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34117 Kassé
056182790270

GmbH & Co. KG

S US|

Hier entlang, bitte!

Wir sind eine Aus- und Weiterbildungs-
Spezialeinheit aus Mise en Place-Feti-
schisten fur alle Bereiche der Hospitali-
ty-Branche. Von Hotelketten bis kleinen
Gasthausern, vom General Manager bis
zum Chef de Casserolier, bieten wir ein-
zigartige Ausbildungs- und Trainingskom-
S - binationen fir die fachliche und soziale
o Qualifikation von deinen Mitarbeitenden.

Lass uns gemeinsam loslegen!

e LOVE gastro



fXey] geht ' s!

Cuvee ein Damenduft? Well done ein Lob? Und Chafy eine Automarke?
Aller Anfang ist schwer und niemand weif3 alles.

Wir unterstiitzen euch mit unseren Workshop-Formaten von A bis Z, ihr
dirft euch zuklnftig zuricklehnen und uns die Aus-, Fort- und Weiterbil-
dung eurer Fachkrafte iiberlassen. Mit unserem nachhaltigen Prinzip aus
Prasenzschulungen, Workshops und E-Learnings bleibt das Wissen dort,
wo es hingehdrt — in den Kopfen eurer Mitarbeitenden!

Ein innovatives Hands-on Workshop-Format vom .
Fach flrs Fach, praxisorientiert, unkompliziert und 5,
mit viel SpaB und Elan.

Let the friendship begin!

Nicht gucken
_machen!

WORKSHOPS s

von der
Stange oder

INDIVIDUELL

Wir kommen zu euch vor Ort und stimmen mit euch
unsere Schulungsinhalte auf alle Bediirfnisse und An-
forderungen eures Unternehmens ab. Ob fiir Newco-
mer, Experten und Fihrungskrafte — vom kleinen 1x1
der Gastronomie bis zu Fine Dining und zertifizierten
IHK-Lehrgangen.

Unser 13-kopfiges Dozenten-Team sind allesamt er-
probte Gastro-Profis aus simtlichen Disziplinen. Mit
Herzblut, Know-how und unserem modernen Kon-
zept entziinden wir ein Leuchtfeuer fir die geilste
Branche der Welt und machen euch und eure Mit-

arbeitenden fit fiir die Zukunft.



UNSERE

MISSION ..

.. ist es, die Hospitality Branche weiter
nach vorne zu bringen, indem wir gezielt
Wissen vermitteln, mehr Spal3 und
Sicherheit im Job geben und damit fir
zufriedenere Kunden sorgen.

JAN HERWIG

CATERING & EVENTS
METZGERMEISTER
AUSBILDER

RESTAURANT-
FACHMANN

THOMAS
SEITZ

F&B
HOTELBETRIEBSWIRT
AUSBILDER
SOMMELIER

RESTAURANTFACH-
MANN

Wir S

GastroNerds

ind echte

SOEREN AMINI

BAR & RESTAURANT
HOTELFACHMANN

IHK GEPRUFTER
BARMIXER

AUSBILDER

JOHANN
SCHMIES

RESTAURANTFACHMANN
SOMMELIER

STANDORTLEITER FULDA

AUSSERDEM ...

ANDREA MARIA AICHINGER

Front Office
Hotelmanagerin
Ausbilderin

MATTHIAS SELBERT

Koch

Nerd

NICO BREITENSTEIN
Standortleiter Kassel
Restaurantfachmann

ALMUT NEUMANN
Restaurantmeisterin
Barkeeperin
Ausbilderin
WILLI POHL

Restaurantfachmann

CAM VO
Restaurantfachfrau

NICO HAFERBECK
Veranstaltungskaufmann

CHRISTOFFER BRAUNING
Standortleiter Heidelberg

und Mannheim
Restaurantfachmann

CHRISTOPHER RITTER
Restaurantfachmann



For

Zertifikatslehrgange

Darf’s ein bisschen mehr sein? Fir Weiterbildung mit Brief und Siegel

bieten wir euch zertifizierte |

gut im Lebenslauf sondern bei uns sogar richtig Spal3.

Wollen wir wetten?

