el S

-’

B
=: | TRANSGOURMET

o ()
4 mmae JND
ORKSHOPS 202

Fiir Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie

> J’gh?ﬂ

»




IE TRANSGOVRMET

o

AKADEMIE

Ich finde es groRartig, dass mein Team und ich das
Seminarwesen aktiv mitgestalten konnen. Jede
und jeder Einzelne von uns bringt unterschiedliches
Fachwissen sowie persdnliche Fahigkeiten mit und
hat Erfahrung als Seminarleitung. So wissen wir
genau, auf was es bei einem Seminar ankommt, und
kénnen ein passgenaues Angebot fur 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 fur die Teil-
nehmenden, bericksichtigen individuelle Erfahrungen
und beantworten (auch mitgebrachte) Fragen. Der
Austausch untereinander wird grol3geschrieben.
Ausfuhrliche Unterrichtsmaterialien sorgen zudem
dafur, dass die Teilnehmenden auch nach den Fort-
bildungen bestens fur einen nachhaltigen Lernerfolg
ausgestattet sind.

Ob bei Transgourmet vor Ort, online oder bei lhnen
im Betrieb — wir freuen uns Uber lhre Anfrage und
lhre Teilnahme!

Eva Bohlander
Teamleitung der Transgourmet Akademie

Stobern Sie gerne
hier in unserem
Seminarkatalog oder

besuchen Sie unsere
Website:

Kontakt: akademie@transgourmet.de
0151 292 66 823

VNSERE THEMENKATEGORIEN

Gesetzliche Vorgaben & Qualitat

Alle wichtigen Informationen zu gesetzlichen Vorgaben, die Sie als Lebensmittel-
unternehmer:in erfillen missen: Kennzeichnung auf Speiseplanen, HACCP, Hygiene-
vorschriften und Qualitatsstandards der DGE.

Wichtige Ernahrungsthemen sind fir Sie aktuell und informativ in unseren Seminaren
zusammengestellt: von pflanzlichen Fleischalternativen als Proteinquelle tiber Schul-
und Seniorenverpflegung bis zur Didtetik. Auch beim Thema Lebensmittelunvertraglich-
keiten und Allergien unterstiitzen wir Sie mit unserem Wissen.

Plant-based Kiichenschulungen

Steigen Sie mit unseren flexiblen Modulen und Workshops ganz frisch in die pflanzliche
Kiiche ein oder bauen Sie Ihr Wissen aus. Unsere Plant-based Kochschulungen sind
konzipiert fur Kiichenleiter:innen und Kiichenpersonal aus Gemeinschaftsverpflegung,
Betriebsgastronomie, Hotellerie und Restaurants.

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
mit bei den Workshops ,,Der moderne Teller®, ,Barista-Workshop“ und , Aktuelle Trends in
der GroR3kiiche erfolgreich umsetzen®.

Nachhaltigkeit & Bio

Wir unterstiitzen Sie, damit Sie in lhrem Betrieb nachhaltig arbeiten kdnnen: Themen
von ,Vermeidung von Lebensmittel- und Verpackungsabféllen“ iiber ,,Nachhaltige
Speisen- und Mentlplanung® bis hin zu ,,Energieeffizienz und Energiemanagement” sowie
Biozertifizierung sind Teil davon.

Wirtschaftlichkeit & Management

Wirtschaftliche Rentabilitat, effiziente Arbeitsablaufe und gleichzeitig zufriedene Gaste.
Hier bekommen Sie Werkzeuge an die Hand und Anregungen fiir die Umsetzung: ,,Klichen-
kosten im Griff*, ,,Storytelling“ sowie ,,Digitalisierung von HACCP- und Qualitatsprozessen®.

Lernen Sie die Chancen in der Mitarbeiterfiihrung und im Beschwerdemanagement
kennen. Erfahren Sie, wie Sie lhr Team finden und binden, fiihren und motivieren, und
meistern Sie Mitarbeitergesprache gekonnt.

Veranstaltungen

Wir unterstiitzen Sie bei lhren Veranstaltungen — von Gesundheitstagen, Kiichenleiter-
tagungen Uber den Tag der offenen Tir bis hin zur Ernahrungsbildung an Schulen.

Kostenfreie Infoveranstaltungen

Erhalten Sie durch unsere kostenfreien Infoveranstaltungen einen Einblick in die vielféaltige
Themenwelt der Transgourmet Akademie.



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops

UNSERE EXPERT:INNEN DER
TRANSGOVRMET AKADEMIE

SOPHIA VIEHBECK

Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Sophia Viehbeck ist Oecotrophologin mit dem Schwerpunkt Ver-
pflegungsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung und
in diesem Bereich insbesondere die Kita- und Schulverpflegung.
Durch praktische Erfahrungen in der Kinder- und Seniorenverpfie-
gung kann sie einen guten Bezug zwischen Theorie und Praxis her-
stellen. Sie freut sich Giber eine aktive Beteiligung wahrend der Schu-
lungen und einen regen Austausch zwischen den Teilnehmenden.

TAMARA THIELEKING

Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Tamara Thieleking ist Oecotrophologin. Insbesondere das Thema
Nachhaltigkeit liegt ihr am Herzen. Durch mehrjahrige Erfahrung
als Beraterin fir Verantwortliche in der Kitaverpflegung weil sie,
welche Herausforderungen die Gemeinschaftsverpflegung mit sich
bringt und wo Lésungen ansetzen kénnen. In ihren Seminaren legt
sie groBen Wert auf eine offene und interaktive Atmosphére, in der
die Teilnehmenden nicht nur theoretisches Wissen erwerben,
sondern dieses auch unmittelbar im Arbeitsalltag anwenden kénnen.

MICHAEL MULLER

Fachtrainer der Transgourmet Akademie

Michael Miiller ist Koch, Diatassistent und Erndhrungswissen-
schaftler. Sein beruflicher Schwerpunkt der vergangenen Jahre lag
im Bereich Qualitdtsmanagement und Lebensmittelsicherheit
sowohl als Auditor als auch Qualitdtsmanagementbeauftragter in
der Gemeinschaftsverpflegung.

Seine Erfahrungen und Kenntnisse in diesen Themenfeldern sowie
seine Kompetenz im Bereich Nachhaltigkeit in der Erndhrung gibt
er in seinen interaktiven Seminaren gerne an Sie weiter. Hierbei
geht Michael Miiller auf die individuellen betrieblichen Anfor-
derungen seiner Teilnehmenden ein und erarbeitet gemeinsam
mit Ihnen Handlungsempfehlungen, damit Sie Ihre beruflichen
Herausforderungen geschickt meistern.

SOPHIE CAREW

Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Sophie Carews Schwerpunkte sind Lebensmittelhygiene und HACCP
sowie die Erndhrung alterer Menschen. Der Ingenieurin fiir Erndh-
rung und Versorgungsmanagement ist es wichtig, in ihren Seminaren
neue Impulse und Anregungen zu vermitteln und vor allem offene
Fragen und Herausforderungen aus dem Berufsalltag zu klaren.
lhr Ziel ist es, durch praktische Ubungen und versténdliche Formulie-
rungen einen nachhaltigen Lernerfolg zu erzielen.

KERSTIN FRIEDRICH

Seminarorganisations- und Abstimmungstalent
der Transgourmet Akademie

Kerstin Friedrich ist Oecotrophologin mit dem Schwerpunkt
Erndhrung und Dienstleistungsmanagement. Durch ihre
mehrjdhrige praktische Erfahrung als Betriebsleiterin im Bereich
der Gemeinschaftsverpflegung bei einem Caterer sind ihr die
in der Praxis gestellten Anforderungen sehr vertraut. Sie betreut
das Postfach der Transgourmet Akademie und ist daher ,,als
gute Seele“ in der Seminarorganisation auch meist lhre erste
Ansprechpartnerin.

MARTINA SCHOLZ

Seminarmarketing und Erndhrungsexpertin der Transgourmet Akademie

Martina Scholz ist Oecotrophologin mit langjdhriger praktischer

Berufserfahrung und beantwortet fachlich fundiert all Ihre Fragen
Uber den Erndhrungsservice rund um die Themen Betriebshygie-

ne, Qualitdtsmanagementmalnahmen und lebensmittelrechtliche
Aspekte. Bei der Auswahl geeigneter Lebensmittel fir spezielle

Erndhrungszwecke setzt sie ihr Erndhrungs- und Produktwissen
vollumfanglich ein.

Kontakt:
ernaechrungsservicedtransgourmet.de




TNHALTSVERZEICHNIS

Besuchen Sie ein Seminar in einem unserer Transgourmet-Standorte deutschlandweit oder
buchen Sie ein Thema fir sich und Ihr Team — wir kommen auch gerne in lhren Betrieb und

schulen Sie vor Ort.

GESETZLICHE VORGABEN & QUALITAT

Lebensmittelhygiene inkl. Folgebelehrung Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Erndhrungs- und Hygiene-Update
Basiskurs HACCP — wie erstelle ich ein HACCP-Konzept

Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen — ein Update
fur Speiseplan + Speisekarte
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Qualitatsstandards der DGE — Umsetzung in allen Lebenswelten

Qualitatsmanagement — Chancen und Sicherheit fiir die
Gemeinschaftsverpflegung
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Dokumentation in der Kiiche — HACCP und Hygiene
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Gefahrstoffe und Arbeitssicherheit

ERNAHRUNG, GESUNDHEIT & KULINARIK

Pflanzliche Fleischalternativen als Proteinquelle

Dir geht’s, wie du isst — positive Beeinflussung der Psyche durch
unsere Erndhrung

Werden Sie ,,Ernahrungsbotschafter:in Kita und Schule”
—was Kinder wollen + sollen

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Seniorenverpflegung der Zukunft

Senioren- und Kinderverpflegung unter einem Hut

LEGENDE

= Betriebsleiter:innen BL
= Hauswirtschaftsleiter:innen HWL
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Gastro & GV Alle Interessierten 11
Gastro & GV BL, HWL, SL, KL, K6 122
Gastro & GV KL, K6, SK, Diat 13
GV KL, Ko, SK, Diat 14
GV BL, HWL, KL, K6 15
Gastro & GV BL, HWL, KL, K6 16
Gastro & GV BL, HWL, SL, KL, K6 17/
SPARTE ZIELGRUPPE

Gastro & GV KL, K6, Diat, KMA 18
Gastro & GV KL Ko, Diat, KMA 19
GV KL Ko, KMA, P-HWP, Diat 20
GV KI._‘,. Ko, KMA, SL, P-HWP, 21

Diat
GV KL Ko, KMA, P-HWP, Diat 22
GV KL, Ko, KMAj P-HWP, Diat, 23
alle Interessierten

GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diat 24
GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diat 25
GV Alle Interessierten 26
GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diat 27}

= Einkaufsleiter:innen EL
= Kuchenleiter:innen KL

= Betriebswirtschaftsleiter:innen BWL

PLANT-BASED KUCHENSCHULUNGEN

Plant-based Basic

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Wie verdient man mit pflanzlicher Kiiche Geld?

Plant-based Kita- und Schulverpfiegung

KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN

Workshop ,Der moderne Teller”

Sushi, Tempura, Dim-Sum, asiatische Snacks und Dips

Serviceleiter:innen SL = Kuchenmitarbeiter:innen KMA
Servicekrafte SK = Diatassistenten:innen Diat
Koch:innen Ko -
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Pflege- und Hauswirtschaftspersonal P-HWP




NACHHALTIGKEIT & BIO

Transgourmet Ursprung Events — direkt am Geschehen

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Nachhaltlgke|t Biozertifizierung und professmnelles Abfallmanagement

............. seecessses e e ee e s s s s e e s s s sicessseeesssnene

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Orientierung im Labeldschungel nachhaltiger Produkte

Energieeffizienz und Energiemanagement

WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT

Kichenkosten im Griff in der GV

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Digitalisierung von HACCP- und Qualitatsprozessen
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Kichenkosten im Griff in der Gastro
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Storytelling — tu Gutes und sprich daruber
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Zusatzverkaufe in der Gastronomie

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Digitale Verpflegungskonzepte bei Transgourmet
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Facebook und Instagram fiir die Gastronomie

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Mit Kiichentechnik gegen den Fachkréaftemangel

Positiver Umgang mit Beschwerden
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Training on the Job

Personal finden und binden
Gastgeber mit Herz
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Mitarbeiterfiihrung fiir junge Fiihrungskrafte
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Mitarbeitergesprache fiihren — die Basics
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Teamentwicklung und Kommunikation

LEGENDE

= Betriebsleiter:innen BL
= Hauswirtschaftsleiter:innen HWL

SPARTE ZIELGRUPPE

Alle Interessierten 46
Gastro & GV Alle Interessierten 47
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= Einkaufsleiter:innen EL
= Kuchenleiter:innen KL

= Betriebswirtschaftsleiter:innen BWL
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Serviceleiter:innen SL -
Servicekrafte SK -
Koch:innen Ko -

Gesundheitstage

© 6 6 6 6 6 6 0 0 0 6 8 0 s 0 6 6 0 s 0 s 6 6 0 e s s e 0 6 0 s s e e 0 0 s s e e 6 0 0 s e e e 0 0 s e e 0 0 00 0006000000000 00000000000000 0000 s 0

Tag der Ernahrungsbildung

SPARTE ZIELGRUPPE

68

Schulen 69
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Gastronovi
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Anmeldeformular

71
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Fragen und Antworten/Anmelde- und Stornierungsbedingungen

KOSTENFREIE INFOVERANSTALTUNGEN

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Erndhrungs- und Hygiene-Update

72

SPARTE ZIELGRUPPE

Gastro & GV Alle Interessierten 11
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Kostenfreie Infoveranstaltung:
Seniorenverpflegung der Zukunft

Kostenfreie Infoveranstaltung:
Wie verdient man mit pflanzlicher Kiiche Geld?

Kostenfreie Infoveranstaltung:

Nachhaltigkeit, Biozertifizierung und professionelles Abfallmanagement
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Kostenfreie Infoveranstaltung:
Orientierung im Labeldschungel nachhaltlger Produkte
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Kostenfreie Infoveranstaltung:
Digitalisierung von HACCP- und Qualitatsprozessen

GV Alle Interessierten 26

Gastro & GV Alle Interessierten 31

Gastro & GV Alle Interessierten 47
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Kostenfreie Infoveranstaltung:
Digitale Verpflegungskonzepte bei Transgourmet

GV Alle Interessierten 58
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Kostenfreie Infoveranstaltung:
Mit Kiichentechnik gegen den Fachkraftemangel

Kichenmitarbeiter:innen KMA
Diatassistenten:innen Diat
Pflege- und Hauswirtschaftspersonal P-HWP

GV Alle Interessierten 60
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LEBENSMITTELHYGIENE

‘”KL. FéLéEBELE“gUNé Nutzen Sie unser Seminar
INFEKTIONSSCHVTZGESETZ (IFSG) »LEBENSMITTELHYGIENE INKL., FOLGEBELEHRUNG',

um lhrer Schulungspflicht nachzukommen.

