


Mag. Eduard Altendorfer
Inhaber der Food & Beverage Academy

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



Die ACADEMY der Gastlichkeit!

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

Ein kurzer Rückblick: Im November 1991 hielt Mag. Altendorfer als
Lehrgangsleiter am WIFI OÖ den ersten F&B Management Lehrgang ab.
In den vergangenen 18 Jahren war er Lehrgangsleiter für sämtliche F&B
Management Lehrgänge an den WIFI´s in ganz Österreich.

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

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

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

Sichern Sie sich Ihren Vorsprung durch Wissen!

Mag. Eduard Altendorfer
Leiter der F&B Academy

. Gäste . MitarbeiterIn . Kommunikation . Konzept . Design . Marketing . Weit

F&B ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer

Zappestraße 9
4040 Linz / Austria
Tel. +43 (0)732 246919
Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at
www.fbacademy.at

Die F&B ACADEMY wurde vom Institut für
Berufs- und Erwachsenenforschung

der Johannes Kepler Universität zertifiziert.



Leitbild der F&B ACADEMY

Österreichs Gastronomie und Hotellerie genießt im In- und Ausland einen
hervorragenden Ruf. Wesentlichen Anteil an diesem guten Image hat das
Food & Beverage Management. Es ist nicht nur verantwortlich für die Qualität
der angebotenen Speisen und Getränke, sondern auch für den Service am
Gast.

Die Food & Beverage Academy hat es sich zur Aufgabe gemacht, durch
Information, Erfahrungsaustausch und Weiterbildung sowohl die Manager
und Führungskräfte als auch sämtliche Mitarbeiter/innen im Food & Beverage
Bereich auf höchstem Qualitätsniveau auszubilden.

Ein wichtiges Anliegen der Food & Beverage Academy ist es auch, das
Image der F&B Berufe nach innen und außen zu verbessern. Dadurch soll
erreicht werden, dass wieder qualifizierte Nachwuchskräfte für diese
Berufszweige gefunden werden.
Eine wesentliche Aufgabe und Zielsetzung des Institutes ist auch die
zeitgemäße 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 berücksichtigen
(Expertenseminare) und als Spitzenprodukt gibt es die F&B Management
Lehrgänge.

Die 3 Säulen
der F&B Academy

1. Basisseminare
2. Expertenseminare
3. F&B Management 

Lehrgänge

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

. Qualitätsbewusstsein . Controlling . Serviceleistung . Kompetenz . Trends .
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Absolventen

Die Kunden der F&B Academy gehören zu den „Führenden“
in der Gastronomie und Hotellerie.

Robert Grossauer
8010 Graz, Gösser Bräu
www.goesserbraeu.at

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

Irene Auer
6444 Längenfeld, Naturhotel Waldklause
www.waldklause.at

Thomas & Hans Figlmüller
1090 Wien, Figlmüller
www.figlmueller.at

Pietro de Rosa
4020 Linz, ARCOTEL Nike
www.arcotel.at

„Es war einfach motivierend
die neuesten, erfolgreichsten Gastronomie-Konzepte in verschiedenen Städten kennen

zu lernen. Die Chefgespräche und Einblicke bestärken einen, die eigenen unternehmerischen
Ziele klar zu formulieren und zielstrebig in Angriff zu nehmen.”

Michael Lugmayr
4020 Linz, Courtyard by
Marriott, www.courtyard.at



Food & Beverage
Management Lehrgang

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 Führungskraft.
Der F&B Management Lehrgang findet in fünf Modulen zu je drei Tagen statt und schließt mit einer schriftichen
und mündlichen Diplomprüfung ab. Der erfolgreiche Abschluss berechtigt zum Führen des Titels F&B
Manager/in.

Für wen ist dieser Lehrgang gedacht?
Der F&B Management Lehrgang richtet sich an Unternehmer/innen und Führungskräfte aus der Gastronomie
und Hotellerie - wie Küchenchefs, 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 für Ihren Betrieb zu entwickeln. Am Ende des Lehrganges haben Sie
viele Betriebe kennengelernt und Ihr Betriebskonzept entwickelt, so dass Sie es bei der Prüfung nur noch
präsentieren müssen. Das Entscheidende für Ihre Entwicklung in der Gastronomie und Hotellerie ist das
„Lernen von den Besten“. Die Teilnehmer/innen sammeln daher abends durch Gespräche 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 können, wie Sie
Ihre Mitarbeiter/innen zu einem top-motivierten Team formen und somit Ihre Firma noch besser positionieren.

Lehrinhalte im Überblick
In fünf Modulen erwerben Sie Kompetenzen
in den elementaren Bereichen:

> > Führung 
> > Controlling
> > Marketing
> > Qualitätsmanagement
> > Chefgespräche

Diese entscheidenden Tools für 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 Chefgespräche und Betriebsbesichtigungen mit den erfolgreichsten
Unternehmern/Unternehmerinnen der jeweiligen Stadt statt.

Linz und Land Oberösterreich: 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: Gösser Bräu, Schlossberg Restaurant, Augarten Hotel, Hutters etc.
Kitzbühel und Land Tirol: Stanglwirt, Casino Innsbruck, Neuwirt Kitzbühel, Hotel Penzinghof etc.
Wien: Figlmüller, Cafe Freiraum, Österreicher im MAK, Sky-Café, Hotel Steigenberger, Style Hotel etc.

