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Willkommen!

Bildung 6ffnet neue Horizonte

Ob es um die Einrichtung in Ihrem Restaurant
geht oder um die Effizienz in Ihrer Kiiche: Um
in der Branche Erfolg zu haben, kann es nétig
sein, neue Konzepte fr die Zukunft zu
entwickeln. Wenn Sie sich mit den Gastro-
nomie-Trends befassen, konnen Sie das volle
Potenzial ausschépfen und gleichzeitig Ihrer
Food-Philosophie treu bleiben.

Nattrlich geht es wie immer um die
aktuellen Food-Trends, die jetzt den Markt
mit gesunden, heimischen Produkten fluten.
Vegetarisch-vegane Gerichte werden in
hoher Qualitat erwartet. Selbstgemacht und
frisch lauten hier die Schlagworte auf die es
ankommt. Auch Nahrungsmittelintolleranzen
wollen bekocht sein.

Durch den Vormarsch von Kl und technischer
Entwicklungen ergeben sich neue Chancen
fir Gastronomie und Hotellerie. KI kann auch
Charme und Charakter mit sich bringen, wenn
man weif3, wie und wo man sich der neuen
Entwicklungen bedient.

Unsere Ausbildungen starken Ihr Team im
Umgang mit den neuesten Trends und Tools
im Tourismus. Sie lernen agile Methoden
kennen, werden fit im Umgang mit K| und
entdecken, wie sie Daten fiir Ihren Erfolg
nutzen kénnen. Wir sind der Booster fir lhre
Weiterentwicklung in der dynamischen Welt
des Tourismus. Gemeinsam bringen wir Sie
und Ihr Team auf das ndchste Level.

Ursula Winter, Dipl.-Fw.

Bildungsmanagement Tourismus &
Freizeitwirtschaft
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Kiche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche

Von der Kiichenhilfe zum Kiichenmeister

Priifung zum diplomierten Kiichenmeister

Diplom Kiichenmeister —
Certified Master Chef

Gardemanger, Fachbereich Kochen

Ausbildung Fachbereich Kochen

Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung
Koch im 1. und 2. Bildungsweg

WIFI-Diplom- narY
Kiichenmeister NQR 6 &

} WORLD
. o4 ASSOCIATION
WIFI-Diplom \%%‘éﬁé

WIFI-Diplom-Kiichenmeister -
Informationstage

Der erste Schritt zur Ausbildung zum WIFI-Diplom-
Kichenmeister ist der Besuch unserer
Informationsveranstaltung. In rund zwei Stunden
erhalten Sie eine ausfthrliche Einfihrung in den Kurs
und die priifungsrelevanten Inhalte. Sie bekommen
dabei alle notigen Informationen tiber die Ausbildung.
Offene Fragen werden gerne beantwortet, sodass
einem erfolgreichen Start in die WIFI-Diplom-
Kiichenmeister Aushildung nichts mehr im Wege steht.

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.6.2024 Mo 15.00-17.00 74066023K
16.9.2024 Mo 15.00-17.00 74066014K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74065x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411 5



Kiche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche

Kochen mit Leidenschaft

Als Kiichenmeister gehoren Sie zur Elite der Kéche. Der
Weltkochverband (WACS) mit Gber acht Millionen
Mitgliedern aus tiber 40 Landern erkennt diese Ausbildung
aus lediglich sechs Landern an.

Der Titel WIFI Diplom-Kiichenmeister ist eine der Vorausset-
zungen fiir das Zertifikat "Certified Master Chef" (CMS). Die
Bescheinigung zum Certified Master Chef ist weltweit die
hochste kulinarische Zertifizierung des Weltkochverbandes.

Inhalte: Das WIFI Salzburg bietet mit der Ausbildung zum
Diplom-Kuchenmeister einen hochwirksamen Karriere-Turbo
fur alle, denen die hochste Qualifikation als Koch/Kéchin ein
Herzensanliegen ist.

Das WIFI begleitet die Teilnehmer konsequent auf ihrem
Weg an die Spitze: Vorbereitung und Priifung sind bis ins De-
tail durchdacht und logisch aufgebaut. Die angehenden Dip-
lom-Klchenmeister beschaftigen sich mit allen wichtigen The-
men - von Meni- und Speisenkunde tiber Ernahrungslehre,
klassische und moderne Kiiche bis hin zu Mitarbeiterfiihrung,
Betriebswirtschaft, Arbeits- und Betriebshygiene sowie wichti-
gen Fachbegriffen in gdngigen Fremdsprachen. Selbstver-
standlich werden auch aktuelle Trends und laufende Verdnde-
rungen in der Gastronomie beriicksichtigt. Die Kurszeiten der
Vorbereitungskurse sind an die Praxis angepasst und finden
an einem Tag der Woche statt - das erméglicht eine berufsbe-
gleitende Absolvierung. Die angebotenen Professional-Module
wie Gardemanger, Professional Entremetier oder Ausbildung
zum Patissier fillen effizient Wissensliicken und vertiefen die
Kompetenzen in Spezialbereichen.

Voraussetzung:

- Nachweis einer positiv abgeschlossenen Lehre als Koch/
Kochin bzw. Doppellehre Gastronomiefachmann oder
Abschluss einer einschlagigen Fach- bzw. berufsbildenden
hoheren Schule.

~ Nachweis iiber sechs Jahre Berufserfahrung
(einschlieBlich Lehrzeit), davon mindestens 1Jahr in
Fihrungsfunktion belegt durch entsprechende Zeugnisse

> Personen ohne facheinschldgigen Lehr- bzw.
Schulabschluss kénnen zur Ausbildung zugelassen
werden, wenn sie (iber mindestens acht Jahre
einschlagiger Erfahrung in Hotellerie und/oder
Gastronomie verfigen und davon mindestens zwei Jahre
in einer Fiihrungsfunktion absolviert haben.

~ Nachweis der Ausbilderqualifikation

- Nachweis iber Kursteilnahme mindestens 75%

- Die endgiltige Entscheidung tber die Zulassung trifft das
WIFI

Abschluss: Absolventen des WIFI-Diplom-Kiichenmeisters

setzen Ihre fortgeschrittenen Kenntnisse vor allem in

folgenden Aufgabenfeldern selbstdndig und

eigenverantwortlich um:

> Planung, Organisation und Herstellung gastronomischer
Produkte

~ Kichenmanagement und Personalfiihrung

> Qualitatssicherung

> Laufendes Kostenmanagement, Controlling und
Rechnungswesen

> Gastemanagement

> Intra- und Entrepreneurship

Der positive Abschluss der theoretischen und praktischen
Prifung berechtigt zur Fiihrung des Titels WIFI Diplom-

Kichenmeister, einem international anerkannten Giitesiegel
fur die 4- und 5-Sterne-Gastronomie und die Kiichenleitung
gehobener Hotels.

Der Titel WIFI Diplom-Kichenmeister ist eine der
Voraussetzungen fir das Zertifikat "Certified Master Chef"
(CMC). Die vom Weltkochverband (WACS) vergebene
hochste Zertifizierung bescheinigt die Zugehorigkeit zu
einem elitaren Kreis der Meisterkdche.

Die Qualifikation WIFI Diplom-Kiichenmeister wurde im
Janner 2020 zur Zuordnung zum NQR eingereicht.

Seminarleiter: KM Alexander Forbes Jun.,
Dipl.-Kuchenmeister, St. Johann/Pongau

WIFI-Diplom-Kiichenmeister:
Vorbereitung auf die
theoretische Priifung

Inhalte:

Meni- und Speisenkunde
Warenkunde

Ernahrungslehre

Moderne und klassische Kiiche
Aktuelle Trends in der Gastronomie
Harmonielehre und Sensorik
HACCP und Abfallwirtschaft
Unfallverhiitung

Wirtschaftliche Kichenfiihrung
Mitarbeiterfiihrung

Controlling, Kennzahlen, Businessplan
Arbeits- und Gewerberecht

N 2 N N N N R 2N N R 2

Wichtiger Hinweis: Die Lehrinhalte Menu- und
Speisenkunde und Warenkunde sind im Selbststudium auf
unserer Online-Ubungsplattform eigenstandig erlernbar. Wir
stellen Ihnen daftr einen gut gefillten Fragenpool zur
Verfugung.

Zielgruppe: Koche und Kéchinnen, die die hochste fachliche
Qualifikation in ihrem Beruf anstreben

Hinweis: Jene Kandidat:innen, die im Bereich "kalte Kiiche"
nur Uber wenig Praxis verfiigen, sollten an der Ausbildung
zum Gardemanger teilnehmen. Weitere WIFI-Professional-
Module zu wesentlichen Bereichen der Kiiche finden Sie in
unserem Kursangebot.

Dauer: 152 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.550,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

Mo 8.30 -17.00 (zzgl. 2

2B = hll 0P Dienstage: 24.9.+1.10.2024)

7406901K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74065x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



WIFI-Diplom-Kiichenmeister:
Theoretische Priifung

Inhalte: Den theoretischen Teil der Priifung zum WIFI-
Diplom-Kiichenmeister bilden die schriftlichen
Prifungsleistungen und das Fachgesprach.

Der schriftliche Teil der Priifung umfasst:
Onlinetest

Meisterbuch

Meisterarbeit

Businessplan

N
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Der miindliche Teil der Priifung umfasst ein Fachgesprach
zu den Themen:

Prasentation des Businessplans

Prasentation der Meisterarbeit

Speisen- und Meniikunde

Warenkunde

Erndhrungslehre

Betriebskunde

vy vy v

Dauer: 8 Lehreinheiten
lhre Investition: € 530,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
27.1.+29.1.2025

Kurs-Nr.
Mo, Mi 8.00-17.00 7407001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74065x

Kiche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche

WIFI-Diplom-Kiichenmeister:
Vorbereitung auf die praktische
Priifung NQR 6

Ubung macht den Meister! Deshalb bieten wir Ihnen die
Moglichkeit in finf 2-Tages-Blocken auf die praktische
Meisterprifung zu trainieren.

Inhalte:

> Techniken der anspruchsvollen Kiiche

> Fingerfood in allen Variationen, Materialanforderung,

Rezepte und Mise-en-place

Zeitgemalhe Themen und Trends in der Gastronomie

Rezepte flr Pasteten und Farcen

Chemisieren von Exponaten

Erstellung von mehrschichtigen Fillkernen

Anrichtetechniken Klassisch und Modern

Trainiert werden je nach Bedarf Terrinen, Pasten,

Texturen, Gartechniken, Petit Fours, Patisserie, aktuelle

sowie klassische Themen

Innovative und wirtschaftliche Dekorationen

Vegetarische und vegane Gerichte

Gesunde Kuche und Unvertrdglichkeiten

Ein Vier-Gange-Men( kochen aus einem fir die

Teilnehmer:innen unbekannten Warenkorb nach

Priifungskriterien

> Intensives Coaching bei Generalproben zur praktischen
Prifung

22 20 2 22

22 2 2

Dauer: 80 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 1.550,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Kurs-Nr.
7406201K

Datum Zeit
3.3.-12.5.2025 Mo 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74065x




Klche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche

WIFI-Diplom-Kiichenmeister:
Praktische Priifung

Mit erfolgreich abgelegter Priifung wird Ihnen der Titel WIFI
Diplom-Kiichenmeister verliehen. Der Titel stellt die hochste
berufliche Qualifikation fir Koche und Kochinnen dar.

Inhalte:

> 4-Gang Warenkorbkochen fiir 4-6 Personen
> Zeitgemafes Buffet fur 8 Personen

~ 5-Gang Meistermenii fir 4-6 Personen

Dauer: 20 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 950,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
30.5.+6.6.2025 Di-Fr 9.00-17.00

Kurs-Nr.
7406001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74065x

Ausbildung Fachbereich Kochen

Diese Ausbildung ist der Einstieg in die Kiiche. Wir fiihren
Sie in einer Woche quer durch die Welt der Lebensmittel,
Gewdlrze, Hygiene und Warenkunde mit praktischer
Zubereitung von Gerichten und Mends.

Inhalte:

Theorie

> Kiichentechnik

Hygiene in der Kiiche

Meniikunde und Mentplanerstellung
Wareneinsatzberechnung
Speisekartenerstellung
Anrichtetechniken

Warenkunde

Erndhrungslehre

220 20 20 20 20 2

Praxis

Moderne Présentation und raffinierte Anrichtetechniken

> Suppen und Vorspeisen

> Salate und vegetarische Kiche

> Fisch: Zubereitungsarten, Filetieren, kreative

Kombinationen von Fisch und Meeresfriichten

Fleisch: Zubereitungsarten (Schweine-, Rind-, Kalb- und

Lammfleisch)

> Kochen von Delikatessen und heimischen Spezialitaten

> Einfihrung in die kleine, feine Kiiche

> Patisserie: kleine Dessertkreationen (Teige, Massen,
Mousse und Parfaits)

N

%

Zielgruppe: Lehrlinge, Kiichenhilfen und Einsteiger in den
Gastronomiebereich Kiiche

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate
Berufsbekleidung: Schiirze und Kopfbedeckung.

Seminarleiter: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 45 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 840,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
11.6.-17.6.2025 Mo-Fr 8.00 -17.00 7406701K
4.11.-8.11.2024 Mo-Fr 8.00-17.00 7406702K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74067x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Ausbildung zum Gardemanger

WIFI-Zeugnis

Die Gardemanger Ausbildung ist der Grundstock fir
Vorspeisen auf hochstem Niveau.

Inhalte:

Fachkompetenz:

Kalte Kiiche, zeitgemale Vorspeisen, Buffets

Struktur und Zusammenstellung von Vorspeisen aller Art

Canapés und Fingerfood, salzig und suf3

Kalte und warme Vorspeisen

Vegetarische und allergenfreie Vorspeisen

Anrichtetechniken von Tellergerichten sowie Buffets aller Art

Prasentation und umsetzbare, moderne Dekoration

Verarbeiten von Gemise, Obst, Fleisch, Fisch und

Krustentieren aller Art

Herstellung von Terrinen, Pasteten und Co.

Herstellung von Brot und Geback

Herstellung von Marinaden, Essenzen, Saucen, Suppen

und Gemiisereduktionen

- Ebenso werden klassische Zubereitungsarten mit
modernen Inhalten verkn(pft.

VR 2 2 2 2 2 Z
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Zielgruppe: Gelernte Kéche mit Praxiserfahrung im
Klchenbereich, Kiichenchefs, Souschefs und auch
angelernte Kiichenmeister:innen festigen und
perfektionieren ihr Wissen und Kénnen.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung!
Seminarleiter: KM Roman Guster, Eben im Pongau
Dauer: 32 Lehreinheiten

lhre Investition: € 620,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit
7.4.-10.4.2025

Kurs-Nr.

Mo-Do 8.30-16.30  7406301K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74063x

Priifung: Gardemanger
Der Kurs schlieBt mit einer praktischen Prifung ab.

Ort: Zell am See

Kurs-Nr.
7402801K

Datum Zeit
11.4.2025

Fr8.30-16.30

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74028x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Kiche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche

Professional Entremetier

WIFI-Zeugnis

Aus einem Grundprodukt das Maximum herausholen und die
Gaste von neuem (berraschen, so lautet das Credo dieser
Ausbildung.

Inhalte: Sie werden in die aktuellen Trends sowie in die
Klassik der Beilagen eingefiihrt.

In diesem Kurs geht es um passende Beilagen, aktuelle
Entwicklungen in Textur und der Garmethode.

Ebenso wird das Anrichten hervorgehoben. Erlernen Sie
unter anderem die Verwendung von texturgebenden Mitteln,
um ein bekanntes Produkt anders auf den Teller zu bringen.

Zielgruppe: Gelernte Kdche mit Praxiserfahrung im
Kichenbereich, Kiichenchefs, Souchefs und auch angelernte
Klchenmeister:innen festigen und perfektionieren ihr
Wissen und Konnen.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate
Berufsbekleidung!

Priifung: Der Kurs schlieBt mit einer praktischen Priifung am
letzten Kurstag nachmittags ab. Bei positivem Abschluss
zertifizieren wir lhre Leistungen mit einem WIFI-Zeugnis.

Seminarleiter: KM Roman Guster, Eben im Pongau
Dauer: 32 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 620,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit
8.10.-16.10.2024 Di, Mi 8.30 - 16.30

Kurs-Nr.
4105601K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41056x
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Klche & Kochen | Fachausbildungen Kiiche, Regionale & internationale Kiiche

Professional Saucier

WIFI-Zeugnis

Die fachgerechte Einteilung der Fleischteile und die daraus
resultierende optimale Materialverwertung werden im Detail
unter die Lupe genommen. So profitieren Sie auf zweifache
Weise in threr Kiiche.

Inhalte: Neben dem klassischen Kurzbraten, Schmoren oder
Pochieren erhalten Sie einen Uberblick in moderne
Gartechniken wie z. B. verschiedene Sous-vide-Verfahren
oder das Riickwartsgaren.

Die Herstellung raffinierter Basissaucen und daraus
abgeleitete Abwandlungen spielen ebenso eine grof3e Rolle
wie die passenden Beilagen. Sie lernen die Vorteile
bestimmter Zubereitungsarten fiir GroBveranstaltungen und
im A-la-Carte-Bereich kennen. Sie erfahren wertvolle Tipps
und Tricks und bereichern thre Arbeitstechnik und damit
auch Ihr Speisenangebot.

Zielgruppe: Gelernte Kdche mit Praxiserfahrung im
Kichenbereich, Kiichenchefs, Souchefs und auch angelernte
Kichenmeister:innen festigen und perfektionieren ihr
Wissen und Konnen.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate
Berufsbekleidung!

Seminarleiter: Alexander Forbes Jun., St. Johann im Pongau
Dauer: 32 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 620,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit
21.10.-29.10.2024 Mo, Di 8.30 - 16.30

Kurs-Nr.
4200101K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/42001x

Priifung: Professional Saucier

Der Kurs schlieBt mit einer praktischen Prifung ab.
Bei positivem Abschluss zertifizieren wir lhre
Leistungen mit einem WIFI-Zeugnis.

Ort: Zell am See

Kurs-Nr.
4200201K

Datum Zeit
30.10.2024

Mi 8.30 -16.30

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/42002x

Vorspeisenklassiker neu
interpretiert

Alte Werte erhalten und trotzdem neu interpretiert in Szene
setzen!

Inhalte:

- Salate

- Pasteten & Terrinen

- Kalte Platten firs Buffet
Stippchen & Einlagen

v

Seminarleiter: KM Alexander Forbes Jun., St. Johann im
Pongau

Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
14.11.2024 D0 9.00-17.00 4154801K
24.4.2025 D0 9.00-17.00 4154802K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41548x

Alpine Cuisine - Regionale
Alpenkiiche neu interpretiert

Inhalte: Regionale Klassiker neu interpretiert. Ob
Bauernbratl, Schwarzbeernock'n, Breznsuppe,
Kaspressknodel, Kasnocken & Wildgerichte werden die
Klassiker unserer Region neu interpretiert mit modernen
Gartechniken und Anrichtetechniken zubereitet.

Seminarleiter: KM Alexander Forbes Jun.,

St. Johann im Pongau

Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
15.11.2024 Fr9.00-17.00 4155301K
26.5.2025 Mo 9.00-17.00 4155302K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41553x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Schnelle Kiiche - 30 Minuten-
Gerichte- gesund & einfach

Inhalte: Zu Mittag oder nach Feierabend schnell fiir die
Familie oder fiir Freunde zu kochen. Mit einfachen Zutaten
zaubern Sie ruck-zuck frische kostliche Gerichte. Sie lernen
mit Salaten, Gemuse, Pasta, Fisch oder Fleisch
abwechslungsreiche und schnelle Gaumenfreuden fiir Grof
und Klein zuzubereiten. Eine siifie kleine Nachspeise geht
sich da auch noch aus. Oder - Auch feine Nachspeisen sind
schnell zubereitet

Seminarleiter: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
25.10.2024

Kurs-Nr.

Fr9.00-17.00 4158001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41580x

Die Vielfalt der Pastakiiche

Pasta - ein Verkaufshit!

Inhalte: In diesem Kurs erlernen Sie wie einfache, schnelle
und vor allem handgefertigte Pasta zubereitet wird.
Verschiedene Teige fir gelungene handgemachte Pasta. Mit
oder ohne Ei, aus Mehl, HartweizengrieB3. Wir zeigen lhnen
wie Sie diese aromatisieren, farben und formen oder auch
zweifarbige Pasta herstellen. AuBerdem bereiten wir je nach
Saison passende Farcen und Fllungen fir Ravioli, Tortelloni
zu. Auch die Herstellung verschiedener Saucen, Ragouts,
Pesti und mehr zeigen wir Ihnen, um klassische und moderne
Pasta Gerichte zu kreieren.

Seminarleiter: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 8 Lehreinheiten
lhre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
26.4.2025 $a9.00-17.00 4153001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41530x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Kiche & Kochen | Regionale & internationale Kiiche

Italienische Kiiche

Inhalte: Die italienische Kiiche ist nicht nur ein Fest fiir den
Gaumen, sondern auch eine Liebeserkldrung an frischen Zuta-
ten und raffinierten Zubereitungstechniken. In diesem Kurs
werden wir ein italienisches Men( zaubern. Von Antipasti mit
Gemiise, Pasta-, Fisch- und Fleischgerichte bis hin zum himmli-
schen Dolce. Tauchen Sie ein in die Vielfalt der italienischen
Ktche und gewinnen Sie neue Kochfertigkeiten. Buon appetito!

Seminarleiter: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4009001K

Datum Zeit
24.1.2025

Fr9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40090x

Alles im Glas

Kreative Kostlichkeiten im Glas und als Fingerfood fiir
unvergessliche Gaumenfreuden

Inhalte: Sie lernen, wie man innovative und ansprechende
Gerichte im Glas und als Fingerfood zubereitet, die perfekt
fur Veranstaltungen, Partys oder einfach nur fir ein
einzigartiges kulinarisches Erlebnis zu Hause sind. Von
herzhaften Vorspeisen iber Hauptgerichte, bis hin zu
verlockenden Desserts werden sie verschiedene Techniken
kennenlernen, um Schichten von Geschmack und Textur zu
kombinieren, die nicht nur den Gaumen, sondern auch die
Augen durch kreative Prdsentationen erfreuen.

