Tourismus und Gastronomie

Kursangebot 2023/24
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GASTGEWERBE / GASTRONOMIEMANAGEMENT

INFO-Veranstaltung

2 TE | GRATIS
Online 711.2023 Di 18.00
79166013 -19.30
Online 412.2023 Mo 18.00
79136023 -20.00

Fachlehrgang fiir Hotel- und Gastemanagement

m 88 TE € 1.430

Umfangreiches und breitgefachertes Wissen in der Hotellerie ist unerldsslich. Sei es der
Umgang mit lhren Gdsten und Teammitgliedern oder in rechtlichen Themen. In diesem Lehrgang vermitteln
wir Ihnen Wissen aus der Hotelpraxis fur lhren Arbeitsalltag in kompakter Form - viele praktische Beispiele
und Ubungen inklusive! Nach erfolgreicher Absolvierung kennen Sie den Aufbau und die Struktur eines
Hotels, mit den dahinterliegenden Aufgaben und Zusammenhangen. Der Lehrgang wird mit einer
schriftlichen und mindlichen Prifung abgeschlossen. Wenn Sie 75% im Kurs anwesend waren und die
Abschlusspriifung erfolgreich absolviert haben, erhalten Sie ein WIFI-Zeugnis.

Hinweis: Eine Exkursion zu Hotelbetrieben rundet Ihre Ausbildung ab (Eigenanreise, nicht im
Teilnahmebeitrag enthalten).
Trainerin: Mag. (FH) Annemarie Maurer

St. Polten 8.1.-28.2.2024 Mo, Mi, Do 9.00 - 17.00
79135013 BLENDED LEARNING KURS Priifung 28.02.2024

WICHTIGE FORDERUNGSINFORMATION!

Mitglieder der Fachgruppe Gastronomie oder Hotellerie werden zusatzlich mit 200 Euro fiir Bildungsveranstaltungen des WIFI NO
(ausgenommen HACCP-Kurse und Allergen-Schulungen) durch die Fachgruppe unterstiitzt.
Berechtigt zum Einldsen sind: Inhaber, Geschaftsfihrer und Prokuristen von Gewerbebetrieben und auch Mitarbeiter:innen.

Die Forderung ist auf 50 Betriebe beschrankt und kann einmal jahrlich in Anspruch genommen werden.
Informationen erhalten Sie bei Viktoria Kéberl unter Tel. 02742 851-22203.
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Gastronomiemanagement -
fiir 1hre zukiinftige Managementfunktion

SSEN
IHR WIFI-TRAINER sore (D)) €1.550
Lt zuziigl. Prafungsbeitrag € 160

JOSEFWEIDINGER ,,,,,,,,,,,,,, Gerade in der Gastronomie ist Erfolg kein Zufallsprodukt, sondern das Resultat Ihrer
AUSBILDUNG: Koch- Managementqualifikationen. Deshalb bereiten wir Sie optimal auf Ihre Tatigkeit in Lokalen, Restaurants
und Kellnerlehre, oder Hotels vor. Kunden und Kundinnen sowie Gaste bewirten und neue Trends gewinnbringend umsetzen
konzerninterne - dafir braucht es nicht nur ein Handchen fiir Kulinarik und den Umgang mit Menschen, sondern auch
Managementausbildung, Mitarbeiter:innen mit Verstandnis fur Betriebswirtschaft, Recht und Mitarbeiterfiihrung. Genau dieses
Aus- und Weiterbildung Basiswissen erarbeiten sich engagierte Einsteiger:innen in die Gastrobranche im WIFI-Lehrgang
Lk & e Wl Gastronomiemanagement Basis. Sie sind in der Lage, in Hotel- und Gastronomiebetrieben

Foto: zvg

Lehrlingsausbildung,
Konzessionspriifung
PRAXISBEZUG: Geschaftsfiihrer
Weingut Berghof, F & B-Manager
Clubhotel Baden, Hoteldirektor Hotel

betriebswirtschaftliche Entscheidungen fundiert vorzubereiten. Mit Ihrem Wissen qualifizieren Sie sich als
unverzichtbare ,rechte Hand“ der Fiihrungsebene und beweisen lhren Willen zum Aufstieg.

Ideal fiir Betriebsgriinder:innen, Betriebsnachfolger:innen, Unternehmer:innen und Mitarbeiter:innen im

Schloss Weikersdorf, Geschaftsfihrer Gastgewerbe, Quereinsteiger:innen mit gastronomischer Berufserfahrung sowie Personen mit
Tourismusverband- und Stadtmarketing Lehrabschluss im gastronomischen Bereich, Absolventen und Absolventinnen der landwirtschaftlichen
Eisenstadt, Vizeprésident Dachverband Fachschulen oder anderer Fachschulen mit Schwerpunkt Tourismus.

Stadtmarketing Austria, Beiratsmitglied

Neusiedler See Tourismus GmbH, Inhalte: Grundziige des betrieblichen Rechnungswesens - Grundziige des Controllings und der
selbststandiger Unternehmensberater Budgetierung - Grundziige des Rechts - Mitarbeiterfihrung und Erfahrungsaustausch - Marketing.

seit 2002. Eventmanager und
Sachbuchautor.
TRAININGSSCHWERPUNKTE: F &

Im Rahmen des Lehrgangs besuchen Sie einen erfolgreichen Gastronomen und analysieren die
Erfolgsfaktoren. Der Lehrgang dient auch als Einstiegsmodul fiir weiterfihrende Qualifikationen bis hin zur

B- sowie Gastronomiemanagement, Fuhrungsebene.

Marketing, Werbung,

Unternehmensfihrung, F & B, Verkauf- Abschluss: Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und mindlichen Priifung abgeschlossen. Bei
und Zusatzverkauf, Ideenentwicklung, positivem Abschluss erhalten Sie ein Zeugnis. Der Priifungsbeitrag in Hohe von 160 Euro ist im
Eventmanagement, Orts- und Teilnahmebeitrag nicht enthalten.

Stadtmarketing
Lehrgangsleiter: Josef Weidinger, Veranstaltungsmanager,
Unternehmensberater, ehem. Hoteldirektor

INFO-Veranstaltung

BITZd Mit WiFI-Lernplattform! Sie konnen Kursunterlagen up- und downloaden, sowie im

2TE | GRATIS Lernteam (Teilnehmende und Trainer:innen) kommunizieren. g
Online 14.12.2023 Do 17.00 St. Polten 22.1.-7.2.2024 Mo - Mi 9.00 - 17.00 %0
79117013 -18.00 79082013 BLENDED LEARNING KURS Prifung: 21.2.2024, in Prasenz =
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Gastgewerbe - Vorbereitung auf die
Befdhigungspriifung - Modul 1 (schriftlich)

SUSSER

60 TE | ) € 870
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Mit diesem Kurs bereiten Sie sich optimal auf den schriftlichen Teil der Be-
fahigungsprifung vor. Laut BGBI entfallt dieser Teil fir Personen mit einem
Lehrabschluss im kaufménnischen Bereich, fiir Absolventinnen und Absol-
venten der Handelsschule, Handelsakademie und fir jene mit erfolgreich
abgelegter Unternehmerpriifung. Erkundigen Sie sich vor Anmeldung bei
der Meisterprifungsstelle der WKNO, Tel. 02742 851-17552, ob moglicher-
weise aufgrund von Vorbildungen ein Priifungsteil entfallen kdnnte. Beziig-
lich einer méglichen individuellen Befahigung (ohne Befahigungspriifung)
erkundigen Sie sich bitte direkt bei der zustdndigen Fachgruppe Gastrono-
mie und Hotellerie unter 02742 851-19612!

Im Anschluss an den Kurs besteht die Méglichkeit am Workshop -
Prifungssimulation Praxis bzw. Recht teilzunehmen.

Hinweis: Der Vorbereitungskurs wird aktuell an die neue Priifungsordnung
angepasst. Bitte beachten Sie, dass es zu Anderungen der Kursdauer und des
Teilnahmebeitrages kommen kann. Gerne informieren wir Sie personlich.

mmm m Online zur Priifung anmelden: pruefung.wko.at

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIII v-—— Nahere Informationen zur Priifung bzw. zum Entfall
einzelner Priifungsteile erhalten Sie in der
Meisterpriifungsstelle der Wirtschaftskammer
Niederdsterreich: 02742 851-17800. Bereiten Sie
sich bereits vor dem Kurs mithilfe des
Fragenkatalogs vor. Kostenloser Download auf
www.wko.at.

‘ Q noe.wifi.at [l

Gastgewerbe - Vorbereitung auf die
Befdhigungspriifung - Modul 2 (miindlich)

60TE |

s/

€ 870

Mit diesem Kurs bereiten Sie sich optimal auf den miindlichen Teil der Befa-
higungsprifung vor. Voraussetzung: Vollendetes 18. Lebensjahr bei Able-
gung der Prifung.

Inhalte:

M Rechtskunde

M Lebensmittelkunde
M Kiichenkunde

M Getrankekunde

M Restaurantkunde
M Logiskunde

M Hygiene

W unfallverhtitung
B Umweltschutz

Hinweis: Der Vorbereitungskurs wird aktuell an die neue Prifungsordnung
angepasst. Bitte beachten Sie, dass es zu Anderungen der Kursdauer und
des Teilnahmebeitrages kommen kann. Gerne informieren wir Sie person-
lich.

mmm Online zur Priifung anmelden: pruefung.wko.at

IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII Ndhere Informationen zur Priifung bzw. zum Entfall
einzelner Priifungsteile erhalten Sie in der
Meisterpriifungsstelle der Wirtschaftskammer
Niederdsterreich: 02742 851-17800. Bereiten Sie
sich bereits vor dem Kurs mithilfe des

Fragenkatalogs vor. Kostenloser Download auf

St. Pélten 2.-18.10.2023 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576023 PRASENZKURS
St. Polten 3.-19.6.2024 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576083 PRASENZKURS
Mistelbach 26.2. - 13.3.2024 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576053 PRASENZKURS
Médling 28.8. - 6.9.2023 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576013 PRASENZKURS
Médling 15. - 30.4.2024 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576063 PRASENZKURS
Online 6. - 22.11.2023 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576033 LIVE ONLINE KURS
Online 22.1. - 14.2.2024 Mo - Mi 8.00 - 18.00
52576043 LIVE ONLINE KURS
Online 13. - 29.5.2024 Mo - Mi 8.00 - 18.00

52576073 LIVE ONLINE KURS

www.wko.at.

St. Polten 12.10. - 17.11.2023 Do - Sa8.00 - 16.00
52570023 PRASENZKURS Sa8.00-12.00
St. Polten 13.6. - 12.7.2024 Do - Sa8.00 - 16.00
52570083 PRASENZKURS Sa8.00-12.00
Amstetten  23.11. - 21.12.2023 Do - Sa 8.00 - 16.00
52570033 PRASENZKURS Sa8.00-12.00
Gmiind 23.5. - 21.6.2024 Do - Sa 8.00 - 16.00
52570073 PRASENZKURS Sa 8.00 - 12.00
Mistelbach 22.2. - 21.3.2024 Do - Sa 8.00 - 16.00
52570053 PRASENZKURS Sa8.00 - 12.00
Madling 21.9. - 20.10.2023 Do - Sa8.00 - 16.00
52570013 PRASENZKURS Sa8.00 - 12.00
Madling 11.4. - 16.5.2024 Do - Sa8.00 - 16.00
52570063 PRASENZKURS Sa8.00 - 12.00
Neunkirchen  25.1. - 29.2.2024 Do - Sa 8.00 - 16.00
52570043 PRASENZKURS Sa8.00 - 12.00

ONLINE KURSE FINDEN UND BUCHEN!

