurs fiir Baristen

Was macht einen perfekten ,,Barista“ aus?

Das erfahren Sie in diesem Seminar. Sie beschaf-
tigen sich mit Materialkunde, verschaffen sich
einen Uberblick iber die verschiedenen Bar-
gerdte und lernen den Wert professioneller
Beratung kennen. lhre Gadste werden die
Professionalitdt zu schatzen wissen.

Inhalte:

« Grundkenntnisse fir die Arbeit an der Bar
« Glaserkunde, Arbeitsgerate

« Getrankekunde: Likore, Spirituosen, Bitter
« Aufbau einer Getranke- und Cocktailkarte
« Aktiver Verkauf — Getrankeempfehlungen
« Kaffee

KURSNUMMER: @

Referent: Mate Kende, Bar- und Cocktailprofi,
Innsbruck

Datum: Dienstag, 8., und Mittwoch, 9. Februar 2022
Dauer: jeweils von g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Kursgebiihr: 421 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 161 Euro + 22% MwSt.

Hinweis: Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer kénnen
gerne die Getrankekarte mitbringen, um diese im
Rahmen des Kurses zu besprechen.

SERVICE & BEVERAGE

Das kleine Bierseminar

Ein gutes Bier erfreut sich groBer Beliebtheit.

In diesem Seminar erfahren Sie alles Gber die
Bierproduktion und die passenden Glaser.
Zudem werden die Sensorik geschult und
Degustationstechniken anhand einer Verkostung
von verschiedenen Bieren vermittelt. Auch eine
kleine Exkursion durch die Biergeschichte sowie
das Kennenlernen der internationalen und
regionalen Bierstile stehen auf dem Programm.

Inhalte:

« Bierproduktion Bierkarte, Bierverkauf

« Glaserkunde, Bierstile und Verkostungs-
techniken

« Bier-Speisen-Anpassung beim Mittagessen

KURSNUMMER: @

Referentin: Ingrid Facchinelli, Expertin der Sudtiroler
Weinakademie, Kaltern

Datum: Mittwoch, 16. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.
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Der Cocktail und seine DNA

Mit dem Verstandnis der ,,Cocktail DNA" ist

die Moglichkeit der Zubereitung von Cocktails
grenzenlos.

Zusammen mit dem mehrfach ausgezeichneten
Cocktailprofi und Mixologen Christian Heiss
werden Sie klassische Cocktails abwandeln, neu
interpretieren und lhre persoénliche Signatur
einflieBen lassen. Diverse Eigenkreationen von
Christian Heiss werden nachgemixt und degus-
tiert. Erleben Sie Geschmacksexplosionen in
Ihrem Glas!

Inhalte:

« Aufbau von Cocktails und diverse Kombina-
tions-Moglichkeiten

« Tipps und Tricks aus der Praxis

e Zubereitung von diversen Sirupen und Shrubs

« Entdecken von Eigenkreationen bei Cocktails

KURSNUMMER: @

Referent: Christian Heiss, Gewinner nationaler und
internationaler Cocktail-Wettbewerbe, Bar Chef
Kronenhalle Bar, Zirich

Datum: Freitag, 18. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Kursgebiihr: 296 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.

Dieses Seminar wird in Zusammenarbeit mit der
Hoteliers- und Gastwirtejugend (HGJ) angeboten.
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Corso per camerieri — base

Questo corso e indirizzato a principianti che
vorrebbero conoscere le basi per svolgere il
lavoro in sala. Non solo impareranno le tecniche
e conoscenze pil importanti ma conosceranno
anche le esigenze e i criteri necessari per svol-
gere questo lavoro e il coretto comportamento
con l'ospite.

Contenuti:

« Esigenze e criteri per un servizio professio-
nale

« Conoscenze basilari e tecniche di servizio

« Comportamento professionale con 'ospite

e« Reclami

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Andrea Boscolo, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: venerdi 25 febbraio 2022

Durata: dalle ore g alle ore 17

Luogo: Merano

Quota d’iscrizione: 264 Euro + 22% IVA

Quota CTA: 97 Euro + 22% IVA

Il corso si svolgera in collaborazione con la scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”
di Merano.

Corso specialmente adatto a piccole imprese.



'WEBINAR

Smoothies: fit in den Friihling

Die Tage werden langer, der Frihling beginnt.
Die blihende Jahreszeit bietet eine Fille an
saisonalem Gemuse, Obst und Wildkradutern, aus
denen man wunderbare Smoothies mixen kann.

Inhalte:

« Grine Blatter

« Frisches Obst und Gemise, Krauter

« Vitamine

« Der Frahjahrsmuidigkeit entgegenwirken

KURSNUMMER: @

Referentin: Melanie Resch, Ernahrungstherapeutin,
Nals

Datum: Donnerstag, 10. Mdrz 2022
Dauer: g9 Uhr bis 11 Uhr

Kursgebiihr: 68 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 34 Euro + 22% MwSt.

SERVICE & BEVERAGE

Restaurantmanagement
flr Fihrungskrafte

Dieses Webinar hilft Ihnen, den Arbeitsalltag
strukturiert, effizient und erfolgreich zu
meistern. SchlieBlich sind es lhre Qualitaten als
Vorgesetzte oder Vorgesetzter und Ihr Uber-
blick Giber alle Prozesse, die Ihren Erfolg, den
Teamspirit und das Betriebsergebnis maBgeblich
beeinflussen. Neben organisatorischen Grund-
lagen werden Tipps flr ein gastorientiertes
Verhalten sowie professionelles Verkaufen
gegeben und aufgezeigt, wie Unternehmens-
standards entwickelt und den Mitarbeiterinnen
und Mitarbeitern vermitteln werden kénnen.

Inhalte:

« Arbeitsablaufe definieren und Zustéandig-
keiten klaren

« Angebote und Produkte auf Gastebedurf-
nisse abstimmen

« Mitarbeiterkompetenzen und Verkaufsziele
koordinieren

« Mitarbeitereinsatzplanung, Dienst- und
Stationsplangestaltung

« Wirtschaftliche Ziele und Qualitatsziele
definieren

« Kalkulieren und Kontrollinstrumente
einsetzen

KURSNUMMER: @

Referent: Peter Tanzinger, Trainer der
DEHOGA Akademie, Baden-Wirttemberg

Datum: Freitag, 18. Mdrz 2022
Dauer: 8.30 Uhr bis 12.30 Uhr
Kursgebiihr: 89 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 45 Euro + 22% MwSt.
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SERVICE & BEVERAGE

Aperitivo: abbinamenti creativi
per un tripudio di bonta

L’aperitivo € ormai ’emblema della “bellavita”,
provato e conosciuto da tutti in tutto il mondo,
con questo corso online potrete imparare a
creare abbinamenti unici tra food and drink per
stupire i Vostri ospiti nelle occasioni pit impor-
tanti.

Contenuti:

« parte teorica con guida all’acquisto dei
prodotti giusti per creare i nostri aperitivi
food and drink

« calcolo didrink e food cost e prezzo di
vendita

« introduzione agli abbinamenti, perché e
come farli

« costruzione ed assaggio di due drink

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Stefano Urru, barista, Merano
Data: lunedi 14 marzo 2022

Durata: dalle ore 9 alle ore 12

Quota d’iscrizione: 80 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 40 Euro + 22% IVA
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Sudtiroler Cocktails

Lernen Sie in diesem Workshop mit heimischen
Produkten Sidtiroler Cocktails zu zaubern.

Es werden klassische Cocktails mit Stdtiroler
Spirituosen, frischen Krautern, Gewlrzen

und hausgemachten Sirupen zubereitet und
verkostet.

Inhalte:

« Soursund Smashes

« Longdrinks

« Fizz und Collins

« Hausgemachte Sirupe

KURSNUMMER: @

Referent: Lukas Plattner, Barprofi, Leifers
Datum: Freitag, 1. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 264 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 97 Euro + 22% MwSt.

Hinweis: Grundkenntnisse der Cocktailzubereitung
sind Voraussetzung fiir den Besuch dieses Kurses.



SERVICE & BEVERAGE

Espresso, cappuccino e latte art

In questo workshop imparerete tutto quello

che si deve sapere sul caffe! Inoltre il pomeriggio
vedrete come si fa il cappuccino perfetto e
imparerete come decorarlo con la tecnica

“latte art”!

Contenuti:

« Storia del caffe, usi e tecniche di trasforma-
zione

« Coltivazione

« Produzione e commercio del caffe verde

« Latrasformazione del caffé espresso:
le sue caratteristiche

« Attivita pratica su Macchina Espresso e MCD:
estrazione dell’espresso perfetto

« Tecniche e idee per la realizzazione del
cappuccino ideale

« Realizzazione pratica di cappuccini decorati
con la tecnica “latte art”

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Stefano Urru, esperto barista, Merano
Data: lunedi 23 maggio 2022

Durata: dalle ore 9 alle ore 17

Luogo: Gustelier — atelier del gusto, Bolzano
Quota d’iscrizione: 264 Euro + 22% IVA

Quota CTA: 97 Euro + 22% IVA
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Essen und Trinken sind Grundbediirfnisse und

spielen somit eine groBe Rolle in unserem Leben.

Dass sowohl das Ess- wie auch das Trinkverhal-
ten einem standigen Wandel unterliegen, zeigen
uns vor allem die letzten Jahre. Trends wie
Pop-Up-Dining, Community Eating oder Regio-
nalitat als das neue Bio dirfen nicht auBBer Acht
gelassen werden.

Inhalte:

« Trends und kulinarische Muster

« Vergangenheit und Zukunft der Kulinarik-
Branche

e« Kreativitat am Teller und im Glas

« Speisekarte als Visitenkarte des Betriebes

« Soziologie des Essens

« Essverhalten und Typen

KURSNUMMER: @

Referent: Urs Birki, Trainer der Firma conos, Wien
Datum: Freitag, 22. Oktober 2021

Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

Brotgenuss selbstgemacht

Brot gilt als eines der existenziellen Lebensmittel
des tdglichen Lebens. Es ist ein standiger Beglei-
ter all unserer Mahlzeiten, sei es zum Frihstiick,
zum Brunch, zum Mittagessen oder zum Abend-
essen.

Manuel Ebner zeigt auf, welche Zubereitungs-
arten von Broten fir eine Gastrokiiche geeignet
sind und auf welche Details Sie bei der Ver-
arbeitung achten missen. Mit der korrekten
Arbeitseinteilung zaubern Sie taglich frisches,
selbstgemachtes Brot auf den Tisch lhrer Gaste.

