


Mag. Eduard Altendorfer

Inhaber der Food & Beverage Academy

Erfolg ist niemals endgultig, sowie Misserfolg niemals das
Ende ist. Es sind der Mut, die Ausdauer, Ehrlichkeit und
Leidenschaft, die zahlen.




Die ACADEMY der Gastlichkeit!

Nun ist es soweit. Im Herbst 2009 beginnt das erste Ausbildungsjahr der
F&B Academy, die von Mag. Eduard Altendorfer, Geschaftsflihrer der
Tourismus-Beratungsfirma ,,Netzwerk Gruppe“, gegriindet wurde.

Ein kurzer Ruckblick: Im November 1991 hielt Mag. Altendorfer als
Lehrgangsleiter am WIFI OO den ersten F&B Management Lehrgang ab.
In den vergangenen 18 Jahren war er Lehrgangsleiter fir samtliche F&B
Management Lehrginge an den WIFI’s in ganz Osterreich.

Nun war es an der Zeit sich weiter zu entwickeln und Mag. Altendorfer
grindete die Food & Beverage Academy, um fir Unternehmer/innen,
Fuhrungskrafte und Mitarbeiter/innen touristischer Betriebe ein umfassendes
Seminarprogramm anzubieten, das sowohl persoénlichkeitsbildende als auch
fachliche Schwerpunkte setzt.

Waren es in der Vergangenheit Starken beim Bauen, im Marketing oder beim
Kostenmanagement, die den Erfolg eines Unternehmens in der Gastronomie,
Hotellerie oder Freizeitbranche ausmachten, so werden heute
Mitarbeitermotivation und Mitarbeiterfihrung sowie die Qualitatsorientierung
immer wichtiger.

,Jetzt ist daher genau der richtige Zeitpunkt, um durch die F&B Academy
die Weichen fiir nachhaltigen Erfolg zu stellen, der die Betriebe der
Gastronomie, Hotellerie und Freizeitwirtschaft in guten wie in schwierigen
Zeiten auf Kurs hélt”, so Mag. Altendorfer.

Sichern Sie sich Ihren Vorsprung durch Wissen!

e,

Mag. Eduard Altendorfer
Leiter der F&B Academy

Die F&B ACADEMY wurde vom Institut fiir
Berufs- und Erwachsenenforschung
der Johannes Kepler Universitat zertifiziert.

F&B ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer

ZappestraBe 9

4040 Linz / Austria

Tel. +43 (0)732 246919
Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at
www.fbacademy.at
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F&B Management Lehrgange

EXPERTEN Seminare

BASIS Seminare

Leitbild der F&B ACADEMY

Osterreichs Gastronomie und Hotellerie genieBt im In- und Ausland einen
hervorragenden Ruf. Wesentlichen Anteil an diesem guten Image hat das
Food & Beverage Management. Es ist nicht nur verantwortlich fiir die Qualitat
der angebotenen Speisen und Getranke, sondern auch fir den Service am
Gast.

Die Food & Beverage Academy hat es sich zur Aufgabe gemacht, durch
Information, Erfahrungsaustausch und Weiterbildung sowohl die Manager
und Fuhrungskréfte als auch samtliche Mitarbeiter/innen im Food & Beverage
Bereich auf héchstem Qualitatsniveau auszubilden.

Ein wichtiges Anliegen der Food & Beverage Academy ist es auch, das
Image der F&B Berufe nach innen und auBen zu verbessern. Dadurch soll
erreicht werden, dass wieder qualifizierte Nachwuchskréafte fur diese
Berufszweige gefunden werden.

Eine wesentliche Aufgabe und Zielsetzung des Institutes ist auch die
zeitgemaBe Weiterbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im F&B
Bereich.

Dabei wird versucht, durch das Seminarangebot die Grundkenntnisse
einzelner Themengebiete zu vermitteln (Basis-Seminare), aber auch bereits
vorhandene Kompetenzen und Erfahrungen der Teilnehmer zu berticksichtigen
(Expertenseminare) und als Spitzenprodukt gibt es die F&B Management
Lehrgange.

Die 3 Saulen
der F&B Academy

1. Basisseminare

Expertenseminare

3. F&B Management
Lehrgange

A

Die F&B Academy sieht sich als Briicke zwischen beruflicher und praktischer
Ausbildung. Nach dem Motto ,in der Praxis erprobt und in den Seminaren
weitergegeben” verbinden die Referenten Theorie und Praxis.



Absolventen

Die Kunden der F&B Academy gehoren zu den ,,FUhrenden®
in der Gastronomie und Hotellerie.
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Irene Auer

IESAINT GALL 6444 Léngenfeld, Naturhotel Waldklause

‘ www.waldklause.at

-

Raimund Katterbauer
5020 Salzburg, Magazin
www.magazin.co.at

chae
4020 Linz,
Marriott,

Pietro d¢"RO8E

4020 Linz, ARCOTEL Nike
www.arcotefjat

Thomas & Hans Figimdiller
1090 Wien, Figimiller
www.figimueller.at



Unser Spitzenprodukt

Food & Beverage

Management Lehrgang das

Der Lehrgang fur Unternehmer/innen und Fihrungskrafte

in der Gastronomie und Hotellerie Or\g\“a\

Der F&B Management Lehrgang ist eine berufsbegleitende Ausbildung, die sich vor allem durch ihren starken
Praxisbezug auszeichnet. Die Teilnehmer/innen erwerben Grundlagen des Gastronomie- und
Hotelmanagements, fachspezifisches Wissen und verbessern ihre Sozial- & Selbstkompetenz als Fihrungskraft.
Der F&B Management Lehrgang findet in finf Modulen zu je drei Tagen statt und schlieBt mit einer schriftichen
und mindlichen Diplomprifung ab. Der erfolgreiche Abschluss berechtigt zum Fuhren des Titels F&B
Manager/in.

Fir wen ist dieser Lehrgang gedacht?

Der F&B Management Lehrgang richtet sich an Unternehmer/innen und FUihrungskréfte aus der Gastronomie
und Hotellerie - wie Kiichenchefs, Sous Chefs, Chefs de Ranges und Unternehmer/innen bzw.
Jungunternehmer/innen aus der Gastronomie und Hotellerie.

Was ist das Einzigartige an diesem Lehrgang?

Ganzheitlich analysieren Sie Ihre Ausgangssituation, definieren Ihre Ziele und lernen entsprechend des
Kursverlaufes das Betriebskonzept fir Ihren Betrieb zu entwickeln. Am Ende des Lehrganges haben Sie
viele Betriebe kennengelernt und Ihr Betriebskonzept entwickelt, so dass Sie es bei der Prifung nur noch
prasentieren miUssen. Das Entscheidende fir lhre Entwicklung in der Gastronomie und Hotellerie ist das
,Lernen von den Besten*. Die Teilnehmer/innen sammeln daher abends durch Gespréache mit Experten/innen
in deren Betrieben viele praktische Erfahrungen.

Wie werden Sie von diesem Lehrgang profitieren?
Sie werden lernen, wie Sie unternehmerisch erfolgreicher und gleichzeitig menschlich sein kdnnen, wie Sie
Ihre Mitarbeiter/innen zu einem top-motivierten Team formen und somit Ihre Firma noch besser positionieren.

Lehrinhalte im Uberblick
In finf Modulen erwerben Sie Kompetenzen
in den elementaren Bereichen:

i Qualitits- i Chef- i
i management ; gesprache

Fuhrung Controlling Marketing

> > Fuhrung

> > Controlling

> > Marketing

> > Qualitdtsmanagement
> > Chefgespréache

Diese entscheidenden Tools fir eine langfristige Erfolgssicherung in der Gastronomie und Hotellerie erarbeiten
Sie sich nach dem Motto ,,Lernen von den Besten“. Im Rahmen des F&B Management Lehrganges finden
an den Abenden Chefgespréche und Betriebsbesichtigungen mit den erfolgreichsten
Unternehmern/Unternehmerinnen der jeweiligen Stadt statt.

Linz und Land Oberésterreich: Herberstein, Cubus, Hotel am Domplatz, Bio Life Resort Guglwald etc.
Salzburg: Hangar-7 Restaurant Ikarus, Magazin, Laschenskyhof, Hotel Imlauer, Hotel Gmachl etc.
Graz und Land Steiermark: Gdsser Brau, Schlossberg Restaurant, Augarten Hotel, Hutters etc.
Kitzbilihel und Land Tirol: Stanglwirt, Casino Innsbruck, Neuwirt Kitzblhel, Hotel Penzinghof etc.
Wien: Figimiiller, Cafe Freiraum, Osterreicher im MAK, Sky-Café, Hotel Steigenberger, Style Hotel etc.



