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Rum, Rhum Agricole, Cacha¢a und die neue Welt der europdisch

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Sie tauchen in die Vielfalt der Kategorien der Zuckerrohrdestillate ein und lernen tber ihre Herkunft, die Unterschiede in
der Herstellung und des daraus resultierenden Geschmacks. Sie konnen die vielfaltigen Einsatzmdglichkeiten kritisch beurteilen.
Sie erlernen die Technik der Degustation, um Géste zu beraten, Produkte einzuschatzen und zu beurteilen.

Programm:

Geschichte, Hintergrundwissen, Kategorisierung und Degustationstechniken zu folgenden Produkten:
Rum aus der Karibik, Stid- und Mittelamerika und Asien

Rhum Agricole aus den franzdsischen Uberseegebieten

Cachaga - das Nationalgetrank Brasiliens

,European matured Caribbean Rum"

Europdische Rum

Referent: Jirgen Deibel (D), Spirituosenexperte

Ort: Landesberufsschule fir das Gastgewerbe SAVOY, Meran

Dauer: 7 Stunden

Gebihr: 55€ + 25€ Waren plus eine Stempelmarke zu 16€ fir das Ausstellen der Teilnahmebestatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache
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Beginn Ende Kurstage

29.01.2025 29.01.2025 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:30 Uhr 17:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Hersteller und Produzenten sowie Verantwortliche fiir den Spirituoseneinkauf

Referent/in
Jurgen Deibel

GebUhr
80 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10809
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Getreidedestillate — Vodka, Gin und Whisk(e)y

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Sie tauchen in die Vielfalt der Kategorien der Getreidedestillate ein und lernen tber ihre Herkunft, die Unterschiede in der
Herstellung und des daraus resultierenden Geschmacks. Sie kénnen die vielfiltigen Einsatzmoglichkeiten kritisch beurteilen. Sie
erlernen die Technik der Degustation, um Gaste zu beraten, Produkte einzuschatzen und zu beurteilen.
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Programm: Geschichte, Hintergrundwissen, Kategorisierung und Degustationstechniken zu folgenden Produkten:

Vodka, Flavoured Vodka, Gin, Distilled Gin, London Gin, Scotch Whisky, Irish Whiskey, American Whisk(e)y, Europaischer Whisky,
Whisky of the World

Referent: Jirgen Deibel (D), Spirituosenexperte

Ort: Landesberufsschule fir das Gastgewerbe SAVOY, Meran

Dauer: 7 Stunden

GebUhr: 55€ + 25€ Waren plus eine Stempelmarke zu 16€ fur das Ausstellen der Teilnahmebestatigung;

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
27.01.2025 27.01.2025 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:30 Uhr 17:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Hersteller und Produzenten sowie Verantwortliche fiir den Spirituoseneinkauf
Referent/in

Jurgen Deibel

GebUhr

80€

Anmeldeschluss

Seite: 3/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10807
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Von Putz bis Stangel

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen erfahren wie Produkte im Ganzen zu verwenden sind, welche Geschmacksrichtungen
durch unterschiedliche Verfahren aus ein und demselben Produkt herauszuholen sind und wie sich Produkte durch das
Haltbarmachen verandern. Sie erfahren warum es immer wichtiger wird, vegetarische Gerichte so interessant wie moglich zu
gestalten.

Programm:Geschmacksveranderung durch unterschiedliche Verfahren wie: rosten, salzen, sdauern oder siiBen. Haltbarmachen
von Produkten: Rumtopf Friichte, Fermentieren und Einwecken. Wichtigkeit des Abschmeckens: die Balance von Siile, Salzig
und Saure. Herstellung einer veganen Jus

Referent:Felix Adebahr, Kiichenchef im Green Beetle in Miinchen (1 griiner Stern)

Ort: Landesberufsschule fir das Gastgewerbe SAVOY, Meran
Dauer: 5 Stunden; 14.00 Uhr - 19.00 Uhr
Gebihr: 80,00€, plus eine Stempelmarke zu 16,00€ fiir das Ausstellen der Teilnahmebestatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fir das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache
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Beginn Ende Kurstage

