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Bestens beraten - von Anfang an

Information|Beratung|Anmeldung

wifi.at/ooe:
Online finden Sie das komplette Kursangebot mit allen
Details und kénnen sich direkt anmelden.

WIFI-Kundenservice:

Kommen Sie ins WIFI Kundenservice Linz oder in ein
regionales Bildungszentrum - Sie erhalten dort lhre

gewlnschten Informationen und kénnen sich sofort
anmelden.

Servicetelefon: 05-7000-77
kundenservice@wifi-ooe.at

Sie haben noch Fragen?
Senden Sie uns eine E-Mail oder rufen Sie an und wir
kiimmern uns umgehend um thr Anliegen.

Anmeldung zur Lehrabschluss-,
Meister-, Befahigungs-, Unternehmer-,
Ausbilderpriifung:

wko.at/ooe

pruefung.wko.at

pruefungen@wkooe.at

T 05-90909-2100
F 05-90909-814067

[l =]
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Kostenloser "

Die WIFI-Bildungsberatung service

bringt Sie vorwarts!

Sie mochten sich weiterbilden, sind aber nicht
ganz sicher, welcher Kurs Sie wirklich weiter-
bringt? Die kostenlose WIFI-Bildungsberatung un-
terstiitzt Sie bei lhrer beruflichen Weiterbildungs-
planung.

Terminvereinbarung unter T 05-7000-77

WIFI-Wissensgarantie

Bei Nichtbestehen Kurs 1x kostenlos wiederholen! Die
WIFI-Wissensgarantie ist ein einzigartiges Sicherheitsnetz
fur alle Kundinnen und Kunden, die Kurse bzw. Lehrgange
mit einer Abschlusspriifung besuchen! Sollten Sie eine
Prifung trotz Kursbesuchs nicht bestehen, erméglicht die
WIFI-Wissensgarantie den Kurs noch einmal kostenlos zu
wiederholen.

Details unter:

wifi.at/ooe/wissensgarantie
Terminvereinbarung unter T 05-7000-77

wifi.at/ooe



Forellen-Cannelloni

Avocado | Dill6l | Sauerrahm | Gartenkrduter Fiir 4 Personen

ZUTATEN

Fiir die Cannelloni:

e 4 Scheiben Tramezzini (diinn ausgerollt, ohne Rinde)

e 1 Forellenfilet, fangfrisch, enthautet & entgratet
(alternativ Raucherforelle fir intensiveres Aroma)

* 1reife Avocado, in feine Streifen geschnitten

* 30 g Créme fraiche, mit Zitronenabrieb & Prise Meersalz verfeinert

* Handvoll junger Rucola (Spitzen & kleine Blatter)

Fiir das Dillol:

* Y, Bund frischer Dill (inkl. feiner Stiele)

* 125 ml hochwertiges, neutrales Pflanzendl (z.B. Traubenkernél)

* 1 Prise Fleur de Sel

Fiir den Sauerrahm-Dip:

° 3 EL Sauerrahm (mind. 20% Fett)

*  Frisch gepresster Zitronensaft (nach Geschmack)

* Salz, weiBer Pfeffer aus der Mihle

* Cayennepfeffer (vorsichtig dosiert fiir dezente Scharfe)

Fiir die Garnitur:

*  Knusprige Brotchips (diinn geschnitten & goldbraun gebacken)

* Saisonal: Radieschenscheiben, eingelegte Senfkérner, Mini-
Krautersalat, essbare Bliiten, evtl. griine Spargelspitzen (kurz
blanchiert)

ZUBEREITUNG

1| Cannelloni vorbereiten
Die Tramezzini-Scheiben zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen
und mit einem Rollholz hauchdiinn ausrollen.
Mit der aromatisierten Créme fraiche bestreichen, anschlieBend
junge Rucolaspitzen gleichmaBig darauf verteilen.
Das Forellenfilet langs in gleichméBige Streifen portionieren.
Die Avocado ebenfalls in feine, langliche Scheiben schneiden,
beides mittig platzieren. Mit Fleur de Sel und weiBem Pfeffer dezent
wiirzen. Mithilfe der Folie straff zu einer gleichmaBigen Rolle
formen, kiihlen (ca. 30 min).

2| Dilll herstellen
Den Dill grob zupfen, inklusive feiner Stiele, mit dem Ol in einem
leistungsstarken Mixer intensiv mixen (ca. 3-5 min, bis das Ol
tiefgrin leuchtet). Durch ein Passiertuch oder sehr feines Sieb
klaren, leicht salzen, nicht erhitzen (Farbe bleibt brillant), danach in
eine Quetschflasche fiillen.

3| Sauerrahm-Dip
Sauerrahm mit Zitronensaft, Salz, weiBem Pfeffer & einer Prise
Cayenne abrunden. Optional: Fir mehr Cremigkeit 1 EL geschlagene
Sahne unterheben.

4] Finalisieren & Anrichten
Die Cannelloni in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
rundum goldgelb anbraten (mit etwas neutralem Ol). Aufschneiden
(Schragschnitt fir Eleganz), jeweils 2-3 Stiicke pro Teller platzieren.
Mit Tupfern vom Sauerrahm-Dip & Dillél kunstvoll dekorieren.
Brotchips locker anlehnen, mit Krautern, Radieschen und
saisonalem Gemiise garnieren. Fein geschnittene Bliiten & Mini-
Krdutersalat als florales Finish.
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8376P

Vorbereitungskurs -
Gastgewerbe-Befdhigungspriifung

MODUL 1 und 2

Bereiten Sie sich mit dem ,Vorbereitungskurs - Gastgewerbe-Befcihi-
gungspriifung” optimal auf die Module 1 und 2 der Gastgewerbe-Be-
féhigungspriifung vor. Die Priifung fiir das reglementierte Gastge-
werbe (Gastgewerbe-Befdhigungspriifung) besteht aus 2 Modulen.

Die Zielgruppe:
Alle, die zur Gastgewerbe-Befahigungspriifung antreten wollen.

Die Voraussetzung:

e Vorkenntnisse auf Niveau B2 sind mindestens erforderlich
Machen Sie den Einstufungstest im Internet unter
www.wifi.at/Sprachentests.

* Antrittsvoraussetzung zur Befahigungsprifung ist die Vollen-
dung des 18. Lebensjahres.

Der Inhalt (Priifungsgebiete der Befdhigungspriifung):
Modul 1: Schriftliche Priifung

Die schriftliche Priifung ist ein Gegenstand und umfasst:

* Unternehmensfihrung * Marketing

* Kostenrechnung ° Management

e Kalkulation und * Organisation und
Controlling *  Kommunikation

Entfall der schriftlichen Priifung:

Moglicher Entfall - siehe Info wko.at/ooe/pruefungen

Meodul 2: Miindliche Priifung
Die mundliche Priifung besteht aus 2 Gegenstanden:

Berufs- und Fachkunde

* Lebensmittelkunde * Getrankekunde
(einschlieBlich Grundziige e Servierkunde
der Erndhrungslehre) *  Recht

* Kichenkunde

Die Lernziele:

e Sie erwerben alle Kenntnisse, die fiir die Absolvierung der
schriftlichen Priifung notwendig sind.

e Alle Inhalte von Berufs- und Fachkunde sowie Recht sind Ihnen
vertraut.

Preis: € 1.895,- inkl. Unterlagen
Dauer: 130 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 1.9. bis 27.10.2025, Mo, Di 9 bis 17 Uhr

* 9.2. bis 24.3.2026, Mo bis Mi 9 bis 17 Uhr

WIFI GMUNDEN

e 2.3.bis 4.5.2026, Mo, Di, Do 17:30 bis 21:45 Uhr
(Ausnahme: 4.5.2026, Fr 14 bis 17:30 Uhr)

WIFI RIED

* 15.9. bis 10.11.2025, Mo bis Do 18 bis 21:30 Uhr

WIFI VOCKLABRUCK

¢ 29.9. bis 27.11.2025, Mo bis Do 17:45 bis 22 Uhr

WIFI WELS

e 26.1. bis 23.3.2026, Mo bis Mi 12:30 bis 18 Uhr
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8377P  Vorbereitungskurs - Gastgewerbe-
Befdhigungspriifung nur MODUL 2 - fiir alle

denen das Modul 1 angerechnet wird

Preis: € 1.095,- inkl. Unterlagen
Dauer: 54 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 1.9. bis 21.10.2025 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
* 9.2. bis 24.3.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
WIFI GMUNDEN

* 2.3, bis 4.5.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
WIFI RIED

* 15.9. bis 10.11.2025 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
WIFI VOCKLABRUCK

* 29.9. bis 27.11.2025 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
WIFI WELS

* 26.1. bis 23.3.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
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8375P  Informationsveranstaltung Gastgewerbe-
Befdhigung

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 19.8.2025, Di 17:30 bis 19 Uhr, Live Online Kurs
¢ 8.1.2026, Do 17:30 bis 19 Uhr, Live Online Kurs

ysNach Abschluss des Vorbereitungskurses fir die Gastgewerbe-
Befdhigungsprifung bin ich mit den Anforderungen des Gastge-
werbes vertraut. Ich beherrsche komplexe Themen wie Unter-
nehmensfiihrung, Kostenrechnung, Marketing und rechtliche
Rahmenbedingungen sicher. Durch die praxisnahe und individuelle

Betreuung fiihle ich mich optimal auf die Prifung vorbereitet und
freue mich darauf, mein erlangtes Wissen und meine Fahigkeiten im
Gastgewerbe erfolgreich einzusetzen.

Mario Herndler
Absolvent WIFI-Vorbereitungskurs Gastgewerbe-Befahigungspriifung

2 Management/Betriebswirtschaft und Lehrgange




8386P

Diplomlehrgang
Gastronomiemanagement

Der Weg zum persdnlichen Unternehmenskonzept

Der Verdrdngungswettbewerb in der Gastronomie wird hérter
und betriebswirtschaftliche Kenntnisse gewinnen immer mehr

an Bedeutung. Erfolg ist kein Zufall, sondern das Resultat vieler
Komponenten. Besonders die Kaufmdnnische sollte als Fiihrungs-
aufgabe unbedingt wahrgenommen werden.

Sie setzen sich im Kurs ,Diplomlehrgang Gastronomiemanagement*
mit Marketing, Controlling, Finanzierung und Rechnungswesen ausei-
nander und verstehen dann betriebswirtschaftliche Zusammenhange
besser. Eine eventuell vorhandene Scheu von der ,Zahlenarbeit” legen
Sie ab. Sie lernen auch aus einer Bilanz zu lesen und beschéftigen sich
mit der erfolgreichen Marktpositionierung Ihres Betriebes. Die Arbeit
in Kleingruppen ermoglicht ein optimales Eingehen des Trainers auf
wichtige Themen.

Die Inhalte:

* Rechnungswesen *  Marketing
* Finanzierung und ° Recht
Controlling * Mitarbeiterfiihrung

Die Zielgruppe:

Unternehmer:in, Betriebsgriinder:in, Betriebsnachfolger:in, Personen
sollten Uber eine Lehrabschlusspriifung (Restaurantfachmann/-frau,
Koch/Kochin, Systemgastronom, Hotel- und Gastgewerbeassisten-
ten, Gastronomiefachmann/-frau, Betriebsdienstleister:in) verfigen,
Absolventen der landwirtschaftlichen Fachschulen mit Schwerpunkt
Tourismus, Mitarbeiter im Gastgewerbe.

Die Trainingsziele:
* Sie tragen die Vision und Strategie des Unternehmens mit und
setzen die daraus abgeleiteten Ziele um.

*  Sie kdnnen eine Unternehmenspolitik beschreiben und deren
Wirkung im Unternehmen erkennen.

*  Sie agieren mit den Steakholdern im Betriebsumfeld als
Gastro-Profi.

*  Sie kdnnen die fiir ihren Bereich rechtlichen Rahmenbedingun-
gen bertcksichtigen.

*  Sie kdnnen Verdnderungen der Umwelt durch systematische
Beobachtung wahrnehmen und Ruckschliisse fir den Betrieb
ziehen.

Die Priifung:

Der Lehrgang wird mit einer schriftlichen und mindlichen Prifung

abgeschlossen.

*  Schriftliche Priifung: 2 Einheiten

*  Erstellung eines Unternehmenskonzeptes fiir den eigenen
Betrieb

* Konzeptprasentation und mindliche Priifung: 30 Minuten

Nach der schriftlichen Priifung werden die Kunden und Kundinnen zu
einem Priifungsgesprach geladen. Als Basis dienen die Ergebnisse der
schriftlichen Priifung. Das Gesprach dient zur Uberprifung der ,Can
do - Statements® Wahrend des Gesprachs beurteilt der/die Priifer:in,
ob die geforderten Fahigkeiten vorhanden sind. Weitere Priifungsde-
tails werden am ersten Kurstag besprochen.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 1.955,~ inkl. Priifung und Unterlagen
Dauer: 88 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 30.9. bis 4.11.2025, Mo, Di 8:30 bis 16:30 Uhr,
Prifung: 18.11.2025, Di 9 bis 11 Uhr (schriftlich),
7.1.2026 Mi ab 9 Uhr (mindlich)
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8385P  Informationsveranstaltung
Gastronomiemanagement

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

¢ 26.8.2025, Di 18 bis 19:30 Uhr, Live Online Kurs

ysAls WIFI-Trainer fiir angehende Gastronomie-Profis unterstiitze
ich Sie im Lehrgang mit dem Basiswissen fir lhren erfolgreichen
Start in der Branche. Unsere Ausbildung fir Einsteiger:innen
betont neben theoretischem Wissen besonders praktische
Fertigkeiten. Erfahrene Fachleute begleiten Sie bei der Entwicklung

Ihrer beruflichen Kompetenzen. Meld?‘n Sie sich jetzt an und
profitieren Sie von unserer Expertise!

KommR Gerold Royda

WIFI-Trainer, Spartenobmann-Stv. Tourismus und Freizeitwirtschaft WKOO,
Fachgruppenobmann Hotellerie WKOOO, Bundesausbildungsleiter WKO fiir
Tourismusberufe

Management/Betriebswirtschaft und Lehrgange 3
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8396P
Rezeptionslehrgang

Im Lehrgang ,Rezeptionslehrgang”lernen Sie den organisato-
rischen Ablauf sowie sdmtliche Verwaltungsarbeiten in einer
Rezeption kennen. Rezeptionistinnen und Rezeptionisten sind die
zentrale Anlaufstelle fiir die Gdste eines Hotels. Im Frontoffice
sind daher Menschen gefragt, die nicht nur hervorragende fach-
liche Kenntnisse in Marketing, Verkauf, Kommunikation, Bankett
und EDV mitbringen, sondern die sich auch durch ihre Personlich-
keit auszeichnen.

In dieser Ausbildung machen Sie sich fit fiir die herausfordernde
Arbeit an der Hotel-Rezeption. In zwei Wochen eignen Sie sich alle
Fdhigkeiten an, die Sie fir Ihre Tdtigkeit im Frontoffice benétigen.

Die Zielgruppe:

Kontaktfreudige Personen, die Interesse an einer Tatigkeit am Emp-
fang haben - Vorkenntnisse im Hotel- und Gastgewerbe sind nicht
notwendig. Bereits in einer Rezeption tatige Personen kénnen sich
ein fundiertes Basiswissen fir Ihre berufliche Weiterentwicklung
erwerben.

Die Voraussetzungen:

* EDV-Grundkenntnisse

* Mindestalter: 18 Jahre

* Gute Deutschkenntnisse

e Vorkenntnisse im Hotel- und Gastgewerbe sind nicht unbe-
dingt erforderlich.

Die Inhalte:

e Praktische Organisation der Rezeptionsarbeit
* Hotel-Software ,Gastrodat”

* Personlichkeits- und Verhaltenstraining

¢ Telefontraining

* Beschwerdemanagement

*  Marketing

° EDV-Einsatz im Hotel

Schwerpunkte dieser Ausbildung sind weiters: Verhaltenstraining,
Marketing in der Hotellerie, Telefontraining, Korrespondenztraining,
EDV-Einsatz im Hotel, Internet und E-Mails, rechtliche Grundlagen,
Zusammenarbeit zwischen Reisebiiros, Tourismusverbanden und
Hotels.

Im Anschluss an diesen Lehrgang haben Sie die Moglichkeit, eine Pri-
fung (Projektarbeit und mindliche Priifung) abzulegen.

Die Lernziele:

* Sie wissen um die Bedeutung der Rezeption als zentrale An-
laufstelle fiir die Gaste.

* Sie erwerben alle Fahigkeiten, die Sie fir Ihre Tatigkeit im
Frontoffice benétigen.

* Organisation, Beschwerdemanagement, Marketing, Hotel-EDV
sind fiir Sie wohlvertraute Erfolgsfaktoren.

e Personlichkeits- und Verhaltenstraining fiihrt Sie heran an den
perfekten Auftritt.

Die Lehrgangsleiterin:
Elisabeth Brenner

lhr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis
Preis: € 2.140,- inkl. Unterlagen und Priifung
Dauer: 100 Trainingseinheiten

WIFI BAD ISCHL
* 9.3. bis 26.3.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr,
Priifung: Fr 27.3.2026 9 bis 12:30 Uhr

® %
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8395P  Informationsveranstaltung
Rezeptionslehrgang

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 12.2.2026, Do 17:30 bis 19 Uhr, Live Online Kurs
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8411P
Diplomlehrgang Wedding Planner

Wedding Planner haben eine lange Tradition. Sie sind Brautpaaren
persénliche Begleiter, die tiber das Budget wachen und in dessen
Rahmen alle Wiinsche und Trdume wahr werden lassen. Sie sorgen
dafiir, dass am sprichwértlich ,Schénsten Tag“im Leben, auch
alles zur vollsten Zufriedenheit ablduft.

Wenn Sie die Organisation einer Hochzeit und der begleitenden Fei-
erlichkeiten iibernehmen, sollten Sie nicht das kleinste Detail Giberse-
hen. Von den rechtlichen Rahmenbedingungen bis hin zur Dekoration
der Tafel, von der Hochzeitstorte bis zum Fotografen. Im Rahmen der
,Diplomlehrgang Wedding Planer” erarbeiten Sie zusatzlich Ihr eige-
nes Projekt.

Seien Sie in Zukunft der verldssliche und kreative Begleiter, den sich
jedes Hochzeitspaar wiinscht!

Die Zielgruppe:

Personen,

e die eine Tatigkeit als Wedding Planner anstreben

 die kreativ und organisationsstark sind

* die Eventmanager oder Caterer sind und eine Zusatzqualifika-
tion anstreben

Die Inhalte:

° Unternehmensgriindung

* rechtliche Grundlagen zur Erlangung der Gewerbeberechtigung
* allgemeine rechtliche Grundlagen
° Zeitmanagement

* Hochzeitsbudget

* Controlling

*  Kulturkreise

* Hochzeitsbekleidung

°  Frisur

°  Make-up

° Trauungszeremonien

° Ehevertrag

*  Agape und Tafel

* Blumen

* Drucksorten

*  Musik und Licht

* Photographie und Videographie

e Transportmittel

e Konflikt- und Pannenmanagement

Die Lernziele:

e Sie kennen die rechtlichen Grundlagen zur Erlangung der
Gewerbeberechtigung.