Aus dem Lehrgangsinhalt (auszug)

Fiahrung
e Selbst-, Mitarbeiter- und Unternehmensfihrung

Controlling
e Betriebsanalyse
e Kostenrechnung
e F&B Controlling
e Finanzmanagement
* Rentabilitdtsberechnung
e Kennzahlenmanagement
e Bankenrating
e Unternehmens-Bewertung
e Dienstplan-Optimierung
e Businessplan
e Kalkulation
e |Investitionsrechnungen

Marketing, Trends & Betriebskonzepte
e \Weg zur Einzigartigkeit (SEP, USP)
e Warum Marken heute wieder eine Renaissance erleben
¢ Die Positionierung des Betriebes
* Trends und erfolgreiche Betriebskonzepte
e Werbung / Neue Medien
e lhre Homepage auf dem Prifstand / Suchmaschinenmarketing
* Marketingkooperationen im Tourismus
e Starken- und Schwé&chenanalyse, SWOT-Analyse
e Mystery Guest Analysis / Zieldefinition
e Mitbewerberanalyse / Standortanalyse
* Marketing-Strategien / Werbekonzeptionen
o Offentlichkeitsarbeit, Pressearbeit
e Praktische Beispiele fir Werbung und PR

Qualitatsmanagement
e Was heif3t Qualitat in Kiiche, Service, Rezeption, Etage etc.
e Qualitatsstandards im Betrieb definieren
e Wege zur Qualitdtsverbesserung / Qualitat als Fihrungsaufgabe
e Training - Grundlage eines Q - Sicherungssystems
e Qualitdtsmanagement / Qualitatshandbuch / Standards im Betrieb

Abschluss und Titel

Die Abschlussprifung besteht aus einer schriftlichen Prifung sowie der
Prasentation des persénlichen Unternehmenskonzeptes.

Nach dem erfolgreichen Abschluss des Lehrganges und der Diplomprifung
sind die Teilnehmerinnen und Teilnehmer berechtigt, den Titel ,,F&B Manager/
F&B Managerin® zu fuhren. Nach positivem Abschluss der schriftlichen und
mundlichen Prifungen wird das F&B-Diplom verliehen und somit der erste
Schritt in eine erfolgreiche Zukunft gesetzt.

Programm- und Terminanderungen vorbehalten.

Termine

F&B Management Lehrgang
im Herbst 2009:

Wien: 23. - 25. Nov. 2009
Salzburg: 25. - 27. Jan. 2010
Kitzblhel: 1. - 3. Marz 2010
Graz: 6. - 8. April 2010
Linz: 26. - 28. April 2010
Prifung: 3. Mai 2010

F&B Management Lehrgang
im Friihjahr 2010:

Kitzblhel: 6. - 8. April 2010
Salzburg: 3. -5. Mai 2010
Linz: 31. Mai - 2. Juni 10
Wien: 28. - 30. Juni 2010
Graz: 26. -28. Juli 2010
Prifung: 30. Aug. 2010

Kosten

Beitrag pro Lehrgang

und Person: EUR 3.290,—
Prifungsgebiihr: EUR 200,

Hinzu kommen die Kosten fir
Ubernachtung und Seminar-
pauschale.

Die jeweils angegebenen
Teilnahmegebuhren werden vor
Vortrags- bzw. Seminarbeginn
in Rechnung gestellt und sind
spatestens nach Rechnungs-
erhalt fallig.

Grundsatzlich sind fur Unternehmer-
Innen sowie Mitarbeiterlnnen Férderungen
bis zu 75% der Lehrgangskosten
moglich (variiert nach Bundesland).

Anmeldung

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen - per
beiliegendem Fax

oder unter:

www.fbacademy.at




REFERENT

Mag. Eduard Altendorfer
Geschéftsfiihrer der Netzwerk
Gruppe, Lehrgangsleiter der
F&B ACADEMY

TERMINE

Dienstag, 10. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr

Montag, 15. Méarz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Trends in der Gastronomie

Ideen, Innovationen und Erfolgskonzepte fur die neue
Gastegeneration

Unsere Zeit ist schnell-lebig. Die Globalisierung sorgt fUr internationale
Trends, die sich rasch ausbreiten und oft schon nach kurzer Zeit von neuen
abgeldst werden. Flexibilitat, ein wacher Geist und klare Visionen sind
gefragt.

In der Gastronomie zahlt heute die Emotion. Es geht nicht mehr darum
Hunger und Durst zu stillen, es geht darum Emotionen zu wecken,
Stimmungen bei den Gasten zu erzeugen. Das Ambiente, die Qualitat von
Speisen und Getrénken, die Freundlichkeit und der einfihlsame Service der
Mitarbeiter/innen sind gefragter denn je. Es geht darum, dem Gast in einer
Welt voller Stress und Konkurrenzdruck eine Wohlfuhloase zu bieten, die
ihn zum Fest der Sinne einladt, die ihn flir Stunden aussteigen lasst aus
dem Alltag.

Um sich zum trendigen Restaurant/Cafe/Bar zu entwickeln, muss eine klare
Strategie gefunden werden, die der neuen Gaste-Generation entspricht.
Welche Lokal-Typen haben Erfolg, wer hat langfristig Chancen sich am
Markt zu behaupten - um diese und viele Trend-Fragen geht es im Workshop.
Um das Kreativ-Potenzial der Teilnehmer/innen anzuregen, werden viele
praktische Erfolgsbeispiele prasentiert.

INHALT

> > Die neuen Géste- und Branchentrends

> > Wo liegen die Chancen fur die Zukunft?

> > |deen und Erfolgskonzepte aus der nationalen und
internationalen Gastronomie

> > Von der Vision/ldee zum Ziel

> > Praktische Beispiele von Erfolgsbetrieben

ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, leitende Mitarbeiter/innen, Neu- und Quereinsteiger/innen
in der Gastronomie



Tagesseminar

Konzepte und Marketing

in der Gastronomie

Regeln fur Neuentwicklung oder Relaunch eines gastro-
nomischen Konzeptes. Effektives Gastronomiemarketing
mit guten Ideen statt groBem Budget.

Am Beginn jedes Projektes steht ein Traum, eine Vorstellung wohin die Reise
gehen soll und welches Ziel es zu erreichen gilt. Jede Reise beginnt mit
dem ersten Schritt. Ebenso ist es mit dem Erfolg, er muss strategisch
geplant und dann Schritt flr Schritt mit einem klaren Konzept umgesetzt
werden.

Ziel dieses Seminars ist es, jede/n Teilnehmer/in Uber die derzeit aktuellen
Konzepte in der Gastronomie zu informieren und das eigene Betriebskonzept
zu Uberprifen. Anhand der praktischen Beispiele und Checklisten sollte
jeder nach diesem Seminar sein eigenes Betriebskonzept erstellen bzw.
Uberarbeiten kénnen.

INHALT

> > Der Rote Faden durch das Marketing Konzept

> > Situationsanalyse (Starken, Schwachen, Konkurrenz, Standort)
> > \Vision, Ziele, Erfolgspositionierung

> > Angebot (Produkt, Preis, Ambiente, Dienstleistung)

> > Kommunikation

> > Kichenlinie

> > Mitarbeiterkonzept

> > Highlights aus der internationalen Gastronomie-Landschaft
> > Welche Konzepte werden gewinnen, welche verlieren?

> > Erfolgreiche Betriebskonzepte am &sterreichischen Markt
> > Wie werden Lokale in der Praxis konzipiert?

> > Investitionskosten fur ein Lokal?

> > Wann wird ein Lokal zur Trend-Location, zum Erfolgslokal?
> > Design

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Marketing
den Bekanntheitsgrad und die Umsétze optimieren mdchten

REFERENT

Mag. Eduard Altendorfer
Geschaftsfuihrer der Netzwerk
Gruppe, Lehrgangsleiter der
F&B ACADEMY

TERMINE

Montag, 30. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr

Montag, 8. Marz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENTEN

Mag. Sabine Weiler,

Geschaftsfuhrerin

Mag. Eduard Altendorfer

TERMIN

Montag, 19. April 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS

pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Erfolgreiche Events in der

Gastronomie

Umsatzsteigerung und nachhaltige Werbung fir den Betrieb

Erfolgreiche Events steigern nicht nur Umsatz und Gewinn eines Unter-
nehmens, sie bringen auch nachhaltige Werbung und Mundpropaganda fur
den gastronomischen Betrieb. Erobern Sie mit kreativen Veranstaltungen
neue Zielgruppen fir lhren Gastronomiebetrieb und bleiben Sie im Gesprach.

