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WIFI. Wissen Ist Für Immer.

Die Kultur hängt von 
der Bildung ab!
Bildung ist auch im digitalen Zeitalter ein Hotspot in 
dem Menschen aufeinandertreffen, sich kennenlernen, 
sprachlich austauschen und Gemeinsamkeiten feststel-
len. Im Onlinemodus sicher weniger wahrnehmungsin-
tensiv als im persönlichen Kontakt, aber zeit- und 
ressourcensparend ist es allemal.

In unserem touristischem Aus- und Weiterbildungsange-
bot sind wir doch sehr präsenzverliebt geblieben: „Es 
kocht sich online nicht so duftend und kooperativ, wie 
wir das auch in der realen Welt brauchen!“ in den 
Sommelier-Ausbildungen hat die digitale Bildungsver-
mittlung bereits Einzug gehalten. Sogar degustiert wird 
live online und Weingartenführungen vom Winzer 
werden live zugeschaltet. Der Einsatz von Lerncontents 
zu stets wichtigen Themen wie Speisen- und Getränke-
kalkulation, Waste Management und Social Media 
Marketing sind im neuen Kursjahr integriert nutzbar und 
werden als „Gadget“ bei intensiven Ausbildungen zur 
Verfügung gestellt.

Eine klare und moderne Struktur im Ausbildungsformat 
& Top-Trainer: innen sind unser Erfolgsrezept und unsere 
Persönlichkeit macht uns nachhaltig erinnerungswürdig.

Die Kultur hängt auch in Zukunft von Ihrer Bildung ab! 

Wir wünschen Ihnen viel Freude beim Stöbern in 
unserem Kursbuch.

Ihre 

 

Ursula Winter, Dipl.-Fw.

WIFI Bildungsmanagement Tourismus 

Doreen Rüdiger
Assistentin

T +43 (0)662 8888-433
E druediger@wifisalzburg.at
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Vorbereitungskurs auf die 
Lehrabschlussprüfung für 
Kochlehrlinge

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprüfung für ordentli-
che Lehrabsolventen und praktisches Training für Koch-
lehrlinge im letzten Lehrjahr. 
Speziell geeignet als Vorbereitung auf den theoretischen 
und praktischen Teil der Lehrabschlussprüfung. 
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie bereiten sich optimal auf die Lehrabschluss-  
 prüfung sowohl theoretisch als auch praktisch vor  

 u Sie lernen die Prüfungsküche kennen, in der die   
 Lehrabschlussprüfung stattfindet  

 u Sie tauschen sich mit anderen angehenden Köchen   
 und Köchinnen aus  

Inhalte: 
 u Zubereitung verschiedener Menüs nach den   

 Richtlinien des Prüfungsablaufs  
 u Das Zubereiten verschiedener Teige und Massen  
 u Kalte und warme Grundsaucen und deren Ableitungen  
 u Ansetzen von gebundenen Saucen  
 u Suppeneinlagen  
 u Zubereiten von warmen Mehlspeisen  
 u Ansetzen von Saucenfleisch in mehreren Variationen  
 u Zubereitung diverser Beilagen  
 u Erarbeiten von Materiallisten  
 u Besprechung von Menüfolgen und Anrichtetechnik  
 u Briefing für die praktische Prüfung  

 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung und 
bringen Sie Ihr eigenes Messerset mit! 

Seminarleiter: 
KM Franz Aichhorn, Kleinarl 
KM Alexander Forbes, Zell am See 

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111501K 26.09.23 - 

27.09.23 
Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111502K 05.02.24 - 
06.02.24 

Mo, Di 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111503K 16.04.24 - 
17.04.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111504K 25.06.24 - 
26.06.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Zell am See 4111505K 09.07.24 - 
10.07.24 

Mo, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Vorbereitungskurs auf die 
Lehrabschlussprüfung 
Restaurantfachmann/-frau

Vorbereitung zur Lehrabschlussprüfung für ordentliche 
Lehrabsolventen. Überbetriebliches Training für Lehrlin-
ge im letzten Lehrjahr für das Fachgespräch und für den 
praktischen Teil der Lehrabschlussprüfung Restaurant-
fachkraft. 
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie bereiten sich optimal auf die Lehrabschluss-  
 prüfung sowohl theoretisch als auch praktisch vor  

 u Sie lernen die Prüfungsküche kennen, in der die   
 Lehrabschlussprüfung stattfindet  

 u Sie tauschen sich mit anderen angehenden   
 Restaurantfachkräften aus  
 
Inhalte: 

 u Menükunde mit den entsprechenden Deckübungen  
 u Tranchieren  
 u Flambieren  
 u Filetieren  
 u Zubereiten von Beef Tartar  
 u Zubereiten von Spezialkaffees  
 u Cocktails mixen  
 u Besprechen aller Prüfungsfragen.  

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprüfung für Lehrlinge
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Zielgruppe: 
Lehrlinge zur LAP Restaurantfachkraft 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
  
Seminarleiter: 
Christopher Angerer, Bad Hofgastein 
 
Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111601K 12.09.23 - 

13.09.23 
Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111602K 05.02.24 - 
06.02.24 

Mo, Di 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111603K 17.04.24 - 
18.04.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4111604K 25.06.24 - 
26.06.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Zell am See 4111605K 09.07.24 - 
10.07.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Vorbereitungskurs auf die 
Lehrabschlussprüfung Hotel- 
und Gastgewerbeassistenten

Ihr Nutzen: 
 u Sie bereiten sich zielorientiert auf die Lehrabschluss- 

 prüfung sowohl theoretisch als auch praktisch vor.
 u Sie tauschen sich mit anderen Kollegen und   

 Kolleginnen aus.

Inhalte: 
 u Einkauf/Verkauf von Materialien und/oder Dienst-  

 leistungen
 u Schrift- und Zahlungsverkehr  
 u Verbuchung
 u Mängelfeststellung und Reklamation  
 u Fachwissen im Rezeptionsbereich

 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung.

Seminarleiter: 
Christopher Angerer, Bad Hofgastein

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4150101K 19.09.23 - 

20.09.23 
Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4150102K 21.11.23 - 
22.11.23 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4150103K 09.04.24 - 
10.04.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4150104K 14.05.24 - 
15.05.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr

Salzburg 4150105K 28.05.24 - 
29.05.24 

Di, Mi 8.00-
16.00 Uhr
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Vorbereitung auf die Lehrab-
schlussprüfung für Konditoren

Jetzt die Lehrabschlussprüfung anpacken!
Konditoren kennen das Zuckerbäckerhandwerk – in The-
orie und Praxis. Im WIFI-Kurs bereiten sich Lehrlinge auf 
die Lehrabschlussprüfung vor.  

Ihr Nutzen: 
 u Sie bereiten sich optimal auf die praktische   

 Lehrabschlussprüfung vor. 
 u Sie lernen die Prüfungsküche kennen, in der die   

 Lehrabschlussprüfung stattfindet. 
 u Sie tauschen sich mit anderen angehenden   

 Konditoren und Konditorinnen aus. 

Inhalte: 
 u Marzipanfiguren + Rosen modellieren 
 u Beschriftung + Randgarnierung 
 u Genaue Angaben über die Werkstücke -   

 besprechen der Größen und Größenverhältnisse 
 u Wie gestalte ich den Präsentationstisch? 
 u Wie verläuft der Prüfungstag bzw. das Fachgespräch? 

 
Wichtig!
Sie können ein warmes Dessert zubereiten und bekom-
men hierfür das fachliche Prüferurteil und Verbesse-
rungsvorschläge. Sie müssen die Rohstoffe hierfür selbst 
mitbringen, so können Sie die Herde im WIFI gut kennen-
lernen. 

Herr Hämmerle wird mit Ihnen das Dessert besprechen 
und Ihnen Tipps für die Prüfung geben.

Zielgruppe: 
Konditor-Lehrlinge im 3. Lehrjahr
 
Hinweis: 
Bitte bringen Sie in den Kurs Ihr eigenes Modellierwerk-
zeug sowie küchengerechte Kleidung und festes Schuh-
werk mit. Außerdem die Rohstoffe für das warme Dessert, 
das Sie zur Prüfung zubereiten wollen.
  
Seminarleiter: 
Michael Hämmerle, Konditormeister 

Dauer:  
5 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4001101K 08.05.24 Mi 8.00-13.00 Uhr
Salzburg 4001102K 15.05.24 Mi 8.00-13.00 Uhr
Salzburg 4001103K 22.05.24 Mi 8.00-13.00 Uhr
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Vorbereitungskurs auf die Lehr-
abschlussprüfung im zweiten 
Bildungsweg: Koch/Köchin

Holen Sie jetzt Ihren Lehrabschluss nach! Dieser Vorbe-
reitungskurs ermöglicht Ihnen den Weg zu einem (außer-
ordentlichen) Lehrabschluss als Koch/Köchin. Damit er-
langen Sie eine neue Akzeptanz in der Branche und eine 
offiziell bestätigte Erweiterung Ihres Portfolios. 
 
Nutzen: 
Mit der Lehrabschlussprüfung im zweiten Bildungsweg 
haben Sie eine abgeschlossene Berufsausbildung.
Sie werden optimal auf die praktische und theoretische 
Lehrabschlussprüfung vorbereitet.

Wichtig: 
Wenn Sie die schriftlichen Prüfungsfächer Buchhaltung, 
Kassabuch, Kalkulation und Kostenrechnung im Kurs zu 
100% besuchen, wird Ihnen der schriftliche Prüfungspart 
bei der Lehrabschlussprüfung angerechnet.
Sie werden optimal auf die praktische und theoretische 
Lehrabschlussprüfung vorbereitet. 
 
Inhalte: 
Angelernt? Lehre abgebrochen? Lust auf Mehr? - Dieser 
Vorbereitungskurs ermöglicht Ihnen jetzt den Weg zu ei-
nem (außerordentlichen) Lehrabschluss. Damit erlangen 
Sie eine ganz neue Akzeptanz in der Branche oder - falls 
Sie aus einem artverwandten Lehrberuf kommen - eine 
offiziell bestätigte Erweiterung Ihres Portfolios. 
Das WIFI verfügt über eine professionelle Einrichtung und 
viel Erfahrung: Die Fachleute, die hier unterrichten, wis-
sen ganz genau, worauf es bei einer Lehrabschlussprüfung 
ankommt und unterrichten dieses geforderte Wissen und 
Können - punktgenau und sehr praxisbezogen. 
Der große Vorteil: Sie üben in derselben Küche, in der Sie 
später auch zur LAP antreten! 

 u Gerätekunde 
 u Unfallverhütung 
 u Lagerung, Einkauf 
 u Hygiene/HACCP 
 u Lebensmittelkunde 
 u Getränkekunde 
 u Ernährungslehre/Allergene 
 u Menü- und Speisenkunde 
 u Intensive Küchenpraxis 
 u Buchhaltung 
 u Kassabuch 
 u Kalkulation, Kostenrechnung 

Zielgruppe: 
Angelernte Köchinnen/Köche (Hilfsköche), Konditoren, 
Fleischer, Bäcker, Restaurantfachleute, Systemgastrono-
men

Voraussetzung: 
Wichtig: Für den Antritt zur außerordentlichen Lehrab-
schlussprüfung sind 18 Monate einschlägige Berufspraxis 
(bestätigt durch einen oder mehrere Betriebe) erforder-
lich. Für den Besuch des Kurses müssen die 18 Monate 
noch nicht erreicht sein. 

Dauer:  
136 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.260,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4172301K 02.10.23 - 

24.10.23 
Mo-Fr 8.00-
16.00 Uhr

Zell am See 4172302K 15.04.24 - 
08.05.24 

Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprüfung für Lehrlinge

im zweiten Bildungsweg
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Vorbereitungskurs auf die 
Lehrabschlussprüfung im 
zweiten Bildungsweg: 
Restaurantfachkraft  

Gelernt ist gelernt! Das ist Ihr Weg zum außerordentli-
chen Lehrabschluss. Das ist DIE Chance für alle, die eine 
Lehre abgebrochen haben oder nur angelernt sind, end-
lich auch einen offiziellen Lehrabschluss zu erlangen. 
Damit öffnen sich neue berufliche Möglichkeiten, die 
sich - bei entsprechendem Engagement - nicht zuletzt 
auch im Finanziellen niederschlagen. 
Wir bereiten Sie punktgenau auf die Lehrabschlussprü-
fung vor. Für den Antritt zur außerordentlichen LAP sind 
18 Monate einschlägige Berufspraxis erforderlich.

Ihr Nutzen: 
 u Mit der Lehrabschlussprüfung im zweiten   

 Bildungsweg haben Sie eine abgeschlossene   
 Berufsausbildung. 

 u Sie werden optimal auf die praktische und fachliche  
 Lehrabschlussprüfung vorbereitet. 
 
Wichtig: Wenn Sie die schriftlichen Prüfungsfächer Buch-
haltung, Fachrechnen, Kalkulation und Kostenrechnung 
im Kurs zu 100% besuchen, wird Ihnen der schriftliche 
Prüfungspart bei der Lehrabschlussprüfung angerechnet. 

Inhalte: 
 u Servicemanagement und Warenwirtschaft 
 u Mise en Place und Service 
 u Speisen- und Getränkekunde 
 u Tisch decken und praktische Servierübungen 
 u Gläserkunde, Inventar 
 u Servierkunde 
 u Marketing und Kommunikation 
 u HACCP 

 u Grundlagen der Betriebswirtschaft 
 u Buchführung 
 u Fachrechnen 
 u Fachkunde

Zielgruppe: 
 u Angelernte Servicemitarbeiter (Hilfskräfte im   

 Restaurant), Lehrabbrecher... 
 
Dieser Kurs ist auch gut geeignet als Vorbereitung für die 
Ablegung einer Zusatzprüfung aus einem artverwandten 
Lehrberuf.

Voraussetzung: 
 u Vollendetes 18. Lebensjahr  
 u Nachweis von mindestens 1,5 Jahren einschlägiger   

 Praxis Vollzeit  
 u 75 % Anwesenheit im Vorbereitungskurs  

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiter: 
Christopher Angerer, Bad Hofgastein 
 
Dauer:  
96 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.650,– einschließlich Arbeitsunterlagen
  
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4172501K 09.10.23 - 

24.10.23 
Mo-Fr 8.00-
16.00 Uhr

Zell am See 4172502K 22.04.24 - 
08.05.24 

Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr



9Infos & Anmeldung: 0662 8888 - 411 | wifisalzburg.at

WIFI Diplom 
Küchenmeister NQR 6

Als Küchenmeister gehören Sie zur Koch-Elite. Der Welt-
kochverband (WACS) mit über acht Millionen Mitglie-
dern aus über 40 Ländern erkennt diese Ausbildung aus 
lediglich sechs Ländern an. 
Der Titel WIFI Diplom-Küchenmeister ist eine der Vor-
aussetzungen für das Zertifikat „Certified Master Chef“ 
(CMS). Die Bescheinigung zum Certified Master Chef 
ist weltweit die höchste kulinarische Zertifizierung des 
Weltkochverbandes.

Inhalte: 
Kochen mit Leidenschaft 
Das WIFI Salzburg bietet mit der Ausbildung zum Dip-
lom-Küchenmeister einen hochwirksamen Karriere-Tur-
bo für alle, denen die höchste Qualifikation als Koch/
Köchin ein Herzensanliegen ist. 
Das WIFI begleitet die Teilnehmer konsequent auf ihrem 
Weg an die Spitze: Vorbereitung und Prüfung sind bis ins 
Detail durchdacht und logisch aufgebaut. Die angehen-
den Diplom-Küchenmeister beschäftigen sich mit allen 
wichtigen Themen - von Menü- und Speisenkunde über 
Ernährungslehre, klassische und moderne Küche bis hin 
zu Mitarbeiterführung, Betriebswirtschaft, Arbeits- und 
Betriebshygiene sowie wichtigen Fachbegriffen in gän-

gigen Fremdsprachen. Selbstverständlich werden auch 
aktuelle Trends und laufende Veränderungen in der Gas-
tronomie berücksichtigt. Die Kurszeiten der Vorberei-
tungskurse sind an die Praxis angepasst und finden an 
einem Tag der Woche statt - das ermöglicht eine berufs-
begleitende Absolvierung. Die angebotenen Professional-
Module wie Gardemanger, Professional Entremetier oder 
Ausbildung zum Patissier füllen effizient Wissenslücken 
und vertiefen die Kompetenzen in Spezialbereichen.

Voraussetzung: 
 u Nachweis einer positiv abgeschlossenen Lehre als   

 Koch/Köchin bzw. Doppellehre Gastronomiefach-  
 mann /-frau oder Abschluss einer einschlägigen   
 Fach- bzw. berufsbildenden höheren Schule. 

 u Nachweis über sechs Jahre Berufserfahrung (ein-  
 schließlich Lehrzeit), davon mindestens 1 Jahr in   
 Führungsfunktion (belegt durch entsprechende   
 Zeugnisse) 

 u Personen ohne facheinschlägigen Lehr- bzw.   
 Schulabschluss können zur Ausbildung zugelassen   
 werden, wenn sie über mindestens acht Jahre   
 einschlägiger Erfahrung in Hotellerie und/oder   
 Gastronomie verfügen und davon mindestens zwei   
 Jahre in einer Führungsfunktion absolviert haben. 

 u Nachweis der Ausbilderqualifikation 
 u Nachweis über Kursteilnahme mindestens 75% 

 
Die endgültige Entscheidung über die Zulassung trifft das 
WIFI.

Hinweis: 
Abschluss 
Absolventen des WIFI Diplom-Küchenmeisters setzen Ihre 
fortgeschrittenen Kenntnisse vor allem in folgenden Aufga-
benfeldern selbständig und eigenverantwortlich um:  

 u Planung, Organisation und Herstellung   
 gastronomischer Produkte 

 u Küchenmanagement und Personalführung 
 u Qualitätssicherung 
 u Laufendes Kostenmanagement, Controlling und   

 Rechnungswesen 
 u Gästemanagement 
 u Intra- und Entrepreneurship 

 
Der positive Abschluss der theoretischen und praktischen 
Prüfung berechtigt zur Führung des Titels WIFI Diplom-
Küchenmeister, einem international anerkannten Güte-
siegel für die 4- und 5-Sterne-Gastronomie und die Kü-
chenleitung gehobener Hotels. 

Fachausbildung im Kochen

Prüfung zum dipolomierten Küchenmeister

 

Von der Küchenhilfe 
zum Kücheneister

 

 
 

 

Diplom Küchenmeister – Certifies Master Chef 

Gardemanger, Entremetier und Saucier

Ausbildung Fachbereich Kochen

Vorbereitung auf die Lehrabschlussprüfung 
Koch im 1. und 2. Bildungsweg
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Der Titel WIFI Diplom-Küchenmeister ist eine der Vor-
aussetzungen für das Zertifikat „Certified Master Chef“ 
(CMC), die vom Weltkochverband (WACS) vergebene 
höchste Zertifizierung bescheinigt die Zugehörigkeit zu 
einem elitären Kreis der Meisterköche. 
 
Seminarleiter: 
KM Alexander Forbes

Informationsveranstaltung
WIFI Diplom-Küchenmeister

Sichern Sie sich Ihren Platz und gehen Sie diese höchste 
fachliche Qualifikation als Koch/Köchin mit Führungs-
verantwortung und Managementwissen an.
  
Inhalte: 
Der erste Schritt zur Ausbildung zum WIFI Diplom Kü-
chenmeister ist der Besuch unserer Informationsveranstal-
tung. In rund zwei Stunden erhalten Sie eine ausführliche 
Einführung in den Kurs und die prüfungsrelevanten Inhal-
te. Sie bekommen dabei alle nötigen Informationen über 
die Ausbildung. Offene Fragen werden gerne beantwor-
tet, sodass einem erfolgreichen Start in die WIFI-Diplom-        
Küchenmeisterausbildung nichts mehr im Wege steht.
 
Hinweis: 
Die neuen Lehrinhalte sind spannend wie interessant 
gleichermaßen. Mit der Küchenmeisterausbildung in 
diesem neuen Format erhöhen wir den wirtschaftlichen 
Stellenwert und erweitern Ihr Wissen um betriebswirt-
schaftliche Fachkenntnisse, die für eine Führungsaufgabe 
als Küchenmeister von essenziellem Wert sind. Auch der 
fachliche Part wurde nachgerüstet. 
 
Seminarleiter: 
KM Alexander Forbes
 
Dauer:  
2 Lehreinheiten
 
Ihre Investition:
kostenlos
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406601K 11.09.23 Mo 14.00-

16.00 Uhr
Salzburg 7406602K 10.06.24 Mo 14.00-

16.00 Uhr

WIFI Diplom-Küchenmeister: 
Vorbereitung auf die 
theoretische Prüfung 

Kochen mit Leidenschaft

Inhalte: 
 u Menü- und Speisenkunde 
 u Warenkunde 
 u Ernährungslehre 
 u Moderne und klassische Küche 
 u Aktuelle Trends in der Gastronomie 
 u Harmonielehre und Sensorik 
 u HACCP und Abfallwirtschaft 
 u Unfallverhütung 
 u Wirtschaftliche Küchenführung 
 u Mitarbeiterführung 
 u Controlling, Kennzahlen, Businessplan 
 u Arbeits- und Gewerberecht 

 
Wichtiger Hinweis: 
Die Lehrinhalte Menü- und Speisenkunde und Waren-
kunde sind im Selbststudium auf unserer Online-Übungs-
plattform eigenständig erlernbar. Wir stellen Ihnen dafür 
einen gut gefüllten Fragenpool zur Verfügung. 

Zielgruppe: 
Köche und Köchinnen, die die höchste fachliche Qua-
lifikation in ihrem Beruf anstreben, erhalten ein Weiter-
bildungsangebot mit den im Inhalt angeführten Schwer-
punkten.

Hinweis: 
Jene Kandidaten, die im Bereich „kalte Küche“ nur über 
wenig Praxis verfügen, sollten an der Ausbildung zum 
Gardemanger teilnehmen. Weitere WIFI-Professional-
Module zu wesentlichen Bereichen der Küche finden Sie 
in unserem Kursangebot.

Dauer: 
152 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.490,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406901K 25.09.23 - 

11.12.23 
Mo 9.00-17.30 
(zzgl. 2 Dienstage: 
26.9.+3.10.2022)

Scannen Sie den 
QR-Code und 
finden Sie alle 
Termine und 
Details online!
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WIFI Diplom-Küchenmeister: 
Theoretische Prüfung

Inhalte: 
Den theoretischen Teil der Prüfung zum WIFI Diplom-Kü-
chenmeister bilden die schriftlichen Prüfungsleistungen 
und das Fachgespräch. 

Der schriftliche Teil der Prüfung umfasst: 
 u Onlinetest 
 u Meisterbuch 
 u Meisterarbeit 
 u Businessplan 

Der mündliche Teil der Prüfung umfasst ein Fachgespräch 
zu den Themen: 

 u Präsentation des Businessplans 
 u Präsentation der Meisterarbeit 
 u Speisen- und Menükunde 
 u Warenkunde 
 u Ernährungslehre 
 u Betriebskunde

Voraussetzung: 
Für die Zulassung zum theoretischen Prüfungsteil ist der 
Besuch des Lehrgangs zu mindestens 75% Voraussetzung.

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:
Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7407001K 29.01.24 - 

31.01.24 
Mo, Mi 9.00-
17.00 Uhr

WIFI Diplom-Küchenmeister: 
Vorbereitung auf die praktische 
Prüfung NQR 6

Kochen mit Leidenschaft
Es gilt: Übung macht den Meister! Deshalb bieten wir 
Ihnen die Möglichkeit in fünf 2-Tages-Blöcken auf die 
praktische Meisterprüfung zu trainieren.

Inhalte: 
 u Techniken der anspruchsvollen Küche 
 u Fingerfood in allen Variationen, Materialanforderung,  

 Rezepte und Mise-en-place 
 u Zeitgemäße Themen und Trends in der Gastronomie 

 u Rezepte für Pasteten und Farcen 
 u Chemisieren von Exponaten 
 u Erstellung von mehrschichtigen Füllkernen 
 u Anrichtetechniken klassisch und modern 
 u Trainiert werden je nach Bedarf Terrinen, Pasten,   

 Texturen, Gartechniken, Petit Fours, Patisserie,   
 aktuelle sowie klassische Themen 

 u Innovative und wirtschaftliche Dekorationen 
 u Vegetarische und vegane Gerichte 
 u Gesunde Küche und Unverträglichkeiten 
 u Ein Vier-Gänge-Menü kochen aus einem für die   

 TeilnehmerInnen unbekannten Warenkorb nach   
 Prüfungskriterien 

 u Intensives Coaching bei Generalproben zur   
 praktischen Prüfung 

Seminarleiter: 
KM Alexander Forbes Jun., St. Johann im Pongau

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:
Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406201K 04.03.24 - 

21.05.24 
Mo oder Di 
9.00-17.00 Uhr

WIFI Diplom-Küchenmeister: 
Praktische Prüfung

Mit erfolgreich abgelegter Prüfung wird Ihnen der Titel 
WIFI Diplom-Küchenmeister verliehen. Der Titel stellt die 
höchste berufliche Qualifikation für Köche und Köchin-
nen dar.

Inhalte: 
 u 4-Gang Warenkorbkochen für 4-6 Personen 
 u Zeitgemäßes Buffet für 8 Personen 
 u 5-Gang Meistermenü für 4-6 Personen

Dauer:  
20 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 890,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406001K 07.06.24 - 

14.06.24 
Di-Fr 9.00-
17.00 Uhr
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Diplomlehrgang 
Fischsommelier/-sommelière

Die modulare Ausbildung zum Diplom Fischsommelier 
ist sehr gut berufsbegleitend einzuplanen. 
Von Fischwissen über die Zubereitungsarten von Fisch 
aus österreichischen Gewässern, aus dem Meer und 
Meeresfrüchte führen wir Sie modular zur Prüfung Dip-
lom Fischsommelier heran.

Dauer:  
80 Lehreinheiten

1. Fisch - mit österreichischem 
Wasser gewaschen

Ob Karpfen oder Forelle, Süßwasserfische sind ein fixer 
Bestandteil der heimischen Kulinarik. 
 
Teilnehmer aus der Gastronomie und aus dem Handel, 
aber auch interessierte Teichwirte und Fischliebhaber, ler-
nen in diesem Modul alle Facetten der österreichischen 
Fischkultur kennen. Welche Fische sind typisch in der 
Alpenregion? Worauf muss man bei der Qualität achten? 
Wie bereitet man sie richtig zu? Angehende Fisch-Som-
meliers erhalten so umfangreiches und praxisbezogenes 

Wissen, das sie direkt in ihrem Betrieb aber auch im All-
tag anwenden können.

Inhalte: 
Kursablauf: Einführung in die theoretischen Kompeten-
zen und Vorbesprechung zum praktischen Kochtag. 
Jeden Tag werden Fischspeisen zubereitet.

Zielgruppe: 
Gastronomen, Mitarbeiter aus dem Lebensmittelhandel, 
Teichwirte, Interessierte mit dem Bezug zum Lebensmit-
tel Fisch

Hinweis: 
Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung ab dem ersten 
Kurstag mit.

Seminarleiter: 
Alexander Forbes Jun., Diplom Küchenmeister, St. Johann

Dauer:  
24 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006801K 27.11.23 - 

29.11.23 
Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr
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2. Meeresfisch aus der großen, 
weiten Welt

In diesem Modul der Fischsommelier-Ausbildung erfah-
ren Sie alles über Fische aus dem Meer und den weltweit 
wichtigsten Fanggebieten. Sie lernen den Unterschied 
zwischen Aquakultur und Wildfang, den Fangmethoden 
und den unterschiedlichen Zuchtarten kennen. Experten 
aus Gastronomie und Handel profitieren außerdem vom 
praktischen Wissen rund um Qualitätskriterien und den 
zahlreichen Aspekten der Warenkunde. Auch ein Ausflug 
in die Kulinarik darf nicht fehlen.

Inhalte: 
 u Fischgebiete weltweit, Aquakultur/Wildfang 
 u Fangmethoden/Zuchtarten 
 u Warenkunde inkl. Marktbesuch/Fisch in der Ernährung 
 u Qualitätskriterien/-siegel 
 u Meeresfische in der Küche

Zielgruppe: 
Gastronomen, Mitarbeiter aus dem Lebensmittelhandel, 
Teichwirte, Interessierte mit dem Bezug zum Lebensmit-
tel Fisch

Hinweis: 
Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung ab dem ersten 
Kurstag mit.

Dauer:  
24 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006901K 09.01.24 - 

23.01.24 
Di 9.00-
17.00 Uhr

3. Meeresfrüchte – harte Schale, 
weicher Kern

Wie setzt man Krusten-, Schalen- und Weichtiere richtig 
und effektvoll in der Küche ein? Weltweit sind Meeres-
früchte ein fixer Bestandteil der gehobenen Gastronomie. 
Angehende Fischsommeliers lernen nicht nur wie man die-
se kulinarisch in Szene setzt, sondern wie man ihre Quali-
tät richtig einschätzt. Ein Besuch bei einem Lieferanten darf 
dabei in der Praxisausbildung natürlich nicht fehlen. Auch 
wertvolles Wissen rund um die Fanggebiete und die unter-
schiedlichen Fang- und Zuchtmethoden, wird vermittelt.

Inhalte: 
 u Fischgebiete weltweit, Aquakultur/Wildfang 
 u Fangmethoden/Zuchtarten 
 u Warenkunde 
 u Qualitätskriterien/Marktbesuch 
 u Krusten-, Schalen- und Weichtiere in der Küche

Zielgruppe: 
Gastronomen, Mitarbeiter aus dem Lebensmittelbereich, 
Fischliebhaber

Hinweis: 
Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung mit.

Dauer:  
24 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007101K 20.02.24 - 

05.03.24 
Di 9.00-
17.00 Uhr

Diplom-Fischsommelier/
sommelière Prüfung

Nach Absolvierung der drei Module „Fisch - mit öster-
reichischem Wasser gewaschen“, „Meeresfisch aus der 
großen, weiten Welt“ und „Meeresfrüchte - harte Schale, 
weicher Kern“ haben Sie die Möglichkeit zur Abschluss-
prüfung zum Diplom Fischsommelier anzutreten. 
Eine eintägige Vorbereitung ist im Preis inbegriffen. 
Stellen Sie Ihr Können unter Beweis und erwerben Sie 
das WIFI-Diplom zum Fischsommelier.

Hinweis: 
Die Prüfung erfolgt schriftlich und praktisch.

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 280,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007201K 26.04.24 - 

30.04.24 
Fr 9.00-
17.00 Uhr
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Ausbildung Fachbereich Kochen

Ihr Nutzen: 
 u Sie erhalten das Rüstzeug für den Einstieg in die   

 Berufswelt des Kochs  
 u Sie erlernen die Grundlagen, mit denen Sie Anforde- 

 rungen in der Gastronomie erfolgreich bewältigen  
 u Sie qualifizieren sich höher und tauschen sich mit   

 Kolleginnen und Kollegen aus  

Inhalte: 
Theorie: 

 u Küchentechnik  
 u Hygiene in der Küche  
 u Menükunde und Menüplanerstellung  
 u Wareneinsatzberechnung  
 u Speisekartenerstellung  
 u Anrichtetechniken  
 u Warenkunde  
 u Ernährungslehre  

Praxis: 
 u Moderne Präsentation und raffinierte Anrichte-  

 techniken  
 u Suppen und Vorspeisen  
 u Salate und vegetarische Küche  
 u Fisch: Zubereitungsarten, Filetieren, kreative   

 Kombinationen von Fisch und Meeresfrüchten  
 u Fleisch: Zubereitungsarten (Schweine-, Rind-,   

 Kalb- und Lammfleisch)  
 u Kochen von Delikatessen und heimischen   

 Spezialitäten  

 u Einführung in die kleine, feine Küche  
 u Patisserie: kleine Dessertkreationen (Teige, Massen,  

 Mousse und Parfaits)  

Zielgruppe: 
Lehrlinge, Küchenhilfen und Einsteiger in den Gastrono-
miebereich Küche.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung: 
Schürze und Kopfbedeckung. 
Abschlussdokument: Teilnahmebestätigung mit Lehrfä-
cherausweis.

Seminarleiter:innen: 
Trainerteam:
KM Wolfgang Oberschachner, Saalfelden und 
KM Ulrike Griesser, Hallwang

Dauer:  
45 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 840,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406702K 17.06.24 - 

21.06.24 
Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr

Zell am See 7406701K 06.11.23 - 
10.11.23 

Mo-Fr 8.30-
17.30 Uhr
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Ausbildung zum Gardemanger

Die Gardemanger Ausbildung ist der Grundstock für Vor-
speisen auf höchstem Niveau.

Inhalte: 
Fachkompetenz:

 u Kalte Küche, zeitgemäße Vorspeisen, Buffets 
 u Struktur und Zusammenstellung von Vorspeisen aller  

 Art 
 u Canapés und Fingerfood, salzig und süß 
 u Kalte und warme Vorspeisen 
 u Vegetarische und allergenfreie Vorspeisen 
 u Anrichtetechniken von Tellergerichten sowie Buffets  

 aller Art 
 u Präsentation und umsetzbare, moderne Dekoration 
 u Verarbeiten von Gemüse, Obst, Fleisch, Fisch und   

 Krustentieren aller Art 
 u Herstellung von Terrinen, Pasteten und Co. 
 u Herstellung von Brot und Gebäck 
 u Herstellung von Marinaden, Essenzen, Saucen,   

 Suppen und Gemüsereduktionen 
 u Ebenso werden klassische Zubereitungsarten mit   

 modernen Inhalten verknüpft. 
 
Erweitern Sie Ihren Horizont und bieten Sie Ihren Gästen 
neuen Schwung bei Ihrem Vorspeisen-Buffet sowie zeit-
gemäßen Tellergerichten.
 