- Ubersicht Lebensmittelrecht

- Hygieneanforderungen an die Betriebsstatte und das Personal im
Umgang mit Lebensmitteln

- Reinigung, Desinfektion und moégliche Kontaminationswege

- Grundlagen der Mikrobiologie
- Folgebelehrung zum Infektionsschutzgesetz (IfSG) nach §§ 42/43

0000000000000 00000000 Gastro&‘Gv

W\SSTEN SIE SCHON ...

Ingos
B - ... DASS FOLGENDE SEMINARE PFLICHT SIND?
21.02.2024 Berlin/ 05.03.2024 '

.0’ @ jahrlich QOCODOUCOODUCGIO0QOLNON | o® @ a"ezweijahre eecccccccccccccccce,

Folgebelehrung nach §§ 42/43
Infektionsschutzgesetz

Fur alle, die mit sensiblen Lebensmitteln
wie z. B. Ei, Fisch oder Fleisch arbeiten oder
mit Bedarfsgegenstanden in der Kiiche in
Kontakt kommen.

Brandenburg 12.11.2024
28.02.2024 Bremen
21.03.2024 Gebiet Dresden

05.09.2024 KéIn Lebensmittelhygieneschulung nach

§ 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Fur alle, die mit leicht verderblichen
Lebensmitteln arbeiten und keine ent-
sprechende Berufsausbildung haben.

Dauer
Présenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

%
Seminarpreis zzgl. MwSt. 3 5 ) 2
NaS: 95 € fiir Kund:innen ; ol Jfciiae - 0 } § 'LV\\‘\OUQQ'
o N e A e Sie werden sich der Wichtigkeit der Hyglene‘— (,Q\N\.\V\a\r
. . ; grundlagen bei der Herstellung und Verarbeitung .

NaS online: 65 € fiir Kund:innen vailebensm b es it _

85 € fiir Nicht-Kund:innen g _  a
IhS: 950 € fiir Kund:innen R

Um ein hohes Verbraucherschutzniveau zu gewahr-
leisten, fordert der Gesetzgeber regelmaRige
Schulungen im Bereich der Lebensmittelhygiene LAOOOOOOEOOOBOOBOOBOOOOEOOOOOOBOOBIGOOOOOGOOOOOBOOBOOBIGODOOOGIOOBOOBIGODOOOBIOOBOOOIOOBOOOD GaStro & GV S

und auch die Belehrung nach § 43 Infektions- .
ERNAHRVNGS- VND HYGIENE-VPDATE

schutzgesetz (IfSG) sollte dabei nicht auf der Strecke
Termine: 19.03.2024 + 21.11.2024

1250 € furNicht-Kund:innen

1hS online: 650 € fur Kund:innen
850 € fur Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: Ko, KMA, P-HWP, SK

e eo

Prasenz Online Inhouse- Nationales
Seminar (IhS) Seminar (NaS)

bleiben. In diesem Seminar werden die gesetzlich
geforderten Grundlagen interaktiv vermittelt, um
Ihr Personal verantwortungsbewusst und nachhaltig
zu schulen. So kénnen Sie fiir Ihre Verpflegungs-
gaste hochstmogliche Sicherheit gewéhrleisten und
kommen lhren Schulungspflichten nach.

Unsere Fachreferent:innen recherchieren fiir Sie nach aktuellen Anderungen im Lebensmittelrecht
(bzgl. Ernahrung und Hygiene) und bereiten die relevanten Inhalte fir Sie im Rahmen einer kurzen
Infoveranstaltung auf. Dabei bleibt auch Zeit fiir Ihre Fragen.
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Gesetzliche Vorgaben & Qualitat

Basiskurs HACCP

WIE ERSTELLE ICH EIN HALCLCP-KONZEPT?

Sie lernen die Grundlagen kennen, um ein HACCP-
Konzept zu erstellen und durchzufiihren.

Als Lebensmittelunternehmer:in sind Sie nach VO
(EG) 852/2004 (Art. 5) gesetzlich dazu verpflichtet,
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

in diesem Basiskurs praxisnah die Grundlagen fir
die Erstellung und Weiterentwicklung lhres HACCP-
Konzepts aufgezeigt.

- Forderungen des Lebensmittelrechts

- Hintergriinde und Grundlagen des
HACCP-Systems

- Die sieben Grundsitze

- Gefahrenanalyse und kritischer
Lenkungspunkte

- Vorgaben zur Dokumentation

IwrFos

Prasenztermin Online-Termin
06.03.2024 Gebiet Rostock 16.05.2024

Gastro & GV

Dauer
Présenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fur Kund:innen
125 € firNicht-Kund:innen

65 € fiir Kund:innen
85 € fiir Nicht-Kund:innen

IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € fur Nicht-Kund:innen

IhS online: 650 € fiir Kund:innen
850 € fur Nicht-Kund:innen

NaS online:

Zielgruppen: BL, HWL, SL, KL, K6

e eo

Prasenz Online Inhouse- Nationales
Seminar (IhS) Seminar (NaS)

WussTEeN SIE ...

- dass das HACCP-System urspriinglich fir die NASA
konzipiert wurde und das bereits 1959?

- dass ein gutes HACCP-Konzept nur in Verbindung
mit einer bereits gut funktionierenden Hygiene-
und Herstellungspraxis im Betrieb erfolgreich ist?

- dass die HACCP-Schulung nicht das Gleiche wie
die Hygieneschulung oder Folgebelehrung ist?

- dass ein HACCP-Konzept jedes Jahr auf Aktualitat
und Praxistauglichkeit geprift werden muss?

- dass HACCP im Lebensmittelbetrieb jeden etwas
angeht?

- dass Personen, die im Betrieb fiir die Einfiihrung
und Pflege des HACCP-Konzepts
zustandig sind, alle zwei Jahre eine Schulung zu
diesem Thema besuchen sollten?

KENNZEICHNVNG VON

ALLERGENEN VND SVSATZSTOFFEN

EIN UPDATE FUR SPEISEPLAN + SPEISEKARTE

Sie erzeugen Sicherheit durch gesetzeskonforme Kennzeichnung und zielfiihrendes Allergenmanagement.

In den vergangenen drei Jahrzehnten konnte weltweit
eine deutliche Zunahme allergischer Erkrankungen
beobachtet werden, zu denen auch die Nahrungs-
mittelallergien gehoren. Neben der Einhaltung der
gesetzlichen Vorgaben fiir die Kennzeichnung der
Zusatzstoffe sowie der Hauptallergene erfordert
dies auch die Umsetzung eines betrieblichen
Allergenmanagements und dessen entsprechender
Dokumentation. Dies hilft Ihnen, die Erwartungen
Ihrer ggf. von Allergien betroffenen Kunden:innen
zu erfillen, und schafft Vertrauen in lhre Arbeit.

- Gesetzliche Grundlagen

- 14 kennzeichnungspflichtige Haupt-
allergene

- Kennzeichnung von Allergenen und
Zusatzstoffen im Speiseplan

- Allergenmanagement zur Vermeidung
von Allergenkreuzkontaminationen

- Kennzeichnung von Schweinefleisch
laut neuer Tierschutzverordnung

uIn*‘QW\aﬁonalQ Speis =
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In diesem Seminar werden lhnen nicht nur die
Grundlagen fiir eine gesetzeskonforme und kunden-
orientierte Kennzeichnung der Zusatzstoffe und der
14 Hauptallergene, sondern auch deren Bedeutung
fir die Prozesse in Ihrer Kiiche von der Speiseplanung
bis hin zur Zubereitung und Ausgabe vermittelt.
Dazu gehoren sowohl Handlungsempfehlungen zur
Vermeidung von Allergenkreuzkontaminationen
im Kiichenalltag als auch jene fiir eine angemessene
und transparente Dokumentation des Allergen-
managements.
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Inros
Online-Termin
06.06.2024

Dauer

Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

65 € fiir Kund:innen

85 € fiir Nicht-Kund:innen

IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € fur Nicht-Kund:innen

IhS online: 650 € fiir Kund:innen

850 € fir Nicht-Kund:innen

NaS online:

Zielgruppen: KL, Ko, SK, Diat

e eon

Prasenz Online Inhouse- Nationales
Seminar (IhS) Seminar (NaS)




QUALITATSSTANDARDS DER DOE

UMSETZVNG (N ALLEN LEBENSWELTEN
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Prasenztermine Online-Termine
19.06.2024 Koln 23.04.2024
12.09.2024 Hamburg 17.10.2024
27.11.2024 Berlin/
Brandenburg
Dauer
Présenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden
Seminarpreis zzgl. MwSt.
NaS: 95 € fur Kund:innen

125 € fur Nicht-Kund:innen
65 € fiir Kund:innen
85 € fir Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € fiir Nicht-Kund:innen
650 € fiir Kund:innen
850 € fiir Nicht-Kund:innen

NaS online:

IhS online:

Zielgruppen: KL, Ko, SK, Diat
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Prasenz Online Inhouse- Nationales
Seminar (IhS) Seminar (NaS)

- Qualitatsstandards in der Gemein-
schaftsverpflegung — ein Uberblick

- Lebensmittelhaufigkeiten in der
modernen Speiseplanung

- Anforderungen an die Lebensmittel-
qualitat und Zubereitung

- Zertifizierung nach einem
DGE-Qualitatsstandard

- Nudgingmaoglichkeiten fir die
einzelnen Zielgruppen

-

o+

(-

Sie erlernen die Grundlagen der Entwicklung
moderner Speiseplane entsprechend den
DGE-Qualitatsstandards.

Die Anforderungen an die Speisenversorgung in der
Gemeinschaftsverpflegung haben in den vergangenen
Jahren einen starken Wandel erfahren. Im Fokus steht
heute ein Speisenangebot, das den gesundheit-
lichen Anforderungen des jeweiligen Lebensabschnitts
entspricht und die sich verandernden 6kologischen
und klimatischen Rahmenbedingungen beriicksichtigt.

Sowohl bei der Speisenplanung und Lebensmittel-
auswahl als auch bei der Zubereitung der Ments sind
inzwischen eine Vielzahl von Anforderungen zu
beachten. Diese richten sich an die Haufigkeit des
Angebots der einzelnen Lebensmittelgruppen und
auch an die Qualitat der Produkte und deren Zube-
reitung. Zudem gilt es, den Kund:innen das nachhal-
tige Speisenangebot schmackhaft zu machen und
Entscheidungshiirden abzubauen.

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

QUALITATSMANAGEMENT

CHANCEN VND SICHERHEIT FUR

DIE GEMEINSCHAFTSVERPFLEGVNG
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Prasenztermine

08.04.2024 Hannover
16.04.2024 Gebiet Bremen
20.11.2024 Koln

Dauer

Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fiir Kund:innen
125 € fiir Nicht-Kund:innen
1hS: 950 € fiir Kund:innen

1250 € fur Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL, HWL, KL, K6

280

Prasenz Inhouse- Nationales
Seminar (IhS) Seminar (NaS)

- Qualitatspolitik und Qualitatsziele -
Arbeiten mit Qualitadtskennzahlen

- Kontinuierliche Verbesserung in der
Gemeinschaftsverpflegung

- Lenkung und Uberwachung der Prozesse
der Speisenzubereitung sowie des Service

- QM-Dokumentation — was gehort dazu?

Sie lernen die Moglichkeiten der Optimierung
lhres Tagesgeschafts durch Qualitdtsmanagement-
strukturen kennen.

Bendétigt man Qualitdatsmanagementsysteme (QM-
Systems) in der Gemeinschaftsverpflegung?

Immer mehr Betriebe beantworten diese Frage mit Ja,
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 Servicequalitidt sowie Lebensmittel-
sicherheit besteht. Nicht zuletzt erwarten immer
mehr Kund:innen von Speisenanbietern Konzepte
zur Qualitatssicherung.

Unser Seminar hilft lhnen dabei, diesen Erwartun-
gen zu entsprechen, und zeigt die Chancen eines
Managementsystems fiir Produktqualitat 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
diese in lhrem Betrieb umgesetzt werden kénnen.




Gesetzliche Vorgaben & Qualitat

DOKVMENTATION (N DER KJCHE

HACCP vuD HYGIENE
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Prasenztermine

29.02.2024 Raum Friesland
19.03.2024 Kéln
19.09.2024 Gebiet Dresden

Dauer
Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fiir Kund:innen

125 € fiir Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL, HWL, KL, K6

90

Prasenz Nationales
Seminar (NaS)

- Gesetzliche Vorgaben und
individuelle Anforderungen

- Aspekte der Dokumentenlenkung

- Empfehlungen fiir die Gestaltung

von Dokumenten

- Digitale Maglichkeiten als Zukunft
der Dokumentation

So erlangen Sie Sicherheit durch eine angemessene
und aussagefahige Dokumentation des Eigenkon-
trollkonzepts.

»Was nicht dokumentiert wurde, wurde auch nicht
gemacht!“ Dies trifft auch insbesondere auf die
Umsetzung der gesetzlichen sowie die selbst auf-
erlegten Dokumentationsvorgaben hinsichtlich
Hygiene und Lebensmittelsicherheit zu. Um
nachweisen zu kénnen, dass man ein funktionieren-
des System fiir Lebensmittelsicherheit eingefiihrt
hat, benétigt man eindeutige Aufzeichnungen der
durchgefiihrten Lenkungs-, Uberwachungs- und
KorrekturmaBBnahmen. Die hierfiir erforderlichen
Formblatter, Arbeitsanweisungen und/oder digitalen
Nachweise sollten hierbei auf die Anforderungen
des Unternehmens zugeschnitten und von den
Mitarbeiter:innen gut umzusetzen sein. Im Seminar
werden die gesetzlichen Anforderungen sowie die
individuell sinnvollen Vorgaben fiir die Dokumentati-
on erdrtert. Sie erfahren interaktiv, wie Dokumente
gestaltet und gelenkt werden kénnen und von den
Mitarbeiter:innen leicht zu verwenden sind. Eine
gute und ,gelebte” Dokumentation verschafft Ihnen
Sicherheit fiir Ihre Gaste/Kund:innen und lhr
Unternehmen.

