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In Zusammenarbeit mit dem Gastronomischen Bildungs-
zentrum in Koblenz vermitteln wir Profis aus der Praxis
aktuelles Fachwissen und zusatzliches Know-how. In den
berufsbegleitenden Seminaren der Jeunes Restaurateurs
Akademie widmen sich die Teilnehmer ausfuhrlich As-
pekten ihres Berufs, die im Tagesgeschaft haufig nicht
ausreichend trainiert werden kdnnen. Das Spektrum der
angebotenen Seminare reicht von wichtigen Arbeits-
praktiken bis zu theoretischen Inhalten. Das Seminar-
und Kursangebot der Jeunes Restaurateurs Akademie ist
offen fur Mitarbeiter anderer Spitzenverbande, wie z.B.
Romantik Hotels & Restaurants, Relais & Chateaux, Ring-
hotels und alle Teilnehmer des FHG-Ausbildungsmodells.

Unser Dank gilt allen, die unsere Jeunes Restaurateurs
Akademie unterstutzen, besonders im Rahmen der ON
TOUR Seminare. Wir wuinschen lhnen abwechslungs-
reiche Seminare und damit noch mehr Freude an un-
serem wunderbaren Beruf.

Patrik Kimpel Andreas Hillejan

Prasident verantwortlich fur
Aus- und Weiterbildung
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Um alle Seminarinhalte praxisnah vermitteln zu kdnnen,
legen wir bei der Dozentenauswahl besonderen Wert
auf spezielle Branchenkenntnis. DarUberhinaus sind alle
Seminare mit einem Zusatz gekennzeichnet, der auf den
inhaltlichen Anspruch hinweist.

Basics:

Alle Seminare dieser Kategorie sind fur Mitarbeiter mit
grundlegenden Kenntnissen geeignet. Auszubildende
und Berufseinsteiger finden hier ideale Trainingsmbdg-
lichkeiten.

Professionals:
Seminare in dieser Kategorie qualifizieren Mitarbeiter
mit einigen Jahren Berufserfahrung.

Executive:
Seminare in dieser Kategorie qualifizieren Fuhrungskraf-
te fur ihre taglichen Aufgaben.

Das Anmeldeformular befindet sich auf der letzten Seite
dieses Programmhefts. Es kann selbstverstandlich auch
von Teilnehmern genutzt werden, die nicht aus einem JRE
Betrieb stammen. Allerdings muss dann berucksichtigt
werden, dass die Ublichen Gebuihren gelten. Ruickfragen
beantworten wir lhnen gerne.

Ester Pauly Ute Wagner-Uenzen
Organisation & Seminarverwaltung
Marketing
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JRE Akademie ON TOUR

Durch die Offensive der Akademie ON TOUR-Seminare,
bieten wir noch mehr Vielfaltigkeit, und Sie erleben die
Referenten live im eigenen Betrieb. Dies gibt den Praxis-
seminaren eine ganz neue Perspektive. Die Teilnahme an
dieser Veranstaltungsreihe ist ausschlieBlich den Mitar-
beitern der Jeunes Restaurateurs vorbehalten und ge-
buhrenfrei. Die Ubernachtungskosten miussen mit den
entsprechenden Betrieben vereinbart werden.

Ludger Helbig

Ingo Holland Wolfgang Otto Hans-Harald
Reber
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Sacha Stemberg Deltev Ueter
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Ludger Helbig und Ingo Holland

Gewurzseminar mit Betriebsbesichtigung

Ingo Holland fuhrt die Teilnehmer durch das ,Alte Ge-
wlrzamt”. Die umfangreiche Betriebsbesichtigung wird
durch ein Gewlrzmenl im Restaurant zum alten Rent-
amt bei Ludger Helbig beendet.
Termin: 30.05.2011, 14.00 bis ca. 21.00 Uhr
Ort: Restaurant Zum alten Rentamt

HauptstraBe 25a, 63911 Klingenberg am Main

Max. Teilnehmerzahl: 18 Personen

Klaus Erfort und Wolfgang Otto
Perfect Meat Academy

Lernen Sie alles uber den Umgang mit Fleisch und er-
kennen Sie die wichtigsten Qualitatskriterien. Oft sind es
kleine Nuancen, die aus dem Ausgangsprodukt die ab-
solute Gaumenfreude machen. Innovative Zubereitungs-
techniken werden kreativ dargestellt.

Termin: 06.06.2011, 11.00 bis 16.00 Uhr

Ort: Otto Gourmet
Industriepark Tor 1, 52525 Heinsberg
Fleischkompetenzzentrum

Max. Teilnehmerzahl: 12 Personen

Sascha Stemberg
Schmiedekunst seit 1910!

Das Messerseminar wird im Hause Guede durchgeflhrt.
Vom Rohstahl bis zum fertigen Messer wird die Herstel-
lung Schritt fur Schritt erklart. Im Anschluss daran bietet
Sascha Stemberg ein kleines Mittagessen mit Produkten
aus dem Bergischen Land.

Termin: 07.07.2011, 11.00 bis 14.00 Uhr

Ort: Firma GUDE MESSER
Katternberger StraBe 175, 42655 Solingen

Max. Teilnehmerzahl: 18 Personen
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Hans-Harald Reber
Schwein und Wein

Ein auf traditionellen Werten basierendes Zukunftskon-
zept. Von den Produkten und der Idee, bis hin zur Kon-
zeption und Umsetzung.