Führung Controlling Marketing Qualitäts-
management

Chef-
gespräche

Der Lehrgang für Unternehmer/innen und Führungskräfte
in der Gastronomie und Hotellerie

das
Original

Unser Spitzenprodukt



Aus dem Lehrgangsinhalt (Auszug)

Führung
• Selbst-, Mitarbeiter- und Unternehmensführung

Controlling
• Betriebsanalyse
• Kostenrechnung
• F&B Controlling
• Finanzmanagement
• Rentabilitätsberechnung
• Kennzahlenmanagement
• Bankenrating
• Unternehmens-Bewertung
• Dienstplan-Optimierung
• Businessplan
• Kalkulation
• Investitionsrechnungen

Marketing, Trends & Betriebskonzepte
• Weg zur Einzigartigkeit (SEP, USP)
• Warum Marken heute wieder eine Renaissance erleben
• Die Positionierung des Betriebes
• Trends und erfolgreiche Betriebskonzepte
• Werbung / Neue Medien
• Ihre Homepage auf dem Prüfstand / Suchmaschinenmarketing
• Marketingkooperationen im Tourismus
• Stärken- und Schwächenanalyse, SWOT-Analyse
• Mystery Guest Analysis / Zieldefinition
• Mitbewerberanalyse / Standortanalyse
• Marketing-Strategien / Werbekonzeptionen
• Öffentlichkeitsarbeit, Pressearbeit
• Praktische Beispiele für Werbung und PR

Qualitätsmanagement
• Was heißt Qualität in Küche, Service, Rezeption, Etage etc.
• Qualitätsstandards im Betrieb definieren
• Wege zur Qualitätsverbesserung / Qualität als Führungsaufgabe
• Training - Grundlage eines Q - Sicherungssystems
• Qualitätsmanagement / Qualitätshandbuch / Standards im Betrieb

Abschluss und Titel
Die Abschlussprüfung besteht aus einer schriftlichen Prüfung sowie der
Präsentation des persönlichen Unternehmenskonzeptes.
Nach dem erfolgreichen Abschluss des Lehrganges und der Diplomprüfung
sind die Teilnehmerinnen und Teilnehmer berechtigt, den Titel „F&B Manager/
F&B Managerin“ zu führen. Nach positivem Abschluss der schriftlichen und
mündlichen Prüfungen wird das F&B-Diplom verliehen und somit der erste
Schritt in eine erfolgreiche Zukunft gesetzt.

Termine

F&B Management Lehrgang
im Herbst 2009:
Wien: 23. - 25. Nov. 2009
Salzburg: 25. - 27. Jan. 2010
Kitzbühel: 1. - 3. März 2010
Graz: 6. - 8. April 2010
Linz: 26. - 28. April 2010
Prüfung: 3. Mai 2010

F&B Management Lehrgang
im Frühjahr 2010:
Kitzbühel: 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
Prüfung: 30. Aug. 2010

Kosten
Beitrag pro Lehrgang
und Person: EUR 3.290,–
Prüfungsgebühr: EUR 200,–

Hinzu kommen die Kosten für
Übernachtung und Seminar-
pauschale.
Die jeweils angegebenen
Teilnahmegebühren werden vor
Vortrags- bzw. Seminarbeginn
in Rechnung gestellt und sind
spätestens nach Rechnungs-
erhalt fällig.

Grundsätzlich sind für Unternehmer-
Innen sowie MitarbeiterInnen Förderungen
bis zu 75% der Lehrgangskosten
möglich (variiert nach Bundesland).

Anmeldung

Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen - per
beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at
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Tagesseminar

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

In der Gastronomie zählt heute die Emotion. Es geht nicht mehr darum
Hunger und Durst zu stillen, es geht darum Emotionen zu wecken,
Stimmungen bei den Gästen zu erzeugen. Das Ambiente, die Qualität von
Speisen und Getränken, die Freundlichkeit und der einfühlsame Service der
Mitarbeiter/innen sind gefragter denn je. Es geht darum, dem Gast in einer
Welt voller Stress und Konkurrenzdruck eine Wohlfühloase zu bieten, die
ihn zum Fest der Sinne einlädt, die ihn für Stunden aussteigen lässt aus
dem Alltag.

Um sich zum trendigen Restaurant/Cafe/Bar zu entwickeln, muss eine klare
Strategie gefunden werden, die der neuen Gäste-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 präsentiert.

INHALT

> > Die neuen Gäste- und Branchentrends
> > Wo liegen die Chancen für die Zukunft?
> > Ideen und Erfolgskonzepte aus der nationalen und 

internationalen Gastronomie
> > Von der Vision/Idee zum Ziel
> > Praktische Beispiele von Erfolgsbetrieben

ZIELGRUPPE

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

Ideen, Innovationen und Erfolgskonzepte für die neue
Gästegeneration

Trends in der Gastronomie

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

TERMINE
Dienstag, 10. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Montag, 15. März 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

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 für Schritt mit einem klaren Konzept umgesetzt
werden.

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

INHALT

> > Der Rote Faden durch das Marketing Konzept
> > Situationsanalyse (Stärken, Schwächen, Konkurrenz, Standort)
> > Vision, Ziele, Erfolgspositionierung
> > Angebot (Produkt, Preis, Ambiente, Dienstleistung)
> > Kommunikation
> > Küchenlinie
> > Mitarbeiterkonzept
> > Highlights aus der internationalen Gastronomie-Landschaft
> > Welche Konzepte werden gewinnen, welche verlieren?
> > Erfolgreiche Betriebskonzepte am österreichischen Markt
> > Wie werden Lokale in der Praxis konzipiert?
> > Investitionskosten für 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 Umsätze optimieren möchten

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

Konzepte und Marketing
in der Gastronomie

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

TERMINE
Montag, 30. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Montag, 8. März 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

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

Kreativität, 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 größten Stolpersteine schon in der
Organisationsphase beseitigen und wie Sie einen Großteil der
Veranstaltungskosten schon im Vorfeld finanzieren können. Finden Sie neue
Wege, um Ihre Gäste zu begeistern und erlangen Sie Sicherheit beim
Kostenmanagement.