Zielgruppe: Kochbegeisterte mit Sinn fiir Tradition und
guten Geschmack

Hinweis:

> Bitte achten Sie auf eine addquate Berufsbekleidung.

> Sie konnen sich nach dem Kurs diverse Kostproben mit nach
Hause nehmen. Die Unkosten fir die dafiir benétigten Gld-
ser werden direkt im Kurs mit der Trainerin abgerechnet!

Seminarleiter: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
19.10.2024

Kurs-Nr.

$a29.00-17.00 4006001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40060x
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Brotbackkurs

Herstellung von Brot und Geback in verschiedenen Sorten:
geschmackvoll, einfach und schnell.

Inhalte:
> Ansetzen von Sauerteig
- Wissen Uber Sauerteig, Vorteil, Kochstuick,
verschiedene Mehle
> Herstellen von Gebdckstiicken mit Hefe und Sauerteig:
- Dingelseelen
- Roggenbrot
- Vintschgerl
- Salzstangerl
- Weizensauerteigbrot
- Ciabatta
- Brotwurzel
- Buchten
- Zimtschnecken u.v.m.

Zielgruppe: Kichenpersonal, Lehrlinge und alle, die Brote
schnell und einfach selbst produzieren wollen

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate
Berufsbekleidung oder bringen Sie eine Schiirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin,
Salzburg

Dauer: 8 Lehreinheiten

lhre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
9.11.2024 Sa 9.00-17.00 4104201K
26.4.2025 Sa9.00-17.00 4104202K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41042x

Alte Gerichte neu interpretiert -
ein Trend setzt sich durch!

Inhalte: ,Die Kunst besteht darin, traditionelle Lebensmittel
neu in Szene zu setzen. Gutes bewahren und gleichzeitig mit
Neuem Uberraschen.“ Neuinterpretationen traditioneller
Gerichte sind daher eine gute Méglichkeit, den
vermeintlichen Wiederspruch auf einem Teller zu vereinen:
> Gemuse, Gewlrze und Krauter aus dem Garten
geschmackvoll inszeniert
~ Reindlbratl, Erddpfelnudeln, Krenfleisch und der
traditionelle Semmelkren, Nocken uvm. trendy am Teller
- Bauernkrapfen, Speckdukaten, Pofesen uvm. ganz neu
interpretiert
In die Gerichte kann jeder Koch seine personliche Note
einflieBen lassen und mit Produkten aus der Umgebung das
Trendthema saisonal und regional umsetzen.

Seminarleiter: KM Alexander Forbes Jun., St. Johann/
Pongau

Dauer: 16 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Kurs-Nr.
4002801K

Datum Zeit
29.4.-30.4.2025 Di, Mi 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40028x



Food Trends / Anrichtetechniken /
wie setze ich ein Gericht mit
unterschiedlichen Texturen in Szene

Die Art und Weise, wie Sie Ihre Gerichte prasentieren, ist
entscheidend, wenn Sie einen bleibenden Eindruck
hinterlassen wollen. Natrlich zahlt vor allem der
Geschmack, aber das Aussehen kann den Unterschied
zwischen einem guten Essen und einem unvergesslichen
Erlebnis ausmachen. Es gibt kaum etwas Schoneres, als das
bewundernde Staunen der Gaste, wenn die Teller auf den
Tisch kommen. Ein Lob beim Servieren ist ein echtes
Highlight.

Es gibt keine allgemeingtltige Anleitung, wie man einen
Teller perfekt anrichtet. Einige haben ein nattrliches Talent
dafur, aber die meisten missen es lernen und fleiBig tiben.

Inhalte: Im Seminar iber zwei Tage lernen die
Teilnehmenden, wie sie ihre Gerichte trendig prasentieren
konnen, um ihre Speisekarte mit kleinen Veranderungen
aufzupeppen. Wir kombinieren innovative Kochtechniken
mit aktuellen Kichentrends und der richtigen Anrichtung,
um das perfekte Gericht zu kreieren.

Seminarleiter: KM Alexander Forbes Jun.,

St. Johann/Pongau

Dauer: 16 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 450,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
21.11.-22.11.2024 Do, Fr 9.00-17.00 4003101K
25.4.-26.4.2025 Fr, Sa 9.00-17.00 4003102K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40031x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Kiche & Kochen | Regionale & internationale Kiiche

Finger und Partyfood mit
dem Asia Twist

Finger & Partyfood mit Geschmackern der besten Kiichen
Asiens. Kalt, warm, wiirzig, aromatisch, exotisch. Kreatives
Fingerfood sollte auf jeder Party ein Highlight sein.

Ihr Nutzen: Angkana Neumayer kocht mit Euch tolle
Eigenkreationen aus dem kirzlich erschienenen
gleichnamigen Buch. Fingerfood sollte schnell zubereitet
werden konnen, denn wenn Gaste kommen mochte man
nicht die Zeit in der Ktiche verbringen. Da alle im Kurs
zubereiteten Rezepte auch ohne Fleisch gemacht werden
kénnen ist der Kurs auch fir Vegetarier und Veganer ein
Highlight.

Die benétigten Zutaten sind alle hier in Supermarkten und
Asia Mdrkten gut erhaltlich, so wird das Nachkochen einfach
gemacht. Hobbykdche sowie auch weltoffene Kochprofis
konnen sich in diesem Kurs kreative Ideen holen.

Zielgruppe:

Koche

Kochlehrlinge

Hobbykéche

alle Interessierte, die gerne fir ihre Gaste kochen
Vegetarier

Nz

2 2 2\ Z

Hinweis:

> Bitte bringen Sie eine Kopfbedeckung und eine Schiirze
zum Kurs mit.

> Im Kursbeitrag ist das Buch ,Finger & Partyfood mit dem
Asia Twist“ im Wert von € 27,50 enthalten.

Seminarleiter: Angkana & Alex Neumayer, Bad Hofgastein
Alex Neumayer war 9 Jahre als Kiichenchef in 5- Sterne
Hotels in Hongkong und Thailand tatig. Angkana Neumayer
ist geburtige Thailanderin und eine preisgekronte Kochin.

Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4140301K

Datum Zeit
11.4.2025

Fr9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41403x
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Thai-Kiiche

Wiirzig - Aromatisch - Gesund. Die Thai-KUche ist ein Genuss
fir Gaumen und Nase. Die Kursleiterin, die bekannte Kochin
und preisgekronte Gemuseschnitzerin Angkana Neumayer,
versteht es traditionelle Thai Gerichte zuzubereiten, als ware
man auf einem Markt in Bangkok.

Inhalte: Nach Erklarungen und Tipps zur Thai-Kiiche und
deren wichtigsten Zutaten wird aktiv gekocht. Gesunde
Salate, Vorspeisen, eine der bekannte wiirzigen Thai Suppen,
Fisch und Fleisch, kommen hier nicht zu kurz. Verwendet
werden nur Zutaten, welche auch in Osterreich erhiltlich
sind. Die Rezepte sind einfach nachzukochen.

Zielgruppe: Koche, Kochlehrlinge, Hobbykéche und alle
Interessierte, die gerne fir ihre Gaste kochen

Hinweis: Bitte bringen Sie eine Kopfbedeckung und eine
Schiirze zum Kurs mit.

Seminarleiter: Angkana & Alex Neumayer, Bad Hofgastein
Alex Neumayer war 9 Jahre als Ktichenchef in 5- Sterne
Hotels in Hongkong und Thailand tatig.

Angkana Neumayer ist geburtige Thailanderin und eine
preisgekronte Kochin.

Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

DE) Zeit
28.3.2025

Kurs-Nr.

Fr9.00-17.00 4142501K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41425x

Sushi

Dies ist ein Aktivkurs. Alle Teilnehmenden bereiten
verschiedenste Sushi zu. Dabei kommt es auf den richtig
zubereiteten Sushi-Reis an. Auch das Rollen der Maki will
gelernt sein. Dann kann man bei der Fillung so richtig
kreativ werden. Bevor es losgeht, gibt es noch die nétigen
Erklarungen zum Thema Sushi und den benétigten Zutaten.

lhr Nutzen:

v Sie erlernen die richtige Technik zum Zubereiten von Sushi
und bekommen Ubung im Rollen von Maki

v" Mit Sushi-Kreationen kénnen Sie kinftig Ihre Gaste mit
neuen Geschmacksvariationen beeindrucken

Inhalte: Richtige Zubereitung von Sushi Reis, traditionelle
Maki, Nigiri, Temaki sowie Contemporary-Sushi-Kreationen.

Hinweis: Bitte bringen Sie zum Kurs eine Kopfbedeckung
und eine Schiirze mit.

Seminarleiterin: Angkana Neumayer, Bad Hofgastein: Die
Kursleiterin ist 13-fache Goldmedaillen-Gewinnerin im
Friichte- und Gemiise-Schnitzen bei internationalen
Wettbewerben, unter anderem beim "Culinary World Cup
2002" in Luxemburg und der "Olympiade der Kéche 2004".
Alex Neumayer, Bad Hofgastein: Der Kursleiter war neun
Jahre in 5-Sterne-Hotels in Hongkong und Thailand als
Kichenchef tatig.

Zielgruppe: Fir alle Interessierten, die gerne Sushi essen
und zubereiten.

Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4148601K

Datum Zeit
4.12.2024

Mi 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41486x




PlantPower: Vegane und
vegetarische Kiiche

Der Trend geht in Richtung "Health Lifestyle". Im Vordergrund
stehen das personliche Wohlbefinden sowie der
Umweltgedanke. In einer Welt, in der das Bewusstsein fiir
nachhaltigen Konsum und gesunde Ernahrung wachst,
sprieBen vegane Restaurants wie griine Oasen aus dem
Boden. Dieser Kurs soll Ihnen kreative Ideen zur vegan-,
vegetarischen Kiiche liefern die selbst die groBten
Skeptiker:innen dazu bewegen wird, Begeisterung fir die
fleischlosen Alternativen zu entwickeln.

lhr Nutzen:

v Sie kénnen den Bediirfnissen jener Gdste gerecht werden,
die eine vegetarische bzw. vegane Kost bevorzugen.

v Sie konnen ihren personlichen Horizont erweitern und die
Vielfalt und Moglichkeiten der Green Cuisine entdecken.

v Sie kdnnen vegetarische und vegane Speisen zubereiten
die gleichzeitig gesund, bunt und ein Blickfang sind.

v Sie bekommen einen Einblick in die
erndhrungsphysiologischen Grundlagen der veganen und
vegetarischen Erndhrung.

Inhalte:

> Vegan-, vegetarische Erndhrung in der Theorie im Hinblick
auf den Gesundheitszustand

> Lebensmittelkunde in Bezug auf essenzielle Makro- und
Mikrondhrstoffe bei der veganen bzw. vegetarischen
Erndhrung

» Kuchenpraxis durch Zubereitung einfacher veganer und
vegetarischer Menis

> Erlernen von Fingerfertigkeiten im Hinblick auf das
dekorative Anrichten der Meniis

~ Prdsentation und verkaufsférdernde MaBBnahmen

Zielgruppe: Koche und Kéchinnen aus Gastronomie,
Hotellerie und Gesundheitswesen, Lehrlinge und
Hobbykoche mit Erfahrung

Hinweis: Bitte bringen Sie eine Kochbekleidung mit bzw.
eine Schirze.

Seminarleiterin: Laura Gumilar, Erndhrungspadagogoin &
Kochin

Dauer: 40 Lehreinheiten
lhre Investition: € 840,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
30.9.-4.11.2024 Mo 9.00-17.00 4009201K
7.7.-11.7.2025 Mo-Fr 9.00-17.00 4009202K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40092x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Klche & Kochen | Gesunde Kiiche & Erndhrung

Vegane Kiiche

Entdecken Sie die kulinarischen Méglichkeiten der pflanzlichen
Kuche. Von einfachen pikanten und stiBen Alltagsgerichten bis
hin zu raffinierten Spezialitdten lernen sie kostliche Gerichte,
frei von tierischen Produkten, aber voller Geschmack und Nahr-
stoffe kennen. Egal ob Veganer oder Neugieriger - tauchen sie
in die Welt der veganen Gaumenfreuden ein. Durch zahlreiche
Tipps und kreative Anrichtetechniken werden diese Gerichte
hervorgehoben und stilvoll prasentiert.

Seminarleiterin: KM Ulrike Griesser, Hallwang
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
12.12.2024

Kurs-Nr.

D0 9.00-17.00 4008901K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40089x

Vegetarische Kiiche -
modern-frech-vollwert

Frisches Obst, Krduter, Getreide und Gew(irze werden zu einzig-
artigen Kreationen kombiniert. Diese werden zusammen ange-
richtet und verkostet. Die passenden Dekorationen werden
ebenso hergestellt. In diesem Kurs werden wir internationale
Ideen umsetzen und neu interpretieren. Anrichtetechniken und
Prasentieren gehdren ebenso zum Kursinhalt.

Inhalte:

selbstgemachte Teige herstellen
farbenfrohe Vorspeisen

leckere Suppen

vollwerte Hauptgerichte
ungewohnliche Salate

ebenso frische, moderne Desserts

220 20 20 202

Zielgruppe: Koche aus Gastronomie, Hotellerie und
Gesundheitswesen, Lehrlinge, Hobbykdche und Interessierte

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Salzburg
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 230,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4103901K

Datum Zeit
23.1.2025

Do 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41039x
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Didtetisch geschulte Koche
und Kochinnen

WIFI-Zeugnis

Immer mehr Menschen halten aus medizinischen Griinden
eine Didt ein und erwarten daher sowohl am Arbeitsplatz als
auch in ihrer Freizeit Speisen, die ihren Bedurfnissen
entsprechen. Wer sein Speisenangebot um diese "Didtkiche"
erweitern kann, reagiert zeitgemaf.

In der Ausbildung zum diatetisch geschulten Koch erhalten
Sie das nétige Know-how, um das tagliche Arbeiten in der
Diatkiiche zu erleichtern und Unsicherheiten abzubauen.
Zusétzlich konnen Sie dem wachsenden Anspruch nach
gesunden und schmackhaften Speisen in der Gastronomie
gerecht werden, indem Sie auf individuelle Wiinsche der
Gdste eingehen und vollwertige Mahlzeiten nach den
Richtlinien der Erndhrungswissenschaft zubereiten. Die
Ausbildung umfasst sowohl theoretische als auch praktische
Inhalte, um Sie optimal auf Ihre Aufgaben vorzubereiten.

lhr Nutzen:
v Gesundheitspravention durch Ernahrung und
unterstiitzende Kiiche bei Krankheiten

Inhalte:

Grundlagen:

» Erndhrung des gesunden und des kranken Menschen
Anatomie und Physiologie

Nahrungsmittelchemie

Lebensmittelkunde

Nahrwertberechnung

Diatetik

Hygiene (HACCP)

R R R N 22

Diatetik:

Ubergewicht und Adipositas

Diat bei Diabetes mellitus
Fettstoffwechselstorungen
Erhohte Harnsdurewerte und Gicht
Magen-, Darm- und Lebererkrankungen (leichte Vollkost)
Zoliakie

Laktoseintoleranz
Nierenerkrankungen, Dialyse
Bluthochdruck

Osteoporose

N R N 2 N N

Kochpraxis: Kochen der genannten Didten nach
vorgegebenen und selbst erstellten Rezepturen.

Zielgruppe: Kiichenfachpersonal aus dem Bereich
Gesundheitstourismus, Hotellerie, Gastronomie,
Krankenanstalten, Pflege- und Altenheime.

Voraussetzung:

> Nachweis iiber den ordnungsgemafen Abschluss
(Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Kéchin bzw. iiber den
Abschluss einer Hoheren Schule fiir das Hotel- &
Gastgewerbe

> Mindestens zweijdhrige Berufspraxis in der Kiiche

> Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindestanwesenheit 75 %

- Nachweis iiber den Erlag des Prifungsbeitrags

- Konnen Kandidaten kein Lehrabschlusszeugnis erbringen,
sind finf Jahre einschldgige Praxis in der Kiiche
nachzuweisen. Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet
das WIFI.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate
Berufsbekleidung.

Seminarleiterin: Didtologinnen Andrea Vorderleitner,
Kuchl und Anna Hasler, GroBarl
Dauer: 120 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 1.990,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4130101K

Datum Zeit
8.1.-16.4.2025

Mi 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41301x

Abschluss/Priifung: Didtetisch geschulte
Kdche und Kdchinnen

Voraussetzung:

- Nachweis tiber den ordnungsgemafen Abschluss
(Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Kdchin bzw. Giber
den Abschluss einer Hoheren Schule fiir das Hotel-
& Gastgewerbe und eine mindestens 2jéhrige
Berufspraxis in der Kiiche.

-~ Konnen Kandidaten/Kandidatinnen kein
Lehrabschlusszeugnis erbringen, sind fiinf Jahre
einschldgige Praxis in der Kiiche nachzuweisen.

> Teilnahme am Vorbereitungskurs,
Mindestanwesenheit 75%.

> Nachweis iiber den Erlag des Priifungsbeitrags.

> Uber die endgtiltige Zulassung entscheidet das WIFI.

lhre Investition: € 450,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit
22.4.-24.42025 Di-Do 9.00-17.00

Kurs-Nr.
4130201K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41302x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Geriatrisch geschulte Koche
und Kdchinnen

WIFI-Zeugnis

Demografische Entwicklungen belegen deutlich, dass der
Anteil dlterer und hochbetagter Menschen in unserer
Gesellschaft ansteigt. Neue Wohn- und Betreuungsformen,
mit dem Anspruch der Erhaltung der Lebensqualitat, sind
dabei im Kommen. In diesem Zusammenhang ist die
Gemeinschaftsverpflegung gefordert, den besonderen
Ernahrungsbedirfnissen in der Verpflegung dieser
Zielgruppe gerecht zu werden.

lhr Nutzen:

v Spezielles Wissen Uber die Erndhrung und Zubereitung
von Kostformen fiir Krankheitsbilder.

v Geriatrisch geschulte Koche kénnen auch beratend tatig
sein.

Inhalte:

- Erndhrungslehre und Lebensmittelkunde

> Allgemeine Veranderung beim alten Menschen und der
Einfluss auf die Ernahrung

> Uberblick Giber die haufigsten Krankheiten im Alter

> Kostformen in der Geriatrie und deren praktische
Umsetzung

Zielgruppe: Koche und Kéchinnen aus dem Bereich
Gastronomie, Gesundheitstourismus, Krankenanstalten,
Pflege und Seniorenheime, die den didtetisch geschulten
Koch absolviert haben.

Voraussetzung: Abgeschlossene Ausbildung zum diatetisch
geschulten Koch.

Hinweis: Bitte bringen Sie folgendes mit:

- GroBe GU-Nahrwerttabelle (ISBN - 9783 - 8338 - 05 - 066,
es muss nicht die neueste Auflage sein)

~ Taschenrechner

Klche & Kochen | Gesunde Kiiche & Erndhrung

Seminarleiter: Philipp Buttinger, Salzburg
Dauer: 70 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.090,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
1.10. - 26.11.2024 D0 9.00-17.00 4130001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41300x

Abschluss/Priifung: Geriatrisch geschulte Koche
und Kdchinnen

Die Abschlussarbeit bildet ein Fallbeispiel (Aufbereitung
eines Falles mit Essbiografie, aktueller Situation,
Menterstellung und Kochen) + Fachgesprach

Hinweis: Eine Teilnahme ohne Kursbesuch ist nicht
moglich.

Voraussetzung: Abgeschlossene Kochlehre mit mind.
3-jahriger Praxis.

Ihre Investition: € 250,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
3.12.2024 D09.00-17.00  4130301K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41303x




Kiche & Kochen | Fachliche Kompetenz in der Ktche

Wirtschaftliche Kiichenfiihrung

Inhalte:

Kalkulation von Speisen und Getranken

Wareneinsatz Kiiche und Getranke

Marktorientierte Verkaufspreise erzielen

Marketing von F&B-Produkten.

Nachmittags erfolgt die praktische Umsetzung in der Kiiche.

v

N2 22

Zielgruppe: Unternehmer:innen und Geschaftsfihrer:innen,
Klchenchefs, Restaurantleiter:innen, F&B-Manager,
Einkaufer:innen

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung.
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Zell am See

Kurs-Nr.
4050001K

Datum Zeit
14.11.2024

D0 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40500x

HACCP fiir gastronomische
Betriebe gem. BMG —
75210/0019 GHP und HACCP

Ihr Nutzen:
v" Einfiihrung und Wahrung der HACCP-Richtlinien

Inhalte: Damit Ihr Gastronomiebetrieb alle gesetzlichen
Vorgaben erfiillen kann, erfahren Sie alles Notwendige tiber
die Schulung des Personals auf HACCP-Richtwerte, Gber den
Lebensmitteleinkauf und die Lagerhaltung sowie tiber
Gefahrenanalysen und deren Organisation.

Sie erstellen im Rahmen dieser Ausbildung ein betriebseigenes
HACCP-Projekt, mit dem Sie die Eigenkontrolle in threm
Betrieb durchfihren konnen und stets in der Lage sind, auf
Veranderungen zu reagieren.

Seminarleiter: Siegfried John, Altmunster
Dauer: 5 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Live Online

Datum Zeit Kurs-Nr.
14.11.2024 D0 9.00-14.00 4157501K
12.3.2025 Mi 9.00 -14.00 4157502K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41575x




Lebensmittel- und
Allergenkennzeichnung
gem. Allergeninformations-
verordnung

Am 13. Dezember 2014 ist die EU- Verordnung Nr. 1169/2011
in Kraft getreten. Die Kennzeichnungspflicht auf
Speisekarten, somit die Allergenkennzeichnung bei "Abgabe
loser Waren", wurde damit verpflichtend.

Inhalte: In diesem Seminar erfahren Unternehmer:innen,
Abteilungsleiter:innen und Koche/Kéchinnen alles
Wissenswerte (ber deklarationspflichtige Hauptallergene
(Ursache, Wirkung bei Personen, die an Unvertraglichkeiten
leiden) und erhalten auf verstandliche Weise essentielle
Informationen Gber den Inhalt der EU-Verordnung. Auf
Fragen wie: Was kommt auf uns zu? Wie kénnen wir den
gesetzlichen Vorschriften gerecht werden? erhalten Sie klare
Aussagen und verbindliche Antworten.