19.11.2024 19.11.2024 0

Beginnzeit Endzeit Daver

14:00 Uhr 19:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Kochinnen und Kéche der Restaurant- und Hotelkliche

Referent/in
Felix Adebahr

GebUhr
80 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10556
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Von Putz bis Stangel

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Die Teilnehmer und Teilnehmerinnen erfahren wie Produkte im Ganzen zu verwenden sind, welche Geschmacksrichtungen
durch unterschiedliche Verfahren aus ein und demselben Produkt herauszuholen sind und wie sich Produkte durch das
Haltbarmachen verandern. Sie erfahren warum es immer wichtiger wird, vegetarische Gerichte so interessant wie moglich zu
gestalten.
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Programm:Geschmacksveranderung durch unterschiedliche Verfahren wie: rosten, salzen, sduern oder siiRen. Haltbarmachen
von Produkten: Rumtopf Friichte, Fermentieren und Einwecken. Wichtigkeit des Abschmeckens: die Balance von Siife, Salzig
und Saure. Herstellung einer veganen Jus

Referent:Felix Adebahr, Kiichenchef im Green Beetle in Miinchen (1 griner Stern)

Ort: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe SAVOY, Meran
Dauer: 5 Stunden; 14.00 Uhr - 19.00 Uhr
Gebihr: 80,00¢€, plus eine Stempelmarke zu 16,00€ fiir das Ausstellen der Teilnahmebestatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
20.11.2024 20.11.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
14:00 Uhr 19:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Kochinnen und Kéche der Restaurant- und Hotelkliche
Referent/in

Felix Adebahr

GebUhr

80€

Anmeldeschluss

Seite: 6/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10557
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Die Welt der Obst- und Traubenbrande

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Sie tauchen ein in die Vielfalt von Obstdestillaten, lernen tber ihre Herkunft, die Unterschiede in Herstellung und des
daraus resultierenden Geschmacks. Sie erlernen die Technik der Degustation, um Gaste zu beraten, Produkte einzuschatzen und
zu beurteilen.

Programm:

Geschichte, Hintergrundwissen, Kategorisierung und Degustationstechniken zu folgenden Produkten und ausgewahlten
Marken:

Spanischer, italienischer und deutscher Brandy und Weinbrand, Cognac, Armagnac, Grappa und Pisco, Calvados, Obstbrand und
Obstspirituose

Referent: Jirgen Deibel (D), Spirituosenexperte

Ort: Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe SAVOY, Meran

Dauer: 7 Stunden

GebUhr: 55€ + 25€ Waren plus eine Stempelmarke zu 16€ fir die Ausstellung der Teilnahmebestatigung;

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache
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Beginn Ende Kurstage

28.01.2025 28.01.2025 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:30 Uhr 17:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Hersteller und Produzenten sowie Verantwortliche fiir den Spirituoseneinkauf

Referent/in
Jurgen Deibel

GebUhr
80 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10808
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Moderne Tartelettes und Tarts

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Sie wissen, wie Sie moderne und schmackhafte Tartelettes fur die Hotellerie, Restaurant und Bar vor- und zubereiten. Sie
stellen verschiedene Teige und Massen her, die anschlieRend mit verschiedenen Cremen verfeinert und zu Tartelettes
zusammengestellt werden. Sie lernen, wie diese kreativ garniert und prasentiert werden.
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Programm: Vor- und Zubereitung von Tartelettes in verschiedenen GréRen und Formen; Verfeinern und Verarbeiten der
Grundprodukte; Herstellung verschiedener Massen, Cremen, Mousse und Garnituren;

-Gerducherte Kaffee Tartelette

-Karamell-Banane Tartelette

-Stidtiroler-Apfel Tarte

-Erdbeer Tarte

Anrichtetechniken und optimale Prdsentation

Referent: Thomas Kostner, Chefkoch im Hotel Am Sonnenhang 4*s Dorf Tirol/Meran Kiichenmeister, Chefpatissier
Ort: Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe SAVOY, Meran