Kreativitat, Planung, Vorbereitung, Umsetzung und Controlling - eine
erfolgreiche Veranstaltung hat eine spezielle Strukturierung - lernen Sie sie
und werden Sie zum Event-Manager im eigenen Betrieb. Im Workshop
erfahren Sie, wie Sie die groBten Stolpersteine schon in der
Organisationsphase beseitigen und wie Sie einen GroBteil der
Veranstaltungskosten schon im Vorfeld finanzieren kénnen. Finden Sie neue
Wege, um lhre Géaste zu begeistern und erlangen Sie Sicherheit beim
Kostenmanagement.

INHALT

> > Der Rote Faden durch das Marketing Konzept

> > Ideenfindung und Md&glichkeiten

> > Konzeption der Jahresplanung

> > Kulinarische Events

> > Musikalische Events

> > Kostenplanung und Budgetdefinition

> > Medien und Kooperationsmdglichkeiten

> > Vermarktung/Werbung/PR

> > Steuern/Abgaben/Férderungen

> > Dekoration/Inszenierung/Drehbuch

> > Ablaufplan/Organisation

> > Praktische Beispiele wie der Kaisergasthof von Georg
»,Geli“ Eichhorn am Attersee, hotspots Culinary Art Festival,
Electronic Music Festival etc.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Events
den Bekanntheitsgrad und die Umséatze optimieren mdchten



Tagesseminar

Erfolgreiche Medienarbeit
Gastronomie/Hotellerie

Ein Blick ins ,,Nahkastchen® der Journalisten

Wir leben im Medienzeitalter des 21. Jahrhunderts - Printmedien, Radio,
Kabel-TV, Internet, E-Mails, SMS - alles geh6rt zum gelebten und erlebten
Alltag. Wer heute eine Information erfolgreich transportieren méchte, muss
bestimmte Kriterien beachten, denn die Rezipienten, die Leser, Zuhorer,
Zuseher, Internet- oder Handy-User sind Messages-verwdhnt, sie reagieren
nur noch auf eine ganz spezielle Art der Sprache, die journalistische
Information. Diese beinhaltet Codes und ist nach einem bestimmten Schema
aufgebaut, das in allen Medien nach gleichem Muster funktioniert. Sie haben
Lust bekommen auf einen Blick in das Nahkastchen der Journalisten?
Kommen Sie mit auf eine Reise durch die Welt der Headlines & Sublines,
der Leads & Credits, der 3er-Kombinationen und der 6er-Ws.

Warum kénnen Medien Uber Erfolge entscheiden?

Es gibt den legendaren Spruch ,,Ein Ereignis hat nur stattgefunden, wenn
daruber berichtet wurde®. Wie funktioniert journalistisches Schreiben?
Welcher Aufbau befindet sich hinter der Oberflache einer Information? Wie
sollte eine Botschaft formuliert werden, um das Leserinteresse zu wecken?
Wie muss eine Presseaussendung aufgebaut werden?

Die 6 Ws als Erfolgsleitfaden

Um das Formulieren einer Presseaussendung und das journalistische Texten
fUr eine eigene Unternehmenszeitung geht es im Medien-Workshop. Ziel
ist es, sich Techniken anzueignen, um erfolgreiche Pressearbeit leisten zu
kénnen, die dazu beitragt, dass sich das Restaurant/Hotel zum Trendsetter
entwickelt, dass dartber gesprochen wird, dass auf breiter Basis
Leserinteresse und damit Konsumenteninteresse geweckt wird.
Journalistisches Texten - vom Bildtext tGber den Bericht bis zur Reportage,
von der Headline Uber die Subline bis zum Lead und wie die 6 Ws zum
Erfolgsleitfaden werden kdnnen - erlernen Sie in diesem Workshop.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Medienarbeit
den Bekanntheitsgrad und die Umsétze optimieren méchten.

REFERENTIN
Erna Stacey-Aschauer
MAS, PR Managerin

TERMINE

Donnerstag, 3. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr

Mittwoch, 10. Marz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENT
Martin Weymayer

Internetmarketing

TERMINE

Dienstag, 24. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr

Dienstag, 2. Marz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Suchmaschinenmarketing

Werden Sie im worldwide Web gefunden?

Informationsquelle Nummer 1 fur einen Urlaub ist heute das Internet
geworden. Gute Platzierungen in Suchmaschinen sind dabei der SchlUssel
zum Erfolg fUr ein effizientes und vor allem kostenglnstiges Internetmarketing.
Nach welchen Begriffen sucht der potenzielle Gast bei der
Entscheidungsfindung fiir seinen nachsten Urlaub in Osterreich oder fiir
seinen geplanten Wochenend- und Tagesausflug?

Das richtige Keyword - die erste und wichtigste Frage fir ein erfolgreiches
Suchmaschinenmarketing: Skiurlaub oder Schiurlaub - Sonnenseite oder
Nirwana?

INHALT

> > Wie kann eine Webseite zum effizienten Marketinginstrument
werden?

> > Welche Voraussetzungen muss dabei eine Homepage mit sich
bringen, um in Google & Co ganz vorne platziert zu sein?

> > Warum sind Partnerschaften vor allem im Internet von groBer
Bedeutung und schaffen fur beide Seiten eine
Win/Win-Situation?

In diesem Seminar wird anhand von praktischen Beispielen erlautert, wie
Urlaubssuchende im Internet fur eine Urlaubsdestination, ein Hotel oder
Ausflugsziel ohne zuséatzlichen Kostenaufwand gewonnen werden kénnen.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch
Suchmaschinenmarketing im Web schneller gefunden werden wollen



Tagesseminar

So motivieren Sie

Mitarbeiter/innen
Zu Spitzenleistungen

Im Zeitalter des Qualitatswettbewerbes sind beste
Mitarbeiterteams gefragt

Die sténdig steigenden Qualitdtsanspriche unserer Gaste erfordern Team-
arbeit. Selbst mit fachlich guten "Einzelk&mpfern" sind im Zeitalter der
Qualitat die hohen Dienstleistungserwartungen nicht zu erfillen.

Nur jene Betriebe werden in diesem Qualitdtswettbewerb der Zukunft
erfolgreich sein, die das beste Mitarbeiterteam hinter sich wissen, es
motivieren und begeistern.

INHALT REFERENT
Prof. Edgar E. Schaetzing,

Hotel-Management,

> > Motivation ist mehr als nur Zufriedenheit Fachbuchautor, Trainer etc.

>> Uberpriifen Sie den Motivationsstil in Inrem Betrieb

> > Gewichtung von Motivationsfaktoren TERMIN

> > Bewerten Sie 100 Motivationsideen |hrer Kollegen aus der Dienstag, 13. April 2009
Praxis 10 bis 17 Uhr

>> Auf die Situation kommt es an

> > Testen Sie Ihren Flhrungsstil PREIS

>> Wer Mitarbeiter fordern will, muss sie auch fordern pro Person EUR 150,-

>> Was tut man gegen die innere Kindigung der ,erfahrenen* inkl. Seminarpauschale
Mitarbeiter

> > Konnen Sie richtig kritisieren? TEILNEHMER

> > Die Zukunft braucht engagierte Dienstleister (Empowerment
und Coaching)

> > Produktivitat, Rationalisierung, Dienstplantechnik fur alle VERANSTALTUNGSORT
Bereiche des Hotels/Gastronomiebetriebes Lembacherhof

> > Die flexible Arbeitszeit im Gastgewerbe als ,,Motivationsfaktor”? FalkensteinstraBe 4

>> Wie aus ,,Mit - Arbeitern“ ,Mit - Denker* werden A-4132 Lembach

> > Kreativitdtstechniken fur FUhrungskrafte

> > Motivieren kann nur jemand der selbst motiviert ist!

u.a. ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
ZIELGRUPPE per beiliegendem Fax
oder unter:

max. 18 Personen

www.lembacherhof.com

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch bessere
Mitarbeiterfiihrung das Betriebsklima verbessern méchten www.fbacademy.at



REFERENTEN
Mag. Fritz Aichhorn

Wirtschaftscoach und Trainer

Gernot Bruckl
Handelsexperte mit Schwerpunkt
Flhrung und Personalentwicklung.
Organisationsentwickler und
Trainer

TERMINE

Montag + Dienstag,
12. + 13. April 2010
10 bis 18 Uhr

PREIS
pro Person EUR 295,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

2 Tagesseminar

MitarbeiterfUhrung in der
Gastronomie/Hotellerie

Jeder hat die Méglichkeit, die er sich erarbeitet, erdenkt,
ertraumt...

