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Fachwirt/in im Gastgewerbe (IHK)

Ziel des Lehrganges ort

Der Fachwirt im Gastgewerbe (ibernimmt die kaufmannische Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,
Flihrung im Unternehmen. Im Zentrum seiner Tatigkeit steht 50933 K°In

dienstleistungsorientiertes Handeln zum Wohle des Kunden —

denn daraus resultiert der wirtschaftliche Erfolg Ihres Unterneh- Pre i S

mens. Hohe Anforderungen an Serviceorientierung und Quali-

tatsstandards in Hotellerie und Gastronomie erfordern entspre- G4 3.276,47 zzgl. 19% USt. G 622,53
chende Fachkompetenz und dienstleistungsorientiertes Handeln. Ges amt U - G708Unterrichtsstunden)

In unserem Vorbereitungslehrgang berticksichtigen wir die Rah- (10% der Lehrgangskosten sind nach Anmeldung zu zahlen,
menbedingungen der Dienstleistungsberufe: Dienst am Wochen- Rest vor Lehrgangsbeginn).

ende, Spitzenzeiten und schwache Umsatztage werden bei der Nicht im Preis enthalten:

Planung des Lehrgangs weitgehend berticksichtigt. Priifungs- und . Priifungsgebiihren der IHK

praxisorientiert bereiten wir Sie berufsbegleitend auf den Ab- (Modul 1, derzeit 160,-6, Modul -G3, 300,

schluss bei der IHK vor und bieten Ihnen damit eine zeitsparende
und kostengunstige Alternative zum mehrjahrigen Besuch einer
Fachschule. Da der Abschluss dem des Bachelor Studiums ent-
spricht, steht Ihnen damit auch das Tor fiir ein Hochschulstudium

. Die Kosten fiir die Ausbildereignungspriifung (AEVO),
NICHT Voraussetzung fiir den Kurs!

offen. Zulassung zur Priifung
Hinweis: ) ) ) ) Diese Weiterbildung kénnen Sie bereits ein Jahr nach der Aus-
Auf Wunsch kann die Ausbildereignungspriifung abgelegt wer- bildung beginnen, auch ohne Abschluss ist ein Quereinstieg mit
den, sie ist jedoch nicht Voraussetzung zur Zulassung. entsprechender Berufserfahrung méglich.

= Wichtig: Ob Sie zur Priifung zugelassen werden entscheidet die
Zie I g ru p pe zustandige IHK Koln. Ansprechpartnerin: Frau Rosch: 0221-
Beschéftigte in Hotellerie, klassischer Gastronomie und System- 1640-615

gastronomie (mit Abschluss und einem Jahr Berufserfahrung
oder 4jahrige Berufserfahrung ohne Abschluss), die nach einer
attraktiven Moglichkeit einer qualifizierten Weiterbildung suchen,
um beruflich noch erfolgreicher ihren persénlichen Karriereweg zu Beratun g

Infos: http://ihk-koeln.de/Fachwirte_im_Gastgewerbe.AXCMS

gehen. Vereinbaren Sie mit uns einen Termin, wir beraten Sie ausfiihr-
lich oder besuchen Sie unsere aktuellen Kurse. Ansprechpart-
Inhalte ner: Armin Wenge
Modul 1: Wirtschaftsbezogene Qualifikationen .
o BAFOG
. Volks- und Betriebswirtschaft .
Fir diesen LehrgaB4dFR&hnbeMat sagt wer de
. Rechnungswesen Nach Bewilligung werden die Lehrgangskosten vorerst komplett
Uibernommen: 30,5% der Lehrgangskosten werden einkom-
. Recht und Steuern . .
mens- und vermdgensunabhangig als Zuschussgew?2 hrt , der
. Unternehmensfiihrung Rest als zinsglinstiges Darlehen. Die Riickzahlung beginnt frii-
. . . hestens 2 Jahre nach Ende der MaBnahme. Nach Bestehen der
Modul 2: Handlungsfeldspezifische Qualifikationen Priifung wird ein weiterer Teil der Kosten erlassen.
. Gastorientierung und Marketing Hierzu geben wir Thnen gerne nahere Infos oder informieren
. Branchenbezogenes Management Sie sich unter www.meister-bafoeq.info
. Branchenbezogenes Recht Termine 2013
. Gastronomische Angebotsformen Nachster Basis-Lehrgang ab Januar 2013
. Situationsbezogenes Fachgesprach Informationen folgen!
Methode

Nach Jahren der praktischen Tatigkeit haben viele das theoreti-
sche Lernen verlernt. Deswegen ist es wichtig, unter erfahrener
Anleitung in einer kleineren Gruppe zu lemmen. In dieser werden
individuelle Lernmethoden vermittelt und angewendet, Verstand-
nisfragen sofort beantwortet und Lermtipps gern gegeben. So
macht das Lernen SpaB3! Um abwechslungsreiches und nachhalti-
ges Lernen zu gewahrleisten, sind die Rdume mit moderner Pra-
sentationstechnik ausgestattet.