Dauer: 8 Stunden, jeweils 17.30 Uhr - 21.30 Uhr

Gebihr: 100,00 Euro plus eine Stempelmarke zu 16,00 € flr das Ausstellen der Teilnahmebestatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
28.11.2024 29.11.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
17:30 Uhr 21:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Patissiers, Konditor:innen, Kéch:innen der Restaurant- und Hotelkliche

Referent/in
Thomas Kostner

Seite: 9/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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GebUhr
100 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Landesberufsschule fir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10558
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Service Grundkurs Restaurant

Themenbereich
Service

Kursbeschreibung
Ziel: Sie erwerben Grundkenntnisse die Sie fachgerecht und betriebsorientiert einsetzen kénnen.

Programm: Verhaltensregeln und Umgang mit Gasten; Servicebekleidung;

HACCP-Grundlagen im Service; Aufgaben eines Mitarbeiters bzw. einer Mitarbeiterin im Service; Mise en Place; Handhabung
der Tischwasche;

Der schon gedeckte Tisch; Praktisches Anwenden von Servierregeln und Servierarten; Aufbau des Menugerippes und der
Restaurantkarte; Einblicke in den Weinservice; Umgang mit Gldsern; Aneignung der Knigge Regeln

Referentin: Rosmarie Gander, Restaurant und Barmeisterin, Fachlehrerin

Ort: Meran
Dauer: 12 Stunden; Freitag 15.30 Uhr - 19.30 Uhr; Samstag 08.30 Uhr - 17.30 Uhr;
Gebihr: 80,00 Euro plus 16,00 Euro fur das Ausstellen der Teilnahmebestatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache
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Beginn Ende Kurstage

24.01.2025 25.01.2025 0

Beginnzeit Endzeit Daver

15:30 Uhr 17:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Beschéftigte in der Gastronomie, Hilfskrafte sowie Personen die in den Serv

Referent/in
Rosmarie Gander

GebUhr
80 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10804
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Pflanzliche Patisserie

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung

Ziel: Sie lernen, wie man tierische Produkte der klassischen Patisserie — (Milchprodukte, Eier, Gelatine, uvm.) — durch pflanzliche
Drinks, Bindemittel, Fette und Ole ersetzen kann. Im Umgang mit den Produkten kénnen Sie ein besseres Verstindnis fiir
pflanzliche Produkte entwickeln. Sie stellen ein Teller-Dessert unter Verwendung all dieser Ersatzprodukte her.
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Programm:Herstellen eines rein pflanzlichen Meni-Desserts;

Herstellung von kleinen Desserts: Dessert im Glas, Mousse au Chocolat, Friichte-Tartelette; Nachmittagskuchen bzw. Torte fir
die Kuchenvitrine

Kleine Warenkunde von pflanzlichen Bindemitteln und Ersatzprodukten

Referent: Michael Hollaus, Chef Patissier im Interalpen Hotel Tyrol*****s in Telfs/Buchen Patissier des Jahres 2021 -
Gault&Millau Osterreich

Ort: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe SAVOY, Meran

Dauer: 5 Stunden

Gebuhr: 40€ + 40€ Wareneinsatz plus Stempelmarke zu 16€ fiir das Ausstellen der Teilnahmebestatigung
Veranstalter: Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
16.10.2024 16.10.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
14:00 Uhr 19:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Konditorinnen und Konditoren, Patissiers sowie Kochinnen und Kéche der Rest
Referent/in

Michael Hollaus

GebUhr

85€

Anmeldeschluss

Seite: 12/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10737
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Knigge fur Gastgeber: Effizient kormmunizieren und profession

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung
Ziel: Sie lernen, wie Sie immer einen positiven ersten Eindruck hinterlassen, professionell und sympathisch wirken, korrekt
griBen und begriRen und mit Krisensituationen oder schwierigen Gasten souveran umgehen kénnen.