° Kriterien wie Zeitmanagement, Budget, Controlling, Kulturkrei-
se, Konflikt- und Pannenmanagement sind Ihnen vertraut.

e Sieerfahren alles Giber Hochzeitsbekleidung, Trauungszere-
monien, Agape und Tafel, Blumen, Drucksorten, Musik, Licht,
Fotographie und Video.

e Losungs- und kundenorientiertes Handeln im Sinne des Braut-
paars ist fir Sie selbstverstandlich.

Die Priifung:

Am Ende des Lehrgangs kann eine Priifung abgelegt werden. Die Pri-
fung besteht aus einer schriftlichen Priifung, einer Projektarbeit und
einem Fachgesprach. Bei einem positiven Abschluss erhalten die Kun-
den ein WIFI-Zeugnis und ein WIFI-Diplom.

Projektarbeit:
Sie erhalten zu Kursbeginn vom/von der Trainer:in lhre Aufgabenstel-
lung zur Projektarbeit, sodass geniigend Zeit zur Umsetzung bleibt.

Priifungsergebnis:

Alle Teile der Priifung miissen positiv beurteilt werden, um ein positi-
ves Gesamtergebnis zu erlangen. Ihre Note erfahren Sie direkt nach
der miindlichen Prifung.

Der Lehrgangsleiter:
Josef Weidinger

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis & WIFI-Diplom

Preis: € 1.670,- inkl. Unterlagen und Priifung
Dauer: 80 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

¢ 6.3. bis 9.5.2026, Fr 14 bis 21:30 Uhr, Sa 8:30 bis 16:30 Uhr
(2x im Monat), Priifung: 22.5.2026 ab 14 Uhr

@ ¥ ¥
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8410P  Informationsveranstaltung Wedding Planner
Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 4.2.2026, Mi 19 bis 20:30 Uhr, Live Online Kurs

Management/Betriebswirtschaft und Lehrgange 5



8414P
Diplomlehrgang Hygienemanager:in

In dem ,Diplomlehrgang Hygienemanager:in“ lernen Sie alles, was
Sie in der Praxis zum Thema Hygiene bendétigen. Ob Bickerei, Flei-
scherei, Caterer, Molkerei, Direktvermarkter, Café, Landgasthaus
oder Kebab-Stand, ob Grofkiiche, Handel oder Industrie - jeder,
der beruflich mit Lebensmitteln hantiert, muss die Hygiene-Regeln
zu 100 Prozent kennen und einhalten. Hygienische Mdngel sind
brandgeféhrlich. Sie greifen nicht nur die Gesundheit der Konsu-
mentinnen und Konsumenten an, sondern untergraben auch den
Fortbestand des gesamten Unternehmens samt den damit verbun-
denen Arbeitspldtzen.

Die Zielgruppe:

Die Ausbildung Diplomlehrgang Hygienemanager:in richtet sich an
alle Personen, die fundierte Kenntnisse im Bereich Hygiene und Le-
bensmittelsicherheit ,from Stable to Table" erlangen wollen. Zielgrup-
pen, die diese Zusatzqualifikation anwenden kdnnen, sind Personen
aus Primarproduktion (Direktvermarkter), Hersteller aller Arten von
Speisen und Getrdanken, Gastronomen (speziell Systemgastronomie)
sowie der Personen im Lebensmittelhandel.

Die Voraussetzung:

Empfohlen wird Berufserfahrung in Lebensmittelprodukti-
on und Handel, System- Gastronomie, Hygieneberatung bzw.
Gastronomieberatung

Die Inhalte:

* Allgemeine Hygiene

*  Gesetzliche Grundlagen

* Lebensmitteltechnologie

* Reinigung und Desinfektion
e Schadlingskontrolle

° HACCP

* Normen und Standards

*  Prifungsvorbereitung

Die Lernziele:

*  Sie kennen sich mit samtlichen Hygienevorschriften aus. Die Trainerin:

e Siesind in der Lage Hygienemanagementkonzepte und Prii- Juliane Wurzinger, MA
fungsprotokolle zu erstellen.

*  Sie kénnen selbststandig Priifkontrollen und Eigenkontrolle Ihr Qualifikationsnachweis:
nach den Grundsétzen von HACCP durchfiihren. WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

* Sie kdnnen Mitarbeiter:innen auf dem Gebiet der Betriebs-
hygiene schulen.

e Sie konnen Gefahrengruppen definieren, segmentieren und die-
se hinsichtlich Risikopotential einschdtzen.

*  Sie kdnnen entsprechende zielgerichtete KorrekturmaBnahmen

planen und veranlassen. Preis: € 2.050,- inkl. Unterlagen und Priifung
*  Sie kdnnen zielorientiert Konflikte [6sen. Dauer: 90 Trainingseinheiten
. . WIFI LINZ
Die Priifung:
g * 2.3. bis 18.3.2026, Mo bis Mi 8:30 bis 18 Uhr

Der Priifungsablauf: T 2 >
9 gk ok

* Die Priifung besteht auf einer mindlichen Priifung ™ ZEUGNIS DIPLOM

(ca. 20 min.) und umfasst alle gelernten Kursinhalte.

Pro Modul wird Ihnen eine Fachfrage gestellt. 8413P  Informationsveranstaltung

Hygienemanager:in

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten
ONLINE

* 3.2.2026, Di 18 bis 19:30 Uhr, Live Online Kurs
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8417p

Ausbildung zum/zur
Reisebiiroassistent:in

Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung

Jetzt wird wieder gebucht. Die Sehnsucht nach Erholung und die
Liebe zum Reisen sind bei vielen Menschen ganz stark veran-
kert und so gibt es aktuell einen richtigen Buchungsboom. Das
Informations- und Sicherheitsbedirfnis der Kunden bringt ein
Comeback der Reisebiiros. Von der Beratung, (iber die Buchung
bis zur Riickkehr - als Reisebiiroassistent:in erfiillen Sie Gdsten
ihre Urlaubswiinsche. In wenigen Monaten erlernen Sie Verkaufs-
strategien, Fachkompetenz in der Reisebiirofachkunde, weltweite
Tourismusgeografie und natiirlich auch die Welt der Kreuzfahrten
und Airlines.

Die Zielgruppe:
Quereinsteiger:innen und Berufsumsteiger:innen mit dem Ziel in der
Reisebirrobranche Fuf zu fassen

Die Voraussetzungen:

* MS Office (Outlook) Kenntnisse

* Gute Englisch- und Deutschkenntnisse
* Geografiekenntnisse

Die Inhalte:

* Reiseblromanagement/Reisebiirofachkunde
* Destinationsmanagement und Geografie

*  Flug/Airline

*  Kreuzfahrt

*  Kommunikation

Die Lernziele:

e Sie kennen die Grundlagen der Reisebtrofachkunde.

*  Sie konnen die Urlaubswiinsche der Kunde fachlich be-
arbeiten und erleben gemeinsam mit dem Kunden wahre
Glicksmomente.

*  Sie entwickeln ein berufliches Selbstbewusstsein dank Wis-
sensvermittlung und Kompetenz.

* Fachkenntnisse im Bereich Flugreisen sind fir Sie wertvolles
Ristzeug.

*  Sie kennen die rechtlichen Grundlagen im Reisebiro/Reisever-
anstalter Bereich.

* Sie verstehen die Zusammenhange zwischen Kommunikation
und der bestméglichen Umsetzung von Verkaufstechniken.

e Sie kénnen den Online-Dschungel von Urlaubsanbietern besser
einschatzen und dem Kunden sinnvolle Tipps geben.

Die Priifung:

Die Priifung findet im Rahmen vom Kurs statt.

e Schriftliche Priifung: 2 Stunden aus allen fachlichen Bereichen

* Miindliche Priifung: rund 20 Minuten aus allen fachlichen
Bereichen

Beide Teilbereiche mussen positiv absolviert werden. Das Ergebnis
erfahren Sie direkt nach der mindlichen Priifung.

lhre Qualifikation:
WIFI-Zeugnis

Der Hinweis:

Der Lehrgang dient auch zur optimalen Vorbereitung auf die aufer-
ordentliche Lehrabschlusspriifung ,Reisebiroassistent/Reisebi-
roassistentin® Fir die Vorbereitung auf die auBerordentliche Lehr-
abschlusspriifung empfehlen wir auch den Kurs ,Intensivkurs zur
kaufmannischen Lehrabschlusspriifung®

Preis: € 2.410,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 160 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 26.1. bis 24.6.2026, Mo, Mi 18 bis 21:30 Uhr,
Priifung: 29.6.2026, Mo 10 bis 17 Uhr

: ,‘&f\sgm\\: @,s? A( (WK O

3 ZEUGNIS gefordert

8416P  Informationsveranstaltung
Reisebiiroassistent:in

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 16.12.2025, Di 18:30 bis 20 Uhr

IHR WEG ZUM AUSSERORDENTLICHEN LEHRABSCHLUSS REISEBUROASSISTENT:IN

Einstiegsniveau

Vollendung des
18. Lebensjahres sowie
einschlagige Praxis im

Informationsveranstal-
> tung Reisebiiroassis-

empfohlene Kursreihenfolge

Intensivkurs zur kauf-
- mannischen Lehrab-

Lehrabschlusspriifung
Reisebiiroassistent:in

Ausbildung zum/zur
> Reisebiiroassistent:in -

Umfang der halben tent:in — 8416P schlusspriifung — 7400P 8m7p
Lehrzeit
O30
Detailinfos unter: wifi.at/ooe/reisebueroassistent Iﬁa%;
[ |

Reisebiroassistent 7
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Weinausbildungen

Das Erkennen der geografischen Herkunft eines Weines,
Einblicke in die Besonderheiten eines Jahrganges, die
Fdhigkeit, komplexe Geruchs- und Geschmackseindru-
cke zu erkennen und zu vergleichen - all das sind Be-
standteile dieser umfassenden Ausbildungsreihe. Durch
Profis aus der Praxis eignen Sie sich profundes Wissen
(ber das Weinland Osterreich, iber Weine Europas
und der Neuen Welt an. Weitere Fachthemen der Ge-
samtausbildung sind Weinkalkulation und Weingesetz,
Lagerung und Service. Persénlichkeitsbildende Lehrin-
halte wie Rhetorik, Verkaufspsychologie und Mitarbei-
terfihrung runden die Ausbildungen ab. Exkursionen
mit Sensorik- und Verkostungstrainings leisten einen
wesentlichen Teil zum erfolgreichen Abschluss bei.

IHR WEG ZUM DIPLOM-SOMMELIER

Einstiegsvoraus-

empfohlene Kursreihenfolge Ausbildungsziel
setzungen
Informations- . Sommelier . .
Zulassungs- veranstaltung Sommelier Osterreich - Diplom- Diplom- Diplom-
. > N L - Osterreich > . - Sommelier - Sommelier - ” .«
bedingungen Weinausbildung —gu53p Priifung — 8456p Priifung — 8457P Sommelier
- 8450P — 8454p 8
oder
empfohlene Kursreihenfolge Ausbildungsziel

Ausbildung zum

Weinexperten —
Wenn Sie die 8451P
Zulassungs- Informations- oder . . . .
bedingungen* veranstaltun Ausbildung zum Sommelier Sommelier Diplom- Diplom-

edingung > ung 8z - Osterreich - - Osterreich - Prii- - Sommelier - =7 Sommelier -

nicht erfiillen, Weinausbildung Jungsommelier 8453 fung — 8454P 8456P priifung — 8457P
ist folgender - 8450P oder g g
Weg moglich Aufbaulehrgang 2

der Weinakademie

Osterreich

* Zulassungsbedingungen fiir den direkten Einstieg Sommelier Osterreich — 8453P

- Nachwesis tiber den ordnungsgemafen Abschluss (Lehrabschlusszeugnis) als Koch/Kochin, Restaurantfachmann/-frau bzw. der Doppellehre Koch/Kdchin
und Restaurantfachmann/-frau oder Hotel- u. Gastgewerbeassistent/in bzw. Giber den Abschluss einer hoheren Schule fiir das Hotel- und Gastgewerbe
oder Weinbau und

- Nachwesis tiber finf Jahre einschlagige Berufspraxis im Service (Lehre + 2 Jahre Praxis oder Doppellehre + 1 Jahr Praxis), Fachhandel
(Lehre + 2 Jahre Praxis) oder Weinbau.

- Kann der Kandidat ein Lehrabschlusszeugnis nicht erbringen, sind fiinf Jahre Praxis im Service, einschlagigen Fachhandel oder im Weinbau nachzuweisen.

Voraussetzung fir die Diplom-Sommelier-Priifung:
- erfolgreich abgelegte Priifung Sommelier Osterreich - 8454P
- Teilnahme am Lehrgang Diplom-Sommelier - 8456P; Mindestanwesenheit 75%

Detailinfos unter: wifi.at/ooe/sommelier

8 Weinausbildungen



8451P

Ausbildung
Weinexperte /Weinexpertin

Die Zahl der Weinliebhaber:innen und -kenner:innen nimmt stdn-
dig zu. Das Wissen um Wein liegt nicht nur im Gastronomie- son-
dern auch im Privatbereich mehr denn je im Trend.

Im Lehrgang ,Ausbildung Weinexperte/Weinexpertin“ begleiten wir
Sie auf dem Weg zum Weinexperte/zur Weinexpertin. Neben dem
Wissen (ber Osterreichische, franzésische, italienische, spanische,
australische und stidafrikanische Weine, setzen Sie sich auch mit The-
men wie Verkostungstechnik, Lagerung, Glaserkunde, Weinbau und
Kellerwirtschaft auseinander.

Sind Ihre Gaste, Kunden und Kundinnen oder Freunde Wein-
kenner:innen, so werden sie sich in Zukunft iber Sie als kompetenten
Gesprachspartner:innen freuen. Sind sie es nicht, dann werden sie
von lhrem guten Rat Uberrascht sein.

Die Zielgruppe:

Weininteressierten, Weinliebhaber:innen, Gastronomie,
Mitarbeiter :innen des Weinhandels, der Weinwirtschaft und
private Weinklubs.

Die Inhalte:

* Sensorik

* Praktisches Weinservice (mit verschiedenen Verschlissen) LAP
Niveau

*  Weinbau - Kellerwirtschaft - Etikettensprache
*  Weinland Osterreich

* Wein International - LAP Niveau

e Allgemeine Getrankekunde - LAP Niveau

*  Wein & Kulinarik - LAP Niveau

e Exkursion

Die Lernziele:

*  Sie beherrschen die Weinverkostungstechnik, Weine nach dem
20 Punktesystem bewerten und beschreiben nach Standards.

e Selbststandiges Durchfiihren des gesamten Weinservice mit
Beliiften und Dekantieren ist Ihnen vertraut.

* Sie verstehen die jahreszeitbezogenen Arbeiten im Weingarten,
der grundlegenden Weinproduktion und der Etiketten.

* Sie verstehen die Unterschiede der Gebiete nach Typizitaten,
Rebsorten und Marken.

*  Sie haben einen Uberblick Gber die europaischen Weinbaulan-
der tiber den Weinbau der neuen Welt.

e Grundkenntnisse der allg. Getrankekunde, der Ausschank und
der Servierarten sind lhnen bekannt.

* Sie erhalten Grundkenntnisse der internationalen Speisenfolge
und der Harmonie von Speisen und Wein.

Die Priifung:

*  Multiple Choice (25 Fragen)

e Offene Fragen (10 Fragen)

* 1 Weinbaugebietsbeschreibung

*  Sensorik Prifung (5 Weine)

e Prifungsdauer maximal 1 Stunde.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis

Preis: € 1.085,- inkl. Unterlagen,
Weinverkostung und Priifung

Dauer: 60 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

¢ 22.9. bis 15.10.2025, Mo bis Mi 18 bis 21:30 Uhr,
Exkursion 18.11.2025

* 13.4. bis 6.5.2026, Mo bis Mi 18 bis 21:30 Uhr,
Der Termin fur die Exkursion wird noch bekanntgegeben.

WIFI GMUNDEN

* 12.1. bis 17.2.2026, Mo, Di 18 bis 21:30 Uhr,
Exkursion 24.3.2026

WIFI STEYR

* 18.5. bis 10.6.2026, Mo bis Mi 18 bis 21:30 Uhr
(Ausnahme: Do 28.5.), Der Termin fiir die Exkursion wird noch
bekanntgegeben.

\ews”  ZEUGNIS

8450P Informationsveranstaltung Weinausbildung
Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 8.9.2025, Mo 18 bis 19:30 Uhr, Live Online Kurs

Weinausbildungen



https://www.wifi-ooe.at/kurs/8450

8453P
Sommelier/Sommeliére Osterreich

Das Erkennen er geografischen Herkunft eines Weines, Einblicke
in die Besonderheiten eines Jahrgangs, die Féhigkeit, komplexe
Geruchs- und Geschmackseindriicke zu erkennen und zu verglei-
chen - all das und noch viel mehr sind Bestandteile der fundierten
Ausbildung ,Sommelier/Sommeliere Osterreich*

Weinland Osterreich, Gber Weine Europas und der Neuen Welt eben-
so lebendig, wie Wesentliches iber Weinkalkulation und Weingesetz,
Lagerung und Service. Lehrinhalte wie Rhetorik, Verkaufspsychologie
und Mitarbeiterfiihrung verschaffen zusatzliche Kompetenz. Exkursi-
onen mit Sensorik- und Verkostungstrainings runden die Ausbildung
ab.

Die Zielgruppe/Die Voraussetzungen:

* Nachweis (iber den ordnungsgemaBen Abschluss (Lehrab-
schlusszeugnis) als Koch/Kéchin, Restaurantfachmann/-frau
bzw. der Doppellehre Koch/Kdchin/Restaurantfachmann/-frau
oder Hotel- u. Gastgewerbeassistent:in bzw. (iber den Ab-
schluss einer hoheren Schule fir das Hotel- und Gastgewerbe
oder Weinbau und

e Nachweis Uber funf Jahre einschldgige Berufspraxis im Service
(Lehre + 2 Jahre Praxis oder Doppellehre + 1 Jahr Praxis), Fach-
handel (Lehre + 2 Jahre Praxis) oder Weinbau.

* Kann der/die Kandidat:in ein Lehrabschlusszeugnis nicht
erbringen, sind fiinf Jahre Praxis im Service, einschlagigen
Fachhandel oder im Weinbau nachzuweisen.
oder

e Teilnahme am Kurs ,Ausbildung Weinexperten/Weinexpertin*

Die Inhalte:

* Aufgaben Sommelier/Sommeliére

*  Weinkartengestaltung und Getrankekalkulation

*  Sensorik - Degustation Osterreichischer Weine

* Weingesetz und Etikettensprache

*  Weinbau

e Kellertechnik, Produktions- und Vinifikationsmethoden, Trends
*  Weinland Osterreich (inkl. Weinverkostung)

* Getrankekunde

° Internationaler Weinbau LAP Niveau

*  Weinservice/Weinservierarten

* Harmonie von Speisen und Getranken - Workshop
*  Kommunikation

Die Lernziele:

*  Sie haben Kenntnisse tber die grundlegenden Aufgabenberei-
che und Verhaltensweisen in der Sommelerie.