Zielgruppe: Koche, Servicefachkréfte, F&B Manager,
Hoteliers, Gastronomen und Personen, die mit Lebensmittel
arbeiten.

Seminarleiter: Siegfried John, Altmunster
Dauer: 2 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 80,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Live Online

DE) Zeit
14.11.2024

Kurs-Nr.

Do 14.30-16.30 4153901K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41539x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Kiche & Kochen | Fachliche Kompetenz in der Kiiche
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Lehrabschluss | Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlusspriifung Koch/Kéchin im zweiten Bildungsweg/Hilfskrafte

Koch/Kdchin - Vorbereitungskurs
auf die Lehrabschlusspriifung im
zweiten Bildungsweg

Holen Sie Ihren Lehrabschluss nach. Dieser
Vorbereitungskurs erméglicht Ihnen den Weg zu einem
(auBerordentlichen) Lehrabschluss als Koch. Damit erlangen
Sie eine neue Akzeptanz in der Branche und eine offiziell
bestatigte Erweiterung lhres Portfolios.

Das WIFI verfligt Giber eine professionelle Einrichtung und
viel Erfahrung: Die Fachleute, die hier unterrichten, wissen
ganz genau, worauf es bei einer Lehrabschlusspriifung
ankommt, und unterrichten dieses geforderte Wissen und
Konnen - punktgenau und sehr praxisbezogen.

lhr Nutzen:

v" Mit der Lehrabschlusspriifung im zweiten Bildungsweg
haben Sie eine abgeschlossene Berufsausbildung.

v Sie werden optimal auf die praktische und theoretische
Lehrabschlusspriifung vorbereitet.

v Der groBe Vorteil: Sie Giben in derselben Kiiche, in der Sie
spater auch zur LAP antreten.

Inhalte:

> Geratekunde
Unfallverhitung

Lagerung, Einkauf
Hygiene/HACCP
Lebensmittelkunde
Getrankekunde
Erndhrungslehre/Allergene
Meni- und Speisenkunde
Intensive Kiichenpraxis
Buchhaltung, Kassabuch
Kalkulation, Kostenrechnung

N R 2 2 N N N

Wichtig: Wenn Sie die schriftlichen Prifungsfacher
Buchhaltung, Kassabuch, Kalkulation und Kostenrechnung
im Kurs zu 100% besuchen, wird Ihnen der schriftliche
Prifungspart bei der Lehrabschlusspriifung angerechnet.

Zielgruppe: Angelernte Kdchinnen/Kéche (Hilfskoche),
Konditoren, Fleischer, Backer, Restaurantfachleute,
Systemgastronomen

Voraussetzung:

> FUr den Antritt zur auBerordentlichen LAP sind 18 Monate
einschlagige Berufspraxis (bestatigt durch einen oder
mehrere Betriebe) erforderlich.

> Flr den Besuch des Kurses missen die 18 Monate noch
nicht erreicht sein.

Dauer: 120 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 2.260,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-25.11.2024 Mo, Di 8.00-16.00  4172301K
Ort: Zell am See

Kurs-Nr.
4172302K

Datum Zeit
5.5.-23.5.2025 Mo-Fr 9.00-17.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41723x




Lehrabschluss | Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlusspriifung Restaurantfachmann/-frau im zweiten Bildungsweg

Restaurantfachkraft -
Vorbereitungskurs auf die
Lehrabschlusspriifung im zweiten
Bildungsweg

Gelernt ist gelernt! Das ist Ihr Weg zum auBerordentlichen
Lehrabschluss. Das ist die Chance fiir alle, die eine Lehre
abgebrochen haben oder nur angelernt sind, endlich auch
einen offiziellen Lehrabschluss zu erlangen. Damit 6ffnen
sich neue berufliche Méglichkeiten, die sich - bei
entsprechendem Engagement - nicht zuletzt auch im
Finanziellen niederschlagen. Wir bereiten Sie punktgenau
auf die Lehrabschlussprifung vor.

lhr Nutzen:

v" Mit der Lehrabschlusspriifung im zweiten Bildungsweg
haben Sie eine abgeschlossene Berufsausbildung.

v Sie werden optimal auf die praktische und fachliche
Lehrabschlusspriifung vorbereitet.

Inhalte:

> Servicemanagement und Warenwirtschaft
Mise en Place und Service

Speisen- und Getrankekunde

Tisch decken und praktische Servieriibungen
Glaserkunde, Inventar

Servierkunde

Marketing und Kommunikation

HACCP

Grundlagen der Betriebswirtschaft
Buchfihrung

Fachrechnen

Fachkunde

N 2 N N N N 22

Wichtig: Wenn Sie die schriftlichen Priifungsfacher
Buchhaltung, Fachrechnen, Kalkulation und Kostenrechnung
im Kurs zu 100% besuchen, wird Ihnen der schriftliche
Priifungspart bei der Lehrabschlusspriifung angerechnet.

Zielgruppe: Angelernte Servicemitarbeiter (Hilfskrafte im
Restaurant), Lehrabbrecher...

Dieser Kurs ist auch gut geeignet als Vorbereitung fiir die
Ablegung einer Zusatzpriifung aus einem artverwandten

Lehrberuf.

Voraussetzung:

> Vollendetes 18. Lebensjahr

> Nachweis von mindestens 1,5 Jahren einschldgiger Praxis
Vollzeit

> 75 % Anwesenheit im Vorbereitungskurs

Hinweise:

> Fur den Antritt zur auBerordentlichen LAP sind 18 Monate
einschlagige Berufspraxis erforderlich.

> Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung!

Seminarleiter: Christopher Angerer, Bad Hofgastein
Dauer: 96 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.650,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-12.11.2024 Mo, Di 8.00-16.00  4172501K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
5.5.-20.5.2025 Mo-Fr 9.00-17.00 4172502K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41725x




Lehrabschluss | Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlussprifung

Kochlehrlinge /
Gastronomiefachfrau/mann -
Vorbereitung auf die
Lehrabschlusspriifung

Vorbereitung auf die Lehrabschlusspriifung fir ordentliche
Lehrabsolventen und praktisches Training fiir Kochlehrlinge
im letzten Lehrjahr. Speziell geeignet als Vorbereitung auf
den theoretischen und praktischen Teil der
Lehrabschlussprifung.

Inhalte: 1. Tag Theorie / 2. Tag Praxis

Zubereitung verschiedener Menus nach den Richtlinien
des Priifungsablaufs

Das Zubereiten verschiedener Teige und Massen

Kalte und warme Grundsaucen und deren Ableitungen
Ansetzen von gebundenen Saucen

Suppeneinlagen

Zubereiten von warmen Mehlspeisen

Ansetzen von Saucenfleisch in mehreren Variationen
Zubereitung diverser Beilagen

Erarbeiten von Materiallisten

Besprechung von Mentfolgen und Anrichtetechnik
Briefing fiir die praktische Priifung

N

N R 2 2 N N N

Hinweise:

> Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung und
bringen Sie Ihr eigenes Messerset mit!

> Fir Lehrlinge als Gastronomiefachfrau/mann deckt dieser
Kurs nur den Kuchenfachbereich ab. Der
Restaurantfachbereich wird in einen separaten Kurs
angeboten.

Seminarleiter: KM Franz Aichhorn, Kleinarl; KM Alexander
Forbes, Zell am See

Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-8.10.2024 Mo, Di 8.00-16.00  4111501K
3.2.-4.2.2025 Mo, Di 8.00-16.00  4111502K
9.4.-10.4.2025 Mi, Do 8.00-16.00  4111503K

Ort: Zell am See

Datum Zeit
1.7.-2.7.2025

Kurs-Nr.

Di, Mi 8.00-16.00  4111504K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41115x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Restaurantlehrlinge /
Gastronomiefachfrau/mann -
Vorbereitung auf die
Lehrabschlusspriifung

Vorbereitung zur Lehrabschlussprifung fir ordentliche
Lehrabsolventen. Uberbetriebliches Training fiir Lehrlinge im
letzten Lehrjahr fir das Fachgesprach und fiir den
praktischen Teil der Lehrabschlusspriifung
Restaurantfachkraft.

lhr Nutzen:

v Praktisches Training fir die Lehrabschlusspriifung im
Bereich der Prifarbeit und des Fachgesprachs

v Dieser Kurs dient auch als Training fiir die
Uberbetriebliche Ausbildung (als Erganzung zum
Berufsbild)

Inhalte:

Meniikunde mit den entsprechenden Deckiibungen
Tranchieren

Flambieren

Filetieren

Zubereiten von Beef Tartar

Zubereiten von Spezialkaffees

Cocktails mixen

Besprechen aller Prifungsfragen.

N

(2020 20 20 20 22

Hinweise:

> Bitte achten Sie auf eine addquate Berufsbekleidung!

> Fur Lehrlinge als Gastronomiefachfrau: mann deckt dieser
Kurs nur den Restaurantfachbereich ab. Der
Kichenfachbereich wird in einem separaten Kurs
angeboten. (Vorbereitung fir Kochlehrlinge)

Seminarleiter: Christopher Angerer, Bad Hofgastein
Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-8.10.2024 Mo, Di 8.00-16.00  4111601K
3.2.-4.2.2025 Mo, Di 8.00-16.00  4111602K
9.4.-10.4.2025 Mi,; Do 8.00-16.00  4111603K

Ort: Zell am See

Datum Zeit
1.7.-2.7.2025 Di, Mi 8.00-16.00

i

Kurs-Nr.
4111604K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41116x

23
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Lehrabschluss | Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlussprifung

Vorbereitungskurs auf die
Lehrabschlusspriifung Hotel- &
Gastgewerbeassistenten

lhr Nutzen:

v Sie bereiten sich zielorientiert auf die
Lehrabschlusspriifung sowohl theoretisch als auch
praktisch vor.

v Sie tauschen sich mit anderen Kollegen und Kolleginnen
aus.

Inhalte:

> Einkauf/Verkauf von Materialien und/oder
Dienstleistungen

Schrift- und Zahlungsverkehr

Verbuchung

Mangelfeststellung und Reklamation
Fachwissen im Rezeptionsbereich

vy

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate
Berufsbekleidung.

Seminarleiter: Christopher Angerer, Bad Hofgastein
Dauer: 16 Lehreinheiten
lhre Investition: € 500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

11.9.-12.9.2024 Mi, Do 8.00-16.00  4150101K
1.4.-2.4.2025 Di, Mi 8.00-16.00 4150102K
28.4.-29.4.2025 Mo, Di 8.00-16.00  4150103K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41501x

Konditorlehrlinge - Vorbereitung
auf die Lehrabschlusspriifung

Konditoren kennen das Zuckerbackerhandwerk - in Theorie
und Praxis. Im WIFI-Kurs bereiten sich Lehrlinge auf die
Lehrabschlusspriifung vor.

Inhalte: Zu den Lehrinhalten gehéren diese Schwerpunkte:
> Marzipanfiguren + Rosen modellieren

Beschriftung + Randgarnierung

Genaue Angaben (iber die Werkstiicke - besprechen der
GroBen und GroBenverhaltnisse

Wie gestalte ich den Prasentationstisch?

Wie verlauft der Prifungstag bzw. das Fachgesprach?

v o

v v

Zielgruppe: Konditoren-Lehrlinge im 3. Lehrjahr

Hinweis:

> Jeder Teilnehmer kann sein warmes Dessert zubereiten
und bekommt hierftr das fachliche Priferurteil und
Verbesserungsvorschldge. Sie missen die Rohstoffe
hierfiir selbst mitbringen, so kdnnen Sie die Herde im
WIFI gut kennenlernen.

> Bitte bringen Sie in den Kurs Ihr eigenes
Modellierwerkzeug sowie kiichengerechte Kleidung und
festes Schuhwerk mit.

Dauer: 5 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 250,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
14.5.2025 Mi 8.00-13.00 4001101K
28.5.2025 Mi 8.00-13.00 4001102K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40011x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at
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Meisterschule Fleischer - modular

Wir ebnen gemeinsam mit lhnen lhren Weg in die Selbst-
standigkeit oder fiir eine Fithrungsaufgabe im Fleischer-
Handwerk.

Sie mochten sich bestméglich auf die Meisterpriifung Flei-
scher vorbereiten, um diese gleich im ersten Anlauf zu beste-
hen? Der Meisterkurs Fleischer vermittelt Ihnen gezielt das
Wissen und die Fahigkeiten, um die fachlichen und prakti-
schen Module der Meisterpriifung Fleischer zu absolvieren.
Sie lernen von erfahrenen Trainer:innen, die ihr Praxiswissen
gern an Sie weitergeben.

Ihr Nutzen: Als Fleischer-Meister reif fur Fiihrungsaufgaben
Die Meisterpriifung bereitet auf Fiihrungsaufgaben in Betrie-
ben vor. Nach wie vor stellt die Meisterpriifung Fleischer die
wichtigste Zugangsvoraussetzung zur selbststandigen Aus-
ibung des Fleischer-Gewerbes dar. Fleischer-Meister fiihren
entweder selbststandig ein eigenes Fleischer-Unternehmen
oder sie arbeiten unselbststdndig beschaftigt in Schlachtbe-
trieben, Fleischerfachgeschaften, FleischgroBmarkten oder
Betrieben der Fleischwarenindustrie.

Als Fleischermeister verfiigen Sie Uber breite fachliche
Kenntnisse. Diese befahigen Sie dazu, das Fleischer-Hand-
werk auf hochstem Niveau auszutiben. AuBerdem sind Sie in
der Lage, einen Fleischer-Betrieb wirtschaftlich zu fiihren
und Lehrlinge auszubilden.

Zielgruppe: Der Meisterkurs Fleischer richtet sich an alle
Personen, welche sich optimal auf die Meisterpriifung Flei-
scher vorbereiten mochten. Besonders angesprochen sind
alle, die selbststandig einen Fleischer-Betrieb fiihren moch-
ten.

Voraussetzung: Eine erfolgreich abgelegte Lehrabschluss-
prifung und mehrjahrige Berufserfahrung als Fleischer sind
Voraussetzung fir den Besuch des Meisterkurses Fleischer.

Inhalte:

Modul 1B: Vorbereitung auf die fachlich-praktische Prifung

Modul 2B: Vorbereitung auf die fachlich-mindliche Priifung

Modul 3: Fachlich-schriftliche Prifung

Modul 4: Ausbildertraining mit Fachgesprach oder
Ausbilderprifung

Modul 5:  Unternehmerpriifung

Modul 1B: Vorbereitung auf
die fachliche Priifung -
Fleischermeister

> Feinzerlegen von Rind- und Schweinefleisch unter
Beachtung der rechtlichen Hygienevorgaben (HACCP)
Vorbereiten und Herstellen von Platten

Herrichten und Fertigstellen von Kochpokelwaren
Wurst-Herstellung

Prasentation der Produkte nach den rechtlichen
Hygienevorgaben (HACCP) und nach den Grundsatzen
der Wirtschaftlichkeit

v v

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Meister | Fleischer

N

Planung und Dokumentation der Arbeitsgange: Erstellen
eines aufbauenden, einfachen Systems nach den HACCP-
Prinzipien bzw. wo dies fir einen Teilprozess ausreichend
ist, nach der Guten Hygienepraxis.

> Ausarbeitung eines betrieblichen Hygienekonzepts mit
Reinigungs- und Desinfektionsplan sowie einer
systematischen Schadlingsbekampfung.

Dauer: 52 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.800,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
11.11.-16.11.2024 Mo-Sa 8.00-17.00

Kurs-Nr.
411M01K

Modul 2B: Vorbereitung auf
die fachlich-miindliche Priifung -
Fleischer

> Betriebs- und Arbeitsplanung
- Material und Fachkunde
> Qualitditsmanagement

Dauer: 40 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 980,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
20.1.-24.1.2025 Mo-Do 8.00 -17.00

Kurs-Nr.
4111301K

Modul 3: Fachlich schriftliche
Priifungsvorbereitung - Fleischer

Betriebsplanung

Fachrechnen und Fachkalkulation

Erstellung eines Angebots
Produktaufmachung/Verpackung und

bei der Durchfiihrung zu beachtende Fachkunde und
besondere Vorschriften

N 2 NN

Dauer: 40 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 550,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
3.2.-7.2.2025 Mo-Do 8.00 -17.00

Kurs-Nr.
4111401K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41109x
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Meister | Fleischer

Diplomierter Fleischsommelier

WIFI-Zeugnis und -Diplom

Inhalte:

Modul 1:

- Kulturgeschichte: Domestizierung von Wildtieren,
Entwicklung des Fleischkonsums

> Internationale Fleischkonsumgewohnheiten

> Landwirtschaft und Nutztierhaltung in Osterreich
(Theorie und Exkursion)

> Internationale Nutztierhaltung: Fleischproduktion,

Handel, Konsum, Ethik, Tierhaltungsformen und ihre

Auswirkungen auf die Qualitat

Rassen und ihre Bedeutung

Gesetzliche Bestimmungen in Osterreich und international

Tierkrankheiten und ihre Auswirkungen

Sensorik mit praktischen Ubungen

Qualitdtsmanagement: Kriterien, Einflussfaktoren,

Mangel, Aufzucht bis Lagerung, Standards und Normen

(national, international)

> Lebensmittelcodex und gute Hygienepraxis: HACCP fir
Fleisch und Fleischerzeugnisse

~ Exkursionen zu Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungsbetrieben

VR N 2

Modul 2:

> Teilstlickkunde (Theorie und Praxis): Alle Tierarten,
inklusive Exoten - Fleischkennzeichnung, internationale
Schnitte, Qualitatsklassen

> Fleischerzeugnisse: Produktion (Theorie und Praxis),
Technologie, Kalkulation, Einteilung nach Codex, Sensorik,
Internationale Spezialitdten mit Verkostung und
passenden Getranken

- Prasentation von Fleischerzeugnissen: Plattenlegen,
Verkaufsvitrine, Verkaufsgesprach,
Argumentationstraining

> Grillseminar

> Fleisch in der Erndhrung: Inhaltsstoffe, biologische
Verwertbarkeit, Mangelerscheinungen bei Fleischverzicht

Modul 3:

> Fleisch in der Kiiche (3 Praxistage): Verwendung aller
Teilstiicke, Vorbereitung, Zubereitung mit verschiedenen
Garmethoden, Anrichten, Dekorieren, Beilagen und
passende Getranke mit Verkostung

> Fleischgerichte: Osterreichische und internationale
Spezialitaten, Konsumverhalten, Marktforschung, Trends

Zielgruppe: Produzenten von Fleisch, Fleischfachverkaufer,
Fleischer, Einkdufer, Qualitatsbeauftragte, Koche,
Servicemitarbeiter, Wirte, auch Landwirte,
Feinkostinspektoren, Ernahrungsberater und Didtologen,
Lebensmittelberater, Privatpersonen mit besonderem
Interesse an Fleisch

Voraussetzung: Abgeschlossene Berufsausbildung oder
mindestens 3 Jahre Berufserfahrung in einem der oben
angefiihrten Bereiche, wobei das Ende der beruflichen
Tatigkeit nicht langer als 5 Jahre zuriickliegen darf.

Hinweis: Sie legen fir Ihr Zeugnis und Diplom eine
schriftliche, miindliche und praktische Prifung ab.

Dauer: 120 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 2.400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
Mo-Fr 8.30 -17.30,
201.220.3.2025 1o yjar monatlich ca. 1woche  #11090TK
Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41169x
Priifung Diplomierter Fleischsommelier
lhre Investition: € 300,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen
ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
25.4.2025 Fr 8.00-15.00 4116701K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41167x




Meisterkurs Backer
Vorbereitungskurs auf die Meisterpriifung Backer

lhr Nutzen:

v Sie bereiten sich optimal auf die praktische und
theoretische Meisterprifung vor.

v Sie lernen und arbeiten bereits in threr
Priifungsumgebung.

v Sie tauschen sich mit angehenden Meistern aus.

Inhalte: Der Vorbereitungskurs besteht aus angefiihrten
Modulen:

Modul 3a: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche
Meisterpriifung der Backer:

Planung - Kostenrechnung - Lohnverrechnung
Seminarleiter: Dipl. Pad. Alfred Grasberger, Gmunden

Modul 2: Vorbereitung auf die fachlich-miindliche
Meisterpriifung der Backer:

Nahrungsmittelkunde - Fachkunde - Maschinenkunde -
Hygiene - Branchenrelevante Rechtsvorschriften - Personal-,
Ablauf- und Vermarktungsplanung - Sicherheitsmanagement
- Qualitdtsmanagement - Projekterstellung.

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl

Modul 3: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche
Meisterpriifung der Backer:

Fachkunde - Fachrechnen - branchenrelevante
Rechtsvorschriften - HACCP

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl

Modul 1: Vorbereitung auf die fachlich-praktische
Meisterpriifung der Backer:

Brot - Geback (Kleingeback) - Feinbackwaren - Backwaren
aus Massen - Imbisse

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl

Zielgruppe: Meisterpriifungskandidaten und ausgelernte Backer.
Hinweis: Im Kursbeitrag ist eine CD-ROM mit Kalkulationen
im Wert von € 108,- inbegriffen.

Seminarleiter: Rainer Gerd, Bad Ischl und Dipl.-Pad. Alfred
Grasberger, Gmunden

Dauer: 97 Lehreinheiten

Ihre Investition: €1.950,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

(Do), Fr, Sa 8.00-16.00
Genaue Terminplanung
wird im Sommer 2024
festgelegt!

27.9.-15.11.2024 4115801K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41158x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411
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Meister | Konditor

Vorstufe zum Meisterkurs
Konditor fiir Quereinsteiger

WIFI-Zeugnis

Sie leben Ihre Leidenschaft und Fingerfertigkeit beim
Backen, Verzieren und Modellieren aus und bringen die
notige Kreativitat und Genauigkeit mit. Dann sind Sie als
Quereinsteiger in diesem Kurs genau richtig.