Erfolgreiche, positiv denkende und engagierte Mitarbeiter/innen sind das
wahre Kapital eines gastronomischen Unternehmens. Doch laut einer Gallup-
Umfrage machen 70 Prozent der Arbeitnehmer/innen ,,Dienst nach Vorschrift®,
18 Prozent haben bereits innerlich gekiindigt und nur 12 Prozent sind
hochmotiviert! Diese Zahlen sind alarmierend und verlangen nach raschem
Handeln.

Doch vier von funf Fihrungskraften sind laut einer Studie nicht in der Lage,
ihren Job so zu erledigen, dass sie ihre Mitarbeiter/innen motivieren kénnen.
Begeisterung und Leidenschaft fir den Beruf beginnen bei der Filhrungskraft
und hier gilt der Satz: ,Ich kann nur andere begeistern wenn ich selbst
begeistert und tberzeugt bin“. Folgende Einstellung ist wichtig: “lch bin
genau am richtigen Platz und ich werde meine Mitarbeiter/innen mit Freude
und Begeisterung motivieren!”

In diesem Seminar werden Unternehmer/innen, leitende Angestellte Uber
die wesentlichen Methoden und Instrumente der Fihrung in der Gastronomie
& Hotellerie informiert und sie lernen das eigene Fuhrungsverhalten zu
reflektieren.

INHALT

Modul 1: Filhrung beginnt bei mir selbst ...
Um andere zu fuhren muss ich mich selbst fihren kénnen.
DISG Personlichkeitsanalyse zur persdnlichen Standortbestimmung.

Modul 2: Ohne erkennbare Richtung keine Fiihrung!

Den Kurs festlegen, mit Methode steuern. Fihren mit Zielvereinbarungen
und den richtigen Methoden.

Durch gemeinsam erarbeitet Leitlinien und Standards erreichen Sie neben
einer hoheren ldentifikation auch eine bessere Dienstleistungsqualitat.

Modul 3: Kein Fulhrung keine Motivation - Spirit im Betrieb!
Es geht um die Bewegung im Betrieb - Idealerweise flr die gleichen Visionen,
Werte, Leitbilder und Spielregeln.

Die FUhrungskraft als Teamtrainer & Flihrung in allen Situationen (Handwerk
und Training — die Erfolgsfaktoren).



Tagesseminar

Lust auf Gewinn in der
Gastronomie

Wie verdiene ich in harten Zeiten wie diesen mehr?

Dieses Ziel ist heute nur dann zu erreichen, wenn ein Gastronom die
ausgetretenen Pfade verldsst, seiner Kreativitat Flugel verleiht und
eigenverantwortlich handelt.

Osterreich braucht nicht noch ein Restaurant/Cafe/Bar mit tblicher
Ausstattung, vergleichbaren Preisen, ahnlichem Angebot und Service.
Langweilig zu sein kann sich ein Gastronom heute nicht mehr leisten.

Um zu besseren Ertragen zu kommen,
mussen Sie folgende Grundsétze beachten:

> > Werden Sie innovativer

> > Werden Sie besser

> > Seien Sie scharf auf Zahlen und Géaste

> > Werden Sie personlicher - , Tische / Betten sprechen nicht*

> > Denken Sie lokal

> > Werden Sie aktiv

> > Machen Sie sich zum Thema

> > Reduzieren Sie dadurch die Kosten und erhéhen Sie den
Umsatz

INHALT

> > Erfolgsfaktoren in der Gastronomie / Hotellerie

> > Einsparungspotenziale erkennen

> > Einkaufskonditionen Getranke und Speisen

> > Mitarbeiter-Produktivitat/Dienstplanung

> > Richtige Lohnverrechnung

> > Mitarbeiter-Beteiligungsmoglichkeiten als Motivationsfaktor

> > Zukauf oder Eigenproduktion, Outsourcing

> > Convenience - Tod der Kreativitat in der Gastronomie oder
neue Herausforderung?

> > Kalkulation, M&glichkeiten zur Steigerung meiner eigenen
Wirtschaftlichkeit

> > Nicht die Kosten sind zu hoch, sondern der Umsatz ist zu
niedrig - was tun?

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Controlling
den Betrieb optimieren méchten

REFERENTEN

Fritz Mayr
Netzwerk Gruppe

TERMINE

Montag, 30. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Dienstag, 9. Marz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENTEN

Fritz Mayr
Netzwerk Gruppe

TERMIN
Montag, 1. Marz 2010
10 bis 17 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Controlling in der
Gastronomie / Hotellerie

Haben Sie die Zahlen im Griff?

Erfolgsfaktor Businessplan fur Gastronomie und Hotellerie

Was macht den Erfolg im Hotel- und Gastgewerbe aus? Ein sicheres Gespur
fur den Markt, ein gutes Handchen flr die Mitarbeiter/innen, eine kluge und
vorausblickende Unternehmensfiihrung - und?: Ein sicherer Umgang mit
der ,Welt der Zahlen“, Controlling, von der vorausschauenden Budgetierung
bis hin zum mehrjahrigen Kennzahlenvergleich. Das alles ist nicht schwierig,
will aber doch gelernt sein.

Ziel ist die eigenstandige Aufarbeitung des betrieblichen Zahlenmaterials,
die sichere Diagnose von Schwachstellen sowie die Ausarbeitung von
Schwerpunktprogrammen zur Kosteneinsparung bzw. Umsatzsteigerung.
Sie arbeiten am PC, die speziell fUr das Seminar entwickelte Excel-Software
sorgt fUr ein angenehmes und rasches Aufarbeiten des Zahlenmaterials.
Das Programm steht lhnen gratis zur Verfligung und kann im eigenen Betrieb
eingesetzt werden.

Praktische Fallbeispiele liefern realistische Daten und spielen die wichtigsten
Phasen der Jahresplanung durch.

Ein einfaches Unternehmer-Controlling, das Uberraschungen vorbeugt, ganz
nach dem Motto: ,Die Zahlen des Betriebes sicher im Griff!

INHALT

> > Erstellung des Umsatz- und Kostenbudgets

> > Kurzfristige Monatserfolgsrechnung (KER)

> > Jahresauswertung (Plan/Ist-Vergleich)

> > Kennzahlenanalyse

> > Tipps zur Kostenoptimierung

> > Stimmt mein Wareneinsatz? Wie kann man rechtzeitig
KontrollmaBnahmen setzen?

> > Kostenstruktur analysieren - wo kann man einsparen?

>> Kennzahlen aus der Praxis?

> > Die Deckungsbeitrage in der Kliche und im Keller kennen

> > Wie errechnet man die Personalkosten?

> > Rechnet sich mein Betrieb / Profit - Center?

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Controlling
den Betrieb optimieren mdchten



Tagesseminar

Was ist mein
Unternehmen wert?

Unternehmensbewertung von Hotel- und Gastronomiebetrieben

Buchwert - Substanzwert - Ertragswert - Verkehrswert -
kennen Sie den Unterschied?

Eine wesentliche Grundlage fur unternehmerische Entscheidungen ist der
tatséchliche Wert des Unternehmens. Anhand von aussagekréftigen und
aktuellen Kennzahlen wird Ihnen gezeigt, wie Unternehmen realistisch
bewertet, verkauft oder verpachtet werden kénnen.

Eine wesentliche Grundlage fur unternehmerische Entscheidungen ist der
realistische Wert des Unternehmens. Denn falsche und ungenaue
Einschatzungen bei Unternehmensbewertungen fihren haufig zu
Fehlentscheidungen.

Viele Gastronomen und Hotelliers stehen vor der Entscheidung den Betrieb
zu verkaufen/verpachten und die entscheidende Gretchenfrage ist: ,,Wie viel
ist mein Betrieb wert?“. Es gibt sehr haufig eine groBe Diskrepanz zwischen
Verkaufspreisvorstellung des Verk&ufers und des Kaufers.

