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Hotelbetriebswirt (IHK) /
F&B Betriebswirt (IHK)

Berufsbegleitender Zertifikatslehrgang

inkl. Onlinetraining

Datum Uhrzeit Dauer Preis
Start jederzeit 09.00 Uhr - 336 UE 4.990 €
moglich 16.30 Uhr Prasenz

50UE Online

Beschreibung

Erfolgreiche Hoteliers verfligen tiber Erfahrung, Branchen-
kenntnis und kommerzielles Know-how. Unternehmer und
flihrende Mitarbeiter miissen betriebliche Abldufe organisieren,
Entwicklungen richtig einschdtzen und strategische Entschei-
dungen treffen. Der Zertifikatslehrgang zum Hotelbetriebswirt
(IHK) bietet geeignete Qualifikationen, um unternehmerische
Aufgaben gewinnbringend zu erfiillen. Der Lehrgang istin 3
Semester aufgeteilt und kann einzeln gebucht werden.

Inhalte +# Leadership und Motivation
# Marketing # Yield Management

# Unternehmensfiihrung +# Betriebslehre

# Personalmanagement # F&B-Management

# Finanzwesen +# Qualitatssicherung und

# Recht Kundenbindung

¥ Projektmanagement + Distribution

Zulassungsvoraussetzungen: Abgeschlossene Berufsausbildung
Zielgruppe: Fiihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige

Aufbaumodul: Bachelor oder Master in 3 statt 6 Semester



Datum Uhrzeit Dauer Preis

01.09.21 - 09.00 Uhr - 436 UE 295 €/Monat,
31.08.24 16.30 Uhr Prasenz, 30 Monate
100 UE Online

inkl. Onlinetraining
Beschreibung

Bei der Kombination aus Ausbildung und Weiterbildung durch-
laufen die Abiturienten in 36 Monaten abwechselnd Praxispha-
sen im Unternehmen und Studienphasen im Gastronomischen
Bildungszentrum (GBZ). Die Prasenzzeiten im Hotel liegen dabei
um ca. 70 % Uber der einer reguldren kaufmannischen Aus-
bildung. Die Absolventen erlangen zwei anerkannte Abschliisse:
den staatlich anerkannten Ausbildungsberuf zum Hotelfach-
mann, Restaurantfachmann oder Koch und eine qualifizierte be-
triebswirtschaftliche Weiterbildung zum Hotelbetriebswirt (IHK).
Mit dem Abschluss zum Hotelbetriebswirt (IHK) stehen viele
weitere Karrierewege offen, u.a. ist ein verkiirztes Bachelor- oder
Masterstudium (3 statt 6 Semester berufsgeleitend) mit unserem
Kooperationspartner méglich, da die Leistungen des Hotelbe-
triebswirts (IHK) dem Studiengang angerechnet werden.

Das Abiturientenprogramm wird im Blockunterricht am Stand-
ort Koblenz angeboten.

Weitere Informationen finden Sie unter www.abiprogramm.de.

Zulassungsvoraussetzungen: Mindestens 18 Jahre,
keine Schulpflicht, Allgemeine Hochschulreife (Abitur),
fachgebundene Hochschulreife (fachgebundenes Abitur)
oder Fachhochschulreife (Fachabitur)



Kompaktkurs -
Blended Learning

Gepriifter Veranstaltungsfachwirt (IHK)

September21 09.00 Uhr - 408 UE 3.690 €
- Dezember 22 16.30 Uhr 1. Teil Prasenz + Online
2. Teil Online

Die erfolgreiche Umsetzung und Vermarktung von Veranstal-
tungen und Messeaulftritten, aber auch die Realisierung von
Tagungen, Marketing-Events und Kongressen erfordert beson-
dere Qualifikationen. Wenn Sie Ihre Zukunft im professionellen
Management von Events und Messen sehen, verleiht Ihnen die
Weiterbildung zum Veranstaltungsfachwirt IHK die richtige Kom-
bination aus praktischer Erfahrung und fachlicher Qualifikation.

VWL/BWL Planen, Vorbereiten, Durch-
Rechnungswesen flihren und Nachbereiten
Recht und Steuern von Veranstaltungen
Unternehmensfiihrung Akquisition von Kunden,
Analysieren von Markten/ kundenorientierte Vermark-
Definieren von Markt- tung von Veranstaltungen
chancen Fihrung und Zusammen-
Konzipieren von arbeit
Veranstaltungsprojekten Ubungsklausuren

Teilnehmer mit einschlagigen
Vorkenntnissen, z.B.: Eventmanager (IHK), Hotelbetriebswirt
(IHK) oder Veranstaltungskaufleute

Eventmanager, Hotelbetriebswirte, Veranstaltungs-
kaufleute oder vergleichbare Qualifikationen



pingmanager (IHK)

Datum Uhrzeit Dauer Preis
15.-20.03.21 09.00 Uhr - 50 UE 1.150 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Der berufsbegleitende Zertifikatslehrgang vermittelt betriebs-
wirtschaftliches Wissen speziell fiir die Campingbranche. Er ist
hervorragend geeignet, um betriebswirtschaftliche Grundlagen
aufzufrischen. Die Teilnehmer lernen, neueste Trends im Camping-
und Freizeitsektor zu erkennen und fiir ihren Betrieb umzusetzen.