Inhalte:

« Teigarten (Sauerteig, Mutterhefe)

« Kombinierte Brote und deren Wirkung

« Exkursin den unterschiedlichen Geschmack
von Mehlen und Gewiirzen

« Ausgewadhlte Grundzutaten entsprechend
der Jahreszeit

KURSNUMMER: @

Referent: Manuel Ebner, Kiichenchef im Hotel Ansitz
Rungghof, Girlan

Datum: Donnerstag, 11. November 2021
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.
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Sowohl die EU als auch der Staat sehen fur
Betriebe, in denen Lebensmittel verarbeitet und
verabreicht werden, eine Reihe von Auflagen vor,
darunter auch die sogenannte Eigenkontrolle.
Diese besteht in der Verpflichtung zur schrift-
lichen Aufzeichnung von Betriebsabldaufen und
Eigenkontrollergebnissen. Wird die vorgeschrie-
bene Dokumentation nicht gefuhrt, drohen hohe
Strafen.

Inhalte:

« Rechtliche Grundlagen

« Erstellung des Eigenkontrollplans

« Fihrung der vorgeschriebenen Checklisten
« Beispiele aus der Praxis

KURSNUMMER: @

Datum: Dienstag, 16. November 2021
Ort: Schenna Resort, Schenna

KURSNUMMER: @

Datum: Mittwoch, 30. Marz 2022
Ort: Hotel Langgenhof, Bruneck

Referentinnen: Expertinnen der HGV-Rechtsabteilung,
Bozen

Dauer: jeweils von g Uhr bis 12.30 Uhr
Kursgebiihr: 140 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 47 Euro + 22% MwSt.
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SuBwasserfische — eine
vergessene Delikatesse

Forelle, Saibling, Esche, Huchen, Zander und
Renke - all das sind lokale Fische, welche von
Lachs, Wolfsbarsch, Steinbutt und Co. verdrangt
worden sind. Zahlreiche Aspekte wie etwa lber-
schaubare Kreislaufe, nachvollziehbare Herkunft,
kurze Transportwege sowie unbehandelte
Zuchtmethoden sind ein guter Grund, vermehrt
auf heimische Fische zurlickzugreifen.

In diesem Seminar lernen Sie von Sternekoch
Egon Heiss die schonende und schmackhafte
Zubereitung sowie die Besonderheiten des
delikaten Fleisches der StiBwasserfische kennen.

Inhalte:

« Saibling mit Kohlrabi-Meerrettich und
lila Fond

« Renke Millerin mit Speckbrésel und
Kopfsalat

« Huchen mit Blaukraut, Senfsaat und Apfel

KURSNUMMER: @

Referent: Egon Heiss, Kiichenchef, Castel Fragsburg,
Meran

Datum: Freitag, 26. November 2021
Dauer: 9 Uhr bis 15 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.



In questo corso lo chef stellato Leandro Luppi
Vi fa conoscere piatti tipici della cucina italiana
moderna. Con ingredienti freschi, leggeri,
semplici ma raffinati potrete creare sapori
sorprendenti per i Vostri ospiti. Cogliete
I'occasione per avere nuove idee per la stagione.

Contenuti:

« Lanuova cucina del 21° secolo

« Piatti tradizionali interpretati in stile moderno
« Piatti raffinati e sorprendenti

NUMERO DI CORSO: @

Data: lunedi 29 novembre 2021
Luogo: Gustelier — atelier del gusto, Bolzano

NUMERO DI CORSO: @

Data: venerdi 25 febbraio 2022
Luogo: Gustelier — atelier del gusto, Bolzano

Relatore: Leandro Luppi, chef stellato, Malcesine
Durata: dalle ore 9 alle ore 17

Quota d’iscrizione: 281 Euro + 22% IVA

Quota CTA: 84 Euro + 22% IVA

Wintergenusse

Erleben Sie die kreative und innovative Kiiche
von Kiichenchef Manuel Ebner. In diesem
Kochkurs werden Gerichte passend fir die kalte
Jahreszeit kreiert und gemeinsam verkostet.

Inhalte:

« Beuschel vom Kalb

« Confit von der Kalbsschulter
Millefoglie von der Kalbsleber

KURSNUMMER: @

Referent: Manuel Ebner, Kiichenchef im Hotel
Ansitz Rungghof, Girlan

Datum: Dienstag, 7. Dezember 2021
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.
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Der kronende Abschluss eines Mens ist ein
verfihrerisches Dessert. Der Geschmack von
Schokolade, Gefrorenem und Friichten, in
gekonnter Form inszeniert und prasentiert,
wirkt noch lange nach und lasst Gaste ins
Schwarmen geraten. Lernen Sie verschiedene
Zubereitungsarten sowie Anrichte- und
Prasentationstechniken von modernen und
zeitgemaBen Desserts kennen.

Inhalte:

« Schokosoufflé mit eingelegten Orangen
« Tarte von der Zwetschge

« Creme brulée mit Limetten und Ingwer

KURSNUMMER: @

Referent: Helmuth Bachmann, Kiichenmeister,
Buchautor und Fachlehrer, Brixen

Datum: Donnerstag, 16. Dezember 2021
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.

Speziell fur Kleinbetriebe
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Igiene e HACCP per la cucina

Sia ’'Unione Europea che lo Stato prevedono
per le aziende che preparano e somministrano
alimenti e bevande una varia gamma di pre-
scrizioni, tra le quali anche il cosiddetto auto-
controllo. Questo prevede la documentazione
per iscritto dei singoli passi aziendali e i risultati
dell’autocontrollo. Se non viene redatta la
documentazione secondo la legge sono previste
delle sanzioni.

Contenuti:

« Lebasidelligiene

« Management dell'igiene
« Situazione legale

« HACCP in teoria e pratica

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Luigi Ottaiano, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: mercoledi 19 gennaio 2022
Durata: dalle ore 9 alle ore 13.00
Luogo: albergo Laurin, Bolzano

Quota d’iscrizione: 140 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 47 Euro + 22% IVA

| corsi si svolgeranno in collaborazione con la scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”
di Merano.



In diesem Kochkurs mit Egon Heiss und Peter
Pan geht es um den Einsatz von Olivendl in der
Gourmetkiiche. Sie erfahren, wie Sie qualitativ
hochwertiges Olivendl erkennen und fir jedes
Gericht das richtige Ol auswihlen. Geben Sie
Ihren Gerichten den letzten Schliff und ver-
wohnen Sie lhre Gaste mit neuen Kreationen.

Inhalte:

« Qualitatsmerkmale von hochwertigem
Olivendl

« Verkostung und Einsatz in der Kiiche

e Zubereitung und Verkostung von verschie-
denen Gerichten wie:

« Seezunge mit allerlei Topinambur, Haselnuss

und Seezungenjus
« Kalbsrippe mit Zwiebeltexturen, Kartoffel-
tarte und Speckwirze

« Gefullte Kartoffelnockerl ,,Carbonara Style“

KURSNUMMER: @

Referenten: Egon Heiss, Kiichenchef, Castel
Fragsburg, Meran und Peter Pan, Olivendl-Experte,
Bozen

Datum: Freitag, 21. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 15 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.

Gustosi piatti di pesce

Piatti di pesce sono sani, bassi di calorie e

deliziosi. Stupite i Vostri ospiti con gustosi delizie

da laghi e mari.

Contenuti:

« Parmigiana di capesante, provola affumicata

e melanzane

« Risotto d’orzo al rosmarino con gamberi rossi

« Filetto di rombo in casseruola con tartufi di
mare e porcini

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Salvatore Capasso, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: venerdi 28 gennaio 2022

Durata: dalle ore 9 alle ore 17

Luogo: Gustelier — atelier del gusto, Bolzano
Quota d’iscrizione: 265 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 80 Euro + 22% IVA

| corsi si svolgeranno in collaborazione con la scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”
di Merano.
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Vegane Erndhrung ist langst kein Trend mehr, der
in Kiirze wieder verschwinden wird. Besonders
fUr junge Menschen ist Veganismus eine Lebens-
einstellung: kein Tierleid und weniger Umwelt-
verschmutzung, dafiir aber geslindere, ressour-
censchonendere und vielseitigere Speisen.
Gaste, die sich rein pflanzlich erndhren, haben
besonders in Stdtirol Schwierigkeiten, Restau-
rants oder Hotels zu finden. Zwar sind Veganer
noch eine kleine Zielgruppe, aber schlussendlich
sind sie das Familienmitglied, die die Auswabhl
des Restaurants oder Hotels treffen.

Wie man vegane Gaste anspricht und was man

in der Kiiche beachten muss, das berichten Ihnen
Kurt und Lisa Resch vom Biohotel Steineggerhof,
wo vor vier Jahren die Reise in die vegane Kiiche
begann und heute zu 80 Prozent vegan gekocht
wird.

Inhalte:

« Die Zielgruppe: Welche Einstellung vertreten
Veganer und wie reagieren andere Gaste auf
vegane Gerichte?

« Vegane Kuche, mehr als Grillgemuse und
Spaghetti mit Tomatensauce

« Veganes Frihstlick, Brunch, Restaurant,
Grillabend und Menii

« Kostenkalkulation

« Produkte und Lieferanten

« Infos Gber regionale Produkte, Kreislauf-
wirtschaft, Tierwohl, Klimabilanz, Gemein-
wohlékonomie

KURSNUMMER: @

Referenten: Kurt Resch, Biohotel Steineggerhof,
Steinegg

Datum: Montag, 31. Januar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 13 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 155 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 47 Euro + 22% MwSt.
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Garmethoden

Die richtige Garmethode, dazu die Auswahl des
geeigneten Kochgeschirrs. Was ist der perfekte
Garpunkt und die beste Kerntemperatur ver-
schiedenster Produkte, sodass man das
gewlinschte Resultat erhalt?

Moderne Garmethode oder doch klassisch
bewadhrt? Unterschiedliche Beizen, Laken oder
Marinaden helfen auBerdem, das Resultat des
Gargutes zu optimieren. In diesem Kochkurs
zeigt Ihnen Egon Heiss die richtigen Garmetho-
den, um das perfekte Ergebnis zu erzielen.

Inhalte:

« geflammter Saibling mit bunten Beeten,
Sauerrahm und Apfelmayonnaise

« pochierte Forellenroulade Miillerin Art

« gebrannte Parmesancreme mit confiertem
Eigelb und Spinat

KURSNUMMER: @

Referent: Egon Heiss, Kiichenchef, Castel Fragsburg,
Meran

Datum: Montag, 7. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 15 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.



Lernen Sie in diesem Webinar, wie man mit
effizienter Kalkulation, wirtschaftlicher Ange-
botsgestaltung und Mitarbeiteroptimierung zu
mehr Profit in der Kiiche kommen kann.