Anderungen Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch
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Kuchenmeister/in (IHK)

Ziel des Lehrganges

Ziel des Vorbereitungslehrgangs Kiichenmeister/in (IHK) ist es,
die Teilnehmer/innen auf die IHK-Prifungen Klichenmeister/in
vorzubereiten. Besonderer Schwerpunkt wird auf den theoreti-
schen Teil gelegt.

Zielgruppe

Qualifizierte und erfahrene Kdche aus Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung mit mindestens 4 Jahren Berufs-
erfahrung.

Ein Aufnahmetest findet nicht statt. Es wird erwartet, dass die
Interessenten das Riistzeug fiir die praktischen Anforderungen
mitbringen. Schwerpunkt der Ausbildung ist die Vermittlung der
theoretischen Kenntnisse.

Inhalte

Modul 1 Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

. Volks- und Betriebswirtschaft
. Rechnungswesen

. Recht und Steuern

. Unternehmensfiihrung

Modul 2 Handlungsspezifische Qualifikationen

. Mitarbeiter fiihren und fordern

. Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollieren

. Produkte beschaffen und pflegen

. Speisetechnologie und erndhrungswissenschaftliche
Kenntnisse anwenden

. Gaste beraten und Produkte vermarkten

. Situationsbezogenes gastorientiertes Fachgesprach

Modul 3 Fachpraktische Qualifikationen

. Fachpraxis in der Schulkiiche
Methode
. Direktunterricht mit Vortrag, Diskussion, Gruppenarbeit

und Fallbeispiele

. Fachpraktische Arbeit in der Kliche

ort

Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,

50933 K°Iln

Preis

4 4.200,84 zzgl . 19% USt . G 798,16

Gesamt U - G6709Udnterrichtsstunden)

(10% der Lehrgangskosten sind nach Anmeldung zu zahlen,

Rest vor Lehrgangsbeginn).

Nicht im Preis enthalten:

. Priifungsgebiihren der IHK (600,-€ zz gl .
ten fiir die praktische Priifung)

. Die reinen Materialkosten fiir prifungsrelevante fach-
praktische Ubungen (Waren fiir Modul 3, derzeit ca.
150,-0)

. Die Kosten fiir die Ausbildereignungspriifung
(die Pr¢gfung MUSS abgel egt

Zulassung zur Priifung

Die Priifung zur Zulassung erfolgt durch die zusténdige IHK.
Erst danach erfolgt bei der IHK die Anmeldung zur Priifung.

Bitte reichen Sie Ihre Papiere fiir eine Zulassung schnellstmog-
lich bei der IHK KdlIn ein.

Ansprechpartnerin: Frau Rosch 0221-1640-615.
Infos: http://ihk-koeln.de/Kuechenmeister.AXCMS

Bei entsprechender Kammerzugehérigkeit ist auch eine Priifung
vor der IHK Disseldorf mdglich, wir beraten Sie gerne!

Beratung / BAFOG

Fur diesen LehrgaBgFbBehnbeMatsagt
Nach Bewilligung werden die Lehrgangskosten vorerst komplett
ibernommen: 30,5% der Lehrgangskosten werden einkom-

mens- und vermdgensunabhangig als Zuschuss gewahrt, der

Rest als zinsgtinstiges Darlehen. Die Tilgung beginnt frilhestens

2 Jahre nach End e NatlErhalWdes Mestenree:

fes wird ein weiterer Teil der Kosten erlassen! Hierzu geben wir
Thnen gerne nahere Infos oder informieren Sie sich unter
www.meister-bafoeg.info

Termine 2012

30. Mai 2012 - Dezember 2012
Kursnummer: KM 0512

Modul 1: 30. Mai 2012 - 01. August 2012

Modul 2: 02. August 2012 — 13. Oktober 2012

Modul 3 (Praxis): nach Absprache.