Zielgruppe: 
Gelernte Köche mit Praxiserfahrung, Küchenchefs, Sous-
chefs und auch angehende Küchenmeister festigen und 
perfektionieren ihr Wissen und Können.
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
Prüfung: Der Kurs schließt mit einer praktischen Prüfung 
ab. Bei positivem Abschluss zertifizieren wir Ihre Leistun-
gen mit einem WIFI- Zeugnis.

Seminarleiter: 
KM Roman Guster, Eben im Pongau

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 590,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 7406301K 08.04.24 - 

11.04.24 
Mo-Do 8.30-
16.30 Uhr

Gardemanger Prüfung

Praktische Prüfung: Sie bereiten mehrere Vorspeisen       
thematisch nach Vorgabe selbstständig zu. 
Bei erfolgreichem Abschluss erhalten Sie ein WIFI- 
Zeugnis. 

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 7402801K 12.04.24 Fr 8.30-16.30 

Uhr

Professional Entremetier

Aus einem Grundprodukt das Maximum herausholen 
und die Gäste von neuem überraschen, so lautet das 
Credo dieser Ausbildung.

Inhalte: 
Sie werden in die aktuellen Trends sowie in die Klassik 
der Beilagen eingeführt. 
In diesem Kurs geht es um passende Beilagen, aktuelle 
Entwicklungen in Textur und der Garmethode. 
Ebenso wird das Anrichten hervorgehoben. 
Erlernen Sie unter anderem die Verwendung von textur-
gebenden Mitteln, um ein bekanntes Produkt anders auf 
den Teller zu bringen. 

Zielgruppe: 
Gelernte Küche mit Praxiserfahrung im Küchenbereich, 
Küchenchefs, Souchefs und auch angelernte Küchen-
meister festigen und perfektionieren ihr Wissen und 
Können.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 

Prüfung: Der Kurs schließt mit einer praktischen Prü-
fung am letzten Kurstag nachmittags ab. Bei positivem 
Abschluss zertifizieren wir Ihre Leistungen mit einem       
WIFI-Zeugnis. 
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Seminarleiter: 
KM Roman Guster, Eben im Pongau

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 590,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4105601K 19.10.23 - 

24.10.23 
Mo, Di, Do, Fr 
8.30-16.30 Uhr

Professional Saucier

Die fachgerechte Einteilung der Fleischteile und die da-
raus resultierende optimale Materialverwertung werden 
im Detail unter die Lupe genommen. 
So profitieren Sie auf zweifache Weise in Ihrer Küche.

Inhalte: 
Neben dem klassischen Kurzbraten, Schmoren oder Po-
chieren erhalten Sie einen Überblick in moderne Gar-
techniken wie z. B. verschiedene Sous-vide-Verfahren 
oder das Rückwärtsgaren. 
Die Herstellung raffinierter Basissaucen und daraus ab-
geleitete Abwandlungen spielen ebenso eine große Rol-
le wie die passenden Beilagen. 
 

 u Sie lernen die Vorteile bestimmter Zubereitungsarten  
 für Großveranstaltungen und im À-la-Carte-Bereich  
 kennen. 

 u Sie erfahren wertvolle Tipps und Tricks und   
 bereichern Ihre Arbeitstechnik und damit auch Ihr   
 Speisenangebot. 

Theoretische Einführung:
 u Erklärung der Fleischteile 
 u Aktuelle und klassische Gartechniken 
 u Herstellung von Grundfonds, Saucen, Essenzen   

 und Co. 
 u Passende Beilagen 
 u Anrichtetechniken 
 u Aktuelle Trends

Zielgruppe: 
Gelernte Köche mit Praxiserfahrung im Küchenbereich, 
Küchenchefs, Souchefs und auch angelernte Küchen-
meister festigen und perfektionieren ihr Wissen und 
Können.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
Prüfung: Der Kurs schließt mit einer praktischen Prüfung 
ab. Bei positivem Abschluss zertifizieren wir Ihre Leis-
tungen mit einem WIFI-Zeugnis.

Seminarleiter: 
Alexander Forbes Jun., St. Johann im Pongau

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 590,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4200101K 23.11.23 - 

29.11.23 
Mo, Mi-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Professional Saucier

Der Kurs schließt mit einer praktischen Prüfung ab. Bei 
positivem Abschluss zertifizieren wir Ihre Leistungen 
mit einem WIFI-Zeugnis.

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4200201K 30.11.23 Do 9.00-

17.00 Uhr
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Die Vielfalt der Pastaküche

Pasta - ein Verkaufshit

Inhalte: 
In diesem Kurs erlernen Sie wie einfache, schnelle und 
vor allem handgefertigte Pasta zubereitet wird. 

Verschiedene Teige für gelungene handgemachte Pasta. 
Mit oder ohne Ei, aus Mehl, Hartweizengrieß. Wir zei-
gen Ihnen wie Sie diese aromatisieren, färben und for-
men oder auch zweifärbige Pasta herstellen. Außerdem 
bereiten wir je nach Saison passende Farcen und Fül-
lungen für Ravioli, Tortelloni zu. Auch die Herstellung 
verschiedener Saucen, Ragouts, Pesti und mehr zeigen 
wir Ihnen, um klassische und moderne Pasta Gerichte 
zu kreieren.

Seminarleiterin: 
KM Ulrike Griesser, Hallwang

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4153001K 20.04.24 Sa 9.00-

17.00 Uhr

Pasteten - Terrinen - Vorspeisen-
klassiker neu interpretiert

Alte Werte erhalten und trotzdem NEU interpretieren

Inhalte: 
 u Setzen sie Ihre Klassiker auf der Speisekarte ins   

 rechte Licht 
 u Präsentieren Sie diese NEU & MODERN und   

 machen sie diese so zu Ihrem Verkaufsschlager und  
 Wareneinsatzhit.

Seminarleiter: 
KM Alexander Forbes Jun., St. Johann im Pongau

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4154801K 13.11.23 Mo 9.00-

17.00 Uhr

Regionale Salzburger Küche 
neu interpretiert

Regionale Klassiker neu interpretiert.

Inhalte: 
Ob Bauernbratl, Schwarzbeernock`n, Breznsuppe 
u.v.m. werden die Klassiker unserer Region neu inter-
pretiert zubereitet mit modernen Gartechniken und An-
richtetechniken.

Seminarleiter: 
KM Alexander Forbes Jun., St. Johann im Pongau

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4155301K 17.11.23 Fr 9.00-

17.00 Uhr
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Genussabende / 
Kochen für Genießer

Kochkurs für Hobbyköche – Handwerkliche Kniffe und 
Tricks von den Profis lernen. Einen Abend genießen und 
gemeinsam mit anderen Hobbyköchen ein Menü zube-
reiten. Lernen Sie von den Profis wie Sie mit einfachen 
Tricks auch für die Gäste zuhause etwas Besonderes 
zaubern. Sie werden gemeinsam mit dem Kochprofi und 
den anderen Teilnehmern ein mehrgängiges Menü zu-
bereiten. Erfahren Sie dabei allerlei Wissenswertes.

Inhalte: 
Tauchen Sie an diesem Genussabend mit uns ein in die 
Welt der Sinne!
In angenehmer Atmosphäre, in kleinen Gruppen lernen 
und genießen.  
Erleben Sie, welche Kraft und Vielfalt in Lebensmitteln 
und Getränken stecken. 
Wir haben es uns zum Ziel gesetzt, Ihren Geschmacks- 
und Geruchssinn zu schärfen und in der Vielzahl an 
Speisen und Getränken das Geheimnis zu entdecken, 
das diese in sich bergen. 
Wir lieben es, unser Wissen und die Freude am Genie-
ßen zu teilen und zu leben. 

1. Kochen eines mehrgängigen Menüs inklusive Geträn-
kebegleitung 

2. Das perfekte Stück Rind: Wir bereiten ein ganzes 
Menü zu, indem das Rindfleisch im Vordergrund 
steht. 

3. FISCH wird in Zukunft immer gelingen! 
4.  Vegetarisch und vegan muss kein Verzicht sein!
5. FINGERFOOD der perfekte Partybegleiter von süß bis 

herzhaft 

Hinweis: 
Bei Buchung aller fünf Top-Kochabende berechnen wir 
nur € 850,–. 
Bei Einzelbuchung € 180,– pro Kochabend.

Dauer:  
30 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 850,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4002601K 19.04.24 - 

17.05.24 
Fr 16.00-
22.00 Uhr

Alte Gerichte neu interpretiert – 
ein Trend setzt sich durch!

„Wie damals, deswegen kommt traditionelle Küche so 
gut an“ 
Abwechslung vs. Tradition, das sind die Herausforde-
rung an die Profiküche!

Inhalte: 
„Die Kunst besteht darin, traditionelle Lebensmittel neu 
in Szene zu setzen. Gutes bewahren und gleichzeitig 
mit Neuem überraschen.“ 
Neuinterpretationen traditioneller Gerichte sind daher 
eine gute Möglichkeit, den vermeintlichen Widerspruch 
auf einem Teller zu vereinen: 

 u Gemüse, Gewürze und Kräuter aus dem Garten   
 geschmackvoll inszeniert 

 u Reindlbratl, Erdäpfelnudeln, Krenfleisch und der   
 traditionelle Semmelkren, Nocken uvm. trendy am   
 Teller 

 u Bauernkrapfen, Speckdukaten, Pofesen uvm. ganz   
 neu interpretiert 
In die Gerichte kann jeder Koch seine persönliche Note 
einfließen lassen und mit Produkten aus der Umgebung 
das Trendthema saisonal und regional umsetzen.

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4002801K 15.04.24 - 

16.04.24 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr
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Food Trends / Anrichtetechniken /
wie setze ich ein Gericht mit 
unterschiedlichen Texturen in 
Szene 

Das Auge isst mit

Inhalte: 
Die Präsentation der Gerichte ist ein wichtiger Faktor 
um Ihre Gäste zu beeindrucken. Natürlich entscheidet 
am Ende in erster Linie der Geschmack, aber der opti-
sche Eindruck macht den Unterschied für den Wow-Ef-
fekt aus. Ihre Menüs bleiben in Erinnerung! 

Kochen mit der Zeit – Verwendung von innovativen Koch-
techniken gepaart mit den aktuellen Trends in Kombina-
ten mit der richtigen Anrichtetechnik und verschieden 
Texturen am Teller wenn das auf dem Teller.

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4003101K 13.05.24 - 

14.05.24 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Alles im Glas

Zubereitung verschiedener Gewürzmischungen und 
Weihnachtliches im Glas.

Inhalte: 
Obst, Gemüse, Kräuter und ganz besondere Leckerbissen 
werden eingekocht und mit verschiedensten Techniken 
haltbar gemacht, durch einwecken, einsieden, trocknen, 
Versetzen mit Ölen, Marinaden oder Alkohol u.v.m. 

Pikante und süße Köstlichkeiten im Glas. Nicht nur Halt-
bares, wie Chutney“s, Pesto“s oder Marmeladen, sondern 
auch einmal anders servierte Suppen, bis hin zum Dessert.

Zielgruppe: 
Kochbegeisterte mit Sinn für Tradition und guten Ge-
schmack.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
Sie können sich nach dem Kurs diverse Kostproben mit 
nach Hause nehmen. Die Unkosten für die dafür be-
nötigten Gläser werden direkt im Kurs mit der Trainerin 
abgerechnet!

Seminarleiterin:
KM Uli Griesser, Hallwang

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006001K 21.10.23 Sa 9.00-17.00 Uhr

Schnelle Küche - 30 Minuten-
Gerichte- gesund & einfach 

Inhalte: 
Zu Mittag oder nach Feierabend schnell für die Familie 
oder für Freunde zu kochen. Mit einfachen Zutaten zau-
bern Sie ruck-zuck frische köstliche Gerichte. Sie lernen 
mit Salaten, Gemüse, Pasta, Fisch oder Fleisch abwechs-
lungsreiche und schnelle Gaumenfreuden für Groß und 
Klein zuzubereiten. Eine süße kleine Nachspeise geht 
sich da auch noch aus. Oder - Auch feine Nachspeisen 
sind schnell zubereitet

Seminarleiterin: 
KM Uli Griesser, Hallwang

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4158001K 14.10.23 Sa 9.00-17.00 Uhr
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Vegetarische Küche-modern-
frech-vollwert

Die vegetarische Küche ist bunt, vollwertig, gesund und 
vielseitig. Erleben Sie eine Entdeckungsreise durch den 
heimischen Gemüsegarten. Frisches Obst, Kräuter, Ge-
treide und Gewürze werden zu einzigartigen Kreationen 
kombiniert. Diese werden zusammen angerichtet und 
verkostet. Die passenden Dekorationen werden eben-
so hergestellt. In diesem Kurs werden wir internationale 
Ideen umsetzen und neu interpretieren. Anrichtetechni-
ken und Präsentieren gehören ebenso zum Kursinhalt.

Inhalte: 
 u selbstgemachte Teige herstellen 
 u farbenfrohe Vorspeisen 
 u lecker Suppen 
 u vollwerte Hauptgerichte 
 u ungewöhnliche Salate 
 u ebenso frische, moderne Desserts

Zielgruppe: 
Köche und Köchinnen aus Gastronomie, Hotellerie und 
Gesundheitswesen, Lehrlinge, Hobbyköche und Interes-
sierte 

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Salzburg

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition:
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4103901K 10.11.23 Fr 9.00-17.00 Uhr

Brot und Gebäck

Herstellung von Brot und Gebäck in verschiedenen 
Sorten: geschmackvoll, einfach und schnell.

Ihr Nutzen: 
Sie können Brot und Gebäck selbst herstellen 
 
Inhalte: 

 u Weiß- und Schwarzbrot  
 u Vollkornbrot, Herstellung von Natursauerteig  
 u Kleingebäck (Semmel, Salzstangerl, Kornweckerl)  
 u Brioche und mediterranes Gebäck (Grissini,   

 Olivenbrot, Foccacia)  
 u Weiters werden auch glutenfreie Rezepte praktisch   

 umgesetzt.  

Hinweis:
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 

 
Zielgruppe: 
Küchenmitarbeiter:innen, Lehrlinge und alle, die Brote 
schnell und einfach selbst produzieren wollen. 
 
Seminarleiterin: 
KM Uli Griesser, Hallwang

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4104201K 11.11.23 Sa 9.00-17.00 Uhr
Salzburg 4104202K 27.04.24 Sa 9.00-17.00 Uhr
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Sushi

 u Dies ist ein Aktivkurs. Jeder Teilnehmer bereitet   
 verschiedenste Sushi zu. Dabei kommt es auf den   
 richtig zubereiteten Sushi-Reis an. 

 u Auch das Rollen der Maki will gelernt sein. Dann   
 kann man bei der Füllung so richtig kreativ werden.  
 Bevor es losgeht, gibt es noch die nötigen Erklärun-  
 gen zum Thema Sushi und den benötigten Zutaten. 
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie erlernen die richtige Technik zum Zubereiten von  
 Sushi und bekommen Übung im Rollen von Maki  

 u Mit Sushi-Kreationen können Sie künftig Ihre Gäste  
 mit neuen Geschmacksvariationen beeindrucken  
 
Inhalte: 
Richtige Zubereitung von Sushi Reis, traditionelle Maki, 
Nigiri, Temaki sowie Contemporary-Sushi-Kreationen.

Dieser Kurs zeichnet sich durch Aktivität aus mit dem 
Ziel, dass jeder Teilnehmer verschiedenste Sushi zu-
bereitet. Das Rollen der Maki will ebenso gelernt sein 
wie die richtige Zubereitung des Sushi-Reis, wobei die 
eigentliche kreative Phase bei der Füllung von Sushi be-
ginnt. Bevor es losgeht, gibt es noch die nötigen Erklä-
rungen zum Thema Sushi und den benötigten Zutaten. 
 
Hinweis: 
Bitte bringen Sie zum Kurs eine Kopfbedeckung und 
eine Schürze mit. 
 

Ziel: 
Sie erlernen die richtige Technik zum Zubereiten von 
Sushi und bekommen Übung im Rollen von Maki so-
wie Formen der Nigiri Sushi. Mit den Contemporary-
Sushi-Kreationen können Sie Ihre Gäste mit neuen Ge-
schmacksvariationen beeindrucken. 
 
Seminarleiter:innen:
Angkana Neumayer, Bad Hofgastein: Die Kursleiterin ist 
13-fache Goldmedaillen-Gewinnerin im Früchte- und 
Gemüse-Schnitzen bei internationalen Wettbewerben, 
unter anderem beim „Culinary World Cup 2002“ in Lu-
xemburg und der „Olympiade der Köche 2004“. 

Alex Neumayer, Bad Hofgastein: Der Kursleiter war 
neun Jahre in 5-Sterne-Hotels in Hongkong und Thai-
land als Küchenchef tätig. 
 
Zielgruppe: 
Für alle Interessierten, die gerne Sushi essen und zu-
bereiten. 
 
Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4148601K 16.03.24 Sa 9.00-17.00 Uhr

Go Asia!
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Alpen Sushi - Sushi aus 
der Heimat

Die Sensation für die regionale Küche in Österreich.        
Authentisch, traditionell gekocht - inhaltlich mit regiona-
len Zutaten vollendet. Alpen Zushi zeigt Ihnen eine span-
nende Fusion zweier Kulturen. In Japan wie in Österreich 
wird - getrocknet, fermentiert, geräuchert und eingelegt.

Inhalte: 
AlpenZushi zeigt auf raffiniert nachhaltige, saisonal 
vielfältige Weise, was die Natur im Alpenraum zu bie-
ten hat. Ob vegan, vegetarisch oder für Fleisch & Fisch-
liebhaber, hier sind für jeden Geschmack die passen-
den Sushis dabei. 

Bei der Zubereitung unserer AlpenZushi halten wir uns 
an traditionelle Zubereitungsmethoden für 

 u Makis  
 u Nigiris  
 u Oshi  
 u Temaki  

Als Kursunterlage dient unser Buch „Alpen Zushi - Sushi 
aus der Heimat neu interpretiert“

Zielgruppe: 
Für alle Interessierten, die gerne Sushi essen und zu-
bereiten. 

Hinweis: 
Im Kursbeitrag ist das Buch AlpenZushi mit 160 Seiten 
und über 300 Fotos im Wert von EUR 25,00 enthalten 

Seminarleiter:innen: 
Angkana Neumayer, Bad Hofgastein: Die Kursleiterin ist 
13-fache Goldmedaillen-Gewinnerin im Früchte- und 
Gemüse-Schnitzen bei internationalen Wettbewerben 

Alex Neumayer, Bad Hofgastein: Der Kursleiter war 
neun Jahre in 5-Sterne-Hotels in Hongkong und Thai-
land als Küchenchef tätig 

Dauer: 
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4148502K 16.03.24 - 

01.01.00 
Sa 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4148501K 20.11.23 Sa 9.00-
17.00 Uhr

Finger und Partyfood mit 
dem Asia Twist

Finger & Partyfood mit Geschmäckern der besten Küchen 
Asiens. Kalt, warm, würzig, aromatisch, exotisch. 
Kreatives Fingerfood sollte auf jeder Party ein Highlight 
sein.

Ihr Nutzen: 
Angkana Neumayer kocht mit Euch tolle Eigenkreationen 
aus dem kürzlich erschienenen gleichnamigen Buch. Fin-
gerfood sollte schnell zubereitet werden können, denn 
wenn Gäste kommen, möchte man nicht die Zeit in der 
Küche verbringen. 

Da alle im Kurs zubereiteten Rezepte auch ohne Fleisch 
gemacht werden können ist der Kurs auch für Vegetarier 
und Veganer ein Highlight. 

Die benötigten Zutaten sind alle hier in Supermärkten 
und Asia Märkten gut erhältlich, so wird das Nachkochen 
einfach gemacht. Hobbyköche sowie auch weltoffene 
Kochprofis können sich in diesem Kurs kreative Ideen 
holen.

Zielgruppe: 
 u Köche  
 u Kochlehrlinge  
 u Hobbyköche  
 u alle Interessierte, die gerne für ihre Gäste kochen  
 u Vegetarier  

Hinweis: 
 u Bitte bringen Sie eine Kopfbedeckung und eine   

 Schürze zum Kurs mit.  
 u Im Kursbeitrag ist das Buch „Finger & Partyfood mit  

 dem Asia Twist“ im Wert von € 27,50 enthalten.  

Seminarleiter:innen: 
Angkana & Alex Neumayer, Bad Hofgastein Alex Neumay-
er war neun Jahre als Küchenchef in 5- Sterne Hotels in 
Hongkong und Thailand tätig. 
Angkana Neumayer ist gebürtige Thailänderin und eine 
preisgekrönte Köchin.

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 230,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4140301K 04.05.24 Sa 9.00-17.00 Uhr
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Diätetisch geschulte Köche 
und Köchinnen

Es gibt immer mehr Menschen, die aus medizinischen 
Gründen eine Diät einhalten. 
Diese erwarten sowohl an ihrem Arbeitsplatz als auch 
in ihrer Freizeit Speisen, die ihren Bedürfnissen gerecht 
werden. Wer sein Speisenangebot um diese „Diätküche“ 
kulinarisch erweitern kann, reagiert hier zeitgemäß. 
In der Ausbildung zum diätetisch geschulten Koch wird 
Ihnen das nötige Know-how vermittelt, um das tägliche 
Arbeiten in der Diätküche zu erleichtern und Unsicher-
heiten abzubauen. 

Darüber hinaus können Sie damit auch dem wachsen-
den Anspruch nach gesunden und schmackhaften Spei-
sen in der Gastronomie nachkommen. 

Der diätetisch geschulte Koch kann auf Wünsche des 
Gastes eingehen und Speisen nach individuellen Bedürf-
nissen zubereiten. Er kann somit eine vollwertige Kost 
nach den Richtlinien der Ernährungswissenschaft herstel-
len. Neben der umfangreichen Theorie sind im Lehrplan 
auch entsprechend viele Praxisstunden verankert. 
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie können den Bedürfnissen Ihrer Gäste gerecht   
 werden.  

 u Sie kommen dem Anspruch nach gesundem Essen   
 nach.  

 u Sie bereiten vollwertige Speisen nach den Richtlinien  
 der Ernährungswissenschaft zu.  

Inhalte: 
Grundlagen: 

 u Ernährung des gesunden und des kranken Menschen  
 u Anatomie und Physiologie  
 u Nahrungsmittelchemie  
 u Lebensmittelkunde  
 u Nährwertberechnung  
 u Diätetik  
 u Hygiene (HACCP)  

Diätetik: 
 u Übergewicht und Adipositas  
 u Diät bei Diabetes mellitus  
 u Fettstoffwechselstörungen  
 u Erhöhte Harnsäurewerte und Gicht  
 u Magen-, Darm- und Lebererkrankungen (leichte   

 Vollkost)  
 u Zöliakie  
 u Laktoseintoleranz  
 u Nierenerkrankungen, Dialyse  
 u Bluthochdruck  
 u Osteoporose  

Kochpraxis: Kochen der genannten Diäten nach vorge-
gebenen und selbst erstellten Rezepturen. 

Ziel: Gesundheitsprävention durch Ernährung und un-
terstützende Küche bei Krankheiten 
 
Zielgruppe: 
Küchenfachpersona laus dem Bereich Gesundheits-
tourismus, Hotellerie, Gastronomie, Krankenanstalten, 
Pflege- und Altenheime. 
 

Die gesunde Küche
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Voraussetzung: 
 u Nachweis über den ordnungsgemäßen Abschluss   

 (Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Köchin bzw. über   
 den Abschluss einer Höheren Schule für das Hotel-  
 und Gastgewerbe  

 u Mindestens zweijährige Berufspraxis in der Küche  
 u Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindestanwesen-  

 heit 75 %  
 u Nachweis über den Erlag des Prüfungsbeitrags  

 
Können Kandidaten kein Lehrabschlusszeugnis erbrin-
gen, sind fünf Jahre einschlägige Praxis in der Küche 
nachzuweisen. 
Über die endgültige Zulassung entscheidet das WIFI. 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiter:innen: 
Diätologinnen: Andrea Vorderleitner und Anna Hasler 
Diätetisch geschulte Köche: Erwin Hofbauer und Daniel 
Dinter
 
Dauer:  
120 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 1910,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4130101K 10.01.24 - 

17.04.24 
Mi 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung - Diätetisch geschulte 
Köche und Köchinnen

Voraussetzung: 
 u Nachweis über den ordnungsgemäßen Abschluss   

 (Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Köchin bzw. über   
 den Abschluss einer Höheren Schule für das Hotel-  
 und Gastgewerbe und eine mindestens 2jährige   
 Berufspraxis in der Küche. 

 u Können Kandidaten/Kandidatinnen kein Lehrab-  
 schlusszeugnis erbringen, sind fünf Jahre   
 einschlägige Praxis in der Küche nachzuweisen. 

 u Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindest-  
 anwesenheit 75%. 

 u Nachweis über den Erlag des Prüfungsbeitrags. 
 u Über die endgültige Zulassung entscheidet das WIFI.

Dauer:  
20 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4130201K 22.04.24 - 

25.04.24 
Mo, Mi, Do 
9.00-17.00 Uhr

Geriatrisch geschulte Köche 
und Köchinnen

Demografische Entwicklungen belegen deutlich, dass der 
Anteil älterer und hochbetagter Menschen in unserer Ge-
sellschaft ansteigt. Neue Wohn- und Betreuungsformen, 
mit dem Anspruch der Erhaltung der Lebensqualität, sind 
dabei im Kommen. In diesem Zusammenhang ist die 
Gemeinschaftsverpflegung gefordert, den besonderen 
Ernährungsbedürfnissen in der Verpflegung dieser Ziel-
gruppe gerecht zu werden. 

Ihr Nutzen: 
Spezielles Wissen über die Ernährung und Zubereitung 
von Kostformen für Krankheitsbilder. Geriatrisch geschul-
te Küche können auch beratend tätig sein. 

Inhalte: 
Ernährungslehre und Lebensmittelkunde 

 u Bedeutung der Ernährung für Gesundheit und   
 Krankheit  

 u Energie und Nährstoffbedarf  
 u Grundzüge der Ernährungslehre: Nährstoffe  
 u Die Ernährung des gesunden Menschen  
 u Lebensmittelkunde  
 u Grundzüge der Nährwertberechnung  

Allgemeine Veränderung beim alten Menschen und der 
Einfluss auf die Ernährung 

 u Definition von Alter  
 u Physiologische Veränderungen im Alter  
 u Grundzüge der gesunden Ernährung im Alter  
 u Geschmacks- und Sinnesschulung, Bedeutung der   

 Biografie  

Überblick über die häufigsten Krankheiten im Alter

Kostformen in der Geriatrie und deren praktische Um-
setzung 
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 u Welche Kostform für welche Erkrankung?  
 u Kurzbeschreibung der Erkrankung und deren  

 Einfluss auf die Ernährung und die Praxis  
 u Speiseplangestaltung, Rezepturenerstellung,   

 Küchentechnik  
 u Präsentation von Speisen  
 u Kommunikation mit älteren, alten und hochbetagten  

 Menschen  
 u Küche, Kochen, Verpflegungsmanagement - Fokus   

 Geriatrie  
 u Kochen der Kostformen in der Geriatrie  
 u Gesunde Ernährung im Alter  
 u Konsistenzdefinierte Kostformen  
 u Fingerfood  
 u Kalorien- und eiweißangereicherte Speisen  
 u Zöliakie  
 u Ballaststoffreiche Kost in der Geriatrie  

Zielgruppe: 
Köche und Köchinnen aus dem Bereich Gastronomie, 
Gesundheitstourismus, Krankenanstalten, Pflege und Se-
niorenheime, die den diätetisch geschulten Koch absol-
viert haben.

Voraussetzung: 
Teilnahmevoraussetzung ist eine abgeschlossene Koch-
lehre mit mind. 3-jähriger Praxis. 

Bei vorangegangener Ausbildung zum diätetisch ge-
schulten Koch können Teile der Inhalte angerechnet 
werden. 
 
Hinweis: 
Mitzubringen sind: 

 u große GU Nährwerttabelle (ISBN - 9783 - 8338 -   
 05 - 066, es muss nicht die neueste Auflage sein) und  

 u Taschenrechner  

Prüfung/Abschluss:
Die Abschlussarbeit bildet ein Fallbeispiel (Aufbereitung 
eines Falles mit Essbiografie, aktueller Situation, Menü-
erstellung und Kochen) + Fachgespräch 
 
Dauer:  
70 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.050,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4130001K 5.10.-7.12.23 Do 9.00-17.00 

Prüfung - Geriatrisch geschulte 
Köche und Köchinnen

Abschlussprüfung zum Lehrgang „Fortbildung Geriat-
risch geschulter Koch“. 
Eine Teilnahme ohne Kursbesuch ist nicht möglich. 

Voraussetzung: 
Abgeschlossene Kochlehre mit mind. 3-jähriger Praxis.

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4130301K 14.12.23 Do 9.00-

17.00 Uhr

Scannen Sie den  
QR-Code und finden 
Sie alle Termine und 
Details online!
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Wirtschaftliche Küchenführung

Inhalte: 
 u Kalkulation von Speisen und Getränken  
 u Wareneinsatz Küche und Getränke  
 u Marktorientierte Verkaufspreise erzielen  
 u Marketing von F&B-Produkten.  

Nachmittags erfolgt die praktische Umsetzung in der 
Küche. 
 
Zielgruppe: 
Unternehmer:innen und Geschäftsführer:innen, Kü-
chenchefs, Restaurantleiter:innen, F&B-Manager, Ein-
käufer:innen
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung. 
 
Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4050001K 16.11.23 Do 9.00-

17.00 Uhr

HACCP für gastronomische 
Betriebe gem. BMG – 75210/0019 
GHP und HACCP – Live Online

Die Lebensmittelaufsichtsorgane fordern von den Betrie-
ben die Erfüllung der gesetzlichen Auflagen.

Ihr Nutzen: 
Einführung und Wahrung der HACCP-Richtlinien.

Inhalte: 
Damit Ihr Gastronomiebetrieb alle gesetzlichen Vorga-
ben erfüllen kann, erfahren Sie alles Notwendige über 
die Schulung des Personals auf HACCP-Richtwerte, über 
den Lebensmitteleinkauf und die Lagerhaltung sowie 
über Gefahrenanalysen und deren Organisation. 
Sie erstellen im Rahmen dieser Ausbildung ein betriebsei-
genes HACCP-Projekt, mit dem Sie die Eigenkontrolle in 
Ihrem Betrieb durchführen können und stets in der Lage 
sind, auf Veränderungen zu reagieren.

Seminarleiter: 
Siegfried John, Altmünster

Dauer:  
5 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Live Online 4157501K 16.11.23 Do 9.00-

14.00 Uhr
Live Online 4157502K 13.03.24 Mi 9.00-14.00 

Uhr

Wirtschaftlichkeit, Hygiene & Allergene
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Lebensmittel- und Allergen-
kennzeichnung gem. Allergen-
informationsverordnung – 
Live Online

Am 13. Dezember 2014 ist die EU- Verordnung Nr. 
1169/2011 in Kraft getreten. Die Kennzeichnungspflicht 
auf Speisekarten, somit die Allergenkennzeichnung       
bei „Abgabe loser Waren“, wurde damit verpflichtend.

Inhalte: 
In diesem Seminar erfahren Unternehmer/innen, Abtei-
lungsleiter/innen und Köche/innen alles Wissenswerte 
über deklarationspflichtige Hauptallergene (Ursache, 
Wirkung bei Personen, die an Unverträglichkeiten leiden) 
und erhalten auf verständliche Weise essentielle Informa-
tionen über den Inhalt der EU-Verordnung. 

Auf Fragen wie: Was kommt auf uns zu? Wie können wir 
den gesetzlichen Vorschriften gerecht werden? erhalten 
Sie klare Aussagen und verbindliche Antworten.

Zielgruppe: 
Köche, Servicefachkräfte, F&B Manager, Hoteliers, Gas-
tronomen und Personen, die mit Lebensmittel arbeiten.

Hinweis: 
Sie erhalten einen Nachweis über die Teilnahme!

Seminarleiter: 
Siegfried John, Altmünster

Dauer:  
2 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 80,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Live Online 4153901K 16.11.23 Do 14.30-

16.30 Uhr
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Meisterkurs Fleischer

Wir ebnen gemeinsam mit Ihnen Ihren Weg in die Selbst-
ständigkeit oder für eine Führungsaufgabe im Fleischer-
Handwerk.
Sie möchten sich bestmöglich auf die Meisterprüfung Flei-
scher vorbereiten, um diese gleich im ersten Anlauf zu be-
stehen? Der Meisterkurs Fleischer am WIFI Salzburg ver-
mittelt Ihnen gezielt das Wissen und die Fähigkeiten, um 
die fachlichen und praktischen Module der Meisterprü-
fung Fleischer zu absolvieren. Sie lernen von erfahrenen 
Trainern, die ihr Praxiswissen gerne an Sie weitergeben. 
 
Ihr Nutzen: 
Als Fleischer-Meister reif für Führungsaufgaben
Die Meisterprüfung bereitet auf Führungsaufgaben in 
Betrieben vor. Nach wie vor stellt die Meisterprüfung 
Fleischer die wichtigste Zugangsvoraussetzung zur 
selbstständigen Ausübung des Fleischer-Gewerbes dar. 
Fleischer-Meister führen entweder selbstständig ein 
eigenes Fleischer-Unternehmen oder sie arbeiten un-
selbstständig beschäftigt in Schlachtbetrieben, Fleischer-
fachgeschäften, Fleischgroßmärkten oder Betrieben der 
Fleischwarenindustrie.

Inhalte: 
Als Fleischermeister verfügen Sie über breite fachliche 
Kenntnisse. Diese befähigen Sie dazu, das Fleischer-

Handwerk auf höchstem Niveau auszuüben. Außerdem 
sind Sie in der Lage, einen Fleischer-Betrieb wirtschaft-
lich zu führen und Lehrlinge auszubilden. 
 