Inhalte:

« Derrichtige Hebel zur Profitsteigerung in
der Kiuiche

« Aktuelle Benchmarks und Kiichenkennzahlen

«  Wege zum wirtschaftlichen Speiseangebot

« MaBnahmen zur Senkung der Mitarbeiter-
kosten in der Kiiche

« Instrumente zur Systematisierung und
Optimierung der Kiichenablaufe

KURSNUMMER: @

Referent: Martin Mayerhofer, Kohl & Partner Hotel
und Tourismus Consulting, Villach

Datum: Mittwoch, 9. Februar 2022
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr
Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

IdeenFactory:
Restemanagement in der Kiiche
neu gedacht

Dieser Workshop richtet sich an Nachwuchs-
koche und innovationsfreudige langjahrige
Expertinnen und Experten. Der Referent gibt
erste DenkanstdBe zum Thema und diskutiert
mit den Teilnehmenden dartber, wie sich Reste-
management in der Kiiche in den letzten Jahren
gewandelt hat, welchen Stellenwert die Nach-
haltigkeit mittlerweile einnimmt und wie Lebens-
mittel am besten vor der Tonne bewahrt werden
konnen. Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
bringen zum Workshop eine Kiste mit den eige-
nen Kuhlzellen- bzw. Tiefkihlzellen-,Leichen*
mit zum Workshop. Vor Ort werden die Kisten
dann getauscht und schmackhafte Gerichte
gekocht. Unter der Anleitung des Profis werden
die Teilnehmenden gemeinsam unterschiedliche
Schwerpunkte erarbeiten und in Kleingruppen
neue ldeen fur vollwertige Speisen entwickeln.
Wichtig dabei ist natiirlich, dass alle mitgebrach-
ten Produkte den HACCP-Anforderungen ent-
sprechen und noch absolut genieBbar sowie
verarbeitbar sind.

Inhalte:

« Restemanagement in der Kiiche — gestern
und heute

« Tipps und Tricks, wie man mit Resten einfach
und effektiv neue Gerichte kreiert

« Gemeinsames Erarbeiten von neuen Ideen

« Mitmach-Kochworkshop

KURSNUMMER: @

Referent: Anton Dalvai, Berggasthof Dorfner, Montan
Datum: Freitag, 11. Februar 2022
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.
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Tartelettes sind das Minigeback fir alle Anldsse,
ob als Geburtstagstortchen fir Ihren Gast oder
als fruchtige und cremige Variante fir alle Tage.
Einsetzbar nicht nur bei Desserts, auch bereits
zum Frihstick oder beim Kuchenbuffet werden
sie Ihre Gaste von diesem Gebdck Gberzeugen.
In diesem Patisserie-Kurs erlernen Sie das rich-
tige Herstellen der verschiedenen Teige. Eine
Auswahl an Cremes und Dekorationen gibt Ihnen
die Moglichkeit, lhrer Kreativitat freien Lauf zu
lassen. Die verwendeten Zutaten werden der
saisonalen Zeit angepasst.

Inhalte:

« Herstellung verschiedener Teige

« Namelaka

« Sponges

« Mirror Glaze

« Einarbeitung von Friichten in Cremes und
Toppings

e« Sorbets

KURSNUMMER: @

Referent: Martin Troi, Patissier, Olang
Datum: Montag, 21. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.
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Erlebniswelt der Vielfalt:
Frihstiicken & Brunch
in Sudtirol

Frihsticken, ein neues Sudtiroler Erlebnisfeld
fur Sudtiroler und Feriengaste. Im Haus, auBer
Haus und als Lieferservice. Sie werden in diese
immer wichtiger werdende Thematik eingefiihrt
und erhalten neue Impulse, Tipps und Anregun-
gen fur die differenzierte Angebotsgestaltung.

Inhalte:

« Das Frihstiick und seine Facetten

« Ursachen und Hintergriinde, warum das
Frihstlicksangebot sich immer starkerer
Nachfrage erfreut

« Brunch - viel mehr als nur Friihstticken

« Kernfragen und Kernantworten rund ums
Thema ,,Brunch*

« Erlebnis Sidetirol splrbar und erlebbar
machen

« Differenzierungen im Angebot — der Faktor
Uhrzeit

« Superfoods und ihre Bedeutung fur die vitale
Erndhrung

« Alpine Superfoods

« Lassis, Smoothies, Elixiere, Vitalessenzen,
vegane, vegetarische und Low-Carb-
Angebote

« Angebotsmoéglichkeiten und Geschaftsfelder
rund um Porridges, Pancakes und Sidtiroler
Eierspeisen

KURSNUMMER: @

Referent: Reinhard Steger, Kiichenmeister und
dipl. Diatkoch, Mihlen in Taufers

Datum: Dienstag, 8. Marz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 81 Euro + 22% MwSt.

Speziell fir Kleinbetriebe



Vegetarische Gerichte und Menis nehmen
einen immer gréBeren Platz in Speisekarten
ein. Das Bewusstsein der Menschen in Bezug auf
Erndhrung und Gesundheit hat sich in den
letzten Jahren stark gedandert. Tierwohl, Nach-
haltigkeit, Nowaste, Bio sind Zeitgeist. Das stellt
die Kdchinnen und Koche vor grof3e Heraus-
forderungen, da sich in den Kiichen in den
nachsten Jahren wohl vieles verandern wird.
Durch verschiedenste Techniken, Garmethoden
und Kombinationen miissen die Gerichte so
konzipiert werden, dass der Gast weder Fisch
noch Fleisch vermisst.

Inhalte:

« Dreimal Schwarzwurzel mit Birne und
schwarzem Triiffel

« Kerbelknolle mit Kastaniensauce und
Butterbrosel

« Kraut und Riben mit Kimmelfond und Malz

KURSNUMMER: @

Referenten: Egon Heiss, Kiichenchef Castel
Fragsburg, und Renate De Mario Gamper, Castel
Fragsburg, Meran

Datum: Freitag, 11. Mdrz 2022
Dauer: g Uhr bis 15 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.

Pietanze senza glutine

Sempre piu persone soffrono d’intolleranze
alimentari, specialmente d’intolleranza di glutine.
Il relatore, esperto di cucina senza glutine, spiega
in questo corso le cose fondamentali che sono
da rispettare e dimostra alcune pietanze gustose
per ospiti che non tollerano il glutine.

In quest’occasione parliamo dei seguenti temi:

la contaminazione, lavorazione delle farine,
HACCP, definizione della celiachia e come
trattare il cliente celiaco.

Contenuti:

« Contaminazione

« Lavorazione delle farine HACCP
« Definizione della celiachia

NUMERO DI CORSO: @

Relatore: Luigi Ottaiano, docente della scuola
professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”,
Merano

Data: mercoledi 16 marzo 2022

Durata: dalle ore 9 alle ore 17

Luogo: Gustelier — atelier del gusto, Bolzano
Quota d’iscrizione: 265 Euro + 22% IVA
Quota CTA: 80 Euro + 22% IVA

| corsi si svolgeranno in collaborazione con la scuola

professionale provinciale alberghiera “Cesare Ritz”
di Merano.
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Dieser Workshop richtet sich an Nachwuchs-
koche und innovationsfreudige langjahrige
Expertinnen und Experten. Die Referentin gibt
erste Denkansto3e zum Thema und berichtet
dariber, wie sich Kinderanspriiche beim Essen
in den vergangenen Jahren verdandert haben.
Unter der Anleitung des Profis werden Sie
gemeinsam unterschiedliche Schwerpunkte
erarbeiten und in Kleingruppen neue Ideen
fur Kindergerichte entwickeln.

Aus einem groBBen Warenkorb an Produkten
zaubern die Teilnehmerinnen und Teilnehmer
dann ihre eigenen Neukreationen.

Inhalte:

« Was Kinder essen - heute und friher

« Kindergerichte und wie sich diese verandern
« Gemeinsames Erarbeiten von neuen Ideen

« Mitmach-Kochworkshop

KURSNUMMER: @

Referentin: Tina Marcelli, Kiichenchefin, Pflersch/
Brenner

Datum: Montag, 21. Mdrz 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 81 Euro + 22% MwSt.
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TrendRadar: F&B-Trends in
Beherbergungsbetrieben

Das ambivalente Verhaltnis der Beherbergungs-
betriebe zum F&B-Angebot ist mit zahlreichen
Beispielen der Branche belegbar. Outsourcing
oder doch noch selbst kochen? Wie ist die
Akzeptanz der Gaste, wenn plétzlich kein A-la-
carte-Restaurant existiert? Wie reagiert der
Gast, wenn er gerne um 1 Uhr morgens eine
warme Gulaschsuppe hatte und keine Speisen
mehr verflugbar sind?

Fragen, welche die Beherbergungsbetriebe
beschaftigen und die zukunftsweisend sind.
Nach dem Seminar kénnen Sie die Gewichtung
des F&B-Angebotes in lhrem Betrieb einschat-
zen, verstehen die strategische Bedeutung und
konnen Trends erkennen. Mit neuen Technolo-
gien und Serviceleistungen wird |hr F&B-
Konzept den betrieblichen, gastespezifischen
Bedurfnissen gerecht und zukunftsfahig.

Inhalte:

« Situationsanalyse-Standortbestimmung

« Kundenverhalten — Kundenbediirfnisse-
Tendenzen

« Definition der Qualitat im F&B-Bereich

« Trendbarometer F&B in Hotelbetrieben —
Konzepte

« Neue Technologien im F&B-Bereich — Segen
oder Fluch?

« Neue Produkte definieren — bestehende
Produkte neu betrachten

KURSNUMMER: @

Referent: Urs Buirki, Trainer der Firma conos, Wien
Datum: Donnerstag, 24. Mdrz 2022
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackerfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 295 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.



Grillen bzw. das Barbecue kann sehr gut als
Hohepunkt und Abwechslung in den Kiichen-
alltag eingebaut werden. Neben der kulina-
rischen Vielfalt eignet sich das Grillen wunder-
bar als Unterhaltungsprogramm fir die Gaste.
Es geht um Kulinarik und Erlebnisse. Die MiG -
Manner im Glutrausch — zeigen, wie Sie ein
Grillevent organisieren und wie Sie wahrend
dem Grillen die Vorzige des eigenen Hauses an
die Gaste vermitteln kdnnen.

Inhalte:

« Grillgerdte und Grilltechniken

« Anforderungen an einen Organisator

« Theorie zu Herkunft von BBQ und seinen
Speisen

« Malgeschneiderte Grillgerichte

« Show-Cooking live am Grill

« Smoker und Rauchern

« Bier, Wein und andere Begleitungen zu den
Gerichten

« SiBesvom Grill

e« Zubereitung von verschiedenen Gerichten

(Antipasti, Vorspeisen, Hauptspeisen, Saucen,

Nachspeisen)

KURSNUMMER: @

Referent: Myrko Leitner, Grillprofi, Manner im
Glutrausch, Sand in Taufers

Datum: Freitag, 25. Mdrz 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.