Inhalte:

- Theoretisches Grundwissen, u.a. Rohstoffe in der
Konditorei und deren Eigenschaften, Codex Richtlinien,
Allgemeine Hygienebestimmungen

> Teige, u.a. Hefeteig, Plunderteig, Blatterteig, Mrbteig

- Massen, u.a. Biskuitmasse/Wiener Masse, Sandmasse
(Sachertorte), Spezialmassen

- Marzipan, Cremen und Fullungen, u.a. Herstellung von
Fruchtcreme und Schokoladenmouse, einsetzen einer
Torte, mitgebrachte Sachertorten glasieren, Herstellung
von Marzipanfiguren und -tieren

~ Zucker/Schokolade, u.a. Temperieren von Kuvertire (zwei
unterschiedliche Mdglichkeiten), herstellen von
Ganachen, Schokoladendekore, Herstellung eines kleinen
Schokoladenschaustiickes

> Speiseeis, u.a. Herstellungsarten, Fehlererkennung,
Hauptzutaten

Voraussetzung:

- Grundkenntnisse und fachliches Know-how in der
Patisserie.

> Die Vollendung des 18. Lebensjahres.

Hinweis: Mit der Absolvierung dieses Kurses haben Sie als
Quereinsteiger die Berechtigung zum Einstieg in den
Meisterkurs Konditor.

Trainer: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin, Salzburg;
Klaus Ablinger, LBS 2, Salzburg

Dauer: 91,5 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.890,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit

Mi 18.00 - 22.00, Sa 8.00 - 18.00
+ Unterrichtstage in den
Semesterferien!

Mi 18.00 -22.00, Sa 8.00-18.00
+ Unterrichtstage in den
Semesterferien!

Kurs-Nr.

15.1.-22.2.2025 4110801K

15.1.-22.2.2025 4110802K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41108x

Vorstufe zum Meisterkurs Konditor
fiir Quereinsteiger - Priifung

Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

7.3.2025 Fr9.00-17.00 4110402K
Sa 8.00-17.00

15.3.2025 PrUfung 27U 41108014 4110401K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41104x




Meisterkurs Konditor

lhr Nutzen:

v Sie bereiten sich optimal auf die praktische und
theoretische Meisterpriifung vor.

v Sie simulieren eine komplette Meisterpriifung im Rahmen
des Kurses in der Priifungskiiche.

v Sie tauschen sich mit angehenden Meistern aus.

Inhalte: Der Vorbereitungskurs besteht aus den
nachfolgenden 3 Modulen:

Modul 1: Vorbereitung auf die fachlich-praktische
Meisterpriifung der Konditoren (80 LE)
> Pralinen-Praxis

Marzipan modellieren

Teige, kalte und warme StiBspeisen
Gefrorenes

Anlasstorte

Meisterstiick

Teegebdck

Stuckdesserts und Aufschnitttorten
Zuckerkunstarbeiten

Meisterstiick (Schokoladearbeit)

VR 2 2 20 2 2 2

Modul 2: Vorbereitung auf die fachlich-miindliche
Meisterpriifung der Konditoren (16 LE):
Arbeitsvorbereitung

Fachliche Kundenberatung

Technischer Arbeitnehmerschutz
Lebensmittelsicherheit, Materialbeurteilung,
Rohstoffkunde, Fachkunde und fachliche
Sondervorschriften

v

v oy

Meister | Konditor

Modul 3: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche
Meisterpriifung der Konditoren (40 LE)

> Planung, Kalkulation, Angebotserstellung
Produktaufmachung/Verpackung

Besondere Vorschriften

Arbeitnehmerschutz

Arbeitsrechtliche Vorschriften
Arbeitsplatzevaluierung

Hygieneverordnung

N 2 R 2 22

Zielgruppe: Meisterprifungskandidaten und ausgelernte
Konditoren.

Dauer: 136 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 2.890,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

Praxis: Tagsiiber 8.30 - 17.00
und Theorie: abends Mo-Mi
18.00 - 22.00 (Terminplan unter
www.wifisalzburg.at/41168x)

Praxis: Tagstiber 8.30 - 17.00
und Theorie: abends Mo-Do
18.00 - 22.00 (Terminplan unter
www.wifisalzburg.at/41168x)

20.1.-26.3.2025 4116801K

27.3.-28.5.2025 4116802K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41168x
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Patisserie-Ausbildung

Beim Anblick eines Backwerkes sollte uns das Wasser im
Mund zusammenlaufen. Fiir diese nicht immer leichte
Aufgabe muss man einiges beachten: Wirtschaftlichkeit,
Handwerklichkeit und Sauberkeit am Arbeitsplatz.

lhr Nutzen
v" Sie kdnnen warme und kalte Desserts sowie Backwerke
professionell zubereiten.

Inhalte:

-~ Zubereitung von Massen, Teigen, Mousse, Cremes,
Speiseeis, Sorbet, Parfait, Torten und Dekors,
Friichtedesserts, Friichtesaucen

> Einfache, schnelle Garnituren

> Anrichten von Tellern

- Mit pasteurisierten Eiern arbeiten

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung!

Zielgruppe: Koche und Mitarbeiter aus der Konditorei,
Backerei und beruflich Interessierte, die eine grofe
Begabung fiir Desserts und Backwerke mitbringen.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Salzburg

Dauer: 32 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 680,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Trainersteckbrief

Derzeitige Tatigkeit: Selbstandige Konditorin seit
2018, Trainertatigkeit im WIFI seit 2021

Qualifikationen: Meisterpriifung Kosmetik,
FuBpflege (2006), Meisterpriifung Konditor (2018)

Trainingsschwerpunkte: Trainerin in allen Bereich
der stiBen Kiche:

Konditorei, Patisserie

Ebenso spezialisiert auf vegane, glutenfreie
Konditorei

Spezifische Konditorei: Trainerin in allen Bereichen
der sliBen Kiiche (Konditorei, Patisserie). Ebenso
spezialisiert auf vegane, glutenfreie Konditorei,
spezifische Konditorei (u.a. Motivtorten, kreative
Konditorei) sowie Ernahrungslehre, Einblicke in
Lebensmittelunvertrdglichkeiten uvm.

r’. q !
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Daniela Baumgartner
- Trainerin Patisserie-

\-v Ausbildungen

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Patisserie

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
16.10.-24.10.2024 Mi, D0 9.00-17.00  4109601K
13.3.-21.3.2025 Do, Fr 9.00-17.00 4109602K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.10.-18.10.2024 Do, Fr 9.00-17.00 4109603K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41096x

Patisserie-Aufbaukurs

WIFI-Zeugnis

Trendige neue Desserts - kalt, warm, gebacken, gefroren und
deren asthetische Anrichteweise

Inhalte: Der Kurs baut auf den Patisserie-Grundkurs auf,
daher verlagert sich der Fokus auf die feine Hotel-Patisserie.
Die Grundkenntnisse in den Anrichteweisen werden nun
geschliffen. Anrichtetechniken und Prasentationsstile der
Desserts hat viel mit der Personlichkeit und dem ,geschulten®
Auge zu tun. Hier lernen Sie, wie ein Patissier zu denken.
Anwendungen von verschiedenen Texturen. Einfithrung in die
molekulare Dekoration. Einfihrung in das Thema Pralinen.
Dekorationen mit verschiedensten Materialien wie
Schokolade, Zucker, Isomalt, Obst, Gemuse, Bluten, Massen
und Teige. Anrichtetechniken auf dem Dessertteller und das
Schreiben mit Schokolade. Einlasstechnik mit Schokolade.

Voraussetzung: Abschluss der WIFI-Patisserie Ausbildung
Hinweis: Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung!

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner,
Konditormeisterin Salzburg

Dauer: 32 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 680,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
6.11.-28.11.2024 Mi; D0 9.00-17.00  4109001K
3.4.-18.4.2025 Do, Fr9.00-17.00 4109002K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
12.11.-20.11.2024 Di, Mi 9.00-17.00 4109003K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41090x
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Patisserie

Meisterliche Petit Four und Petit
Gateaux

Sie sind die Hauptdarsteller bei jedem Business Catering.
Petit Four & Petit Gateaux sind das franzosische
Kleingeback, das jeden Gaumen erobert. Wir zeigen thnen
wie die kleinen feinen Kichlein am besten gelingen und dazu
die fein-tppigen Dekors auf dem franzdsischen Naschwerk.

lhr Nutzen:
v Sie produzieren die gesamte Schonheit der franzdsischen
Backkultur.

Inhalte:

Praktisches Arbeiten: Sie stellen typische und doch
einzigartige Kostlichkeiten der franzésischen Dessertkiiche
her. Vom Mrbteigschiisserl, Frucht- & Schokokiichlein,
Esterhazy Schnitten bis zum Punschkrapferl reicht die
Vielfalt. Fiir diese liebevoll in Handarbeit gefertigten stiien
Leckereien verarbeiten wir ausschlieBlich Zutaten hochster
Qualitdt und in erlesenen Geschmacksrichtungen. Die
Fullungen und Cremes sowie Dekore halten eine
variantenreiche Ideensammlung fir Sie bereit.

Sie stellen Petit Fours & Petit Gateaux aus unterschiedlichen
Materialien her. Dabei werden besondere Techniken
angewandt und mit Texturen gespielt. Ein groBes Augenmerk
fallt auf die Ausgewogenheit und das GréBenverhdltnis.
Dekoration und Prasentation runden lhre Petit Fours und
Petit Gateaux ab.

Hinweis: Dieser Kurs ist fir Meisterpriifungskandidaten
empfehlenswert.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten
lhre Investition: € 250,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
28.9.2024 Sa9.00-17.00 4105802K
23.5.2025 Fr9.00-17.00 4105801K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41058x

Klassische osterreichische
Konditorei

Sie erarbeiten Originalrezepte aus der 6sterreichischen
Konditorei und kdnnen diese dann praktisch umsetzen.

Inhalte:

> Gemeinsames Erarbeiten von Rezepten fir klassische
Torten und Gebdcke wie Kardinalschnitten und
Bienenstich mit Fokus auf Erhalt von Originalrezepten
und korrekter Herstellung und Gestaltung

> Schwerpunkt auf richtigem Glasieren, Eindecken,
Dekorieren sowie Herstellung von Massen und Fillungen

> Erlernen des richtigen Umgangs mit Sahne, Gelatine,
Schokolade usw.

Zielgruppe: Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte,
Kochgesellen, Lehrlinge, Konditoren u.v.m.

Hinweis:

> Bitte achten Sie auf eine adaquate Berufsbekleidung.

> Bringen Sie ein geeignetes GefaB mit, um lhre hergestellten
Produkte mit nach Hause nehmen zu kdnnen.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 250,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
15.5.2025 D0 9.00-17.00 4142801K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.4.2025 D0 9.00-17.00 4142801K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41428x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Tortendekorationen fiir Motiv- und
Sahnetorten

Die schonsten Dekorationen erfordern Handwerk und Asthe-
tik. Wir zeigen Ihnen die Vielfalt der Dekorationsmoglichkei-
ten mit Spritzmustern, Schablonenarbeiten, Modelagen wie
handgefertigten Figuren, Bliten und Zuckergusswerke im
Mix mit Freihandzeichnungen.

Inhalte:

~ Spritzmuster mit Sahne & Sahnecremen
Perfekte Kanten beim Uberziehen mit Sahne
Sahnedekoration

Zuckerdekorationen: Ziehen, Blasen, Modellieren
Schokoladendekorationen

Modelierarbeiten aus Fondant und Marzipan
Dekore aus echten Bliiten

Gebackene Dekore

Getrocknete Dekorationen

Baiser

Macarons als Dekor, u.v.m.

N 2 2 N N N N 2

Zielgruppe: Lehrlinge, Konditoren, Patissiers und Interessierte

Hinweis: Dieser Kurs ist eine gute Basis fir Meisterprifungs-
kandidaten und steht fiir alle Interessierten zur Verfiigung.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
13.1. +20.1.2025 Mo 9.00-17.00 4140201K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41402x

Patisserie

Herzhaft backen

Einfache und schnelle Rezepte mit Knabber- und
Knusperteigen - herzhaft gefertigt.

Inhalte:

Blatterteigsticks
Krautereckerl
Knabbergeback

Pizza backen

Herzhafte Platzchen

Brot & Geback
Windbeutel herzhaft uvm.

2020 20 20 20 2 2

Hinweis: Bitte bringen Sie eine Kochbekleidung oder eine
Schiirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
18.11.2024 Mo 9.00-17.00 4112601K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
22.11.2024 Fr9.00-17.00 4112602K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41126x




Patisserie

Vegan Backen

Ob saftige Torten und Kuchen ohne Eier, knusprige Kekse
ohne Butter oder siife Pfannkuchen ohne Kuhmilch - wir
erarbeiten kostliche vegane Backrezepte, die garantiert nicht
nach Verzicht schmecken! Bei uns erhalten Sie viele Tipps
und Tricks, wie Sie auf tierische Zutaten verzichten konnen.
Dazu kommen unterschiedliche vegane Backrezepte fiir
StiBes und Herzhaftes, Leichtes und Uppiges.

Inhalte:

- Torten, Biskuits, Striezel

> Petit Fours und Kekse

> Tartes, Pizzataschen und ein schnelles Brot

Zielgruppe: Konditoren, Patissiers & Koche aus der
Gastronomie und Hotellerie, Lehrlinge, Anlernkrafte,
Hobbykéche und Interessierte.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate Berufskleidung!
Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 16 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 450,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.10.-11.10.2024 Mo, Di 9.00-17.00  4100001K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
2.12.-9.12.2024 Mo 9.00-17.00 4100002K

o)
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ihfil M ' Direkt zum Kurs oder unter
- wifisalzburg.at/41000x
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Airbrush auf Torten

Inhalte:

Ausarbeitung der Airbrush Grundlagen

> Herstellung einfacher Schablonen

> Airbrushen des Hintergrundes mit Effekten

> Airbrushen eines Hauptmotives auf der Torte

Nz

Zielgruppe: Konditoren, Patissiers & Koche aus der
Gastronomie und Hotellerie, Lehrlinge, Anlernkrafte,
Hobbykdche und Interessierte.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate Berufskleidung!
Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 4 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4101001K

Datum Zeit
30.1.2025

Do 14.00-18.00

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41010x




Cake Design: Bubble- und
Drippingcake, Spiegelglasur & Co

Lernen Sie in diesem Kurs, wie aus Torten Kunstwerke
entstehen. Wir stellen schmackhafte Massen fiir unsere
Torten her, dazu passende Fillungen und Glasuren. Sie
lernen den perfekten Aufbau solcher Kunstwerke bis hin
zum Glasieren und professionellen ausdekorieren. Mirror
Glaze und Dripping-Cake-Glasur sind nur Beispiele fir eine
mogliche Ausgestaltung. Gemeinsam stellen wir
ausdrucksstarke, neuartige Dekore her, wie etwa Bubbles in
den verschiedensten Farben fir die ,Bubblecakes’, Macarons
als Dekorelemente, ein kleines Schokoladenschaustiick und
weitere Dekorideen. In diesem Kurs ist Fantasie gefragt, es
sind unendlich viele Variationen moglich.

lhr Nutzen:

v"Im Vordergrund steht ein runder Geschmack neuer
Kreationen, eine Leichtigkeit in der Prasentation,
Arbeitsgenauigkeit und eine faszinierende Optik.

Inhalte:
> Herstellung von Tortenboden
Fillcremen auf Sahnebasis: Topfen, Sauerkirsche,
Schokolade
Leichte Buttercremen: Pistazie, Eierlikor, Beeren etc.
Aufbau der Torten: Rohling herstellen
Macarons mehrfarbig
Macarons Fillcremen
Dripping-Glasuren
Mirror-Glaze mehrfarbig
Einstreichtechniken, Glasiertechniken
Komplette Ausfertigung der Schautorten und Gebacke
Dekorationen selbstgemacht:
- Schokolade Schaustick: Blute, Tortenaufsatz
- Schokoladedekore individuell mit Transferfolie,
Strukturfolie
Bunte Bubbles fiir den Bubble-Cake

v

VR 2 2 20 2

Zielgruppe: Konditoren, Patissiers & Koche aus der
Gastronomie und Hotellerie, Lehrlinge, Anlernkrafte,
Hobbykéche, Hobbykonditoren und Interessierte.

Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 450,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
29.4.-30.4.2025 Di, Mi 9.00-17.00

Kurs-Nr.
4101801K

Ort: Zell am See

Datum Zeit
11.12.-12.12.2024 Do, Fr 9.00-17.00

Kurs-Nr.
4101802K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41018x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Patisserie

Torten mit Fondant liberziehen
und modellieren

Wir zeigen lhnen wie man runde Torten mit Fondant
Uberzieht und wie man sie ideal darauf vorbereitet. Selbst
erstellte Fondants konnen einfach mehr. Wir werden aber
auch die ideale Verarbeitung von Fertigfondants erlernen.
Als Kronung eines jeden Backwerks modellieren Sie Figuren
und Blumen aus Fondant.

Inhalte:

Praktisches Arbeiten:

> Vorbereitungsarbeiten von Torten und Backwerken fir
das Eindecken mit Fondant

> Fondant selbst gemacht und Fertigfondant

> ldeale Konsistenzen fir Fondant und hilfreiche Tipps zum
Uberziehen

> Figuren und Blumen aus Fondant modellieren

Zielgruppe: Konditoren, Patissiers & Koche aus der
Gastronomie und Hotellerie, Lehrlinge, Anlernkrafte,
Hobbykdche und Interessierte.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate Berufskleidung!
Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
20.9.2024

Kurs-Nr.

Fr9.00-17.00 4100701K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41007x
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Patisserie

Chocolatier-/Chocolatiere-Akademie

WIFI-Zeugnis

Die Produktpalette der besten Chocolatiers der Welt reicht
von feinen Pralinen mit oder ohne Alkohol (iber helle bis
dunkle Tafelschokoladen, Schokolade-Dekorationen,
Ganache bis hin zu mit Schokolade iiberzogenen Friichten,
Nissen und Glasuren uvm.

Inhalte: Professionelle Chocolatiers wissen Bescheid (iber

> die Geschichte der Schokolade

- moderne Techniken der Verarbeitung und der Verfeinerung

> den chemischen Eigenschaften von
Geschmacksrichtungen und Oberflachenstrukturen von
Schokoladen

- Temperieren, Glasieren, Dekorieren und Formguss von
Schokolade

> SuBwarenrezepte mit Ganache, Zuckersirup und/oder
Fondant

> betriebswirtschaftlichem Wissen in den Bereichen
Vermarktung und Produktion

Voraussetzung: Patisserie oder Konditor-Kenntnisse aus der
Praxis und/oder Ausbildungen.

Hinweis: Bitte bringen Sie lhre Kochbekleidung mit.
Seminarleiter: Martin Studeny, Salzburg
Dauer: 40 Lehreinheiten

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40076x

1. Moderne Techniken der
Verarbeitung und Verfeinerung von
Schokolade

Die Geschichte der Schokolade, unseres heutigen
zartschmelzenden Genusses, ist eine europaische und ist
genauso spannend, wie die des Kakaos in Mittelamerika. Vom
Rohkakao bis zur Tafel sind viele meisterlich kontrollierte
Verarbeitungsschritte nétig, um die Geschmackssensation,
den Schmelz und gleichzeitig den Biss zu erhalten,
Eigenschaften, die wir an Schokolade so lieben.

Inhalte:

- die Geschichte der Schokolade

> Temperieren

~> Formguss

> Bildhauerei: dreidimensionale Handwerkskunst

Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
25.11.-26.11.2024 Mo, Di 9.00-17.00  4007701K

2. Schokolade Pralinen mit
Fiillungen handgemacht

Handgefertigte Pralinen zahlen zu den Meisterstiicken der
Konditorei.

Inhalte:

Frische, handgefertigte Pralinen

Triffel

Stanitzel-Pralinen

Verzierung mit Bluten, Mustern, Schriften
Fillungen: Nougat, Marc-Fillungen, Marzipan uvm.
Modellage (Form & Farbe)

N
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Dauer: 12 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
9.12.-10.12.2024 Mo, Di 14.00-19.30 4007801K

3. Schokoladetafeln handgeschopft
Die Herstellung von Schokolade will gelernt sein.

Inhalte:

> Schokoladentafeln pur und gefillt
> Bruchschokolade

> Schokoladenguss

Dauer: 12 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Kurs-Nr.
4007901K

Datum Zeit
20.1.-21.1.2025 Fr14.00-19.20

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Aufschnitt-Torten

Die Aufschnitt-Torte oder auch ,Ladentorte” genannt ist das
Meisterstiick des Konditorhandwerks.

Inhalte:

- Wiener Boden
Murbteig
Dekorbuskuitmasse
Fruchtspiegel
Fullungen

Crunch

Purees
Strukturmassen
Fruchtspiegel

und Dekoration einer Aufschnitt-Torte

VR 2 2 20 2

Zielgruppe: Fir Quereinsteiger: innen zum Meisterkurs
Konditor, Patissiers und Backbegeisterte;

Hinweis: Bitte bringen Sie lhre Kochbekleidung bzw. eine
Schiirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Salzburg

Dauer: 16 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
16.1.-17.1.2025 Do, Fr 9.00-17.00

Kurs-Nr.
4112301K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41123x

Patisserie

Traditionell backen

Inhalte:

Wir backen aus Omas Rezeptbuch:
> Buchteln

ausgezogene Krapfen
gebackene Mause

Polsterzipf

Spitzbuam

Topfenknddei

Stollen

Brezn

220 20 20 20 20 2

Hinweis: Bitte bringen Sie lhre Kochbekleidung oder eine
Schirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin,
Salzburg

Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
13.12.2024 Fr9.00-17.00 4112801K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
27.5.2025 Di 9.00-17.00 4112802K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41128x




Patisserie

Bonbon Kurs

Die besten Bonbons bekommt man in den alten
Zuckerlgeschaften. Hier gibt es noch die handgemachten
Kostlichkeiten.

Inhalte:
Krachmandeln
Seidenzuckerl
Himbeerzuckerl
Lilliputdrops
Kieselsteine
Dragees
Schokozuckerl
Fondantzuckerl
Stollwerk

N
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Hinweis: Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung oder eine
Schiirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin,
Salzburg

Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
26.5.2025 Mo 9.00-17.00 4112901K
Ort: Zell am See

DE) Zeit Kurs-Nr.
17.5.2025 Sa9.00-17.00 4112902K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41129x

Blitzdesserts

Schnelle Desserts mit groBer Wirkung fiir Uberraschungs-
gaste oder einfach um schnell reagieren zu kénnen.