Zusdtzliche Termine, Veranstaltungsorte und Infos stets aktuell auf noe.wifi.at




Nahere Informationen unter T 02742 851-20000

Kosten- und Umsatzplanung in der
Beherbergung

MBTE € 320

Die Notwendigkeit und Bedeutung von Controlling sowie die gangigen Ho-
tellerie Kennzahlen (Berechnung und Aussagekraft) sind Hauptbestandteil
dieses Kurses. Der Kurs wird in der Lernform Blended Learning durchge-
fuhrt. Sie starten mit einer Lernstrecke, die sie selbststandig auf unserer
Lernplattform durcharbeiten. Die Zugangsdaten erhalten Sie mit der Einla-
dungsmail zum Kurs. Der anschlieBende Prasenzkurs baut auf die Inhalte
der Lernstrecke auf und vermittelt zusatzliche Informationen rund um die
Kosten- und Umsatzplanung. Gemeinsam werden Sie anhand einer Excel
Datei die IST Kennzahlen an einem Beispiel durchgehen. Weiters werden
Kostensteigerungen in diversen Bereichen erldutert, um daraus resultierend
die Planzahlen (Budget und Ziele) abzuleiten und eine Zimmerpreisunter-
grenze fiir das nachste Jahr/Saison zu berechnen.

Trainerin: Maurer Annemarie Mag. (FH)

St. Polten 5.10.2023 Do 13.00 - 17.00
79132013 BLENDED LEARNING

KURS

Mistelbach 17.11.2023 Fr13.00 - 17.00
79132033 BLENDED LEARNING

KURS

Médling 15.2.2024 Do 13.00 - 17.00
79132023  BLENDED LEARNING

KURS

Amstetten 11.4.2024 Do 13.00 - 17.00
79132043 BLENDED LEARNING

KURS

Lehrling im Tourismus?
Welcome on board!

MM TE €290

Was man kann macht man gerne. Was man gerne macht, macht SpafB! Un-
ter diesem Motto steht dieser Kurstag fiir Tourismus- und Gastronomie-
Lehrlinge. Neueinsteiger:innen im gastronomischen Lehrberuf machen sich
in diesem Kurs mit der Grundorganisation eines Gastronomiebetriebes ver-
traut und lernen Abteilungsstrukturen und Aufgaben kennen. Sie verstehen
organisatorische Ablaufe und eignen sich das notwendige Fachvokabular
an. AuBerdem machen sie sich im Umgang mit den wichtigsten Arbeitsgera-
ten vertraut. Die Arbeitsmappe begleitet den Lehrling durch die Lehrausbil-
dung. Das WIFI-Trainerteam bringt Lehrlinge lhre Ausbildungsmappe pra-
xistauglich ndher, erldutert die Lehrziele pro Lehrjahr und gibt dem Lehrling
damit eine klare Ubersicht Gber die Ausbildung. Dieser Spezialkurs fur Lehr-
linge in Tourismus und Gastronomie erleichtert jungen Menschen den Um-
stieg von der Schule ins Berufsleben. Sie finden damit schneller den Einstieg
in die Gastronomie-Branche und arbeiten vom Start weg motiviert, enga-
giert und mit Freude am Beruf. Trainer: Ernst Gruber

St. Polten 11.9.2023 Mo 9.00 - 18.00
86086013 PRASENZKURS
Neunkirchen 18.9.2023 Mo 9.00 - 18.00
86086023 PRASENZKURS
Gmiind 25.9.2023 Mo 9.00 - 18.00
86086033 PRASENZKURS
Génserndorf 3.10.2023 Di 9.00 - 18.00
86086043 PRASENZKURS

GASTRONOMIE | TOURISMUS -

TOURISMUS- UND

REISEMANAGEMENT

Social Media Strategien
fiir Tourismusbetriebe

m(f;m €99

In diesem Selbstlernkurs lernen Sie, wie Sie eine erfolgreiche Strategie fiir
Ihren Social Media-Auftritt selbst entwickeln! Dabei beleuchten wir zu Be-
ginn Ihre Marke, welche aktuellen Plattformen es gibt und behandeln
grundlegendes zur Channel Strategie. Danach lernen Sie die sechs Schritte
kennen, die lhren Social Media-Auftritt einzigartig machen. Sie werden ler-
nen Inhalte zu schaffen, die Ihr Zielpublikum dazu fihrt, Ihrer Seite und den
Inhalten zu folgen, sie zu teilen und thr Angebot zu buchen. Sie lernen, wie
Sie kreativen Content schaffen, wie Sie diesen organisieren und planen.
Ebenso lernen Sie die Beitrage systematisch zu teilen und fesselnde Pos-
ting-Texte zu verfassen.

Sie erhalten im Laufe des Kurses eine Reihe an unterstiitzenden Inhalten
wie Checklisten, Content-Kalender Vorlagen und mehr.

Ab Buchung stehen Ihnen die Lerninhalte als eLearning Strecke fur 30 Tage
zur Verfiigung.

Online 1.7.2023  Sie wahlen Ihren Starttermin! Sie erhalten
79022013 eLEARNING KURS 30 Tage Zugriff auf die Lerninhalte.

Strategisches steuern von Umsdtzen in
Hotellerie und Gastronomie

mgTE € 290

Dieses Seminar richtet sich an Personen aus der nationalen und internatio-
nalen Hotellerie. Nach dem Seminar werden Sie lhre touristischen Be-
triebskennzahlen kennen und richtig auswerten sowie fiir thre Sales- und
Marketinganalyse einsetzen konnen. Sie konnen den Kosteneinsatz im Ver-
haltnis zum Umsatz pro Zielgruppe besser einschatzen und nutzen das ei-
gene Adress- und Kundenpotenzial effizienter. Sie lernen Umsatzzahlen
analytisch zu betrachten und kénnen davon ausgehend Verkaufs- und Mar-
ketingmaBnahmen entwickeln.

Trainer: Michael Schrabauer

St. Polten
79007013

12.2.2024
PRASENZKURS

Mo 8.00 - 16.00

Trainingseinheiten

TE
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INFO-Veranstaltung

2 TE | GRATIS
St. Pdlten 6.12.2023 Mi 18.00
52531013 -20.00
Online 16.1.2024 Di 18.00
52531023 -20.00

‘ Q noe.wifi.at RO R SR e

Lehrgang zum Fremdenfiihrer

PSS

600 TE | ) € 4.110

Caga”
Fremdenfiihrer:innen sind wichtige Reprasentanten unseres Landes. Sie vermitteln das kulturelle Erbe und
tragen wesentlich dazu bei, dass sich unsere Gaste wohlfthlen und gerne wiederkommen. Um Qualitat auf
hohem Niveau zu gewahrleisten, sind bestausgebildete Fremdenfiihrer:innen unerldsslich. Dieser Lehrgang
zur Vorbereitung auf die Befahigungspriifung leistet dazu schon seit Langem seinen sehr praktikablen Bei-
trag. Die 3 Semester dieser Weiterbildung sind systematisch aufgebaut. Einen besonderen Schwerpunkt bil-
det die praktische Arbeit. Durch Exkursionen, Museumsbesuche, Kommunikationstrainings und geschichtli-
ches Wissen erhalten und starken Sie die Kompetenzen, die Sie nach Abschluss dieser Ausbildung als
Fremdenfiihrer:in im Umgang mit Menschen auszeichnen.

Zielgruppe: Kommunikative Personen mit ausgezeichneten Fremdsprachenkenntnissen (2 Fremdsprachen
sind vorteilhaft) und Organisationstalent.

Teilnahmevoraussetzungen: Abgeschlossene Schulausbildung

Wir empfehlen den Besuch der INFO-Veranstaltung.

Inhalte: Geschichte einschlieBlich politischer Bildung - Kunstgeschichte - Medizin- Musik- und Literaturge-

schichte - Rechnungswesen, Marketing und Betriebswirtschaft - Fremdenverkehrs- und Wirtschaftsgeogra-

fie - Bundeslanderkunde - Fremdenverkehrslehre - Prasentations- und Kommunikationstechniken - Stimm-

training - Rechtskunde - Erste Hilfe - zahlreiche Exkursionen (SchwerpunktmaBig werden die Exkursionen

in NO und Wien durchgefihrt). Der Besuch dieses Vorbereitungskurses ist fiir den Priifungsantritt ver-

pflichtend. Teilweise Eigenanreisen zu den Ausflugszielen, Eintrittsgebtihren sind nicht inkludiert. Dieser

Lehrgang beginnt alle 2 Jahre.

Info: Der Vorbereitungskurs wird aktuell an die neue Priifungsordnung angepasst. Bitte beachten Sie, dass

es zu Anderungen der Kursdauer und des Teilnahmebeitrages kommen kann. Gerne informieren wir Sie per-

sonlich.

Trainerin: Mag. Christine Dambock

m Mit WIFI-Lernplattform! Sie konnen Kursunterlagen up- und downloaden, sowie im Lern-
team (Teilnehmende und Trainer:innen) kommunizieren.

St. Pélten 16.2.2024 - 24.5.2025 Fr14.00 - 22.00
52573013 PRASENZKURS Sa9.00 - 17.00
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Reisebiirogewerbe Intensivkurs - Vorbereitung auf die
Befdhigungspriifung (Modul 1 und 2)

JRSSEG

156 TE | ) € 3.500

g/

Foto: AdobeStock

Der Reiseburo-Intensivkurs bereitet Sie komprimiert auf den schriftlichen und mtndlichen Teil (Module 1
und 2) der Befahigungspriifung fiir das Reisebiirogewerbe vor. Es werden das wirtschaftliche und rechtliche
Umfeld, in dem Reisebiiros agieren, Rechtsbeziehungen zwischen Reisebiiros und anderen Unternehmern
sowie zwischen Reisebiiros und ihren Kunden, behandelt. GroBer Wert wird dartiber hinaus auf Kosten-
rechnung, Controlling, Steuerrecht sowie auf Marketing gelegt. Weitere Gegenstande im Kurs widmen sich
dem einschldgigen Arbeitsrecht inklusive Kollektivvertrag, der Fiihrung von Mitarbeitern:innen, der Touris-
musgeographie und dem Tourismusenglisch. Abgerundet wird der Kurs durch Lehreinheiten mit
Reisebiiroinhaber:innen als Trainer:innen.