Fleischgerichte

Kreieren Sie mit Klichenchef Gregor Eschgfaller
schmackhafte und fantasievolle Fleischgerichte.
Lernen Sie in diesem Kochkurs die Einsatz-
moglichkeiten von verschiedenen Fleischteilen
und -arten und deren perfekte Zubereitung

und Garpunkte.

Inhalte:

« Carpaccio vom Wagyu mit Senf-Eigelb,

knusprigem Brot und Krdutern

« Ragout vom Wildschwein mit Carbonara-
Espuma

« Rosa gebratenes Bison mit Zucchini-Burger
und Paprika

KURSNUMMER: @

Referent: Gregor Eschgfiller, Kichenchef Restaurant
Astra, Steinegg

Datum: Dienstag, 29. Madrz 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 81 Euro + 22% MwSt.
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Schmackhafte, feine und kreative Kostlichkeiten
rund um den Spargel und Sprossen stehen in
diesem Kurs auf der Speisekarte. Der Kiichen-
chef versteht es, Gerichte auf eine besondere
Art zuzubereiten und kreiert leckere Gaumen-
freuden zur Spargelzeit.

Inhalte:

« Spargel im Tomatenfond mit Frischkadse

« Spargelrisotto mit Kurkuma und Léwenzahn

e« Geeiste Sprossen auf mariniertem Lachs und
eingelegter Buddhas Hand

KURSNUMMER: @

Referent: Helmuth Bachmann, Kiichenmeister,
Buchautor und Fachlehrer, Brixen

Datum: Freitag, 8. April 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.

Speziell fur Kleinbetriebe
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Kochen fir alle Sinne:
Wald und Meer

Kreieren Sie mit dem jungen und innovativen
Kuchenchef Manuel Ebner interessante und
scheinbar unmogliche Kombinationen, die alle
Sinne ansprechen. Lassen Sie sich Gberraschen!

Inhalte:

« Baccala mit Petersilie, eingelegtem Buchen-
pilz, Moos und Schiittelbrot

« Jakobsmuschel, Steinpilz und schwarzer
Truffel

« Reh mit Artischocke, roter Alge und
Topinambur

KURSNUMMER: @

Referent: Manuel Ebner, Kiichenchef im Hotel
Ansitz Rungghof, Girlan

Datum: Dienstag, 19. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 275 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 83 Euro + 22% MwSt.



Grillabende sind das Highlight fur jeden Gast.
Laue Sommerabende und kulinarische Kostlich-
keiten vom Grill im Garten. Die Grillprofis von
MiG - Manner im Glutrausch - zeigen Ihnen, wie
Sie sich mit Ihrem Angebot differenzieren und
mit welchen Besonderheiten Sie lhre Gaste
begeistern konnen.

Inhalte:

« Erwartungen der Gaste

« Geratekunde

« S{dtiroler Produkte und Sidtiroler Kiiche
am Grill

« Smoker und Rauchern

e« Zubereitung von verschiedenen Gerichten
(Antipasti, Vorspeisen, Hauptspeisen, Saucen,
Nachspeisen)

KURSNUMMER: @

Referent: Myrko Leitner, Grillprofi, Manner im
Glutrausch, Sand in Taufers

Datum: Freitag, 6. Mai 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fiir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 265 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 80 Euro + 22% MwSt.

TrendRadar: Aperitivo 2.0

Der Aperitif ist ein fixer Bestandteil der Alltags-
kultur, vor oder nach dem Ende von Veranstal-
tungen oder dem Essen. In diesem Seminar wird
aufgezeigt, dass auch der Aperitif modernen
Anforderungen an gesunde Erndhrung, vermin-
derten Fleischkonsum und der Globalisierung
des Geschmacks unterliegt und somit einige
Parameter zu erfillen hat. Sogenanntes ,,post
Ethnic food“ macht vor einem Aperitif nicht

halt — also die absolute Verschmelzung von
unterschiedlichen Geschmackserlebnissen,
Konsistenzen und Kompositionen. Gemeinsam
mit den internationalen Referenten werden die
Zubereitung von Speisen und Getrdanken aktiv
erarbeitet und ansprechend umgesetzt. So steht
einem innovativen Aperitif nichts mehr im Wege.

Inhalte:

« Aperitif als emotionales Erlebnis neu in Szene
gesetzt

« | Low alcohol*“ Drinks

« Selbstgemachte ,,Herbenades®, geflavourte
Limonaden mit passenden Speisen

« Optisch ansprechendes An- und Darbieten
von Getranken und Speisen

« Trendberichte aus dem europdischen
Ausland, auf Stidtirol praktisch herunter-
gebrochen

« Interaktiver Kurs fiir Hoteliers und Gastwirte,
Koche sowie Bar- und Restaurantmitarbeiter

KURSNUMMER: @

Referenten: Antje de Vries und Sandro Ciani,
F&B heroes, Frankfurt

Datum: Donnerstag, 12. Mai 2022
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fur Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 295 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 107 Euro + 22% MwSt.
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KULINARIK 360°

Vitalkiiche: gesund und kostlich

Das neue und moderne Erndhrungsbewusstsein
vieler Menschen sowie neue Fitnesstrends,
Wellness und Wellbeing liefern die Inhalte dieses
Kurses. Es werden die Zusammenhdnge von
Fitness, Vitalitat und Lebensfreude untersucht
und die unterschiedlichen Wege zum korper-
lichen Wohlbefinden aufgezeigt. Dabei wird auf
die Grundsaulen der vitalen Erndhrung und ihre
Bedeutung fir die Entwicklung eines neuen
Erndhrungsbewusstseins ndher eingegangen.
Genauer betrachtet wird die Bedeutung der
unterschiedlichen Gemuse, Getreidearten, Vital-
stoffe und wie diese moglichst hochwertig auf
den Teller unserer Gaste inszeniert werden
koénnen.

Inhalte:

« Botschaften, die Gaste lieben

« Lebensfroh durch Superfoods: Bedeutung
und praktischer Einsatz in der Kiiche

« Die Faszination von heimischen Sidtiroler
Superfood-Produkten wie Berberitzen,
Hagebutten, Holunder, wilde Preiselbeeren,
wilde Schwarzbeeren, Vinschger Marillen

« Entschlackungselixiere

« Lassis und Smoothies

« Exquisite Gemusegerichte

« Besondere Saucen, wie z.B. ,Boznersauce
vital“

« Wilde Samen, Bliten und Sprossen

KURSNUMMER: @

Referent: Reinhard Steger, Kiichenmeister,
dipl. Diatkoch und Buchautor, Mihlen in Taufers

Datum: Freitag, 10. Juni 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackserfahrung,
Bozen

Kursgebiihr: 270 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 81 Euro + 22% MwSt.
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So wie die Erwartungen lhrer Gaste standig
steigen, so ist auch der Aufgabenbereich der
Spa-Rezeptionsmitarbeiterinnen und -mitar-
beiter gewachsen. Das Anforderungsprofil hat
sich stark verdndert. In diesem Webinar erlernen
Sie professionelles und effektives Arbeiten.
Dieses Wissen ermoglicht es Ihnen kiinftig,
neben lhrem tdglichen Kerngeschaft, mehr Zeit
fur den aktiven Verkauf und die individuelle
Gastebetreuung zu haben.

Dieses Webinar unterstitzt Rezeptionsmit-
arbeiterinnen und -mitarbeiter im Spa in der
professionellen Ablauforganisation und im
Verkauf.

Inhalte:

« Die wesentliche Rolle der Spa-Rezeption als
Assistenz des SPA-Managements und als
Umsatzzentrale im SPA (Funktion, Ablaufe,
Organisation)

« Schnittstellen von der Spa-Rezeption zu
weiteren Hotelabteilungen

e« Qualitdts- und Zeitmanagement

« Aktiver Verkauf

« Inhouse-Marketing, Pre-, Cross- und
Up-Selling als Kernaufgabe der Spa-Rezeption

KURSNUMMER: @

Referentin: Karin Stefanie Niederer, Kohl & Partner
Hotel und Tourismus Consulting, Villach

Datum: Donnerstag, 28. Oktober 2021
Dauer: g Uhr bis 12 Uhr

Kursgebiihr: 8o Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 40 Euro + 22% MwSt.

100

Event-Sauna

Klassische Sauna war gestern, heute werden

die Gaste beim Saunieren unterhalten, und zwar
mit den verschiedensten Show-Aufglissen.
Schwitzen und gleichzeitig traumen, staunen und
lachen — Showaufgilsse, welche alle Sinne
ansprechen. Eindrucksvolle Wedeltechniken,
kraftvolle Musik mit ,,special effects”, Boden-
nebel, Schwarzlicht und Feuer sind neben den
wohltuenden Essenzen fester Bestandteil des
Saunarituals.

Inhalte:

« Einfuhrung und Vorstellung des Show-
aufgieBens

« Die finnische Sauna

« Ablauf eines Aufgusses

« Der klassische Aufguss

« Der Showaufguss

« Praxis: Trockentraining mit dem Handtuch
sowie Aufglisse der Teilnehmerinnen und
Teilnehmer

KURSNUMMER: @

Referentin: Stephanie Paris, Wellnesstrainerin und
Saunameisterin, Lana

Datum: Freitag, 3. Dezember 2021

Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Stroblhof, St. Leonhard in Passeier
Kursgebiihr: 279 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 102 Euro + 22% MwSt.

Hinweis: Bitte bringen Sie Ihr eigenes Wedelhandtuch
zum Kurs mit.



Wirtschaftlichkeit im Spa ergibt sich aus gast-
orientierter Handlungskompetenz, wozu neben
den qualitativen Zielen auch die aktive Arbeit
mit quantitativen Zahlen gehort.

Sich mit den betriebswirtschaftlichen Stell-
schrauben eines Spas auseinandersetzen und
verstehen, ist der Turbo fur Ihren wirtschaft-
lichen Erfolg und die Messbarkeit des Tuns.
Was sind die Stellschrauben fir die wirtschaft-
liche Optimierung des Spa-Bereichs? Diese
Themen erlernen Sie anhand praxisorientierter
und erprobter Werkzeuge im Rahmen dieses
Workshops.

