
Seminare und
Workshops 2024

Für Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie



2 3

i

Ich finde es großartig, dass mein Team und ich das 
Seminarwesen aktiv mitgestalten können. Jede  
und jeder Einzelne von uns bringt unterschiedliches 
Fachwissen sowie persönliche Fähigkeiten mit und 
hat Erfahrung als Seminarleitung. So wissen wir  
genau, auf was es bei einem Seminar ankommt, und 
können ein passgenaues Angebot für die Gastro-
nomie und Gemeinschaftsverpflegung entwickeln.

Unsere Seminare und Workshops wirken sich nach-
haltig aus, denn sie bieten weit mehr als „nur“ einen 
praxisnahen Bezug. Wir nehmen uns Zeit für die Teil-
nehmenden, berücksichtigen individuelle Erfahrungen 
und beantworten (auch mitgebrachte) Fragen. Der 
Austausch untereinander wird großgeschrieben.
Ausführliche Unterrichtsmaterialien sorgen zudem 
dafür, dass die Teilnehmenden auch nach den Fort-
bildungen bestens für einen nachhaltigen Lernerfolg 
ausgestattet sind.

Ob bei Transgourmet vor Ort, online oder bei Ihnen 
im Betrieb – wir freuen uns über Ihre Anfrage und 
Ihre Teilnahme!

Eva Bohlander
Teamleitung der Transgourmet Akademie

Stöbern Sie gerne  
hier in unserem 

Seminarkatalog oder 
besuchen Sie unsere 

Website: 

Die Transgourmet 
 Akademie

Kontakt: akademie@transgourmet.de
 0151 292 66 823

Unsere Themenkategorien
Gesetzliche Vorgaben & Qualität
Alle wichtigen Informationen zu gesetzlichen Vorgaben, die Sie als Lebensmittel- 
unternehmer:in erfüllen müssen: Kennzeichnung auf Speiseplänen, HACCP, Hygiene- 
vorschriften und Qualitätsstandards der DGE.

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik
Wichtige Ernährungsthemen sind für Sie aktuell und informativ in unseren Seminaren  
zusammengestellt:vonpflanzlichenFleischalternativenalsProteinquelleüberSchul- 
undSeniorenverpflegungbiszurDiätetik.AuchbeimThemaLebensmittelunverträglich- 
keiten und Allergien unterstützen wir Sie mit unserem Wissen.

Kochworkshops & Produktschulungen
Auf die Praxis, fertig, los! Starten Sie durch mit frischem Know-how aus unseren praxis- 
nahen Workshops, ob neue Rezepte, Zubereitungsideen oder Produktwissen. Machen Sie  
mitbeidenWorkshops„DermoderneTeller“,„Barista-Workshop“und„AktuelleTrendsin 
derGroßkücheerfolgreichumsetzen“.

Nachhaltigkeit & Bio
WirunterstützenSie,damitSieinIhremBetriebnachhaltigarbeitenkönnen:Themen 
von„VermeidungvonLebensmittel-undVerpackungsabfällen“über„Nachhaltige 
Speisen-undMenüplanung“bishinzu„EnergieeffizienzundEnergiemanagement“sowie 
BiozertifizierungsindTeildavon.

Wirtschaftlichkeit & Management
WirtschaftlicheRentabilität,effizienteArbeitsabläufeundgleichzeitigzufriedeneGäste. 
Hier bekommen Sie Werkzeuge an die Hand und Anregungen für die Umsetzung: „Küchen-
kostenimGriff“,„Storytelling“sowie„DigitalisierungvonHACCP-undQualitätsprozessen“.

Führung & Persönlichkeitsentwicklung
LernenSiedieChanceninderMitarbeiterführungundimBeschwerdemanagement 
kennen.ErfahrenSie,wieSieIhrTeamfindenundbinden,führenundmotivieren,und 
meistern Sie Mitarbeitergespräche gekonnt.

Veranstaltungen
Wir unterstützen Sie bei Ihren Veranstaltungen – von Gesundheitstagen, Küchenleiter- 
tagungenüberdenTagderoffenenTürbishinzurErnährungsbildunganSchulen.

Plant-based Küchenschulungen
SteigenSiemitunserenflexiblenModulenundWorkshopsganzfrischindiepflanzliche 
Küche ein oder bauen Sie Ihr Wissen aus. Unsere Plant-based Kochschulungen sind  
konzipiertfürKüchenleiter:innenundKüchenpersonalausGemeinschaftsverpflegung, 
Betriebsgastronomie,HotellerieundRestaurants.

Kostenfreie Infoveranstaltungen
Erhalten Sie durch unsere kostenfreien Infoveranstaltungen einen Einblick in die vielfältige 
ThemenweltderTransgourmetAkademie.

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops
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Sophia Viehbeck ist Oecotrophologin mit dem Schwerpunkt Ver-
pflegungsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung und 
indiesemBereichinsbesonderedieKita-undSchulverpflegung.
DurchpraktischeErfahrungeninderKinder-undSeniorenverpfle- 
gungkannsieeinengutenBezugzwischenTheorieundPraxisher- 
stellen.SiefreutsichübereineaktiveBeteiligungwährendderSchu- 
lungenundeinenregenAustauschzwischendenTeilnehmenden.

Sophia Viehbeck
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

TamaraThielekingistOecotrophologin.InsbesonderedasThema
NachhaltigkeitliegtihramHerzen.DurchmehrjährigeErfahrung
alsBeraterinfürVerantwortlicheinderKitaverpflegungweißsie,
welcheHerausforderungendieGemeinschaftsverpflegungmitsich
bringtundwoLösungenansetzenkönnen.InihrenSeminarenlegt
siegroßenWertaufeineoffeneundinteraktiveAtmosphäre,inder
dieTeilnehmendennichtnurtheoretischesWissenerwerben, 
sonderndiesesauchunmittelbarimArbeitsalltaganwendenkönnen.

Tamara Thieleking
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Unsere Expert:innen der 
Transgourmet Akademie

Michael Müller ist Koch, Diätassistent und Ernährungswissen-
schaftler.SeinberuflicherSchwerpunktdervergangenenJahrelag 
imBereichQualitätsmanagementundLebensmittelsicherheit
sowohl als Auditor als auch Qualitätsmanagementbeauftragter in 
derGemeinschaftsverpflegung.

SeineErfahrungenundKenntnisseindiesenThemenfeldernsowie
seineKompetenzimBereichNachhaltigkeitinderErnährunggibt 
er in seinen interaktiven Seminaren gerne an Sie weiter. Hierbei 
geht Michael Müller auf die individuellen betrieblichen Anfor- 
derungenseinerTeilnehmendeneinunderarbeitetgemeinsam
mitIhnenHandlungsempfehlungen,damitSieIhreberuflichen
Herausforderungen geschickt meistern.

Michael Müller
Fachtrainer der Transgourmet Akademie

Sophie Carews Schwerpunkte sind Lebensmittelhygiene und HACCP 
sowie die Ernährung älterer Menschen. Der Ingenieurin für Ernäh-
rung und Versorgungsmanagement ist es wichtig, in ihren Seminaren 
neueImpulseundAnregungenzuvermittelnundvorallemoffene
FragenundHerausforderungenausdemBerufsalltagzuklären. 
IhrZielistes,durchpraktischeÜbungenundverständlicheFormulie-
rungen einen nachhaltigen Lernerfolg zu erzielen.

Sophie Carew
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

KerstinFriedrichistOecotrophologinmitdemSchwerpunkt 
Ernährung und Dienstleistungsmanagement. Durch ihre  
mehrjährigepraktischeErfahrungalsBetriebsleiterinimBereich
derGemeinschaftsverpflegungbeieinemCaterersindihrdie 
in der Praxis gestellten Anforderungen sehr vertraut. Sie betreut  
dasPostfachderTransgourmetAkademieundistdaher„als 
guteSeele“inderSeminarorganisationauchmeistIhreerste 
Ansprechpartnerin.

Kerstin friedrich
Seminarorganisations- und Abstimmungstalent 
der Transgourmet Akademie

MartinaScholzistOecotrophologinmitlangjährigerpraktischer 
BerufserfahrungundbeantwortetfachlichfundiertallIhreFragen
überdenErnährungsservicerundumdieThemenBetriebshygie-
ne, Qualitätsmanagementmaßnahmen und lebensmittelrechtliche 
Aspekte.BeiderAuswahlgeeigneterLebensmittelfürspezielle
Ernährungszwecke setzt sie ihr Ernährungs- und Produktwissen 
vollumfänglich ein.

Kontakt: 
ernaehrungsservice@transgourmet.de

Martina Scholz
Seminarmarketing und Ernährungsexpertin der Transgourmet Akademie
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BesuchenSieeinSeminarineinemunsererTransgourmet-Standortedeutschlandweitoder
buchenSieeinThemafürsichundIhrTeam–wirkommenauchgerneinIhrenBetriebund
schulen Sie vor Ort.

GESETZLICHE VORGABEN & QUALITÄT ZIELGRUPPE

Lebensmittelhygieneinkl.FolgebelehrungInfektionsschutzgesetz(IfSG) Gastro & GV Kö,KMA,P-HWP,SK 10

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
Ernährungs- und Hygiene-Update

Gastro & GV Alle Interessierten 11

BasiskursHACCP–wieerstelleicheinHACCP-Konzept Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 12

KennzeichnungvonAllergenenundZusatzstoffen–einUpdate 
für Speiseplan + Speisekarte

Gastro & GV KL,Kö,SK,Diät 13

Qualitätsstandards der DGE – Umsetzung in allen Lebenswelten GV KL,Kö,SK,Diät 14

Qualitätsmanagement – Chancen und Sicherheit für die 
Gemeinschaftsverpflegung

GV BL,HWL,KL,Kö 15

Dokumentation in der Küche – HACCP und Hygiene Gastro & GV BL,HWL,KL,Kö 16

GefahrstoffeundArbeitssicherheit Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 17

PflanzlicheFleischalternativenalsProteinquelle Gastro & GV KL,Kö,Diät,KMA 18

Lebensmittelunverträglichkeiten:imFokusGlutenundLaktose Gastro & GV KL,Kö,Diät,KMA 19

Diätetik–Basiswissen,NährstoffeundErnährungstrends GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 20

Dirgeht’s,wieduisst–positiveBeeinflussungderPsychedurch
unsere Ernährung

GV
KL,Kö,KMA,SL,P-HWP, 
Diät

21

BedarfsgerechteSchul-undKitaverpflegung GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 22

WerdenSie„Ernährungsbotschafter:inKitaundSchule“ 
– was Kinder wollen + sollen

GV
KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät,
alle Interessierten

23

ImAltergutverpflegt–ErnährungältererMenschen GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 24

SeniorenverpflegungmitMehrwertinderPraxis GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 25

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
SeniorenverpflegungderZukunft

GV Alle Interessierten 26

Senioren-undKinderverpflegunguntereinemHut GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 27

ERNÄHRUNG, GESUNDHEIT & KULINARIK ZIELGRUPPE

SPARTE

SPARTE

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Workshop„DermoderneTeller“ Gastro & GV KL,Kö,KMA 34

EffizienteGastronomie–QualitätundGenussimEinklang Gastro KL,Kö,KMA 35

Barista-Workshop Gastro SL, SK 36

Top-RieslingederWelt Gastro BL,SL,SK,EL 37

Champagner-Seminar Gastro BL,SL,SK,EL 37

Ahoi–fangfrischerFischkommtaufdenTisch#Azubiworkshop Gastro & GV
Azubis,Kö,KMA, 
alle Interessierten

38

Gewürz-Workshop Gastro & GV KL,Kö,KMA 39

Workshop Cook & Chill GV KL,Kö,KMA 40

AktuelleTrendsinderGroßkücheerfolgreichumsetzen GV KL,Kö 42

Kochen in den Wohnbereichen GV KL,Kö,KMA,P-HWP 43

Sous-vide-GarenundVakuum-Sensor-Technik Gastro & GV KL,Kö,KMA 44

Sushi,Tempura,Dim-Sum,asiatischeSnacksundDips Gastro & GV KL,Kö,KMA 45

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Plant-basedBasic Gastro & GV KL,Kö,KMA 30

BasisVegan–TransgourmetUrsprungfürdieGemeinschaftsverpflegung Gastro & GV KL,Kö,KMA 30

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
WieverdientmanmitpflanzlicherKücheGeld?

Gastro & GV Alle Interessierten 31

Plant-basedBioundNachhaltigkeit Gastro & GV KL,Kö,KMA 32

PlantBasedálaCarte#FleischAlsLuxustopping Gastro & GV KL,Kö,KMA 32

PlantBasedRegionalundHerzhaft Gastro & GV KL,Kö,KMA 33

PlantBasedSüßspeisen,Desserts,Backwaren Gastro & GV KL,Kö,KMA 33

PlantBasedBrainfood Gastro & GV KL,Kö,KMA 33

Plant-basedKita-undSchulverpflegung Gastro & GV KL,Kö,KMA 33

Neu

Neu

Neu

KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN ZIELGRUPPE

PLANT-BASED KÜCHENSCHULUNGEN ZIELGRUPPESPARTE

SPARTE

- Einkaufsleiter:innen EL

- Küchenleiter:innen KL

- Betriebswirtschaftsleiter:innenBWL

- Betriebsleiter:innenBL

- Hauswirtschaftsleiter:innen HWL

- Küchenmitarbeiter:innen KMA

- Diätassistenten:innen Diät

- Pflege-undHauswirtschaftspersonalP-HWP

- Serviceleiter:innen SL

- Servicekräfte SK

- Köch:innenKö

LEGENDE
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Besuchen Sie auch  

unsere Website  

für aktuelle Termine:

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
Ernährungs- und Hygiene-Update

Gastro & GV Alle Interessierten 11

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
SeniorenverpflegungderZukunft

GV Alle Interessierten 26

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
WieverdientmanmitpflanzlicherKücheGeld?