GASTRO STAR SILBER
KLEINER COMMIS DE RANG

ZERTIFIKAT

Hicole Risb

pabaiee w2100 VIS in Hasaal

o T e (7 R 20T i 9 T2 T
a0 Facttiataleigang
Gastro Star Silhor
et e 8 eheargirieren Tees T Erkig
ssdgarairrrén.

Lekvargipian s Rocasts.
Hpad, 18122097

Iawhutivia- und Handalihirema
et ] P e

tpildung M1t

prietf und siegel

GASTRO STAR GOLD
KLEINER CHEF DE RANG

Noch hoher aufs Siegertreppchen geht es mit dem
Gastro Star Gold: In 10 Workshops lernt ihr alle Ele-
mente zur Flihrung einer eigenen Station - fir noch
mehr Know-how, SpaB und Selbstbewusstsein im
Job. Nach Bestehen des Praxis- und Theorie-Tests
durft ihr euch stolz kleiner Chef de Rang nennen.

HK-Lehrgange. Die machen sich nicht nur

Inhalte:

In 12 Workshops machen wir euch fit fiir
den kleinen Commis de Rang: Gemeinsam
komprimieren wir gastronomisches Grund-
wissen und zeigen, wie ihr es zeitgemal
anwendet. Zum erfolgreichen Abschluss
musst Ihr einen praktischen sowie ein
theoretischen Test bestehen.

Restaurant BASICS
Restaurant ADVANCED
Fine Dining ADVANCED
Bar 1.0 ADVANCED
Wein 1.0 ADVANCED

ZERTIFIKAT : ie e
EERTLELE Pro Thema findet je ein Theo-

“wm . . .
el rie-Workshop und ein Praxis-
Inhalte: | G Workshop statt.
ol

Grundlagen des Gastgebers
Gastro BASICS

Tischkultur BASICS
Beverage BASICS

Bankett Buffet BASICS
Bankett MenU BASICS

Pro Thema findet je ein Theorie-Workshop
und ein Praxis-Workshop statt.



Unser

WORKSHOP BAUKASTEN

mit ERFOLGSGARANTIE

BASICS
WORKSHOPS

ADVANCED
WORKSHOPS

PROFI
WORKSHOPS

Der Turbo fir EINSTEIGER

FUr alle, die neu in der Gastronomie sind oder das Gefuhl
haben, ihr Wissen auffrischen zu mussen, gibt es unsere
Junior Team Workshops. Dabei behandeln wir die Kernthe-
men des Restaurantfachs, verdichten Ausbildungsinhalte
und wenden diese aktiv an.

Vom Rookie zum EXPERTEN

Basiswissen erweitern, Neues kennenlernen und die eige-
nen Fahigkeiten konsequent ausbauen: Darum geht es in
den Senior Team Workshops. Wir vermitteln gezielt alles,
was ein echter Service-Profi heute wissen und kénnen
muss.

Erfolg ist auch CHEFSACHE

Verantwortung Ubernehmen, Mitarbeiter anleiten und Gas-
tebereiche optimal fihren: In unseren Leader Team Work-
shops zeigen wir, wie es richtig geht und legen dabei den
Fokus auf praktische Inhalte, Workflows, Konzepte und
Planung.

Gastro BASICS

Tischkultur BASICS

Bankett Buffet BASICS

Bankett Menii BASICS

Beverage BASICS

Restaurant Commis de Rang BASICS

Restaurant Chef de Rang ADVANCED .
Fine Dining ADVANCED .
Wein 1.0 ADVANCED

Wein 2.0 ADVANCED

Bar 1.0 ADVANCED

Bar 2.0 ADVANCED
Barista/Zapfer ADVANCED

Personalorganisation PROFI
Restaurant PROFI
Bankett PROFI
Bar PROFI



DAUER TEILNEHMER KOSTEN

BASICS 4 Stunden 4-9 399 €

5 Stunden 10-12 499 £

WORKSHOPS 6 Stunden 13-15 599 €

zzgl. MwSt. und Reisekosten

BASICS BASICS

Der Gastronomieworkshop fir Neueinsteiger. Erste Handgriffe Das Eindecken eines Tisches erfordert Kenntnisse Uber
in der Gastronomie werden erlernt und man kann nach dieser Material und das Auge fiir gleichmdBiges Arbeiten. Wie
Schulung bereits erfahrene Kréfte unterstitzen. auch ein leerer Raum zu einem festlich geschmdickten

umgewandelt wird, wird hier trainiert.

