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Wissen ist das beste Projekt,
in das Sie investieren konnen!

,Wir sagen nicht, dass es leicht wird,
wir sagen nur, dass es sich lohnen wird!"

Was schon Mitte 1750 galt, und als Aussage von Benjamin Franklin in die Geschichtsbicher einging, hat heute noch
immer Glltigkeit: ,,Eine Investition in Wissen bringt immer noch die besten Zinsen”.

Wissen ist Macht und Entwicklungskraft! Denn Wissen 6ffnet ungeahnte Wege und befahigt uns Lésungen zu finden,
die uns weiterhelfen. Durch Wissen erlangen wir ein neues Bewusstsein. SchlieRlich durchdringt Wissen unsere
gesamte Personlichkeit und ermoglicht uns neue Perspektiven — sowohl fir das Private, als auch fur das Berufliche
und Unternehmerische — zu entwickeln.

Alles spricht dafir, sich lebenslang weiterzubilden, oder?

In der Tat verdndert sich die Welt da draullen jeden Tag. Vielféltige Herausforderungen warten taglich auf uns:
von der Mitarbeiterfindung und-bindung bis hin zur Digitalisierung, die rasant wachst, sich verandert und enorme
Anforderungen an uns stellt. Mit welchem Thema sollen wir anfangen? In was investieren und was hat Prioritat? Die
Fragestellungen werden nicht weniger, sie werden mehr!

Als Losung gibt es eine erprobte und bewahrte Antwort — sich entsprechendes Wissen aneignen und TUN!

Wir von der Unternehmermanufaktur Gberprifen laufend den Wissensbedarf unserer Branche und arbeiten an
maligeschneiderten Losungen. Wir sind sicher, kein einziges Seminarthema dieser Broschiire ist Gberfllssig. Im
Gegenteil, es konnte noch das eine oder andere Seminarthema angeboten werden. Doch wissen wir auch um die
Knappheit der Ressource ,Zeit”- sowohl bei lhnen, als auch bei uns. Daher ist es uns ganz besonderes wichtig, in
unseren Seminaren sofort umsetzbares Wissen zu vermitteln, damit Sie und lhre Mitarbeiter dieses direkt nach
dem Seminar anwenden kdnnen.

Und ja, so manches Thema ist nicht leicht umzusetzen, es bedarf manchmal eines tieferen Einsatzes und einer
anstrengenden Auseinandersetzung. Doch wie bereits in unserem Motto-Spruch erwdhnt, kénnen wir lhnen
versprechen, dass sich Ihr Einsatz lohnt. Denn schlielich geht es darum, die Zukunft jetzt zu gestalten, ihr klare Ziele
zu geben und die Schritte dahin unmissverstandlich zu formulieren.

Und denken Sie stets daran- Erfolg hat drei Buchstaben: TUN!

Brunhilde Fischer

mit dem Referenten-Team der Unternehmermanufaktur
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Das erfolgreichste Marketing der Welt — Zukunft sichern!

Mit Strategie und Konzept fir die eigene Positionierung zum erfolgreichs-
ten Marketing der Welt — Zukunft sichern!

Sicherlich haben Sie das schon oft gehort — Positionierung ist der Schlissel
zum nachhaltigen Erfolg. Doch was ist Positionierung wirklich? Und wie ist
sie in einem heill umkampften Markt zu erreichen?

,Fur das eigene Hotel mit differenzierender Positionierung zu einer
hoheren Auslastung und besseren Ergebnissen”

Nun, eine erfolgreiche Positionierung ist dann erreicht, wenn das Hotel
oder Restaurant mit seinen Produkten und Angeboten im Bewusstsein der
Zielgruppen einen besonderen, geschatzten und von den Wettbewerbsan-
geboten abgesetzten Platz einnimmt. Diese bewirkt bei den Gasten eine
Nachfrage nach Ihren Leistungen — unabhangig vom Preis oder der Saison!

Positionierung als Vermarktungsgrundlage fiir mehr Ertrag in Ihrem Hotel
oder Restaurant

Wenn Sie sich von Ihren Konkurrenten abheben wollen, reicht es nicht,
einfach nur hoher, schneller, weiter, besser oder billiger zu sein oder mehr
Angebote als die anderen zu haben. Sie missen unbedingt die So-machen-
es-alle-Strategie hinter sich lassen!

Gemeinsammitlhnenentwickelnwirlhre differenzierende Hotelpositionie-
rung oder und Positionierung Ihres Restaurants

In unseren nachfolgend aufgefiihrten Seminaren und Workshops zeigen
und erarbeiten wir den Weg, wie Sie eine differenzierende und zugleich
authentische Positionierung, also, wie Sie aus lhren eigenen Starken her-
aus eine Uberragende Alleinstellung und ein glanzendes Image fir lhr Hotel
und oder Restaurant erreichen.

Ihr Nutzen nach unseren Positionierungs-Workshops und Seminaren aus

dem Bereich Markenpositionierung:

e Sie differenzieren sich eindeutig von den Mitbewerbern (Wettbewerb)

e Sie bekréftigen das Bewusstsein in die eigenen Starken und Kompetenzen

e Sie erschaffen authentische Unternehmenswerte, die zu Uberzeugen
wissen

e Sie formulieren eine Aussage, die ein klares Profil darlegt, um lhr
Markenbild in den Kopfen der Zielgruppe zu festigen

e Sie verbessern lhren Ertrag durch gezielte Manahmen deutlich
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Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 29./30.01.2018
Hannover: 08./09.10.2018
Koblenz: 29./30.05.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer und jene,
die es werden wollen!

e Berater

Erganzende Seminare:

¢ Nischenstrategie

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement | und Il

e Personlichkeitsentwicklung
['und I

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Positionierung: Der Schliissel zum nachhaltigen Erfolg

Ihr Unternehmen ist das Ergebnis lhrer Personlichkeit. Und zugleich wird
Ihre Persodnlichkeit durch Ihr Unternehmen gepragt. Deswegen kdnnen Sie
dauerhafte Anderungen und Weiterentwicklungen nur erzielen, wenn Sie
an lhrem Unternehmen UND an lhrer Personlichkeit ansetzen.

Viele Inhaber mittelstandischer Hotels sind zu aktiv in das Tagesgeschaft
eingebunden. Statt am Unternehmen (als Unternehmer) zu arbeiten,
arbeiten sie viel zu viel im Unternehmen (als Fachkraft). Das fihrt haufig
zu Verzettelung, Stress und unbefriedigenden Unternehmensergebnissen.
Gerade in mittelstandischen Hotels und Restaurants sollte die Unter-
nehmensfihrung systematischer erfolgen. Doch dazu bedarf es einer
erprobten Vorgehensweise.

Inhalte:

Positionierung: Eine unternehmerische Notwendigkeit, ohne die es heute

nicht mehr geht. Dabei analysieren wir gemeinsam:

e Sind Sie Fachkraft oder Manager, vielleicht schon Unternehmer?

e \Wer ist DER Kunde lhres Unternehmens/Was ist der Zweck lhres
Unternehmens?

e |dentitdt von Weg und Ziel

e Die sieben elementaren Aufgaben des Unternehmers

e Zeit und Lebenskonzept: Aufstellen einer personlichen Zeitbilanz
sowie Zeit- und Zielplanung

e Starken, Talente, Werte und Trdume

e Konzentration auf die Mitarbeiter

e Der Gast gibt die Richtung vor

e Den Gast verstehen: Die BedUrfnisse Ihrer Gaste und
Zielgruppenanalyse

e Ziele definieren und erreichen, Entwicklung von Strategien und
Spezialisierungsstrategien

Lernziele:

e Sie verstehen, dass nur eine klare Positionierung die Grundlage fur
einen nachhaltigen und langanhaltenden Erfolg darstellt.

e Sie verinnerlichen, welche Aufgaben zum Berufsbild ,Unternehmer”
gehoren.

e Sie erkennen, wie wichtig das personliche Selbstmanagement und
Selbstmarketing, einschliellich Ihres persénlichen Zeitmanagements,
sind, und bekommen Anleitungen zum Entmdllen des personlichen
Arbeitsbereichs.

e Sie lernen die Engpasskonzentrierte Strategie (EKS) kennen, die auf
die Bedurfnisse lhrer Gaste ausgerichtet ist, und beginnen im Work-
shop, Ihre Strategie und lhre Ziele zu entwickeln.

‘



Nischenstrategie fiir Hoteliers und Gastronomen:
Mit Megatrends zur Nische

Ganze Gesellschaften und Markte sind im Wandel. Lebensstile und
Konzepte andern sich rasend schnell. Daher ist zukunftsentscheidend, zu
erkennen, worin Chancen und Risiken flir das eigene Unternehmen liegen.
Was sind die grofRen Treiber dieser globalen Verdanderungsprozesse? Und:
was hat das flr Auswirkungen auf die Hotellerie und Gastronomie?
Gesellschaftstrends verdandern das Reiseverhalten und die Erwartungen
und Beddirfnisse unserer Gaste. Wer sich als Hotelier diesbezlglich infor-
miert und am Ball bleibt, wird in Zukunft die Nase vorn haben.

Der grofite Trend: Die Sehnsucht der Individuen liegt nicht mehr
(ausschlieRlich) in der Darstellung der eigenen Einzigartigkeit, sondern
in der Suche nach Verbindungen mit Bedeutung. Man sucht also, was zu
einem passt, mehr, als man versucht, sich von dem zu unterscheiden, wozu
man nicht gehoren will.

Inhalte:

e Was ist eine Nische? Wie kann ich meine Nische entwickeln?

e Lebensstile und Sinus-Millieus statt Zielgruppen

e Megatrends in der Gesellschaft, Auswirkungen und Anforderungen —
wie passen diese in lhre Unternehmensstrategie?

e Vermarktung einer Nische, insbesondere online (Hotellerie 4.0)

Ziel dieses Workshops ist es, Sie zu inspirieren und lhnen Méglichkeiten zu
zeigen, wie Sie lhre ganz individuelle Nische entwickeln kdnnen.

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 07.02.2018
Hannover: 10.10.2018
Koblenz: 17.05.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Manager und Direktoren
e |eitende Mitarbeiter

e Marketingmitarbeiter

e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Positionierung
e Hotellerie 4.0

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Digitales Storytelling:
Filmen und Texten fiir Hoteliers und Gastronomen

Werbe- und Markenbotschaften missen beim Kunden ankommen und
hangen bleiben. Damit sie hangen bleiben, missen sie in das Denkmuster
des Kunden passen.

Lernen Sie Schritt fur Schritt, wie Sie Ihre Argumente fur Ihre Produkte und
Dienstleistungen taktisch klug aufbauen und Argument fir Argument an
den Web-Besucher herantragen. Beim Storytelling sind die einzelnen Stu-
fen der Geschichte eben passgenaue Argumente, die ein Merkmal, eine
Eigenschaft oder einen Nutzen eines Produkts oder einer Dienstleistung
darstellen. Arbeiten Sie sich von der Entdeckung der Story bis zu lhrem
ganz individuellen Drehbuch vor. Sie lernen, wie und wo Sie Themen fir
gute Geschichten finden und wie Sie diese entwickeln, schreiben und
positionieren.

Nehmen Sie DenkanstofRe mit, wie Sie Ihre Geschichten online einsetzen
kdnnen — um lhre Kunden zu erreichen und mit emotionalisierenden
Inhalten das Vertrauen nachhaltig zu festigen. Die Vorstellung ausgewahl-
ter Best-Practice-Beispiele rundet unseren Ausflug in das digitale Story-
telling ab und dient Ihnen als Inspiration.

Die Schwerpunkte des Seminars

e Storytelling: Was ist Storytelling, und wie entwickelt man Geschichten?
e Professionelle Konzeption und Themenplanung fir Online-Inhalte

e Wo Texte im Web immer sinnvoll sind

e Best-Practice-Beispiele guter Markengeschichten und Ubungen

e Tipps, kostenlose Apps, Online-Tools und freie Software

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 26./27.11.2018
Hannover: 26./27.02.2018
Koblenz: 28./29.05.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e Mitarbeiter im Verkauf
e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Storytelling im Verkauf

Der Seminarpreis betragt flr externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.




Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 09./10.04.2018
Hannover: 24./25.09.2018
Koblenz: 15./16.01.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
e Unternehmer
e Mitarbeiter im Verkauf

Ergdnzende Seminare:
e Positionierung
¢ Nischenstrategie

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Hotellerie 4.0:
Digitale Infrastruktur mit USPs perfektionieren

Menschen suchen im Internet nach Antworten auf ihre Fragen. Wenn die
Antwort, die Ihr Unternehmen gibt, relevant ist, findet Google lhre Website.
Aber auch die vielen Wettbewerber machen ihnen ein dhnliches Angebot.
Wie kénnen Sie sich darauf vorbereiten? Indem Sie genau wissen, wer Sie
selbst sind, was Sie anbieten und herausfinden, auf welche Weise Men-
schen nach lhrem Produkt suchen. Indem Sie wissen, was Sie einzigartig
macht. Indem Sie Geschichten erzdhlen, die nur Sie erzéhlen kbnnen.
Genau da setzt unser Seminar an. Wir beginnen bei der Positionierung und
erarbeiten uns Schritt fur Schritt einen Onlinemarketingplan, der dauerhaft
Kunden bringt.

Lernziele des Workshops:

Positionierung: Eine unternehmerische Notwendigkeit, ohne die es heute

nicht mehr geht. Dabei analysieren wir gemeinsam:

e |hr Onlinemarketing von Grund auf optimieren

e Die Zukunft des Hotels

e \Verkaufstrichter erstellen, der Interessenten in Kunden verwandelt

e |hre wichtigen Wettbewerber identifizieren und analysieren

e Mit der richtigen Strategie im Onlinemarketing richtig durchstarten

e Eine starke Bindung und hohe Glaubwdrdigkeit zu Ihrer Zielgruppe
aufbauen

e Einen konkreten Onlinemarketing-Handlungsplan erstellen, durch den
Sie jeden Tag wissen, was Sie zu tun haben, um die Kundengewinnung
im Internet am Laufen zu halten

10

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 03.04.2018
Hannover: 22.10.2018
Koblenz: 03.07.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Manager und Direktoren
e leitende Mitarbeiter

e Berater

Erganzende Seminare:

e Positionierung

* Hotellerie 4.0

e Storytelling im Verkauf

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Querdenken:
Mehr Hotelgaste — der unkonventionelle Weg

Mut zur Extrawurst! Aber: Wo fangt die Wurst an, und wo hort sie auf?
Wahrend die einen ein erfolgreiches Geschaft betreiben, wundern sich die
anderen, dass plotzlich das bis jetzt erfolgreiche Geschaft ausbleibt. Was
dann? Dann ist ein Umdenken notwendig, damit sich substanziell etwas
andern kann.

Doch so weit soll es nicht kommen. Denn: Lauft’s gut —dann andern Sie was!

Inhalte des Seminars:

e Die guten ins Topfchen, die schlechten ins Krépfchen. Durchleuten der
Ablaufe und Leistungen. Status quo definieren.

e Streichen, was nicht dazu passt. Vermehren und starken, was Gaste,
Sie und Ihre Mitarbeiter stark, zufrieden, ja gliicklich macht.

e Aus gewohnten Denkmustern ausbrechen —von linearem Denken
zum Querdenken. Wie geht das? Perspektivenwechsel, Paradoxien,
Experimente und Losungsvarianten — mit viel Mut und wirksamen
Instrumenten!

Blick Giber den Tellerrand — Neben dem theoretischen Input lernen Sie mit
vier bis finf praktischen Ubungen, das Gehérte im Seminar anzuwenden,
sich offen auszutauschen und Losungsansdtze zu entwickeln. Hierbei geht
es nicht darum, ein fertiges Konzept mit nach Hause zu nehmen, sondern
die eigene Schopferkraft zu entfalten, um die Zukunft gestalten zu kénnen.
Inspirationen sind dabei ausdricklich miteingeschlossen.



Website-Relaunch: Verkaufsstarke Website-
Optimierung fiir Hoteliers und Gastronomen

Viele Homepages und Hotel-Websites schopfen ihr Potenzial nicht aus. Ein
,Relaunch” steht stellvertretend fir einen , Neustart” und meint in unse-
rem Fall die grundlegende Uberarbeitung des eigenen Hotel-Webauftritts.
Der Begriff ,Relaunch-Insolvenz” hat durch spektakulére Fehlschlage von
Websites einen festen Platz in der Onlinewelt gefunden. Dem Website-
Betreiber drohen bei schlechter Planung oder ,Verschlimmbesserung”
nach dem Relaunch allerdings ernste Probleme wie drastisch sinkende
Besucherzahlen und Conversions, unzufriedene, abwandernde Besucher
und empfindliche UmsatzeinbufRRen.

Ohne gute Vorbereitung und Durchfiihrung besteht unbestreitbar die
Gefahr, nach einem Relaunch ,in Schonheit zu sterben”.

Lernziele des Workshops:

e Planung und Umsetzung lhres Website-Relaunchs

e Wir zeigen Ihnen, welche Analysen zur Vorbereitung wichtig sind.

e Sie erfahren, wie Sie die Umsetzung des Relaunchs steuern.

e Sie lernen, was Sie flr ein fehlerfreies Redesign lhrer Hotelsite
beachten sollten.

e Sie lernen, welche MaRnahmen und Analysen nach einem Relaunch
wichtig sind.

e Wir zeigen lhnen, welche Tools Sie zur Funktionskontrolle vor und nach
,Go Live” unterstitzen.

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 22.01.2018
Hannover: 04.04.2018
Koblenz: 06.08.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e Mitarbeiter im Verkauf/Vertrieb
e Berater

Erganzende Seminare:
¢ Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Hotellerie und Gastronomie 4.0 —
mit Onlinemarketing erfolgreich sein.

Langst hat Onlinemarketing dem klassischen Marketing den Rang abge-
laufen. Onlinemarketing mit all seinen Moglichkeiten bietet eine Fille an
Aktivitdten und MaRRnahmen, die Ihren Betrieb erfolgreich machen.

Onlinemarketing ist exakt planbar, an wen und wo es eingesetzt wird. Es
ist nachvollziehbar durch Analytics und auch die Kosten dafir sind trans-
parent. Daher tummeln sich mittlerweile auch viele Anbieter am Markt, die
Ihnen diese Aufgaben abnehmen wollen.

Doch Onlinemarketing basiert ausschlielRlich auf den Kenntnissen tber Ihre
Zielgruppen und lhr spezifisches Angebot dafiir. Onlinemarketing ist, wie
auch das klassische Marketing, eine sehr individuelle Disziplin und sie sollte
malgeschneidert fir Ihren Betrieb entwickelt werden.

Daher sind Sie, als Unternehmer oder Mitarbeiter eines Betriebes, der
erfolgreichste Onlinemarketing-Umsetzer. Unsere Seminare bieten Ihnen
die Moglichkeit, sich in diesem Bereich weiter zu entwickeln.

Ob Sie in der Folge Ihr Onlinemarketing selbst umsetzen oder es indivi-
dualisiert und klar definiert an eine Agentur weitergeben, entscheiden
Sie selbst. Den Werkzeugkoffer daflir nehmen Sie jedenfalls in unseren
Seminaren mit.



Onlinemarketing

Seminarutbersicht:

SEO und OnPage:
Website-Optimierung fur Hoteliers und Gastronomen

Google Analytics fur Hoteliers und Gastronomen:
Einsteiger-Seminar

Google Analytics fur Hoteliers und Gastronomen:
Fortgeschrittenen-Seminar

Google AdWords:
Online-Werbung fur Hoteliers und Gastronomen

Content-Marketing:
Verkaufsstarke Inhalte fiir Hoteliers und Gastronomen

Conversion-Optimierung flr Hoteliers und Gastronomen

Social-Media: Facebook, Twitter und Co.
fUr Hoteliers und Gastronomen

E-Mail-Marketing und Newsletter
fur Hoteliers und Gastronomen

Online Texten:
Ansprechende Texte flr Hoteliers und Gastronomen
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SEO und OnPage:
Website-Optimierung fiir Hoteliers und Gastronomen

Was nutzt Ihnen die beste Website mit den schonsten Fotos, wenn sie
niemand findet? Entscheidend sind OnPage-Optimierung, Informations-
architektur, Linkbuilding, interne Verlinkung, strategisches Keywording,
Relaunch SEQ, SEO-Tools, KPIs, Website-Relaunch, Seiten-Ladegeschwindig-
keit, Rich Snippets — um einige Themen unseres SEO-Seminars zu nennen.
Wir werden uns an zwei intensiven Tagen mit den neuesten Anforderun-
gen moderner Suchmaschinen wie z. B. Google beschaftigen.

Eine sehr gute Position bei Google & Co. entscheidet heute Uber Erfolg
oder Misserfolg Ihres Hotels. Die richtige Strategie und das Wissen geben
den Ausschlag, ob und wie viele Nutzer (ber Google auf lhre Hotelseite
kommen, wobei 80 % der potenziellen Gaste das Internet fur ihre Urlaubs-
und Reiseplanung nutzen.

Dabei ist Suchmaschinenoptimierung anspruchsvoller und komplexer
geworden. Eine intensive Suchbegriffsrecherche, einzigartige und gut
strukturierte Inhalte, optimal aufbereitet fir mobile Nutzer, und die rich-
tige Informationsarchitektur gewinnen immer mehr Bedeutung fir eine
nachhaltige Suchmaschinenoptimierung fir Hotellerie und Gastronomie.
Erfahren Sie in unserem praxisorientierten SEO- und OnPage-Seminar fur
Hotellerie und Gastronomie, wie Sie die Relevanz lhrer Website in Bezug
auf die von Ihnen gewlinschten Rankings langfristig verbessern und errei-
chen koénnen.

Zum Beispiel: Was ist die ,,Meta Description”, und warum ist sie so wich-
tig? Mit einer guten Meta Description erhéht sich nicht nur der Traffic auf
der Website, sondern auch die CTR (Click-Trough-Rate, Klickrate), welche
wiederum ein wichtiger Rankingfaktor fir Google ist. Lernen Sie, aufmerk-
samkeitssteigernde Signalworte und Symbole (v ,=“) zu verwenden.