OEFAHRSTOFFE
UND ARBEITSSICHERHEIT
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Prasenztermine Online-Termine

21.02.2024 Koéln 06.06.2024

25.04.2024 Hamburg 19.11.2024

24.09.2024 Minchen

Dauer

Prasenz: 5 Stunden

Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 149 € inkl. Seminar-
verpflegung und
Mittagessen

NaS online: 95 €

1hS: 1300 €

hS online: 750¢€ - Allgemeiner Umgang mit Reinigungs-

und Desinfektionsprodukten

Zielgruppen: BL, HWL, SL, KL, K&

e e

Prédsenz Online Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (1hS)

- Tipps zur konkreten Auswahl von Pro-
dukten (Desinfektionsmittellistungen)

- Gefahrstoffunterweisung von
Mitarbeiter:innen:

- Was ist gesetzlich gefordert?

- Wie ist die Umsetzung?

-Arbeitsschutzgesetz im Lebensmittel-
bereich richtig umgesetzt:

- Was wird gefordert?
- Wie erfolgt die Umsetzung konkret?

Sie erhalten alles Wesentliche fiir 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 Gber das Arbeitsschutzgesetz sowie
uber die folgenden Ansatzpunkte: Wo greift das
Arbeitsschutzgesetz? Was fordert das Gesetz bei
der Umsetzung? Was ist konkret zu beachten, um
diesem vollsténdig gerecht zu werden? Im Seminar Din| Th?mas Weber
Pl-Ing. Erndhryn

liefern wir lhnen Antworten. technik 8s-und Hygiene-

Fachkraft fijr Arbeitssicherheit
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FLEISCHALTERNATIVEN

ALS PROTEINAQVELLE

Sie kennen Alternativprodukte zu Fleisch und lernen Anwendungsbeispiele kennen.

Sie wollen zu Ihren Fleischgerichten eine pflanzliche
Alternative anbieten? Und das noch mit wenig Auf-
wand und trotzdem individuell und lecker? Dann sind
Sie in diesem Seminar genau richtig.

Wenn wir Gber pflanzenbasierte Erndhrung sprechen,
gibt es heute bereits eine riesige Auswahl an Alter-
nativen: ob pflanzlich frisch gekocht auf Basis von
Hilsenfriichten oder durch den Einsatz von Fleisch-
Ersatzprodukten.

Besonders die groBe Anzahl an Flexitarier:innen
fordert die Gemeinschaftsverpflegung und Gastro-
nomie immer mehr heraus, ihre Speiseplane anzu-
passen. Damit Sie in Zukunft ein vielfaltiges pflanz-
liches Angebot anbieten kénnen, das sich leicht
planen und kalkulieren lasst, zeigen wir lhnen 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.
Pflanzliche Alternativen sind beispielsweise als Pro-
teinlieferanten, Sattmacher und fiir einen einfachen
und schnellen Komponentenaustausch bekannt und
werden bereits von vielen Gasten gerne angenommen.

...................... Gastro & GV ee,

Priasenztermine

20.02.2024 Gebiet Bremen
13.03.2024 Riedstadt
17.04.2024 Kéln

16.10.2024 Berlin/Brandenburg

Dauer
Présenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fiir Kund:innen
125 € fiir Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL, Ko, Diat, KMA
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Prasenz Nationales
Seminar (NaS)

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

- Pflanzliches Protein vs. tierisches Protein

- Lebensmittelbasis fur Fleischalternativ-
produkte

- Nudgingmaoglichkeiten beim Speiseplan
- Zutaten und Inhaltsstoffe unter der Lupe

- Moglichkeiten fiir die Integration in den
Speiseplan

- Verkostung von Alternativprodukten
von im Rahmen der Mittags-
verpflegung

LEBENSMITTEL-

VNVERTRAGLICHKEITEN

IM FOKkVS GLUTEN VND LAKTOSE

- Allergie vs. Unvertraglichkeit:
Unterschiede

- Wissens-Update Lebensmittelallergie

- Laktoseintoleranz und Zéliakie:
Definition, Entstehung, Symptome
und Erndhrungstherapie

- Die 14 kennzeichnungspflichtigen
Allergene

- Stolpersteine in der Praxis, z. B.
sversteckte“ Allergene

- Mit ergdnzendem E-Learning
zu weiteren Lebensmittelunvertrag-
lichkeiten

Sie erhalten zusatzliche Kompetenz fiir

die Speiseplanung - Aspekte der Erndhrung
fiir Menschen mit Lebensmittelintoleranzen
und -allergien

Etwa 15 bis 20 % aller Menschen in Deutschland sind
von einer Laktoseintoleranz betroffen — eine Heraus-
forderung fiir Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung. Aber auch die Unvertraglichkeit von Gluten
(Klebereiweild im Getreide) oder Fruchtzucker sowie die
verschiedensten Lebensmittelallergien nehmen einen
immer grélReren Raum bei der adéquaten Speisenver-
sorgung Betroffener ein. Hier ist Know-how gefragt.

In unserem Seminar lernen Sie interaktiv die Grund-
lagen von Lebensmittelintoleranzen und -allergien
kennen und kénnen diese voneinander abgrenzen. Sie
erfahren anhand von Beispielen, worauf es bei der Spei-
senzubereitung fiir Menschen mit den entsprechenden
Einschréankungen ankommt, und erhalten Handlungs-
empfehlungen fir die Kiichenpraxis. Abgerundet wird
das Seminar mit Informationen fiir den gezielten Ein-
satz von gluten- und/oder laktosefreien Produkten, so-
dass die sichere Versorgung von Menschen mit Lebens-
mittelunvertréglichkeiten fiir Sie zum Tagesgeschaft
werden kann.

Online-Termin
20.06.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

65 € fiur Kund:innen
85 € furNicht-Kund:innen

IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € furNicht-Kund:innen

650 € fiir Kund:innen
850 € fur Nicht-Kund:innen

NaS online:

IhS online:

Zielgruppen: KL, Ko, Diat, KMA
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Prasenz Online Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (1hS)
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Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

DIATETIK

BASISWISSEN, NAHRSTOFFE VND ERNAHRVNGSTRENDS

Sie frischen lhre Ernahrungskompetenz mit Wissen
zu Didtetik und Erndhrungslehre auf.

Die Erndhrungswissenschaften haben sich in den
vergangenen Jahrzehnten stark weiterentwickelt
und die Zusammenhé&nge zwischen Ernahrung und
Gesundheit werden immer deutlicher. Dies gilt fir die
Ernahrung von Gesunden wie auch fir die Erndhrung

Online-Termin
15.05.2024

Dauer
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € fur Kund:innen
85 € furNicht-Kund:innen
IhS online: 650 € fur Kund:innen

850 € fir Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diat

@0 @

Online Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (1hS)

von Menschen mit akuten und chronischen Erkran-
kungen. Zudem ist nach wie vor ein Anstieg bei
erndhrungsmitbedingten Erkrankungen zu
beobachten. Unser Seminar gibt lhnen einen Uber-
blick Uiber die Entwicklungen in der Diatetik und auf
dem Gebiet der Ernahrungslehre sowie Tipps

und Empfehlungen zur praktischen Umsetzung in
der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie.
Neben Aspekten der didtetischen Therapieunter-
stiitzung der haufigen Zivilisationskrankheiten
werden auch die Chancen und Grenzen aktueller
Erndhrungstrends betrachtet. Zudem frischen Sie
Ihr Wissen zu den Hauptndhrstoffen und deren
Bedeutung fir eine vollwertige Erndhrung auf.

- Update Erndhrungslehre
(Mak- und Mikronahrstoffe)

- Aktuelle Ernahrungstherapien

bei Zivilisationserkrankungen
- Erndhrungstrends

- Chancen und Grenzen der Diatetik

., DIR GENT'S,
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POSITIVE BEEINFLUSSVNG

DER PSYCHE DURCH UNSERE ERNAHRUNG

Sie erfahren, wie Sie durch gesunde Erndahrung
Geist und Korper positiv beeinflussen konnen.

Wussten Sie, dass wir etwa zwei Billionen kleine
Mitbewohner im Darm haben, die einen groBen
Einfluss auf viele Ablaufe in unserem Kérper wie z. B.
die Hormonproduktion haben? Ob die Auswirkun-
gen davon positiv oder negativ sind, hangt von der
Zusammensetzung der kleinen Lebewesen ab und
wird unter anderem beeinflusst Gber unsere Erndh-
rung. Da die Auswirkungen sogar unsere Psyche
betreffen, kdnnen wir mit unserer Erndhrung hier
einen positiven Beitrag zu unserem Wohlbefinden
leisten.

Doch wie kénnen lhre Tischgéste von einem gesun-
den Mikrobiom profitieren? Dieser Frage gehen wir’
im Seminar gemeinsam auf den Grund.

o

- Kleines Einmaleins der Erndhrungslehre
- Zucker als Suchtfaktor

- Hormonaktivitat von Fettgewebe

- Das menschliche Mikrobiom

- Pflege und Soulfood fiir unsere kleinen
Darmbewohner

- Positive Impulse fiir die Gemein-
schaftsverpflegung

Online-Termine

Priasenztermine

08.04.2024 Hannover 14.03.2024
24.09.2024 Bayreuth 03.09.2024
Dauer

Présenz: 5 Stunden

Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fur Kund:innen

125 € fiir Nicht-Kund:innen

65 € fur Kund:innen
85 € furNicht-Kund:innen

IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € fir Nicht-Kund:innen

650 € fiir Kund:innen
850 € fiir Nicht-Kund:innen

NaS online:

IhS online:

Zielgruppen: KL, K6, KMA, SL, P-HWP,

Diat
2 () (S
(=)
Prasenz Online Inhouse- Nationales

Seminar (lhS) Seminar (NaS)
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Prasenz Online Inhouse- Nationales

Seminar (lhS) Seminar (NaS)

Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

den Einrichtungen betreut werden. Dabei sollte es
nicht nur darum gehen, die Tischgaste satt zu be-

kommen, sondern auch ein Angebot zu haben, das
ausgewogen ist, die Ernahrungskompetenz steigert
und das zudem moglichst nachhaltig ist.

WERDEN SIE

% Ezmueuuaszom:umz 1,
" KITA VND SCHULE"

wAS KINDER WOLLEN + SOLLEN

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online:  je Modul

55 € fiir Kund:innen

b c .
. INFOs 3 |

- ©  Prisenztermin Online-Termin  © Werden Sie Erndhrungsbotschafter:in fiir Ihre
' 13.11.2024 Riedstadt 04.06.2024 c Kita oder Schule! Bilden Sie sich weiter und lernen _ f

\ : Sie in den vier Modulen Spannendes tber gesundes MobuL ): Energie- und Nahr-

K Dot s und ausgewogenes Essen fir Kids. Jedes Modul stoffbedarf von Kindern
: : : dauert 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Modu- und Jugendlichen
. Prasenzz  5Stunden % ; SR :
:  Onlne: S : BEDAWC”?E le abgeschlossen, erhaltep Sie ein Zertifikat als. MODUL 2: Lebensmittelunver-
. 4 . ~Ernahrungsbotschafter:in Kita und Schule®. Die =0k .
: : i traglichkeiten
. Seminarpreis zzgl. MwSt : C”UL— UND mogu:e I;ognen all'ICh e:cnﬁln geplchtiyerden; AIIe im Verpflegungsalltag
: ) ) : . odule finden online sta
: . : - . MobVL 8: Ernshrungsverhalten und
. NaS: 95 € fiir Kund:innen . K‘mwg LE&U”& : esunde Speisenauswahl
*  NaSonline: 65 € fiir Kund:innen Sie erhalten Hilfestellungen bei der Planung INFOs Schulverpflegung
85 € fiir Nicht-Kund:innen  * einer kinder-/und schiilerzentrierten Speisenzu- Modul 1: 04.11.2024
> Ihs: 950 € fiir Kund:innen e sammenstellung und bekommen neue Inspi- Mgd:I 2: 11'11'2024
: . i 1 - N : . - . d- Ak . s . . .
: 1I50€ fNkngiooen || Eeionen e lcentans i e sisgéve
© IhSonline: 650 € fiir Kund:innen : iy GESRSIE ' Modul 4 25.11.2024
850 € fiirNicht-Kund:innen ~ : In Schulen und Kindertagesstatten gewinnt die Ver-
s : pflegung zunehmend an Relevanz, da immer mehr Daqer
¢ Zielgruppen: KL, K8, KMA, P-HWP, Dist Kinder und Jugendliche iiber den Mittag hinaus in Online: 4x2,5 Stunden
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Die Verpflegungsdienstleister haben hier eine grol3e
Verantwortung, denn gesundes Essen ist fir die
Entwicklung und Leistungsfahigkeit 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 lhnen der Spagat zwischen dem, was

Kinder wollen und sollen, besser gelingen kann:

75 € firNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diét,
alle Interessierten

20

Online Nationales
Seminar (NaS)
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- Nahrstoffbedarf von Kindern - Einsatz von Bio-Lebensmitteln

ML Enel g e - Spielrdume fir Ernahrungsbildung

A T L R - Akzeptanzsteigerung durch

Nudging

empfehlungen (bspw. DGE)




F . R | W R,
IM ALTER GUT VERPFLEGT SENIORENVERPFLEGUNG

ERNAHRUNG ALTERER MENSCHEN MIT MEHRWERT (N DER PRAXIS
| . " ‘
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Sie bekommen praxistaugliche Inspirationen fiir
die Verpflegung von Senior:innen, die den ernédh- .
rungsphysiologischen, aber im Besonderen den
emotionalen Bediirfnissen lhrer Bewohner:innen
entsprechen. : '

Fiir viele Bewohner:innen in Senioreneinrichtungen
ist das Essen ein sehr wichtiger Bestandteil ihres
Lebens. Doch leider ist das Thema Erndahrung haufig
durch unterschiedliche Krankheitsbilder und Beein-
trachtigungen problembelastet. Auch widerfahrt der
Verpflegung oftmals keine groBe Wertschatzung.