In drei weiteren Tagen wird auch das notwendige Wissen fiir den Priifungsgegenstand ,Tarifwesen aus dem
Flugbereich“ komprimiert vermittelt. Sie lernen die Systematik von Flugbuchungen und Reservierungssyste-
men naher kennen. Im Zuge von praktischen Ubungen werden unter anderem die einschldgigen Begrifflich-
keiten, Abkiirzungen, Tarifstrukturen, CRS, Ticket-Gebuhren, Etix, Airline-Agent-Nets und FFPs vermittelt.
Mit der zusatzlichen Ablegung der Prifung im Gegenstand ,Tarifwesen aus dem Flugbereich® verfiigen Sie
Uber eine uneingeschrankte Reisebiiroberechtigung und kdnnen Flugtarife berechnen und anbieten. Der
Kurs ist bereits auf die neue Beféhigungspriifungsordnung angepasst und wird als Blended Learning Kurs
angeboten. (Prasenz und Live Online Traning via Zoom)

Vorkenntnisse in Englisch (schriftlich und mindlich) sowie Buchhaltungskenntnisse (wie sie beispielsweise
im WIFI-Kurs ,Buchhaltung I fiir Anfanger vermittelt Nahere Informationen zu einer moglichen individuel-
len Befahigung (ohne Befahigungspriifung) finden Sie im Downloadbereich.

mmm Online zur Priifung anmelden: pruefung.wko.at
Nahere Informationen zur Priifung bzw. zum Entfall einzelner Prii

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

fungsteile erhalten Sie in der Meisterpriifungsstelle der Wirtschafts
kammer Niederosterreich: 02742 851-17800. Bereiten Sie sich bereits
vor dem Kurs mithilfe des Fragenkatalogs vor. Kostenloser Download
auf www.wko.at.

St. Pélten 22.4. - 31.5.2024 Mo - Frin Présenz 8. - 17.00 Uhr,
52572023 BLENDED LEARNING KURS Live Online Termine, Mo - Fr 17 - 21.00 Uhr

Trainingseinheiten

TE



Kurs finden & buchen!

‘ Q noe.wifi.at
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EVENT- UND FREIZEITMANAGEMENT

T

INFO-Veranstaltung
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Ausbildung zum Wedding- und Event-Planning

€ 1.830

zuzligl. Prifungsbeitrag € 130

144 TE

Ob Veranstaltungsbetreuer:in, Wedding Planner:innen oder Unternehmer:in mit eigenem
Lokal (Wirtshaus, Restaurant oder Hotelrestaurant) - sie alle sind fiir den optimalen Ablauf
einer Hochzeit, einer Firmenfeier oder einer Party verantwortlich. In diesem Lehrgang erlernen Sie anhand
praktischer Beispiele und hilfreicher Inputs die Grundlagen des Veranstaltungsmanagements. Zusatzlich
erkennen Sie, wie man neue ,Locations” fiir Feiern, Feste, Hochzeiten (im Haus und bzw. oder im Griinen)
entwickeln kann und worauf es aus Sicht der Gaste ankommt.

Mit diesem Lehrgang erhalten Sie eine komplette Ausbildung zum Dipl. Wedding Planner bzw. zur Dipl.
Wedding Plannerin. Dadurch sind Sie gleichzeitig in der Lage Ihren gastronomischen Betrieb optimal zu
prasentieren bzw. sich in einem hart umkampften Umfeld besser am Markt zu positionieren. Darliber
hinaus erlangen Sie einen Einblick in die Ablaufe der Unternehmensgriindung. Weiters erhalten Sie auch
einen Uberblick Uber rechtliche Grundlagen, Kommunikation sowie Hochzeits- und Eventplanung (Firmen-
und Privatfeiern). Neben der Vermittlung theoretischen Hintergrundwissens steht die praktische
Umsetzung mittels Exkursionen und Gastvortragen sowie die Erarbeitung eines eigenen Projekts im
Mittelpunkt.

Der Lehrgang ist ideal fiir Gastronomen, Hoteliers, Veranstaltungsbetreuer:innen, Griinder:innen, Location
Manager:innen, Betriebsnachfolger:innen sowie angehende Hochzeitsplaner:innen.

2 TE | GRATIS Der Kurs wird in 2 Lernformen angeboten: als Prasenzkurs oder als reiner Live Online Kurs.
Médling 5.10. - 9.12.2023 Do 12.00 - 20.00
Online 14.9.2023 Do 18.00 Fr, $a9.00 - 17.00
78033013 -20.00 78025013 PRASENZKURS Prifung, 22.12.2023, Fr 9.00
Online 2.11.2023 Do 18.00 Online 30.1. - 2.5.2024 Di-Do017.30 - 21.15
78033023 -20.00 78016013 LIVE ONLINE KURS digitale Priifung: 7. und 8.5.2024

WEITERBILDUNG

WIRD GEFORDERT!

Informieren Sie sich Gber alle Forderungen
bei Privatzahlungen oder Firmenzahlung. noe.wifi.at/foerderungen
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Diplomlehrgang Freier Redner
fiir Festlichkeiten und Events
12TE € 1.670
2USEOIR  Freie Rednerin bzw. Freier Redner fiir Festlichkeiten und Events sind gefragter denn je. Im-
ASONIER mer mehr Brautpaare legen Wert auf personliche und individuelle Trauungen. Genauso wer-
den Willkommensfeste oder Namensgebungsfeste immer beliebter. Und auch Jubilaumsfeiern und weitere
personliche Events werden mit tollen Reden aufgewertet. Personen, die eine Rede halten oder die Zeremo-
nienleitung fir diese Art von Festlichkeiten Gibernehmen, bendtigen sehr viel Empathievermdgen, Kreativi-
tat, sowie eine besondere Art zu Schreiben und Vorzutragen.
Im Diplomlehrgang werden Sie genau in diesen Fahigkeiten gezielt geschult, um sich so Ihr eigenes Stand-
bein aufbauen zu kénnen.
INFO-Veranstaltu ng Nach diesem Diplomlehrgang sind Sie bestarkt um Ihren eigenen Weg als Freie Rednerin bzw. Freier Redner
2 TE | GRATIS fur Festlichkeiten und Events zu gehen. Der Lehrgang setzt in erster Linie auf individuelle Forderung und
wird sehr praxisorientiert gefiihrt.
Trainerin: Beck Karin
Online 13.9.2023 Mi 18.00
7802101 - 20.
8021013 0.00 St. Polten 10.11.2023 - 27.4.2024 Fr13.00 - 20.30
St. Pélten 4.10.2023 Mi 18.00 5a9.00 - 17.00
78021023 -20.00 78008013 PRASENZKURS Prifung: 26. und 27.04.2024
Probieren Sie die WIFI-Lernplattform noe.wifi.at/online aus! ;%0
Gastzugang unter lernplattform.wifi.at 8 o
2 =
E
<
g
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Veranstaltungsrecht unter Beriicksichti-
gung des NO Veranstaltungsgesetzes

8 TE € 290

Wer Veranstaltungen abhalt, muss iiber die aktuellen rechtlichen
Rahmenbedingungen Bescheid wissen. In diesem Seminar lernen Sie die fiir
lhre Events in ganz Osterreich geltenden Bestimmungen kennen.

Nach Absolvierung des Kurses verstehen Sie, was nach dem
Veranstaltungsrecht unter den rechtlichen Begriff ,Veranstaltung® fallt,
welche rechtlichen Konsequenzen die verschiedenen Arten von
Veranstaltungen haben. Sie kennen auch die rechtlichen Bestimmungen fiir
alternative Formate wie online-Veranstaltungen und werden verstehen
welche Verantwortung und welche Haftung Sie als Veranstalter:in tragen
und wie Sie sich gegen Haftungsrisiken versichern konnen. Sie kennen die
verschiedenen Rechtsebenen, die bei Veranstaltungen eine Rolle spielen
kénnen und haben die Anwendung der rechtlichen Vorschriften anhand von
Beispielen aus der Praxis verstehen gelernt.

Trainer: Mag. Dr. Klaus Christian Vég|

Im Kurspreis enthalten sind:

der kostenlose Download des Buches ,Rechtstipps fiir Events - Ein rechtli-

cher Leitfaden fiir die Durchfiihrung und Organisation von Veranstaltungen

aller Art mit speziellen Rechtstipps fir Veranstalter:innen, Agenturen, Orga-

nisatoren oder Organisatorinnen und Inhaber:innen von

Veranstaltungsstatten (5. Auflage, Oktober 2017).

m Mit WIFI-Lernplattform! Sie kdnnen Kursunterlagen up- und
downloaden, sowie im Lernteam (Teilnehmende und
Trainer:innen) kommunizieren.

Kurs finden & buchen!

‘ Q noe.wifi.at

Ausbildung zum Saunawart
ohne Kundenbetreuung

P €390

18 TE /
Cgans? zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

VASU[ENIEX Der Saunawart ist die fiir die Betriebsfiihrung der Sauna-An-
lage unter Berticksichtigung der technischen, 6konomischen, hygienischen
und sicherheitsrelevanten Aspekte zustandige Person.

Voraussetzungen:
M Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Polten
78030013

19. - 28.2.2024
PRASENZKURS

Mo - Mi + Mo/Mi (5 Tage),
Priifung: 08.03.2024, Fr 9.00

Ausbildung zum Badewart
fiir Kleinanlagen

€450

23TE )
Cgpn zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

Der Badewart fir Bider mit Kleinbecken ist die fir die Bade-
aufsicht und die Betriebsfiihrung der Badeanlage mit Beckenbadern mit
Kleinbecken und einer eventuell angeschlossenen Sauna, unter Beriicksich-
tigung der technischen, 6konomischen, hygienischen und sicherheitsrele-
vanten Aspekte, zustandige Person.

Voraussetzungen:
B Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Polten 23.1.2024 Di9.00 - 17.00 St. Pélten 19. - 22.2.2024 Mo - Do (4 Kurstage),
79124013 PRASENZKURS 78027013 PRASENZKURS Priifung: 08.3.2024, Fr 9.00
Ausbildung zur Badeaufsicht Ausbildung zum Badewart

= 2 fiir GroBanlagen

18 TE

&/

Cagaa® zuzligl. Prifungsbeitrag € 99

VASU[ENIEX Die Badeaufsicht ist fiir die Einhaltung der Badeordnung bei
Beckenbddern, Oberflachengewdssern und Kleinbadeteichen verantwortlich
und fir die Sicherstellung der Erste-Hilfe-Leistung zustandig.

Voraussetzungen:
B Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Pélten 19, - 21.2.2024 Mo - Mi (3 Tage),
78026013 PRASENZKURS Prilfung: 08.03.2024, Fr 9.00
St. Pélten 15. - 17.4.2024 Mo - Mi (3 Tage),
78026023 PRASENZKURS Priifung: 26.04.2024, Fr 9.00

SRS

36TE | €590

NG/ zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

Der Badewart fur Biader mit GroBbecken ist die fur die Bade-
aufsicht und die Betriebsfiihrung der Badeanlage mit Beckenbadern mit
GroBbecken und einer eventuell angeschlossenen Sauna, unter Berticksich-
tigung der technischen, 6konomischen, hygienischen und sicherheitsrele-
vanten Aspekte, zustandige Person.