Der theoretische Unterricht findet mittwochs bis samstags statt.
Mi-Fr 16:00 bis 21:00 Uhr, Sa 09:00 bis 17:00 Uhr.

Detaillierter Stundenplan (Jahrestibersicht KM0512)) unter
www.gastro-weiterbildung.de

Priifung IHK:

Modul 1: 18. Oktober 2012

Modul 2: 05. + 06.Dezember 2012
Modul 3 wird von der IHK KoIn festgelegt.

Anderungen

Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch

Mat eri al ko:

wer den)
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Kuchenmeister/in (IHK)

Ziel des Lehrganges

Ziel des Vorbereitungslehrgangs Kiichenmeister/in (IHK) ist es,
die Teilnehmer/innen auf die IHK-Prifungen Klichenmeister/in
vorzubereiten. Besonderer Schwerpunkt wird auf den theoreti-
schen Teil gelegt.

Zielgruppe

Qualifizierte und erfahrene Kdche aus Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung mit mindestens 4 Jahren Berufs-
erfahrung.

Ein Aufnahmetest findet nicht statt. Es wird erwartet, dass die
Interessenten das Riistzeug fiir die praktischen Anforderungen
mitbringen. Schwerpunkt der Ausbildung ist die Vermittlung der
theoretischen Kenntnisse.

Inhalte

Modul 1 Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

. Volks- und Betriebswirtschaft
. Rechnungswesen

. Recht und Steuern

. Unternehmensfiihrung

Modul 2 Handlungsspezifische Qualifikationen

. Mitarbeiter fiihren und fordern

. Ablaufe planen, durchfiihren und kontrollieren

. Produkte beschaffen und pflegen

. Speisetechnologie und erndhrungswissenschaftliche
Kenntnisse anwenden

. Gaste beraten und Produkte vermarkten

. Situationsbezogenes gastorientiertes Fachgesprach

Modul 3 Fachpraktische Qualifikationen

. Fachpraxis in der Schulkiiche
Methode
. Direktunterricht mit Vortrag, Diskussion, Gruppenarbeit

und Fallbeispiele

. Fachpraktische Arbeit in der Kliche

ort

Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,

50933 K°Iln

Preis

4 4.200,84 zzgl . 19% USt . G 798,16

Gesamt U - G6709Udnterrichtsstunden)

(10% der Lehrgangskosten sind nach Anmeldung zu zahlen,

Rest vor Lehrgangsbeginn).

Nicht im Preis enthalten:

. Priifungsgebiihren der IHK (600,-€ zz gl .
ten fiir die praktische Priifung)

. Die reinen Materialkosten fiir prifungsrelevante fach-
praktische Ubungen (Waren fiir Modul 3, derzeit ca.
150,-0)

. Die Kosten fiir die Ausbildereignungspriifung
(die Pr¢gfung MUSS abgel egt

Zulassung zur Priifung

Die Priifung zur Zulassung erfolgt durch die zusténdige IHK.
Erst danach erfolgt bei der IHK die Anmeldung zur Priifung.

Bitte reichen Sie Ihre Papiere fiir eine Zulassung schnellstmog-
lich bei der IHK KdlIn ein.

Ansprechpartnerin: Frau Rosch 0221-1640-615.
Infos: http://ihk-koeln.de/Kuechenmeister.AXCMS

Bei entsprechender Kammerzugehérigkeit ist auch eine Priifung
vor der IHK Disseldorf mdglich, wir beraten Sie gerne!

Beratung / BAFOG

Fur diesen LehrgaBgFbBehnbeMatsagt
Nach Bewilligung werden die Lehrgangskosten vorerst komplett
ibernommen: 30,5% der Lehrgangskosten werden einkom-

mens- und vermdgensunabhangig als Zuschuss gewahrt, der

Rest als zinsgtinstiges Darlehen. Die Tilgung beginnt frilhestens

2 Jahre nach End e NatlErhalWdes Mestenree:

fes wird ein weiterer Teil der Kosten erlassen! Hierzu geben wir
Thnen gerne nahere Infos oder informieren Sie sich unter
www.meister-bafoeg.info

Termine 2013

21. Januar 2013 - 16. Juni 2014
Kursnummer: KM 0113 TZ

Modul 1: 21. Januar 2013 — 23. September 2013

Modul 2: 21. Oktober 2013 — 15. April 2014

Modul 3 (Praxis): 5— 7 Termine, nach Absprache.

