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Mit unseren Kundenseminaren und Lehrgangen

GESTARKT IN DIE ZUKUNFT

Damit Sie sich und lhr Personal auch im Jahr 2012 laufend weiterbilden
konnen, haben wir flr Sie wieder interessante Seminare und Lehrgange
organisieren konnen.

Wie bieten Ihnen ein abwechslungsreiches Programm, das Sie
weiterbilden und Ihrem Betrieb zusatzlich Umsatz bringen soll.

Bitte beachten Sie, dass bei den meisten Lehrgangen nur eine
begrenzte Anzahl Personen teilnehmen konnen. Melden Sie sich
bei Interesse moglichst zeitnah an.

Mochten Sie weitere Informationen zu einem oder mehreren

Lehrgangen in unserem Hause haben, setzen Sie sich mit lhrem
Gebietsleiter in Verbindung.

Wir freuen uns auf Sie und wiinschen Ihnen und uns
durch unsere Seminare ertragreiche Zusatzumsatze.

lhre Teams von: fe%ej Recker




16. Januar 2012

14.00 - 17.00 Uhr SIERRA MADRE

Viva Mexico
-fierra Madre-

Trendartikel aus

Mittelamerika

erobern die Gastronomie.

Viele Lebensmittel und Spiritu-
osen sind inzwischen zu Umsatz-
rennern in der Hotellerie und

Gastronomie geworden. Sierra
Madre prasentiert lhnen an die-
sem Tag die trendigsten Lebens-
mittel und Spirituosen aus Latein-

amerika.

Referent:

Mitarbeiter der
Firma Sierra
Madre

Seminarkosten: Seminargebdhr

nur 10,00 €
pro Person

[
23. Januar 2012 - 14.00 - 17.00 Uhr GAST -

. ROVINUM
Wein planen und dem
Gast aktiv anbieten

Je anspruchsvoller der Gast, desto wichtiger der
Service. Kompetente Beratung lhrer Gaste kann lhren
Weinumsatz steigern und erhoht gleichzeitig die
Zufriedenheit lhrer Kunden. Erfahren Sie von Maja
Kirsch, wie Sie Ihren Gasten Wein prasentieren und
dem Gast verkaufen.

Referent: Maja Kirsch bt
Seminarkosten: Seminargebuhr nur Maja Kirsch
10,00 € pro Person

13. Februar 2012 - 12.00 - 18.00 Uhr

Buffet-Design

4 Sie trainieren mit dem mehrfach ausgezeichneten Gemii-
i i seschnitzer Uwe Heindorf.

Uwe Heindorf Gestalten Sie mit wenigen Handgriffen einfache, aber
dekorative Kunstwerke aus Gemuse und Obst. Lernen
Sie, wie einfach Sie Ihr Buffet um einige nghtllghts
bereichern. 3

Referent: Uwe Heindorf
Seminarkosten: 19,50 € pro Teilnehmer




21. Februar 2012 - 10.00 - 12.00 Uhr oder 14.00 - 16.00 Uhr

Die neue Gastronomie
EU-Hygieneverordnung nach HACCP

Nehmen Sie an unserer Schulungsveranstaltung zur EU-Hygiene-
verordnung mit den Themen Lebensmittelhygiene, Kiichenhygiene
und Personalhygiene durch die Firma Dr. Becher teil.

Sie erhalten Hygienepléne und wichtige Unterlagen zur EU-Hygiene-
verordnung.

Referent: Dozenten der Firma Dr. Becher GmbH
Seminarkosten: Seminargebuhr nur
10,00 € pro Person

27. Februar 2012 - 10.00 - 13.00 Uhr oder 14.00 - 17.00 Uhr

pasta culinarum
Pasta mit Jauce war gestern

Einfihrung in die Thematik aktueller, interessanter
Pasta. Parcours der Sinne. Produktverkostung und
Umsetzung in der Praxis als Pasta-Buffet oder
anderen Moglichkeiten.

Referent: Mitarbeiter der Firma hilcona
Seminarkosten: Seminargebuhr nur
10,00 € pro Person

(FUT Besserasser}




26. Marz 2012 - 10.00 - 12.30 Uhr oder 14.00 - 16.30 Uhr *
Kreative Tischwelten

Die Gestaltung lhres Gastraumes beginnt mit einem
ansprechend dekorierten Tisch.

Erfahren und erlernen Sie, wie man mit einfachen Handgriffen einen
ansprechend gestalteten Tisch fur Ihre Gaste herrichtet.

Referent: Frau Hefter, Stylistin der Firma Duni
Seminarkosten: Seminargebuhr nur 10,00 € pro Person
Abweichender Seminarort: Gasthaus Recker

Diepholzer Str. 81 - 49453 Wetschen

16. April 2012 - 14.00 - 17.00 Uhr
Burger und Finger-Food Hits

Erfahren Sie von Mitarbeitern aus dem Hause Salomon Food World neue
und interessante ldeen rund um Burger.

AuBerdem stellt Salomon Ihnen interessante und trendige Finger Food Pro-
dukte (Fisch, Gefligel oder Vegetarisch) vor, mit denen Sie jedes Tellergericht
und auch Buffet zum Hightlight werden lassen.

Im dritten Teil des Seminares geht es um den Einsatz von Deko-Materialien,
um lhren Verkauf zu férdern.

Referent: Mitarbeiter von Salomon Food World
Seminarkosten: Seminargebuhr nur 10,00 € pro Person




Unilever
tfoodsolutions

25. April 2012 - 14.00 - 17.00 Uhr
Gastro-Guide von Unilever

Flexibilitat und Vorteile beim Einsatz von
hochwertigen Convenience-Produkten in der
Gastronomie.
- Aufzeigen aktueller Trends in der
Gastronomie
- Tipps zum Abwandeln und Kombinieren
der Menls
- Ideen fir a la carte, Freestyle und Buffet
. Aktuelle Kiichentechniken fiir kreative
Losungen
- Effizienter Einsatz von hochwertigen
Convenience-Produkten

Referent: Unilever Schulungspersonal
Seminarkosten: Seminargebihr
nur 10,00 € pro Person

GASTRONOMIE
GUIDE-

PR EOTELS RESEALURANTS & PARTYSERVIVE
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5 Recker

Recker Feinkost GmbH

Diepholzer Str. 82
49453 Wetschen

Tel. 05446 9930-0
Fax 05446 9930-45

wetschen@recker-servicebund.de

N[

Windmann

feerCG Partner der Gastronamie
bund

Windmann Kartoffel-
Feinkost GmbH & Co. KG

Oeynhausener Str. 101
32584 Lohne

Tel. 05732 9688-0
Fax 05732 9688-77

/ service@windmann-sb.de

-
/

Recker Feinkost GmbH

Am Fernsehturm 8
27619 Schiffdorf

Tel. 04706 4121-0
Fax 04706 4121-45

\ schiffdorf@recker-servicebund.de
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