Inhalte:

Cremen mit Crunch

Schnelle Eisspezialitaten
Blitzteige fur Waffeln, Crépes
Arme Ritter

Bowl Cake

Mug Cake

Kekskuchlein

Windgeback

5-Minuten Blechkuchen mit Obst

N R N N N N A

Hinweis: Bitte bringen Sie lhre Kochbekleidung oder eine
Schiirze mit.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin,
Salzburg
Dauer: 8 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
18.10.2024

Mo 9.00-17.00 4113001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41130x




Semi-naked Cake mit Buttercreme-
Blumen-Kurs

Die Arbeit mit Buttercreme ist die reine Freude. Sie glanzt in
allen Farben und Schattierungen. Mit ein wenig
Fingerfertigkeit kann man daraus eine wunderschone
Blumenvielfalt kreieren.

Inhalte:

- Backen von Semi-naked Cakes

Fullungen

Rezepturen und Feinheiten

Buttercreme Konsistenz fir Blumendekoration
Einfarben von Buttercreme

Spritztechniken

Erstellen eines Blumenkorbchens

vy vy v

Zielgruppe: Caterer, Koch: innen, Quereinsteiger:innen und
begeisterte Hobbybacker: innen.

Hinweis: Bitte bringen Sie lhre Kochbekleidung oder eine
Schiirze zum Kus mit.

Seminarleiter: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Salzburg

Dauer: 12 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 300,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
Di 9.00-17.00,

25.3.-26.3.2025 Mi 9.00 - 13.00 4111701K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41117x

Patisserie

Macarons Backkurs

Sie sind die Verftihrer aus der franzosischen Patisserie mit
ihrem pastellfarbenen, sanft glanzenden Teint. Welch ein
Genuss, wenn sich das feine Mandelgeback auf der Zunge
ausbreitet. Samtige Buttercreme, zart schmelzende Ganache
oder fruchtiges Gelee - farblich abgestimmt vollenden das
Meisterwerk Macaron.

Inhalte:

Macarons Massen

Farbgebung

Fillungen: Cremen, Gelee und Ganache
Verzierungen

Rezepturen & Backanleitung

v
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Zielgruppe: Fur alle Backbegeisterten, Caterer und Koch: innen.

Hinweis: Bitte bringen Sie Ihr Kochgewand mit bzw. eine
Schiirze und eventuell eine Kopfbedeckung.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Salzburg

Dauer: 4 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 150,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

23.9.2024 Mo 13.00 -17.00 4110501K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

24.3.2025 Mo 13.00 - 17.00 4110502K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41105x




Patisserie

Kekse dekorieren und bemalen

Beim Verzieren von Keksen kann man seine Kreativitdt
ausleben. Ein Gefuhl fiir Farbharmonien und eine ruhige
Hand sollte man mitbringen.

Inhalte:

> Spritzmuster

Zucker und Schokoladeschrift

Schokoladen- und Zuckerzeichnungen farblich ausgemalt
Landschafts- und Motivmalerei

Besondere Dekorationsideen und Verzierungen

Sehr kleine Zuckerdekorationselemente selbst herstellen
Techniklehre mit vielen Anleitungen

N R R N2

Zielgruppe: Fir Caterer, Koch: innen, Quereinsteiger: innen
und Patissiers.

Hinweis: Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung mit oder eine
Schiirze und evtl. eine Kopfbedeckung.

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
11.11.2024 Mo 9.00-17.00 4110601K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41106x

Pralinenkurs

Lernen Sie das Polieren, Schminken und Ausgieen von
Pralinen. Handgeformte Pralinen in vielen Farben, Facetten und
Geschmacksrichtungen sind die Besonderheit in diesem Kurs.

Inhalte:

> Technisches Fachwissen und Rezepturen

> Hohlkérper und Boden fiir Pralinen gieBen
Fillungen in verschiedenen Konsistenzen und
Geschmacksrichtungen

Crunch- & Knusperkomponenten

Eiskonfekt

Pralinen schminken

Pralinendekoration herstellen

N
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Zielgruppe: Kichenpersonal, Mitarbeiter aus Konditoreien,
Cafés und Backereien, dem Catering sowie erfahrene
Dessertkdche und Pralinenbegeisterte.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate
Berufsbekleidung!

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 16 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 400,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
4.10.-5.10.2024 Fr, Sa 9.00-16.00 4180001K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
29.11.-30.11.2024 Mo 9.00-17.00 4180002K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41800x



Speiseeisherstellung

Gutes Eis zu machen, ist eine handwerkliche Kunst. Doch
jeder kann es lernen!

Nicht nur fir gestandene Profis, auch fir Existenzgriinder
und fiir Anfanger ist diese Ausbildung geeignet.

Inhalte:

> Herstellung von Eissorten mit der Eismaschine: Titen Eis
und Eisbecher

Eis am Stiel

Granita und Sorbetts

Schnelles Eis ohne Eismaschine

Frozen Joghurt

Eis aus dem Thermomix

vy

Zielgruppe: Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte,
Kochgesellen, Lehrlinge, Konditoren u.v.m.

Hinweis: Bitte achten Sie auf eine addquate
Berufsbekleidung!

Seminarleiterin: Daniela Baumgartner, Konditormeisterin
Dauer: 8 Lehreinheiten
lhre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.5.2025 Sa 9.00-17.00 4142101K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
26.4.2025 Sa9.00-17.00 4142102K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41421x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Patisserie
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Weine & Edelbrande | Sommelier

Jungsommelier Ausbildung

WIFI-Zeugnis

Ihr Berufseinstieg in die Welt des Weines.

Kompetente Weinberatung ist langst ein unentbehrlicher
Schliissel zum gastronomischen Erfolg.

Im WIFI qualifizieren Sie sich in einem modular aufgebauten
Ausbildungssystem zum gefragten Profi in Sachen Wein.
Starten Sie jetzt lhre Berufslaufbahn mit dem ersten Schritt:
der Ausbildung zum Jungsommelier.

lhr Nutzen:

v Sie steigen in die Berufswelt der Weine ein.

v Sie konnen Ihre Kunden kompetent beraten.

v Sie qualifizieren sich fur die Ausbildung zum Diplom
Sommelier.

v Profitieren Sie von fachkundigen Trainern und
Sommeliers, die Sie beim Scharfen Ihres Geschmackssinns
begleiten und Sie dabei unterstiitzen, sich auf Ihre
Berufslaufbahn in der Welt des Weines vorzubereiten.

Inhalte:

Holen Sie sich in der praxisbetonten WIFI-Ausbildung zum
Jungsommelier die nétige Kompetenz, um lhren Gasten
souveran das passende Glas Wein empfehlen zu kdnnen. In
80 Lehreinheiten erarbeiten Sie sich Wissen und praktisches
Konnen in:

> Sensorik - Osterreichische Weine verkosten und
Weinfachausdriicke

Weingesetz und Etikettenansprache

Weinbau, Kellertechnik, Produktions- und
Vinifikationsmethoden

Weinland Osterreich

Harmonie von Speisen und Getranken

Internationale Weinbaugebiete

Weinservice

Kdse und Wein

Weinkartengestaltung und Kalkulation

Prasentations- und Verkaufshilfen

Selbst-, Fach- und Sozialkompetenz.

N2
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Ziel: Professionelles Weingrundwissen und praktische
Umsetzung im Service.

Zielgruppe: Alle, die sich auch beruflich fiir Wein
interessieren.

Voraussetzung:

Fur die Prifungszulassung zum Jungsommelier ist erforderlich:
> Mindestalter 17 Jahre (Stichtag: 1. Prifungstag)
Mindestanwesenheit 75 % im Vorbereitungskurs
Nachweis Uber den Erlag des Priifungsbeitrags

Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das WIFI

vy

Seminarleiter: DS Florian Zeif, Restaurant Oedhof
Freilassing

Trainersteckbrief

Derzeitige Tatigkeit: Ist seit 2007 selbststandiger
Unternehmer mit familiengefiihrtem Hotel-und
Restaurantbetrieb

Qualifikationen: 1998 Ausbildung zum
Restaurantfachmann

2006 IHK-Ausbildung zum Restaurantmeister
2007-2009 Ausbildung zum Diplom-Sommelier im
WIFI Salzburg

div. Kurse WIFI Trainerakademie

Trainingsschwerpunkte: Weinservice,
Verkostungstechnik, Weinldnder Deutschland,
Ungarn, Neue Weinwelt

Dipl.Somm Florian Zeif
Trainer Jungsommelier




Dauer: 80 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.150,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

4.11.-15.11.2024 Mo-Fr 9.00-17.00 4114301K
Mo, Di 9.00 - 17.00,

17.2.-1.4.2025 Prasenz und Mo, Di 4114302K

9.00-13.00 E-Learning

Ort: St. Johann

DE) Zeit Kurs-Nr.
5.5.-3.6.2025 Mo, Di 9.00-17.00 4114304K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
31.3.-11.4.2025 Mo-Fr 9.00-17.00 4114303K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41143x

Abschlusspriifung: Jungsommelier

Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen,
mundlichen und praktischen Priifung abgeschlossen.
Bei positiver Ablegung erhalten die Teilnehmer ein
WIFI-Zeugnis. Der Nachweis tiber den erfolgreichen
Abschluss zum Jungsommelier ersetzt zwei Jahre
Berufspraxis bei der Ausbildung zum Diplom-
Sommelier.

lhre Investition: € 200,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
25.+26.11.2024 Mo, Di 9.00-17.00 4114401K
8.4.-9.4.2025 Di, Mi 9.00-17.00 4114402K

Ort: St. Johann

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.6.-11.6.2025 Di, Mi 9.00-17.00 4114404K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
23.4.-24.4.2025 Mi, Do 9.00-17.00 4114403K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41144x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

/
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Ausbildung Sommelier Osterreich

WIFI-Zeugnis

Vorpriifung zum Diplom Sommelier

Die Anspriiche der Weinliebhaber werden immer hoher.
Desto gefragter sind top ausgebildete Sommeliers, die den
Gasten mit umfassendem Wissen und einem untriglichen
Geschmackssinn beratend zu Seite stehen kdnnen.
Qualifizieren auch Sie sich jetzt fiir Ihre Karriere in einem
Spitzenbereich der Gastronomie: der Welt des Weines.

Der WIFI-Lehrgang zum Sommelier Osterreich ist eine
anerkannte Top-Ausbildung fir Tatigkeiten in gehobenen
Restaurants, im Weinhandel oder exquisiten Fachhandel. Sie
vertiefen Ihr Wissen um den 6sterreichischen Wein und
bereiten sich mit viel Praxis auf den gefragten Beruf des
Sommeliers vor.

lhr Nutzen:

v Sie qualifizieren sich fur Ihre Karriere in einem
Spitzenbereich der Gastronomie.

v Sie vertiefen Ihr Wissen (iber den 6sterreichischen Wein
und bereiten sich mit viel Praxis auf den gefragten Beruf
des Sommeliers vor.

v Sie tauschen sich mit angehenden Sommeliers aus.

Inhalte: Der berufsbegleitende Lehrgang umfasst 136
Lehreinheiten samt Exkursionen.
Perfektionieren Sie Ihre Kompetenzen in den Bereichen:

Aufgaben Sommelier

Weinkartengestaltung und Getrankekalkulation
Sensorik: Degustation Osterreichischer Weine
Weingesetz und Etikettenansprache

Weinbau und Kellertechnik

Weinland Osterreich

Getrankekunde & Grundlagen Bierservice am Gast und
Bier brauen

Weinservice, Weinservierarten

Harmonie von Speisen und Getranken
Kommunikation und Umgang mit Gdsten, im Team
Exkursion Brauerei und Brennerei

_ 4 S
-
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Hinweise:

> Wir empfehlen in jedem Fall eine erfolgreiche absolvierte
Grundausbildung (z.B. Ausbildung Jungsommelier), bevor Sie
an der Ausbildung zum Sommelier Osterreich teilnehmen.

> Die Unterrichtsfacher Weinbau, Kellerwirtschaft,
Weinrecht und Weinfehler werden im Rahmen einer
4-tagigen Exkursion ins Burgenland unterrichtet.
Zuzuglich zum Unterricht finden Exkursionen statt. Die
Kosten fur die Ubernachtung und Verpflegung vor Ort
sind vom Kursteilnehmer zu tragen.

Ziel: Diese umfassende Ausbildung vertieft das Wissen um
den osterreichischen Wein und legt einen starken Fokus auf
die Praxis. In 136 Lehreinheiten samt Exkursion bereiten Sie
sich intensiv auf den Beruf des Sommeliers vor.

Zielgruppe: Weinkenner bzw. Fachpersonal aus der
Gastronomie, Hotellerie, Weinwirtschaft, dem Weinhandel,
Absolventen der Ausbildung zum Jungsommelier und
Weinexperten sowie Teilnehmer des Aufbaulehrgangs der
Weinakademie Osterreich.

Voraussetzung:

> Nachweis iber den ordnungsgemafen Abschluss (Lehrab-
schlusszeugnis) als Koch/Kdchin, Restaurantfachmann/
frau bzw. der Doppellehre Koch/Kéchin-Restaurantfach-
mann/frau oder Hotel- & Gastgewerbeassistent/in bzw.
Uber den Abschluss einer Hoheren Schule fiir das Hotel- &
Gastgewerbe bzw. Weinbau plus

> 2 Jahre einschldgige Berufspraxis im Service, Fachhandel oder
Weinbau (1 Jahr Praxis bei Nachweis einer Doppellehre).

- Konnen Kandidaten kein Lehrabschlusszeugnis erbringen,

sind 5 Jahre Praxis im Service, im einschldgigen Fachhandel

oder im Weinbau nachzuweisen oder Nachweis Giber den

erfolgreichen Abschluss der Priifung zum Jungsommelier

(ersetzt 2 Jahre einschlagige Berufspraxis) oder

Nachweis Uber den erfolgreichen Abschluss des

Aufbaulehrgangs 2 der Weinakademie sowie

Mindestalter bei Priifung: 18 Jahre (bei Prifungsantritt)

Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindestanwesenheit 75 %

Nachweis Uber den Erlag des Priifungsbeitrags

Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das WIFI. Die

Erfullung der geforderten Voraussetzungen wird anhand

der eingereichten Prifungsantrage tiberprift. Die

Absolventen erhalten ein WIFI-Zeugnis

N
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Trainersteckbrief

Derzeitige Tdtigkeit: Weingut Gober & Freinbichler

Qualifikationen: Diplom Sommelier
Certified Sommelier

Trainingsschwerpunkte:

Jungsommelier & Sommelier Osterreich:
Grundlagen der Sensorik

Aufgaben und Berufsleitbild d. Sommeliers
Osterr. Weinbaugebiete

Praktisches Weinservice
Korrespondierende Getranke zum Mend
Weinkartengestaltung

Weinbau, Kellertechnik, Weingesetz

Diplom Sommelier:

Weinland Spanien, Portugal

Schaumweine der Welt,

Fortified Wines

Weinsprache Deutsch/Englisch

Vertiefende Sensorik, Wein Stilistiken Weinservice,
Verkostungstechnik, Weinldnder Deutschland,
Ungarn, Neue Weinwelt

Gerald Freinbichler

- ' Trainer Sommelier Osterreich

Dauer: 136 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.900,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-25.10.2024 Mo-Sa 9.00-17.00 4114201K

Mo-Mi 9.00 - 17.00 Prasenz,
13.1.-5.3.2025 Mo-Mi 9.00 - 13.30 Online 4114203K
(Blended Learning)

22.4.-1452025 Mo-5a9.00-17.00 4114204K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
411.-2211.2024  Mo-Sa 9.00-17.00 1114202K
o nGanas SN0 =T 114205K

1x Donnerstag

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41142x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Weine & Edelbrande | Sommelier

Abschlusspriifung: Sommelier Osterreich

Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, mindlichen
und praktischen Priifung abgeschlossen. Bei positiver
Ablegung erhalten die Teilnehmer ein WIFI-Zeugnis.
Der Nachweis Uber den erfolgreichen Abschluss zum
Jungsommelier ersetzt zwei Jahre Berufspraxis bei der
Ausbildung zum Diplom-Sommelier.

lhre Investition: € 400,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
5.11.-7.11.2024 Mi, Fr 9.00-17.00 4114501K
12.3.-14.3.2025 Mo, Mi9.00-17.00  4114503K
26.5.-28.5.2025 Mo, Mi9.00-17.00  4114504K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
2.12.-4.12.2024 Mo, Mi 9.00-17.00  4114502K
16.6.-18.6.2025 Mo, Mi9.00-17.00  4114505K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41145x




Weine & Edelbrande | Sommelier

Diplom Sommelier

WIFI-Zeugnis

Ansprechende Weinkarten, gut gepflegte heimische Tropfen
sowie Schatze aus internationalen Kellern und dazu eine
kompetente Beratung - das wiinschen sich anspruchsvolle
Gaste von heute.

WIFI-Diplom-Sommeliers verfiigen Gber ansprechende
Weinkarten, gut gepflegte heimische Tropfen sowie Schatze
aus internationalen Kellern und dazu eine kompetente
Beratung - das wiinschen sich anspruchsvolle Gaste von
heute. Sie verfligen iber eine perfekte Ausbildung, die
diesen hohen Erwartungen vollumfanglich gerecht wird.

lhr Nutzen:

v Sie perfektionieren Ihre Kenntnisse tber internationale
Weine.

v Sie verfeinern Ihre sensorischen Fahigkeiten und
trainieren fir die anspruchsvolle Tatigkeit in der
nationalen und internationalen Gastronomie

Inhalte:

v" Weinprdsentation in Deutsch und Englisch

v" Weinbeurteilung und Sensorik

v" Wein international: Frankreich, Italien, Portugal, Spanien,
USA, Chile, Argentinien, Deutschland, Schweiz, Stidost-
und Osteuropa sowie neue Markte

v" Gourmetkunde und Genussworkshop Kdse & Wein

v Mitarbeiterfiihrung

v Getrankekunde: Schaumweine int. und Fortifieds

Ziel: In dieser weiterfiihrenden Top-Ausbildung perfektionieren
Sie Ihre Kenntnisse Gber internationale Weine. Unter Anleitung
erfahrener Trainer verfeinern Sie in 128 Lehreinheiten lhre
sensorischen Fahigkeiten und trainieren fir die anspruchsvolle
Tatigkeit in der nationalen und internationalen Gastronomie.

Zielgruppe: Absolventen der Ausbildung zum Sommelier
Osterreich (Teil 1) aus allen Bundesldandern Osterreichs.

Voraussetzung: Erfolgreicher Abschluss der Ausbildung zum
Sommelier Osterreich Teil I.

Seminarleiter: DS Johannes Einzenberger, St. Gilgen

Trainersteckbrief

Derzeitige Tatigkeit: Ist seit 1994 Trainer und
Lehrgangsleiter

Qualifikationen: Diplom-Sommelier, Diplom
Kasesommelier, Diplom Edelbrand Sommelier,
seit 2014 selbststandiger Unternehmer im
Weinhandel und Unternehmensberater im Kase-
und Weinhandel

Trainingsschwerpunkte:
Diplom Sommelier

Diplom Kasesommelier
Diplom Edelbrand Sommelier
Sparkling Sommelier
Lehrlingsakademie

DS Johannes

Einzenberger
Trainer Diplom Sommelier
Ausbildung

Dauer: 128 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.950,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

20.1.-11.3.2025 Mo, Di 9.00 -17.00 4114002K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

4.11.-21.11.2024 Mo-5a 9.00 -17.00 4114001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41140x
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Sparkling Wine Connaisseur
Abschlusspriifung: Diplom Sommelier :
Die Abschlusspriifung zum diplomierten Sommelier (Som melie I')
erfolgt in schriftlicher, miindlicher und praktischer
Form. Die Absolventen erhalten ein WIFI-Zeugnis
sowie ein WIFI-Diplom und die begehrte Diplom-
Sommelier-Nadel. AuBerdem kann ein Diplom-
Sommelier-Schild als Qualitatssiegel fiir den Betrieb
zum Selbstkostenpreis von € 15,- erworben werden.

Der ,Sparkling Wine Connaisseur ist ein Lehrgang, der
umfassende Kenntnisse tiber die Schaumweine in Osterreich,
Europa und der Neuen Welt vermittelt.

lhre Investition: € 400,-

einschlieBlich Arbeitsunterlagen Inhalte:

> Geschichte, Weingesetz, Sensorik, Statistiken
. > Produktion von diversen Schaumweinprodukten
Ort: Salzburg > Qualitatsschaumweinprodukte aus Osterreich
> Champagner, Crémants & Co

> Schaumweinprodukte international:

- ltalien, Spanien, Portugal, Deutschland, restliches Europa

und die Neue Welt

Datum Zeit Kurs-Nr.
24.+26.3.2025 Mo, Mi 9.00-17.00  4114102K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr. Zielgruppe: Die Ausbildung eignet sich fir alle, die sich privat wie
3.12.-5.12.2024 Di, D0 9.00-17.00  4114101K auch beruflich fir Schaumweine interessieren ebenso wie fiir Ab-
solventen des Sommelier Osterreichs sowie Diplom Sommeliers.

Seminarleiter: DS Johannes Einzenberger, St. Gilgen
Dauer: 40 Lehreinheiten

Direkt zum Kurs oder unter Ihre Investition: € 650,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

wifisalzburg.at/41141x
ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
19.5.-23.5.2025 Mo-Fr 9.00 -17.00 4117201K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41172x

Abschlusspriifung: Sparkling Wine Connaisseur
(Sommelier)

Der Lehrgang schlieBt mit einer schriftlichen, miindli-
chen und praktischen Prifung ab.