Inhalte Inhalte
45 min Die ersten Schritte zum Gastgeber _ . 45 min Ausrichten und Tafelformen
45 min Vorbereitung — Mise en Place B, 30 min Mise en Place — Polieren

30 min Serviettenformen

30 min Tischwische

60 min Eindecken von MenUs

15 min  Eindeckregeln (bis 5-Gang-Men)
15 min Tipps und Tricks

30 min Der richtige Umgang mit dem Tablett

30 min Das Tragen von Geschirr (Obergriff,
Untergriff, Suppentassen)

15 min Einheben und Ausheben
30 min Weinservice, Bankett und a la carte

15 min Der Getrankeservice im Restaurant und =" 1Ty
im Bankett -‘-Ef
15 min  Richtiger Umgang mit aktuellen Hygiene- ——

vorschriften

Zielgruppen Bendtigte Utensilien Technische Voraussetzungen

Auszubildende, Aushilfen, finden sich auf unserer Fernseher mit HDMI oder
Servicepersonal jeweiligen Bedarfsliste Beamer mit HDMI, Leinwand



DAUER TEILNEHMER KOSTEN

BASICS 4 Stunden 4-9 399 €

5 Stunden 10-12 499 £

WORKSHOPS 6 Stunden 13-15 599 €

zzgl. MwSt. und Reisekosten

] BASICO

Jeder hat schon mal von einem Buffet gegessen. Hier wird er- Gdnge-Mends servieren, gehoért zu der Kénigsklasse. Es
lernt, auf welche Besonderheiten und Details es auf Bankett- gibt hier viel zu beachten, da wdhrend der gesamten
veranstaltungen mit Buffets ankommt. Veranstaltung volle Konzentration herrschen muss.
Inhalte Inhalte

30 min Sektempfang und Getrankebuffet 30 min Grundséatze beim Servieren von Menis

30 min Unterschiede beim Rollservice und
geschlossenem Service

30 min MenUs servieren bei unterschiedlichen

30 min Buffetvarianten und Buffetveranstaltungen
30 min  Skirtings und Einschalen
30 min  Material fUr Buffets (Chafing Dish, Vorleger,

Brennpasten etc.) Tafelformen
75 min Buffetdienst und Station, 15 min Besonderheiten (Allergiker, Vegetarier,
Theke und Logistik Jubilare)

30 min Praktisches Training 120 min  Praktisches Training

Zielgruppen Bendtigte Utensilien Technische Voraussetzungen

Auszubildende, Aushilfen, Servicepersonal, finden sich auf unserer Fernseher mit HDMI oder
Kichenmitarbeiter, Fihrungskrafte jeweiligen Bedarfsliste Beamer mit HDMI, Leinwand



BASICS

WORKSHOPS

BEVER

15 min
120 min

30 min

60 min

Zielgruppen

Zu jedem guten Essen gehdren auch die passenden Getrdnke.
Vom Aperitif bis hin zum Digestif erlGutern und verkosten wir
alle verschiedene GetrGnkegruppen, zudem erkldren wir sinn-
volle Thekenabldufe.

Inhalte
Getrankesortiment 15 min
Aperitif, Wein, Bier, Longdrink, Alkoholfreie 15 min
Getranke, Kaffee und Tee, Digestif 15 min
Zubereitung von Longdrinks und 15 min
Trend Aperitifs 30 min
Aufbau von Kihlschranken und Theken 30 min
75 min

Benotigte Utensilien

Auszubildende, Aushilfen, finden sich auf unserer
Servicepersonal, Fihrungskrafte jeweiligen Bedarfsliste