INHALT

> > Der Rote Faden durch das Marketing Konzept
> > Ideenfindung und Möglichkeiten
> > Konzeption der Jahresplanung
> > Kulinarische Events
> > Musikalische Events
> > Kostenplanung und Budgetdefinition
> > Medien und Kooperationsmöglichkeiten
> > Vermarktung/Werbung/PR
> > Steuern/Abgaben/Förderungen
> > 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 Umsätze optimieren möchten

Umsatzsteigerung und nachhaltige Werbung für den Betrieb

Erfolgreiche Events in der
Gastronomie

REFERENTEN
Mag. Sabine Weiler,
Geschäftsführerin

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
Falkensteinstraße 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Wir leben im Medienzeitalter des 21. Jahrhunderts - Printmedien, Radio,
Kabel-TV, Internet, E-Mails, SMS - alles gehört zum gelebten und erlebten
Alltag. Wer heute eine Information erfolgreich transportieren möchte, muss
bestimmte Kriterien beachten, denn die Rezipienten, die Leser, Zuhörer,
Zuseher, Internet- oder Handy-User sind Messages-verwöhnt, 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 Nähkästchen 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 können Medien über Erfolge entscheiden?

Es gibt den legendären Spruch „Ein Ereignis hat nur stattgefunden, wenn
darüber berichtet wurde“. Wie funktioniert journalistisches Schreiben?
Welcher Aufbau befindet sich hinter der Oberfläche 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
für eine eigene Unternehmenszeitung geht es im Medien-Workshop. Ziel
ist es, sich Techniken anzueignen, um erfolgreiche Pressearbeit leisten zu
können, die dazu beiträgt, dass sich das Restaurant/Hotel zum Trendsetter
entwickelt, dass darüber gesprochen wird, dass auf breiter Basis
Leserinteresse und damit Konsumenteninteresse geweckt wird.
Journalistisches Texten - vom Bildtext über den Bericht bis zur Reportage,
von der Headline über die Subline bis zum Lead und wie die 6 Ws zum
Erfolgsleitfaden werden können - erlernen Sie in diesem Workshop.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch Medienarbeit
den Bekanntheitsgrad und die Umsätze optimieren möchten.

Ein Blick ins „Nähkästchen“ der Journalisten

Erfolgreiche Medienarbeit
Gastronomie/Hotellerie

REFERENTIN
Erna Stacey-Aschauer
MAS, PR Managerin

TERMINE
Donnerstag, 3. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Mittwoch, 10. März 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Informationsquelle Nummer 1 für einen Urlaub ist heute das Internet
geworden. Gute Platzierungen in Suchmaschinen sind dabei der Schlüssel
zum Erfolg für ein effizientes und vor allem kostengünstiges Internetmarketing.
Nach welchen Begriffen sucht der potenzielle Gast bei der
Entscheidungsfindung für seinen nächsten Urlaub in Österreich oder für
seinen geplanten Wochenend- und Tagesausflug?

Das richtige Keyword - die erste und wichtigste Frage für 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 großer
Bedeutung und schaffen für beide Seiten eine
Win/Win-Situation?

In diesem Seminar wird anhand von praktischen Beispielen erläutert, wie
Urlaubssuchende im Internet für eine Urlaubsdestination, ein Hotel oder
Ausflugsziel ohne zusätzlichen Kostenaufwand gewonnen werden können.

ZIELGRUPPE

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

Werden Sie im worldwide Web gefunden?

Suchmaschinenmarketing

REFERENT
Martin Weymayer
Internetmarketing

TERMINE
Dienstag, 24. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Dienstag, 2. März 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Im Zeitalter des Qualitätswettbewerbes sind beste
Mitarbeiterteams gefragt

Die ständig steigenden Qualitätsansprüche unserer Gäste erfordern Team-
arbeit. Selbst mit fachlich guten "Einzelkämpfern" sind im Zeitalter der
Qualität die hohen Dienstleistungserwartungen nicht zu erfüllen.
Nur jene Betriebe werden in diesem Qualitätswettbewerb der Zukunft
erfolgreich sein, die das beste Mitarbeiterteam hinter sich wissen, es
motivieren und begeistern.

INHALT

> > Motivation ist mehr als nur Zufriedenheit
> > Überprüfen Sie den Motivationsstil in Ihrem Betrieb
> > Gewichtung von Motivationsfaktoren
> > Bewerten Sie 100 Motivationsideen Ihrer Kollegen aus der 

Praxis
> > Auf die Situation kommt es an
> > Testen Sie Ihren Führungsstil
> > Wer Mitarbeiter fördern will, muss sie auch fordern
> > Was tut man gegen die innere Kündigung der „erfahrenen“ 

Mitarbeiter
> > Können Sie richtig kritisieren?
> > Die Zukunft braucht engagierte Dienstleister (Empowerment 

und Coaching)
> > Produktivität, Rationalisierung, Dienstplantechnik für alle 

Bereiche des Hotels/Gastronomiebetriebes
> > Die flexible Arbeitszeit im Gastgewerbe als „Motivationsfaktor“?
> > Wie aus „Mit - Arbeitern“ „Mit - Denker“ werden
> > Kreativitätstechniken für Führungskräfte
> > Motivieren kann nur jemand der selbst motiviert ist!

u.a.

ZIELGRUPPE

Hoteliers, Gastronomen und leitende Mitarbeiter/innen, die durch bessere
Mitarbeiterführung das Betriebsklima verbessern möchten

So motivieren Sie
Mitarbeiter/innen
zu Spitzenleistungen

REFERENT
Prof. Edgar E. Schaetzing,
Hotel-Management,
Fachbuchautor, Trainer etc.