Voraussetzungen:
B Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Pélten
78028013

19. - 26.2.2024
PRASENZKURS

Mo - Fr + Mo (6 Tage),
Priifung: 08.3.2024, Fr 9.00

ONLINE KURSE FINDEN UND BUCHEN!

Zusatzliche Termine, Veranstaltungsorte und Infos stets aktuell auf noe.wifi.at

10
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Ausbildung zum Badewart
fiir Kleinbadeteiche

SQUSSER

39TE

Cgans

€590

zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

Der Badewart fiir Kleinbadeteiche und Badern an Oberfla-
chengewassern ist die, fur die Betriebsfiihrung der Badeanlage mit Kleinba-
deteich und/oder einem Bad an einem Oberflachengewasser, unter Beriick-
sichtigung der technischen, 6konomischen, hygienischen und
sicherheitsrelevanten Aspekte zustandige Person.

Voraussetzungen:
B Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Polten
78029013

19. - 28.2.2024
PRASENZKURS

Mo - Fr + Mo/Mi (7 Tage),
Priifung: 08.03.2024, Fr 9.00

Ausbildung zum/zur Bddertechniker:in

SSEA € 6 3 O

zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

nTeE \\M)
sy
Der Badertechniker bzw. die Badertechnikerin ist eine quali-
fizierte Person, die fir den Betrieb der technischen Einrichtungen, wie Ba-
dewasser-Aufbereitungsanlagen, zustandig ist. Das technische Schwimm-
badpersonal steht nicht im direkten Kundenkontakt.

Voraussetzungen:
M Mindestalter 18 Jahre
M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Polten
78031013

20.2. - 1.3.2024
PRASENZKURS

Di- Do + Mo - Mi, Fr (7 Tage),
Prufung: 08.03.2024, Fr 9.00

professionell & individ

Niederdsterreich

Foto: AdobeStock
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Weiterbildung zum/zur Bademeister:in

y ;“\55%\

73 TE

i

€1.100

zuziigl. Prifungsbeitrag € 99

Als Bademeister:in sind Sie, fiir die Badeaufsicht und die Be-
triebs- und Personalftihrung bei groBeren Badeanlagen mit Beckenbéadern
und einer eventuell angeschlossenen Sauna unter Berlcksichtigung der
technischen, 6konomischen, hygienischen und sicherheitsrelevanten As-
pekte zustandig.

Voraussetzungen:

M 12-monatige Praxis als Badewart oder Badertechniker:in innerhalb der
letzten 5 Jahre

B Mindestalter 18 Jahre

M 80 % Anwesenheitspflicht

St. Pélten
78032013

19.2. - 1.3.2024
PRASENZKURS

Mo - Fr (10 Tage)
Priifung: 8.3.2024, Fr 9.00

W K o[

WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDEROSTERREICH

Mehr Informationen:

www.skills-up.at

Foto: ViDi Studio/adobe.stock.com
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Foto: AdobeStock

HE / KOCH / PATISSERIE

Kiichenhilfskraft -
der Einstieg ins Berufsleben

Mit diesem Grundlehrgang gelingt der schnelle Einstieg in den Kiichen-Job!
Sie erhalten eine Ubersicht Gber Aufstiegs- und Entwicklungsmoglichkeiten
sowie Uber individuelle Arbeitszeitmodelle im Bereich der Gastronomie und
Hotellerie. Sie lernen die Branche kennen und bereiten sich auf Ihre Tatig-
keit vor. Nach dem Lehrgang beherrschen Sie die grundlegenden Arbeitsab-
laufe, konnen die wichtigsten Kiichengerate bedienen und beherrschen die
wichtigsten Kiichen-Fachausdriicke. Praxisnahe tiben Sie Schneidetechni-
ken und beschéftigten sich mit den Menuabfolgen, von der Suppe bis zum
Dessert. Eine Basisschulung zum Thema Kiichenhygiene (inkl. HACCP)
macht Sie fit fir den professionellen Kiicheneinsatz.

Dieser Diplomlehrgang ist die ideale Grundausbildung fir dem reibungslo-
sen Start als Kiichenhilfskraft. Viele hilfreiche Tipps und Tricks aus der Pra-
xis von unserem erfahrenen Trainerteam erleichtern den Einstieg in die K-
chenarbeit. Der Lehrgang schlieBt mit einer mindlichen und praktischen
Priifung ab, Se erhalten bei positivem Abschluss Ihr WIFI-Diplom. Trainer:
Ernst Gruber, René Roth

€1.190

St. Polten
79140013

19.2. - 29.4.2024
PRASENZKURS

Mo, Di 17.00 - 21.00

Unfallverhiitung in der Gastronomiekiiche
8 TE € 290

Erlernen und Auffrischen der Unfallverhiitung in der Gastronomie-Kiiche
Dieses Seminar zeigt Gefahren auf, die bei der Arbeit im Kiichenbetrieb auf-
treten konnen und welche Auswirkungen sie auf den gesamten Ablauf im
Betrieb haben. Ziel ist es als Unerfahrener Gefahren friihzeitig zu erkennen
und Unféalle zu vermeiden, damit gesundheitliche, sowie wirtschaftliche und
finanzielle Schaden von allen involvierten Personen abgewendet werden.
Auf unterschiedlichste Szenarien wird praxisnahe mit vielen Beispielen hin-
gewiesen, Erfahrungen gemeinsam nachvollziehbar durchgearbeitet und
aufgezeigt, wie Sie wachsam bleiben und genau erkennen, was es bedarf,

12

Kurs finden & buchen!

| Q noe.wifi.at

um Verletzungen im Arbeitsablauf zu vermeiden. Mit wirksamen Tipps ver-
bessern Sie lhre Pravention und lernen wie Sie sich und andere besser
schitzen.

St. Polten 6.11.2023 Mo 9.00 - 17.00
79028013 PRASENZKURS

St. Polten 20.2.2024 Di9.00 - 17.00
79028023 PRASENZKURS

Food Waste Hero

m 8 TE €99

In diesem eLearning-Kurs geht es um die Reduktion vermeidbarer Lebens-
mittelabfalle. Sie erhalten praktische Tipps, wie man Zubereitungsreste und
unvermeidbaren Abfall reduzieren kann!

Food Waste betrifft alle Bereiche der Gastronomie. Im eLearning-Kurs
beschéftigen Sie sich mit folgenden Themen:

W Lebensmittelabfall in Kiichenbetrieben

B Ursachen und Losungen rund um Lebensmittelabfall

B Bewusster Umgang mit Lebensmitteln in Verpflegungsbetrieben

W Praxistipps zur Lebensmittelvermeidung

Die Inhalte dieses eLearning-Angebots wurden gemeinsam mit der Initiative
United Against Waste sowie einem Team aus Kiichenprofis und Gastro-Ex-
pertinnen und Experten erarbeitet. Die Teilnehmer:innen erhalten einen
ganzheitlichen Einblick in das Thema Reduzierung von Lebensmittelabfall in
Kichenbetrieben.

Abschluss: Sie erhalten nach Kursende eine WIFI-Teilnahmebestatigung,
wenn Sie mindestens 75% der eLearning-Inhalte wahrend der Kurslaufzeit
erarbeitet haben.

Sie bendtigen: ein Smartphone, ein Tablett oder einen PC mit Internet-An-
schluss, Lautsprecher oder Kopfhérer fiir die Videos

Online 1.7.2023 Sie wéhlen lhren Starttermin!
Sie erhalten 30 Tage Zugriff
79141013 eLEARNING KURS auf die Lerninhalte.
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Foto: zvg

Kochen - erleben, erlernen und genieB3en

€620

40 TE

Praxisbezogen erlernen Sie von den einfachen Schritten bis zur Herstellung
kompletter Gerichte das Wesentliche der modernen ésterreichischen Kiiche.
Diese Ausbildung ist daher fiir Personen ohne Kochausbildung geeignet, die
einen Einsatz im Kichenbereich anstreben, sowie fiir alle, die sich auf den
miindlichen Teil der Gastgewerbe-Befahigungspriifung vorbereiten. Auch
Privatpersonen, die sich Kochkiinste aneignen oder diese verfeinern wollen,
finden hier das Richtige. Inklusive Materialien.

Trainer: Mario Kisielewski

St. Polten 11.9. - 27.11.2023 Mo 18.30 - 22.00
79061013 PRASENZKURS 10 Abende
St. Polten 4.3. - 27.5.2024 Mo 18.30 - 22.00
79061023 PRASENZKURS 10 Abende
Aufbaukurs: Kochen - erleben,
erlernen und genief3en

40 TE €620

In diesem Aufbauseminar zur Basisausbildung ,Kochen - erleben, erlernen
und genieBen” vertiefen und bauen Sie Ihr bereits vorhandenes Grundwis-
sen aus. Sie erlernen den richtigen Umgang mit hochwertigen, saisonalen,
regionalen Produkten wie z.B: Fische, Wild, etc. und erfahren viel iber de-
ren Zubereitung. Ein bunter Mix in allen Hauptbereichen der Kochkunst er-
wartet Sie. (von Vorspeisen, Salaten, Hauptspeisen, Fischen bis hin zum
Dessert). Ziel der Veranstaltung ist es, dass Sie mit neuen Ideen und Erfah-
rungen das gelernte Wissen und Kénnen in der Kiiche umsetzen und lhre
Kunden und Kundinnen sowie Familie, Freunde und Bekannte kulinarisch
verwohnen konnen. Inklusive Materialien.

Trainer: Mario Kisielewski

4.12.2023 - 26.2.2024
PRASENZKURS

St. Polten Mo 18.30 - 22.00

79112013

AUSBILDUNG: 23 Jahre im Hotel Sacher als Koch tatig,
davon 15 Jahre als Souschef, seit 2015 Lehrer in der Touris-
I musschule Wien 13 und Trainer fir Kochworkshops
TRAININGSSCHWERPUNKTE: Kochen mit allen Sinnen er-
leben, genieBen und schmecken, Praktische Ubungen sowie
. Tipps und Tricks aus dem Alttag unterstiitzen sie bei neuen
Herausforderungen, Die Kunst des Kochens - ist der Genuss
des Schmeckens

Foto: AdobeStock
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Regionales Gemiise und Obst -
neu interpretiert

€410

Lernen Sie, warum regionale Lebensmittel so wichtig sind und was aus ver-
schiedenen Obst und Gemiisesorten schnell, einfach und frisch zubereitet
werden kann. Sie erlernen, wie Sie die Qualitatsmerkmale der Produkte er-
kennen und wissen, wie deren Aromen frisch erhalten bleiben. Nach Absol-
vierung dieses praxisnahen Kurses, werden Sie lhre Ernahrung auf die Jah-
reszeiten abstimmen und somit Ihre saisonalen Lebensmittel aus der Region
in lhren Speiseplaln integrieren. Im Praxisteil kochen Sie von der Vorspeise
bis zum Dessert mit unserem Kochprofii. Wir verwenden ausschlieBlich sai-
sonale regionale Produkte, die auf die jeweilige Jahreszeit abgestimmt sind.

Ideal fiir all jene, die wieder einen neuen Bezug zu unseren heimischen Ge-
wachsen (Krauter, Obst und Gemuse) erlangen wollen sowie Alternativen zu
Fleisch & Co suchen.