DAUER TEILNEHMER KOSTEN

4 Stunden 4-9 399 €
5 Stunden 10-12 499 £
6 Stunden 13-15 599 €

zzgl. MwSt. und Reisekosten

Die ersten Schritte im Restaurant erleichtern wir Neueinstei-
gern mit dieser Schulung. Wir schaffen einen Uberblick und
geben praktische Tipps

Inhalte

Der Gastgeber

Kellner Equipment und Vorbereitung
Zusatzverkaufe

Speisekarte

Ablauf eines Restaurantbesuchs
Einarbeitung in Kassensysteme
Praxis Rollenspiel

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Restaurantbestuhlung fir 12 pax

Technische Voraussetzungen

Fernseher mit HDMI oder
Beamer mit HDMI, Leinwand



ADVANCED
WORKSHOPS

30 min
30 min
30 min
15 min
30 min

90 min

Zielgruppen

Auszubildende, Aushilfen,
Servicepersonal, Fihrungskrafte

Der Chef de Rang ist der Chef im Ring. Er ist fir das Wohl der
Gdste zustdndig und hat umfassende Kenntnisse von Speisen
und Getrédnken.

Inhalte
Chef de Rang (Definition und Aufgabenbereich)
Umgang mit Gasten, Crew und Kiche
Ablauf im Restaurant (Bestellannahme)
Reklamationen

Umgang mit Kassen (mehrere Gange
buchen, Zimmer buchen, Splitten)

Praxis Rollenspiel

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Restaurantbestuhlung fir 12 pax

Benotigte Utensilien

finden sich auf unserer
jeweiligen Bedarfsliste

30 min
30 min

15 min
15 min
15 min
30 min

30 min

DAUER TEILNEHMER KOSTEN

4 Stunden 4-9 499 €
5 Stunden 10-12 599 €
6 Stunden 13-15 699 £

zzgl. MwSt. und Reisekosten

ADVANCED

Hier wird Service auf héchstem Niveau trainiert. Wir gehen
Veranstaltungen durch, bei denen weit mehr als 3 Gdnge
geschickt und sehr anspruchsvolle Gdste verwdhnt werden.

Inhalte
Speisenkunde

Fachgerechtes Eindecken unterschiedlicher
5-Gang-MenUs Mendus bis hin zu 8-Gang-MenUs

Englischer Service (Vorlegen am Gueridon)
Franzésischer Service (Vorlegen von der Platte) ||
Vorlege Techniken

WeiBwein- und Rotweinservice am
Tisch des Gastes (Dekantieren)

Der kleine ,Knigge*®

i

Technische Voraussetzungen

Fernseher mit HDMI oder
Beamer mit HDMI, Leinwand



ADVANCED
WORKSHOPS

30 min
45 min
15 min
15 min
30 min
90 min

Zielgruppen

Auszubildende, Aushilfen,
Servicepersonal, Fihrungskrafte

In diesem Workshop vermitteln wir nicht nur ein Grundwissen
tUiber Wein, sondern auch die Liebe, die mit diesem Getrdnk

verbunden ist.

Inhalte

Weingrundlagen
Weinsprache
Wichtigste Rebsorten
Deutsche Anbaugebiete
Handhabung
Verkostung

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Runde Tische

Benotigte Utensilien

finden sich auf unserer
jeweiligen Bedarfsliste

ADVANCED

60 min
60 min
30 min
45 min
30 min

DAUER TEILNEHMER KOSTEN

4 Stunden 4-9 499 €
5 Stunden 10-12 599 €
6 Stunden 13-15 699 £

zzgl. MwSt. und Reisekosten

ADVANCED

Wer die Liebe zum Wein spdirt, wird hier sein Wissen auf das
néchste Level heben. Passende Weine fir ein gutes Essen he-
rauszusuchen, erfordert Vorkenntnisse und ein gutes Ndschen.

Inhalte

Sensorik
Korrespondierende Weine
Weltweite Anbaugebiete
Verkostung

Dekantieren

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Runde Tische

Technische Voraussetzungen

Fernseher mit HDMI oder
Beamer mit HDMI, Leinwand



ADVANCED
WORKSHOPS

ADVANCED

Ziel der Schulung ist es, mit wenigen Handgriffen einen guten
Barkeeper zu kreieren. Einfache Techniken und solides Grund-
wissen flr einen gelungenen Auftritt an der Bar.