Gastro & GV Alle Interessierten 31

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Nachhaltigkeit,BiozertifizierungundprofessionellesAbfallmanagement

Gastro & GV Alle Interessierten 47

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
Orientierung im Labeldschungel nachhaltiger Produkte 

Gastro & GV Alle Interessierten 50

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Digitalisierung von HACCP- und Qualitätsprozessen

GV Alle Interessierten 53

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
DigitaleVerpflegungskonzeptebeiTransgourmet

GV Alle Interessierten 58

Kostenfreie Infoveranstaltung:
MitKüchentechnikgegendenFachkräftemangel

GV Alle Interessierten 60

KOSTENFREIE INFOVERANSTALTUNGEN

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

ZIELGRUPPESPARTE

NACHHALTIGKEIT & BIO ZIELGRUPPE

TransgourmetUrsprungEvents–direktamGeschehen Alle Interessierten 46

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Nachhaltigkeit,BiozertifizierungundprofessionellesAbfallmanagement

Gastro & GV Alle Interessierten 47

Nachhaltigkeitsbotschafter:in Gastro & GV
BL,KL,HWL,EL,Kö,KMA,
Diät

48

NachhaltigkeitimFokusfürdieGVundGastro Gastro & GV
BL,KL,HWL,EL,Kö,KMA,
Diät

49

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
Orientierung im Labeldschungel nachhaltiger Produkte 

Gastro & GV Alle Interessierten 50

EnergieeffizienzundEnergiemanagement Gastro & GV BL,HWL,EL,KL 51

KüchenkostenimGriffinderGV GV BL,EL,KL,Kö 52

Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Digitalisierung von HACCP- und Qualitätsprozessen

GV Alle Interessierten 53

KüchenkostenimGriffinderGastro Gastro BL,EL,KL,Kö 54

Storytelling – tu Gutes und sprich darüber Gastro BL,SL,SK,EL,KL,Kö 56

Zusatzverkäufe in der Gastronomie Gastro BL,SL,SK,EL,KL,Kö 57

Kostenfreie Infoveranstaltung:  
DigitaleVerpflegungskonzeptebeiTransgourmet

GV Alle Interessierten 58

FacebookundInstagramfürdieGastronomie Gastro BL,SL,EL,KL 59

Kostenfreie Infoveranstaltung:
MitKüchentechnikgegendenFachkräftemangel

GV Alle Interessierten 60

Neu

Neu

Neu
Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

Neu

WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT ZIELGRUPPESPARTE

FÜHRUNG & PERSÖNLICHKEITSENTWICKLUNG ZIELGRUPPESPARTE

PositiverUmgangmitBeschwerden Gastro & GV
BL,HWL,P-HWP,KL, 
Kö,KMA,SL,SK

62

TrainingontheJob Gastro & GV
BL,HWL,P-HWP,KL,
Kö,KMA,SL,SK

62

Personalfindenundbinden Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 63

Gastgeber mit Herz Gastro & GV
BL,HWL,P-HWP,KL,
Kö,KMA,SL,SK

64

MitarbeiterführungfürjungeFührungskräfte Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 65

Mitarbeitergesprächeführen–dieBasics Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 66

TeamentwicklungundKommunikation Gastro & GV BL,SL,HWL,EL,KL 67

LEGENDE - Einkaufsleiter:innen EL

- Küchenleiter:innen KL

- Betriebswirtschaftsleiter:innenBWL

- Betriebsleiter:innenBL

- Hauswirtschaftsleiter:innen HWL

- Küchenmitarbeiter:innen KMA

- Diätassistenten:innen Diät

- Pflege-undHauswirtschaftspersonalP-HWP

- Serviceleiter:innen SL

- Servicekräfte SK

- Köch:innenKö

SPARTE

Gesundheitstage 68

TagderErnährungsbildung Schulen 69

Gastronovi 70

Anmeldeformular 71

FragenundAntworten/Anmelde-undStornierungsbedingungen 72

VERANSTALTUNGEN ZIELGRUPPESPARTE

http://l.ead.me/bdRieg
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Gesetzliche Vorgaben & Qualität

inkl. FOLGEBELEHRUNG
INFEKTIONSSCHUTZGESETZ (IFSG)

LebensmittelHygiene

Infos
Präsenztermine Online-Termine
21.02.2024 Berlin/ 05.03.2024 
 Brandenburg 12.11.2024 
28.02.2024 Bremen 
21.03.2024 Gebiet Dresden 
05.09.2024 Köln

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: Kö,KMA,P-HWP,SK

Gastro & GV

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Sie werden sich der Wichtigkeit der Hygiene-
grundlagen bei der Herstellung und Verarbeitung 
von Lebensmitteln bewusst.

Um ein hohes Verbraucherschutzniveau zu gewähr-
leisten, fordert der Gesetzgeber regelmäßige 
SchulungenimBereichderLebensmittelhygiene 
und auch die Belehrung nach § 43 Infektions-
schutzgesetz (IfSG) sollte dabei nicht auf der Strecke 
bleiben. In diesem Seminar werden die gesetzlich 
geforderten Grundlagen interaktiv vermittelt, um  
Ihr Personal verantwortungsbewusst und nachhaltig  
zuschulen.SokönnenSiefürIhreVerpflegungs- 
gästehöchstmöglicheSicherheitgewährleistenund 
kommenIhrenSchulungspflichtennach.

Termine: 19.03.2024 + 21.11.2024

UnsereFachreferent:innenrecherchierenfürSienachaktuellenÄnderungenimLebensmittelrecht
(bzgl.ErnährungundHygiene)undbereitendierelevantenInhaltefürSieimRahmeneinerkurzen
Infoveranstaltungauf.DabeibleibtauchZeitfürIhreFragen.

Ernährungs- und Hygiene-Update 
Gastro & GV

Lebensmittelhygieneschulung nach  
§ 4 Lebensmittelhygieneverordnung
Füralle,diemitleichtverderblichen 

Lebensmitteln arbeiten und keine ent-
sprechendeBerufsausbildunghaben.

jährlich alle zwei Jahre

Folgebelehrung nach §§ 42/43  
Infektionsschutzgesetz

Füralle,diemitsensiblenLebensmitteln 
wiez.B.Ei,FischoderFleischarbeitenoder
mitBedarfsgegenständeninderKüchein 

Kontakt kommen.

Wussten Sie schon ...
... dass folgende Seminare Pflicht sind?

Inhouse- 
seminar

Nutzen Sie unser Seminar  

„Lebensmittelhygiene inkl. Folgebelehrung“, 
um Ihrer Schulungspflicht nachzukommen.

- Übersicht Lebensmittelrecht

-HygieneanforderungenandieBetriebsstätteunddasPersonalim 
Umgang mit Lebensmitteln

-Reinigung,DesinfektionundmöglicheKontaminationswege

-  Grundlagen der Mikrobiologie

-FolgebelehrungzumInfektionsschutzgesetz(IfSG)nach§§42/43
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Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Infos
Präsenztermin Online-Termin
06.03.2024 Gebiet Rostock 16.05.2024

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö

Gastro & GV

Wussten Sie …
-  dass das HACCP-System ursprünglich für die NASA 

konzipiert wurde und das bereits 1959?

-  dass ein gutes HACCP-Konzept nur in Verbindung 
mit einer bereits gut funktionierenden Hygiene- 
und HerstellungspraxisimBetrieberfolgreichist?

-  dass die HACCP-Schulung nicht das Gleiche wie 
dieHygieneschulungoderFolgebelehrungist?

-  dass ein HACCP-Konzept jedes Jahr auf Aktualität 
und Praxistauglichkeit geprüftwerdenmuss?

-  dass HACCP im Lebensmittelbetrieb jeden etwas 
angeht?

-dassPersonen,dieimBetriebfürdieEinführung
undPflegedesHACCP-Konzepts 
zuständig sind, alle zwei Jahre eine Schulung zu 
diesemThemabesuchensollten?

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Wie erstelle ich ein HACCP-Konzept?
Ein Update für Speiseplan & Speisekarte

Basiskurs HACCP Kennzeichnung von  
Allergenen und Zusatzstoffen

Sie lernen die Grundlagen kennen, um ein HACCP-
Konzept zu erstellen und durchzuführen.
Als Lebensmittelunternehmer:in sind Sie nach VO 
(EG)852/2004(Art.5)gesetzlichdazuverpflichtet,
ein Eigenkontrollsystem auf Grundlage des HACCP- 
Konzepts zu erstellen, anzuwenden und weiter-
zuentwickeln. Da sich diese Vorgabe oft als sehr 
komplex und kompliziert erweist, bekommen Sie 
indiesemBasiskurspraxisnah die Grundlagen für 
die Erstellung und Weiterentwicklung Ihres HACCP-
Konzepts aufgezeigt.

 - Forderungen des Lebensmittelrechts

-  Hintergründe und Grundlagen des  
HACCP-Systems

- Die sieben Grundsätze
-  Gefahrenanalyse und kritischer  

Lenkungspunkte

- Vorgaben zur Dokumentation

- Gesetzliche Grundlagen 

-  14 kennzeichnungspflichtige Haupt- 
allergene

-  Kennzeichnung von Allergenen und  
ZusatzstoffenimSpeiseplan

-  Allergenmanagement zur Vermeidung  
von Allergenkreuzkontaminationen 

-  Kennzeichnung von Schweinefleisch  
lautneuerTierschutzverordnung

IndenvergangenendreiJahrzehntenkonnteweltweit
eine deutliche Zunahme allergischer Erkrankungen 
beobachtet werden, zu denen auch die Nahrungs-
mittelallergiengehören.NebenderEinhaltungder
gesetzlichen Vorgaben für die Kennzeichnung der 
ZusatzstoffesowiederHauptallergeneerfordert
dies auch die Umsetzung eines betrieblichen  
Allergenmanagements und dessen entsprechender 
Dokumentation. Dies hilft Ihnen, die Erwartungen 
Ihrerggf.vonAllergienbetroffenenKunden:innen
zu erfüllen, und schafft Vertrauen in Ihre Arbeit.  

In diesem Seminar werden Ihnen nicht nur die 
Grundlagen für eine gesetzeskonforme und kunden-
orientierteKennzeichnungderZusatzstoffeundder
14 Hauptallergene, sondern auch deren Bedeutung 
für die Prozesse in Ihrer Küche von der Speiseplanung 
bis hin zur Zubereitung und Ausgabe vermittelt. 
DazugehörensowohlHandlungsempfehlungen zur 
Vermeidung von Allergenkreuzkontaminationen 
imKüchenalltagalsauchjenefüreineangemessene 
und transparente Dokumentation des Allergen-
managements.

Sie erzeugen Sicherheit durch gesetzeskonforme Kennzeichnung und zielführendes Allergenmanagement.

Online-Termin
06.06.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

NaS online: 65 € für Kund:innen  
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen  
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen  
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,SK,Diät

Gastro & GV

Infos

Dieses Seminar ist auch mit dem Zusatzmodul „Internationale Speisevor-schriften“ buchbar sowie mit dem Schwerpunkt „Gastronomie oder Gemein-schaftsverpflegung“.

Tipp

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)
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GV

Umsetzung in allen Lebenswelten
Qualitätsstandards der DGE

Sie erlernen die Grundlagen der Entwicklung  
moderner Speisepläne entsprechend den  
DGE-Qualitätsstandards.

Die Anforderungen an die Speisenversorgung in der 
Gemeinschaftsverpflegunghabenindenvergangenen
Jahreneinenstarken Wandel erfahren.ImFokussteht
heute ein Speisenangebot, das den gesundheit- 
lichen AnforderungendesjeweiligenLebensabschnitts
entsprichtunddiesichveränderndenökologischen
und klimatischen Rahmenbedingungen berücksichtigt. 

Sowohl bei der Speisenplanung und Lebensmittel-
auswahl als auch bei der Zubereitung der Menüs sind 
inzwischen eine Vielzahl von Anforderungen zu 
beachten.DieserichtensichandieHäufigkeitdes
Angebots der einzelnen Lebensmittelgruppen und 
auch an die Qualität der Produkte und deren Zube-
reitung. Zudem gilt es, den Kund:innen das nachhal-
tige Speisenangebot schmackhaft zu machen und 
Entscheidungshürden abzubauen. 

In diesem Seminar bekommen Sie alle Werkzeuge an 
die Hand, um einen DGE-konformen Speiseplan anzu-
bieten.

Chancen und Sicherheit für  
die Gemeinschaftsverpflegung

Qualitätsmanagement
Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Infos
Präsenztermine Online-Termine
19.06.2024 Köln 23.04.2024
12.09.2024 Hamburg 17.10.2024
27.11.2024 Berlin/
 Brandenburg

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,SK,Diät

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

 -  Qualitätspolitik und Qualitätsziele –  
Arbeiten mit Qualitätskennzahlen 

-  Kontinuierliche Verbesserung in der  
Gemeinschaftsverpflegung

-  Lenkung und Überwachung der Prozesse 
der Speisenzubereitung sowie des Service 

- QM-Dokumentation–wasgehörtdazu?

- Qualitätsstandards in der Gemein- 
 schaftsverpflegung–ein Überblick 

- Lebensmittelhäufigkeiten in der  
 modernen Speiseplanung 

- Anforderungen an die Lebensmittel- 
 qualitätundZubereitung

- Zertifizierung nach einem  
 DGE-Qualitätsstandard
- Nudgingmöglichkeiten für die  
 einzelnen Zielgruppen

Infos
Präsenztermine
08.04.2024  Hannover
16.04.2024GebietBremen
20.11.2024Köln

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,KL,Kö

GV

GV

Sie lernen die Möglichkeiten der Optimierung  
Ihres Tagesgeschäfts durch Qualitätsmanagement-
strukturen kennen.

BenötigtmanQualitätsmanagementsysteme(QM-
Systems)inderGemeinschaftsverpflegung? 
ImmermehrBetriebebeantwortendieseFragemitJa,
zum einen weil sensible Verbrauchergruppen versorgt 
werden, zum anderen weil durch den wachsenden 
Konkurrenzdruck im Cateringbereich ein hohes Inte-
resse an der Sicherstellung gleichbleibend hoher 
Speisen- und Servicequalität sowie Lebensmittel-
sicherheitbesteht.Nichtzuletzterwartenimmer
mehr Kund:innen von Speisenanbietern Konzepte 
zur Qualitätssicherung.  

Unser Seminar hilft Ihnen dabei, diesen Erwartun-
gen zu entsprechen, und zeigt die Chancen eines  
Managementsystems für Produktqualität so-
wie Lebensmittelsicherheit auf. Ihnen werden die 
grundlegenden QM-Strukturen aufbauend auf dem 
HACCP-Konzept interaktiv vermittelt. Anhand von 
Beispielen wird gezeigt, welche Strukturen und Doku- 
mentationsanforderungen erforderlich sind und wie 
dieseinIhremBetriebumgesetztwerdenkönnen.

