Main Stage:
Das Plenum mit
Vortragen und dem
Gastro-Talk

HoGa-Trends:
Tipps und Infos
zu mehr Verkauf
und optimalem
Service

Kitchen Talk:
Workshops rund um
das Thema Kliche
und Teller

Think Money:
Kalkulation und
Finanzen

Digital Minds:
Seminare zum
Thema
Digitalisierung
und Gadgets

Marktplatz:
Treffpunkt zum
Netzwerken

New Work:
Wissenswertes zu
Branding und
neuen Chancen

1

il

Partner Stage:
Prasentationen
der Mitveranstalter

Fiir jeden Geschmack

etwas dabei:

QR-Code scannen flr
Programm-Ubersicht & Anmeldung.

Partner und Mitveranstalter:
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Veranstalter:
DISTELHAUSER Brauerei, Viktor NuBbaumer ,,Bestes fiir Kiiche und Gastlichkeit*, Franken Brunnen, Sinalco
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Organisation und Durchfiihrung:
KONZEPT & SERVICE marketing + eventmanufaktur gmbh, Im H&uslesécker 8, 74538 Rosengarten

Fur Fragen stehen Ihnen die Veranstalter und KONZEPT & SERVICE unter der Servicetelefonnummer
079147441 oder kontakt@konzeptservice.info gerne zur Verfligung.
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WIR SERVIEREN
DIE ZUKUNFT.

Das Seminar-Event fur
Unternehmer*innen und
Mitarbeitende der wohl schénsten
Branche der Welt.
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»ES sind die Begegnungen mit Menschen,
die unsere Branche so einzigartig machen!*

Zeitlicher Ablauf.

Fir jeden Geschmack etwas dabei:

Wir servieren
Ihnen die Zukunft!

Motivierend und inspirierend:
unsere Referenten und Referentinnen.

Sie sind Unternehmer*in, Fiihrungskraft oder Mitarbeitender aus der Gastronomie und Hotellerie?

Sie suchen Inspiration, praktische Arbeitshilfen, Losungen zu aktuellen Herausforderungen und neue Denkansé&tze?

Sie sind offen flir spannende Kontakte zu spannenden Partnerunternenmen?

Sie sind maf3geblich daran interessiert, Ihren Betrieb und sich selbst fir die Zukunft stark zu machen?

Sie haben Lust auf Neues und wollen in der Branche etwas bewegen?

Das ZUKUNFTSFORUM Gastgewerbe ist der besondere Impulsgeber fir Sie und alle, die sich in der schénen

Branche Gastronomie & Hotellerie tagtéglich engagieren.

Sie haben es in der Hand:

Packen Sie es an!

Wir laden Sie herzlich ein. Beim ZUKUNFTSFORUM
Gastgewerbe sind Ihre Platze reserviert.

Wir empfangen Sie mit der gleichen Hingabe, mit der
Sie lhren Gasten taglich begegnen. Weil uns eines
verbindet: Wir leben das Gastgewerbe mit Leib und
Seele - genauso wie Sie. In einer sich immer schneller
drehenden Welt bieten wir unserer Kundschaft eine

Insel der Orientierung, der Inspiration und des Genusses.

Diesem Anspruch wollen wir auch in Zukunft gerecht
werden. Dazu braucht es Mut und die Bereitschaft zu
Veranderungen, um den gesteigerten Gastewlischen
gerecht zu werden. Sie haben es in der Hand, die
Gastronomie weiterhin vielféltig, attraktiv und
professionell zu gestalten — und nattrlich Ihre

Christoph Ebers
Geschéaftsflihrer
Distelhduser Brauerei

erfolgreiche Zukunft. Nutzen Sie das ZUKUNFTSFORUM
Gastgewerbe als Unternehmer*in, Fihrungskraft,
engagierte Fach- oder Nachwuchskraft - zum Netzwerken,
Austausch mit Kollegen und Kolleginnen, Dienstleistungs-
und Partnerunternehmen sowie zur persdnlichen
Weiterbildung. Wir erwarten Sie mit zukunftsweisenden,
impulsgebenden und motivierenden Fachvortragen,
Diskussionsrunden, aber auch mit Workshops zu
individuellen Themen und aktuellen Herausforderungen
der Branche. Nehmen Sie die Chance wahr, eine flr

Sie und Ihre engagierte Belegschaft au3ergewdhnliche
Veranstaltung zu besuchen. Packen Sie es an!