Modul 1B: Vorbereitung auf die fachlich-praktische Prü-
fung:

 u Feinzerlegen von Rind- und Schweinefleisch unter   
 Beachtung der rechtlichen Hygienevorgaben (HACCP) 

 u Vorbereiten und Herstellen von Platten 
 u Herrichten und Fertigstellen von Kochpökelwaren 
 u Wurst-Herstellung 
 u Präsentation der Produkte nach den rechtlichen   

 Hygienevorgaben (HACCP) und nach den Grund-  
 sätzen der Wirtschaftlichkeit 

 u Planung und Dokumentation der Arbeitsgänge:   
 Erstellen eines aufbauenden, einfachen Systems nach  
 den HACCP-Prinzipien bzw. wo dies für einen Teil-  
 prozess ausreichend ist, nach der „Guten   
 Hygienepraxis“.

 u Ausarbeitung eines betrieblichen Hygienekonzepts   
 mit Reinigungs- und Desinfektionsplan sowie einer  
 systematischen Schädlingsbekämpfung. 
 
Modul 2B: Vorbereitung auf die fachlich-mündliche Prü-
fung: Betriebs- und Arbeitsplanung 

 u Positionierung 
 u Arbeitsvorbereitung 
 u Werkstätteneinteilung 
 u Logistik und technischer Arbeitnehmerschutz 

Meisterprüfung Fleischer
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Material und Fachkunde 
 u Materialbeurteilung, Rohstoffkunde 
 u fachliche Kundenberatung und 
 u Fachkunde 

 
Qualitätsmanagement 

 u Fachliche Sondervorschriften und 
 u Lebensmittelsicherheit, gute Hygienepraxis,   

 insbesondereHACCP 
 
Modul 3. Fachlich schriftliche Prüfung

 u Betriebsplanung 
 u Fachrechnen und Fachkalkulation 
 u Erstellung eines Angebots 
 u Produktaufmachung/Verpackung und 
 u bei der Durchführung zu beachtende Fachkunde und  

 besondere Vorschriften 
 
Modul 4: Ausbildertraining mit Fachgespräch oder Aus-
bilderprüfung
 
Modul 5: Unternehmerprüfung

Zielgruppe: 
Der Meisterkurs Fleischer richtet sich an alle Personen, 
welche sich optimal auf die Meisterprüfung Fleischer vor-
bereiten möchten. Besonders angesprochen sind alle, die 
selbstständig einen Fleischer-Betrieb führen möchten.

Voraussetzung: 
Eine erfolgreich abgelegte Lehrabschlussprüfung und 
mehrjährige Berufserfahrung als Fleischer sind Vorausset-
zung für den Besuch des Meisterkurses Fleischer.

Hinweis: 
Modul 3 entfällt, wenn Sie folgende Abschlüsse nachwei-
sen können: 
a)  Höhere Lehranstalt für wirtschaftliche Berufe, 
b)  Höhere Lehranstalt für Tourismus bzw. Erhöhung bzw. 

Fachrichtung Tourismus 
c)  Höher Technische Lehranstalt für Lebensmitteltechno-

logie (Fleischwirtschaft) 
d)  alle Kollegs der genannten Schulformen 
e)  Fachhochschule für Tourismus 
f)  Universitäts- bzw. Fachhochschulstudium mit wirt-

schaftlichem Schwerpunkt und 
g)  Abschluss einer mindestens fünfjährigen berufsbil-

denden Schule oder deren Sonderformen in der vom 
Schulorganisationsgesetzt BGBl. Nr. 242/1962 zu-
letzt geändert durch das Bundesgesetz BGBl. I Nr. 
56/20^16, vorgesehenen Ausbildungsdauer, deren 
Ausbildung in einem für das Handwerk Fleisch spezi-
fischem Schwerpunkt liegt.

Modul 1B: Vorbereitung auf 
die fachliche Prüfung - 
Fleischermeister

Dauer:  
52 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.800,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111101K 13.11.23 - 

18.11.23 
Mo-Sa 8.00-
17.00 Uhr

Modul 2B: Vorbereitung auf die 
fachlich-mündliche Prüfung - 
Fleischer

Dauer:  
40 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 980,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111301K 15.01.24 - 

18.01.24 
Mo-Do 8.00-
17.00 Uhr

Modul 3: Fachlich schriftliche 
Prüfungsvorbereitung - Fleischer

Dauer:  
40 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 550,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111401K 05.02.24 - 

08.02.24 
Mo-Do 8.00-
17.00 Uhr
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Diplomierter Fleischsommelier

Inhalte: 
Die Ausbildung ist in 3 Module gegliedert: 
Modul 1: 

 u Kulturgeschichte: Domestizierung der Wildtiere,   
 Entwicklung des Fleischkonsums  

 u Fleischkonsum international: Landwirtschaft und   
 Nutztierhaltung in Österreich (Theorie und   
 Exkursion) - Nutztierhaltung inter-national - Fleisch- 
 produktion, Handel, Konsum  international - Formen  
 der Tierhaltung und ihr Einfluss auf die Qualität -   
 Ethik in der Nutztierhaltung  

 u Rassen: Gesetzliche Bestimmungen (Österreich,   
 International) - Tierkrankheiten - Sensorik mit   
 praktischen Übungen  

 u Qualitätsmanagement: Kriterien, Einflussfaktoren,   
 Mängel, Aufzucht bis Lagerung – Standards und   
 Normen (Österreich, international)  

 u Lebensmittelcodex, gute Hygienepraxis: HACCP-  
 Fleisch und Fleischerzeugnisse  

 u Exkursion zu Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungs- 
 betrieben  
 
Modul 2: 

 u Teilstückkunde (Theorie und Praxis): Alle Tierarten,   
 auch Exoten - Fleischkennzeichnung - Fleisch-  
 zerlegung, internationale Schnitte - Qualitätsklassen  

 u Fleischerzeugnisse: Produktion (Theorie und Praxis) 
 u Technologie, Kalkulation - Einteilung nach Codex 
 u Sensorik - Internationale Spezialitäten (Praxis mit Ver- 

 kostung) - Passende Getränke (Praxis mit Verkostung)  
 u Präsentation von Fleischerzeugnissen: Plattenlegen,  

 Verkaufsvitrine - Verkaufsgespräch, Argumentations- 
 training  

 u Grillseminar  
 u Fleisch in der Ernährung: Inhaltsstoffe, biologische   

 Verwertbarkeit - Mangelerscheinungen bei der   
 Fleischverzicht  
 
Modul 3: 

 u Fleisch in der Küche (3 Praxistage): Verwendung der  
 Teilstücke, alle Tierarten - Vorbereitung, Zubereitung,  
 verschiedene Garmethoden - Anrichten,  Dekorieren -  
 Beilagen zum Fleisch, Getränke zum Fleisch (mit   
 Verkostung)  

 u Fleischgerichte: österreichische und internationale   
 Spezialitäten - Konsumverhalten, Marktforschung,   
 Trends  

Zielgruppe: 
Produzenten von Fleisch, Fleischfachverkäufer:innen, 
Fleischer, Einkäufer:innen, Qualitätsbeauftragte, Köch:in-

nen, Servicemitarbeiter:innen, Wirte und Wirtinnen, 
auch Landwirte, Feinkostinspektoren, Ernährungsberater 
und Diätologen, Lebensmittelberater:innen, Privatperso-
nen mit besonderem Interesse an Fleisch

Voraussetzung: 
Abgeschlossene Berufsausbildung oder mindestens 3 Jah-
re Berufserfahrung in einem der oben angeführten Berei-
che, wobei das Ende der beruflichen Tätigkeit nicht län-
ger als 5 Jahre zurückliegen darf.

Hinweis: 
Sie legen für Ihr Zeugnis eine schriftliche, mündliche und 
praktische Prüfung ab. Nach positiver Absolvierung er-
halten Sie ein WIFI-Zeugnis und ein WIFI-Diplom mit 
dem Titel Diplomierter Fleischsommelier 
 
Dauer:  
120 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4116901K 22.01.24 - 

22.03.24 
Mo-Fr 8.30-
17.30 Uhr

Prüfung Diplomierter 
Fleischsommelier

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4116701K 03.05.24 Fr 8.00-15.00 Uhr

Scannen Sie den  
QR-Code und finden 
Sie alle Termine und 
Details online!
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Patisserie-Ausbildung

Beim Anblick eines Backwerkes sollte uns das Was-        
ser im Mund zusammenlaufen. Für diese nicht immer 
leichte Aufgabe muss man einiges beachten: Wirtschaft-
lichkeit, Handwerklichkeit und Sauberkeit am Arbeits-
platz.

Ihr Nutzen: 
Sie können warme und kalte Desserts sowie Backwerke 
professionell zubereiten.

Inhalte: 
Die Zubereitung von 

 u Massen  
 u Teigen  
 u Mousse  
 u Cremes  
 u Speiseeis  
 u Sorbet  
 u Parfait  
 u Torten und Dekors  
 u Früchtedesserts  
 u Früchtesaucen  
 u Einfache, schnelle Garnituren  
 u Anrichten von Tellern  
 u Mit pasteurisierten Eiern arbeiten  

Warme und kalte Mehlspeisen sowie Desserts als ent-
zückende Bereicherung für die Sinne und den Gaumen. 

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 

Ziel: 
Professionalität in der Zubereitung von warmen und 
kalten Desserts sowie Backwerken.

Zielgruppe: 
und Köchinnen, Mitarbeiter:innen aus der Konditorei, 
Bäckerei und beruflich Interessierte, die eine große Be-
gabung für Desserts und Backwerke mitbringen.

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer: 
30 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 680,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4109601K 04.10.23 - 

18.10.23 
Mi, Do 15.00-
20.00 Uhr

Salzburg 4109602K 07.03.24 - 
22.03.24 

Do, Fr 15.00-
20.00 Uhr

Zell am See 4109603K 09.10.23 - 
12.10.23 

Mo, Di 9.00-
16.00 und 
Mi, Do 9.00-
17.00 Uhr

Patisserie und Konditorhandwerk

Scannen Sie den  
QR-Code und finden 
Sie alle Termine und 
Details online!
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Patisserie-Aufbaukurs

Inhalte: 
Trendige neue Desserts- kalt, warm, gebacken, gefroren 
und deren ästhetische Anrichteweise. Der Kurs baut auf 
den Patisserie Grundkurs auf, daher verlagert sich der Fo-
kus auf die feine Hotel-Patisserie. Die Grundkenntnisse 
in den Anrichteweisen werden nun geschliffen. Anrich-
tetechniken und Präsentationsstile der Desserts haben 
viel mit der Persönlichkeit und dem „geschulten“ Auge 
zu tun. Hier lernen Sie, wie ein Patissier zu denken. An-
wendungen von verschiedenen Texturen. Einführung in 
die molekulare Dekoration. Einführung in das Thema 
Pralinen. Dekorationen mit verschiedensten Materialien 
wie Schokolade, Zucker, Isomalt, Obst, Gemüse, Blüten, 
Massen und Teige. Anrichtetechniken auf dem Dessert-
teller und das Schreiben mit Schokolade. Einlasstechnik 
mit Schokolade.  
 
Voraussetzung: 
Abschluss der WIFI-Patisserie Ausbildung. 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
Sie erhalten ein Abschlusszeugn isbei erfolgreich bestan-
dener Prüfung. 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
30 Lehreinheiten 

Ihre Investition: 
EUR 680,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4109001K 08.11.23 - 

24.11.23 
Mi-Fr 15.00-
20.00 Uhr

Salzburg 4109002K 18.04.24 - 
03.05.24 

Do, Fr 15.00-
20.00 Uhr

Zell am See 4109003K 14.11.23 - 
22.11.23 

Di, Mi 9.00-
17.00 Uhr

Klassische österreichische 
Konditorei

Sie erarbeiten Originalrezepte aus der österreichischen 
Konditorei und können diese dann praktisch umsetzen. 

Inhalte: 
Ziel und Inhalt dieses Kurses ist die klassische Konditorei. 
Gemeinsam erarbeiten wir Rezepte für Kardinalschnitten, 
Bienenstich und viele weitere klassische Torten und Ge-
bäcke. Hierbei geht es um den Erhalt von Originalrezep-
ten, um deren korrekte Herstellung und Gestaltung. 
Das richtige Glasieren von Torten, das Eindecken, Deko-
rieren und das Herstellen von Massen und Füllungen ste-
hen hierbei im Vordergrund. 
Der korrekte Umgang mit Sahne, Gelatine, Schokolade 
usw. wird aufgezeigt, sodass Sie am Ende ein ästheti-
sches, sauber gearbeitetes und hervorragend schmecken-
des Produkt herstellen werden. 

Zielgruppe: 
Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte, Kochgesellen, 
Lehrlinge, Konditoren u.v.m. 
 
Hinweis:
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
Bitte bringen Sie ein geeignetes Gefäß mit, um Ihre her-
gestellten Produkte mit nach Hause nehmen zu können. 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4142801K 27.06.24 Do 9.00-

17.00 Uhr
Zell am See 4142802K 28.11.23 Di 9.00-

17.00 Uhr
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Airbrush auf Torten

Inhalte: 
 u Ausarbeitung der Airbrush Grundlagen   
 u Herstellung einfacher Schablonen  
 u Airbrushen des Hintergrundes mit Effekten  
 u Airbrushen eines Hauptmotives auf der Torte  

Zielgruppe: 
Konditoren, Patissiers & Köche und Köchinnen aus der 
Gastronomie und Hotellerie, Lehrlinge, Anlernkräfte, 
Hobbyköche und Interessierte.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
4 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 150,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4101001K 12.12.23 Di 14.00-

18.00 Uhr

Süß, salzig, würzig - 
Gemüse und Kräuterdesserts

Neue Maßstäbe in der Patisserie mit Desserts aus Ge-
müse und Kräutern. Wir kreieren interessante Kombina-
tionen aus diversen Gemüsesorten und Kräutern, Ölen 
und Essenzen. Ob Mousse, leichte Cremes, Eis, Gebä-
cke oder würzige Pralinen. Ein neuer Trend, den wir mit 
dem Know-how aus der klassischen Patisserie kombinie-
ren werden, um neue Ideen zu generieren. Rosmarin, 
Thymian, Lavendel, Verbene und weitere Kräuter lassen 

sich mit Pfiff in die Patisserie einbauen. Filigrane Dekore 
verleihen unseren Desserts die perfekte Optik zur Prä-
sentation auf dem Teller. Sie werden eine Vielzahl ver-
schiedenster Komponenten herstellen, um anschließend 
die Kreationen auf Sterneniveau anzurichten.

Inhalte: 
 u Geleekomponenten aus Roter Beete 
 u Spinatroulade mit Frischkäse, Zitrone und Tomate 
 u Käsedessert mit Apfelgebäck und Nusscrunch 
 u Terrine aus Zucchini, Karotte und Topfen 
 u Pralinen: Balsamico-Trüffel, Lavendel-Kräutertrüffel 
 u Chips aus Gemüse, Obst und Kräutern 
 u Kandieren von Blüten und Kräutern 
 u Gewürzdekorationen als Feingebäck 
 u Mousse aus floralen Essenzen 
 u Parfaits Kreationen aus Sesam, Rosmarin,   

 Tonkabohne 
 u Eisfrühlingsrolle an scharfen Melonentagliatelle und  

 süß-saurem Dip mit Salzkaramell

Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehrlin-
ge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen und Inte-
ressierte.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
10 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4101701K 14.09.23 - 

15.09.23 
Do, Fr 15.00-
19.15 Uhr

Salzburg 4101702K 16.05.24 - 
17.05.24 

Do, Fr 15.00-
19.15 Uhr
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Cake Design, Bubble- und 
Drippingcake, Spiegelglasur & Co

Lernen Sie in diesem Kurs, wie aus Torten Kunstwerke 
entstehen. Wir stellen schmackhafte Massen für unsere 
Torten her, dazu passende Füllungen und Glasuren. Sie 
lernen den perfekten Aufbau solcher Kunstwerke bis hin 
zum Glasieren und professionellen ausdekorieren. Mir-
ror Glaze und Dripping-Cake-Glasur sind nur Beispiele 
für eine mögliche Ausgestaltung. Gemeinsam stellen wir 
ausdrucksstarke, neuartige Dekore her, wie etwa Bubbles 
in den verschiedensten Farben für die „Bubblecakes“, Ma-
carons als Dekorelemente, ein kleines Schokoladenschau-
stück und weitere Dekorideen. In diesem Kurs ist Fantasie 
gefragt, es sind unendlich viele Variationen möglich.

Ihr Nutzen: 
Im Vordergrund steht ein runder Geschmack neuer Krea-
tionen, eine Leichtigkeit in der Präsentation, Arbeitsge-
nauigkeit und eine faszinierende Optik.

Inhalte: 
Herstellung von Tortenböden 

 u Füllcremen auf Sahnebasis: Topfen, Sauerkirsche,   
 Schokolade 

 u Leichte Buttercremen: Pistazie, Eierlikör, Beeren etc. 
 u Aufbau der Torten: Rohling herstellen 
 u Macarons mehrfärbig 
 u Macarons Füllcremen 
 u Dripping Glasuren 

 u Mirror Glaze mehrfarbig 
 u Einstreichtechniken, Glasiertechniken 
 u Komplette Ausfertigung der Schautorten und Gebäcke 
 u Dekorationen selbstgemacht:  

 •  Schokolade Schaustück: Blüte, Tortenaufsatz 
 •  Schokoladedekore individuell mit Transferfolie,   
  Strukturfolie 
 •  Bunte Bubbles für den Bubble-Cake

Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehrlin-
ge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen, Hobby-
konditoren und Interessierte.

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4101801K 04.04.24 - 

05.04.24 
Do, Fr 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4101802K 30.10.23 - 
31.10.23 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr
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Chocolatier/Chocolatière 
Akademie

Die Produktpalette der besten Chocolatiers der Welt 
reicht von feinen Pralinen mit oder ohne Alkohol über 
helle bis dunkle Tafelschokoladen, Schokolade-Dekora-
tionen, Ganache bis hin zu mit Schokolade überzogenen 
Früchten, Nüssen und Glasuren uvm.

Inhalte: 
Professionelle Chocolatiers wissen über 

 u die Geschichte der Schokolade 
 u moderne Techniken der Verarbeitung und der   

 Verfeinerung 
 u den chemischen Eigenschaften von Geschmacks-  

 richtungen und Oberflächenstrukturen von   
 Schokoladen 

 u Temperieren, Glasieren, Dekorieren und Formguss   
 von Schokolade 

 u Süßwarenrezepte mit Ganache, Zuckersirup und/  
 oder Fondant 

 u betriebswirtschaftlichem Wissen in den Bereichen   
 Vermarktung und Produktion bescheid. 

Voraussetzung: 
Patisserie oder Konditor-Kenntnisse aus der Praxis und/
oder Ausbildungen.

Hinweis: 
Bitte bringen Sie Ihre Kochbekleidung mit.

Seminarleiter: 
Martin Studeny, Salzburg

Dauer:  
40 Lehreinheiten

Lehrgangsleiter: 
Martin Studeny, Salzburg

1. Moderne Techniken der 
Verarbeitung und Verfeinerung 
von Schokolade

Die Geschichte der Schokolade, unseres heutigen zart-
schmelzenden Genusses, ist eine europäische und ist 
genauso spannend, wie die des Kakaos in Mittelame-

rika. Vom Rohkakao bis zur Tafel sind viele meisterlich 
kontrollierte Verarbeitungsschritte nötig, um die Ge-
schmackssensation, den Schmelz und gleichzeitig den 
Biss zu erhalten, Eigenschaften, die wir an Schokolade 
so lieben. 

Inhalte: 
 u die Geschichte der Schokolade 
 u Temperieren 
 u Formguss 
 u Bildhauerei: dreidimensionale Handwerkskunst

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007701K 02.10.23 - 

03.10.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

2. Schokolade Pralinen mit 
Füllungen handgemacht

Handgefertigte Pralinen zählen zu den Meisterstücken 
der Konditorei.

Inhalte:
 u frische, handgefertigte Pralinen 
 u Trüffel 
 u Stanitzel-Pralinen 
 u Verzierung mit Blüten, Mustern, Schriften 
 u Füllungen: Nougat, Marc-Füllungen, Marzipan uvm. 
 u Modellage (Form & Farbe) 

Dauer:  
12 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007801K 01.12.23 - 

07.12.23 
Do, Fr 14.00-
19.20 Uhr
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3. Schokoladetafeln 
handgeschöpft

Die Herstellung von Schokolade will gelernt sein.

Inhalte:
 u Schokoladentafeln pur und gefüllt 
 u Bruchschokolade 
 u Schokoladenguss

Dauer:  
12 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007901K 12.01.24 - 

19.01.24 
Fr 14.00-
19.20 Uhr

Vegan Backen Basics

Inhalte: 
 u Schokotorte  
 u Biskuit-Frucht Torte  
 u Number Cake  
 u Milchstriezel  
 u Nuss/Mohnzopf  
 u Schokoladeschnecke  

Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehr-
linge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen und 
Interessierte.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4100001K 09.10.23 - 

10.10.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Vegan Backen Aufbau

Inhalte: 
 u 2erlei Mille Feuille  
 u Oreo Törtchen  
 u Schokomousse Törtchen  
 u Beeren-Baiser Törtchen  
 u Kaffeeschnitte  

Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehr-
linge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen und 
Interessierte.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4100101K 16.10.23 - 

17.10.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr
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Tartes

Inhalte: 
Herstellung von verschiedenen Mürbteigen, verschiede-
ner Füllungen und Baiser Massen. 

 u Schokolade-Tarte  
 u Tarte au Citron  
 u Frucht-Tarte  
 u Himbeer-Vanille-Tarte  
 u Nougat-Tarte  

 
Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehr-
linge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen und 
Interessierte.

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4100601K 05.12.23 Di 9.00-17.00 Uhr

Torten mit Fondant Eindecken 
leicht gemacht

Inhalte: 
 u Torte richtig schneiden und füllen.  
 u Richtiges einstreichen und einfärben von Fondant  
 u Tricks zum Eindecken der Torte  
 u Ausfertigung der Torte mit kleinen Dekorelementen  

 
Zielgruppe: 
Konditoren und Konditorinnen, Patissiers & Köche und 
Köchinnen aus der Gastronomie und Hotellerie, Lehr-
linge, Anlernkräfte, Hobbyköche und -köchinnen und 
Interessierte. 

Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufskleidung!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
4 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 150,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4100701K 12.12.23 Di 9.00-13.00 Uhr

Meisterliche Petit Fours

Das Know-how der Feinheit und Exaktheit entscheidet 
über ein gelungenes Werk. Geschmack, Ästhetik und 
die Originalität stehen im Vordergrund.

Inhalte: 
Sie stellen Petit Fours aus unterschiedlichen Materialien 
her. Dabei werden besondere Techniken angewandt 
und mit Texturen gespielt. 
Ein großes Augenmerk fällt auf die Ausgewogenheit der 
Sorten und des Größenverhältnisses. 
Dekoration und Präsentation runden Ihre Petit Fours 
ab, sodass Sie meisterliche kleine Kreationen verkosten 
können. 

Hinweis: 
Dieser Kurs ist für Meisterprüfungskandidaten empfeh-
lenswert!

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin, Salzburg

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4105801K 24.05.24 Fr 9.00-17.00 Uhr
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Tortendekorationen für Motiv-
torten & Sahnetorten

Die schönsten Dekorationen erfordern Handwerk und 
Ästhetik.

Ihr Nutzen: 
Sie bekommen einen Einblick in die Welt der Torten-
dekoration.

Inhalte: 
 u Zuckerdekorationen: Ziehen, Blasen, Modellieren 
 u Schokoladedekorationen 
 u kleine Schaustücke aus Schokolade 
 u Modelierarbeiten aus Fondant und Marzipan 
 u Dekore aus echten Blüten 
 u gebackene Dekore 
 u getrocknete Dekorationen 
 u Baiser 
 u Macarons als Dekor ...

Zielgruppe: 
Lehrlinge, Konditoren und Konditorinnen, Patissiers und 
Interessierte

Hinweis: 
Dieser Kurs ist auch besonders gut geeignet für Meister-
prüfungskandidaten.

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4140201K 25.09.23 - 

26.09.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr
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Confiserie und Pralinen

Die Herstellung von Pralinen in klassischen und fruchti-
gen Geschmacksrichtungen. 

Inhalte: 
Die Herstellung von dressierten, gegossenen und ge-
schnittenen Pralinen und Fruchtgelees sowie Konfekt 
Produkten. 

Zielgruppe: 
Küchenmitarbeiter:innen, Mitarbeiter:innen aus Kondi-
toreien, Cafés und Bäckereien, dem Catering sowie er-
fahrene Dessertköche und -köchinnen und Interessierte. 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
10 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4180301K 03.11.23 - 

04.11.23 
Fr 15.00-19.10, 
Sa 9.00-13.10 Uhr

Salzburg 4180302K 25.01.24 - 
26.01.24 

Do, Fr 
15.00-19.10 Uhr

Pralinen und Schokoladedekor

Inhalte: 
Gemeinsam werden verschiedene Pralinenarten herge-
stellt. Fruchtige Pralinen, Nougatpralinen und Pralinen 
mit Schuss gehören ebenso zu den Kursinhalten, wie 
das Anfertigen von Schokodekor. Weiters erfahren Sie 
wertvolle Tipps und Tricks über den Umgang mit Scho-
kolade. 
 
Ziel:
Das Lernen von Technik und Know-how zur Herstellung 
von klassischen und fruchtigen Pralinen und Schokodekor. 
 

Zielgruppe: 
Küchenmitarbeiter:innen, Mitarbeiter:innen aus Kondi-
toreien, Cafés und Bäckereien, dem Catering sowie er-
fahrene Dessertköche und -köchinnen und Interessierte.
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg
 
Dauer:  
10 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4180001K 17.11.23 - 

18.11.23 
Fr 15.00-19.17, 
Sa 9.00-13.10 Uhr

Salzburg 4180002K 11.04.24 Do 9.00-18.00 Uhr

Schokolade temperieren 
Grundkurs & kleine Kunstwerke 
schaffen

Der richtige Umgang mit Kuvertüre ist essenziell für das 
Gelingen von Schokoladedesserts, Pralinen und Scho-
koladearbeiten. 

Das richtige Temperieren von Schokolade kann auf drei 
Arten geschehen. 

Es werden aus der von uns temperierten Schokolade 
kleine feine Kunstwerke, Dekore, Spiralen, Bänder und 
kleine Gießarbeiten als Torten- oder Dessertdekoratio-
nen hergestellt.

Inhalte: 
Es werden die Unterschiede im Umgang mit den ver-
schiedenen Sorten erklärt und aufgezeigt, wofür es wert-
volle Tipps gibt. 
 
Zielgruppe: 
Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte, Kochgesellen, 
Lehrlinge, Konditoren u.v.m. 
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Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 

Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4141801K 29.09.23 Do 9.00-17.00 Uhr

Schokolade temperieren 
Aufbaukurs mit eigenem 
Schaustück

Der Umgang mit Kuvertüre wird vertieft. Jeder Teilneh-
mer fertigt ein Schaustück an und temperiert auch selbst. 
Es werden verschiedene Dekorationen und Schaustücks 
Elemente aus Schokolade vorgezeigt.

Zielgruppe: 
Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte, Kochgesellen, 
Lehrlinge, Konditoren u.v.m. 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4141901K 30.09.23 Fr 9.00-17.00 Uhr

Speiseeisherstellung

Die richtige Herführung und der Umgang mit Milch- 
und Fruchtspeiseeis und Sorbets sind Inhalt dieses Kur-
ses ebenso wie die Herstellung von halbgefrorenen Eis-
spezialitäten. Die Herstellung von kreativem Eisgebäck 
und das moderne Anrichten machen jede Eiskreation zu 
einem Erlebnis für zu Hause oder für Ihre Gäste. 

Zielgruppe: 
Alle Interessierten, Patisseriebegeisterte, Kochgesellen, 
Lehrlinge, Konditoren u.v.m. 
 
Hinweis: 
Bitte achten Sie auf eine adäquate Berufsbekleidung! 
 
Seminarleiterin: 
Daniela Baumgartner, Konditormeisterin Salzburg

Dauer:  
10 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4142101K 05.06.24 - 

06.06.24 
Mi, Do 15.00-
19.10 Uhr
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Vorstufe zum Meisterkurs 
Konditor für Quereinsteiger

Sie leben Ihre Leidenschaft und Fingerfertigkeit beim 
Backen, Verzieren und Modellieren aus und bringen die 
nötige Kreativität und Genauigkeit mit. Dann sind Sie 
als Quereinsteiger in diesem Kurs genau richtig. 

Wir egalisieren Ihr Wissen, dass Sie als Quereinsteiger 
für den Meisterkurs Konditor benötigen.

Inhalte: 
Theoretisches Grundwissen 

 u Rohstoffe in der Konditorei und deren Eigenschaften 
 u Codex Richtlinien 
 u Allgemeine Hygienebestimmungen 
 u Grundschulung Deklaration der fertigen Waren 
 u Allgemeine Maschinenkunde 
 u Herstellung von Massen, Teigen und Cremen 

Teige 
 u Hefeteig 
 u Plunderteig 
 u Blätterteig 
 u Mürbteig 

Massen 
 u Biskuitmasse/Wiener Masse 
 u Sandmasse (Sachertorte) 
 u Sachertorte füllen, aprikotieren, mit Konservglasur   

 glasieren 
 u Spezialmassen 
 u Spritzmürbteig 

Marzipan, Cremen und Füllungen 
 u Herstellen von Fruchtcreme und Schokoladenmouse 
 u Einsetzen einer Torte 
 u Schreibübungen und Radverzierung 
 u mitgebrachte Sachertorten glasieren 
 u Herstellen von Marzipanrosen und Dekorteilen 
 u Herstellen von Marzipanfiguren und -tieren 

Zucker/Schokolade 
 u Temperieren von Kuvertüre (zwei unterschiedliche   

 Möglichkeiten) 
 u Herstellen von Canachen 
 u Schokoladendekore 
 u Tunken von Pralinen, Teegebäck 
 u Herstellung eines kleinen Schokoladenschaustückes 

Speiseeis 
 u Herstellungsarten 
 u Fehlererkennung 
 u Hauptzutaten 
 u Maschinenkunde 
 u Spezielle Hygienebestimmungen

Voraussetzung: 
Die Vollendung des 18. Lebensjahres.

Hinweis: 
Mit der Absolvierung dieses Kurses haben Sie als Quer-
einsteiger die Berechtigung zum Einstieg in den Meister-
kurs Konditor.

Dauer:  
91,5 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.790,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4110801K 16.01.24 - 

20.02.24 
und von 
12.-14.02

Di 18.00-22.00 u. 
Sa 8.00-18.00 Uhr 

8.00-18.00 Uhr 
Praxis in der Lan-
desberufsschule 2)

Salzburg 4110802K 17.01.24 - 
24.02.24 

Mi 18.00-22.00, 
Do-Sa 8.00-
18.00 Uhr

Meisterausbildung Konditor:in
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Meisterkurs Konditor

Ihr Nutzen:
 u Sie bereiten sich optimal auf die praktische und   

 theoretische Meisterprüfung vor. 
 u Sie simulieren eine komplette Meisterprüfung im   

 Rahmen des Kurses in der Prüfungsküche. 
 u Sie tauschen sich mit angehenden Meistern aus.

Inhalte: 
Der Vorbereitungskurs besteht aus den nachfolgenden 
3 Modulen: 

Modul 1: Vorbereitung auf die fachlich-praktische Meis-
terprüfung der Konditoren (80 LE): 

 u Pralinen-Praxis
 u Marzipan modellieren
 u Teige, kalte und warme Süßspeisen
 u Gefrorenes
 u Anlasstorte
 u Meisterstück
 u Teegebäck 
 u Stückdesserts und Aufschnitttorten
 u Zuckerkunstarbeiten
 u Meisterstück (Schokoladearbeit)

 
Modul 2: Vorbereitung auf die fachlich-mündliche 
Meisterprüfung der Konditoren (16 LE): 

 u Arbeitsvorbereitung 
 u Fachliche Kundenberatung 
 u Technischer Arbeitnehmerschutz 
 u Lebensmittelsicherheit, Materialbeurteilung,  Rohstoff- 

 kunde, Fachkunde und fachliche Sondervorschriften 

Modul 3: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche 
Meisterprüfung der Konditoren (40 LE): 

 u Planung 
 u Kalkulation 
 u Angebotserstellung 
 u Produktaufmachung/Verpackung 
 u Besondere Vorschriften 
 u Arbeitnehmerschutz
 u Arbeitsrechtliche Vorschriften 
 u Arbeitsplatzevaluierung 
 u Hygieneverordnung.

Zielgruppe: 
Meisterprüfungskandidaten und -kanditatinnen und aus-
gelernte Konditoren und Konditorinnen.

Dauer:  
136 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.890,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4116801K 15.1.24 - 

19.3.24
Mo-Mi 
18.00-22.00, 
Mo, Di 
8.30-17.30 Uhr

Salzburg 4116802K 26.3.24 - 
25.6.24

Mo-Mi 
18.00-22.00, 
Mo-Mi 
8.30-17.30 Uhr
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Meisterkurs Bäcker

Vorbereitungskurs auf die Meisterprüfung Bäcker!
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie bereiten sich optimal auf die praktische und   
 theoretische Meisterprüfung vor.  

 u Sie lernen und arbeiten bereits in Ihrer Prüfungs-  
 umgebung.  

 u Sie tauschen sich mit angehenden Meistern aus.  
 
Inhalte: 
Der Vorbereitungskurs besteht aus diesen Modulen: 
 
Modul 3a: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche 
Meisterprüfung der Bäcker:

 u Planung 
 u Kostenrechnung
 u Lohnverrechnung. 