Der theoretische Unterricht findet montags und jeden letzten
Dienstag im Monat und fiir Modul 2 montags und dienstags
statt. Uhrzeit jeweils von 16:00 bis 21:00 Uhr.

Priifung IHK:

Modul 1: 17. Oktober 2013

Modul 2: 29. + 30. April 2014

Modul 3 wird von der IHK KoIn festgelegt.

DER NACHSTE TEILZEITKURS DANACH: 2014

Anderungen

Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch

Preis und neue Termine ab 2013
Methode, Termine

18.01.12 | KR
20.01.12| KR

19.11.12 NJ
23.1.12

A.Wenge

Mat eri al ko:

wer den)
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Diatetisch geschulte/r Koch/Kochin/Fachkraft (DGE)

Vorbereitungslehrgan

Ziel des Lehrganges

Diese staatlich anerkannte Spezialausbildung sorgt fiir eine
"gesunde Ern2hrung" bzw. fg¢r
schmackhafte sowie appetitliche Zubereitung von Digtkost. Be-
sonderer Wert wird dabei auf die Auswahl der fir die jeweilige
Kostform geeigneten Lebensmittel, das genaue Auswiegen, scho-
nende Zubereitungsarten, die Beachtung der hygienischen Anfor-
derungen und ansprechende Anrichtweisen gelegt. Die Weiterbil-
dung vereint naturwissenschaftliche Kenntnisse mit gastronomi-
schem Arbeiten.

Zielgruppe

Qualifizierte und erfahrene Koche sowie Hauswirtschaftler aus
Gastronomie, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung.

Ein Aufnahmetest findet nicht statt. Es wird erwartet, dass die
Interessenten das Riistzeug fiir die praktischen Anforderungen
mitbringen. Die Zusatzqualifikation gemaB dieser Richtlinie ist fiir
Fachkrafte mit Gehilfen- oder Gesellenbrief mdglich, bei mindes-
tens 2 Jahre Berufserfahrung.

Zur Veranstaltung

Sie kennen die besondere Verantwortung Ihrer taglichen Arbeit.
Die Produktion von Speisen fordert gerade in Kliniken und Kran-
kenhausern ein spezielles Know-how. Der Kurs hilft Ihnen lang-
fristig die Qualitat in der Speisenproduktion unter Emahrungs-
und Genussaspekten zu gewahrleisten, wahrend Sie gleichzeitig
Thre Karriere fordern bzw. Ihren Arbeitsplatz sichern.

Neue Erkenntnisse auf dem Gebiet der Erndhrung und der Digte-
tik ermoglichen es engagierten Diatkéchen, die Ihnen anvertrau-
ten Personen mit schmackhaften und abwechslungsreichen Ge-
richten zu versorgen.

Gerade ausgebildeten Kéchen und Hauswirtschaftern wird die
Mdglichkeit gegeben, sich fortzubilden, den Beruf auch fiir die
Zukunft interessant zu gestalten und Speisen zu produzieren, die
sich verkaufen lassen bzw. auch Augen und Gaumen erfreuen.

Inhalte

. Modul 1 Grundlage der Emdahrungslehre und Lebensmit-
telkunde

. Modul 2 Spezielle Anatomie und Physiologie des Verdau-
ungstraktes

. Modul 3 Krankheitslehre und Pathosphysiologie

. Modul 4 Biochemie

. Modul 5 Diatetik

. Modul 6 Nahrwertberechnung

. Modul 7 Hygiene

. Modul 8 Kennzeichnungspflicht

. Modul 9 Produktprasentation

eine

+ Priifung
Methode
. Vortrag und Diskussion
A b W%\(/:vigc elnﬁJ q’u%aern eiche,
. Gruppenarbeit und Bearbeitung von Fallbeispielen
. Prasentation / Videoanalyse
. Fachpraktische Arbeit in der Kiiche

ort

Seminarzentrum Technologie Park Koln, Eupener Str. 150,

50933 K°In

Preis

. Lehrgangskost-grzg€ .2.1P9%0 USt. € 416, 1
gesamt € 2.606, 10

. Lehrgangsmaterizgl . €198%0USt. € 72,20
gesamt € 452,20

. Prufungskos+tzezngl€ 31995% USt. € 75,05,
gesamt € 470,05

Kompl ettprei-gzgE. 21985, USt. € 563, 35

Ges amt u 3.528, 35

Eine Forderung tiber den NRW-Bildungsscheck ist u.U. moglich.
Dann werden maximal 500,-€ Lehr gangskosten
Die Beantragung muss vor Anmeldung erfolgen. Wir beraten
Sie gerne.