Wir freuen uns auf Sie.
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Peter NuBBbaumer /Markus Bammes
Geschéaftsfuhrer, Viktor NuBbaumer
»Bestes flr Kiiche und Gastlichkeit”
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Prof. Dr. Torsten Olderog

Prof. Dr. Torsten Olderog ist geschéaftsfiihrender
Gesellschafter der The Circuit GmbH sowie der
Context Data Innovative Managementsysteme und
IT-L6sungen GmbH & Co. KG. Zudem hélt er die
Schirmherrschaft der Food-Service Akademie, ist
Direktor der Academy des Institute of Culinary Art
und leitet dort die Programmentwicklung.

Prof. Dr. Olderog flihrt als Moderator durch den Tag
und fasst im Programmpunkt ,,Zukunftsimpulse*
alle tagesrelevanten Informationen noch einmal
zusammen.

Jean-Georges Ploner - F&B Heroes

Jean-Georges Ploner griindete F&B Heroes und
entwickelte es zum fihrenden Beratungs- und Ma-
nagementunternehmen fir Gastgewerbe, Handel
und Immobilienwirtschaft. Er ist Autor mehrerer
Branchenbestseller und leitete mit seinem Konzept
.Service that Sells!“ einen Wandel in der Branche
ein. Zudem engagiert er sich stark in der Start-up-
Szene und ist Mitglied im Leaders Club Deutschland
sowie im Beirat der FBMA Stiftung.

Dr. Jonathan T. Mall - neuroflash

Als CIO und Grtinder von neuroflash kreiert Dr.
Jonathan T. Mall KI-Tools zur Erstellung von Inhalten.
Er ist Doktor der kognitiven Neuropsychologie

an der Universitat von Groningen und hat zwanzig
Jahre Erfahrung in Kommunikationspsychologie und
Datascience. So weif3 er genau, was Worte im Gehirn
ausldsen und wie man diese mathematisch misst.

Antje de Vries - F&B Heroes

Antje de Vries ist Partnerin der F&B Heroes und
steht fur Culinary Identity, Food & Beverage
Development, Kultur und Plant Based Cuisine. Als
K&chin und Erndhrungsékonomin setzt sie sich
leidenschaftlich flir Gastronomie als sinnliches
Erlebnis ein. Sie ist Dozentin und unterstitzt die
Organisationen PfefferminzGreen e. V. und Kiichen
ohne Grenzen.

Dirk Maier - ETL Adhoga

Dirk Maier ist Niederlassungsleiter der ETL
Adhoga AG in Hochberg und auf die Beratung von
Hotellerie und Gastronomie spezialisiert. Seine
Laufbahn begann er als Steuerberater, wurde erst
Prokurist und spéater Geschéaftsfihrer der ETL
Kanzlei Schwarz & Partner Steuerberatungs-
gesellschaft mbH.

Biihne: Think Money

Im Workshop ,,Marketing - das Geschéft aus dem
Gastraum denken und erfolgreich umsetzen.” geht
es um die Leitplanken flr erfolgreiches Marketing. Denn
Verkaufen ist Pflicht! Social Media kann hierbei unter-
stitzen, kann neue Gaste erreichen — und alte binden.

Biihne: Think Money

Der Workshop ,,Pricing 2023+ - es ist mehr als ein
Zahlenspiel.“ hilft zu verstehen, was Preise in der Gas-
tronomie erreichen sollen und welche Spielarten es bei
der Preisgestaltung gibt.