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)
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Infos
Präsenztermine
29.02.2024RaumFriesland
19.03.2024Köln
19.09.2024  Gebiet Dresden

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,KL,Kö

Infos
Präsenztermine Online-Termine
21.02.2024Köln 06.06.2024 
25.04.2024  Hamburg 19.11.2024 
24.09.2024  München

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 149 € inkl. Seminar- 
  verpflegungund 
  Mittagessen
NaS online: 95 € 
IhS: 1300 € 
IhS online: 750 € 

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö

Online

Gastro & GV

Gastro & GV

So erlangen Sie Sicherheit durch eine angemessene 
und aussagefähige Dokumentation des Eigenkon-
trollkonzepts.
„Was nicht dokumentiert wurde, wurde auch nicht 
gemacht!“Diestrifftauchinsbesondereaufdie
Umsetzung der gesetzlichen sowie die selbst auf-
erlegten Dokumentationsvorgaben hinsichtlich 
Hygiene und Lebensmittelsicherheit zu. Um 
nachweisenzukönnen,dassmaneinfunktionieren-
des System für Lebensmittelsicherheit eingeführt 
hat,benötigtmaneindeutige Aufzeichnungen der 
durchgeführten Lenkungs-, Überwachungs- und 
Korrekturmaßnahmen. Die hierfür erforderlichen 
Formblätter,Arbeitsanweisungenund/oderdigitalen
NachweisesolltenhierbeiaufdieAnforderungen 
des Unternehmens zugeschnitten und von den 
Mitarbeiter:innen gut umzusetzen sein. Im Seminar 
werden die gesetzlichen Anforderungen sowie die 
individuell sinnvollen Vorgaben für die Dokumentati-
onerörtert.Sieerfahreninteraktiv,wieDokumente
gestaltetundgelenktwerdenkönnenundvonden
Mitarbeiter:innen leicht zu verwenden sind. Eine 
guteund„gelebte“DokumentationverschafftIhnen
Sicherheit für Ihre Gäste/Kund:innen und Ihr  
Unternehmen. 

Sie erhalten alles Wesentliche für den Umgang  
mit Gefahrstoffen und erfahren, was bei der 
Arbeitssicherheit zu beachten ist.
Das Seminar legt den Fokus auf die Mitarbeiter:innen 
in der Produktion und Verarbeitung von Lebensmit-
teln. Um der gesetzlich geforderten Basishygiene 
gerecht zu werden, bedarf es unter anderem profes-
sioneller Reinigungs- und Desinfektionsprodukte. 
Diese unterliegen auch dem Gefahrstoffrecht. 
Erfahren Sie kompakt und auf den Punkt, was Sie 
hierbei konkret zu beachten haben. Zudem erwerben 
Sie Kenntnisse über das Arbeitsschutzgesetz sowie 
über die folgenden Ansatzpunkte: Wo greift das  
Arbeitsschutzgesetz?WasfordertdasGesetzbei
derUmsetzung?Wasistkonkretzubeachten,um
diesemvollständiggerechtzuwerden?Im Seminar 
liefern wir Ihnen Antworten.

HACCP und Hygiene
Dokumentation in der Küche Gefahrstoffe  

und Arbeitssicherheit 

- Gesetzliche Vorgaben und 
   individuelle Anforderungen  
- Aspekte der Dokumentenlenkung 

- Empfehlungen für die Gestaltung 
   von Dokumenten 
- Digitale Möglichkeiten als Zukunft         
   der Dokumentation  

Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Thomas Weber
Dipl.-Ing. Ernährungs- und Hygiene- technik,FachkraftfürArbeitssicherheit

-  Allgemeiner Umgang mit Reinigungs- 
und Desinfektionsprodukten

-TippszurkonkretenAuswahlvonPro-
dukten (Desinfektionsmittellistungen)

-  Gefahrstoffunterweisung von 
Mitarbeiter:innen:

 -Wasistgesetzlichgefordert?

 - WieistdieUmsetzung?

- Arbeitsschutzgesetz im Lebensmittel-
bereich richtig umgesetzt:

 -Waswirdgefordert?

 -WieerfolgtdieUmsetzungkonkret?
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Online-Termin
20.06.2024 

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,Diät,KMA

Sie benötigen ausführliche Infor- 
mationen zur Allergenkennzeichnung? 
Weitere Informationen erhalten Sie  
in unserem Seminar „Kennzeichnung  

von Allergenen bis Zusatzstoffen – ein Update für Speiseplan +  Speisekarte“ auf Seite 13. 

Gastro & GV

- Allergie vs. Unverträglichkeit:  
 Unterschiede

- Wissens-Update Lebensmittelallergie

- Laktoseintoleranz und Zöliakie:  
 Definition,Entstehung,Symptome 
 und Ernährungstherapie

- Die 14 kennzeichnungspflichtigen  
 Allergene

-StolpersteineinderPraxis,z.B. 
 „versteckte“Allergene

- Mit ergänzendem E-Learning  
 zu weiteren Lebensmittelunverträg- 
 lichkeiten

Sie erhalten zusätzliche Kompetenz für  
die Speiseplanung – Aspekte der Ernährung  
für Menschen mit Lebensmittelintoleranzen  
und -allergien 

Etwa 15 bis 20 % aller Menschen in Deutschland sind 
voneinerLaktoseintoleranzbetroffen–eineHeraus-
forderung für Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung.AberauchdieUnverträglichkeitvonGluten
(KlebereiweißimGetreide)oderFruchtzuckersowiedie
verschiedensten Lebensmittelallergien nehmen einen 
immergrößerenRaumbeideradäquatenSpeisenver-
sorgungBetroffenerein.HieristKnow-howgefragt.

In unserem Seminar lernen Sie interaktiv die Grund-
lagen von Lebensmittelintoleranzen und -allergien 
kennenundkönnendiesevoneinanderabgrenzen.Sie
erfahrenanhandvonBeispielen,woraufesbeiderSpei-
senzubereitung für Menschen mit den entsprechenden 
Einschränkungen ankommt, und erhalten Handlungs-
empfehlungen für die Küchenpraxis. Abgerundet wird 
das Seminar mit Informationen für den gezielten Ein-
satzvongluten-und/oderlaktosefreienProdukten,so- 
dass die sichere Versorgung von Menschen mit Lebens-
mittelunverträglichkeitenfürSiezumTagesgeschäft
werden kann. 

Lebensmittel- 
unverträglichkeiten 

im Fokus Gluten und Laktose

Infos

Tipp

Präsenztermine 
20.02.2024GebietBremen
13.03.2024 Riedstadt 
17.04.2024 Köln
16.10.2024 Berlin/Brandenburg

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL, Kö, Diät, KMA

Gastro & GV

- Kennen Sie den Unterschied zwischen  
 Vegetarier:in und Flexitarier:in? 

- PflanzlichesProteinvs.tierischesProtein

- LebensmittelbasisfürFleischalternativ- 
 produkte

- Nudgingmöglichkeiten beim Speiseplan

- ZutatenundInhaltsstoffeunterderLupe

- Möglichkeiten für die Integration in den  
 Speiseplan 

- Verkostung von Alternativprodukten  
 von                    im Rahmen der Mittags- 
 verpflegung

SiewollenzuIhrenFleischgerichteneinepflanzliche
Alternativeanbieten?UnddasnochmitwenigAuf-
wandundtrotzdemindividuellundlecker?Dannsind
Sie in diesem Seminar genau richtig. 

WennwirüberpflanzenbasierteErnährungsprechen,
gibt es heute bereits eine riesige Auswahl an Alter-
nativen:obpflanzlichfrischgekochtaufBasisvon
HülsenfrüchtenoderdurchdenEinsatzvonFleisch-
Ersatzprodukten.

BesondersdiegroßeAnzahlanFlexitarier:innen 
fordertdieGemeinschaftsverpflegungundGastro-
nomie immer mehr heraus, ihre Speisepläne anzu- 
passen.DamitSieinZukunfteinvielfältigespflanz- 
lichesAngebotanbietenkönnen,dassichleicht
planen und kalkulieren lässt, zeigen wir Ihnen im 
Seminar auf, welche Produkte als Alternative gut 
geeignet sind. Und damit Sie zudem wissen, was in 
ihnen steckt, nehmen wir alles genau unter die Lupe. 
PflanzlicheAlternativensindbeispielsweisealsPro- 
teinlieferanten, Sattmacher und für einen einfachen 
und schnellen Komponentenaustausch bekannt und 
werden bereits von vielen Gästen gerne angenommen.

als Proteinquelle

Pflanzliche 
Fleischalternativen

Sie kennen Alternativprodukte zu Fleisch und lernen Anwendungsbeispiele kennen. 

Infos

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

OnlinePräsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)
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Infos
Online-Termin 
15.05.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS online: 65 €  für Kund:innen  
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 €  für Kund:innen  
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Nationales 
Seminar (NaS)

Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Basiswissen, Nährstoffe und Ernährungstrends 
Diätetik

Sie frischen Ihre Ernährungskompetenz mit Wissen 
zu Diätetik und Ernährungslehre auf.
 
Die Ernährungswissenschaften haben sich in den 
vergangenenJahrzehntenstarkweiterentwickelt
und die Zusammenhänge zwischen Ernährung und 
Gesundheit werden immer deutlicher. Dies gilt für die 
Ernährung von Gesunden wie auch für die Ernährung 

von Menschen mit akuten und chronischen Erkran-
kungen. Zudem ist nach wie vor ein Anstieg bei  
ernährungsmitbedingten Erkrankungen zu  
beobachten. Unser Seminar gibt Ihnen einen Über-
blick über die Entwicklungen in der Diätetik und auf 
demGebietderErnährungslehresowieTipps 
und Empfehlungen zur praktischen Umsetzung in  
derGemeinschaftsverpflegungundGastronomie. 
NebenAspektenderdiätetischenTherapieunter-
stützungderhäufigenZivilisationskrankheiten 
werden auch die Chancen und Grenzen aktueller 
Ernährungstrends betrachtet. Zudem frischen Sie  
IhrWissenzudenHauptnährstoffenundderen 
BedeutungfüreinevollwertigeErnährungauf.

GV

- Update Ernährungslehre  
 (Mak- und Mikronährstoffe) 

- Aktuelle Ernährungstherapien  
 bei Zivilisationserkrankungen 

- Ernährungstrends

- Chancen und Grenzen der Diätetik

Infos
Präsenztermine Online-Termine
08.04.2024  Hannover 14.03.2024

24.09.2024Bayreuth 03.09.2024

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,SL,P-HWP,
 Diät

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

  Positive Beeinflussung 
      der Psyche durch unsere Ernährung

„Dir geht ’s, 
    wie du isst “

Sie erfahren, wie Sie durch gesunde Ernährung 
Geist und Körper positiv beeinflussen können.

WusstenSie,dasswiretwazweiBillionenkleine
Mitbewohner im Darm haben, die einen großen  
EinflussaufvieleAbläufeinunseremKörperwiez.B.
dieHormonproduktionhaben?ObdieAuswirkun-
gen davon positiv oder negativ sind, hängt von der 
Zusammensetzung der kleinen Lebewesen ab und 
wirdunteranderembeeinflusstüberunsereErnäh-
rung. Da die Auswirkungen sogar unsere Psyche 
betreffen,könnenwirmitunsererErnährunghier
einenpositivenBeitragzuunseremWohlbefinden
leisten. 

DochwiekönnenIhreTischgästevoneinemgesun-
denMikrobiomprofitieren?DieserFragegehenwir
im Seminar gemeinsam auf den Grund.

GV

- Kleines Einmaleins der Ernährungslehre 

- Zucker als Suchtfaktor 

- Hormonaktivität von Fettgewebe

- Das menschliche Mikrobiom

- PflegeundSoulfoodfürunserekleinen 
 Darmbewohner

- Positive Impulse für die Gemein-  
 schaftsverpflegung
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Infos
Präsenztermin Online-Termin
13.11.2024  Riedstadt 04.06.2024

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Nationales 
Seminar (NaS)

Sie möchten sich stärker
  

einbringen und den 
Kindern  

eine ausgewogene Ernährung  

näherbringen? Dann
 werden  

Sie Ernährungsbots
chafter!

Siehe Seite 23

Tipp

GV

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Sie erhalten Hilfestellungen bei der Planung 
einer kinder-/und schülerzentrierten Speisenzu-
sammenstellung und bekommen neue Inspi- 
rationen, wie die Akzeptanz von einer ausgewo- 
genen Ernährung gesteigert werden kann.

In Schulen und Kindertagesstätten gewinnt die Ver-
pflegungzunehmendanRelevanz,daimmermehr
KinderundJugendlicheüberdenMittaghinausin
den Einrichtungen betreut werden. Dabei sollte es 
nichtnurdarumgehen,dieTischgästesattzube-
kommen, sondern auch ein Angebot zu haben, das 
ausgewogen ist, die Ernährungskompetenz steigert 
unddaszudemmöglichstnachhaltigist.

DieVerpflegungsdienstleisterhabenhiereinegroße
Verantwortung, denn gesundes Essen ist für die 
Entwicklung und Leistungsfähigkeit sehr wichtig. 
Gleichzeitig stehen sie vor der Herausforderung, das 
Essen dann auch noch schmackhaft und altersent-
sprechend zu gestalten. 

Im Seminar bekommen Sie neben wertvollem  
Hintergrundwissen auch Werkzeuge an die Hand, 
mit denen Ihnen der Spagat zwischen dem, was  
Kinder wollen und sollen, besser gelingen kann: 

Bedarfsgerechte 
Schul- und 

Kitaverpflegung

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

- Nährstoffbedarf von Kindern  
 undJugendlichen

- Aufzeigen von Ernährungs- 
 empfehlungen(bspw.DGE)

- Einsatz von Bio-Lebensmitteln

- Spielräume für Ernährungsbildung

- Akzeptanzsteigerung durch  
 Nudging

Werden Sie  
 „Ernährungsbotschafter :in  

   Kita und Schule“ 
was Kinder wollen & sollen

Infos
Modul 1: 04.11.2024
Modul 2: 11.11.2024
Modul 3: 18.11.2024
Modul 4: 25.11.2024

Dauer
Online: 4 x 2,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: je Modul 
 55 € für Kund:innen 
 75 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät,
 alle Interessierten

Online Nationales 
Seminar (NaS)

GV

Werden Sie Ernährungsbotschafter:in für Ihre  
KitaoderSchule!BildenSiesichweiterundlernen
Sie in den vier Modulen Spannendes über gesundes 
undausgewogenesEssenfürKids.JedesModul 
dauert 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Modu-
leabgeschlossen,erhaltenSieeinZertifikatals
„Ernährungsbotschafter:inKitaundSchule“.Die
Modulekönnenaucheinzelngebuchtwerden.Alle
Modulefindenonlinestatt.

Nach vier abgeschlossenen  Modulen erhalten Sie ein  
Zertifikat zum „Ernährungs-

botschafter : in Kita und Schule“ 
sowie einen Zugang zu unserem 
E-Learning, um das Gelernte  zu vertiefen.

Gut zu wissen:

Modul 1: Energie-undNähr- 
 stoffbedarf von Kindern  
 undJugendlichen

Modul 2: Lebensmittelunver- 
 träglichkeiten  
 imVerpflegungsalltag

Modul 3: Ernährungsverhalten und  
 gesunde Speisenauswahl

Modul 4: NudginginderKita-und
 Schulverpflegung
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Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Infos
Online-Termin
11.06.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

GV

Ernährung älterer Menschen
Im Alter gut verpflegt

Sie erlangen ein besseres Bewusstsein und Verständ-
nis für die Ernährung von älteren Menschen und 
wissen, welche besonderen Bedürfnisse bestehen.