Termin: 17.10.2011, 10.30 bis 15.30 Uhr

Ort: Reber’s Pflug Restaurant mit Hotel
Weckriedener StraBe 2, 74523 Schwabisch Hall

Max. Teilnehmerzahl: 16 Personen

Nils Henkel

+Pure Natur” Innovative Gerichte
mit Fisch und Meeresfriichten
Im Mittelpunkt steht die Kombination von Fisch und
Meeresfruchten mit frischen Gemusen und Krautern aus
der Region. Die Teilnehmer werden motiviert neue Krea-
tionen zu wagen und ihren Kochstil zu erweitern.
Termin: 19.10.2011, 10.00 bis 15.00 Uhr
Ort: Kochschule Lerbach, Schlosshotel Lerbach
Lerbacher Weg, 51465 Bergisch-Gladbach

Max. Teilnehmerzahl: 12 Personen
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Die Klassiker der kalten Kuiche
Pasteten, Sulzen und Terrinen

Der Auftakt jedes mehrgdngigen Menis sind Pasteten,
Siilzen oder Terrinen. Diese Vielfalt ldsst dem ambiti-
onierten Koch alle kreativen Freirdume, um seine Géste
zu verwdhnen. Nutzen Sie dieses Praxisseminar auch, um
eigene Experimente zu wagen und mit Unterstiitzung des
Profis erfolgreich umzusetzen.

Inhalte:

e Einfiihrung in die Unterschiede von Terrinen, Galantinen,
Pasteten und Siilzen e Erlduterung und Umsetzung von
Schnittbildern ® Richtiger Umgang mit Gelatine und neuen
Geliertechniken ® Herstellung von verschiedenen Fischter-
rinen ® Zubereitungen aus Kaninchen und Gefliigel ®

Termin: 29.03.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Detlev Ueter, Kichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

Zubereitung von Schalen- und Krustentieren
Kochkurs mit Hummer & Co.

In vielen gastronomischen Betrieben ist die Zubereitung
von Schalen- und Krustentieren kein Berufsalltag mehr.
Nutzen Sie dieses Praxisseminar, um sich neue Kenntnisse
anzueignen oder auch Fertigkeiten intensiv zu trainieren.

Inhalte:

e Herstellung von Fonds, Suppen und Saucen ® Zuberei-
tung von Austern, Miesmuscheln und Jakobsmuscheln
e Krustentiere ausbrechen und zubereiten e Kreatives
Anrichten

Termin: 14.11.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kuchenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals
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Modernes Konservieren und Einkochen
Chutney, Relish & Co.

Die besondere geschmackliche Note bekommen viele Ge-
richte erst durch raffinierte WiirzsoBen. Diese Spezia-
litdt aus Indien hat sich in der gehobenen Gastronomie
zu einem Trend entwickelt. AuBerdem werden den Teilneh-
mern in diesem Praxisseminar zahlreiche weitere Méglich-
keiten des Haltbarmachens présentiert.

Inhalte:

e Herstellung von Chutney, Relish und Paté e Einkochen
von Obst und Gemiise ® Herstellung von schwarzen Wal-
niissen ® Zubereitung von Konfitiire und Gelee ® Deklara-
tionspflicht fiir den Verkauf ® Dekorative Verkaufsideen e

Termin: 11.08.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kiichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

Die kompakte Kuche
Sous Vide [ Induktion / Grillplatte

Der Kreativitat beim professionellen Kochen sollte durch
die Rdumlichkeit keine Grenzen gesetzt werden. Mit der
Firma MKN présentieren wir speziell fiir immer kleiner
werdende Kiichen modernste Technologie und kompakte
Profikochtechnik.

Inhalte:

® Sous-Vide-Technik bei Fisch, Fleisch, Gemiise und Obst
Punktgenaues Garen mit dem HansDampf e Flexibles Ar-
beiten mit der Grillplatte ® Leistungsstarkes Kochen mit
der MKN-Flacheninduktion e

Termin: 28.03.2011 von 16.00 bis 22.30 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kiichenmeister IHK
Kosten: 80,00 € inkl. Materialkosten
Kategorie: Basics
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Die Vielfalt aus dem Meer

Von Loup de Mer iiber Steinbutt und Hummer bis zu de-
likaten Austern — der Vielfalt aus dem Meer sind keine
Grenzen gesetzt. Kochkunst und Kreativitdt sind die
Schlagworte, die immer wieder fiir innovative geschmack-
liche Highlights sorgen. Dieses Seminar 1ddt zu einer ku-
linarischen Reise durch die Welt der Fische und Meeres-
friichte ein.

Inhalte:

e Select"-Fisch: Exklusive Fischspezialititen von der
Firma ,Deutsche See" ® Intensive Warenkunde ® Fachge-
rechter Umgang mit Fisch und Meeresfriichten ® Kreative
Zubereitungsarten ® Neue Trends auf dem Markt

Termin: 11.07.2011 von 09.00 bis 16.00 Uhr

Dozent: Detlev Ueter, Kichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

Die Gemuse-Vielfalt
Vegetarische Gerichte kreativ und schmackhaft

Die vegetarische Kiiche ist vielféltig und kreativ, voraus-
gesetzt der Koch nutzt seine Mdglichkeiten. Fleischlose
Alternativen bereichern die Speisekarte und bieten lhrem
Kunden ein neues kulinarisches Spektrum. Erkennen Sie
neue Trends rechtzeitig, und liberraschen Sie zukiinftig
Ihre Gaste mit innovativen Gerichten.