Inhalte:

« Analyse des Spa-Menus - Stellschrauben fur
schnelle Renditefaktoren

e« Grundsatzliche Struktur eines Spa-Menus

« Preis-Kalkulation unter Berlicksichtigung
von Abteilungs-Wirtschaftlichkeit

« Preisniveau: Gehalter — wie hdngt dies
zusammen und wirkt es sich aus?

« Kennzahlenim Spa

«  Wieviel Umsatz kann Ihr Team machen?

« Zieldefinition - realistisch und umsetzbar
gemacht

« Spa-Controlling im Tagesgeschaft

KURSNUMMER: @

Referentin: Dagmar Rizzato, Geschaftsfihrung
Rizzato Spa Consulting, Tettnang

Datum: Montag, 17. Januar 2022
Dauer: g Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Pfosl, Deutschnofen
Kursgebiihr: 303 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 109 Euro + 22% MwSt.

Erfolgsfaktoren Spa -
vom Konzept bis zur Umsetzung

Dieser Workshop zeigt lhnen eine Vielzahl an
Themen rund um das Thema Konzept und
Operation im Spa.

Was braucht ein Spa-Konzept und wie wird dies
erfolgreich umgesetzt im operativen Alltag?
Wir legen dabei den Fokus auf schnell umsetz-
bare, praktische und sofort einsetzbare Werk-
zeuge. Sie erhalten einiges an praktischen
Vorlagen, Beispielen und Hilfsmitteln hierzu.

Inhalte:

« Trends - Facts — Figures

« Um welche Themen geht es in der Zukunft
konzeptionell und betrieblich?

« Das Spa-Konzept — welche Fragen sind zu
beantworten?

« Qualitatsmanagement im Spa — wie wird
es aufgestellt und erfolgreich gelebt?

« Die Aufgaben des Spa-Managements

« Operative Leitung

« Qualitative Leitung

« Wirtschaftliche Leitung

« Fihrungskompetenz

« Pre-Cross-Up-Selling — wann — womit —
wer — wie?

KURSNUMMER: @

Referentin: Michaela Hosch, Spa Consulting bei
Rizzato Spa Consulting, Tettnang

Datum: Dienstag, 8. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: My Arbor, Plose

Kursgebiihr: 303 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 109 Euro + 22% MwSt.
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Kneippen ist eine Uber 100 Jahre alte, ganzheit-
liche Gesundheitslehre und gehort zu den
medizinisch anerkannten Naturheilverfahren.

Es geht weit Uber die Anwendung des kalten
Wassers hinaus, starkt den eigenen Kérper und
erfrischt den Geist. In diesem Seminar werden
Sie die funf Wirkprinzipien des Kneippens, sprich
Ernahrung, Bewegung, Krauter, Lebensordnung
und Wasser, theoretisch und ganz praktisch am
eigenen Korper erfahren.

Inhalte:

« Einfuhrungin die vier Temperamentenlehre
der TEM - Traditionellen Europdischen Natur-
heilkunde

« Was Gesundheit schwdcht und wie sie
erhalten bleibt

« Die Gesundheitslehre des Sebastian Kneipp

« Inputs zu den flinf Saulen der Kneipp’schen
Gesundheitslehre: Wasser — Krauter —
Bewegung — Ernahrung — Kneipp-Style

KURSNUMMER: @

Referentin: Dr. Helene Roschatt, Kneipp- und Gesund-
heitstrainerin, Kaltern

Datum: Mittwoch, 20. April 2022
Dauer: 9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Das Badl, Kaltern
Kursgebiihr: 279 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 102 Euro + 22% MwSt.

Speziell fur Kleinbetriebe
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Leistung und Wohlbefinden
in Balance

Die steigenden Anforderungen und die wach-
sende Komplexitdt und Geschwindigkeit fordern
von uns immer neue Fahigkeiten. Wie kdnnen
wir diese Herausforderungen meistern, dabei
energievoll agieren und uns dabei auch noch
wohlftihlen? Resilienz ist ein Kompetenzbiindel,
das Sie dabei unterstitzt, diese Fahigkeiten auf
und auszubauen. In diesem Tagesseminar lernen
Sie die wichtigsten Hintergriinde zum Thema
Resilienz und erhalten ein Ubungsset, das Sie
direkt in der Praxis einsetzen kénnen.

Inhalte:

« Die Sdulen der Resilienz

« Die Pflege des persdnlichen Energiehaus-
haltes

« Beziehungs-Netzwerk gestalten

« Achtsamer und effizienter Tagesablauf

« Starkung der personlichen Resilienz (Belast-
barkeit, Widerstandsfahigkeit, Agilitat und
Wohlbefinden)

« Verbesserung der Leistungsfahigkeit und
Komplexitatsbewaltigung

« Praktische Ubungen

KURSNUMMER: @

Referent: Heinold Pider, zertifizierter HBT- und
Resilienz-Trainer, Experte fir die Themen Fiuhrung und
Personlichkeitsentwicklung, Bozen

Datum: Donnerstag, 19. Mai 2022
Dauer: g9 Uhr bis 17 Uhr

Ort: Hotel Pfosl, Deutschnofen
Kursgebiihr: 279 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 102 Euro + 22% MwSt.
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GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Arbeitssicherheitskurs
fur Arbeitgeber

Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber, die sich im
Betrieb personlich fir die Arbeitssicherheit
verantwortlich zeichnen, missen einen 16-stiin-
digen Arbeitssicherheitskurs fir Arbeitgeberin-
nen und Arbeitgeber besuchen. Alle fiinf Jahre
ab Kursbesuch muss ein Auffrischungskurs von
sechs Stunden absolviert werden.

Dieser Kurs hat nur Gultigkeit, wenn er von der
Arbeitgeberin oder dem Arbeitgeber besucht
wird. Als Arbeitgeber gilt bei Einzelfirmen der
Firmeninhaber und bei Gesellschaften der
gesetzliche Vertreter.

Achtung: Arbeitgeberkurse werden von vielen
unterschiedlichen Institutionen angeboten.
Damit der Kurs jedoch Giiltigkeit hat, miissen die
Inhalte spezifisch auf das Gastgewerbe abge-
stimmt sein.

Inhalte:

« Rechtliche Grundlagen

« Leitung und Organisation der Arbeitssicher-
heit

« Erfassung und Bewertung der Risiken

« Ausbildung der Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmer
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KURSNUMMER:

]

Datum: Dienstag, 30. November, und Mittwoch,
1. Dezember 2021

Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

¢

Datum: Montag, 14., und Dienstag, 15. Februar 2022
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

-]

Datum: Donnerstag, 24., und Freitag, 25. Mdrz 2022
Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

-]

Datum: Montag, 9., und Dienstag, 10. Mai 2022
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

¢

Datum: Dienstag, 24., und Mittwoch, 25. Mai 2022
Ort: Hotel Langgenhof, Bruneck
Sprache: Italienisch

Referenten: Arbeitssicherheitsexperten der Firma
Pronorm, Bozen

Dauer: jeweils von 8.30 Uhr bis 17.30 Uhr
Kursgebiihr: 238 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 72 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die
vom Gesetz vorgeschriebenen 16 Stunden absolviert
werden.



Auffrischungskurs:
Arbeitssicherheit fir
Arbeitgeber

Dieser Kurs richtet sich an all jene Arbeitgeberin-
nen und Arbeitgeber, welche den 16-stiindigen
Arbeitssicherheitskurs flir Arbeitgeber bereits
besucht haben.

Alle finf Jahre ab Kursbesuch muss ein Auf-
frischungskurs von sechs Stunden absolviert
werden.

Achtung: Arbeitgeberkurse werden von vielen
unterschiedlichen Institutionen angeboten.
Damit der Kurs jedoch Giiltigkeit hat, miissen
die Inhalte spezifisch auf das Gastgewerbe
abgestimmt sein.

Inhalte:

« Technisch-organisatorische Erlauterungen
und gesetzlichen Vertiefungen

« Fdhrungsverhalten und organisatorische
Abldufe

« Risikoquellen, auch ergonomischer Art

« Kommunikationstechniken fir die Unter-
weisung und Schulung der Arbeitnehmerin-
nen und Arbeitnehmer zur Férderung der
Gesundheit und Sicherheit am Arbeitsplatz

KURSNUMMER: e

Datum: Montag, 22. November 2021
Ort: Schenna Resort, Schenna
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER: a

Datum: Dienstag, 23. November 2021
Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER: °

Datum: Mittwoch, 24. November 2021
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Deutsch

GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

KURSNUMMER:

-]

Datum: Mittwoch, 19. Januar 2022
Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

©

Datum: Donnerstag, 20. Januar 2022

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackserfahrung,
HGV Bozen

Sprache: Italienisch

KURSNUMMER:

®

Datum: Freitag, 21. Januar 2022
Ort: Hotel Post, Bruneck
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

)

Datum: Montag, 14. Mdrz 2022
Ort: Schenna Resort, Schenna
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

©

Datum: Dienstag, 15. Mdrz 2022
Ort: Hotel Langgenhof, Bruneck
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

)

Datum: Dienstag 17. Mai 2022
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

)

Datum: Mittwoch, 18. Mai 2022
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Italienisch

Referenten: Arbeitssicherheitsexperten der Firma
Pronorm, Bozen

Dauer: jeweils von 14.30 Uhr bis 20.30 Uhr
Kursgebiihr: 101 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 60 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn
die vom Gesetz vorgeschriebenen sechs Stunden
absolviert werden.
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GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Arbeitssicherheitskurs
fur Vorgesetzte

Vorgesetzte missen zusatzlich zu der acht-
stiindigen Grundausbildung fiir Arbeitneh-
merinnen und Arbeitnehmer eine eigene acht-
stindige Ausbildung absolvieren.

Vorgesetzter ist, wer im Rahmen seiner Funktion
die Arbeitstatigkeit iberwacht und die Ein-
haltung der erteilten Anweisungen garantiert,
indem er die korrekte Ausfiihrung der Arbeiten
durch die Arbeitnehmer tberpruft und im
Rahmen seiner Funktion selbst Entscheidungen
trifft.

Diese Ausbildung ersetzt nicht den Arbeit-
nehmersicherheitskurs, sondern baut darauf auf
und gilt zudem als notwendige Voraussetzung
fur den Kursbesuch.