*  Sie kdnnen selbststandig Verkaufshilfe unter Berticksichtigung
der gesetzlichen Vorschriften und Kalkulation erstellen.

*  Sie beherrschen die Verkostungstechnik und kdnnen Wei-
ne nach dem 20 bzw. 100 Punktesystem beschreiben und
bewerten.

* Sie haben Kenntnisse der Weinmarktordnung, der gesetzli-
chen Bestimmungen und Behandlungsmittel und dnologische
Verfahren.

e Systemisches Verstandnis fiir den Weinbau und Auswirkung
auf die Vinifikation haben Sie entwickelt. Ampelographische
Grundkenntnisse und Arbeiten im Weingarten (Jahreszyklus)
sind lhnen bekannt.

* Verstehen der unterschiedlichen Vinifikationsmethoden und
Technologien inklusive neuer Produktionsmethoden sind Ihnen
vertraut.

10 Weinausbildungen

* Sie haben Kenntnisse (ber alle Weinbaugebiete, der Typizita-
ten (Terroir), sowie aller Besonderheiten der osterreichischen
Weinwirtschaft.

*  Sie haben fundiertes Wissen tber alle Getrankegruppen
(Grundstoffe-Herstellung-Geschmack-Ausschank).

* Sie haben einen Uberblick Gber die europaischen Weinbaulan-
der Gber den Weinbau der neuen Welt.

e lhnen ist der fachlich richtiger Umgang iiber das gesamten
Weinservice vertraut.

* Kenntnisse internationalen Speisenfolge und der Harmonie
von Speisen und Getrdnken sind thnen bekannt.

* Das Erkennen und Anwendung der personlichen und sozialen
Kompetenzen haben Sie ausgebaut.

Die Priifung:
Schriftliche Prifung, Sensorikprifung = Blindverkostung in Serie,
Miindliche Priifung, Weinberatung - Verkaufsgesprach, Weinservice
- Fachgesprach

Das Trainerteam:

Silke Tautermann (Lehrgangsleitung)
Barbara Schofegger

Mathias Franz Riepl

Andreas Jechsmayr

Carina Egger-Lederer

lhr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis
Preis: € 2.280,- inkl. Unterlagen
Dauer: 140 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
e 27.10. bis 18.11.2025, Mo bis Fr 9 bis 17 Uhr
e 2.3.bis 24.3.2026, Mo bis Fr 9 bis 17 Uhr

GSSENS

o
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8454P  Sommelier/Sommeliére Osterreich - Priifung
Preis: € 465,-

Dauer: 20 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 2.12.und 3.12.2025, Di Mi 8 bis 18 Uhr
* 7.4.und 8.4.2026, Di Mi 8 bis 18 Uhr

O
ZEUGNIS



https://www.wifi-ooe.at/kurs/8454

—
8456P "

Diplom Sommelier/Sommeliére

Im WIFI-Lehrgang ,Diplom Sommelier/Sommeliére* verfeinern Sie
in intensiven Trainings Ihre Sensorik und perfektionieren thr Fach-
wissen tber die Weine Osterreichs und der Welt. Kommunikations-
und Persénlichkeitsskills runden die Ausbildung ab. Um an diesem =
Lehrgang teilnehmen zu kénnen, brauchen Sie einen fundierten »
Grundstock an Weinwissen. Deshalb ist der Abschluss der WIFI- L...-.. '
Ausbildung ,Sommelier/Sommeliére Osterreich” Voraussetzung.

-

Die Zielgruppe:
Erfolgreich abgelegte Priifung Sommelier/Sommeliere Osterreich

Die Voraussetzung: T
Erfolgreicher Abschluss der Priifung Sommelier/Sommeliere
Osterreich

Die Inhalte:

*  Weinprasentation Deutsch / Englisch

°  Wein International

* Getrankekunde

* Gourmetkunde - Genussworkshop

* Kommunikation - Personlichkeitstraining
* Genussworkshop - Kase & Getranke

Die Lernziele:

*  Sie beherrschen die Verkostungstechnik und die Weinanspra-
che in Deutsch und Englisch.

* Sie haben Kenntnisse tber alle wichtigen Weinbauregionen
und Weinbaugebiete, der Typizitaten (Terroir bzw. Sorte, Klima,
Boden), sowie der wichtigsten Besonderheiten der internatio-
nalen Weinwirtschatft.

*  Sie haben fundiertes Wissen tber die Schaumweine - Internati-
onal aufgebaut.

e Grundkenntnisse tber die entsprechenden Gourmetprodukte
wie zum Beispiel: Essig, Ole, ... sind Ihnen bekannt.

* Themen wie das persolog® Personlichkeits-Profil, Beschwerde-
management und Einfiihrung in Teambuildingsprozessen sind
Ihnen vertraut.

* Unterschiedliche Produktionsarten der Kaseherstellung und
Wissen Uiber Kasetypen, Grundregeln der Schnitttechniken und
Harmonielehre mit Getranken sind Ihnen vertraut.

Die Priifung:
Schriftliche Prifung, Sensorikprifung = Blindverkostung in Serie,
Mundliche Prifung, Weinprasentation in Englisch & Fachgesprach

,Gourmetkunde®
Preis: € 2.300,- inkl. Unterlagen
Das Trainerteam: Dauer: 128 Trainingseinheiten
Silke Tautermann (Lehrgangsleitung) WIFI LINZ
Barbara Schofegger * 27.4. bis 20.5.2026, Mo bis Fr 9 bis 17 Uhr
Mathias Franz Riepl T
Andreas Jechsmayr f )
Carina Egger-Lederer _—

8457P  Diplom Sommelier/Sommeliére - Priifun
lhr Qualifikationsnachweis: P / 8

WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom Preis: €465~
Dauer: 20 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 2.6.und 3.6.2026, Di Mi 8 bis 18 Uhr

¥ ¥

ZEUGNIS DIPLOM
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https://www.wifi-ooe.at/kurs/8457

Sparkling Wine
Connaisseur/Connaisseuse

Wo steht der ésterreichische Sekt im internationalen Vergleich?
Eignen Sie sich umfassende Kenntnisse (iber Schaumweine aus
Osterreich, Europa und der Neuen Welt an. Nationale und inter-
nationale Schaumweine mit Schwerpunkt Champagner werden
besprochen, verkostet und bewertet im Seminar ,Sparkling Wine
Connaisseur/Connaisseuse”.

Die Zielgruppe:

¢ Lehrabschlussabsolvent:in (Koch/Kéchin,
Restaurantfachmann/-frau, Gastronomiefachmann/-frau)

° Mitarbeiter:in aus dem Weinhandel

* Absolvent:in des Lehrgangs Sommelier/Sommeliere Osterreich
oder Diplom Sommelier/Sommeliére.

Die Inhalte:

* Geschichte - Weingesetz - Sensorik - Statistik

° Die Herstellung von diversen Schaumweinprodukten

° Die Qualitatsschaumweinprodukte aus Osterreich

* Champagner, Cremants & Co

* Die Schaumweinprodukte aus Italien, Spanien, Portugal,
Deutschland, Gbriges Europa und Neue Welt

*  Exkursion

*  Prifung

Der Lehrgang schlieBt mit dem Zeugnis ,Sparkling Wine Connaisseur/
Connaisseuse ab. Absolvent:in des Lehrgangs Sommelier/Sommeli-
ere Osterreich (oder Diplom Sommelier/Sommeliére) erhalten zusatz-
lich das Diplom ,Sparkling Wine Sommelier/Sommeliere"

Die Lernziele:

* Geschichte, Weingesetz, Sensorik und Statistik sind fir Sie
vertraute Kategorien.

* Die Welt der nationalen und internationalen Schaumweine
inklusive Champagner ist lhre Spielwiese.

* Sie erfahren alles (iber die Herstellung von diversen
Schaumweinprodukten.

* Sie wissen Bescheid iiber Champagner, Cremants & Co.

* Sie kennen die Besonderheiten von Schaumweinen aus Italien,
Spanien, Portugal, Deutschland, Gbriges Europa und Neue
Welt.

12 Weinausbildungen

Die Priifung:
Schriftliche Priifung, Sensorikpriifung, mindliche Prifung,
praktische Prifung

lhr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis

Preis: € 990,- inkl. Unterlagen, Verkostung und Priifung
Dauer: 48 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 13.4. bis 21.4.2026, Mo, bis Mi 9 bis 17 Uhr,
Priifung Fr 24.4.2026 9 bis 17 Uhr

S

¥

e’ ZEUGNIS

8515P  Informationsveranstaltung Sparkling Wine
Connaisseur/Connaisseuse

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten
ONLINE

* 8.9.2025, Mo 18 bis 19:30 Uhr, Live Online Kurs



https://www.wifi-ooe.at/kurs/8516
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https://www.wifi-ooe.at/kurs/8515
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8542p

Ausbildung zum/zur
Diplom-Barkeeper:in

Cocktail-Time am WIFI: Mixen Sie sich neue
Berufsperspektiven!

Wer stdndig mit dem Gast in Kontakt ist, muss tiberzeugend
auftreten. Das sichere Agieren hinter dem Bartresen, die ,richtige”
Auswahl der Drinks und deren fachmdnnische Zubereitung, auch
in Verbindung mit akrobatischen Einlagen, vermitteln ein besonde-
res Geftihl der Wertschépfung und sind die Motivation schlecht-
hin. Die dreistufige ,Ausbildung zum/zur Diplom-Barkeeper:in“
bietet thnen das Ristzeug fiir eine professionelle Laufbahn hinter
nationalen und internationalen Theken.

Unter Anleitung von Profis lernen Sie die wichtigsten Spirituosen
und Mixed Drinks kennen und tiben mit modernem Equipment die
attraktive Zubereitung und Prdsentation. Neben einer umfangrei-
chen internationalen Rezeptsammlung profitieren Sie von Grund-
kenntnissen bei den Themen Zigarre, Kaffee und Wein.

Daruber hinaus erfahren Sie, wie Sie Preise markgerecht kalkulie-
ren und Marketing und Verkaufsférderung erfolgreich einsetzen.

Die Zielgruppe:
Mitarbeiter:innen aus der Gastronomie, Hotellerie und Privatperso-
nen mit Grundkenntnissen.

Die Voraussetzungen:
Vollendung des 18. Lebensjahres

Die Inhalte:
Modul 1:

* Bar- und Cocktailgeschichte
* Arbeiten in der Bar

*  Praktische Zubereitung

° Waren- und Getrankekunde
* Fachbegriffe

Modul 2:

* Die 10 Grundsatze einer guten Barfachkraft
*  Verkaufsfordernde MaBnahmen

e Barkarte besprechen

* Barkalkulation

* Praktische Zubereitung

° Rezepturen

* Garnituren

* Waren- und Getrankekunde (aufbauend)

e Arbeiten in der Bar (aufbauend)

* Exkursion

Modul 3:

*  Waren- und Getrankekunde

* Praktisches Arbeiten in der Bar

* Erstellung einer Barkarte (Gegenstand der miindlichen
Priifung)

Die Lernziele:

Sie verstehen es, hinter der Theke hochst professionell zu agieren.
Die Welt von Drinks und Cocktails ist fur Sie vertrauter Cosmos.

Sie wissen alles tiber Bar- und Cocktailgeschichte.

Gerate und Ausstattung, Arbeiten in der Bar, praktische Zubereitung,
Waren- und Getrankekunde sind thnen vertraut.

Sie kennen die zehn Grundsétze einer ausgezeichneten Barfachkraft.

Die Priifung:

Voraussetzung fiir die Zulassung ist der Besuch des Diplomlehrgan-
ges und das vollendete 18. Lebensjahr beim Antritt zur Prifung.

Die Diplom-Prifung besteht aus einem schriftlichen, einem miind-
lichen und einem praktischen Teil. Als Absolvent:in mit positi-
vem Abschluss erhalten Sie das anerkannte WIFI-Diplom zum
Diplom-Barkeeper.

Die Priifungsanmeldung erfolgt separat.

Der Lehrgangsleiter:

Mike Schmitt
Preis: € 1.790,- inkl. Unterlagen und Verkostung
Dauer: 92 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
¢ 15.9. bis 2.10.2025, Mo bis Do 9:30 bis 17:30 Uhr

SRS

GRS

8541P Bar Basics

Grundkenntnisse fiir Cocktail-Liebhaber:innen

Eignen Sie sich in diesem Seminar die Grundkenntnisse und das
Handwerk eines Barkeepers fiir Ihre privaten Cocktailpartys an. Sie
lernen die richtige Handhabung der Bargerate und -utensilien ken-
nen, bereiten verschiedene Mixgetranke zu und verkosten diese.

Preis: € 150,- inkl. Unterlagen und Verkostung
Dauer: 8 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 8.9.2025, Mo 10 bis 18 Uhr

8543P  Diplom-Barkeeper:in - Priifung

Die Priifung besteht aus einer schriftlichen, miindlichen und prakti-
schen Priifung. Kunden/Kundinnen mit positivem Abschluss erhal-
ten ein Zeugnis und ein Diplom.

Preis: € 370,
Dauer: 7 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
¢ schriftlich: 13.10.2025, Mo 10 bis 12 Uhr, mindlich: 17.10.2025,
Fr 10 bis 13:30 Uhr

T T
ZEUGNIS DIPLOM

8540P Informationsveranstaltung
Diplom-Barkeeper:in

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 1.9.2025, Mo 15 bis 16:30 Uhr

Cocktail-Akademie - Profi werden 13


https://www.wifi-ooe.at/kurs/8540
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8540

8576P
Workshop — Homebarista

Fiir alle die sich schon einen Siebtrdger gekauft haben oder eine
Anschaffung planen. Der richtige Umgang mit Bohnen, Miihle und
Maschine und wertvolle Tipps fiir den perfekten Espresso und
Cappuccino zuhause.

Die Zielgruppe:

Alle Personen, die Interesse am Thema Kaffee haben. Fir alle Per-
sonen, die bereits eine Siebtrdgermaschine gekauft haben, oder eine
Anschaffung planen.

Die Trainingsinhalte:

* Informationen zu den Kaffeeausbildungen

* Parameter, worauf muss man achten, Sauberkeit
*  Tipps fir Zuhause

* Vorzeigen und Verkosten

Die Trainingsmethoden:
* Theoretische Inputs, Einzelarbeiten, Gruppenarbeiten und

Verkostungen
ba
r1s "
ta

* Selbststandiges, praktisches Arbeiten an der
Kaffeemaschine

Die Trainer:
Christian Loibingdorfer und
Dipl.-Wirt.-Ing (FH) Florian Sulzer

Preis: € 95—
Dauer: 4 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 23.10.2025, Do 18 bis 21:30 Uhr
* 13.1.2026, Di 18 bis 21:30 Uhr
WIFI GMUNDEN

* 10.2.2026, Di 18 bis 21:30 Uhr
WIFI KIRCHDORF

* 17.11.2025, Mo 18 bis 21:30 Uhr
WIFI RIED

* 20.1.2026, Di 18 bis 21:30 Uhr
WIFI ROHRBACH

* 9.10.2025, Do 18 bis 21:30 Uhr
WIFI STEYR

* 10.12.2025, Mi 18 bis 21:30 Uhr

8575P

Preis:
Dauer:

WIFI LINZ

Informationsveranstaltung
Barista-Ausbildungen

kostenlos - Anmeldung erforderlich!
2 Trainingseinheiten

* 23.10.2025, Do 16 bis 17:30 Uhr
* 13.1.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr
WIFI GMUNDEN

* 10.2.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr
WIFI KIRCHDORF

* 17.11.2025, Mo 16 bis 17:30 Uhr

WIFI RIED

* 20.1.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr

WIFI ROHRBACH

* 9.10.2025, Do 16 bis 17:30 Uhr
WIFI STEYR

* 10.12.2025, Mi 16 bis 17:30 Uhr

14 Kaffee




8577P
Ausbildung Barista

Sie erlernen den Weg zum perfekten Espresso. Die Notwendigkeit
der fachlich richtigen Reinigung und Handhabung von Miihle und
Maschine. Den Weg der Kirsche zur Bohne bis zu der Auswahl der
richtigen Mischung und Réstung. Latte Art- wie mache ich aus
perfekten Milchschaum ein Muster in Cappuccino & Co. Erstellung
einer Kaffeekarte mit Serviceempfehlungen und der wirtschaftli-
cher Stellwert vom Beruf des Baristas in der Gastronomie.

Die Zielgruppe:
Alle, die sich ein umfangreiches Wissen tber Kaffee aneignen und
Profis an der Espressomaschine werden wollen.

Die Voraussetzungen:
Empfehlenswert ist der Besuch
der Informationsveranstaltung 8575P

Die Inhalte:

* Geschichte Ursprung des Kaffees

e Kaffeepflanze und Anbau

* Ernte und Verarbeitung des Kaffees

* Anbaugebiete

* Inhaltsstoffe

* Maschinenkunde Kaffeemaschine und Miihle
e Kaffeezubereitungsarten

e Milch schaumen und Grundlage Latte Art

* Arbeitsplatzhygiene und Reinigen der Kaffeemaschine
° Rosten

Die Trainingsmethoden:

* Theoretische Inputs, Einzelarbeiten, Gruppenarbeiten und
Verkostungen

* Selbststandiges, praktisches Arbeiten an der Kaffeemaschine

Die Priifung:

Die Priifung besteht aus einem schriftlichen und mundlichen/prak-
tischen Teil. Nach positiver Absolvierung praktischen Priifungen er-
halten Sie das WIFI-Zeugnis. Eine Mindestanwesenheit von 75% wird

vorausgesetzt.
ba
I1s "
ta

Die Trainer:
Christian Loibingdorfer und
Dipl.-Wirt.-Ing (FH) Florian Sulzer

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis

Preis: € 640,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 24 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 7.11. bis 22.11.2025, Fr 18 bis 21:30 Uhr, Sa 8:30 bis 16:30 Uhr
* 2.2. bis 11.2.2026, Mo bis Mi 8:30 bis 16:30 Uhr

WIFI GMUNDEN

* 3.3. bis 26.3.2026, Di bis Do 18 bis 21:30 Uhr

& = AUEE=
¥ ZEUGNIS | gefordert
Kaffee 15



8578P
Diplomlehrgang Barista

Im Diplomlehrgang vertiefen wir die Inhalte der Vorausbildung
weiter. Von der Réstung tber verschiedene Kaffeearten wie Filter-
kaffee, Cold Brew oder tiirkischer Kaffee bis hin zu internationales
Cuptasting sind Inhalte der Ausbildung. Auch die technischen
Facetten der Espressomaschine und deren Auswirkung, sowie
Handling, Prasentation mit perfekter Latte Art und Kaffeerezepte
werden theoretisch und praktisch gelernt.

Die Zielgruppe:

Personen der Ausbildung Barista im WIFI 0O 8577P oder vergleich-
bare Ausbildung. Vertiefen Sie Ihre Kenntnisse und werden Sie dip-
lomierter Barista.