Seminarleiter: Dipl. Päd. Alfred Grasberger, Gmunden 
 
Modul 2: Vorbereitung auf die fachlich-mündliche 
Meisterprüfung der Bäcker:

 u Nahrungsmittelkunde 
 u Fachkunde 
 u Maschinenkunde 
 u Hygiene
 u Branchenrelevante Rechtsvorschriften 
 u Personal-, Ablauf- und Vermarktungsplanung
 u Sicherheitsmanagement 
 u Qualitätsmanagement 
 u Projekterstellung. 

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl 
 
Modul 3: Vorbereitung auf die fachlich-schriftliche 
Meisterprüfung der Bäcker:

 u Fachkunde 
 u Fachrechnen 

 u branchenrelevante Rechtsvorschriften 
 u HACCP. 

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl 
 
Modul 1: Vorbereitung auf die fachlich-praktische Meis-
terprüfung der Bäcker:

 u Brot 
 u Gebäck (Kleingebäck) 
 u Feinbackwaren 
 u Backwaren aus Massen 
 u Imbisse. 

Seminarleiter: Gerd Rainer, Bad Ischl 
 
Zielgruppe: 
Meisterprüfungskandidaten und ausgelernte Bäcker. 
 
Hinweis: 
Im Kursbeitrag ist eine CD-Rom mit Kalkulationen im 
Wert von EUR 108,–- inbegriffen. 
 
Seminarleiter: 
Rainer Gerd, Bad Ischl und 
Dipl.-Päd. Alfred Grasberger, Gmunden 

Dauer:  
97 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.950,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4115801K 28.09.23 - 

10.02.24 
Do 15.00-19.00, 
Fr 8.30-16.30, 
Sa 9.00-17.00 Uhr

Meisterausbildung Bäcker
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Jungsommelier Ausbildung

Am WIFI qualifizieren Sie sich in einem modular aufgebau-
ten Ausbildungssystem zum gefragten Profi in Sachen Wein. 
Starten Sie jetzt Ihre Berufslaufbahn mit dem ersten Schritt.

Ihr Nutzen: 
 u Sie steigen in die Berufswelt der Weine ein. 
 u Sie können Ihre Kunden kompetent beraten. 
 u Sie qualifizieren sich für die Ausbildung zum Diplom  

 Sommelier.

Inhalte: 
In diesen 80 Lehreinheiten erarbeiten Sie sich Wissen 
und praktisches Können in 

 u Sensorik - Österreichische Weine verkosten und   
 Weinfachausdrücke 

 u Weingesetz und Etikettenansprache 
 u Weinbau, Kellertechnik, Produktions- und   

 Vinifikationsmethoden 
 u Weinland Österreich 
 u Harmonie von Speisen und Getränken 
 u Internationale Weinbaugebiete 
 u Weinservice  
 u Käse und Wein  
 u Weinkartengestaltung und Kalkulation 
 u Präsentations- und Verkaufshilfen 
 u Selbst-, Fach- und Sozialkompetenz. 

Profitieren Sie von fachkundigen Trainern und Somme-
liers, die Sie beim Schärfen Ihres Geschmackssinns be-

gleiten und Sie dabei unterstützen, sich auf Ihre Berufs-
laufbahn in der Welt des Weines vorzubereiten.

Zielgruppe: 
Alle, die sich auch beruflich für Wein interessieren.

Voraussetzung: 
Für die Prüfungszulassung zum Jungsommelier ist erfor-
derlich: 

 u Mindestalter 17 Jahre (Stichtag: 1. Prüfungstag) 
 u Mindestanwesenheit 75 % im Vorbereitungskurs

Hinweis: 
Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, mündlichen 
und praktischen Prüfung abgeschlossen. Bei positiver 
Ablegung erhalten die Teilnehmer ein WIFI-Zeugnis. 
Der Nachweis über den erfolgreichen Abschluss zum 
Jungsommelier ersetzt zwei Jahre Berufspraxis bei der 
Ausbildung zum Diplom-Sommelier.

Seminarleiter: 
DS Florian Zeif, Freilassing

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.100,– einschließlich Arbeitsunterlagen
Prüfungsgebühr: EUR 200,–

Fragen? Gerne: 
Daniela Hofer, T: +43/662/8888-404 oder 
E: dhofer@wifisalzburg.at

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114301K 06.11.23 - 

17.11.23 
Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4114302K 19.02.24 - 
03.04.24 

Mo-Di 9.00-
17.00 zzgl. 
1x Mi Präsenz, 
Mo-Di 9.00-
13.00 Uhr 
Live Online 
Learning.

St. Johann 4114304K 06.05.24 - 
04.06.24 

Mo-Di 9.00-
17.00 Uhr zzgl. 
ein Mittwoch

Zell am See 4114303K 02.04.24 - 
12.04.24 

Di-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Die Welt der Weine & Edelbrände

Ausbildung zum Diplom Sommelier
(+ Prüfung) Step III 

 

Auf dem Weg zum Diplom-Sommelier

 

 
 

 

Ausbildung zum Sommelier Österreich
(+ Prüfung) Step II

Ausbildung zum Jungsommelier 
(+ Prüfung) Step I

Abschlussprüfung Diplom Sommelier international 
mit Zeugnis (auch in Englisch) und Diplom, 
Nadel & Taste de Vin (für Auszeichnungen)!   
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Prüfung Jungsommelier

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114401K 27.11.23 - 

28.11.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4114402K 15.04.24 - 
16.04.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

St. Johann 4114404K 10.06.24 - 
11.06.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4114403K 22.04.24 - 
23.04.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Ausbildung Sommelier 
Österreich

Vorprüfung zum Diplom Sommelier

Die Ansprüche der Weinliebhaber werden immer höher. 
Desto gefragter sind top ausgebildete Sommeliers, die den 
Gästen mit umfassendem Wissen und einem untrüglichen 
Geschmackssinn beratend zur Seite stehen können. Quali-
fizieren auch Sie sich jetzt für Ihre Karriere in einem Spit-
zenbereich der Gastronomie: der Welt des Weines. Der WI-
FI-Lehrgang zum Sommelier Österreich ist eine anerkannte 
Top-Ausbildung für Tätigkeiten in gehobenen Restaurants, 
im Weinhandel oder exquisiten Fachhandel. Sie vertiefen 
Ihr Wissen um den österreichischen Wein und bereiten sich 
mit viel Praxis auf den gefragten Beruf des Sommeliers vor.

Ihr Nutzen: 
 u Sie qualifizieren sich für Ihre Karriere in einem   

 Spitzenbereich der Gastronomie.  
 u Sie vertiefen Ihr Wissen über den österreichischen   

 Wein und bereiten sich mit viel Praxis auf den   
 gefragten Beruf des Sommeliers vor.  

 u Sie tauschen sich mit angehenden Sommeliers aus.  

Inhalte: 
Der berufsbegleitende Lehrgang umfasst 136 Lehreinhei-
ten samt Exkursionen. Perfektionieren Sie Ihre Kompeten-
zen in den Bereichen 

 u Aufgaben Sommelier
 u Weinkartengestaltung und Getränkekalkulation

 u Sensorik: Degustation österreichischer Weine
 u Weingesetz und Etikettenansprache
 u Weinbau und Kellertechnik
 u Weinland Österreich
 u Getränkekunde & Grundlagen Bierservice am Gast   

 und Bier brauen
 u Weinservice, Weinservierarten
 u Harmonie von Speisen und Getränken
 u Kommunikation und Umgang mit Gästen, im Team 

 
Hinweis: 
Wir empfehlen in jedem Fall eine erfolgreiche absolvier-
te Grundausbildung (z.B. Ausbildung Jungsommelier), 
bevor Sie an der Ausbildung zum Sommelier Österreich 
teilnehmen. Die Unterrichtsfächer Weinbau, Kellerwirt-
schaft, Weinrecht und Weinfehler werden im Rahmen 
einer4-tägigen Exkursion ins Burgenland unterrichtet. 
Zuzüglich zum Unterricht finden Exkursionen statt. Die 
Kosten für die Übernachtung und Verpflegung vor Ort 
sind vom Kursteilnehmer zu tragen. 
Exkursion Brauerei und Brennerei. 
Fallweise sind Abendtermine eingeplant 
 
Ziel: 
Diese umfassende Ausbildung vertieft das Wissen um den 
österreichischen Wein und legt einen starken Fokus auf 
die Praxis. In 136 Lehreinheiten samt Exkursion bereiten 
Sie sich intensiv auf den Beruf des Sommeliers vor.

Zielgruppe: 
Weinkenner bzw. Fachpersonal aus der Gastronomie, 
Hotellerie, Weinwirtschaft, dem Weinhandel, Absolven-
ten der Ausbildung zum Jungsommelier und Weinexper-
ten sowie Teilnehmer des Aufbaulehrgangs der Weinaka-
demie Österreich. 
 
Voraussetzung: 

 u Nachweis über den ordnungsgemäßen Abschluss   
 (Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Köchin, Restaurant- 
 fachmann/frau bzw. der Doppellehre Koch/Köchin-  
 Restaurantfachmann/frau oder Hotel- und Gastge-  
 werbeassistent/in bzw. über den Abschluss einer   
 Höheren Schule für das Hotel- und Gastgewerbe   
 bzw. Weinbauplus  

 u 2 Jahre einschlägige Berufspraxis im Service, Fach-  
 handel oder Weinbau (1 Jahr Praxis bei Nachweis   
 einer Doppellehre). 

 u Können Kandidaten kein Lehrabschlusszeugnis   
 erbringen, sind 5 Jahre Praxis im Service, im ein-  
 schlägigen Fachhandel oder im Weinbau nachzu-  
 weisen oder Nachweis über den erfolgreichen   
 Abschluss der Prüfung zum Jungsommelier (ersetzt   
 2 Jahre einschlägige Berufspraxis) oder  
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 u Nachweis über den erfolgreichen Abschluss des   
 Aufbaulehrgangs 2 der Weinakademie sowie  

 u Mindestalter bei Prüfung: 18 Jahre (bei Prüfungsantritt)  
 u Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindestanwesen-  

 heit 75 %  
 u Nachweis über den Erlag des Prüfungsbeitrags.  

Über die endgültige Zulassung entscheidet das WIFI. Die 
Erfüllung der geforderten Voraussetzungen wird anhand 
der eingereichten Prüfungsanträge überprüft. Die Absol-
venten erhalten ein WIFI-Zeugnis. 

Seminarleiter: Gerald Freinbichler, Fuschl am See 

Dauer: 136 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.850,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114201K 02.10.23 - 

20.10.23 
Mo-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4114203K 15.01.24 - 
06.03.24 

Präsenz: Mo-Mi 
9.00-17.00 Uhr,
Live Online: Mo-Mi 
9.00-14.00 Uhr

Salzburg 4114204K 04.04.24 - 
23.04.24 

Mo-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Zell am 
See 

4114202K 02.11.23 - 
21.11.23 

Mo-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Sommelier Österreich

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 395,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114501K 30.10.23 - 

02.11.23 
Mo - Mi 9.00-
17 Uhr

Salzburg 4114503K 20.03.24 - 
22.03.24 

Mi +Fr 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4114504K 30.04.24 - 
02.05.24 

Di, Do 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4114502K 29.11.23 - 
01.12.23 

Mi, Fr 9.00-
17.00 Uhr
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Diplom Sommelier

Ansprechende Weinkarten, gut gepflegte heimische 
Tropfen sowie Schätze aus internationalen Kellern und 
dazu eine kompetente Beratung - das wünschen sich an-
spruchsvolle Gäste von heute. 
WIFI-Diplom-Sommeliers verfügen über eine perfekte 
Ausbildung, die diesen hohen Erwartungen vollumfäng-
lich gerecht wird.

Ihr Nutzen: 
 u Sie perfektionieren Ihre Kenntnisse über inter-  

 nationale Weine. 
 u Sie verfeinern Ihre sensorischen Fähigkeiten und    

 trainieren für die anspruchsvolle Tätigkeit in der   
 nationalen und internationalen Gastronomie 

Inhalte: 
 u Weinpräsentation in Deutsch und Englisch  

 u Weinbeurteilung und Sensorik

 u Wein international: Frankreich, Italien, Portugal,   
 Spanien, USA, Chile, Argentinien, Deutschland,   
 Schweiz, Südost- und Osteuropa sowie neue Märkte  

 u Gourmetkunde und Genussworkshop Käse & Wein  

 u Mitarbeiterführung  

 u Getränkekunde: Schaumweine international und   
 Fortifieds

Hinweis: 
Die Abschlussprüfung zum diplomierten Sommelier er-
folgt in schriftlicher, mündlicher und praktischer Form. 
Die Absolventen erhalten ein WIFI-Zeugnis sowie ein 
WIFI-Diplom und die begehrte Diplom-Sommelier-Na-
del. Außerdem kann ein Diplom-Sommelier-Schild als 
Qualitätssiegel für den Betrieb zum Selbstkostenpreis 
von EUR 15,– erworben werden. 

Ziel: 
In dieser weiterführenden Top-Ausbildung perfektionie-
ren Sie Ihre Kenntnisse über internationale Weine. Unter 
Anleitung erfahrener Trainer verfeinern Sie in 128 Lehr-
einheiten Ihre sensorischen Fähigkeiten und trainieren 
für die anspruchsvolle Tätigkeit in der nationalen und 
internationalen Gastronomie. 

Seminarleitung: 
Organisatorische Leitung:  
Daniela Hofer, WIFI Salzburg, Tel.: +43/662/8888-404 
Inhaltliche Leitung:  
DS Johannes Einzenberger, St. Gilgen

Zielgruppe: 
Absolventen der Ausbildung zum Sommelier Österreich 
(Teil I) aus allen Bundesländern Österreichs.

Voraussetzung: 
Erfolgreicher Abschluss der Ausbildung zum Sommelier 
Österreich Teil I. 
 
Dauer:  
128 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.950,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114002K 15.01.24 - 

19.03.24 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4114001K 02.10.23 - 
19.10.23 

Mo-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Diplom Sommelier

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 395,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4114102K 08.04.24 - 

10.04.24 
Mo, Mi 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4114101K 27.10.23 - 
31.10.23 

Di, Fr 9.00-
17.00 Uhr

Scannen Sie den  
QR-Code und finden 
Sie alle Termine und 
Details online!
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Sparkling Wine Connaisseur 
(Sommelier)

Der „Sparkling Wine Connaisseur“ ist ein Lehrgang, der 
umfassende Kenntnisse über die Schaumweine in Öster-
reich, Europa und der Neuen Welt vermittelt. 
 
Um den Anforderungen den internationalen Tourismus-
wirtschaft zu entsprechen, werden verkaufsorientiert die 
nationalen und internationalen Schaumweine unterrich-
tet, verkostet und bewertet. 
 
Inhalte: 

 u Geschichte  
 u Weingesetz  
 u Sensorik  
 u Statistiken  
 u Produktion von diversen Schaumweinprodukten  
 u Qualitätsschaumweinprodukte aus Österreich  
 u Champagner, Crémants & Co  
 u Schaumweinprodukte international:  
 u Italien, Spanien, Portugal, Deutschland, restliches   

 Europa und die Neue Welt  
 
Hinweis: 
Der Lehrgang schließt mit einer schriftlichen, mündli-
chen und praktischen Prüfung ab. 
Bei positiver Absolvierung erhalten Sie das WIFI-Zeugnis 
zum „Sparkling Wine Connaisseur“. 
Absolventen des Lehrganges Sommelier Österreich und 
Diplom Sommelier erhalten bei erfolgreich abgelegter Prü-
fung das WIFI-Zeugnis zum „Sparkling Wine Sommelier“. 
 
Seminarleiter: 
DS Johannes Einzenberger, St. Gilgen 
 

Zielgruppe: 
Die Ausbildung eignet sich für alle, die sich privat wie 
auch beruflich für Schaumweine interessieren ebenso 
wie für Absolventen des Sommelier Österreichs sowie 
Diplom Sommeliers. 
 
Dauer:  
40 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 650,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4117201K 22.04.24 - 

26.04.24 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4117202K 20.11.23-
24.11.23

Mo-Fr 9.00-
17.00

Prüfung Sparkling Wine 
Connaisseur

Dauer:  
8 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4117301K 06.05.24 Mo 9.00-

17.00 Uhr
Salzburg 41173023 29.11.23 Mi 9.00-17.00
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Ausbildung zum 
Edelbrand-Experten

Diese Ausbildung behandelt die ganze Bandbreite der 
heimischen Edelbrände. Von der Rohstoffkunde, über 
die Herstellung bis hin zur sensorischen Degustation 
und Vermarktung setzen sich die Teilnehmer mit allen 
Teilbereichen dieser speziellen Produktkategorie inten-
siv auseinander um fachlich fundiert beraten zu können. 
Die praxisnahe Ausbildung wird durch eine Exkursion 
abgerundet. 
 
Ihr Nutzen: 
Sie sind Profi im Service und wollen Ihr Expertenwissen 
um das Thema Edelbrände aufwerten. 
Als Verkaufsprofi wissen Sie Ihr Wissen perfekt beratend 
einzusetzen. 
Nach den ersten Tastings entsteht bereits Ihr eigenes Netz 
an Produkten. 
 
Inhalte: 
Mit der Ausbildung zum Edelbrand-Experten wird die 
Vielseitigkeit von Edelbränden in allen Teilbereichen – 
von der Herkunft der Rohstoffe über die Herstellung bis 
hin zur Degustation – thematisiert. 
 
Ziel der Ausbildung ist es, das Thema Edelbrände in sei-
ner Komplexität ganzheitlich kennenzulernen um Kun-
den, Gäste oder Interessierte im Lebensmittelhandel, der 

Gastronomie oder in Fachkreisen fachlich fundiert bera-
ten zu können. Private Interessenten können ihr Fachwis-
sen im Bereich der Edelbrände umfassend vertiefen.

Zielgruppe: 
 u Lebensmittelgroßhandel (Category Manager,   

 Einkäufer:innen, Vertriebsverantwortliche, etc.)  
 u Gastronomie (F&B Manager, Wirte und Wirtinnen,   

 Servicemitarbeiter:innen)  
 u Erzeuger:innen und bäuerliche Direktvermarkter:innen  
 u Fachjournalisten  
 u Lehrende  
 u Privatpersonen mit besonderem Interesse an Edel-  

 bränden und Vorkenntnissen in diesem Fachbereich  

Hinweis: 
Die Ausbildung ist Grundlage für die weiterführende Aus-
bildung zum Edelbrand-Sommelier. 

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 550,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4005101K 11.10.23 - 

19.10.23 
Mi, Do 9.00-
17.00 Uhr
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Ausbildung zum 
Edelbrand-Sommelier

Aufbauend auf den erworbenen Kenntnissen in der Aus-
bildung zum Edelbrand-Experten erweitern Sie Ihr Wissen 
in Sachen Obst, Herstellung und Qualität von Edelbränden 
und schärfen Ihre sensorischen Bewertungen. Im Praxisteil 
beschäftigen Sie sich mit allen Schritten der Produktion - vom 
Einmaischen über den Brennvorgang bis zur Verkostung. All 
das hilft Ihnen, Ihre Kunden fachlich noch kompetenter be-
raten zu können. Freuen Sie sich auf eine umfassende Aus-
wahl an regionalen und internationalen Destillaten. 
 
Inhalte: 

 u Der Spirituosen Markt, Konzerne, Verkaufszahlen,   
 Konsum, Abbau von Alkohol im Körper,   
 gesundheitliche Betrachtung etc.  

 u Erweiterung um alternative Rohstoffe (Trester,   
 Zuckerrohr, Bier, Treber, Wurzeln, Hefebrand)  

 u Liköre und deren Herstellung  
 u Ansätze, Typagen und entsprechende Extraktions-  

 methoden  
 u Wo gedeiht welches Obst und warum? Bodenbe-  

 schaffenheit, Klima, etc.  
 u Wodurch zeichnen sich die Früchte aus gewissen   

 Regionen aus (z.B. Wachauer Marillen)  
 u Detaillierte Betrachtung der wichtigsten Sorten, der  

 Rohstoffe und der Herstellung (plus Blick auf die   
 wichtigsten Marken und deren Abgrenzungen)  
Produktschwerpunkte: 

 u Whiskey (Single Malt, Straight, Bourbon, Japan etc.)  
 u Weinbrand (Cognac, Armagnac, deutscher Wein-  

 brand, Brandy, Pisco, Divin)  
 u Gin, Wacholder, Genever  
 u Wodka  
 u Rum  
 u Aquavit  
 u Obstbrände (heimische Destillate)  
 u Grappa  
 u Bitter  
 u Liköre (Amaretto, Creme de Cassis, Grand Marnier,  

 Eierlikör etc.)  
 u Tequila, Mezcal  
 u Arrak  
 u Anis (Ouzo, Pastis, Raki, Sambuca)  
 u Absinth  
 u Sensorik nach DLG-Prüfverfahren, Vokabular,   

 Degustation  
 u Harmonie Spirituosen und Speisen (Welche   

 Spirituose passt zu welchem Gericht?)  
 u Serviervorgaben, Gläserkunde, Rituale und Mythen  

 beim Genuss, Harmonie zu non-food (z.B. Zigarren),  
 Temperaturen Getränke und Glas  

 u Obst beurteilen (faule Äpfel dabei)  
 u Einmaischen  
 u Hefe- und Nährsalzzugabe  
 u Schutzsäuerung, pH-Messung  
 u Gärbehälter  
 u Etiketten-Text zusammenstellen  
 u Eigene Maische brennen  
 u Fraktionierung (Sensorik)  
 u Destillat verdünnen  
 u Wasserqualität testen  
 u Kältetrübung  
 u Filtration Labormaßstab  
 u Lagereinfluss am Whiskey zeigen  
 u Sirup ausmischen  

Exkursion: 
 u Streuwiese / Obstanbau 
 u Brennereien 

Zielgruppe: 
Sommeliers Österreich und Diplom Sommeliers, Diplom 
Barkeeper und Absolventen des Edelbrandexperten.

Voraussetzung: 
Positiv abgeschlossene Ausbildung Edelbrandexperte 

Hinweis: 
Prüfung: schriftlich, sensorisch und Fachgespräch 

Dauer:  
48 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 850,– einschließlich Arbeitsunterlagen 

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006301K 13.05.24 - 

23.05.24 
Mo-Mi 9.00-17.00 
und Di-Do 09.00-
17.00 Uhr

Prüfung Ausbildung zum 
Edelbrand-Sommelier

Ihre Investition: 
EUR 100,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006401K 28.05.24 - 

29.05.24 
Di, Mi 9.00-
17.00 Uhr
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Weine der Welt

Sie wollten sich schon immer näher mit dem Thema Wein 
auseinandersetzen? Wissenswertes rund um Weinsenso-
rik, Weinbaugebiete und Sortenkunde erfahren? Dann ist 
die Seminarreihe für Einsteiger „Weine der Welt“ genau 
die richtige für Sie! 

Ihr Nutzen: 
Einführung in die Welt des Weines mit Wissensvermitt-
lung. Es gibt eine Verkostungsreihe, die Sie um die ganze 
Welt führt. Dazu werden allgemeine Weinthemen ver-
mittelt wie: „Wie verkoste und bewerte ich richtig Wein? 
Einen privaten Weinkeller gestalten, Wein lagern, Wein 
öffnen und optimal auf den Trinkgenuss vorbereiten, Wei-
ne zu Speisen kombinieren, das richtige Weinglas etc“. 
Lernen Sie in einem 5-teiligen Modul die Weine der Welt 
sowie die Wein- & Tischkultur kennen.

Zielgruppe: 
Weininteressierte, Weinliebhaber, Einsteiger, private 
Weinfreunde, die sich Wissen über die Weine der Welt 
aneignen möchten.

Hinweis: 
Bei Buchung der gesamten Kursreihe erhalten Sie einen 
Nachlass von € 10,– pro Modul. 

Seminarleiter: 
Dipl.-Sommelier Johannes Einzenberger, St. Gilgen 

1.) Weißweine aus Österreich

Inhalte: 
Erleben Sie in dieser Verkostung das Weißweinland Ös-
terreich und seine Rebsortenvielfalt. Dazu lernen Sie zu-
nächst worauf es beim Verkosten ankommt. Das Erleben 
mit den 4 Sinnen. Die unterschiedlichen Weintypen und 
ihre Charakteristiken. Sie verkosten dazu eine Auswahl 
von 10 österreichischen Weißweinen.
Dauer:  
3 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 85,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4117701K 18.01.24 Do 18.30-21.30 Uhr

2.) Rotweine aus Österreich

Inhalte: 
Der Aufstieg Österreichs zum Rotweinland wird Ihnen in 
diesem Modul anhand einer Verkostung österreichischer 
Rotweine vermittelt. Ergänzend zu Themen wie „Rotwein-
bereitung einst und heute“, „Rotweincuvées“ und „Alte-
rung von Rotwein“ erfahren Sie auch Wissenswertes über 
die Gestaltung eines privaten Weinkellers. Sie verkosten 
dazu eine Auswahl von 10 österreichischen Rotweinen.

Dauer:  
3 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 85,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4117801K 01.02.24 Do 18.30-21.30 Uhr

Die Welt der Weine – für Weinliebhaber
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3.) Weinländer der Welt Teil 1: 
Frankreich, Spanien, 
Portugal

Inhalte: 
Lernen Sie die großen Weinklassiker aus Frankreich, Spa-
nien und Portugal kennen, die Funktion von Gläsern und 
den richtigen Umgang mit Weinen. Sie lernen wie Sie 
Weine optimal auf ihren Trinkgenuss vorbereiten können, 
wann Sie Weine belüften oder dekantieren sollen. Sie 
verkosten dazu eine Auswahl von zehn internationalen 
Weinen. 
 
Dauer: 
3 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 85,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4117901K 22.02.24 Do 18.30-21.30 Uhr

4.) Weinländer der Welt Teil 2: 
Deutschland, Italien, 
Neue Welt

Inhalte: 
Lernen Sie die großen Weinklassiker aus Deutschland, 
Italien und der Neuen Welt kennen und erfahren Sie 
dazu Grundbegriffe der Harmonielehre von Speisen und 
Getränken. Anhand von Verkostungsbeispielen erfahren 
Sie welche Weine Sie zu welchen Speisen kombinieren 
können. Sie verkosten dazu eine Auswahl von zehn inter-
nationalen Weinen. 
 
Dauer:  
3 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 85,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4118001K 07.03.24 Do 18.30-21.30 Uhr

5.) Champagner & Co

Ihr Nutzen: 
Schaumweine zählen zu den erlesensten Weinen der Welt 
- allen voran Champagner. Wie werden sie hergestellt und 
was sind die Besonderheiten? Sie erfahren in diesem Mo-
dul alles Wissenswerte über die Welt der „prickelnden 
Weine“. Sie lernen die Aperitifkultur kennen und erhalten 
Tipps, wie Sie Weine Ihren Gästen optimal servieren kön-
nen. Sie verkosten dazu eine Auswahl von zehn österrei-
chischen und internationalen Schaumweinen. 

Dauer: 
3 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 85,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4118201K 14.03.24 Do 18.30-21.30 Uhr

6.) Käse und Wein

Käse aus industrieller Produktion unterscheidet sich optisch 
nicht immer von bäuerlich produzierten Käsen. Und so wie 
industriell erzeugter Käse nicht gleich „banaler Käse“ be-
deutet, ist es auch nicht möglich „artisanal“ erzeugte Käse 
als den wahren Inbegriff von Käsekultur zu sehen. Was 
unterscheidet aber nun Kleinerzeuger wie Hofkäsereien, 
von Großkäsereien. Wie kann man überhaupt als „Laie“ 
den Unterschied erkennen und worauf sollte man achten, 
wenn man Käse kauft und genießt. Immer mehr Menschen 
suchen heute das Individuelle und Besondere. Käse bietet 
eine Menge davon. In Kombination mit Wein ergeben sich 
zusätzliche Facetten, die solch ein „Gaumen-Meeting“ zu 
wahren Erlebnissen machen können. In dieser Verkostung 
erleben Sie affinierte und veredelte Käse ebenso, wie die 
Unterschiede zwischen „industriell“ und „artisanal“ er-
zeugten Käsen, kombiniert mit einzigartigen Weinen.

Ihre Investition: 
EUR 140,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4118701K 21.03.24 Do 18.30-21.30 Uhr
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Ausbildung zur 
Käsethekenfachkraft

Die Ausbildung zur Käsethekenfachkraft ist speziell auf 
die Bedürfnisse im Lebensmitteleinzelhandel zugeschnit-
ten. Ziel dieser Ausbildung ist die Förderung einer kom-
petenten Fachberatung. Vermittelt werden Kenntnisse der 
Käseherstellung & Reifungsarten, Grundlagen der Sen-
sorik und produktspezifisches Wissen sowie deren pra-
xisnahe Anwendung in der Warenpräsentation und im 
Kundengespräch. Weitere Inhalte der Ausbildung sind Er-
nährung, Schnitttechniken & Käsewerkzeuge, Käsesorten 
sowie Lagerung und Pflege. 

Wir machen Käseproduktion erlebbar.

Ihr Nutzen: 
Mit der Ausbildung zur Käsethekenfachkraft sind Sie Ex-
perte in der Beratung und im Verkauf von Käse. 
Sie sind geübt im praktischen Umgang an der Käsetheke 
und eignen sich ein umfassendes Wissen über Käse an.

Inhalte: 
 u Alles von der Milch 
 u Käsegeschichte 
 u Käseherstellung & Käseproduktion erleben 
 u Käsesorten 
 u Reifungsarten 
 u Ernährung & Unverträglichkeiten 
 u Schneidtechniken & Käsewerkzeuge 
 u Käseplatten und -teller legen 
 u Käsesortimente kennenlernen 
 u Grundregeln Thekenbau mit Preisauszeichnung &   

 Etikett 
 u Käse-Degustationen 
 u Querverkostungen von Käsesorten und Getränken   

 sowie diverser Beigaben 
 u Kundengespräche 
 u Beschwerdemanagement 

 
Prüfung:
Am letzten Kurstag findet ein Multiple-Choice-Test statt. 
Dauer ca. 45 Minuten. Wir zeichnen Ihre Leistungen mit 
einem WIFI-Zeugnis aus.

Zielgruppe: 
Die Ausbildung zur Käsethekenfachkraft ist optimal für 
Mitarbeiter/innen, die im Lebensmitteleinzelhandel im 
Bereich Käsetheke tätig sind sowie für ambitionierte 
Nachfolgekräfte für die Käsetheke.

Hinweis: 
Die Lehrinhalte werden komprimiert in einer Woche ver-
mittelt und auch abgeschlossen. Der Kurspreis versteht 
sich inklusive Prüfungsgebühr. 
 

Wir konzipieren die Ausbildung gerne auch als 
Firmenintern-Schulung für Sie!
Wir bieten gerne individuelle Termine an, wenn Sie 
Interesse an einer Firmenintern-Schulung haben. 
Sagen uns gerne Bescheid unter: Tel.: +43 662/8888-
404, E-Mail: dhofer@wifisalzburg.at oder vereinba-
ren Sie einen persönlichen Termin mit uns. Ihre An-
sprechpartnerin ist Frau Daniela Hofer.

Seminarleiter: 
Markus Ackermann MBA, St. Georgen bei Salzburg

Dauer:  
40 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 980,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4112201K 13.11.23 - 

17.11.23 
Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Käsesommelier 
Diplom-Ausbildung

Werden Sie Käsesommelier bzw. Käsesommelière! Die-
ser international anerkannte Diplomlehrgang bietet um-
fangreiches Fachwissen aus der Welt des Käses. Sie er-
halten eine gefragte Zusatzqualifikation für Ihre Karriere 
in der Gastronomie, Hotellerie und im Lebensmittelhan-
del. Die Ausbildung wird als Ganztageskurs angeboten.

Ihr Nutzen:  
Käse gehört in Österreich zu den beliebtesten Lebensmit-
teln. Zum Finale mehrgängiger Menüs werden gerne er-
lesene Käsesorten serviert, kompetente Beratung ist daher 
sehr gefragt.
Ihr Nutzen nach dem Kurs: Als qualifizierter Käsesom-
melier sind Sie eine begehrte Fachkraft in der Hotellerie, 
Gastronomie und im Lebensmittelhandel. 

Käse-Sommellerie 
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Ziel:   
Als Diplomierter Käsesommelier verfügen Sie über kom-
petentes Fachwissen und können Ihre Kunden und Gäste 
bei der Käseauswahl souverän unterstützen. 
 
Inhalte:   
Der Lehrgang umfasst 112 betont praxisorientierte Lehr-
einheiten zuzüglich 2 Prüfungstage, in denen Sie sich alles 
Wissenswerte aus der Welt des Käses erarbeiten: 

 u Käseland Österreich  
 u Käseland Schweiz  
 u Käseland Frankreich  
 u Käseland Italien  
 u Käseländer der Welt  
 u Käse-Herstellungsverfahren, Reifung und Lagerung  
 u Käseberatung, Präsentation und Schnitttechnik  
 u Harmonie von Käse und Getränke, und Beigaben  
 u Käsesensorik  
 u Gesetzliche Bestimmungen.  

Zielgruppe: 
Fachkräfte aus der Gastronomie, aus Molkereien sowie aus 
dem Lebensmittelhandel mit Berufsschulabschluss oder 
mit mehrjähriger Praxis.