Infos: http://www.arbeit.nrw.de/arbeit/erfolgreich_arbeiten/
angebote_nutzen/bildungsscheck/index.php

Zertifikatspriifungen

Seit dem Jahr 2009 ist die Gliltigkeit des Zertifikats an eine
kontinuierliche Fortbildung gekniipft. So missen Zertifikatsin-
haber innerhalb von drei Jahren 24 Fortbildungspunkte nach-
weisen. Bei Fortbildungsseminaren entspricht 1 Punkt einer
Unterrichtseinheit von 45 Minuten. Dabei mlssen mindestens

14 Punkten aus dem Themenbereich
stammen. Es werden nur ganze Punkte vergeben. Die Uber-
prifung der Teilnahmebescheinigungen erfolgt durch die DGE.

Termine 2012

14. Juni 2012 bis 03. November 2012

bezusct

Ernahr

Kursnummer: DA 0612

Der theoretische Unterricht findet Do + Fr von 16:00 — 21:00
Uhr und Sa von 09:00 — 17:00 statt. Insgesamt 292 Unter-
richtsstunden

Schriftliche Priifung: 25. + 26. Okt. 2012
Praktische Priifung: 27. Okt. 2012
Mundliche Prifung: 03. Nov. 2012

Anderungen

Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch
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Ausbildereignung-AEVO (IHK)

Ziel des Lehrganges

Das zentrale Lehrgangsziel ist es, den Teilnehmer/innen in allen
Bereichen der beruflichen Ausbildung Handlungssicherheit zu
vermitteln und sie als angehende Ausbilder/innen praxisnah und
umfassend auf ihre betrieblichen Aufgaben vorzubereiten. Der
Lehrgang vermittelt Qualifikationen zum selbststéndigen Planen,
Durchfiithren und Kontrollieren der Ausbildung.

Zielgruppe

Wenn Sie bereit sind Ihre Erfahrung anderen mitzuteilen, wenn
Sie gerne Verantwortung Gibernehmen oder einfach nur nach
weiteren Herausforderungen Ihrer individuellen Leistungsbereit-
schaft suchen, dann liegen Sie mit diesem Ausbildungsangebot
absolut richtig. Als Ausbilder nehmen Sie im Betrieb eine zentrale
Rolle ein. Unter Ihrer Anleitung wird sich ein Auszubildender zu
einem Mitarbeiter entwickeln, der fir die Firma besonders wert-
voll und optimal einsetzbar ist. Der Vorbereitungslehrgang und
die IHK-Priifung qualifizieren Sie fiir diese Aufgabe.

Inhalte

. Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung
planen

. Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung von Aus-

zubildenden mitwirken

ort

Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,

50933 K°In

Preis

G 59Pzgl. 19% USt. u 112,10
Gesamt U (AD Untetridhtsstunden)

Im Preis enthalten:

. Teilnehmermappe

. IHK Fragenkatalog

Die IHK-Priifungsgebihr ist nicht enthalten. (Gebihr der IHK
Kol n €, Standd(709)

Eine Forderung (ber den Pramiengutschein ist u.U. mdglich.
Dann werden 50% der Lehrgangskosten getragen. Die Bean-
tragung muss vor Anmeldung erfolgen. Wir beraten Sie gerne.

Infos: http://www.bildungspraemie.info

Zulassung zur Priifung

Nachweis der fachlichen Eignung. Uber die Zulassung entschei-
det die zustandige IHK.

Kontakt Herr Paulus: franz-josef.paulus@koeln.ihk.de, Tel.:
0221-1640-617

. Ausbildung durchfiihren

. Ausbildung abschlieBen Infos: http://ihk-koeln.de/AEVOIuli2009.AXCMS

. Ubungen zur praktischen Priifun -

gen zurp 9 Termine 2012
. Bearbeiten von Beispielaufgaben der schriftlichen Priifung 17. Januar 2012 - 02. Februar 2012
. Hinweise zur Erstellung des Themenmeldebogens und Kursnummer: AEVO 0112
Konzepterstellung 17.-19. Jan, 24. - 26. Jan und 01. + 02. Feb 2012

je 16:00 - 21:00 Uhr

Methode Priifungstermin bei der IHK Kéln: 07. Feb 2012

. Vortrag und Diskussion . .