Inhalte

# Grundlagen der # Betriebswirtschaftliche
Campingwirtschaft und Kennzahlen und
des Tourismus Kalkulation

% Der Camping- und Ferien- # Qualitdtsmanagement /
park und seine Produkte Personalmanagement

# Marketing im Camping- # Verbdnde und
Tourismus Klassifizierungen

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Mitarbeiter aus der Campingbranche, die tiefere
Einblicke in ihr Arbeitsfeld erhalten mochten



Eventmanager (IHK)

Berufsbegleitender Zertifikatslehrgang

Datum Uhrzeit Dauer Preis
11.10.21 - 09.00 Uhr - 104 UE 1.990 €
16.03.22 16.30 Uhr

Beschreibung

Veranstaltungen professionell planen und durchzufiihren zahlt
zu den Paradedisziplinen eines erfolgreichen Eventmanagers.
Die Teilnehmer erlernen, wie sie Veranstaltungen zum Erfolg
flihren. Von der betriebswirtschaftlichen Planung, iiber die
innovative Vermarktung, bis hin zur Nachbereitung von Ver-
anstaltungen werden die Teilnehmer ganzheitlich geschult und
entwickeln sich dadurch zu echten Event-Experten.

Inhalte

# Kaufmannische Grund- # Social Media und kreative
lagen und Definieren von Impulse
Marktchancen ¥ Planen, Vorbereiten, Durch-

+# Budgetplanung und fiihren und Nachbereiten
-kontrolle von Veranstaltungen

¥ Kundenorientierte ¥ Prdsentation und
Vermarktung von Kommunikation

Veranstaltungen

Alle Module auch einzeln buchbar: 499 € pro Modul

Zulassungsvoraussetzungen: Die Zulassungsvoraussetzungen
sind leistungs- und erfahrungsorientiert.

Zielgruppe: Mitarbeiter aus dem Veranstaltungsbereich, die ihre
Kenntnisse vertiefen mochten

Aufbaumodul: Gepriifter Veranstaltungsfachwirt IHK



Datum Uhrzeit Dauer Preis

Start jederzeit 09.00 Uhr - 21 UE Prasenz 2.450 €
moglich 16.30 Uhr 260 UE Online zzgl.250€
Priifungsgebihr

Beschreibung

Kaufmannische Betriebsleiter lenken Prozesse in
Gemeinschaftsverpflegung und Betrieben der Lebensmittel-
branche. Sie miissen dabei im Detail exzellent sein und diirfen
das grofRe Ganze nie aus den Augen verlieren. Inhaltliche
Schwerpunkte sind Themen der Unternehmensfiihrung und des
Wertschépfungsmanagements. Die handlungsorientierten In-
halte werden durch das Bearbeiten von Fallstudien in die Praxis
transportiert.

Inhalte

# Grundlagen des Wert- # Grundlagen Marketing &
schopfungsmanagements Personalmanagement

# Grundlagen Supply-Chain & % Grundlagen Produktion &
Prozessmanagement Kostenrechnung

inkl. Onlinetraining

Zulassungsvoraussetzungen: Gastronomische Ausbildung oder
3 Jahre Berufserfahrung in der Foodservice-Branche
Zielgruppe: Talente, Nachwuchskrafte, Koche, Refa’s, Abiturien-
ten, Studenten, Quereinsteiger, Auszubildende, Branchenneulinge



Kaufmannischer Bereichsleiter

Gastronomie (IHK)

Fernlehrgang in Kooperation mit
ICA Foodservice Management Academy

Datum Uhrzeit Dauer Preis

Start jederzeit 09.00 Uhr - 20 UE Prasenz 3.025€

moglich 16.30 Uhr 260 UE Online zzgl.250€
Priifungsgebihr

Beschreibung

Kaufmannische Bereichsleiter verfiigen tiber umfangreiche kauf-
mannische Kenntnisse und sind dadurch in der Lage Unterneh-
men der Gemeinschaftsverpflegung eigenverantwortlich und
wirtschaftlich erfolgreich zu fiihren. Die inhaltlichen Schwer-
punkte bauen auf den Lehrgangsmodulen des kaufméannischen
Betriebsleiters auf. Der Wissenstransfer von der Theorie in die
Praxis, wird durch ein Online-Planspiel und das Thema Projekt-
management sichergestellt.

Inhalte
# Marketing # Wertschépfungstechniken
# Personalmanagement # Unternehmensfiihrung

Zulassungsvoraussetzungen: Lehrgang Kaufmannischer
Betriebsleiter Gastronomie oder Nachweis vergleichbarer
Kenntnisse durch einen Zulassungstest.