Programm:
Der professionelle Auftritt: der erste Eindruck zahlt, paraverbale und non verbale Kommunikation
Begrifung, Anrede und Verabschiedung

Kommunikation mit Gasten: welche Themen sind angemessen und welche sollte man vermeiden; mit schwierigen
Gasten gut umgehen und kommunizieren;

Professionelles Auftreten im Hotel-/Gastgewerbealltag: Kommunikation im Team, Kommunikation mit Vorgesetzten,
Kommunikation mit Gasten, der kleine (grofle) Unterschied im Service
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Referentin: Dott.ssa Katharina von Bruchhausen, Trainer fir Kommunikation und Umgangsformen. Vorstandsmitglied der
deutschen Knigge Gesellschaft, Dozentin an 240reBusinessSchool Mailand, lulmCommunicationSchool Mailand,
CaFoscariChallengeSchool Venedig

Ort: Landesberufsschule fiir das Gastgewerbe Savoy Meran
Dauer: 6 Stunden; 08.30 Uhr - 12.30 Uhr; 14.00 Uhr - 16.00 Uhr
Gebihr: 50,00 Euro plus eine Stempelmarke zu 16,00 € fiir das Ausstellen der Teilnahmebestéatigung

Veranstalter: Landesberufsschule fur das Gastgewerbe "Savoy", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
10.12.2024 10.12.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:30 Uhr 16:00 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Hoteliere, Gastwirte, Barkeeper, Servierfachkrafte und Mitarbeitende aus de
Referent/in

Katharina von Bruchhausen

GebUhr

50€

Anmeldeschluss

Seite: 14/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fir das Gastgewerbe  https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10659
"Savoy", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.savoy@schule.suedtirol.it

Kl in der Prozessautomatisierung
Automatisierung 2.0: Mit KI zu smarteren Produktionsprozessen

Themenbereich
Betriebsfiihrung

Kursbeschreibung
Sie lernen die Potenziale von Kl in der Prozessautomatisierung zu verstehen um diese Technologien strategisch und effektiv in
ihren Produktionsprozessen einzusetzen.

Kurssprache

Deutsch

Beginn Ende Kurstage
06.09.2024 06.09.2024 1
Beginnzeit Endzeit Dauer
14:00 Uhr 18:00 Uhr 240 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort
Nals
Vilpianer Stralle 27

Zielgruppe

Unternehmer, Filhrungskrafte

Referent/in
Patrizia Gufler

Michael Gurschler
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GebUhr
325 € Seminarbetrag

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Bildungshaus Lichtenburg -

Ansprechperson

Kurt Jakomet

Tel. 0471057100

Email bildungshaus@lichtenburg.it

BL Berufsspezialisierende Lehre - 8-stindiger Pflichtkurs im

Themenbereich
Berufsspezialisierende Lehre - 8-stiindiger Pflichtkurs (alle Themenbereiche)

Kursbeschreibung
Ziel: Sie kennen die Grundlagen des Arbeitsrechts und lhren Lehrvertrag. Sie wissen (iber die verschiedenen Lohnelemente und
die Rente Bescheid.

Programm: Arbeits- und Kollektivvertrag, Disziplinarrecht, Abwesenheiten, Suspendierung und Auflésung des
Arbeitsverhaltnisses, Vertragstyp »Berufsspezialisierende Lehre« und der eigene Lehrvertrag, Rechte und Pflichten als
Auszubildender bzw. Auszubildende, Lohnstreifen, Pensionsbeitrage, Steuern und Versicherungen, Rentenbestimmungen,
Zusatzrentenformen.