Inhalte
30 min Zubereitungsarten
45 min Grundspirituosen
15 min Barwerkzeug
30 min Cocktailgrundwissen
75 min  Praktisches Training

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Bankettisch/Theke

Zielgruppen Bendtigte Utensilien

Auszubildende, Aushilfen (nur Bar 1.0) finden sich auf unserer
Servicepersonal, Fihrungskrafte jeweiligen Bedarfsliste

60 min
45 min
45 min
45 min
30 min

DAUER TEILNEHMER KOSTEN

4 Stunden 4-9 499 €
5 Stunden 10-12 599 €
6 Stunden 13-15 699 £

zzgl. MwSt. und Reisekosten

ADVAN CED

Die zweite Barschulung taucht tiefer in die Bar-Materie ein,
erweitert das Spirituosen-Wissen und trainiert moderne Tech-
niken (Schdume, Fatwashing etc.) Zudem stellen wir unsere
Materialien selbst her.

Inhalte

Erweiterte Spirituosenkunde

Moderne Techniken

Eigenkreationen

Herstellung Sirups, Bitters und Essenzen
Barablaufe

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Bankettisch/Theke

Technische Voraussetzungen

Fernseher mit HDMI oder
Beamer mit HDMI, Leinwand



DAUER TEILNEHMER KOSTEN

ADVANCED 4 Stunden 4-9 499 €

5 Stunden 10-12 599 €

WORKSHOPS 6 Stunden 13-15 699 €

zzgl. MwSt. und Reisekosten

Genuss entsteht erst, wenn der Mensch die Maschine bedient.
Dies wird hier erlernt. Auch das Zapfen will gelernt sein, denn
ein gutes Bier braucht einen fahigen Zapfer.

Klassische Marketingstrategien fir den Vertrieb werden wir
auf das Restaurant anwenden. AuBerdem erlernen wir den
Einsatz eines guten Beschwerdemanagements.

Inhalte 15 min  Verkaufspsychologie
30 min  Bruhgruppen 45 min Techniken (AIDA, Upselling, Cross-Selling)
45 min Kaffeesorten und Herstellung 15 min  Unique Selling Proposition
15 min  Milchschaum 15 min  Die Sprache im Verkauf
60 min Café Art 15 min Auswirkungen von Gastebeschwerden
15 min Zapfanlagen 30 min Umgang mit Gastebeschwerden
30 min Bierarten 30 min Techniken des Beschwerdemanagements
30 min Besondere Biere 60 min Praxis Rollenspiel

Vorraussetzungen Raumlichkeiten
Zapfanlage, Brihgruppen Kaffeemaschine

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
U-Form Bestuhlung fir 8 pax

Zielgruppen Bendtigte Utensilien Technische Voraussetzungen

Auszubildende, Aushilfen finden sich auf unserer Fernseher mit HDMI oder
Servicepersonal, Fihrungskrafte jeweiligen Bedarfsliste Beamer mit HDMI, Leinwand



PROFI
WORKSHOPS

Eignet sich nicht nur fir Fihrungskrdfte, sondern vermittelt
auch Servicepersonal die komplexen Zusammenhdnge einer
Veranstaltung und die damit verbundene Personalorganisation.

/

Das Briefing und Kommunikationsstruktur
auf Veranstaltungen

Gesetze und Verordnungen
Generation y und z
Praktisches Training

Inhalte

Auf-, Um- und Abbauzeiten planen ,!Q‘
ZeitgemalBer Mitarbeiter-, Gadste-Schlissel bei £
unterschiedlichen Veranstaltungsarten //P!f !
Serviceablaufplanung, Pausenrotation =

Vorraussetzungen Riumlichkeiten Sl
Platzbedarf min. 30 m?, Bestuhlung Parlamentarisch

Zielgruppen Bendtigte Utensilien

Servicepersonal, Teamleiter, finden sich auf unserer
FUihrungskrafte, Projektleiter jeweiligen Bedarfsliste

DAUER KOSTEN
6 Stunden 799 €

zzgl. MwsSt.