. 07. Mai 2012 - 22. Mai 2012

. Gruppenarbeit, Fallbeispiele mit praktische Ubungen Kursnummer: AEVO 0512
07. - 09. Mai, 14. - 16. Mai und 21. + 22. Mai 2012 je 16:00 -
21:00 Uhr
Priifungstermin bei der IHK KéIn: 05. Juni 2012
Die schriftliche Priifung findet i.d.R.am ersten Dienstag im Mo-
nat vor der IHK statt.
Die praktischen Priifungen beginnen am darauf folgenden Tag
und ziehen sich — abhangig von der Teilnehmerzahl — bis zu
zwei Wochen hin.
Anmeldeschluss zur IHK-Priifung: Spatestens fiinf Wo-
chen vor der Priifung! Infos auf der IHK-Seite!

Anderungen Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch

berschrift,

Pr2ami engutschei n+Web 65128 aRg a b|ed5.12M¢ r

M nePBAEMO 0OpaNL 2
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Mitarbeiterfuhrung fur die Kuchenleitung

Ziel des Seminars ort

Das zentrale Seminarziel ist es, bei Teilnehmer/innen die Kom- Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,
petenz in den Bereichen der Kommunikation, Gesprachsfiihrung 50933 K°In
und Beziehungsmanagement zu steigem.

Das Seminar vermittelt Qualifikationen zum selbststandigen Pla- Preis
nen und Durchfithren von z.B. Teambesprechungen und Konflikt- G 39 Fzgl. 19% Umsatzsteuer
gesprachen.

. ) . ) Im Preis enthalten:
Schwerpunkte dieses Seminars sind Grundlagen der Kommuni-

kation und branchenspezifische Gespréchssituationen, z.B. Be- . Teilnehmerunterlagen (Mappe) und Zertifikat
schwerdegesprach und Konfliktgesprach.

. Verpflegung und Getranke
Ziel gruppe Forderung durch Bildungsscheck méglich.
K¢chenleiter und Stellvertret er laljedmerlpnerdegdelphi-Vorbergityngslehygangs iigen- cast r o -
nomie, Gemeinschaftsverpflegung, Catering und Systemgastro- meister/In kdnnen kostenlos teilnehmen.
nomie.

Termine
Inhalte " o

Sa + So, 24. + 25. Marz 2012 (jeweils 9 - 16 Uhr)
. Einfiihrung in die Unterrichtungsmethodik )

Seminarnummer: MF-KM-0412
. Allgemeine Grundlagen und Ziele der Kommunikation A . .

Sa + So, 05. + 06. Mai 2012 (jeweils 9 - 16 Uhr)
. Gesprachsgestaltung und Fiihrung )

Seminarnummer: MF-KM-0512
. Gast-, Mitarbeiter-, Vorgesetzten- und Teamgesprache ) o

Sa + So, 12. + 13. Mai 2012 (jeweils 9 - 16 Uhr)
. Grundlagen des Beziehungsmanagement

Seminarnummer: MF-KM-0612

Methode Anderungen des Stoffplanes und der angegebenen Lehrgangs-
und Unterrichtstermine bleiben vorbehalten.

. Vortrag und Diskussion

. Gruppenarbeit, Fallbeispiele mit praktischen Ubungen

Trainer

Ulrich Ferber, Gernot B°ckle, Andreas Lechtenfeld

Anderungen Datum durch | Prifung am | durch | Freigabe am | durch
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Prufungstraining Rechnungswesen

Ziel des Seminars

Ziel des Seminars ist es eine intensivere Vorbereitung auf die
Klausur Rechnungswesen, als es die Rahmenstofflehrpldne vor-
sehen, zu bieten.

Zielgruppe

Teilnehmer von Fachwirt- und Kiichenmeisterlehrgangen, die die

Prifung ,Wirtschaftsbezogene
genannt) absolvieren missen.
Inhalte

In der Klausur Rechnungswesen soll die Fahigkeit nachgewiesen
werden, die Bedeutung des Rechnungswesens als Dokumentati-
ons-, Entscheidungs- und Kontrollinstrument fiir die Unterneh-
mensfiihrung darstellen und begriinden zu kénnen. Dazu geho-
ren insbesondere, die bilanziellen Zusammenhange sowie die
Kostenrechnung in Grundziigen erldutern und anwenden zu kon-
nen. AuBerdem sollen die erarbeiteten Zahlen fiir eine Aussage
Uber die Unternehmenssituation ausgewertet werden kdnnen.