Die Voraussetzungen:

Personen der Ausbildung Barista im WIFI OO 8577P oder vergleich-
bare Ausbildung.

Ubungsmoglichkeit auBerhalb des WIFIS sollte vorhanden sein.

Die Inhalte:

* Rickblick und Wiederholung der Inhalte ,Ausbildung Barista*“
e Vertiefung in die Ursprungslander des Kaffees

* Sensorik - Kunde

* Cupping vorfiihren und lernen, internationales Cup-Tasting
* Qualitatsbeurteilung und Klassifizierung der Kaffeebohnen
* Besprechung der Inhaltstoffe und Bedeutung

° Latte Art vertiefen

e Kaffeecocktail u. Kaffeerezepte gestalten

*  Vertiefung Kaffeemaschine und Muhle/Arten

e Kaffee & Gesundheit

* Arbeitsablaufe / Optimierung

* Reinigung und Pflege der Kaffeemaschine

Die Trainingsmethoden:

* Theoretische Inputs, Einzelarbeiten, Gruppenarbeiten und
Verkostungen

e Selbststandiges, praktisches Arbeiten an der Kaffeemaschine

Die Lernziele:

e Siesind als Absolvent in der Lage, Ihre Kenntnisse tber die
Inhalte der vorherigen Barista-Ausbildung zu vertiefen und
relevante Inhalte zu wiederholen.

* Sie kdnnen ein erweitertes Verstandnis Uber die Ursprungs-
lander des Kaffees entwickeln und deren Einfluss auf die
Geschmacksprofile analysieren.

*  Sie beherrschen die Techniken des Cuppings und sind in
der Lage, Ihre Fahigkeiten im internationalen Cup-Tasting
weiterzuentwickeln.

* Siesind in der Lage, die Qualitat von Kaffeebohnen zu beurtei-
len und diese entsprechend zu klassifizieren.

* Sie verbessern lhre Fahigkeiten in der Latte Art, kdnnen Kaf-
feecocktails und Kaffeerezepte gestalten und verfiigen tiber ein
umfangreiches Wissen iiber verschiedene Arten von Kaffeema-
schinen und Mahlen.

16 Kaffee

Die Priifung:
Die Priifung besteht aus einem schriftlichen und mindlichen/prak-
tischen Teil.

Nach positiver Absolvierung aller Priifungsteile erhalten Sie das WIFI-
Zeugnis und WIFI-Diplom. Eine Mindestanwesenheit von 75% wird
vorausgesetzt.

Die Trainer:
Christian Loibingdorfer und
Dipl.-Wirt.-Ing (FH) Florian Sulzer

ba
lhr Qualifikationsnachweis: rlsl"
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom ta

Preis: € 1.750,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 64 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 10.4. bis 23.5.2026, Fr, Sa 8:30 bis 16:30 Uhr

S A o
&K oK

\ews”  ZEUGNIS DIPLOM

8575P  Informationsveranstaltung
Barista-Ausbildungen

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 23.10.2025, Do 16 bis 17:30 Uhr
* 13.1.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr
WIFI GMUNDEN

* 10.2.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr
WIFI KIRCHDORF

* 17.11.2025, Mo 16 bis 17:30 Uhr
WIFI RIED

* 20.1.2026, Di 16 bis 17:30 Uhr
WIFI ROHRBACH

* 9.10.2025, Do 16 bis 17:30 Uhr
WIFI STEYR

* 10.12.2025, Mi 16 bis 17:30 Uhr




8588P

Service/Restaurant-Einstieg in die
Gastronomie

Entdecken Sie Ihre Leidenschaft fir den Gdsteservice! Lernen

Sie die Grundsdtze tiber personliches Erscheinungsbild, Umgang
mit Gdsten, Tragetechniken, Getrdnkeservice und vieles mehr. Als
Quereinsteiger:in oder angehende Restaurantfachkraft ist dieser
Kurs der perfekte Grundstein fiir Ihre Karriere. Erfahren Sie die
Freude am Beruf und legen Sie den Grundstein fiir lhre erfolgreiche
Zukunft im Gdsteservice.

Die Zielgruppe:
Quereinsteiger:innen, Personen die sich im Gasteservice etablieren
mochten.

Die Voraussetzungen:
Keine speziellen Vorkenntnisse erforderlich

Die Trainingsinhalte:

e personliches Erscheinungsbild
° Umgang mit dem Gast

e Aufdecken/ Eindecken

* Tragetechniken

* Getrankeservice allgemein

* Besteck und Glaserkunde

Die Trainingsziele:
Sie gehen mit einem fundierten Grundwissen Ihre neue Her-
ausforderung an. Entdecken Sie die Freude zum Beruf und le-
gen Sie sich den Grundstein zum Basislehrgang fir angehen-
de Restaurantfachmanner/-frauen, mit dem Abschluss der
Lehrabschlusspriifung.

Die Trainingsmethoden:
Theoretischer Input und praktische Ubungen

Die Trainerin:
Veronika Herndler

lhr Qualifikationsnachweis:
Bei Erreichung von mindestens 75% Anwesenheit erhalten Sie am
Ende des Kurses eine Teilnahmebestatigung.

Preis: € 610,- inkl. Unterlagen

Dauer: 32 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 2.9. bis 10.9.2025, Di, Mi 9 bis 17 Uhr
AC UEE=
“““““““ gefordert

Kaffee

17



8591P

Basislehrgang fiir angehende
Restaurantfachmdnner/frauen

Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung Restaurantfachmann/frau

In diesem dreiwdchigen ,Basislehrgang fir angehende Restau-
rantfachmdnner/frauen® eignen Sie sich die Grundkenntnisse und
Fertigkeiten fachgerechten Servierens an und bereiten sich gleich-
zeitig auf den praktischen Teil der Lehrabschlussprifung vor.

IHR WEG ZUM/ZUR RESTAURANTFACHMANN/-FRAU

voraussetzung
Vollendetes 18. Basis- Theoretische Grun- Restaurant- Restaurant- Lehrabschluss-
Lebensjahr sowie lehrgang fiir dlagen Restaurant- fachmann/-frau - fachmann/-frau - priifung
einschlagige Praxis angehende fachmann/ Vorbereitung auf die Vorbereitung auf die Restaurantfach-
im Umfang der - Restaurant- - -frau - 8592K Lehrabschlussprii- Lehrabschlussprii- mann/
halben Lehrzeit fachmdnner/ fung - Priifarbeit fung - Fachgesprich -frau
-frauen - 8595K -8597K
- 8591K
]
Detailinfos unter: wifi.at/ooe/restaurantfachmann %ﬁh‘:' o
]

Die Zielgruppe:
Personen, die eine Tatigkeit im Service anstreben und die Lehrab-
schlusspriifung ablegen wollen.

Die Inhalte:

*  Bedeutung und Stellenwert der Gastronomie in der Wirtschaft

* das Personal im Betrieb

* Inventar wie Glaser, Geschirr, Besteck, Handhabung und Pflege

* Mise en Place

* das Decken und Servieren von Meniis und a la carte,
Servierregeln

* Umgangsformen beim Gast - Unfallverhiitung

* Servierarten (Einstellen, Einreichen, Vorlegen, Anrichten)

*  Serviersysteme, Getrankeservice einschlieBlich Flaschenwein
und Sektservice

* Arbeiten am Gueridon (Tranchieren, Filetieren, Flambieren,
Marinieren)

e umfassende Getranke- und Warenkunde, Okonomisches und
gewandtes Arbeiten beim Gast

* Reklamationsbehandlung, Erstellen von Gasterechnungen,
Abrechnungsmethoden

* Fachausdricke

Kurspreis.
_60% vom Land 00
_AK Bildungsbonus

Tatséchlicher Kvrspreis

18 Kaffee

Die Lehrgangsleitung:
Veronika Herndler

Die Lernziele:

*  Sie kennen die Bedeutung und den Stellenwert der Gastrono-
mie in der Wirtschaft

. Umgangsformen, Servierarten, Arbeiten am Gueridon (Tran-
chieren, Filetieren, Flambieren, Marinieren) sind lhnen vertraut.

*  Sie erwerben umfassendes Wissen in Getranke- und
Warenkunde.

*  Sie beherrschen 6konomisches und gewandtes Arbeiten beim Gast.

Priifungsinhalte siehe wko.at/ooe/pruefungen

Preis: € 1.965,- inkl. Unterlagen
Dauer: 108 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 6.10. bis 23.10.2025, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr
* 12.1. bis 29.1.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr

A UER=
“““““““ gefordert

68%

GESPART

Forderungen nutzen!

Basislehrgang fiir angehende
Restaurantfachmdnner/-frauen

Kundin: 26 Jahre aus 0O,
bezahlt den Kurs selbst, AK 00 Mitglied
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8592p

Theoretische Grundlagen fiir
Lehrabschlusspriifung Restaurant-

fachmann/frau
Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung Restaurantfachmann/frau

Der Lehrgang ,Theoretische Grundlagen fir Lehrabschlussprifung
Restaurantfachmann/frauist fir jene Personen gedacht, welche
die Lehrabschlussprifung ablegen wollen und eine theoretische
Priifung ablegen miissen.

Die Zielgruppe:
Personen, die eine Tatigkeit im Service anstreben und die Lehrab-
schlusspriifung ablegen wollen.

Die Inhalte:

*  Servicemanagement und Warenwirtschaft
*  Servicetechniken und Gastebetreuung

*  Wirtschaftliche Kompetenz

* Ausarbeiten der Prifungsfragen

Die Trainingsziele:

Die Absolventen sind nach dem Kurs in der Lage ...

e samtliche prifungsrelevanten Fachfragen zu beantworten,
* Getranke- und Mischkalkulationen zu berechnen,

° Wareneinsatze zu berechnen,

* die doppelte Buchhaltung durchzufihren,

* Geschaftsfélle zu verbuchen und

e die Umsatzsteuer zu berechnen.

Die Priifung:

Nach positivem Ablegen der schriftlichen Priifung (Servicemanage-
ment und Warenwirtschaft, Servicetechniken und Gastebetreuung
Wirtschaftliche Kompetenz) im Kurs konnen Sie bei der Prifungs-
stelle um Befreiung vom theoretischen Teil der Lehrabschlusspriifung
ansuchen.

Die Lehrabschlusspriifung besteht aus folgenden
Bereichen:

Theoretische Priifung:

*  Servicemanagement und Warenwirtschaft
*  Servicetechniken und Gastebetreuung
*  Wirtschaftliche Kompetenz

Praktische Priifung:

Priifarbeit

* Mise en Place

* Arbeiten vor dem Gast

* Arbeiten an der Bar

* Spezialservice, Getranke

* Fachgesprach

*  Speisen- und Getrankekunde

e Sicherheit, Umweltschutz, Entsorgung

* SchutzmaBnahme, Unfallverhiitung und Hygiene

In diesem Lehrgang bereiten Sie sich auf die theoretische Priifung vor.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis

Preis: € 1.450,- inkl. Unterlagen und Priifung
Dauer: 108 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 10.11. bis 27.11.2025, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr
e 7.4, bis 23.4.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr
(Ausnahme: 10.4.2026)

@fg ACUEE=

¥ ZEUGNIS gefordert

Basisausbildung fir den Restaurant-Service
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8611P
Ausbildung Kiichenhilfskraft

Erlernen Sie im Hilfskoch/Kéchin-Kurs die Handwerkskunst und
Abldufe der Kiiche, darunter der Umgang mit Kochutensilien,
Grundnahrungsmitteln und Schneidetechniken. Verbessern Sie
lhre Mise en Place-Fdhigkeiten, erlernen Sie die Zubereitung von
Salaten und kleinen Gerichten und lernen Sie Arbeitsabldufe,
Reinigung, Desinfektion und Sicherheitsstandards kennen. Starten
Sie jetzt Ihre Karriere in der Kiiche!

Zum Einstieg in den Bereich der Kiiche lernen Sie die Einrichtung
und Ausstattung einer zeitgemaBen Kiiche kennen. Sie erfahren den
richtigen Umgang verschiedenster Kiichengerdte unter Berticksichti-
gung der jeweiligen SicherheitsmaBnahmen. Grundsatze der Hygiene
werden Sie in dieser Ausbildung standig begleiten. Erscheinungsbild
des Koches spielt dabei eine ebenso wichtige Rolle. Weiters werden
thnen Schneidetechniken, Grundkenntnisse der wichtigsten Waren-
und Lebensmittelkunde nahergebracht. Schlussendlich werden einfa-
che Vorbereitungsarbeiten bei Salaten, Gemiisen, Pilzen und Krauter
gelehrt. Am Ende der Ausbildung werden Sie in der Lage sein, Salate,
Dressings, einfache kalte Vorspeisen, kleine Snakes und Brotchen so-
wie kleine Gerichte selbststandig zuzubereiten.

Quereinsteiger:innen oder Personen mit Lernschwierigkeiten, die sich
fur Kichentatigkeiten interessieren. Dieser Kurs soll einen einfachen
Einstieg in den Basislehrgang fiir angehende Koche bieten.

Die Zielgruppe:

Quereinsteiger:innen oder Personen mit Lernschwierigkeiten, die sich
fur Kichentatigkeiten interessieren. Dieser Kurs soll einen einfachen
Einstieg in den Basislehrgang fiir angehende Kéche bieten.

Die Voraussetzungen:
Deutsch B1

Die Inhalte:

* Einrichtung, Technik und Ausstattung der Kiiche

* Arbeitsablaufe

e Schneidetechniken

* Vorbereitungsarbeiten

* Arbeiten der Kalten Kiiche

* Herstellen von Marinaden, Dressings und Dip-Saucen
*  Zubereiten einfacher Gerichte und Speisen

* Reinigungs- und Desinfektionsaufgaben

* Sicherheit und Hygiene

Die Trainingsmethoden:
Theoretische Inputs und praktische Ubungen

20 Praxis fur die Kuche

Preis: € 1.050,- inkl. Unterlagen
Dauer: 80 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 13.4. bis 24.4.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr,
Fr 9 bis 12:30 Uhr

A TER=

Dbecsatrsich

gefordert

8609P Informationsveranstaltung Ausbildung

Kiichenhilfskraft

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 23.3.2026, Mo 15 bis 16:30 Uhr




8616P

Basislehrgang fiir angehende
Koche/Kochinnen - Teil |

Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung Koch/Kochin

Der ,Basislehrgang fiir angehende Kéche/Kéchinnen- Teil 1“ dient
zur optimalen Vorbereitung auf die ausnahmsweise Zulassung zur
Lehrabschlusspriifung fiir Kéche/Kdchinnen. Sie erlernen das Ko-
chen gepaart mit viel theoretischem Wissen, welches Sie fiir eine
zeitgemdfe Kiiche benétigen. Hauptaugenmerk wird auf saisona-
le, 6sterreichische Kiiche unter Berticksichtigung von Wirtschaft-
lichkeit gelegt.

IHR WEG ZUM/ZUR KOCH/KOCHIN

Einstiegs-
voraussetzung

empfohlene Kursreihenfolge

Ausbildungsziel

Vollendetes 18.
Lebensjahr so-

Basislehrgang
fiir angehende

Basislehrgang
fiir angehende

Theoretische
Grundlagen fiir

Kochlehrlinge
- Vorbereitung

Lehrabschluss-
priifung

Kochlehrlinge
- Vorbereitung

wie einschlagige Kdche/Kochin- Koche/Kochin- Lehrabschluss- auf die auf die Lehrab- Koch/Kdchin
Praxis im Um- nen - Teil 1 - nen — Teil 1l - 5 priifung Koch/ Lehrabschluss- schlusspriifung
fang der halben 8616P 8617P Kochin - 8619P priifung - - Fachgesprach
Lehrzeit Priifarbeit — -8623P
8621P
(] 75 =]
Detailinfos unter: wifi.at/ooe/koch %1
[=l;

Die Zielgruppe:

Kichenhilfen
Kochinteressierte
gelernte Restaurantfachmanner/-frauen

Die Inhalte:
taglicher Praxisunterricht

Fachkunde * Lebensmittelkunde
Ktchenfihrung * Erndhrungslehre
Kuchentechnologie * HygienemalBnahme
Kiichenmanagement

Die Trainingsziele:

Sie konnen klare und gebundene Suppen inkl. Einlagen
zubereiten,

Sie kdnnen prifungsrelevante kalte und warme Vorspeisen
herstellen,

Sie kdnnen nationale Gerichte unter Beriicksichtigung diverser
Garmethoden zubereiten,

Sie konnen Grundsaucen kochen,

Sie koénnen Sattigungs- und Vitaminbeilagen It. Priifungsstan-
dard herstellen,

Sie konnen einfache vegetarische Gerichte kochen,

Sie konnen einfache dsterreichische Mehlspeisen zubereiten
und

Sie konnen Kiichen-HACCP Richtlinien einhalten.

Sie kdnnen géangige Frihstlcksspeisen aufzéhlen,

Sie kdnnen Salate nach ihrer Einteilung unterscheiden,

Sie kdnnen dsterreichische und internationale kalte Vorspeisen
aufzahlen,

Sie kdnnen warme Vorspeisen in ihrer Grobeinteilung
wiedergeben,

Sie konnen weife und braune Grundsaucen benennen und
Ableitungen erklaren,

Sie kdnnen Herstellung und Einteilung von Suppen erlautern,
Sie konnen Fische nach ihrem Aussehen, Qualitat und Lebens-
raum unterscheiden,

Sie konnen samtliches Schlachtfleisch, Gefligel und wild in
ihrer Grobzerteilung erklaren und

Teige und Massen nach ihrer Zubereitung unterscheiden.

Sie konnen die Kiichenhierarchie - vom/von Kiichenchef/
Kichenchefin bis zum Lehrling - in ihrem Aufgabenbereich
erklaren.

Sie konnen einen Uberblick Gber die Kichenausstattung geben.
Sie kdnnen die Bereiche Lagerung, Wareniibernahme, einfache
Wareneinsatz-Kalkulation sowie die Mullvermeidung in groben
Umrissen wiedergeben.

Sie konnen einzelne pflanzliche und tierische Lebensmittel
aufgrund ihrer Inhaltsstoffe beschreiben.

Sie konnen die Bedeutung von EiweiB, Fetten und Kohlenhyd-
raten erklaren.

Sie kannen einen Uberblick tber personliche und betriebliche
HygienemaBnahmen sowie Lebensmittelhygienemafnahmen
geben.