TERMIN
Dienstag, 13. April 2009
10 bis 17 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



2 Tagesseminar

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 gekündigt und nur 12 Prozent sind
hochmotiviert! Diese Zahlen sind alarmierend und verlangen nach raschem
Handeln.
Doch vier von fünf Führungskräften sind laut einer Studie nicht in der Lage,
ihren Job so zu erledigen, dass sie ihre Mitarbeiter/innen motivieren können.
Begeisterung und Leidenschaft für den Beruf beginnen bei der Führungskraft
und hier gilt der Satz: „Ich kann nur andere begeistern wenn ich selbst
begeistert und überzeugt bin“. Folgende Einstellung ist wichtig: “Ich bin
genau am richtigen Platz und ich werde meine Mitarbeiter/innen mit Freude
und Begeisterung motivieren!“
In diesem Seminar werden Unternehmer/innen, leitende Angestellte über
die wesentlichen Methoden und Instrumente der Führung in der Gastronomie
& Hotellerie informiert und sie lernen das eigene Führungsverhalten zu
reflektieren.

INHALT

Modul 1: Führung beginnt bei mir selbst ...
Um andere zu führen muss ich mich selbst führen können.
DISG Persönlichkeitsanalyse zur persönlichen Standortbestimmung.

Modul 2: Ohne erkennbare Richtung keine Führung!
Den Kurs festlegen, mit Methode steuern. Führen mit Zielvereinbarungen
und den richtigen Methoden.
Durch gemeinsam erarbeitet Leitlinien und Standards erreichen Sie neben
einer höheren Identifikation auch eine bessere Dienstleistungsqualität.

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

Die Führungskraft als Teamtrainer & Führung in allen Situationen (Handwerk
und Training – die Erfolgsfaktoren).

Jeder hat die Möglichkeit, die er sich erarbeitet, erdenkt,
erträumt...

Mitarbeiterführung in der
Gastronomie/Hotellerie

REFERENTEN
Mag. Fritz Aichhorn
Wirtschaftscoach und Trainer

Gernot Brückl
Handelsexperte mit Schwerpunkt
Führung 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
Falkensteinstraße 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Dieses Ziel ist heute nur dann zu erreichen, wenn ein Gastronom die
ausgetretenen Pfade verlässt, seiner Kreativität Flügel verleiht und
eigenverantwortlich handelt.

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

Um zu besseren Erträgen zu kommen,
müssen Sie folgende Grundsätze beachten:

> > Werden Sie innovativer
> > Werden Sie besser
> > Seien Sie scharf auf Zahlen und Gäste
> > Werden Sie persönlicher - „Tische / Betten sprechen nicht“
> > Denken Sie lokal
> > Werden Sie aktiv
> > Machen Sie sich zum Thema
> > Reduzieren Sie dadurch die Kosten und erhöhen Sie den 

Umsatz

INHALT

> > Erfolgsfaktoren in der Gastronomie / Hotellerie
> > Einsparungspotenziale erkennen
> > Einkaufskonditionen Getränke und Speisen
> > Mitarbeiter-Produktivität/Dienstplanung
> > Richtige Lohnverrechnung
> > Mitarbeiter-Beteiligungsmöglichkeiten als Motivationsfaktor
> > Zukauf oder Eigenproduktion, Outsourcing
> > Convenience - Tod der Kreativität in der Gastronomie oder

neue Herausforderung?
> > Kalkulation, Möglichkeiten 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 möchten

Wie verdiene ich in harten Zeiten wie diesen mehr?

Lust auf Gewinn in der
Gastronomie

REFERENTEN
Fritz Mayr
Netzwerk Gruppe

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

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Erfolgsfaktor Businessplan für Gastronomie und Hotellerie

Was macht den Erfolg im Hotel- und Gastgewerbe aus? Ein sicheres Gespür
für den Markt, ein gutes Händchen für die Mitarbeiter/innen, eine kluge und
vorausblickende Unternehmensführung - und?: Ein sicherer Umgang mit
der „Welt der Zahlen“, Controlling, von der vorausschauenden Budgetierung
bis hin zum mehrjährigen Kennzahlenvergleich. Das alles ist nicht schwierig,
will aber doch gelernt sein.
Ziel ist die eigenständige Aufarbeitung des betrieblichen Zahlenmaterials,
die sichere Diagnose von Schwachstellen sowie die Ausarbeitung von
Schwerpunktprogrammen zur Kosteneinsparung bzw. Umsatzsteigerung.
Sie arbeiten am PC, die speziell für das Seminar entwickelte Excel-Software
sorgt für ein angenehmes und rasches Aufarbeiten des Zahlenmaterials.
Das Programm steht Ihnen gratis zur Verfügung 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 Überraschungen 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 

Kontrollmaßnahmen setzen?
> > Kostenstruktur analysieren - wo kann man einsparen?
> > Kennzahlen aus der Praxis?
> > Die Deckungsbeiträge in der Küche 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 möchten

Haben Sie die Zahlen im Griff?

Controlling in der
Gastronomie / Hotellerie

REFERENTEN
Fritz Mayr
Netzwerk Gruppe

TERMIN
Montag, 1. März 2010
10 bis 17 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

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

Eine wesentliche Grundlage für unternehmerische Entscheidungen ist der
tatsächliche Wert des Unternehmens. Anhand von aussagekräftigen und
aktuellen Kennzahlen wird Ihnen gezeigt, wie Unternehmen realistisch
bewertet, verkauft oder verpachtet werden können.

Eine wesentliche Grundlage für unternehmerische Entscheidungen ist der
realistische Wert des Unternehmens. Denn falsche und ungenaue
Einschätzungen bei Unternehmensbewertungen führen häufig 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 häufig eine große Diskrepanz zwischen
Verkaufspreisvorstellung des Verkäufers und des Käufers.

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 Pächter/innen und Käufer/innen von
Tourimus-Immobilien

Unternehmensbewertung von Hotel- und Gastronomiebetrieben

Was ist mein
Unternehmen wert?