Inhalte:

e Herausforderung SEQ: Was sind die strategischen Ziele der
Suchmaschinenoptimierung?

e Keywording: Strategien und Taktiken, damit Sie die richtigen
Suchbegriffe identifizieren

e OnPage-Optimierung: Wie Sie Texte optimal fur Ihre Nutzer & fur
Suchmaschinen schreiben

e SEO-Tools: Mit welchen Tools Sie Ihre Webseite auf SEO-Fehler
analysieren kdnnen

e Verlinkung: Wie wichtig interne Verlinkung und eine gute
Informationsarchitektur fir SEO sind

e Technisches SEO: Wie Sie die Suchmaschinen-Crawler richtig auf
Ihrer Webseite steuern

e Content Marketing & SEO: Wie Sie effektiv neue Linkquellen
analysieren

e SEO-Tools: Sistrix-Tools, W-Fragen-Tool, OnpageDoc, Screaming Frog,
HTTP Header, Google Webmastertools



Lernziele des Seminars:

Relaunch-SEO: So planen Sie im Detail den Relaunch lhrer Website
far Google

Rich Snippets: Diese Arten funktionieren aktuell in den Google-
Suchergebnissen und helfen uns bei der Klick-Optimierung unserer
Rankings. Tools zur Integration von Rich Snippets im Detail

Aufbau der richtigen Inhalts- und Seitenarchitektur

Optimale Navigations- und Seitenarchitektur: Auswahl der richtigen
Navigationselemente

Planung der passenden Seitenarchitektur

Auswahl der richtigen Elemente fiir Fehlerseiten: 404-Fehlerseiten
auswerten und Fehler beseitigen

Strategische Planung von interner Verlinkung

Link Juice: Definition und Nutzen fir die interne Verlinkung
Indexierung von Inhalten — Einsatz von XML-Sitemaps
Verwendung von ,sprechenden URLs", Kriterien fir ein gutes
URL-Design

Doppelte Inhalte vermeiden — keine Angst vor Duplicate Content.
Identifikation von doppelten Inhalten und wie man solche aufsplrt.
Tools zur Analyse und Prophylaxe von Duplicate Content
Pagespeed-Optimierung

SSL-Optimierung

Performance- & technische Optimierung von Websites

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 04./05.09.2018
Hannover: 09./10.07.2018
Koblenz: 07./08.03.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

* Mitarbeiter im Verkauf/Vertrieb
e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

In unserem SEO- und OnPage-Seminar flr Hotellerie und Gastronomie ver-
mitteln wir Ihnen in praktischen Beispielen fundiertes und praxisorientier-
tes Wissen zu Suchmaschinenoptimierung und OnPage-Optimierung sowie
zur detaillierten Erfolgsanalyse Gber Web Analytics und SEO-Tools.

15




16

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:
Einsteiger

Ulm: 04./05.07.2018
Hannover: 29./30.01.2018
Koblenz: 19./20.03.2018

Fortgeschrittene

Ulm: 23./24.07.2018
Hannover: 28./29.03.2018
Koblenz: 18./19.04.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Verkauf/Vertrieb
e Berater

Erganzende Seminare:
e Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Google Analytics fiir Hoteliers und Gastronomen

Lernen Sie, Google Analytics fiir Ihren Betrieb effektiv einzusetzen und aus
Daten Kennzahlen zur Steuerung lhres Onlinemarketings und Vertriebs
abzuleiten.

Die modernen Webanalyse-Tools wie Google Analytics bieten eine Fille
von Informationen. Das muss nicht sein: Mit dem richtigen Wissen hat man
schnell die wichtigsten Key-Performance-Indikatoren (KPI) fir die eigene
Website und kann so gezielte Analysen durchfiihren und die eigene Web-
site wie auch den Vertrieb entsprechend optimieren.

Erfahren Sie alles Neue zu Universal Analytics und wie Sie am besten
migrieren. Das Seminar bzw. die Schulung ist besonders gut fur Einsteiger
und Anwender mit ersten Erfahrungen zum Thema Google Analytics geeig-
net, aber auch Fortgeschrittene kdnne noch viele Tipps und Hintergriinde
zum komplexen Thema Web Analytics und Google Analytics fir ihre tag-
liche Praxis mitnehmen.

Webanalyse: Viele Zahlen — wenig Information?

Lernen Sie, wie Sie systematisch fur Ihre Hotelvermarktung eine sinnvol-
le Web Analytic und Auswertung des Verhaltens Ihrer Besucher auf lhrer
Hotel-Website durchfihren. Mit dem Analytics-Tool untersuchen Sie, woher
die Besucher kommen, welche Bereiche auf lhrer Internetseite aufgesucht
werden und wie oft und wie lange welche Unterseiten und Kategorien
angesehen werden.

Zweitagiges Google-Analytics-Seminar fiir Einsteiger

Inhalte:

* Google Analytics im Uberblick

e Begriffe und Technik

e Kennzahlen: Absprungraten, Sitzungen und Sitzungsdauer richtig
interpretieren

e Datenschutz: Google Analytics datenschutzkonform integrieren

e Berichte mit Mehrwert: Akquisition, Verhalten und Conversions

e Universal Analytics: Das bringt die neue Analytics-Version an
Anderungen

Zweitagiges Google-Analytics-Seminar fiir Fortgeschrittene

Inhalte:

e Effektive Dashboards & Segmente: Sinnvolle Daten selbst konfigurieren

e Verwaltung in Analytics: 5 Ansatze flr hohere Datenqualitat

e KPlund Ziele: Ziele einrichten, Eventtracking, Trichtervisualisierung
und Multichannel-Trichter

e Analysieren Sie die Besucherdaten der vergangenen Jahre — mit
Google Analytics

e Bringen Sie lhre Portaleintrage in Schuss!

e Portale gibt es wie Sand am Meer ... Doch welche Portale bringen
Ihrem Hotel den gewlinschten Erfolg — sprich Anfragen und Buchun-
gen —, und welche kosten Sie nur unnoétig Geld?



Google AdWords:
Online-Werbung fiir Hoteliers und Gastronomen

Nehmen Sie Ihr Internet-Marketing jetzt selbst in die Hand!

Lernen Sie, wie Sie systematisch fir Ihre Hotelvermarktung eine sinnvolle
Kampagnen- und Anzeigenstruktur in Google AdWords erstellen. Anhand
konkreter Praxisbeispiele zeigen wir lhnen, wie Sie mit AdWords erfolg-
reiche und profitable Werbung bei Google schalten kénnen. Anhand von
zahlreichen praktischen Ubungen direkt im Google-AdWords-Konto
werden die einzelnen Lerninhalte gelibt und vertieft.

Inhalte:

e Kontoerstellung

e Keywording

e Kampagnen- und Anzeigenmanagement

e Qualitatsfaktor und Gebotsmanagement

¢ Matching-Optionen

e Die wichtigsten AdWords

e Optimierungsroutinen

e Remarketing und Anzeigenerweiterungen

e Keywordrecherche

e Strategische Definition von Matching-Optionen
e Qualitatsfaktor analysieren und optimieren

e Grenzkostenanalyse

e Anzeigenerweiterungen und Enhanced Sitelinks
e Erweiterte Kampagnen

e Optimierung Google-Display-Netzwerk

e Remarketing-Strategien

e AdWords-Tools

Lernziele des Google AdWords-Seminars:

Wir erarbeiten mit lhnen die grundlegenden Funktionen von Google
AdWords. Dabei erklaren wir, wie Sie in Ruhe Ihre Kampagnen vorbereiten
und den Erfolg besser abschatzen und auch ausprobieren. Lernen Sie dabei
die wichtigsten Begriffe und Kennzahlen und erfahren Sie, wie der Anzeigen-
rang entsteht.

Lernen Sie, wie Sie passende Keywords — ausgerichtet auf Ihre Zielgruppe
(Nischen) — fir Ihre Kampagne finden und sie optimal strukturieren.

Weitere Lernziele:

e FUr Google AdWords relevant texten

e Strategische Ansatze fir die richtigen Suchbegriffe

e Impressions, CTR, Qualitatsfaktor-> die wichtigsten Begriffe

e Tracking: Conversions vs. Klicks

e Anzeigenoptimierung, Impressionen, Share und Auktionsdaten

e Google-Adwords-Technik & Tracking

e Wie Sie mit flexiblen Gebotsstrategien Ihren Traffic glinstiger einkaufen

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 26./27.09.2018
Hannover: 16./17.04.2018
Koblenz: 19./20.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Marketing
und Vertrieb

e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.
Fur Netzwerkmandanten kostenlos.
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Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 23./24.10.2018
Hannover: 06./07.06.2018
Koblenz: 10./11.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Marketing
und Vertrieb

e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Content-Marketing:
Verkaufsstarke Inhalte fiir Hoteliers und Gastronomen

Woran erkennt man, dass Content wirklich ,,gut” ist? Das ldsst sich sicher
nicht pauschal beantworten, denn die Website-Ziele kénnen sehr unter-
schiedlich sein. Doch es gibt einige Signale, an denen man recht schnell
merken kann, ob und wie ein Webseiten-Inhalt mehr redaktionelle Auf-
merksamkeit benotigt. Wenn man weif3, wohin und auf welche Metriken
man genau schauen muss, sind die MaRnahmen fir eine effektive Optimie-
rung oft schnell abgeleitet.

Mit dem Know-how aus unserem Seminar stellen Sie die strategischen
Weichen fir ein erfolgreiches Content-Marketing innerhalb Ihrer Website.
Google gibt hnen immer mehr Macht Uber die Rankings Ihrer Website. Ein
bisschen WDF*IDF hier, dort ein wenig Freshness mit dem OnPage-Doc,
und natdrlich sollten Inhalte holistisch und fokussiert sein. Alles klar?
NatUrlich nicht!

Nutzen Sie die vielfaltigen Moglichkeiten, Ihr Unternehmen mit guten und
relevanten Inhalten voranzubringen und neue Kunden zu gewinnen. Lernen
Sie, wie Sie Content gewinnbringend einsetzen und warum die Entwick-
lung einer soliden Strategie der Schlissel zum Erfolg im Onlinemarketing
ist. Erfahren Sie, wie Sie mit hochwertigen Web-Texten beim User und
bei Suchmaschinen gleichermaRen punkten kénnen. Also Armel hoch-
krempeln und anfangen!

Im Content-Seminar flir Hotellerie und Gastronomie lernen Sie, was
relevante Inhalte sind, wie die crossmediale Produktion und Distribution
solcher Inhalte organisiert werden kdnnen, und nicht zuletzt erhalten Sie
wertvolle und praktische Tipps zur Behebung typischer Content-Probleme
Ihrer Website.

Lernziele des Seminars:

e Content-Marketing & SEO: Die Frischzellenkur nach Panda & Penguin

e Prozesse richtig strukturieren: Vom WDF*IDF bis zum OnPage-Doc

e Vorstellung nutzlicher Tools fir Ihre tagliche Content-Arbeit

e Content-Signale im Business-to-Consumer, auch Business-to-Client
(B2C): Social Media, Storytelling im B2C, Content Curation und Cont-
ent Seeding

e Content-Marketing-Strategie: Ein Dutzend Tipps zur Content Optimie-
rung — Die Basis fur lhren Erfolg

e Analyse & KPIs: Die wichtigsten Kennzahlen, um lhren Erfolg
zu bewerten

Die Schwerpunkte des Seminars sind:

e Ableitung einer unternehmens- und zielgruppenadaquaten
Content-Strategie

e Behebung von Content-Problemen und Sofort-Check zu deren
Erkennung

e Integration und Management von Content-Prozessen in Ihrem
Unternehmen

e Frischzellenkur — Content-Formate und-Typen, Storytelling sowie
Dos & Don’ts flir guten Content

e Kuratieren und Wiederverwerten von Inhalten, Seeding-Strategien,
Content Controlling mittels Metrics und KPls

e SEO und Social Media im Content-Marketing



Conversion-Optimierung fiir Hoteliers und Gastronomen

Der erste Eindruck beeinflusst die Conversion-Rate entscheidend. Das
Ziel einer jeden Landingpage-Optimierung lautet: Umsatz. Der Besucher
der Landingpage soll den Hotelaufenthalt buchen. Wer eine Landingpage
gestaltet, muss diese in Hinblick auf dieses Ziel optimieren. Er muss den
Besucher auf schnellstem Wege zum Ziel fihren.

Der Sehsinn liefert rund 80 Prozent aller Informationen aus der Umwelt,
die wir im Gehirn verarbeiten. Er hat die hochste Aufnahmekapazitat von
allen Sinnen. Die vielfdltigen Inhalte, Botschaften und Assoziationen, die
mit einem Bild lhrer Homepage in Verbindung gebracht werden, werden
sehr schnell transportiert. Zudem unterliegt die visuelle Wahrnehmung
nur einer schwachen kognitiven Kontrolle. Sie lernen, wie Sie visuelle Reize
als emotionale Schlisselreize einsetzen, welche die Aufmerksamkeit der
User erzwingen.

Wenn sich Besucher besser orientieren kénnen und die Seite schnell l&dt,
dann steigt das Vertrauen in Ihr Unternehmen. Informationen, Inhalte und
Argumente konnen so besser vermittelt werden. Das fihrt zu hoheren
Conversion-Rates — zu mehr Leads, Buchungen und Anfragen. In diesem
Seminar erfahren Sie, wie Sie Ihr Marketingbudget nicht nach dem Giel3-
kannenprinzip einsetzen, sondern mit einem klaren Ziel: Optimierung der
Conversion-Rate!

In unserem Seminar lernen Sie, lhre Onlineziele exakt zu definieren sowie
mit den zugehdrigen Kenngroflen messbar zu machen, und schaffen da-
durch die Basis fur eine zielgerichtete Optimierung. Dabei erkennen Sie,
an welchen Stellschrauben gedreht werden muss, um lhr Online-Angebot
optimal auf lhre Zielgruppe auszurichten. Sie erfahren, wie Sie dabei vor-
gehen mussen, um erfolgreiche Webseiten und Landingpages aufzubauen,
wie Sie diese zielfiihrend testen und kontinuierlich am User-Verhalten aus-
richten und optimieren.

Lernziele des Seminars:

e Landingpage-Optimierung: Diese Elemente steigern die Conversion
Rate Optimization (CRO)

e Psychologie: Wie kommt es zu einer Conversion?

e Endziel Usability und Kaufprozesse: So minimieren Sie die Abbruchrate

e Wie gestaltet sich das in der Praxis?

e Uber welche Kanile kommen lhre Conversions?

e Worauf sollte man besonders achten?

e Wo werden User verloren und warum?

e Richtige Rickschlisse fur die Optimierung ableiten

e Methoden zur Conversion Rate Optimization (CRO)

e Monitoring und Erfolgsmessung lhrer KPIs

e Einsatz von Conversion-Triggern, Bildern und Design

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 08./09.10.2018
Hannover: 22./23.05.2018
Koblenz: 17./18.07.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Marketing
und Vertrieb

e Berater

Ergdnzende Seminare:
e Alle Onlinemarketing-Seminare

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 24./25.04.2018
Hannover: 04./05.06.2018
Koblenz: 21./22.11.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Marketing
und Kommunikation

e Berater

Ergdnzende Seminare:

e Alle Onlinemarketing-Seminare

e Storytelling im Verkauf
e Digitales Storytelling

Der Seminarpreis betragt fir externe

Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Social-Media: Facebook, Twitter und Co.
fir Hoteliers und Gastronomen

Facebook, Instagram, YouTube, Linkedin, Slideshare — moderne Kommuni-
kation mit lhren Géasten

Eine erfolgreiche Onlinemarketing-Strategie ohne Berlcksichtigung der
sozialen Medien ist heute undenkbar. Aber viele Social-Media-Kampagnen
scheitern, weil der zweite Schritt vor dem ersten getan wird. Gemeint ist:
Der vermeintlich erste Schritt, sich in Social Media zu engagieren, ist zu
Beginn des Weges schon ein Schritt zu viel. Machen Sie sich zunachst Ge-
danken darUber, was Sie erreichen wollen, denn es gibt mehr Grinde flr
das Scheitern als fur den Erfolg einer auf die sozialen Medien gestitzten
Marketing-Kampagne. Wir empfehlen Ihnen eine Strategie, die nicht in ers-
ter Linie um Facebook, Twitter und Co. herum aufgebaut ist, sondern Ihre
Ziele im Fokus hat.

Effektiv kommunizieren heil3t, zu anderen in ihrer Sprache zu sprechen
Gemeinsam mit den Seminarteilnehmern wird eine Social-Media-Strategie
entwickelt: Was sind Ziele, was sind Strategien, und wie kann ich sinnvolle
KPIs fir das eigene Unternehmen entwickeln, welche Tools sind hierbei
hilfreich? Mehr als 1 Milliarde Nutzer bei Facebook: Social Media beein-
flussen Google und die Suchmaschinenoptimierung. Wenn Unternehmen
Social Media zur Kommunikation einsetzen, ist eine Fanpage in diesem
Netzwerk meistens Kern der Strategie. Aber viele Faktoren beeinflussen
den Erfolg einer Fanpage.

Social-Media-Schulung: Marketing fir Unternehmen

Jetzt Social-Media richtig einsetzen bedeutet, einen Vorsprung vor dem
Wettbewerb zu gewinnen. Lernen Sie in unserem 2-tagigen Social-Media-
Seminar, wie Sie Facebook, Twitter und Co.—und auch Facebook-Anzeigen —
effektiv in der Hotellerie und Gastronomie nutzen kénnen.

Inhalte:

e Die wichtigsten Social-Media-Plattformen fiir die Hotellerie und
Gastronomie

e YouTube- und Video-Marketing in der Hotellerie und Gastronomie

e Social-Media-Strategien: Beispiele erfolgreicher Social-Media-Strategien
bei Facebook, Twitter und Co. fir die Hotellerie und Gastronomie

e Content-Marketing: Relevante Inhalte fir Social Media entwickeln

e Social Media: Entwicklung einer Social-Media-Strategie fir Ihr Hotel
oder Gastronomieunternehmen

e Social Media zur Mitarbeitergewinnung

e Einflhrung in Facebook-Ads

e Facebook-Anzeigen — Targeting gewinnt an Bedeutung

In unserem 2-tagigen Intensiv-Seminar Social Media fir Hotellerie und
Gastronomie lernen Sie anhand zahlreicher Praxisbeispiele, wie Sie Social
Media gezielt und nachhaltig in der Hotellerie und Gastronomie einsetzen.
Weiterhin erfahren Sie, wie Sie Social Media in Thren Kommunikationsmix
integrieren. Einen Praxisschwerpunkt legen wir hierbei auf das Thema
Facebook, Twitter, YouTube, Social-Media-Monitoring und Social Media
Erfolgskontrolle.



Email-Marketing und Newsletter
fir Hoteliers und Gastronomen

Newsletter gehdren zu den erfolgreichsten Werbeformen des Online-
marketings. Der Workshop vermittelt Ihnnen, worauf es bei der Erstellung
und Publikation von Newslettern ankommt. Im Zentrum des Workshops
steht Storytelling fir Newsletter!

Ziel des Workshops ist es, das Wesentliche und Erfolgsbringende Uber
Newsletter zu lernen, mitzumachen und zu Uben. Sie aktualisieren Ihr
Fachwissen, das Sie sicher und schnell zu erfolgreichen Ergebnissen bringt.

Inhalte:

e Grundlagen festlegen: Zielgruppen, Ziele, Budget, Konzeption,
Haufigkeit, Software und Organisation

e Erfolgskontrolle: Die Auswertung des Newsletters

e Newsletter schreiben: Das Wichtigste auf einen Blick

* Die formale Struktur fiir eine klare und zielfithrende Ubersicht

e Das redaktionelle und inhaltliche Konzept

e Inhaltlicher Aufbau und Erzahlstrukturen von Newslettern

e Verwendung von informativen Hyperlinks

e Die Betreffzeile und deren Vertiefung

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 26./27.06.2018
Hannover: 25./26.07.2018
Koblenz: 24./25.01.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer, GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Vertrieb, Verkauf
und Kommunikation sowie Berater

Ergdnzende Seminare:

e Alle Onlinemarketing-Seminare
e Storytelling im Verkauf

e Digitales Storytelling

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Online Texten:
Ansprechende Texte fiir Hoteliers und Gastronomen

,Weshalb buchen so wenig Menschen auf unserer Website?” Eine gute
Frage — die nachste muss lauten: ,Lenken wir die Aufmerksamkeit unserer
Besucher so, dass in ihrer Wahrnehmung die von uns gewlinschte Resonanz
und Relevanz entsteht?” Mit guten, Web-optimierten Texten wird es Ihnen
gelingen, den Besucher so zu ,lenken”, dass er sich fir Sie entscheidet.
Content im Web besteht zu fast 90 Prozent aus Text. Durch gute Inhalte kon-
nen Produkte und Dienstleistungen besser tbers Internet verkauft werden.
Aktuelle verkaufspsychologische Innovationen eréffnen Hotels und Gastro-
nomien neue Moglichkeiten des aktiven Verkaufs. Was Sie dabei beachten
sollten, lernen und Uben Sie in unserem Seminar. Der Nutzer (und seine
Motivation fur die Suchanfrage) steht dabei im Mittelpunkt. Wer mit seiner
Website gute Ranking-Ergebnisse erzielen mochte, sollte sich mit dem
Nutzerverhalten beschéftigen und herausfinden, wie und wonach gesucht
wird. Ist das klar, kann man dem Nutzer passende Inhalte liefern —und das
ist auch das, was Google mochte und entsprechend belohnt. Mit besseren
Rankings.

Lernziele des Seminars

e Online-Text-Konzept: Beitragsarten und die richtige Umsetzung

¢ Inhalt lhres Online Textkonzept: Google-/Nutzer-Anforderungen

¢ Nutzerfragen identifizieren

e Online-Text-Aufbau: Headline, Vorspann, Title-Tag & Description

e Text-Coaching: Live-Beispiele aus der Praxis sowie die Beispielprojekte
der Teilnehmer mit kreativen Ubungen fiir bessere Texte

e Die Kunst der digitalen Verfihrung — so richten Sie lhre Angebots-
kommunikation auf Ihre Kunden aus!