Inhalte:

o Vielfédltige Gemiisegerichte ® Schonende Garverfahren
e Neues aus dem Gemiisegarten ® Wildgemiise ® Vegeta-
rische SoBen ® Kreative Anrichteweisen ®

Termin: 28.09.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kiichenmeister IHK
Kosten: 95,00 € inkl. Materialkosten
Kategorie: Basics
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Workshop Rund um Geflugel

Die einzelnen Arbeitsschritte in Bezug auf die Zubereitung
von Haus- und Wildgefliigel werden ausfiihrlich darge-
stellt. In diesem Seminar werden exklusive Produkte vor-
gestellt und die vielfaltigen Zubereitungsarten trainiert.
Ein besonderer inhaltlicher Aspekt ist der Einsatz von
Kréutern und Gewiirzen. Der spezifische Einsatz bei der
Geflligelzubereitung wird erldutert und kann von den Teil-
nehmern unmittelbar in der Praxis umgesetzt werden.

Inhalte:

® Verarbeitung von Taube, Poularde, Wachtel und Ente
e Herstellung von gefiillten Gefligelteilen ® Gefliigelge-
richte als Vor- und Hauptspeise ®

Termin: 17.10.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

Krauterkuiche

Seit Jahrhunderten haben Menschen gelernt, Gemiise,
Wurzeln, Beeren, Knollen, Bliiten, Friichte oder Blatter
zuzubereiten. Sie dienten als Nahrungsmittel und Medi-
zin. Dem modernen Menschen sind solche Kenntnisse oft
verloren gegangen. Mit lhnen gemeinsam wollen wir
dieses Wissen wiederentdecken. Nutzen Sie iiber 200
Krauter aus unserem Kriutergarten zum Riechen und
Schmecken.

Inhalte:

e Krauterkunde e Wertvolle Tipps zu Lagerung und
Konservierung ® Kochen mit Krdutern ® Herstellung eines
eigenen Herbariums ®

Termin: 16.05.2011 von 09.00 bis 16.00 Uhr

Dozent: Detlev Ueter, Kiichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

n
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«Wild Things" Wildkrauter treffen auf Wild
Kochkurs zu vielfaltigen Wildgerichten

Der harmonische Einsatz von Krdutern gibt vielen Gerich-
ten eine besondere Note. Fiir den Koch ist es eine Heraus-
forderung und manchmal auch ein ,Betriebsgeheimnis”,
die richtige Wahl zu treffen. Vor allem Wildkrauter stehen
im Mittelpunkt, denn Wald und Wiese bietet dem ambiti-
onierten Koch ein buntes Potpourri.

Inhalte:

® Warenkunde zu Wild ® Krduterkunde ® Kleine Sensorik-
schulung e Herstellung eines Fingerfood-Buffets aus ver-
schiedenen Wildgerichten ® Zerlegen eines Damwildes aus
der Decke e

Termin: 18.06.2011 von 09.00 bis 16.00 Uhr
Dozent: Detlev Ueter, Kiichenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics
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Flavour Pairing
Neue Genussformeln fur die Kuiche

Warum harmonieren viele Lebensmittel gut miteinander?
Warum kann Banane mit Petersilie und Avocado mit Speck
kombiniert werden? Die Analyse einzelner Lebensmittel
und deren Schliisselaromen zeigt neue Wege fiir Kreati-
onen in der Kiiche. Mit dem Produkt im Mittelpunkt lernen
die Teilnehmer eine neue Aromenvielfalt kennen und er-
weitern ihren kulinarischen Blickwinkel.

Inhalte:

e Kombination von Fisch, Fleisch, Obst und Gemiise ®
Parflimieren der Speisen ® Produktanalyse ® Zubereitung
verschiedener Pairings ®

Termin: 11.05.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Heiko Antoniewicz
Kosten: 210,00 € inkl. Materialkosten

190,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

New Daring Cuisine
Techniken der neuen Avantgarde-Kiiche

Verwegen, inspirativ und phantastisch miissen heute Me-
nis sein, die sich vom Standard abheben sollen. Naturwis-
senschaftliche Phdnomene, in den Hinden von visiondren
Kdchen, zeichnet die Molekularkiiche aus. Die Wirkung von
Texturgebern aus Polysacchariden oder tierischen Proteinen
lasst aus Fllssigem sphédrische Kugeln entstehen. Die Liebe
zum Essen und der Respekt vor jedem einzelnen Produkt
fiihren zu Staunen auf den Tellern und Wundern am Gaumen.

Inhalte:

e Herstellung von Gelees ® Herstellung von Texturen e Kii-
chentechnik: Hitzestabilitat, Thermoreversibilitat, Aushar-
tungsgrad, Sduretoleranz ® Entwicklung von Schdumen e
Verbindung von verwegenen Geschmackskombinationen e

Termin: 09.05.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Heiko Antoniewicz

Kosten: 210,00 € inkl. Materialkosten
190,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

13
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Fingerfood
Die klassischen Snacks werden zum Lifestyle-Erlebnis

Das Seminar beginnt mit der traditionellen Zubereitung
und Herstellung von Canapes. Die Teilnehmer erwartet
ein Exkurs von den Wurzeln des Fingerfood bis hin zum
stylischen Auftritt in der Gegenwart. Einfache und auf-
wendige Zubereitungen werden anhand von praktischen
Unterweisungen gezeigt. AuBerdem wird ein Ausblick in
die Zukunft des kleinen Happens gewagt.