Giiltigkeit: 5 Jahre

Inhalte:

« Grundlegende Informationen und ein Uber-
blick Gber die organisatorischen, funktionalen
und Entscheidungsbefugnisse eines Vorge-
setzten (Pflichten, Verantwortung, Aufgaben,
Risikofaktoren und Risikobewertung, Schutz-
maBnahmen)

KURSNUMMER: «

Referent: Arbeitssicherheitsexperte der Firma
Pronorm, Bozen

Datum: Donnerstag, 24. Februar 2022
Dauer: 9 Uhr bis 18 Uhr

Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Kursgebiihr: 119 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 50 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die
vom Gesetz vorgeschriebenen acht Stunden absolviert
werden.
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Arbeitssicherheitskurs
fiir Arbeitnehmer

Die Bestimmungen im Bereich Arbeitssicherheit
sehen vor, dass Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmer einen achtstiindigen Arbeitssicherheits-
kurs absolvieren mussen. Der fiir die Mitarbeiten-
den im Hotel- und Gastgewerbe vorgesehene
Kurs setzt sich aus vier Stunden allgemeiner
Ausbildung und vier Stunden spezifischer Ausbil-
dung zusammen.

Der Arbeitssicherheitskurs muss innerhalb von
60 Tagen nach Arbeitsbeginn absolviert werden.
Alle funf Jahre ab Kursbesuch muss ein Auf-
frischungskurs von sechs Stunden absolviert
werden.

Inhalte:

« Unfallstatistiken, Rechtsgrundlagen

e« Gesetzliche Neuerungen im Arbeits- und
Gesundheitsschutz

« Information Uber die Begriffe Gefahr, Risiko,
Unfall, Schaden und Vorbeugung

« Rechte und Pflichten der verschiedenen
Subjekte

« Die Verantwortlichen im Arbeits- und
Gesundheitsschutz

« Risikofaktoren

« Ermittlung der technischen, organisatori-
schen und prozeduralen Vorbeugungs- und
SchutzmalBnahmen

« Aufkldarung tber die Verfahren im Hinblick auf
Erste Hilfe, Brandbekdmpfung und Evakuie-
rung der Arbeitsstatten Aufsichtsbehorden

KURSNUMMER: a

Datum: Dienstag, 16. November 2021
Ort: Hotel Post, Bruneck
Sprache: Italienisch

KURSNUMMER:

Datum: Mittwoch, 17. November 2021

Ort: Gustelier — Atelier fir Geschmackserfahrung,
HGV Bozen

Sprache: Deutsch

GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

KURSNUMMER:

©

Datum: Montag, 13. Dezember 2021
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

)

Datum: Montag, 24. Januar 2022
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Englisch

KURSNUMMER:

@

Datum: Freitag, 18. Februar 2022
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Italienisch

KURSNUMMER:

0

Datum: Dienstag, 22. Mdrz 2022
Ort: Schenna Resort, Schenna
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

0

Datum: Mittwoch, 23. Mdrz 2022
Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

°

Datum: Montag, 4. April 2022
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

0

Datum: Mittwoch, 6. April 2022
Ort: Hotel Mondschein, Bozen
Sprache: Italienisch

KURSNUMMER:

©

Datum: Donnerstag, 7. April 2022
Ort: Bildungshaus Schloss Goldrain, Goldrain
Sprache: Deutsch

Referenten: Arbeitssicherheitsexperten der Firma
Pronorm, Bozen

Dauer: jeweils von g Uhr bis 18 Uhr
Kursgebiihr: 119 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 50 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die
vom Gesetz vorgeschriebenen acht Stunden absolviert
werden.

Hinweis: Der Arbeitssicherheitskurs fur Arbeit-
nehmerinnen und Arbeitnehmer kann auch tber eine
Onlineplattform absolviert werden. Ndhere Infor-
mationen und Anmeldung auf der HGV-Website
www.hgv.it/dienstleistungen/weiterbildung
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GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Auffrischungskurs:
Arbeitssicherheit
fiir Arbeitnehmer

Dieser Kurs richtet sich an all jene Arbeitneh-
merinnen und Arbeitnehmer, welche den acht-
stindigen Arbeitssicherheitskurs fir Arbeit-
nehmer bereits besucht haben.

Alle finf Jahre ab Kursbesuch muss ein Auf-
frischungskurs von sechs Stunden absolviert
werden.

Inhalte:

« Vertiefung der Rechtsgrundlagen

« Technische Auffrischung zu den Risiken,
denen die Arbeitnehmerinnen und Arbeit-
nehmer ausgesetzt sind

« Auffrischung zu Organisation und Verwal-
tung der Arbeitssicherheit im Unternehmen

« Risikofaktoren und deren Vorbeugemaf3-
nahmen
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KURSNUMMER:

©

Datum: Montag, 25. Oktober 2021
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

©

Datum: Dienstag, 25. Januar 2022
Ort: Parkhotel Laurin, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

©

Datum: Mittwoch, 26. Januar 2022
Ort: Hotel Lodenwirt, Vintl
Sprache: Italienisch

KURSNUMMER:

©

Datum: Montag, 13. Juni 2022
Ort: Schenna Resort, Schenna
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

-]

Datum: Dienstag, 14. Juni 2022
Ort: Hotel Sheraton, Bozen
Sprache: Deutsch

KURSNUMMER:

0

Datum: Mittwoch, 15. Juni 2022
Ort: Hotel Millanderhof, Milland/Brixen
Sprache: Deutsch

Referenten: Arbeitssicherheitsexperten der Firma
Pronorm, Bozen

Dauer: jeweils von 14.30 Uhr bis 20.30 Uhr
Kursgebiihr: 101 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 45 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die
vom Gesetz vorgeschriebenen sechs Stunden absol-
viert werden.

Hinweis: Der Arbeitssicherheitskurs fir Arbeit-
nehmerinnen und Arbeitnehmer kann auch ber
eine Onlineplattform absolviert werden. Ndhere
Informationen und Anmeldung auf der HGV-Website
www.hgv.it/dienstleistungen/weiterbildung



Erste-Hilfe-Kurs

Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber sind ver-
pflichtet, mindestens einen Beauftragten fur die
Erste Hilfe im Betrieb schriftlich zu ernennen.
Diese Funktion muss entweder von einem mit-
arbeitenden Familienmitglied oder von einem
Mitarbeitenden ausgetlibt werden. Zusatzlich
dazu kann auch der Arbeitgeber oder die Arbeit-
geberin selbst diese Funktion ausiiben. Die
Bestimmungen sehen fiir den Erste-Hilfe-Beauf-
tragten die Absolvierung eines Erste-Hilfe-Kur-
ses vor. Alle zehn Jahre ab Kursbesuch muss ein
Auffrischungskurs von vier Stunden absolviert
werden.

Achtung: Erste-Hilfe-Kurse werden von vielen
unterschiedlichen Institutionen angeboten.
Damit der Kurs jedoch Giiltigkeit hat, miissen
Inhalt und Dauer den detaillierten Vorgaben der
gesetzlichen Bestimmungen entsprechen!

Der HGV bietet in Zusammenarbeit mit dem
WeiBen Kreuz entsprechende Kurse an.

Inhalte:

« Aktivieren des Notfallsystems, Erkennen
der Umstande und Meldung eines Notfalls

« Rolle und Aufgaben der Erste-Hilfe-
Beauftragten

« Erkennen eines medizinischen Notfalls,
Aufrechterhalten der Lebensfunktionen,
Lagerung des Unfallopfers, Selbstschutz
der Erste-Hilfe-Leistenden

« Erste-Hilfe-Einsdtze, richtige Anwendung
der Techniken

« Verletzungen und Krankheiten im Arbeits-
bereich

« Praktische Anwendungen und Ubungen
zu den behandelten Themen

GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

KURSNUMMER:

°

Datum: Donnerstag, 4. November 2021
Ort: Sitz des WeiBen Kreuzes, Brixen

KURSNUMMER:

)

Datum: Freitag, 4. Februar 2022
Ort: Sitz des WeiBen Kreuzes, Bozen

KURSNUMMER:

<)

Datum: Montag, 28. Mdrz 2022
Ort: Sitz des WeiBen Kreuzes, Lana

KURSNUMMER:

©

Datum: Freitag, 13. Mai 2022
Ort: Sitz des WeiBBen Kreuzes, Bruneck

Referenten: WeiBes Kreuz, Bozen
Dauer: jeweils von 8.30 Uhr bis 18.30 Uhr
Kursgebiihr: 123 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 60 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die

vom Gesetz vorgeschriebenen zwolf Unterrichts-
einheiten absolviert werden.
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GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Auffrischungskurs:
Erste-Hilfe-Kurs

Dieser Kurs richtet sich an all jene Erste-Hilfe-
Beauftragten, welche den Grundkurs zur Ersten
Hilfe bereits besucht haben. Alle zehn Jahre ab
Kursbesuch muss ein Auffrischungskurs von vier
Stunden absolviert werden.

Inhalte:

« Wiederholung der Lernpunkte aus dem
Grundkurs ,Lebensrettende Sofortmal3-
nahmen*

e Durchftihrung des Notrufs

« Durchfthrung und Indikation der stabilen
Seitenlage

« Ablauf, Durchfihrung und Stellenwert der
Herz-Lungen-Wiederbelebung

« Anlegen eines Druckverbands

« Erarbeitung von Fallbeispielen in Klein-
gruppen, um die Reaktionsfahigkeit der
Teilnehmenden im Falle eines Notfalls zu

festigen
KURSNUMMER:

©

Datum: Dienstag, 14. Dezember 2021
Ort: Sitz des WeiBen Kreuzes, Lana

KURSNUMMER:

¢

Datum: Montag, 21. Februar 2022
Ort: Sitz des WeiBBen Kreuzes, Bruneck

KURSNUMMER:

<)

Datum: Mittwoch, 27. April 2022
Ort: Sitz des WeiBBen Kreuzes, Bozen

KURSNUMMER:

©

Datum: Donnerstag, 5. Mai 2022
Ort: Sitz des WeiBen Kreuzes, Brixen

Referenten: WeiBes Kreuz, Bozen
Dauer: jeweils von 14 Uhr bis 18 Uhr
Kursgebiihr: 71 Euro + 22% MwSt.
STK-Gebiihr: 30 Euro + 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die

vom Gesetz vorgeschriebenen vier Stunden absolviert
werden.
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GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Brandschutzkurs fiir Betriebe
mit niedrigem Brandrisiko

Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber sind ver-
pflichtet, mindestens einen Beauftragten fir den
Brandschutz im Betrieb schriftlich zu ernennen.
Diese Funktion muss entweder von einem mit-
arbeitenden Familienmitglied oder von einem
Mitarbeitenden ausgetlibt werden. Zusatzlich
dazu kann auch der Arbeitgeber oder die Arbeit-
geberin selbst diese Funktion ausiben.

Die Bestimmungen sehen fiir den Brandschutz-
beauftragten die Absolvierung eines Brand-
schutzkurses laut Brandrisiko vor.