In diesem Seminar erlangen Sie ein besseres Be-
wusstsein und Verstéandnis fir die Anforderungen an
die Erndhrung &lterer Menschen und wir erarbeiten
gemeinsam Wege, wie der Stellenwert des Essens in
Ihrer Einrichtung gesteigert und einen echten Mehr-

e® ©00c0cccccccccccoe
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! I”FOS wert liefern kann. Praxisbeispiele werden in dem
| o : sl Seminar demonstriert und kénnen selbst ausprobiert
Online-Termin . Y . o T e
11.06.2024 vy Ve
Sie erlangen ein besseres Bewusstsein und Verstand-
K . . * - e® 000000000000 000000000 GV o0,
Dauer nis fiir die Ernahrung von élteren Menschen und :
Online: 3 Stunden wissen, welche besonderen Bediirfnisse bestehen. IMF'GS'
Prasenztermine

Das tagliche Essen in Senioreneinrichtungen nimmt
einen groRBen Stellenwert bei den Bewohner:innen
ein. Doch wegen verschiedener Beeintrachtigungen
und Erkrankungen kann nicht jeder dieses Highlight
geniel3en. Es ist enorm wichtig, die Anzeichen einer
Essschwierigkeit frithzeitig zu erkennen, um die
Bewohner:innen zielgerichtet versorgen zu kdnnen.
Daflr missen Pflege und Kiiche gut miteinander
verzahnt sein.

Seminarpreis zzgl. MwSt.
12.03.2024 Halle

10.10.2024 Kéln
05.11.2024 Gebiet Bremen
06.11.2024 Rostock
12.11.2024 Bayreuth

NaS online: 65 € fur Kund:innen
85 € fir Nicht-Kund:innen

1hS: 950 € fur Kund:innen
1250 € furNicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diat

e eo

Prasenz Online Inhouse- Nationales

Dauer

Prisenzz 5 Stunden - Kérperliche Verdnderungen im Alter

Das Seminar sensibilisiert alle, die an der
Verpflegung und Versorgung von Bewohner:innen
beteiligt sind fiir die Relevanz eines stimmigen
Essensangebots. Es liefert auRerdem einen

- Haufige Krankheitsbilder (Mangel-
erndhrung, Demenz und
Kau- und Schluckbeschwerden)

Seminarpreis zzgl. MwSt.

0e® ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Seminar (1hS) Seminar (NaS) SarizsldGen i R ims i inge m ekl ten NasS: 95 € fEir K.und:inneljl. - Kulinarische Aktivierung von Senior:innen
o A0 1 G0 ok TR o o A B0 . a : 125 € fir Nicht-Kund:innen
fir alle Seiten. IhS: 950 € fiir Kund:innen - Positive Integration der Verpflegung in

1250 € fiir Nicht-Kund:innen die Einrichtung

- Nudgingmaoglichkeiten

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diat in der Senioreneinrichtung

00 e

Prdasenz Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (IhS)

- Korperliche Veranderungen im Alter - Demenz

- Sinneswahrnehmung im Alter - Mangelerndhrung als Folge von
Erkrankungen

- Praxisteil

- Was passiert beim Kau- und Schluckakt?
- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen

- Ursachen und Folgen von : :
in der Praxis

Kau- und Schluckstérungen




Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

SENIORENVERPELEGUNG . SENIOREN- UND
DER SUKUNET W KANDERVERPFLEGUNG

VNTER EINEM HVUT

gy e

Sie erfahren, wie Sie die Bedurfnisse und den ;
Bedarf beider Zielgruppen gleichermalen erfiillen.

INFOS
Sie §inc! zustandig fij.r die Verpﬂegurfg von Online-Termin
Senior:innen und beliefern nebenbei noch Kitas und 18.06.2024
” Schulen? Die Kombination dieser beiden Zielgruppen R
INFOS stellt oft eine groRe Herausforderung dar. Dauer
Online-Termin In diesem Seminar befassen Sie sich mit den Préi?enz: 4 Stunden
07.05.2024 Besonderheiten der beiden Zielgruppen und lernen Online: 3 Stunden
Méoglichkeiten kennen, die unterschiedlichen Anfor- ) )
Dauer derungen zu vereinbaren. Seminarpreis zzgl. MwSt.
Online: 1,5 Stunden
. NaS online: 65 € fiir Kund:innen
Seminarpreis - Uberblick: Erndhrung dlterer 85 € fiir Nicht-Kund:innen
Menschen im Hinblick auf ausgewahlte IhS: 950 € fiir Kund:innen

Krankheitsbilder 1250 € fiir Nicht-Kund:innen

IhS online: 650 € fir Kund:innen
850 € fiir Nicht-Kund:innen

! i 3 IVA online:  kostenfrei
Welchen Herausforderungen miissen wir uns in

der Zukunft stellen?

- Uberblick: Verpflegung von Kindern

Zielgruppen: alle Interessierten und Jugendlichen

e e
S\ OO A

Ein veranderter Bedarf mit immer neuen
Bedurfnissen benétigt ein zukunftsorientiertes
Verpflegungskonzept.

- Gemeinsamkeiten und Unterschiede

der Zielgruppen Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diat

- Nudgingmaoglichkeiten in Schulen

00 ©00000000000000000000000000000000000000000000000,
©000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Indem die einzelnen Berufsgruppen in der e E e s und Senioreneinrichtungen 9 -
Gemeinschaftsverpflegung interdisziplinar zu- tung (IVA) e iy | SRR ’%\ =\ _)
sammenarbeiten, kdnnen wir uns den neuen 3 . peisepiang gl g

®e000000000000000000000000000000000 ecccoccee Slchtlgung der Verelnbarkelt belder Prasenz Online Inhouse- Nationales

Herausforderungen stellen. Seminar (IhS) Seminar (NaS)

00 ©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Zielgruppen
In diesem Seminar mo'chten Wil‘ in Theorie und ©000000000000000000000000000000000000000000 e
Praxis Wege aufzeigen, wie ein Verpflegungs-

konzept mit Mehrwert gelingen kann.

Sophia Viehbeck
Fachtrainerin der Transgourmet
Akademie — Oecotrophologin

| . Herbert Thill
ourmet-KUchenmeister fiir
':/ollwerternéihrung (UGB)
och und Smoothfood~Ex’perte

Heim



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

¢
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TRANSGOURMET

_PLANT-BASED
KUCHENSCHULVNGEN

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

Unsere Plant-based Kochschulungen sind konzipiert fiir Kiichenleiter:innen und Kéch:innen aus

Gemeinschaftsverpflegung, Betriebsgastronomie, Hotellerie und Restaurant.

Die Plant-based Konzeptmarke von Transgourmet begleitet Sie mit Inspiration, Beratung und
Sortimentskompetenz bei der erfolgreichen Umsetzung in der Praxis. Wir verfolgen attraktive,
qualitativ hochwertige und umsetzbare pflanzenbasierte Konzepte fiir die Gemeinschafts-
verpflegung und individuelle Gastronomie. Damit unterstiitzen wir die Erndhrungswende und
helfen den Betrieben zu wachsen, sich zu wandeln und wirtschaftlich zu bestehen.

ERFAHREN SIE
MEHR!

Woroveg

Die Schulungen wurden konzipiert
mit Unterstiitzung durch ProVeg.
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VNSERE PLANT-BASED
EXPERT\NNEN VND
REFERENTNNEN

00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
°

Jwros

Plant-based Basic
11.06.2024 Ulm

Basis Vegan — Transgourmet Ursprung
fiir die Gemeinschaftsverpflegung
05.03.2024 Ulm

05.06.2024 Rostock
25.06.2024 Koln

Plant-based Bio und Nachhaltigkeit
03.09.2024 Hannover

Plant-Based a la Carte
#FleischAlsLuxustopping
16.10.2024 Raum Miinchen

06.11.2024 Kdln

Plant-based Regional und herzhaft
nach individueller Absprache

Plant-based SiiBspeisen,
Desserts, Backwaren
nach individueller Absprache

Plant-based Brainfood
nach individueller Absprache

Plant-based Kita- und Schulverpflegung
nach individueller Absprache

Dauer
Prasenz: 5 Stunden je Seminar

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 165 € fir Kund:innen

195 € fiir Nicht-Kund:innen
IhS:  je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

e

Prasenz Inhouse- Nationales
Seminar (lhS) Seminar (NaS)

\
\

@000000000000000000000000°

Marketa Schellenberg

Martin Kaak-Winge_ye

Herbert Thill

AKADEMIE

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

. .
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°



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

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 Kiiche kennen.

Hier erfahren Sie, warum Plant-based wichtig ist und
welche 6kologischen, gesellschaftlichen und gesund-
heitlichen Aspekte berlicksichtigt werden. Woher
kommen nun das Eiwei8 und die in tierischen Produk-
ten enthaltenen Vitamine, wenn kein Fleisch mehr
verwendet wird? Ganz einfach! Wir zeigen

Ihnen pflanzliche EiweilRquellen und erkldren lhnen,
wie Sie den Bedarf an Nahrstoffen auch ohne
tierische Produkte decken kénnen.

Plant-based Kiichenschulungen

PFLANZLICH FANTASTISCH:

DIE PLANT-BASED

wocut IBICADEMIE

Basis VecaN -
TRANSGOVRMET VRSPRUNG

FUR DIE GEMEINSCHAFTS-
VERPFLEGUNG

Der Trend in der Gemeinschaftsverpflegung geht
eindeutig in Richtung eines nachhaltigen Speiseange-
bots: ein vielféltigeres pflanzliches Angebot, mehr Bio
auf dem Speiseplan, Reduzierung des CO,-Ausstol3es,
Angebote fir Allergiker:innen, Fisch aus nachhaltiger
Fischerei und Fleisch aus kontrollierter Aufzucht.
Doch wie sollen all diese Kriterien unter einen

Hut gebracht werden? Die Losung heilt ,,Basis Vegan®
erganzt mit Produkten von Transgourmet Ursprung.

Wir zeigen anhand von praktischen Beispielen unseren
Weg in eine moderne Gastronomie mit attraktiven
Speiseangeboten und sprechen liber die bereits lau-
fenden Konzepte auf dem Markt.

.. URSPRUNG

...................... Gastro & GV e

Online-Termin
19.02.2024

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

’i; ofd
(=N O
A .

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

Marketa Schellenb g

£
R

WIE VERDIENT MAN MIT
PFLANZLICHER KUCHE GELD?

Die Essgewohnheiten der Kund:innen und die Anforderungen
an die Gastronomie verandern sich und wir stellen uns

alle dieselbe Frage: Was soll ich verkaufen und was ist der
Markt der Zukunft?

Alle Trends fiihren uns in die Richtung pflanzenbasierte
Gerichte, doch wie sollen diese aussehen, damit sie den
Fleischgerichten auch umsatzméRig gleichkommen? Wir
zeigen erfolgreiche Beispiele aus verschiedenen Gastro

Bereichen und diskutieren tiber das, wortiber man nicht
spricht: Giber das Geld.



Plant-based Kiichenschulungen
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PLANT-BASED BIO
VD NACHHALTIGKEIT

Pflanzliche Kiiche ist gro im Kommen, aber es spielen noch weitere Faktoren in

der Gesamtbilanz mit: nachhaltige Landwirtschaft, Biodiversitat, Bodengesund-
heit, Einsatz der Zusatzstoffe und CO,-Ausstol3. Wir wiinschen uns Genuss ohne
Schaden an der Umwelt, aber finanziell muss es auch funktionieren. Wie kénnen
wir schrittweise eine Verdnderung durchfiihren, Mitarbeiter:innen sensibilisieren
und dabei mit der griinen Kiiche Umsatze generieren?

Das sind Themen, die keinen Trend bedienen, sondern eine zukunftsfiihrende wirt-
schaftliche Grundlage sichern. Wir liefern keine Theorie, sondern einen pragma-
tischen Austausch mit den Praktizierenden, und zeigen einen gangbaren Weg fiir
die Praxis.

PLANT-BASED A LA CARTE
HELEISCHALSLUXUSTOPPING

Die nachhaltige Gastronomie kommt ohne pflanzliche Angebote nicht aus, doch diese mussen
zum Gesamtangebot des Betriebs passen.

+Fleisch ist ein Luxustopping der Zukunft®, diese Entwicklung zeigt sich bereits in der Praxis.
Wie kdnnen Betriebe mit einem pflanzlichen Angebot Geld und Renommee verdienen?
Anhand von praktischen Beispielen zeigen wir Wege auf, wie Sie ein schmales, aber sinnvolles
Mise en Place fiir das Tagesgeschéft aufbauen und auch eine Veranstaltung oder ein Ba
gestalten kénnen. Kurz gesagt: Wir verraten Ihnen ansprechende pflanzliche Rezepte
zusétzlich mit Fleisch oder Fisch von Transgourmet Ursprung variieren knn

PLANT-BASED REGIONAL VND
HerZHAFT

In diesem Workshop geht es deftig zu! Sie lernen, wie
Sie lhre Gerichte mit der gewissen Umami-Note verse-
hen —und das mit regionalen pflanzlichen Prod‘ukten.

Sie legen viel Wert auf Regionalitdt, méchten gerne
weiterhin herzhafte Gerichte anbieten, aber ohne
Fleisch, und Ihren Speiseplan dahingehend anpassen?

Wir unterstiitzen Sie dabei! Wir zeigen lhnen zum
einen pflanzliche Alternativen, um lhre Gerichte mit
einer wunderbaren Umami-Note zu versehen, zum
anderen lernen Sie, wie Sie Geschmacksveranderun-
gen mit gezielten Kochtechniken erzielen und welche
Lebensmittel sich besonders fiir den ,,deftigen Ein-
satz“ eignen. Und auch die Gastekommunikation ist
ein wichtiger Aspekt, denn gerade hier gilt: Tu Gutes
und sprich dariber!

PLANT-BASED SUSSSPEISEN,
DESSERTS, BACKUAREN

Sie lernen die vegane Patisserie kennen und be-
kommen praktische Tipps an die Hand, mit welchen
Alternativen zu Butter, Sahne und Ei Sie vegan backen
kdnnen. Mit den richtigen Tricks vom Profi kein Pro-
blem! Unsere Referentin Marketa Schellenberg zeigt
Ihnen verschiedene Beispiele.

Welche Lebensmittel miissen in der veganen Kiiche
ersetzt werden? Fiir Butter, Sahne und Ei braucht es
eine Alternative, aber auch fiir Gelatine? Und fiir was
noch? Wir sorgen in diesem Workshop fir Klarheit
und geben Ihnen Hilfestellung bei der Auswahl und
beim Einsatz geeigneter Produkte. Aulerdem zeigen
wir lhnen Convenience-Kalkulationsbeispiele auf.