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 12./13.03.2018
Hannover: 09./10.01.2018
Koblenz: 18./19.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer, GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Vertrieb, Verkauf
sowie Kommunikation

Ergdnzende Seminare:

e Alle Onlinemarketing-Seminare
e Storytelling im Verkauf

e Digitales Storytelling

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Vertriebs-Seminare und Marketing —
Neukunden sowie Kundenbindung erreichen

Das klassische Marketing — Marketing-Mix — besteht bekanntlich aus vier
grolRen Bereichen:

e dem Vertrieb (und Verkauf)

e den Produkten und Dienstleistungen

e der Preis- und Finanzpolitik

e und der Kommunikationspolitik.

Diese vier Bereiche hdngen unzertrennlich zusammen, sind aufeinander
abzustimmen und sind in hohem MalRe abhdngig von lhrer Positionierung
(ab Seite 7).

Daher haben wir diesem Bereich eine ganze Reihe an Seminaren gewidmet.
Diese werden durch die Praktiker-Seminare (ab Seite 49) erganzt.
Denn jeder der vier Bereiche ist wesentlich fiir den Erfolg Ihres Betriebes.

Der Vertrieb und Verkauf stellt sicher, dass lhre Produkte und Dienstleis-
tungen buchstablich an den Mann kommen. Hier leistet das Onlinemarke-
ting Hervorragendes. Doch letztlich kommt es immer zu einer Begegnung
Mensch zu Mensch, direkt bei Ihnen vor Ort. Und dabei entscheidet die
emotionale Empfindung lhrer Gaste Gber Ihren Erfolg: der Verkauf am Tele-
fon, die Begegnung an der Rezeption, die After-Sales-MaRRnahme bei oder
nach Abreise, das einflihlsame Reklamationsgesprach oder Bewertungs-
beantwortung.

Stdrken Sie lhre Substanz und lhre eigene Geschichte — mit Alleinstellungs-
merkmalen, Magic Moments, hervorragender Sprachfahigkeiten, aus-
gezeichneter Verkaufstechnik, Kreativitdt und Storytelling — mit unseren
Seminaren!



Vertrieb und Marketing

Seminarutbersicht:

Erfolgreich verkaufen I:
EinfGhrung und Terminvereinbarung

Erfolgreich verkaufen Il
Einwandbehandlung und Abschlusstechniken

Erfolgreich verkaufen IlI:
Verkaufsprofi am Telefon

Storytelling im Verkauf — Geschichten statt Worte

After-Sales-Marketing:
Kundenbindungsmalnahmen fir Hoteliers

Reklamationsmanagement on- und offline

Kreatives Marketing:
Magic Moments und Dienstleistungsqualitat

Seite
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 26.02.2018
Hannover: 17.01.2018
Koblenz: 23.01.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Mitarbeiter im Vertrieb, Verkauf
und Marketing

Erganzende Seminare:

e Erfolgreich verkaufen Il
e Erfolgreich verkaufen IlI
e After-Sales-Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Erfolgreich verkaufen I:
Einflihrung und Terminvereinbarung

Auch Verkaufen will gelernt sein!

Menschen kaufen keine Produkte, sondern Gefiihle. Sie suchen aktiv nach
positiven Empfindungen, denn Emotionales hat fiir das Gehirn Vorrang.
Ein guter Verkaufer ergrindet erst einmal die Gastebedirfnisse richtig,
schatzt den Kunden ein, um im Anschluss das Interesse zu wecken und ein
,Haben-Wollen“-Gefthl auszuldsen.

In unserer Seminarreihe ,Erfolgreich verkaufen” bringen wir lhnen durch
praxisnahes Coaching die entscheidenden Techniken bei und helfen Ihnen,
in Zukunft erfolgreich Abschlisse zu erzielen.

Inhalte:

e Vorbereitung auf das Verkaufsgesprach — Grundsatzliches Gber die
emotionale Wirkung der Sprache sowie die Vorbereitungsstruktur

e GastebedUrfnisse richtig ergriinden, aufbauend auf der Engpass-
konzentrierten Strategie (EKS)

e Gesprachsvorbereitung: Ziele setzen, Planung und Checklisten erstellen

e Arbeiten mit ,,unbestreitbaren Wirklichkeiten” — Kommunikations-
und Fragetechniken

e Definition des Kundennutzen

¢ Menschentypologien und der Umgang mit ihnen, Kérpersprache und
Interpretation

24

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 16.04.2018
Hannover: 21.03.2018
Koblenz: 16.05.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Mitarbeiter im Vertrieb, Verkauf
und Marketing

Erganzende Seminare:

e Erfolgreich verkaufen |
e Erfolgreich verkaufen IlI
e After-Sales-Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Erfolgreich verkaufen Il:
Einwandbehandlung und Abschlusstechniken

Menschen suchen aktiv nach positiven Empfindungen. Um ein Verkaufs-
gesprach erfolgreich zu fihren, ist es essenziell, die einzelnen Verkaufs-
phasen zu kennen und zu nutzen zu wissen. Der Verkauf stellt unterschied-
liche Anforderungen sowohl fachlicher als auch personlicher Natur. Durch
gutes Einschatzen, effektives Zuhoren, einen gelungenen Beziehungsauf-
bau und richtiger Kommunikation erhéhen Sie die Wahrscheinlichkeit eines
erfolgreichen Verkaufsgesprachs.

Ein guter Verkdufer ergriindet zunachst die Gastebedurfnisse, baut ein
Vertrauensverhaltnis auf und weckt dann das Interesse am ,Produkt”
Dank der richtigen Techniken sammelt er Informationen tUber den Kunden
und seinen Winschen und leitet anschlieRend in die Angebotsphase Uber.
Tauchen Einwande auf, werden mit der richtigen Einwandbehandlung
Losungen gefunden, ehe im letzten Schritt der Abschluss herbeigefiihrt
wird. Lernen Sie, wie Sie das Gesprach korrekt vorbereiten, den Verlauf in
die richtige Bahn lenken und letztendlich den Sack zumachen.

Inhalte:

¢ Phasen eines professionellen Verkaufsgespraches: Analyse, Angebot,
Argumentation und Abschluss.

¢ Einwand Behandlung — mogliche Einwdnde und Behandlungstechniken

¢ Vorwand Behandlung — mogliche Vorwande und Unterscheidung Ein-
wand/Vorwand sowie Techniken der Vorwandbehandlung

e Verkaufssignale provozieren und erkennen

e Den ,Sack zumachen”: Die Ja-StraRRe als Abschluss Technik

e Weiterempfehlung Ihres Hotels beim Kunden hervorrufen



Erfolgreich verkaufen lll:
Verkaufsprofi am Telefon

Der haufigste Erstkontakt fir die Akquisition von Neukunden erfolgt Uber
das Telefon. Entscheidende Faktoren sind dabei zu beachten, wenn Sie ein
Verkaufsgesprach erfolgreich abschlieRen mochten. Es wirken nur Stimme und
Sprache. Umso wichtiger ist die richtige Vorbereitung und Ausbildung.
Oftmals sind nicht die Produkte, sondern die vermittelten Emotionen
entscheidend. Menschen suchen aktiv nach positiven Geftihlen — Emotionales
hat flr das Gehirn Vorrang. Ein guter Verkaufer ergriindet zunachst ausfihrlich
die Gastebedurfnisse, schatzt sein Gegenlber ein und weckt anschliefend das
Interesse des Kunden.

Das Verkaufsgesprach stellt unterschiedliche Anforderungen an den Verkdu-
fer — fachlicher und personlicher Natur. Durch gutes Einschatzen, effektives
Zuhoren, einen gelungenen Beziehungsaufbau und richtiger Kommunikation
erhohen Sie die Erfolgs-Wahrscheinlichkeit.

Lernen Sie im Seminar, wie Sie das Gesprach korrekt vorbereiten, den Verlauf
in die richtige Bahn lenken und schlussendlich den Sack zumachen.

Lernziele des Workshops:

e Vorbereitung und Durchfiihrung eines professionellen Telefongespraches

e Macht und Zauber der Stimme und Sprache

e Aufmerksamkeit und Interesse wecken mit konkreten Kommunikations-
und Fragetechniken

e Der Gastenutzen als Argument im Preisgesprach

e Kategorienverkauf, Upselling, Zusatzverkauf

e Verkaufs- und Telefontraining

e Wichtigste Dos und Don’ts

e Tipps, Training und Rollenspiele

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 28.11.2018
Hannover: 02.10.2018
Koblenz: 25.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e Mitarbeiter im Vertrieb, Verkauf
und Marketing

Erganzende Seminare:

e Erfolgreich verkaufen |
e Erfolgreich verkaufen ||
o After-Sales-Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Storytelling im Verkauf — Geschichten statt Worte
Wie Sie mit beriihrenden Erfolgsgeschichten
das ,Will-ich-auch-Gefuhl“ Ihrer Gaste wecken

Keine andere Form der Kommunikation kann so direkt auf Menschen
wirken wie das Erzahlen von Geschichten. Doch warum? Weil Geschichten
Bilder in uns wecken und uns daran erinnern, wie schon, wie berthrend
Leben ist! Geschichten wecken Sehnslchte, unterhalten, Uberraschen,
inspirieren — auf alle Falle regen sie zum Weitererzahlen an (und nur dann
sind sie gut) und wecken Bedurfnisse nach: ,,Das will ich auch!“

Die Schwerpunkte des Seminars

e Was ist Storytelling eigentlich? Wie wirkt Storytelling?

e Vom Beispiel zur Praxis — mit Praxisbeispielen die Zutaten, die eine
Geschichte erfolgreich machen, ableiten

¢ Welche Geschichten kdnnen Sie in Ihren Betrieben inszenieren —
Kernbotschaften, Leistungen, Inhalte (Beispiele)

e Wir brauchen Helden — Aufhdnger und Trager erfolgreicher Geschich-
ten, Spannungsbogen aufbauen

e Was wir alle wollen

Ziel dieses Workshops ist es, Ihnen das Handwerk des Storytellings nahe-
zubringen und Sie zu befdhigen, Sehnsichte und BedUrfnisse bei lhrem
Publikum zu wecken!

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 15.10.2018
Hannover: 22.01.2018
Koblenz: 06.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:
¢ alle, denen beriihrendes
Marketing ein Anliegen ist!

Erganzende Seminare:

e Digitales Storytelling

e Querdenken: Mehr Hotelgdste
e Positionierung

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 29.03.2018
Hannover: 29.05.2018
Koblenz: 18.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Mitarbeiter im Verkauf, Vertrieb
und Marketing

Erganzende Seminare:
e Verkaufen | bis Ill
e Storytelling im Verkauf

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

After-Sales-Marketing: KundenbindungsmaRnahmen
fiir Hoteliers

Lernen Sie, wie Sie von den klassischen bis digitalen
Mafinahmen eine hohe Kundenbindung erreichen!

After-Sales-Marketingmaflnahmen sind fir die Kundenbindung essenziell,
werden in der Praxis derzeit aber noch viel zu wenig umgesetzt. Wichtig ist
dabei, dass die Marketingaktivitdten vor, wahrend und nach der Abreise
der Gaste ineinandergreifen, sich zu einem stimmigen Gesamtkonzept
erganzen. In diesem kreativen Seminar werden Ideen flr Marketing-
maflnahmen im After-Sales-Bereich ausgearbeitet und gesammelt.

Inhalte:

e After-Sales-Marketing als Bestandteil lhrer Jahresmarketingplanung

e Basis, Grundlagen und Zweck des After-Sales-Marketing

e Gastzufriedenheit, -beziehung, -loyalitat und -bindung im After Sales
Marketing

e Online- und Offline-Instrumente des After-Sales-Marketing

e Kreative Ideen flr Ihr After-Sales-Marketing unterstitzen.

After-Sales-Marketing beinhaltet wichtige Aktivitdten, um die positive
Weiterempfehlung anzuregen, die Kundenzufriedenheit zu steigern und
dadurch die Kundenbindung zu erhéhen. Das Ziel eines jeden Hoteliers
sollte es schlieRlich sein, dass die Gaste auf ,Auf Wiedersehen”sagen, gerne
zurlickkommen und zu Stammkunden werden.

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 15.02.2018
Hannover: 29.11.2018
Koblenz: 28.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Mitarbeiter, die im operativen
Bereich mit Gastebeschwerden
zu tun haben

Ergdnzende Seminare:

e Konfliktmanagement

e Zwischenmenschliche Beziehun-
gen erfolgreich gestalten

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flar Netzwerkmandanten kostenlos.

Reklamationsmanagement on- und offline

Bei Beschwerden oder Reklamationen handelt es sich nicht immer um
eindeutig messbare und quantifizierbare Ereignisse. Oft spielen Emotionen
oder andere Beweggriinde die entscheidende Rolle im Hintergrund — und
die gilt es herauszufinden. Doch ist eine Beschwerde ein Grund zur Freude!
Warum? Denn sie bieten die Chance, es besser zu machen. Motto: ,So-
lange der Kunde reklamiert, ist er noch unser Kunde.” Dieses Seminar gibt
nicht nur einen Gesamtuberblick Gber die Reklamationsbehandlung, son-
dern spricht auch wichtige Grundkenntnisse der Psychologie an.

Nutzen Sie diese Gelegenheit, um Reklamationen und Beschwerden als
Wachstumschance zu sehen — jede AuRerung des Gastes liefert wertvolle
Informationen fir die Optimierung lhrer Leistungen und Angebote.

Inhalte des Seminars:

e Was fihrt dazu, dass Gaste nicht zufrieden sind

e Was ist ein Konflikt, und welche Konfliktarten gibt es?

e Abbau der Angst vor Reklamation oder Beschwerde

e Die funf verschiedenen Typen einer Konfliktbewaltigung

e Der Dino-Modus: eine kurze Explosion!

e Die Korpersprache: das erste Reaktionsinstrument

e Die verschiedenen Gastetypen und deren Reklamationsverhalten
e Beschwerde stimulieren, annehmen und bearbeiten

Ziel des Seminars ist, dass Sie und lhre Mitarbeiter vollig entspannt und
dankbar mit einer Beschwerde umgehen und daraus den besten Nutzen
far die Optimierung Ihres Betriebes ziehen.



Kreatives Marketing:
Magic Moments und Dienstleistungsqualitat

Der Erfolg Ihres Hotels oder Ihrer Gastronomie ist von vielen Faktoren ab-
hangig. Zweifelsohne spielen Standort und Ausstattung eine grofRe Rolle.
Doch mindestens genauso wichtig ist eine hervorragende kundennutzen-
orientierte Dienstleistungsqualitdt. Denn mit Service, der Begeisterung
entfacht und in den Képfen bleibt, werden Ihre Gaste Sie weiterempfehlen
und wiederkommen. Der Standard ist langweilig und nichts Besonderes —
in der Hotellerie wird einfach mehr erwartet. Mit 0815-Service locken Sie
niemanden mehr hinter dem Ofen hervor. Dies erreichen Sie Uber einen
ausgesprochen guten Dienstleistungsservice, der Sie von lhren Mitbewer-
bern abhebt. Doch wie erreichen Sie die notige Dienstleistungsqualitat?
Dieses Seminar hilft Ihnen dabei.

Wir erarbeiten mit lhnen, was ,Qualitat” bedeutet und was Ihre Gaste er-
warten. Dazu sind die verschiedenen Qualitatsstufen,-sorten und-ziele zu
kennen. Mit den richtigen Strategien erreichen Sie eine sehr gute Qualitat.
Das Ziel: eine auf den Kundennutzen ausgerichtete Unternehmensfihrung.

Um die Kundennutzen-Qualitat zu erzielen, ist ein kontinuierlicher Ver-
besserungsprozess einzuleiten. Wir zeigen Ihnen die noétigen Schritte, um
nachhaltig Erfolg zu haben. Nicht zuletzt zeigen wir lhnen Beispiele von
Magic Moments und Marketing-ldeen, die Sie inspirieren konnen!

In diesem Kurs lernen Sie, sich stark zu positionieren, Ihren Service konse-
guent auszubauen und zu verbessern und wie Sie mit Magic Moments flr
Begeisterung bei lhren Gasten sorgen.

Inhalte:

¢ Was sind die Grundelemente einer magischen Dienstleistungsqualitat?

e Entwicklung eines kreativen Marketings entlang der Wertschopfungs-
kette

e Aufbau und Schritte in der Umsetzung lhrer eigenen Dienstleistungs-
qualitat

¢ Individueller MaRnahmenplan nach Prioritaten

¢ Rolle der Mitarbeiter in der Umsetzung |hrer Dienstleistungsqualitat

e Entwicklung von Magic Moments fiir lhre Gaste — mit sehr vielen prak-
tischen Beispielen und Marketing Ideen einfach zum Inspirieren!

Der Referent:
Jan Schmidt-Gehring

Orte und Termine:

Ulm: 05.06.2018
Hannover: 21.03.2018
Koblenz: 10.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e FUhrungskrafte

e Mitarbeiter im Marketing
und Verkauf

e Berater

Erganzende Seminare:
e Querdenken: Mehr Hotel-Gaste

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Preispolitik — mit Zahlen, Daten, Fakten

das Unternehmen steuern

Konkurrenz heiRt, am gleichen Rennen teilzunehmen.

Und in der Tat ist der Preis ein Verkaufs- und ein Vergleichsinstrument, eine
Messlatte fir den Gast. Doch nur dann, wenn kein anderes gewichtiges
Kriterium zu Ihren Gunsten spricht und Sie tatsdchlich vergleichbar sind.

In unseren Seminaren geht es explizit nicht darum, Sie als Preisfihrer zu
etablieren. Denn einen, der es noch billiger anbietet als Sie, wird es immer
geben.

Uns geht es ausdricklich darum, lhre Wirtschaftlichkeit zu sichern, Ihren
Deckungsbeitrag festzustellen, Ihre Preispolitik zu gestalten!



Preispolitik

Seminaribersicht:

Zimmerpreiskalkulation und
betriebswirtschaftliche Optimierung

Preispolitik:
Preisstrategien, Buchungskanale-Mix, Yield-Management

Preismanagement:
Einflhrung in das Revenue-Management

Seite
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 22.05.2018
Hannover: 02.07.2018
Koblenz: 10.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Empfangschef und leitende Emp-
fangsmitarbeiter

Erganzende Seminare:
e Preispolitik
® Preismanagement

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Betriebswirtschaftliche Zimmerpreis-Kalkulation

Das Thema Preisgestaltung in einem Hotel ist ein wichtiger Bestandteil
der Wirtschaftlichkeit. Die Preisfindung und -gestaltung ist daher eine
elementare Aufgabe des Unternehmers. Haufig werden Hotelzimmerpreise
nur ,,aus dem Bauch heraus” definiert. Richtig ist vielmehr, dass die Preis-
findung sowohl kostenorientiert als auch nachfrage- und konkurrenzorien-
tiert erfolgt.

Die Orientierung an den Mitbewerbern oder an den Marktgegebenheiten
ist natUrlich richtig und wichtig, jedoch sollte jeder Hotelbetreiber wissen,
welchen Preis er flr seine Zimmer verlangen soll. Die Zimmerpreiskalku-
lation ist genauso unabdingbar wie eine Kalkulation der Speisen in der
Kiche.

Inhalte:

e Grundlagen einer professionellen Zimmerpreiskalkulation

e Kostensplittung laut betriebswirtschaftlichen Auswertungen (BWA)

e Festlegung der Zimmerpreise anhand der Divisions- und Aquivalenz-
kalkulation

e Kalkulation der Preisuntergrenze und kurzfristigen Preisuntergrenze

e Ermittlung der Selbstkosten und des Deckungsbeitrages

e Grundlage einer ergebnisorientierten Preisstrategie

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 06.06.2018
Hannover: 18.07.2018
Koblenz: 27.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Empfangschef und leitende
Empfangsmitarbeiter

Erganzende Seminare:
e Zimmerpreiskalkulation
* Preismanagement

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flar Netzwerkmandanten kostenlos.

Preispolitik: Preisstrategien,
Buchungskanale-Mix, Yield-Management

Die in der Vergangenheit vorwiegend auslastungsorientierte Denkweise
in der Hotellerie weicht zunehmend der von der heutigen Marktsituation
geforderten Umorientierung. Diese geht in Richtung nachfrageorientierter
Verkaufssteuerung, zur Umsatz- und Ertragsverbesserung durch Vertriebs-
kostenanalyse und Optimierung des Gaste- und Ratenmix.

Nicht nur in internationalen Hotelgesellschaften, sondern auch immer
mehr in der Privathotellerie werden Begriffe wie Yield-Management,
Dynamic Pricing, Kategorienverkauf als Instrument zur Steigerung der
Hotelwirtschaftlichkeit benutzt. Dabei geht es nicht um Volumen um jeden
Preis, sondern um eine der Nachfrage angepasste, optimale Auslastung zu
moglichst hohen Preisen.

Die EinfUhrung des Yield-Managements verlangt vom Hotelier ein
grundsatzliches Umdenken. Dieses System eroffnet den Hoteliers die
Moglichkeit, auf Marktveranderungen rasch zu reagieren und flexible
Preise anzubieten.