Trainer: Mario Kisielewski

St. Polten
79100013

24.6. - 30.9.2024
PRASENZKURS

Mo 18.30 - 22.00
1x Mo 8.00 - 12.00

Lehrgang diatetisch geschulte Kochin /
geschulter Koch
P

1m27E | )

\Crga/

€1.990

zuztigl. Prifungsbeitrag € 470

Gesunde Ernahrung wird fir die Menschen immer wichtiger.
Diatetisch geschulte Kéchinnen und Koche konnen auf die
Wiinsche des Gastes besser eingehen und Speisen den individuellen Be-
durfnissen anpassen. Sie sind nach der Absolvierung dieses Lehrgangs in
der Lage, eine den verschiedenen Didtformen entsprechende Kost herzu-
stellen. Teilnahmevoraussetzung ist die Lehrabschlusspriifung Koch oder
Kochin und eine mind. zweijahrige Berufspraxis in der Kiiche oder fiinf
Jahre Praxis ohne Lehrabschlusspriifung. Der Teilnahmebeitrag versteht
sich inkl. Arbeitsunterlagen und Materialanteil.

St. Polten
79059013

13.2. - 11.6.2024
PRASENZKURS

Die Kurstage verteilen sich auf
Dienstag, Mittwoch, Donnerstag

13
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Fortbildung geriatrisch geschulte/r
Kochin/Koch

€1.090

zuztigl. Prifungsbeitrag € 230

70 TE

Um den aktuellen Anforderungen alterer Menschen gerecht
zu werden, benétigen Koche und Kochinnen in geriatrischen
Einrichtungen ein besonderes Wissen sowie spezielle praktische Fertigkei-
ten. Die Herausforderungen in der Verpflegung alterer und hochbetagter
Menschen bestehen vor allem darin, einerseits die Lebensqualitat zu erhal-
ten bzw. zu verbessern und andererseits Mangelerndhrung zu verhindern.
Gerade das Alter ist gepragt von (teilweise sehr schwerwiegenden) Erkran-
kungen, welche spezielle erndhrungstherapeutische MaBnahmen erforder-
lich machen. In diesem Lehrgang eignen Sie sich umfassendes Spezialwissen
fur verantwortliches Handeln im Sinne von Patienten- bzw. Bewohnersicher-
heit und -orientierung und Qualitatssicherung an. Damit spezialisieren Sie
sich zum geriatrisch geschulten Koch oder zur geriatrisch geschulten Ké-
chin. Die Ausbildung wird mit einer Priifung abgeschlossen. Voraussetzung
zur Teilnahme ist die positiv absolvierte Prifung zum diatetisch geschulten
Koch oder didtetisch geschulten Kéchin. Sie besteht aus einer praktischen
und einer mindlichen Priifung. Voraussetzung zur Teilnahme ist die positiv
absolvierte Priifung zum didtetisch geschulten Koch oder zur didtetisch ge-
schulten Kochin.

St. Pélten 5.9. - 12.12.2023 Mo 9.00 - 12.30
Di, Sa9.00 - 17.00

Priifung: 11. und 12.12.2023,

79060013 PRASENZKURS Mo, Di 9.00 - 12.30

Glutenfrei backen
ot €290

Sie lernen, wie glutenfreie Backwaren und Gebéck einfach und geschmack-
voll selbst gemacht werden kdnnen. Zusatzlich gibt es wertvolles Hinter-
grundwissen zu verschiedenen Getreidesorten, Alternativen und Gluten.
Wir raumen auf mit Marchen und Mythen iber glutenfreies Backen, erkla-
ren die Nahrmitteldeklaration und Allergenkennzeichnung sowie lernen wie
man die Nahrstoffrelationen verbessern kann. Wir unterhalten uns weiters
tiber das Thema vollwertig backen und werden glutenfreies Brot und Ge-
back sowie Kuchen selber zubereiten und dabei wertvolle Tipps und Tricks
zum guten Gelingen von den beiden Trainern erhalten.

St. Pélten 2.10.2023 Mo 9.00 - -18.00
79108013 PRASENZKURS
Allergenkennzeichnung

4TE €190

Aufgrund der gesetzlichen Regelung hat ein Lebensmittelunternehmen
(Gastronomie, Backerei, Fleischerei,...) sicherzustellen, dass wahrend der
Offnungszeiten eine geschulte Person Auskiinfte im Sinne der Allergeninfor-
mationsverordnung zu den im Betrieb angebotenen Lebensmitteln und den
ihnen zugefiigten allergenen Stoffen geben kann. In unserer Schulung ler-
nen Sie was Allergien sind, wie diese entstehen, was es mit allergenen Stof-
fen auf sich hat und wie Sie lhre Gaste Uber diese aufklaren missen. Die
Schulung entspricht den Vorgaben zur dsterreichischen Umsetzung der EU-
Verordnung 1169/2011 (EU-Informationsverordnung).

St. Polten
79046023

9.10.2023
PRASENZKURS

Mo 9.00 - 12.10

14
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St. Polten 3.6.2024 Mo 9.00 - 12.10
79046083 PRASENZKURS
Amstetten 6.11.2023 Mo 9.00 - 12.10
79046033 PRASENZKURS
Modling 11.9.2023 Mo 9.00 - 12.10
79046013 PRASENZKURS
Modling 15.4.2024 Mo 9.00 - 12.10
79046063 PRASENZKURS
Online 22.1.2024 Mo 9.00 - 12.10
79046043 LIVE ONLINE KURS
Online 13.5.2024 Mo 9.00 - 12.10
79046073 LIVE ONLINE KURS

GHP und HACCP fiir Praktiker:innen -
Lebensmittelhygiene in Gastronomie und
Hotellerie

4TE € 190

Vier Stunden und Sie sind ,Hygiene-fit*! Die Lebensmittelhygieneverord-
nung sieht die Einrichtung eines betrieblichen Eigenkontrollsystems nach
den Grundsatzen des HACCP-Konzepts vor. Was ist HACCP? Wozu brauche
ich es? Wie bereite ich meine Mitarbeiter:innen darauf vor? Wie kann ich
HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) in meinem Betrieb um-
setzen? Was bedeutet GHP (Gute Hygienepraxis) genau? Antworten auf
diese Fragen werden an diesem Nachmittag diskutiert. Die Teilnahmebesta-
tigung wird als Bestdtigung fur eine SchulungsmaBnahme im Sinne der Hy-
gieneverordnung anerkannt.

St. Polten 18.10.2023 Mi 15.00 - 19.30
79051043 PRASENZKURS
St. Polten 14.2.2024 Mi 15.00 - 19.30
79051083 PRASENZKURS
St. Polten 17.6.2024 Mo 15.00 - 19.30
79051143 PRASENZKURS
Amstetten 28.9.2023 Do 15.00 - 19.30
79051033 PRASENZKURS
Amstetten 18.3.2024 Mo 15.00 - 19.30
79051113 PRASENZKURS
Ganserndorf 27.5.2024 Mo 15.00 - 19.30
79051133 PRASENZKURS
Mistelbach 11.12.2023 Mo 15.00 - 19.30
79051063 PRASENZKURS
Madling 11.9.2023 Mo 15.00 - 19.30
79051023 PRASENZKURS
Madling 15.4.2024 Mo 15.00 - 19.30
79051123 PRASENZKURS
Neunkirchen 15.1.2024 Mo 15.00 - 19.30
79051073 PRASENZKURS
Online 19.7.2023 Mi 15.00 - 19.30
79051013 LIVE ONLINE KURS
Online 23.11.2023 Do 15.00 - 19.30
79051053 LIVE ONLINE KURS
Online 14.3.2024 Do 15.00 - 19.30
79051103 LIVE ONLINE KURS
Waidhofen/Thaya 26.2.2024 Mo 8.00 - 12.30
79051093 PRASENZKURS
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f\)v Universitatslehrgang Food & Design

NEW DESIGN 720 TE 3 Semester € 6.300

UNIVERSITY ) ) ) o ) o
erivarumversitar st.poren AlS Food Designer betreten Sie Neuland: Dieser Lehrgang ist im gesamten deutschsprachigen Raum einzig-

artig, ahnliche Ausbildungen gibt es lediglich in Paris, Mailand und Eindhoven.

Nach dem Lehrgang kénnen Sie in den Tourismussektor einsteigen und Gesamtkonzepte fiir nachhaltige
und innovative Gastronomie- und Hotelbetriebe entwickeln - oder bahnbrechende Ideen fiir Lebensmittel-
produzenten konzipieren. Als Berater/in konnen Sie revolutiondre Tourismus- oder Gastro-Konzepte fiir Fe-
rienregionen, landwirtschaftlich gepragte Gebiete oder herstellende Unternehmen kreieren. Mit ungewshn-
lichen Food Design Events konnen Sie einen neuen Markt entstehen lassen, véllig neue Trends setzen oder
als experimentelle Food Designer die internationale Szene erobern.

Erndhrung betrifft uns alle, und das téaglich. Diese Selbstverstandlichkeit verstellt uns mitunter den Blick
auf zahlreiche soziale und kulturelle Aspekte von Essen und Trinken. Unsere Ernahrungsgewohnheiten ha-
ben nicht nur Auswirkungen auf unser individuelles Wohlbefinden und unsere Gesundheit, sondern auch
auf die Wirtschaft, auf unser Zusammenleben, auf das Okosystem, etc. - in Kiirze, auf die Zukunft der
Menschheit. Leergefischte Meere, erodierte Boden, extreme Wettersituationen. Aber auch: iibervolle Su-
permarktregale und Miilltonnen, tibergewichtige Kinder und superfoodgestahlte Instagramkorper,
Foodscham, fundamentalistischer Veganisums, Bio-Food-Romantics. Zugleich Foodglobalisierung durch
Fastfoodkonzerne, ein Energydrink erobert die Welt, Pizza immer und iiberall - Waldvierteler Honig vom
Bio-Imker, veganes Eis im ersten Wiener Gemeindebezirk, Slow-Food-Sautanz im Burgenland.

So widerspriichlich, aber auch vielfaltig kann sich unsere Lebensmittelwelt darstellen. Diese Radikalkont-
raste und die Frontlinien in konfliktbehafteten Wirtschafts- und Umweltfragen sind ebenso Faktoren, wel-
che in die Lehrgangskonzeption eingeflossen sind. Zugleich sind es Fragen, die der Lehrgang Food & Design
an die Teilnehmerinnen und Teilnehmer stellt. Die Antworten darauf kénnen und sollen durchaus individuell
sein - auf die Suche nach lhnen wollen wir uns im Lehrgang gemeinsam machen, und dabei vor allem er-
kunden, was »Food Design« alles sein kann, wie weit sich seine Fihler strecken, und wie weitreichend die
Konsequenzen dieses Themas »Food« fiir uns alle sind.

Sie werden mit internationalen Designtrends und Food-Konzepten konfrontiert und erlernen den gesamten
Ablauf von Food Design-Prozessen. In Design-Workshops entwerfen Sie ein essbares Produkt (1. Semester),
ein Esswerkzeug oder -mobel (2. Semester) und ein gastronomisches Gesamtkonzept (3. Semester).