Im Rahmen des Seminars lernen Sie die Unterschiede zwischen Buchwert,
Substanzwert, Ertragswert und Verkehrswert kennen. Weiters erfahren Sie
Praktikerregeln, wie man in der Gastronomie und Hotellerie Betriebe bewertet
und verkauft/verpachtet.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen, potentielle Pachter/innen und Kaufer/innen von
Tourimus-Immobilien

REFERENTEN

Fritz Mayr
Netzwerk Gruppe

TERMIN
Montag, 26. April 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENTEN
Dr. Bernhard

Sommerauer,
Vorstandsvorsitzender der
Volksbank Linz-Muhlviertel
Fritz Mayr und

Mag. Eduard Altendorfer

TERMINE

Montag, 9. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr

Montag, 22. Marz 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Lembacherhof
FalkensteinstraBe 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Tipps vom Profi flr das
Kreditgeschaft

Existentielle Hinweise flr erfolgreiche Finanzierungen

Der letzte Kontoauszug zeigt es den Kreditnehmern schwarz auf weiB:
die Kredite werden teurer. Die Zinsbelastung ist héher geworden und im
Laufe des kommenden Jahres kénnte es noch um einiges mehr an
Belastungen geben. Der Grund fiir die unliebsame Uberraschung: die
Liquiditat kostet - und die Banken haben die Zinserhéhung rasch an ihre
Kreditkunden weitergegeben.

Dieses Seminar bietet Ihnen einen profunden Hintergrund fir lhre nachste
Finanzierungsentscheidung.

INHALT
> > Kennen Sie die aktuelle Zinssituation am Markt?
> > Finanzierungsmdglichkeiten und Sonderformen der
Finanzierungen
> > Die richtigen Rezepte gegen steigende Zinsen
> > Zinsobergrenzen
> > Fremdwahrungskredite
> > Kompetenz, Souveranitat und Taktik im Kreditgespréch
(Umschuldung, Investition, Krise etc.)
> > FuBangeln bei Kreditvertrdgen
> > Was bei Bankverhandlungen besonders zu beachten ist
> > Strategisches Verhalten gegeniiber Finanzierungspartnern
> > Welche Sicherheiten und wie bewerten?
> > Alternativfinanzierungen zur Hausbank
> > So werden Sie durch Ihren Kreditgeber beurteilt: das interne
Rating
> > Die Auswirkung eines negativen Ratings auf Ihr Unternehmen
ZIELGRUPPE

Hoteliers und Gastronomen, die ihre Finanzierung optimieren méchten



Tagesseminar

Traditionelle
Wirtshauskuche, aber mit

dem gewissen ...

Lernen Sie, wie man Gerichte ,,zaubert”, die gut ankommen

In diesem Seminar lernen Sie wie man mit regionalen und saisonalen
Produkten arbeitet und damit hervorragende Gerichte zubereitet, die sich
auch im Tagesgeschaft bestens bewahren. Sie erflillen somit optimal die
Anspriche und Erwartungen lhrer Gaste. Zugleich erfahren Sie alles tUber
die wichtigsten Grundséatze einer Kliche, die den Anspruch erhebt, eine
echte traditionelle Wirtshausklche zu sein.

Sie profitieren von den Erfahrungen einer Haubenk&chin und lernen, wie
man Gerichte ,,zaubert”, die bei den Géasten gut ankommen, bei denen der
Wareneinsatz stimmt und die auch noch super vorzubereiten sind.

Gekocht wird trendige Wirtshausktiche und anschlieBend gibt's die
Kostlichkeiten nattrlich auch zum gemeinsam GenieBen, um die
Kommunikation und den Erfahrungsaustausch unter Kollegen/innen genussvoll
anzuregen.

INHALT

> > Gemeinsames Aufarbeiten der regionalen Kiiche

> > Diskussion Uber die verfeinerte regionale Kiiche

> > \erarbeitung von regionalen und saisonalen Produkten

> > Gemeinsames Kochen mit einfachen heimischen Lebensmitteln
> > Regionale und saisonale Grundprodukte kreativ verarbeiten
> > Erfolgreiche Beispiele und Rezepte

> > Spezialitdten der regionalen Kiiche verfeinern, neue ldeen

> > Trends in den oberdsterreichischen Kochtépfen

> > Tipps fUr die regionale Kiiche im Jahresverlauf (saisonale Kiiche)
> > Allgemeine Tipps und Tricks

Gekocht wird in kleinen Gruppen ein mehrgéngiges, anspruchsvolles Mend,

das kreativ und auf hohem Niveau speziell auf die Winsche der
Teilnehmer/innen abgestimmt wird.

ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Klichenchefs und leidenschaftliche Kéche/Kdchinnen,
die sich im Bereich der traditionellen Kliche weiterentwickeln méchten

REFERENTINNEN

Martina Lettner
Haubenkdchin

und Michaela Lettner

TERMINE

Dienstag, 17. Nov. 2009
9 bis 17 Uhr

Dienstag, 23. Marz 2010
9 bis 17 Uhr

PREIS

pro Person EUR 170,-
inkl. Seminarpauschale
inkl. Wareneinkauf und
Kuche

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Wissensturm
Volkshochschule/
KarntnerstraBe 26

4020 Linz

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENTINNEN

Martina Lettner
Haubenkdchin

und Michaela Lettner

TERMIN
Montag, 12. April 2010
9 bis 17 Uhr

PREIS

pro Person EUR 170,-
inkl. Seminarpauschale
inkl. Wareneinkauf und
Kiche

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Wissensturm
Volkshochschule/
KarntnerstraBe 26

4020 Linz

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Tagesseminar

Krauter - ein uraltes

Vermachtnis

Wie ,,die Wunder der Natur” noch mehr Genuss bringen

Die geheimnisvolle Heilkraft von Krautern und ihre Fahigkeit, Schmerzen zu
lindern, lasst sich Jahrtausende zurlickverfolgen.

Bereits frlhe Zivilisationen experimentierten mit Pflanzen. So fanden sie
heraus, mit welchen Krautern sie ihre Leiden behandeln konnten, und dieses
Wissen wurde von Generation zu Generation mundlich und durch den
Unterricht in der Praxis weitergegeben.

Im Seminar ,,Krauter - ein uraltes Vermachtnis“ lernen Sie, wie diese ,,Wunder
der Natur® zu kostlich schmeckenden Gerichten verarbeitet werden kdnnen,
Sie entdecken die genussvolle Seite der Krauterwelt.

INHALT

> > Gemeinsames Aufarbeiten der Krauterkliche

> > Diskussion

> > Verarbeitung von Krautern in regionalen und saisonalen
Produkten

> > Gemeinsames Kochen mit Krautern

> > Regionale und saisonale Grundprodukte mit Krautern kreativ
verarbeiten

> > Erfolgreiche Beispiele und Rezepte

> > Spezialitdten der regionalen Kiiche verfeinern, neue Ideen

> > Allgemeine Tipps und Tricks

Gekocht wird in kleinen Gruppen ein mehrgangiges, anspruchsvolles Men,
das kreativ und auf hohem Niveau speziell auf die Wiinsche der
Teilnehmer/innen abgestimmt und dann gemeinsam genussvoll verspeist
wird.

ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Kiichenchefs und leidenschaftliche Koche/Kéchinnen,
die ihr Wissen Uber das Kochen mit Krautern weiterentwickeln mdchten



Trend Tour London

1. Termin: Freitag, 20. Nov. bis Sonntag, 22. Nov. 2009
2. Termin: Freitag, 5. Marz bis Sonntag, 7. Marz 2010

London boomt. Die Metropole an der Themse wurde in den vergangenen
Jahren zu ,der” Trendhauptstadt Europas - besonders auch in der
Gastronomie. Trends aus ganz Europa, den USA und Asien sind hier erlebbar,
eingebettet in das besondere Flair von Big Ben, dem 150jahrigen Wahrzeichen
Londons, der nicht minder berihmten Tower Bridge und nattrlich Buckingham
Palace.