PLANT-BASED BRAINFOOD

Sie erfahren, was Brainfood (Lebensmittel mit einer
hohen Nahrstoffdichte) ist, und wissen, wie Sie
Brainfood in lhre Speisen integrieren — fir einen
gesundheitlichen Mehrwert und besondere Gerichte.

Sie mdchten ein Highlight setzen und lhre vegane
oder vegetarische Kiiche mit Brainfood anbieten? In
diesem Workshop erfahren Sie, wie Sie ein ausgewo-
genes veganes/vegetarisches Gericht zusammen-
stellen und welche Lebensmittel Sie dafiir verwenden
kénnen.

Brainfood beeinflusst sowohl unser Wohlbefinden als
auch unsere Arbeitsleistung positiv. Mit Brainfood
geben Sie Ihren Gerichten einen gesunden Touch
und sorgen bestenfalls noch dafiir, dass deutlich
mehr Gaste rein pflanzliche vegane und vegetarische
Gerichte wahlen. Was Sie bei der Zusammensetzung
beachten miissen, erfahren Sie in diesem Workshop.

PLANT-BASED KIThA- VND
SCHULVERPFLEGUNG

In diesem Workshop lernen Sie im vegetarischen Be-
reich leckere Alternativen kennen, die die Kids gerne
essen und die auch noch ausgewogen sind.

Die hiervorgestellten 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.

Bei allen Rezepten liegt der Fokus auf dem Einsatz
von Bio-Produkten, es werden Allergien und Unver-
traglichkeiten berticksichtigt und Aktionen fir Kinder
und mit Kindern zur Geschmacksbildung bei den
Jingsten aufgezeigt.




Kochworkshops & Produktschulungen

WorksHoP
,,DER. MODERNE TELLER"

Sie bekommen Unterstiitzung und kreativen Input beim zeitgemaRen Anricht_en moderner Speisen.

Klassiker in neuem Gewand oder neu konzipiertes Gericht?! Sie erfahren, wie Sie mit kreativen Ideen
und etwas Know-how lhre Gerichte zeitgemal prasentieren. In diesem Workshop werden Sie von einem
Foodstylisten angeleitet und erfahren, wie Sie mit einfachen Techniken und ein paar Tips und Tricks lhre

Gaste nicht nur geschmacklich, sondern auch visuell verwéhnen.

- Grundlagen des Foodstylings

- Das Spiel mit Farben und Texturen

- Dekoration: frische Krauter,
Saucen, Ole & Crunch

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

0% 0000000000000 00000 Gastro&Gv oo,

JwrFos

Prasenztermin
nach individueller Absprache

Dauer

Prasenz: 6 bis 7 Stunden
oder nach Absprache
bzw. Aufwand

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Prasenz Inhouse-

Daniel Schang Seminar (IhS)

Koch mit Erfahrungin der Sternegas-
tronomie und selbststéndig als
Caterer, Foodstylist & Freelance-Koch

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°
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EFFIZIENTE GASTRONOMIE

QUALITAT VND GENVSS (M EINKLANG

Dieses Tagesseminar richtet sich speziell an Koch:innen und Servicekrifte in
der Gastronomie, die daran interessiert sind, ihre Ablaufe zu optimieren,
StoRzeiten souverdn zu bewdltigen, fiir Urlaubsvertretung und Kranken-
stand gewappnet zu sein und sich trotzdem kreativ abiszuleben.

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

WaAs FUR SIE DRIN IST:

,. Innovative Meniischalen von Juit -
vielseitige Anwendung in der Gastronomie:

z. Hochwertige Gastro-Convenience -
effiziente Losungen fiir Mehrfachnutzen, L X R R
Budgetklassen und Verzehranlasse:

Iwros

Prasenztermin
nach individueller Absprache

D

Dauer
Présenz: ca. 6 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.
3. Verlockende Desserts — QR ets 228 MW

Zusatzumsatz leicht gemacht:

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

[
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000,
0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000 0°
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Kochworkshops & Produktschulungen

TOP-
RIESLINGE

DER WELT

Prasenztermin
20.02.2024  Weingut Hermannsberg

- Die Geschichte des Rieslings Dauer

- Boden und Regionen Prasenz: 4 Stunden

- Riesling & Speisen —was passt

B e Seminarpreis zzgl. MwSt.

- Riesling-Verkostung

NaS: 95 € fiir Kund:innen
125 € fir Nicht-Kund:innen

0% 0000000000000 00000 Gastro

Jwros

Prasenztermin
nach individueller Absprache

Zielgruppen: BL, SL, SK, EL

©0

Prasenz Nationales |
Seminar (NaS)

Dauer
Prasenz: nach individueller Absprache

BARISTA-
WorksHoOP

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000,

©e00000ccoe

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

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

Zielgruppen: SL, SK

CHAMPAGNER-
SEMINAR

Prasenztermin
04.09.2024  Frischeparadies

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Erlebnis. :
Prisenz S Frankfurt am Main
Seminar (IhS)
.. i Bei dieser individuellen Schulung richten Dauer ; .
wir uns ganz nach lhren Gegebenheiten und Prasenz: 4 Stunden DAt chichigidles B ainpaghets
Wiinschen. - Boden und Regionen

Seminarpreis zzgl. MwsSt. - Champagner & Speisen — was passt

zusammen?
NaS: 95 € fiir Kund:innen

- Grundlagenwissen liber Kaffee 125 € fiir Nicht-Kund:innen

- Champagner-Verkostung

- Geschichtliche Hintergriinde zur Verbreitung der Kaffeepflanze

Zielgruppen: BL,SL, SK, EL

0

Prasenz Nationales
Seminar (NaS)

- Bewertungskriterien fiir guten und schlechten Kaffee

- Die korrekte Zubereitung von Kaffeespezialitaten — Rezepturen
und Herstellungsgrundlagen

- Wie bereite ich den perfekten Espresso zu?

- Geschmacksoptimierung und Fehlerbehebung

- Umgang mit Maschine und Miihle

- Optimales Milchschdaumen

- Reinigung und Pflege der technischen Ausstattung




Kochworkshops & Produktschulungen

AHOI — FANGFRISCHER FISCH
KOMMT AVF DEN TISCH

#AZVBIWORKSHOP

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

Fisch ist wegen der reichlich enthaltenen Omega-3-
Fettsduren sehr wertvoll firr die Gesundheit. Beim Einkauf
ist auf einiges zu achten. Wo kommt der Fisch her?

Wie erkenne ich nachhaltigen Fisch? Was bedeuten die
unterschiedlichen Labels?

Da Fisch auf (fast) jedem Speiseplan zu finden ist, ist es wichtig
zu wissen, wie er filetiert und zubereitet wird. Wir gehen im
Seminar auf die Warenkunde des Fisches ein, damit Sie die
Hintergriinde rund um den Fisch kennen. Nach einer kurzen
Einweisung werden Sie selbst Fisch zerlegen, filetieren und
dann gemeinsam mit allen Teilnehmenden geniellen. Denn
es lernt sich am besten, wenn man es selbst macht und weil3,
wie es schmeckt.

Olaf Bergmann

Raphael von Trentinij -
Michael Schmidli':" &

Prasenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Présenz: 4 Stunden

Seminarpreis inkl. MwsSt.

IhS: jenach
Veranstaltungsort

Zielgruppen:  Azubis, K6, KMA und
alle Interessierten

® e

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

- Warenkunde
- Fischzerlegung leicht gemacht

- Fisch — mediterrane Lebensart

- Schalen- und Weichtiere

- Fisch von Convenience zur High Class

GEUNIRZ-UIORKSHOP
S s

Prasenztermin
nach individueller Absprache

In diesem Workshop lernen Sie den Einsatz und die
richtige Dosierung von Gewiirzen sowie
die positive Wirkung auf die Gesundheit kennen.

Die Welt der Gewlirze ist vielfaltig. Lernen Sie
Geschichte und Anwendungsméglichkeiten kennen.
Erfahren Sie alles rund um die Themen Sensorik
(Optik, Geruch, Geschmack, Wirkung), Einkauf,
Lagerung, Verarbeitung und Qualitadtssicherung von
Gewlirzen. Testen Sie, ob Sie die Aromen erken-

nen kénnen, und erfahren Sie, wie man Gewlirze
kombinieren kann, um neue Geschmackserlebnisse
zu erzeugen. In dem Praxis-Workshop werden wir
gemeinsam experimentieren, eine Gewiirzmischung
herstellen und weitere Beispiele verkosten.

Dauer
Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

©e

Prasenz Inhouse-
Seminar (IhS)

= Geschichte und Anwendungs-
moglichkeiten

= Einkauf, Lagerung, Verarbeitung
und Qualitatssicherung von Gewdirzen

= Einfihrung in die Sensorik (Optik,
Geruch, Geschmack, Wirkung)

=  Gewlrze als Salz-Ersatz

= Herstellung einer Gewiirzmischung

BUCHEWN SIE bAS
SEMINAR TNDIVIDVELL
FUR (HREN BEREICH:

- Gewlirze in der Kitaverpflegung

- Gewdirze in der Seniorenverpflegung

- Gewdirze in der Betriebsgastronomie
P

Susanne Peters-Kiehl
Gewtlirz-Sommeliére,
Kéchin, Krduterpadagogin




Kochworkshops & Produktschulungen

Vom PeoFt
FUR PROFIS

* MIT HERBERT THILL -
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HAND (N HAND (N DER SENIORENVERPFLEGVNG

Mit diesem Expertenstandard wird der volle Umfang einer Versorgung pflegebedirftiger Menschen
beschrieben, von der Zusammenstellung der Zutaten ber die Zubereitung spezieller Kostformen

bis hin zur organisatorischen Umsetzung, also zu den notwendigen Interaktionen und der Kommuni-
kation der einzelnen Teilbereiche stationdrer und ambulanter Pflege. In diesem Workshop fiir Pflege,
Betreuung, Hauswirtschaft und Kiiche holen wir deshalb alle ,,Dienstleister:innen® an einen Tisch und
gestalten fir sie einen Wegweiser fir die Care-Verpflegung der Zukunft.

3

WorksHoP
PASSIERTE KOST

Sie bereiten Speisen fiir Kau- und
Schluckstdrungen in verschiedenen
Konsistenzstufen zu und erhalten
viele neue Anregungen.

L
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Prasenztermin
Nach individueller Absprache

Dauer
Prasenz: 7 Stunden (Seminar 1 und 2)
5 Stunden (Seminar 3)

- Was sind Schluckstérungen? Seminarpreis zzgl. MwSt.

Was sind Kaustorungen?
IhS: je nach
Veranstaltungsort

WorksHoP
Cook + CHILL

Sie lernen moderne Losungen fiir die effektive
Herbert Thill und ernahrungs-bewusste Speisenproduktion

er
Gourmet-Kachenmeiste, kennen

GB),
ternahrung W —— ]
H ﬁ\r(;l:k\\h::; cmoothfood-Experte - Anwendung am System mit Tipps und Tricks
e

- Folgen der Defizite
- Bedarfsgerechte Losungen
Zielgruppen: KL, K6, KMA

2y (G
Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

- Umsetzung der verschiedenen
Kostformen mit Ansatzen aus der
klassischen Kunst in Verbindung
mit der Molekularkiiche

0® ©0000000000000000000000000000000000000000000000,
©00000000000000000000000000000000000000000000000 o°

- Umgang mit dem System und der Technik
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- Prozessablauf richtig planen

©00000000000000000000000000000000000000000°

- Einsatz geeigneter Produkte

40



Kochworkshops & Produktschulungen

AKTVELLE TRENDS
W DER OROSSKUCHE

ERFOLGREICH VMSETZEN

- Trends und Entwicklungen
einordnen kénnen

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

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

- Trendgerechte Meniigestaltung
und Kiichenpraxis:
Rezepte mit frischen Zutaten

- Eigene Meniiplanung: Meniikompo-
nenten trendgemall zusammenstellen

- Kiichenplanung

Um das Speisenangebot zu erweitern und neue
Gaste zu gewinnen, gilt es, die neuen Entwicklungen
in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
zu beachten. Die speziellen Wiinsche und Anfor-
derungen der Gaste, ob aus gesundheitlichen oder
6kologischen Griinden, stellen Kéch:innen zuneh-
mend vor neue Herausforderungen. In diesem
Seminar lernen Teilnehmende aktuelle Ernahrungs-
trends kennen. In der Praxis wird ihnen gezeigt,
wie sie die Anforderungen an eine zeitgeméle und
gesundheitsférdernde Gemeinschaftsverpflegung
umsetzen kénnen.

Q
‘

Prasenztermine
06.03.2024 KéIn
04.06.2024 Riedstadt
03.09.2024 Halle

Dauer

Prasenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 135 € fiir Kund:innen
165 € fir Nicht-Kund:innen
IhS: je nach

Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, Ko

@0 e

Prasenz Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (1hS)
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KOCHEN IN DEN
UOHNBEREICHEN

Sie lernen Abldufe und Rezepte fiir Wohngruppenkiichen
kennen, die bewohnergerecht und gut umsetzbar sind.

Sie kochen nicht in GroRklichen, sondern direkt in den
Wohnbereichen? In diesem Seminar bekommen Sie wert-
volle Tipps und lernen Arbeitsabléaufe kennen. Sie
erfahren, wie Sie Bewohner:innen mit unterschiedlichen
korperlichen Fahigkeiten in die Speisenzubereitung
einbeziehen kénnen, ganz nach dem Motto ,,fordern und
fordern®. Der Austausch unter allen Verpflegungsverant-
wortlichen wird ebenfalls thematisiert.

Sie lernen, Kochprozesse zusammenzulegen und vorzu-

bereiten ebenso wie deren Umsetzung auf kleinem Raum.
Anhand von Rezepten verraten wir lhnen, wie Sie die tag-
lichen Mahlzeiten zu einem kulinarischen Erlebnis machen.

Sie wissen um die BedUrfnisse Ihrer Bewohner:innen und
Tischgaste.