Voraussetzung: 
Zulassungsbedingungen zur Prüfung: 

 u Nachweis über den ordnungsgemäßen Abschluss   
 (Lehrabschlusszeugnis) als Koch, Restaurantfach-  
 mann bzw. der Doppellehre    Koch/Restaurantfach- 
 mann oder über den Abschluss einer Höheren Schule  
 für das Hotel- und Gastgewerbe oder der Nachweis  
 über den ordnungsgemäßen Abschluss als Käserei  
 fachmann und Einzelhandelskaufmann oder  

 u Nachweis über 3 Jahre einschlägige Berufspraxis in  
 Service, Küche, im Fachhandel oder in einer Käserei  

 u 75 % Anwesenheit im Vorbereitungskurs  
 u Nachweis über den Erlag des Prüfungsbeitrags  
 u Über die endgültige Zulassung entscheidet das WIFI  

Hinweis: 
Information: 

 u Für die Reise und Nächtigung im Rahmen der   
 Exkursion für den technologischen Ausbildungsteil   
 entstehen geringe Aufwandskosten, die nicht im   
 Kurspreis enthalten sind.  
Förderungsmöglichkeiten - WIFI Fördertipps 

 u Bildungsscheck des Landes Salzburg: ersetzt bis zu  
 50 % der Kurskosten (wobei Höchstbeträge festgelegt  
 sind). Förderungsrichtlinien und Online-Förderantrag  

 u Steuervorteile: Kurskosten können bei der Arbeit-  
 nehmerveranlagung als Werbungskosten geltend   
 gemacht werden. Infos gibt es beim Finanzamt oder  

 bei Ihrem Steuerberater.  
 u Bildungskredit: Bausparen kann jetzt auch für Aus-   

 und Weiterbildung verwendet werden. Infos erhalten  
 Sie bei Ihrer Bank.  

 u Zinsenlose Teilzahlung: Dauert der Kurs länger als   
 zwei Monate, kann in Raten ohne Mehrkosten   
 gezahlt werden. Infos unter 0662/8888-411.  

 u Arbeitsmarktservice Salzburg: Es gibt verschiedene  
 Leistungen durch das AMS Salzburg, wie   
 Aus- und Weiterbildungsbeihilfen, Weiterbildungs  
 entgelt oder Bildungsteilzeit. Infos unter   
 0662/8883-0.  
 
Seminarleiter: 
Johannes Einzenberger Diplom Käsesommelier, St. Gilgen

Dauer:  
112 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.700,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4115202K 4.3.24 - 

17.4.24 
Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Hannover 4115201K 03.09.23 - 
14.09.23 

Mo-Fr, So 8.00-
18.00 Uhr 

im European Cheese Center in Hannover
 (Kursbeitrag inkl. Prüfungsgebühr!) 

Prüfung VA 41153013

Prüfung Käsesommelier

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 280,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4115302K 24.4.24 - 

26.4.24
Mi + Fr 9.00-
17.00 Uhr

Hannover 4115301K 15.09.23 - 
16.09.23 

Fr, Sa 8.00-
18.00 Uhr 
im European 
Cheese Center, 
Hannover 
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Barkeeper Basiskurs

Die Erwartungen der Gäste steigen auch im Barbereich. 
Wirklich gute Barkeeper sind daher Multitalente: Sie ken-
nen die besten Drinks für jede Gelegenheit, sind Meis-
ter der Zubereitung inklusive akrobatischer Einlagen und 
verfügen über ein Gespür für Stimmungen. 
Die Basis dafür erarbeiten Sie sich jetzt beim WIFI-Barkee-
per-Diplomkurs. Die dreistufige Ausbildung zum Diplom-
Barkeeper bietet Ihnen das Rüstzeug für eine professionel-
le Laufbahn hinter nationalen und internationalen Theken. 
Unter Anleitung von Profis lernen Sie die wichtigsten Spiri-
tuosen und Mixed Drinks kennen und üben mit modernem 
Equipment die attraktive Zubereitung und Präsentation. 
Neben einer umfangreichen internationalen Rezeptsamm-
lung profitieren Sie von Grundkenntnissen bei den The-
men Zigarre, Kaffee und Wein. Darüber hinaus erfahren 
Sie, wie Sie Preise marktgerecht kalkulieren und Marketing 
und Verkaufsförderung erfolgreich einsetzen. 
 
Ihr Nutzen: 

 u Sie erhalten eine Einführung in die Barkunde und in  
 die Zubereitungsarten.  

 u Sie lernen die wichtigsten Spirituosen und Mixed   
 Drinks kennen und üben die Zubereitung.  

 u Sie erhalten außerdem Grundkenntnisse zum Thema  
 Zigarre, Kaffee und Wein.  

 u Sie können Preise marktgerecht kalkulieren und   
 Verkaufsförderung erfolgreich einsetzen.  

Inhalte:  
 u Bar- und Cocktailgeschichte  
 u Waren- und Getränkekunde  
 u Praktisches Arbeiten mit Shaker und Blender  
 u Zubereitungsarten internationaler Standarddrinks  

 
Seminarleiter:  
Dipl.-Barkeeper Jürgen Brandner, Faak am See 

Zielgruppe: 
Fachkräfte aus Hotellerie und Gastronomie 
 
Dauer:  
24 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 490,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4112101K 09.10.23 - 

11.10.23 
Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4112103K 11.03.24 - 
13.03.24 

Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4112102K 02.10.23 - 
04.10.23 

Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Diplom Barkeeper Ausbildung
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Barkeeper Diplomkurs

Der Vorbereitungskurs zum diplomierten Barkeeper ver-
mittelt Ihnen das Rüstzeug, um eine berufliche Laufbahn 
in internationalen Bars einzuschlagen. 
Sie vertiefen Ihre Kenntnisse im Bereich Bar. Verkostet 
und zubereitet werden viele internationale Spirituosen 
und Cocktails. Von Bar-Trends über Bar-Psychologie bis 
zu den Spezialitäten verschiedener Länder erstrecken 
sich die Inhalte dieses Kurses. 

Ihr Nutzen: 
 u Sie vertiefen Ihre Kenntnisse im Bereich Bar.  
 u Sie verkosten und bereiten viele internationale   

 Spirituosen und Cocktails zu.  
 u Sie lernen Bar-Trends und Bar-Psychologie sowie die  

 Spezialitäten verschiedener Länder kennen.  

Inhalte:  
 u Weiterentwicklung der praktischen Fertigkeiten an   

 der Bar inkl. Wein- und Schaumweinservice   
 u Barkalkulation mit Wareneinsatz- und Schwund-  

 berechnung   
 u Gestaltung der Barkarte inklusive gesetzlicher   

 Bestimmungen  
 u Verkaufsfördernde Maßnahmen, Zusatzverkauf  
 u Zahlreiche Verkostungen  
 u Perfektionierung des professionellen Barbetriebs  
 u Zubereitung internationaler Spirituosen und Cocktails  
 u Flairtending, Showmixen  

Hinweis:  
 u Die Abschlussprüfung beinhaltet einen schriftlichen,  

 mündlichen und praktischen Teil.  
 u Die Absolventen werden zum diplomierten   

 Barkeeper zertifiziert und erhalten ein WIFI-Zeugnis  
 und ein WIFI-Diplom.  
 
Seminarleiter:
Dipl.-Barkeeper Jürgen Brandner, Faak am See

Zielgruppe: 
Teilnehmer:innen aus dem Barkeeper Basiskurs und Ab-
solventen mit Zertifikat der Jungbarkeeper-Ausbildung an 

Schulen, die ihr Wissen und ihre Fertigkeiten intensivie-
ren wollen. 

Voraussetzung: 
Teilnehmer:innen aus dem Grundkurs für Barkeeper, 
Fachkräfte mit guten Bar-Grundkenntnissen, Absolventen 
mit Zertifikat zum Jungbarkeeper an Schulen. 
 
Dauer:  
64 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.100,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4112501K 16.10.23 - 

07.11.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4112503K 02.04.24 - 
11.04.24 

Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4112502K 06.11.23 - 
16.11.23 

Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Barkeeper

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4112701K 20.11.23 - 

21.11.23 
Mo 10.00-14.00, 
Di 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4112703K 22.04.24 - 
23.04.24 

Mo 10.00-14.00, 
Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4112702K 23.11.23 Do 9.00-
17.00 Uhr
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Barista mit Basis für Latte-Art – 
Tridor Kaffeerösterei

Ihr Nutzen: 
Mit Produktauswahl, Tasting und Zubereitungsarten von 
Kaffee zum vollendeten Geschmack für den Gast. 

Inhalte: 
 u Geschichte des Kaffees  
 u Kaffeeanbau  
 u Kaffeehandel  
 u Kaffeeröstung  
 u Sie können sich selbst in der hauseigenen Rösterei   

 versuchen!  
 u Kaffeeinhaltsstoffe und die „Wirkung“ auf die   

 Gesundheit.  
 u Maschinenkunde: Einstellung und Abstimmung der  

 Mühle auf eine Siebträgermaschine - Unterschiede   
 zu Vollautomaten - Wartung und Pflege, um Kaffee- 
 qualität zu optimieren Kaffeezubereitungsarten:   
 Türkische Zubereitung, Espresso Methode, Filter,   
 French-Press, Grundlagen für Latte Art Kaffee-  
 sensorik: Sie verkosten Kaffee aus unterschiedlichen  
 Ländern und lernen die Unterschiede kennen  

Zielgruppe: 
Beruflich Interessierte und private Personen

Hinweis: 
Wichtige Information! Die Ausbildung findet direkt in 
der TRIDOR Kaffeerösterei, Areitstrasse 5, 5700 Zell am 
See unter fachliche Leitung von Mag. (FH) Stephan Trixl 
statt. 
 
Seminarleiter: 
Mag. (FH) Stephan Trixl 

Dauer:  
11 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4005301K 13.11.23 - 

14.11.23 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Barista Ausbildung – Scuola 
di Baristi, Segafredo Zanetti 
Austria

Kaffee ist im wahrsten Sinne des Wortes in aller Munde. 
Aber oft gelingt es nicht, der Bohne das Beste zu entlo-
cken und es in die Tasse zu bringen.

Inhalte: 
 u Theorie „Vom Baum in die Maschine“
 u Maschinenkunde Mühle/Halbautomat (Pflege,   

 Reinigung etc.)
 u Wasser
 u Qualitätsunterschiede
 u Der Weg zum perfekten Espresso
 u Milchschäumen
 u Zubereitung aller gängigen Kaffeegetränke
 u Grundlagen Latte Art

Ziel
In dieser Kurzausbildung lernen die Teilnehmer den op-
timalen Umgang mit der Espressomaschine. Baristi brin-
gen die aromatische Welt des Kaffees zu vollendetem 
Geschmack.

Hinweis: 
 u Sie lernen den optimalen Umgang mit der   

 Espressomaschine.
 u Sie bringen die aromatische Welt des Kaffees zu   

 vollendetem Geschmack.
 
Dauer: 
 4 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Segafredo 
Zanetti Austria, 
Hallwang 

41112013K 11.10.23 Mi 13.00-
17.00 Uhr

Segafredo 
Zanetti Austria, 
Hallwang 

41112023K 10.04.24 Mi 13.00-
17.00 Uhr

Barista
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Ausbildung Servicemitarbeiter

Optimale Vorbereitung für den Einstieg ins Berufsleben 
als Servicefachkraft. 

Ihr Nutzen: 
Sie werden optimal auf den Einstieg ins Berufsleben der 
Servicefachkraft vorbereitet 

Inhalte: 
 u Berufseignung  
 u Berufsbekleidung  
 u Anstandslehre  
 u Körperpflege  
 u Körpersprache  
 u Servierkunde  
 u Praktischer Servierunterricht  
 u Getränkekunde  
 u Küchenkunde  
 u Menüschreiben  
 u Bonsystem  
 u Beschwerdemanagement  

 

Ziel 
Vorsprung sichern!  

Seminarleiter: 
Christopher Angerer, Bad Hofgastein  
Matthias Reegen, Salzburg

Zielgruppe: 
Lehrlinge, Einsteiger, Interessierte und Umsteiger in den 
Servicebereich. 
 
Dauer:  
40 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4110101K 20.11.23 - 

23.11.23 
Mo-Do 8.00-
17.00 Uhr

Professionelles Service
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Diplom Restaurantmeister

Sie sind das Gesicht des Restaurants. Als charmanter 
Gastgeber sorgen Sie in erster Linie für glückliche Gäste, 
den reibungslosen Ablauf des Service und die Mitarbei-
terführung. Vor allem in der gehobenen Gastronomie sind 
für diese Stelle eine fundierte Ausbildung sowie mehrere 
Jahre Erfahrung eine absolute Grundvoraussetzung. 
 
Ihr Nutzen: 
Der Restaurantmeister hat in einem gastronomischen 
Betrieb die gesamte Verantwortung für die Leitung des 
Restaurants und die komplette Organisation eines Res-
taurantbetriebes. 
Ein qualifizierter, exzellent ausgebildeter Meister kann in 
einem Betrieb hohe Positionen mit Verantwortung sowie 
der Leitung und Führung von Mitarbeitern übernehmen. 

Inhalte: 
Betriebswirtschaftliche Kompetenz 

 u Betriebsführung  
 u Kalkulation und wirtschaftliches Rechnen  
 u Buchhaltung, Kennzahlen & Steuern  
 u Arbeitsrecht  

Fachliche Kompetenz 
 u Gästebetreuung und -beratung  
 u Planung und Organisation  
 u Personalführung und Teammanagement  
 u Produktpflege und -beschaffung  
 u Qualitätsmanagement  
 u Menü- und Getränkekarten  
 u Meisterliches Service  
 u Tafeldekoration  
 u MICE Services  

Soziale Kompetenz 
 u Kommunikation  
 u Visualisierung und Präsentation  
 u Inszenierung  
 u Soziologie in der Gastronomie  

 
Zielgruppe: 
Ausgebildete Restaurantfachkräfte sowie praxiserfahrene 
angelernte Restaurantmitarbeiter mit mind. 6 Jahren Voll-
zeitnachweis. 
 
Voraussetzung: 

 u Lehrabschlussprüfungszeugnis aus dem Lehrberuf   
 Restaurantfachmann/frau oder aus der Doppellehre  
 Restaurantfachmann/frau und Koch/Köchin oder ein  
 Abschlusszeugnis einer Berufsbildenden Mittleren/  
 Höheren Schule, durch die die Lehrabschlussprüfung  
 im Lehrberuf Restaurantfachmann/frau ersetzt wird.  

 u Nachweis über 6 Jahre fachlich einschlägige Berufs- 
 praxis (einschließlich Lehrzeit) als Restaurantfach-  
 mann/frau durch entsprechende Dienstzeugnisse  

 u Nachweis über die Ablegung der Ausbilderprüfung  
 u Teilnahme am Vorbereitungskurs, Mindest-  

 anwesenheit 75 %  
 u Nachweis über den Erlag des Prüfungsbeitrags  
 u Können Kandidaten keinen Lehrabschluss als   

 Restaurantfachmann/frau vorweisen, sind 6 Jahre   
 Berufspraxis im Restaurant durch berufliche Bestäti- 
 gungen oder Dienstzeugnisse nachzuweisen.   

 u Weiters benötigen wir auch in diesem Fall ein Zeugnis  
 über die Ausbilderprüfung, die Teilnahme am Kurs   
 (75 %) und den Zahlungsnachweis  (Prüfungsgebühr).  

 u Über die endgültige Zulassung entscheidet das WIFI.

Hinweis: 
Im fachpraktischen Ausbildungsteil bitten wir Sie Ihre 
Arbeitskleidung zu tragen. 
Die Abschlussprüfung:
Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen, mündlichen 
und praktischen Diplomprüfung abgeschlossen. 
 
Seminarleiter: 
Erich Mortsch und Christopher Angerer, Bad Hofgastein 

Dauer:  
130 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1800,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406101K 15.01.24 - 

03.06.24 
Mo 9.00-17.00 Uhr

Prüfung Diplom 
Restaurantmeister

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7406401K 01.07.24 - 

03.07.24 
Mo, Mi 8.00-12.00 
Di 8.00-17.00 Uhr
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Ausbildung Hausdame und 
Housekeeper - Modul 1

Sauberkeit als Qualitätssicherung in Hotellerie und Gas-
tronomie! 
Die Hausdame beziehungsweise das Housekeeping-Ma-
nagement bilden die Basis für Nachhaltigkeit und Erfolg 
im qualitätsorientierten Hotelmanagement. Die Aufgabe 
dieser Position ist die komplette Organisation und die 
Führung der gesamten Etage beziehungsweise des ge-
samten Housekeepings. 
Für diese anspruchsvolle und wertvolle Aufgabe braucht 
es eine gute und fundierte Ausbildung, die den betref-
fenden Personen die Grundlage für erfolgreiches und 
nachhaltiges Handeln gibt. Dazu ist fachliches Wissen 
und soziale Kompetenz erforderlich. Die Ausbildung zur 
Hausdame / zum Executive Housekeeper bietet in diesem 
Seminar jene Tools an, die dafür erforderlich sind.

Ihr Nutzen: 
Sie sind teamorientiert und besitzen die Befähigung zur 
Führung der Etagenfachkräfte.

Inhalte: 
 u Aufgaben in diesen Positionen - Anforderungsprofil  
 u Aufgaben des Qualitätsmanagements der Sauberkeit  
 u Erstellen von Bedarfsanalysen  
 u Prozessoptimierung  
 u Arbeitssicherheit/Hygienevorschriften  
 u Aufgaben der Etagenmitarbeiter  
 u Mitarbeitereinsatz - Mitarbeiterschulung  
 u Objekt und Ausstattung (Materialienkunde)  
 u Zuordnung und Verwendung von Reinigungsmittel  
 u Kommunikation und Teambuilding  
 u Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen  
 u Schnittstelle Rezeption  
 u Führungsinstrumente  
 u Start Diplomarbeit  

Abschluss: 
Wir zertifizieren den erfolgreichen Abschluss mit einem 
WIFI-Zeugnis.

Zielgruppe: 
Etagenfachkräfte, Mitarbeiter, die mit Kundenwünschen, 
Kundenzufriedenheit und Kundenkonflikten zu tun haben. 
Zukünftige Abteilungsleiter, Manager und Mitarbeiter die 
für die gesamte Hotelanlage, das Housekeeping, Well-
nessbereiche und den Einsatz von Mitarbeitern verant-
wortlich sind.

Voraussetzung: 
Deutschkenntnisse erforderlich!

Seminarleiterin: 
Anna Scheffer MAS, Systemischer Coach, Altenmarkt/
Pongau

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 520,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4111002K 04.03.24 - 

07.03.24 
Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr, inkl. 
Prüfung am 
letzten Kurstag!

St. Johann 4111003K 16.10.23 - 
19.10.23 

Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr, inkl. 
Prüfung am 
letzten Kurstag!

Zell am See 4111001K 25.09.23 - 
28.09.23 

Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr, inkl. 
Prüfung am 
letzten Kurstag!

Diplomlehrgang Hausdame und 
Housekeeper Modul 2 
 
Ausbildung zur/zum Dipl. Hausdame / Dipl. Executive 
Housekeeper. Sie leben vom Eindruck und von der Be-
geisterung Ihrer Gäste! 
Qualitätsorientiertes Housekeeping Management bildet 
die Basis für nachhaltige Gästebindung. Ein schön ge-
staltetes und gepflegtes Hotel ist die Voraussetzung für 
zufriedene Gäste. 
Sie wollen in Zukunft in puncto Sauberkeit und Quali-
tätsmanagement in einem Hotel das Management als 
Führungskraft übernehmen und maßgelblich zu einem 
positiven Erfolg beitragen, dann sind Sie im Diplomlehr-
gang Hausdame & Housekeeper richtig! 
Als Teilnehmer/in wird Ihr Wissen von der Fachkraft zur 
Führungskraft entwickelt. 

Professionelles Housekeeping
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Inhalte: 
 u Wiederholung und Vertiefung Modul 1  
 u Arbeiten am PC/Einstieg  
 u Erstellen eines Handbuches  
 u Sicherstellung der Standards  
 u Hotelklassifizierung und Mystery Guest Check  
 u Mitarbeiterentwicklung und Motivation  
 u Umgang mit kulturellen Herausforderungen  
 u Konfliktmanagement  
 u Erstellen von Budgets  
 u Unternehmerisches Denken und Handeln  
 u Umweltschutz  

 
Abschlussprüfung: Überprüfung des Handbuchs mit Ab-
lauforganisation und mündlichen Fragen. Zertifizierung 
durch Zeugnis und Diplom. 
 
Seminarleiterin: 
Anna Scheffer MAS, Systemischer Coach, Altenmarkt/
Pongau 
 
Zielgruppe: 
Personen, die ihre Chance im Qualitätsmanagement er-
kennen und in einem Hotel die Abteilung Housekeeping 
verantwortungsvoll leiten möchten 
Zielsetzung ist, dass die Teilnehmer nach dem Lehrgang 
in der Lage sind, die Verantwortung für die Abteilung Eta-
ge und Housekeeping zu übernehmen und ein Mitarbei-
terteam effektiv und effizient zu führen 

Voraussetzung: 
Gute Deutschkenntnisse und 
Vorlage eines Zeugnisses über die Ausbildung zur Haus-
dame bzw. zum Housekeeper Modul 1 

Dauer:  
32 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 520,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4115002K 08.04.24 - 

11.04.24 
Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4115001K 06.11.23 - 
09.11.23 

Mo-Do 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Hausdame & 
Housekeeper Diplom Modul 2
 
Ihre Investition: 
EUR 100,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4115901K 10.11.23 Fr 9.00-

17.00 Uhr
Salzburg 4115902K 12.04.24 Fr 9.00-

17.00 Uhr
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Ausbildung zum/zur 
Rezeptionist: in

In diesem Lehrgang für die Rezeption werden die Teil-
nehmer mit den Arbeiten und organisatorischen Abläu-
fen in der Rezeption vertraut gemacht. Umfangreiches 
Wissen und Selbstvertrauen werden aufgebaut. Ein per-
fekt geschultes Team in der Rezeption ist die Visitenkarte 
jedes Hotels.

Ihr Nutzen: 
 u Sie erlernen und vertiefen praxisbezogenes   

 Know-how für die Rezeptionsarbeit  
 u Sie werden zu einer gut ausgebildeten Rezeptions-  

 fachkraft, die sich der Praxis vollinhaltlich stellen   
 kann!  

 u mehr Jobsicherheit  
 u bessere Aufstiegschancen  
 u Business Netzwerk  

Inhalte: 
 u Der Gast im Mittelpunkt der Rezeptionsarbeit – die  

  Rezeption als Schnittstelle zwischen Gast und 
Hotel  

 u Rezeptionsorganisation  
 u Die erfolgreiche Hotelkorrespondenz  
 u Moderne Gästekommunikation MISTER DIGIGast  
 u Marketing- und Werbemittelgestaltung  
 u Social Media - Gestaltung und Bearbeitung erfolg-  

 reicher Posts auf diversen Plattformen  
 u Hotelsoftware HUGO - Sicherheit in der Bedienung  

 eines weitverbreiteten Computer-Reservierungs-  
 programms  

 u Kooperationen mit Tourismusverbänden  
 u Präsentationstechniken mit technischen Hilfsmitteln  
 u Beschwerdemanagement: mit Sorgfalt zuhören -   

 Umwandlung einer Beschwerde in aktive Qualitäts- 
 verbesserung  

 u Persönlichkeit/Kommunikation/Teambuilding  
 u Eventmanagement  
 u Erfolgreich telefonieren - sprachlich gewandte   

 Betreuung von Anrufern, Video-Calls und Verkauf     
 Der internationale Gast- Englisch im Hotel  

 u Exkursionen in führende Betriebe  
 
Zielgruppe: 
Dieser Lehrgang richtet sich an zielstrebige und kontakt-
freudige Personen, die schon in der Rezeption arbeiten 

und sich weiterentwickeln wollen, weiters an Querein-
steiger und „angelernte“ Rezeptionisten, die ihr Wissen 
erweitern wollen, sowie an Absolventen einer 3-jährigen 
Tourismusschule und an Personen mit fundiertem Wissen 
aus Büro und Verkauf. 
 
Hinweis: 
Der Lehrgang schließt mit einer Prüfung ab und wird mit 
einem Zeugnis zertifiziert.

Seminarleiterin: 
Katja Schörghofer, Filzmoos

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.820,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4002201K 17.10.23 - 

15.11.23 
Di, Mi 9.00-
17.00 Uhr + 
1x Do 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4002202K 08.04.24 - 
19.04.24 

Mo-Fr 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Rezeptionsausbildung
 
Die Ausbildung Rezeption schließt mit einer Projekt-Prü-
fung ab und wird mit einem WIFI-Zeugnis zertifiziert.

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4002901K 21.11.23 Di 9.00-

17.00 Uhr
Zell am See 40029023 30.4.2024 Di 9.00-

17.00 Uhr

Rezeptionsausbildung
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Abteilungsleiter:in im Hotel

Gut geschulte Abteilungsleiter, professionelle Teamarbeit 
und gut geführte Mitarbeiter sind das Kapital einer Or-
ganisation und tragen maßgeblich zur Zufriedenheit der 
Gäste bei. 
 
Sie sichern reibungslose Arbeitsabläufe, sorgen für ein 
gutes Arbeitsklima und vermeiden Fluktuation und Kran-
kenstände. Darüber hinaus sind gut geschulte Führungs-
kräfte in der Lage in schwierigen Situationen einen klaren 
Kopf zu behalten und können die Leistung steigern. 
 
Dazu gehören Arbeitsaufträge zu vermitteln, Mitarbeiter-
gespräche oder ein gelungenes Gastgespräch zu führen.

Ihr Nutzen: 
Ein gutes Handwerkzeug in Führung und Kommunikation 
macht frei und sicher, führt zu Zeitgewinn, stärkt Selbst-
sicherheit und Selbstvertrauen und wirkt sich nachhaltig 
auf einen positiven Unternehmenserfolg aus. 

Inhalte: 
 u Aufgaben von Abteilungsleiter/innen  
 u Rollenwechsel - gestern Kollege heute Vorgesetzter  
 u Aufgaben übernehmen - delegieren und kontrollieren  
 u Zeitmanagement & Kommunikation  
 u Teambildung  
 u Persönlichkeitsentwicklung & Führungsstil  
 u Verantwortungsvolles Vorbild sein  
 u Arbeitsaufträge delegieren  
 u Umgang mit Widerständen  
 u Konfliktmanagement - Verständnisaufbau  
 u Kulturelle Unterschiede / Demographischer Wandel  

Zielgruppe: 
 u Zukünftige Führungskräfte der Hotellerie und   

 Gastronomie, Abteilungsleiter und Mitarbeiter in   
 leitenden Positionen. Personen die Verantwortung   
 tragen und zu einem nachhaltigen Unternehmens-  
 erfolg beitragen. 

 u Alle leitenden Personen von Rezeption, Küche,   
 Restaurant, Housekeeping, Haustechnik, SPA,   
 Kinderbetreuung sowie Mitarbeitende, die eine   
 Vorbildwirkung haben. 

 u Lehrlingsausbilder:innen

Voraussetzung: 
gute Deutschkenntnisse in Wort und Schrift

Seminarleiter:
A. Scheffer Consulting, Altenmarkt im Pongau

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4100903K 26.02.24 - 

27.02.24 
Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

St. Johann 4100901K 11.09.23 - 
12.09.23 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4100902K 27.11.23 - 
28.11.23 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4100904K 01.07.24 - 
02.07.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr
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Gastronomiemanagement 
Lehrgang

In der Gastronomie tobt ein Verdrängungswettbewerb, 
wobei neben Praxiswissen betriebswirtschaftliche Kennt-
nisse immer mehr an Bedeutung gewinnen. Die kauf-
männische Führung eines Gastronomiebetriebes erfordert 
aktuelles Wissen über die Zusammenhänge von Fakten. 
Erfolg ist kein Zufallsprodukt, sondern das Resultat vieler 
Komponenten, wobei gerade der kaufmännische Faktor 
nicht nur ausgelagert (Steuerberater, Unternehmensbera-
ter etc.) werden kann, sondern in den Grundzügen durch 
die Nähe zum Gast (zum Markt) selbst als Führungsauf-
gabe wahrgenommen werden sollte. 

Inhalte: 
 u Grundzüge des betrieblichen Rechnungswesens:  

 Umsatzsteuer - Basis der Personalkostenberechnung  
 - Grundzüge der Kalkulation - Basis in der Kosten-  
 rechnung.  

 u Grundzüge des Controllings und der Budgetierung: 
 Renner/Penner Analyse - Regelkreis des F&B   
 Controllings.  

 u  Mitarbeiterführung und Erfahrungsaustausch:  
 Motivation/Demotivation - Briefing der Mitarbeiter   
 - Mitarbeitergespräche - Bedarfsplan/Instrumente für  
 den Einsatzplan.  

 u Marketing: Grundlagen des Marketings - Grundzüge  
 Unternehmenspolitik - Grundzüge Kommunikations- 
 konzept.  

 u Grundzüge des Rechts: Einführung in das Arbeits-  
 recht - Betriebliche  Anforderungen - Gewerberecht.  

 u Betriebsbesuch mit Expertengespräch: Absolventen  
 der Ausbildung sind bestens vorbereitet  für den Food  
 & Beverage Management Lehrgang.  

Zielgruppe: 
Jungunternehmer:innen, Abteilungsleiter:innen, fachliche 
Geschäftsführer:innen und weiterbildungsaffine Mitarbei-
ter:innen für die Justierung aktuellen kaufmännischen Wis-
sens in der Gastronomie sowie neue Mitarbeiter:innen. 

Voraussetzung: 
Grundkenntnisse in der Bedienung von Word und Excel. 

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Online 4163801K 06.05.24 - 

17.05.24 
Mo-Sa 9.00-17.00 
Uhr

Prüfung Gastronomiemanage-
ment
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4163901K 24.05.24 Fr 9.00-17.00 Uhr

Hotel- und Gastronomiemanagement

Hotel Manager

 

Hotel Manager

 

 
 

Food & 
Beverage 

Management

Tourismus 
Marketing & Sales

Akademie

Gastronomiemanagement
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Food and Beverage 
Management - Diplomlehrgang

Gastronomiebetriebe effizient führen!
Jeder Gastronomiebetrieb muss heute gut wirtschaften. 
Entsprechend gefragt sind qualifizierte Mitarbeiter, die 
Verantwortung für die Rentabilität des Unternehmens 
übernehmen können. Steuern auch Sie Ihre berufliche 
Perspektive in die Gewinnzone: Im WIFI-Lehrgang Food 
& Beverage-Manager erarbeiten Sie sich kompakt die nö-
tigen betriebswirtschaftlichen und persönlichkeitsorien-
tierten Kompetenzen, um in Tourismus und Gastronomie 
ökonomisch durchzustarten. Sie lernen, ein Unterneh-
men nach wirtschaftlichen Kriterien gewinnbringend zu 
führen und qualifizieren sich für leitende Positionen.

Ihr Nutzen: 
Anerkanntes Diplom für Ihre Karriere, Zum Abschluss 
erstellen Sie ein eigenes Betriebskonzept, das Sie selbst-
verständlich sofort in die Praxis umsetzen können. Nach 
positiver schriftlicher und mündlicher Prüfung erhalten 
Sie das in der Gastronomiebranche anerkannte WIFI-Di-
plom „Food & Beverage-Manager“.

Inhalte: 
 u F&B Controlling und Rechnungswesen: Understan-  

 ding the Business - Budgeterstellung - Maßnahmen  
 zur Einhaltung budgetärer Ziele - Gewinne+Verluste  
 Auswertungen lesen und verstehen - Kalkulations-  
 varianten - Kennzahlen Gastronomie/Logis - Preis-  
 politik und Kennzahlen Logis - Wareneinsatzkon-  
 trolle (Food & Beverage-Costs) - Kontrolle der   
 Personalkosten - Steuerrecht.  

 u Einkauf - Logistik - Warenwirtschaft: Lieferanten-  
 auswahl - Lieferantengespräche - Preise und   
 Konditionen - Sourcing Varianten (Local, Single)   
 - Kontrolle des Warenflusses (Lagerlogistik).  

 u F&B Praxis: Arbeitsabläufe optimieren - Optimale   
 Arbeitsplatzgestaltung - Zeitgemäße Küchentechnik  
 - HACCP - Trendy Cooking - Vegetarier, Veganer,   
 Allergiker und Unverträglichkeiten - Selbstgemacht &  
 Convenience - Restaurant, Bar - Trends.  

 u Marketing - Verkauf - Konzept-Design: Vision und   
 Leitbildentwicklung - Positionierung (Gastromarkt)   
 - Projektmanagement - Onlinemarketing - Social   
 Media - Verkaufen in der Gastronomie - Speisen- und  
 Getränkekartengestaltung - Merkmale erfolgreicher  
 Gastronomie-Konzepte.  

 u Mitarbeiter-Management und rechtliche Grund-  
 lagen: Akquise - Employer Branding - Organisations- 
 strukturen - Kommunikation, Teamwork (Küche   
 - Service) - Mitarbeiterschulungen (Trainingssystem)  

 - Qualitätsmanagement und -standards - Arbeitsrecht  
 (Basis KV) - Dienstplangestaltung, Urlaubsplanung.  

 u Bankett, Catering: Angebotserstellung - Planung und  
 Durchführung - Bewerbung und Verkauf von Bankett-  
 und Catering-Leistungen.  
 

Die entscheidenden Tools für eine langfristige Erfolgs-
sicherung in der Gastronomie und Hotellerie erarbei-
ten Sie sich nach dem Motto „Lernen von den Bes-
ten“. Im Rahmen des F&B Management Lehrganges 
finden an den Abenden Expertengespräche und Be-
triebsbesichtigungen mit erfolgreichen Unternehmen 
der jeweiligen Stadt statt. 