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
Falkensteinstraße 4
A-4132 Lembach
www.lembacherhof.com

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

Der letzte Kontoauszug zeigt es den Kreditnehmern schwarz auf weiß:
die Kredite werden teurer. Die Zinsbelastung ist höher geworden und im
Laufe des kommenden Jahres könnte es noch um einiges mehr an
Belastungen geben. Der Grund für die unliebsame Überraschung: die
Liquidität kostet - und die Banken haben die Zinserhöhung rasch an ihre
Kreditkunden weitergegeben.

Dieses Seminar bietet Ihnen einen profunden Hintergrund für Ihre nächste
Finanzierungsentscheidung.

INHALT

> > Kennen Sie die aktuelle Zinssituation am Markt?
> > Finanzierungsmöglichkeiten und Sonderformen der 

Finanzierungen
> > Die richtigen Rezepte gegen steigende Zinsen
> > Zinsobergrenzen
> > Fremdwährungskredite
> > Kompetenz, Souveränität und Taktik im Kreditgespräch 

(Umschuldung, Investition, Krise etc.)
> > Fußangeln bei Kreditverträgen
> > Was bei Bankverhandlungen besonders zu beachten ist
> > Strategisches Verhalten gegenüber 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 möchten

Existentielle Hinweise für erfolgreiche Finanzierungen

Tipps vom Profi für das
Kreditgeschäft

REFERENTEN
Dr. Bernhard
Sommerauer,
Vorstandsvorsitzender der
Volksbank Linz-Mühlviertel

Fritz Mayr und
Mag. Eduard Altendorfer

TERMINE
Montag, 9. Nov. 2009
10 bis 16 Uhr
Montag, 22. März 2010
10 bis 16 Uhr

PREIS
pro Person EUR 150,-
inkl. Seminarpauschale

TEILNEHMER
max. 18 Personen

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

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at



Tagesseminar

In diesem Seminar lernen Sie wie man mit regionalen und saisonalen
Produkten arbeitet und damit hervorragende Gerichte zubereitet, die sich
auch im Tagesgeschäft bestens bewähren. Sie erfüllen somit optimal die
Ansprüche und Erwartungen Ihrer Gäste. Zugleich erfahren Sie alles über
die wichtigsten Grundsätze einer Küche, die den Anspruch erhebt, eine
echte traditionelle Wirtshausküche zu sein.

Sie profitieren von den Erfahrungen einer Haubenköchin und lernen, wie
man Gerichte „zaubert“, die bei den Gästen gut ankommen, bei denen der
Wareneinsatz stimmt und die auch noch super vorzubereiten sind.

Gekocht wird trendige Wirtshausküche und anschließend gibt's die
Köstlichkeiten natürlich auch zum gemeinsam Genießen, um die
Kommunikation und den Erfahrungsaustausch unter Kollegen/innen genussvoll
anzuregen.

INHALT

> > Gemeinsames Aufarbeiten der regionalen Küche
> > Diskussion über die verfeinerte regionale Küche
> > Verarbeitung von regionalen und saisonalen Produkten
> > Gemeinsames Kochen mit einfachen heimischen Lebensmitteln
> > Regionale und saisonale Grundprodukte kreativ verarbeiten
> > Erfolgreiche Beispiele und Rezepte
> > Spezialitäten der regionalen Küche verfeinern, neue Ideen
> > Trends in den oberösterreichischen Kochtöpfen
> > Tipps für die regionale Küche im Jahresverlauf (saisonale Küche)
> > Allgemeine Tipps und Tricks

Gekocht wird in kleinen Gruppen ein mehrgängiges, anspruchsvolles Menü,
das kreativ und auf hohem Niveau speziell auf die Wünsche der
Teilnehmer/innen abgestimmt wird.

ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Küchenchefs und leidenschaftliche Köche/Köchinnen,
die sich im Bereich der traditionellen Küche weiterentwickeln möchten

Traditionelle
Wirtshausküche, aber mit
dem gewissen ...

REFERENTINNEN
Martina Lettner
Haubenköchin

und Michaela Lettner

TERMINE
Dienstag, 17. Nov. 2009
9 bis 17 Uhr
Dienstag, 23. März 2010
9 bis 17 Uhr

PREIS
pro Person EUR 170,-
inkl. Seminarpauschale
inkl. Wareneinkauf und
Küche

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Wissensturm
Volkshochschule/
Kärntnerstraße 26
4020 Linz

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

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



Tagesseminar

Die geheimnisvolle Heilkraft von Kräutern und ihre Fähigkeit, Schmerzen zu
lindern, lässt sich Jahrtausende zurückverfolgen.

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

Im Seminar „Kräuter - ein uraltes Vermächtnis“ lernen Sie, wie diese „Wunder
der Natur“ zu köstlich schmeckenden Gerichten verarbeitet werden können,
Sie entdecken die genussvolle Seite der Kräuterwelt.

INHALT

> > Gemeinsames Aufarbeiten der Kräuterküche
> > Diskussion
> > Verarbeitung von Kräutern in regionalen und saisonalen 

Produkten
> > Gemeinsames Kochen mit Kräutern
> > Regionale und saisonale Grundprodukte mit Kräutern kreativ 

verarbeiten
> > Erfolgreiche Beispiele und Rezepte
> > Spezialitäten der regionalen Küche verfeinern, neue Ideen
> > Allgemeine Tipps und Tricks

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

ZIELGRUPPE

Unternehmer/innen, Küchenchefs und leidenschaftliche Köche/Köchinnen,
die ihr Wissen über das Kochen mit Kräutern weiterentwickeln möchten

Kräuter - ein uraltes
Vermächtnis

REFERENTINNEN
Martina Lettner
Haubenköchin

und Michaela Lettner

TERMIN
Montag, 12. April 2010
9 bis 17 Uhr

PREIS
pro Person EUR 170,-
inkl. Seminarpauschale
inkl. Wareneinkauf und
Küche

TEILNEHMER
max. 18 Personen

VERANSTALTUNGSORT
Wissensturm
Volkshochschule/
Kärntnerstraße 26
4020 Linz

ANMELDUNG
Die Anmeldung muss
schriftlich erfolgen
per beiliegendem Fax
oder unter:

www.fbacademy.at

Wie „die Wunder der Natur” noch mehr Genuss bringen



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 150jährigen Wahrzeichen
Londons, der nicht minder berühmten Tower Bridge und natürlich Buckingham
Palace.