- Tipps fiir die Arbeitsablaufe

- Anwendungsbeispiele
(z. B. der mobile Kochwagen)

- Care-Gastronomie der Zukunft

- Rezepte und Umsetzung

Prasenztermin
nach individueller Absprache

Dauer

Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP

X

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

- Von der GroRklche bis zum Wohnbereich:
ein Zusammenspiel von Gemein-
schaftsverpflegung und Haushaltskiiche

- Speiseplankonform




Kochworkshops & Produktschulungen

SOVS—-VIDE-GAREN VND
VAkVVUM-SENSOR-TECHNIK

In diesem Seminar dreht sich alles um die Trends der

_ zeitgemalien Kiiche mit optimaler Vorbereitung und

- Vorstellung der neuen Vakuumier- Hygiene. Mit der Vakuumier-Sensor-Technik werden
technik mit Sensor traditionelle Garmethoden mit neuester Technik und

Kochprogrammen présentiert. Heute wird das Verfah-

ren in zahlreichen Top-Gastronomien eingesetzt, um

die jeweiligen Lebensmittel mit individueller Garzeit

und aromaversiegelt zuzube-

- Die Sous-vide-Technik (Haltbarkeit/ reiten. Das Ergebnis tiberzeugt durch hervorragende
Zeitersparnis/Flexibilitat) Beschaffenheit und feinen Geschmack. Kombiniert

- Kombination Vakuum- und Nieder- mit hochwertigen Gewiirzen und Olen, entstehen sm " TEMPUM'

geschmacksintensive, leicht umsetzbare und vielseitig

temperaturgaren k p
- Zubereitung von Fisch, Fleisch, Gemiise YepRengasTe G.erlchtle. y D‘M— SUM .
- Arbeiten mit iSi-Espumas A S
- Rapid Infusion, Nitro-Getranke I”pos s“An S-CHE ”ACKS-
VD DIPs

Prasenztermin
nach individueller Absprache

In diesem Seminar wird nach Osten geblickt: Die Teilneh-

menden bereiten asiatisches Fingerfood, Snacks und
Dips sowie Nudelgerichte mit vegetarischen Komponen-
ten zu. AuBerdem stellen sie traditionelles und modernes
Sushi her und erlernen das Einlegen und Marinieren von
Gemdise, Fisch und Fleisch.

- Vakuumprogramme wie z. B. das
Aromatisieren, Marinieren und Reinigen
von Schalentieren

e®@ 0000000000000 00000

JwrFos

Prasenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS: je nach

- Vermittlung der Kombinationsvielfalt )
Vereinbarungsort

auch mit heimischen Produkten

- Natur- und Bio-Gewiirze sowie aus-

Zielgruppen: KL, K6, KMA
gefallene Gewiirze

o) (S
Prasenz Inhouse-
Seminar (IhS)

Dauer
Présenz: 7 Stunden

Schwerpunktsetzung nach den Wiinschen
der Teilnehmer:innen

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS: jenach
Veranstaltungsort

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000,
.
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j - Sushi-Reis zubereiten und wiirzen
Zielgruppen: KL, K6, KMA
- Unterschiedliche Auflagen und Fiil-

lungen von frischem Sushi vorbereiten

- Sushi rollen, Maki und Nigiri anfertigen

- Besonderheiten: California Rolls und
gebackene Sushi hot & cold

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

- Asiatische Dim-Sum und Tempura-
Snacks zubereiten

00 ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000,
°

.
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- Gewiirzkunde und Umgang mit
asiatischen Gewlirzen

Schwerpunktsetzung nach den
Wiinschen der Teilnehmer:innen

Markus Haxter
eister, Fachbuchautor und Inhaber
ncept ist Experte fiir Sous-vide und
mit Sensortechnik sowie Spezialist
ver, Asia und exotische Kiichen,

DerKiichenm

In Kooperation mit dem VKD
(Verband der Kéche Deutschlands e. V.) fur Cross-o




Nachhaltigkeit & Bio

TRANSGOVRMET URSPRVNG EVENTS -

DIREKT AM

Fast 50 % aller Deutschen kaufen Eier, Obst und
Gemiise am liebsten aus ihrer Region, bei Milch-
produkten und Fleisch sind es 35 %.

Transgourmet beliefert als eine der wenigen
Firmen den AuBBer-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 stédndig neue hinzu. Jedes Ursprung-
Produkt hat seine ganz eigene substanzielle, echte
Produktgeschichte, die man dem Gast weiter-
erzdhlen kann.

Transgourmet Ursprung verbindet in einzigartiger
Weise den Wunsch nach Nahe und Urspriinglich-
keit mit gesellschaftlicher Verantwortung und
nachhaltiger, qualitdtsorientierter Landwirt-
schaft.

GESCHEWEN

<. URSPRUNG
EHRLICH SCHMECKT AM BESTEN

DIRE

REGIONALE
TRANSGOVRMET
VURSPRUNG EVENTS
BEIM ERZEVGER

Zweitagig mit unterschiedlichen Themen

v g e
e e pr——

i =

STUDIENREISEN 2V
LIEFERANTEN IN NAHE
VND FERNE LANDER

- Urspringliche regionale/internationale Events in auBergewoéhnlicher Atmosphére

- Prasentation der Geschichten direkt vor Ort mit Erzeugern

- Kennenlernen von bodenstandigem und naturnahem Handwerk

0% 0000000000000 00000 Gastro&-GV oo,

IwrFos

Online-Termin
18.04.2024

Dauer

Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

©0000000000000000000000 0°

IVA: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

o
S—my \*alea)
Online Infoveranstal-
tung (IVA)

00 0©00000000000000000000000000000000000000000000000,

.
0000000000000 00000000

Stephan Géllner

Michael Miiier



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

Nachhaltigkeit & Bio

NACHHALTIGKEITS—
BOTSCHAFTER: (N

Werden Sie Nachhaltigkeitsbotschafter:in fiir lhr Unternehmen. Bilden Sie sich zu 6kologischen, 6konomischen
und sozialen Aspekten weiter und lernen Sie in den vier Modulen wesentliche Aspekte zu fairen und biologischen
Lebensmitteln, Abfallmanagement sowie nachhaltiger Speiseplanung kennen.

Jedes Modul dauert ca. 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Module abgeschlossen, erhalten Sie ein Zertifikat

als Nachhaltigkeitsbotschafter:in. Alle Module kénnen auch einzeln gebucht oder individuell
zusammengestellt werden.

WACHUALTIGKE T
IM FOKVS FUR
DIE GV UND GASTRO S

VERMEIDUNG VON
LEBENSMITTEL- VND
VERPACKUNGSABFALLEN*

- Rechtliches zur Entsorgung von
Speiseabfillen

- Strategien zur Abfallvermeidung

- Lenkungspunkte des Abfall-
managements

- Aktionen und Kommunikation
rund um die Vermeidung

m . von Lebensmittelabfallen

NACHHALTIGKEIT (N DER KKUJUCHE™

- Grundlagen der Nachhaltigkeit

- Okologische und 6konomische
Herausforderungen

- Vorteile durch die Einflihrung von
Nachhaltigkeitskonzepten

- Nachhaltigkeit messbar machen
und kommunizieren

Buchen Sie lhr Inhouse-Seminar zu Ihren Wunsch-Schwerpunkten.
Buchbar sind bis zu zwei Module an einem Tag oder alle vier Module
in einem zweitdgigen Seminar. Fragen Sie uns gerne an.

..»oooooooooooooocoooo Gastro&Gv

- Nudging

Seminar (NaS)

E B‘o u”D FA‘Q ..— § ...uoooooooooooooooooo Gastro&-GV o..‘ § I”Fos g
ASPEKTE DER 3 el e ¢ nach individueller Absprache
: NACHHALTIGKEIT* © ¢ Modul 1: 22.04.2024 : Ban A :
s ¢ Modul 2: 29.04.2024 4 o 5 Stunden .
- - Bio und fairer Handel - was steckt dahinter? : Modul 3: 06.05.2024 : i
- -Voraussetzungen fiir die Biozertifizierung Modul 4: 13.05.2024 Seminarpreis zzgl. MwSt.
. - Bio und fair als Nachhaltigkeitskennzahlen 4 s B 5 . :
058 HHEB0000aBE0063I00006IGOGEG0E0000B0GI00B0E3300 oF s S Online: 2,5 Stunden je Modul S S IhS: 950 € fiir Kund:innen E
0 s 5 1250 € furNicht-Kund:innen ¢
: m ................................. K . Seminarpreis zzgl. MwSt. :
S % S : . Zielgruppen: BL, KL HWL,EL, :
: NACHHALTIGE SPEISEN- VND © ! NaSonline:  55€ fiir Kund:innen : : KE, KMASES :
2 MENUVPLANVNG* 75 € furNicht-Kund:innen  :
- Qualitatssicherung in der Speisenversorgung und . Zielgruppen:  BL, KL, HWL,EL,
= Gastebetreuung : K6, KMA, Diat : : :
- Na;l?alI(tigf!_(eitskriterien flr Speisenplanung b Selr?]?r?:rs(eu_ﬁ)
- und Einkau e s . & s
: R g X ) : : - : ©0000000000000000000000000000000000000000°
P Zubereitung/Ausgabe sowie Reinigung/Entsorgung : @ . .
¢ - Blick tiber den Tellerrand 3 0
. . < 0 Online Nationales :

L] L]
L]
.................................................... 0000000000000 00000000000000000000000000 o

* Die ausfiihrliche Seminarbeschreibung finden Sie bei uns auf der Homepage.
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Nachhaltigkeit & Bio

ltigkeit,

Konzept

ORIENTIERVNG IM
LABELDSCHVNGEL
NACHHALTIGER PRODVKTE

Nachhaltigkeit in der GroRkiiche hat viele Gesichter. Dazu ge-
hort der Einsatz von Produkten, die Gber ihre Siegel Nachhaltig-
keitskriterien versprechen. Doch was ist dran an den Verspre-
chen und was hat es mit den verschiedenen Siegeln auf sich?

Verschaffen Sie sich in dieser Veranstaltung einen Uberblick
Uber die verschiedenen Produktkennzeichnungen wie z. B. das
Bio-Siegel, MSC, ASC und weitere, um kuinftig Ihre Produkte mit
gescharftem Blick auszuwahlen. Unser Experte erklart Ihnen,
wie eine Einbindung aussehen kann und an welche Bedingun-
gen Sie unter Umstanden geknuipft sind.

Gastro & GV

IwrFos

Online-Termin
10.09.2024

Dauer

Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

@0

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

ENERGIEEFFIZIENZ
VND ENERGIEMANAGEMENT

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

Méochten Sie nachhaltig arbeiten und damit Geld
sparen? Wir zeigen lhnen, wie Sie dies mit dem
gezielten Einsatz von Energie schaffen. Durch ein
nachhaltiges Energiekonzept heben Sie sich von
Ilhren Mitbewerber:innen ab:

Erfahren Sie, was Energie in lhrem Unterneh-
men, in lhrer Kiiche bedeutet: Woher wird Ener-
gie bezogen? Wo wird Energie verbraucht? Wo
kann Energie effizienter eingesetzt werden? Ler-
nen Sie die wenig bekannten Stellschrauben und
Hebel kennen, die Ihnen Geratelieferant:innen,
Kichenplaner:iinnen und Energielieferant:innen
haufig verschweigen.

-

- Grundlagen des professionellen
Energiemanagements

- Bedeutung von Energie im Unternehmen

- Bedeutung fiir die Kiiche
- Einsparpotenziale

- Unterstiitzung bei der Erstellung eines
Energieplans

R R Gastro&Gv .

Inros
Online-Termin
06.11.2024

Dauer

Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online:

1hS online:

95 € fiir Kund:innen
125 € fir Nicht-Kund:innen
auf Anfrage

Zielgruppen: BL, HWL, EL, KL

Online

20 &

Nationales

Inhouse-

Seminar (NaS) Seminar (IhS)




Wirtschaftlichkeit & Management

KICHENKOSTEN
IM ORIFF (N DER OV

e® 0600000000000 000000
°

Jwros

Prasenztermine
11.09.2024 Koéln
19.11.2024 Hildesheim

Herbert Thill
Gourmet-Kﬁchenmeister flir
Vo“werternéhrung (UGB)

Heimkoch ung Smoothfood-Experte

Dauer
Prasenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.
Kosten im Griff behalten.
NaS: 135 € fiir Kund:innen

Sie wissen, wie Sie Prozesse optimieren und die

S | BERATUNG
TRANSGOURMET & KO N Z E PT

DIGITALISIERVNG VON
HACCP- vup
QAUVALITATSPROZESSEN

Lernen Sie die Chancen der Digitalisierung
lhrer Kiichenabldufe kennen.

Die Zukunft organisatorischer und administrativer
Arbeiten in den Kiichen ist smart. Insbesondere dann,
wenn Qualitatsmanagementstrukturen fir den Kii-
chenalltag vorgegeben sind, werden digitale Konzepte
zur Erfassung der Qualitats- und Hygieneaufzeichnun-
gen immer wichtiger. Gleichzeitig helfen diese Innova-

o®® ®00cccccccccccccee

Ihre Herausforderung ist es, als Klichenleiter:in alles tionen dabei, die Ablaufe zu vereinfachen und weniger

im Blick zu behalten? Leckeres Essen anzubieten, am fehleranfalllg zu machen. Letztendlich spart man dabei
besten frisch und im Budget? Das sind nur einige der auch wichtige Ressourcen.

vielen Aufgaben, die Sie jeden Tag anpacken missen.
Eine gute Planung hilft lhnen dabei, die Prozesse

und die Kiichenkosten im Griff zu haben. In diesem
Seminar unterstiitzt Sie der erfahrene Kiichenprofi
Herbert Thill dabei, Lésungen zu erarbeiten.

165 € fir Nicht-Kund:innen
IhS: je nach Veranstaltungsort

Jwros

Online-Termine
25.04.2024
10.10.2024

In dieser Veranstaltung zeigen wir lhnen, welche
Moglichkeiten Ihnen ein digitales Qualitdts- und Hygiene-
management bietet, und Sie lernen die Vorteile der
Dokumentation und Kommunikation lhrer Lebensmittel-
sicherheitsprogramme kennen. Zudem erfahren Sie, wie
Durch professionelle Meniiplanung und ein ein Fahrplan hin zu lhrer ,smarten” Kiiche
bediirfnisorientiertes Speisenangebot kann es aussehen kann.
gelingen die Kiichenkosten in den Griff zu bekommen.

Aber das allein reicht bei Weitem nicht aus. Denn - Digitalisierung der taglichen Eigendokumen-
auch Coaching und Controlling sind gefragt. Wir tation Ihrer HACCP-Prozesse
vermitteln im Seminar wichtige Informationen
und erarbeiten Losungen und Moéglichkeiten.
Damit Sie nach dem Seminar wissen, wie Sie |hre Pro-
- Kostenbetrachtung zesse und Kosten optimieren kénnen.