 
HERBST 2023- VA 41066013
Terminauflistung: Module 1 - 5, jeweils Mo-Mi 9.00-17.00 
Uhr zzgl. Abendtermine für Betriebsbesichtigungen: 
1. Modul: 06. - 08.11.2023   WIFI Salzburg 
2. Modul: 04. - 06.12.2023   WIFI Kitzbühel 
3. Modul: 08. - 10.01.2024   WIFI Wien 
4. Modul: 05. - 07.02.2024   WIFI-Bozen 
5. Modul: 04. - 06.03.2024   WIFI Linz 
Abschlussprüfung (VA 41068023): Di. 19. + Mi. 
20.03.2024 im WIFI Salzburg 
 
JÄNNER 2024 - VA 41066023
8.1.-22.4.2024, immer montags 9.00-17.00 Uhr im WIFI 
Salzburg 
Eine Ganztagesexkursion ist implementiert!
Abschlussprüfung (VA 41068033): 29.+30.4.2024 
 
FRÜHJAHR 2024- VA 41067013
Terminauflistung: Module 1 - 5, jeweils Mo-Mi 9.00-17.00 
Uhr zzgl. Abendtermine für Betriebsbesichtigungen: 
1. Modul: 03. - 05.06.2024WIFI Zell am See 
2. Modul: 24. - 26.06.2024WIFI Zell am See 
3. Modul: 08. - 10.07.2024WIFI Zell am See 
4. Modul: 26. - 28.08.2024WIFI Zell am See 
5. Modul: 09. - 11.09.2024WIFI Zell am See 
Abschlussprüfung (VA 41069014): Mo 16. + Di 
17.9.2024 im WIFI Zell am See

Zielgruppe: 
Sie streben eine verantwortungsvolle Position in der Ho-
tellerie an oder haben eine solche inne und wollen sich 
als wirtschaftlicher Leiter etablieren. 

 u Unternehmer/-innen und Jungunternehmer/-innen  
 u Betriebsübernehmer/-innen  
 u Küchenchefs/-innen  
 u Restaurantmitarbeiter/-innen  
 u Absolventen/-innen von Tourismus- und Hotelfach-  

 schulen mit praktischer Erfahrung...  
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Hinweis: 
Was ist das Einzigartige an diesem Lehrgang?
Ganzheitlich analysieren Sie Ihre Ausgangssituation, defi-
nieren Ihre Ziele und lernen, entsprechend dem Kursver-
lauf das Betriebskonzept für Ihren Betrieb zu entwickeln. 
Am Ende des Lehrgangs haben Sie viele gesunde Betriebs-
konzepte direkt von den Eigentümern kennengelernt und 
Ihr eigenes Konzept entwickelt. Das Entscheidende für 
Ihre Entwicklung in der Gastronomie und Hotellerie ist 
das „Lernen von den Besten“. Sie sammeln in den Abend-
gesprächen mit Experten/Expertinnen die wichtigen und 
wertvollen und vor allem praxiserprobten Infos. 

Lehrgangsleitung:
Markus Österreicher MSc, Wien

Dauer:  
132 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.790,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4106601K 06.11.23 - 

06.03.24 
Mo-Mi 9.00-17.00 
Uhr, modular (pro 
Monat 1 Modul á 
3 Tage)

Salzburg 4106602K 08.01.24 - 
22.04.24 

Mo 9.00-17.00 Uhr

Zell am 
See 

4106701K 03.06.24 - 
11.09.24 

Mo-Mi 9.00-17.00 
Uhr, modular & 
kompakt

Food and Beverage 
Management Diplomprüfung 
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4106802K 19.03.24 - 

20.03.24 
Di 8.30-13.30, 
Mi 13.00-
18.00 Uhr

Salzburg 4106803K 29.04.24 - 
30.04.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Zell am 
See 

41069014K 16.09.24 - 
17.09.24 

Mo, Di 9.00-
17.00 Uhr

Hotel Management 
Diplomlehrgang  
 
Hotelier heute – ein Allround-Job, der ein ganzes Bündel 
von Kompetenzen benötigt: Denken in Szenarien, Marke-
ting in der digitalen Welt, dynamische Preispolitik, zeit-
gemäßes Führungsverständnis und eine hohe Sensibilität 
in der Mitarbeiterpolitik. Der Diplomlehrgang Hotelma-
nagement vermittelt den theoretischen Hintergrund und 
ein umfassendes, praxisorientiertes Fachwissen. Sofern es 
die aktuelle Situation erlaubt, finden die einzelnen Mo-
dule in verschiedenen Städten in Österreich statt; nach 
dem Motto „Lernen von den Besten“ besichtigen Sie an 
den Abenden der Seminartage interessante Leitbetriebe 
und führen Gespräche mit den Betriebsinhabern.

Inhalte: 
 u Leadership & Human Ressource Management (HMR)  
 u Strategische Unternehmensführung/strategisches   

 Marketing  
 u Operatives Marketing in Hotelbetrieben  
 u Hotel-Controlling (Kennzahlen-Analyse mit Bran-  

 chenvergleichswerten, Break-Even-Point-Analyse)  
 u Qualitätsmanagement  
 u Positionierungsoptionen (Spa-Management, MICE-  

 Markt)  
 u Yield Management, Packaging, Vertriebsoptionen  
 u Marketing in der digitalen Welt  
 u Hotel- und Tourismustrends  
 u Inszenierung von Hotelbetrieben  
 u Einführung in die Soziologie als Grundlage für   

 Gäste- und Mitarbeiterverständnis  
 u - Präsentieren und Visualisieren  

 
Achtung: 
Am Programm stehen zusätzlich Abendführungen mit 
Betriebsbesichtigungen bei jedem Modul! 

Die Termine:
Salzburg - VA 40012023:
4.10.2023 - 31.1.2024, mittwochs 9.00-17.00 Uhr
1 Ganztagesexkursion wird eingeplant!
Prüfung (40030023): 7.+8.2.2024

Zell am See – VA 40012013 – modular:
Modul 1: 8. - 10.04.2024 
Modul 2: 22. - 24.04.2024 
Modul 3: 6. - 8.05.2024 
Modul 4: 27. - 29.05.2024 
Modul 5: 17. - 19.06.2024 
Prüfung (40030013): 26. + 27.06.2024
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Zielgruppe: 
Unternehmer und Führungskräfte aus der Hotellerie, 
Neugründer und Übernehmer/Nachfolger, denen die per-
sönliche Weiterbildung und die strategische Ausrichtung 
des Unternehmens wichtig sind.

Voraussetzung: 
 u Vollendetes 21. Lebensjahr 
 u Mindestens 2 Jahre Berufserfahrung in der Hotellerie  

 in leitender Position 
oder 

 u Tourismus-Matura und 2 Jahre Praxisnachweis 
 u Über etwaige Ausnahmen entscheidet das WIFI   

 gemeinsam mit der Lehrgangsleitung 

Lehrgangsleitung:
Markus Österreicher MSc, Wien

Dauer:  
136 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 3.500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4001202K 04.10.23 - 

31.01.24 
Mi 9.00-17.00 Uhr 
(Ausnahme: 31.10. 
= Di)

Zell am 
See 

4001201K 08.04.24 - 
19.06.24 

Mo-Mi 9.00-17.00 
Uhr, modular 
(3-tägig) zuzüglich 
Abendexkursionen!

Prüfung Diplomlehrgang 
Hotel Management
 
Ihre Investition: 
EUR 100,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4003002K 07.02.24 - 

08.02.24 
Mi, Do 9.00-
17.00 Uhr

Zell am See 4003001K 26.06.24 - 
27.06.24 

Mi, Do 9.00-
17.00 Uhr

NACHHALTIGKEITS-Management 
für Hotellerie und Gastronomie  
 
Es ist fast unmöglich geworden, nicht tagtäglich mit dem 
Thema Nachhaltigkeit konfrontiert zu werden. Aber was 
verbirgt sich dahinter eigentlich? Was bedeutet Nachhal-
tigkeit? Und welche Chancen ergeben sich daraus für die 
Gastronomie- und Hotellerie-Branche? 
Das gilt sowohl für die Erwartungshaltung seitens der 
Gäste als auch für die Gastronomen, die in vielerlei Hin-
sicht zur Nachhaltigkeit beitragen können. 
 
Es geht um soziale Nachhaltigkeit: 
„Wirtschaften, das die Lebensgrundlagen für die zukünf-
tigen Generationen - auch die der Enkelkinder - nicht ge-
fährdet ist.“ 
 
Und um ökonomische Nachhaltigkeit: 
„Nur wer auch finanziell gut haushaltet, kann langfristig 
bestehen.“ 
 
Sowie um die Ökologische Nachhaltigkeit: 
„Von Betriebsbienen zu nachhaltigen Lebensmitteln“ 
„Umsichtiger Umgang mit Energie & Wasser“ 
 
Jeder Beitrag infiziert den nächsten zum Mitmachen - 
vollziehen Sie eine sinnvolle Veränderung zum Besten 
Ihres Betriebes und zum Besten Ihrer Gäste.

Ihr Nutzen: 
Nachhaltige Werte schaffen für die Zukunft!

Inhalte: 
Kompetenzen/Ziele: 

 u Grundzusammenhänge & Fachbegriffe verstehen 
 u Sensibilisierung für Optimierungspotential -   

 Potentiale im eigenen Betrieb erkennen! 
 u Best-Practice-Beispiele kennenlernen 
 u Prozesse des Change-Managements verstehen und   

 anwenden 
 u Coaching-Kompetenz erwerben 

 
Aufbau: 
4 Blöcke à 2 Seminartage in Seminarhotels in Salzburg 
zu Gast bei Best-Practice-Betrieben 
 
Themen: 

 u Nachhaltigkeit: Zusammenhänge, Grundbegriffe 
 u Change Management 

 
 u Energie Management 
 u Hygiene Management 
 u Waste Management, Mobilitätsmanagement 
 u Green Buildings 



68

 u Einkauf & Nachhaltigkeit 
 u Nachhaltige Küche 
 u Nachhaltige Angebotspolitik 
 u Gästetrends & Nachhaltigkeit 
 u Prozessoptimierung und Coaching 
 u Zertifizierung & Förderung 
 u Green Marketing - Green Tourismus

Zielgruppe: 
Führungskräfte, Abteilungsleiter, Unternehmensberater 
sowie Neugründer

Seminarleiter: 
Markus Österreicher B.A., Dipl. Fach-, Verhaltens- und 
Wirtschaftstrainer, akademischer Organisationsberater & 
Coach

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4001901K 15.09.23 - 

04.11.23 
Fr 16.00-20.00 und 
Sa 8.00-13.00 Uhr

Krisen- und Changemanage-
ment für Gastronomie und Ho-
tellerie
 
Im Rahmen dieses Trainings werden Sie als Führungs-
kraft sensibilisiert mit Krisen- und Veränderungsprozes-
sen motiviert umzugehen. Sie lernen verursachte Unter-
nehmenskrisen zu bewältigen. Schließlich ist jede Krise 
ein produktiver Zustand. Man muss ihr nur den Beige-
schmack der Katastrophe nehmen!

Inhalte: 
 u Krisenmanagement 
 u Krisenplanung 
 u Change-Management 
 u Mitarbeiter-Management 

 
Ablauf der Schulung: 

 u Merkmale einer Unternehmenskrise  
 u Die Phasen einer Unternehmenskrise 
 u Krisenarten  

 u Die Kernaufgaben im Krisenmanagement  
 u Information und Kommunikation in Krisenzeiten  
 u Krisen rechtzeitig erkennen  
 u Führung in Krisenzeiten  

 
Mittagspause 
 

 u Herausforderungen bei der Bewältigung von   
 Unternehmenskrisen  

 u Künftige Kernkompetenzen der Führungskraft  
 u Die Wichtigkeit von Betriebskonzepten in   

 Veränderungsprozessen  
 u Fachkräftemangel entgegenwirken  
 u Führungstheorien & Führungsstile  
 u Standardisierungsmaßnahmen  
 u Mitarbeiterbindung, Mitarbeiterbildung, Mitarbeiter- 

 kommunikation  
 u Mitarbeiterbeschaffung  

 
Zielgruppe: 
Führungskräfte und Krisenmanager aus Hotellerie und 
Gastronomie

Seminarleiter: 
Markus Österreicher MSc, Dipl. Fach-, Verhaltens- und 
Wirtschaftstrainer, akademischer Organisationsberater & 
Coach

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 400,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4003201K 05.10.23 Do 9.00-17.00 Uhr

Beschwerdemanagement 
in der Tourismus- und 
Freizeitwirtschaft
 
Beschwerden sind als Chance zu sehen, um wertvolle In-
formationen über Missstände im Betrieb zu erfahren und 
sich laufend zu verbessern, um den Gast so zufrieden zu 
stellen, dass er gerne wieder kommt und über seine guten 
Erfahrungen berichtet - in seinem persönlichen Umfeld 
und im Internet. 
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Inhalte: 
 u Wie entstehen Konflikte?  
 u Umgang mit schwierigen Situationen  
 u Das Beschwerdegespräch  
 u Beschwerde als Chance  
 u Notfall Tipps  
 u Wie reagiere ich auf Beschwerden im Internet?  

Seminarleiterin: 
Ute Zischinsky, Hotel Consultant und Coach, Salzburg 

Zielgruppe: 
Mitarbeiter aus der Tourismusbranche, die am Gast arbei-
ten und sich im Team lösungsorientiert integrieren wollen. 

Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4107201K 13.10.23 Fr 9.00-17.00 Uhr
St. Johann 4107202K 20.10.23 Fr 9.00-17.00 Uhr
Zell am See 4107203K 26.04.24 Fr 9.00-17.00 Uhr

Befähigungsprüfung für das 
Gastgewerbe
 
Bereiten Sie sich auf den Prüfungsantritt für die Befä-
higungsprüfung zum Gastgewerbe vor. Dieser Kurs be-
inhaltet die Vorbereitung auf die schriftlichen und die 
mündlichen Prüfungsthemen. 
 
Inhalte: 
Schriftliche Prüfungsgegenstände: 

 u Finanzbuchhaltung  
 u Kostenrechnung, Kalkulation und Controlling  
 u Marketing und Management  
 u Organisation  

Mündliche Prüfungsgegenstände: 
 u Lebensmittelkunde (einschließlich Grundzüge der   

 Ernährungslehre)  
 u Küchen- und Lebensmittelkunde  
 u Servier- und Getränkekunde  
 u Logiskunde  

 u Gewerberechtliche Vorschriften  
 u Unternehmerische Rechtskunde einschließlich der   

 Vorschriften über die Preisausrichtung im Gast-  
 gewerbe und der Jugendschutzvorschriften  

 u Steuerrecht  
 u Arbeitsrecht  
 u Lebensmittelhygiene  
 u Unfallverhütung  
 u Einschlägige Umweltschutzvorschriften  

Zielgruppe: 
Personen ab dem vollendeten 18. Lebensjahr. 
 
Voraussetzung: 
Die Zulassung zur Prüfung bei vollendetem 18. Lebens-
jahr. 
 
Hinweis: 
Aufgrund der §§ 22 Abs. 1 und 352a Abs. 2 Gewerbe-
ordnung 1994, BGBl. Nr. 194, zuletzt geändert durch das 
Bundesgesetz BGBl. I Nr. 48/2003, wird verordnet: § 2. 
Die Prüfung für das reglementierte Gastgewerbe besteht 
aus 2 Modulen: 

 u Modul 1: Schriftliche Prüfung (§ 3)  
 u Modul 2: Mündliche Prüfung (§ 5)  

Die Befähigungsprüfung ersetzt die Ausbilderprüfung! 
 
Dauer:  
128 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.690,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 7306101K 09.10.23 - 

31.10.23 
Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr

Salzburg 7306102K 26.02.24 - 
21.05.24 

Mo-Mi 18.00-
21.30 Uhr

Salzburg 7306103K 22.04.24 - 
15.05.24 

Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr

St. Johann 7306104K 22.04.24 - 
15.05.24 

Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr

Zell am See 7306105K 09.10.23 - 
31.10.23 

Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr

Tamsweg 7306106K 22.04.24 - 
15.05.24 

Mo-Fr 8.00-
17.00 Uhr
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Gastgewerbe Kollektivvertrag
 
Sie betreuen Dienstnehmer, die dem Kollektivvertrag 
des Gastgewerbes unterliegen, und stoßen dabei immer 
wieder auf Probleme und Fragen. In dieser Veranstal-
tung werden die gängigsten Probleme bei Ihrer tägli-
chen Arbeit im Umgang mit diesen Kollektivverträgen 
behandelt. Dieses Seminar ist auch für Einsteiger in das 
Gastgewerbe geeignet. Es wird Ihnen weiters eine Ar-
beitsunterlage zur Verfügung gestellt, die im Fachbuch-
handel erhältlich ist. 
 
Inhalte: 

 u Arbeitszeitmodelle  
 u Beschäftigung von Jugendlichen  
 u Verrechnungssysteme  
 u Berechnung der Jahresremuneration  
 u Feiertagszuschläge  
 u Urlaubsentgelt  
 u Aushilfen  

Bei all diesen Themen werden nicht nur arbeitsrechtliche, 
sondern auch steuerrechtliche und sozialversicherungs-
rechtliche Aspekte behandelt. 

Der Gastgewerbekollektivvertrag gehört zu den umstrit-
tensten Kollektivverträgen, dessen richtige Handhabung 
ein Muss für einen Personalverantwortlichen in dieser 
Branche ist. 
 

Hinweis: 
ACHTUNG: Im Teilnahmebetrag von € 260,– ist das Ar-
beitsbuch im Wert von € 50,– bereits inkludiert. 
 
Ziel: 
Die wichtigsten Bestimmungen aus dem besagten Kollek-
tivvertrag richtig anwenden. 
 
Seminarleiter: 
Mag. Harald Wurm, Linz 
 
Zielgruppe: 
Personalverrechner:innen, Personalsachbearbeiter:innen, 
Personalleiter:innen, Geschäftsführer:innen, Abteilungs-
leiter:innen, Personen, die mit besagtem Kollektivvertrag 
arbeiten müssen. 
 
Dauer:  
8 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 260,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4153101K 18.04.24 Do 9.00-17.00 Uhr
St. Johann 4153102K 25.04.24 Do 9.00-17.00 Uhr
Zell am See 4153103K 07.03.24 Do 9.00-17.00 Uhr
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Marketing und Sales-
Management Lehrgang 
für die Hotellerie

Die Haupttätigkeiten im Marketing- und Sales-Bereich sind 
sehr vielfältig und bestehen im Besonderen darin, laufend 
für die beste Auslastung zu den bestmöglichen Preisen im 
Betrieb/der Region zu sorgen. Es müssen sowohl Vertriebs-
partner wie Reiseveranstalter, Busunternehmer, Incoming-
Agenturen, Reisebüros usw. als auch Firmen und der End-
kunde selbst betreut werden. Diese Aufgaben und noch 
viele mehr erfordern ein enormes Fachwissen, Qualitäts-
bewusstsein und ein großes Maß an sozialer Kompetenz.
Dieser Lehrgang von ‚Praktikern für Praktiker‘ bringt um-
setzungsorientierte Wissensvermittlung durch den Einsatz 
von Trainern aus der Praxis.

Ihr Nutzen: 
Wie ist es möglich, eine angemessene Position in einem 
bereits gesättigten Markt zu erreichen, wenn Sie Ihre Idee 
oder Ihr Produkt gegen unzählige Wettbewerber behaup-
ten müssen? Damit Sie hier nicht auf der Strecke bleiben, 
benötigen Sie eine geeignete Marketing-Strategie. Pass-
genau auf Markenbildung, Kundenbindung und nachhal-
tigen Erfolg Ihres Unternehmens zugeschnitten.

Inhalte: 
MARKETING & SALES-KONZEPT 

 u Vom Marketing- zum Sales-Konzept: welche   
 Informationen sind wichtig? 

 u Leitbild, CI
 u Positionierung, strategische Erfolgspositionen
 u Zielgruppen-Analyse, Guest-Persona-Modell
 u Angebotsspektrum, Produktentwicklung
 u Preispolitische Positionierung  
 u Instrumente der Marktkommunikation 

REVENUE-MANAGEMENT – GRUNDLAGEN 
 u Budgetaufbau in der Hotellerie (Umsatz- und   

 Kostenstruktur)
 u Umsatzanalyse nach unterschiedlichen Segmentie-  

 rungskriterien
 u Schlüsselkennzahlen (KPI)
 u Fallbeispiele

INNOVATIVE PREISSTRATEGIEN 
 u Dynamik Pricing in der Stadt- und Ferienhotellerie:  

 Grundlagen, Vorteile, Risiken
 u Neuro-Pricing, Power-Pricing 
 u Packaging: optimale Verkaufspakete planen!

 u Saisonzeiten optimal nutzen 
 u Vom Optimierer zum Schnäppchen-Jäger: Umgang  

 mit preisbewussten Gästen 
 u Preisdumping
 u Preisstrategien für unterschiedliche Vertriebskanäle 

BRANDING 
 u Der Weg zur eigenen Marke
 u Lernen von Kultmarken 
 u Meine Markengeschichte (Brand-Story)
 u Marken: Stolpersteine, Vor- und Nachteile
 u Marken-Coaching 

SALES & RECHT 
 u Umgang mit Stornos und „No-Shows“
 u Domain-Recht 
 u Copyright und Urheberrecht im Internet 
 u Wichtige Klauseln bei Reisebüroverträgen
 u Umgang mit Bewertungsplattformen (Reputations-  

 management)
 u Informationspflichten bei Online-Medien  
 u AGB für Ihren Betrieb 

ONLINE MARKETING
 u Digitale Kommunikation mit den Gästen (Angebote,  

 Newsletter, Pre & Post-Stay-Mails)
 u Website-Check für die eigene Homepage
 u SEO (Search Engine Optimization)
 u Google-AdWords, Google-Analytics
 u Keywords
 u Zielmarktbezogene Suchmaschinen-Marketing-  

 Kampagne
 u Link Management 

SOCIAL-MEDIA-MARKETING
 u Social-Media-Kanäle: Überblick, Analyse, Ziel-  

 gruppenrelevanz
 u Social-Media: Content Story, Content-Management 
 u Zusammenarbeit mit Influencern und Bloggern
 u Social-Media Apps 

DISTRIBUTIONS-MANAGEMENT 
 u Welche Distributionskanäle eignen sich für meinen  

 Betrieb?
 u Channel-Strategien (Direktvertrieb – Multi-Channel- 

 Strategie)
 u Channel-Management 
 u Strategien zur Stärkung des Direktvertriebs 
 u Kooperation mit Absatzmittlern (klassische Reisever- 

 anstalter/Reisebüros, OTAs (Online Travel Agencies)
 u Buchungsplattformen (HRS, Booking.com etc.):   

 Auswahl, Kosten, Vor- und Nachteile

Sales & Marketing in der Hotellerie
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VERKAUFSPLANUNG 
 u Kategorienverkauf
 u Saison-/Jahresplanung 
 u Aktionsplanung 
 u Laufende Kontrolle über KPIs

TRENDS 
 u Megatrends 
 u Gästeverhalten im Umbruch 
 u Globale Tourismustrends 
 u Trends in der Hotellerie 

Seminarleiter: 
Markus Österreicher MSc, Wien, Dipl. Fach-, Verhaltens- 
und Wirtschaftstrainer, akademischer Organisationsbera-
ter & Coach
 
Dauer:  
63 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.160,– einschließlich Arbeitsunterlagen
Prüfungsgebühr: EUR 200,–

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4102201K 10.10.23 - 

28.11.23 
Di 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4102202K 06.03.24 - 
24.04.24 

Mi 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Marketing und Sales-
Management für die Hotellerie
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Zell am See 4102301K 30.11.23 Do 9.00-17.00 Uhr
Salzburg 4102302K 24.04.24 Mi 9.00-17.00 Uhr
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Online-Marketing für Hotellerie 
und Gastronomie
 
Die Tourismusbranche ist österreichweit eine der aktivs-
ten und zugleich am härtesten umkämpften Wirtschafts-
zweige. Österreich nimmt bei der touristischen Vermark-
tung im Internet weltweit eine führende Rolle ein und ist 
Vorreiter bei der Entwicklung neuer Ideen und Konzepte. 
Die Vermarktung im Internet ist ebenso vielschichtig wie 
zeitintensiv, und so tauchen in den einzelnen Betrieben 
immer wieder Fragen rund um das Thema Onlinever-
marktung, Suchmaschinenoptimierung, Umgang mit Be-
wertungsportalen usw. auf. Um einen nachhaltigen Erfolg 
im Web zu gewährleisten, ist es notwendig, die aktuellen 
Entwicklungen im Internet zu kennen und zu verstehen. 
 
Ihr Nutzen: 
Sie vermarkten Ihr Hotel, Ihre Region, Ihr Unternehmen 
schon richtig gut. Dann sind Sie hier richtig! 
Was wissen Sie über Blogs, Google AdWords, Cross Sel-
ling, die sozialen Plattformen und wie Sie sich dort plat-
zieren können? 
 
Inhalte: 
Stufe 1 - eTourismus Basis: 

 u Digitale Kommunikation mit dem Gast  
 u E-Mail  
 u Angebotspräsentation  
 u Interne Organisation  
 u Newsletter  
 u Internet-Basis-Know-how.  

 
Stufe 2 - eTourismus Aufbau: 

 u Struktur und inhaltliche Bearbeitung einer Webseite  
 u Bildbearbeitung  
 u Freimeldung von Zimmern  
 u Google Analytics.  

 
Stufe 3 - eTourismus Optimierung: 

 u Suchmaschinenoptimierung  
 u Link Management  
 u Interaktion mit dem Gast  
 u Cross-Selling  
 u Google AdWords.  

Stufe 4 - eTourismus im Web 4.0: 
 u Zusammenarbeit mit Reiseportalen  
 u Mundpropaganda im Internet  
 u Blog  
 u Qualitätsbarometer Internet  
 u Video- und Bildportale.  

 
Zielgruppe: 
Touristiker aus Hotellerie, Gastronomie, Tourismusver-
bänden, Tourismusorganisationen mit Grundkenntnissen 
der sozialen Plattformen. 
 
Voraussetzung: 
Personen mit touristischem Hintergrund und allgemeinen 
Computer- und Internetkenntnissen. 
 
Seminarleiterin: 
Christine Thomas, Online-Marketing & Consulting,         
Going am Wilden Kaiser 
 
Dauer:  
32 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 850,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4001501K 18.03.24 - 

29.04.24 
Mo 14.00-
19.00 Uhr

Kompaktkurs – Social Media im 
Tourismus
 
Sie wollten schon immer wissen, wie Sie einen erfolg-
reichen Channel auf Facebook, Instagram & Co. auf-
bauen? Sie lernen, wie man schnell und einfach einen 
Content mit der Smatphone-Kamera und Adobe Spark 
erstellt, wie Sie erfolgreich eine Community aufbauen 
und managen.
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Inhalte: 
 u Aktuelle Plattformen, Themen und Inhalte
 u Aufbau der Strategie
 u Storytelling
 u Schnell und einfach Content mit dem Smartphone   

 erstellen und planen
 u Nutzung von KI-Tools für Storytelling und Content   

 Planung
 u Community Management
 u Erfolgsmessung

Sie erhalten das zum Kurs passende Social-Media-Work-
book sowie Vorlagen für die Content-Planung, UTM-
Links und mehr!

Zielgruppe: 
 u Social Media Einsteiger, 
 u Tourismusunternehmer, die die richtige Plattform für  

 ihre Werbezwecke suchen.

Hinweis: 
Bitte bringen Sie Ihr eigenes Smartphone mit.

Seminarleiter: 
Christian Marx BA, Salzburg

Dauer:  
4 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4000901K 23.10.23 Mo 14.00-

18.00 Uhr
Salzburg 4000902K 16.04.24 Di 14.00-

18.00 Uhr

Live Online Kompaktkurs –  
Social Media im Tourismus
 
Buchen - Zahlen - Losstarten: Sie lernen, wann und wo es 
am besten passt ... zeit- und ortsunabhängig. 
Den Starttermin Ihres Online-Kurses bestimmen Sie 
selbst. Freie Zeiteinteilung durch flexibles und mobiles 
Lernen - mit Ihrem Computer, Tablet oder Smartphone.

Inhalte: 
 u Aktuelle Plattformen, Themen und Inhalte
 u Aufbau der Strategie
 u Storytelling
 u Schnell und einfach Content mit dem Smartphone   

 erstellen und planen
 u Nutzung von KI-Tools für Storytelling und Content   

 Planung
 u Community Management
 u Erfolgsmessung

Sie erhalten das zum Kurs passende Social-Media-Work-
book sowie Vorlagen für die Content-Planung, UTM-
Links und mehr!

Zielgruppe:
Sie möchten einfach und bequem Ihre Social Media 
Kompetenz verbessern - online, wann und wo Sie wollen.

Voraussetzung: 
Technische Voraussetzungen: 

 u Computer, Laptop, Tablet oder Handy mit Internet-  
 Anschluss 

 u aktueller Internetbrowser Chrome (aktuelle Version),  
 Edge (Chromium) (aktuelle Version), Firefox (aktuelle  
 Version), Safari (aktuelle Version) 

 u Mobile: iOS 12.2 min. (Safari Browser), Android 8.1  
 min. (Chrome Browser) 

 u Bildschirmgröße für die Übungen: min. 7’’ 
 u integrierter Lautsprecher und Mikrofon oder Headset

Hinweis: 
Bei zusätzlichen Fragen melden Sie sich bitte bei Jasmin Ha-
nus, E-Mail: jhanus@wifisalzburg.at, Tel.: 0662/8888-403. 
 
Seminarleiter: 
Christian Marx BA, Salzburg

Dauer:  
4 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Datum Zeit
Live Online (Zoom) 26.9.2023 Di 14.00-18.00 Uhr
Live Online (Zoom) 14.5.2024 Di 14.00-18.00 Uhr
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Controlling Lehrgang für 
Gastronomie & Hotellerie

Die Welt der Zahlen hat viele Facetten – die wirtschaftli-
che Optimierung des Betriebes, der richtige Umgang mit 
Banken, Finanzamt und Krankenkasse, die zahlenmäßige 
Unterlegung von Entscheidungen im betrieblichen Alltag! 
In diesem Lehrgang lernen Sie die komplexe Controlling-
Welt der Branche kennen, kompakt und kompetent, mit je-
der Menge Praxiswissen in den einzelnen Detailbereichen. 

Ihr Nutzen: 
 u Umfassende Controller-Kompetenz im Hotel- und   

 Gastgewerbe 
 u Viele Controlling-Beispiele auf EXCEL-Basis als   

 Vorlagen für die Praxis 
 u (besondere EXCEL-Kenntnisse sind nicht notwendig).

Inhalte: 
Strategisches Controlling 

 u Budgeterstellung (Forecast) für Hotel- und   
 Gastronomiebetriebe  

 u Kurzfristige Erfolgsrechnung (KER)  
 u Jahresauswertung  
 u Berechnung und Interpretation von Kennzahlen   

 (Key-Performance-Indicators)  
 u Break-Even-Point-Analysen  
 u Fallbeispiele aus der Controller-Praxis  

 
Einkauf/Preisgestaltung 

 u Optimieren von Einkauf und Warenlogistik  
 u Arbeiten mit Rezepten  
 u Kalkulation und Preispolitik  
 u Sales-Mix-Auswertungen  
 u Fallbeispiele aus der Controller-Praxis  

 
Steuern/Finanzbehörde 

 u Kompetente Kommunikation mit Steuer- bzw.   
 Unternehmensberatern  

 u Branchenspezifische Besonderheiten bei wichtigen   
 Steuergesetzen (UStG, EStG)  

 u Wichtige abgabenrechtliche Vorschriften (Aufzeich-  
 nungspflichten, Registrierkasse etc.)  

 u Betriebsprüfung durch das Finanzamt  
 u Finanzierung  
 u Überblick über traditionelle und alternative   

 Finanzierungsmethoden  
 u Kreditverträge verstehen  
 u Vorbereitung auf das Bankengespräch  

 

Lohnverrechnung 
 u Grundzüge der Lohnverrechnung  
 u Branchenspezifische Besonderheiten  
 u Beschäftigungsoptionen für Mitarbeiter  
 u Betriebsprüfung durch die Gebietskrankenkasse  

 
Dienstplangestaltung 

 u Arbeitsrechtliche Vorschriften  
 u Optimierung von Dienstplänen  
 u Überprüfung von Dienstplänen durch die Behörde  

 
Zielgruppe: 
Unternehmer und Geschäftsführer, Gastronomen und 
wirtschaftliche Leiter, Buchhalter, Mitarbeiter im Verwal-
tungsbereich, F & B – Controller aus Hotellerie und Gas-
tronomie 
 
Hinweis: 
Sie erhalten ein Zeugnis mit ausgewiesenen Lehrinhal-
ten. Ein WIFI-Zeugnis eröffnet Ihnen neue Perspektiven. 
 
Seminarleiter: 
Mag. Klaus Eichinger, Anif bei Salzburg
 
Dauer:  
64 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 1.500,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006101K 02.10.23 - 

20.11.23 
Mo 9.00-17.00 Uhr

Controlling Prüfung für Hotelle-
rie & Gastronomie
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4006201K 27.11.23 Mo 9.00-17.00 Uhr

Controlling für das Hotel- und Gastgewerbe



76

Wedding Planner: 
Ausgebildete Hochzeitsplaner

Wenn geheiratet wird, soll es etwas ganz Besonderes sein. 
Deshalb werden Wedding Planner immer populärer: Sie 
gestalten den schönsten Tag professionell und stilvoll. In 
der WIFI-Ausbildung zum Wedding Planner lernen Sie, 
wie Sie Hochzeitsfeiern perfekt organisieren.

Ihr Nutzen: 
Mit der WIFI-Ausbildung „Wedding Planner“ erwerben 
Sie das umfangreiche Wissen, das zum perfekten Gelin-
gen der Hochzeitsfeierlichkeiten erforderlich ist.

Inhalte: 
Eine Hochzeit ist ein einmaliges Erlebnis. Jedes Brautpaar 
wünscht sich ihn - den perfekten Hochzeitstag! Daher 
engagieren immer mehr Brautpaare einen professionel-
len Wedding Planner. Als Wedding Planner planen, or-
ganisieren und gestalten Sie die Hochzeitsfeierlichkeiten 
professionell und stilvoll. 
 