Zielgruppe: Betriebsleiter, Nachwuchsfiihrungskréfte, Key
Account Manager, Shopleiter
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leiter Hospitality (IHK)

inkl. Onlinepriifung

Berufsbegleitender Zertifikatslehrgang

Datum Uhrzeit Dauer Preis
31.05.+01.06.21 09.00 Uhr - 32 UE Prasenz 1.290 €
12./13.07.21 16.30 Uhr 18 UE Online

3 Webinare

Beschreibung

Wer ein Team leitet, ist Fiihrungskraft und besetzt damit die
Schnittstelle zwischen den Mitarbeitern einer Abteilung und
Vorgesetzten. Um diese Position erfolgreich auszufiillen, sind
Fahigkeiten wie Fiihrungskompetenz, Mitarbeitermotivation und
Organisationsstarke wichtig, damit Arbeitsablaufe und Prozesse
optimiert werden konnen. Die Teilnehmer lernen erfolgreich

ein Team zu fiihren und erfahren welche Rolle dabei auch die
Themen Selbstmanagement und Betriebslehre spielen.

Inhalte

# Betriebliches # Teamflhrung
Rechnungswesen +# Mitarbeitermotivation

# Kalkulation # Zielplanung

# Branchenspezifische # Konfliktmanagement
Kennzahlen # Umgang mit Stressfaktoren

# Personalplanung ¥ Praxistraining

% Flhrungskompetenzen
# Professionelle
Gesprachsfiihrung

Zielgruppe: Nachwuchsfiihrungskréfte, Mitarbeiter, die bereits
erste Flihrungserfahrung in Hotellerie, Gastronomie oder GV ge-
sammelt haben (Leiter von Serviceeinheiten wie Cafeteria und
Bistro), Betriebsleiter, Kiichenleiter



Datum Uhrzeit Dauer Preis

20.09.21 - 09.00 Uhr - 80 UE 1.690 €
15.12.21 16.30 Uhr

Beschreibung

In diesem Zertifikatslehrgang lernen Sie alles von den Grund-
lagen des Tourismus lber die unterschiedlichen Zielgruppen
bis hin zur innovativen Produktentwicklung. Wie betreibe ich
erfolgreiche Presse- und Offentlichkeitsarbeit und wie gehe ich
mit Reklamationen um? Wie funktioniert Tourismusmarketing
—auch im Online-Bereich? Der Lehrgang ist modular aufgebaut
und bietet so das Handwerkszeug fiir ein professionelles und
modernes Destinationsmanagement.

Inhalte

# Grundlagen des # Mitarbeitermotivation
Destinationsmanagements % Zielgruppe Tagestouristen

# Kennzahlen und Finanzie- # Online-Marketing
rung im Destinationsma- ¥ Aktives Beschwerdema-
nagement nagement

% Produktentwicklungim % Presse- und Offentlichkeits-
Tourismus arbeit

# Tourismusmarketing # Moderationsmethoden

Alle Module auch einzeln buchbar: 299 € pro Modul

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Mitarbeiter Tourist-Info, im Destinationsmanage-
ment und bei kommunalen bzw. 6ffentlichen Tragern, die tiefere
Einblicke in ihr Arbeitsfeld erhalten mochten.
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Branchennaher

AEVO-Vorbereitungskurs

Speziell fiir aktive und ehemalige Teilnehmer in GBZ-Kursen

Datum Uhrzeit Dauer Preis
25.-26.10.21  09.00 Uhr - 16 UE Prasenz 599 €
16.30 Uhr 10 UE Online  zzgl. 150 €
Priifungsgebiihr

Beschreibung

Sie mochten die Berufsausbildung in lhrem Unternehmen
steuern und die Auszubildenden zielgerichtet voranbringen? Die
Investition in berufsbildende MaRnahmen von Nachwuchskraf-
ten ist ein wichtiger Schritt flir die Zukunft Ihres Unternehmens.
Wer Auszubildenden eine gute Ausbildung bieten will, muss
auch Uber qualifizierte Ausbilder verfligen. Neben fachlicher und
personlicher Eignung bendtigen Ausbilder zudem auch padago-
gische und methodische Fertigkeiten.

Inhalte

# Handlungsfeld 1: # Handlungsfeld 3:
Ausbildungsvoraussetzun- Ausbildung durchfiihren
gen priifen und Ausbildung % Handlungsfeld 4:
planen Ausbildung abschlief’en

+# Handlungsfeld 2:
Ausbildung vorbereiten
und bei der Einstellung von
Auszubildenden mitwirken

Zulassungsvoraussetzungen: keine




Aktives Beschwerdemanagement
- Chance oder lastiges Ubel

mit praktischen Ubungen & Checklisten

Datum Uhrzeit Dauer Preis
23.11.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Die Beschwerde eines Kunden als Chance einer Kundenbindung
und nicht als lastiges Ubel zu erkennen ist die Grundvoraus-
setzung fiir ein aktives Beschwerdemanagement. Dies fiihrt zu
einem verbesserten Qualitdtsmanagement. Die wesentlichen
Aspekte einer pro-aktiven Kundenorientierung steigern den Er-
trag des Unternehmens.