Bei positiver Absolvierung erhalten Sie das WIFI-Zeug-
nis zum ,Sparkling Wine Connaisseur”. Absolventen
des Lehrganges Sommelier Osterreich und Diplom
Sommelier erhalten bei erfolgreich abgelegter Prifung
das WIFI-Zeugnis zum ,Sparkling Wine Sommelier

Dauer: 8 Lehreinheiten
lhre Investition: € 200,-

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
2.6.2025 Mo 9.00-17.00 4117301K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41173x
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Ausbildung zum Edelbrand-Experten

Diese Ausbildung behandelt die ganze Bandbreite der
heimischen Edelbrande. Von der Rohstoffkunde, Giber die
Herstellung bis hin zur sensorischen Degustation und
Vermarktung setzen sich die Teilnehmenden mit allen
Teilbereichen dieser speziellen Produktkategorie intensiv
auseinander um fachlich fundiert beraten zu kénnen. Die
praxisnahe Ausbildung wird durch eine Exkursion
abgerundet.

lhr Nutzen:

v Sie sind Profi im Service und wollen Ihr Expertenwissen
um das Thema Edelbrande aufwerten.

v Als Verkaufsprofi wissen Sie Ihr Wissen perfekt beratend
einzusetzen.

v" Nach den ersten Tastings entsteht bereits Ihr eigenes
Netz an Produkten.

Inhalte: Mit der Ausbildung zum Edelbrand-Experten wird
die Vielseitigkeit von Edelbranden in allen Teilbereichen -
von der Herkunft der Rohstoffe tiber die Herstellung bis hin
zur Degustation - thematisiert.

Ziel der Ausbildung ist es, das Thema Edelbrande in seiner
Komplexitdt ganzheitlich kennenzulernen um Kunden, Gaste
oder Interessierte im Lebensmittelhandel, der Gastronomie
oder in Fachkreisen fachlich fundiert beraten zu konnen.
Private Interessenten konnen ihr Fachwissen im Bereich der
Edelbrande umfassend vertiefen.

Zielgruppe:

> LebensmittelgroBhandel (Category Manager, Einkaufer,
Vertriebsverantwortliche, etc.)

Gastronomie (F&B Manager, Wirte, Servicemitarbeiter)
Erzeuger und bduerliche Direktvermarkter
Fachjournalisten

Lehrende Privatpersonen mit besonderem Interesse an
Edelbranden und Vorkenntnissen in diesem Fachbereich

vy

Hinweis: Die Ausbildung ist Grundlage fiir die
weiterfihrende Ausbildung zum Edelbrand-Sommelier.

Dauer: 32 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 600,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

23.10.-31.10.2024 Mi, D0 9.00-17.00 4005101K
Mi, Do 9.00-17.00

5.2.-20.2.2025 inklusive Prifung am 4005102K

letzten Kurstag

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40051x

52

Ausbildung zum Edelbrand-
Sommelier

WIFI-Zeugnis

Aufbauend auf den erworbenen Kenntnissen in der
Ausbildung zum Edelbrand-Experten erweitern Sie lhr
Wissen in Sachen Obst, Herstellung und Qualitat von
Edelbranden und scharfen Ihre sensorischen Bewertungen.
Im Praxisteil beschaftigen Sie sich mit allen Schritten der
Produktion - vom Einmaischen tiber den Brennvorgang bis
zur Verkostung. All das hilft hnen, Ihre Kunden fachlich
noch kompetenter beraten zu konnen. Freuen Sie sich auf
eine umfassende Auswahl an regionalen und internationalen
Destillaten.

Inhalte:

Einleitung:

> Spirituosenmarkt: Konzerne, Verkaufszahlen, Konsum,
Abbau von Alkohol im Kérper, gesundheitliche
Betrachtung

> Erweiterung um alternative Rohstoffe wie Trester,
Zuckerrohr, Bier, Treber, Wurzeln, Hefebrand

> Likore und ihre Herstellung, Ansatze, Typen und
entsprechende Extraktionsmethoden

> Analyse der Obstbepflanzung nach Standortbedingungen
wie Bodenbeschaffenheit, Klima, etc.

> Charakteristika bestimmter Obstsorten aus spezifischen
Regionen (z.B. Wachauer Marillen)

> Detaillierte Untersuchung wichtiger Obstsorten, Rohstoffe
und Herstellungsverfahren unter Beriicksichtigung
bekannter Marken und ihrer Unterscheidungsmerkmale




Weine & Edelbrande | Edelbrand

Produktschwerpunkte: Voraussetzung: positiv abgeschlossene Ausbildung

> Whiskey Edelbrandexperte

> Weinbrand

- Gin, Wacholder, Genever Dauer: 48 Lehreinheiten

> Wodka Ihre Investition: € 850,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen
- Rum, Aquavit

> Obstbrande (heimische Destillate) Ort: Salzburg

- Grappa, Bitter "

> Likore Datum Zeit Kurs-Nr.
> Tequila, Mezcal 5.5.-14.5.2025 Mo-Mi 9.00-17.00  4006301K
> Arrak, Anis (Ouzo, Pastis, Raki, Sambuca), Absinth

Themenschwerpunkte:

» Sensorik nach DLG-Priifverfahren, Vokabular, Degustation

- Harmonie Spirituosen und Speisen (Welche Spirituose
passt zu welchem Gericht)

> Serviervorgaben, Glaserkunde, Rituale und Mythen beim
Genuss, Harmonie zu non-food (z.B. Zigarren),
Temperaturen Getranke und Glas

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40063x

z 82?; beurteﬂen (faule Apfel dabei) Abschlusspriifung: Ausbildung zum
aischen Edelbrand-s I
> Hefe- und Nahrsalzzugabe I'?'f:?nh omme 'e{‘ d Fach sch
» schutzsiuerung, pH-Messung schriftlich, sensorisch und Fachgesprac
> Garbehalter -
> Etiketten-Text zusammenstellen :)haueir. 8 I_t(??relr.lh€e|2t88
> Eigene Maische brennen e i?lyegl'lrlmo/{l-b it t_ |
> Fraktionierung (Sensorik) einschiieblich Arbeitsunteriagen
> Destillat verdiinnen
- Wasserqualitat testen Ort: Salzburg
2 K.altet'rubung Datum Zeit Kurs-Nr.
> Filtration Labormafistab 20.5.-21.5.2025 Di,Mi9.00-17.00  4006401K
> Lagereinfluss am Whiskey zeigen
> Sirup ausmischen

Exkursion:
> Streuwiese / Obstanbau
- Brennereien

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40064x

Zielgruppe: Sommeliers Osterreich und Diplom Sommeliers,
Diplom Barkeeper und Absolventen des Edelbrandexperten.




Weine & Edelbrande | Weine der Welt

Weine der Welt 2.) Rotweine aus Osterreich
Sie wollten sich schon immer ndaher mit dem Thema Wein Inhalte: Der Aufstieg Osterreichs zum Rotweinland wird
auseinandersetzen? Wissenswertes rund um Weinsensorik, thnen in diesem Modul anhand einer Verkostung
Weinbaugebiete und Sortenkunde erfahren? Dann ist die osterreichischer Rotweine vermittelt. Erganzend zu Themen
Seminarreihe fir Einsteiger ,Weine der Welt“ genau die wie ,Rotweinbereitung einst und heute’, ,Rotweincuvées*
richtige fir Sie! und ,Alterung von Rotwein“ erfahren Sie auch Wissenswertes
uber die Gestaltung eines privaten Weinkellers. Sie verkosten

lhr Nutzen: dazu eine Auswahl von 10 osterreichischen Rotweinen.
v Einfihrung in die Welt des Weines mit

Wissensvermittlung. Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie
v Es gibt eine Verkostungsreihe, die Sie um die ganze Welt einen Nachlass von € 10,- fur dieses Modul.

fihrt. Dazu werden allgemeine Weinthemen vermittelt Ihre Investition: € 85,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

wie: ,Wie verkoste und bewerte ich richtig Wein? Einen

privaten Weinkeller gestalten, Wein lagern, Wein 6ffnen ort: Salzburg

und optimal auf den Trinkgenuss vorbereiten, Weine zu -
Speisen kombinieren, das richtige Weinglas etc.” DU il LU

v Lernen Sie in 7 Modulen die Weine der Welt sowie die 12.12.2024 D018.30-21.30 4117801K
Wein- & Tischkultur kennen.

Zielgruppe: Weininteressierte, Weinliebhaber, Einsteiger,

private Weinfreunde, die sich Wissen tber die Weine der 3 ) Weinlander der Welt Teil 1:

Welt aneignen mochten. . .
Frankreich, Spanien, Portugal
Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie

einen Nachlass von € 10,- pro Modul. Inhalte: Lernen Sie die groBen Weinklassiker aus Frankreich,
Spanien und Portugal kennen und erfahren zudem die

Seminarleiter: Dipl.-Sommelier Johannes Einzenberger, Funktion von Glasern und vom richtigen Umgang mit

St. Gilgen; Dipl.-Sommelier Gerald Freinbichler, Weinen. Sie lernen, wie Sie Weine optimal auf ihren

Fuschl am See Trinkgenuss vorbereiten kdnnen, wann Sie Weine beliiften

oder dekantieren sollen. Sie verkosten dazu eine Auswahl
von zehn internationalen Weinen.

. . . . Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie
1.) WeilBweine aus Osterreich einen Nachlass von € 10,- fiir dieses Modul.

Ihre Investition: € 85, einschlieBlich Arbeitsunterlagen
Inhalte: Erleben Sie in dieser Verkostung das WeiBweinland
Osterreich und seine Rebsortenvielfalt. Dazu lernen Sie ort: Salzburg
zunachst auf was es beim Verkosten ankommt. Das Erleben .
mit den 4 Sinnen. Die unterschiedlichen Weintypen und ihre D el LIERAD
Charakteristiken. Sie verkosten dazu eine Auswahl von 10 16.1.2025 Do 18.30 -21.30 ATT7901K
osterreichischen WeiBweinen.

Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie

einen Nachlass von € 10,- fur dieses Modul. HY X 1.
Ihre Investition: € 85,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen 4) Weinlander der Welt Teil 2:
Deutschland, Italien, Neue Welt

Ort: Salzburg

Inhalte: Lernen Sie die groBen Weinklassiker aus
Deutschland, Italien und der Neuen Welt kennen und
erfahren Sie dazu Grundbegriffe der Harmonielehre von
Speisen und Getranken. Anhand von Verkostungsbeispielen
erfahren Sie, welche Weine Sie zu welchen Speisen
kombinieren konnen. Sie verkosten dazu eine Auswahl von
zehn internationalen Weinen.

Datum Zeit Kurs-Nr.
28.11.2024 Do 18.30 - 21.30 4117701K

Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie
einen Nachlass von € 10,- pro Modul.
Ihre Investition: € 85,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
30.1.2025 Do 18.30 - 21.30 4118001K

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at




5.) Champagner & Co

Inhalte: Schaumweine zahlen zu den erlesensten Weinen
der Welt - allen voran Champagner. Wie werden sie
hergestellt und was sind die Besonderheiten? Sie erfahren in
diesem Modul alles Wissenswerte tber die Welt der
Lprickelnden Weine"“. Dazu lernen Sie vieles Gber die
Aperitifkultur kennen und wie Weine lhren Gasten servieren
sollen. Sie verkosten dazu eine Auswahl von zehn
osterreichischen und internationalen Schaumweinen.

Hinweis: Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie
einen Nachlass von € 10,- fiir dieses Modul.
Ihre Investition: € 85,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit
20.2.2025 Do 18.30 - 21.30

Kurs-Nr.
4118201K

6.) Kiase und Wein

Inhalte: Kase aus industrieller Produktion unterscheidet
sich optisch nicht immer von bduerlich produzierten Kasen.
Und so wie industriell erzeugter Kase nicht gleich ,banaler
Kase“ bedeutet, ist es auch nicht moglich ,artisanal” erzeugte
Kase als den wahren Inbegriff von Kasekultur zu sehen. Was
unterscheidet aber nun Kleinerzeuger wie Hofkdsereien, von
GroBkasereien. Wie kann man als ,Laie“ den Unterschied
erkennen und worauf sollte man achten, wenn man Kase
kauft und genieBt. Immer mehr Menschen suchen heute das
Individuelle und Besondere. Kase bietet eine Menge davon.
In Kombination mit Wein ergeben sich zusétzliche Facetten,
die solch ein ,Gaumen-Meeting“ zu wahren Erlebnissen
machen kdnnen. In dieser Verkostung erleben Sie affinierte
und veredelte Kédse ebenso, wie die Unterschiede zwischen
Jindustriell und ,artisanal” erzeugten Kasen, kombiniert mit
einzigartigen Weinen.

Ihre Investition: €140,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
6.3.2025 Do 18.30 - 21.30 4118701K

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Weine & Edelbrande | Weine der Welt

7.) Biowein und Naturwein

Inhalte: Licht im Biowein-Dschungel: Konventionell - Bio -

Biodynamisch

- Schmeckt man den Unterschied?

- Wodurch unterscheiden sich die Zertifizierungen?

- Verkosten sie Weine prominenter Erzeuger in allen
Stilrichtungen.

> Erfahren sie Hintergriinde zur Bewirtschaftung und
Erzeugung.

Naturwein — Boom beendet: vom Hype zurlick zur Realitat!
- Was ist eigentlich Naturwein?

> Was ist geblieben vom Hype der vergangenen Jahre?

> Osterreichs Top Weinerzeuger mit Alternativer Stilistik
Ihre Investition: € 85,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit
20.3.2025

Kurs-Nr.

Do 18.30 - 21.30 4118401K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41183x
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Barkeeper Basiskurs

WIFI-Zeugnis

Die Erwartungen der Gaste steigen auch im Barbereich.
Wirklich gute Barkeeper sind daher Multitalente: Sie kennen
die besten Drinks fr jede Gelegenheit, sind Meister der
Zubereitung inklusive akrobatischer Einlagen und verfiigen
tber ein Gespur fur Stimmungen.

Die Basis dafur erarbeiten Sie sich beim WIFI-Barkeeper-
Diplomkurs. Die dreistufige Ausbildung zum Diplom-
Barkeeper bietet Ihnen das Riistzeug fiir eine professionelle
Laufbahn hinter nationalen und internationalen Theken.

Unter Anleitung von Profis lernen Sie die wichtigsten
Spirituosen und Mixed Drinks kennen und Giben mit
modernem Equipment die attraktive Zubereitung und
Prasentation. Neben einer umfangreichen internationalen
Rezeptsammlung profitieren Sie von Grundkenntnissen bei
den Themen Zigarre, Kaffee und Wein. Dariiber hinaus
erfahren Sie, wie Sie Preise marktgerecht kalkulieren und
Marketing und Verkaufsforderung erfolgreich einsetzen.

thr Nutzen:

v" Sie erhalten eine Einfiihrung in die Barkunde und in die
Zubereitungsarten.

v Sie lernen die wichtigsten Spirituosen und Mixed Drinks
kennen und tben die Zubereitung.

v Sie erhalten auBerdem Grundkenntnisse zum Thema
Zigarre, Kaffee und Wein.

v Sie konnen Preise marktgerecht kalkulieren und
Verkaufsforderung erfolgreich einsetzen.

Bar & Getranke | Barkeeper

Inhalte:

Bar- und Cocktailgeschichte

Waren- und Getrankekunde

Praktisches Arbeiten mit Shaker und Blender
Zubereitungsarten internationaler Standarddrinks

%

v oy

Seminarleiter: Miki Todorovic, Mikis Tastery Salzburg; Franz
Gruber, Liquid Luxury St. Veith im Pongau

Zielgruppe: Fachkrafte aus Hotellerie und Gastronomie
Dauer: 24 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 490,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
14.10.-16.10.2024 Mo-Mi 9.00-17.00 4112101K
17.3.-19.3.2025 Mo-Mi 9.00 -17.00 4112103K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
1.10.-3.10.2024 Di-D0 9.00-17.00 4112102K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41121x
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Bar & Getranke | Barkeeper

Barkeeper Diplomkurs

WIFI-Zeugnis und -Diplom

Der Vorbereitungskurs zum diplomierten Barkeeper
vermittelt Thnen das Ristzeug, um eine berufliche Laufbahn
in internationalen Bars einzuschlagen. Sie vertiefen lhre
Kenntnisse im Bereich Bar. Verkostet und zubereitet werden
viele internationale Spirituosen und Cocktails. Von Bar-
Trends Uber Bar-Psychologie bis zu den Spezialitaten
verschiedener Lander erstrecken sich die Inhalte dieses
Kurses.

lhr Nutzen:

v" Sie vertiefen Ihre Kenntnisse im Bereich Bar.

v" Sie verkosten und bereiten viele internationale
Spirituosen und Cocktails zu.

v Sie lernen Bar-Trends und Bar-Psychologie sowie die
Spezialitaten verschiedener Lander kennen.

Inhalte:

- Weiterentwicklung der praktischen Fertigkeiten an der Bar
inkl. Wein- und Schaumweinservice

> Barkalkulation mit Wareneinsatz- und

Schwundberechnung

Gestaltung der Barkarte inklusive gesetzlicher

Bestimmungen

Verkaufsfordernde MaBnahmen, Zusatzverkauf

Zahlreiche Verkostungen

Perfektionierung des professionellen Barbetriebs

Zubereitung internationaler Spirituosen und Cocktails

Flairtending, Showmixen

v

VR N 2

Zielgruppe: Teilnehmer aus dem Barkeeper Basiskurs und
Absolventen mit Zertifikat der Jungbarkeeper-Ausbildung an
Schulen, die ihr Wissen und ihre Fertigkeiten intensivieren
wollen.

Voraussetzung: Teilnehmer aus dem Grundkurs fiir
Barkeeper, Fachkrafte mit guten Bar-Grundkenntnissen,
Absolventen mit Zertifikat zum Jungbarkeeper an Schulen.

Seminarleiter: Miki Todorovic, Mikis Tastery Salzburg; Franz
Gruber, Liquid Luxury St. Veith im Pongau

Dauer: 64 Lehreinheiten

Ihre Investition: €1.200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

21.10.-19.11.2024 Mo, Di 9.00-17.00 4112501K
Mo-Di 9.00 - 17.00,

31.3.-29.4.2025 Mi 9.00 - 17.00 4112502K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

12.5.-22.5.2025 Mo-Do 9.00-17.00 4112503K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41125x

Abschlusspriifung: Barkeeper
Die Abschlusspriifung beinhaltet einen schriftlichen,
mindlichen und praktischen Teil.

lhre Investition: € 300,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
Mo 10.00 - 14.00, Di

25.11.-26.11.2024 9.00-18.00 4112701K
Mo 10.00 - 14.00, Di

5.5.-6.5.2025 9.00-18.00 4112702K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

23.5.2025 Fr9.00-17.00 4112703K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41127x




Barista-Kurs

Kaffee ist im wahrsten Sinne des Wortes in aller Munde.
Aber oft gelingt es nicht, der Bohne das Beste zu entlocken
und es in die Tasse zu bringen.

lhr Nutzen:

v Sie lernen den optimalen Umgang mit der Espressomaschine.

v Sie bringen die aromatische Welt des Kaffees zu
vollendetem Geschmack.

Inhalte:

> Theorie ,Vom Baum in die Maschine”

Maschinenkunde Mihle/Halbautomat (Pflege, Reinigung etc.)
Wasser

Qualitatsunterschiede

Der Weg zum perfekten Espresso

Milchschaumen

Zubereitung aller gangigen Kaffeegetranke

Grundlagen Latte Art

N 2 2 2 22

Ziel: In dieser Kurzausbildung lernen die Teilnehmer den
optimalen Umgang mit der Espressomaschine. Baristi bringen
die aromatische Welt des Kaffees zu vollendetem Geschmack.

Zielgruppe: Alle, die an der Espressomaschine arbeiten
Seminarleiter: Segafredo Zanetti Hallwang

Dauer: 4 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 200,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Scuola di Baristi, Segafredo Hallwang

Datum Zeit Kurs-Nr.
2.10.2024 Mi 13.00 - 17.00 4111201K
9.4.2025 Mi 13.00 -17.00 4111202K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41112x

Bar & Getranke | Barista

Barista mit Basis fiir Latte-Art

Ihr Nutzen:
v" Mit Produktauswahl, Tasting und Zubereitungsarten von
Kaffee zum vollendeten Geschmack fiir den Gast.

Inhalte:

> Geschichte des Kaffees

> Kaffeeanbau, Kaffeehandel, Kaffeerdstung

> Sie kénnen sich selbst in der hauseigenen Rosterei
versuchen!

> Kaffeeinhaltsstoffe und die ,Wirkung" auf die Gesundheit.

> Maschinenkunde: Einstellung und Abstimmung der Miihle
auf eine Siebtragermaschine - Unterschiede zu
Vollautomaten - Wartung und Pflege, um Kaffeequalitat
zu optimieren Kaffeezubereitungsarten: Tirkische
Zubereitung, Espresso Methode, Filter, French-Press,
Grundlagen fiir Latte Art Kaffeesensorik: Sie verkosten
Kaffee aus unterschiedlichen Landern und lernen die
Unterschiede kennen

Zielgruppe: Beruflich Interessierte und Private Personen
Seminarleiter: Mag. (FH) Stephan Trix|

Dauer: 11 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 300,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Tridor Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
18.11.-19.11.2024 Mo, Di 9.00 -17.00 4005301K
16.6.-17.6.2025 Mo, Di 9.00 - 17.00 4005302K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40053x
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Ausbildung zur
Kasethekenfachkraft

WIFI-Zeugnis

Die Ausbildung zur Kasethekenfachkraft ist speziell auf die
Bed(irfnisse im Lebensmitteleinzelhandel angepasst. Ziel
dieser Ausbildung ist die Forderung einer kompetenten
Fachberatung. Vermittelt werden Kenntnisse der
Kaseherstellung & Reifungsarten, Grundlagen der Sensorik
und produktspezifisches Wissen sowie deren praxisnahe
Anwendung in der Warenprdsentation und im
Kundengesprach. Weitere Inhalte der Ausbildung sind
Erndhrung, Schnitttechniken & Kasewerkzeuge, Kasesorten
sowie Lagerung und Pflege.

lhr Nutzen:

v" Mit der Ausbildung zur Kasethekenfachkraft sind Sie
Experte in der Beratung und im Verkauf von Kase.

v Sie sind geiibt im praktischen Umgang an der Kasetheke
und eignen sich ein umfassendes Wissen tber Kdse an.