Das tägliche Essen in Senioreneinrichtungen nimmt 
einengroßenStellenwertbeidenBewohner:innen
ein.DochwegenverschiedenerBeeinträchtigungen
undErkrankungenkannnichtjederdiesesHighlight
genießen. Es ist enorm wichtig, die Anzeichen einer 
Essschwierigkeit frühzeitig zu erkennen, um die 
Bewohner:innenzielgerichtetversorgenzukönnen.
DafürmüssenPflegeundKüchegutmiteinander
verzahnt sein. 

Das Seminar sensibilisiert alle, die an der  
VerpflegungundVersorgungvonBewohner:innen
beteiligt sind für die Relevanz eines stimmigen  
Essensangebots. Es liefert außerdem einen  
ganzenIdeenkofferanUmsetzungsmöglichkeiten 
für alle Seiten.

- Körperliche Veränderungen im Alter 

- Sinneswahrnehmung im Alter 

- Was passiert beim Kau- und Schluckakt?

- UrsachenundFolgenvon 
 Kau- und Schluckstörungen 

Infos
Präsenztermine
12.03.2024 Halle

10.10.2024 Köln

05.11.2024 GebietBremen

06.11.2024 Rostock

12.11.2024 Bayreuth

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen
 1250€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

GV

Sie bekommen praxistaugliche Inspirationen für 
die Verpflegung von Senior:innen, die den ernäh-
rungsphysiologischen, aber im Besonderen den 
emotionalen Bedürfnissen Ihrer Bewohner:innen 
entsprechen. 

FürvieleBewohner:inneninSenioreneinrichtungen
istdasEsseneinsehrwichtigerBestandteilihres
Lebens.DochleideristdasThemaErnährunghäufig
durchunterschiedlicheKrankheitsbilderundBeein-
trächtigungen problembelastet. Auch widerfährt der 
VerpflegungoftmalskeinegroßeWertschätzung.

IndiesemSeminarerlangenSieeinbesseresBe-
wusstsein und Verständnis für die Anforderungen an 
die Ernährung älterer Menschen und wir erarbeiten 
gemeinsam Wege, wie der Stellenwert des Essens in 
Ihrer Einrichtung gesteigert und einen echten Mehr-
wert liefern kann. Praxisbeispiele werden in dem 
Seminardemonstriertundkönnenselbstausprobiert
werden.

 mit Mehrwert in der Praxis 
Seniorenverpflegung 

Inhouse- 
Seminar (IhS)

- Demenz

- Mangelernährung als Folge von  
 Erkrankungen

- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen  
 in der Praxis

- KörperlicheVeränderungenimAlter

- Häufige Krankheitsbilder(Mangel- 
 ernährung, Demenz und  
 Kau-undSchluckbeschwerden)

- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen 

- Positive Integration der Verpflegung in 
 die Einrichtung  

- Nudgingmöglichkeiten  
 in der Senioreneinrichtung 

- Praxisteil

Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)
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Sophia Viehbeck 

FachtrainerinderTransgo
urmet

Akademie – Oecotrophologin

Herbert Thill Gourmet-Küchenmeister für Vollwerternährung(UGB), Heimkoch und Smoothfood-Experte

Seniorenverpflegung 
der Zukunft 

Infos
Online-Termin
07.05.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

Welchen Herausforderungen müssen wir uns in  
derZukunftstellen?

EinveränderterBedarfmitimmerneuen 
Bedürfnissenbenötigteinzukunftsorientiertes 
Verpflegungskonzept.

IndemdieeinzelnenBerufsgruppeninder 
Gemeinschaftsverpflegunginterdisziplinärzu-
sammenarbeiten,könnenwirunsdenneuen
Herausforderungen stellen.  

IndiesemSeminarmöchtenwirinTheorieund 
PraxisWegeaufzeigen,wieeinVerpflegungs- 
konzept mit Mehrwert gelingen kann.

GV

Senioren- und 
Kinderverpflegung 

Sieerfahren,wieSiedieBedürfnisseundden 
BedarfbeiderZielgruppengleichermaßenerfüllen.

SiesindzuständigfürdieVerpflegungvon
Senior:innen und beliefern nebenbei noch Kitas und 
Schulen?DieKombinationdieserbeidenZielgruppen
stellt oft eine große Herausforderung dar. 

In diesem Seminar befassen Sie sich mit den  
BesonderheitenderbeidenZielgruppenundlernen
Möglichkeitenkennen,dieunterschiedlichenAnfor-
derungen zu vereinbaren.

GV

Infos
Online-Termin
18.06.2024

Dauer
Präsenz: 4 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € fürNicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € fürNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

- Überblick: Ernährung älterer  
 Menschen im Hinblick auf ausgewählte  
 Krankheitsbilder

- Überblick: Verpflegung von Kindern  
 und Jugendlichen

- Gemeinsamkeiten und Unterschiede  
 der Zielgruppen

- Nudgingmöglichkeiten in Schulen  
 und Senioreneinrichtungen

- SpeiseplangestaltungunterBerück- 
 sichtigung der Vereinbarkeit beider  
 Zielgruppen

unter einem Hut

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Unter www.kochen-fuer-senioren.de 
posten wir für Sie regelmäßig aktuelle 
FachbeiträgerundumdieSenioren-
verpflegung.ErfahrenSiedortpraxis-
nahe Umsetzungstipps zu diversen  
ThemenausdemBereichHygiene,zu
seniorengerechten Anrichteweisen 
oder zu besonderen Erkrankungen im 
Alter.

Hier geht‘s zum blog:

http://www.kochen-fuer-senioren.de
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Plant-based Küchenschulungen

Steigen Sie mit unseren flexiblen Modulen und Workshops ganz frisch in die pflanzliche  
Küche ein oder bauen Sie Ihr Wissen aus.

UnserePlant-basedKochschulungensindkonzipiertfürKüchenleiter:innenundKöch:innenaus 
Gemeinschaftsverpflegung,Betriebsgastronomie,HotellerieundRestaurant.

DiePlant-basedKonzeptmarkevonTransgourmetbegleitetSiemitInspiration,Beratungund 
Sortimentskompetenz bei der erfolgreichen Umsetzung in der Praxis. Wir verfolgen attraktive,  
qualitativhochwertigeundumsetzbarepflanzenbasierteKonzeptefürdieGemeinschafts- 
verpflegungundindividuelleGastronomie.DamitunterstützenwirdieErnährungswendeund 

helfendenBetriebenzuwachsen,sichzuwandelnundwirtschaftlichzubestehen.

Plant-based 
Küchenschulungen

Erfahren Sie 
Mehr!

Die Schulungen wurden konzipiert 
mit Unterstützung durch ProVeg.

Unsere Plant-based
Expert:innen und 
Referent:innen

Plant-based Basic 
11.06.2024   Ulm

Basis Vegan – Transgourmet Ursprung  
für die Gemeinschaftsverpflegung 
05.03.2024   Ulm

05.06.2024   Rostock

25.06.2024Köln

Plant-based Bio und Nachhaltigkeit 
03.09.2024   Hannover 

Plant-Based á la Carte  
#FleischAlsLuxustopping 
16.10.2024   Raum München

06.11.2024Köln

Plant-based Regional und herzhaft
nach individueller Absprache

Plant-based Süßspeisen,  
Desserts, Backwaren
nach individueller Absprache

Plant-based Brainfood
nach individueller Absprache

Plant-based Kita- und Schulverpflegung
nach individueller Absprache

Dauer 
Präsenz:5StundenjeSeminar

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 165 €  für Kund:innen 

 195€fürNicht-Kund:innen 
IhS: jenachVeranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Infos
Gastro & GV

Herbert Thill

Marketa Schellenberg

Martin Kaak-Wingeye

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

https://www.transgourmet.de/sortiment/transgourmet-plant-based
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Pflanzlich fantastisch:  

Die Plant-based  
Akademie

Plant-Based Basic
Fleischalternativen,Ei-Alternativen,Mopro-Alter-
nativen und noch vieles mehr … 
In diesem Workshop lernen Sie das Einmaleins und 
die Grundlagen der veganen Küche kennen.

Hier erfahren Sie, warum Plant-based wichtig ist und 
welcheökologischen,gesellschaftlichenundgesund-
heitlichen Aspekte berücksichtigt werden. Woher 
kommen nun das Eiweiß und die in tierischen Produk-
tenenthaltenenVitamine,wennkeinFleischmehr
verwendetwird?Ganzeinfach!Wirzeigen 
IhnenpflanzlicheEiweißquellenunderklärenIhnen,
wieSiedenBedarfanNährstoffenauchohne 
tierischeProduktedeckenkönnen.

Basis Vegan - 
Transgourmet Ursprung 
für die Gemeinschafts- 
verpflegung
DerTrendinderGemeinschaftsverpflegunggeht 
eindeutig in Richtung eines nachhaltigen Speiseange-
bots:einvielfältigerespflanzlichesAngebot,mehrBio
auf dem Speiseplan, Reduzierung des CO²-Ausstoßes, 
AngebotefürAllergiker:innen,Fischausnachhaltiger
FischereiundFleischauskontrollierterAufzucht. 
Doch wie sollen all diese Kriterien unter einen  
Hutgebrachtwerden?DieLösungheißt„BasisVegan“
ergänztmitProduktenvonTransgourmetUrsprung.

WirzeigenanhandvonpraktischenBeispielenunseren
Weg in eine moderne Gastronomie mit attraktiven 
Speiseangeboten und sprechen über die bereits lau-
fenden Konzepte auf dem Markt.

Plant-based Küchenschulungen

Infos
Online-Termin
19.02.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis 

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

Gastro & GV

Die Essgewohnheiten der Kund:innen und die Anforderungen 
an die Gastronomie verändern sich und wir stellen uns  
alledieselbeFrage:Wassollichverkaufenundwasistder
MarktderZukunft?

AlleTrendsführenunsindieRichtungpflanzenbasierte 
Gerichte, doch wie sollen diese aussehen, damit sie den 
Fleischgerichtenauchumsatzmäßiggleichkommen?Wir
zeigenerfolgreicheBeispieleausverschiedenenGastro
Bereichenunddiskutierenüberdas,worübermannicht
spricht: über das Geld.

Wie verdient man mit  
pflanzlicher Küche Geld?

Marketa Schellenberg
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Plant-based Küchenschulungen

Plant-Based Bio  
und Nachhaltigkeit
PflanzlicheKücheistgroßimKommen,aberesspielennochweitereFaktorenin
derGesamtbilanzmit:nachhaltigeLandwirtschaft,Biodiversität,Bodengesund-
heit,EinsatzderZusatzstoffeundCO2-Ausstoß. Wir wünschen uns Genuss ohne 
SchädenanderUmwelt,aberfinanziellmussesauchfunktionieren.Wiekönnen
wir schrittweise eine Veränderung durchführen, Mitarbeiter:innen sensibilisieren 
unddabeimitdergrünenKücheUmsätzegenerieren?

DassindThemen,diekeinenTrendbedienen,sonderneinezukunftsführendewirt-
schaftlicheGrundlagesichern.WirliefernkeineTheorie,sonderneinenpragma-
tischen Austausch mit den Praktizierenden, und zeigen einen gangbaren Weg für 
die Praxis.

Plant-Based Brainfood
Sieerfahren,wasBrainfood(Lebensmittelmiteiner
hohenNährstoffdichte)ist,undwissen,wieSie 
BrainfoodinIhreSpeisenintegrieren–füreinen 
gesundheitlichen Mehrwert und besondere Gerichte.

SiemöchteneinHighlightsetzenundIhrevegane
odervegetarischeKüchemitBrainfoodanbieten?In
diesem Workshop erfahren Sie, wie Sie ein ausgewo-
genesveganes/vegetarischesGerichtzusammen-
stellen und welche Lebensmittel Sie dafür verwenden 
können.

BrainfoodbeeinflusstsowohlunserWohlbefindenals
auchunsereArbeitsleistungpositiv.MitBrainfood
gebenSieIhrenGerichteneinengesundenTouch
und sorgen bestenfalls noch dafür, dass deutlich 
mehrGästereinpflanzlicheveganeundvegetarische
Gerichte wählen. Was Sie bei der Zusammensetzung 
beachten müssen, erfahren Sie in diesem Workshop.

Plant-Based Kita- und  
Schulverpflegung
IndiesemWorkshoplernenSieimvegetarischenBe-
reich leckere Alternativen kennen, die die Kids gerne 
essen und die auch noch ausgewogen sind.

Die hier vorgestellten vegetarischen Gerichte sind 
DGE-konform und stellen damit zum einen einen 
ausgewogenen kindgerechten Speiseplan sicher, zum 
anderen sind sie auch noch lecker und kommen bei 
Kindern gut an.

BeiallenRezeptenliegtderFokusaufdemEinsatz
vonBio-Produkten,eswerdenAllergienundUnver-
träglichkeiten berücksichtigt und Aktionen für Kinder 
und mit Kindern zur Geschmacksbildung bei den 
Jüngstenaufgezeigt.

Plant-Based Süßspeisen,  
Desserts, Backwaren
Sie lernen die vegane Patisserie kennen und be-
kommenpraktischeTippsandieHand,mitwelchen
AlternativenzuButter,SahneundEiSieveganbacken
können.MitdenrichtigenTricksvomProfikeinPro-
blem! Unsere Referentin Marketa Schellenberg zeigt 
IhnenverschiedeneBeispiele.

Welche Lebensmittel müssen in der veganen Küche 
ersetztwerden?FürButter,SahneundEibrauchtes
eineAlternative,aberauchfürGelatine?Undfürwas
noch?WirsorgenindiesemWorkshopfürKlarheit
und geben Ihnen Hilfestellung bei der Auswahl und 
beim Einsatz geeigneter Produkte. Außerdem zeigen 
wir Ihnen Convenience-Kalkulationsbeispiele auf.

Plant-Based Regional und 
Herzhaft 
In diesem Workshop geht es deftig zu! Sie lernen, wie 
SieIhreGerichtemitdergewissenUmami-Noteverse-
hen–unddasmitregionalenpflanzlichenProdukten.

SielegenvielWertaufRegionalität,möchtengerne
weiterhin herzhafte Gerichte anbieten, aber ohne 
Fleisch,undIhrenSpeiseplandahingehendanpassen?