Preis:
Dauer:

WIFI LINZ
* 15.9. bis 10.10.2025, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr, Fr 9 bis 12:30 Uhr
* 12.1. bis 6.2.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr, Fr 9 bis 12:30 Uhr

€ 2.090,- inkl. Unterlagen und Material
160 Trainingseinheiten

A UER=
"""""""" gefordert
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8617P

Basislehrgang fiir angehende
Koche/Kochinnen - Teil 11

Vorbereitung auf die auBberordentliche
Lehrabschlusspriifung Koch/Kéchinnen

In diesem Lehrgang wird grof3er Wert auf die praktische Umset-
zung des bereits Gelernten aus dem Lehrgang ,Basislehrgang

fiir angehende Kéche/Kéchinnen® - Teil I gelegt. Priifungsrele-
vante Ments werden tdiglich von den Teilnehmer:innen gekocht
und gemeinsam verkostet, wo sie tatkrdftig von erfahrenen
Kichenmeister:innen mit langjéhriger Tétigkeit als Priifer:innen bei
Lehrabschlussprifungen begleitet werden. Sie erlernen moderne
Zubereitungstechniken, die Sie bereits bei Ihrer Lehrabschlussprii-
fung einflief3en lassen konnen. Sie erhalten im Laufe des Kurses
viele kleine Tipps und Tricks zur Lehrabschlusspriifung, die hnen
den gewissen Vorteil bringen. Die Teilnehmer:innen werden so
bestens auf ihre praktische Lehrabschlusspriifung vorbereitet. Die
Theorie bezieht sich im Wesentlichen auf Speisen- und Meniikun-
de, HACCP sowie Wirtschaftliches Klichenmanagement. Diese
Themen stehen ebenso im Focus der mindlichen Priifung.

Die Zielgruppe:

* Absolventen des Lehrganges ,Basislehrgang fiir angehende
Koche/Kochinnen - Teil I

* Kichenmitarbeiter:innen mit Grundkenntnissen

Die Inhalte:
e Taglich praxisnaher Unterricht
* Theoretischer Unterricht

* Kichentechnologie * Kichenfachausdriicke
*  Gesetzliche e Allergene
Bestimmungen * Speisen- und Meniikunde
*  Wirtschaftliches * Kichenplanung
Kichenmanagement *  Esskulturen - Reise um
° HACCP die Welt der Kiichen
* Gemeinschafts- und Indi- e Speisenkalkulation

vidualverpflegungsbetriebe

Die Lernziele:

* Sie kennen die Bedeutung und den Stellenwert der Technologie
fur die Gastronomie.

*  Wirtschaftliches Kiichenmanagement und gesetzliche Bestim-
mungen sind thnen gut vertraut.

*  Speisen- und Meniikunde, Getranke- und Warenkunde sind
thnen vertraut.

*  Sie kennen HACCP, Allergene, Gemeinschafts- und
Individualverpflegungsbetriebe.

*  Esskulturen und die Reise um die Welt der Kiichen sind fur Sie
eine bekannte und willkommene Herausforderung.

Priifungsinhalte siehe wko.at/ooe/pruefungen

22 Praxis fur die Kuche
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Preis:
Dauer:

€ 1.565,- inkl. Unterlagen und Material
120 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

¢ 13.10. bis 31.10.2025, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr, Fr 9 bis
12:30 Uhr

¢ 23.2. bis 13.3.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr, Fr 9 bis 12:30 Uhr

ACUEED
“““““““ gefordert




8619P

Theoretische Grundlagen fiir
Lehrabschlusspriifung Koch/Kéchin

Vorbereitung auf die auBerordentliche
Lehrabschlusspriifung Koch/Kéchin

Der Kurs ,Theoretische Grundlagen fiir Lehrabschlusspriifung
Koch/Kéchin“ist fir jene Personen gedacht, welche die Lehrab-
schlussprifung ablegen wollen und eine theoretische Priifung
ablegen missen.

Die Zielgruppe: personen, die zur auBerordentlichen Lehrab-
schlussprifung antreten wollen.

Die Voraussetzungen:

Deutschkenntnisse auf dem Niveau B1 nach dem européi-
schen Referenzrahmen sind erforderlich! online.wkooe.at/web/
wifi-ooeeuropaischer-refernzrahmen-fur-sprachen

Machen Sie den Online-Einstufungstest auf
www.wifi.at/Sprachentests

Die Inhalte:

e Kichenmanagement und Warenwirtschaft
* Kochtechniken und Meniigestaltung

*  Wirtschaftliche Kompetenz

* Ausarbeiten der Prifungsfragen

Die Trainingsziele:

e Sie konnen prifungsrelevante MenUs erstellen und kalkulieren.

*  Sie kdnnen samtliche prifungsrelevanten Fachfragen
beantworten.

e Sie konnen Verkaufspreis- und Gewichtskalkulationen
berechnen.

e Sie sin der Lage Wareneinsatze zu berechnen.

*  Sie kdnnen die doppelte Buchhaltung durchfithren und koénnen
die Umsatzsteuer berechnen.

Die Priifung:

Nach positivem Ablegen der schriftlichen Prifung (Kiichenmanage-
ment und Warenwirtschaft, Kochtechniken und Menugestaltung
Wirtschaftliche Kompetenz) im Kurs kénnen Sie bei der Prifungs-
stelle um Befreiung vom theoretischen Teil der Lehrabschlusspriifung
ansuchen.

Die Lehrabschlusspriifung besteht aus folgenden
Bereichen:

Theoretische Priifung:

e Kichenmanagement und Warenwirtschaft
* Kochtechniken und Men(gestaltung
*  Wirtschaftliche Kompetenz

Praktische Priifung:

Priifarbeit:

* Materialaufstellung und Zubereitung eines 4-Gang Mendis
Fachgesprach

* Speisenzubereitung

* Nahrungsmittelkunde
* Sicherheit, Umweltschutz und Hygiene

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeignis

Preis:
Dauer:

€ 1.450,- inkl. Unterlagen und Priifung
108 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

¢ 10.11. bis 27.11.2025, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr

e 7.4, bis 23.4.2026, Mo bis Do 9 bis 17 Uhr
(Ausnahme: 10.4.2026)

G \‘ @1{\? A( =
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8639P - vorbereitung auf die theoretische Priifung
8641P - Vorbereitung auf die praktische Priifung

WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in
(NQR-Niveau 6)

Die Ausbildung zum/zur WIFI Diplom-Kiichenmeister:in 6ffnet die
Turen fir eine gastronomische Karriere. Wdhrend sich manche
Kdoche damit begnigen, tdglich Wiener Schnitzel im Akkord zu
frittieren, machen sich andere einen Namen mit kulinarischen
Kreationen. Der Weg dieser anderen geht nicht (ber bequeme
Trampelpfade, sondern setzt Einsatz und Lernbereitschaft voraus.

Die Zielgruppe:
Koche und Kochinnen aus Hotellerie und Gastronomie, die Oster-
reichs héchste Kochausbildung in Angriff nehmen wollen.

Die Voraussetzungen:

Fur die Ausbildung zur/zum WIFI Diplom-Kiichenmeister/in gelten

folgende Zugangsvoraussetzungen:

* Facheinschlagiger Lehrabschluss oder Abschluss einer fachein-
schldgigen berufsbildenden mittleren oder hoheren Schule

* Nachweis Uiber mindestens sechs Jahre Berufspraxis (bei Ab-
solvierung einer Lehre zahlt auch die Lehrzeit als Praxiszeit)

* Nachweis (ber mindestens ein Jahr (als Teil der sechs Jahre)
Berufspraxis in leitender Position (ab Chef de Partie aufwarts)

* Ausbilderqualifikation (nachgewiesen durch Ausbilderpriifung
oder Ausbilderkurs)

Personen ohne Lehrabschluss konnen zur Ausbildung zum/zur WIFI

Diplom-Kiichenmeister/in zugelassen werden, wenn sie einen Nach-

weis Uber mindestens acht Jahre facheinschldgige Berufspraxis, da-

von mindestens 2 Jahre in einer leitenden Position, durch entspre-

chende Zeugnisse erbringen und ebenso die Ausbilderpriifung positiv

absolviert haben.

Die Inhalte (Auszug):

Koche und Kochinnen, die die hochste fachliche Qualifikation in ih-

rem Beruf anstreben, erhalten ein Weiterbildungsangebot mit folgen-

den Schwerpunkten:

* Meni- und Speisenkunde

* Moderne und klassische Kiiche

e Aktuelle Trends in der Gastronomie

* Harmonielehre und Sensorik

e wirtschaftliche Kiichenfiihrung

* Mitarbeiterfihrung

* Controlling, Kennzahlen, Businessplan

* Arbeits- und Gewerberecht

* Betriebskunde

* Meisterfacharbeit

e Techniken der anspruchsvollen Kiiche

* Fingerfood in allen Variationen, Materialanforderung, Rezepte
und Mise-en-place

e ZeitgemaBe Themen und Trends in der Gastronomie

* Chemisieren von Exponaten

*  Erstellung von mehrschichtigen Fllkernen

* Anrichtetechniken Klassisch und Modern

* Trainiert werden Terrinen, Pasten, Texturen, Gartechniken, Petit
Fours, Patisserie, aktuelle sowie klassische Themen

* Innovative und wirtschaftliche Dekorationen

* Vegetarische und vegane Gerichte

* Gesunde Kiiche und Unvertraglichkeiten

* Intensives Coaching bei Generalproben zur praktischen Priifung

Die Lehrgangsleitung: Kiichenmeister Reinhard Andorfer-Traint

24 Lehrgange Kiiche
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Die Lernziele:

Nach Absolvierung des Lehrgangs, sind Sie in der Lage...

* Menifolgen und Speiseplane dem Anlass und der Saison ent-
sprechend zusammenzustellen.

* das Warenmanagement fiir alle in der Kiiche entscheidenden
Zutaten und Produkte unter Beachtung von zahlreichen Kriterien
zu planen, zu organisieren bzw. die Organisation zu iiberwachen.

* neue Speisen und Rezepte zu entwickeln sowie neue gastrono-
mische Arbeitsleistungen zu kreieren.

e das Anrichten und Servieren samtlicher Speisen und Getranke
des gastronomischen Angebots Ihres Unternehmens nach hygi-
enischen und asthetischen Kriterien zu gewahrleisten.

* Die Ablauforganisation festzulegen sowie zu optimieren.

¢ die Kiiche nach wirtschaftlichen Gesichtspunkten zu leiten.

¢ das Kiichenteam zu fiihren und dessen Aus- und Weiterbildung
sicherzustellen.

e Standards der Qualitatssicherung einzufiihren und anzuwenden.

* allein der Kiiche anfallenden Kosten zu berechnen bzw. diese
zu bewerten.

* das laufende Monitoring der Kostenentwicklung
sicherzustellen.

* die Betriebsbuchhaltung durchzufiihren und den Jahresab-
schluss zu interpretieren.

Die Priifung:

Der Priifungspreis ist im Kurspreis nicht inkludiert und eine separate
Prifungsanmeldung ist erforderlich. Die Priifung besteht aus einer
praktischen, schriftlichen und mundlichen Priifung.

8639P  Vorbereitung auf die theoretische Priifung

Preis: € 1.750,- inkl. Unterlagen
Dauer: 152 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 29.9. bis 19.11.2025, Mo, Di 8:30 bis 17:15 Uhr

S

&

Y

8641P  Vorbereitung auf die praktische Priifung

Preis: € 1.710,- inkl. Unterlagen
Dauer: 80 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 9.2. bis 4.3.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe

S
Py

BT

8638P Informationsveranstaltung WIFI-Diplom-
Kiichenmeister:in (NQR-Niveau 6)

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
¢ 8.9.2025, Mo 15 bis 16:30 Uhr



https://www.wifi-ooe.at/kurs/8639
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8639
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8641
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8638
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8638

8640P & 8642P

Priifung WIFI-Diplom-
Kiichenmeister:in (NQR Niveau 6)

Vom Koch zum/zur Kiichenmeister:in. Ein Schritt, der nicht nur
eine fachliche Héherqualifikation bringt, sondern zudem die
héchste anerkannte Berufsbezeichnung ist, die man im Bereich der
Ktche erreichen kann. Die Ausbildung bringt eine theoretische und
praktische Wissensanreicherung, wie sie im téglichen Betriebsab-

lauf oft nicht moglich ist. Sie erwerben ein umfassendes Fachwis- Die Lernziele:

sen, verbessern Ihre persénlichen Koch- und Anrichtetechniken, * Sie erwerben umfassendes Fachwissen.

Sie erfahren Managergrundsdtze und erwerben einen wirtschaft- * Ihre personlichen Koch- und Anrichtetechniken verbessern Sie
lichen Weitblick. Nach Absolvierung der Ausbildung ,Ausbildung auf hochstes Niveau.

zum/zur Kiichenmeister:in“ kénnen Sie die Priifung absolvieren *  Sie kennen Managementgrundsatze und erwerben wirtschaftli-
und Ihr erworbenes Wissen unter Beweis stellen. chen Weitblick.

Die Zielgruppe: Ihr Qualifikationsnachweis:

Personen, die den Lehrgang ,WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

(NQR-Niveau 6)“ besucht haben.

Die Voraussetzung:

Personen, die den Lehrgang zur theoretischen und praktischen
Prifung ,WIFI-Diplom-Kichenmeister: in (NQR-Niveau 6)*
besucht haben. Weiters muss fiir einen Antritt zur WIFI-Diplom-
Kichenmeister:in (NRQ-Niveau 6) - Praktische Prifung bereits die
theoretische Priifung absolviert haben.

Die Priifung: 8640P  WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in

Es gibt insgesamt sechs Priifungsteile: (NQR-Niveau 6) - Theoretische Priifung
* Meni Regional oder International (praktische Priifung)

* Kalte Kiiche (praktische Prifung)
*  Warenkorb (praktische Priifung)
e Fachkunde (mundliche Priifung) WIFI LINZ

* Kiichenmanagement (mindliche Priifung) * 27.1.und 28.1.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
* Fachkunde und Dienstplanerstellung (schriftliche Priifung)

Preis: € 580,-
Dauer: 8 Trainingseinheiten

Der Priifungsstoff:
e Gefordert wird Selbststandigkeit bei allen Arbeiten, die im 8642P  WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in

gesamten Bereich der Speisenzubereitung vorkommen. (NQR-Niveau 6) - Praktische Priifung
e Vorbereitung und Zubereitung samtlicher Gerichte unter Be- .
Preis: € 1.050,-

ricksichtigung der Kalkulation. Dauer: 20 Trainingseinheit
* Erstellen von Meniis und deren Kalkulation. auer: rainingseinnerten
* Anfertigen von Speisekarten als Hausarbeit. WIFI LINZ
* 8.4. bis 16.4.2026 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
d >
¥ ¥

ZEUGNIS DIPLOM

yy Die Osterreichische Kochkultur wird sowohl national als auch
international hoch geschatzt. Um diesem Ruf gerecht zu bleiben,
bietet das WIFI OO erfahrenen Koch:innen eine exklusive Aus-
bildung zum/zur WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in an. Absol-
vent:innen dieses Programms erhalten einen anerkannten

Abschluss auf NQR 6, der sie weltweit als Meister:in ihres
Fachs auszeichnet.

Kiichenmeister Reinhard Andorfer-Traint
WIFI-Fachbereichsleiter Gastronomie,
Lehrgangsleiter der WIFI-Diplom-Kiichenmeister-Ausbildung qualifiziert nach NQR 6
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https://www.wifi-ooe.at/kurs/8640
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8640
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8642
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8642

8643pP

Upgrade fiir WIFI-Diplom-
Kiichenmeister:in (NQR-Niveau 6)

Bestehende WIFI-Kiichenmeister:innen kénnen nun zum/zur
WIFI-Diplom-Kiichenmeister:in aufsteigen und ihre Kenntnisse
und Fdhigkeiten im Bereich der Kiichenmeister auf das Niveau 6
des Nationalen Qualifikationsrahmens (NQR) verbessern, um ihre
Karriereméglichkeiten zu erweitern.

Die Zielgruppe:
Absolventen und Absolventinnen der WIFI-Kiichenmeister:in
Ausbildung.

Die Voraussetzungen:
Positiv abgeschlossene WIFI-Kiichenmeisterausbildung durch Vorla-
ge des Zeugnisses.

Die Inhalte:
Theoriekurs in Prasenz

* Rechtskunde
* Betriebswirtschaftslehre
* Mitarbeiterfiihrung und -entwicklung

Die Lernziele:

* Sie erwerben Fachwissen (iber die neuen Erkenntnisse der
Waren-, Speisen- und Meniikunde.

*  Sie verbessern lhre persénlichen Koch- und Anrichtetechniken.

e Sie beherrschen das Wissen um die feine, extravagante und
gehobene Kiiche.

* Sie erwerben Wirtschaftlichkeit im harmonischen Verhaltnis
zur Okologie.

* Sie erfahren Managergrundsatze wie Planen, Organisieren,
Fihren und Kontrollieren.

lhr Nutzen:

Die Ausbildung zum/zur WIFI Diplom-Kichenmeister:in hat vor
kurzem besondere Anerkennung erfahren: Als erste nicht-formale
- also berufsbildende - Qualifikation wurde der Abschluss von den
Gremien des Nationalen Qualifikationsrahmens (NQR) auf Stufe 6
bestatigt. Mit der Zuordnung des WIFI Kichenmeister:in-Diploms
zum NQR 6 ist der Abschluss auf gleicher Stufe wie der akademische
Bachelor-Abschluss.

Die Priifung:
Schriftlich:

e Fachkunde zu den Gegenstanden:
*  Speisen- und Meniikunde

*  Warenkunde

* Erndhrungslehre

*  Betriebskunde

26 Lehrgange Kiiche

Miindlich (Fachgesprich):
e Alle Teilbereiche
e Schriftliche Projektarbeit (Selbststudium):

Meisterarbeit
Businessplan
Nach Absolvierung des Upgrades muss die theoretische Prifung

8640P absolviert werden. Hier ist eine separate Priifungsanmeldung
erforderlich.

Preis: €1.100,-
Dauer: 72 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 29.9. bis 19.11.2025 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe
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8645P

Diplomlehrgang zum/zur didtetisch
geschulten Koch/Kochin

Didtetisch geschulte Kéche sind fir eine ,gesunde Erndhrung®

und fiir die abwechslungsreiche, schmackhafte und appetitliche
Zubereitung von Diditkost zustdndig. Besonderer Wert wird im Kurs
dabei auf die Auswahl der fiir die jeweilige Kost Form geeigneten
Lebensmittel, das genaue Auswiegen, schonende Zubereitungsar-
ten, die Beachtung der hygienischen Anforderungen und anspre-
chende Anrichtweisen gelegt.

Didtetisch geschulte Kdche beherrschen die neuesten Kiichentechni-
ken, kdnnen MenUplane entwerfen und alle Didtkostformen selbst-
standig herstellen. Neue Erkenntnisse auf dem Gebiet der Erndhrung
und der Didtetik ermoglichen es, engagierten didtetisch geschulten
Kochen die ihnen anvertrauten Personen, mit immer schmackhafte-
ren und abwechslungsreicheren Gerichten zu versorgen.

Die Zielgruppe:
Koche aus der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie

Die Voraussetzungen:

* Nachweis iiber den ordnungsgemafBen Abschluss (Lehrab-
schlusszeugnis) als Koch/Kéchin bzw. iiber den Abschluss
einer hoheren Schule fir das Hotel- und Gastgewerbe und eine
mind. 2-jahrige Berufspraxis in der Kiiche.

* Konnen Kandidaten kein Lehrabschlusszeugnis erbringen, sind
5 Jahre einschlagige Praxis in der Kiiche nachzuweisen.