St. Polten 18.9.2023 - 28.6.2024 Mo ganztags, 12 x pro Semester,
79096013 PRASENZKURS plus 1 Projektwoche am Anfang des Semesters

Trainingseinheiten

TE

15



- GASTRONOMIE | TOURISMUS

Trainingseinheiten

TE=

KUCHE / KOCH / PATISSERIE
T —— )

Foto: AdobeStock

Grundkurs fiir Konditoren

PSSO

90 TE | @ )
./

“Carans”

€1.990

Die Tatigkeiten in der Konditorei sind vielseitig und erfordern
handwerkliches Geschick. In dieser Grundausbildung erwerben Sie die fach-
lichen und praktischen Kompetenzen, die fiir den Einstieg in das Konditor-
gewerbe notwendig sind. Der Grundkurs richtet sich an Personen, die kei-
nen Lehrabschluss vorweisen konnen sowie an Quereinsteiger:innen. Far
diese Personen ist die Teilnahme am Grundkurs verpflichtend um in den
Vorbereitungskurs fiir die Meisterprifung einsteigen zu kénnen. Der Lehr-
gang schlief3t mit einer miindlichen und praktischen Priifung ab. Im Teilnah-
mebeitrag sind die Kosten fir den vorgegebenen Priifungstermin inkludiert.
Nach positiver Absolvierung wird Praxiserfahrung empfohlen, die Aufnahme
in den Vorbereitungskurs fur die Meisterprifung in NO ist méglich.
Lehrgangsleiter: Robert Ableidinger

Baden 19.10. - 2.12.2023 Do 16.00 - 16.50 - 20.20
Fr17.00 - 21.10
Sa8.40 - 17.40
79050013 PRASENZKURS Priifung: 16.12.2023, Sa 7.30
Baden 22.2.-23.3.2024 Do 16.00 - 16.50 - 20.20
Fr17.00 - 21.10
Sa8.40 - 17.40
79050023 PRASENZKURS Priifung: 13.04.2024, Sa 7.30
Baden 18.4. - 8.6.2024 Do 16.00 - 16.50 - 20.20
Fr17.00 - 21.10
Sa 8.40 - 17.40
79050033 PRASENZKURS Prifung: 22.06.2024, Sa 7.30

Kurs finden & buchen!

‘ Q noe.wifi.at

Konditoren und Patisserie

Meisterkurs Konditor -
Vorbereitung auf die Module 1B, 2B

USSEN

175 TE | )

N/
G

€2.790

In diesem Vorbereitungslehrgang werden Sie professionell auf das Modul 1
B und 2 B vorbereitet. Modul 3 ist nicht Gegenstand des Kurses. Sie wieder-
holen in diesem Kurs mit erfahrenen und ausgezeichneten Konditoren:innen
praxisgerecht das erforderliche Wissen, um die Meisterpriifung erfolgreich
zu bestehen. Der Lehrgang richtet sich vorwiegend an Konditoren:innen mit
Lehrabschluss und Praxis, die kurz vor der Meisterpriifung stehen. Auch fiir
jene empfehlenswert, die die WIFI Kurse, Grundkurs fiir Konditoren oder
den Lehrgang Patisserie positiv absolviert haben, gentigend Praxiserfahrung
gesammelt und ihre Fachkenntnisse erweitern wollen. Im Teilnahmebeitrag
ist der Materialanteil sowie das Buch ,Konditorei in Theorie und Praxis” ent-
halten. Das Modul 3 kann derzeit nur tber das WIFI 00 gebucht werden.
Kursleitung: Janette Tamer

Online zur Priifung anmelden: pruefung.wko.at

Nahere Informationen zur Priifung bzw. zum Entfall
einzelner Priifungsteile erhalten Sie in der
Meisterpriifungsstelle der Wirtschaftskammer
Niederdsterreich: 02742 851-17800. Bereiten Sie
sich bereits vor dem Kurs mithilfe des
Fragenkatalogs vor. Kostenloser Download auf
www.wko.at.

WIRTSCHAFTSKAMMER NIEDERDSTERREICH

Baden 7.9.-9.10.2023 Mo - Sa 8.00 - 16.00
Ein Teil des Kurses findet im
51573013 PRASENZKURS WIFI St. Pélten statt!
Baden 10.1. - 14.2.2024 Mo - Sa 8.00 - 16.00
Ein Teil des Kurses findet im
51573023 PRASENZKURS WIFI St. Pélten statt!

ONLINE KURSE FINDEN UND BUCHEN!

Zusatzliche Termine, Veranstaltungsorte und Infos stets aktuell auf noe.wifi.at
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Foto: AdobeStock

Lehrgang Patisserie

s,

100 TE | ) € 1.990

Cagns

BITJTeIYE |ndiesem Intensiviehrgang lernen Sie, verschiedene Grundteige rasch zu erstellen und klas-
A0 sische und moderne Desserts rationell und kostenginstig zu fertigen. WIFI-Experten mit
jahrelanger Erfahrung zeigen Ihnen, wie Sie kreative, saisonbezogene Garnituren aus ver-
schiedenen Materialien gestalten und modern interpretieren. Die Ausbildung schlieBt mit einer WIFI-Pri-
fung zum diplomierten Patissier oder zur diplomierten Patissiere ab. Im Teilnahmebeitrag sind die Kosten
fur den ersten vorgegebenen Priifungstermin inkludiert. Trainer: Johannes Warmuth

W Aufgaben eines Patissiers bzw. einer Patissiere oder eines Konditors bzw. einer Konditorin

M Theoretische Grundlagen, Unterschiede einer Patisserie und einer Konditorei

M Torten

W Stiickdesserts

B Petit Fours

M Herstellung von verschiedene Desserts in Glas sowie Formen

M Neue Methoden der Zubereitung und Umsetzung

W Schokolade temperieren, Herstellung von Dekor-Elementen sowie einem kleinem Schaustiick

M Richtige Teller- oder Plattenwahl

M Richtiges Anrichten bzw. Prasentieren fir einen Patissier bzw. einer Patissiere oder einen Konditoren
bzw. einer Konditorin

M Herstellung von Pralinen (Form, Schnitt)

M Rationelles und kostengtinstiges Arbeiten

INFO-Veranstaltu ng M Herstellung von Teigen: Blatter, Plunder, Croissantteig
M Herstellung Sorbet, Parfait und Speiseeis
2TE | GRATIS B Zuckerverarbeitung zu verschiedenen Dekor-Elementen
Online 18.9.2023 Mo 18.00 St. Pélten 12.10. - 10.11.2023 Do, Fr, Sa 8.00 - 18.00
79080013 -20.00 79595013 PRASENZKURS Priifung voraussichtlich am 15.11.2023
Online 16.10.2023 Mo 18.00 St. Pélten 16.11. - 15.12.2023 Do, Fr, Sa 8.00 - 18.00
79080023 -20.00 79595023 PRASENZKURS Priifung voraussichtlich am 21.12.2023

]

5]

IHR WIFI-TRAINER JOHANNES WARMUTH £
&b

Trendy, modern und experimentierfreudig - so ist der neu umgestaltete Patisserie-Lehrgang am WIFI NO. Hier méchte ich den Kursteilnehmern %

zeigen, wie einfach man tolle Desserts zaubern kann und die Teilnehmenden zur Kreativitat anregen. In unserer Branche findet man im Internet viele tolle o

e

Foto: zvg

Bilder von internationalen Kiinstlern. Was ich jeder und jedem mitgeben méchte ist, dass wir Kiinstler und keine Kopierer sind. Denn wenn wir kopieren
geht die Kunst verloren. Am Ende des Tages sollen die Teilnehmenden etwas gelernt haben, sich verbessert haben und SpaB dabeigehabt haben.
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Foto: AdobeStock

Barkeeping - Basiskurs
24TE € 390

Sie lernen, was in der Barszene wichtig ist und erhalten eine Einfiihrung in
die Barkunde. Nach Absolvierung des Kurses werden Sie die wichtigsten Zu-
bereitungsarten kennen und diverse Drinks professionell zubereiten kon-
nen. Zahlreiche praktische Ubungen und Verkostungen der Standarddrinks
runden das Programm ab. Trainer: Patrick Perl

Inhalte:

M Grundlagen des Barmixens
M Allgemeine Barkunde

M Zubereitungsarten

M Verkostung

Voraussetzung: vollendetes 18. Lebensjahr.

12. - 27.2.2024
PRASENZKURS

Mistelbach
79072013

Mo, Di 18.30 - 22.00

Foto: zvg

ringleiter, selbststandiger Cateringbetreiber,

A | weitergeben.

18

PATRICKPERL

AUSBILDUNG: Restaurantfachmann und Koch, Diplom-Barkeeper, Diplom-F&B Manager, Betrieblicher Ersthelfer, Lehrlingsausbildner, Jungsommelier
PRAXISBEZUG: Barkeeper und Servicemitarbeiter in 4%/5*-Hotels und am Schiff (Winter- und Sommersaison) sowie in nationalen und internationalen
Bars gearbeitet, Beauftragter fir Mitarbeiterschulungen und Mitarbeitergesprache im gesamten Beverage-Bereich, Restaurantleiter, F&B Manager, Cate-

‘ Q noe.wifi.at ORI R T

Ausbildung Servicefachkraft

SUSSER

3276 (A € 440
Dieser Kurs ermdglicht Ihnen den Einstieg in ein erfolgreiches
Berufsleben im Servicebereich. Sie eignen sich Fachkenntnisse tiber die Rei-
henfolge der Gange, Gedeckarten, Serviersysteme, Serviermethoden, Friih-
stlicksarten, Einfihrung in die Bar- und Weinkunde, Organisation von Ver-
anstaltungen und Verkaufsstrategien verschiedener Betriebstypen an. Die
praktische Umsetzung erfolgt in zahlreichen Ubungen! Im Teilnahmebeitrag
sind die Kosten fir den ersten vorgegebenen Priifungstermin inkludiert.

St. Pélten
79070013

12.2. - 12.3.2024
PRASENZKURS

Mo, Di 9.00 - 17.00
Priifung: 12.03.2024, Di 14.00

Edelbrand-Expertin/-Experte

Sie sind Profi im Service und wollen Ihr Expertenwissen um das Thema Edel-
brande aufwerten? Als Verkaufsprofi wissen Sie Ihr Wissen perfekt bera-
tend einzusetzen. Nach den ersten Tastings entsteht bereits lhr eigenes
Netz an Produkten. Diese Ausbildung behandelt die ganze Bandbreite der
heimischen Edelbrande. Von der Rohstoffkunde, tber die Herstellung bis
hin zur sensorischen Degustation und Vermarktung setzen Sie sich mit allen
Teilbereichen dieser speziellen Produktkategorie intensiv auseinander um
fachlich fundiert beraten zu kdnnen. Die praxisnahe Ausbildung wird durch
eine Exkursion abgerundet (Eigenanreise - nicht im Teilnahmebetrag inklu-
diert). Lehrgangsleitung: Dipl. Som. Erhard Ruthner

€ 550

14. - 22.11.2023
PRASENZKURS

Amstetten 2x Mi, Do 9 - 17 Uhr

79041013

TRAININGSSCHWERPUNKTE: Kursleitung im Barkeeper Basis Kurs, div. touristische Bereiche. Den professionellen Umgang und die Freude am Beruf
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Foto: AdobeStock

Lehrgang Diplom-Kdsesommeliére/ -sommelier

SRUSSENS

120 TE | ) € 1.980

g

YOI  Kase liegt voll im Trend und ist bereits zu einem der beliebtesten Lebensmittel sowie zum fi-
nalen Genuss eines mehrgangigen Meniis avanciert.