Wir unterstützen Sie dabei! Wir zeigen Ihnen zum 
einenpflanzlicheAlternativen,umIhreGerichtemit
einerwunderbarenUmami-Notezuversehen,zum
anderen lernen Sie, wie Sie Geschmacksveränderun-
gen mit gezielten Kochtechniken erzielen und welche 
Lebensmittel sich besonders für den „deftigen Ein-
satz“eignen.UndauchdieGästekommunikationist
einwichtigerAspekt,denngeradehiergilt:TuGutes
und sprich darüber!

Plant-Based á la Carte  
#FleischAlsLuxustopping
DienachhaltigeGastronomiekommtohnepflanzlicheAngebotenichtaus,dochdiesemüssen
zumGesamtangebotdesBetriebspassen.

„FleischisteinLuxustoppingderZukunft“,dieseEntwicklungzeigtsichbereitsinderPraxis.
WiekönnenBetriebemiteinempflanzlichenAngebotGeldundRenommeeverdienen?
AnhandvonpraktischenBeispielenzeigenwirWegeauf,wieSieeinschmales,abersinnvolles
MiseenPlacefürdasTagesgeschäftaufbauenundaucheineVeranstaltungodereinBankett
gestaltenkönnen.Kurzgesagt:WirverratenIhnenansprechendepflanzlicheRezepte,dieSie
zusätzlichmitFleischoderFischvonTransgourmetUrsprungvariierenkönnen.
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1. Innovative Menüschalen von Juit –  
 vielseitige Anwendung in der Gastronomie: 

 IndiesemTeildesSeminarswerdenwirdie 
 vielfältigenEinsatzmöglichkeitenderMenü-
 schalenvonJuiterkunden.WirzeigenIhnen,
 wieSiedieseSchalenindenBereichen 
 Hotelbar,AktionsgerichteinRestaurants/ 
 BistrossowieindenGV-ThemenMicromarkets
 undWahlleistungsstationeneffektiveinsetzen 
 können.

2. Hochwertige Gastro-Convenience –  
 effiziente Lösungen für Mehrfachnutzen,  
 Budgetklassen und Verzehranlässe: 

 Entdecken Sie die vielfältigen Aspekte der  
 Gastro-Convenience und lernen Sie, wie  
 Siedieseoptimalnutzenkönnen.Wirdisku- 
 tierensachlicheThemenwieSystemeinsatz 
 und Personalproblematiken und erläutern,  
 warumTiefkühl-Convenienceeineerstklassige 
 Wahl ist. 

3. Verlockende Desserts –  
 Zusatzumsatz leicht gemacht: 

 DessertssindeinewunderbareMöglichkeit,
 zusätzlichen Umsatz zu generieren. In diesem  
 Abschnitt des Seminars geben wir Ihnen wert- 
 volleTipps,wieSieattraktiveDessertskreativ
 gestalten und deren einfache Handhabung  
 indenVordergrundstellenkönnen.

Was für Sie drin ist:
- Grundlagen des Foodstylings 

- Das Spiel mit Farben und Texturen 

- Dekoration: frische Kräuter,  
 Saucen, Öle & Crunch 

- Hands on: Setzen Sie Ihr neu erlangtes   
 Wissen direkt in die Praxis um

Workshop
„Der moderne Teller“

Sie bekommen Unterstützung und kreativen Input beim zeitgemäßen Anrichten moderner Speisen. 

KlassikerinneuemGewandoderneukonzipiertesGericht?!Sieerfahren,wieSiemitkreativenIdeen 
und etwas Know-how Ihre Gerichte zeitgemäß präsentieren. In diesem Workshop werden Sie von einem  
Foodstylistenangeleitetunderfahren,wieSiemiteinfachenTechnikenundeinpaarTipsundTricksIhre 

Gästenichtnurgeschmacklich,sondernauchvisuellverwöhnen.

Daniel Schang 
Koch mit Erfahrung in der Sternegas- tronomie und selbstständig als  Caterer,Foodstylist&Freelance-Koch.

Qualität und Genuss im Einklang
Effiziente Gastronomie

Kochworkshops & Produktschulungen

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 6 bis 7 Stunden
 oder nach Absprache  
 bzw. Aufwand

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

Dieses Tagesseminar richtet sich speziell an Köch:innen und Servicekräfte in  
der Gastronomie, die daran interessiert sind, ihre Abläufe zu optimieren, 
Stoßzeiten souverän zu bewältigen, für Urlaubsvertretung und Kranken-
stand gewappnet zu sein und sich trotzdem kreativ auszuleben. 

Unsere kompetenten Referenten aus dem Team Culinary Food Consulting & 
Konzepte, Lothar Parthum, Michael Schlotter und Gilbert Korn-Fourcade, 
stehen Ihnen während des gesamten Seminars mit ihrer Fachexpertise zur 
Verfügung.

Michael Schlotter

Lothar Parthum

Gilbert Korn-Fourcade

Präsenztermin  
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: ca. 6 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Infos

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro
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TOP- 
Rieslinge 
DER WELT

Barista-
Workshop
Sie möchten Kaffee zu etwas Besonderem  
werden lassen? Dann besuchen Sie unseren 
Barista-Workshop. Sie erfahren wichtige  
Grundlagen zur Herstellung von Kaffeespe- 
zialitäten und lernen, wie Sie den Geschmack 
von Kaffee optimieren und Milch perfekt  
aufschäumen. So wird jeder Kaffee zu einem 
Erlebnis.

BeidieserindividuellenSchulungrichten 
wir uns ganz nach Ihren Gegebenheiten und 
Wünschen.

- Grundlagenwissen über Kaffee

- Geschichtliche HintergründezurVerbreitungderKaffeepflanze

- Bewertungskriterien für guten und schlechten Kaffee

- Die korrekte Zubereitung von Kaffeespezialitäten – Rezepturen  
 und Herstellungsgrundlagen

- Wie bereite ich den perfekten Espressozu?

- Geschmacksoptimierung und Fehlerbehebung

- Umgang mit Maschine und Mühle

- Optimales Milchschäumen

- Reinigung und Pflege der technischen Ausstattung

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: nach individueller Absprache

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: SL, SK

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro

Kochworkshops & Produktschulungen

Champagner-
Seminar

- Die Geschichte des Rieslings

- BödenundRegionen

- Riesling & Speisen – was passt 
zusammen?

- Riesling-Verkostung

- Die Geschichte des Champagners

- BödenundRegionen

- Champagner & Speisen – was passt 
 zusammen?

- Champagner-Verkostung

Infos
Präsenztermin
04.09.2024 Frischeparadies 
  FrankfurtamMain

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Klaus Kneib Riesling-Experte

Gastro

Christine Scharrer Champagner-Expertin

Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz

Infos
Präsenztermin
20.02.2024  Weingut Hermannsberg

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL

Gastro
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Brain Frank

Raphael von Trentini & Michael Schmidt

Olaf Bergmann

Kochworkshops & Produktschulungen

Sie kennen die gesundheitlichen Hintergründe von  
Fisch und wissen, wie man Fisch filetiert und zubereitet.

FischistwegenderreichlichenthaltenenOmega-3- 
FettsäurensehrwertvollfürdieGesundheit.BeimEinkauf 
istaufeinigeszuachten.WokommtderFischher? 
WieerkenneichnachhaltigenFisch?Wasbedeutendie 
unterschiedlichenLabels?

DaFischauf(fast)jedemSpeiseplanzufindenist,isteswichtig 
zuwissen,wieerfiletiertundzubereitetwird.Wirgehenim 
SeminaraufdieWarenkundedesFischesein,damitSiedie 
HintergründerundumdenFischkennen.Nacheinerkurzen 
EinweisungwerdenSieselbstFischzerlegen,filetierenund 
danngemeinsammitallenTeilnehmendengenießen.Denn 
es lernt sich am besten, wenn man es selbst macht und weiß,  
wie es schmeckt.

#Azubiworkshop

Ahoi – fangfrischer Fisch 
kommt auf den Tisch  

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS: jenach
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: Azubis,Kö,KMAund
 alle Interessierten

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

- Warenkunde 

-Fischzerlegungleichtgemacht

-Fisch–mediterraneLebensart

- Schalen- und Weichtiere

-FischvonConveniencezurHighClass

Gewürz-workshop
In diesem Workshop lernen Sie den Einsatz und die 
richtige Dosierung von Gewürzen sowie  
die positive Wirkung auf die Gesundheit kennen.

Die Welt der Gewürze ist vielfältig. Lernen Sie  
GeschichteundAnwendungsmöglichkeitenkennen.
ErfahrenSieallesrundumdieThemenSensorik
(Optik,Geruch,Geschmack,Wirkung),Einkauf,
Lagerung, Verarbeitung und Qualitätssicherung von 
Gewürzen.TestenSie,obSiedieAromenerken-
nenkönnen,underfahrenSie,wiemanGewürze
kombinieren kann, um neue Geschmackserlebnisse 
zu erzeugen. In dem Praxis-Workshop werden wir 
gemeinsam experimentieren, eine Gewürzmischung 
herstellenundweitereBeispieleverkosten.

- Geschichte und Anwendungs- 
 möglichkeiten

- Einkauf, Lagerung, Verarbeitung  
 und Qualitätssicherung von Gewürzen  

- EinführungindieSensorik(Optik, 
 Geruch,Geschmack,Wirkung)

- Gewürze als Salz-Ersatz  

- Herstellung einer Gewürzmischung

Susanne Peters-Kiehl
 Gewürz-Sommelière,  

Köchin,Kräuterpädagogin

Buchen sie das  
Seminar Individuell  
für ihren BEreich:
- GewürzeinderKitaverpflegung

- GewürzeinderSeniorenverpflegung

- GewürzeinderBetriebsgastronomie

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV
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Herbert Thill

Gourmet-Küchenmeister  

fürVollwerte
rnährung(UG

B), 

Heimkoch und Smoothfood-Experte

SielernenmoderneLösungenfürdieeffektive
und ernährungs-bewusste Speisenproduktion 
kennen

- AnwendungamSystemmitTippsundTricks

- UmgangmitdemSystemundderTechnik

- Prozessablauf richtig planen

- Einsatz geeigneter Produkte

Workshop
Cook & Chill

2

1

3
Workshop 
Passierte Kost
Sie bereiten Speisen für Kau- und  
Schluckstörungeninverschiedenen 
Konsistenzstufen zu und erhalten  
viele neue Anregungen. 

- WassindSchluckstörungen? 
 WassindKaustörungen?

- FolgenderDefizite

- BedarfsgerechteLösungen

- Umsetzung der verschiedenen  
 Kostformen mit Ansätzen aus der  
 klassischen Kunst in Verbindung  
 mit der Molekularküche

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Präsenztermin
NachindividuellerAbsprache

Dauer
Präsenz: 7Stunden(Seminar1und2)
 5Stunden(Seminar3)

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

GV

Infos

MitdiesemExpertenstandardwirddervolleUmfangeinerVersorgungpflegebedürftigerMenschen
beschrieben, von der Zusammenstellung der Zutaten über die Zubereitung spezieller Kostformen  
bis hin zur organisatorischen Umsetzung, also zu den notwendigen Interaktionen und der Kommuni-
kationdereinzelnenTeilbereichestationärerundambulanterPflege.IndiesemWorkshopfürPflege,
Betreuung,HauswirtschaftundKücheholenwirdeshalballe„Dienstleister:innen“aneinenTischund
gestaltenfürsieeinenWegweiserfürdieCare-VerpflegungderZukunft.

Hand in Hand in der SeniorenverpflegungWorkshops mit Herbert Thill

Vom Profi 
       für Profis
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Kochworkshops & Produktschulungen

Aktuelle Trends 
in der Großküche

erfolgreich umsetzen

Um das Speisenangebot zu erweitern und neue 
Gäste zu gewinnen, gilt es, die neuen Entwicklungen 
inderGastronomieundGemeinschaftsverpflegung
zu beachten. Die speziellen Wünsche und Anfor-
derungen der Gäste, ob aus gesundheitlichen oder 
ökologischenGründen,stellenKöch:innenzuneh-
mend vor neue Herausforderungen. In diesem  
SeminarlernenTeilnehmendeaktuelleErnährungs-
trends kennen. In der Praxis wird ihnen gezeigt, 
wie sie die Anforderungen an eine zeitgemäße und 
gesundheitsförderndeGemeinschaftsverpflegung
umsetzenkönnen.

- Trends und Entwicklungen  
 einordnenkönnen

- Nachhaltige, vegetarisch/vegane  
 Ernährung sowie allergie- 
 gerechtes Speisenangebot  

- Glutenfrei, histaminarm,  
 laktosefrei, fruktosearm; Clean Eating,  
 basische Ernährung 

- Trendgerechte Menügestaltung  
 und Küchenpraxis:  
 Rezepte mit frischen Zutaten  

- Eigene Menüplanung: Menükompo- 
 nenten trendgemäß zusammenstellen 

- Küchenplanung

Infos
Präsenztermine
06.03.2024Köln
04.06.2024  Riedstadt
03.09.2024  Halle

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 135 € für Kund:innen 
 165€ fürNicht-Kund:innen
IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

GV

Kochen in den
Wohnbereichen

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach 
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP

Infos
GVSie lernen Abläufe und Rezepte für Wohngruppenküchen  

kennen, die bewohner gerecht und gut umsetzbar sind.

Sie kochen nicht in Großküchen, sondern direkt in den  
Wohnbereichen?IndiesemSeminarbekommenSiewert- 
volleTippsundlernenArbeitsabläufekennen.Sie 
erfahren,wieSieBewohner:innenmitunterschiedlichen 
körperlichenFähigkeitenindieSpeisenzubereitung 
einbeziehenkönnen,ganznachdemMotto„fordernund 
fördern“.DerAustauschunterallenVerpflegungsverant- 
wortlichen wird ebenfalls thematisiert. 

Sie lernen, Kochprozesse zusammenzulegen und vorzu- 
bereiten ebenso wie deren Umsetzung auf kleinem Raum.  
Anhand von Rezepten verraten wir Ihnen, wie Sie die täg- 
lichen Mahlzeiten zu einem kulinarischen Erlebnis machen.  
SiewissenumdieBedürfnisseIhrerBewohner:innenund 
Tischgäste.

- Tipps für die Arbeitsabläufe

- Anwendungsbeispiele  
 (z.B.dermobileKochwagen)

- Care-Gastronomie der Zukunft

- Rezepte und Umsetzung

- Von der Großküche bis zum Wohnbereich:  
 ein Zusammenspiel von Gemein- 
 schaftsverpflegung und Haushaltsküche

- Speiseplankonform

Mit 
Herbert Thill

Mit 
Herbert Thill
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In Kooperation mit dem VKD  In Kooperation mit dem VKD  
(Verband der Köche Deutschlands e. V.)(Verband der Köche Deutschlands e. V.)