Inhalte:

> Alles von der Milch

Kdsegeschichte

Kaseherstellung & Kdseproduktion erleben

Kdsesorten

Reifungsarten

Ernahrung & Unvertraglichkeiten

Schneidtechniken & Kdsewerkzeuge

Kaseplatten und -teller legen

Kdsesortimente kennenlernen

Grundregeln Thekenbau mit Preisauszeichnung & Etikett
Kase-Degustationen

Querverkostungen von Kasesorten und Getranken sowie
diverser Beigaben

Kundengesprache

Beschwerdemanagement
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Abschlusspriifung: Am letzten Kurstag findet ein Multiple-
Choice-Test zu Kursende statt. Dauer ca. 45 Minuten.

AdB A b Miady @

Kase

Firmen-Intern-Trainings
und Einzelcoachings '§J o

Wir bieten gerne individuelle Termine an,
wenn Sie Interesse an einer Firmen-Intern-
Schulung haben. Vereinbaren Sie gerne
einen personlichen Termin mit uns.

Wir beraten Sie gerne.
Daniela Hofer | T +43 662/8888-404
dhofer@wifisalzburg.at

Zielgruppe: Die Ausbildung zur Kdsethekenfachkraft ist
optimal fur Mitarbeiter:innen, die im
Lebensmitteleinzelhandel im Bereich Kasetheke tatig sind
sowie fiir ambitionierte Nachfolgekrafte fur die Kasetheke.

Hinweis: Die Lehrinhalte werden komprimiert in einer
Woche vermittelt und auch abgeschlossen. Der Kurspreis
versteht sich inklusive Priifungsgebiihr.

Seminarleiter: Markus Ackermann MBA, St. Georgen bei
Salzburg

Dauer: 40 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 980,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
21.1.-29.1.2025 Di, Mi 8.00-18.00 4112201K
13.5.-21.5.2025 Di, Mi 8.00-18.00 4112202K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41112x

Vigs



Kase

Kdsesommelier Diplom-Ausbildung

WIFI-Zeugnis

Werden Sie Kdsesommelier bzw. Kasesommeliere!

Dieser international anerkannte Diplomlehrgang bietet
umfangreiches Fachwissen aus der Welt des Kases. Sie
erhalten eine gefragte Zusatzqualifikation fir Ihre Karriere in
der Gastronomie, Hotellerie und im Lebensmittelhandel. Die
Ausbildung wird als Ganztageskurs absolviert.

lhr Nutzen:

v Als qualifizierter Kasesommelier sind Sie eine begehrte
Fachkraft in der Hotellerie, Gastronomie und im
Lebensmittelhandel.

Inhalte: Der Lehrgang umfasst 112 betont praxisorientierte
Lehreinheiten zuziiglich 2 Prifungstage, in denen Sie sich
alles Wissenswerte aus der Welt des Kdses erarbeiten:
Kaseland Osterreich

Kaseland Schweiz

Kaseland Frankreich

Kaseland Italien

Kaselander der Welt

Kase-Herstellungsverfahren, Reifung und Lagerung
Kdseberatung, Prasentation und Schnitttechnik
Harmonie von Kase und Getranke, und Beigaben
Kasesensorik

Gesetzliche Bestimmungen
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Ziel: Als Diplomierter Kasesommelier verfiigen Sie Giber
kompetentes Fachwissen und kénnen lhre Kunden und
Gaste bei der Kaseauswahl souverdn unterstitzen.

Zielgruppe: Fachpersonal aus der Gastronomie, aus
Molkereien sowie aus dem Lebensmittelhandel mit
Berufsschulabschluss oder mit mehrjdhriger Praxis.

Hinweis:

Fir die Reise und Nachtigung im Rahmen der Exkursion fir
den technologischen Ausbildungsteil entstehen geringe
Aufwandskosten, die nicht im Kurspreis enthalten sind.

Dauer: 112 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 1.800,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
3.3.-8.4.2025 Mo-Mi 9.00-17.00 4115202K
Ort: Hannover

Datum Zeit Kurs-Nr.
1.9.-12.9.2024 Mo-So 8.00-18.00 4115201K
16.2.-27.2.2025 Mo-S0 8.00 -18.00 4115203K

im European Cheese Center in Hannover (Kursbeitrag inkl.
Prifungsgebiihr!)

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41152x




Forderungs-
moglichkeiten

I=e
Bildungsscheck des Landes Salzburg: ersetzt bis
zu 50 % der Kurskosten (wobei Hochstbetrage
festgelegt sind). Forderungsrichtlinien und
Online-Forderantrag unter wifisalzburg.at/
foerderungen

Steuervorteile: Kurskosten kdnnen bei der
Arbeitnehmerveranlagung als Werbungskosten
geltend gemacht werden. Infos gibt es beim
Finanzamt oder bei Ihrem Steuerberater.
Bildungskredit: Bausparen kann jetzt auch fir
Aus- und Weiterbildung verwendet werden. Infos
erhalten Sie bei lhrer Bank.

Zinsenlose Teilzahlung: Dauert der Kurs langer
als zwei Monate, kann in Raten ohne
Mehrkosten gezahlt werden. Infos unter
0662/8888-411.

Arbeitsmarktservice Salzburg: Es gibt
verschiedene Leistungen durch das AMS
Salzburg, wie Aus- und Weiterbildungsbeihilfen,
Weiterbildungsentgelt oder Bildungsteilzeit.
Infos unter 0662/8883-0.

Trainersteckbrief

Derzeitige Tatigkeit: Ist seit 1994 Trainer und
Lehrgangsleiter

Qualifikationen: Diplom-Sommelier, Diplom
Kasesommelier, Diplom Edelbrand Sommelier,
seit 2014 selbststandiger Unternehmer im
Weinhandel und Unternehmensberater im Kase-
und Weinhandel

Trainingsschwerpunkte:
Diplom Sommelier

Diplom Kasesommelier
Diplom Edelbrand Sommelier
Sparkling Sommelier
Lehrlingsakademie

DS Johannes

Einzenberger
Trainer Diplom-Kasesommelier-
Ausbildung

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Kase

Abschlusspriifung: Priifung Kasesommelier
WIFI-Diplom sowie das in der Wirtschaft im In- und
Ausland anerkannte Diplom zum Kasesommelier

Zulassungsbedingungen zur Priifung:

> Nachweis iiber den ordnungsgemafBen Abschluss
(Lehrabschlusszeugnis) als Koch,
Restaurantfachmann bzw. der Doppellehre Koch/
Restaurantfachmann oder iiber den Abschluss
einer Hoheren Schule fir das Hotel- & Gastgewerbe
oder der Nachweis tiber den ordnungsgemafen
Abschluss als Kasereifachmann und
Einzelhandelskaufmann oder

Nachweis tber 3 Jahre einschldgige Berufspraxis
in Service, Kiiche, im Fachhandel oder in einer Kaserei
75 % Anwesenheit im Vorbereitungskurs

Nachweis tiber den Erlag des Priifungsbeitrags

Uber die endgtiltige Zulassung entscheidet das WIFI

v
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lhre Investition: € 300,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
23.4.-24.4.2025 Mo, Di9.00-17.00 4115302K

Ort: Hannover

Datum Zeit Kurs-Nr.

13.9.-14.9.2024  Fr, Sa 8.00-18.00 4115301K
28.2.-1.3.2025  Fr,Sa 8.00-18.00 4115303K

im European Cheese Center, Hannover (Kursbeitrag inkl.
Priifungsgebtihr)

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41153x
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Ausbildung zur Servicefachkraft

Dieser Kurs ermdglicht Ihnen den Einstieg in ein
erfolgreiches Berufsleben im Servicebereich. Sie eignen sich
Fachkenntnisse (iber die Reihenfolge der Gange,
Gedeckarten, Serviersysteme, Serviermethoden,
Frihstiicksarten, Einfihrung in die Bar- und Weinkunde,
Organisation von Veranstaltungen und Verkaufsstrategien
verschiedener Betriebstypen an. Die praktische Umsetzung
erfolgt in zahlreichen Ubungen! Im Teilnahmebeitrag ist ein
einmaliger Priifungsantritt enthalten. Nach positiver
Absolvierung der Ausbildung erhalten Sie ein
Abschlusszeugnis.

lhr Nutzen:

V" Mit dieser Ausbildung haben Sie die Moglichkeit, in
praxisbewahrter Form das Wesentliche in Kirze zu
erlernen.

Inhalte:

Wir vermitteln Ihnen Fachkenntnisse tber die

> Reihenfolge der Gange

Gedeckarten

Serviersysteme

Serviermethoden

Frihstiicksarten

Einflhrung in die Bar- und Weinkunde
Organisation von Veranstaltungen
Verkaufsstrategien verschiedener Betriebstypen
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Die praktische Umsetzung erfolgt in zahlreichen Ubungen!

Zielgruppe: Ideal fur Servierpersonal, Aushilfskrafte und
Personen, die eine Tatigkeit im Service anstreben.

Seminarleiter: Christopher Angerer, Bad Hofgastein;
Matthias Reegen, Salzburg

Dauer: 40 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 550, einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
28.4.-2.5.2025 Mo-Mi, Fr 9.00-17.00 4110102K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

Mo-Fr 9.00 -17.00 fur
Quereinsteiger: innen

25.11.-29.11.2024 ' 4110101K
und Lehrlinge zum
Saisoneinstieg!

2.6.-6.6.2025 Mo-Fr 9.00-17.00 4110103K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41101x

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Gastgewerbe
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Gastgewerbe

Diplom Restaurantmeister

WIFI-Zeugnis

Sie sind das Gesicht des Restaurants. Als charmanter Gast-
geber sorgen Sie in erster Linie fir glickliche Géste, den rei-
bungslosen Ablauf des Service und die Mitarbeiterfiihrung.
Vor allem in der gehobenen Gastronomie sind fiir diese Stelle
eine fundierte Ausbildung sowie mehrere Jahre Erfahrung
eine absolute Grundvoraussetzung.

Ihr Nutzen: Der Restaurantmeister hat in einem gastronomi-
schen Betrieb die gesamte Verantwortung fiir die Leitung des
Restaurants und die komplette Organisation eines Restaurant-
betriebes. Ein qualifizierter, exzellent ausgebildeter Meister
kann in einem Betrieb hohe Positionen mit Verantwortung sowie
der Leitung und Fiihrung von Mitarbeitern iibernehmen.

Inhalte:

Betriebswirtschaftliche Kompetenz
Betriebsfiihrung

Kalkulation und wirtschaftliches Rechnen
Buchhaltung, Kennzahlen & Steuern
Arbeitsrecht

v
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Fachliche Kompetenz

Gastebetreuung und -beratung

Planung und Organisation
Personalfithrung und Teammanagement
Produktpflege und -beschaffung
Qualitdtsmanagement

Meni- und Getrankekarten
Meisterliches Service

Tafeldekoration

MICE Services

N 2 R 2 2 2 2

Soziale Kompetenz

> Kommunikation

> Visualisierung und Prdsentation
> Inszenierung

> Soziologie in der Gastronomie

Zielgruppe: Ausgebildete Restaurantfachkrafte sowie
praxiserfahrene angelernte Restaurantmitarbeiter mit mind.
6 Jahren Vollzeitnachweis.

Voraussetzung:

> Lehrabschlussprifungszeugnis aus dem Lehrberuf

Restaurantfachmann/frau oder aus der Doppellehre

Restaurantfachmann/frau und Koch/Kochin oder ein

Abschlusszeugnis einer Berufsbildenden Mittleren/

Hoheren Schule, durch die die Lehrabschlusspriifung im

Lehrberuf Restaurantfachmann/frau ersetzt wird

Nachweis Uber 6 Jahre fachlich einschldgige Berufspraxis

(einschlieBlich Lehrzeit) als Restaurantfachmann/frau

durch entsprechende Dienstzeugnisse

Nachweis Uber die Ablegung der Ausbilderprifung

Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindestanwesenheit 75 %

Nachweis Uber den Erlag des Priifungsbeitrags

Koénnen Kandidaten keinen Lehrabschluss als

Restaurantfachmann/frau vorweisen, sind 6 Jahre

Berufspraxis im Restaurant durch berufliche

Bestdtigungen oder Dienstzeugnisse nachzuweisen.

> Weiters bendtigen wir auch in diesem Fall ein Zeugnis
Uber die Ausbilderprifung, die Teilnahme am Kurs (75 %)
und den Zahlungsnachweis (Prifungsgebiihr).

- Uber die endgiiltige Zulassung entscheidet das WIFI

N2
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Hinweis: Im fachpraktischen Ausbildungsteil bitten wir Sie
Ihre Arbeitskleidung zu tragen.

Seminarleiter: Matthias Reegen, Salzburg und Christopher
Angerer, Bad Hofgastein




Dauer: 130 Lehreinheiten

Ihre Investition: €1.800,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum
13.1.-12.5.2025

Zeit Kurs-Nr.
Mo 9.00-17.00 7406101K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74061x

Abschlusspriifung: Priifung Diplom
Restaurantmeister

Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen,
mundlichen und praktischen Diplomprifung

abgeschlossen.

lhre Investition: € 250,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum
30.6.-2.7.2025

Zeit Kurs-Nr.
Mo, Mi 9.00-17.00  7406401K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/74064x

Gastgewerbe

Gastgewerbe Kollektivvertrag

Sie betreuen Dienstnehmer, die dem Kollektivvertrag des
Gastgewerbes unterliegen, und stoien dabei immer wieder
auf Probleme und Fragen. In dieser Veranstaltung werden die
gangigsten Probleme bei Ihrer taglichen Arbeit im Umgang
mit diesen Kollektivvertragen behandelt. Dieses Seminar ist
auch fir Einsteiger in das Gastgewerbe geeignet. Es wird
Ihnen weiters eine Arbeitsunterlage zur Verfligung gestellt,
die im Fachbuchhandel erhaltlich ist.

Inhalte:

Arbeitszeitmodelle

Beschaftigung von Jugendlichen
Verrechnungssysteme

Berechnung der Jahresremuneration
Feiertagszuschlage

Urlaubsentgelt

Aushilfen
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Bei all diesen Themen werden nicht nur arbeitsrechtliche,
sondern auch steuerrechtliche und
sozialversicherungsrechtliche Aspekte behandelt.

Der Gastgewerbekollektivvertrag gehort zu den
umstrittensten Kollektivvertragen, dessen richtige
Handhabung ein Muss fiir einen Personalverantwortlichen in
dieser Branche ist.

Hinweis: Im Teilnahmebetrag von € 260,- ist das
Arbeitsbuch im Wert von € 50,- bereits inkludiert.

Ziel: Die wichtigsten Bestimmungen aus dem besagten
Kollektivvertrag richtig anwenden.

Zielgruppe: Personalverrechner, Personalsachbearbeiter,
Personalleiter, Geschaftsfiihrer, Abteilungsleiter, Personen,
die mit besagtem Kollektivvertrag arbeiten missen.

Seminarleiter: Mag. Harald Wurm, Linz
Dauer: 8 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 300,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
10.4.2025 D0 9.00-17.00 4153101K

Ort: St. Johann

Datum Zeit Kurs-Nr.
24.4.2025 D0 9.00-17.00 4153102K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
6.3.2025 D0 9.00-17.00 4153103K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41531x
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Gastgewerbe

Vorbereitung auf die
Befdhigungspriifung fiir das
Gastgewerbe

Sie mochten ein Gastgewerbe er6ffnen oder iibernehmen?
Wir empfehlen folgende Vorgehensweise:

1. Nehmen Sie Kontakt mit dem Gewerbeamt Ihrer ortlichen
Bezirksverwaltungsbehorde auf, um zu klaren, welche
Voraussetzungen Sie erfiillen missen.

2. Kontaktaufnahme mit dem Prifungsservice der
Wirtschaftskammer zur Abklarung notwendiger Prifungen/
Nachweise.

3. Wahlen Sie ihren Vorbereitungskurs aus unserem
WIFI-Programm.

Inhalte:

Vorbereitung auf die schriftliche Priifung:
Finanzbuchhaltung

~ Kostenrechnung, Kalkulation und Controlling
> Marketing und Management

~ Organisation

v

Vorbereitung auf die miindliche Priifung:
Lebensmittelkunde (einschlieBlich Grundziige der
Erndhrungslehre)

Kichen- und Lebensmittelkunde

Servier- und Getrankekunde

Logiskunde

Gewerberechtliche Vorschriften
Unternehmerische Rechtskunde einschlieBlich der
Vorschriften @iber die Preisausrichtung im Gastgewerbe
und der Jugendschutzvorschriften

Steuerrecht, Arbeitsrecht

Lebensmittelhygiene

Unfallverhiitung

Einschldgige Umweltschutzvorschriften

v

2R 2R 2R 22

v vy

Hinweis:

> Ein Teilbesuch ist méglich, wenn Sie die schriftliche
Priifung durch einen entsprechenden Nachweis ersetzt
bekommen. Dies entscheidet die Meisterpriifungsstelle,
Frau Nadine Schadl, T +43 (0) 662 8888-272,
E nschaedl@wks.at

> Durch die Anerkennung des schriftlichen Prifungsteils
kann man, wenn man das mochte, einen Teilbesuch im
Rahmen des Vorbereitungskurses erwirken.

Zielgruppe: Personen ab dem vollendeten 18. Lebensjahr
mit Deutsch B2-Niveau.

Voraussetzung: Die Zulassung zur Priifung bei vollendetem
18. Lebensjahr.

Hinweis:

Aufgrund der §§ 22 Abs. 1 und 352a Abs. 2 Gewerbeordnung
1994, BGBI. Nr. 194, zuletzt geandert durch das
Bundesgesetz BGBI. | Nr. 48/2003, wird verordnet: § 2. Die
Prifung fur das reglementierte Gastgewerbe besteht aus 2
Modulen:

- Modul 1: Schriftliche Prifung (§ 3)

- Modul 2: Miindliche Priifung (§ 5)

Die Befahigungsprifung ersetzt die Ausbilderpriifung!




Dauer: 128 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.750,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

9.9.2024-13.1.2025 Mo 8.00-16.00 7306102K
7.10.-28.10.2024 Mo-Fr 8.00 -16.00 7306101K
24.2.-27.5.2025 Mo-Mi 18.00 - 21.30 7306103K
22.4.-14.5.2025 Mo-Fr 8.00 -16.00 7306104K

Ort: St. Johann

Datum Zeit Kurs-Nr.
22.4.-14.5.2025 Mo-Fr 8.00-16.00 7306105K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.10.-28.10.2024 Mo-Fr 8.00-16.00 7306106K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/73061x

Forderung Meister-,
Werkmeister- oder —
Befihigungspriifung o—

o=

Priifungsgebiihren der Meister- bzw.
Befdhigungspriifung: Der Bund tibernimmt
100 % der Prifungsgebiihr fir den ersten und
zweiten Antritt.

Vorbereitungskurse fiir Meister-,
Werkmeister- oder Befahigungspriifung

und Unternehmerpriifung: Die Férderungshohe
mit dem Bildungsscheck betragt 50 % der
Kurskosten, max. 2.200 Euro. Fordergeber

ist das Land Salzburg.

Erl

(R Inf f
'1'F" - nfos au

L wifisalzburg.at/foerderungen

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Gastgewerbe
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Kiiche & Kochen
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Gastgewerbe

Fachausbildungen Kochen 5
Regionale & internationale Kiche 10
Gesunde Kuche & Erndhrung 15
Fachliche Kompetenz in der Kiiche 18
Lehrabschluss 2 1

Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlusspriifung
Koch/Kochin und Restaurantfachmann/-frau - 2.
Bildungsweg 21
Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlussprifung:
Koch/Kodchin & Gastronomiefachkraft - fir
Berufsschulabsolvent: innen 23

Meister 2 7
Fleischer 27
Backer 29
Konditor 30
Patisserie 3 3

45

Weine & Edelbrande

Sommelier 45
Edelbrand 52
Weine der Welt 54
Bar & Getranke 57
Barkeeper 57
Barista 59

Kdse 6 1

Hotellerie

Hausdame & Housekeeper
Rezeption

Hotel- & Gastronomiemanagement
F&B-Management

8/

Marketing & Sales

Controlling & 9 1
Finanzierung

Event- & 9
Freizeitmanagement 3
Wedding Planner 93
Freie Redner:in 9y
Kunst- und Kulturmanagement 95
Eventmanagement 96

Tourismus- &

Reisemanagement 9 9
Reiseleiter 99
Fremdenfihrer 100
Baderpersonal 1 O 2

Alle Details und Informationen zu
Tourismus & Freizeitwirtschaft



Ausbildung Hausdame und
Housekeeper - Modul 1

WIFI-Diplom

Sauberkeit als Qualitdtssicherung in Hotellerie und
Gastronomie

Die Hausdame beziehungsweise das Housekeeping-
Management bilden die Basis fir Nachhaltigkeit und Erfolg
im qualitatsorientierten Hotelmanagement. Die Aufgabe
dieser Position ist die komplette Organisation und die
Flhrung der gesamten Etage beziehungsweise des gesamten
Housekeepings.

Fur diese anspruchsvolle und wertvolle Aufgabe braucht es
eine gute und fundierte Ausbildung, die den betreffenden
Personen die Grundlage ftir erfolgreiches und nachhaltiges
Handeln gibt. Dazu ist fachliches Wissen und soziale
Kompetenz erforderlich. Die Ausbildung zur Hausdame /
zum Executive Housekeeper bietet in diesem Seminar jene
Tools an, die daftr erforderlich sind.

lhr Nutzen:
v Sie sind teamorientiert und besitzen die Befdhigung zur
Fihrung der Etagenfachkrafte.

Inhalte:

> Aufgaben in diesen Positionen - Anforderungsprofil
Aufgaben des Qualitatsmanagements der Sauberkeit
Erstellen von Bedarfsanalysen

Prozessoptimierung
Arbeitssicherheit/Hygienevorschriften

Aufgaben der Etagenmitarbeiter
Mitarbeitereinsatz - Mitarbeiterschulung

Objekt und Ausstattung (Materialienkunde)
Zuordnung und Verwendung von Reinigungsmittel
Kommunikation und Teambuilding
Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen
Schnittstelle Rezeption

FUhrungsinstrumente

Start Diplomarbeit

N R N N N 2 2N R A 2

Hotellerie | Hausdame & Housekeeper

Zielgruppe: Etagenfachkrafte, Mitarbeiter, die mit
Kundenwiinschen, Kundenzufriedenheit und
Kundenkonflikten zu tun haben.