Biihne: Main Stage

Der Vortrag ,,50 Jahre Gastro - was sind die
Learnings® entfiihrt das Publikum auf eine eindrucks-
volle Reise durch die Jahrzehnte: Zu den Herausforde-
rungen, den Stolpersteinen und grof3en Erfolgen.

Die Key Learnings seiner Karriere und die Essenz seiner
Beobachtungen der Branche im Wandel serviert
Jean-Georges Ploner als Weisheit, Impuls und
Inspiration flir die Zukunft der Gastronomie.

Biihne: Main Stage

Der Vortrag ,,Kommunikation mit KEK: Kopfkino,
Empathie und KL.“ erklért anhand von realen Business
Cases, wie Unternehmen die Gedanken und Geflhle
der Verbraucher*innen mithilfe von Kl besser verstehen
und in der Praxis fiir sich nutzbar machen kénnen. Und
das, ohne auf eine menschliche Bewertung angewiesen
Zu sein.

Biihne: Kitchen Talk

Vielfalt ist der Schllissel im Vortrag ,,Bunt und gesund -
aus der Kiiche die Welt retten!*. So erféhrt das
Publikum, wie ein Wandel fir die Gastronomie und die
Gesellschaft gestaltet werden kann — mithilfe von an
Diversitat und Wertschatzung orientierten Klichen-
kulturen, einem umsichtigen Blick in die Welt sowie
gesundem und nachhaltigem Essen.

Biihne: Think Money

Der Vortrag ,,Kenn(deine)zahlen - Kennzahlen sichern
deinen Gewinn® zeigt, wie sich ein betriebsindividuelles
Kennzahlensystem in Verbindung mit einer Soll-Ist-
Analyse aufbauen lasst. Unternehmen kénnen damit
relevante Daten systematisch erfassen, auswerten

und einer Planung gegentiberstellen. Das befahigt sie,
Abweichungen friih zu erkennen und erfolgreich gegen-
zusteuern.

Iris Nutz - Simmeth-Training

Iris Nutz ist Marketing- und Akademieleiterin bei
Simmeth-Training, dem flihrenden Coachingunter-
nehmen fiir Gastronomie und Hotellerie, und setzt
ihren Schwerpunkt auf New Work. Als Karriere-Frau,
Zweifach-Mutter und Kinderbuch-Autorin weif3 die
kreative Powerfrau, worauf es ankommt, um die
Herausforderungen der heutigen Zeit zu meistern.

Uwe Plappert - F&B Heroes

Uwe Plappert ist Partner und Prokurist der F&B
Heroes mit Fokus auf Business Management, Ana-
lyse und F&B Produktion. Durch seine Erfahrung als
Koch und Hotelbetriebswirt verbindet er eine ana-
lytische Sichtweise mit langjahriger Praxis. Dadurch
gestaltet er systemische, zukunftweisende und
nachhaltige Prozesse und Geschéaftsmodelle, die
den Menschen in den Mittelpunkt stellen.

André Jontza - Let's Ads

André Jontza ist Griinder und Geschéaftsfihrer

der Performance Marketing Agentur Let’s Ads und
unterstitzt mit seinem Team Unternehmen bei der
Generierung von Traffic, Leads und Sales. Zudem
ist erin Lehrauftragen an Hochschulen engagiert. In
friheren Positionen leitete er das Kreativteam einer
grof3en Agentur sowie das Marketing eines markt-
fihrenden Sozialen Netzwerks.

Biithne: New Work

Der Vortrag ,,Nicht du bist verriickt, die Welt ist
verriickt! New Work in Gastronomie & Hotellerie.*
zeigt auf, was Betriebe heute tun missen, um
zuklinftig noch Talente gewinnen und halten zu
kénnen — und welche Tools wirklich dabei helfen.

Biihne: Kitchen Talk

Klimawandel, Fachkraftemangel, Wirtschaftskrise:

Im Vortrag ,,Kiiche mit System - innovative Prozes-
se fiir die Zukunft!*“ dreht sich alles um veranderte
Rahmenbedingungen und damit einhergehende neue
Herausforderungen fir die nachhaltige Fihrung gastro-
nomischer Betriebe und die Arbeit in der Kliche.