 „Schnelle Lokale“, ob Quick Service oder Fast Casual zeigen, wie
umsatzstarke Gastronomie jeder Krise zum Trotz in Zukunft funktionieren
kann. Michelin-Stern gekrönte Restaurants wie Zuma oder Sketch geben
neue Trends vor. Ein besonderes Highlight ist die Ende 2008 eröffnete
Westfield Mall, die größte innerstädtische 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. März 2010. Nach Flug und Eintreffen im Hotel erhalten
Sie die detaillierten Informationen über 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 Zürich
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 natürlich Coffee-Shop-Konzepte wie EAT, Pret a Manger,
Nero, etc.

> > Westfield Mall - größte innerstädtische Mall Europas (Baukosten
1 Milliarde Pfund), mit 265 Geschäften aus 15 Ländern 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 Ihnen beim Eintreffen in
London im Hotel zur Verfügung gestellt.

Trend Tour London
1. Termin: Freitag, 20. Nov. bis Sonntag, 22. Nov. 2009
2. Termin: Freitag, 5. März bis Sonntag, 7. März 2010

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

TERMINE
Wochenende,
20. - 22. Nov. 2009
oder
Wochenende,
5. - 7. März 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

Hamburg - die Weltstadt in Ausgeh-Laune!

Nach eher schwierigen Zeiten mit Gästerückgang, Pleiten und Insolvenzen
geht es wieder aufwärts im Gastro Milieu der Hansestadt. Neue Locations
werden eröffnet. Es wird investiert. Bistros, Brasserien und Bars locken mit
immer neuen Angeboten. Überhaupt 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 Mälzers 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.
Anschließend Bustransfer ins neu eröffnete Arcotel Rubin **** in St. Georg.
Sie erhalten erste Informationen über den Hamburger Markt und vorab einen
„theoretischen“ Trendüberblick. 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 genießen dort unser Dinner.

HIGHLIGHTS der weiteren Tage

> > Restaurants wie Tim Mälzers Bullerei, Henssler & Henssler von 
Steffen Henssler, Das Tafelhaus (Christian Rach) oder Rive 
Bistro und Oyster Bar des „Mühlviertlers 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 
für jeden Hamburg-Besucher

> > Hafenrundfahrt - der Klassiker mit einer Brise aus Fernweh, 
Sehnsucht und Abenteuerlust führt von den Landungsbrücken 
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 Verfügung gestellt.

Trend Tour Hamburg
1. Termin: Freitag, 13. Nov. bis Sonntag, 15. Nov. 2009
2. Termin: Freitag, 19. März bis Sonntag, 21. März 2010



Big Apple, Melting Pot, City of Dreams - meet the Future of Trends in NYC.
New York, eine der schillerndsten Städte 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 spüren Sie, wie Zukunft die Sky Scrapper entlang wächst.

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 über Innovationen und Strategien. Zielgruppe dieser
spannenden Reise durch NY sind Gastronomen und Hoteliers, die offen
sind für Neues, die die Trends der boomenden, pulsierenden 8 Millionen-
Metropole am Hudson River für ihr Business nützen wollen.

Geplanter Verlauf der New York Trend Tour

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

HIGHLIGHT der weiteren Tage

> > Sterne Restaurants wie LÁtelier 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 Verfügung gestellt.

Trend Tour New York
Meet the Future of Gastronomy and Hotel Business

Montag, 12. April - Freitag 16. April 2010

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

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

www.fbacademy.at    Sie können sich direkt online informieren und anmelden.

FAX +43 (0)732 246919-22  Anmeldeformular einfach ausfüllen und an die F&B ACADEMY faxen.

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

GRUPPENGRÖSSE
Die Mindestteilnehmerzahl bei Gastro Trend Touren beträgt 10 Personen. Bei Nichterreichen der
Mindestteilnehmerzahl ist der Veranstalter berechtigt, vom Vertrag zurückzutreten. Bereits geleistete Zahlungen
werden unverzüglich zurückerstattet.

STORNO
Für den Fall eines Rücktritts 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. Anschließend: 100 % des Gesamtpreises.

Anmeldung

Wir freuen uns sehr über Ihr 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, spüren den Flair der internationalen, sich ständig wandelnden Weltstädte und haben die Möglichkeit,
bei unseren Besuchen in den Top-Restaurants entscheidende Inputs für Ihre eigene Weiterentwicklung
zu erhalten.

PERSÖNLICHE BETREUUNG / REISEPLAN
Gastro Trend Touren sind Reisen mit einem speziellen, auf die Gastronomie und Hotellerie abgestimmten
Programm, das nach Möglichkeit auf die persönlichen Bedürfnisse der Teilnehmer/innen eingeht. Ihre Begleiter
sind Gastronomieprofis mit Fachwissen und Praxisbezug. Sie verfügen über Orts- und Marktkenntnisse. Der
genaue Ablauf der Reise wird aus Aktualitätsgründen erst direkt bei Abreise bekannt gegeben.