Inhalte:

¢ Yield-Management: Technik und Grundlagen

e Festlegung von Preisen und Rabatten

e Forecast- und Zukunftsprognosen: Eine Hellseherei?

e Wahl der richtigen Zimmerkategorien

e Strategie-Ausrichtung des Ampelsystems und der Preissegmentierung
e Dynamischer Forecast als Steuerungsinstrument

e Kapazitats-SteuerungsmaBnahmen: Angebot/Nachfrage



Preismanagement: Der Referent:

Revenue-Management und dynamische Preisstrategie Didier Morand
Eine jahrzehntelange Tradition wird gebrochen: Festpreise gehdren der Orte und Termine:
Vergangenheit an! Ulm: 21.06.2018

Hannover: 05.09.2018
Mittelstandische Betriebe weisen vielerorts starre Strukturen auf und Koblenz: 09.10.2018
behandeln das Pricing absolut stiefmutterlich. In einem Markt, dessen Wett-
bewerbsintensitat stetig zunimmt, wird es hdchste Zeit, sich mit dem Thema Teilnehmer: max. 15 Personen
Preismanagement naher zu befassen. Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr
In Zeiten des flachendeckend verbreiteten Internets vergleicht praktisch Geeignet fir:
jeder Gast vorher die Preise und ist so bestens tUber das Angebot informiert. e Unternehmer
Im Revenue-Management spricht man daher von ,Ernte” oder ,Abschop- e GF und Direktoren
fung”. Ernten auch Sie mit der Einfihrung eines professionellen Revenue - e Empfangschef und leitende
Managements mehr Gewinn im Beherbergungsbereich. Empfangsmitarbeiter
Doch wie schafft man den Einstieg ins Revenue-Management? In diesem Erganzende Seminare:
Seminar werden Sie Schritt fir Schritt in diese Thematik eingefihrt. e Zimmerpreiskalkulation

e Preispolitik
Inhalte:
e Herausforderungen des Revenue-Managements Der Seminarpreis betragt fiir externe
e Flexible Ratenstruktur und professionelles E-Pricing Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.
¢ Angebot-Nachfrage Strategie Fur Netzwerkmandanten kostenlos.

e Instrumente zur Gewinn-Steigerung: Beherbergungsvertrag,
Preisdifferenzierung und Direktvertrieb

¢ Kontrollinstrumente und Berichterstattung

e 20 MalBnahmen fir ein professionelles Revenue-Management

e 10 Tipps fur eine strategische Preis- und Distributionsplanung
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Finanzpolitik und Budget — mit Zahlen, Daten, Fakten

das Unternehmen steuern

Die Bereiche in lhrem Unternehmen wie das Marketing, Onlinemarketing,
Lohne, Einkauf usw. kdnnen ihre Arbeit nur erftllen, wenn sie dafir Geld
und Ressourcen erhalten: Mitarbeiter, Maschinen, Computer, Waren. Mit
einer Budgetplanung und brauchbarer Finanzpolitik wird errechnet, wie
viele Ressourcen und wie viel Geld daflir notwendig sind. Auch, wie viel
Umsatz mit neuen, innovativen Marketingaktionen generiert werden kann.
Und nicht zuletzt, was investiert werden kann und soll!

Verkaufspreise berechnen, Gewinnspannenkennen, Kostendurchleuchten—
das und viele weitere Kenntnisse und wertvolles Wissen werden lhnen
in unseren ZDF (Zahlen, Daten, Fakten)-Seminaren vermittelt. Damit die
Wirtschaftlichkeit nachhaltig funktioniert.



Finanzpolitik und Budget

Seminarutbersicht:
Unternehmer-Tool: Potenziale sichtbar machen

Risikofriiherkennung mittels BWA und SuSa
fUr Hoteliers und Gastronomen

Preiskalkulation:
Speisenkalkulation, Buffet- und Bankettkalkulation

Seite
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Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 01./02.10.2018
Hannover: 19./20.11.2018
Koblenz: 15./16.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e leitende Mitarbeiter aller Abtei-
lungen

e Buchhaltungsmitarbeiter

e Berater

Erganzende Seminare:
e Alle Seminare der Preispolitik
e Positionierung

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Unternehmer-Tool: Potenziale sichtbar machen

Planziele festlegen, immer wieder (iberpriifen, ob die Ziele erreicht wur-
den, und laufend nacharbeiten — das alles lernen Sie in diesem Seminar!
Das ,Unternehmer-Tool“ baut auf die MaBnahmenplanung fir Ihr
Hotel und/oder Restaurant auf. Es ermoglicht ein laufendes Controlling der
betrieblichen Kennziffern wie Liquiditat, Ertrag, Umsatz, Personalkosten,
Materialkosten usw.. Basierend auf einem Benchmark-System, erkennt der
Unternehmer jederzeit, ,,0b alles im griinen Bereich” ist oder ob er kurz-,
mittel- oder langfristig aktiv werden muss, um seine Ziele zu erreichen.
Zudem enthédlt das ,Unternehmer-Tool” ein ,Blitz-Warnsystem”, das
bereits im laufenden Monat Handlungsbedarf anzeigt und so ein frih-
zeitiges Eingreifen und optimieren ermoglicht. Nachdem die Basis-
Unternehmensdaten einmalig eingegeben wurden, genliigen pro Monat
wenige Klicks zur Pflege und Auswertung lhrer Finanzbuchhaltung des
,unternehmer-Tools”. Sie bekommen im Seminar eine CD mit dem
lizenzierten Unternehmer-Tool zum sofortigen Einsatz in lhrem Betrieb mit
nach Hause.

Setzen Sie sich realistische Ziele. Andere Branchen und die Kettenhotellerie
machen es uns vor. Und auch in der privaten, familiengefihrten Hotelle-
rie und Gastronomie wird es in Zeiten von Basel Il immer wichtiger, seine
wirtschaftlichen Ziele zu visualisieren und zu kontrollieren. Diese Ziele
werden in Form von Budgets dargestellt und durch ein fortlaufendes
Controlling fihrungs- und entscheidungsorientiert gepruft.

Mithilfe des Unternehmer-Tools kénnen Sie nicht nur ein zielgerichtetes
Budget erstellen, sondern auf der Umsatzseite wie auf der Kostenseite
Potenziale zur Erlossteigerung oder zur Kostensenkung aufsplren sowie
Situationen simulieren, um daraus die richtigen unternehmerischen
Entscheidungen abzuleiten.

Inhalte:

e Planung der Liquiditat

e Erkennung von Potenzialen

e Ergreifung von MaRnahmen anhand der gewonnenen Erkenntnisse

e Laufender Plan-Ist-Vergleich

e Darstellung aussagekréaftiger Controlling-Berichte und Reportings
fr ein besseres Rating bei Ihrer Bank

Ihre zuklnftige Arbeit der Budgeterstellung in Ihrem Betrieb wird durch
dieses Seminar erheblich erleichtert. Sie erhalten eine detaillierte An-
leitung, um sich und Ihren Mitarbeitern Schritt flr Schritt realistische und
erreichbare Ziele zu stecken.



Risikofriiherkennung mittels BWA und SuSa
fir Hoteliers und Gastronomen

Die betriebswirtschaftlichen Auswertungen (BWA) und die Summen- und
Saldenlisten (SuSa) werden von vielen Unternehmern zu wenig oder gar
nicht beachtet. Allerdings enthalten diese Auswertungen wichtige Infor-
mationen, anhand derer Sie vieles Uber die wirtschaftliche Lage und die
Leistungsfahigkeit Ihres Betriebes erfahren konnen. Anhand der BWA und
SUSA konnen Sie beispielsweise erkennen, ob die Ertragskraft und die
finanzielle Entwicklung lhres Unternehmens glinstig sind oder ob sich
Probleme abzeichnen.

Um ein Unternehmen mithilfe der BWA und SuSa zu steuern bzw. um
unterjahrig die richtigen Ergebnisse ermitteln zu kénnen, missen in der
Regel Korrekturen vorgenommen werden. Denn in der ,normalen® ein-
fachen BWA werden zundchst nur die Daten ausgewiesen, die in der Buch-
haltung erfasst werden — ohne betriebliche Belange zu bericksichtigen.
Wenn Sie die BWA als betriebliches Steuerungsinstrument nutzen wollen,
muss die BWA aber auch unterjahrig richtige Resultate ausweisen. Aus der
einfachen muss eine qualifizierte BWA entstehen.

Lernziele des Workshops:

e BWA und SuSa: richtig erstellen, lesen und beurteilen

e Die wichtigsten Kennzahlen zur Steuerung des Betriebsnutzens

e BWA-,Tuning” — mehr Informationen aus der BWA ziehen

e Zusammenhange zwischen der Finanzbuchfihrung und der Qualitat
der BWA

e Potenziale und Schwachstellen mittels BWA und SuSa aufsplren

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 06.03.2018
Hannover: 04.12.2018
Koblenz: 28.08.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e Buchhaltungsmitarbeiter

Erganzende Seminare:
e Unternehmer-Tool

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Preiskalkulation:
Speisenkalkulation, Buffet- und Bankettkalkulation

,Sind Bleistift und Papier die beiden natirlichen Feinde des Kochs?“
Definitiv nein! Denn in diesem Seminar erkennen Sie die Wichtigkeit der
Kalkulation von Speisen und Getrdanken! Sie lernen, diese zu verwalten, zu
kalkulieren und zu aktualisieren.

Verkaufspreise von Speisen und Menis werden heutzutage noch oft aus
dem ,Bauchgefihl” festgelegt (Wareneinsatz + Aufschlag). Doch welche
Kosten verbergen sich hinter dem Gemeinkostenzuschlag, und wie wird
dieser Uberhaupt ermittelt? Wie kalkuliert man das Speisenangebot
rechnerisch richtig? Durch den Einsatz des UMA-Warenwirtschafts-
programms mit allen Kalkulationsvarianten wird Ihnen ermdglicht, kiinftig
Ihre F&B-Kalkulationen zeitsparend durchzuftihren und wirklich eine
marktgerechte Kalkulation zu erzielen, um in allen Bereichen flr mehr
Profit zu sorgen.

Inhalte:

e Kichenkalkulation: vom Wareneinsatz zum Preis — die Preiskalkulation

e Tool: UMA-Warenwirtschaftsprogramm

e Sie lernen, das Preisgeflige immer wieder ohne Neuberechnung zu
Uberprifen.

Der Referent:
Werner Gartner

Orte und Termine:

Ulm: 21.08.2018
Hannover: 06.02.2018
Koblenz: 13.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF und Direktoren

e F&B Manager, Koche

Erganzende Seminare:
e Unternehmer-Tool

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Mitarbeiter- und Personalmanagement — Wie fiihren,

motivieren und verstehen? Neue Wege!

Mitarbeiterfihrung ist wie der Sauerstoff zum Atmen — Gberlebenswichtig
in der Dienstleitungsbranche!

Ohne Mitarbeiter geht gar nichts — das ist sicherlich eine langst bekannte
,Weisheit” in der Hotellerie und Gastronomie.

Und handeringend werden brauchbare, gute Mitarbeiter gesucht, die
Verantwortung zeigen, fachlich kompetent sind und hoch belastbar. Denn
die Anforderungen an den Mitarbeiter in unserer Branche sind enorm
hoch.

Und an Sie als Fihrungskraft mindestens ebenso!

Mitarbeiterfihrung hat in aller ersten Linie etwas mit sozialer Kompetenz
zu tun. Das Verstehen von menschlichen Verhaltensweisen, sozialen Ein-
flissen verschiedener Generationen und das Kennen der eigenen sozialen
Kompetenzen — das sind Schlisselkenntnisse in der Mitarbeiterfihrung.

Unsere Seminare vermitteln Ihnen nicht nur organisatorische und struk-
turelle Kenntnisse fir die Organisation und den Aufbau von Teams und
Mitarbeitern.

Sie zielen vor allem auf den nachhaltigen, wertschatzenden Aufbau von
Menschen flr ihre Aufgaben, mit einem ganzen ,Werkzeugkoffer” voller
Flhrungs- und Motivationsinstrumente.



Mitarbeiter- und Personalmanagement

Seminaribersicht: Seite
Exklusiv Leadership-Seminar fir Chefs und Unternehmer 38

Mitarbeitermarketing:
Mitarbeiterfindung und Mitarbeiterbindung 38

FUhrungstraining fur Fihrungskrafte
Flhrungstraining I:

Die Tool-Box fir Fihrungskrafte 39
FUhrungstraining Il:
Mit Mut und Klarheit Menschen fiihren 39

Teambildung und Teamentwicklung:
Als Mannschaft zum Erfolg 40

Fit fir den Gast:
Soziale Kompetenz fur Auszubildende 40

Business-Knigge:
,Benimmregeln fur den Job” fir Auszubildende 41

Konfliktmanagement fir Unternehmer und Mitarbeiter 41
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Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 16./17.07.2018
Hannover: 26./27.03.2018
Koblenz: 19./20.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
e Unternehmer
e Geschaftsfuhrer, Direktoren

Ergdnzende Seminare:

e Positionierung

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement | und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Exklusiv Leadership-Seminar fiir Chefs und Unternehmer

Alle gesellschaftlichen Lebewesen bendtigen einen Anflhrer. Sie als Unter-
nehmer sind nicht ,nur” der wirtschaftliche und strukturelle Leiter lhres
Unternehmens, sondern auch gleichzeitig Fihrungs- und Orientierungs-
person. An Sie werden hohe Anforderungen gestellt, was die Mitarbeiter-
fihrung anbelangt. Und viel zu oft ist die Zeit dafiir zu knapp!

Das Seminar schafft nicht nur ein Bewusstsein fir die eigene Flihrungsrolle
und gibt IThnen wirksame Fihrungsinstrumente an die Hand. Es soll zudem
eine Austauschplattform fir Unternehmer in Sachen Mitarbeiterfiihrung
sein, denn Sie alle haben dhnliche Herausforderungen zu bewaltigen. Ziel
ist es, fir die Anforderungen der generationenlbergreifenden Mitarbeiter-
fihrung und Mitarbeiterfindung bestens gerustet zu sein.

Inhalte des Seminars:

e Aspekte und Rahmenbedingungen ansehen, in denen Sie Mitarbeiter
fihren und ihnen Orientierung geben (Rollen und Anforderungen)

e Die verschiedenen BedUrfnisse der Mitarbeiter nach Generationen
(von den Babyboomern bis zur Generation Z) und deren Werten

e Der innere Werkzeugkoffer eines Unternehmers und Mitarbeiter-
fUhrers

e Rollenkonflikte, die sich aus dem Unternehmertum ergeben

e Konkrete Fiihrungstechniken —z. B. Beobachten, nicht bewerten,
Flhren eines Kritikgesprachs, Harvard-Konzept (win-win)

e Eigene Ziele (familidre und individuelle) und Unternehmensziele unter
einen Hut bringen — wesentlicher Aspekt flr privat gefiihrte Betriebe

e Vision, Strategie und Ziele als Leitsystem fir die Mitarbeiterfihrung.
Ohne klare Ziele gibt es zu wenig Orientierung fir Mitarbeiter.

Der Referent:
Jan Schmidt-Gehring

Orte und Termine:

Ulm: 29.10.2018
Hannover: 15.03.2018
Koblenz: 13.02.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e Geschaftsfuhrer, Direktoren
e Abteilungsleiter

Erganzende Seminare:

e Exklusiv Leadership-Seminar

e Flhrungstraining fur
Flhrungskrafte | und Il

e Positionierung

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Mitarbeitermarketing:
Mitarbeiterfindung und Mitarbeiterbindung

Ziel eines nachhaltigen Mitarbeitermarketings ist es, dass Sie als Unter-
nehmer qualifizierte Mitarbeiter finden, langfristig an das Hotel oder
Restaurant binden und dadurch wertvolles Wissen bewahren kénnen.
Fihlen sich Ihre Mitarbeiter mit lhnen als Arbeitgeber verbunden, wirkt
sich dies immer positiv auf den Unternehmenserfolg aus.

Loyalitdat und Identifikation spielen vor dem Hintergrund des schon deut-
lich splrbaren Fachkrdftemangels eine bedeutende Rolle. Zudem hat der
neue, revolutiondre Zeitgeist im Arbeitsleben, hervorgerufen durch die
Generationen Y + Z, bereits unaufhaltsam Einzug gehalten. Viele Hoteliers
und Gastronomen sehen diese Entwicklung eher als Last denn als Chance,
sich dieser Herausforderung zu stellen und sich als innovativen sowie
zeitgemdRen Arbeitgeber zu entwickeln. Sie als Fihrungskraft sind zum
Umdenken gefordert, wenn Sie innerhalb des Hotels oder Restaurants lhre
Unternehmenskultur den heutigen Bedirfnissen und Anforderungen der
neuen Mitarbeitergeneration Y + Z anpassen wollen, um zuklnftig erfolg-
reich zu bleiben.

Inhalte:

e Die acht Phasen fir ein erfolgreiches Mitarbeitermarketing
e Formen und Instrumente des Mitarbeitermarketings

e Definition und Merkmale der Generation Y + Z

e Aufbau und Wirkung einer Unternehmenskultur



Flihrungstraining fiir Flihrungskrafte
Fiihrungstraining I: Die Tool-Box fiir Fiihrungskrafte

Erist angekommen, der demografische Wandel, mit all seinen Facetten. Mit-
arbeiterfiihrung ist wahrscheinlich die groRte emotionale Herausforderung,
die an Sie als FUihrungskraft gestellt wird. Verschiedene Generationen und
deren Werte und Einstellung zur Arbeit stellen ganz besondere Anforderun-
gen. Wie damit umgehen? Auf was kommt es an?

Inhalte:

e Die Fuhrungspersonlichkeit — das Flnf-Faktoren-Modell —
wichtige Eigenschaften

¢ Menschentypologien und Generationenmerkmale/Werte

e Selbsterkennung — wie bin ich als Fihrungskraft?

e Flhrungsstile —und welcher ist der brauchbarste?

e Die Toolbox einer Fiihrungskraft — beobachten, nicht beurteilen

e Ansprechen auf der Geflihls- und Beziehungsebene

e Flhren von Feedbackgesprachen

e FUhren von Kritikgesprachen — Methoden

¢ Schaffen von Win-win-Situationen

Zu allen genannten Punkten werden Ubungen durchgefiihrt und dazu
Feedback gegeben, sodass Sie einen maximalen praktischen Nutzen daraus
ziehen kénnen. Sie kdnnen gerne auch lhre Praxisbeispiele mitbringen, wir
arbeiten gerne daran!

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 16.05.2018
Hannover: 18.01.2018
Koblenz: 04.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Direktoren

* Abteilungsleiter

e angehende Fihrungskrafte

Erganzende Seminare:

e FUhrungstraining fir
FUhrungskrafte |l

e Positionierung

e Mitarbeitermarketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Fiihrungstraining fiir Flihrungskrafte
Flihrungstraining Il: Mit Mut und Klarheit Menschen fiihren

In diesem Training geht es vor allen Dingen um lhre Personlichkeit! Also ganz
einfach um Sie als Fihrungskraft. Lernen Sie, |hre personlichen Werte fir
Ihren Erfolg (und den des Unternehmens) als Fuhrungskraft einzusetzen:
Mut, Entschlossenheit, Zielfokussierung, Selbstvertrauen, Konzentration,
Disziplin und Beharrlichkeit (individuelle Kompetenzen), jedoch auch lhre
empathische und soziale Kompetenz.

Inhalte:

e Wie gut kennen Sie sich selbst? Was sind Ihre personlichen und berufli-
chen Werte, Ziele und Visionen?

¢ Welche lhrer Personlichkeitsanteile wollen Sie fordern?

e Komfortzonen verlassen — Widerstande Uberwinden

* Wie gehen Sie konstruktiv mit Angsten und Widerstdnden um

e Unsicherheiten in sich selbst aufsptren und als Partner des persdnlichen
Wandels nutzen

e Selbstbehauptung und Selbstvertrauen: Wer erfolgreich sein will, ver-
traut in allererster Linie sich selbst

In diesem Seminar lernen und erkennen Sie, dass Sie der Schlissel zu einer
erfolgreichen Mitarbeiterfihrung sind und wo Sie Weiterentwicklungs-
potenziale haben. Mit laufenden praktischen Ubungen stirken Sie immer
weiter Ihre Persdnlichkeit!

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 12.06.2018
Hannover: 08.02.2018
Koblenz: 23.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:
* Abteilungsleiter
e angehende Fihrungskrafte

Erganzende Seminare:

e FUhrungstraining fir
FUhrungskrafte |l

e Positionierung

e Mitarbeitermarketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 24.10.2018
Hannover: 04.07.2018
Koblenz: 06.03.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Unternehmer

e GF & Direktor

e leitender Mitarbeiter
aller Abteilungen

Erganzende Seminare:
e Zwischenmenschliche Beziehun-
gen erfolgreich gestalten

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Teambildung und Teamentwicklung:
Als Mannschaft zum Erfolg

,Der Teamgeist ist heut 'hoch gefragt, weil man im Team sicher leichter plagt;
doch die Gemeinschaft hdlt nich lang’, wenn man nicht zieht am selben
Strang.” (Oskar Stock, 1946)

Der Erfolg im Geschaftsleben — vor allem in der Hotellerie und Gastronomie
—héangt im Wesentlichen von der Fahigkeit zur Zusammenarbeit ab.
Einzelne Mitarbeiter kdnnen noch so gut sein, sie bilden noch lange kein
erfolgreiches Team. Deren Zusammenfindung, Harmonisierung, Fihrung
und Forderung ist entscheidend fir die positive Entwicklung des Unterneh-
mens und Aufgabe des Teamleiters.

Jedes Team braucht einen Fokus der Bearbeitung oder eine Mission, die die
Motivation der Teammitglieder Ubergreifend bestimmt. Ziele, Rollen, Prozes-
se und Umgang miteinander sollen klar definiert werden. In diesem Seminar
haben Sie die Mdglichkeit eine Zwischenbilanz Uber die Effektivitat lhres
Teams zu ziehen und mogliche Verbesserungsmaflinahmen zu treffen.