»Schnelle Lokale”, ob Quick Service oder Fast Casual zeigen, wie
umsatzstarke Gastronomie jeder Krise zum Trotz in Zukunft funktionieren
kann. Michelin-Stern gekronte Restaurants wie Zuma oder Sketch geben
neue Trends vor. Ein besonderes Highlight ist die Ende 2008 erdffnete
Westfield Mall, die gréBte innerstadtische Mall Europas. Die Zukunft der
Hospitality Branche ist in London rund um die Uhr live und hautnah erlebbar.

Geplanter Verlauf der London Trend Tour

Wir treffen einander am Flughafen, Salzburg oder Wien am Vormittag des
20. Nov. 2009 / 5. Marz 2010. Nach Flug und Eintreffen im Hotel erhalten
Sie die detaillierten Informationen Uber das 3-Tages-Programm. Dann starten
wir und sehen uns die ersten Lokale an. Am Abend besuchen wir exklusive
Betriebe der Fine-Dining Szene, in einem Lokal wird das Dinner eingenommen.

HIGHLIGHTS der weiteren Tage

> > Restaurants wie Zuma, Sketch, Mandarin Oriental, Hakkasan

> > Quick Service- und Fast Casual Gastronomie wie Leon’s und
Giraffe sowie neu das vegetarische Restaurant Tibits aus Zirich
und Vapiano aus Deutschland

> > Hotelkonzepte und Restaurants: vom neu renovierten Klassiker
Browns, Mandarin Oriental, Design Hotels wie das Sanderson
etc.

> > Bakery Konzepte wie Paul, Baker & Spice, Le Pain Quotidien
und natlrlich Coffee-Shop-Konzepte wie EAT, Pret a Manger,
Nero, etc.

> > Westfield Mall - gréBte innerstadtische Mall Europas (Baukosten
1 Milliarde Pfund), mit 265 Geschéaften aus 15 Landern und 50
internationalen Food Konzepten

> > Casual Dining Restaurants wie Carluccio’s, Wagamama,
Wahaca, etc.

Allgemeine Programm- und Reiseinfos erhalten Sie eine Woche vor Beginn
der Reise. Das detaillierte Reiseprogramm wird lhnen beim Eintreffen in
London im Hotel zur VerfiUgung gestellt.

REFERENTEN
Gastronomieprofis der
F&B ACADEMY mit
Fachwissen, Praxis-
bezug sowie Orts- und
Marktkenntnissen

TERMINE
Wochenende,

20. - 22. Nov. 2009
oder
Wochenende,
5.-7. Marz 2010

PREIS

pro Person EUR 790,-
im DZ eines Hotels der
3 (4) Sterne Kategorie
inkl. Flug, Bustransfer
Reiseleitung

TEILNEHMER
mind. 10 Personen
max. 15 Personen

BITTE VERWENDEN
Sie das spezielle
Anmeldeformular
Trend Tour London
am Ende des
Kursbuches!

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



REFERENTEN
Gastronomieprofis der
F&B Academy mit
Fachwissen, Praxis-
bezug sowie Orts- und
Marktkenntnissen

TERMIN
Wochenende,
13. - 15. Nov. 2009

PREIS

pro Person EUR 550,-
im DZ im neuen
Arcotel Rubin ****
inkl. Flug, Bustransfer
Reiseleitung.

TEILNEHMER
mind. 10 Personen
max. 15 Personen

BITTE VERWENDEN
Sie das spezielle
Anmeldeformular
Trend Tour Hamburg
am Ende des
Kursbuches!

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Trend Tour Hamburg

1. Termin: Freitag, 13. Nov. bis Sonntag, 15. Nov. 2009
2. Termin: Freitag, 19. Méarz bis Sonntag, 21. Marz 2010

Hamburg - die Weltstadt in Ausgeh-Laune!

Nach eher schwierigen Zeiten mit Gasterlickgang, Pleiten und Insolvenzen
geht es wieder aufwérts im Gastro Milieu der Hansestadt. Neue Locations
werden erdffnet. Es wird investiert. Bistros, Brasserien und Bars locken mit
immer neuen Angeboten. Uberhaupt sind bei den Nordlichtern ausgefallene
Konzepte angesagt - doch auch Systemer machen von sich reden: Fast
Casual ist das Motto. Trendadressen sind nach wie vor Hafen und Fischmarkt,
St. Georg, Hafen-City, das Schanzenviertel mit Tim Malzers Bullerei und die
Locations am Kiez. Noch edler, noch raffinierter - oder, im Gegenzug,
schlichter und einfacher. Vielfalt ist angesagt, Abwechslung ist Trend.

Geplanter Verlauf der Hamburg Trend Tour

Wir fliegen von Wien mit der Air Berlin um 8.40 direkt nach Hamburg.
AnschlieBend Bustransfer ins neu eréffnete Arcotel Rubin **** in St. Georg.
Sie erhalten erste Informationen Uber den Hamburger Markt und vorab einen
ytheoretischen” Trenduberblick. Dann starten wir und sehen uns die
trendigsten Lokale und Hotels der Hansestadt an. Coffee- und Sandwich-
shops, Quick Service- und Fast Casual-Konzepte, Casual Restaurants die
wirklich schnell und innovativ sind. Am Abend besuchen wir exklusive
Betriebe der Fine-Dining Szene und genieBen dort unser Dinner.

HIGHLIGHTS der weiteren Tage

> > Restaurants wie Tim Malzers Bullerei, Henssler & Henssler von
Steffen Henssler, Das Tafelhaus (Christian Rach) oder Rive
Bistro und Oyster Bar des ,,Muhlviertlers in Hamburg*
Fritz Pichler, River Kasematten, Bahman und Behrous Moaiyeri
Block House/Jim Block, ALEX, Mitchells & Butlers, Vapiano
nat. Bio Food - Das Biorestaurant

> > Hafencity der lebendige Mix aus Architektur, Kultur, Gastronomie

> > Fischmarkt (7.00 - 9.30 Uhr) - hier wird seit 1703 so ziemlich
alles gehandelt, was nicht niet und nagelfest ist, ein Highlight
fUr jeden Hamburg-Besucher

> > Hafenrundfahrt - der Klassiker mit einer Brise aus Fernweh,
Sehnsucht und Abenteuerlust flihrt von den Landungsbricken
durch die Speicherstadt bis zum modernen Hafen mit einem
Warenumschlag von 140 Millionen Tonnen pro Jahr

Allgemeine Programm- und Reiseinfos erhalten Sie eine Woche vor Beginn
der Reise. Das detaillierte Reiseprogramm wird Ihnen zum Start des
Workshops zur Verfigung gestellt.



Trend Tour New York

Meet the Future of Gastronomy and Hotel Business

Montag, 12. April - Freitag 16. April 2010

Big Apple, Melting Pot, City of Dreams - meet the Future of Trends in NYC.
New York, eine der schillerndsten Stadte der Welt, voller Kontraste, voller
Zauber & Innovationen. Vom Broadway bis Little China Town, vom Central
Park bis zur Statue of Liberty, von der Upper East & Upper West Side bis
SOHO - hier spuren Sie, wie Zukunft die Sky Scrapper entlang wéchst.

Erleben Sie mit der F&B Academy auf einer 5-Tages-Tour ,,the Hot Spots
of Gastronomy and Hotel Business®, die neuesten Trends, die coolsten Pubs
& Bars, die Restaurants der Zukunft. Diskutieren Sie vor Ort mit den Managern
& Managing Directors Uber Innovationen und Strategien. Zielgruppe dieser
spannenden Reise durch NY sind Gastronomen und Hoteliers, die offen
sind fur Neues, die die Trends der boomenden, pulsierenden 8 Millionen-
Metropole am Hudson River fir ihr Business nlutzen wollen.

Geplanter Verlauf der New York Trend Tour

Wir treffen einander am Flughafen Wien oder Minchen am 12. April 2010.
Nach dem Atlantik-Flug und dem Eintreffen im Hotel erhalten Sie die
detaillierten Informationen Uber das 5-Tages-Programm. Dann tauchen wir
ein in die Faszination des Melting Pot, besuchen die trendigsten Lokale und
genieBen am Abend das Dinner in einem der Fine Dining Restaurants.