Dieser Workshop dringt tief in die Materie ein und lehrt, wel-
che Aufgaben Sie als Restaurantleiter/in erwarten. Briefings,
Serviceabldufe, Personalplanung und Fiihrung, aber auch
Preiskalkulationen werden besprochen.

Inhalte

Vorbereitungen und Mise en place
Mitarbeiterfihrung
Qualitatsstandards (Checklisten)
Personaleinteilung
Warenkalkulation Getranke
Gehobenes Gastgebertum
Reklamationen und Zusatzverkiufe
Rechte und Gesetze

Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m?
Restaurantbestuhlung fir 12 pax

Technische Voraussetzungen

Fernseher mit HDMI oder
Beamer mit HDMI, Leinwand



DAUER KOSTEN

PROF| 6 Stunden 799 €
WORKSHOPS 22gl. MwSt.

Erlernen Sie alle relevanten Fdhigkeiten fiir die Leitung eines Die Flhrung einer Bar ist eine herausfordernde Position, da
Bankettbereiches. Von der Personalplanung UGber die Kalkula- man nicht nur eine Menge Fachwissen mitbringen, sondern
tion flir Beverage und Table Top bis hin zur Serviceablaufpla- auch eine Vorstellung von Preisen, Trends und Gastgebertum
nung und Briefings. haben sollte.

Inhalte Inhalte

Vorbereitungen, Einteilung und Ablauf Vorbereitungen

Mindset und grundsétzliche Verhaltensregeln
Briefing

Kommunikation

Ende des Einsatzes

Feedback und Nachbereitung

Gesetze und Verordnungen

Waren-, Lagerkunde und Warenkalkulation
Getrankekarten

Mitarbeiterfihrung

Einarbeitung neuer Mitarbeiter {
Gasteberatung und gehobenes Gastgebertum {
Advanced Bartechnics

Bar Community und Wettbewerbe

Vorraussetzungen Raumlichkeiten Vorraussetzungen Raumlichkeiten

Platzbedarf min. 30 m? Platzbedarf min. 30 m?

Bestuhlung Parlamentarisch Bankettisch/Theke
Zielgruppen Bendtigte Utensilien Technische Voraussetzungen
Servicepersonal, Teamleiter, finden sich auf unserer Fernseher mit HDMI oder

FUihrungskrafte, Projektleiter jeweiligen Bedarfsliste Beamer mit HDMI, Leinwand




WORKSHOPS kil

Hospitality Campus

Du kannst uns auch einfach deine Mitarbeitenden in eines unsere Schu-
lungszentren der SERVICE Allstars schicken. Hier finden regelmaBig alle
unsere Workshops statt. Einfach Verflgbarkeiten und Preise checken und
direkt Uber unsere Website buchen: www.hospitality-campus.de

KASSEL
Karthduserstral3e 5a
34117 Kassel

+49 (0)561 827 902 70
info@service-allstars.de

FRANKFURT

KaiserstraBe 53

60329 Frankfurt am Main
+49 (0)69 153 225 360
frankfurt@service-allstars.de

FULDA

ButtlarstraBe 20

36039 Fulda

+49 (0)661 960 908 00
fulda@service-allstars.de

Koln

(1n Planung)

Erfurt

(in Planung)

Kassel

HEIDELBERG
Fahrtgasse 19

69117 Heidelberg

+49 (0)6221 435 49 20
heidelberg@service-allstars.de

Fulda

Frankfurt (Main)

ERFURT (in Planung)
Alfred-Hess-StraBBe 32a
99094 Erfurt

+49 (0)361 214 252 10
erfurt@service-allstars.de

KOLN (in Planung)
Deutz-Mulheimer Str. 109
51063 Koln

+49 (0)221 669 554 10
koeln@service-allstars.de

Heidelberg

15

SCHULUNGS®
voraussetzun
min vorher da sein

schreibute
Gute Laune

gen

nsilien und
mitbringen



WORKSHOP

Reservierungs-
richtlinien

ALLGEMEINE GESCHAFTSBEDINGUNGEN

1. Diese Reservierungsrichtlinien sind als allge-
meine Geschiftsbedingungen zu verstehen und
treten in Kraft, sobald eine Buchung bei der
HOSPITALITY Campus GmbH & Co. KG fiur einen

Workshop vorliegt.