Inhalte:

e Grundlagen eines gut funktionierenden Teams

e 7Zwolf Erfolgsfaktoren eines Teams

e Phasen der Teambildung und-entwicklung

e Teammitglieder und ihre verschiedenen Rollen

e Verantwortung und Aufgaben des Teamleiters

e Forderung eines gesunden Teamgeistes durch Unternehmenskultur
e Motivationsfaktoren eines Teams

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 13.09.2018
Hannover: 12.09.2018
Koblenz: 11.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
¢ Auszubildende

Erganzende Seminare:

e Business-Knigge:
,Benimmregeln fir den Job“

e Erste Schritte im Verkauf

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Fit fir den Gast: Soziale Kompetenz fiir Auszubildende

Worauf habe ich mich einzustellen? Was wird von mir erwartet? Wie habe
ich mich zu verhalten? Legitime Fragen, die sich einem jungen Mitarbeiter
am Anfang seiner Ausbildung stellen. Der Beginn der Ausbildung stellt radi-
kale Verdanderung im Leben eines jungen Auszubildenden. Mit dem Einstieg
in das Berufsleben wird er mit bisher noch unbekannten Situationen kon-
frontiert. Soziale Kompetenz ist fir jeden Azubi ein wichtiger Faktor — speziell
in der Hotellerie und Gastronomie. Sie ist nicht einheitlich definiert, jedoch
wird Kooperation und Teamfahigkeit, Plnktlichkeit, Hoflichkeit, Verlasslich-
keit, gepflegte Umgangsformen, friedliche und konstruktive Konfliktbehand-
lung, Selbstmotivation und souverdnes Auftreten darunter verstanden.
Soziale Kompetenz bedeutet fir die Auszubildende, mehr Gber sich selber
zu erfahren, sich seines Handelns bewusst zu werden und seine Mit-
menschen in seiner Andersartigkeit zu verstehen, mit schwierigen und
kritische Situationen umzugehen und sich kooperativ zu verhalten.

Dieses Azubi-Seminar vermittelt soziale Umgangsformen, Etikette und
Benimmregeln — fur ein erfolgreiches Unternehmen unabdingbar.

Inhalte:

e Sozialkompetenzen und Verhalten im Business-Alltag

¢ Kommunikation als wichtiger Prozess verstehen

e Bedeutung der Koérpersprache

e Die Erwartungen unserer Gaste, Vorgesetzten und Kollegen

¢ Kommunikation als Prozess verstehen — ist es wahr, was ich sage?
e Die Bedeutung und Regeln eines Teams



Business-Knigge:
»Benimmregeln fiir den Job“ fiir Auszubildende

Gutes Benehmen ist im Berufsleben entscheidend. Vor allem in der Hotel-
lerie und Gastronomie, wo regelmaliger Kontakt zu den Gasten besteht,
haben die Umgangsformen zu sitzen.

Die unterschiedlichen Verhaltensweisen sind zu differenzieren. Das Verhal-
ten ist an die jeweilige Situation anzupassen. Verhaltensweisen, die im priva-
ten Umfeld angemessen sind, kdnnen im beruflichen Kontext unangebracht
sein. Um sich fur hohere Positionen zu empfehlen, ist ein souverdner Auf-
tritt unabdingbar. Die fachlichen Qualifikationen kénnen noch so Uberzeu-
gend sein... Wenn der Arbeitgeber flrchtet, dass der Mitarbeiter das Unter-
nehmen nicht angemessen reprasentieren wiirde, wird dieser nicht fir
Flhrungspositionen in Betracht gezogen.

Mit den richtigen Umgangsformen kénnen kritische Situationen charmant
bewaltigt und die Mitmenschen fir sich eingenommen werden. Gerade am
Anfang einer Berufskarriere hat jeder, der zum Ziel hat, einen professionellen
Eindruck zu hinterlassen, die Business-Knigge-Regeln zu kennen.

Dieses Seminar fihrt die Teilnehmer in die Welt folgender moderner
Benimmregeln ein:

e Die gesellschaftliche Umgangsformen

e Der erste Kontakt und seine Wirkung auf anderen

e Korrekte Gesprachsfihrung: von der Vorstellung bis zur Verabschiedung
e Tischkultur und Tischmanieren

e Verbale und elektronische Kommunikation

e Verhalten in der Offentlichkeit

e Verhalten im Beruf: Das Vorstellungsgesprach

¢ Konventionen kennen = Reaktionen antizipieren

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 03.04.2018
Hannover: 11.06.2018
Koblenz: 08.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 18:00 Uhr

Geeignet fir:

e Auszubildende

* erfahrene Mitarbeiter, die
mehr Gber moderne Business-
Umgangsformen lernen mochten

Erganzende Seminare:
e Fit fir den Gast
e Erste Schritte im Verkauf

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Konfliktmanagement fiir Unternehmer und Mitarbeiter

Wo Menschen miteinander schaffen, machen sie sich zu schaffen!”
(Friedemann Schulz von Thun)

Konflikte sind unvermeidbar. Damit wir um Schmerz, Verletzungen oder
Aggressionen herumkommen, gehen wir ihnen aus dem Weg. Ignorieren wir
Konflikte, wachsen diese wie Geschwilste weiter. Konfliktvermeidung hat
einen hohen Preis fir Individuen und Unternehmen.

Menschen entwickeln sich selbst und ihre Beziehungen zueinander erst dann
weiter, wenn sie in der Lage sind, ihre Konflikte zu |6sen. Als Teilnehmer des
Seminars erkennen Sie dies und begreifen Konflikte als Motor der mensch-
lichen Entwicklung. Sie verstehen, dass die Fahigkeit zur konstruktiven
Bewaltigung von Konflikten, im Privat- und Berufsleben, zu den wichtigsten
und elementarsten Kompetenzen des Menschen gehort.

Inhalte:

e Definition und Ebenen eines sozialen Konfliktes

e Konfliktdynamik erkennen: die Rohrbombe

e Personlichkeitstypen als Hintergrund eines Konfliktes
e Stufen der Konflikteskalation

e Konflikte konstruktiv ansprechen

e Stile der Konfliktldsung

e Das Harvard-Konzept

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 22.11.2017
Hannover: 22.03.2017
Koblenz: 12.07.2017

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 18:00 Uhr

Geeignet fir:

e Mitarbeiter/-innen
e FUhrungskrafte

e Unternehmer

e GF und Direktoren

Ergdnzende Seminare:
e Zwischenmenschliche Beziehun-
gen erfolgreich gestalten

Der Seminarpreis betragt flir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Personlichkeitsbildung und Motivation —

der Schliissel zum Tun und Handeln

Uber den Tellerrand schauen oder ins eigene Innere.
Oder beides?

Sicher ist, dass unsere Personlichkeit der Schlissel zum Erfolg, zu einem
erflllten, selbstbestimmten und selbstbewussten Leben ist. Mehr denn je
werden unzahlige Anforderungen an uns gestellt, prasseln Botschaften auf
uns ein, was wir wollen und was wir missen. Das hat Folgen flr unser priva-
tes Leben und nattrlich fir unseren Beruf, fir unser Unternehmertum.

Daher sehen wir es als gleichwertig wichtig an, nicht nur fachliche Kom-
petenz zu haben und weiterzuentwickeln, sondern gleichermallen die
eigenen personlichen Kompetenzen klar zu erkennen und auszubauen.

Was sind Ihre Starken und Ihre vermeintlichen Schwachen? Wie mit Stress
umgehen? Weshalb und wie die so knappe Ressource Zeit ausbalanciert
leben?

Unsere Personlichkeitsseminare geben lhnen Klarheit fur hr Selbst- und
Zeitmanagement, flr Stressbewadltigung und Selbsterkenntnis. Und
natidrlich eine Riesenportion Motivation fir die selbstbestimmte Ge-
staltung Ihres Lebens!



Personlichkeitsbildung und Motivation

Seminaritbersicht:

Selbstmarketing und Selbstmanagement
einschlielRlich Ziel- und Zeitmanagement:
Selbstmarketing und -management — Basis-Seminar
Selbstmarketing und -management — Aufbau-Seminar

Stressabbau
Basis-Seminar: Mentale Selbsthilfetechniken
Aufbau-Seminar: Abbau von Erfolgsblockaden

Personlichkeitsentwicklung:
Basis-Seminar: Entdeckungsreise zum Ich
Aufbau-Seminar: Mentales Fitnesstraining

Zwischenmenschliche Beziehungen
erfolgreich gestalten
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Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 16.10.2018
Hannover: 24.05.2018
Koblenz: 20.02.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e jeden, der sich mit der
eigenen Weiterentwicklung
beschaftigen will

Erganzende Seminare:

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement I

e Personlichkeitsentwicklung
[und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Selbstmarketing und Selbstmanagement — Basis-Seminar
Ein weiteres Ziel dieses Seminars ist es, |hr Zeitmanagement
zu optimieren

,Eigene Energie kauft man nicht im Handel, sie liegt im Lebenswandel”:
Ihr Lebenswandel ist der Schlissel fur lhren Energiehaushalt! Daher sind
Selbstmarketing, Selbstmanagement, Ziel- und Zeitmanagement der
Schlissel fir Ihren Energiehaushalt und fir ein erfilltes und erfolgreiches
Leben!

Inhalte:
e Bausteine eines gezielten Selbstmarketings
e Was sind lIhre personlichen und beruflichen Werte, Ziele und Visionen?
e Die vier Lebensbereiche: in Balance und Dysbalance?
e lhre Antreiber und Erlaubnisse (Transaktionsanalyse)
e |hre Zeitfresser
e Mentale Strategien flr Losungsorientierung
(statt Problemorientierung)
e Planung, Kontrolle und Prioritatensetzung

Der Workshop zeichnet sich durch viele kleine Ubungen aus, die zur Selbst-
erkenntnis und dadurch zur eigenen Weiterentwicklung fihren. Mittels
eines Starken-Schwéachen-Journals legen Sie den Grundstein fir Ihr Zeit-
management.

Die Referentin:
Brunhilde Fischer

Orte und Termine:

Ulm: 13.11.2018
Hannover: 25.06.2018
Koblenz: 14.03.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Jeden, der sich mit der eigenen
Weiterentwicklung beschaftigen
will.

Erganzende Seminare:

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement |

e Personlichkeitsentwicklung
[und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Selbstmarketing und -management — Aufbau-Seminar
Wie Sie mit Ihrem ganz personlichen Starken-
Schwachen-Journal Ihre Aufgabe erfolgreich bewaltigen

Im ersten Teil des Zeitmanagement-Seminars hat jeder Teilnehmer ein
Starken- Schwachen-Journal fir sich erstellt. Im zweiten Teil dieses Semi-
nars werden wir nun Gber den Ausbau lhrer Starken und den Umgang mit
Ihren ,Schwéachen” sprechen.

Entscheidend fir lhre Lebensqualitdt und somit |hr Zeitmanagement ist
nicht eine noch hohere Effizienz im Sinne von ,,schneller — harter — besser”,
sondern ein bewusster Blick auf das, was man macht, und warum man es
macht.

Stellen Sie sich folgende Fragen:

e Welche Tatigkeit vor allen anderen hétte Ihres Wissens, wenn Sie sie
hervorragend und konsequent austben wirden, bedeutende positive
Folgen fir Ihr Berufsleben?

e Welche Tatigkeit vor allen anderen hétte lhres Wissens, wenn Sie sie
hervorragend und konsequent austben wirden, bedeutende positive
Folgen fir Ihr Privatleben?

Wir werden an lhrem personlichen Zeitmanagement mit den sieben
Schlisselbereichen lhres Zeitmanagements arbeiten.



Stressabbau — Basis-Seminar:
Leistungsfahigkeit steigern durch Stressbewaltigung

Viele Menschen suchen nach wirksamen Méglichkeiten mentaler Entspan-
nung, emotionaler Balance sowie erfolgreicher und erfillender Lebensge-
staltung. Neueste Forschungen beweisen: Unsere Gedanken und Gefihle
sind die Hauptursache flr Dauerstress und Probleme und gleichzeitig die
wichtigste Quelle fur Erfolg und Zufriedenheit. Die Art und Weise, wie wir
denken, bestimmt, wie wir uns fiihlen, wie wir handeln und wie gut wir im
Leben mit allem zurechtkommen. Erlernen Sie im Seminar —ohne Hilfsmittel
oder besondere Voraussetzungen — Techniken des modernen Mentaltrai-
nings, die Sie sofort einsetzen kdnnen. Dauerstress und Probleme kommen
haufig durch unsere Gedanken und Gefihle. Sie schranken unsere Leistungs-
fahigkeit ein und fihren im Extremfall zu Depressionen und gesundheitlichen
Problemen. Es ist daher wichtig entgegenzusteuern und diese Situationen
korrekt zu handhaben. Erkennen Sie den mentalen Stress oder die Stress-
situationen und lernen Sie damit umzugehen und den Stress wirkungsvoll
abzubauen. Gehen Sie mit neuer Kraft und den richtigen Techniken zur Ent-
spannung aus diesem Workshop und erreichen Sie lhre Ziele!

Inhalte:

e Wie funktionieren unsere Gedanken?

e Bedienungsanleitung flr unser Gehirn

e Die Stress-Reaktionskette

e Mentalen Stress erkennen und wirksam abbauen

e Glaubenssatze als innere Antreiber

e Erfolg versus Glick?

¢ Die Mentalgesetze

e Entspannung schaffen durch mentale Selbsthilfe-Techniken

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 23.05.2018
Hannover: 24.01.2018
Koblenz: 13.03.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

e jeden, der sich mit der eigenen
Weiterentwicklung beschaftigen will.

Erganzende Seminare:

e Stressabbau |l

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement | und Il

e Personlichkeitsentwicklung | und Il

Der Seminarpreis betragt flr externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.

Stressabbau — Aufbau-Seminar:
Erfolgsblockaden erkennen und 16sen

Erfolg entsteht im Kopf. Doch leider entsteht genau da oft eine Eigenblocka-
de. Was einen ausbremst sind dann nicht die Vorgesetzten, Kollegen oder
Gaste, sondern ganz einfach Sie selbst. Das schwierige ist dann, das eigene
Problem zu erkennen und zu lokalisieren. Aber selbst, wenn das gelungen ist,
wissen viele Menschen nicht, wie sie mit der Situation umzugehen haben,
um die Blockade zu l6sen und wieder voll einsatzfahig zu sein.

Ressourcen, um personliche Ziele zu erreichen, finden Sie in lhrer geistigen,
seelischen und korperlichen Leistungskraft. Um dieses Potential voll zur Ent-
faltung zu bringen, bendtigen Sie eine tief Uberzeugte Geisteshaltung, die
frei von jeglichen unbewussten Blockaden ist.

Lernen Sie, wie Sie lhre inneren Blockaden selbst |6sen und starten Sie
wieder voll durch!

Inhalte:

e Stress und Erfolgsblockaden

¢ Mind-Management: Probleme erkennen und deren Ebene feststellen
¢ Analyse des eigenen Autopiloten?

e Deaktivierung von Selbst-Sabotage-Programmen

e Erkennen von unbewussten Kernliberzeugungen

e Glaubenssatze und deren Bedeutung

e Einschrankende Denkmuster veréandern

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 20.06.2018
Hannover: 19.02.2018
Koblenz: 10.04.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:
e jeden, der sich mit der eigenen
Weiterentwicklung beschaftigen will

Erganzende Seminare:

e Stressabbau |

e Selbstmarketing | und Il

e Personlichkeitsentwicklung | und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe

Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 23.10.2018
Hannover: 04.09.2018
Koblenz: 26.09.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e jeden, der sich mit der eigenen
Weiterentwicklung beschaftigen
will

Erganzende Seminare:

e Personlichkeitsentwicklung Il
e Selbstmarketing | und Il

e Stressabbau | und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Personlichkeitsentwicklung — Basis-Seminar:
Die Weltmacht ICH

Erfolg ist ein bunter Begriff und eine Frage der persdnlichen Definition.
Im Klartext: Sie bestimmen, was Erfolg in lhrem Leben bedeutet!

Im Alltag werden wir vollgepumpt mit Fachwissen und Fachkompetenz. Doch
was ist mit Erfolgskompetenz, Ihrer Personlichkeit, lhrer Berufung?

Begeben Sie sich auf eine Entdeckungsreise zum Ich und finden Sie lhre ganz
persdnliche Schatztruhe. Entschlisseln Sie lhren individuellen Erfolgscode,
entfalten Sie lhre einzigartigen Starken und setzen damit ungeahnte Kréfte
und Erfolgspotenziale frei.

Wer seine Stdrken kennt, kann sie gezielt einsetzen und seine Erfolge stei-
gern. Nur wer genau das tut, was er gut kann und gerne tut, entfaltet sein Po-
tenzial und findet in der Verwirklichung seiner Berufung tiefen Lebenssinn.

Inhalte:

e Was ist Erfolgskraft, und wo finde ich sie?

e Wie ausgepragt ist bei mir Erfolgskompetenz?

e Personlichkeitstest: Welcher Erfolgstyp sind Sie?
e Talente: Die natlrliche Grundlage fur den Erfolg
e Worin steckt mein grofStes Potenzial?

e lhre Berufung als Basis Ihrer Erfullung

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 27.11.2018
Hannover: 01.10.2018
Koblenz: 13.11.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e jeden, der sich mit der eigenen
Weiterentwicklung beschaftigen
will

Ergdnzende Seminare:

e Personlichkeitsentwicklung |

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement | und Il

e Stressabbau | und Il

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Personlichkeitsentwicklung — Aufbau-Seminar:
Mentales Selbstmanagement — lhre persénliche Power

Der Erfolg beginnt im Kopf!

Was nitzen die besten Fachkenntnisse, wenn man die ,,PS nicht auf die Stra-
Re bringt“? Damit aus |hren Starken auch Erfolge werden kdnnen, gilt es die
eigene Leistungskraft optimal einzusetzen. Jeder Mensch hat dabei andere
Anforderungen an sein individuelles Selbstmanagement.

Ressourcen, um personliche Ziele zu erreichen, finden Sie in lhrer geistigen,
seelischen und kérperlichen Leistungskraft. Um dieses Potenzial zur vollen
Entfaltung zu bringen, benoétigen Sie eine tief iberzeugte Geisteshaltung, die
Ihre Entscheidungen und Handlungen im Alltag bestimmt.

Alles beginnt mit unserer energetischen Erfolgskraft, welche einen groRen
Einfluss darauf hat, ob wir voller Tatkraft und Freude die Dinge anpacken, die
uns wirklich weiterbringen. Ein UbermaR an Stress blockiert diese Energie
und somit lhre mentale Power.

In diesem Seminar erschlielBen Sie lhre inneren Ressourcen und entfesseln
Ihre personliche mentale Power.

Lernziele des Workshops:

e Entfaltung Ihrer mentalen Selbstmanagement-Fahigkeiten

e Finden Sie die richtige Geisteshaltung, um lhre Leistungskraft
zu erreichen

e Arbeiten Sie ab sofort nicht mehr, sondern produktiver

e Stressreduktion und Selbstmotivation als Energiequelle

e Ziele leichter erreichen dank Fokussierung

e Lebenskrisen meistern



Zwischenmenschliche Beziehungen erfolgreich gestalten

In der Hotellerie und Gastronomie ist die zwischenmenschliche Kompetenz
der Mitarbeiter mitentscheidend fir den Erfolg oder Misserfolg des Betrie-
bes. Denn nur zufriedene Gaste kommen wieder und empfehlen Sie weiter.
Die ersten Sekunden einer Begegnung sind entscheidend. Ein weiteres
wichtiges Element stellt die Fahigkeit dar, die eigenen und fremden Gefih-
le korrekt wahrzunehmen, zu verstehen und zu beeinflussen. Dieses Kon-
zept wird ,,Emotionale Intelligenz” genannt.

Doch, selbst wenn die notigen Techniken beherrscht werden und die
Grundregeln der Kommunikation bekannt sind, ist eine erfolgreiche
Gestaltung sozialer Beziehungen nicht garantiert. Jeder Mensch ist anders,
daher gilt es sich auf jeden Gesprachspartner neu einzustellen.

Wir zeigen Ihnen in unserem Seminar die Grundmerkmale der Kommuni-
kation auf und bringen lhnen bei, wie Sie Gesprache mit der ,,emotionalen
Intelligenz” fihren und dabei professionelles Verhalten an den Tag legen.

Inhalte:

e Definition zwischenmenschliche Beziehung und soziale Beziehung

e Emotionale Intelligenz — was ist das uns wie entsteht sie?

e Die Macht des ersten Eindrucks — keine zweite Chance fiir den ersten
Eindruck

e Grundregeln einer gelungenen Kommunikation

e Jeder Mensch ist anders! Warum?

e Die Sprache der Wertschatzung nach Marshall B. Rosenberg

¢ Das Harvard-Konzept: Instrument der l6sungsorientierten Verhandlung

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 06.02.2018
Hannover: 25.10.2018
Koblenz: 11.04.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Unternehmer

e GF und Direktoren
e FUhrungskrafte

e Mitarbeiter/-innen

Erganzende Seminare:

e Selbstmarketing und
Selbstmanagement | und I

e Personlichkeitsentwicklung
lund Il

Der Seminarpreis betragt flr externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Praktiker-Seminare
von Praktikern fuir Praktiker

,Es ist nicht genug zu wissen, man muss auch anwenden.
Es ist nicht genug zu wollen, man muss auch TUN!”
J. W. von Goethe

Ganz in diesem Sinne haben wir unsere Praktiker-Seminare aufgebaut.

Sie lernen von Praktikern, denn unsere Referenten kommen aus der erfolg-
reichen Praxis der Hotellerie und Gastronomie.

Nicht nur praxisnahes, sofort umsetzbares Wissen wird transferiert, Check-
listen angewandt und brauchbare Unterlagen ausgegeben. Es wird auch
gelbt, live und vor Ort — damit es sofort im Betrieb umgesetzt werden
kann.

Die Seminare sind explizit fir Mitarbeiter, Auszubildende und Aushilfen
gedacht, um sie in der Effizienz und Professionalitdt ihrer Kollegen und
Mitarbeiter zu unterstitzen.