Auch hat die Produktvielfalt in den letzten Jahren enorm zugenommen - sowie der Wunsch der Kundinnen
und Kunden nach kompetenter Beratung und Information.

Eine gute Fachberatung fordert die Kundenzufriedenheit und damit die Bindung an den Gastronomiebe-
trieb und/oder das Geschéft. Gut ausgebildete Fachkréfte sind daher gefragter denn je. Als
Kasesommeliere/-sommelier sind Sie eine hochqualifizierte Fachkraft bei Beratung bzw. Verkauf von Kése
in der Hotellerie, Gastronomie sowie im Lebensmittelhandel. Zusatzlich lernen Sie die Moglichkeiten der
Verwendung von Kése bei der Speisenzubereitung kennen. Abgerundet wird die Ausbildung durch zwei Fa-
chexkursionen.

Inhalte:

W Geschichte des Kases

M Rohprodukte und deren Beschaffenheit

B Verschiedene Herstellungsverfahren

W Kasegruppen

M Kdsereifung

M Lagerung

M Einkauf und Ihre Aufgaben als Fachberater/in
M Kése aus Deutschland, Osterreich, Frankreich, Schweiz, England, Holland und aller Welt
B Prasentation und Schnitttechnik

M Kalkulation

B Gesetzliche Bestimmungen

W Verkaufsberatung

M Harmonie zwischen Kase und Wein

Voraussetzung: Personen mit dem Nachweis iiber drei Jahre einschlagiger Berufspraxis im Fachhandel,
Service, Kiiche oder einer Molkerei, Nachweis tber den ordnungsgemaBen Abschluss (Lehrabschlusszeug-
nis) als Kochin/Koch, Restaurantfachfrau/-fachmann bzw. der Doppellehre Kochin/Restaurantfachfrau
bzw. Koch/Restaurantfachmann, Hotel- und Gastgewerbeassistent:in bzw. Giber den Abschluss einer hohe-
ren Schule fir Hotel- und Gastgewerbe oder als Molkereifachfrau/-fachmann oder Lebensmitteleinzelhand
elskauffrau/-mann oder Nachweis tiber drei Jahre einschlagige Berufspraxis in Service, Kiiche, Fachhandel
oder in einer Molkerei.

Fur die Abschlusspriifung fallen zusétzliche Kosten von € 250 an.

Trainingseinheiten

TE

St. Pélten 27.5. - 15.6.2024 Mo - Sa 8.00 - 18.00
79542013 PRASENZKURS Priifung: 01. und 02.07.2024, Mo, Di 8.00
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MODULARE WEINAUSBILDUNG

DIPLOM-SOMMELIER/SOMMELIERE

Kurs finden & buchen!

‘ Q noe.wifi.at

) DIPLOM @ ZEUGNIS

>

2" pRUFUNG

N\

Lehrgang Diplom-Sommelier/Sommeliére

SOMMELIER/SOMMELIERE Osterreich

Voraussetzung

Abschluss Aufbaulehrgang 2 -
Weinakademie Ostereich

ZEUGNIS

>

2 pRUFUNG

oder Lehrabschluss Koch/Kéchin
oder Restaurantfachkraft

/\

oder Hotel- u. Gastgwerbeassistent/in

20

Lehrgang Sommelier/Sommeliére Osterreich

oder Fachhandel oder Weinbau
(2 Jahre Berufspraxis im Service)

J“UNGSOMMELIER/SOMMELII‘ERE
Osterreich

ZEUGNIS

DIPLOMIERTE/R INT.

DIPLOM

WEINFACHFRAU/WEINFACHMANN
/\

2 ..
DIPLOMPRUFUNG

/\

Lehrgang Jungsommelier/-sommeliére Osterreich

Die ,Modulare Weinausbildung® besteht
aus 14 verschiedenen Seminaren,

die Sie auch einzeln und in beliebiger
Reihenfolge besuchen kénnen.

Nur fir die drei Priifungen, die abgelegt werden
kénnen, missen Sie die jeweils vorgelagerten
Seminare besucht haben (siehe Grafik).

In jedem Seminar werden passende Weine
verkostet. Sie haben auch die Méglichkeit,
Weinseminare als Gutschein zu verschenken.

WEIN 14 - Spezielles Verkostungstraining
WEIN 13 - Das perfekte Weinservice
WEIN 12 - Aperitif, Digestif und Zigarre
WEIN 11 - Kdse und Wein

WEIN 10 - Weinldnder der neuen Welt
WEIN 9 - Weinland Spanien

WEIN 8 - Weinland Frankreich

WEIN 7 - Weinland Italien

ZEUGNIS

WEINFACHFRAU/WEINFACHMANN

(Y
2 pRUFUNG

/\

WEIN 6 - Rund um die Weinkultur

WEIN 5 - Harmonie zwischen Speisen und Wein
WEIN 4 - Weinland Osterreich

WEIN 3 - Weingesetz und Etikettensprache

ZEUGNIS

WEINFORUM

>
2 pRUFUNG

/\

WEIN 2 - Von der Rebe zum Wein
WEIN 1 - Weine richtig verkosten

Weininteressierte Personen — Lehrgang und Priifung ohne Voraussetzung
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INFO-Veranstaltung

Foto: zVg

2 TE | GRATIS
Online 11.9.2023 Do 17.00
79134013 -19.00

Lehrgang Jungsommelier/Jungsommeliére

RUSSER

ot (@) €1.100

Cppn zuzigl. Prafungsbeitrag € 200

Die Ausbildung gilt als erste Stufe der Sommelier:e-Ausbildung. Dieser Lehrgang ist die ide-

ale Basisausbildung fiir all jene, die beruflich mit Wein zu tun haben oder sich sehr fir dieses Thema inter-

essieren. Sie erwerben das Grundwissen, das Ihnen bei Ihrer beruflichen Tétigkeit eine groBe Hilfe sein

wird. Inhalte sind Sensorik, Weingesetz und Etikettensprache, Kellertechnik, Weinland Osterreich, Getran-

kekunde, internationale Weinbaugebiete, Weinservice. Lehrgang und Priifung konnen ohne fachliche vor-

aussetzungen besucht werden.

Mindestalter: 18 Jahre (Stichtag: 1. Priifungstag).

m Mit WIFI-Lernplattform! Sie konnen Kursunterlagen up- und downloaden, sowie im Lern-
team (Teilnehmende und Trainer:innen) kommunizieren.

Mddling 4. -20.9.2023 Mo - Mi 8.00 - 16.00
79047013 BLENDED LEARNING KURS Priifung: 10.10. und 14.10.2023, Di, Sa 8.00 - 16.00

St. Pélten 5. -17.2.2024 Mo - Sa 8.00 - 16.00
79047023 BLENDED LEARNING KURS Priifung: 19.03. und 23.03.2024, Di, Sa 8.00 - 16.00

DIPLOM-SOMMELIER HARALD WURM

internationaler Weinbau

AUSBILDUNG: Diplom-Barkeeper, Diplom-Kasesommelier, Diplom-Sommelier, staatliche Kosterpriifung an der HBLA fiir Wein- und Obstbau in Klosterneu-
burg, Dipl.-Pad. an der Pddagogischen Akademie Wien
PRAXISBEZUG: 14-jahrige, nationale und internationale Tétigkeit im Bereich Tourismus und Gastronomie, seit 1996 Lehrer an der HLTW

fur Tourismus Wien 13, seit 2000 selbststandiger Trainer
TRAININGSSCHWERPUNKTE: Kursleitung der Diplom-Kasesommelier-Ausbildung, Seminare im Bereich Barkunde, nationaler und

Foto: AdobeStock
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[ Q noe.wifi.at JLCERILE RS T T

Lehrgang Sommelier / Sommeliére Osterreich

132 TE € 1.850
zuziigl. Prifungsbeitrag € 390

Die Ausbildung Diplom-Sommeliere/Sommelier erfolgt in zwei Ausbildungsstufen. Mit dem
Lehrgang Sommelier/Sommeliére Osterreich nehmen die erste Stufe. In diesem umfangreichen Lehrgang
vertiefen Sie Ihr Wissen um den 6sterreichischen Wein und die allgemeine Getrankekunde in ihrer Vielfalt.
Auch die Praxis kommt nicht zu kurz: Verkaufsorientiert und praxisnah perfektionieren Sie das Weinser-
vice. Weiters erleben Sie Wein und Kulinarik in einem Workshop, erlernen die Weinansprache mit einer
Fulle an Degustationen. Die folgende Priifung besteht aus einem schriftlichen, einem miindlichen und ei-
nem praktischen Teil. Nach bestandener Priifung erhalten Sie ein in der Wirtschaft anerkanntes Zeugnis.

Voraussetzung: Absolvierte Jungsommelier/Jungsommeliére- Ausbildung bzw. ,Diplomierter Internatio-
nale Weinfachfrau / Internationaler Weinfachmann“ oder absolvierter des Aufbaulehrgangs 2 der Weinaka-
demie Osterreich oder Lehrabschluss als Kochin/Koch, Restaurantfachkraft, Hotel- und Gastgewerbeassis-
tent/in, Fachhandel oder Weinbau und anschlieBend 2 Jahre einschlagige Berufspraxis im Service.

m Mit WIFI-Lernplattform! Sie konnen Kursunterlagen up- und downloaden, sowie im Lern-
team (Teilnehmende und Trainer:innen) kommunizieren.

Mbdling 16.10.2023 - 9.1.2024 Mo, Di 8.10 - 16.00
79048013 BLENDED LEARNING KURS Priifung: 11.01 und 15.01.2024
St. Polten 8.1. - 12.3.2024 Mo, Di 8.10 - 16.00
79048023 BLENDED LEARNING KURS Priifung: 11.04. und 15.04.2024
St. Polten 6.5. - 16.7.2024 Mo, Di 08.10 - 16.00
79048033 BLENDED LEARNING KURS Priifung: 25.07. und 29.07.2024

WEITERBILDUNG
WIRD GEFORDERT!

Informieren Sie sich tber alle Forderungen
bei Privatzahlungen oder Firmenzahlung. noe.wifi.at/foerderungen

22
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Lehrgang Diplom-Sommeliére/Diplom-Sommelier

128 TE € 1.890

zuzligl. Prifungsbeitrag € 390

Die Ausbildung zum Diplom-Sommelier bzw. zur Diplom-Sommeliére ist die hochste Stufe
der Weinausbildungen. In gezielten und konzentrierten Einheiten erweitern Sie lhre Kennt-
nisse Uber osterreichische Weine und ergénzen die internationalen Aspekte der Sommelier:e-Ausbildung.
Sie perfektionieren lhre sensorischen Fahigkeiten und erlernen das Werkzeug fiir die Arbeit am Gast, in der
nationalen als auch internationalen Gastronomie.