Kochworkshops & Produktschulungen

Sous-vide-Garen und  
Vakuum-Sensor-Technik

- Vorstellung der neuen Vakuumier- 
 technik mit Sensor 

- Vakuumprogrammewiez.B.das 
 Aromatisieren, Marinieren und Reinigen  
 von Schalentieren

- Die Sous-vide-Technik(Haltbarkeit/ 
 Zeitersparnis/Flexibilität)

- Kombination Vakuum- und Nieder- 
 temperaturgaren

- Zubereitung von Fisch, Fleisch, Gemüse 

- Arbeiten mit iSi-Espumas

- Rapid Infusion, Nitro-Getränke 

- Vermittlung der Kombinationsvielfalt  
 auch mit heimischen Produkten

- Natur- und Bio-Gewürze sowie aus- 
 gefallene Gewürze 

Schwerpunktsetzung nach den Wünschen  
der Teilnehmer:innen

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

IndiesemSeminardrehtsichallesumdieTrendsder
zeitgemäßen Küche mit optimaler Vorbereitung und 
Hygiene.MitderVakuumier-Sensor-Technikwerden
traditionelleGarmethodenmitneuesterTechnikund
Kochprogrammen präsentiert. Heute wird das Verfah-
reninzahlreichenTop-Gastronomieneingesetzt,um
diejeweiligenLebensmittelmitindividuellerGarzeit
und aromaversiegelt zuzube- 
reiten. Das Ergebnis überzeugt durch hervorragende  
BeschaffenheitundfeinenGeschmack.Kombiniert 
mit hochwertigen Gewürzen und Ölen, entstehen  
geschmacksintensive, leicht umsetzbare und vielseitig  
verwendbare Gerichte.

Sushi, Tempura, 
Dim-Sum,  
Asiatische Snacks 
und Dips
IndiesemSeminarwirdnachOstengeblickt:DieTeilneh-
mendenbereitenasiatischesFingerfood,Snacksund 
DipssowieNudelgerichtemitvegetarischenKomponen- 
ten zu. Außerdem stellen sie traditionelles und modernes 
Sushi her und erlernen das Einlegen und Marinieren von 
Gemüse,FischundFleisch.

In Kooperation mit dem VKD  
(Verband der Köche Deutschlands e. V.)

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS: jenach
 Vereinbarungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

- Sushi-Reis zubereiten und würzen

- Unterschiedliche Auflagen und Fül- 
 lungen von frischem Sushi vorbereiten

- Sushi rollen, Maki und Nigiri anfertigen

- Besonderheiten: California Rolls und  
 gebackene Sushi hot & cold 

- Asiatische Dim-Sum und Tempura- 
 Snacks zubereiten

- Gewürzkunde und Umgang mit  
 asiatischen Gewürzen

Schwerpunktsetzung nach den  
Wünschen der Teilnehmer:innen

Markus Haxter DerKüchenmeister,FachbuchautorundInhabervon Cuisine Concept ist Experte für Sous-vide und Vakuumieren mit Sensortechnik sowie Spezialist  für Cross-over, Asia und exotische Küchen. 

Mit 
Markus Haxte

r
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Direkt am Geschehen
Transgourmet Ursprung Events –

Fast50 % aller Deutschen kaufen Eier, Obst und 
Gemüse am liebsten aus ihrer Region, bei Milch-
produktenundFleischsindes35 %. 
Transgourmetbeliefertalseinederwenigen 
FirmendenAußer-Haus-Markt mit Lebensmitteln 
mit transparenten Hintergrundgeschichten und 
Zutaten aus 100 % nachhaltiger Landwirtschaft. 
Mehr als 300 verschiedene Produkte von knapp 
40 Produzenten sind schon im Sortiment und es 
kommen ständig neuehinzu.JedesUrsprung-
Produkt hat seine ganz eigene substanzielle, echte 
Produktgeschichte, die man dem Gast weiter-
erzählen kann. 

TransgourmetUrsprungverbindetineinzigartiger
Weise den Wunsch nach Nähe und Ursprünglich-
keit mit gesellschaftlicher Verantwortung und 
nachhaltiger, qualitätsorientierter Landwirt-
schaft.

Nachhaltigkeit & Bio

ZweitägigmitunterschiedlichenThemen

Regionale  
Transgourmet 
Ursprung Events 
beim Erzeuger 

Studienreisen zu  
Lieferanten in nahe 
und ferne Länder 

- Ursprüngliche regionale/internationale Events in außergewöhnlicher Atmosphäre
- Präsentation der Geschichten direkt vor Ort mit Erzeugern
- Kennenlernen von bodenständigem und naturnahem Handwerk

-Begleitungdurchversierte Fachberater:innen

Für mehr Infos hier entlang: 

Sie lernen die Vorteile von Bio-, Qualitäts- und Abfallkonzeptenkennen.NachhaltigesArbeiten 
ist das ZukunftsthemainderGastronomieundGemeinschaftsverpflegung.

Kund:innen und Auftraggeber:innen verlangen nach Konzepten zur Schonung der natürlichen  
Ressourcen und zu fairem Management.FürUnternehmenwieauchderenGästekannhierbei 
eine Win-win-Situation entstehen. 

In unserer InfoveranstaltungzeigenwirIhnen,wieSieganzeinfachindasThemaNachhaltigkeit 
einsteigen und durch die Einführung eines Systems zur Vermeidung von Küchenabfällen schnell 
erste wirtschaftliche Effekte erzielen. Die so eingesparten finanziellen Ressourcenkönnen 
dann verwendet werden, um Lebensmittel aus biologischer und/oder fairer Erzeugung zu verarbeiten 
oder die Speisenplanung an den Qualitätsstandards der DGE auszurichten. Wir zeigen Ihnen  
möglicheWegeauf,wieSiedieVoraussetzungen für Ihr individuelles Nachhaltigkeitskonzept 
erschaffen. 

 

 - Abfallmanagement als Einstieg –  
  Ressourcenschaffen

 - UmstellungaufBio 
  oder faire Lebensmittel 

 - Speiseplanung nach den  
  DGE-Qualitätsstandards 

 - ErnährungundWohlbefinden

Nachhaltigkeit, Biozertifizierung  
und professionelles Abfallmanagement

Infos
Online-Termin
18.04.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

Gastro & GV

Michael Müller

Stephan Göllner

https://www.transgourmet.de/veranstaltung/seminar/nachhaltigkeit-bio/transgourmet-ursprung-seminare
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Nachhaltigkeits-
botschafter:in

Werden Sie Nachhaltigkeitsbotschafter:infürIhrUnternehmen.BildenSiesichzuökologischen, ökonomischen 
und sozialen Aspekten weiter und lernen Sie in den vier Modulen wesentliche Aspekte zu fairen und biologischen 

Lebensmitteln, Abfallmanagement sowie nachhaltiger Speiseplanung kennen. 

JedesModuldauert ca. 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Module abgeschlossen, erhalten Sie ein Zertifikat  
als Nachhaltigkeitsbotschafter:in.AlleModulekönnenaucheinzeln gebucht oder individuell  

zusammengestellt werden.

Nachhaltigkeit in der Küche*
- GrundlagenderNachhaltigkeit
- Ökologische und ökonomische  
 Herausforderungen 

- Vorteile durch die Einführung von  
 Nachhaltigkeitskonzepten 

- Nachhaltigkeitmessbar machen  
 und kommunizieren 

Nachhaltige Speisen- und 
Menüplanung*
- Qualitätssicherung in der Speisenversorgung und  
 Gästebetreuung

- Nachhaltigkeitskriterien für Speisenplanung  
 und Einkauf 

-  Zubereitung/Ausgabe sowie Reinigung/Entsorgung  
-BlicküberdenTellerrand

- Nudging 

Bio und Fair –  
soziale und ökologische 
Aspekte der  
Nachhaltigkeit*
- BioundfairerHandel–was steckt dahinter? 
- VoraussetzungenfürdieBiozertifizierung
- BioundfairalsNachhaltigkeitskennzahlen 

Vermeidung von  
Lebensmittel- und  
Verpackungsabfällen*
- Rechtliches zur Entsorgung von   
 Speiseabfällen 
- Strategien zur Abfallvermeidung 

- Lenkungspunkte des Abfall- 
 managements 
- Aktionen und Kommunikation  
 rund um die Vermeidung  
 von Lebensmittelabfällen 

*DieausführlicheSeminarbeschreibungfindenSiebeiunsaufderHomepage.

Infos
Online-Termine
Modul 1: 22.04.2024
Modul 2: 29.04.2024
Modul 3: 06.05.2024
Modul 4: 13.05.2024

Dauer
Online: 2,5StundenjeModul

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 55 € für Kund:innen 
 75€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,KL,HWL,EL, 
 Kö,KMA,Diät

Online Nationales 
Seminar (NaS)

Modul 1

Modul 3

Modul 2

Modul 4

Gastro & GV

Nachhaltigkeit  
im Fokus für  

die GV und Gastro
BuchenSieIhrInhouse-SeminarzuIhren Wunsch-Schwerpunkten. 
Buchbarsindbiszuzwei Module an einem Tag oder alle vier Module  

in einem zweitägigen Seminar. FragenSieunsgernean.

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250€ fürNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,KL,HWL,EL, 
 Kö,KMA,Diät

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

Präsenz

Nachhaltigkeit & Bio



i

Ko

ste
nfreie

Infoveransta
lt

un
g

50 51

NachhaltigkeitinderGroßküchehatvieleGesichter.Dazuge-
hörtderEinsatzvonProdukten,dieüberihreSiegelNachhaltig-
keitskriterien versprechen. Doch was ist dran an den Verspre-
chenundwashatesmitdenverschiedenenSiegelnaufsich?

VerschaffenSiesichindieserVeranstaltungeinenÜberblick
überdieverschiedenenProduktkennzeichnungenwiez.B.das
Bio-Siegel,MSC,ASCundweitere,umkünftigIhreProduktemit
geschärftemBlickauszuwählen.UnserExperteerklärtIhnen,
wieeineEinbindungaussehenkannundanwelcheBedingun-
gen Sie unter Umständen geknüpft sind.

Orientierung im  
Labeldschungel  
nachhaltiger Produkte

Sie erlernen Grundlagen eines professionellen  
Energiemanagements und erkennen Potenzi-
ale für mehr Energieeffizienz. 

MöchtenSienachhaltigarbeitenunddamitGeld
sparen?Wir zeigen Ihnen,wie Sie diesmit dem
gezieltenEinsatzvonEnergieschaffen.Durchein
nachhaltiges Energiekonzept heben Sie sich von 
Ihren Mitbewerber:innen ab. 

Erfahren Sie, was Energie in Ihrem Unterneh-
men, in Ihrer Küche bedeutet: Woher wird Ener-
gie bezogen? Wo wird Energie verbraucht? Wo
kannEnergieeffizientereingesetztwerden?Ler-
nen Sie die wenig bekannten Stellschrauben und 
Hebel kennen, die Ihnen Gerätelieferant:innen, 
Küchenplaner:innen und Energielieferant:innen 
häufigverschweigen.

Energieeffizienz  
und Energiemanagement

Stephan Göllner

Projektmana
gerNachhalt

igkeit, 

Transgourme
tBeratung&

Konzept

Gastro & GV

Infos
Online-Termin
10.09.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Infoveranstal-
tung (IVA)

Online

-  Grundlagen des professionellen  
Energiemanagements

-  BedeutungvonEnergieimUnternehmen
- BedeutungfürdieKüche
-  Einsparpotenziale
-  Unterstützung bei der Erstellung eines 

Energieplans

Infos
Online-Termin
06.11.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 95 € für Kund:innen 
 125€ fürNicht-Kund:innen
IhS online: auf Anfrage

Zielgruppen: BL,HWL,EL,KL

Online Nationales 
Seminar (NaS)

Gastro & GV

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Christoph HolzäpfelM.Sc.BAFA-Energieauditor 
und Energieberater für Industrie  und Handel

Nachhaltigkeit & Bio
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- Digitalisierung der täglichen Eigendokumen-  
 tation Ihrer HACCP-Prozesse 

- Papierlose und DSGVO-konforme Archivie-  
 rung der HACCP-Aufzeichnungen  

- Einsparung von Ressourcen durch  
 ein digitales Hygienemanagement 

Lernen Sie die Chancen der Digitalisierung  
Ihrer Küchenabläufe kennen. 

Die Zukunft organisatorischer und administrativer 
Arbeiten in den Küchen ist smart. Insbesondere dann, 
wenn Qualitätsmanagementstrukturen für den Kü-
chenalltag vorgegeben sind, werden digitale Konzepte 
zur Erfassung der Qualitäts- und Hygieneaufzeichnun-
gen immer wichtiger. Gleichzeitig helfen diese Innova-
tionen dabei, die Abläufe zu vereinfachen und weniger 
fehleranfällig zu machen. Letztendlich spart man dabei  
auch wichtige Ressourcen.  

In dieser Veranstaltung zeigen wir Ihnen, welche  
MöglichkeitenIhneneindigitalesQualitäts-undHygiene- 
management bietet, und Sie lernen die Vorteile der 
Dokumentation und Kommunikation Ihrer Lebensmittel-
sicherheitsprogramme kennen. Zudem erfahren Sie, wie 
einFahrplanhinzuIhrer„smarten“Küche 
aussehen kann. 

Digitalisierung von  
HACCP- und  
Qualitätsprozessen 

Hendrik Prade

Michael Müller

Joachim Schelbert

Infos
Online-Termine
25.04.2024 
10.10.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Infoveranstal-
tung (IVA)

Online

GV

Sie wissen, wie Sie Prozesse optimieren und die 
Kosten im Griff behalten.
Ihre Herausforderung ist es, als Küchenleiter:in alles 
imBlickzubehalten?LeckeresEssenanzubieten,am
bestenfrischundimBudget?Dassindnureinigeder
vielenAufgaben,dieSiejedenTaganpackenmüssen.
Eine gute Planung hilft Ihnen dabei, die Prozesse 
und die Küchenkosten im Griff zu haben. In diesem 
Seminar unterstützt Sie der erfahrene Küchenprofi 
Herbert Thilldabei,Lösungenzuerarbeiten.
Durch professionelle Menüplanung und ein  
bedürfnisorientiertes Speisenangebot kann es  
gelingendieKüchenkostenindenGriffzubekommen.
Aber das allein reicht bei Weitem nicht aus. Denn 
auch Coaching und Controlling sind gefragt. Wir 
vermitteln im Seminar wichtige Informationen 
und erarbeiten Lösungen und Möglichkeiten.  
Damit Sie nach dem Seminar wissen, wie Sie Ihre Pro-
zesse und Kosten optimierenkönnen.