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

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



Mag. Eduard Altendorfer
Gründer und Geschäftsführer der
Netzwerk Gruppe
Unternehmensentwicklungs GmbH,
Lehrgangsleiter, Management Trainer
mit Schwerpunkt Marketing

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

Mag. Thomas Gerhard
20-jährige Vortragsarbeit in den
Bereichen Gastronomie-Marketing
und Gastronomie-Controlling, Autor
gastronomiespezifischer
Fachpublikationen

Prof. Edgar E. Schätzing
22 Jahre im Hotel-Management,
Fachbuchautor, Prof. für Betriebs-
wirtschaftslehre, Präsident des
internat. Instituts für Hotel &
Restaurant Administration

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

Martina Lettner
Ausgebildete Köchin, Chef de cuisine
Writshaus Untermühle (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, langjährige Praxis als
Redakteurin bei Tageszeitungen
sowie in Public Relations Offices,
PR Arbeit für die Netzwerk Gruppe

Gernot Brückl
Gastronom, Kaufmann, Betriebswirt
15 Jahre Verkaufsleiter und GF im
Lebensmittel-Großhandel 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,
selbständiger Unternehmens- &
Prozessberater, Wirtschaftscoach,
Meditationsleiter, Trainer und
„Manager auf Zeit“

Gerfried Rieger
Einzelhandelskaufmann,
ausgebildeter Koch (u.a. Steirereck,
Corso, Schlossgasse 21, alle in
Wien), selbständiger 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), Geschäftsführung der
Agentur „Weiler Shows”

Dr. Bernhard Sommerauer
Jurist, Vorstandsvorsitzender der
Volksbank Linz-Mühlviertel, Unter-
nehmensberater, Sachverständiger
für Kreditwesen, Mitglied im Bewil-
ligungsausschuss OÖ KGG und UBG

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

Ihre Referenten bei der F&B ACADEMY



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

www.fbacademy.at    Sie können sich direkt online informieren und anmelden.

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

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

ANMELDEBESTÄTIGUNG
Nachdem Sie sich angemeldet haben, senden wir Ihnen eine schriftliche Anmeldebestätigung 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 Teilnahmegebühr noch offen ist.

TEILNAHMEGEBÜHR
Die jeweils angegebenen Teilnahmegebühren sind vor Kursbeginn fällig. Erfüllungsort ist Linz an der Donau.

STORNO
Für den Fall eines Rücktritts 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. Anschließend: 100 % des Gesamtpreises.

ABSAGE VON SEMINAREN
Die F&B Academy behält sich eine rechtzeitige Absage vor. Auch bei kurzfristigen Kursabsagen oder
Terminverschiebungen können wir keinen Ersatz für entstandene Aufwendungen leisten. Die F&B Academy
behält sich das Recht vor, im Einzelfall einen anderen Trainer als angekündigt einzusetzen.

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

FÖRDERUNGEN (Firmenzahlung oder Privatzahlung)
Grundsätzlich sind für Unternehmer/innen sowie Mitarbeiter/innen Förderungen bis zu 75% der Lehrgangskosten
möglich (variiert nach Bundesland). Infos unter: www.fbacademy.at

So einfach geht´s
Anmeldung, Organisation und Geschäftsbedingungen der F&B ACADEMY

Seminare & Workshops

Anmeldung

Sie werden genau informiert



Termine 2009/2010
Seminarprogramm Herbst 2009

Food & Beverage Management Lehrgang 2009

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

23. - 25. 11. 2009 Marketing Wien ARCOTEL Wimberger
18. - 20. 01. 2010 Controlling Salzburg Imlauer
01. - 03. 03. 2010 Führung Kitzbühel Penzinghof
06. - 08. 04. 2010 Qualitätsmanagement Graz Austria Trend Hotel Europa
26. - 28. 04. 2010 Neue Medien Linz ARCOTEL Nike Linz
03. 05. 2010 Prüfung Wien ARCOTEL Wimberger

Seminare / Workshops

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

03. 11. 2009 Erfolgreiche Medienarbeit Lembach Vital Hotel Lembacherhof
09. 11. 2009 Tipps von Profis für das Kreditgeschäft Lembach Vital Hotel Lembacherhof
10. 11. 2009 Trends in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
30. 11. 2009 Lust auf Gewinn in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
17. 11. 2009 Traditionelle Wirtshausküche Linz Wissensturm, VHS
30. 11. 2009 Konzepte und Marketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
24. 11. 2009 Suchmaschinenmarketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof

Trend Touren

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

13. - 15. 11. 2009 Trend Tour Hamburg Hamburg ARCOTEL Rubin ****
20. - 22. 11. 2009 Trend Tour London London 3 (4) Sterne Hotel

Seminarprogramm 2010

Food & Beverage Management Lehrgang 2010

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

06. - 08. 04. 2010 Marketing Kitzbühel Penzinghof
03. - 05. 05. 2010 Controlling Salzburg Imlauer
31. 05. - 02. 06. 2010 Führung Linz ARCOTEL Nike Linz
28. - 30. 06. 2010 Qualitätsmanagement Wien ARCOTEL Wimberger
26. - 28. 07. 2010 Neue Medien Graz Austria Trend Hotel Europa
30. 08. 2010 Prüfung Salzburg Imlauer

Seminare

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

01. 03. 2010 Controlling in der Gastronomie / Hotellerie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
02. 03. 2010 Suchmaschinenmarketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
08. 03. 2010 Konzepte und Marketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
09. 03. 2010 Lust auf Gewinn in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
10. 03. 2010 Erfolgreiche Medienarbeit Lembach Vital Hotel Lembacherhof
15. 03. 2010 Trends in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
22. 03. 2010 Tipps von Profis für das Kreditgeschäft Lembach Vital Hotel Lembacherhof
23. 03. 2010 Traditionelle Wirtshausküche Lembach Vital Hotel Lembacherhof
12. 04. 2010 Kräuter - ein uraltes Vermächtnis Linz Wissensturm VHS
12. +13. 04. 2010 Mitarbeiterführung Gastronomie / Hotellerie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
13. 04. 2010 So motivieren Sie Ihre Mitarbeiter Lembach Vital Hotel Lembacherhof
19. 04. 2010 Erfolgreiche Events in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
26. 04. 2010 Was ist mein Unternehmen wert? Lembach Vital Hotel Lembacherhof