Inhalte

# Strategie und # Organisation eines aktiven
Kundenbindung Beschwerdemanagements

% Die Macht der Beschwerde ¥ Praktische Ubungen,

# Beschwerdemanage- Checklisten, operative
ment als Teilbereich des MaRnahmen

Qualitatsmanagements
# Beschwerden und Rekla-

mationen als geschéfts-

politische Chance

Zulassungsvoraussetzungen: keine
Zielgruppe: Fiihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit

Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Datum Uhrzeit Dauer Preis

01.-02.06.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
06.-07.10.21 16.30 Uhr

Beschreibung

In diesem praxisorientierten Modul werden die allgemeinen
Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre spezifisch fiir Gastro-
nomie und Hotellerie vermittelt. Die Produktionsprogramm-
planung, die Beschaffung der Produktionsfaktoren und die
Bedarfsermittlung bis hin zur Preiskalkulation, Kostenkontrolle
und Einflussfaktoren auf den Gewinn werden in diesem Modul
anhand von Beispielen und Aufgaben erarbeitet.

Inhalte

# Betriebswirtschaftliche # Betriebliches
Produktionsfaktoren und Rechnungswesen
Produktionsprogramm- # Kosten-Leistungsrechnung
planung # Preiskalkulation

# Rezepturen ¥ Betriebsergebnis

# ABC-Analyse am Beispiel # Kennzahlen
der Beschaffung # Gewinn-Einflussfaktoren

% Lagerbestand, Bedarfs-
ermittlung und Material-
bereitstellung

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Distribution 4.0:
Der Weg zur Multichannelstrategie

20.-21.04.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
07.-08.09.21 16.30 Uhr

Wie erreiche ich den Gast von heute? Dies ist wohl die zentrale
Frage, die sich der Vertrieb, bzw. die Geschéftsleitung mittel-
standischer Hotels stellt. Durch massive technologische Neue-
rungen sieht sich der Hotelier von heute einem gut informierten
und reiseerfahrenen Gast gegentiiber, der ,mal schnell“ auf dem
Smartphone vergleichen kann. Um Ihrem Unternehmen zum
Erfolg zu verhelfen ist ein entsprechender Vertrieb unerlasslich.
Dienstleistung oder Produkte - Jede Zielgruppe und jedes zu
vermarktende Angebot bedarf der richtigen und passenden
Verkaufsstrategie.

Klassische Distributions- Customer Relationship
kanale kennen Management
Hoteleigene Website als Erarbeiten Sie lhre eigene
Vertriebsweg nutzen Multi-Channel-Strategie
Allgemeine Strategien
im Vertrieb

keine

Fuhrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Food & Beverage Management:

Die Leidenschaft einer Aufgabe

mit Jan Scheidsteger (beyond-gastronomy.com)

Datum Uhrzeit Dauer Preis

19.-20.05.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
06.-07.10.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Der Einstieg in das Seminar erfolgt tiber einen inspirierenden
Vortrag liber die aktuellen F&B Trends und die Frage, was
bedeutet das F&B Angebot heute und welches sind die Heraus-
forderungen der Branche?

In diesem Seminar werden die vielfaltigen Aufgabenbereiche
und Einsatzmdglichkeiten im Food & Beverage-Sektor aufge-
zeigt und die Leidenschaft der Branche anhand von Beispielen
anschaulich vermittelt.

Inhalte

¥ Optimierung von F&B % Tools kennenlernen und
Systemen ausprobieren

# Kennzahlen auswerten ¥ Erarbeiten von Checklisten

# Mitarbeiterfiihrung: # Technologische Neuerun-
volle Leistung fiir die gen im F&B Bereich und
Gastebegeisterung deren Moglichkeiten

# Coaching, Training, moder-
ne Personalentwicklung
und deren Einsatzmoglich-
keiten

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



fliktmanagement

Datum Uhrzeit Dauer Preis
10.08.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Das Erkennen von Konflikten und deren 6sungsorientierte
Bearbeitung ist eine wichtige Aufgabe, die eine erfolgreiche
Fuhrungspersonlichkeit auszeichnet. Jeder Konflikt hat eine
Ursprungsgeschichte und eine Eigendynamik. Wenn der Konflikt
ausbricht ist haufig der ursachliche Zusammenhang nicht
erkennbar. Die Teilnehmer lernen Konflikte als Chance fiir Ref-
lektion und Weiterentwicklung zu sehen, Konfliktpotentiale bei
sich und anderen zu erkennen und hilfreiche Losungsstrategien
zu entwickeln.

Inhalte

# Was ist ein Konflikt? # Vorbereiten und Durchfiih-

# Der Teufelskreis ren von Konfliktgesprachen
(Konfliktkreislauf) ¥ Besprechung von Fall-

# Die neun Stufen der beispielen und Ubungen,
Konflikteskalation 6sungsorientierte

# Kommunikation in Konflikt- Vorgehensweise
situationen # Konfliktmoderation in

# Selbstwahrnehmung und Arbeitsgruppen und Teams
Personlichkeit # Konfliktgesprache im

# Kommunikation zur Rollenspiel

Konfliktvermeidung

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Datum Uhrzeit Dauer Preis

27.-28.04.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Kompetente Fiihrung ist einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren
im Management. Doch was braucht es, um wirklich gut zu fiih-
ren? Welche personlichen Fahigkeiten sind notig, um das Beste
aus einem Team herauszuholen? In diesem Fiihrungstraining er-
arbeiten die Teilnehmer praxisrelevantes Wissen, das ihnen hilft,
ihre Fiihrungsaufgaben erfolgreich wahrzunehmen, Fiihrungs-
probleme friihzeitig zu erkennen und zielorientiert zu l&sen.