Küchenkosten 
im Griff in der GV

WIrtschaftlichkeit & Management

- Kostenbetrachtung

- Prozessabläufe

- Einsparpotenziale

- Menüangebote&Nudging

-LösungsansätzezurPersonalschulung

Herbert ThillGourmet-Küchenmeister für  Vollwerternährung(UGB), Heimkoch und Smoothfood-Experte

Infos
Präsenztermine
11.09.2024Köln
19.11.2024  Hildesheim

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 135 € für Kund:innen 
 165€ fürNicht-Kund:innen
IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,EL,KL,Kö

Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

GV

Nationales 
Seminar (NaS)
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Ihr Referent ist seit 35 Jahren in  Ihr Referent ist seit 35 Jahren in  
der Gastronomie zu Hause und  der Gastronomie zu Hause und  
seit 16 Jahren selbstständig  seit 16 Jahren selbstständig  
tätig. tätig. 

Seine Seminare hält er mit  
großer Leidenschaft – davon  
profitieren nicht nur die  
Themen, die er aufbereitet,  
sondern insbesondere seine  
Teilnehmenden!

WIrtschaftlichkeit & Management

Holger Völsch
Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,EL,KL,Kö

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro

Küchenkosten im Griff 
IN DER GASTRO

In der heutigen Zeit ist es besonders wichtig, die 
Kosten für Wareneinkauf, Energie und Personal  
gutimGriffzuhaben.Gefühltstehtman 
als Verantwortliche:r oft allein vor der Aufgabe.  
In diesem Seminar wollen wir nicht nur die theo-
retischenTechnikenbesprechenundauffrischen. 
Wir wollen Sie insbesondere dabei unterstützen, 
wieSieIhrTeamgutmiteinbeziehenundsogarmit-
reißenkönnen.DieKostenimKüchenbereich 
imGriffzubehalten,gelingtnäm-lichnur,wenn 
alle Mitarbeiter:innen am selben Strang ziehen.  
WirunterstützenSiedabei,dasganzeTeammit- 
zunehmen.

Für Küchenverant-
wortliche wollen  
wir auf diese Themen 
schauen:
- Prozesse mit dem Team erstellen,  
 damit alle wissen, was zu tun ist 

- Stärken stärken – den richtigen  
 Mitarbeitenden für die richtige Aufgabe  
 finden

- Möglichkeitenzurbesseren  
 Kontrolle der EK-Preise 

- Smart kalkulieren – ist meine  
 Preisgestaltungwirklichtop?

- Inhalt der Speisekarte 

- Müll schon beim Einkauf reduzieren

Anhand von folgenden 
Themen wollen wir  
gemeinsam erarbeiten, 
wie man Prozesse mit 
dem Team erstellen 
kann: 
- Eingangskontrolle der Ware 

- Verarbeitung der Ware 

- Portionsgrößen festlegen & einhalten 

- Lagerhaltung & -kontrolle 

- Check des Energieeinsatzes bei  
 den verwendeten Geräten 

- Check der Reklamationsbehandlung

&
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Storytelling - Tu Gutes 
und sprich darüber!

„WennichbessereLebensmitteleinkaufe,dannmussichauchhöhereVerkaufspreisedurchsetzen.“

„Wie gelingt es mir, dass mein Gast mir vertraut und somit auch bereit ist, mehr Geld  
auszugeben? Wie erreicht meine Philosophie also meine Gäste?“

Diese und weitere Fragen beantworten wir Ihnen in diesem Seminar.

WIrtschaftlichkeit & Management

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL,KL,Kö

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro

-durchleuchtenwirIhrenBetrieb 
 auf alle nachhaltigen Lieferant:innen, 
 LösungenundIdeen

- erarbeiten wir, wie man gut über 
 diese Punkte sprechen kann

- schauen wir, wo wir überall darüber  
 sprechen wollen 

- überlegen wir, wie man diese  
 AussagenimTeamfestigt

in diesem Seminar ...

Zusatzverkäufe  
in der Gastronomie

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL,KL,Kö

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro

Alle Gastronom:innen wünschen sich die soge-
nannten Zusatzverkäufe am Gast: den Aperitif 
vorweg,daszusätzlicheToppingaufdemBurger,
ein Dessert oder ein Digestif. Aber wie bewege ich 
meine Mitarbeiter:innen dazu, das auch wirklich 
erfolgreich umzusetzen? 

Die ernüchternde Wahrheit ist: Ihre Servicemit-
arbeiter:innen machen es bereits so gut, wie sie  
können.Sollensieesbessermachen, brauchen  
Sie dafür neue „Werkzeuge“. Dieses Seminar  
richtet sich an alle, die ein Serviceteam führen. 

- Darum sind zusätzliche Verkäufe so  
 erstrebenswert für Unternehmer:in und  
 Angestellte?

-Neue„Werkzeuge“,mitdenenwirdie 
 Gäste verführen 

-RhetorikundKörpersprache,die 
 uns dabei helfen, diese Werkzeuge  
 einzusetzen 

-WiefindenwirSystemedievorallem 
 den Mitarbeiter:innen ihre Erfolge  
 aufzeigen, damit wir Chefs sie auch positiv  
 bestätigenkönnen?

Lassen Sie uns  
sprechen über:

Mit 
Holger Völsch

Mit 
Holger Völsc

h
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Heiko Köhler

Christian Bartl

SiewollenIhrVerpflegungskonzeptneuaufstellen? 
DannhabenwirdafüreinepassgenauedigitaleLösung.

VomTellerHelden,mitdemSieeineMenüfestpreiskalku-
lationfürIhreFrischekücheanfertigenkönnen,überden
MenüManager 3.0, der Sie dabei unterstützt, Ihren Speise-
plan gesetzeskonform  zu präsentieren, bis hin zu unserer 
webbasiertenHigh-Convenience-LösungSmart Cuisine 
istinunseremVortragfürjedenetwasdabei.

Wir freuen uns auf Sie!

Digitale Verpflegungs- 
konzepte von Transgourmet

WIrtschaftlichkeit & Management

  

Anhand von 
Praxisbeispie

len 

zeigen wir Ihnen  

unsere Lösu
ngen auf. 

Seien Sie gespannt!

Infos
Online-Termine
15.02.2024
24.10.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Infoveranstal-
tung (IVA)

Online

GV

Eine eigene Facebook-Seite und ein Instagram-Account sind heute unentbehrlich.  
Das gilt auch für die Gastronomie. 

In diesem Seminar lernen die Teilnehmenden, wie sie die Social-Media-Profile ihres Betriebs aktiv  
nutzen können, mit spannenden Inhalten füllen und wie aus Follower:innen echte Fans werden.  
DennFacebookundInstagramsindfürdieGastronomiewichtigeKanäle,umGästeundKund:innenzu 

gewinnen.WeitereinhaltlicheWünschewerdenimVorfeldbeidenTeilnehmendenabgefragt.

- WarumFacebook?

- WarumInstagram?

- PassendeInhaltefinden

- Geschichten online erzählen

- VerwendungvonFotos

Facebook und Instagram  
für die Gastronomie

In Kooperation mit dem VKD  
(Verband der Köche Deutschlands e. V.)

Anna HäuserAls Content- und Kommunikations-managerin verfasst sie Artikel und Pressemitteilungen und betreut die Website sowie die Social-Media-Kanäle des VKD.

Infos
Online-Termine
15.04.2024 14:30–16:00 Uhr
28.10.2024 09:00–10:30 Uhr

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

online: 58,50 € für VKD-Mitglieder 
 65,00€ fürNicht-Mitglieder

Zielgruppen: BL,SL,EL,KL

Online

Gastro



i

Ko
ste

nfreie

Infoveransta
lt

un
g

60 61

DerFachkräftemangelinDeutschlandtrifftKüchen 
besondershart.EineBesserungderPersonallageist 
erst mal nicht in Sicht.

Aus diesem Grund ist es für Einrichtungen und Küchenlei-
tendeerforderlich,Prozesseanzupassenundoffenzusein
für Innovationen.

Die Auswahl moderner Küchentechnik kann hier ein  
wirksames Mittel gegen die hohe Arbeitsbelastung sein.

In der Veranstaltung wird das Problem des Fachkräfte-
mangels aufgezeigt und Küchentechnik vorgestellt,  
die Küchenmitarbeitende entlasten undsomitbeimFach-
kräftemangel unterstützen kann.

Wir richten dabei den Blick in die Praxis und zeigen Wege 
auf,wieandereKüchenesgeschaffthaben,dieArbeitslast 
zu reduzieren.

Mit Küchentechnik gegen  
den Fachkräftemangel

WIrtschaftlichkeit & Management

Infos
Online-Termin
12.03.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

Infoveranstal-
tung (IVA)

Online

GV

Martin Lausen

Schwankende Lebensmittelpreise erschweren Ihre Kalkulation und Speiseplangestaltung?

Die gesetzlich verpflichtende Umsetzung der Lebensmittelinformationsverordnung führt zu  
erheblichem Mehraufwand?

Und der Fach- und Arbeitskräftemangel ist in den Abläufen der Speiseversorgung bei Ihnen  
an vielen Stellen ebenfalls ein großes Thema?

Die Küchen in der Gemeinschaftsverpflegung sehen sich tagtäglich den unterschiedlichsten  
Herausforderungen gegenüber – hier braucht es Lösungen für die Zukunft.

SANALOGIC bietet Ihnen modulare Softwarelösungen und unterstützt Sie
bei der Auswahl Ihrer passenden Systeme und Dienstleistungen.

Zu Neuentwicklungen, Vorstellung einzelner Module und Expertenaustausch laden wir Sie 
recht herzlich zu unseren Online-Webinaren und regionalen Roundtable-Veranstaltungen ein.

Erfahren Sie, wie Sie durch die Digitalisierung der Abläufe in der Speiseversorgung Zeit  
sparen, nachhaltiger arbeiten und wichtige betriebswirtschaftliche Parameter wie Ihr Budget 
vorausschauend im Blick behalten können. Die gesetzlichen Anforderungen können in der 
Folge einfach und sicher umgesetzt werden.

Sie möchten eine kostenfreie Demonstration?

Dann kontaktieren Sie uns einfach per E-Mail an devertrieb@sanalogic.com oder persönlich 
unter Tel. +49 6136 7960-019 und vereinbaren einen Beratungstermin!

Auf unserer Website unter www.sanalogic.com 
sowie auf LinkedIn und XING finden Sie weitere  
Informationen.

http://www.sanalogic.com
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Führung & Persönlichkeitsentwicklung

- PositiverUmgangmitBeschwerdenund 
 warum das so wichtig ist

- Der erste Eindruck zählt 

- WasKörpersprachemitBeschwerdenzu 
 tun hat

- DerTonmachtdieMusik–richtig 
 formulieren im Gespräch mit dem Gast 

- Die verschiedenen Phasen eines  
 Beschwerdegesprächs

- ErarbeitungvonLösungsvorschlägenund 
 AntwortenfürBeschwerdenundschwierige 
 Situationen/Gäste

training on the job
Die Struktur, die Arbeitsweise, der Umgang  
mit dem Gast oder das Ergebnis in einer Abtei-
lungkönntenbessersein?DannistdasTraining
ontheJobgenauderrichtigeWegfürSieund
IhrTeam!

Möglicher Ablaufplan:

 Erfassen der Ist-Situation und ggf. schon  
TrainingontheJob:1TagvorOrt

TrainingontheJob:2–3TagevorOrt–in 
Abständen von ca. 3 Wochen

-Reflexionderneuen„Situation“

Für Mitarbeitende aus 

Hotellerie, Gastronomie und 

Gemeinschaftsverpflegung

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,HWL,P-HWP,KL,
 Kö,KMA,SL,SK

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro & GV

Personal finden und binden
DiesesSeminaristkeine„Bedienungsanleitung“,
sondern es gibt Ihnen Hilfestellung, Ideen und 
vielleicht sogar Visionen, wie Sie in Zukunft Mitar-
beitendefindenundauchhaltenkönnen.Das 
Seminar ist für all die Unternehmen geeignet, die 
bereit sind, etwas zu verändern. Denn Mitarbeitende 

könnenheutenichtmehrsogeführtwerdenwie
nochvoreinpaarJahren.DieWerte,dieVorstel-
lungen,dieLebensweltundja,auchdieMenschen
haben sich verändert. Und wenn Sie neue Mitarbei-
tendefindenundbindenmöchten,dannmüssenSie
sich diesen Veränderungen stellen.

- Mitarbeiterführung gestern und heute 

- Vermittlung von Werten 

- GroßeFluktuation?Woranliegtes?

-  Legen Sie den Grundstein, damit Sie für  
potenzielle Mitarbeiter:innen am Arbeits-
markt attraktiv sind

- WofindeichneueMitarbeiter:innen?

- WarumistMitarbeiterbindungsowichtig?

 - Ideen, Vorschläge und vielleicht ein paar 
 Visionen, um Mitarbeiter:innen zu halten

Lassen Sie uns  
sprechen über:

Gastro & GV

Infos
Präsenztermine
27.02.2024Köln 
07.03.2024  Hamburg 
14.03.2024  Ulm 
12.06.2024  Gera

Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 265 € für Kund:innen
 305€ fürNicht-Kund:innen
IhS:  je nach  

Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz

Positiver Umgang  
mit Beschwerden

Fee Fichtl

Betriebswirtinm
it35Jahren

Erfahrung

„Ich trainiere Ihre Mitarbeiter:innen mit  
Erfolg in allen Leistungsfeldern mit pädago-
gischemSachverstand,hoherFachkompe- 

tenz,LeidenschaftUNDHerz!“

Beschwerden–ausdiesem„Schreckgespenst“
werden Chancen, auf die Sie sich freuen  
werden!DerUmgangmitBeschwerden 
wirdvonGästenhäufigalsnegativundunpro- 
fessionell wahrgenommen.  

Erfahren Sie in diesem Seminar, wie Sie souve-
ränaufBeschwerdenreagierenundsomitdie
ZufriedenheitIhrerGästesteigernkönnen.

Mit 
Fee Fichtl
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Gastgeber 
mit herz
IndiesemSeminargehenwirnichtnurderFrageauf
den Grund, was guter Service bedeutet und wie Sie 
denBedürfnissenvonGästenundBewohner:innen
auffreundlicheArtnachkommenkönnen,sondern
wir befassen uns auch mit den Grundlagen guter 
Tischkultur.Nurwersichwertgeschätztfühltund
zuvorkommend behandelt wird, fühlt sich wohl und 
kommt gerne wieder.

Gastro & GV

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,HWL,P-HWP,KL,
 Kö,KMA,SL,SK

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

gut zu wissen:
- Was bedeutet es, gastorientiert 
 zuhandeln?