Themengebiete sind:

1. Grundlegende Aspekte des Rechnungswesens
2. Finanzbuchhaltung

3. Kosten- und Leistungsrechnung

4. Auswertung der betriebswirtschaftlichen Zahlen

5. Planungsrechnung

Dozent

Wolfhardt Scholz, Betriebswirt, 28 Jahre Einkaufserfahrung in der
Hotelbranche, zuletzt als Direktor Materialwirtschaft. Fachbeirat
einer Einkaufsgesellschaft, Vorstand im BME (Bund Materialwirt-
schaft und Einkauf).

ort

Seminarzentrum Technologie Park Kéln, Eupener Str. 150,
50933 Ke°In

Preis

0 5998z9gl. 19% USt. G 112,10

Qual iG55EMY J (SRUnEGichtsstypdeny |4 .

Hinweis: Teilnehmer der Kiichenmeister —und Fachwirtlehrgan-
ge der delphi Lebensmittelsicherheit GmbH erhalten 30% Ra-
batt.

Teilnehmerzahl

Die Mindestteilnehmerzahl betragt 5 Teilnehmer, die maximale
Teilnehmerzahl betragt 12 Teilnehmer.

Termine
06.5 09. + 13.5 16. August 2012 (jeweils 8:00 - 13:30 Uhr)

Seminarnummer: PT-Re 0812

Anderungen des Stoffplanes und der angegebenen Lehrgangs-
und Unterrichtstermine bleiben vorbehalten.

Anderungen
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1. Anmeldung

Die Anmeldung zur Teilnahme an den Lehrgangen hat schriftlich
zu erfolgen. Mit der Ausstellung einer schriftlichen Anmeldebesta-
tigung durch delphi wird die Anmeldung des Teilnehmers ver-
bindlich.

2. Fdlligkeit Lehrgangskosten

Mit Zugang der Anmeldebestatigung wird eine Anzahlung auf die
Lehrgangskosten in Hohe von 10 % fallig. delphi erteilt dem an-
gemeldeten Teilnehmer Uber diese Anzahlung eine Rechnung.

Der Restbetrag wird 6 Wochen vor Lehrgangsbeginn, spatestens
zum Lehrgangsbeginn fallig.

Abweichende Regelungen bedirfen zu ihrer Wirksamkeit der
schriftlichen Bestatigung durch delphi.

Der Teilnehmer hat die Lehrgangskosten fuir den Lehrgang unab-
hangig von den Leistungen Dritter nach Falligkeit ohne jeden
Abzug zu zahlen.

3. Recktritt

Der Teilnehmer kann jederzeit bis zum Beginn des Lehrgangs
zurticktreten. Nach Lehrgangsbeginn ist ein Ricktritt ausge-
schlossen. Der Ruicktritt hat schriftlich gegenliber delphi zu erfol-
gen.

Erfolgt der Riicktritt bis 3 Monate vor Lehrgangsbeginn, entfallen
die Lehrgangskosten. delphi erhebt jedoch eine Bearbeitungsbe-
trag in Hohe von 50,- EUR. Bei einem spéteren Riicktritt hat der
angemeldete Teilnehmer die Halfte der Lehrgangskosten zu be-
zahlen.

Bei Meldung eines Ersatzteilnehmers durch den zurlicktretenden
Teilnehmer entfallt die Pflicht zur Zahlung der Lehrgangskosten
fir den zurtickgetretenen Teilnehmer.

5. Dozenten

Der Veranstalter delphi arbeitet ausschlieBlich mit Dozenten
zusammen, die sowohl fachlich qualifiziert sind als auch ber
entsprechende ausreichende Berufspraxis verfligen.

Ein Wechsel der Dozenten berechtigt den Teilnehmer der Schu-
lung/des Lehrgangs weder zum Ricktritt vom Vertrag noch zur
Minderung der entsprechenden Schulungs-/Lehrgangskosten.
delphi tragt dafiir Sorge, dass jeder Dozent die fir die Schu-
lung/den Lehrgang nétige Qualifizierung mitbringt.