Referent*in: Fachreferenten der Firma Elas

Ort: Meran

Dauer: 8 Stunden

Geblhr: kostenlos

Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn in schriftlicher Form

Kurssprache


http://corsiepercorsi.retecivica.bz.it
http://weiterbildung.buergernetz.bz.it

.:'.".{; (229) ‘ i
CORSI &

2 PERCORSI

} APPRENDERE
PER CRESCERE

Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Beginn Ende Kurstage

14.11.2024 14.11.2024 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:30 Uhr 17:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Auszubildende mit Lehrvertrag der berufsspezialisierenden Lehre

Referent/in
- verschiedene Fachreferenten

Gebuhr

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fir Handel, https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10796

Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.
Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedetirol.it

Modische Herrenweste

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung
Ziel: Sie erlernen das richtige Mallnehmen einer Herrenweste, die Schnitterstellung und den Zuschnitt, ebenso die Vorbereitung
zur 1. Anprobe bis hin zur Fertigstellung lhres Fachstiickes.
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Corsi & Percorsi
corsiepercorsi.retecivica.bz.it

Zeit fUr Weiterbildung

weiterbildung.buergernetz.bz.it

Programm: richtig MalRnehmen, Schnitterstellung, Zuschnitt, Vorbereiten zur 1. Anprobe inkl. Rickenteil, Taschen, Beleg und

Riicken zusammennahen, Fertigstellung.

Referent*in: Andreas Moller, MaRschneider mit eigenem Atelier (D)
Ort: Berufsbildungszentrum ,,Dipl. Ing. Luis Zuegg" Meran

Dauer: 28 Stunden, 8.30-16.30 Uhr

Gebiihr: 160,00 Euro

Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Anmerkungen: Bitte Schnittpapiere, Lineale, Stoff, usw. mitbringen.

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
28.10.2024 31.10.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:30 Uhr 16:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Schneider%innen und Fachschiler%innen der Abschlussklasse fiir Bekleidung un
Referent/in

Andreas Moller

GebuUhr

160 €

Anmeldeschluss

Seite: 18/30
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir Handel, https://appl.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10794

Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.
Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedtirol.it

Grundkurs fur Ausbilder und Ausbilderinnen von Lehrlingen

Themenbereich
Grundkurs fur Lehrlingsausbilder/-innen

Kursbeschreibung
im Betrieb Lehrlinge erfolgreich ausbilden

Ziel: Sie lernen, wie Sie Lehrlinge in der betrieblichen Ausbildung professionell begleiten. Sie erkennen die Bedeutung lhrer Rolle
als Ausbilderin bzw. Ausbilder im Betrieb und kénnen die im Kurs gewonnenen Kenntnisse in die Praxis umsetzen. Wenn Sie das
anschlieBende Fachgesprach positiv abschlieRen, erhalten Sie ein Abschlusszertifikat. Dieses gilt als Nachweis der gesetzlich
vorgesehenen padagogischen Ausbildung fiir Personen, die Lehrlinge im Betrieb ausbilden mochten (Artikel 8 des
Landesgesetzes vom 4. Juli 2012, Nr. 12, »Ordnung der Lehrlingsausbildung«).

Programm: Rolle der Ausbilderin bzw. des Ausbilders, Lehrlinge ausbilden, fiihren, begleiten und férdern, die Zusammenarbeit
im Betrieb, Zusammenarbeit zwischen Betrieb, Schule und Eltern.

Referent*in: Ingrid Dapra und Fachreferenten
Ort: BBZ Meran

Dauer: 16 Stunden, 8-17 Uhr, mit anschlieRendem Fachgesprach zur Erlangung des Abschlusszertifikats (zusatzlich 2 Stunden am
zweiten Kurstag) 17.30-19.30 Uhr

Gebuhr: 100 € (inklusive Unterlagen)
Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn in schriftlicher Form

Kurssprache
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Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Beginn Ende Kurstage

23.09.2024 24.09.2024 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:00 Uhr 19:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Personen, die Lehrlinge der traditionellen Lehre ausbilden mochten und noch

Referent/in
Ingrid Dapra

GebUhr
100 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir Handel, https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10797
Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.

Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedtirol.it

Grundkurs fur Ausbilder und Ausbilderinnen von Lehrlingen

Themenbereich
Grundkurs fir Lehrlingsausbilder/-innen

Kursbeschreibung
im Betrieb Lehrlinge erfolgreich ausbilden
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corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it

Ziel: Sie lernen, wie Sie Lehrlinge in der betrieblichen Ausbildung professionell begleiten. Sie erkennen die Bedeutung lhrer Rolle
als Ausbilderin bzw. Ausbilder im Betrieb und kénnen die im Kurs gewonnenen Kenntnisse in die Praxis umsetzen. Wenn Sie das
anschlieBende Fachgesprach positiv abschlieRen, erhalten Sie ein Abschlusszertifikat. Dieses gilt als Nachweis der gesetzlich
vorgesehenen padagogischen Ausbildung flir Personen, die Lehrlinge im Betrieb ausbilden mochten (Artikel 8 des
Landesgesetzes vom 4. Juli 2012, Nr. 12, »Ordnung der Lehrlingsausbildung«).

Programm: Rolle der Ausbilderin bzw. des Ausbilders, Lehrlinge ausbilden, fiihren, begleiten und férdern, die Zusammenarbeit
im Betrieb, Zusammenarbeit zwischen Betrieb, Schule und Eltern.

Referent*in: Ingrid Dapra und Fachreferenten
Ort: BBZ Meran

Dauer: 16 Stunden, 8-17 Uhr, mit anschlieBendem Fachgesprach zur Erlangung des Abschlusszertifikats (zusatzlich 2 Stunden am
zweiten Kurstag) 17.30-19.30 Uhr

Gebihr: 100 € (inklusive Unterlagen)
Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn in schriftlicher Form

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
21.10.2024 22.10.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:00 Uhr 19:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Personen, die Lehrlinge der traditionellen Lehre ausbilden mochten und noch
Referent/in

Ingrid Dapra

GebuUhr

100 €

Anmeldeschluss

Seite: 21/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir Handel, https://appl.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10798

Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.
Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedtirol.it

Grundkurs fur Ausbilder und Ausbilderinnen von Lehrlingen

Themenbereich
Grundkurs fur Lehrlingsausbilder/-innen

Kursbeschreibung
im Betrieb Lehrlinge erfolgreich ausbilden

Ziel: Sie lernen, wie Sie Lehrlinge in der betrieblichen Ausbildung professionell begleiten. Sie erkennen die Bedeutung lhrer Rolle
als Ausbilderin bzw. Ausbilder im Betrieb und kénnen die im Kurs gewonnenen Kenntnisse in die Praxis umsetzen. Wenn Sie das
anschlieBende Fachgesprach positiv abschlieRen, erhalten Sie ein Abschlusszertifikat. Dieses gilt als Nachweis der gesetzlich
vorgesehenen padagogischen Ausbildung fiir Personen, die Lehrlinge im Betrieb ausbilden mochten (Artikel 8 des
Landesgesetzes vom 4. Juli 2012, Nr. 12, »Ordnung der Lehrlingsausbildung«).

Programm: Rolle der Ausbilderin bzw. des Ausbilders, Lehrlinge ausbilden, fiihren, begleiten und férdern, die Zusammenarbeit
im Betrieb, Zusammenarbeit zwischen Betrieb, Schule und Eltern.

Referent*in: Ingrid Dapra und Fachreferenten
Ort: BBZ Meran

Dauer: 16 Stunden, 8-17 Uhr, mit anschlieRendem Fachgesprach zur Erlangung des Abschlusszertifikats (zusatzlich 2 Stunden am
zweiten Kurstag) 17.30-19.30 Uhr

Gebuhr: 100 € (inklusive Unterlagen)
Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn in schriftlicher Form

Kurssprache
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Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Beginn Ende Kurstage

25.11.2024 26.11.2024 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:00 Uhr 19:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Personen, die Lehrlinge der traditionellen Lehre ausbilden mochten und noch

Referent/in
Ingrid Dapra

GebUhr
100 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fir Handel, https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10799
Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.

Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedetirol.it

Professionell prasentieren - BL

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung
Kurstitel: Professionell prasentieren - BL


http://corsiepercorsi.retecivica.bz.it
http://weiterbildung.buergernetz.bz.it

c¢ CORSI &
PERCORSI

} APPRENDERE 1
PER CRESCERE

e quﬂ e
Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it

Ziel: Wir durchleuchten den eigenen Auftritt, versuchen eine angemessene Rede oder Prasentation zu halten, mit dem Ziel einen
guten Eindruck zu hinterlassen.

Programm: Vorbereitung auf eine Rede oder Prdsentation; Auftritt mit Augenmerk auf die nonverbale Rhetorik; Umgang mit
Lampenfieber; das Wissen Gber den Zuhorer; das Publikum fir sich gewinnen; liberzeugender Auftritt.

Zielgruppe: Beschéftigte im Handel und Verwaltung

Referent*in: Silvia Schroffenegger, Trainerin und PR-Beraterin

Ort: Berufsbildungszentrum Chr. J. Tschuggmall Brixen

Datum: Do. 21.11.2024

Dauer: 7 Stunden (08:30 — 16:30 Uhr)

Gebihr: 55 € (Gebilhrenfrei fiir Personen mit BL Vertrag)

Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Chr. J. Tschuggmall"

Anmerkungen: Dieser Kurs zahlt zur allgemeinbildenden und fachiibergreifenden Ausbildung der Berufsspezialisierenden Lehre.

Sollten Sie eine Teilnahmebestadtigung bendtigen, ist eine Stempelmarke zu 16€ mitzubringen.

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
21.11.2024 21.11.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:30 Uhr 16:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Beschéftigte im Handel und Verwaltung

Seite: 24/30 Gedruckt am: 05.06.2024
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Referent/in
Silvia Schroffenegger

GebUhr

55€

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir Handel, https://app1.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10792

Handwerk und Industrie "Chr. J.
Tschuggmall", Brixen

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email Weiterbildung.Tschuggmall@schule.suedtirol.it

BL Berufsspezialisierende Lehre - 8-stindiger Pflichtkurs im

Themenbereich
Berufsspezialisierende Lehre - 8-stiindiger Pflichtkurs (alle Themenbereiche)

Kursbeschreibung
Ziel: Sie kennen die Grundlagen des Arbeitsrechts und lhren Lehrvertrag. Sie wissen (iber die verschiedenen Lohnelemente und
die Rente Bescheid.

Programm: Arbeits- und Kollektivvertrag, Disziplinarrecht, Abwesenheiten, Suspendierung und Auflésung des
Arbeitsverhaltnisses, Vertragstyp »Berufsspezialisierende Lehre« und der eigene Lehrvertrag, Rechte und Pflichten als
Auszubildender bzw. Auszubildende, Lohnstreifen, Pensionsbeitrage, Steuern und Versicherungen, Rentenbestimmungen,
Zusatzrentenformen.

Referent*in: Fachreferenten der Firma Elas

Ort: Meran

Dauer: 8 Stunden

Geblhr: kostenlos

Veranstalter: Berufsbhildungszentrum "Dipl. Ing. Luis Zuegg", Meran

Frist: 2 Wochen vor Kursbeginn in schriftlicher Form

Kurssprache
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Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Beginn Ende Kurstage

17.10.2024 17.10.2024 0

Beginnzeit Endzeit Daver

08:30 Uhr 17:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort

Zielgruppe

Auszubildende mit Lehrvertrag der berufsspezialisierenden Lehre

Referent/in
Andreas Tragust

Gebuhr

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fir Handel, https://app1l.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10795

Handwerk und Industrie "Dipl. Ing.
Zuegg", Meran

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email weiterbildung.zuegg@schule.suedtirol.it

Arbeitssicherheit Grundkurs Arbeitnehmer
hohes Risiko (16h)