Praktiker-Seminare

Seminarutbersicht:

Erste Schritte im Verkauf:
Grundlagen flr Auszubildende

Arbeiten im Restaurant:
Mit Struktur von der Mise en Place zum Verkauf

Arbeiten am Empfang:
Gelebte Dienstleistungsqualitat

Arbeiten im Housekeeping:
Effiziente Arbeitsabldufe

Wein-Seminar:
Sicheres Auftreten bei Fragen rund um den Wein

Bier-Seminar:
Von der Bierberatung zum Bierverkauf — Bierkultur

Empfangs-Praxis-Workshop:
Vorbereitung zur praktischen Prifung fir
Hotelfach- und Hotelkaufleute

Food-Workshops:
Prifungsvorbereitung fur Koch-Azubis | = IV

Food-Workshops:

Workshop 1 — Sonntagsbraten
Workshop 2 — Vegetarisch
Workshop 3 — Fisch
Workshop 4 — Desserts

Umsetzungsstarkes Marketing an der
Hotel-Rezpetion: Seminar-Block in drei Teilen
fir Hotelfachleute, Rezeptionisten, Quer- und
Wiedereinsteiger
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Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 22.10.2018
Hannover: 03.07.2018
Koblenz: 05.03.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
e Auszubildende

Erganzende Seminare:

e Fit fir den Gast

e Business-Knigge:
,Benimmregeln fir den Job”

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Erste Schritte im Verkauf:
Grundlagen fiir Auszubildende

Wer erfolgreich sein will, muss verkaufen kdnnen —sich und das Produkt. Je
friher das gelernt ist, desto besser.

Das Verkaufsgesprach ist ein wichtiges Mittel zur Steigerung des Umsatzes
und zur Zufriedenstellung lhrer Gaste. Zu einem guten Verkaufsgesprach
zahlen verschiedene Phasen, die in diesem Seminar gelernt werden.

Um Kunden zu begeistern, lohnt es sich, jeder Phase im Verkaufsprozess
besondere Aufmerksamkeit zu schenken. Jede Stufe verlangt besondere
kommunikative, personliche und fachliche Fahigkeiten. An diesen immer
wieder zu feilen, macht angehende Fachprofis aus.

Wer als Azubi bereits die entscheidenden Verkaufstechniken lernt, hat
langer Zeit zum Trainieren. Mit den richtigen Techniken, dem nétigen Wissen
und der regelmaRigen Ubung wird Ihr Azubi zum Verkaufsprofi. Davon
profitiert Ihr Mitarbeiter, Ihr Gast, Sie selbst und Ihr gesamter Betrieb.

Inhalte:

e Grundlagen der Kommunikation

e \Verschiedene Ebenen der Kommunikation

e Bedeutung der Kérpersprache

e Aufbau eines professionellen Verkaufsgespraches
e Frage-Technik und aktives Zuhoren

e Tipps und Tricks eines erfolgreichen Verkaufers

» Verkaufstraining und Ubungen

Der Referent:
Jan Schmidt-Gehring

Orte und Termine:

Ulm: 20.06.2018
Hannover: 15.02.2018
Koblenz: 03.12.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Auszubildende

e Mitarbeiter/-innen im Service
e Aushilfen im Service

Erganzende Seminare:
e Kreatives Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Arbeiten im Restaurant:
Mit Struktur vom Mise en Place zum Verkauf

Eine gastorientierte und strukturierte Serviceleistung im Restaurant ent-
scheidet maligeblich darlber, ob letztlich die Erwartungen eines Gastes
erfillt werden oder nicht. Ausgelegt auf die hausinternen Strukturen und
ausgerichtet auf die Zielgruppen, geben definierte Serviceketten bzw. Dienst-
leistungsketten den gesicherten Serviceablauf vor. Angefangen beim Mise en
Place Uber die BegrifSung des Gastes im Restaurant, den Verkaufsgespra-
chen am Tisch bis hin zu Kundenbindungsmalnahmen bei der Verabschie-
dung des Gastes. Echte Gastlichkeit wird nicht durch Zufall erzeugt, sondern
durch definierte Qualitatsstandards.

Inhalte:

e Wasist ein ,perfekter” Service?

e Aufbau und Schritte in der Umsetzung |Ihrer eigenen Dienstleistungs-
kette im Restaurant

¢ In Erwartung auf die Gaste — der letzte Check vor dem Servicebeginn

e Rolle der Restaurantmitarbeiter: Teamplayer, Gastgeber, Verkaufer

e Steigerung des Pro-Kopf-Umsatzes: Gastewinsche erfragen und ziel-
genau verkaufen

e Gastefrequenz erhdhen: MalRnahmen zur aktiven Gastebindung und
Neukundengewinnung

Indiesem praxisorientierten Seminar werden lhnen die einzelnen Schritte zum
Aufbau einer nachhaltigen Dienstleitungskette vermittelt. Mit dem neuen
bzw. aufgefrischten Wissen kdnnen Sie ganz individuell einen auf Ihren Res-
taurantbetrieb zugeschnittenen Qualitatsstandard erarbeiten und umsetzen.



Arbeiten am Empfang: Gelebte Dienstleistungsqualitat

Der erste Kontakt am Empfang oder Telefon entscheidet in wenigen Sekunden
Uber Sympathie oder Antipathie und hinterldsst einen bleibenden Eindruck
Uber das Hotel. Die professionelle Kundenbehandlung pragt sich ein, sie wirkt
als entscheidender Imagetrdager und ist ein wesentlicher Bestandteil des
Unternehmenserfolges.

Empfangsmitarbeiter sind wie Leistungssportler im Wettkampf. Das Training
muss vorher stattfinden. Wirkt der Mitarbeiter selbstbewusst und professio-
nell, wird er positiv wahrgenommen und die Wahrscheinlichkeit, dass auch
der Betrieb positiv in Erinnerung bleibt, ist hoher. Der Umkehrschluss gilt
jedoch genauso!

In diesem Seminar lernen die Rezeptionsmitarbeiter und Azubis, in jeder
Situation kundenorientiert zu handeln, auch in Stresssituationen gelassen
zu bleiben, freundliche Kompetenz auszustrahlen und die richtigen Prioritaten
zu setzen.

Die Seminarthemen:

e Der erste Eindruck ist entscheidend: Die Macht der Kérpersprache
e Soziale Kompetenz und personliche Einstellung

e Kundenorientierte Kommunikation und Verhalten

e Telefontraining: Phasen eines professionellen Telefongespraches

¢ Selbstmanagement und Stressbewaltigung

e Strukturierte Empfangs-Arbeitsablaufe

e Verkaufsgesprach an der Rezeption

e Coaching: Training und Ubungen

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 04.04.2018
Hannover: 25.01.2018
Koblenz: 17.10.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Auszubildende

e Mitarbeiter/-innen an der
Rezeption

Erganzende Seminare:
e Kreatives Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Far Netzwerkmandanten kostenlos.

Arbeiten im Housekeeping: Effiziente Arbeitsablaufe

Obwohl das Housekeeping-Personal eine der bedeutendsten Abteilungen im
Hotel bildet, wird deren Arbeit haufig nicht genug anerkannt. Dieses Fortbil-
dungsseminar soll den Etagen-Mitarbeitern die Aufmerksamkeit und Wert-
schatzung schenken, die sie verdienen. Von der Reinigung der Zimmer, Uber
die Dienstplan-Erstellung nach Belegung und Bedarf, bis hin zum Einsatz von
Checklisten und Reinigungsplanen. In diesem Housekeeping-Seminar werden
effiziente und professionelle Arbeitsablaufe aufgezeigt, der Einsatz von Check-
listen und Reinigungsplanen trainiert und die korrekten Verhaltensweisen im
Umgang mit dem Gast und seiner Privatsphdre angesprochen.

Querdenken, austauschen und optimieren — motivieren Sie lhre Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter mit einer Schulung, die aufzeigt, wie sehr sie mit ihrer
Leistung zum Erfolg Ihres Hotels beitragen.

Inhalte:

¢ Die Gaste-Erwartungen von heute

e Grundlage der Kommunikation

e Festlegung von Zimmerstandards

e Arbeitsabldaufe im Housekeeping Schritt fir Schritt

e Betriebs- und Arbeitsmaterialien: Welche Arbeitsmittel und wie damit
umgehen?

e Arbeitsergonomie und Sicherheit

e Kontrollinstrumente und Selbstkontrolle

e Verhaltensweisen auf der Etage im Umgang mit dem Gast und seiner
Privatsphéare

e Coaching: Training und Tipps

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 21.11.2018
Hannover: 27.02.2018
Koblenz: 27.06.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Hausdamen,
Hausdamenassistentinnen

e Zimmermadchen mit
Verantwortung

Ergdnzende Seminare:
 Kreatives Marketing

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Die Referentin:
Sandra Tober

Orte und Termine:

Ulm: 19.02.2018
Hannover: 12.03.2018
Koblenz: 12.11.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
e Mitarbeiter im Service
¢ alle mit Gastkontakt

Ergdnzende Seminare:
e Arbeiten im Restaurant
e Bier-Seminar

Der Seminarpreis betragt fir externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Wein-Seminar:
Sicheres Auftreten bei Fragen rund um den Wein

Wer kennt die Situation nicht? Der Gast hat die gut sortierte Weinkarte
zur Hand und winscht sich weitere Beratung — doch kein Sommelier in
Sicht ... und selbst hat man sich leider schon langer nicht mehr intensiv
damit beschaftigt. Diese Licke fillen wir in diesem Seminar und nehmen
Unsicherheiten gegenltber dem Gast.

Ziel dieses Seminars ist es, dass ALLE Mitarbeiter dem Gast die Weinkarte
nicht nur gerne und gelassen reichen, sondern auch sicher und umfassend
beraten, also letztlich erfolgreich verkaufen kbnnen.

Inhalte:

e Die verschiedenen Weinarten

e Die geldufigsten Rebsorten

* Grobe Ubersicht tiber die Anbaugebiete der ,alten Weinwelt”
e Die Anbaugebiete von Deutschland néher betrachtet

e wie verkostet und beschreibt man einen Wein?

e Weinservice friher und heute im Restaurant

¢ Dos and Don'ts beim Gastgesprach

e Fragen, die uns schon lange ,unter den Nageln brennen”

Die Referentin:
Rose Tress

Orte und Termine:

Ulm: 12.11.2018
Hannover: 29.10.2018
Koblenz: 19.11.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
e Mitarbeiter im Service
¢ alle mit Gastkontakt

Ergdnzende Seminare:
e Arbeiten im Restaurant
¢ Wein-Seminar

Der Seminarpreis betragt fur externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Fir Netzwerkmandanten kostenlos.

Bier-Seminar:
Von der Bierberatung zum Bierverkauf — Bierkultur

Bier — was flr ein Genuss! In Deutschland werden ca. 100 Liter pro Kopf/
Jahr getrunken. Und mit ca. 1.300 Brauereien sind wir das bierbraustarkste
Land Europas. Da liegt es doch quasi auf der Hand, das Wissen rund um
dieses begehrte, beliebte Getrank zu vertiefen, um den Gasten die Vorziige
und Raffinessen der vielen Biersorten naherzubringen.

Ziel dieses Seminars ist es, dass alle Ihre Mitarbeiter kompetent und kundig
alle Fragen rund ums Bier beantworten kdnnen und somit einen Mehrwert
und ein Differenzierungsmerkmal zu Ihren Mitbewerbern bieten.

Inhalte:

¢ Das Bier und seine Geschichten — eine wundervolle Moéglichkeit,
Resonanz bei Gasten zu erzeugen

e Rohstoffe, Herstellung und ihr Einfluss auf die Biersorten

e Biersensorik

e Bier —ein hervorragender Menlbegleiter

e Bier und Trends der Bierkultur

e Kochen mit Bier — eine Mdoglichkeit der Wertschépfungserweiterung

e Ausschank von Bier — ein wichtiger Vorgang

e Bierglaskultur und der Einfluss auf den Geschmack des Biers

e Fragen, die schon lange ,,unter den Nagel brennen”



Empfangs-Praxis-Workshop
Vorbereitung zur praktischen Priifung fiir
Hotelfach- und Hotelkaufleute

Welche Prufungsaufgaben werden mir gestellt? Wie soll ich mich verhalten?
Was soll ich alles lernen? Was kann ich gegen Prifungsstress unternehmen?
In der praktischen Prifung soll der Prufling zeigen, dass er Gaste in unter-
schiedlichen Situationen des Berufsalltags empfangen und beraten kann.
Auch Aufgaben der Verkaufsforderung werden dabei gestellt.

Hierfiir kommen insbesondere in Betracht:

e Erstellung von Checklisten zur Vorbereitung von Verkaufsgesprachen
e Durchfihrung eines verkaufsorientierten Gastgesprachs

e Ausarbeitung von verkaufsfordernden Malnahmen

e Erledigung von Empfangs-Standardaufgaben

e Beantwortung von spezifischen Empfangsfragen

e Umgang mit schwierigen Situationen und Reklamationen

Oft ist im hektischen Alltag die Zeit fur ausfihrliche Erklarungen und Un-
terweisungen nicht vorhanden. Unser Referent, Didier Morand, selber viele
Jahre Empfangsleiter und Mitglied einer IHK-Prifungskommission, stellt Ih-
nen seine Erfahrung zur Verflgung und vermittelt Ihnen wertvolle Hinter-
grundinformationen.

In diesem Praxisworkshop erkldrt er Ihnen, anhand von konkreten prakti-
schen Beispielen, wichtige Prifungsgrundlagen, geht gemeinsam mit lhnen
Arbeitsabldufe durch und beantwortet |hre Fragen. Gut vorbereitet steht
Ihrem Erfolg nichts mehr im Weg!

Der Referent:
Didier Morand

Orte und Termine:

Ulm: 15.05.2018
Hannover: 27.03.2018
Koblenz: 17.04.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:

e Auszubildende, die vor der
praktischen Abschlussprifung
stehen

Erganzende Seminare:

e \Verkaufen |

e Verkaufen I

¢ Verkaufen Il

e Reklamationsmanagement
e Arbeiten am Empfang

Der Seminarpreis betragt flr externe
Hotel- und Gastronomiebetriebe 398 € p.P.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Die Referentin:
Clair Stier

Ort und Termine:

Raum Heidelberg
Modul 1 und 2:
09./10.04.2018

Modul 3 und 4:
16./17.04.2018

Teilnehmer: max. 10 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:
¢ Auszubildende Koch/Kochin

Ergdnzende Seminare:
e Food-Workshop fir Koche

Kosten Warenkorb:

42— € p.P./Modul fur Netzwerk-
mandanten

Fur externe Hotel- und Gastronomie-
betriebe 161,—€ p.P./Modul,

inklusive Warenkorb

Food-Workshop:
Priifungsvorbereitung fiir Koch-Azubis

Der eine oder andere Teil Eurer Ausbildung musste noch mal aufgefrischt
werden? Oder steht sogar die Zwischen- oder Abschlussprifung an? Dann
nutzt diese Azubi-Workshops unserer Akademie. Oft ist im hektischen All-
tag die Zeit fur lange Erklarungen und Hintergrundinfos nicht vorhanden.
Aber keine Sorge: Unser Kichencoach, Frau Claire Stier, nimmt sich Zeit
flr Euch! In unseren Praxisworkshops erklaren wir Euch die wichtigsten
Grundlagen, gehen gemeinsam mit Euch Arbeitsabldufe durch, Gben und
beantworten alle Eure Fragen. Versprochen! Damit |hr bei der Priifung
richtig durchstarten konnt, gibt es eine Wiederholung wichtiger Themen
wie MenUgestaltung, Vorbereitung und Ablauf der praktischen Prifung.

In dem umfassenden Workshop mit vier Modulen werden die Auszubil-
denden intensiv auf ihre praktische Prifung vorbereitet. Dazu planen sie
ein eigenes Mend, bereiten die Speisen selbststandig zu und werten die
Ergebnisse anschliefend mit unserer Fachdozentin aus. Zusdtzlich stehen
die Optimierung von Arbeitsablaufen, Hygieneanforderungen sowie wirt-
schaftliches Arbeiten in jedem Modul mit auf dem Programm. AuRerdem
tragt der Workshop auch dazu bei, Erfahrungen zu sammeln und sich auf
das Berufsleben vorzubereiten.

Modul 1

Priifungsvorbereitung Vorspeisen sowie Priifungsvorbereitung Dessert
Herstellen von warmen und kalten Vorspeisen. Anfertigen von priifungs-
relevanten Komponenten wie Cremes, Teigen und SoRen flir Desserts.

Modul 2
Priifungsvorbereitung Hauptgerichte
Herstellen von Hauptgerichten unter fachkundiger Anleitung

Modul 3
Praktische Priifungsvorbereitung Teil 1
Herstellen von Fischvorspeisen und Desserts nach Musterwarenkorben

Modul 4

Praktische Priifungsvorbereitung Teil 2

Herstellen von Hauptgangen (Fleisch oder Gefliigel mit Beilagenvariatio-
nen) nach Musterwarenkorben

Mit unseren Seminar-Angeboten wenden wir uns ausschlieBlich an die
Auszubildenden in Gastronomie und Hotellerie. Pro Betrieb kdnnen maxi-
mal pro Modul zwei Auszubildende teilnehmen.



Food — Workshops fiir mehr Kreativitat in lhrer Kiiche

Ob wiederentdeckte Sonntagsbraten, moderne vegetarische Kiche,
professionelle Zubereitung von Fisch oder die siile Welt der Desserts —
mit unseren Food-Workshops finden Sie neue Wege fiir lhre Kreativitat.

Kochrezepte, die von Generation zu Generation weitergetragen wurden,
erfahren in unserem Workshop ,Sonntagsbraten” eine Renaissance. Unser
Kichencoach, Frau Claire Stier, haucht diesem Motto wieder neues Leben ein
und zeigt Ihnen, wie Sie die Klassiker der Heimatkiche wieder zu Rennern auf
Ihrer Speisenkarte verwandeln.

Der Trend ,Ovo-Lacto-vegetarische Kiche” ist langst etabliert. Dabei ist
vegetarisch nicht gleich vegetarisch. So gibt es die ,Flexitarier”, die es etwas
lockerer sehen und , Frutarier”, die nur Friichte essen, die vom Baum gefallen
sind. In unserem Workshop ,Vegetarisch fir den kreativen Alltag” erkunden,
kochen und genielRen wir gemeinsam viele gesunde und angesagte Gerichte.

In unserem Workshop ,Professionelle Fischzubereitung” zeigen wir lhnen
Schritt fr Schritt, wie man frischen Fisch fachmannisch und kichenfertig vor-
bereitet. Gemeinsam geht es dann mit auRergewohnlichen Rezepten an die
Zubereitung von klassischen und raffinierten Fischgerichten.

Ein kostliches Dessert rundet ein gutes Essen ab. Wenn es dazu noch
wirkungsvoll inszeniert ist, zaubern Sie fir lhre Gaste Magic Moments. In
unserem Workshop ,Patisserie-Kreationen” lernen Sie, wie Sie mit geringem
Aufwand und Basisrezepten einen maximalen Uberraschungseffekt mit lhren
stfRen und innovativen Naschereien erzielen.

Workshop 1 - Der Sonntagsbraten

Mit frischer Heimatkiiche und Spontaneitat zu mehr Kreativitat
Kennenlernen und Inszenieren der Heimatkliche mit Lebensmittel-Kombi-
nationen, die Sie so noch nicht erlebt haben.

Workshop 2 - Vegetarisch kreativ fiir den Kiichen-Alltag

Fleischlos, lustvoll und trendig

Erlernen des Zubereitens von Ovo-Lacto-vegetarischen Gerichten, Umsetzung
von Ideen flr den Alltag in Ihrer Kiiche und wie Sie sie selbst weiterentwickeln.
Umgang mit verschiedenen Produkten wie Tofu, Seitan, Hilsenfriichten usw..
Verstehen lernen, was es heilt vegetarisch zu essen und sich mit frischen und
natirlich hergestellten Lebensmitteln zu erndhren.

Workshop 3 - Professionelle Fischzubereitung

Wer Fisch liebt, will lernen — alles zum Trendthema Fisch

Verarbeiten von Fischen, woran Sie frischen Fisch erkennen, das richtige
Filetieren und Schuppen, wie Fisch schon saftig bleibt und nicht zerfallt, Fisch
Sous-vide.

Workshop 4 - Patisserie-Kreationen

SiiRe Kostlichkeiten effektvoll inszeniert

Wie man mit einem moglichst geringen Aufwand einen maximalen Effekt
erzielt, rationelle Umsetzung von zeitsparenden, originellen Crémes, Mousses
und Desserts, Herstellen filigraner Dekore.

Die Referentin:
Claire Stier

Orte und Termine:

Raum Ulm:
Workshop 1 — Sonntagsbraten:
05.02.2018

Workshop 2 — Vegetarisch:
07.05.2018

Workshop 3 — Fisch:
02.07.2018

Workshop 4 — Desserts:
08.10.2018

Raum Koblenz:
Workshop 1 — Sonntagsbraten:
26.02.2018

Workshop 2 — Vegetarisch:
04.06.2018

Workshop 3 — Fisch:
03.09.2018

Workshop 4 — Desserts:
15.10.2018

Teilnehmer: max. 10 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet fir:
e Koch/Kochin und alle, die an

kreativen Kochideen interessiert

sind

Ergdnzende Seminare:
e Speisenkalkulation

Preise:

Kosten Warenkorb:

56,— € p.P./Workshop fur Netzwerk-
mandanten

Fur externe Hotel- und Gastronomie-
betriebe 298,— € p.P./Workshop,

inklusive Warenkorb
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Block I - 2 Tage

Block Il - 2 Tage

Block Ill — 2 Tage

Klassisches Marketing

Onlinemarketing

Arbeiten mit einem
praxisstarken
Marketingplan

Was ist Marketing und
welche Marketing-
Instrumente stehen
einem Hotel zur Ver-
figung?

Ubersicht tiber die
vier P’s im Marketing:
Gewinnbringende
Preise; Produkte- und
Dienstleistungen;
Werbung;
Kommunikation

Uberblick tber die
Marketing-Instrumen-
te im Onlinemarketing

Arbeiten mit dem
Jahresmarketing-
plan: Umsetzen der
Erkenntnisse und
MalRknahmen aus den
ersten zwei Modulen.
Der Plan wird im
Seminar individuali-
siert umgesetzt.

Marketingziele defi-
nieren — fir welche

Zielgruppen, fur wel-
che Gechéftsfelder?

Die Hotelwebsite — der
Dreh- und Angelpunkt
Ihres Onlinemarke-
tings.