- Der erste Eindruck zählt – positive 
 Körpersprache

- Auch die Atmosphäre ist wichtig

- Aktivierung der Sinne

-TippsfürguteundpositiveKommu- 
 nikation mit dem Gast

-ServicemachtdenUnterschied(inkl. 
 einesPraxisteils)

-DasAugeisstmit–praktischerTeil:

 - inkl. drei einfacher Serviettenformen

 - Servieren von Speisen und Abräumen  
 amTisch

Mitarbeiterführung für 
junge Führungskräfte
IndiesemSeminarlernenSiediegrundlegendenFührungsaufgabenkennen.Siebekommeneinige 

InstrumenteandieHand,dieIhnenimArbeitstaghelfen,IhreRollealsjunge 
Führungskraftzufindenundzustärken.SelbstverständlichdarfauchdieSelbstreflektionnichtfehlen.

Die Schulung besteht aus vier Bausteinen, 
die wir an diesem Tag mit Leben füllen. 

-DieRollealsFührungskraft

-MeinePersönlichkeit

- Die Kommunikation

-Meine„Führungsinstrumente“

Mit praktischen Übun
gen 

vermitteln wir Ihnen 

Anwendungs- und Umset-
zungsmöglichkeiten.

führungs- und 

motivationsansätze 
Inhouse- 

Seminar (IhS)

Infos
Präsenztermin
03.09.2024 Köln

Dauer
Präsenz: 8 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 265 € für Kund:innen
 305€ fürNicht-Kund:innen
IhS:  je nach  

Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz

Gastro & GV

Mit 
Fee Fichtl

Mit 
Fee Fichtl

Führung & Persönlichkeitsentwicklung
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Teamentwicklung  
und Kommunikation

Mitarbeitergespräche 
führen – Die Basics

Das jährliche Mitarbeitergespräch steht an und 
Sie überlegen den Termin wie so oft zu verschie-
ben, weil Sie das so ungern machen? Sie fragen 
sich, wie Sie das Gespräch führen können und 
dabei auf unangenehme Themen eingehen?

Diese und andere wichtige Dinge lernen Sie in diesem 
Seminar.ImAnschlusskönnenSie,aufGrundlage
verschiedenerKommunikationsmodelle,Führungs-
gespräche erfolgreich meistern. 

SiewerdensichaufjedeseinzelneGesprächfreuen.

SielernenMaßnahmenfürdieTeamentwicklung
kennen und erfahren, welche große Rolle dabei die 
Kommunikationspielt.EinerfolgreichesTeam,das
genau weiß, was es tut, ist wichtig für den Erfolg 
IhresBetriebs.Dochwaszeichneteinerfolgreiches
Teamaus?NebenVertrauenistauchgegenseitige

UnterstützungeinwichtigerBaustein.Durcheinige
praktischeTeamübungenwährenddesinteraktiven
SeminarsfindetIhrTeamaufspielerischeWeiseher-
aus, wo noch Luft nach oben ist und wo Sie schon auf 
einem guten Weg sind.

- Was genau ist ein Mitarbeitergespräch und  
 wasistdasBesonderedaran?

- Die Grundlagen der Kommunikation

- Die Vorbereitung auf ein Gespräch ist wichtig

-Fragetechniken:aktivesZuhörenund 
 Feedbackgeben

-DasJahresgespräch–eineÜbersicht

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 8 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Präsenz

Gastro & GV

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Lassen Sie uns  
sprechen über:

-ErstellenvonTeambildernzurReflexion 
 derTeamsituation

-WasmachteingutesTeamausundwovon 
 hängtguteTeamarbeitab?

- Die Grundvoraussetzungen:  
 -Teamziele 
 -Rollen,Verantwortlichkeiten&„Team- 
 Umgangsregeln“ 
 - Kommunikation, Information &  
    Motivation

-Kritik/Feedbackkonstruktiväußern

Infos
Präsenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  jenach 
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,HWL,EL,KL

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro & GV

Mit 
Fee Fichtl Mit 

Fee Fichtl

Führung & Persönlichkeitsentwicklung
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Gesundheitstage      Tag der 
Ernährungsbildung

Geben Sie Ihrem Gesundheitstag einen zusätzlichen 
Mehrwert. Wir unterstützen Sie gerne mit unserem 
Fachwissen und mit kreativen Umsetzungsideen.
ThemenundInhaltestimmenwirdabeipassgenau
auf Sie ab, sodass sowohl Ihre Mitarbeitenden als 
auchIhrBetriebnachhaltigvomGesundheitstag 
profitieren.UnsereausgebildetenFachkräftever-
mitteln dabei praxisnahe Informationen und geben 
praxisnahe Impulse zur konkreten Umsetzung im 
(Betriebs-)Alltag.

Mit unseren vielfältigen Schulungskonzepten 
gestalten wir ein passendes Konzept nach Ihren 
Vorstellungen und Themenschwerpunkten.  
Ob E-Learning, Live-Workshop oder themen- 
spezifischeFachvorträge,wirfreuenunsaufIhren
Gesundheitstag.

DieProjektwochenstehenanundIhnenfehltnoch
einProgrammpunktfürIhreSchüler:innen?Wenn
IhneneineausgewogeneErnährungunddieBe-
schäftigung mit Lebensmitteln wichtig sind und 
Sie Unterstützung bei der Ernährungsbildung Ihrer 
Schüler:innenbenötigen,habenwirgenaudas 
Richtige für Sie: den Tag der Ernährungsbildung.  

Wir unterstützen Sie mit einem Ernährungs-
parcours mit vier Stationen, an denen den 
Schüler:innen auf verschiedene Art und Weise 
Ernährungswissen vermittelt wird. Nach einer  
interaktiven Lehreinheit werden sie als Ernäh-
rungsexperten ausgezeichnet. 

- Dir geht’s, wie du isst – Zusammenhang  
 von Ernährung und Psyche  

- Workshop: Meal Prep – die gesunde  
 MittagsverpflegungzumMitnehmen

- Trinken – aber richtig! 

- Fit durch den Arbeitstag –vonFrühstück 
 bis Zwischensnacks

- Ernährung im Schichtdienst

Veranstaltungen

Wir unterstützen Sie 

auch bei Ihrem Tag der 

offenen Tür und bei  

Küchenleiterta
gungen.

Auch thematisch sind wir  
vielfältig aufgestellt, hier  
eine kleine Kostprobe: 

Der Tag der Ernährungsbildung kann auch 
für eine ganze Projektwoche und  

verschiedene Klassen gebucht werden!

Interesse geweckt? 
Kontaktieren Sie uns gerne. 

Weitere Infos zum Tag der Ernährungs- 
bildung finden Sie unter diesem QR-Code.

http://l.ead.me/bdRipg


WählenSiegerneeinSeminarausdemFolderaus. 
BeiindividuellenWünschenwendenSiesichbitte 
direkt an akademie@transgourmet.de 
Aktuelle Termine finden Sie auf unserer Website:  
www.transgourmet.de/seminare 

Sie können sich direkt auf der Homepage oder über 
dieses Formular zum Seminar anmelden.
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Schauen Sie hier, um mehr über 
unsere Webinare zu erfahren:

www.gastronovi.com/webinare

WelchesPotenzialbietendigitaleLösungenfürdenBetriebsalltaginGastronomieundHotellerie? 
WiekönnenGastgeber:innenmithilfevonDigitalisierungihrenBetrieboptimieren–unddabeinicht

nurdenServiceamGastverbessern,sondernauchbetriebswirtschaftlichprofitieren?

In unseren Online-Seminaren zeigen Ihnen unsere Kolleg:innen mit eigener Gastro-Erfahrung, wie 
Sie sich mit einer ganzheitlich durchdachten digitalen Infrastruktur optimal aufstellen! 

 
Wir präsentieren Ihnen, wie Sie Zeit sparen, Ihre Einkaufs- und Personalkosten optimieren und 

die Gästezufriedenheit wie auch Ihren Umsatz steigern können.

Vereinbaren Sie jetzt Ihren  
persönlichen Beratungstermin:

kontakt@gastronovi.com

Lösungenfür
Herausforderungen

im Gastro-Alltag

Funktionen&
Updates

kostenlos &
unverbindlich

Tipps&Tricks

Hier können  
Sie sich direkt 

online anmelden

Hiermit melde ich mich verbindlich  
für dieses Seminar an.

Die Anmeldungen werden in der Reihenfolge ihres Ein- 
gangs berücksichtigt. Stornierungen, die mehr als zwei 
Wochen vor Seminarbeginn erfolgen, sind kostenlos. In 
Abspracheistesauchmöglich,eineErsatzpersonzu
benennen.BeiSeminarabsagen,diewenigeralszwei
WochenvorBeginnderVeranstaltungeintreffen,oder
beiNichterscheinenwerdendiekomplettenSeminar-
gebühren fällig. 

Mit * gekennzeichnete Felder sind Pflichtfelder.
Ihre Kontakdaten

Bitte schicken Sie uns das vollständig ausgefüllte Formular bis 14 Tage 
vor Seminarbeginn an: akademie@transgourmet.de oder geben Sie Ihre  
AnmeldungpersönlichbeiIhrem/IhrerFachberater:inab.

Folgende Personen melde ich zum Seminar an: 

Seminar

Datum

Veranstaltungsort

Datum

Unterschrift

Anrede/Titel

Vorname*

Firma*

Straße/Haus-Nr.*

Telefon

E-Mail*

Kundennummer

Nachname*

Position/Funktion*

PLZ/Ort*

Fax

http://www.gastronovi.com/webinare
http://l.ead.me/bdRieg
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Fragen und Antworten Anmelde- und 
Stornierungsbedingungen 

Wo finden unsere Seminare statt?
UnsereSeminarefindeningutausgestattetenSeminar-
räumenstatt.NähereInformationenzuthemen- 
bezogenenStandortenfindenSieaufunsererWebsite.

Wie viel kostet die Teilnahme an einem Seminar?
Die Preise für die Seminare unterscheiden sich aufgrund 
unterschiedlicher Referentenkosten und sind im Seminar-
katalogbeidenjeweiligenSeminarbeschreibungen 
zufinden.DieRechnungwirdvondenjeweiligenTrans-
gourmet-Betriebenausgestelltundistsofortnach 
Erhalt und ohne Abzug zu bezahlen.

Wo finde ich Termine und Veranstaltungsorte?
DieaktuellenTerminesowiedieVeranstaltungsorte 
werdenzusätzlichaufderTransgourmet-Website 
veröffentlicht.

Bekomme ich Teilnehmerunterlagen?
ZujedemSeminarerhaltenSieausführlicheUnterlagen
inkl.einesTeilnahmezertifikats.

Wie sieht es mit der Verpflegung aus?
FürIhreVerköstigungistgesorgt.Unverträglichkeiten
oder Allergien geben Sie bitte bei der Anmeldung zum 
Seminar an.

Unsere Inhouse-Seminare
Auch bei unseren Inhouse-Seminaren erhalten alle 
Teilnehmer:inneneinTeilnahmezertifikatsowieSchulungs- 
unterlagen. Da die Schulungen in Ihren Räumlichkeiten 
stattfinden,isteineVerpflegungvonTransgourmetnicht
vorgesehen und demnach selbst zu organisieren.  
TermineundSchulungsinhalteunterliegendergemein-
samen vorherigen Abstimmung.

Unsere Online-Seminare
AnunserenOnline-SeminarenkönnenSieteilnehmen,
wennSieübereineninternetfähigenPC/Laptopverfügen.
Unsere Online-Seminare sind interaktiv gestaltet und 
beziehendieTeilnehmer:innenmitein.
NachderAnmeldungzumSeminarbekommenSieeine
BestätigungfürdieTeilnahmegesendet.EinigeTagevor
demSeminarwirdanalleTeilnehmer:innenderTeilnah-
melink für das Seminar versendet.

Anmeldung
Die Anmeldung zu unseren Seminaren und Workshops ist 
schriftlichperFax,E-MailoderpersönlichbeiIhrembzw.
IhrerjeweiligenFachberater:inmöglich.DieAnmeldungen
werden in der Reihenfolge ihres Eingangs berücksichtigt. 
Sollte ein Seminar ausgebucht sein, werden Sie darüber 
rechtzeitig informiert und erhalten ggf. einen Ersatz-
termin. Die Seminargebühren sind unmittelbar nach 
ErhaltderRechnungsofortundohneAbzugfällig.Bei
BuchungeinesInhouse-SeminarsistderRechnungs-
betraginnerhalbvon14TagennachRechnungsstellung
fällig. Wir nehmen die Vertraulichkeit Ihrer personenbe-
zogener Daten sehr ernst. Die Verarbeitung personen-
bezogenen Daten geschieht nach den Vorgaben der 
Datenschutz-Grundverordnung. Weitere Informationen 
findenSieaufunsererWebseitewww.transgourmet.de
unter der Rubrik Datenschutzerklärung.

Änderungen
Esistmöglich,dasseinSeminarkurzfristig,z.B.wegen
KrankheitderReferent:innenoderbeiNichterreichen
der Mindestteilnehmerzahl, abgesagt oder ver schoben 
werdenmuss.EinmöglicherneuerTerminwirdIhnen
unmittelbarmitgeteilt;solltenSieandemneuenTermin 
keine Zeit haben, werden bereits bezahlte Seminar-
gebühren selbstverständlich erstattet. Zudem behält 
sichTransgourmetvor,Änderungenbezüglichder
Referent:innen und des Veranstaltungsorts vorzunehmen.

Stornierung 
SollteesIhnentrotzZusagenichtmöglichsein,andem
von Ihnen gewählten Seminar teilzunehmen, bitten wir 
Sie um eine schriftliche Mitteilung. Stornierungen, die 
mehr als zwei Wochen vor Seminarbeginn erfolgen, 
sindkostenlos.InAbspracheistesauchmöglich,eine
Ersatzpersonzubenennen.BeiSeminarabsagen,die
wenigeralszweiWochenvorBeginnderVeranstaltung
eintreffen,oderbeiNichterscheinenwerdendiekom-
pletten Seminargebühren fällig.

Inhouse-Seminare
FürunsereInhouse-SeminarestellenwirIhnenanhand
dermitIhnenbesprochenenThemenundnachAbstim-
mung des Veranstaltungsorts ein Angebot aus. Sobald 
das Angebot von beiden Seiten unterzeichnet ist, gilt 
es als verbindlich. Die Rechnungsstellung erfolgt nach 
Leistungserbringung. Der Rechnungsbetrag ist innerhalb 
von14TagennachRechnungsdatumfällig.

Urheberrecht 
Die Vervielfältigung und Weitergabe an Dritte,  
ganzoderinTeilen,istnurnachschriftlicher 
Genehmigungmöglich.AlleRechteliegenbei 
TransgourmetDeutschlandGmbH&Co.OHG.

Notizen:
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