HIGHLIGHT der weiteren Tage

> > Sterne Restaurants wie LAtelier de Robuchon, Per Se,
Gordon Ramsay at the London

> > Deli Konzepte wie Blake & Todd, Dishes, Metro Cafe,
Pret A Manger

> > Bakery Konzepte wie Au Bon Pain, Balthazar Bakery,
Le Pain Quotidien

> > Asia Konzepte wie Buddha Bar, TAO, Megu Midtown,
Chinatown Brasserie, Nobu

> > Hotel Konzepte wie Gramercy Park Hotel, Four Seasons Hotel,
QT Hotel, The Night Hotel, W-Hotels

> > The best of Casual Dining wie Balthazar, Morandi, Pastis,
Pravda, Schillers, Eleven Madison Park, Union Square Cafe,
Spice Market

Allgemeine Programm- und Reiseinfos erhalten Sie eine Woche vor Beginn
der Reise. Das detaillierte Reiseprogramm wird Ihnen beim Eintreffen in
New York im Hotel zur Verfigung gestellt.

REFERENTEN
Gastronomieprofis der
F&B ACADEMY mit
Fachwissen, Praxis-
bezug sowie Orts- und
Marktkenntnissen

TERMIN
12. - 16. April 2010

PREIS

pro Person EUR 1.750,-
im DZ eines Hotels der
3 (4) Sterne Kategorie
inkl. Flug, Bustransfer
Reiseleitung

TEILNEHMER
mind. 10 Personen
max. 15 Personen

BITTE VERWENDEN
Sie das spezielle
Anmeldeformular
Trend Tour New York
am Ende des
Kursbuches!

ANMELDUNG

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Organisatorisches der Trend Touren

London, Hamburg oder New York

Wir freuen uns sehr Uber |hr Interesse an unseren Gastroexpeditionen nach London oder Hamburg. Bei der
Trend Tour erleben Sie die Metropolen an der Themse oder an der Elbe von ihrer spannendsten gastronomischen
Seite, spiren den Flair der internationalen, sich standig wandelnden Weltstadte und haben die Moglichkeit,
bei unseren Besuchen in den Top-Restaurants entscheidende Inputs fir lhre eigene Weiterentwicklung
zu erhalten.

PERSONLICHE BETREUUNG / REISEPLAN

Gastro Trend Touren sind Reisen mit einem speziellen, auf die Gastronomie und Hotellerie abgestimmten
Programm, das nach Méglichkeit auf die persdnlichen Bedurfnisse der Teilnehmer/innen eingeht. lhre Begleiter
sind Gastronomieprofis mit Fachwissen und Praxisbezug. Sie verfigen Uber Orts- und Marktkenntnisse. Der
genaue Ablauf der Reise wird aus Aktualitdtsgriinden erst direkt bei Abreise bekannt gegeben.

BEGRENZTE TEILNEHMERZAHL
Uberschaubare Kleingruppen von 10 bis 15 Personen ermdglichen ein intenstives Gruppen-Erlebnis und die
Chance, neue Networks zu entwickeln.

UNTERLAGEN
Sie erhalten sowohl eine Teilnehmerliste, als auch einen Uberblick tiber die besuchten Restaurants sowie
eine CD mit Bildern und Speisekarten der besuchten Betriebe.

Die Anmeldung zu den Trend Touren der F&B ACADEMY muss schriftlich per Fax oder Uber Internet erfolgen.
Mit der schriftichen Anmeldung schlieBt der Teilnehmer einen verbindlichen Vertrag mit der F&B ACADEMY
ab. Bitte verwenden Sie das vorgesehene Anmeldefax.

Www.fbacademy.at Sie kénnen sich direkt online informieren und anmelden.
FAX +43 (0)732 246919-22 Anmeldeformular einfach ausfiillen und an die F&B ACADEMY faxen.

TEILNAHMEGEBUHR

Mit Vertragsabschluss wird der Preis in voller Hohe in Rechnung gestellt. Die Zahlung ist innerhalb einer
Woche nach Rechnungszugang ohne Abzug zu leisten. Die Teilnahme ist erst nach vollstandiger Zahlung
garantiert.

GRUPPENGROSSE

Die Mindestteilnehmerzahl bei Gastro Trend Touren betrdgt 10 Personen. Bei Nichterreichen der
Mindestteilnehmerzahl ist der Veranstalter berechtigt, vom Vertrag zurlickzutreten. Bereits geleistete Zahlungen
werden unverzuglich zurlckerstattet.

STORNO

Fur den Fall eines Ricktritts werden dem Trend Tour Teilnehmer folgende Kosten in Rechnung gestellt:

Ab Buchungstag des Workshops: 50 % des Gesamtpreises. Vom 30. Tag bis 7. Tag vor Trend Tour Beginn:
75 % des Gesamtpreises. AnschlieBend: 100 % des Gesamtpreises.



Ihre Referenten bei der F&B ACADEMY

Unterrichtet wird ausschlieBlich von Profis mit unmitteloarem Kontakt zur Gastronomie und Hotellerie,
Unternehmer/innen, die eigene Betriebe erfolgreich am Markt positioniert haben und Fihrungskréafte in
Spitzenpositionen. Manner und Frauen, die man kennt und die wissen, wovon sie sprechen.

Mag. Eduard Altendorfer

Grunder und Geschéftsflihrer der
Netzwerk Gruppe
Unternehmensentwicklungs GmbH,
Lehrgangsleiter, Management Trainer
mit Schwerpunkt Marketing

Friedrich Mayr
Gastgewerbefachschule in Bad
Leonfelden, 12 Jahre selbstandig als
Wirt. Seit 2002 in der Netzwerk
Gruppe mit Schwerpunkt Immobilien
und Controlling

Mag. Thomas Gerhard

20-jahrige Vortragsarbeit in den
Bereichen Gastronomie-Marketing
und Gastronomie-Controlling, Autor
gastronomiespezifischer
Fachpublikationen

Prof. Edgar E. Schatzing

22 Jahre im Hotel-Management,
Fachbuchautor, Prof. flir Betriebs-
wirtschaftslehre, Prasident des
internat. Instituts fur Hotel &
Restaurant Administration

Martin Weymayer

Seit 1995 in der Tourismusbranche,
GF der Nationalpark Kalkalpen
Region Ennstal, Agentur fur Internet-
marketing und Suchmaschinen-
optimierung

Martina Lettner

Ausgebildete Kdchin, Chef de cuisine
Writshaus Unterm(ihle (1 Haube 13 Pkt.),
Entremetier und Sous chef bei Heinz
Hanner Mayerling (3 Hauben 17 Punkte).
Seit 2005 in der Netzwerk Gruppe

Erna Stacey-Aschauer MAS
Studium Kultur- und Medien-
management, langjéhrige Praxis als
Redakteurin bei Tageszeitungen
sowie in Public Relations Offices,
PR Arbeit fur die Netzwerk Gruppe

Gernot Briickl

Gastronom, Kaufmann, Betriebswirt
15 Jahre Verkaufsleiter und GF im
Lebensmittel-GroBhandel Schwer-
punkt Vertrieb/Marketing/Personal-
entwicklung; Systemischer Coach

Rinaldo Bortoli, General Manager
Klassische Hotelkarriere: Commis,
Barman, Maitre d'Hotel, Oberkellner,
F&B Manager, Hoteldirektor, seit
2004 Regionaldirektor bei ARCOTEL
Hotel & Resorts

Artur Ramsebner
Unternehmensberater, Dipl.
Sommelier, Servier- und Barmeister,
Fachbuchautor, erfolgreicher
Unternehmer mit den Linzer
Betrieben Skygarden und Stadtcafe

Ing. Mag. Friedrich Aichhorn
Wirtschaftsinformatiker,
selbsténdiger Unternehmens- &
Prozessberater, Wirtschaftscoach,
Meditationsleiter, Trainer und
»Manager auf Zeit*

Gerfried Rieger
Einzelhandelskaufmann,
ausgebildeter Koch (u.a. Steirereck,
Corso, Schlossgasse 21, alle in
Wien), selbstandiger Unternehmens-
berater

Wilfried Butter, MBA

Klassische Hotelkarriere: Commis,
Barman, Maitre d'Hotel, Oberkellner,
F&B Manager, Hoteldirektor, Regional
Manager Holiday Inn, GF von
mehreren Hotels

Mag. Sabine Weiler

Studium der Publizistik Schwerpunkt
PR, Marketingleitung der System-
gastronomiekette Schnitzelhaus
(30 Filialen), Geschéaftsfihrung der
Agentur ,Weiler Shows”

Dr. Bernhard Sommerauer

Jurist, Vorstandsvorsitzender der
Volksbank Linz-Muhlviertel, Unter-
nehmensberater, Sachverstandiger
fur Kreditwesen, Mitglied im Bewil-
ligungsausschuss OO KGG und UBG




Seminare & Workshops

So einfach geht’s

Anmeldung, Organisation und Geschaftsbedingungen der F&B ACADEMY

Anmeldung

Die Anmeldung zu den Seminaren / Workshops der F&B ACADEMY muss schriftlich per Fax oder online
Uber die Homepage erfolgen. Mit der schriftlichen Anmeldung schlieBt der Teilnehmer einen verbindlichen
Vertrag mit der F&B Academy ab.