Inhalte:
e Herstellung einfacher bis aufwendiger Snacks e Loffel-
snacks ® Gabelgerichte ® Desserts ®

Termin: 24.08.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Heiko Antoniewicz

Kosten: 210,00 € inkl. Materialkosten
190,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

Sous-Vide-Techniken
Progressiv umgesetzt

Durch das Sous-Vide-Verfahren kdnnen Lebensmittel im
Vakuum schonend zubereitet und auch gelagert werden.
Dabei ist immer das oberste Ziel, die Spitzenqualitat der
Produkte zu erhalten. Einen wesentlichen Einfluss hat die-
se Technik auf Farbgebung, Aroma, Geschmack und Nahr-
stoffgehalt des Gerichtes.

Inhalte:

e Vorteile von Sous-Vide-Verfahren e Langzeitgaren ®
Glasieren ® Karamellisieren ® Aromaliibertragung ® Zube-
reitungen von Fisch, Fleisch, Gemiise und Obst ®

Termin: 10.05.2011 oder
23.08.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Heiko Antoniewicz

Kosten: 210,00 € inkl. Materialkosten
190,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals
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- Der heiBe Draht zum Gast -
Erfolgreich telefonieren

Im Telefonkontakt mit Ihren Gasten wird von lhnen immer
mehr kommunikative, persénliche und kundenorientierte
Kompetenz erwartet. Dieses Seminar vermittelt, wie Sie
das - Alltagsmedium - Telefon verkaufsorientiert und
zielsicher einsetzen konnen.

Inhalte:

e Grundlagen der Gesprédchsfiihrung ® Reizworte und
Killerphrasen e Phasen eines Telefongesprachs ® Frage-
techniken ® Nutzenargumentation, Einwandbehandlung ®
Preisverhandlung e

Termin: 23.09.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozentin:  Sabine Ksoll, Kommunikationstrainerin
Kosten: 125,00 €

100,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

Aktuelle Hotel-Korrespondenz
Von Standardfloskeln zum eigenen Stil

Der Geschaftsbrief reprdsentiert durch préagnante und an-
sprechende Formulierungen die Unternehmenskultur lhres
Betriebes. Sie lernen lhre Argumente treffend und in ge-
eigneter Form darzustellen.

Inhalte:

e Optimierung des eigenen Briefstils ® Modernes Schrift-
bild, attraktive Formulierungen e Sich besser und persén-
licher ausdriicken ® Alte Floskeln vermeiden ® Empfanger-
orientierte Briefe ®

Termin: 25.03.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozentin: Sabine Ksoll, Kommunikationstrainerin

Kosten: 125,00 €
100,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

15
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Arbeiten am Tisch des Gastes
Rund um das Thema flambieren, tranchieren
und filetieren

Ein Erlebnis im Restaurant ist der personliche Service.
Dazu gehort besonders das Herstellen von flambierten
Gerichten. Zahlreiche Ubungen geben lhnen Sicherheit bei
den verschiedenen Tatigkeiten am Tisch des Gastes.

Inhalte:

e Tranchieren von Gefliigel und Fleisch e Filetieren von
Fisch e Flambieren von Krustentieren ® Flambieren von
Obst e Dekantieren von Wein e

Termin: 30.03. u. 03.11.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Christoph Maringer, Restaurantleiter

Kosten: 200,00 €
180,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

Der Kunde ist Konig
Monarchie mit Tucken

Wenn mit einem Kunden auf sachlicher Ebene nicht mehr
zu reden ist und man als Gastgeber an seine kommunika-
tiven Grenzen stéBt, werden oft Fehler in der Gesprachs-
flihrung gemacht. Die Folgen kdnnen gravierend sein.
In diesem Seminar lernen die Teilnehmer Techniken, mit
denen sie und auch der Kunde ,erhobenen Hauptes" die
Situation meistern.

Inhalte:

e Kommunikationsmodelle e Konfliktldsungsstrategien e
Individuelles Einfiihlungsvermdgen ® ICH-Botschaften e
Jeder-Gewinnt-Methode ® Partnerschaftlichkeit im Dienst-
leitungsbereich ® Bearbeitung von Praxisbeispielen der Teil-
nehmer mit Videounterstiitzung ®

Termin: 12.05.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Giinter Buser, Kommunikationstrainer

Kosten: 145,00 €
120,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals

16
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Kontern mit Pep
Kommunikationshurden meistern durch Spontanitat

Im Berufsalltag ist Schlagfertigkeit eine wichtige person-
liche Eigenschaft. Erfahren Sie in diesem Seminar, wie Sie
mit der Sprache jonglieren kdnnen, und trainieren den
verbalen Schlagabtausch. So fillt es Ihnen leichter lhre
Ziele zu erreichen und Sie haben Spal3 am Diskutieren.

Inhalte:

® Mut zum ,Frech sein" ® Verbale und nonverbale Stil-
elemente ® Zielorientierte Verhandlungsstrategien ® Mit
Humor reagieren ® Synonyme wirkungsvoll einsetzen e
Selbstsicherheitstraining ® Schnell und gut reagieren ®

Termin: 26.10.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozentin: Beate Frank, Kommunikationstrainerin
Kosten: 125,00 €
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe
Kategorie: Professionals

Bar-Food
Kreativkurs fur Koch und Barmann

Um das Angebot der Cocktailbar perfekt zu machen,
mussen trendige Snacks geboten werden. Dabei kommt
es keinesfalls nur auf die Exklusivitat der Produkte an,
sondern viel mehr auf kreative ldeen. Der Snack als
+Anheizer" erganzt den Drink in idealer Weise. Dieses
Seminar bietet dem Koch und Barmann ein breites
Spektrum, um gemeinsam neue Ideen zu entwickeln.