Ziele

+# Sie erhalten konkrete # Mittels aktivem Training
Anregungen, wie sie lhren von typischen Kommu-
individuellen Flihrungsstil nikationssituationen mit
entwickeln und ausbauen Mitarbeitern anhand pro-
kdnnen fessioneller Gesprachstech-

# Sie erlernen Entschei- niken werden die eigenen
dungsprozesse aktiv zu Kommunikationstechniken
begleiten erweitert

# Sie erlernen den Umgang
mit Konflikt-und Stress-
situationen

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Marketing:
Grundlagen, Planung & Kommuniktion

24.02.21 09.00 Uhr - 8 UE 299€
07.07.21 16.30 Uhr

Der Begriff Marketing setzt sich aus unterschiedlichen Aktivi-
tdten zusammen. Um Unternehmen des Gastgewerbes nach
aulen aussagekraftig und wirkungsvoll zu prasentieren, bedarf
es einer grundlegenden Planung aller Marketingstrategien.
Dieses Modul dient der Grundlagenvermittlung.

Prozess der Marketing- Aufbau CRM und

planung Beschwerdemanagement
Grundlagen der Markt- Moglichkeiten der Kommu-
forschung nikation

Ausgewahlte Marketing-

strategien

Marketinginstrumente kennen und anwenden
Marketingplanung nach betrieblicher Ausrichtung festlegen
Interne und externe Kommunikationswege nutzen

keine
Fuhrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Moderationsmethoden

gekonnt anwenden

Datum Uhrzeit Dauer Preis

14.12.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Workshops und Meetings gehdren zu unserem Arbeitsalltag.
Aber wie ist es, neue Methoden anzuwenden, die die Kreativitat
aller Teilnehmer einbezieht und wichtige Themen dadurch
besonders hervorhebt? In diesem Seminar wird vermittelt, wie
einem Workshop auch mit groReren Gruppen Struktur gegeben
werden kann und wie die Ideen und das Wissen aller Beteiligten
genutzt werden kann. Diskussions- und Entscheidungsprozesse
werden mithilfe praktischer Methoden der Visualisierung ziel-
fiihrend gestaltet. Die Teilnehmer moderieren kiinftig sicherer,
strukturierter und wirksamer und wenden die erlernte Modera-
tionskompetenz ganz selbstverstandlich in der Arbeitspraxis an.

Inhalte

# Rolle und Aufgabe des Mo- # Barcamp und Open Space -
derators/der Moderatorin Methoden fiir Grofgruppen

+# Die Metaplan-Technik - # Einsatzmdglichkeiten und
Workshops kreativ Durchfiihrung der Metho-
moderieren den

% Das World-Café - die +# Erarbeitung individueller
innovative Methode zur Ziele fir die Umsetzung im
Ideenfindung Alltag

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungskrafte und Mitarbeiter/innen, die neue
Moderationsmethoden kennenlernen und Sicherheit in der
Moderation erhalten wollen

21



Personalmanagement|

Datum Uhrzeit

20.-21.03.21 09.00 Uhr -
28.-29.08.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Dauer Preis
16 UE 499 €

Das Personalmanagement umfasst verschiedene Bereiche

des Personalwesens. Fehlentscheidungen beeinflussen den
wirtschaftlichen Erfolg des Unternehmens mafigeblich.
Fuhrungskrafte aus Gastronomie und Hotellerie missen
Entscheidungen im Rahmen der Personalplanung effektiv
durchfiihren. Nur so kann diese Ressource optimal genutzt
werden. Dabei miissen betriebliche Ablaufe und Entwicklungen

richtig eingeschatzt werden.

Inhalte

# Arbeitsrecht

# Allgemeines Gleich-
behandlungsgesetz

# Einflihrung und
Anwendung des Betriebs-
verfassungsgesetz

# Flhrungsaufgaben, Arbeits-
zeitmodelle, Organigramm

# Organisationsmittel,
Arbeitsanweisungen,
Ablaufplane, Checklisten

% Flhrungsinstrumente

Zulassungsvoraussetzungen: keine
Zielgruppe: Fiihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit

Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Datum Uhrzeit Dauer Preis

26.-27.06.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
27.-28.11.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Im Rahmen dieses Moduls werden die Inhalte des Moduls
Personalmanagement | in die Praxis transportiert. Alltagliche
Fihrungsinstrumente im Zusammenhang mit dem Personal-
wesen werden verdeutlicht und angewandt. Die Inhalte zeigen,
welchen Nutzen Gastronomen aus einer systematischen Per-
sonalplanung und Personalentwicklung fiir das Unternehmen
erreichen kénnen.

