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Fit im Service

Empfehlung für das 1. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Vorbereitungsarbeiten im Office und Restaurant
� Kennenlernen der wichtigsten Serviceregeln
� Tisch- und Tafelformen zu entsprechenden Anlässen
� Arten und Verwendung von Tischwäsche 
� Kleine Gläserkunde
� Tragetechniken 
� Verschiedene Serviettenformen

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
12.09.-14.09.2011 15.30 bis 21.30 Uhr Erfurter Gastro Bildung *1)

* 1) Seminarort Weimar und Gotha möglich, mind. 8 TN/Seminar
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Hygieneschulung

Empfehlung für das 1. Ausbildungsjahr (alle Berufe)

Inhalte:

� gewerbe- und lebensmittelrechtliche Vorschriften
� Grundsätze zur Personal- und Betriebshygiene
� Erhaltung von Lebensmitteln
� Staatliche Regelungen im Umgang mit Lebensmitteln
� Hygienische Anforderungen an den Arbeitsplatz
� Kontroll-Listen für die Abteilungen

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
15.09.-16.09.2011 9.00 bis 15.00 Erfurter Gastro Bildung *1)

* 1) Seminarort Weimar und Gotha möglich, mind. 8 TN/Seminar
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Meine Gäste, mein Team und ich

Empfehlung für das 1. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� freundlich, höflich, zuvorkommend – der erste Eindruck
� Persönliches Erscheinungsbild 
� Zusammenarbeit und Verhalten im Team
� Grundlagenwissen für eine gelungene Kommunikation
� Die verschiedenen Gästetypen
� Feinheiten der Körpersprache 
� Umgangsformen – das A und O
� Atmosphäre der Gastlichkeit vermitteln

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
01.11.-03.11.2011 15.30 bis 21.30 Uhr Erfurter Gastro Bildung
07.11.-09.11.2011 15.30 bis 21.30 Uhr Dorint Hotel Am Goethepark
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Tischlein deck´dich

Empfehlung für das 1. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Einführung in das florale Gestalten
� Gestaltungselemente und –regeln
� Eignung der verschiedenen Tafelformen
� Tische und Tafeln mit den verschiedenen Elementen dekorieren 
� Dekoration für besondere Tische und Tafeln

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
12.03.-13.03.2012 15.30 bis 21.30 Uhr Erfurter Gastro Bildung
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So eine Wirtschaft!

Empfehlung für das 1. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Aufgaben der Warenwirtschaft
� Wareneingang und Warenkontrolle
� Belegarten und Lagerkartei
� Verpackungsmaterialien, Mülltrennung
� Bedarfsermittlung und Bedarfsberechnung
� Bestandspolitik und Inventur

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
06.02.-07.02.2012 9.00 bis 15.00 Uhr Erfurter Gastro Bildung
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Bonjour, Salute & Hello – ein Sprachenmix

Empfehlung für das 1. + 2. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Internationalen Gästen Auskünfte erteilen
� Standardredewendungen bei Gastgesprächen
� Fachausdrücke aus Küche, Service und Bar
� Verhalten am Telefon
� Empfehlungen aussprechen
� Smalltalk & Konversation

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
04.06.-07.06.2012 9.00 bis 15.00 Uhr Erfurter Gastro Bildung
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Ausrichten von Festlichkeiten und stimmungsvolle Tafelgestaltung

Empfehlung für das 2. + 3. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Einführung in das florale Gestalten
� Kennenlernen von Gestaltungselementen, –regeln und Fertigungstechniken
� Tafeln und Tische für verschiedene Anlässe dekorieren
� Vorbereitung und Durchführung von Festlichkeiten und Veranstaltungen
� Schrittfolge bei der Planung, Organisation und Durchführung 
� Erarbeitung von Ablaufplänen und Checklisten

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
04.10.-07.10.2011 15.30 bis 21.30 Uhr Erfurter Gastro Bildung 
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Gästeorientierte Kommunikation – ein Gewinn für alle

Empfehlung für das 2.+3. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Zusammenarbeit und Verhalten im Team
� Kundenorientierte Dienstleistung und Kommunikation
� Wichtige Regeln bei Beratung und Verkauf
� Körpersprache im gewinnbringenden Verkaufsgespräch
� Fragetechniken und deren Wirkung 

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
10.04.-12.04.2012 9.00 bis 15.00 Uhr Erfurter Gastro Bildung
27.02.-29.02.2012 15.30 bis 21.30 Uhr Leonardo Hotel Weimar
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Marketing und Verkaufsförderung

Empfehlung für das 2.+ 3. Ausbildungsjahr

Inhalte:

� Werbemittel und Werbeträger unterscheiden und einsetzen
� verkaufsfördernde Maßnahmen vorbereiten
� Entwickeln von Werbeaktionen
� Angebotserstellung und Angebotsgestaltung
� Erstellung und Kalkulation von Arrangements
� Marketingziele- Marketingkonzepte - Marketingmix
� Definieren von Zielgruppen
� Aufbau und Strategie eines Verkaufsgesprächs, Absprachen mit Gästen
� Reklamationsbehandlung

Termine:

Datum Uhrzeit Seminarort
28.11.-01.12.2011 15.30 bis 21.30 Uhr Erfurter Gastro Bildung
20.02.-23.02.2012 15.30 bis 21.30 Uhr Dorint Hotel Am Goethepark

23.04.-26.04.2012 9.00 bis 15.00 Uhr Hotel am Schlosspark Gotha


























