Inhalte:

® Spooncocktails ® Fingerfood e Klassiker und Regio-
nales in der Bar ® Trendige Anrichteweisen ® Veredlung
von Connvienence-Produkten @

Termin: 15.11.2011 von 09.00 bis 16.00 Uhr

Dozent: Detlev Ueter, Kuchenmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

17
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Cocktail-Seminar
Grundkurs fur das Arbeiten an der Bar

Dieses Seminar ist ein Einsteigerseminar fur alle Mitarbei-
ter, die Grundkenntnisse im Bereich der Barkunde erwer-
ben mochten. Sie trainieren die Herstellung verschiedener
Mixgetranke und kbnnen so zukuinftig lhre Gaste mit le-
ckeren Cocktails, Longdrinks, Cups und Bowlen verbluffen.

Inhalte:

e Arbeitsmaterial an der Bar ® Herstellung von Cocktails ®
Mixzutaten e klassische, internationale und moderne Re-
zepturen ® Cocktailkunde ® Waren- und Getrankekunde

Termin: 12.09.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Karsten Kuske, Barmeister IHK

Kosten: 135,00 € inkl. Materialkosten
110,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics

Bar-Tender
Grundkurs fur das Arbeiten an der Bar

Die Cocktailbar in einem Restaurant oder Hotel dient
als Ort der Begegnung und ist fur die Kommunikation
der Gaste von groBer Bedeutung. Voraussetzung fur
ein ansprechendes Angebot an der Bar ist die fachliche
Qualifikation der Mitarbeiter. Die Teilnehmer lernen den
sicheren Umgang mit Shaker und Ruhrglas. Neben den
praktischen Arbeiten steht auch die Waren- und Pro-
duktkunde im Vordergrund.

Inhalte:

® Entstehung und Geschichte der Bar ® Betriebsarten und
Ausstattung ® Waren- und Produktkunde ® Getrankebe-
stand hinter der Bar ® Werkzeuge des Bar-Tenders ® Her-
stellen von Before- und Afterdinner Cocktails ® Herstel-
len von Trend-Cocktails ® Herstellen von Garnituren ®

Termin: 04. u. 05.10.2011, 09.00-16.30 Uhr

Dozent: Karsten Kuske, Barmeister IHK

Kosten: 200,00 € inkl. Materialkosten
180,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Basics
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Q/// +Know-How" fur den Unternehmer

Strategien zur Gewinnoptimierung

Essen und Trinken gehdren zu den schonsten Dingen der
Welt. Doch wenn Sie als Gastronom heute das Gefiihl ha-
ben, dass bei Ihnen trotz harter Arbeit und zufriedener
Gaste die Umsadtze zu wiinschen dibrig lassen, dann liegt
das nicht zuletzt auch daran, dass sich die Branche in
einem dramatischen Wandel befindet. Es wird hdchste
Zeit, das eigene Terrain abzusichern, verloren gegangene
Umsétze zuriickzugewinnen und neue Umsatzquellen zu
erschlieBen.

Inhalte:

e Gewinn-Einflussfaktoren im F&B e Beispiele fiir erfolg-
reiche Aktivitdten zur Gewinnsteigerung ® Umsatzbringer
in der Gastronomie ® Aufbau eines Systems zur Gewinn-
steigerung ® Teamaufgaben e

Termin: 30.05.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Uwe Ladwig, Fachreferent F&B

Kosten: 150,00 €
130,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Executive

Budgetierung von Kosten und Erlosen

Fir Flihrungskrafte ist es oft sehr schwierig abzuschat-
zen, welche Umsdtze und daraus resultierende Kosten
sich ergeben. Fiir eine gute, realistische Prognose werden
Hilfsmittel und Erfahrungswerte bendtigt. Das Ziel des
Budgets ist die Ermittlung des zu erwartenden Umsatzes
und die Errechnung der daraus resultierenden Kosten. Die
Teilnehmer erfahren anhand eines Musterbeispiels praxis-
orientiert den Nutzen der Budgetierung.

Inhalte:

® Mdglichkeiten zur Ermittlung eines Budgets ® Tages-,
Monats- und Jahresbudget ® Statistische Kennzahlen e
Kalkulation e Fallbeispiele ®

Termin: 15.09.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Joachim Dieringer, Bilanzbuchhalter IHK

Kosten: 125,00 €
100,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Executive
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Q/// +Know-How" fur den Unternehmer

Fit fur das gastronomische Rechnungswesen

Die betriebswirtschaftliche Auswertung (BWA) hilft mo-
dernen gastronomischen Betrieben wirtschaftlich zu ar-
beiten. In dieser Veranstaltung lernen die Teilnehmer die
eigene Kalkulation zu Gberpriifen und so die Kosten bes-
ser in den Griff zu bekommen. Anhand von zahlreichen
Ubungen haben die Teilnehmer die Mdglichkeit, die theo-
retischen Grundlagen umgehend in die Praxis umzusetzen.

Inhalte:

e Was ist eine BWA? ® Zuordnung von betrieblichen Ko-
sten ® Kostenkontrolle ® Variable Kosten ® Speisen- und
Getrankekalkulation ®

Termin: 22.08.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr
Dozent: Joachim Dieringer, Bilanzbuchhalter IHK
Kosten: 125,00 €

100,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Executive

Aktuelles Recht fur die Gastronomie

Im Rahmen dieser Veranstaltung bekommen die Teilneh-
mer einen Uberblick zur aktuellen Gesetzeslage. Gemein-
sam mit der Referentin kdnnen L&sungsansidtze fiir die
praktikable Umsetzung diskutiert werden.