Ihre Aufgaben:

 u Wünsche und Träume kreativ umsetzen 
 u Emotionen im Konzept berücksichtigen 
 u Mit fachlichem Know-how dem Brautpaar zur Seite  

 stehen 
 u Außergewöhnliches ermöglichen und dabei die   

 Finanzen im Rahmen halten 
 u Die Hochzeit als nachhaltiges Erlebnis inszenieren   

 und damit beste Erinnerungen für Familie, Freunde   
 und Gäste garantieren 
 
Die Themen:

 u Aufgaben eines Wedding Planners 
 u Brautmode 
 u Budgetplanung 
 u Datenschutz (DSGVO) 
 u Drucksorten 
 u Ehe- & Verlobungsringe 
 u Hochzeitsbräuche & Tradition 
 u Hochzeitsfloristik 
 u Hochzeitsfotografie 
 u Hochzeitstorten 
 u Leitfaden zur Unternehmensgründung 
 u Location, Gastronomie & Catering 
 u Musik & Rahmenprogramm 
 u Pannen- & Konfliktmanagement 
 u Rechtliche Grundlagen & AGB 
 u Standesamtliche, Kirchliche & Symbolische Trauungen 

 u Styling, Frisur & Make-Up 
 u Timeline Hochzeitsvorbereitung 
 u Zeitplan Hochzeitstag 
 u Exkursionen 

Zielgruppe: 
Die WIFI-Ausbildung ist für alle, die gerne organisieren, 
serviceorientiert arbeiten sowie unter Einhaltung wirt-
schaftlicher Überlegungen verantwortungsbewusst die 
ihnen übertragenen Aufgaben wahrnehmen und erfüllen. 
Wenn Sie belastbar und stressresistent sind und Freude 
daran haben, sich für das Gelingen eines Events der be-
sonderen Art einzusetzen, steht Ihrem Engagement nichts 
mehr im Weg. Etablieren und verwirklichen Sie sich als 
selbständige Unternehmer:innen in einem jungen, dyna-
mischen und kreativen Bereich! 
 

 u Sie sind eine Persönlichkeit mit Lebensfreude, Sinn   
 für Inszenierung und einem Händchen für   
 Organisation und Budget? 

 u Sie möchten Ihren Traumberuf auf selbständiger Basis  
 ausüben oder sich ein weiteres berufliches Standbein  
 schaffen? 

 u Hochzeiten gehören bereits zu Ihrem Arbeitsfeld und  
 Sie möchten Ihr Know-how vertiefen. Wie z.B. als   
 Frisör, Visagist, Florist, Eventmanager, Gastronomie- 
 betrieb, ... 

 u Sie möchten Ihre eigene Hochzeit perfekt    
organisieren?

Voraussetzung:
Sehr gute Deutschkenntnisse bei Teilnehmern mit ande-
rer Muttersprache, Mindestalter 21 Jahre. 

Lehrgangsleiter:
Josef Weidinger, Eisenstadt

Dauer:  
80 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.150,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4002301K 09.10.23 - 

30.10.23 
Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Salzburg 4002302K 15.04.24 - 
07.05.24 

Mo-Mi 9.00-
17.00 Uhr

Wedding Planner & Freie Redner Ausbildung
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Prüfung - Wedding Planner: 
Ausgebildete Hochzeitsplaner 
 
Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4003301K 09.11.23 Do 9.00-17.00 Uhr
Salzburg 4003302K 16.05.24 Do 9.00-17.00 Uhr

Freie Redner für Festlichkeiten 
und Events - Diplomlehrgang
 
Freie Redner sind gesucht! Sie suchen ein zweites Stand-
bein oder eine gute Kombination zu ihrem derzeitigen 
Angebot? Der Trend geht steil bergauf und immer höher 
wird die Nachfrage nach freien Rednern für freie Hoch-
zeiten, Feierlichkeiten und Events. Die Ansprachen und 
Moderationen müssen persönlich, individuell und aus-
drucksstark sein. Viele Hochzeitsplaner, Eventmanager 
und auch die Hotelbranche möchte ihr Angebot in diese 
Richtung erweitern. 

Ihr Nutzen: 
 u Sie erhalten das Rüstzeug, um perfekt abgestimmte   

 Reden für alle möglichen Festlichkeiten und Events  
 zu schreiben und zu präsentieren. 

 u Sie sichern sich somit ein zweites berufliches   
 Standbein oder bauen Ihr bisheriges Angebot aus.

Inhalte: 
 u Hintergründe und Geschichte der Redner 
 u Marktanalyse, Zukunftschancen und Trends 
 u Berufsbild und Auftreten des Redners 

 
Schreiben und Präsentieren

 u Stilmittel, um gefühlvoller und interessanter zu   
 schreiben 

 u Kreatives Schreiben 
 u Aufbau & Struktur 
 u Präsentationsmöglichkeiten und -hilfen 
 u Stimmübungen 
 u Moderation 

 
Persönlichkeit

 u Eigene Wirkung analysieren und verbessern 
 u Zeitmanagement und Selbstorganisation 

 u Körpersprache, Mimik, Gestik, Stimme 
 u Reflexion, Standpunkt-Veränderung (out of the box) 
 u Umgang mit Lampenfieber 
 u Persönlichkeitsentwicklung 

 
Kunden

 u Akquisition neuer Kunden 
 u Kundengespräche 
 u Angebotserstellung, Preisstruktur & Vertrag 
 u Planung von Meetings & Interviews 
 u Empathie Entwicklung 
 u Fragebögen, Infomaterial 
 u Betreuung am Veranstaltungstag (Moodboard) 
 u Nachbetreuung 

 
Die Rede

 u Konzeptentwicklung, Aufbau und roter Faden 
 u Internetrecherche 
 u Von der Ideensammlung zum Entwurf 
 u Umsetzung der Infos 
 u Bedeutung und Einsetzen von Ritualen 
 u Aufbau Spannungsbogen, Einbau von Metaphern 
 u Dauer der Rede 

 
Die Feierlichkeiten

 u Gestaltung des Ablaufs von freien Trauungen,   
 Willkommensfeiern, Jubiläumsfeiern uvm. 

 u Einbau von Ritualen, Texten, Liedern, Wünschen und  
 Gästen 

 u Setting: Sitzanordnung, Locationcheck, Zeitein-  
 planung 

 u Umgang mit anderen Dienstleistern 
 u Zeitmanagement, Problembehandlung 
 u Equipment Check, Vorbereitung für (alle)   

 Eventualitäten 
 
Das Marketing

 u Marktbeobachtung 
 u Zielgruppen Definition 
 u Kalkulation 
 u Marketinginstrumente für Redner 
 u Planung und Gestaltung von Marketingmaterialien 
 u Konkurrenzbeobachtung, Netzwerke mit anderen   

 Dienstleistern 
 u Social Media 
 u Ich als Marke 

 
Das Unternehmen/Recht

 u Businessplan 
 u Unternehmensgründung 
 u Versicherungsrecht 
 u Steuerrecht 
 u Sozialversicherungsrecht 
 u Vertragswesen, AGBs, Impressum, Rechnungslegung 
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Die Technik
 u Mikrofon-Arten und Training 
 u Lautsprecher 
 u Beschallung (Musik...) 

 
Die Praxis

 u Fallbeispiele 
 u Texte schreiben und vortragen 
 u Rollenspiele 
 u Coachings um sein Redner-Ich zu finden 
 u Tipps, Tricks und Erfahrungswerte 

Lehrgangsleiterin: 
Cornelia Kogler, Bad Ischl

Dauer:  
96 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.470,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007401K 16.01.24 - 

03.04.24 
Di, Mi 16.00-
20.10 Uhr zzgl. 
6 LE Online 
Projektbetreuung

Freie Redner für Festlichkeiten 
und Events - Diplomprüfung
 
Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4007501K 17.04.24 - 

23.04.24 
Mi 17.4. Prüfungs-
vorbereitung + 
Di 23.4. Prüfung
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Eventmanagement 
Diplomlehrgang 

Veranstaltungen erfolgreich planen und umsetzen
Die Erwartungen an einen Event sind heute sehr hoch - 
Gäste wollen Teil eines unvergesslichen Erlebnisses sein. 
Lernen Sie jetzt, wie Sie Ihre Veranstaltung perfekt insze-
nieren und gleichzeitig die Kosten im Griff haben! 
Im WIFI-Lehrgang Eventmanagement erarbeiten Sie sich 
professionelle Kompetenzen in Konzeption und Drama-
turgie, Organisation, Marketing und Recht. 
Ob Sie nun im Kultur- oder Sportbereich, im Tourismus 
oder für Tagungen und Firmenveranstaltungen oder auch 
in großen Unternehmen, Autohäusern uvm. tätig sind: 
Sie bereiten sich mit dem Lehrgang Eventmanagement 
gründlich auf das Managen herausragender Veranstaltun-
gen vor und gewinnen eine wertvolle Zusatzqualifikation 
für Ihren nächsten Karrieresprung.

Ihr Nutzen: 
 u Sie erwerben die Kompetenz zur Planung,   

 Präsentation und Umsetzung von Events, Messen,   
 Kongressen.... 

 u  Als Experte beraten Sie Unternehmen über die   
 ideale Wirkung und Ausrichtung von Events als   
 Marketinginstrument. 

 u  Sie können sich selbstständig als Eventagentur am   
 Markt etablieren oder auch in vielen Branchen   
 beschäftigt sein. Veranstaltungen gibt es nahezu in   
 allen Betrieben zu organisieren. Vom professionellen  
 Recruiting Day zum großen Musik-Festival.

Inhalte: 
 u Eventplanung & Projektmanagement 
 u Staffmanagement & Organisation 
 u Eventmarketing 
 u Crowd Safety Management 
 u Kommunikation & Gestaltung (Live Communication):  

 Design, Druck, Film/Video: Konzeption & Kreation,  
 Text & Kampagne, VA CI, Mediendesign, Content   
 Management & Produktion... 

 u Digital Events: Streamen, Hybrid, Online, virtual &   
 augmented Reality, gamification Marketing... 

 u Raumdesign 
 u Eventtechnik 
 u Eventcontrolling 
 u Finanzierung & Sponsoring 
 u Freizeitgeschichte 
 u Feizeitsoziologie 
 u Interkulturelle Kompetenz 

 u Dramaturgie 
 u Rechtsaspekte im Veranstaltungswesen 
 u MICE 
 u Künstler & Agenturen 
 u Nachhaltigkeitsmanagement - Green Events 
 u Exkursionen 

Ein neues Schwerpunktthema „Live Communication“ 
bringt Sie jung & frisch in die digitale Zukunft. 
 
Abschlussprüfung: Sie schließen den Lehrgang mit der 
Präsentation Ihrer Projektarbeit sowie einer Prüfung ab. 
Bei positiver Beurteilung erhalten Sie das anerkannte WI-
FI-Diplom zum/zur Eventmanager: in. 

Voraussetzung: 
 u Berufserfahrung oder abgeschlossene mittlere- bis   

 höhere Schulbildung  
 u Vorteilhaft sind Kenntnisse aus dem Marketing- und  

 Managementbereich  
 u Mindestalter 18 Jahre  

Lehrgangsleitung: 
Mag. Dr. Renate Stelzl, Agentur RE*creations, Salzburg

Dauer: 
204 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 2.900,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4180401K 26.02.24 - 

09.10.24 
Mo, Mi 17.30-
20.30 Uhr

Informationsabend:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4180101K 22.11.23 Mi 18.00-

20.00 Uhr
Salzburg 4180102K 18.01.24 Do 18.00-

20.00 Uhr

Eventmanagement
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Diplomprüfung: 
Eventmanagement 

Ihre Investition: 
EUR 250,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4180501K 28.10.24 

+ 27.11.24
Mo 9.00-13.00 
(schriftlich), Mi 
13.00-18.00 Uhr 
Präsentation u. 
mündlich - Projekt-
einreichung: 
14.11.2024
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Lehrgang für Reiseleiter

Die Erwartungshaltung bei Busreisen ist in den vergange-
nen Jahren deutlich gestiegen. Deshalb braucht man gut 
ausgebildete Reiseleiter, die wissen, worauf es ankommt. 
 
Ihr Nutzen: 
Durch viele Praxisbeispiele lernen Sie die wichtigsten 
Organisations- und Informationsaufgaben eines Reise-
leiters kennen. Bei Rollenspielen und einer Trainingsfahrt 
wenden Sie das Gelernte an und ergänzen es durch wich-
tige Details aus der Praxis. Dadurch verfügen Sie über das 
notwendige Hintergrundwissen, um erfolgreich in diesen 
Nebenberuf einsteigen zu können.

Inhalte: 
 u Begrüßung im Bus  
 u Bus-Check-In  
 u Gestaltung der Anreise  
 u Hotel-Check-In  
 u Problembewältigung und Verhaltenstraining   

 (Rollenspiele)  
 u Ausflugsgestaltung am Zielort mit und ohne   

 Fremdenführer  
 u Abrechnungen mit dem Hotel  
 u Hotel-Check-Out  
 u Gestaltung der Rückreise  
 u Zusammenarbeit mit Busfahrern  
 u Sonderfahrten wie Fahrten zu Opern, Musicals,   

 Tagesausflüge  
 u Reiseleitungen mit dem Fahrrad etc.  
 u Ganztägige Trainingsfahrt  
 u Kleiner Überblick über die wichtigsten Baustile  
 u Kleine Länderkunde über die wichtigsten Länder   

 Mitteleuropas  
 
Zielgruppe: 
Personen mit Organisationstalent und Lernbereitschaft, 
die Gruppen bei Mehrtagesfahrten professionell und 
kompetent begleiten möchten. 

Hinweis: 
Abschluss des Lehrgangs mit Prüfung und einem WIFI-
Zeugnis. Die Ausbildung zum Reiseleiter und Reisebe-
gleiter schließt mit einer Prüfung ab. Das WIFI zertifiziert 
Sie mit einem Zeugnis mit Erfolgsausweis. 

Seminarleiter: 
Roland Amor, Innsbruck 
 

Dauer:  
48 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 680,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4169101K 15.04.24 - 

20.04.24 
Mo-Sa 9.00-
17.00 Uhr

Prüfung Reiseleiter

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4169001K 26.04.24 Fr 9.00-17.00 Uhr

Ausbildung zum Fremden-
führer - Vorbereitung auf die 
Befähigungsprüfung nach 
der europäischen Norm 
EN 15565:2008

Ihr Nutzen: 
Sie wollen staatlich geprüfte Fremdenführer werden und 
freuen sich, unseren Besuchern Salzburg, seine reichhal-
tige Geschichte und Kultur näher zu bringen. Und nie-
mand kennt neben den historischen und kulturellen Be-
sonderheiten unserer Heimat so viele „Gschichtln“ und 
Anekdoten wie Sie als Fremdenführer.  
Dann sind Sie genau richtig! 
 
Zertifizierung als Qualitätsmerkmal 
Der Lehrgang entspricht den Richtlinien der europäi-
schen Norm EN 15565:2008 und ist mit der Zertifizie-
rungsnr.: S 000441 von Austrian Standards Plus GmbH in 
einem Audit geprüft und bestätigt worden.

Reiseleitung und Fremdenführer: innen-Befähigung
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Inhalte: 
Theoretisches Wissen 
Weltgeschichte und Kultur - Religionen und philoso-
phische Bewegungen - Kunstgeschichte und Architektur 
- Grundlagen der Geografie (physische und Humangeo-
grafie) - Berufsethik - Führungstechniken und -fertigkeiten 
- unternehmerische Kenntnisse und Fertigkeiten - juristi-
sche Aspekte.  
 
Gebietsspezifische Themen 
Geschichte - politische Geschichte, Sozial- und Wirt-
schaftsgeschichte - Archäologie - Kunstgeschichte - Archi-
tektur - Natur und Umwelt. Kultur: Literatur- und Sprach-
wissenschaft - Sitten und Gebräuche. 
 
Wirtschaft und Wirtschaftsentwicklung nach Sektoren 
Land - und Forstwirtschaft (Weinbau) - Gewerbe/Indust-
rie - Dienstleistungen unter besonderer Berücksichtigung 
des Tourismus  
 
Grundlagen des österreichischen Gesellschaftssystems 
Politische Bildung - Bildungssystem - Sozial- und Ge-
sundheitssystem - Wissenschaft - Essen und Trinken. 
 
Praktische Ausbildung 
Übungstouren mit dem Reisebus - Ortsbegehungen - Re-
ferate - Rundgänge - Exkursionen. 
 
Kompetenzen Check: 
Es werden in allen Semestern in allen Gegenständen 
WIFI-interne Testungen durchgeführt. Diese können in 
Form einer schriftlichen Prüfung (Multiple Choice), einer 
mündlichen oder praktischen Prüfung stattfinden.  
 
Hausarbeiten/Bildungspass 
Sie erhalten zu Beginn der Ausbildung einen Bildungs-
pass, der am Ende des Lehrgangs einzureichen ist. In 
diesem Bildungspass weisen Sie über die Dauer von 3 
Semestern zusätzlich 90 LE nach z.B.: Führungen, Mu-
seumsbesuche, Planung von Stadtspaziergängen und 
Präsentation, Hausarbeiten, Vorbereitung von Probefüh-
rungen u.v.m. 
Dieser Bildungspass gilt als Dokumentationsnachweis für 
das österreichische Normungsinstitut. 
 
Terminübersicht über die festen Anwesenheitszeiten: 
1. Semester: 
21.10.2024 - 18.02.2025, Mo-Mi 18.30-21.30 Uhr 
 
2. Semester: 
03.03.2025 - 16.07.2025, Mo-Mi 18.30-21.30 Uhr 
 
3. Semester: 
29.09.2025 - 11.03.2026, Mo-Mi 18.30-21.30 Uhr 

Zusätzlich stehen ab dem 2. Semester geplante und beglei-
tete Führungen, teils auch am Wochenende, auf dem Plan.

Zielgruppe: 
Sprachgewandte, extrovertierte Personen, die das Frem-
denführergewerbe selbstständig oder im Angestelltenver-
hältnis ausführen wollen.

Voraussetzung: 
 u Gute Allgemeinbildung und eine Fremdsprache   

 (muttersprachliches Niveau) bringen Sie mit. 
 u Deutsch ist in Schrift und Sprache erforderlich. 
 u Als Grundvoraussetzung für diesen Beruf sollten Sie  

 Interesse an der Geschichte und Kultur unseres   
 Landes, sprachliches Talent und die Freude an der   
 Arbeit mit Menschen mitbringen.

Hinweis: 
Anmeldung: 
Bei der Anmeldung zum Kurs ist eine Strafregisterbe-
scheinigung vorzulegen, die nicht älter als drei Monate 
sein darf. 
 
Zusätzlich werden Exkursionen durchgeführt, die an Frei-
tagen, Samstagen und teilweise auch Sonntagen stattfin-
den können! 
 
Der Besuch dieses Vorbereitungskurses ist für den Prü-
fungsantritt verpflichtend und mit einer Anwesenheits-
pflicht von 75 % belegt. 

Dauer:  
720 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.400,– pro Semester, einschließlich Arbeitsunter-
lagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 40000014K 21.10.2024 - 

18.02.2025 
Mo-Do 18.30-
21.30 Uhr, 
1. Semester 

Salzburg 40000024K 03.03.2025 - 
16.07.2025 

Mo-Mi 18.30-
21.30 Uhr, 
2. Semester 

Salzburg 40000015K 29.09.2025 - 
11.03.2026

Mo-Mi 18.30-
21.30 Uhr, 
3. Semester 
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Kunst- & Kulturmanagement 
Lehrgang 

Sie wollen Ihren Wissens- und Erfahrungshorizont erwei-
tern? Dann sind Sie in diesem Lehrgang gut aufgehoben. 
Sie streben eine Karriere im Bereich Kunst und Kultur an? 
Sie sind Eventmanager? Oder einfach nur an Kunst und 
Kultur interessiert und wollen Ihr Fachwissen erweitern? 
Im Diplomlehrgang Kunst- und Kulturmanagement fin-
den Sie auf jeden Fall, was Sie suchen. Verbinden Sie die 
außergewöhnlichen Ideen und die visionären Projekte 
von Kunst und Kultur mit der Wirtschaft und bringen Sie 
neuen Schwung in die trockene Materie. Punkten Sie mit 
Ihrem kreativen Kopf und leisten Sie einen nachhaltigen 
Wertbeitrag in der Wirtschaft. Holen Sie sich in diesem 
Lehrgang Einblicke in die Welt der Kunst und eröffnen Sie 
neue Perspektiven! 

Inhalte: 
INSIDE KULTUR
Kompaktwissen Kulturbetriebe: 

 u Theater und Festivals 
 u Galerien, Museen, Ausstellungen 
 u Buch & Verlag 
 u Film, Videos, neue Medien 
 u Orchester & Bands 

BLICK ÜBER DEN TELLERRAND
Hintergrundwissen zu den Bereichen: 

 u Kulturgeschichte 
 u Kultursoziologie 
 u Kulturvereine 
 u Kulturvermittlung 
 u Kulturpolitik 

KULTUR MANAGEMENT
 u Leadership, HRM, Community Building 
 u Controlling & Finanzierung 
 u Rechtliche Grundlagen 
 u Marketing 
 u Kommunikation & Pressearbeit 
 u Technik für Kultur-Manager 
 u Projekt-Management

Zielgruppe: 
 u Personen, die eine Tätigkeit im Bereich Kunst und   

 Kultur anstreben  
 u Absolventen des Diplom-Lehrgangs „Eventmanagement“  
 u Personen, die bereits im Bereich Kunst & Kultur tätig  

 sind und Ihr Fachwissen erweitern wollen  
 u Teilnehmer, die privates Interesse mitbringen u.v.m.  

 
Voraussetzung: 
Gute Allgemeinbildung, gute Deutschkenntnisse und die 
Passion für Kunst und Kultur. 
 
Hinweis: 
Die Diplomprüfung beinhaltet einen schriftlichen und 
fachlichen Abschluss mit Konzeptpräsentation und 
mündlicher Prüfung 

Lehrgangsleitung: 
Mag. Dr. Renate Stelzl, Agentur RE*creations, Salzburg 

Dauer:  
126 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 2.490,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4181801K 05.10.23 - 

01.03.24 
Do, Fr 17.30-
20.30 Uhr

Prüfung Lehrgang Kunst- & 
Kulturmanagement

Ihre Investition: 
EUR 200,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4181901K 15.03.24 Fr 9.00-17.00 Uhr

Kunst- & Kulturmanagement 
Informationsabend 

Ihre Investition: 
kostenlos
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4181701K 14.09.23 Do 18.00-20.00 Uhr

Kunst- und Kulturmanagement
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ÖNORM S 1150 - Anforderungen 
an die Ausbildung von geprüftem 
Bäderpersonal

Mit 1.12.2008 trat die ÖNORM S 1150 in Kraft. Sie re-
gelt die Anforderungen an die Ausbildung von geprüftem 
Bäderpersonal. 
Die Voraussetzungen lt. ÖNORM S 1150 
 
Inhalte: 
Die ÖNORM S1150 gliedert die Ausbildung in ihre un-
terschiedlichen Berechtigungen. 
Aufgrund einer normativen Änderung vom 1.7.2021wur-
den die Ausbildungsinhalte und Zeiten entsprechend an-
gepasst. 

 u Ausbildung für Badeaufsicht(16LE)  
 u Saunawart (24LE)  
 u Badewart für Kleinbecken (21LE)  
 u Badewart für Großbecken(36LE)  
 u Rettungsschwimmer Helferschein (16+4=20 LE)  
 u Erste-Hilfe-Kurs (16 LE)  

Zielgruppe: 
 u Bäderbetreiber und deren verantwortliche   

 Mitarbeiter:innen im Bereich der Betreuung,   
 Wartung und Aufsicht von Badeanlagen.  

 u Auch für Heil-, Wannen- und Kurbäder ist diese   
 Norm verpflichtend.  

Voraussetzung: 
 u a) Die Teilnehmer:innen müssen schwimmen   

 können! Für Badeaufsicht, Badewart für Großbecken  
 und Badewart für Kleinbadeteiche ist ein Rettungs-  
 schwimmer-Helferschein der Österreichischen   
 Wasserrettung verpflichtend.  

 u b) Sie müssen einen 16-stündigen Erste-Hilfe-Kurs   
 oder einen 8-stündigen Auffrischungskurs, der nicht  
 mehr als fünf Jahre zurückliegt, absolviert haben.  

 u c) Ein Mindestalter von 18 Jahren nachweisen (wird  
 die Tätigkeit der Badeaufsicht von einer Person im   
 Alter von 16 bis 18 Jahren durchgeführt, so darf dies  
 gemäß ÖNORM EN 15288-2 nur unter Aufsicht   
 einer zumindest 18 Jahre alten, qualifizierten Person  
 erfolgen).  

 u d) Einen Identitätsnachweis in Form eines   
 Meldezettels oder Passes einreichen.  

 u e) Die Mindestanwesenheit im Kurs beträgt 80%.  
 
Hinweis: 
Je nach Art und Größe der Badeanlage können die Auf-
gabenbereiche des Bäderpersonals durch eine oder meh-
rere Personen abgedeckt werden. Die Qualifikation des 
Bäderpersonals und der Hilfskräfte, die in der Badeanla-
ge eingesetzt werden, ist vom Bäderbetreiber festzulegen. 
Die Festlegung erfolgt anhand einer Risikoanalyse. 
 
ANMERKUNG: Die Risikoanalyse wird in der ÖNORM 
EN 15288-2 geregelt. 
 
Seminarleiter:innen: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Landesregierung Salzburg, 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann/Pg. 

Bäderpersonal

Bademeister Ausbildung

Bädertechniker Ausbildung

Badewart für Bäder mit Großbadeanlagen 
Voraussetzung: 16 Stunden Erste Hilfe Schein 

und Rettungsschwimmer Helferschein
und 4 Stunden Modul Wasserrettung

Saunawart Ausbildung 
Voraussetzung: 16 Stunden Erste Hilfe Schein

Badeaufsicht Ausbildung 
Voraussetzung: 16 Stunden Erste Hilfe Schein 

und Rettungsschwimmer Helferschein

Badewart für Bäder mit Kleinbadeanlagen 
Voraussetzung: 16 Stunden Erste Hilfe Schein 

 

ÖNORM S 1150 -
Anforderungen an die Ausbildung

von geprüftem Bäderpersonal
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Badeaufsicht Ausbildung - 
ÖNORM S1150

Inhalte: 
Die Badeaufsicht ist für die 

 u Einhaltung der Badeordnung bei Beckenbädern,   
 Oberflächengewässern und Kleinbadeteichen  

 u sowie für die Sicherstellung der Erste-Hilfe-  
 Leistungen verantwortlich.  

 u Die Prüfungsgebühr von EUR 60,– ist im Kurspreis   
 inkludiert.  
 
WICHTIGE INFORMATION
Wird die Tätigkeit der Badeaufsicht von einer Person im 
Alter von 16 bis 18 Jahren durchgeführt, so darf dies ge-
mäß ÖNORM EN 15288-2 nur unter Aufsicht einer zu-
mindest 18 Jahre alten, qualifizierten Person erfolgen.

Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung: 

 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

 
Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis die Vollständig-
keit der Voraussetzungen gewährleistet ist. 
Sollten Sie einen Nachweis erst später erlangen, dürfen 
Sie trotzdem zur Prüfung antreten.

Seminarleiter: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung, 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann 

Dauer:  
16 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 390,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164101K 16.10.23 - 

20.10.23 
Mo 8.30-17.30, 
Di 8.30-12.30, 
Fr 14.30-19.30 Uhr

Saunawart Ausbildung - 
ÖNORM S1150 

Inhalte: 
Der Saunawart ist für die Betriebsführung der Sauna-An-
lage unter Berücksichtigung der technischen, ökonomi-
schen, hygienischen und sicherheitsrelevanten Aspekte 
zuständig. 
 
Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung: 

 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

 
Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis die Vollständig-
keit der Voraussetzungen gewährleistet ist. 
Sollten Sie einen Nachweis erst später erlangen, dürfen 
Sie trotzdem zur Prüfung antreten.

Hinweis: 
Die Prüfungsgebühr in Höhe von EUR 60,– ist im Kurs-
preis inkludiert. 

Seminarleiter:innen: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung, 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann 

Dauer:  
24 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 450,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164201K 16.10.23 - 

20.10.23 
Mo, Di 8.30-14.30,  
Mi 10.30-16.30, 
Fr 14.30-19.30 Uhr
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Badewart für Kleinbadeanlagen 
mit Saunawart - ÖNORM S1150

Als Kleinbadeanlage werden Badeanlagen mit einer Be-
ckengröße, deren Wasseroberfläche 130 qm nicht über-
steigt, definiert. 
 
Inhalte: 
Der Badewart für Bäder mit Kleinbadeanlagen ist zustän-
dig für 

 u die Badeaufsicht und  
 u die Betriebsführung der Badeanlage mit Becken-  

 bädern und Kleinbecken  

Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung: 

 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

 
Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis die Vollständig-
keit der Voraussetzungen gewährleistet ist. 
Sollten Sie einen Nachweis erst später erlangen, dürfen 
Sie trotzdem zur Prüfung antreten. 
 
WICHTIGE INFORMATION
 Wird die Tätigkeit der Badeaufsicht von einer Person im 
Alter von 16 bis 18 Jahren durchgeführt, so darf dies ge-
mäß ÖNORM EN 15288-2 nur unter Aufsicht einer zu-
mindest 18 Jahre alten, qualifizierten Person erfolgen.

Hinweis: 
Die Prüfungsgebühr von EUR 60,– ist im Kurspreis inklu-
diert. 

Seminarleiter:innen: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung, 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann 
 
Dauer: 
35 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 420,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164301K 16.10.23 - 

20.10.23 
Mo, Di 8.30-17.30, 
Mi 8.30-16.30, 
Do 8.30-13.30, 
Fr 14.30-19.30 Uhr

Badewart für Großbadeanlagen 
mit Saunawart - ÖNORM S1150

Als Großbadeanlage werden Badeanlagen mit einer Be-
ckengröße, deren Wasseroberfläche über 130 qm beträgt, 
definiert.

Inhalte: 
Der Badewart für Bäder mit Großbadeanlagen ist für 

 u die Badeaufsicht und 
 u die Betriebsführung der Badeanlage mit Becken-  

 bädern und Großbecken und 
 u einer eventuell angeschlossenen Sauna unter Berück- 

 sichtigung der technischen, ökonomischen, hygieni- 
 schen und sicherheitsrelevanten Aspekte  zuständig. 

Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung: 

 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis die Vollständig-
keit der Voraussetzungen gewährleistet ist. 
Sollten Sie einen Nachweis erst später erlangen, dürfen 
Sie trotzdem zur Prüfung antreten. 

Wichtiger Hinweis:
Wird die Tätigkeit der Badeaufsicht von einer Person im 
Alter von 16 bis 18 Jahren durchgeführt, so darf dies ge-
mäß ÖNORM EN 15288-2 nur unter Aufsicht einer zu-
mindest 18 Jahre alten, qualifizierten Person erfolgen.

Hinweis: 
Die Prüfungsgebühr von EUR 60,– ist im Kurspreis inklu-
diert.

Seminarleiter:innen:
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann

Dauer:  
44 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 790,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164401K 16.10.23 - 

20.10.23 
Mo, Di, Do 8.30-
17.30, 
Mi 8.30-16.30, 
Fr 8.30-18.30 Uhr
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Bädertechniker Ausbildung - 
ÖNORM S1150

Der Bädertechniker ist eine qualifizierte Person, die 
für den Betrieb der technischen Einrichtungen, wie 
Badewasser-Aufbereitungsan lagen, zuständig ist. Das 
technische Schwimmbadpersonal steht nicht im direkten 
Kundenkontakt.

Inhalte: 
Die Kursinhalte sind gemäß der ÖNORM S 1150 konzi-
piert und umfassen folgende Schwerpunkte: 

 u Bäderhygiene und Betriebsführung  
 u Physik, Chemie und Biologie - KBT, OGW  
 u Betriebsmanagement  
 u Badewasseraufbereitung - Praktikum  
 u Hygienische Betriebsführung für Sauna und Wellness  
 u Sicherheit - Vertiefung  
 u Haustechnik - Grundlagen  

 
Wichtige Zusatzinfo:
Die ÖNORM S1150 sieht für die Ausbildung Bäder-
techniker ein betriebliches Praktikum im Ausmaß von 8 
Stunden vor, dass Sie im Zuge der Ausbildung im WIFI 
Salzburg absolvieren müssen. Inhaltlich muss die Prak-
tikumsbestätigung 8 UE Badewasseraufbereitung Prakti-
kum ausweisen. 
 
Folgende Bäder stehen zur Verfügung bzw. sind vorge-
schrieben:

 u Paracelsus Bad Salzburg 
 u Aqua Salza Golling 
 u Erlebnis Therme Amadé Altenmarkt 
 u Therme/Wasserwelt Wagrain 
 u Tauernspa Kaprun 

Wir senden Ihnen, sobald die Durchführung gewährleis-
tet ist, die Daten eines Bades mit Ansprechpartner zu. 
Bitte keinen direkten Kontakt mit einem Bad aufnehmen.
 
Ihre Ansprechpartnerin im WIFI ist: Ursula Winter 
Dipl.-Fw., E-Mail: uwinter@wifisalzburg.at, 
Tel.: +43 662/8888-421.
 
Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung: 

 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis die Vollständig-
keit der Voraussetzungen gewährleistet ist. 
Sollten Sie einen Nachweis erst später erlangen, dürfen 
Sie trotzdem zur Prüfung antreten.
 
Hinweis: 
Die Prüfungsgebühr von EUR 60,– ist im Kurspreis inklu-
diert.
 