Inhalte

# Personalbeschaffung, # Managementmodelle
Personalplanung # Fiihrungsstile

# Vergilitungsformen # Fihrungsbild, Prozesse,

# Entgeltformen, Personalpolitik
Personalzusatzkosten und # Kennzahlenim
Sozialabgaben Personalmanagement

# Grundlagen der
Personalfiihrung

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



ktmanagement

uhrungskrafte
Datum Uhrzeit Dauer Preis
20.-21.02.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €

28.-29.08.21 16.30 Uhr

Beschreibung

In diesem Seminar erhalten Sie einen praxisorientierten

Einstieg in die wichtigsten Methoden und Werkzeuge des
Projektmanagements. Sie lernen, wie Sie Projekte professionell
starten, planen und steuern und wie Sie Ihr Team von Anfang

an innerhalb des magischen Dreiecks von Zeit, Kosten und Leis-
tungsumfang motivieren. Sie erhalten umfassende Kenntnisse,
um auch komplexe Vorhaben gemeinsam mit lhrem Projektteam
erfolgreich zu bewaltigen.

Inhalte

# Grundlagen des Projekt- ¥ Projektsteuerung
managements % Wichtige Projekt-

% Notwendigkeit und Nutzen management-Werkzeuge

+# Die einzelnen Projekt- +# Phasen der Team-
managementphasen entwicklung

+# Projektsteckbrief +# Optimale Team-

# Umfeld- und zusammensetzung
Stakeholderanalyse # Krisen und Konflikte

# Ressourcenplanung # Kreativitatstechniken

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Recht I: Einfiihrung in das
Wirtschafts-, Steuer- und Arbeitsrecht

Datum Uhrzeit Dauer Preis
12.-13.04.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Umfangreiche gesetzliche Bestimmungen regeln die Ablaufe in
Gastronomie und Hotellerie. Unternehmer miissen ihre Rechte
und Pflichten im Rahmen der Gesetzgebung kennen und richtig
einschatzen kénnen. Das Seminar dient dazu, juristisches Ver-
standnis zu entwickeln und hilft dabei, die wichtigsten Gesetzes-
texte zu kennen. An Fallbeispielen aus der Praxis kdnnen Konse-
quenzen bei Ubertretungen von Gesetzen besser eingeschétzt

werden.

Inhalte

# Rechtliche Grundlagen # Arbeitsrecht

% BGB Schuldrecht: % Betriebsverfassungsgesetz
Grundlagen % Grundlegende arbeitsrecht-

¥ Vertragsarten liche Bestimmungen

# Leistungsstérungen #* Wettbewerbsrecht

+# BGB Sachenrecht # Grundsatze des Gewerbe-

# HGB Grundlagen rechts/der Gewerbeordnung

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Recht II: Vertrage und
Vorschriften im Gastgewerbe

Datum Uhrzeit Dauer Preis
23.02.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
06.07.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Das Vertragsrecht im Gastgewerbe ist umfangreich. Zahlreiche
Arbeitsgebiete werden geregelt und besonders bei betrieblicher
Neuausrichtung missen bestehende Vertrdge gepriift und
angepasst werden. Zahlreiche Arbeitsprozesse werden durch ge-
setzliche Bestimmungen stark beeinflusst. Ganz besonders das
Hotel- und Gastronomiegewerbe wird von vielféltigen branchen-
spezifischen Rechtsvorschriften begleitet. In diesem Seminar
werden die wesentlichen Grundlagen vermittelt, um zukiinftig
gesetzliche Bestimmungen richtig einschatzen zu kdnnen, damit
die Vorgaben erfiillt werden.

Inhalte
¥ Bewirtungsvertrag % Beherbergungsvertrag
(Gastaufnahmevertrag) und Abgrenzung zum
# Pflichten des Gastwirts Reisevertrag
# Vertragserfillung # Vertrage mit Reisever-
# Hausrecht des Gastwirts anstaltern und Online-
# Pflichten des Hoteliers und veranstaltern
des Gastes # Stornofristen

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Resilienz - oder wie werde ich ein

,»Stehauf-Mensch*

27.10.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
16.30 Uhr

Belastungen im Alltag und im Beruf werden immer gréer und
wachsen uns haufig tiber den Kopf. Es ist hdchste Zeit, wirksam
dagegen zu steuern! Wie gehe ich mit dem taglichen Stress
besser um, wie werde ich seelisch widerstandsfahiger? Resilienz
- die seelische Kraft und Energie, den taglichen Anforderungen
gerecht zu werden. Resilient zu sein bedeutet, widerstandsfahig
mit Druck- und Stress-Situationen umzugehen, Krisen zu be-
waltigen und aus ihnen zu lernen, Herausforderungen gelassen
anzugehen und die innere Balance zu finden. Sie lernen, diese
Widerstandskraft gegeniiber Herausforderungen und belasten-
den Situationen zu steigern und Ihren Ressourcenreichtum zu
nutzen.