Inhalte:
® Gaststdttengesetz ® Schankanlagen e Alkohol und Ju-
gendschutz ® Aushangpflichtige Gesetze e Sperrfristen-
regelung ® Arbeitsrecht ® Larmschutz ® Berufsgenossen-
schaft e

Termin: 15.04.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozent: Alexia Joannidis, Rechtsanwaltin

Kosten: 125,00 €
100,00 € Jeunes Restaurateurs
Mitgliedsbetriebe

Kategorie: Professionals
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Q/// +Know-How" fur den Unternehmer

Alles Marketing, oder was?
Neue Herausforderungen erfordern neue Wege

Vermutlich geben Sie |hr Geld fiir Werbung aus. Vielleicht
stellen Sie sogar selbst Werbung her. Sie wollen mit ge-
ringerem Werbeaufwand hohere Gewinne erwirtschaften?
Dies wird lhnen gelingen, wenn Sie ganzheitliches Marke-
ting betreiben.

Das Seminar soll Hilfestellung leisten bei der Ausarbeitung
einer Marketing-Strategie, die auf Ihr Unternehmen, lhre
Gastegruppen, Ihr Budget und lhre Ziele abgestimmt ist.

Dabei werden die elementaren Bestandteile einer Mar-
ketingplanung betrachtet und mit klassischen Methoden
verglichen. Auch unkonventionelle Méglichkeiten werden
vorgestellt und gemeinsam bewertet.

Zielgruppe:

Fach- und Fiihrungskrafte
Unternehmer aus der Hotellerie und Gastronomie

Inhalte:

e Was ist Marketing? ® Markenfiihrung und Innovations-
management ® Vertriebs- und Handelskonzepte ® Integ-
rierte Kommunikation ® Marketing Intelligence ® Pricing
e Guerilla Marketing und Werbung

Termine:  18.05.2011 oder
05.10.2011 von 09.00 bis 16.30 Uhr

Dozentin:  Dr. Anke Zeqiri
Kosten: 165,00 €
Kategorie: Executive
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Q/// Fortbildung nach Qualitatsstandards der IHK

Wellfood-Koch
Qualifikation fur die Wellnesskiiche

Um den Wiinschen der Gaste in einem Wellnesshotel ge-
recht zu werden, miissen neben vielfédltigen Spa-Anwen-
dungen auch harmonierende kulinarische Geniisse gebo-
ten werden. Es werden neue Trends der Zubereitung pra-
sentiert und zahlreiche Lebensmittel vorgestellt, die durch
ihren Wirkstoffgehalt einen besonderen Einfluss auf den
Kérper haben. Die Teilnehmer lernen eine Wellfood-Kiiche
kennen, mit der die G3ste begeistert werden konnen.

Inhalte:

1. Tag

® Basisinformation zu Erndhrungsgrundlagen ® Spezielle
Erndhrungsformen e Lebensmittelunvertrdglichkeiten e
Bewertungskriterien fiir Alternative Kostformen e Ayur-
veda ® Trennkost @ Vollwertkost

2. Tag

e Wirkstoffe in der Wellfood-Kiiche ® Antioxidantien e
Vitamine ® Mineralstoffe e Ballaststoffe e Sekundéare
Pflanzenstoffe e Wirkstoffsuche — Was ist wo drin? e
Entwicklung von funktionellen Rezepten

3. Tag

e Natiirliche funktionelle Lebensmittel ® Wissenswertes
zu Kérnern, Nissen, Sprossen, Kréutern, Gewiirzen, Milch-
produkten, Fisch und Getranken e

4. Tag (Kuchenpraxis)

e Gartechniken in der Wellfood-Kiiche ® Ddmpfen @ Diin-
sten ® Sous-Vide-Technik ® Zubereitung von Wellfood-
Gerichten ®

5. Tag (Kuichenpraxis)
Zubereitung verschiedener Wellfood-Gerichte ® Verarbei-
tung von Wildkrdutern

6. Tag (Abschlussprufung)
Die Absolventen sollen zeigen, dass sie kreativ in der Well-
nesskiiche arbeiten kénnen.

Termin: Modul 1: 08.-10.08.2011
Modul 2: 24.-26.10.2011
jeweils von 09.00 bis 16.30 Uhr

Kosten: 850,00 €
Kategorie: Professionals
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// Fortbildung nach Qualitatsstandards der IHK

IHK-Zertifikatslehrgang zum Patissier
Qualifikation fur die Patisserie

Die Patisserie in Deutschland hat einen hohen Stellenwert.
Gastronomen sind auf qualifizierte Fachkrdfte angewie-
sen, denn der Gast schitzt die kulinarischen Kostlich-
keiten zum Abschluss eines Meniis. Es gibt keinen anderen
Posten in der Kiiche, an dem so genau nach Rezepturen
gearbeitet werden muss, eine Herausforderung fiir die Bri-
gade. Ein Kiichenchef, der sich auf einen guten Patissier
verlassen kann, hat auf jeden Fall Wettbewerbsvorteile.
Fiir engagierte Kéche bietet dieser Lehrgang eine ideale
Grundlage, um sich fiir die Patisserie zu qualifizieren. Es
werden theoretische und fachpraktische Inhalte von er-
fahrenen Referenten vermittelt. Im Rahmen einer kurzen
Abschlusspriifung zeigen die Absolventen ihr Kénnen.