Zukinftige Abteilungsleiter, Manager und Mitarbeiter die fiir
die gesamte Hotelanlage, das Housekeeping,
Wellnessbereiche und den Einsatz von Mitarbeitern
verantwortlich sind.

Voraussetzung: Deutschkenntnisse erforderlich!
Seminarleiterin: Anna Scheffer MAS, Systemischer Coach,
Altenmarkt/Pongau

Dauer: 32 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 550,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

DEN(T )] Zeit Kurs-Nr.
Ort: St. Johann

DEN(T )] Zeit Kurs-Nr.
14.10.-17.10.2024 mg%gr?ggé?nol;t1z7t£n0|,<iljnrtlfag! 4111003K
Ort: Zell am See

DEN(T )] Zeit Kurs-Nr.
e -ze0ann  ATDDEU0- 0 il 4111001K

Priifung am letzten Kurstag!

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41110x




Hotellerie | Hausdame & Housekeeper

Hausdame und
Housekeeper Modul 2

WIFI-Zeugnis und -Diplom

Ausbildung zur/zum Dipl. Hausdame / Dipl. Executive
Housekeeper - sie leben vom Eindruck und von der
Begeisterung lhrer Gaste!

Qualitdtsorientiertes Housekeeping Management bildet die
Basis fiir nachhaltige Gastebindung. Ein schon gestaltetes
und gepflegtes Hotel ist die Voraussetzung fir zufriedene
Gaste.

Sie wollen in Zukunft in puncto Sauberkeit und
Qualitdtsmanagement in einem Hotel das Management als
Fihrungskraft tbernehmen und mafBgelblich zu einem
positiven Erfolg beitragen, dann sind Sie im Diplomlehrgang
Hausdame & Housekeeper richtig! Als Teilnehmer:in wird 1hr
Wissen von der Fachkraft zur Fihrungskraft entwickelt.

Inhalte:

- Wiederholung und Vertiefung Modul 1
Arbeiten am PC/Einstieg

Erstellen eines Handbuches

Sicherstellung der Standards
Hotelklassifizierung und Mystery Guest Check
Mitarbeiterentwicklung und Motivation
Umgang mit kulturellen Herausforderungen
Konfliktmanagement

Erstellen von Budgets

Unternehmerisches Denken und Handeln
Umweltschutz

R R N N N R

Zielgruppe: Personen, die ihre Chance im
Qualitatsmanagement erkennen und in einem Hotel die
Abteilung Housekeeping verantwortungsvoll leiten mdchten
Zielsetzung ist, dass die Teilnehmer nach dem Lehrgang in
der Lage sind, die Verantwortung fir die Abteilung Etage und
Housekeeping zu ibernehmen und ein Mitarbeiterteam
effektiv und effizient zu fithren

Voraussetzung: Gute Deutschkenntnisse und Vorlage eines
Zeugnisses Uber die Ausbildung zur Hausdame bzw. zum
Housekeeper Modul 1

Seminarleiterin: Anna Scheffer MAS, Systemischer Coach,
Altenmarkt/Pongau

Dauer: 32 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 550,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
31.3.-3.4.2025 Mo-Do 9.00-17.00 4115002K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
4.11.-7.11.2024 Mo-Do 9.00-17.00 4115001K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41150x

Abschlusspriifung: Priifung Hausdame &
Housekeeper Modul 2

Uberpriifung des Handbuchs mit Ablauforganisation
und miindlichen Fragen

lhre Investition: € 100,- einschlieBlich
Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
4.4.2025 Fr9.00-17.00 4115902K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
8.11.2024 Fr9.00-17.00 4115901K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41159x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at



Diplomlehrgang Rezeption

Sie sind auf der Suche nach einer kompakten, fundierten
Ausbildung zur/zum Rezeptionistin/Rezeptionisten?

Der Diplomlehrgang Rezeption vermittelt Ihnen in zwei
Wochen die nétigen fachlichen und persénlichen
Fahigkeiten, um die Hotel-Rezeption zu fiihren. In dieser
Rezeptions-Ausbildung eignen Sie sich nicht nur fachliche
Rezeptions-Kompetenzen an. Sie erweitern gezielt Soft-
Skills, die in Ihrem Alltag im Frontoffice unentbehrlich sind.

Inhalte: Rezeptionistinnen und Rezeptionisten sind die
zentrale Anlaufstelle fiir die Gaste eines Hotels. Im
Frontoffice sind daher Menschen gefragt, die nicht nur
hervorragende fachliche Kenntnisse in Marketing, Verkauf,
Kommunikation, Bankett und EDV mitbringen, sondern die
sich auch durch ihre Personlichkeit auszeichnen.

> Praktische Organisation der Rezeptionsarbeit: Sie lernen,
die Rezeption zu organisieren und wie Sie mit Gastekartei,
Hotelrechnung und Zimmerplan umgehen. Auferdem
bilden Sie sich in Stil und Etikette fort und lernen die
rechtlichen Grundlagen des Hotel-Wesens kennen.

> Hotel-Softwareprogramm: Sie lernen die Grundfunktionen
eines Programmes kennen und eignen sich die
wesentlichen Fertigkeiten zur Bedienung an.

> Personlichkeits- und Verhaltenstraining: Als
Rezeptionistin/Rezeptionist sind Sie nicht nur erster
Ansprechpartner fir Gaste. Mit ihrem Verhalten
beeinflussen Sie auch das Klima im Hotel entscheidend
mit. In diesem Modul holen Sie sich die entsprechenden
Soft Skills.

~ Telefontraining: In der Hotellerie ist das Telefon nach wie
vor ein wesentlicher Kommunikationskanal. Die
Herausforderung besteht darin, es gezielt und erfolgreich
einzusetzen.

> Beschwerdemanagement: Sie lernen, wie Sie mit
,schwierigen Gasten umgehen und wie Sie Reklamationen
gewinnbringend fir Ihren Betrieb bearbeiten. Natiirlich
stehen dazu auch praktische Ubungen am Programm.

- Marketing: Als Rezeptionistin/Rezeptionist sollten Sie
auch ber die Grundzlige des Marketings in Ihrem Hotel
Bescheid wissen. Optimalerweise bestimmen Sie es sogar
bis zu einem gewissen Grad mit.

- EDV-Einsatz im Hotel: Sie lernen, wie Sie die Programme
des MS-Office-Pakets in Ihrem Betrieb einsetzen.

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Hotellerie | Rezeption

Zielgruppe: Der Diplomlehrgang Rezeption richtet sich an
kontaktfreudige, zielstrebige Menschen, die neben guten
Umgangsformen ein groBes Interesse fiir die Tatigkeit an
einer Hotel-Rezeption mitbringen. Besonders angesprochen
sind zudem Hotel-Fachleute, Personen aus dem klassischen
Front-Office sowie Quereinsteiger: innen.

Voraussetzung: Als Teilnehmer:in miissen Sie volljahrig sein.
Wir setzen EDV-Kenntnisse und gute Deutsch-Kenntnisse
voraus. Vorkenntnisse im Hotel- & Gastgewerbe sind nicht
unbedingt erforderlich.

Hinweis: Sie schlieBen den Diplomlehrgang Rezeption mit
einer schriftlichen Projektarbeit ab. Anhand konkreter
Aufgabenstellungen stellen Sie Ihr Wissen unter Beweis. In
die Bewertung flieft zudem Ihr Engagement wahrend des
Lehrganges mit ein. Bei erfolgreichem Abschluss erhalten Sie
ein WIFI-Diplom.

Seminarleiterin: Frau Katja Schorghofer, Filzmoos
Dauer: 80 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.820,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
11.11.-22.11.2024 Mo-Fr 9.00-17.00 4002201K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
7.4.-18.4.2025 Mo-Fr 9.00-17.00 4002202K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40022x

Abschlusspriifung: Rezeption Diplompriifung

lhre Investition: € 250,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
2.12.2024 Mo 9.00-17.00 4002901K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
28.4.2025 Mo 9.00-17.00 4002902K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40029x
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Hotellerie | Hotel- & Gastronomiemanagement

Abteilungsleiter:in im Hotel

Gut geschulte Abteilungsleiter, professionelle Teamarbeit
und gut gefhrte Mitarbeiter sind das Kapital einer
Organisation und tragen mafgeblich zur Zufriedenheit der
Gadste bei.

Sie sichern reibungslose Arbeitsablaufe, sorgen fir ein gutes
Arbeitsklima und vermeiden Fluktuation und Krankenstande.
Dariiber hinaus sind gut geschulte Fiihrungskréfte in der
Lage in schwierigen Situationen einen klaren Kopf zu
behalten und kénnen die Leistung steigern.

Dazu gehdren Arbeitsauftrage zu vermitteln,
Mitarbeitergesprache zu fithren oder ein gelungenes
Gastgesprach zu handeln.

lhr Nutzen:

v Ein gutes Handwerkzeug in Fihrung und Kommunikation
macht frei und sicher, fihrt zu Zeitgewinn, starkt
Selbstsicherheit und Selbstvertrauen und wirkt sich
nachhaltig auf einen positiven Unternehmenserfolg aus.

Inhalte:

- Aufgaben von Abteilungsleiter/innen
Rollenwechsel - gestern Kollege heute Vorgesetzter
Aufgaben tibernehmen - delegieren und kontrollieren
Zeitmanagement & Kommunikation

Teambildung

Personlichkeitsentwicklung & Fithrungsstil
Verantwortungsvolles Vorbild sein

Arbeitsauftrage delegieren

Umgang mit Widerstanden

Konfliktmanagement - Verstandnisaufbau
Kulturelle Unterschiede / Demographischer Wandel

R N N N R R/

Zielgruppe:

> Zukunftige Fiihrungskrafte der Hotellerie und
Gastronomie, Abteilungsleiter und Mitarbeiter in
leitenden Positionen. Personen die Verantwortung tragen
und zu einem nachhaltigen Unternehmenserfolg beitragen
Alle leitenden Personen von, Rezeption, Kiiche, Restaurant,
Housekeeping, Haustechnik, SPA, Kinderbetreuung sowie
Mitarbeitende die eine Vorbildwirkung haben

> Lehrlingsausbilder

N2

Voraussetzung: gute Deutschkenntnisse in Wort und Schrift
Seminarleiter: A. Scheffer Consulting, Altenmarkt im Pongau
Dauer: 16 Lehreinheiten

Ihre Investition: € 500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.
17.3.-18.3.2025 Mo, Di 9.00-17.00 4100903K
Ort: St. Johann

Datum Zeit Kurs-Nr.
23.10.-24.10.2024 Mo, Di 9.00 -17.00 4100901K
12.5.-13.5.2025 Mo, Di 9.00 -17.00 4100905K
Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.
21.10.-22.10.2024 Mo, Di 9.00 -17.00 4100902K
26.5.-27.5.2025 Mo, Di 9.00 - 17.00 4100904K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41009x




Hotel Manager

Hotel Manager

Food & Beverage Tourismus
& Marketing & Sales
vt Akademie

Gastronomiemanagement

Gastronomiemanagement
Lehrgang

WIFI-Zeugnis

In der Gastronomie tobt ein Verdrangungswettbewerb, wobei
neben Praxiswissen betriebswirtschaftliche Kenntnisse
immer mehr an Bedeutung gewinnen. Die kaufmannische
Fihrung eines Gastronomiebetriebes erfordert aktuelles
Wissen (iber die Zusammenhange von Fakten. Erfolg ist kein
Zufallsprodukt, sondern das Resultat vieler Komponenten,
wobei gerade der kaufmdnnische Faktor nicht nur
ausgelagert (Steuerberater, Unternehmensberater etc.)
werden kann, sondern in den Grundziigen durch die Nahe
zum Gast (zum Markt) selbst als Fiihrungsaufgabe
wahrgenommen werden sollte.

Inhalte:

Grundziige des betrieblichen Rechnungswesens:
- Umsatzsteuer

> Basis der Personalkostenberechnung

~ Grundziige der Kalkulation

- Basis in der Kostenrechnung

Grundziige des Controllings und der Budgetierung:
> Renner/Penner Analyse
> Regelkreis des F&B Controllings

Mitarbeiterfiihrung und Erfahrungsaustausch:
- Motivation/Demotivation

Briefing der Mitarbeiter

Mitarbeitergesprache
Bedarfsplan/Instrumente fiir den Einsatzplan

vovov

Marketing:

-~ Grundlagen des Marketings

> Grundziige Unternehmenspolitik

~ Grundziige Kommunikationskonzept

Grundziige des Rechts:

> Einfihrung in das Arbeitsrecht
> Betriebliche Anforderungen

> Gewerberecht

Betriebsbesuch mit Expertengesprach

wifisalzburg.at / +43(0) 662 8888-411

Hotellerie | Hotel- & Gastronomiemanagement

Zielgruppe: Jungunternehmerinnen, Abteilungsleiterinnen,
fachliche Geschaftsfthrer: innen und weiterbildungsaffine
Mitarbeiter: innen fir die Justierung aktuellen
kaufmdnnischen Wissens in der Gastronomie sowie neue
Mitarbeiter: innen.

Voraussetzung: Grundkenntnisse in der Bedienung von
Word und Excel.

Dauer: 80 Lehreinheiten
Ihre Investition: €1.250,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

Ort: Online
Datum Zeit Kurs-Nr.
28.4.-7.7.2025 Mo 9.00-17.00 4163801K
Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41638x
Priifung Gastronomiemanagement
lhre Investition: € 200,-
einschlieBlich Arbeitsunterlagen
Ort: Salzburg
Datum Zeit Kurs-Nr.
14.7.2025 Mo 9.00-17.00 4163901K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/41639x
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Hotellerie | Hotel- & Gastronomiemanagement

Hotel Management Diplomlehrgang

WIFI-Diplom

Hotelier heute - ein Allround-Job, der ein ganzes Biindel von
Kompetenzen benétigt: Denken in Szenarien, Marketing in
der digitalen Welt, dynamische Preispolitik, zeitgemales
Flhrungsverstandnis und eine hohe Sensibilitdt in der
Mitarbeiterpolitik.

Der Diplomlehrgang Hotelmanagement vermittelt den
theoretischen Hintergrund und ein umfassendes,
praxisorientiertes Fachwissen. Sofern es die aktuelle
Situation erlaubt, finden die einzelnen Module in
verschiedenen Stadten in Osterreich statt; nach dem Motto
,Lernen von den Besten besichtigen Sie an den Abenden der
Seminartage interessante Leitbetriebe und fiihren Gesprache
mit den Betriebsinhabern.

Inhalte:

> Leadership & Human Ressource Management (HMR)

> Strategische Unternehmensfiihrung/strategisches
Marketing

Operatives Marketing in Hotelbetrieben (7 p’s)
Hotel-Controlling (Kennzahlen-Analyse mit
Branchenvergleichswerten, Break-Even-Point-Analyse)
Qualitdtsmanagement

Positionierungsoptionen (Spa-Management, MICE-Markt)
Yield Management, Packaging, Vertriebsoptionen
Marketing in der digitalen Welt

Hotel- & Tourismustrends

Inszenierung von Hotelbetrieben

Einfihrung in die Soziologie als Grundlage fiir Gaste- und
Mitarbeiterverstandnis

Prasentieren und Visualisieren

Ort: Salzburg Kurs-Nr. 40012014

13.1.-28.4.2025 Mo 9.00-17.00
Exkursionen fakultativ;

v v

VR 2 2 2N 2 2

v

Priifung: (schriftlich und Projektprasentation):
12.5.2025 schriftlich, 13.5.2025 Projekt und mundlich

Ort: Zell am See Kurs-Nr. 40012024 - Blended Learning
Modus: 4 Module a 3 Tage zzgl. 6 Halbtage E-Learning
Modul 1: 7.-9.4.2025, Mo-Mi 9.00 - 17.00 Uhr
E-Learning: 22.4.202513.00-16.00 Uhr

Modul 2: 28.-30.4.2025, Mo-Mi 9.00 -17.00 Uhr
E-Learnings: 5.5.2025 und 12.5.2025, Mo 13.00 - 16.00 Uhr

Modul 3: 19.-21.5.2025, M0.-Mi 9.00 - 17.00 Uhr
E-Learnings: 26.5.2025 und 2.6.2025, Mo 13.00 - 16.00 Uhr

Modul 4: 10.-12.6.2025, Mo-Mi 9.00 - 17.00 Uhr
E-Learning: 23.6.2025, Mo 13.00 - 16.00 Uhr

30.6.2025 schriftlich,
1.7.2025 Projekt und mindlich

Priifung:

Achtung: Am Programm stehen zusatzlich Abendfiihrungen
mit Betriebsbesichtigungen bei jedem Modul!

Zielgruppe: Unternehmer und Flihrungskrafte aus der
Hotellerie, Neugriinder und Ubernehmer/Nachfolger, denen
die personliche Weiterbildung und die strategische
Ausrichtung des Unternehmens wichtig sind.

Voraussetzung: - Vollendetes 21. Lebensjahr

- Mindestens 2 Jahre Berufserfahrung in der Hotellerie in
leitender Position

- oder

- Tourismus-Matura und 2 Jahre Praxisnachweis

- Uber etwaige Ausnahmen entscheidet das WIFI gemeinsam
mit der Lehrgangsleitung

Dauer: 136 Lehreinheiten
Ihre Investition: € 3.500,- einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

DEY( ] Zeit Kurs-Nr.
13.1.-28.4.2025 M0 9.00-17.00 4001201K
Ort: Zell am See
Datum Zeit Kurs-Nr.
Mo-Mi 9.00 - 17.00 Prasenz
7.4.-23.6.2025 ZZgI. Mo 13.00 - 16.00 4001202K
E-Learning (Live Online)
Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40012x

Abschlusspriifung: Hotel Management -

Diplompriifung

Schriftlich und Projektprasentation

lhre Investition: € 100,-

einschlieBlich Arbeitsunterlagen

ort: Salzburg

Datum Zeit Kurs-Nr.

Mo 9.00-13.00,

12.5.-13.5.2025 DI 10.00-17.00 4003001K

Ort: Zell am See

Datum Zeit Kurs-Nr.

Mo 9.00-13.00,
30.6.-1.7.2025 DI 10.00-17.00 4003002K

Direkt zum Kurs oder unter
wifisalzburg.at/40030x

+43(0) 662 8888-411 / wifisalzburg.at






Hotellerie | Hotel- & Gastronomiemanagement

Nachhaltigkeit in der
Hotellerie & Gastronomie

Klimaschutz geht alle an - Hotels und Restaurants konnen
einen wertvollen Beitrag leisten! Als Expert:in erstellen Sie
ein Nachhaltigkeitskonzept fir Ihren Betrieb, unterstitzen
bei der Umsetzung und nutzen die Chancen die Green-
Marketing bei Ihren Gasten bietet!

> Erstellen Sie einen Nachhaltigkeits-Check fiir Thren
Betrieb

~ Zeigen Sie auf, in welchen Bereichen
Verbesserungspotenziale liegen

> Entwerfen Sie Losungsvorschlage und unterstiitzen Sie
bei der Umsetzung

> Setzen Sie Nachhaltigkeits-Management gezielt als
Wettbewerbsinstrument ein

Ihr Nutzen: Nachhaltigkeit kompetent &
verantwortungsvoll managen!

In unserem neuen Diplomlehrgang erhalten Sie einen
umfassenden Einblick in die dkologischen Zusammenhange,
Change-Management, Coaching und Green Marketing!

Ihre Gaste erwarten ein dkologisch respektvolles Arbeiten!
,Grin punktet bei Buchungsentscheidungen und der
Lokalauswahl® so Markus Osterreicher B.A., MSc.

Inhalte:

Kompetenzen/Ziele

> Okologische Grundzusammenhange und Fachbegriffe
verstehen

Green Skills als Schliisselkompetenzen
Die Welt steht vor groBen Umweltheraus-
forderungen, und Green Jobs sind der
Schliissel zu einer nachhaltigen Zukunft.
Inmitten von Umweltbelastungen gewinnen
Berufe, die auf Umweltschutz und
Ressourcenerhaltung abzielen, zunehmend
an Bedeutung.

Optimierungspotentiale im eigenen Betrieb erkennen
Change-Management-Prozesse verstehen und anwenden
Coaching-Kompetenz erwerben

Green Marketing erfolgreich einsetzen
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Grundlagen

Okologie und Nachhaltigkeit
Change-Management
Prozesssteuerung, Prozessoptimierung
Coaching
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Praxiswissen Nachhaltigkeit

Energie und Hygiene Management
Waste-Management, Mobilitdtsmanagement
Green Buildings (Bauen, Umbauen)
Nachhaltiger Einkauf

Nachhaltige Kichenplanung

Green Tourism, Green Marketing
Zertifizierung & Forderung
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Zielgruppe: Unternehmer: innen, Mitarbeiter: innen aus
Hotellerie und Gastronomie, denen 6kologische
Verantwortung ein Anliegen ist.

Hinweis:

> 4 Blocke a 2 Seminartage in Seminarhotels im Bundesland
Salzburg

> Exkursionen zu Best-Practice-Betrieben

> Nachtigungs- und Verpflegungskosten sind im
Seminarpreis nicht inbegriffen!

Seminarleiter: Markus Osterreicher, B.A., MSc




Trainersteckbrief

Derzeitige Tatigkeit: Unternehmensberater,
Verhaltens- und Wirtschaftstrainer, Standortleiter
Netzwerk Gruppe Wien

Qualifikationen: Ausbildung als Koch, Kiichenchef
am Arlberg und in Zell am See, Saisonen im Ausland
und auf Kreuzfahrtschiffen. Leitung eines
Cateringbetriebes. Ausbildung an der F&B-Academy,
Studium der Unternehmensfihrung.

Trainingsschwerpunkte:
Organisationsentwicklung & Coaching,
Betriebskonzepte, Controlling

Markus Osterreicher,

B.A., MSc
Trainer Nachhaltigkeit in der
Hotellerie & Gastronomie
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