Resilienz - die innere Gelassen bleiben im Um-
Kraftquelle gang mit Chefs/Kolleglnnen
Sieben Schliisselelemente und Kundinnen
fiir die eigene Balance Der personliche Weg zu
Resilienzfahigkeit - wie Ruhe und Gelassenheit
stark bin ich selbst “Erste-Hilfe-MaRnahmen”
Strategien gegen Stress und fiir den Transfer in den
Hektik im Biroalltag Alltag

keine

Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fiihrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



nue & Yield-Management

Datum Uhrzeit Dauer Preis

19.-20.06.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
04.-05.12.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Das richtige Produkt, zum richtigen Preis, liber den richtigen
Kanal zum richtigen Zeitpunkt an den richtigen Kunden ver-
kaufen! Die Anforderungen sind im Hotel enorm gestiegen:
Wettbewerb, erhohte Markttransparenz aufgrund des Internets
und ein kurzfristigeres und/oder flexibleres Buchungsverhalten
erfordern eine klare Preisstrategieplanung und -umsetzung.
Taglich miissen Verfligbarkeiten und die eigene Preispolitik ab-
gestimmt werden.

Durch diese Anforderungen hat sich die Position des Revenue
Managers im Hotel stark gedandert. Die Aufgaben sind vielfaltig
und hoch. Je nach Betriebstyp bekleidet der Revenue Manager
eine der wichtigsten Positionen im Hotel.

Inhalte
# Grundlegende Konzepte # Verdrangungsrechnungen
und Preisstrategien # Malnahmen und Kennzah-
¥ Praktisches Revenue len erarbeiten und grund-
Management legende arbeitsrechtliche
# Total Yield Management Schutzbestimmungen
+# Yield Management als
Disziplin

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Datum Uhrzeit Dauer Preis
22.11.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Die Anforderungen im Berufsalltag steigen. Stress, Druck, Kon-
flikte, Probleme im Umgang mit Chefs und Kollegen/innen, dazu
immer héhere Erwartungen der Kunden. Wie gehe ich damit
um? Selbstfiihrung heiRt hier das Zauberwort. Damit gemeint ist
die Kompetenz, die eigene Entwicklung - beruflich und person-
lich - zu gestalten, die Motivation zu erhéhen, mit dem Ziel,
erfolgreich den Alltag mit seinen Anforderungen zu bewaltigen.
Im Workshop erfahren Sie, wie Sie in den unterschiedlichen
Handlungsfeldern (Gedanken, Verhalten, Emotionen und Kor-
per) die Selbstfiihrungskompetenzen entwickeln kdnnen, die Sie
unterstiitzen, erfolgreich zu agieren.

Inhalte

# Gedanken, Emotionen, # Wie gelingt mir ein selbst-
Verhalten analysieren und bewusstes Auftreten
entwickeln % Meine Wirkung auf andere,

+# Die eigenen Starken und Selbstbild und Fremdbild
Schwachen kennen # Kritik- und Konfliktfahigkeit

# Welche Motivationen sind # Individuelle Ziele fiir die
fiir mich wichtig im Leben Umsetzung im Alltag

# Achtsamkeit mir selbst
gegeniiber entwickeln

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Flihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Social Media und kreative Impulse

Datum Uhrzeit Dauer Preis
08.-09.02.21 09.00 Uhr - 16 UE 499 €
16.30 Uhr

Beschreibung

Das Seminar bietet Ihnen einen umfassenden Uberblick tiber
alle Social Media Plattformen wie Facebook, Instagram, Twitter
oder Pinterest. Sie gewinnen ein fundiertes Wissen tiber die
Eigenheiten der Kandle und lernen dabei welche sozialen Netz-
werke Sie fiir Ihre Unternehmenskommunikation am besten
nutzen sollten. Anhand von Beispielen aus der Praxis lernen Sie,
wie erfolgreiches Marketing auf diesen Plattformen funktioniert
und wie man diesen Erfolg messen kann.

Inhalte

# Kommunikation in sozialen % Entwicklungstrends und
Netzwerken, Ubersicht der Perspektiven im Social
wichtigsten Plattformen Media

+# Social-Media Events # Online-Inszenierung und
konzipieren und umsetzen Konzeption von

¥ Erfolge mit Google, wirkungsvollen Events

Facebook und Co.

Zulassungsvoraussetzungen: keine
Zielgruppe: Fiihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit

Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige




itatssicherung und
denbindung

Datum Uhrzeit Dauer Preis
13.01.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
06.09.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Sie lernen aktive Maflnahmen zur Kundenbindung in der Gastro-
nomie kennen, denn der Bereich des Hotel- und Gaststatten-
gewerbes ist ein wettbewerbsintensiver Markt, dadurch hat die
Empfehlung durch Gaste eine grolie Bedeutung.

Inhalte

# Besonderheiten des # Vorstellen von Beispielen
Qualitatsmanagements und Diskussion mit den
bei Dienstleistungen Teilnehmern

# HOTREC, DEHOGA, Gault- # Qualitatssicherung
Millau etc. % Gaste-Zufriedenheit und

% Mystery Guesting Kundenbindung

% Organisation definierter # Vermarktungsalternativen
Testreihen, Fragebogen- % OTA, GDS, MICE
entwicklung

+# Briefing der Tester:
schriftlich und telefonisch,
Auswertung und Priifung
der Testberichte

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,
Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige
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Zeitmanagement fiir

Fiihrungskrafte
Datum Uhrzeit Dauer Preis
01.02.21 09.00 Uhr - 8 UE 299 €
12.07.21 16.30 Uhr

Beschreibung

Flihrungskrafte wechseln oft zwischen Fiihrungsaufgaben und
operativen Tatigkeiten. Dabei miissen nicht nur eigene Termine
und Aufgaben im Blick behalten werden, sondern auch die der
Mitarbeiter. Hinzu kommt, dass neben alltdglichen Entscheidun-
gen auch in schwierigen Situationen effektive Problemlésungen
gefunden werden miissen. Wie mit solchen Herausforderungen
umgegangen werden kann, ist Schwerpunkt dieses Seminars.