Ein niedriges Brandrisiko weisen
folgende Betriebe auf (eine Bedingung
ist ausreichend):

« Reine Schank- und Speisebetriebe

« Beherbergungsbetriebe mit bis zu 25 Betten

KURSNUMMER: a

Referent: Hansjorg Elser, Brandschutzexperte, Meran
Datum: Donnerstag, 31. Mdrz 2022

Dauer: 14 Uhr bis 18 Uhr

Ort: Hotel Mondschein, Bozen

Kursgebiihr: 85 Euro+ 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 30 Euro+ 22% MwSt.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die

vom Gesetz vorgeschriebenen vier Stunden absolviert
werden.

m



GESETZLICH VORGESCHRIEBENE KURSE

Brandschutzkurs fiir Betriebe
mit mittlerem Brandrisiko

Arbeitgeberinnen und Arbeitgeber sind ver-
pflichtet, mindestens einen Beauftragten fur den
Brandschutz im Betrieb schriftlich zu ernennen.
Diese Funktion muss entweder von einem mit-
arbeitenden Familienmitglied oder von einem
Mitarbeitenden ausgetlibt werden. Zusatzlich
dazu kann auch der Arbeitgeber oder die Arbeit-
geberin selbst diese Funktion ausiben.

Die Bestimmungen sehen fiir den Brandschutz-
beauftragten die Absolvierung eines Brand-
schutzkurses laut Brandrisiko vor.

Ein mittleres Brandrisiko weisen
Betriebe auf mit (eine Bedingung ist
ausreichend):

« mehrals 25 Betten

« einer Feuerungsleistung der mit Ol und/oder
Gas betriebenen Kiichengerate von mehr
als 35 kW

« einer Heizanlage mit einer Leistung von mehr
als 116 kW

« Gasflaschen mit mindestens 75 kg Inhalt

« Notstromaggregaten, die mit einem Ver-
brennungsmotor betrieben werden, dessen
Leistung 25 kW Ubersteigt

« anliegendem Holzdepot mit mehr als
5 Tonnen Fassungsvermaogen

« einem Ol- oder Gastank mit einem Fassungs-
vermoégen von mehr als 500 |

« einem Fassungsvermdgen von mehr als
100 Personen bzw. mit einer geschlossenen
Bruttogrundflache von mehr als 200 m?

(gilt nur fur Unterhaltungslokale)

« privaten Garagen und mehrstockigen und
mechanisierten Parkpldtzen mit einer Gber-
dachten Gesamtflache von mehr als 300 m®

« Campings, Feriendorfer u. a. mit einer Beher-
bergungskapazitat von mehr als 400 Perso-
nen

12

KURSNUMMER: @

Datum: Mittwoch 12. Januar 2022
Ort: Bildungshaus Kloster Neustift, Neustift

KURSNUMMER: @

Datum: Freitag, 10. Juni 2022
Ort: Schenna Resort, Schenna

Referent: Hansjorg Elser, Brandschutzexperte, Meran
Dauer: jeweils von 8.30 Uhr bis 17.30 Uhr
Kursgebiihr: 115 Euro + 22% MwSt.

STK-Gebiihr: 60 Euro + 22% MwSt.

Der Brandschutzkurs fiir Betriebe mit mittlerem
Brandrisiko hat eine Dauer von acht Stunden.

Das Diplom kann nur ausgestellt werden, wenn die
vom Gesetz vorgeschriebenen acht Stunden absolviert
werden.






WEITERBILDUNG

A LA CARTE

Ortsgruppenkurse

Auf Wunsch organisiert der Bereich Weiter-
bildung im HGV fir HGV-Ortsgruppen Kurse
vor Ort. So wird die interne Kommunikation
der Gastwirtinnen und Gastwirte sowie Hote-
liers einer Ortsgruppe gefordert. Nachdem
Termin und Thema festgelegt sind, informiert
der Bereich Weiterbildung alle Mitglieder
einer Ortsgruppe — und falls gewiinscht, auch
Mitglieder benachbarter Ortsgruppen — mit
einem Rundschreiben. Damit der Kurs termin-
gerecht durchgefihrt werden kann, muss die
Anfrage bei der HGV-Weiterbildung mindes-
tens sechs Wochen vor Beginn des Kurses
eingehen.

Themenbeispiele:

« Kochkurse zur Jahreszeit

« Dekorationskurse

« Service: Barservice, Restaurantservice

Fir die Ortsgruppenkurse gelten die gleichen
STK-Bestimmungen wie bei den STK-/HGV-
Weiterbildungsveranstaltungen (siehe

Seite 118).

Mindestteilnehmerzahl: 10 Personen

Weitere Informationen unter
ortsgruppen@hgyv.it
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Inhouse Trainings

Auf Wunsch organisiert der Bereich Weiter-
bildung im HGV speziell zugeschnittene Kurse
vor Ort fur die Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter eines Betriebes unter Bertcksichtigung
interner Betriebsablaufe. Somit wird die
interne Kommunikation der Mitarbeitenden
gefordert. Abgehalten werden diese Kurse in
den betriebseigenen Raumen. Damit der Kurs
termingerecht durchgefiihrt werden kann,
muss die Anfrage bei der HGV-Weiterbildung
mindestens sechs Wochen vor Beginn des
Kurses eingehen.

Themenbeispiele:

« Teamtraining

e« Zimmermaddchentraining

« Servicetraining (Service und Weinkunde)
« Training fur Mitarbeiter an der Rezeption

Die STK bezuschusst die betriebsinternen
Kurse (pro Kursthema) mit 70 Prozent bis zu
einem Hochstbetrag von 500 Euro.

Weitere Informationen unter
inhousetrainings@hgyv.it



KURSE FUR LEHRLINGSAUSBILDER

Fit fUr die Lehrlingsausbildung!

Der HGV unterstitzt im Rahmen des sog. ,,Lehrlingspaktes” die Férderung der
traditionellen Lehre und zeichnet federfihrend verantwortlich fir die Starkung
des Lehrlingsausbilders im Betrieb. Dieser fordert, férdert und unterstitzt

den Lehrling in seinem Ausbildungsprozess. Voraussetzung fir die Austibung

der Rolle eines Ausbilders oder einer Ausbilderin ist der Besuch eines 16-stiindigen
spezifischen Kurses. Es geht dabei unter anderem um die Aufgaben von Ausbildern,
darum, wie man Lehrlinge fuhrt, begleitet und fordert und wie die Zusammenarbeit
im Betrieb, mit der Berufsschule und den Eltern positiv gestaltet werden kann.

Die Landesverwaltung bietet dafiir an den Berufsschulen den 16-stiindigen Kurs
sLehrlinge erfolgreich ausbilden“ an. Das Amt fir Lehrlingswesen und Meister-
ausbildung, Bereich deutsche Berufsbildung, erkennt aber auch einzelne andere
Ausbildungen zum Thema ,Mitarbeiterfihrung“ als gleichwertig an. HGV und STK
bieten solche anerkannten Kurse in diesem Programm bzw. auf Anfrage an.

Achtung: Die Mindestdauer betragt 16 Stunden. Um die Voraussetzung zu erfillen,
kénnen auch zwei achtstiindige Kurse besucht werden.
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VORTEILE SPEZIELL FUR
KLEINBETRIEBE

Klein, aber oho!

Die Sudtiroler Tourismuskasse (STK) und der HGV bieten auch in diesem
Weiterbildungsprogramm wieder einige Kurse an, die ganz besonders fir
Betreiber von Pensionen, Garnis, Bars und Cafés geeignet sind. Zudem
mochte der HGV auch all jene Mitgliedsbetriebe unterstitzen, die aufgrund
ihrer Betriebsgrof3e keine Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter beschéftigen

bzw. reine Familienbetriebe sind und somit die Kursermafigung der Sidtiroler
Tourismuskasse frither nicht in Anspruch nehmen konnten. Auch diese
Betriebe kommen fir alle Weiterbildungsveranstaltungen in den Genuss der
ermaBigten Kurspreise (max. bis zu 70 Prozent), wobei ein Mindestbeitrag
von 60 Euro netto bei Tageskursen sowie ein Mindestbeitrag von 30 Euro
netto bei Halbtageskursen vonseiten des Teilnehmers/der Teilnehmerin und
eine maximale Bezuschussung bei Seminaren und Kursen von 300 Euro netto
pro Veranstaltung beriicksichtigt werden mussen. Fir den Rest kommt der
HGV auf. Mit der Kombination von speziell auf kleine Betriebe ausgerichteten
Kursen und der Gewahrung der KursermafBigung wird somit allen HGV-Mit-
gliedsbetrieben die Mdglichkeit zur fachlichen und persénlichen Weiterbildung
geboten. Sind Sie interessiert? Dann fiillen Sie die Eigenerklarung auf der
ndchsten Seite aus und legen Sie diese der Anmeldung bei.



STK
&
CTA

EIGENERKLARUNG

fur HGV-Mitgliedsbetriebe ohne Mitarbeiter, bzw. reine Familienbetriebe
E-Mail an: weiterbildung@hgyv.it

Die/der Unterfertigte

Inhaber/in oder Pdchter/in des Betriebes

(falls zutreffend) gesetzliche/r Vertreter/in der

BETRIEBSSITZ

StraBe und Nr. Plz. und Ort

Tel. Fax

E-Mail MwSt.-Nr.
erklart

« HGV-Mitglied zu sein und den Mitgliedsbeitrag im vergangenen und im laufenden Jahr ordnungsgemaf entrichtet zu haben.

« im abgelaufenen Jahr keine Mitarbeiter/innen im Abhéngigkeitsverhaltnis beschaftigt zu haben.

« im laufenden Jahr weder bis zum Zeitpunkt dieser Erklarung Mitarbeiter/innen im Abhangigkeitsverhaltnis beschaftigt zu
haben noch derzeit zu beschéftigen.

« nur die eigene Person, die im Betrieb gemeldeten Familienmitglieder und jene Personen, die mit der/dem Unterfertigten im
ersten Grad verwandt sind, zu den Kursen anzumelden.

Die/der Unterfertigte macht obenstehende Angaben zum Zwecke eines Preisvorteils beim Besuch von Kursen, die von der
STK/HGV-Weiterbildung angeboten werden. Sollten sich die gemachten Angaben als nicht wahrheitsgetreu erweisen, ver-
pflichtet sich die/der Unterfertigte, die durch die Falscherkldarung ersparten Kurskosten samt Zinsen und Spesen nachzuzahlen.

Alle Informationen tber die Verarbeitung lhrer personenbezogenen Daten im Sinne der Verordnung (EU) 2016/679 des Europaischen Parlaments
und des Rates vom 27. April 2016 finden Sie unter hgv.it/weiterbildung.
Die Datenschutzerklarung liegt zudem direkt bei der Abteilung Weiterbildung im HGV Bozen auf.