Seminarleiter:innen: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann 
 
Dauer:  
41 Lehreinheiten
 
Ihre Investition: 
EUR 840,– einschließlich Arbeitsunterlagen
 
Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164701K 16.10.23 - 

25.10.23 
Mo-Fr 8.30-
17.30 Uhr
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Bademeister Ausbildung - 
ÖNORM S1150

Inhalte: 
1. Woche 

 u Ausbildungsinhalte und Abschluss Badewart für   
 Bäder mit Großbadeanlagen inklusive Saunawart  
2. Woche 

 u Bäderhygiene und Betriebsführung  
 u Physik, Chemie und Biologie - KBT, OGW  
 u Betriebsmanagement  
 u Badewasseraufbereitung - Praktikum  
 u Hygienische Betriebsführung für Sauna und Wellness  
 u Sicherheit - Vertiefung  
 u Haustechnik - Grundlagen  

 
Wichtige Zusatzinfo:
Die ÖNORM S1150 sieht für die Ausbildung Bademeister 
ein betriebliches Praktikum im Ausmaß von 8 Stunden vor, 
dass Sie im Zuge der Ausbildung im WIFI Salzburg absol-
vieren müssen. Inhaltlich muss die Praktikumsbestätigung 
8 UE Badewasseraufbereitung Praktikum ausweisen. 
 
Für das Zeugnis Bademeister muss zudem eine 12-mona-
tige Praxis absolviert werden, dh die Ausbildung können 
Sie vorab abschließen, das Zeugnis wird allerdings erst 
mit dem Nachweis der 12-monatigen Praxis ausgestellt 
 
Folgende Bäder stehen zur Verfügung bzw. sind vorge-
schrieben:

 u Paracelsus Bad Salzburg 
 u Aqua Salza Golling 
 u Erlebnis Therme Amadé Altenmarkt 
 u Therme/Wasserwelt Wagrain 
 u Tauernspa Kaprun 

Wir senden Ihnen, sobald die Durchführung gewährleis-
tet ist, die Daten eines Bades mit Ansprechpartner zu. 
Bitte kein direkter Kontakt mit einem Bad aufnehmen.
 
Ihre Ansprechpartnerin im WIFI ist: Ursula Winter 
Dipl.-Fw., E-Mail: uwinter@wifisalzburg.at, 
Tel.: +43 662/8888-421.

Voraussetzung: 
Zulassung zur Prüfung:
 Bitte bringen Sie am 1. Kurstag eine Kopie folgender 
Unterlagen mit: 

 u Nachweis über Absolvierung der Ausbildung zum   
 Badewart für Klein- und Großanlagen inklusive   
 Saunawart gemäß der ÖNORM (wird in der 1.   
 Kurswoche absolviert)  

 u Praxisnachweis über 12 Monate als Badewart oder   
 Bädertechniker  

 u Einzahlungsnachweis des Kurses  
 u Mindestalter von 18 Jahren  
 u Amtlicher Lichtbildausweis  

 
Wir behalten Ihr Zeugnis so lange ein, bis wir die voll-
ständigen Unterlagen erhalten. Sollten Sie einen Nach-
weis erst später erlangen, dürfen Sie trotzdem zur Prü-
fung für den Bademeister antreten.

Hinweis: 
Die Prüfungsgebühr von € 60,– ist im Kurspreis inkludiert. 
Wenn Sie bereits den Badewart für Bäder mit Großbade-
anlagen gemäß der ÖNORM S1150 absolviert haben, er-
halten Sie eine zeitliche und monetäre Anrechnung. 

Seminarleiter:innen: 
Ing. Margarete Buchsteiner, Salzburger Landesregierung 
und DI Dr. Arno Sorger, W.H.U. GmbH, St. Johann 
 
Dauer:  
73 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 1.300,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4164801K 16.10.23 - 

25.10.23 
Mo, Di, Do 8.30-
17.30, 
Mi 8.30-16.30, 
Fr 13.30-17.30 

Rettungsschwimmer-Helfer-
schein

Die Ausbildung erfolgt in Kooperation mit der Salzburger 
Wasserrettung. 
Für Badeaufsicht, Badewart für Großbecken und Bade-
wart für Kleinbadeteiche ist ein Rettungsschwimmer-Hel-
ferschein der Österreichischen Wasserrettung verpflich-
tend zu absolvieren. 
 
Inhalte: 

 u 15 Min. Dauerschwimmen, davon 5 Min.   
 Rückenschwimmen ohne Armtätigkeit  
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 u 100 m Schwimmen in Überkleidern  
 u 15 m Streckentauchen  
 u 2-maliges Tieftauchen (ca. 2 bis 3 m), jeweils mit   

 Heraufholen eines 2,5 kg schweren Gegenstands,   
 innerhalb von 5 Minuten  

 u Heraufholen von 3 Tellern oder 3 Ringen bei einem  
 Tauchversuch (Fläche ca. 10m², bei einer Wassertiefe  
 von ca. 2 bis 3 m)  

 u Paketsprung aus 2 bis 3 m Höhe ins Wasser  
 u Je 25 m Retten einer etwa gleich schweren Person   

 mit Kopf-, Achsel- und Fesselgriff  
 u 50 m Transportieren (Ziehen) einer gleich schweren  

 Person  
 u Praktische Ausübung der Befreiungsgriffe: Halsum-  

 klammerung von vorne und hinten, Würgegriff von  
 vorne und hinten, jeweils an Land und im Wasser  

 u Praktische Ausübung der Bergegriffe „Bergen über   
 den Beckenrand“ und Rautegriff  

 u Kenntnis der Rettungsgeräte  
 u Kenntnis der Selbstrettung  
 u Kurze Prüfung über Erste-Hilfe-Leistung bei Wasser- 

 unfällen und praktische Ausführung der Wieder-  
 belebung  

 u Kenntnisse über Zweck und Organisation des   
 Österreichischen Wasserrettungswesens.  

Hinweis
Der Rettungsschwimmer-Helferschein ist direkt bei der 
Salzburger Wasserrettung anzumelden 

Dauer: 16Stunden 
Ort: Hallenbad, Rif bei Salzburg 
Ansprechpartner: Schwimmlehrer Peter Lackinger, Tel.: 
0676 42 31 910, Homepage: www.wasserrettung-salz-
burg-stadt.at 
 
Seminarleiter:
Salzburger Wasserrettung, Peter Lackinger 
 
Zielgruppe: 
Personen, die mit der Beaufsichtigung, Wartung und Be-
treuung einer Badeanlage beauftragt sind. 
 
Voraussetzung: 
Vollendetes 13. Lebensjahr. 
 
Dauer:  
16 Lehreinheiten

Giftsachkundekurs für 
Chlorgas gem. GiftV 2000

Inhalte: 
 u Anwenderschutz  
 u Toxikologie  
 u Physik/Chemie  
 u Theorie  
 u Gesetze  
 u Infoquellen  
 u Exkursion und praktische Übungen.  

Zielgruppe: 
Personen, die mit der Beaufsichtigung und Wartung einer 
Badeanlage sowohl im kommunalen als auch im Hotel-, 
Wellness- oder anderweitigen Privatbereich betraut sind 
und dementsprechend mit Chlor hantieren müssen. 
 
Seminarleiter: 
Vortragende der Salzburger Landesregierung 

Dauer:  
20 Lehreinheiten

Ihre Investition: 
EUR 580,– einschließlich Arbeitsunterlagen

Termine:

Ort Kurs-Nr. Datum Zeit
Salzburg 4162401K 06.11.23 - 

07.11.23 
Mo, Di 8.00-
18.00 Uhr
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Allgemeine  
Geschäftsbedingungen
Rasche Anmeldung sichert Ihren Kursplatz.
Um die Effizienz der WIFI-Veranstaltungen zu 
gewährleisten, ist die Teilnehmer:innenzahl be-
grenzt. Die Anmeldungen werden nach dem 
Datum des Einlangens gereiht. Sichern Sie sich 
durch frühzeitige Anmeldung Ihren Kursplatz!

Der Teilnahmebeitrag
Teilnahmebeiträge und Prüfungsbeiträge enthalten 
keine Umsatzsteuer, weil die Wirtschaftskammer 
als Körperschaft öffentlichen Rechts nicht unter 
den Begriff „Unternehmer“ im Sinne des Um-
satzsteuergesetzes 1994 fällt. Zahlen Sie den Teil-
nahme- bzw. Prüfungsbeitrag jeweils vor Veran-
staltungsbeginn ein. Bei Seminaren, die in einem 
Seminarhotel stattfinden, sind die Aufenthaltskos-
ten nicht im Teilnahmebeitrag enthalten.

Stornobedingungen
Stornierungen werden vom WIFI grundsätzlich nur 
schriftlich entgegengenommen. Die Teilnahme an 
einer Veranstaltung kann, sofern in der Einladung 
nicht anders angegeben, bis zu 14 Tagen vor 
Kursbeginn kostenlos storniert werden. Bei nicht 
rechtzeitiger Stornierung wird eine Stornogebühr 
von 50 % des Teilnahmebeitrags verrechnet. Bei 
Stornierungen am Tag des Veranstaltungsbeginns 
bzw. nach Beginn der Veranstaltung wird der 
komplette Veranstaltungsbeitrag fällig. Die No-
minierung einer Ersatzteilnehmerin/eines Ersatz-
teilnehmers ist möglich, diese/r muss jedoch den 
Teilnahmevoraussetzungen entsprechen. Der/Die 
ursprüngliche Teilnehmer:in bleibt jedoch für die 
Kurskosten haftbar.

Rücktrittsrecht von der Kursanmeldung 
im Sinne des Fernabsatzgesetzes –  
Widerrufsrecht für Privatkunden
Sie haben das Recht, binnen vierzehn Tagen 
ohne Angabe von Gründen diesen Vertrag zu 
widerrufen. Die Widerrufsfrist beträgt vierzehn 
Tage ab dem Tag des Vertragsabschlusses. Um Ihr 
Widerrufsrecht auszuüben, müssen Sie uns, WIFI 
der Wirtschaftskammer Salzburg, Anschrift: Julius-
Raab-Platz 2, 5027 Salzburg, Tel. 0662 8888-411, 
Fax 0662 8888 600, E-Mail-Adresse: info@wifi-
salzburg.at, mittels einer eindeutigen Erklärung 
(z.B. ein mit der Post versandter Brief, Telefax oder 
E-Mail) über Ihren Entschluss, diesen Vertrag zu 
widerrufen, informieren. Sie können das Muster-
Widerrufsformular auf unserer Webseite (wifisalz-
burg.at/widerruf) verwenden und übermitteln. Zur 
Wahrung der Widerrufsfrist reicht es aus, dass Sie 
die Mitteilung über die Ausübung des Widerrufs-
rechts vor Ablauf der Widerrufsfrist absenden.

Kein Widerrufsrecht bei Direktbuchung 
von eLearning-Kursen:
Bei unseren E-Learning Kursen handelt es sich um 
sogenannte Lieferungen rein digitaler Inhalte. Die 
Kurse sind auf keinem körperlichen Datenträger 
gespeichert. Da bereits nachdem wir Ihnen eine 
Bestätigung über den Vertragsabschluss zur Ver-
fügung gestellt haben, mit Ihrer ausdrücklichen 
Zustimmung der Zugang zu den Kursen vor Ablauf 
der 14 tägigen Rücktrittsfrist des § 11 FAGG er-
möglicht wird, steht Ihnen für unsere E-Learning 
Kurse kein Rücktrittsrecht zu.

Folgen des Widerrufs
Wenn Sie diesen Vertrag widerrufen, haben wir 
Ihnen alle Zahlungen, die wir von Ihnen erhalten 
haben, unverzüglich und spätestens binnen vier-
zehn Tagen ab dem Tag zurückzuzahlen, an dem 
die Mitteilung über Ihren Widerruf dieses Vertrags 
bei uns eingegangen ist. Für diese Rückzahlung 
verwenden wir dasselbe Zahlungsmittel, das Sie 
bei der ursprünglichen Transaktion eingesetzt 
haben, es sei denn, mit Ihnen wurde ausdrücklich 
etwas anderes vereinbart. Haben Sie verlangt, dass 
die Dienstleistungen während der Widerrufsfrist 
beginnen sollen, so haben Sie uns einen angemes-
senen Betrag zu zahlen, der dem Anteil der bis zu 
dem Zeitpunkt, zu dem Sie uns von der Ausübung 
des Widerrufsrechts hinsichtlich dieses Vertrags 
unterrichten, bereits erbrachten Dienstleistungen 
im Vergleich zum Gesamtumfang der im Vertrag 
vorgesehenen Dienstleistungen entspricht.

Rücktritt vom Ausbildungsvertrag
Das WIFI behält sich vor, bei Vorliegen wesentli-
cher Gründe, die zur Unzumutbarkeit der weiteren 
Teilnahme gegenüber anderen Teilnehmer:innen, 
Vortragenden oder Mitarbeiter:innen des WIFI füh-
ren, Teilnehmer:innen vom Veranstaltungsbesuch 
auszuschließen. Der bereits eingezahlte Kursbeitrag 
wird aliquot zurückgezahlt.

Die Arbeitsunterlagen
In den Seminar- und Kursbeiträgen sind grundsätz-
lich die Arbeitsunterlagen inkludiert, falls nicht 
ausdrücklich etwas anderes bekannt gegeben wird. 
Ein gesonderter Kauf von Lernmaterial im WIFI ist 
nicht möglich.

Die Teilnahmebestätigung
Sie erhalten eine Teilnahmebestätigung, wenn Sie 
mindestens 75 % der Veranstaltung besucht und 
den Kursbeitrag eingezahlt haben.

Duplikate von Zeugnissen und Ausweisen
Zeugnisse und Ausweise können auch für zurück-
liegende Jahre als Duplikat angefordert werden. 
Die Duplikatsgebühr beträgt € 50,–.

Änderungen im Veranstaltungsprogramm: 
Viele WIFI-Veranstaltungen werden über längere 
Zeiträume geplant. Aus organisatorischen Grün-
den kommt es im Lauf dieser Zeit manchmal zu 
Programmänderungen. Ebenso ist es möglich, dass 
die Mindestteilnehmerzahl einer Veranstaltung 
nicht erreicht wird und diese daher nicht zu Stande 
kommt. Das WIFI muss sich daher Änderungen von 
Kurstagen, Beginnzeiten, Terminen, Veranstaltungs-
orten, Trainern/Trainerinnen, Umstellungen des 
Stundenplanes bei Lehrgängen sowie eventuelle 
Veranstaltungsabsagen vorbehalten. Sollten öf-
fentlich-rechtliche Regelungen bestehen, die die 
Durchführung der Veranstaltungen in der zum 
Anmeldezeitpunkt vorgesehenen Form unmöglich 
machen (zB aufgrund von Epidemien), behalten 
wir uns das Recht vor, die Veranstaltung abzusagen 
oder die Veranstaltungsform zu ändern (z.B. Online 
statt Präsenz). Sollte dies bei einer von Ihnen ge-
buchten Veranstaltung der Fall sein, werden wir Sie 
rechtzeitig und in geeigneter Weise verständigen. 
Es können daraus jedenfalls – soweit gesetzlich 

möglich (dh mit Ausnahme von Vorsatz oder krass 
grober Fahrlässigkeit) – keine Ersatzansprüche für 
entstandene Aufwendungen oder sonstige Ansprü-
che dem WIFI gegenüber abgeleitet werden. Das 
WIFI kann keine Gewähr bei Druck- bzw. Schreib-
fehlern in seinen Publikationen und Internetseiten 
übernehmen. 

Lehreinheit (LE)
Die Dauer der Veranstaltung ist auf wifisalzburg.
at in „(Stunden) Kursdauer“ angegeben. Prinzipiell 
gliedert sich eine Stunde bzw. eine Lehreinheit 
in 50 Minuten Unterricht und 10 Minuten Pause. 
Ausnahmen (1 LE/1 Stunde = 45 Minuten): Werk-
meister, Sprachen, Universitätslehrgänge.

Veranstaltungsabsage
Muss eine Veranstaltung aus organisatorischen 
Gründen abgesagt werden, erfolgt eine abzugsfreie 
Rückerstattung von bereits eingezahlten Veran-
staltungsbeiträgen. Ein weitergehender Schadens-
ersatzanspruch ist ausgeschlossen, z.B. Fahrtkosten, 
Verdienstentgang etc. Bei einem Ausfall einer 
Veranstaltung besteht kein Anspruch auf (Ersatz-) 
Durchführung der Veranstaltung.

Datenschutz
Alle persönlichen Angaben der Teilnehmer:innen 
werden vertraulich behandelt. Mit der Übermitt-
lung der Daten willigen die Teilnehmer:innen bzw. 
Interessent:innen ein, dass personenbezogene 
Daten (Vor- und Nachname, Titel, Geburtsdatum, 
SVNR, Geburtsort, Firmenname, Firmenadresse, 
Telefonnummern, E-Mail-Adressen, Zusende-
adresse oder Privatadresse), die elektronisch, 
telefonisch, mündlich, per Fax oder schriftlich über-
mittelt werden, gespeichert und für die Auftragsab-
wicklung, Übermittlung von Informationen und zur 
Qualitätssicherung verwendet werden dürfen. Dies 
schließt auch den Versand des E-Mail-Newsletters 
durch uns oder von uns beauftragte Partnerfirmen 
an die bekannt gegebene(n) E-Mail-Adresse(n) mit 
ein. Ihre Daten können zur Qualitätssicherung und 
Abwicklung von Förderungen an Dritte weiter-
gegeben werden. Bei Vorbereitungslehrgängen zur 
Befähigungsprüfung bzw. Meisterprüfung willigen 
die Teilnehmer:innen ein, dass personenbezogene 
Daten (Vor- und Nachname, Titel, SVNR, Geburts-
datum, Geburtsort, Adresse, Telefonnummern, 
E-Mail-Adressen) zwecks nachfolgender Prüfung 
an die Meisterprüfungsstelle der Wirtschaftskam-
mer übermittelt werden dürfen. Sollten sich die 
persönlichen Daten der Teilnehmer:innen geändert 
haben oder diese keine weiteren Zusendungen 
von uns erhalten wollen, bitten wir um Bekannt-
gabe (schriftlich an WIFI der Wirtschaftskammer 
Salzburg, Julius-Raab-Platz 2, 5027 Salzburg, per 
Fax an 0662/8888-600 oder telefonisch unter 
0662/8888-411). Ebenso stimmt der Kunde einer 
elektronischen Verarbeitung und Übermittlung 
seiner bekanntgegebenen Daten zum Zwecke der 
Bonitätsprüfung im Sinne des geltenden Daten-
schutzgesetzes ausdrücklich zu.

Gerichtsstand ist Salzburg. 
Es gilt österreichisches Recht. Die aktuell gültigen 
AGBs finden Sie im Internet auf wifisalzburg.at/agb.
Letzte Änderung: Mai 2023

Barrierefreiheit:

Wenn Sie Barrierefreiheit benötigen, ersuchen wir Sie, uns dies bitte vorab mitzuteilen (5 Wochen), sodass wir Sie optimal unterstützen können.
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WIFI Weiterbildungsangebot  
2023/2024

Betriebswirtschaft,  
Recht

Gesundheit, 
Wellness

Handel, 
Verkehr

Handwerk,  
weitere Gewerbe

IT, 
Medien

Management, 
Unternehmen

Matura, 
Werkmeister, 

Schulen

Persönlichkeit

Sprachen

Technik,
technische 
Gewerbe

Tourismus

Gesamtes Aus- und 
Weiterbildungsangebot  
sowie weitere Themenfolder 
finden Sie auf wifisalzburg.at
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Im WIFI Salzburg treffen Sie Menschen, die sind wie Sie: 
Hier haben Sie hervorragende Networking-Möglich-
keiten, um sich mit Fachkollegen auszutauschen. 
Profitieren Sie von unserem ausgezeichneten Netzwerk, 
lernen Sie unsere Trainer und Teilnehmer kennen und 
knüpfen Sie wertvolle Kontakte für Ihr Berufsleben!

Modernes 
Umfeld

WIFI SALZBURG 
PINZGAU

Schulstraße 14 
5700 Zell am See

T 0 6542 72440 
E pinzgau@wifisalzburg.at

WIFI SALZBURG

Julius-Raab-Platz 2 
5027 Salzburg

T 0 662 8888-411, 412, 413 
E info@wifisalzburg.atBei uns sind Sie keine Nummer, sondern gehören 

zu uns. Ihre Erfahrungen und Skills sind für uns 
von hohem Wert. Wir fördern den Austausch der 
Teilnehmer untereinander, um den  
individuellen Lernwert maximal zu  
steigern.

An vier top-modernen 
Standorten wird im WIFI
Salzburg aktuellstes 
Wissen vermittelt.

Top-Bildung in Top-Umfeld!
In allen vier WIFI Salzburg 
Standorten bilden wir Sie 
auf höchstem Niveau!
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WIFI SALZBURG 
PONGAU

Premweg 4 
5600 St. Johann

T 0 6412 4343-0 
E pongau@wifisalzburg.at

WIFI SALZBURG 
LUNGAU

Friedhofstraße 6 
5580 Tamsweg

T 0 6474 2253 
E lungau@wifisalzburg.at

Lebendig & nachhaltig
Die moderne Ausstattung 
in den WIFIs im Bundes-
land Salzburg und dazu 
viel offener Raum sind die 
idealen Voraussetzungen, 
um zu lernen, kreativ und 
motorisch zu arbeiten, 
neue Ideen zu entwickeln 
und gemeinsam Projekte 
umzusetzen. Unsere 
1.700 Trainerinnen und 
Trainer aus den verschie-
densten Fachbereichen 
unterstützen Sie dabei.

Gemeinsam mit Univ.-Prof. Dr. Rolf Arnold von der  
TU Kaiserslautern, einem der international führenden 
Experten für Berufs- und Erwachsenenpädagogik, haben 
wir uns mit diesem Thema intensiv auseinandergesetzt. 
Nach mehreren wissenschaftlich begleiteten Workshops, 
internen Strategiemeetings und dem laufenden 
Erfahrungsaustausch mit Trainerinnen und Trainern wurde 
es „geboren“: das WIFI-Lernmodell LENA.

Es handelt sich dabei um ein neues Lernverständnis:  
Wir rücken die Lernenden, ihre Lernprozesse und vor 
allem die Stärkung ihrer Selbstlernkompetenz in den 
Mittelpunkt. Denn genau diese Lernkompetenz, also die 
Fähigkeit, sich laufend selbst neues Wissen und neue 
Fähigkeiten aneignen zu können, ist in der 
Wirtschaftswelt eine Schlüsselqualifikation. Gemeinsam besser lernen nach dem

WIFI-Lernmodell „LENA“.

Kostenlos:
Mit Ihrer Kursbestätigung können Sie die 
Verkehrsmittel in der Stadt Salzburg (Kernzone)
kostenlos nutzen.

Im WIFI Salzburg treffen 
Sie auf beste Lernumge-
bung gepaart mit den 
besten Trainerinnen und 
Trainern des Landes!
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Im Land Salzburg werden berufsorientierte Weiterbildungen 
oder Ausbildungen gefördert, in welchen Qualifikationen 
vermittelt werden, die entweder unmittelbar im Berufsleben 
angewendet werden können oder die Voraussetzung für eine 
angestrebte berufliche Veränderung (Umschulung) sind.

Unsere Fördertipps

Förderungen für Privatzahler
BILDUNGSSCHECK DES LANDES SALZBURG

 § 50 % der Kurskosten,                   max. € 1.000,–

 § Personen über 50 Jahre zum Zeitpunkt  
des Kursbeginns: 50 % der Kurskosten, max. € 1.300,– 

 § Personen über 18 Jahre mit der  
Pflichtschule als höchstem Abschluss:  
80 % der Kurskosten,   max. € 2.000,–

 § Vorbereitungskurse zur Ablegung der  
Meister-, Werkmeister oder Befähigungs- 
prüfung (gem. Gewerbeordnung) und  
Unternehmerprüfung:  
50 % der Kurskosten,   max. € 2.000,–

 § Vorbereitungskurse zur Ablegung der  
außerordentlichen Lehrabschluss- 
prüfung: 50 % der Kurskosten,   max. € 2.000,–

 § Ausbildungen zur Heimhilfe, Pflege- 
assistenz, Pflegefachassistenz, Diplom- 
pflegekraft: 50 % der Kurskosten,   max. € 2.000,–

 § Fachkräfteausbildungen im Bereich  
digitale Berufe/Kompetenz mit mind.  
200 Stunden Kursdauer:  
50 % der Kurskosten,   max. € 2.000,– 
Ausbildungen im Bereich Medien- 
Berufe: 50 % der Kurskosten,  max. € 1.000,–

Kurskosten von weniger als € 200,– werden nicht gefördert. 
Detailinformationen unter wifisalzburg.at/foerderungen

FÖRDERUNG FÜR MEISTER- UND  
BEFÄHIGUNGSPRÜFUNGEN

 § Prüfungsgebühr: Der Zuschuss des Landes beträgt bis zu 
100 % der vom Prüfungswerber gemäß der Allgemeinen 
Prüfungsordnung bezahlten Prüfungsgebühren. 
Die Auszahlung erfolgt erst nach positiver Ablegung aller 
Teilprüfungen der Meister- bzw. Befähigungsprüfung.

 § Vorbereitungskurse zur Ablegung der Meister-, 
Werkmeister- oder Befähigungsprüfung (gem. Gewer-
beordnung) und Unternehmerprüfung: 50 % der 
Kurskosten, max. € 2.000,–

STEUERVORTEILE DURCH WEITERBILDUNG

Aufwendungen für Bildungsmaßnahmen sind als Wer-
bungskosten abzugsfähig, wenn sie Kosten für Fortbildung, 
Ausbildung im verwandten Beruf oder eine umfassende 
Umschulung darstellen. Infos erhalten Sie bei Ihrem Finanz-
amt oder Steuerberater. https://www.bmf.gv.at

AUSBILDUNG FINANZIEREN MIT BILDUNGSKREDIT

Bildungsdarlehen einer Bank ermöglichen die 
Finanzierung angestrebter Höherqualifikationen. Ein 
Bildungsdarlehen deckt die Kosten ab, die im 
Zusammenhang mit der Aus- und Weiterbildung auftreten 
können.

ZINSENLOSE TEILZAHLUNG

Zahlen Sie in Raten, ganz ohne Mehrkosten. Voraussetzung: 

Der Kurs dauert länger als 2 Monate und die letzte Rate 
wird spätestens vor Kursende bezahlt. 

Rufen Sie uns an: T 0662 8888-411 | wifisalzburg.at

Leistungen des Arbeitsmarktservice (AMS)

AUS- UND WEITERBILDUNGSBEIHILFEN 
Wenn Sie arbeitslos sind und einen Kurs besuchen wollen, 
dann unterstützt Sie das Arbeitsmarktservice bei Erfüllung 
der entsprechenden Voraussetzungen in dieser Zeit mit Aus- 
und Weiterbildungsbeihilfen.

WEITERBILDUNGSGELD

Wenn Sie mit Ihrer Arbeitgeberin, Ihrem Arbeitgeber eine 
gesetzliche Bildungskarenz oder Freistellung gegen Entfall 
der Bezüge vereinbaren, erhalten Sie vom Arbeitsmarkt-
service bei Erfüllung der entsprechenden Voraussetzungen 
Weiterbildungsgeld.

BILDUNGSTEILZEITGELD

Wenn Sie mit Ihrer Arbeitgeberin, Ihrem Arbeitgeber eine 
Bildungs teilzeit vereinbaren, erhalten Sie vom Arbeits-
marktservice bei Erfüllung der entsprechenden Voraus-
setzungen Bildungsteilzeitgeld. 

Details erfahren Sie beim Arbeitsmarktservice Salzburg,

T 0662 8883-0 | www.ams.at/salzburg

Förderungen für Lehrlinge
LEHRSTELLENFÖRDERUNG: VORBEREITUNGSKURSE 
AUF DIE LEHRABSCHLUSSPRÜFUNG

Unterstützt wird die Teilnahme von Lehrlingen im letzten 
Jahr der Lehrzeit oder von Personen, deren Lehrzeitende 
max. 36 Monate zurückliegt. Der Bund übernimmt 100 % 
der Kurskosten (inkl. allfälliger USt.) pro Teilnahme. 

Detailinfos und Auskünfte über die Förderbarkeit von Kur-
sen erhalten Sie bei der Lehrlingsstelle der Wirtschaftskam-
mer Salzburg, Werner Fuchs, T 0662 8888-391, E wfuchs@
wks.at. 

Den Förderantrag finden Sie im Internet unter  
www.lehre-foerdern.at
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Förderungen für Unternehmen

BILDUNGSSCHECK DES LANDES SALZBURG

Selbstständig Erwerbstätige: Personen (u.a. auch Asylwer-
berInnen und PensionistInnen), die eine selbstständige Er-
werbstätigkeit ausüben und der Pflichtversicherung unter-
liegen.

QUALIFIZIERUNGSFÖRDERUNG FÜR BESCHÄFTIGTE

Das Arbeitsmarktservice (AMS) fördert Weiterbildungen von 
gering qualifizierten und älteren Arbeitskräften mit dem 
Ziel, die Fähigkeiten der Arbeitskräfte zu verbessern und so 
deren Arbeitsplätze zu sichern und deren Einkommen zu 
erhöhen.

Welche Zielgruppen sind förderbar?

 § Arbeitskräfte, die höchstens die Pflichtschule abgeschlos-
sen haben

 § weibliche Arbeitskräfte, die eine Lehre oder eine berufs-
bildende mittlere Schule abgeschlossen haben

 § Arbeitskräfte, die das 45. Lebensjahr vollendet und eine 
höhere Ausbildung als Pflichtschule haben

Welche Voraussetzungen müssen erfüllt sein?

 § Das Arbeitsverhältnis ist vollversicherungspflichtig oder 
karenziert.

 § Die Weiterbildung ist arbeitsmarktrelevant und über-
betrieblich verwertbar.

 § Die Weiterbildung verfolgt ein oder mehrere vorgege-
bene Ziele.

 § Die Weiterbildung dauert mindestens 16 Stunden.

 § Die Weiterbildung wurde zwischen Ihnen und  
Ihrer Arbeitskraft vereinbart.

 § Sie legen dem Abeitsmarktservice – als Teil des Antrags 
– ein Angebot des Kursveranstalters oder eine Kopie aus 
dem Kurskatalog vor.

 § Sie stellen Ihren vollständigen Antrag spätestens 1 Woche 
vor Beginn der Weiterbildung.

Nähere Informationen erhalten Sie unter www.ams.at

 LEHRSTELLENFÖRDERUNG: ZWISCHEN- UND  
ÜBERBETRIEBLICHE AUSBILDUNGSMASSNAHMEN

Gefördert werden

 § Ausbildungsverbundmaßnahmen im Rahmen des 
Berufsbildes

 § Zusatzausbildungen über das Berufsbild hinaus im Aus-
maß von 75 % der Kosten bis zu einer Gesamthöhe von 
€ 3.000,– pro Lehrling über die gesamte Lehrzeitdauer: 
Maximal € 20.000,– pro Kalenderjahr und Lehrbetrieb.

 § Lehre mit Matura ohne Verlängerung der Lehrzeit unter 
Anrechnung auf die Arbeitszeit, Abgeltung der kollektiv-
vertraglichen Bruttolehrlingsentschädigung im Ausmaß 
der Kurszeiten.

Zusätzlich können pro Lehrling

 § Vorbereitungskurse auf die Lehrabschlussprüfung bis 75 % 
der Kurskosten bis zu einer Gesamthöhe von € 500,– pro 
Lehrling gefördert werden. Maximal € 5.000,– pro 
Kalenderjahr und Lehrbetrieb.

LEHRSTELLENFÖRDERUNG: MASSNAHMEN FÜR  
LEHRLINGE MIT LERNSCHWIERIGKEITEN

Gefördert werden Kosten bei

 § zusätzlichem Berufsschulunterricht auf Grund der 
Wiederholung einer Berufsschulklasse

 § Vorbereitungskurse auf Nachprüfungen in der Berufs-
schule oder auf die theoretische Lehrabschlussprüfung

 § Nachhilfekurse auf Pflichtschulniveau in den Bereichen 
Deutsch, Mathematik oder lebende Fremdsprache

 § Förderung von Kosten, die durch zusätzlichen Besuch 
von Berufsschulstufen bei Lehrzeitanrechnungen, ver-
kürzter Lehrzeit oder Versäumen einer Berufsschulstufe 
durch Lehrplatzwechsel entstehen.

Die Förderung beträgt 100 % der Kurskosten, maximal 
€ 3.000,– pro Lehrling über die gesamte Lehrzeitdauer. Bei 
Wiederholung und zusätzlichem Besuch der Berufsschule 
wird die Bruttolehrlingsentschädigung während der Zeit des 
zusätzlichen Berufsschulunterrichts abgegolten.

LEHRSTELLENFÖRDERUNG: WEITERBILDUNG  
DER AUSBILDER/INNEN

Die Förderhöhe beträgt 75 % der Kurskosten und maximal 
€ 2.000,– pro Ausbilder (Voraussetzung = Ausbilderquali-
fikation) und Kalenderjahr. Gefördert werden Weiterbil-
dungsmaßnahmen mit Bezug zur Ausbilderqualifikation 
(z.B. Persönlichkeitsbildung). Nicht gefördert werden fach-
liche Weiterbildungen. 

Informationen erhalten Sie unter www.lehre-foerdern.at

STEUERVORTEILE DURCH WEITERBILDUNG

Weiterbildungskosten sind als Betriebsausgaben von der 
Steuer absetzbar. Dabei handelt es sich um Aufwendungen, 
die durch berufliche Fortbildung entstanden sind, wie zum 
Beispiel Kurs- und Seminarkosten, Kosten für Lehrbehelfe 
und auch Fahr- und Nächtigungskosten (hierfür gilt jedoch 
eine Obergrenze). 

Können diese Aufwendungen nachgewiesen werden 
(mittels Vorlage einer Rechnung), so dürfen sie Unternehmer 
als Betriebsausgaben absetzen.

Gleich 
informieren!
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