6. Schulungsort

Wechselnde Schulungsorte bzw. Raumlichkeiten sind je nach
Raumplanung und Teilnehmerzahl ohne ein Recht zur Bean-
standung durch den/die Teilnehmer mdglich.

7.Haftung

Der Veranstalter, die delphi Lebensmittelsicherheit GmbH, haf-
tet nur fir Schaden, die auf vorsatzlichem oder grob fahridssi-
gem Verhalten der in ihrem Auftrage handelnden Mitarbeiter
beruhen. Fir weiterreichende Anspriiche besteht ein Haftungs-
ausschluss.

8. Datenschutz

Mit der Anmeldung erklart sich der Schulungs-/
Lehrgangsteilnehmer gleichzeitig mit der Bearbeitung und Spei-
cherung seiner personenbezogenen Daten ausschlieBlich fiir
Zwecke der Veranstaltungs- und Priifungsabwicklung der Schu-
lungen/Lehrgénge einverstanden, sowie auch mit der Zusen-
dung oder Zuleitung spaterer Unternehmens- bzw. Schulungs-
informationen per Post, Fax oder E-Mail.Falls Sie mit der Spei-
cherung ihrer personenbezogenen Daten nicht einverstanden
sind, streichen Sie bitte den entsprechenden Absatz hier.

4. Termin2nder unge nlO0.Gerichtsstand

Der Veranstalter, die delphi Lebensmittelsicherheit GmbH, behalt
sich das Recht vor, bei zu geringer Teilnehmerzahl oder auf
Grund anderer zwingender Griinde Lehrgange fir den betroffe-
nen Lehrgangszeitraum abzusagen. Der Veranstalter verpflichtet
sich fiir diesen Fall, bereits gezahlte Lehrgangsbetrage zu erstat-
ten. Weitergehende Anspriiche der Teilnehmer sind ausgeschlos-
sen.

Weiterhin behalt sich der Veranstalter delphi das Recht vor, im
Falle nicht vermeidbarer organisatorischer Griinde oder auf
Grund sonstiger zwingender Abweichung in den Betriebsablau-
fen Terminverschiebungen vorzunehmen.

Im Interesse der Teilnehmer wird auf méglichst geringfiigige
Terminanderungen Wert gelegt.

Amtsgericht Koln

upener Str. 1507 509 oln'i
Fon 0221.9130074 / Fax 9130078 i
www.gastro-weiterbildung.de
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Anmeldung

Lehrgang / Seminar: Kurs-/ Seminamr.

Lehrgang / Seminar: Kurs-/ Seminarnr.

Buchungscode (Falls vorhanden):

Teilnehmer

Name: Vorname:

StraBe: PLZ / Ort:

Festnetz: Mobil:

E-Mail: Ich mochte den delphi-Newsletter erhalten []
Funktion / Stellung im Betrieb: Geboren am:

(Freiwillige Angabe) (Angabe nur bei F°rderung n°tig)

Rechnungsempfanger (falls nicht Teilnehmer)

Firma: Ansprechpartner:
StraBe: PLZ / Ort:

Ggf Stempel:

Festnetz: Fax:

Ggf. Mobilnummer:

Die Teilnahmebedingungen der Firma delphi Lebensmittelsicherheit GmbH habe ich gelesen und erkenne sie an. Ich melde mich
hiermit verbindlich fiir die obige Veranstaltung an. Ich bin einverstanden, dass meine persénlichen Daten zum Zweck der Vertragsab-
wicklung und der technischen Administration gespeichert und verarbeitet werden, ebenso bin ich damit einverstanden, dass meine
Daten (Name, Firma, Ort, Telefon und E-Mail) an die anderen Teilnehmer weitergegeben werden.

Anzahlung: 10 % bei Anmeldung, Restzahlung vor Lehrgangsbeginn.
[ Ich méchte Meister-Bafég beantragen (nur bei Kiichenmeister- oder Fachwirtlehrgang méglich!).

Wie sind Sie auf delphi aufmerksam geworden? [ Suchmaschine/Internet [ Anzeige [1 Empfehlung
Nach Ihrer Anmeldung erhalten Sie eine Anmeldebestitigung

Ort, Datum Unterschrift

delphi Lebensmittelsicherheit GmbH i Technologiepark Koln, Eupener Str. 1507 50933 Koln i

Fon 0221.9130074 - Fax 0221.9130078 i www.delphi-online.de