Biihne: Digital Minds

Der Workshop ,,Hands-on Facebook und Instagram -
mit Social Media zu Reichweite und Umsatz.”
beleuchtet die Mechaniken hinter den bekannten
Netzwerken. Das Publikum erféhrt, wie man auf
Facebook und Instagram souverén agiert, relevanten
Content produziert und die Werbemdglichkeiten der
Sozialen Netzwerke clever fir sich nutzen kann.

Biihne: Digital Minds

Der Workshop ,,Google Ads - der schnelle Weg zum
Gast.” beschéftigt sich mit der Anzeigenschaltung in
Suchmaschinen und Werbenetzwerken sowie auf
YouTube. Immerhin steckt genau darin enormes
Potenzial, gerade fir lokal agierende Unternehmen
des Gastgewerbes. Ganz praxisnah lernen die
Teilnehmenden, wie eine Google-Ads-Kampagne
aufgesetzt wird.

Gastro-Talk: ,,Regionales Gastgewerbe Direkt*:

Das ausfuhrliche Programm finden Sie auf www.zukunftsforum-gastgewerbe.de

50 Jahre Gastro - Workshops Inspiriert durch Networking
was sind die Learnings? Kurzseminare neue Themen Food, Drinks &
Jean-Georges Ploner Programm auf Weiter geht das Musik am
Gastro-Talk sechs Content Stages \F/’\;oglfarr]nm inden Marktplatz
Erfolgsideen & Konzepte. orkshops

Was war friher anders?

Was brauchen wir morgen?

Einlass BegriiSung Dialog-

Pause
Flying Buffet Tausohen Sie
Netzwerken am sichaus...
Marktplatz

interessiert Sie
als ndchstes?

Treffpunkt Kommunikation
Marktplatz mit KEK: Kopfkino,
Welches Thema Empathie und Kl

Dr. Jonathan T. Mall

Zukunftsimpulse
Prof. Dr. Torsten Olderog

Mehr als zwanzig Workshops, Keynotes und Kurzseminare auf sieben Biihnen.
Vollstéandiges Programm unter www.zukunftsforum-gastgewerbe.de

Giinstiger Preis fiir unbezahlbare

Erfahrungen.

Die vergangenen Jahre waren flr die Branche und viele
Unternehmen sicher nicht ganz einfach. Jetzt ist aber
genau die richtige Zeit, mit neuem Mut und viel
Inspiration durchzustarten. Deshalb haben wir uns
entschieden, unsere Veranstaltung so preiswert wie
maoglich zu gestalten, damit Sie und Ihr Team von den
Vorteilen profitieren kdnnen. Durch die Zusammenarbeit
mit engagierten Partnerunternehmen kdnnen wir einen
auB3ergewodhnlichen Seminartag zu einem sehr

Ticketpreise:
Teilnahmegebihr fir das erste

149,- €

Teammitglied aus dem Betrieb

glinstigen Preis anbieten. Ergreifen Sie die Gelegenheit
zur Weiterbildung, tauschen Sie Erfahrungen mit
anderen Teilnehmenden aus und lassen Sie uns durch-
starten in eine erfolgreiche Zukunft der Gastronomie-
und Hotellerie-Branche. Sie erhalten unbezahlbare Erleb-
nisse und wertvolles Wissen - zu einem Preis, den sich
jeder leisten kann. Nutzen Sie diese einmalige Chance
eines Motivationstags fir den gesamten Betrieb und

vor allem als echten Mehrwert fir Sie.

Teilnahmegebuhr fir alle weiteren
Teammitglieder des Betriebs 99,' €

Die Preise verstehen sich jeweils zuzliglich Mehrwertsteuer und inklusive
Tagungsunterlagen, Vortragsinhalte, Tagesverpflegung und Buffet am Abend.