Trend Touren

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

05. - 07. 03. 2010 Trend Tour London London 3 (4) Sterne Hotel
19. - 21. 03. 2010 Trend Tour Hamburg Hamburg 3 (4) Sterne Hotel
12. - 16. 04. 2010 Trend Tour New York New York 3 (4) Sterne Hotel



F&B ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer

Zappestraße 9, 4040 Linz / Austria
Tel. +43 (0)732 246919
Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at
Infos unter

www.fbacademy.at

Statements von
SeminarteilnehmerInnen

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

Robert Grossauer
Gösser Bräu, 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, Unternehmensführung,
Marketing und Qualitätsmanagement 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 Überblick 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 läuft super.”
Martin Pühringer
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

Kooperationspartner:

Die F&B ACADEMY wurde vom Institut für
Berufs- und Erwachsenenforschung

der Johannes Kepler Universität zertifiziert.
Netzwerk Gruppe
Unternehmensentwicklungs GmbH
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246919-22

Anmeldung

Food & Beverage ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer e.U.

F&B ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer

Zappestraße 9, 4040 Linz / Austria
Tel. +43 (0)732 246919
Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at
Infos unter

www.fbacademy.at

Statements von
SeminarteilnehmerInnen

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

Robert Grossauer
Gösser Bräu, 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, Unternehmensführung,
Marketing und Qualitätsmanagement 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 Überblick 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 läuft super.”
Martin Pühringer
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

Kooperationspartner:

Die F&B ACADEMY wurde vom Institut für
Berufs- und Erwachsenenforschung

der Johannes Kepler Universität zertifiziert.
Netzwerk Gruppe
Unternehmensentwicklungs GmbH

Food & Beverage ACADEMY

Seminarprogramm 2009/2010

„Auf die höchsten Gipfel
führt keine Seilbahn”

Reinhold Messner

F&B ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer

Zappestraße 9, 4040 Linz / Austria
Tel. +43 (0)732 246919
Fax +43 (0)732 246919-22
office@fbacademy.at

Infos unter

www.fbacademy.at
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Food & Beverage ACADEMY
Mag. Eduard Altendorfer e.U.
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Termine 2009/2010
Seminarprogramm Herbst 2009

Food & Beverage Management Lehrgang 2009

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

23. - 25. 11. 2009 Marketing Wien ARCOTEL Wimberger
18. - 20. 01. 2010 Controlling Salzburg Imlauer
01. - 03. 03. 2010 Führung Kitzbühel Penzinghof
06. - 08. 04. 2010 Qualitätsmanagement Graz Austria Trend Hotel Europa
26. - 28. 04. 2010 Neue Medien Linz ARCOTEL Nike Linz
03. 05. 2010 Prüfung Wien ARCOTEL Wimberger

Seminare / Workshops

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

03. 11. 2009 Erfolgreiche Medienarbeit Lembach Vital Hotel Lembacherhof
09. 11. 2009 Tipps von Profis für das Kreditgeschäft Lembach Vital Hotel Lembacherhof
10. 11. 2009 Trends in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
30. 11. 2009 Lust auf Gewinn in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
17. 11. 2009 Traditionelle Wirtshausküche Linz Wissensturm, VHS
30. 11. 2009 Konzepte und Marketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
24. 11. 2009 Suchmaschinenmarketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof

Trend Touren

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

13. - 15. 11. 2009 Trend Tour Hamburg Hamburg ARCOTEL Rubin ****
20. - 22. 11. 2009 Trend Tour London London 3 (4) Sterne Hotel

Seminarprogramm 2010

Food & Beverage Management Lehrgang 2010

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

06. - 08. 04. 2010 Marketing Kitzbühel Penzinghof
03. - 05. 05. 2010 Controlling Salzburg Imlauer
31. 05. - 02. 06. 2010 Führung Linz ARCOTEL Nike Linz
28. - 30. 06. 2010 Qualitätsmanagement Wien ARCOTEL Wimberger
26. - 28. 07. 2010 Neue Medien Graz Austria Trend Hotel Europa
30. 08. 2010 Prüfung Salzburg Imlauer

Seminare

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

01. 03. 2010 Controlling in der Gastronomie / Hotellerie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
02. 03. 2010 Suchmaschinenmarketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
08. 03. 2010 Konzepte und Marketing Lembach Vital Hotel Lembacherhof
09. 03. 2010 Lust auf Gewinn in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
10. 03. 2010 Erfolgreiche Medienarbeit Lembach Vital Hotel Lembacherhof
15. 03. 2010 Trends in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
22. 03. 2010 Tipps von Profis für das Kreditgeschäft Lembach Vital Hotel Lembacherhof
23. 03. 2010 Traditionelle Wirtshausküche Lembach Vital Hotel Lembacherhof
12. 04. 2010 Kräuter - ein uraltes Vermächtnis Linz Wissensturm VHS
12. +13. 04. 2010 Mitarbeiterführung Gastronomie / Hotellerie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
13. 04. 2010 So motivieren Sie Ihre Mitarbeiter Lembach Vital Hotel Lembacherhof
19. 04. 2010 Erfolgreiche Events in der Gastronomie Lembach Vital Hotel Lembacherhof
26. 04. 2010 Was ist mein Unternehmen wert? Lembach Vital Hotel Lembacherhof

Trend Touren

Termine Seminar/Inhalt Ort Hotel

05. - 07. 03. 2010 Trend Tour London London 3 (4) Sterne Hotel
19. - 21. 03. 2010 Trend Tour Hamburg Hamburg 3 (4) Sterne Hotel
12. - 16. 04. 2010 Trend Tour New York New York 3 (4) Sterne Hotel

Mag. Eduard Altendorfer
Inhaber der Food & Beverage Academy

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