Inhalte:

® Teige und Massen e Eis, Sorbet, Parfait ® Marzipan mo-
dellieren und Zucker ziehen e Petit fours, Gebdcke und Ku-
chen e Schokoladen und Pralinen ® Cremes und Mousse
® Marmelade, Chutney, Kompotts ® Brot und Brétchen

Zielgruppe:

- Koche, die sich fiir die Patisserie spezialisieren mochten

- Konditoren oder Bécker, die gerne in der Gastronomie
arbeiten mochten

Termin: Modul 1: 12.-14.04.2011
Modul 2: 04.-06.07.2011
Modul 3: 31.10.-02.11.2011
Letzter Tag Abschlussprufung

Prufung:  Praktische Prufung mit
theoretischer Ausarbeitung

Kosten: 1.500,00 €

Kategorie: Professionals
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// Fortbildung nach Qualitatsstandards der IHK

IHK-Zertifikatslehrgang
zum Krauter-Experten

In der gehobenen Gastronomie sind Kdche standig auf der
Suche nach neuen Rezepturen, innovativen Zubereitungs-
arten und exotischen Lebensmitteln. Nur so kann man
sich von seinen Kollegen abheben, denn der Gast erwar-
tet den besonderen Kick. Immer mehr Restaurants d@ndern
ihr Angebot und haben sich auf die immer groBer wer-
dende Gourmetwelt eingestellt. Krauter bieten viel Raum
fir Experimente und haben auch optisch einen groBen
Nutzen fiir den Koch. In diesem Lehrgang lernen die Teil-
nehmer Wissenswertes tber Pflanzen, in Bezug auf die
Heilwirkung und den Einsatz in der Kiiche. Der Zertifikats-
lehrgang schlieBt mit einer Priifung ab.

Inhalte:

e Wildkrduter und Wildpflanzen e Krdutererkennung e
Heilwirkung ® Einsatz in der Kiiche ® Kresse und Sprossen
® Anlegen und Pflege eines Krdutergartens ® Konzeption
einer Pflanzenfiihrung  Krduterkiiche ® Haltbarmachung
und Konservierung ®

Termin: Modul 1: 04.-06.07.2011
Modul 2: 08.-10.08.2011
Modul 3: 05.-07.09.2011
Modul 4: 10.-12.10.2011
Modul 5: 16.-18.04.2012
Modul 6: 04.-06.06.2012
Letzter Tag Abschlussprufung

Dozenten: Steffen Fleischhauer
Bernd Simon
Karin Hirz
Detlev Ueter

Prufung:  Projektarbeit und Herbarium
Kosten: 1.800,00 €
Kategorie: Professionals

24



7€-68 ¥0 €/19 0 X€4213] '0-68 ¥0 £/19 20 '[31 'ZU3]|q0Y 89095 'ZL YIS JIP[24ULOH ‘ZUI|QOY WNIIUZSbUNp|Ig SAYISIWOUOIISED /‘\

N3IGVISHINENJ018 NI NIWVYNNZ ANN -40A 31119

‘ewdl4 Jauyedydaldsuy

}uydsIun n pPdwg
1393631904y uap

yanp dwiyeu
-19Qnu)soy 19g

‘ue uabunbuIPIQIWYBUJIA] AP YD1 JUURNII JJLIYISIIUN JuldW A

IUYISIAIUN

:wnjeq ‘10

BUNP|IQISTIIM 4P UISOY 1P JWWIUIIQN 4303631394y U D

1Q21433g Wi uompjuny

U029

M0/71d

29gens

RweN

Bwll4

:WINyeps}ingan

U029

M0/71d

29gens

we

:3WEUJOA 'SweN

ur/swyaujing

bunpj1949119M) ANz bunppwuy



Zul|qoy 89099

Cl 99elS 19p|2juayoH

- UJSIMJBUIWIS -

"AD ZU3]QOY wnJjudzsbunpjig saydsiwouoI}sen)

juapuasnz Hejyaswnidsuaq wi 333ig



Teilnahmebedingungen

1. Zustandekommen des Vertrages

Der Vertrag zwischen dem Gastronomischen Bildungszentrum Koblenz e.V. (im Folgenden GBZ genannt),
Hohenfelder Str. 12, 56068 Koblenz, und dem Teilnehmer/Anmelder kommt mit der Anmeldung zu einer
Bildungsveranstaltung zustande. Mit der Anmeldung akzeptiert der Teilnehmer/Anmelder diese Teilnahme-
und Zahlungsbedingungen.

2. Anmeldung

Die Anmeldung zur Teilnahme an den Bildungsveranstaltungen des GBZ muss schriftlich erfolgen. Uber-
steigt die Anzahl der Anmeldungen die vorhandenen Kapazitéaten, so werden diese Anmeldungen nach ihrem
zeitlichen Eingang auf eine Warteliste gesetzt und riicken beim Freiwerden von Seminarplatzen nach. Kann
eine Anmeldung nicht beriicksichtigt werden, wird eine entsprechende Benachrichtigung zur Information
umgehend versandt.

3. Leistungsumfang
Der Leistungsumfang einer BildungsmaBnahme ist in der Veranstaltungsbeschreibung spezifiziert.

4. Gebuhren

Die Teilnahmegebiihr ist vom Teilnehmer/Anmelder unabhingig von Leistungen Dritter zu zahlen. Die Teil-
nahmegebiihr ist vor Beginn der MaBnahme nach Erhalt der entsprechenden Rechnung oder in Teilbetragen
per Lastschrifteinzug zu den in der Einzugsermédchtigung genannten Terminen zu entrichten. Ist die Teil-
nahmegebiihr in Teilbetrdgen zu entrichten, so wird im Fall eines Zahlungsverzugs der Restbetrag in einer
Summe féllig. Anfallende Gebiihren fiir Prifungen und Leistungen Dritter werden gesondert berechnet. Fiir
Mahnungen wird eine Gebihr von 10,00 Euro pro Mahnlauf vereinbart.