2. Die genaue Leistung eines Workshops ergibt
sich aus der Workshopbeschreibung. Beson-
dere Absprachen und Abreden bedurfen auf
jeden Fall der Schriftform und entsprechen-
de Bestéatigung. HOSPITALITY Campus GmbH
& Co. KG ist berechtigt bei einem unvorher-
gesehenen Ausfall eines Referenten diesen
durch einen gleichwertigen zu ersetzen.

3. Den Teilnehmern ist es nicht gestat-
tet die Workshopinhalte ganz oder
auszugsweise in datenverarbeiten-
de Medien aufzunehmen oder zu
»,  reproduzieren. Dies ist nur mit
. schriftlicher Genehmigung der
'-}\ HOSPITALITY Campus GmbH &
&

N

Co. KG moglich. Das Urheber-
recht der Workshopinhalte
liegt allein in Handen der
HOSPITALITY Campus GmbH
& Co. KG oder den ausgewie-

&

senen Referenten und Autoren.

4, HOSPITALITY Campus GmbH & Co. KG hat das Recht

Workshops abzusagen, wenn Griinde vorliegen,

die HOSPITALITY Campus GmbH & Co. KG nicht zu
vertreten hat. Dies kdnnen héhere Gewalt oder der
plotzliche Ausfall eines Referenten sein. Ihre bereits
geleisteten Zahlungen werden zuriickerstattet. HO-
SPITALITY Campus GmbH & Co. KG verpflichtet sich
in jedem Falle eine Absage unverzlglich mitzutei-
len. Schadensersatzanspriiche gegen HOSPITALITY
Campus GmbH & Co. KG sind ausgeschlossen.

. BUCHUNG EINES WORKSHOPS

VOR ORT IN EUREM HAUSE

Mit der Buchung eines inhouse Workshops bei
HOSPITALITY Campus GmbH & Co. KG entsteht
der Vertrag mit dem Kunden.

Die ausgewiesenen Workshopgebulhren verstehen
sich zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Nach
Eingang der Auftragsbestitigung erhaltet ihr eine
Rechnung, diese ist bitte bis 14 Tage vor Work-
shoptermin zu bezahlen.

Einen Ricktritt reicht bitte schriftlich bei uns ein.
Bis 14 Tage vor dem Workshoptermin in eurem
Hause ist dies fur euch kostenfrei, danach fallen
50 % der Kursgebilihren an. Bei Absagen bis 24
Stunden vor dem Workshop werden die gesamten
WorkshopgebUhren fallig.

6.

BUCHUNG EINES WORKSHOPS IN EINEM UNSE-
RER HOSPITALITY CAMPUS STANDORTE

Mit der Buchung eines Workshops bei HOSPITALI-
TY Campus GmbH & Co. KG entsteht der Vertrag
mit dem Kunden.

Bitte meldet euch online fir einen gewiinschten
Workshop an. |hr erhaltet von uns eine Bestéti-
gung eurer Teilnahme. Die ausgewiesenen Work-
shopgeblihren verstehen sich inkl. der gesetzli-
chen Mehrwertsteuer.

Einen Ricktritt reicht bitte schriftlich bei uns ein.
Bis drei Tage vor dem Workshoptermin ist dies
kostenfrei, danach fallt eine Bearbeitungsgebihr
in Hohe von 25€ an. Bei spateren Stornierungen
oder Fernbleiben der Veranstaltung werden die
gesamten WorkshopgebUhren fallig.

Die Unwirksamkeit einzelner Bestimmungen des
Vertrages oder der aufgefiihrten Bestimmungen
berlhrt nicht die Wirksamkeit der Gbrigen Be-
stimmungen. Nebenabreden und Anderungen
bedlrfen der Schriftform. HOSPITALITY Campus
GmbH & Co. KG ist berechtigt personenbezogene
Daten der Teilnehmer zu speichern und weiter-
zuverwenden. Die Prospekthaftung wird ausge-
schlossen.

. Gerichtsstand ist Kassel.