Themenbereich
Arbeitssicherheit, Brandschutz

Kursbeschreibung
Pflichtkurse mit Top Referenten in angenehmer Atmosphare
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Corsi & Percorsi Zeit fUr Weiterbildung
corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Kurssprache

Deutsch

Beginn Ende Kurstage

11.09.2024 12.09.2024 2

Beginnzeit Endzeit Daver

08:30 Uhr 17:30 Uhr 960 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort
Nals
Vilpianer StraRe 27

Zielgruppe

Arbeitnehmer

Referent/in
Alex Ferrari

GebuUhr
244 € Seminarbetrag

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Bildungshaus Lichtenburg -

Ansprechperson

Angelika Moser

Tel. 0471057100

Email bildungshaus@lichtenburg.it

MS-900

Themenbereich
Lernen, Berufsorientierung

Kursbeschreibung
Kurstitel: MS-900
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Ziel: Sie lernen die Grundlagen von Microsoft Online Diensten ,Microsoft 365" kennen und kénnen sich auf das Microsoft
Examen MS-900 zur Zertifizierung ,,MS 365 Fundamentals" vorbereiten.

Programm: Grundlagen von Microsoft 365, grundlegende Microsoft 365-Funktionen fir Produktivitdt und Teamarbeit, Business-
Management-Funktionen, Security und Compliance, Lizenzierung und Support

Zielgruppe: Beschéftigte der EDV und IT

Voraussetzung: Allgemeine Kenntnisse im Netzwerk- und Computing Bereich

Referent: Egon Pramstrahler, Microsoft Certified Trainer (MCT)

Ort: Berufsbildungszentrum Chr. J. Tschuggmall Brixen

Datum: Di. 26.11.2024 und Mi. 27.11.2024

Dauer: 14 Stunden, jeweils 08:30 — 16:30 Uhr

Kursgebiihr: 90 €

Veranstalter: Berufsbildungszentrum "Chr. J. Tschuggmall"

Anmerkungen: Die Teilnehmerzahl ist auf zehn Personen begrenzt.

Die Teilnehmerlnnen missen ihren eigenen Laptop mitbringen.

Sollten Sie eine Teilnahmebestatigung bendtigen, ist eine Stempelmarke zu 16€ mitzubringen.

Kurssprache

Beginn Ende Kurstage
26.11.2024 27.11.2024 0
Beginnzeit Endzeit Dauer
08:30 Uhr 16:30 Uhr 0 Minuten

Beschreibung Zeit

Ort
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corsiepercorsi.retecivica.bz.it weiterbildung.buergernetz.bz.it
Zielgruppe

Beschéftigte der EDV und IT

Referent/in
Egon Pramstrahler

Gebuhr

90 €

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs

Landesberufsschule fiir Handel, https://appl.civis.bz.it/auth-sfsf-citizen.aspx?destUrl=10793

Handwerk und Industrie "Chr. J.
Tschuggmall", Brixen

Ansprechperson

TBD -

Tel.

Email Weiterbildung.Tschuggmall@schule.suedtirol.it

Arbeitssicherheit Grundkurs Arbeitnehmer
mittleres Risiko (12h)

Themenbereich
Arbeitssicherheit, Brandschutz

Kursbeschreibung
Pflichtkurse mit Top Referenten in angenehmer Atmosphare

Kurssprache

Deutsch

Beginn Ende Kurstage
11.09.2024 12.09.2024 2
Beginnzeit Endzeit Daver
08:30 Uhr 12:30 Uhr 720 Minuten

Beschreibung Zeit
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Ort
Nals

Vilpianer StraRe 27

Zielgruppe

Arbeitnehmer

Referent/in
Alex Ferrari

Gebuhr
183 € Seminarbetrag

Anmeldeschluss

Kursanbieter Detailseite zum Kurs
Bildungshaus Lichtenburg -

Ansprechperson

Angelika Moser

Tel. 0471057100

Email bildungshaus@lichtenburg.it
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