Die Inhalte:

e Grundlagen der Erndhrung
* Diatetik

* Kichentechnik

° Hygiene

®  Praxis & Exkursion

Die Trainingsziele:

*  Sie wissen Bescheid iiber ,gesunde Erndhrung” und schonende
Zubereitungsarten.

e Sie konnen abwechslungsreiche, schmackhafte und appetitli-
che Didtkost zubereiten.

e Sie konnen die fir die Kostform geeigneten Lebensmittel
auswdhlen.

*  Sie wissen Bescheid iiber hygienische Anforderungen.

¢ Sie legen auf ansprechende Anrichteweise wert.

*  Sie beherrschen die neuesten Kichentechniken.

* Sie besitzen die Fahigkeit, Meniiplane zu entwerfen.

*  Sie konnen alle Diatkostformen selbststandig herstellen und
Sie besitzen alle Kenntnisse und Fertigkeiten, die einen didte-
tisch geschulten Koch auszeichnen.

Die Priifung:

Nach dieser Ausbildung konnen Sie die Priifung ,Priifung diatisch ge-
schulter Koch/Kochin® ablegen.

Bei einer positiv bestandenen Priifung erhalten Sie ein Zeugnis und
ein Diplom.

Die Abschlusspriifung besteht aus einem schriftlichen, praktischen und
mindlichen Teil und ist vor einer Priifungskommission abzulegen. Bitte
melden Sie sich rechtzeitig unter wifi.at/ooe zur Priifung an.

Die Lehrgangsleitung:
Dipl. Diatologin Mariella Leitner
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lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 2.235,-inkl. Unterlagen
Dauer: 110 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 12.1. bis 4.5.2026, Mo 15 bis 21:45 Uhr

GSSENS
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8644P Informationsveranstaltung didtetisch
geschulte:r Koch/Kdchin

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 15.12.2025, Mo 15 bis 16:30 Uhr, Live Online Kurs

8646P  Diplomlehrgang zum/zur didtetisch
geschulten Koch/Kéchin - Priifung

Preis: € 545,-

Dauer: 30 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* schriftliche Priifung: 11.5.2026, Mo 15 bis 20 Uhr,
praktische Priifung: 18.5. und 19.5.2026, Mo Di ab 7:30 Uhr,
miindliche Prifung 20.5.2026, Mi ab 8 Uhr

N2 N2
K K

ZEUGNIS DIPLOM

8647P  Aufbaulehrgang zum/zur didtetisch
geschulten Koch/Kéchin

Preis: € 1.220,- inkl. Unterlagen

Dauer: 60 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

¢ 6.10. bis 24.11.2025, Mo 15 bis 20:30 Uhr,
teilweise Sa 8:30 bis 14 Uhr
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https://www.wifi-ooe.at/kurs/8644
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8644
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8646
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8646
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8647
https://www.wifi-ooe.at/kurs/8647

8649P

Lehrgang Gemeinschafts-
verpflegung

Speziell die letzten Jahre haben gezeigt, dass immer mehr Mitar-
beiter aus klassischen Hotel- und Gastronomiebetrieben in den
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung abwandern. Griinde sind
zum einen ein sicherer Arbeitsplatz gegeniiber Gastronomie-Betrie-
ben, und zum anderen mit grof3er Sicherheit die geregelten Arbeits-
zeiten. Doch die Anforderungen seitens der Gdste und auch auf
die Mitarbeiter machen auch in diesem Bereich der Verpflegung
keinen Halt. Nebst einer guten Kiiche wird es immer wichtiger,
Potenziale der Mitarbeiter zu erkennen und diese zu férdern, um
diese wiederrum langfristig ans Unternehmen binden zu kénnen.
Unterschiedliche Religionen und Kulturen auf engen Raum bringen
oftmals weitere Herausforderungen mit sich.

Die Zielgruppe:

* Kichenchefs bzw. stellvertretende Kiichenchefs

* Koche in Fiihrungspositionen

° Kichenmitarbeiter:innen aus Krankenhausern, Wohn-, Pflege-
und Betreuungseinrichtungen

*  Kur- und Rehabilitationszentren

* Catering-Betriebe

Die Voraussetzungen:

*  Abgeschlossene Lehre als Koch/Kdchin bzw.
Gastronomiefachmann/-frau

oder

e 5 Jahre Praxis in der Gemeinschaftsverpflegung ohne
Lehrabschluss

Die Inhalte:

e Praktische Umsetzung von Gerichten, die fir groe Mengen
geeignet sind

* Speiseplangestaltung

* Gesunde und schonende Zubereitung von Lebensmitteln

*  Gegenuberstellung von frischen Lebensmitteln zu Convenience
Produkten

e Teambuilding

e Wirtschaftlichkeit

* Kiichenhygiene

* Lebensmittelsicherheit

Der Hinweis:
Bitte Kochbekleidung oder Schiirze mitnehmen!

Die Lernziele:

Sie erweitern Ihr praktisches Wissen in der Umsetzung von
Gerichten.

Sie erfahren, wie Sie schnell und einfach einen mehrwéchigen
Speiseplan ausarbeiten kénnen.

Sie erlernen durch Anwenden moderner Garmethoden, wie Sie
Ihren Kiichenalltag erleichtern kénnen.

Wirtschaftlichkeit wird fiir Sie zur Routine

Sie konnen richtiges Einsetzen von Convenience-Produkten
ohne Qualitatsriickschritt

Sie bekommen ein Werkzeug an die Hand, wie Sie Mitarbeiter-
zufriedenheit steigern, Mitarbeiter:innen langerfristig in 1hrem
Betrieb binden und wie Sie multikulturelle Mitarbeiter besser
zusammenfihren konnen.

Erstellen von Konzepten ist Ihnen bekannt.

Preis: € 1.140,-

Dauer: 64 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 9.4. bis 22.5.2026, Do, Fr 9 bis 17 Uhr
AC UEES
"""""" “ gefordert

8648p

Preis:
Dauer:

WIFI LINZ
* 12.3.2026, Do 15 bis 16:30 Uhr

Informationsveranstaltung zur Gemein-
schaftsverpflegung

Kostenlos - Anmeldung erforderlich!
2 Trainingseinheiten
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8651P

Ausbildung zum/zur geriatrisch
geschulten Koch/Kochin

Demografische Entwicklungen belegen deutlich, dass der Anteil
dlterer und hochbetagter Menschen in unserer Gesellschaft im
Steigen ist. Neue Wohn- und Betreuungsformen, mit dem Anspruch
einer hohen Lebensqualitét, sind dabei im Kommen. In diesem
Zusammenhang ist die Gemeinschaftsverpflegung gefordert, den
besonderen Erndhrungsbediirfnissen in der Verpflegung dieser Per-
sonen gerecht zu werden. Essen und Trinken stellen ein zentrales
Grundbeddrfnis dar.

Um diesen Anforderungen gerecht zu werden, benétigen Koche in ger-
iatrischen Einrichtungen ein entsprechendes Wissen sowie spezielle
praktische Fertigkeiten. Die Herausforderungen in der Verpflegung
alterer und hochbetagter Menschen bestehen vor allem darin, einer-
seits die Lebensqualitat zu erhalten bzw. zu verbessern und anderer-
seits Mangelerndhrung zu verhindern. Gerade das Alter ist gepragt
von (teilweise sehr schwerwiegenden) Erkrankungen, welche spezi-
elle ernahrungstherapeutische Mafnahmen erforderlich machen.
Dies wird durch das interdisziplinare Zusammenwirken verschiedener
Berufsgruppen ermoglicht und dabei kommt auch den Kéchen eine
wichtige Rolle zu.

Die Zielgruppe:

Kichenchefs, Kiichenleiter:innen und Kéche, die in folgenden Insti-

tutionen tatig sind:

° Geriatrische Wohn-, Pflege- und Betreuungseinrichtungen

* Gemeinschaftsverpflegung (mit Schwerpunkt
Seniorenverpflegung)

* Home-Care-Service (etwa die Herstellung Essen auf Radern)

* Krankenhauser

*  Kur- und Rehabilitationszentren

° uv.m.

Die Voraussetzungen:
Abgeschlossene Kochlehre und mind. 3 Jahre Praxis.

Die Inhalte:

e Erndhrungslehre und Lebensmittelkunde (kann vom ,diate-
tisch. geschulten Koch/Kéchin® anerkannt werden)

* Der alte Mensch: Bedirfnisse, Probleme

* Kochen, Verpflegungsmanagement - Fokus Geriatrie

* Kommunikation und Marketing

Die Lernziele:

*  Sie kennen die Bedeutung der Erndhrung fir Gesundheit und
Krankheit.

*  Sie erwerben wertvolles Wissen iiber physiologische Verande-
rungen im Alter und deren Auswirkungen auf die Nahrungszu-
fuhr und entsprechende Erndhrungsbediirfnisse.

° Regionalitat, Saisonalitat, Biologische Lebensmittel sind fur Sie
selbstverstandlich.

* Sie kennen die gastroenterologischen Probleme.

*  Grundzuge der Nahrwertberechnung sind lhnen genauso ver-
traut wie Geschmacks- und Sinnesschulung.

Der Hinweis:

Bei abgeschlossener Ausbildung ,Diplomlehrgang zum/zu dem diate-
tisch geschulten Koch/Kochin® konnen Teile der Inhalte angerechnet
werden.

Die Priifung:

Die Abschlussprifung besteht aus einem praktischen und einem
mindlichen Teil und ist vor einer Priifungskommission abzulegen.
Die Prifungskommission besteht aus dem/der Lehrgangsleiter:in und
mindestens einem/einer weiteren Fachtrainer:in.

lhr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis
Preis: € 1.420,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 70 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 20.9. bis 22.11.2025 - genauer Stundenplan unter wifi.at/ooe:
Prifung am 6.12.2025 ab 7:30 Uhr

o >
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S ZEUGNIS

8650P Informationsveranstaltung geriatrisch
geschulte:r Koch/Kdchin

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 4.9.2025, Do 17 bis 18:30 Uhr, Live Online Kurs
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8653pP

Ausbildung zum/zur
Sushikoch/-kochin

Entdecken Sie die faszinierende Welt der Sushi-Zubereitung mit
unserem umfassenden Lehrgang zum/zur Sushikoch/-kéchin! Von
der richtigen Handhabung spezialisierter Sushi-Messer bis zur

kunstvollen Prdsentation auf dem Teller - wir fiihren Sie Schritt fiir

Schritt durch alle Techniken. Erfahren Sie alles ber die Auswahl
hochwertiger Zutaten, insbesondere frischer Fisch und exoti-
sche Waren. Tauchen Sie ein in die Geheimnisse der japanischen
Kiche und perfektionieren Sie lhre Fertigkeiten in der Kunst der
Sushi-Zubereitung!

Die Zielgruppe:

* Lehrlinge bis hin zu Kiichenchefs aus der Gastronomie und
Hotellerie

* Asienfans und Liebhaber:innen der fernéstlichen Kiiche

Die Inhalte:

* Nahrungsmittelkunde im Speziellen tber Fisch und Meeres-
friichte, Typen von Reis, Obst und Gemiise

*  Fernostliche Krauterkunde

° Umgang mit Spezialwerkzeugen

* Lagerung von Fisch und Meeresfriichten

* Zerteilen, Filetieren, Verarbeitung und Zubereitung von rohem
Fisch und Meeresfriichten

* Herstellen verschiedenster Arten von Sushi, Maki, Sashimi,
Nigiri etc.

* Rolltechniken und

* Sensorische Verkostungen

* Hygienemerkmale und Richtlinien

Die Priifung:

Bei der praktischen Priifung missen Sie Ihre eigene Interpretation
von Sushi anfertigen und prasentieren. Diese Priifung bietet lhnen
die Méglichkeit, das erworbene Wissen eindrucksvoll unter Beweis
zu stellen und 1hr eigenes kulinarisches Kunstwerk zu kreieren, denn
Sushi ist weit mehr als nur eine Speise - es ist eine wahre Kunstform.
Dabei sind Zeitmanagement, Hygiene und Kreativitdt von essentieller

Bedeutung.

Der Prifungsumfang beinhaltet die Herstellung und Prasentation von
funf verschiedenen Sushi-Variationen, einschlieBlich Garnitur und

ansprechender Anordnung auf einem Teller.

Der Trainer:
Marius Dragut

Der Hinweis:
Schurze nicht vergessen!

30 Lehrgange Kiiche

Preis: € 1.290,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 50 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 14.11.2025 bis 7.2.2026, Fr 14 bis 18:15 Uhr,
teilweise Sa 9 bis 13:15 Uhr

e 2.3.bis 13.4.2026, Mo, Di 17 bis 21:15 Uhr
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8656P

Diplomlehrgang Fleischsommelier/
Fleischsommeliére

Das Wissen rund um das Thema Fleisch wird immer umfassender
und kann in keinem der Berufsbilder, die mit Fleisch zu tun haben,
in seiner ganzen Komplexitdt vermittelt werden. Mit der Ausbil-
dung wird die Vielseitigkeit von Fleisch in ihrer ganzen Bandbreite
thematisiert. Der ausgebildete diplomierte Fleischsommelier/
Fleischsommeliere ist Ansprechpartner als Experte zu allen Fragen
aus Theorie und Praxis rund ums Fleisch.

Die Zielgruppe:

Der Diplomlehrgang Fleischsommelier/Fleischsommeliere richtet sich

an alle interessierten Personen, die fundierte Kenntnisse zum Thema

Fleisch erlangen wollen:

* Personen aus Produktion und Verkauf

* Personen aus dem Lebensmittelhandel
(Feinkostverkaufer:innen, Regalbetreuer:innen)

* Personen aus der Gastronomie (Koche,
Restaurantfachmann/-frau)

* Feinkostinspektoren (Firmeninterne Mitarbeiter:innen und
Behorden)

* Einkdufer:innen und Kéche/Kéchinnen aus der Gemeinschafts-
verpflegung (GroBkiiche, Caterer)

* Erndhrungsberater:in, Didtologen (Freiberuflich oder angestellt
in Spitalern, Sanatorien, Kuranstalten, Thermen)

* Lebensmittelberater:in (Qualifizierung in landwirtschaftlichen
Bereichen)

* Privatpersonen mit besonderem Interesse am Thema Fleisch

Die Voraussetzungen:
* Berufserfahrung in einem der oben angefihrten Bereiche.
°  Fir Privatpersonen: Praxiserfahrung aus dem Umfeld ,Fleisch®

Die Inhalte:
Die Ausbildung umfasst 120 Lehreinheiten und vermittelt Kenntnisse
in folgenden Bereichen:

Modul 1

* Kulturgeschichte

*  Fleischkonsum international (was wird wo gegessen?)

e Theorie und Exkursion

*  Fleischproduktion, Handel, Konsum international

* Formen der Tierhaltung und ihr Einfluss auf die Qualitat
* Ethik in der Nutztierhaltung

* Rassen und ihr Einfluss auf die Fleischqualitat

° Gesetzliche Bestimmungen (Osterreich, international)

* Tiergesundheit

*  Sensorik mit praktischen Ubungen

° Qualitaitsmanagement

* Lebensmittelcodex, ,Gute Hygienepraxis‘, HACCP

*  Fleisch, Fleischerzeugnisse

e Exkursion zu Schlacht-, Zerlege- und Verarbeitungsbetrieben

Modul 2

* Teilstlickkunde (Theorie und Praxis)

*  Fleischerzeugnisse: Produktion (Theorie und Praxis)
° Prdsentation von Fleischerzeugnissen

*  Grillseminar (Praxis)

® Fleisch in der Erndhrung

Modul 3

*  Fleisch in der Kiiche (3 Praxistage)

*  Verwendung der Teilstlcke, alle Tierarten

* Vorbereitung, Zubereitung, verschiedene Garmethoden

* Anrichten, Dekorieren

* Beilagen zum Fleisch, Getranke zum Fleisch

*  (mit Verkostung)

°  Fleischgerichte: Osterreichische und internationale
Spezialitaten

* Konsumverhalten, Marktforschung, Trends

e Diplomprifung

Die Lernziele:

* Sie erwerben ein umfangreiches Fachwissen.

*  Sie kdnnen als engagierter Kommunikator zwischen Produ-
zenten und Kunden die Besonderheiten des Nahrungsmittels
Fleisch darlegen.

* Sielernen, die fir den jeweiligen Verwendungszweck optimal
geeigneten Fleischsorten auszuwahlen.

* In lhrem Berufsleben haben Sie damit einen entscheidenden
Vorsprung.

* Esmacht Ihnen SpaB, den Genuss flir den Gast zu optimieren.

Die Priifung:

e schriftliche Prifung (Dauer rund 1,5h)

e mindliche Prifung plus praktischer Priifung (Fachgesprach zur
Projektarbeit, fachliche Fragen und Praxisaufgaben)

e Kursinhalt ist Prifungsstoff

Der Lehrgangsleiter:
Johann Stabauer

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 3.040,- inkl. Unterlagen und Priifung
Dauer: 124 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 15.9. bis 7.11.2025, Mo bis Fr 8:30 bis 16:30 Uhr (1x im Monat):
Priifung am 25.11.2025 ab 8:30 Uhr

o ? ?
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8655P  Informationsveranstaltung
Fleischsommelier/Fleischsommeliére

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 2.9.2025, Di 17 bis 18:30 Uhr, Live Online Kurs

Lehrgdange Kiiche 31
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8663P

Diplomlehrgang Kasesommelier/
Kdsesommeliere

Kdse liegt voll im Trend und ist zu einem der beliebtesten Lebens-
mittel avanciert. Die Auswahl der Produkte ist enorm und Kunden
winschen sich immer stdrker eine kompetente Beratung. Der
Kdsesommelier/Kdsesommeliere ist Experte zu allen Fragen rund
um den Kdse und als Kdsesommelier/Kdsesommeliére sind Sie
ein hochqualifizierter und mit einem anerkannten Diplom. Der/
die Kdsesommelier/Kdsesommeliére ist Experte/Expertin zu allen
Fragen rund um den Kdse und als Kdsesommelier/Kédsesommeliére
sind Sie ein hochqualifizierter und mit einem anerkannten Diplom
ausgezeichneter Fachberater/ausgezeichnete Fachberaterin. Sie
lernen in diesem Diplomlehrgang die Mdglichkeiten der Verwen-
dung von Kdse bei der Speisezubereitung kennen, professionelle
Schnitttechniken und Anrichtefolgen sowie Kenntnisse (iber die
Kdseherstellung runden diese Ausbildung ab.