Inhalte

% Der eigene Arbeitsstil # Effektiv und effizient

% Reflexion der eigenen arbeiten
Arbeitsprozesse: Starken- # Eisenhower-Prinzip, ABC-
und Schwachenanalyse Analyse, Pareto-Prinzip

¥ Die richtigen Prioritaten # Kreativitatstechniken
setzen # Entscheidungs- und

+# Reaktion bei Ad Hoc Problemdiagnosetechniken
Auftragen

¥ Aufgabeniibersicht der
Mitarbeiter als Grundlage
der Delegation

Zulassungsvoraussetzungen: keine

Zielgruppe: Fihrungsnachwuchs oder Mitarbeiter mit
Fuhrungserfahrung aus Direktion, Verkauf, Controlling,

Verwaltung, Empfang sowie Selbststandige



Fordermoglichkeiten 33

Forderung nach dem Aufstiegsfortbildungsforderungsgesetz

Viele unserer Lehrgénge sind nach dem Aufstiegsfortbildungs-
forderungsgesetz (Aufstiegs-BAf6G) forderbar. Die Forderung
besteht aus einem Zuschuss und einem zinsgiinstigen Darlehen.
Nahere Informationen und Antragsformulare erhalten Sie bei
den Amtern fiir Ausbildungsférderung der Landkreise oder kreis-
freien Stadte oder unter: www.aufstiegs-bafoeg.de

Forderung nach QualiScheck Rheinland-Pfalz

Die Teilnahme an Bildungsmafnahmen kann liber den Quali-
Scheck Rheinland-Pfalz geférdert werden. Anspruchsberechtigt
sind abhéngig Beschéftigte, geringfligig Beschéftigte (Mini-Job),
Berufsriickkehrer und Existenzgriinder. Uber den QualiScheck
tragt das Land Rheinland-Pfalz einmal im Jahr 50% der Kosten
der Weiterbildungsmafnahme bis zu 500,00 €. Der QualiScheck
muss vor der Anmeldung zum Kurs vorliegen. Detaillierte Infor-
mationen sowie Antragsformulare finden Sie im Internet unter:
www.qualischeck.rpl.de

Weitere Fordermoglichkeiten

Umfangreiche Informationen zu den Férderprogrammen der
einzelnen Bundesldnder, finden Sie auf den Seiten der Industrie-
und Handelskammer Koblenz unter dem Navigationspunkt -Aus
und Weiterbildung: www.ihk-koblenz.de

Steuerliche Beriicksichtigung

Aufwendungen fiir die berufliche Bildung kdnnen in der Regel im
Rahmen der geltenden steuerlichen Vorschriften als Sonderaus-
gaben oder Werbekosten geltend gemacht werden.
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Kontakt

Gastronomisches Bildungs- Vertreten durch den Vorstand
zentrum Koblenze. V. Olaf Gstettner, Vorsitzender
Hotelmanagement Akademie Dr. Sabine Dyas,

Geschaftsfiihrerin

Hohenfelder StraRe 12 Vereinsregister Amtsgericht
D-56068 Koblenz Koblenz VR 2868
+49 (0) 261 30489-43 Umsatzsteuer-1D DE 148 722 790

kontakt@gbz-koblenz.de
www.gbz-koblenz.de

Die Hotelmanagement Akademie ist Teil des
Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz e. V. (GBZ).

Das GBZ ist eine Bildungseinrichtung der IHK Koblenz und bietet
seit 30 Jahren qualifizierte und fachspezifische Weiterbildung
fur Gastronomie-, Hotellerie- und Tourismus-Betriebe. Zum An-
gebot gehdren Studiengdnge sowie eine Vielzahl von Tages- und
Wochenendseminaren.

Das GBZ gliedert sich in drei Kompetenzzentren mit unter-
schiedlichen Angebotsschwerpunkten: Die Deutsche Wein- und
Sommelierschule, die Akademie flir Ernahrung und Kulinarik
sowie die Hotelmanagement-Akademie.

Die Hotelmanagement Akademie (HMA) wurde 1994 mit der Zielsetzung gegriindet,
engagierten Fach- und Fithrungskréften aus den Branchen Hotellerie, Gastronomie
sowie Gemeinschaftsverpflegung betriebswirtschaftliche Weiterbildung zu bieten.
Der besondere Nutzen liegt darin, berufsbegleitende Weiterbildung zu erméglichen
und somit keinen Verdienstausfall zu haben. Die Weiterentwicklung lhrer Fach-,

Sozial- und Fiihrungskompetenz tragt zur Entfaltung lhrer Personlichkeit bei.