Der UMA-Marketing-
plan als praktische
Umsetzungshilfe der
MalRnahmen

Effiziente Auswahl
Ihrer Werbemittel
und Trager — nach
Zielgruppen und Ge-
schaftsfelder

SEO- und Onpage-
Optimierung, die Auf-
findbarkeit der Seite
verbessern.

Erarbeitung eines indi-
viduellen Redaktions-
und Mediaplanes fur
das Onlinemarketing,
aufbauend auf die
beiden ersten Module.

Inhouse-Malinahmen
und externe MafRnah-
men fir Stammkun-
den — die erfolgreichs-
ten im Uberblick.

Konvertierung — IBE
Onlinebuchbarkeit von
Zimmer, Zusatzverkau-
fe, Angebote — Online
verkaufen!

Kalkulation der wich-

tigsten Marketingkos-
ten und Einbau dieser
in ein Marketingbud-

get

Klassische Marke-
ting-Malnahmen fir
Neukundenakquisition

E-Mail-Marketing er-
folgreich und individu-
alisiert umsetzen.

Zusammenfassung
und Sicherstellung des
Wissenstransfers bei
allen Teilnehmern.

Kalkulation von Offline-
marketing-MaRnah-
men. Arbeiten mit
Budgets.

Social Media-Marke-
ting gezielt und nach-
haltig fur Ihr Unter-
nehmen einsetzen.

Erfolgskontrolle bei
klassischen Marketing-
malnahmen — Wie?

Google Analytics —
messen Sie lhren
Erfolg!

Google-AdWords —
gezielte online-Kam-
pagnen zur Neukun-
den-Akquisition.

Referent:
Didier Morand

Referent:
Werner Gartner

Referent:
Jan Schmidt-Gehring




Umsetzungsstarkes Marketing an der Hotel-Rezeption
Seminar-Block in drei Teilen fiir Hotelfachleute,
Rezeptionisten, Quer- und Wiedereinsteiger

Es ist sicher kein Geheimnis — Resonanz und Relevanz bestimmen das
Marketing der heutigen Zeit. In Ubersatten Markten MUSS man auf sich
aufmerksam machen, sich zeigen, Begehrlichkeiten wecken!

Und ebenso sicher ist es, dass die wichtigste Ressource daflir —der Mensch
— in irgendeiner Form immer knapper wird: ob als Gast und/oder als
Mitarbeiter.

Dieser Seminarblock soll hre Mitarbeiterinnen an der Rezeption, ob Hotel-
fachleute, Quer- und Wiedereinsteiger, sowie Aushilfen, befahigen, SIE als
Unternehmer beim Umsetzen von lebenswichtigen Marketingmallnahmen
zu untersttzen und zu entlasten!

Ziele dieser Seminarreihe:

e Marketingziele definieren

e Werbemittel und-trager effizient auswahlen

e Marketingmalnahmen kalkulieren

e Marketinginstrumente erfolgreich umsetzen

¢ Marketingmalinahmen hinsichtlich ihres Erfolgs Gberprifen
e Einen Marketing- und Mediaplan in Grundzlgen aufstellen
¢ Online- und Offlinemarketing miteinander verknipfen

¢ selbstandig operative Marketingaufgaben Gbernehmen

Nutzen dieser Seminarreihe:

e Hoteliers befdhigen ihre Mitarbeiter an der Rezeption und/oder
Verwaltung mit den Aufgabenstellungen im Marketing, on- und offline,
selbststandig umzugehen (Sicherheit zu erlangen)

e Hoteliers entlasten sich selbst im operativen Bereich (Starkung der ei-
genen Rolle im Unternehmen, Starkung des gesamten Unternehmens,
bessere strategische Ausrichtung fiir die Zukunft gewahrleisten)

Tipp:

Die Blocke kdnnen auch einzeln gebucht werden. Zum optimalen Erfolg
und Verstdandnis eines ganzheitlichen Marketings empfehlen wir jedoch
den Besuch aller drei Module!

Selbstverstandlich kdnnen auch Unternehmerinnen zusammen mit ihren
Mitarbeiterinnen dieses Seminar besuchen und dabei schon konkrete
MaRnahmen festlegen.

Die Referenten:
Didier Morand
Werner Gartner

Jan Schmidt-Gehring

Orte und Termine:

Ulm:
Block I: 04./05.06.2018
Block Il:  11./12.06.2018

Block Ill:  25./26.06.2018

Koblenz:

Block I: 14./15.03.2018
Block Il:  21./22.03.2018
Block lll:  09./10.04.2018

Teilnehmer: max. 15 Personen
Dauer: 10:00 bis 17:00 Uhr

Geeignet flr:

e Rezeptionsmitarbeiter
e Servicemitarbeiter

e Quereinsteiger

e Wiedereinsteiger

Erganzende Seminare:
e alle Onlinemarketing-Seminare

e alle Vertriebs-Seminare

Der Seminarpreis betragt fur externe

Hotel- und Gastronomiebetriebe 796 € p.P.

und Block.
Vorteilspreis: 3 Blocke zum Preis von 2.

Flr Netzwerkmandanten kostenlos.
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Bestellformular fur Inhouse-Schulungen
N e
Bt I et
Thema: Gewdlnschter | Umfang: | Bemerkung:
Zeitraum:
o4h
o7h
o4h
o7h
o4h
o7h
Tipp:

Diese Seite kopieren, ausfillen und an die UMA HoGa-Akademie schicken.
(Fax: 08677 91 32 481 oder E-Mail: seminare@unternehmer-manufaktur.de)
sowie fir die persénliche Planung und Ubersicht nutzen.

Oder das Online-Formular nutzen:
www.uma-hoga-akademie.com/de/inhouse-schulungen

Hinweis:

Flir Netzwerkpartner der Unternehmermanufaktur entspricht eine Inhouse-
Schulung a 4 Stunden einer Beratungseinheit. Preise flir externe Betriebe auf
Anfrage.

(E-Mail: info@unternehmer-manufaktur.de oder Telefon: 08677 91 32 480)



Inhouse-Schulungen zu allen Themen dieser
Seminarbroschiire

Unternehmensinterne Weiterbildung —
noch mehr Kompetenz fiir lhr Team

Der Grundgedanke dieser Schulungen und Workshops ist es, schnell, effi-
zient und in der richtigen Dosis sowie individuell auf Ihren Betrieb zu-
geschnitten Fach- und Sozialkompetenz in Ihren Betrieben zu verankern.

In Absprache mit lhrem persénlichen Coach und angepasst auf die Bedirf-
nisse lhres Unternehmens und lhrer Mitarbeiter wahlen Sie das Schulungs-
thema und den Umfang (4 h oder 7 h). Der Referent (Ihr Coach oder ein spe-
zifischer Fachcoach) nutzt dabei das Wissen und Kénnen aus den ,groRen”
Seminaren und Workshops sowie aus seinem Wissens- und Erfahrungs-
schatz und adaptiert dieses ganz individuell auf Ihren Betrieb, damit Sie und
Ihre Mitarbeiter noch erfolgreicher in Ihrer Umsetzung fir den Betrieb sind
—denn neues Wissen ist immer ein Mehrwert fir Sie, lhre Mitarbeiter und
lhr Unternehmen!

Ihre Vorteile und Ihr Nutzen:

e Mehr Kompetenz und Motivation im Team und bei den einzelnen
Mitarbeitern

e Training durch Rollenspiele, um das theoretische Wissen praxisnah zu
verankern

e Dadurch mehr Freiraum fir Sie als Unternehmer flr wichtige strategi-
sche Aufgaben (Arbeiten am Unternehmen)

e Wirtschaftlich geringerer Aufwand, da Fahrtkosten, Seminarpauschalen
und Fahrtzeiten entfallen und deutlich mehr Mitarbeiter gleichzeitig
trainiert werden kénnen

e ... unddies sind nur einige von vielen weiteren Vorteilen.

Fazit: Inhouse-Schulungen erzeugen Motivation, Motivation erzeugt Erfolg.
Und Erfolg befligelt zu weiteren Erfolgen ...
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Bestellformular fir Transfer-Coaching in lhrem Betrieb

N A . e
Bt IO e
Thema: Gewdlnschter Bemerkung:
Zeitraum:
Tipp:

Diese Seite kopieren, ausfillen und an die UMA HoGa-Akademie schicken.
(Fax: 08677 91 32 481 oder

E-Mail: seminare@unternehmer-manufaktur.de) sowie fir die personliche
Planung und Ubersicht nutzen.

Oder das Online-Formular nutzen:
www.uma-hoga-akademie.com/de/transfer-coaching

Hinweis:

Transfer-Coaching flir Netzwerkpartner der Unternehmermanufaktur:

4 Stunden nach dem Seminar in lhrem Unternehmen: 600,— € netto, oder
eine Beratungseinheit, zuzlglich Fahrtgeldpauschale.

(E-Mail: info@unternehmer-manufaktur.de oder Telefon: 08677 91 32 480)



Transfer-Coaching fiir nachhaltigen Lernerfolg -
in lhrem Betrieb!

Unternehmensinterne Weiterbildung —
noch mehr Kompetenz fiir Sie und lhr Team

Der Grundgedanke unserer Seminare ist es, schnell, effizient und in der richti-
gen Dosis sowie individuell auf lhren Betrieb zugeschnitten Fach- und Sozial-
kompetenz in Ihren Betrieben zu verankern.

Mit groRer Zuversicht, Energie und Umsetzungswillen fahren Sie als Semin-
arteilnehmer nach einem gelungenen Seminar in Ihr Unternehmen zurlck.
Hochmotiviert, das neu erworbene Wissen und die spannenden Inhalte des
Seminars umzusetzen!

Die Praxis zeigt sich aber manchmal anders als gedacht: Unvorhergesehene
Ereignisse setzen andere Prioritdten, unberechenbare Faktoren rufen neue
Konstellationen hervor. Manchmal ist es auch nicht ganz einfach, das neu
erworbene Wissen umzusetzen, und Sie wiinschen sich dann noch einmal
das Seminar und den Trainer herbei, um die eigene Situation zu reflektieren
und sich Unterstitzung fur die Umsetzung zu holen.

In der UMA-HoGa-Akademie gibt es diese Moglichkeit: Beim Transfer-Coa-
ching begleitet der Trainer des Seminars den einzelnen Teilnehmer im Nach-
gang zum Seminar und hilft ihnen, das neu erworbene Wissen individuell bei
der Praxisumsetzung anzuwenden.

Unser UMA-Transfer-Coaching ermdglicht es Ihnen hierbei, in einem leben-
digen Austausch mit unseren Experten, zwischen lhnen und lhrem Coach
die Umsetzung in Ihrem Unternehmen zu forcieren, offene oder neue
Fragen zu beantworten, zu brainstormen und das neue Wissen auf |hr
Unternehmen anzuwenden.

Mit Transfer-Coaching wird Ihre Transferquote vervierfacht.

TIPP: Bildungspramie — so bekommen Sie 500,- € vom Bund fiir lhre
Weiterbildung

Mit Unterstltzung bei der Finanzierung der persdnlichen Weiterbildung will
die Bundesregierung die Anpassung an veranderte berufliche Anforderun-
gen fordern und den Stellenwert des lebenslangen Lernens erhéhen. Durch
finanzielle Anreize sollen mehr Menschen motiviert und befdhigt werden,
ihre personliche Entwicklung voranzutreiben. Nie war es so einfach wie mit
der Bildungspramie, staatliche Forderung flr die eigene Weiterbildung zu
bekommen.

Bei uns konnen Sie den BildungsScheck einlésen. Nach personlicher
Beratung werden 50 % der Kursgebihren erstattet.

Weitere Informationen erhalten Sie auf www.bildungspraemie.info oder
unter der kostenlosen Hotline 0800 2623 000.
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Seminar- und Workshop-Jahreskalender 2018

Seminar- &
Workshop-Thema

Januar
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Dezember

Seite

Das erfolgreichste Marketing der Welt — Zukunft sichern!

Positionierung: Der Schlissel 29./30. 29./30. 08./09. 8
zum nachhaltigen Erfolg U K H

Nischenstrategie: Mit Megatrends 07. 17. 10. 9
zur Nische U K H

Digitales Storytelling: Filmen und 26./27. 28./29. 26./27. 9
Texten fiir Hoteliers u. Gastronomen H K V]

Hotellerie 4.0: Digitale Infrastruktur 15./16. 09./10. 24./25. 10
mit USPs perfektionieren K U H

Querdenken: Mehr Hotelgaste 03.U 03.K 22.H 10
Website-Relaunch: Verkaufsstarke 22. 04. 06. 11
Website-Optimierung U H K

Onlinemarketing

SEO- und OnPage-Optimierung 07./08. 09./10. 04./05. 14
K H U
Google Analytics — Einsteiger 29./30. 19./20. 04./05. 16
H K u
Google Analytics — Fortgeschrittene 28./29,18./19. 23./24. 16
H K u
Google AdWords 16./17. 19./20. 26./27. 17
H K U
Content-Marketing 06./07. 10./11.23./24. 18
H K U
Conversion-Optimierung 22./23. 17./18. 08./09. 19
H K U
Social-Media 24./25. 04./05. 21./22. 20
U H K
E-Mail-Marketing und Newsletter ~ 24./25. 26./27.125./26. 21
K U H
Online Texten 09./10. 12./13. 18./19. 21
H U K
Erfolgreich verkaufen | 17.H 26.U 24
23.K
Erfolgreich verkaufen Il 21.H 16.U 16.K 24
Erfolgreich verkaufen Ill 25.K 02.H  28.U 25
Storytelling im Verkauf 22.H 06. K 15.U 25
After-Sales-Marketing: 29. 29. 18. 26
KundenbindungsmaBnahmen U H K
Reklamationsmanagement 15.U 28.K 29.H 26
Kreatives Marketing: Magic Moments 21. 05. 10. 27
und Dienstleistungsqualitat H U K
Preispolitik
Betriebswirtschaftliche 22. 02. 10. 30
Zimmerpreis-Kalkulation U H K
Preispolitik: Buchungskanale-Mix 06. 18. 27. 30
und Yield-Management H K
Preismanagement: 21. 05. 09. 31
Revenue-Management V] H K




Seminar- &
Workshop-Thema
Finanzpolitik und Budget

Januar
Februar
Marz
April
Mai
Juni

Juli

August

September

Oktober

November

Dezember

Seite

Unternehmer-Tool: 01./02.19./20. 34
Potenziale sichtbar machen U H
15./16.
K
Risikofriiherkennung (BWA und SuSa) 06.U 28.K 04.H 35
Preiskalkulation: Speisen, Buffet 06. H 13.K 21.U 35

Personalmanagement

Leadership-Seminar 26./27. 19./20.16./17. 38
H K U
Mitarbeitermarketing 13.K 15.H 29.U 38
Flihrungstraining | 18.H 16.U 04. K 39
Flhrungstraining Il 08.H 12.U 23.K 39
Teambildung und Teamentwicklung 06. K 04.H 24. U 40
Fit fir den Gast 11.K 40
12.H
13.U
Business-Knigge 03.U 11.H 08. K 41
Konfliktmanagement 22.H 12. K 22. U 41

Personlichkeitsentwicklung

Selbstmarketing und -management | 20. K 24.H 16.U 44
Selbstmarketing und -management Il 14. K 25.H 13.U 44
Stressabbau | 24.H 13.K 23.U 45
Stressabbau Il 19.H 10. K 20.U 45
Personlichkeitsentwicklung | 04.H 23.U 46
26. K
Personlichkeitsentwicklung Il 01.H 13.K 46
27.U
Zwischenmenschliche Beziehungen 06. U 11.K 25.H 47

Praktiker-Seminare

Erste Schritte im Verkauf 05. K 03.H 22.U 50
Arbeiten im Restaurant 15.H 20.U 03.K = 50
Arbeiten am Empfang 25.H 04.U 17.K 51
Arbeiten im Housekeeping 27.H 27.K 21.U 51
Wein-Seminar 19.U 12.H 12. K 52
Bier-Seminar 29.H 12.U 52
19. K
Empfangs-Workshop 27.H 17.K 15.U 53
Food-WS: Koch-Azubis I+ 09./10. HD 54
Food-WS: Koch-Azubis Il1+1V 16./17.HD 54
Food-WS: Kéche | 05. U/26. K 55
Food-WS: Kdche 11 07.U 04.K 55
Food-WS: Kdche Il 02.U 03.K 55
Food-WS: Kéche IV 08.U/15.K 55
Marketing fiir Rezeptionisten | 14./15. K 04./05.U 56
Marketing flr Rezeptionisten Il 21./22.K 11./12.U 56
Marketing fuir Rezeptionisten Il 09./10. K 25./26. U 56

Legende Seminarorte: U =UIm, H =

Hannover, K = Koblenz, HD = Heidelberg
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Auf Augenhdhe — die Referenten der Unternehmermanufaktur

] i |
’

Brunhilde Fischer (Executiv-Trainer & Coach)
,Erfolg hat drei Buchstaben — TUN.” Nach diesem Motto handle ich. Und das schétzen
meine Kunden an mir: eine klare Vorgehensweise, individuell und kreativ, vor allem wert-
schétzend auf den Unternehmer, seine Mitarbeiter und sein Unternehmen angepasst.
Beratungs- und Themenschwerpunkte:
e Analyse, Identifizierung, Optimierung sowie Festlegen von Serviceketten,
Ablaufen und Dienstleistungsqualitdt nach innen und nach auf3en.
¢ Entwicklung einer Positionierung und Alleinstellungsmerkmalen zur
Differenzierung zu Mitbewerbern — Entwicklung von Wettbewerbsvorteilen
¢ Marketing, Onlinemarketing sowie Vertriebs- und Verkaufsmoglichkeiten
¢ Entwicklung einer Unternehmenskultur und darauf aufbauend Mitarbeiter-
fihrung, Mitarbeiterbindung und Teamentwicklung sowie Einzelcoaching
¢ Begleitung von Generationenwechsel, einschliellich Malknahmenplanung
mit Planrechnung
¢ Unternehmenserweiterungen — Mallnahmenplanung, Planrechnung
Weiterbildungen:
e Train the teacher (Techniken von Wissensvermittlung) FH Salzburg
e Beraterausbildung mit systemischen, psychodynamischen und psychoanalytischen
Methoden, Moderationstechniken, Mediation, Universitat Salzburg
Zertifizierungen:
e Prozessberaterin ,,Unternehmenswert Mensch” (forderungsfahige
Beratung Mitarbeiter)
Ausbildung/Studium/Erfahrung:
e Ausbildung zur Hotelfachfrau; Bavaria Hotelfachschule/Alzgern/Bayern
e Wirtschaftswissenschaftliches Studium ,,Entwicklung und Management
touristischer Angebote” — Abschluss Magister, FH Salzburg
¢ Universitatslehrgang Wirtschaftspsychologie ,Wirtschaftstraining und
Entwicklung” — Abschluss Master in Training & Development
¢ Berufliche Stationen von der Hotelfachfrau/Rezeption bis zur Direktionsassistentin
e Geschaftsfihrerin der UNG Betriebs- und Beratungsgesellschaft mbH mit
5 Restaurants, 1 Café, Catering und einem 4-Sterne-Business-Hotel
e Verkaufsleiterin des Hotelmarketingverbundes ,Best Area Hotels”
e Geschaftsfihrerin des Hotelmarketingverbundes ,,Best Area Hotels”
e Geschaftsfihrerin der Unternehmermanufaktur fiir Hoteliers
und Gastronomen GmbH
e Seit 10 Jahren in der Beratung privat gefihrter Hotellerie & Gastronomiebetriebe tatig



Auf Augenhdhe — die Referenten der Unternehmermanufaktur

Werner Gartner (Executiv-Trainer & Coach)

,Meine Kunden schétzen meine praxisnahen, umsetzbaren und wirtschaftlichen Planungen

und Mafsnahmen innerhalb der Unternehmensentwicklung.”