Die Zielgruppe:

Die Ausbildung richtet sich an

*  Koche

° Restaurantfachleute

° Hotel- und Gastgewerbeassistenten

*  Verkaufer:innen im Lebensmittelhandel

Die Voraussetzungen:

* Nachweis (iber den ordnungsgemaBen Abschluss (Lehrab-
schlusszeugnis) als Koch/Kéchin, Restaurantfachmann/-frau
bzw. Doppellehre Koch/Kéchin/Restaurantfachmann/-frau
oder Uber den Abschluss einer hdheren Schule fir Ho-
tel- und Gastgewerbe oder der Nachweis tiber den ord-
nungsgemafen Abschluss als Molkereifachmann/-frau oder
Lebensmitteleinzelhandelskaufmann/-frau oder

* Nachweis Uber drei Jahre einschlégige Berufspraxis in Service
Klche, Fachhandel oder in einer Molkerei

oder

¢ Teilnehmer:innen vom Kurs ,Ausbildung zum/zur
Kdsekenner:in“

Die Inhalte:

*  Sie entwickeln die Fahigkeiten zur selbststandigen Beratung im
Bereich Kase.

* Sie lernen die Moglichkeiten der Verwendung von Kase bei der
Speisezubereitung kennen, professionelle Schnitttechniken
und Anrichtefolgen sowie Kenntnisse iiber die Kaseherstellung
werden thnen vermittelt.

*  Sie erarbeiten sich die Qualifikation, Kase anbieten und ver-
kaufen zu konnen.

Der Ausbildungsaufbau:

e Kaseland Osterreich

* Kaseland Schweiz

* Kaseland Frankreich

* Kaseland Italien

* Kaselander der Welt

° Kasein der Erndhrung

* Kochen mit Kase

* Kase und Getranke

* Kdseherstellung und Kasetechnologie
° Kdseprasentation und Beratung
*  Exkursion

32 Lehrgange Kiiche

Die Lernziele:

*  Sie erwerben ein umfangreiches Fachwissen.

* Sie konnen als engagierter Kommunikator den Kunden und
Gasten die Besonderheiten von Kase darlegen.

* Geschmackswelten und Késesensorik sind fiir Sie vertraute
Kategorien.

* Sie erfahren alles Giber Kaseherstellung und Kasetechnologie.

* Es macht Ihnen Freude, Kase professionell zu prasentieren.

Die Priifung:

Die Priifung wird von einer Priifungskommission abgenommen, diese
besteht aus mindestens zwei gepriiften Diplomkasesommeliers.
Ablauf der Priifung:

Die Prifung wird in zwei Teilprifungen (schriftliche Priifung und
Miindliche/Praktische Priifung) abgehalten.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 2.235,- inkl. Unterlagen und Priifung
Dauer: 120 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
* 25.3. bis 23.5.2026, Prifung: 9.6. und 10.6.2026 - genauer
Stundenplan unter wifi.at/ooe

\ems”  ZEUGNIS  DIPLOM

8662P  Informationsveranstaltung
Kdsesommelier/Kisesommeliére

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

ONLINE

* 4.3.2026, Mi 17 bis 18:30 Uhr, Live Online Kurs




8666P
Diplomlehrgang Patisserie

Die ésterreichische Mehlspeisenkiiche und Patisserie kann auf
eine sehr lange und erfolgreiche Tradition zurtickblicken. Wir alle
lieben die grofie Auswahl an hochwertig dekorierten Torten, Ku-
chen, Strudeln, Rouladen und viele andere siif3en Verfiihrungen in
den Vitrinen renommierter Kaffeehduser unseres Landes.

Im Mehlspeisenbereich gibt es nach wie vor Klassiker die nicht
fehlen diirfen, doch im Dessertbereich hat sich die letzten Jahre
sehr viel verdndert. Speziell in dieser 2-wéchigen ,Ausbildung
Patisserie erfahren Sie von Profis, wohin die Reise geht. Aktuelle
Innovationen, Trends, Texturen und Herangehensweisen, Kreativi-
tdt und modernes Anrichten stehen am Tagesplan.

Theorie wird sofort in die Praxis umgesetzt und Erlerntes konnen Sie
anhand neu gewonnener Rezepturen in Ihrem Betrieb 1zu 1umsetzen.

Die Zielgruppe:
Koche aus Gastronomie, Hotellerie, Betriebskiichen und Heimen,
Lehrlinge ab dem 2. Lehrjahr sowie Hobbykéche.

Die Inhalte:
e Teige: Strudel-, Blatter-, Plunder-, Germ-, Brand-, Miirb-, Back-
und Topfenteig

* Massen: Leichte Massen, Schwere Massen, Schaum-, Makro-
nen-, Hippen-, Brand- oder Briihmassen

* Einfluss der Rohstoffe

*  Zubereitung und Herstellung von Teigen und Massen

e Teigfihrung

e Teigruhezeiten

e Backtemperaturen

* Herstellen von Torten, Kuchen, Rouladen, Schnitten

e Dekore aus Marzipan, Zucker und Schokolade

* Pralinen und Fillcremen

*  Osterreichische Mehlspeisen und Desserts

* Internationale Desserts

* Herstellen von Eis, Sorbets, Parfait, Graniteés, Smoothies

° HACCP zur Eiserzeugung

° Kreative a la carte Desserts

* Moderne Anrichteweisen

* Lebensmittelkunde - praxisbezogen

Die Lernziele:

e Sie erwerben umfangreiches Wissen zur Zubereitung und Her-
stellung von Teigen und Massen.

* Die Bedeutung der Rohstoffe ist lhnen bewusst.

e Sie wissen alles iber die Herstellung von Torten, Kuchen, Rou-
laden und Schnitten.

* Teigfiihrung, Teigruhezeiten und Backtemperaturen sind fir Sie
vertraute GroBen.

*  Sie kennen osterreichische Mehlspeisen und Desserts genauso
wie internationale Kreationen.

Die Priifung:
Der Abschluss erfolgt mit einer praktischen Priifung.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 1.390,- inkl. Unterlagen und Prifung
Dauer: 80 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 10.11. bis 21.11.2025, Mo bis Do 8:30 bis 16:30 Uhr, Fr 8:30 bis
12 Uhr, Prifung: 1.12.2025, Mo 8:30 bis 16:30 Uhr
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8665P  Informationsveranstaltung Patisserie
Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 20.10.2025, Mo 15 bis 16:30 Uhr

Lehrgange Kiiche
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8722p
Lehrgang fiir Fremdenfiihrer:innen

Vorbereitung auf die Befdhigungspriifung nach der
Fremdenfiihrer-Verordnung

In der Ausbildung ,Lehrgang fiir Fremdenfihrer:innen® bereiten Sie
sich auf die Befdhigungspriifung vor und erwerben die fachliche
Teilqualifikation zum Gewerbe der Fremdenfihrer:innen.

Die Zielgruppe:

Alle, die die fachliche Qualifikation zum Gewerbe ,Fremden-
fihrer:innen® erlangen und sich auf die Beféahigungspriifung vorbe-
reiten wollen.

Die Voraussetzungen:

* Der Besuch des kostenlosen Infoabends ,Informationsveran-
staltung Lehrgang fir Fremdenfihrer:innen® und das Fiihren
eines Orientierungsgespraches mit der Lehrgangsleitung ist
Voraussetzung fiir den Lehrgangsbesuch.

* Die Termine fur das Orientierungsgesprach dazu werden bei
der Informationsveranstaltung vereinbart.

Die Inhalte:

* Geschichte einschlieBlich politischer Bildung (insbesondere Ur-
geschichte, Reichsgeschichte und 6sterreichische Geschichte)

*  Kultur- und Kunstgeschichte

* Heimat- und Volkskunde

* Grundzuge der Wirtschafts- und Sozialkunde einschlieBlich
Rechnungswesen und Betriebswirtschaft

* Fremdenverkehrsgeographie einschlieBlich
Wirtschaftsgeographie

* Fremdenverkehrslehre

*  Durchfithrung von Fiihrungen einschlieBlich praktischer Ubun-
gen und in Rhetorik und Verhaltensstrategie

* Rechtskunde

* Erste Hilfe

Zugangsvoraussetzungen fiir das reglementierte
Gewerbe der Fremdenfiihrer:innen:

GemalB der Gewerbeordnung wird die fachliche Qualifikation zum
Gewerbe der Fremdenfiihrer:innen durch Zeugnisse tber den erfolg-
reichen Besuch des ,Lehrganges fiir Fremdenfihrer:innen“ und die
erfolgreich abgelegte Befahigungspriifung erbracht.

Der Lehrgangsleiter:
MMMag. Martin J. Luger, MA BEd

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis

Die Befahigungspriifung:

Die Tatigkeit als Fremdenfihrer:innen ist an bestimmte, gesetzlich
geregelte Voraussetzungen gebunden. Diese Voraussetzungen sind
in der 617. Verordnung des Bundesministeriums fur wirtschaftliche
Angelegenheiten definiert.

Wer als Fremdenfiihrer:in tétig sein will,
muss eine Befahigungspriifung bei der Priifungsstelle der
Wirtschaftskammer 0O, Wienerstr. 150, 4024 Linz, ablegen.

Preis: € 4.785,- inkl. Unterlagen, Exkursionen und
Lehrgangspriifung
Dauer: 720 Trainingseinheiten

WIFI LINZ
e 4.10.2025 bis 27.6.2026, Fr 14 bis 21:30 Uhr, Sa 8 bis 16 Uhr
= @ ¥
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8720P Informationsveranstaltung Lehrgang fiir
Fremdenfiihrer:innen

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 3 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 10.9.2025, Mi 18 bis 20:30 Uhr

8721P  Orientierungsgesprach Fremdenfiihrer:innen
Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 5 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 11.9.2025, Uhrzeit laut Vereinbarung mit Trainer - Telefonisch

yyAls Fremdenfihrerin geht es nicht nur um Geschichte, Kunst und
Kultur sondern auch um Planung, Organisation und vor allem um
Kommunikation. Unser Ziel ist es, die Erwartungen der Gaste zu er-
fullen und komplexe Inhalte verstandlich zu vermitteln. Neben Orga-
nisationstalent und Kommunikationsfahigkeit ist auch Stressresistenz

wichtig. Der Beruf ist vielseitig und spannend, denn wir diirfen uns fir
eine Vielzahl von Themen interessieren. Und das Beste? Wir arbeiten
fir Menschen im Urlaub, die neugierig und gut gelaunt sind.

Mag. Sonja Thauerbock
WIFI-Trainerin, Kultur.Genuss.Guide, Biersommeliere & Kellergassenfhrerin
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8726P
Ausbildung Eventmanagement

Veranstaltungen erfolgreich planen und umsetzen

Erlebnis und Freizeit - Wachstumsfelder - unverzichtbarer Be-
standteil moderner Lebenskultur- und gleichzeitig Berufschance
von Morgen!

Die Zielgruppe:

Mitarbeiter:innen von

* Kulturorganisationen,

° Sportorganisationen,

° Reisebiros/Tourismusorganisationen,

° Eventagenturen,

* Gemeinden (Stadtmarketing),

* Marketing- und PR-Abteilungen,

° Konzertagenturen

und alle, die Events professionell planen und durchfiihren wollen.

Der Eventmanager/die Eventmanagerin

ist eine gesuchte Fachkraft

* im Tourismus,

* in Reisebiiros,

° in Eventagenturen,

* in der Marketingabteilung von Banken, Markenartikelherstel-
lern oder anderen Unternehmen,

* bei Vereinen und Projektgruppen oder

* in Bildungsinstitutionen.

Ob regionale Kulturarbeit, Organisation von Sportprojekten, Aufbau

von Animationsprogrammen oder Organisation von Events: Spezialis-

ten sorgen fur eine professionelle Veranstaltungsplanung und iber-

nehmen auch Verantwortung fiir den wirtschaftlichen Erfolg.

Die Inhalte:

° Eventmanagement
*  Marketing

* Recht

* Dramaturgie und Inszenierung

° Sponsoring

° Finanzen

° Eventarten

*  Kommunikationsmanagement

* Medienarbeit/PR

* Zusammenarbeit mit Dienstleistern
* Digitale Events

* Vorbereitung auf die Projektarbeit
e Exkursionen

Die Priifung:

* Die Prifung besteht aus einem schriftlichen Teil, einer Projekt-
arbeit und einem miindlichen Teil.

* Die Projektarbeit umfasst einen Arbeitsaufwand von ca. 80 Std.

Zur Erlangung des WIFI-Zeugnisses und des WIFI-Diploms sind

75% Anwesenheit und die positive Beurteilung aller Priifungsteile

Voraussetzung.

Der Lehrgangsleiter:
Mag. Martin Selinger

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 3.180,- inkl. Unterlagen
Dauer: 174 Trainingseinheiten
WIFI LINZ

* 20.10.2025 bis 22.4.2026, Mo, Mi 18 bis 21:30 Uhr
(fallweise Samstage moglich)

WIFI WELS

* 24.2. bis 17.9.2026, Di, Do 18 bis 21:30 Uhr
(fallweise Samstage moglich)

GSENS™
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8725P  Informationsveranstaltung

Eventmanagement

Preis: kostenlos - Anmeldung erforderlich!
Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 22.9.2025, Mo 18 bis 19:30 Uhr
WIFI WELS

* 13.1.2026, Di 18 bis 19:30 Uhr

8727p

Preis: € 320,-
Dauer: 9 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 11.5. und 12.5.2026, Mo 9 bis 12 Uhr, Di ab 9 Uhr
WIFI WELS

e 28.9.und 29.9.2026, Mo 9 bis 12 Uhr, Diab 9 Uhr

Ausbildung Eventmanagement - Priifung

K ¥

ZEUGNIS DIPLOM

yy Die Ausbildung im Eventmanagement vermittelt Kompetenzen, um
Emotionen gezielt einzusetzen und Menschen zu bewegen. Angehende
Eventmanager:innen lernen, wie sie Events professionell planen und
umsetzen kdnnen, um ein unvergessliches Erlebnis zu schaffen. Von
der Konzeption bis hin zu den NachbereitungsmaBnahmen erhalten

die Teilnehmenden wertvolle“Eianicke und praxisorientierte Inputs
von erfahrenen Fachleuten.

Sarah Maria Grafeneder-Ursu, BA
Absolventin der WIFI-Ausbildung Eventmanagement
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8744P

Diplomlehrgang
Mountainbike-Guide vevel1

Mountainbike-Guides sind als ,,Bewegungsmultiplikatorenin der
Lage, Menschen fiir den Mountainbike-Sport zu motivieren und
zu begeistern. Die erforderlichen Kenntnisse und Fertigkeiten,
um Personen sicher im Geldnde zu fiihren, eignen Sie sich in dem
Lehrgang an.

Die Zielgruppe:

Dieser Lehrgang ist fir alle, die gefiihrte Mountainbike-Touren
planen und durchfiihren wollen bzw. den Kurs in eigenem Interes-
se machen. Fir Fitness- und Wellnesstrainer:innen, Schi-, Snow-
board- und Sportlehrer:innen bietet diese Ausbildung eine gute
Zusatzqualifikation.

Die Voraussetzungen:

e gesundheitliche Eignung (arztliches Attest)

* intaktes, ergonomisch passendes Mountainbike und/oder
E-Mountainbike

e Radbekleidung, Regenbekleidung, Fahrerhelm

* Fihrerschein (zumindest Gruppe A oder B, dient als Nachweis
fur die Erlangung der Kenntnisse der StraBenverkehrsordnung)

* vollendetes 18. Lebensjahr

e absolvierter Erster Hilfe Kurs (16 Std. Kurs bis zur Abschluss-
prifung vorzuweisen, nicht alter als 3 Jahre)

* Tourenbuch mit 10 MTB Touren mit jeweils mehr als 1.000
Hohenmeter

Die Inhalte:

* Organisation, Kursablauf

° Anatomie

e Grundlagen der Methodik und Didaktik

e Fahrtechnik

* Theorie iiber Rechte und Pflichten des Guides

e Grundlagen der Trainingslehre

* Gruppendynamik (Wie forciere ich die Gruppendynamik, wel-
che Probleme konnen auftreten?)

* Radeinstellungen, kleine Reparaturen, Begriffserklarung
(Materialkunde)

° Kartenlesen

*  Verpflegung

* Belastungszonen

* Tourenplanung

e Lehrauftritte, Tourenfiihrung und Technikiberprifung

* E-Mountainbike richtig einsetzen

* E-Mountainbike Touren richtig fiihren

*  Prifung

Die Lernziele:

Sie kennen die Grundlagen der Methodik und Didaktik. Rechte und
Pflichten des Guides sind Ihnen vertraut. Sie wissen alles Giber Tou-
renplanung, Fahrtechnik, Radeinstellungen, Belastungszonen und
Verpflegung.
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Die Priifung:
Miindliche Priifung (ca. 20 Minuten):

° 2 Fragen zur Tourenplanung
° 2 Fragen zur Bewegungslehre
* 1 Frage zur Trainingslehre

° 1Frage zur Anatomie

Praktische Priifung:
e Lehrauftritt mit vorgegebener Situation
Tour auf nicht bekanntem Weg:

*  Uberpriifung des Gesamtbilds (Verhalten vor der Gruppe,
Tourenfihrung, ...)
Alle drei Priiffungsteile miissen positiv beurteilt werden, damit ein
Zeugnis ausgestellt werden kann. Es durfen bei der Prifung kei-
ne Hilfsmittel verwendet werden. Die Prifungskommission besteht
aus der Lehrgangsleitung und mindestens einem/einer weiteren
Fachtrainer:in. Haben Sie alle Priifungsteile positiv absolviert, erhal-
ten Sie direkt nach dem letzten Priifungsteil 1hr Zeugnis iiberreicht.
Der Erstantritt ist in den Kurskosten inkludiert und es ist keine ge-
sonderte Anmeldung zur Priifung notwendig. Im Falle einer negativen
Beurteilung konnen Sie die Prifung einmalig kostenlos im Rahmen
vom ndchsten Lehrgang wiederholen. Weitere Details werden am ers-
ten Kurstag besprochen.

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis

Der Lehrgangsleiter:
Peter Lev, MBA

Preis: € 1.015,- inkl. Prifung
Dauer: 80 Trainingseinheiten

WIFI BAD ISCHL
* 9.5. bis 16.5.2026, Mo bis So 8:30 bis 18 Uhr (8 Tage)

8743P  Informationsveranstaltung
Mountainbike-Guide

Preis: Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI BAD ISCHL
* 20.3.2026, Fr 19 bis 20:30 Uhr
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8745p

Gruppendynamik bei gefiihrten
Touren

Gruppen zu fihren ist im touristischen Bereich eine wichtige und
sensible Angelegenheit. Egal ob das Stddtefiihrungen, Skigruppen,
Rad- und Mountainbike oder andere Gruppen sind, es ist jedes
Mal eine komplexe Angelegenheit dem sich der/die Gruppenlei-
terin stellt. Wie wichtig es dabei ist die Gruppe richtig einzuteilen
und die Gruppendynamiken auch zu verstehen sowie dementspre-
chend dann zu handeln wird thnen in diesem Seminar in einfacher
praktischer Art gelehrt.

Nach diesem Seminar wissen Sie Bescheid, wie bei der Begriifung
die ersten wichtigen Erkenntnisse zu deuten sind und welche
Auswirkungen diese auf den ganzen Verlauf der Fiihrung haben
kénnen. Zudem lernen Sie wie mit einfachen Methoden die Gruppe
einzuteilen ist. Welche Charaktere wie genau auf einzelne Situa-
tionen reagieren und die Handhabung der Alpha-, Beta-, Gamma-
und Omega-Typen in einer gefiihrten Tour ist, werden lhnen zudem
ndhergebracht. Nach diesem Kurs werden Sie mit Leichtigkeit Ihre
Gruppen lenken kénnen.

