EINLADUNG
Workshop in Berlin
Fach- & Fihrungskrafte

Donnerstag, 22.11.2018 HOTQUA

Qualitatsstandards fiir Hotels & Restaurants

Fach- und Fuhrungskrafte aus mittelstandischen privat gefihrten Hotels und
Restaurants aus Deutschland und Polen.

Zielsetzung des Workshops ist, die Teilnehmenden umfassend zu
informieren, wie Qualitatsstandards implementiert werden und zur
Optimierung der Prozesse und Arbeitsablaufe beitragen. Unsere
Qualitatsstandards reduzieren Kosten und Fehler, sparen Zeit, verbessern
die Kommunikation und steigern den Umsatz.

Inhalte mit Tests und Ubungen:

1. Qualitatsstandards flr die Geschaftsleitung

2. Qualitatsstandards fir die Logis Abteilung / Rooms Division

3. Qualitatsstandards fur die Verpflegungsabteilung / F & B

4. Was bewirken Qualitatsstandards und Qualitdétsmanagement
5. Management Selbstbewertung und Messung der Zufriedenheit
Weitere Informationen:

Tagungsort: Hotel Villa Kastania, Kastanienallee 20 /Bayernallee
1, 14052 Berlin, Telefon 030-3000020

Hotelempfehlung: Hotel Villa Kastania oder ein anderes Hotel in der
Nahe

Termin & Zeiten: Donnerstag, 22.11.2018, von 09:00-16:00

Teilnehmerzahl: 8-15 Fach- & Fuhrungskrafte

Seminarkosten € 199 zzgl. MWST pro Teilnehmer
10% Rabatt 2 Teilnehmer | 20% Rabatt 3 TN
Leistungen: Seminarunterlagen mit Arbeitsblattern / Checklisten,

Tests und Ubungen, Teilnahmezertifikat,
Seminartechnik, Tagungs- Getranke, Kaffeepausen
und Mittags-Snacks.

Fax Anmeldung bis zum 15.11.2018 direkt bei HOTQUA:

004930-40107715 oder info@hotqua.de

Teilnehmer/ -in (Vorname und Name) Rechnungsanschrift

Ansprechpartner:

Fir unsere Polnischen Kollegen: Flr Fragen bezliglich des Seminarablaufs und
Hotels in Berlin, bitte Frau Justyna Troczynska kontaktieren: 0048793542960

Frank Hochsmann, Hotqua, Speerweg 11, 13465 Berlin Frohnau, Tel. +49 (0) 30-40107722
Fax + 49 (0) 30-40107755, Handy +49 (0) 1749328450, info@hotqua.de , www.hotqua.de
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