Am Ende der Ausbildung steht die kommissionelle Abschlusspriifung mit Verleihung des Diploms. Die Pri-
fung besteht aus einem schriftlichen, einem miindlichen und einem praktischen Teil.

Inhalte sind die Weinprasentation in Englisch (Verkauf, Analyse, Beschreibung nach den Mastersommelier-
Richtlinien), Wein International (Frankreich, Italien, Portugal, Spanien, USA, Chile, Argentinien, Deutsch-
land, Schweiz, Stidost- und Osteuropa sowie neue Markte), Gourmetkunde sowie der Umgang mit dem
Gast. Inklusive Arbeitsunterlagen und Weinverkostungen.

Teilnahmevoraussetzungen: Positiver Abschluss des Lehrgangs Sommelier/ Sommeliére Osterreich

St. Pélten 11.9. - 14.11.2023 Mo, Di 9.00 - 17.00
79049013 PRASENZKURS Priifung: 14.12. und 18.12.2023
St. Pélten 22.4. - 25.6.2024 Mo, Di 9.00 - 17.00
79049023 PRASENZKURS Priifung: 11.07 und 15.07.2024
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Foto: AdobeStock

Wein 1 - Weine richtig verkosten

SUSSER:

4 TE € 110

©
RIS

Erleben Sie die Einfiihrung in die Welt der Weinbeschreibung. Beziehen Sie
all Ihre Sinne mit ein und lernen Sie so spielend richtiges Verkosten!

‘ Q noe.wifi.at ORI R T

v

Priifung Weinforum
4TE €50

VASU[E\TEX Voraussetzung: Besuch der Module 1und 2 der WIFI-Wein-
ausbildung.

St. Pdlten 19.10.2023 Do 18.30 - 22.00 St. Pdlten 9.11.2023 Do 18.30 - 19.20
79531033 PRASENZKURS 55400013 PRASENZKURS
St. Pélten 11.1.2024 Do 18.30 - 22.00 St. Polten 25.1.2024 Do 18.30 - 19.20
79531043 PRASENZKURS 55400023 PRASENZKURS
Génserndorf 22.2.2024 Do 18.30 - 22.00
79531013 PRASENZKURS Wein 3 - Wei t d
Mistelbach 23.3.2024 Sa9.00 - 12.30 (.EII'I - eingesetz un
79531023 PRASENZKURS Etikettensprache
Médling 4.10.2023 Mi 18.30 - 22.00 S
79531053 PRASENZKURS 4TE €110
Cirans
. . Verkosten Sie Weine der unterschiedlichen Qualitatsstufen und lernen Sie
Wein 2 - Von der Rebe zum Wein das dsterreichische Weingesetz auf kurze aber duBerst interessante Weise
Y kennen.
4TE €110

e
“ARANS

Erleben Sie die Unterschiede der Weinerzeugung, die die Qualitat ausma-
chen. Welche neuen Produktionsmethoden gibt es und wie wirken sie sich
auf den Wein aus?

Modling 18.10.2023 Mi 18.30 - 22.00
79532033 PRASENZKURS
St. Pélten 2.11.2023 Do 18.30 - 22.00
79532013 PRASENZKURS
St. Pélten 18.1.2024 Do 18.30 - 22.00
79532023 PRASENZKURS

24

St. Pélten 23.11.2023 Do 18.30 - 22.00
79544013 PRASENZKURS
St. Pélten 1.2.2024 Do 18.30 - 22.00
79544023 PRASENZKURS

Wein 4 - Weinland Osterreich

QSSER

sTE (AW €190
ARANS
Erleben Sie die dsterreichischen Weinbaugebiete und verkosten Sie die Viel-
falt der heimischen Weine. Erfahren Sie, welche Auswirkungen die unter-
schiedlichen Boden und Klimazonen auf die jeweiligen Weine haben.
St. Pélten Do 18.30 - 22.00
79062013

15. - 22.2.2024
PRASENZKURS




Nahere Informationen unter T 02742 851-20000

GASTRONOMIE | TOURISMUS -

Wein 5 - Harmonie zwischen
Speisen und Wein

A@m
(

4 TE ) €110

e/
Welcher Wein zu welcher Speise passt und worauf man bei der idealen
Kombination achten muss, erfahren Sie in diesem Seminar. Ein duBerst in-
formativer Workshop, bei dem Sie selbst die Kombinationen testen kdnnen.

St. Polten
79545013

29.2.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 6 - Rund um die Weinkultur

Kq\'s?ém
( \

%E&‘ €110

4TE

In diesem Seminar lernen Sie den richtigen Umgang mit der Flasche - vom
Einkauf bis zur Lagerung. Das fachlich richtige WeiB- und Rotweinservice
sehen und iiben Sie selbst. Zum Schluss gibt es noch eine kurze Einfithrung
in die Glaserkunde.

St. Polten
79554013

7.3.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Priifung Weinfachmann/-frau
4TE €70

VASU[E\TER Voraussetzung: Besuch der Module 3 bis 6 der WIFI-Wein-
ausbildung sowie positiver Abschluss des Weinforums!

St. Polten
55401013

14.3.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

F e

Wein 7 - Weinland Italien
N\E?E/\A“

4TE |

W) €110

An diesem Abend erfahren Sie die wichtigsten Informationen tber die Wein-
baugebiete, das Klima und die gesetzlichen Grundlagen. Sie verkosten ge-
meinsam mit lhrem Trainer regionale Weine.

St. Polten
79063013

21.3.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 8 - Weinland Frankreich

€110

Alle wichtigen Informationen rund um die Weinbaugebiete, das Klima und
die gesetzlichen Grundlagen des Weinlands Frankreich sind Themen dieses
Abends. AuBerdem verkosten Sie typische Weine und lernen die franzosi-
sche Weinwelt naher kennen.

St. Pélten
79064013

4.4.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 9 - Weinland Spanien
A\%?E/\N

“%&& €110

4TE

Lernen Sie an diesem Abend die Weinbaugebiete Spaniens, das Klima und
die gesetzlichen Grundlagen kennen. Gemeinsam mit Ihrem Trainer verkos-
ten Sie regionale Weine.

St. Polten
79065013

11.4.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00
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Wein 10 - Weinlander der neuen Welt

QUSSEA

4TE € 110

Lernen Sie die Weinbauldnder der neuen Welt, das Klima und die gesetzli-
chen Grundlagen kennen. Eine Verkostung der typischen regionalen Weine
rundet den Abend ab.

St. Polten
79066013

18.4.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 11 - Kdse und Wein

QUSSR

€110

41e (N
Eine kurze Einfiihrung in die Welt des Késes, die unterschiedlichen Arten,
die Moglichkeiten der Reifung und welcher Wein am Besten dazu passt.
Workshop mit Verkostung.

St. Pélten
79067013

25.4.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 12 - Aperitif, Digestif und Zigarre

4TE € 110

12 ©
“ARANS

Ein kurzer Rundblick tiber die wichtigsten Spirituosen und danach eine Ein-
fuhrung in die Welt der Zigarre: Herstellung, Herkunft und Arten.

St. Polten
79543013

2.5.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

‘ Q noe.wifi.at LR

Wein 13 - Das perfekte Weinservice

OSSE

€ 110

41e (N
Sie erlernen in diesem Seminar die hohe Schule des Dekantierens: Richtiges
Beltiften des Weines, wann wird dekantiert, was wird dazu benétigt und wie
geht man richtig vor. Natirlich werden Sie auch selbst Hand an die Flasche

legen und unter fachlicher Anleitung dekantieren.

St. Polten
79068013

16.5.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Wein 14 - Spezielles Verkostungstraining

QOSSE

4 TE € 110

Ciransy
In diesem Seminar werden Sie im richtigen Verkosten geschult. Das Quer-
verkosten von Weinen aus der ganzen Welt und geheime Tipps, wie man
diese erkennt, erfahren Sie in diesem Modul.

St. Polten
79069013

23.5.2024
PRASENZKURS

Do 18.30 - 22.00

Diplompriifung Internationale:r
Weinfachfrau/-mann

8 TE

) DIPLOM |
yASU[E\IEX Voraussetzung: Besuch der Module 7 bis 14 der WIFI-Wein-
ausbildung und positiver Abschluss der Priifung Weinfachmann/-frau!

€ 140

St. Polten
55402013

5. - 6.6.2024
PRASENZKURS

Mi, Do 18.30 - 22.00
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lhre Tourismusausbildung

Das WIFI-Tourismuscenter ist ein modulares Ausbildungssystem bestehend aus Einzelmodulen in

verschiedenen touristischen Bereichen.

Sie konnen eine dieser Ausbildungen wahlen:

B Restaurantfachmann/frau
B Koch/Kdchin
B Hotel- und Gastgewerbeassistent:in (HGA)

Die mafBgeschneiderte Kombination der Module gewahrleistet

fur Sie die jeweils beste Ausbildungsvariante bis hin zur
Lehrabschlusspriifung. In allen Bereichen eréffnen sich hervorragende
Jobaussichten in der Tourismusbranche. Voraussetzung fiir die
Aufnahme ist einzig der Besuch eines Infotages im WIFI St. Pélten.

» Die Termine fiir die Infotage erfragen Sie bitte bei
Ihrer regionalen Geschiftsstelle des AMS NO.

S

Arbeitsmarktservice
Niederdsterreich

ORGANISATIONSFORM

B Modularer Aufbau

B Dauer pro Woche: 35 Stunden, Mo - Fr, fallweise Sa
B Betriebspraktikum in bzw. zwischen den Modulen

B LAP-Priifungsworkshop

B Gesamtdauer bis Lehrabschlusspriifung: ca. 1,5 Jahre

DAUER

Laufende Einstiege sind nach jedem Infotag méglich; Grundmodule
im Tourismuscenter starten laufend. Bei Vorkenntnissen ist auch ein
Einstieg in hohere Module jederzeit moglich.

DAUER

Sofern Sie nicht in unmittelbarer Nahe zum Schulungsort in St.

Pélten Ihren Hauptwohnsitz haben, kénnen wir lhnen wahrend der
Ausbildung in Absprache mit dem AMS NO kostenfrei ein Quartier zur
Verfligung stellen. Die Anmeldung und Organisation erfolgt direkt iiber
das WIFI NO.

KINDERSTUBE

Wahrend lhrer Ausbildung haben Sie als Eltern die Moglichkeit,

Ihre Kinder im Alter zwischen einem und sechs Jahren kostenfrei in der
WIFI Kinderstube unterzubringen.

}r
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Kursiibersicht
Tourismus und Gastronomie
Juli 2023 bis Juni 2024

WIFI Niederosterreich
Auszug aus dem WIFI-Kursbuch 2023/24
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WIFI Niederosterreich

Mariazeller StraBe 97, 3100 St. Polten
T 02742 851-20000

E kundenservice@noe.wifi.at

I www.noe.wifi.at