Die Zielgruppe:

* Inhaber:innen von Dienstleistungsbetrieben
e Skianwarter:innen, Lehrer:innen

* Bergflhrer:innen

* Wanderfthrer:innen

° Mountainbike Guides

e Alle die touristische Gruppen leiten

Die Lernziele:

e Erlauterung der Gruppendynamik Prozesse

*  Gruppen leicht lenken

e Erkennen der Gruppentypen

* Lenken der Gruppentypen

* Die Regeln der Gruppendynamik erleben

*  Regeln richtig aufstellen

* Die Kommunikation verbal, nonverbal und paraverbal erkennen

* lhr Auftreten vor der Gruppe durch mehr Selbstsicherheit
starken

*  Praxis in der Gruppendynamik

e Training mit der Gruppe

Der Trainer:
Peter Lev, MBA

i
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Preis: € 335—
Dauer: 24 Trainingseinheiten
WIFI BAD ISCHL

* 12.6. bis 14.6.2026, Fr 14 bis 21:30 Uhr, Sa, So 8:30 bis
16:30 Uhr
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8746P

Diplomlehrgang
Mountainbike-Guide - Level i

Im Diplomlehrgang Mountainbike-Guide Level 2 steigen wir tiefer
in die Aufgaben des Guides ein. Wir widmen uns verstdrkt den
Themen Fahrtechnik, Radeinstellungen inkl. kleinerer Reparaturen
bis hin zu Tourenplanung und -fiihrung und Verkauf und Marke-
ting. Weiters erweitern Sie lhre methodisch/didaktischen Kennt-
nisse speziell im Bereich Bewegungslehre.

Die Zielgruppe:
Dieser Lehrgang ist fur alle, die den Level 1 MTB Guide abgeschlossen
haben, mit allen Priifungen und Praktikumsstunden.

Die Voraussetzungen:

e gesundheitliche Eignung (arztliches Attest)

* intaktes, ergonomisch passendes Mountainbike und/oder
E-Mountainbike

e Radbekleidung, Regenbekleidung, Fahrerhelm

* Fihrerschein (zumindest Gruppe A oder B, dient als Nachweis
fir die Erlangung der Kenntnisse der StraBenverkehrsordnung)

* vollendetes 18. Lebensjahr

* absolvierter Erster Hilfe Kurs (16 Std. Kurs bis zur Abschluss-
prifung vorzuweisen, nicht alter als 3 Jahre)

* Tourenbuch mit 10 MTB Touren mit jeweils mehr als 1.000
Hohenmeter

Die Inhalte:

e Vertiefung Methodik und Didaktik spezielle Bewegungslehre

e Methodik und Didaktik Zielgruppen gerecht einsetzen
(Kinder vs Pensionisten)

* Fahrtechnik Il - inkl. Vermittlung an Dritte

e Social Skills fir Guides (Gruppendynamik, Kommunikation/
Rhetorik, Verhandlungen, Umgang bei Unfallen)

* Radworkshop - Radeinstellung (kleine Reparaturen)

* Tourenplanung (Mehrtages Touren, Firmenevent Tour, etc)

* Organisation von Bike Schulen und Verleih

* Tourenflhren mit schwierigen Kunden/schwierigen
Verhdltnissen

e Verkauf und Marketing

e Prifung

Die Lernziele:

e Der Dipl. Mountainbike Guide ist nach der Ausbildung beféhigt,
im touristischen Bereich Touren organisieren und zu fiihren. Er/
Sie ist befahigt eine eigene Bikeschule zu erdffnen. Und er/sie
kann weitere Guides anstellen oder mit Touren beauftragen.

*  Der dipl. Mountainbike Guide wird seine Tatigkeit vorrangig im
Tourismus, bei Hotels, Regionen oder Vereinen ausfiihren kon-
nen. Die Ausbildung ermdglicht dem Guide in ganz Osterreich
tatig zu werden

Die Priifung:

* Mindliche Priifung (Tourenplanung, Bewegungslehre, Kommu-
nikation, Fiihrung und Organisation von Betrieben, Methodik
und Didaktik)

e Lehrauftritt (Schriftlich und praktisch mind. 15 Min.)

* Tourenflhrung fir spezielle Zielgruppe (mind. 5 KM)

*  Abschlussarbeit mit 20 Seiten - Konzept fir eine Bikeschule
oder MTB Guide Unternehmerkonzept.

Alle Prifungsteile miissen positiv beurteilt werden, damit ein Zeugnis

ausgestellt werden kann. Es durfen bei der Priifung keine Hilfsmittel

verwendet werden. Die Prifungskommission besteht aus der Lehr-
gangsleitung und mindestens einem/einer weiteren Fachtrainer:in. Ha-
ben Sie alle Prifungsteile positiv absolviert, erhalten Sie direkt nach
dem letzten Priifungsteil Ihr Zeugnis (berreicht. Der Erstantritt ist in
den Kurskosten inkludiert und es ist keine gesonderte Anmeldung zur

Priifung notwendig. Im Falle einer negativen Beurteilung konnen Sie die

Priifung einmalig kostenlos im Rahmen vom nachsten Lehrgang wieder-

holen. Weitere Details werden am ersten Kurstag besprochen.

Der Lehrgangsleiter:
Peter Lev, MBA

lhr Qualifikationsnachweis:
WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom

Preis: € 760,- inkl. Prifung
Dauer: 60 Trainingseinheiten
WIFI BAD ISCHL

e 2.6. bis 7.6.2026, Di bis So 8:30 bis 18 Uhr

ZEUGNIS DIPLOM

8743P  Informationsveranstaltung
Mountainbike-Guide

Preis: Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI BAD ISCHL

* 20.3.2026, Fr 19 bis 20:30 Uhr

yyAls staatlich gepriifte Mountainbike-Trainerin und erfahrene
Fuhrerin im Salzkammergut unterrichte ich am WIFI OO den Diplom-
lehrgang Mountainbike Guide. Mein Fokus liegt auf der praktischen
Fahrtechnik, um sicheres und entspanntes Fahren zu vermitteln. Dank
meiner umfangreichen Erfahrung als MTB-Trainerin und zweifache

osterreichische Mountainbike-Downhill-Staatsmeisterin kann ich
wertvolle Profi-Tipps geben, um das Kénnen der Kund:innen zu
verbessern.

Elke Rabeder
WIFI-Trainerin im Diplomlehrgang Mountainbike-Guide
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8768P

Segeln - Befahigungsausweis fiir
den Fahrtenbereich 1 und 2

Der Beféhigungsausweis FB2 berechtigt zum Fiihren einer Segel-
oder Motorjacht oder eines Motorseglers in Kiistenfahrt (Fahrt
entlang der Kiiste). Die Kiistenfahrt erstreckt sich auf einen Bereich
von 20 Seemeilen, gemessen von der Kiste (Festland oder Inseln).
Die Befdhigungsausweise des OSV berechtigen zur Ausstellung des
International Certificate for Operators of Pleasure Craft IC entspre-
chend der aktuellen Rechtsnorm. Die hier angebotene Ausbildung
umfasst den theoretischen Teil inkl. der Theoriepriifung.

Die Zielgruppe:

* Interesse am Fiihren von Segel- oder Motorbooten in Kiistenfahrt

° Erweiterung der Kenntnisse fiir sicheres Navigieren entlang der
Kiste

* Erlangung einer offiziellen Befdhigung fiir Kiistenfahrten

Die Voraussetzungen:
* Mindestalter: vollendetes 18. Lebensjahr.
e Empfohlener Besuch der Informationsveranstaltung

Die Lernziele:

Als Absolvent:in sind Sie in der Lage:

* Eine sichere Kiistenfahrt zu planen und durchzufthren, unter
Berticksichtigung von Routenplanung und Wetterbedingungen.

* Die rechtlichen Bestimmungen und Sicherheitsvorschriften fur
Kustenfahrten zu verstehen und anzuwenden.

* Navigationsinstrumente und -techniken effektiv zu nutzen, um
sich entlang der Kiste zu orientieren.

* Notfallverfahren und Sicherheitsmalinahmen auf See zu imple-
mentieren und angemessen zu reagieren.

e Spezifische Mandver und Techniken fir das Segeln oder Fah-
ren in Kiistengewdssern erfolgreich durchzufihren.

* In Zusammenarbeit mit einer Crew Seemannschaftsprinzipien
anzuwenden und sicher auf See zu operieren.

* Die Bedeutung von Umweltschutz und Nachhaltigkeit im mari-
timen Kontext zu verstehen und entsprechend zu handeln.

* Das erlernte Wissen und die Fertigkeiten in praktischen Szena-
rien wahrend der seegangigen Yachtpraxis anzuwenden.

*  Sicher und verantwortungsvoll als Kapitan:in einer Segel- oder
Motorjacht oder eines Motorseglers in Kiistengewdssern zu
agieren.

Die Trainingsinhalte:

* Gesetzliche Bestimmungen und Sicherheitsvorschriften far
Kustenfahrten

° Navigation und Routenplanung entlang der Kiste

* Verwendung von Navigationsinstrumenten wie Karten, GPS
und Kompass

*  Wetterbeobachtung und -interpretation fiir sicheres Segeln in
Kustengewassern

*  Seemannschaftsprinzipien und SicherheitsmaBnahmen in
Kistengewdssern zu beachten und umzusetzen.

* Manover und Techniken spezifisch fiir das Segeln oder Fahren
in Kistengewdssern

* Notfallverfahren und Rettungsmafinahmen auf See

* Verantwortungsvolles Verhalten gegeniiber der Umwelt und
MaBnahmen zum Umweltschutz

* Teamarbeit und Kommunikation an Bord einer Yacht oder eines
Bootes

* Vorbereitung auf die theoretische Prifung fiir das Internatio-
nal Certificate for Operators of Pleasure Craft (IC)

*  Praktische Ubungen an Bord einer seegangigen Yacht, um die
erlernten Fahigkeiten anzuwenden

* Pflege und Wartung von Segel- oder Motorbooten fiir
Kustenfahrten

Der Trainer/Kooperationspartner:

Preis: € 610,- inkl. Unterlagen und Navigationsbesteck,
exkl. Praxistage und -prifungsgebihr (Segelverband)

Dauer: 54 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

e 27.4. bis 19.5.2026, Mo bis Fr 18 bis 21:30 Uhr
(Ausnahme: 1x Sa 8:30 bis 16:30 Uhr)

WIFI GMUNDEN

¢ 20.5. bis 12.6.2026, Mo bis Fr 18 bis 21:30 Uhr
(Ausnahme: 1x Sa 8:30 bis 16:30 Uhr)

8767P  Segeln — Befdhigungsausweis BINNEN
(vormals A-Schein)

Preis: € 470,- inkl. Lehrbuch, exkl. Prifungsgebiihr Praxis

Dauer: 24 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

e 20.4.und 21.4.2026, Mo Di 18 bis 21:30 Uhr*

WIFI GMUNDEN

¢ 20.8. und 21.8.2025, Mi Do 18 bis 21:30 Uhr *

e 22.4. und 23.4.2026, Mi Do 18 bis 21:30 Uhr *

*(2 Praxistage werden in den Theorieeinheiten vereinbart)

8756P  Informationsveranstaltung Segelausbildungen
Preis: Kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 13.4.2026, Mo 18 bis 19:30 Uhr
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8769P

Segeln - Befahigungsausweis fiir
den Fahrtenbereich 3

Der Befdhigungsausweis FB3 berechtigt zum Fiihren einer Segel-
und Motorjacht oder einer Motorjacht in Kistennédhe. Die Kis-
tennahe Fahrt erstreckt sich auf einen Bereich von 200 Seemeilen,
gemessen von der Kiste (Festland oder Inseln). Die Befchigungs-
ausweise des OeSV berechtigen zur Ausstellung des International
Certificate for Operators of Pleasure Craft IC entsprechend der
aktuellen Rechtsnorm. Die hier angebotene Ausbildung umfasst
den theoretischen Teil inkl. der Theoriepriifung.

Die Zielgruppe:

* Personen mit Interesse am Fiihren von Segel- und Motorboo-
ten in Kistennahe

° Kapitane, Freizeitskipper:innen, Offshore-Regattasegler:innen

* Personen, die eine offizielle Befahigung fiir das Fiihren von
Booten in Kiistengewdassern erlangen mochten

Die Voraussetzungen:

* Mindestalter: vollendetes 18. Lebensjahr.

*  Abgeschlossene Theoriepriifung fiir Befahigungsausweis
FB1+ FB2

Die Lernziele:

Als Absolvent:in sind Sie in der Lage:

* Die rechtlichen Bestimmungen und Sicherheitsvorschriften fur
das Fiihren von Segel- und Motorbooten in Kiistenndhe zu
erkldren und anzuwenden.

* Navigationsinstrumente wie GPS, Kartenplotter sowie Ra-
dargerdte zu bedienen Seekarten mit Navigationsbesteck
zu nutzen, um Fahrten in Kistennéhe sicher zu planen und
durchzufihren.

*  Wetterinformationen zu interpretieren und Fahrten in Kus-
tenndhe unter Berticksichtigung der Wetterbedingungen zu
planen.

* Seemannschaftsprinzipien und SicherheitsmaBnahmen in
Kistengewdssern zu beachten und umzusetzen.

* Manover und Techniken fiir das sichere Fiihren von Segel- und
Motorbooten in Kistenndhe durchzuftihren.

* Notfallverfahren und RettungsmalBnahmen in Kiistengewds-
sern angemessen durchzufihren.

* UmweltschutzmaBnahmen wahrend der Fahrt in Kiistenndhe
zu berticksichtigen und verantwortungsbewusstes Verhalten
gegeniiber der Umwelt zu zeigen.

* Effektive Kommunikation und Zusammenarbeit mit der Crew
an Bord zu gewahrleisten.

* Die theoretische Prifung fir das International Certificate for
Operators of Pleasure Craft (IC) vorzubereiten und abzulegen.

* Die Pflege und Wartung von Segel- und Motorbooten fiir Fahr-
ten in Kistennahe eigenstandig durchzufihren.

Die Trainingsinhalte:

e Jachtbedienung und Jachtfiihrung (Aufgaben der Schiffsfiih-
rung, nautische Ausriistung, Tornvorbereitung, Umweltschutz)

* Jachtbau und Schiffstechnik

*  Motorantrieb

*  Segelantrieb
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* Navigation (Nautische Begriffe u. Grundlagen, Natische Lite-
ratur, Standlinien, Ablenkungstabelle, Standortbestimmung,
Beriicksichtigung von Strom, GPS, RADAR, Radarplotten, Gezei-
ten, Betonungssystem IALA, Leuchtfeuer)

* Rechtskunde

*  Wetterkunde (Klima, Windregeln, Zyklone, planetarische Zirku-
lation, Mittelmeerwetter, Wetterinformationen)
* Sicherheit auf See und Notfalle

Der Trainer/Kooperationspartner:

=
GODSPEED

Preis: € 385, inkl. Unterlagen, exkl. Prifungsgebiihr
(Segelverband)

Dauer: 26 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

¢ 12.5. bis 19.5.2026, Mo bis Fr 18 bis 21:30 Uhr (Ausnahme: 1x Sa
8:30 bis 14 Uhr)

WIFI GMUNDEN

* 5.6. bis 12.6.2026, Mo bis Fr 18 bis 21:30 Uhr

8756P  Informationsveranstaltung Segelausbildungen
Preis: Kostenlos - Anmeldung erforderlich!

Dauer: 2 Trainingseinheiten

WIFI LINZ

* 13.4.2026, Mo 18 bis 19:30 Uhr
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640 Karrierewege Schritt fur
Schritt zu Ihrem Berufsziel

Das WIFI bereitet in Kursen und Lehrgangen auf iiber 640 Top-
Qualifikationen vor. Mit dem praktischen WIFI-Online-Tool
wifi.at/ooe/karrierewege werden diese Ausbildungen inklusive
kompletter Zeit- und Kosteniibersicht grafisch dargestellt.

So ersparen Sie sich ein langwieriges Zusammensuchen von einzel-
nen Kursen. Sie erhalten einen Ausbildungsfahrplan mit Informatio-
nen zu Einstiegsvoraussetzungen, erforderlichen Kursen, Seminaren
oder Lehrgangen. Die einzelnen Ausbildungswege fiihren zu hoch-
wertigen Qualifikationen, die mit Prifung und anerkanntem Zeugnis

abschlieBen.

Beispiele fiir nachgefragte Qualifikationen

auf wifi.at/ooe/karrierewege:

CNC-Fertigungstechnologe

Geprifter Buchhalter

Geprifter Personalverrechner

Geprifter Bilanzbuchhalter

Matura Deutsch

Werkmeister Maschinenbau

Kindergarten-, Hort- und Krabbelstubenhelferin
Gepriifter Immobilienreferent
SPS-Programmierer

Digital Marketing- und Kommunikationsmanager
Diplomierter Trainer in der Erwachsenenbildung
Auto-CAD/3D-Konstrukteur

wifi.at/ooe

wifi.at/ooe/karrierewege W/ K |O



Wo Wissen zu Hause ist

WIFI Linz

Wiener StraBe 150, 4021 Linz

T 057000-77, E kundenservice@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe

WIFI Bad Ischl

TechnoparkstraBe 3, 4820 Bad Ischl

T 057000-5300, E bad-ischl@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/bad-ischl

WIFI Braunau

Salzburger StraBe 1, 5280 Braunau

T 057000-5110, E braunau@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/braunau

WIFI Gmunden

Miller v. Aichholz-Str. 50, 4810 Gmunden
T 057000-5260, E gmunden@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/gmunden

WIFI Grieskirchen

Manglburg 20, 4710 Grieskirchen

T 057000-5360, E grieskirchen@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/grieskirchen

WIFI Kirchdorf

BambergstraBe 25, 4560 Kirchdorf

T 057000-5410, E kirchdorf@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/kirchdorf

WIFI Perg

Haydnstrale 4, 4320 Perg

T 057000-5560, E perg@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/perg
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13 x in Oberosterreich

mESE:  wifi.at/ooe

WIFI Ried

Dr. Thomas-Senn-StraBBe 10, 4910 Ried
T 057000-5610, E ried@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/ried

WIFI Rohrbach

Haslacher StraBe 4, 4150 Rohrbach

T 057000-5660, E rohrbach@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/rohrbach

WIFI Schérding

TummelplatzstraB3e 6, 4780 Scharding

T 057000-5710, E schaerding@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/schaerding

WIFI Steyr

StelzhamerstraBe 12, 4400 Steyr

T 057000-5761, E steyr@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/steyr

WIFI Vocklabruck

Robert-Kunz-Str. 9, 4840 Vocklabruck

T 057000-5860, E voecklabruck@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/voecklabruck

WIFI Wels
Dr.-Koss-StraBe 4, 4600 Wels

T 057000-5910, E wels@wifi-ooe.at
W wifi.at/ooe/wels
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