5. Stornierung von Tagesseminaren und Lehrgangen

Tagesseminare

Der Teilnehmer kann bis spatestens 12 Werktage vor Beginn der MaBnahme vom Vertrag zuriicktreten. In
diesem Fall wird statt der Teilnahmegebiihr eine Verwaltungskostenpauschale in Hohe von 50,00 Euro
berechnet. Bei spateren Stornierungen oder Nichterscheinen ist die gesamte Teilnahmegebiihr zu zahlen.
Der Riicktritt ist schriftlich zu erklaren.

Lehrgénge

Bei Stornierungen gelten folgende Ersatzanspriiche des GBZ:

36 bis 24 Werktage vor Beginn 20 % der Lehrgangsgebiihren

23 bis 12 Werktage vor Beginn 50 % der Lehrgangsgebiihren

11 bis 0 Werktage vor Beginn 100 % der Lehrgangsgebiihren

Teilnehmer, die sich nicht frist- und formgerecht abmelden, sind grundsétzlich zur Zahlung der vollen Lehr-
gangsgebiihr verpflichtet. Der Nachweis eines geringen Schadens bleibt dem Teilnehmer vorbehalten.

6. Kuindigung von Lehrgangen

Eine Kiindigung wéhrend der Vertragsdauer ist nur aus wichtigem Grund mdglich. Dariiber hinaus ist die
Kiindigung bei Lehrgdngen mit einer Dauer von mehr als sechs Monaten erstmals nach sechs Monaten mit
einer Frist von drei Monaten zum Quartalsende mdglich. In diesem Fall erfolgt eine anteilige Kostenberech-
nung bis zum Austritt aus dem Lehrgang.

7. Anderungen und Absagen von Bildungsveranstaltungen

Das GBZ behilt sich vor, fachliche Inhalte weiter zu entwickeln und die Veranstaltungsdauer geringfiigig anzu-
passen. In diesem Fall ist das GBZ bemiiht, notwendige Anderungen des Programms rechtzeitig mitzuteilen. Ein
Wechsel der Dozenten oder eine Anderung des Veranstaltungsortes berechtigen nicht zum Riicktritt vom Ver-
trag. Das GBZ behilt sich vor, Bildungsveranstaltungen oder Unterrichtseinheiten bei hoherer Gewalt kurz-
fristig bis 12 Uhr mittags des Vortages der Veranstaltung abzusagen. Bereits gezahlte Gebiihren werden,
sofern die ausgefallenen Einheiten nicht nachgeholt werden, zuriickerstattet. Das Gleiche gilt, wenn eine
Veranstaltung wegen zu geringer Teilnehmerzahl bis vier Werktage vor Veranstaltungsbeginn abgesagt wird.
Ein weitergehender Schadensersatzanspruch ist ausgeschlossen, soweit dem GBZ bzw. dessen Angestellten
oder Erfiillungsgehilfen weder vorsatzliches noch grob fahrlédssiges Verhalten zur Last fallt.

8. Haftung

Das GBZ haftet nicht bei Unféllen und fiir Beschddigungen, Verlust oder Diebstahl mitgebrachter
Gegenstiande und Kraftfahrzeuge, soweit dem GBZ bzw. dessen Angestellten oder Erfiillungsgehilfen
nicht vorsétzliches oder grob fahrldssiges Verhalten zur Last fallt.

Das GBZ haftet auch nicht fiir sonstige Schiaden oder Folgeschédden, insbesondere, aber nicht ausschlieBlich,
aufgrund fehlender Unterlagen oder Unterrichtsinhalte. Dieser Haftungsausschluss gilt nicht in Féllen
von Vorsatz und grober Fahrldssigkeit. Die Haftungsbegrenzung und der -ausschluss gelten nicht im
Fall gesetzlich zwingender Haftung, insbesondere bei Personenschédden.

Das GBZ haftet nicht fiir das Verhalten von Teilnehmern am Online-Lernen. Es besteht insbesondere
keine Verpflichtung, zwischen Teilnehmern ausgetauschte Daten auf ihre Vollstdndigkeit, Korrektheit
und RechtméBigkeit hin zu priifen.

Das GBZ behilt sich das Recht vor, strafbare und unerwiinschte Inhalte zu jedem Zeitpunkt und ohne Riick-
sprache mit dem Verursacher nach eigenem Ermessen zu entfernen.

9. Urheberrecht

Die begleitenden Veranstaltungsunterlagen werden zu Beginn der Veranstaltung ausgehéndigt. Diese Un-
terlagen sind urheberrechtlich geschiitzt und diirfen nicht, auch nicht auszugsweise, ohne Einwilligung des
GBZ bearbeitet oder verarbeitet werden.

10. Datenschutz

Der Teilnehmer erklédrt sich mit der automatisierten Be- und Verarbeitung personenbezogener Daten fiir
Zwecke der Lehrgangs- und Priifungsabwicklung einverstanden. Dariiber hinaus kann das GBZ personen-
bezogene Daten, soweit diesem nicht schriftlich widersprochen wird, zur spéteren Information verwenden.

11. Schlussbestimmungen

11.1 Gerichtsstand ist Koblenz (fiir Kaufleute).

11.2 Im Fall der Unwirksamkeit einzelner Klauseln dieser Bedingungen bleibt die Wirksamkeit der Verein-
barung als Ganzes unberiihrt. Die unwirksame Regelung wird durch die gesetzliche ersetzt.
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