Beratungs- und Themenschwerpunkte:

e Planung und Koordination von Vertriebs- und Marketingprozessen

e Planung; Konzeption und Optimierung des Onlinemarketings

¢ Analyse, Identifizierung und Optimierung von Prozessen, Bewertung von Verbesse-
rungspotenzialen, Bedarfsanalyse, Identifizierung von mittel- & langfristigen Trends
sowie Erstellen von Geschaftsprognosen (MaRnahmenplanung mit Planrechnung),

e Begleitung eines Generationswechsels

e Restrukturierungs-, Turnaround- & Change-Management-Beratung

Weiterbildungen:

e Beraterausbildung zu den Themen systemische, psychodynamische und
psychoanalytische Beratung, Moderationstechniken und zirkuldres Fragen an
der Universitat Salzburg, Ausbildung zum Sanierungsberater nach IDW an der
Hochschule Heidelberg, Train the teacher, FH Salzburg, ,Certified Digital
Marketing Manager (SHB)“, Steinbeis Hochschule

Zertifizierungen:

e Prozessberater ,Unternehmenswert Mensch”, Akkreditierung Bafa und KFW

Ausbildung/Studium/Erfahrung:

e Touristische Ausbildung an der Hohere Lehranstalt fir Fremdenverkehrsberufe und
praktische Ausbildung in den Lehrberufen Koch und Kellner, mehrjahrige Tatigkeit in
unterschiedlichen fihrenden Positionen in der Ferien- sowie Business- und Konzern-
hotellerie sowie im Destinationsmanagement. Studium der Wirtschaftswissenschaften.
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Auf Augenhdhe — die Referenten der Unternehmermanufaktur

Didier Morand (Executiv-Trainer & Coach)

,Es ist mehr die Geisteshaltung als die dufserlichen Begebenheiten,

die fiir unseren Erfolg und unser Gliick ausschlaggebend ist.“

Beratungs- und Themenschwerpunkte:

e Positionierung, Nischenprodukte — Findung und zielgruppengerechte

Produktentwicklung

¢ Yield Management und flexible Preispolitik in der Hotellerie

e Homepage-Entwicklung und SEO-Optimierung

e Strategische und operative Hotelberatung in allen Bereichen

e Seminare und Trainings fur Fihrungskrafte, Mitarbeiter und Auszubildende

e Teamcoaching und-bildung

e Fachbezogenes systemisches Personalcoaching: Hotelier fiir Hotelier

e Begleitung eines Generationswechsels

Weiterbildungen:

e Ausbildung zum systemischen Business Coach an der Minchener Akademie
flr Business Coaching

e Zusatzqualifikation zum Teamcoach, -entwickler und -berater

e Ausbildung zum Modernen Mental Trainer mit regelmafiger fortlaufender
Weiterbildung

Zertifizierungen:

e Zertifizierter Business Coach, Deutscher Verband fiir Coaching und Training e.V. (dvct)

e Zertifizierter Teamcoach, Coaching Heidi Reimer Minchen

e Zertifizierter Moderner Mental Trainer — Entspannungsakademie®/Dr. Irene Glockner

o Zertifizierter Prozessberater ,Unternehmenswert Mensch®, BMAS

Ausbildung/Studium/Erfahrung:

e Lehre als Koch, Hotelfachschule Lausanne, Studium mit Abschluss zum Diplomierten
Hotelier/Restaurateur des Schweizerischen Hotelier-Vereins (SHV), fundierte beruf-
liche Erfahrung in allen Bereichen der gehobenen internationalen Gastronomie und
Hotellerie: Service, Empfang, Housekeeping, F&B und Sales & Marketing, Fiihrung und
Weiterentwicklung eines 5-Sterne-Resort-Hotels mit Sterne-Gastronomie, Mitglied
des IHK-Prifungsausschusses , Gastgewerbe” in der Berufsschule Garmisch-Parten-
kirchen



Auf Augenhdhe — die Referenten der Unternehmermanufaktur

Jan Schmidt-Gehring (Seniorcoach & Trainer, Hotel- & Gastronomieberater)

,,Die Qualitét unserer Kommunikation bestimmt die Qualitdt unseres Lebens”

Beratungs- und Themenschwerpunkte:

¢ Strategische und operative Hotelberatung

e Positionierung: Finden und Umsetzen von Nischenprodukten

e Homepage-Entwicklung und SEO-Optimierung

* Qualitdtsmanagement: Planung, Steuerung, Uberwachung sowie Optimierung der
Quialitat von Dienstleistungen, Produkten und Prozessen

e Mitarbeitermanagement, Finden, Binden und Qualitatssicherung von Mitarbeitern

e F&B-Management

e Hotel-Interim-Management

e Seminare und Trainings fur Fihrungskrafte und Mitarbeiter

Weiterbildungen:

e Berufsbegleitende Studiengange an der IFH Akademie in den Bereichen
F&B-Management, Betriebswirtschaftslehre sowie Controlling & Kostenmanagement
fur die Hotellerie und Gastronomie sowie angehender Business Coach

Zertifizierungen:

e Akkreditierung Bafa, zertifizierter Quantum Energy Coach

Ausbildung/Studium/Erfahrung:

e Hotelfachausbildung mit Gber 20 Jahren Praxiserfahrung in der gehobenen Privat-
hotellerie aus allen Perspektiven: vom Restaurantleiter Uber das F&B Management bis
zum Hoteldirektor, von der Nordsee bis zu den Alpen, vom idyllischen Schloss bis zum
exponierten Stadthotel

Claire Stier (Trainerin)

,Ich verbinde meine Leidenschaft fiir die Hotellerie und Gastronomie mit meinen fachlichen

Kompetenzen, um fiir Sie einen nachhaltigen Wert zu schaffen.”

Beratungs- und Themenschwerpunkte:

e Auszubildende fir Kiiche und Restaurant optimal fordern und entwickeln

e Entwicklung von Zukunftsbildern fir die Positionierung von Restaurants

e Koch- und Produktionssysteme: ,,Zeitgemale Produktionsmethoden & moderne Spei-
senzubereitung”

e HACCP-Grundsatze sicher umsetzen

e F&B-Support: ,Betriebswirtschaftliches Handeln in der Kiiche”

Weiterbildungen:

¢ Hotelfachschule Heidelberg — Staatlich geprifte Hotelbetriebswirtin

e Hotelberufsfachschule D. Speiser

e Bavaria Hotelfachschule

e Ausbildereigungsprifung

e Interne Beraterausbildung zu den Themen systemische Beratung, Moderationstechni-
ken und zirkuldres Fragen

Auszeichnungen:

e Ausgezeichnet von Feinschmecker, Gault Miliau, Marco Polo, Gusto essen und trinken

Ausbildung/Erfahrung:

e Praktische Ausbildung in den Lehrberufen Kdchin und Restaurantfachfrau, mehrjahrige
Tatigkeit in unterschiedlichen fihrenden Positionen in der Ferien- und Businesshotel-
lerie sowie im Europaischen Laboratorium fir Molekularbiologie, Heidelberg, lang-
jahrige Ausbilderin
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Auf Augenhéhe — die Referenten der Unternehmermanufaktur

Sandra Tober (Restaurantleiterin & Sommeliére IHK)

Wenn du liebst, was du tust, musst du nie wieder arbeiten.” (Konfuzius)

Themenschwerpunkte:

¢ Organisation des kompletten Serviceablaufs

e Ausbildung der Auszubildenden

e Gestaltung, Kalkulation und Pflege der Weinkarte

» Pflege und Uberwachung des Weinkellers

e Kompletter Einkauf fiir den Beverage-Bereich

e Akquise und Pflege der Gaste

e Pflege des Kassensystems

Ausbildung:

e Restaurantfachfrau 1999 IHK

Weiterbildung:

e Sommelier IHK 2004

¢ TeaMaster Gold Teehaus Ronnefeldt 2007

e Restaurantmeister IHK 2010

Stationen/Erfahrung:

e Gasthof ,Zum Ochsen” — Langenaltheim |Hotel Vier Jahreszeiten-Sankt Peter Ording |
Alte Patrone — Mainz, Waldhotel Sonnora (***)-Dreis bei Wittlich | Alpenhof Mur-
nau (*) —Murnau | GenieRer Landhotel Hohenfels — Tannheim (Osterreich) | Villa
Geyersworth —Bamberg | seit 01.03.16 Romantikhotel Goldene Traube — Coburg

e Mitglied bei der SU (Sommelier Union Deutschland)

e Mitglied beim VSR (Verband der deutschen Serviermeister,

Restaurant- und Hotelfachkrafte e.V.)

e Mitglied des Prifungsausschusses fur Gastronomie des Prifungsausschusses

IHK Bayreuth/Oberfranken

Rose TreR (Referentin zum Thema Bier)
Als Biersommeliere habe ich es mir zu Aufgabe gemacht, meinen Gdésten und allen
Seminarteilnehmern die Besonderheiten des Bieres nédherzubringen. Biersensorik, Bier &
Ktiche, Bierausschank, Bierkultur und Trends sind nur einige meiner Themenschwerpunkte,
die ich mit viel Begeisterung und Liebe zum Bier und seiner Herstellung vermitteln will.
Beratungs- und Themenschwerpunkte:
e Alles rund um das Thema Bierinszenierung und Liebe zum Bier
Ausbildung/Erfahrung:
e 2009 Ausbildung zur Hotelfachfrau
e Praktische Erfahrung an verschiedene Stationen der Rezeption, Empfang und Service
e 2014 Ausbildung zur Biersommeliere in Kaltenhausen
e Zurzeit Serviceleitung und Biersommeliere in der Wirtschaft der

BergBrauerei Ehingen



Reservierungsrichtlinien fir Seminare und Workshops — allgemeine Geschaftsbedingungen
(AGB) exklusiv fir Netzwerkpartner der Unternehmermanufaktur

Folgende Informationen zu den Unternehmermanufaktur-Seminaren und-Workshops gelten ausschlieBlich fir Netz-
werkpartner, die einen Vertrag oder ein Projekt mit der Unternehmermanufaktur vereinbart haben.

1. Fir die Workshops und Seminare entstehen keine
zuséatzlichen Kosten (exklusive der Tagungspauschale
fur Essen & Trinken). Sie sind Teil der Leistung der
Unternehmermanufaktur, entsprechend dem Vertrag.
Die Seminar- bzw. Tagungspauschale pro Teilnehmer
fir das Hotel, in dem die Veranstaltung stattfindet, ist
vom Teilnehmer direkt vor Ort zu zahlen und mit dem
jeweiligen Hotel abzurechnen.

2. Zimmerreservierungen fir die Teilnahme an einem
Seminar oder Workshop sind bitte selbst im jeweiligen
Veranstaltungshotel vorzunehmen. Eventuelle zusatz-
liche Speisen und Getranke aullerhalb der Tagungs-
pauschale sowie Zimmerkosten gehen ebenfalls auf
eigene Rechnung.

3 Die Hotels, in denen die Seminare und Workshops statt-
finden, erhalten die Anschrift der Betriebe der Teilneh-
mer, um eventuelle unbezahlte Tagespauschalen und/
oder Hotelrechnungen direkt einfordern zu kdnnen.

4. Fur die verbindliche Anmeldung beachten Sie bitte
die Frist von bis zu 1 Monat vor dem Seminartermin.
Anmeldungen nach diesem Termin kdnnen nur noch
nach personlicher Ricksprache mit der Unternehmer-
manufaktur- Zentrale bericksichtigt werden. Abmel-
dungen sind bis zu einem Monat vor dem Seminar-/
Workshoptermin kostenfrei.

5. Fir Abmeldungen nach Ablauf der Anmeldefrist (1
Monat vor dem Seminar/Workshop) wird eine Stornie-
rungsgebihrvon 20 € zuziglich MwsSt. pro storniertem
Teilnehmer fallig. Flr Teilnehmerabsagen innerhalb
des letzten Werktages vor der Veranstaltung oder bei
Nichterscheinen trotz Anmeldung wird die gesamte
Tagungspauschale des Veranstaltungshotels fallig fur
jeden Teilnehmer, der nicht zum Seminar/Workshop
erscheint.

6. Seminaranmeldungen sind nur in schriftlicher Form
(per Fax, E-Mail oder online Uber die Unternehmer-
manufaktur- Homepage) vorzunehmen. Seminar oder
Workshop-Anmeldungen kdénnen nicht telefonisch
angenommen werden. Bei handschriftlichen Anmel-
dungen per Fax missen die Namen, der Betrieb, lhre
E-Mail-Adresse und lhre Faxnummer in Blockbuch-
staben notiert sein.

7. Furalle eingehenden Seminaranmeldungen wird inner-
halb von 48 h nach Eingang eine schriftliche Eingangs-
bestatigung lhrer verbindlichen Anmeldung per E-Mail
versendet. Falls diese Bestatigung ausbleibt, weist dies
auf einen Ubertragungsfehler hin und erfordert eine
Kontaktaufnahme mit der Zentrale der Unternehmer-
manufaktur.

8. Die Unternehmermanufaktur behalt sich das Recht
vor, Seminare/Workshops aufgrund von mangelnden
Teilnehmerzahlen bis zu 1 Woche vor der Veranstal-
tung abzusagen. Bereits angemeldete Teilnehmer bzw.
deren Betriebe werden umgehend darlUber informiert.
Die Unternehmermanufaktur ist berechtigt, bei unvor-
hergesehener Verhinderung eines geplanten Referen-
ten diesen durch einen gleichwertigen zu ersetzen.

9. Schadensersatzforderungen jeglicher Art, z. B. bei
Anreise zu einem besetzten oder einem nicht statt-
findenden Seminar werden in keinem Falle von der
Unternehmermanufaktur GmbH getragen.

Stand: Oktober 2017
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Reservierungsrichtlinien fiir Seminare und Workshops — allgemeine Geschaftsbedingun-
gen (AGB)

Flr Einzelbuchungen bzw. externe Hotel- und Gastronomiebetriebe. Folgende Informationen zu den Unternehmer-
manufaktur- Seminaren und-Workshops gelten ausschlieBlich fir Betriebe, die keine Vereinbarungen, keinen Vertrag
oder kein Projekt mit der Unternehmermanufaktur geschlossen haben.

1. Leistungsumfang Einzelseminar: Der Umfang der bei Anreise zu einem besetzten oder nicht stattfinden-

Leistungen ergibt sich aus der jeweiligen Seminarbe-
schreibung. Im Vorfeld getroffene mindliche Neben-
abreden, die den Umfang der vertraglichen Leistungen
verandern, bedirfen einer ausdricklichen schriftlichen
Bestatigung. Die Unternehmermanufaktur ist berech-
tigt, bei unvorhergesehener Verhinderung eines ge-
planten Referenten diesen durch einen gleichwertigen
zu ersetzen. Mit in der Seminar- Workshopgebuhr sind
die Kosten flr die Tagungspauschale enthalten (i.d. R.
2 Tagungspausen, Tagungsgetranke im Raum und ein
Mittagessen).

. Nicht im Leistungsumfang enthalten: In den Seminar-

kosten sind keine Ubernachtungskosten enthalten.
Eventuelle zuséatzliche Speisen oder Getranke gehen
ebenfalls auf eigene Rechnung.

. Bestellung und Vertragsabschluss: Diese allgemeinen

Geschdftsbedingungen  finden  Verwendung auf
Seminar- und Workshop-Buchungen aus der Seminar-
broschire der Unternehmermanufaktur GmbH, bzw.
der UMA-HoGa-Homepage. Die Firma Unternehmer-
manufaktur GmbH (nachfolgend Anbieter genannt)
mit Sitz in Burghausen bietet Seminare fir Hotellerie
und Gastronomie an. Die Anschrift des Anbieters lau-
tet: Unternehmermanufaktur fir Hoteliers und Gastro-
nomen GmbH, Marktler StralRe 33, 84489 Burghausen.
Kunde im Sinne dieser AGB ist, wer mit dem Anbieter
einen Seminar- oder Workshop-Vertrag schlieRt. Sofern
es in den jeweiligen besonderen Bedingungen des Se-
minar- oder Workshop-Projekts nicht anders geregelt
ist, kommt der Vertrag durch schriftliche Anmeldung
zwischen Anbieter und Kunde zustande. Der Eingang
einer Bestellung wird per E-Mail bestatigt (Eingangs-
bestdtigung). Diese Eingangsbestatigung stellt keine
Angebotsannahme dar. Ein Vertrag kommt zwischen
dem Kunden und dem Anbieter erst mit einer schrift-
lichen Auftragsbestdtigung seitens des Anbieters
zustande, die dem Kunden per E-Mail zugesandt wird.

. Anmeldefristen: Die Anmeldefrist fir alle angebotenen

Unternehmermanufaktur-Seminare endet 1 Monat
vor dem Veranstaltungstermin. Seminaranmeldungen
sindnurinschriftlicher Form (perFaxoder E-Mail) beider
Unternehmermanufaktur einzureichen. Der Anbieter
ibernimmt keine Garantie fiur Ubermittlungsfehler
der Faxgerdte. Wenn Faxe gegebenenfalls nicht beim
Anbieter eingehen, kdnnen keine Reservierungen bzw.
Absagen fir Seminare und Workshops vorgenommen
werden. Schadensersatzforderungen jeglicher Art, z. B.

den Seminar, werden in keinem Fall von der Unterneh-
mermanufaktur GmbH getragen. Alle Anmeldungen
werden spatestens 14 Tage vor dem Durchflhrungs-
datum per Fax oder E-Mail bestéatigt.

. Seminarunterlagen: Die Seminarunterlagen werden

dem Kunden nach der Seminarveranstaltungin digitaler
Form zur Verfligung gestellt. Alle Schutz- und Verwer-
tungsrechte, insbesondere das Vervielfaltigungsrecht
an den von der Unternehmermanufaktur eingesetz-
ten Seminarunterlagen, stehen ausschlieflich dem
Anbieter oder, sofern entsprechend ausgewiesen, dem
Referenten oder einem anderen Autor zu. Den Teil-
nehmern ist es nicht gestattet, die Seminarunterlagen
ohne schriftliche Zustimmung ganz oder auszugsweise
zu reproduzieren, in Daten verarbeitende Medien auf-
zunehmen oder in irgendeiner Form zu verarbeiten
oder zu vervielfaltigen.

. Zahlungsbedingungen: Die Zahlung der Seminarund

Workshopgebihren erfolgt im Wege der Lastschrift.
Der Kunde erteilt dem Anbieter hierzu schriftlich eine
Einzugsermachtigung. Der Kunde erhalt eine Rechnung.
Fir mangels Deckung zuriickgegebene Lastschriften ist
derKundezumeErsatzallerdadurchentstehendenKosten
verpflichtet (z. B. Bankgebihren, Mahngebihren), sofern
der Kunde die mangelnde Deckung des Kontos oder
das zu geringe Kreditvolumen zum Abbuchungszeit
zu vertreten hat. Hierflr wird dem Kunden der ent-
standene Schaden, mindestens aber 10,00 €, in Rech-
nung gestellt, dem Kunden ist allerdings der Nachweis
gestattet, dass der tatsachlich entstandene Aufwand
geringer war. Einzelbuchungen an Unternehmerma-
nufaktur-Seminarstandorten: Die Teilnehmergebihren
verstehen sich inklusive der gesetzlichen Mehrwert-
steuer und werden 14 Tage vor Seminarbeginn vom
Konto des Kunden abgebucht. In den Seminarkosten
ist die Verpflegungspauschale (Tagungsgetranke, zwei
Kaffee pausen und Mittagessen) fir das Tagungshotel
enthalten. Eventuelle zusatzliche Speisen, Getranke
sowie Ubernachtungskosten gehen auf eigene Rech-
nung.

. Seminarstornierungen durch die Unternehmermanu-

faktur: Der Anbieter kann ein Seminar absagen, wenn
Grinde vorliegen, die der Anbieter nicht zu vertreten
hat, wie z. B. hohere Gewalt, unzureichende Teilneh-
merzahl, plotzliche Erkrankung des Referenten. Der
Anbieter ist verpflichtet, dies den Teilnehmern unver-
zlglich mitzuteilen. In obengenannten Fallen werden



die bereits abgebuchten Teilnehmergebihren zuriick-
erstattet. Weitergehende Anspriiche oder Schadens-
ersatzanspriche gegen die Unternehmermanufaktur
GmbH sind ausgeschlossen.

8. Riicktritt durch den Kunden: Abmeldungen miussen
zur Fristwahrung schriftlich per Fax oder E-Mail vor-
genommen werden. Entscheidend ist der Termin des
Eingangs. Bei Abmeldungen ab einem Monat vor Semi-
narbeginn wird eine Bearbeitungspauschale in Hohe
von 75,00 € erhoben. Fir Abmeldungen bis zu einer
Woche vor Seminarbeginn werden 50 % der Seminar-
gebihr fallig. Danach wird die gesamte Kursgebihr
erhoben. Dies gilt auch bei Fernbleiben oder Abbruch
der Teilnahme. Der Teilnehmer kann jederzeit, ohne
zusatzlichen Kostenaufwand, einen Ersatzteilnehmer
benennen.

9. Weitere Punkte: Berichtigen von Irrtiimern sowie Druck-
und Rechenfehler in Werbeanzeigen und seminar-
begleitenden Unterlagen bleiben vorbehalten. Die Pro-
spekthaftung wird ausgeschlossen. Der Veranstalter ist
berechtigt, personenbezogene Daten der Teilnehmer
zu speichern und intern weiterzuverwenden. Die Un-
wirksamkeit einzelner Bestimmungen des Vertrages
oder dieser Bedingungen berUthren nicht die Wirksam-
keit der Ubrigen Bestimmungen. Nebenabreden oder
Anderungen bedirfen fir ihre Giltigkeit der Schrift-
form. Gerichtsstand: Gerichtsstand ist Burghausen.

10. Haftung: Der Anbieter haftet bei Vorsatz oder grober
Fahrlassigkeit nach den gesetzlichen Vorschriften. Bei
leichter Fahrlassigkeit haftet der Anbieter nur, wenn
eine wesentliche Vertragspflicht verletzt wird (we-
sentliche Pflichten sind Pflichten, deren Erflllung die
ordnungsgemale Durchfihrung des Vertrages Uber-
haupt erst ermdglicht und auf deren Einhaltung der
Vertragspartner regelmaRig vertrauen darf). Im Fall
einer Haftung aus leichter Fahrldssigkeit wird diese
Haftung auf solche Schaden begrenzt, die vorhersehbar
bzw. typisch sind. Eine Haftung wegen der Verletzung
des Lebens, des Korpers oder der Gesundheit bleibt
unberthrt.

11. Datenschutz: Der Anbieter halt die gesetzlichen
Bestimmungen des Datenschutzes in ihrer jeweils
geltenden Fassung ein.

12. Schlussbestimmungen: Der Kunde kann nur mit sol-
chen Forderungen aufrechnen, die unbestritten oder
rechtskraftig festgestellt sind. Es gilt das Recht der
Bundesrepublik Deutschland unter Ausschluss des
internationalen Privatrechts und des UN-Kaufrechts.
Die Vertragssprache ist Deutsch.

Ist der Kunde Kaufmann, juristische Person des offentli-
chen Rechts oder offentlich-rechtliches Sondervermdogen,
ist ausschlieRlicher Gerichtsstand fur alle Streitigkeiten
aus diesem Vertrag Burghausen. Dasselbe gilt, wenn der

Kunde keinen allgemeinen Gerichtsstand in Deutschland
hat oder der Wohnsitz oder der gewdhnliche Aufenthalt
im Zeitpunkt der Klageerhebung nicht bekannt sind. Der
Anbieter bleibt berechtigt, am allgemeinen Gerichtsstand
des Kunden Klage oder andere gerichtliche Verfahren zu
erheben oder einzuleiten. Ist der Kunde kein Kaufmann,
juristische Person des offentlichen Rechts oder 6ffent-
lich- rechtliches Sondervermdgen, gilt die gesetzliche
Regelung.

Sollten bestimmte Bedingungen des Vertrages unwirksam
sein oder werden, bleiben die Ubrigen Bestimmungen
hiervon unberihrt. Die Parteien verpflichten sich in einem
solchen Falle, anstelle der unwirksamen Bestimmungen
eine rechtswirksame Regelung zu treffen, die der unwirk-
samen Bestimmung wirtschaftlich mdglichst nahe
kommt. Entsprechendes gilt im Falle einer Licke.

Stand: Oktober 2017
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