Www.fbacademy.at Sie kénnen sich direkt online informieren und anmelden.

FAX +43 (0)732 246919-22 Die Anmeldekarten im Seminarprogramm sind zur Anmeldung
per Fax vorbereitet. Einfach ausflllen und an die F&B ACADEMY faxen.

Tel. +43 (0)732 246919 Mag. Eduard Altendorfer - ihr Ansprechpartner der F&B ACADEMY

ANMELDEBESTATIGUNG
Nachdem Sie sich angemeldet haben, senden wir lhnen eine schriftliche Anmeldebestétigung zu.

BEGINN-INFORMATIONEN
Wenn das Seminar wie festgelegt statt findet, erhalten Sie 7 Tage vor Seminarbeginn noch einmal die
genauen Seminardaten (Ort, Termin, Uhrzeit) und 1 Zahlschein, falls die Teilnahmegebihr noch offen ist.

TEILNAHMEGEBUHR
Die jeweils angegebenen Teilnahmegebihren sind vor Kursbeginn fallig. Erflllungsort ist Linz an der Donau.

STORNO

Fur den Fall eines Rucktritts werden dem Seminarteilnehmer folgende Kosten in Rechnung gestellt:

Ab Buchungstag des Workshops: 50 % des Gesamtpreises. Vom 30. Tag bis 7. Tag vor Seminarbeginn:
75 % des Gesamtpreises. AnschlieBend: 100 % des Gesamtpreises.

ABSAGE VON SEMINAREN

Die F&B Academy behélt sich eine rechtzeitige Absage vor. Auch bei kurzfristigen Kursabsagen oder
Terminverschiebungen kénnen wir keinen Ersatz flr entstandene Aufwendungen leisten. Die F&B Academy
behélt sich das Recht vor, im Einzelfall einen anderen Trainer als angeklndigt einzusetzen.

TEILNAHMEBESTATIGUNG
Wenn der/die Teilnehmer/in mindestens 75% des Kurses besucht hat, besteht zu Kursende Anspruch auf
Ausstellung einer Teilnahmebestatigung.

FORDERUNGEN (Firmenzahlung oder Privatzahlung)
Grundsatzlich sind fur Unternehmer/innen sowie Mitarbeiter/innen Férderungen bis zu 75% der Lehrgangskosten
maglich (variiert nach Bundesland). Infos unter: www.fbacademy.at



“‘Seminarprogramm Herbst 2009

Food & Beverage Management Lehrgang 2009

Termine

23. -25.11. 2009
18.-20. 01. 2010
01. - 03. 038. 2010
06. - 08. 04. 2010
26. - 28. 04. 2010
03. 05. 2010

Seminar/Inhalt

Marketing

Controlling

Fuhrung
Qualitatsmanagement
Neue Medien

Prifung

Seminare / Workshops

Termine

03. 11. 2009
09. 11. 2009
10. 11. 2009
30. 11. 2009
17.11. 2009
30. 11. 2009
24.11. 2009

Trend Touren

Termine

13.-15.11. 2009
20.-22.11. 2009

Seminar/Inhalt

Erfolgreiche Medienarbeit

Tipps von Profis fur das Kreditgeschaft
Trends in der Gastronomie

Lust auf Gewinn in der Gastronomie
Traditionelle Wirtshausklche

Konzepte und Marketing
Suchmaschinenmarketing

Seminar/Inhalt

Trend Tour Hamburg
Trend Tour London

Ort

Wien
Salzburg
Kitzbuhel
Graz
Linz
Wien

Ort

Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Linz

Lembach
Lembach

Ort

Hamburg
London

Hotel

ARCOTEL Wimberger
Imlauer

Penzinghof

Austria Trend Hotel Europa
ARCOTEL Nike Linz
ARCOTEL Wimberger

Hotel

Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Wissensturm, VHS

Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof

Hotel

ARCOTEL Rubin ****
3 (4) Sterne Hotel

Seminarpfogjramm 2010

Food & Beverage Management Lehrgang 2010

Termine

06. - 08. 04. 2010
03. - 05. 05. 2010
31. 05. - 02. 06. 2010
28. - 30. 06. 2010
26. - 28.07.2010
30. 08. 2010

Seminare

Termine

01. 03. 2010
02. 03. 2010
08. 03. 2010
09. 03. 2010
10. 03. 2010
15. 03. 2010
22.08. 2010
23.03. 2010
12. 04. 2010
12. +13. 04. 2010
13. 04. 2010
19. 04. 2010
26. 04. 2010

Trend Touren

Termine

05. - 07.03. 2010
19.-21.03. 2010
12.-16. 04. 2010

Seminar/Inhalt

Marketing

Controlling

Flhrung
Qualitdtsmanagement
Neue Medien

Prifung

Seminar/Inhalt

Controlling in der Gastronomie / Hotellerie
Suchmaschinenmarketing

Konzepte und Marketing

Lust auf Gewinn in der Gastronomie
Erfolgreiche Medienarbeit

Trends in der Gastronomie

Tipps von Profis fir das Kreditgeschaft
Traditionelle Wirtshausktiche

Kréauter - ein uraltes Verméchtnis
Mitarbeiterfliihrung Gastronomie / Hotellerie
So motivieren Sie lhre Mitarbeiter
Erfolgreiche Events in der Gastronomie
Was ist mein Unternehmen wert?

Seminar/Inhalt

Trend Tour London
Trend Tour Hamburg
Trend Tour New York

Ort

Kitzbiihel
Salzburg
Linz
Wien
Graz
Salzburg

Ort

Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Lembach
Linz

Lembach
Lembach
Lembach
Lembach

Ort

London
Hamburg
New York

Hotel

Penzinghof

Imlauer

ARCOTEL Nike Linz
ARCOTEL Wimberger
Austria Trend Hotel Europa
Imlauer

Hotel

Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Wissensturm VHS

Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof
Vital Hotel Lembacherhof

Hotel
3 (4) Sterne Hotel

3 (4) Sterne Hotel
3 (4) Sterne Hotel



Statements von
Seminarteilnehmerinnen

»Der F&B Management Lehrgang hat meine Erwartungen bei weitem
Ubertroffen. Jetzt starte ich durch und habe meine Zahlen voll im Griff”

Robert Grossauer
Gésser Brdu, Graz, www.goesserbraeu.at

»Einfach cool. So motiviert wie jetzt war ich noch nie!”
Michael Lugmayr

Courtyard by Marriott, www.courtyard.com

»Der Mix aus Selbst-Analyse, Controlling, Unternehmensfihrung,
Marketing und Qualitdtsmanagement hat meinen Betrieb und mich
so richtig auf Vordermann gebracht.”

Monika Krc

Amon's Gastwirtschaft Wien, www.amon.at

»Erst waren die Anforderungen, die die Ausbildung an mich stellte,
wie ein Berg vor mir. Dann bekam ich immer mehr Motivationsschub.
Jetzt hab“ich den Uberblick und Erfolg.”

Carina Winkler
Hotel Chesa Monte, Fiss, www.chesa-monte.at

»Ich bin gut drauf, mein Konzept ist auf Schiene
- mein erster eigener Betrieb lduft super.”
Martin Pihringer

Cubus im Ars Electronica Center, Linz, www.cubus-aec.at

»Lernen von den Besten - genau danach habe ich
lange gesucht. Endlich gibt's die F&B Academy,
die Praxis und Theorie so erfolgreich verbindet.”

Pietro de Rosa
ARCOTEL Nike Linz, www.arcotel.at

Mag. Eduard Altendorfer

ZappestraBe 9, 4040 Linz / Austria
Tel. +43 (0)732 246919

Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at

Infos unter

Kooperationspartner:

way = N =
hoszst _ Zipfer

Unternehmensentwicklungs GmbH

Die F&B ACADEMY wurde vom Institut fiir
Berufs- und Erwachsenenforschung
der Johannes Kepler Universitat zertifiziert.
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