Datum Unterschrift
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DIE SUDTIROLER
TOURISMUSKASSE (STK)

Die Sudtiroler Tourismuskasse (STK) ist eine bilaterale Kérperschaft, die 1993
vom Hoteliers- und Gastwirteverband (HGV) und von den vier Fachgewerk-
schaften in Anwendung des Nationalen Kollektivvertrages gegriindet worden
ist. Die Korperschaft fordert die gemeinsamen Interessen von Arbeitgebern
und Arbeitnehmern im Gastgewerbe. Mitglieder der Siidtiroler Tourismuskasse
sind alle Arbeitnehmerinnen und Arbeitnehmer, Arbeitgeberinnen und Arbeit-
geber jener Gastbetriebe, welche die Bestimmungen des Nationalen Kollektiv-
vertrages fur das Gastgewerbe anwenden und die darin vorgesehenen
Beitrage regelmaBig und vollstandig einzahlen.

Ermafigung bei Weiterbildungsveranstaltungen

Allen STK-Mitgliedern wird fir die STK-/HGV-Weiterbildungsveranstaltungen
eine ErmaRigung von 70 Prozent des jeweiligen Kurspreises gewahrt, wobei

bei Ganztags-Veranstaltungen ein Mindestbeitrag von 60 Euro netto und bei
Halbtageskursen ein Mindestbeitrag von 30 Euro netto der Teilnehmerin/des
Teilnehmers und eine maximale Bezuschussung vonseiten der STK bei Semina-
ren und Kursen von maximal 300 Euro netto pro Veranstaltung bericksichtigt
werden mussen. Die Inhouse Trainings bezuschusst die STK (pro Kursthema)
mit 70 Prozent bis zu einem Hdchstbetrag von 500 netto Euro. Die Kontrolle
Uber die Einzahlung der Beitrdge erfolgt durch die monatliche Liste, welche
das NISF/INPS der Stdtiroler Tourismuskasse Ubermittelt.

Informationen zu weiteren Aktivitaten der STK
sowie zur Beitragsberechnung finden sich im

Internet unter www.stk-cta.it
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INFORMATION LOHNSTREIFEN

Sollte der markierte Abzug auf Ihrem Lohnstreifen aufscheinen, sind Sie

automatisch Mitglied der Sudtiroler Tourismuskasse und haben Anrecht auf die
bis zu 70-prozentigen ErmaBigungen auf Weiterbildungsveranstaltungen.
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1.417,26 332, 66] 151,73 180,93 180,93
A a.645,66 1.0095,04] 444,99 650, 05 AUFRUND MONAT | AUFRUND. VORM.
TG [NSELBARB[ANZMIND >3 EHEPART | ANZ %  WIND | ANZ % KIND<3J[ANZ % KIND BEHAND. AND. FAM 0,43 0,29
M 31| 151,73 INSG BEZUEGE | NSO ABZUEGE
I 92 444.9 1.652,84 334,84
S1TG GRMNDLAGE | RUECKSTELLUNG | BTRG.Z87  [TFRRENT. FOND.| NETTOABFERT. ABZUGSF AUFW NETTOENTLOHNUNG
TFR| 28,00 1.570, 88 116, 36 1,:5| 108, 50 1.31
GL SEP BEST| | =R | | FPEF sEPBEST | € -318,00
BANK | e GEHALTSPERICDE
KOORD. Isu-nrr
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TEILNAHMEBEDINGUNGEN

Anmeldung

Kursanmeldungen mussen schriftlich mittels Anmeldeformular oder Giber

die Website erfolgen. Die Anmeldeformulare finden Sie ab Seite 122 dieser
Broschiire. Die Anzahl méglicher Teilnehmerinnen und Teilnehmer bei den
angebotenen Kursen ist begrenzt. Anmeldeschluss ist, wenn nicht anders
angegeben, zehn Tage vor Veranstaltungsbeginn. Sie erhalten nach getatigter
Anmeldung eine schriftliche Anmeldebestatigung. Die Anmeldebestatigung gilt
fur beide Seiten als verbindlich.

Absage

Bei Nichterreichen der Mindestteilnehmerzahl wird der Kurs abgesagt.
Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer werden dariber rechtzeitig informiert.

Abmeldung

Bis zu zehn Tage vor Veranstaltungstermin bei Prdsenzseminaren ist eine
Abmeldung, wenn nicht anders angegeben, kostenfrei. Ausgenommen
sind Studienreisen und Lehrgédnge. Webinare kénnen bis zu 3 Tage vor
Veranstaltungstermin kostenfrei storniert werden. Bei erfolgter spaterer
Abmeldung wird ein Betrag in Hohe von 50 Prozent der vollen Teilnahme-
gebuhr ohne Beriicksichtigung der STK-ErmaBigung in Rechnung gestellt.
Bei unentschuldigter Abwesenheit wahrend der Prdsenzveranstaltung/
des Webinars wird die volle Teilnahmegebiihr ohne Berucksichtigung der
STK-ErmaBigung in Rechnung gestellt.

Dasselbe gilt bei der ErmaBigung fur Kleinbetriebe. Die ErmaBigung gilt
nur bei tatsachlichem Besuch der Weiterbildungsveranstaltungen. Kosten
fur Verpflegungsleistungen, Reisekosten, Unterkunftskosten, Weinreisen,
unentschuldigte Kurs- und Seminarabwesenheiten sind nicht Gegenstand
der unterschiedlichen ErmaBigungen (STK und ,Kleinbetriebe®).

Covid-19 - SicherheitsmalBnahmen

Die Seminare und Kurse der HGV-Weiterbildung werden unter Einhaltung
aller Covid-19-SicherheitsmaBnahmen organisiert. Diese werden den
Teilnehmer/innen im Vorfeld des Kurses mitgeteilt. Die Teilnehmer/innen
verpflichten sich, diese einzuhalten.




Teilnahmebedingungen Webinar

Fir die Teilnahme am Webinar bendtigen Sie einen PC, Laptop oder Smart-
phone mit Kamera und Audiosystem sowie eine stabile Internetverbindung.
Vor Kurstermin erhalten die Teilnehmerinnen und Teilnehmer einen Zugangs-
link per Mail zugeschickt, welcher 10 Minuten vor Beginn aktiviert werden kann.
Es wird empfohlen, die Umgebung so zu wahlen, dass keine Unterbrechungen
stattfinden.

Rechnung

Nach dem Kursbesuch erhalten Sie eine Rechnung fiir den besuchten Kurs.

Die Rechnung geht an die in der Anmeldebestatigung angefiihrte Adresse.

Fir Kunden der Einkaufsgenossenschaft Hogast erfolgt die Verrechnung
direkt Gber dieselbe. Sollten Sie mit dem HGV einen Dauerauftrag vereinbart
haben, erfolgt die Abbuchung des Rechnungsbetrages automatisch tiber Ihr
Bankinstitut.

Bei Lehrgdngen und Studienreise wird vor Veranstaltungsbeginn eine Teilrech-
nung ausgestellt. Am Lehrgang bzw. der Studienreise kann nur nach erfolgter
Bezahlung der Rechnung teilgenommen werden.

Verpflegung

Flr Ganztagesveranstaltungen sind eine Pause und ein Businesslunch
vorgesehen und im Kurspreis inbegriffen. Bei Halbtagesveranstaltungen
ist eine Pause vorgesehen und im Kurspreis inbegriffen. Bei gesetzlich
vorgeschriebenen Pflichtkursen und Ortsgruppenkursen ist keine Ver-
pflegung vorgesehen.

Datenschutz

Alle Informationen Giber die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten

im Sinne der Verordnung (EU) 2016/679 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 27. April 2016 finden Sie unter hgv.it/weiterbildung.

Die Datenschutzerklarung liegt zudem direkt beim Bereich Weiterbildung im
HGV Bozen auf.

Informationen:

Bereich Weiterbildung

Tel. 0471 317 790, Fax 0471 317 701
weiterbildung@hgv.it, www.hgv.it
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ANMELDEFORMULAR @ @

Zu lhrer personlichen Weiterbildung. E-Mail an: weiterbildung@hgv.it CTA

Kurs-Nr. ___ Kurstitel
Kurs-Nr. ___ Kurstitel
Kurs-Nr. ___ Kurstitel

1) PERSONLICHE DATEN DER TEILNEHMERIN/DES TEILNEHMERS:

Anrede < Frau O Herr

Nachname Vorname
Geburtsdatum Geburtsort
Steuernummer

PLZ/Ort Adresse

Telefon/Mobil E-Mail

Position im Betrieb:

{3 Inhaber {J Mitarbeitendes Familienmitglied {1 Mitarbeiter im Betrieb {J (andere)

Rechnung an:
{3 Betrieb {J privat an Teilnehmerin/Teilnehmer (nur Teil 1. ausfiillen)

2) RECHNUNGSDATEN:

Betriebsname Gesellschaftsbezeichnung

PLZ/Ort Adresse

MwSt.-Nr./Steuernummer

HGV-Mitgliedsnummer E-Mail

Telefonnummer

3) ZUTREFFENDES BITTE ANKREUZEN:
{3 HGV-Mitgliedsbetrieb ohne Mitarbeiter, bzw. reiner Familienbetrieb
O Lohnbuchhaltung im HGV

> STK-Mitglied

Die/der Unterfertigte bestatigt, dass sowohl die Teilnehmerin/der Teilnehmer, als auch der Rechnungsempfanger STK-Mitglied sind und die
Beitrage reguldr an die STK entrichten. Sollten sich die gemachten Angaben als nicht wahr-heitsgetreu erweisen, verpflichtet sich die/der Unter-
fertigte die durch Falscherklarung ersparten Kurskosten samt Zinsen und Spesen nachzuzahlen. Es konnen jederzeit entsprechende Unterlagen
(UNIEMENS, Lohnstreifen, usw.) angefordert werden. Die/der Unterfertigte verpflichtet sich, diese bei Nachfrage nachzureichen.

Die HGV-Service-Genossenschaft haftet fiir keinerlei Schaden gesundheitlicher oder materieller Art, die sich aus dem Kurs ergeben.

Alle Informationen Uber die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten im Sinner der Verordnung (EU) 2016/679 des Europdischen Parlaments
und des Rates vom 27. April 2016 finden Sie unter www.hgv.it/weiterbildung. Die Datenschutzerklarung liegt zudem direkt bei der Abteilung
Weiterbildung im HGV Bozen auf.

Datum Unterschrift Rechnungsempfanger






HGV-Weiterbildung

SchlachthofstraBe 59
39100 Bozen
Tel. 0471 317 790

Fax 0471 317 701
weiterbildung@hgv.it
www.hgv.it