- Prozessablaufe

Zielgruppen: BL,EL, KL, Ko

2

Prasenz Nationales Inhouse-
Seminar (NaS) Seminar (IhS)

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis

00 ©000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

. .
©00000000000000000000000000000000000000000°

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

e D
[\ (O A

Online Infoveranstal-
tung (IVA)

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

- Einsparung von Ressourcen durch
ein digitales Hygienemanagement
- Einsparpotenziale

- Mentangebote & Nudging
- Lésungsansatze zur Personalschulung

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000,
©0000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

. .
©00000000000000000000000000000000000000000°
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Wirtschaftlichkeit & Management

HoLGER VALSCH

J0%0 0000000000000 00000 Gastro

Jwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

lhr Referent ist seit 35 Jahren in
der Gastronomie zu Hause und
seit 16 Jahren selbststdndig
tdtig.

Dauer
Présenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.
Seine Seminare hdlt er mit

grofSer Leidenschaft — davon
profitieren nicht nur die
Themen, die er aufbereitet,
sondern insbesondere seine
Teilnehmenden!

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen:  BL, EL, KL, Ko

e

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)
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In der heutigen Zeit ist es besonders wichtig, die
Kosten fir Wareneinkauf, Energie und Personal
gut im Griff zu haben. Gefiihlt steht man

als Verantwortliche:r oft allein vor der Aufgabe.
In diesem Seminar wollen wir nicht nur die theo-
retischen Techniken besprechen und auffrischen.
Wirwollen Sie insbesondere dabei unterstiitzen,
wie Sie lhr Team gut miteinbeziehen und sogar mit-
reifen kdnnen. Die Kosten im Kiichenbereich

im Griff zu behalten, gelingt ndm-lich nur, wenn
alle Mitarbeiter:innen am selben Strang ziehen.
Wir unterstlitzen Sie dabei, das ganze Team mit-
zunehmen.

FUR KUCHENVERANT-
WORTLICHE WOLLEN
WIR AVF DIESE THEMEN
SCHAVEN:

- Prozesse mit dem Team erstellen,
damit alle wissen, was zu tun ist

- Stédrken starken - den richtigen
Mitarbeitenden fir die richtige Aufgabe
finden

- Méglichkeiten zur besseren
Kontrolle der EK-Preise

- Smart kalkulieren - ist meine
Preisgestaltung wirklich top?

GG GG G kbt f,{ﬂ}}?ﬁ" ‘\
l-—-———s-u—-lll-—it }',——L;,mii.?ﬂfglm

| T '1 P § Rl - Inhalt der Speisekarte
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- Mull schon beim Einkauf reduzieren

54 1 75y e
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KUCHENKOSTEN IM GRIFF

IN DER 6ASTRO

ANHAND VON FOLGENDEN
THEMEN WOLLEN WIR
GEMEINSAM ERARBEITEN,
WIE MAN PROZESSE MIT
DEM TEAM ERSTELLEN
KANN:

- Eingangskontrolle der Ware
- Verarbeitung der Ware
- PortionsgroRen festlegen & einhalten

- Lagerhaltung & -kontrolle

- Check des Energieeinsatzes bei
den verwendeten Geraten

- Check der Reklamationsbehandlung




STORYTELLING - TV GUTES

VND SPRICH DARVBER!

-Wenn ich bessere Lebensmittel einkaufe, dann muss ich auch héhere Verkaufspreise durchsetzen.”

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

Diese und weitere Fragen beantworten wir lhnen in diesem Seminar.

Jwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

Gastro

Dauer

Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen:

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

BL, SL, SK, EL, KL, K&

| em—

(N DIESEM SEMINAR ...

- durchleuchten wir lhren Betrieb
auf alle nachhaltigen Lieferant:innen,
Losungen und Ideen

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

- schauen wir, wo wir Uberall dartiber
sprechen wollen

- Uberlegen wir, wie man diese
Aussagen im Team festigt

ZVUSATZVERKAVFE

IN DER OASTRONOMIE

Alle Gastronom:innen wiinschen sich die soge-
nannten Zusatzverkdufe am Gast: den Aperitif
vorweg, das zuséatzliche Topping auf dem Burger,
ein Dessert oder ein Digestif. Aber wie bewege ich
meine Mitarbeiter:innen dazu, das auch wirklich
erfolgreich umzusetzen?

®® 0000000000“00000.0-

Jwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

Dauer

Présenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: jenach
Veranstaltungsort

17 000000000000000000000000000000000000000000 0°

Zielgruppen:  BL, SL, SK, EL, KL, K6
o0
I’%’\ _i - g ~ [

Prasenz Inhouse-
Seminar (IhS)

°
0000000000000 0000000000

Die ernlichternde Wahrheit ist: Ihre Servicemit-
arbeiter:innen machen es bereits so gut, wie sie
kénnen. Sollen sie es besser machen, brauchen
Sie dafiir neue ,,Werkzeuge®. Dieses Seminar
richtet sich an alle, die ein Serviceteam fiihren.

LASSEN SIE UNS
SPRECHEN UBER:

- Darum sind zusétzliche Verkaufe so
erstrebenswert fur Unternehmer:in und
Angestellte?

- Neue ,Werkzeuge®, mit denen wir die
Gaste verfiihren

- Rhetorik und Korpersprache, die
uns dabei helfen, diese Werkzeuge
einzusetzen

- Wie finden wir Systeme die vor allem
den Mitarbeiter:innen ihre Erfolge
aufzeigen, damit wir Chefs sie auch positiv
bestéatigen kénnen?



Wirtschaftlichkeit & Management

DIGITALE VERPFLEGUNGS-
KONZEPTE VON TRANSGOVRMET

Sie wollen Ihr Verpflegungskonzept neu aufstellen?
Dann haben wir dafiir eine passgenaue digitale Losung.

Vom TellerHelden, mit dem Sie eine Mentifestpreiskalku-
lation fiir Ihre Frischekiiche anfertigen kénnen, tiber den
MeniiManager 3.0, der Sie dabei unterstiitzt, lhren Speise-
plan gesetzeskonform zu prasentieren, bis hin zu unserer
webbasierten High-Convenience-Lésung Smart Cuisine
ist in unserem Vortrag fir jeden etwas dabei.

Wir freuen uns auf Sie!

LA AR R AL LR

Jwros

Online-Termine

15.02.2024
24.10.2024

Q
‘

Dauer
Online:

1,5 Stunden

Seminarpreis

IVA online:

kostenfrei

Zielgruppen:

@0

Infoveranstal-

Online

T

alle Interessierten

tung (IVA)

©000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

T

FACEBOOK VND TNSTAGRAM

00 ©000000000000000000000000000000000000000000000000000,

FUR DIE OASTRONOMIE

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

In diesem Seminar lernen die Teilnehmenden, wie sie die Social-Media-Profile ihres Betriebs aktiv
nutzen konnen, mit spannenden Inhalten fiillen und wie aus Follower:innen echte Fans werden.
Denn Facebook und Instagram sind fiir die Gastronomie wichtige Kanéle, um Géaste und Kund:innen zu
gewinnen. Weitere inhaltliche Wiinsche werden im Vorfeld bei den Teilnehmenden abgefragt.

IwrFos

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

Gastro

Dauer

Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

online: 58,50 € fiir VKD-Mitglieder
65,00 € fir Nicht-Mitglieder
Zielgruppen: BL,SL, EL,KL
—
(TS
Online

. .
©00000000000000000000000000000000000000000°
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o

- Warum Facebook?

- Warum Instagram?

- Geschichten online erzahlen

Q
Q
O
QO
O
Q
O
o
Q
1
$ - Passende Inhalte finden
o
o
Q
Q
O
o
Q
O
102

- Verwendung von Fotos

&
0
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In Kooperation mit dem VKD
(Verband der Koche Deutschlands e. V.)




Wirtschaftlichkeit & Management

NI

Gemeinschaftsverpflegung
einfach gemacht
MIT KUCHENTECHNIK GEGEN

DEN FACHKRAFTEMANGEL - __ mit Software und Dienstleistungen von SANALOGIC

ool?
o
<&
NE £
oyera®

Der Fachkraftemangel in Deutschland trifft Kiichen
besonders hart. Eine Besserung der Personallage ist
erst mal nicht in Sicht.

Aus diesem Grund ist es fir Einrichtungen und Kiichenlei-
tende erforderlich, Prozesse anzupassen und offen zu sein

fir Innovationen. Ly Schwankende Lebensmittelpreise erschweren lhre Kalkulation und Speiseplangestaltung?

Die Auswahl moderner Kiichentechnik kann hier ein |~ A Die gesetzlich verpflichtende Umsetzung der Lebensmittelinformationsverordnung fihrt zu
wirksames Mittel gegen die hohe Arbeitsbelastung sein. — N erheblichem Mehraufwand?

In der Veranstaltung wird das Problem des Fachkrafte-
mangels aufgezeigt und Kiichentechnik vorgestellt,

die Kiichenmitarbeitende entlasten und somit beim Fach- — i - g |
kraftemangel unterstiitzen kann. : Die Kiichen in der Gemeinschaftsverpflegung sehen sich tagtaglich den unterschiedlichsten
' 3 Herausforderungen gegeniiber — hier braucht es Losungen fiir die Zukunft.

Und der Fach- und Arbeitskraftemangel ist in den Abldufen der Speiseversorgung bei lhnen
an vielen Stellen ebenfalls ein groRes Thema?

Wir richten dabei den Blick in die Praxis und zeigen Wege
auf, wie andere Kiichen es geschafft haben, die Arbeitslast
zu reduzieren.

SANALOGIC bietet lhnen modulare Softwarelésungen und unterstiitzt Sie
bei der Auswahl lhrer 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.

®® 000000.000000000000.

IM“OS‘ Erfahren Sie, wie Sie durch die Digitalisierung der Abldufe in der Speiseversorgung Zeit

onlineEernin sparen, nachhaltiger arbeiten und wichtige betriebswirtschaftliche Parameter wie Ihr Budget

12.03.2024 vorausschauend im Blick behalten kénnen. Die gesetzlichen Anforderungen kénnen in der
Folge einfach und sicher umgesetzt werden.

Dauer

Online: 1,5 Stunden

Sie mochten eine kostenfreie Demonstration?

Seminarpreis Dann kontaktieren Sie uns einfach per E-Mail an devertrieb@sanalogic.com oder persénlich

unter Tel. +49 6136 7960-019 und vereinbaren einen Beratungstermin!

IVA online: kostenfrei

Zielgruppen: alle Interessierten

o2
Vi OA
Online  Infoveranstal-
tung (IVA)

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



http://www.sanalogic.com

“«

Beschwerden —aus diesem ,,Schreckgespenst Dieses Seminar ist keine ,,Bedienungsanleitung®, kénnen heute nicht mehr so gefiihrt werden wie

I”Fas' werden Chancen, auf die Sie sich freuen sondern es gibt lhnen Hilfestellung, Ideen und noch vor ein paar Jahren. Die Werte, die Vorstel-
werden! Der Umgang mit Beschwerden vielleicht sogar Visionen, wie Sie in Zukunft Mitar- lungen, die Lebenswelt und ja, auch die Menschen

Préasenztermine wird von Gasten haufig als negativ und unpro- beitende finden und auch halten kénnen. Das haben sich verandert. Und wenn Sie neue Mitarbei-

nach individueller Absprache fessionell wahrgenommen. Seminar ist fir all die Unternehmen geeignet, die tende finden und binden méchten, dann miissen Sie
E o Mgt : B bereit sind, etwas zu verandern. Denn Mitarbeitende sich diesen Verdnderungen stellen.

Dauer rfahren Sie in diesem Seminar, wie Sie souve-

7 5 Stunden ran auf Beschwerden reagieren und somit die
' Zufriedenheit Ihrer Gaste steigern kénnen.

Prasenz:

Seminarpreis zzgl. MwSt.

- Positiver Umgang mit Beschwerden und

IhS: je nach warum das so wichtig ist
Veranstaltungsort g o
- Der erste Eindruck zahlt
Zielgruppen: BL, HWL, P-HWP, KL, - Was Korpersprache mit Beschwerden zu
K6, KMA, SL, SK tun hat

- Der Ton macht die Musik —richtig

formulieren im Gesprach mit dem Gast

- Die verschiedenen Phasen eines
Beschwerdegesprachs

=3

_____ - Erarbeitung von Lésungsvorschlagen und I”FOS‘
Antwgrten ﬁ]rﬂBeschwerden und schwierige Prisenztermine
Situationen/Gaste 27.02.2024 Kéin
07.03.2024 Hamburg
14.03.2024 Ulm
12.06.2024 Gera . LASSEN SIE VNS
Sy, SPRECHEN UBER:
B 7,5 5tunden - Mitarbeiterfiihrung gestern und heute
Seminarpreis zzgl. MwSt. - Vermittlung von Werten
- Grol3e Fluktuation? Woran liegt es?
NaS: 2 fiir Kund:i
4 ! 22 32: : f?rN_u::g ::ne;_, - Legen Sie den Grundstein, damit Sie fir
; (} / = ; b el s el potenzielle Mitarbeiter:innen am Arbeits-
> . IhS: je nach markt attraktiv sind
b Fe.ret:\f“;t;sjahren Yeanstainesort - Wo finde ich neue Mitarbeiter:innen?
Betriebswi
Erfahrung ] Zielgruppen: BL, KL, SL, HWL, EL - Warum ist Mitarbeiterbindung so wichtig?

- Ideen, Vorschlage und vielleicht ein paar

»lch trainiere lhre Mitarbeiter:innen mit Visionen, um Mitarbeiter:innen zu halten
Erfolg in allen Leistungsfeldern mit padago- | -

gischem Sachverstand, hoher Fachkompe- | R moiE ﬂ gros

s : - - 3 A@a-w 4 h : . ._..-' A y
| T Mitavbeitende | e {j
! Hoie‘;\ex\e, GoGtvonowie Und Mt eREt

o o overgdeaed

| Fee Fichtl
5 ——-—d- | ‘q

-

tenz, Leidenschaft UND Herz!“ '




In diesem Seminar gehen wir nicht nur der Frage auf
den Grund, was guter Service bedeutet und wie Sie
den Bedrfnissen von Gasten und Bewohner:innen
auf freundliche Art nachkommen kénnen, sondern
wir befassen uns auch mit den Grundlagen guter
Tischkultur. Nur wer sich wertgeschatzt fuihlt und
zuvorkommend behandelt wird, fihlt sich wohl und
kommt gerne wieder.

Iwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

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

GVUT 2V WISSEN:

- Was bedeutet es, gastorientiert
zu handeln?

- Der erste Eindruck zahlt — positive
Kérpersprache

- Auch die Atmosphére ist wichtig
- Aktivierung der Sinne

- Tipps fur gute und positive Kommu-
nikation mit dem Gast

- Service macht den Unterschied (inkl.
eines Praxisteils)

- Das Auge isst mit — praktischer Teil:
- inkl. drei einfacher Serviettenformen

- Servieren von Speisen und Abrdumen
am Tisch

In diesem Seminar lernen Sie die grundlegenden Fiihrungsaufgaben kennen. Sie bekommen einige
Instrumente an die Hand, die lhnen im Arbeitstag helfen, Ihre Rolle als junge
Fihrungskraft zu finden und zu stérken. Selbstversténdlich darf auch die Selbstreflektion nicht fehlen.

Jwros

Prasenztermin
03.09.2024 Koln

Dauer
Prasenz: 8 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 265 € fir Kund:innen
305 € fur Nicht-Kund:innen
IhS: je nach

Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL, KL, SL, HWL, EL

| X
=~

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

- Die Rolle als Fiihrungskraft
- Meine Personlichkeit

- Die Kommunikation

- Meine ,,Fiihrungsinstrumente®

v MOTIVATIONS

corischen 0\0"“‘39'“
feoln WW Thnen
NG~ Und Uwmoet-
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Das jahrliche Mitarbeitergesprach steht an und
Sie liberlegen den Termin wie so oft zu verschie-
ben, weil Sie das so ungern machen? Sie fragen
sich, wie Sie das Gesprach fiihren konnen und
dabei auf unangenehme Themen eingehen?

- Was genau ist ein Mitarbeitergesprach und
was ist das Besondere daran?

- Die Grundlagen der Kommunikation

Diese und andere wichtige Dinge lernen Sie in diesem - Die Vorbereitung auf ein Gesprach ist wichtig

Seminar. Im Anschluss kénnen Sie, auf Grundlage
verschiedener Kommunikationsmodelle, Fiihrungs-
gesprache erfolgreich meistern.

- Fragetechniken: aktives Zuh6ren und
Feedback geben

- Das Jahresgesprich — eine Ubersicht
Sie werden sich auf jedes einzelne Gesprach freuen.

'

Iwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Prasenz: 8 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL, KL, SL, HWL, EL

Sie lernen MalRnahmen fiir die Teamentwicklung
kennen und erfahren, welche grol3e Rolle dabei die
Kommunikation spielt. Ein erfolgreiches Team, das
genau weil3, was es tut, ist wichtig fir den Erfolg
Ihres Betriebs. Doch was zeichnet ein erfolgreiches
Team aus? Neben Vertrauen ist auch gegenseitige

¥ '\

Iwros

Prasenztermine
nach individueller Absprache

Dauer
Présenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL, HWL, EL, KL

" e [y te—
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Fee Fichtl
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Unterstiitzung ein wichtiger Baustein. Durch einige
praktische Teamibungen wahrend des interaktiven
Seminars findet Ihr Team auf spielerische Weise her-
aus, wo noch Luft nach oben ist und wo Sie schon auf
einem guten Weg sind.

LASSEN SIE VNS
SPRECHEN UBER:

- Erstellen von Teambildern zur Reflexion
der Teamsituation

- Was macht ein gutes Team aus und wovon
hangt gute Teamarbeit ab?

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

- Kritik/Feedback konstruktiv duRern



Veranstaltungen

OESVNDHEITSTAGE

Geben Sie lhrem Gesundheitstag einen zuséatzlichen
Mehrwert. Wir unterstiitzen Sie gerne mit unserem
Fachwissen und mit kreativen Umsetzungsideen.
Themen und Inhalte stimmen wir dabei passgenau
auf Sie ab, sodass sowohl lhre Mitarbeitenden als
auch lhr Betrieb nachhaltig vom Gesundheitstag
profitieren. Unsere ausgebildeten Fachkrafte ver-
mitteln dabei praxisnahe Informationen und geben
praxisnahe Impulse zur konkreten Umsetzung im
(Betriebs-)Alltag.

o®® ®000000000000000000000000000000000000000000,,

AVCHJ‘HEMAT(S‘CH SIND WIR
VIELFALTIG AVFGESTELLT, HIER
EINE KLEINE KOSTPROBE:

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

- Workshop: Meal Prep - die gesunde
Mittagsverpflegung zum Mitnehmen

- Trinken - aber richtig!

- Fit durch den Arbeitstag — von Friihstiick
bis Zwischensnacks

0000000000000000000000000000000000000,
©000000000000000000000000000000000000°

- Erndhrung im Schichtdienst

Mit unseren vielfaltigen Schulungskonzepten
gestalten wir ein passendes Konzept nach lhren
Vorstellungen und Themenschwerpunkten.

Ob E-Learning, Live-Workshop oder themen-
spezifische Fachvortréage, wir freuen uns auf lhren
Gesundheitstag.

TAG DER
ERNAHRVNGSBILDUNG

Die Projektwochen stehen an und lhnen fehlt noch Wir unterstiitzen Sie mit einem Erndhrungs-
ein Programmpunkt fir lhre Schiler:iinnen? Wenn parcours mit vier Stationen, an denen den
Ihnen eine ausgewogene Erndhrung und die Be- Schiiler:innen auf verschiedene Art und Weise
schaftigung mit Lebensmitteln wichtig sind und Erndahrungswissen vermittelt wird. Nach einer
Sie Unterstiitzung bei der Ernahrungsbildung lhrer interaktiven Lehreinheit werden sie als Ernah-
Schiiler:innen benétigen, haben wir genau das rungsexperten ausgezeichnet.

Richtige fir Sie: den Tag der Erndhrungsbildung.

000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,,
°

Der TA6 DER ERNAHRUNGSBILDUNG KANN AVCH
FUR EINE GANZE PROTEKTWOCHE VND
VERSCHIEDENE KLASSEN GEBUCHT WERDEWN!

e®0 0000000000000 00,
®e0000000000000000°®
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INTERESSE GEWECKT?

Kontaktieren Sie uns gerne.

7

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



http://l.ead.me/bdRipg
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TRANSGOURMET

astronovi
B akademie

Wahlen Sie gerne ein Seminar aus dem Folder aus.
Bei individuellen Wiinschen wenden Sie sich bitte
direkt an akademie@transgourmet.de

Aktuelle Termine finden Sie auf unserer Website:
www.transgourmet.de/seminare

Sie konnen sich direkt auf der Homepage oder tiber
dieses Formular zum Seminar anmelden.

Die Anmeldungen werden in der Reihenfolge ihres Ein-
gangs bertlicksichtigt. Stornierungen, die mehr als zwei
Wochen vor Seminarbeginn erfolgen, sind kostenlos. In

Welches Potenzial bieten digitale Lésungen fiir den Betriebsalltag in Gastronomie und Hotellerie? Hi . . . T
. . i R : ) o b iermit melde ich mich verbindlich i solich. ei
Wie kénnen Gastgeber:innen mithilfe von Digitalisierung ihren Betrieb optimieren — und dabei nicht N i dicsasiea i tan Absprache ist es auch méglich, eine Ersatzperson zu
nur den Service am Gast verbessern, sondern auch betriebswirtschaftlich profitieren? : \t;\/enehnnen. B;' nglr(;ara\l/)sager;, (Ijtle wer1.|gter:FIs ZWZ'
ochen vor Beginn der Veranstaltung eintreffen, oder
In unseren Online-Seminaren zeigen Ihnen unsere Kolleg:innen mit eigener Gastro-Erfahrung, wie bei Nichterscheinen werden die kompletten Seminar-
Sie sich mit einer ganzheitlich durchdachten digitalen Infrastruktur optimal aufstellen! lhre Kontakdaten gebiihren fillig.

Mit * gekennzeichnete Felder sind Pflichtfelder.

Wir prasentieren lhnen, wie Sie Zeit sparen, lhre Einkaufs- und Personalkosten optimieren und
die Gastezufriedenheit wie auch lhren Umsatz steigern konnen.

Folgende Personen melde ich zum Seminar an:

HIER KONNEN
SIE SICH DIREKT
ONLINE ANMELDEN

Y o Vv

Tipps & Tricks Losungen fir Funktionen & kostenlos &
Herausforderungen Updates unverbindlich
im Gastro-Alltag

Bitte schicken Sie uns das vollstindig ausgefiillte Formular bis 14 Tage
vor Seminarbeginn an: akademie®transgourmet.de oder geben Sie Ihre
Anmeldung personlich bei Ihrem/Ihrer Fachberater:in ab.



http://www.gastronovi.com/webinare
http://l.ead.me/bdRieg

FRAGEN VND ANTWORTEN

Wo finden unsere Seminare statt?

Unsere Seminare finden in gut ausgestatteten Seminar-
raumen statt. Ndhere Informationen zu themen-
bezogenen Standorten finden Sie auf unserer Website.

Wie viel kostet die Teilnahme an einem Seminar?

Die Preise fiir die Seminare unterscheiden sich aufgrund
unterschiedlicher Referentenkosten und sind im Seminar-
katalog bei den jeweiligen Seminarbeschreibungen

zu finden. Die Rechnung wird von den jeweiligen Trans-
gourmet-Betrieben ausgestellt und ist sofort nach

Erhalt und ohne Abzug zu bezahlen.

Wo finde ich Termine und Veranstaltungsorte?
Die aktuellen Termine sowie die Veranstaltungsorte
werden zusétzlich auf der Transgourmet-Website
verdffentlicht. .

Bekomme ich Teilnehmerunterlagen?
Zu jedem Seminar erhalten Sie ausfiihrliche Unterlagen
inkl. eines Teilnahmezertifikats. .

Wie sieht es mit der Verpflegung aus?

Fir Ihre Verkostigung ist gesorgt. Unvertréaglichkeiten
oder Allergien geben Sie bitte bei der Anmeldung zum
Seminar an.

Unsere Inhouse-Seminare

Auch bei unseren Inhouse-Seminaren erhalten alle
Teilnehmer:innen ein Teilnahmezertifikat sowie Schulungs-
unterlagen. Da die Schulungen in Ihren Raumlichkeiten
stattfinden, ist eine Verpflegung von Transgourmet nicht
vorgesehen und demnach selbst zu organisieren.
Termine und Schulungsinhalte unterliegen der gemein-
samen vorherigen Abstimmung.

Unsere Online-Seminare

An unseren Online-Seminaren kénnen Sie teilnehmen,
wenn Sie Uber einen internetfahigen PC/Laptop verfiigen.
Unsere Online-Seminare sind interaktiv gestaltet und
beziehen die Teilnehmer:innen mit ein.

Nach der Anmeldung zum Seminar bekommen Sie eine
Bestatigung fiir die Teilnahme gesendet. Einige Tage vor
dem Seminar wird an alle Teilnehmer:innen der Teilnah-
melink fiir das Seminar versendet.

ANMELDE- VND
STORNIERVNGSBEDINGVNGEN

Anmeldung

Die Anmeldung zu unseren Seminaren und Workshops ist
schriftlich per Fax, E-Mail oder personlich bei lhrem bzw.
Ihrer jeweiligen Fachberater:in méglich. Die Anmeldungen

werden in der Reihenfolge ihres Eingangs berlicksichtigt.

Sollte ein Seminar ausgebucht sein, werden Sie dartiber
rechtzeitig informiert und erhalten ggf. einen Ersatz-
termin. Die Seminargebiihren sind unmittelbar nach
Erhalt der Rechnung sofort und ohne Abzug fallig. Bei
Buchung eines Inhouse-Seminars ist der Rechnungs-
betrag innerhalb von 14 Tagen nach Rechnungsstellung
fallig. Wir nehmen die Vertraulichkeit lhrer personenbe-
zogener Daten sehr ernst. Die Verarbeitung personen-
bezogenen Daten geschieht nach den Vorgaben der
Datenschutz-Grundverordnung. Weitere Informationen
finden Sie auf unserer Webseite www.transgourmet.de
unter der Rubrik Datenschutzerklarung.

Anderungen

Es ist moglich, dass ein Seminar kurzfristig, z. B. wegen
Krankheit der Referent:innen oder bei Nichterreichen
der Mindestteilnehmerzahl, abgesagt oder verschoben
werden muss. Ein moglicher neuer Termin wird lhnen
unmittelbar mitgeteilt; sollten Sie an dem neuen Termin
keine Zeit haben, werden bereits bezahlte Seminar-
geblhren selbstverstandlich erstattet. Zudem behélt
sich Transgourmet vor, Anderungen beziiglich der
Referent:innen und des Veranstaltungsorts vorzunehmen.

Stornierung

Sollte es lhnen trotz Zusage nicht moglich sein, an dem
von lhnen gewahlten Seminar teilzunehmen, bitten wir
Sie um eine schriftliche Mitteilung. Stornierungen, die
mehr als zwei Wochen vor Seminarbeginn erfolgen,
sind kostenlos. In Absprache ist es auch moglich, eine
Ersatzperson zu benennen. Bei Seminarabsagen, die
weniger als zwei Wochen vor Beginn der Veranstaltung
eintreffen, oder bei Nichterscheinen werden die kom-
pletten Seminargebiihren fallig.

Inhouse-Seminare

Fur unsere Inhouse-Seminare stellen wir lhnen anhand
der mit Ihnen besprochenen Themen und nach Abstim-
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
von 14 Tagen nach Rechnungsdatum fallig.

Urheberrecht

Die Vervielfaltigung und Weitergabe an Dritte,
ganz oder in Teilen, ist nur nach schriftlicher
Genehmigung moglich. Alle Rechte liegen bei
Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG.

NONZEN:







WIiR FREVEN VNS
AVFE SIE!

&

TRANSGOURMET
Deutschland

FRISCHE PARADIES INTERNATIONAL FOOD SUPPLY

€ SELGROS \ &= sump & stammer

= TRANSGOURMET >
-’ NIGGEMANN

gastronovi

-’
GEVATW..
BEVERAGE THE BEVERAGE SOLUTION COMPANY TRANSGOURMET

Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG
Amtsgericht Darmstadt HRA 85580, Sitz: Riedstadt ¢ Persénlich haftende Gesellschafter: Transgourmet Central and Eastern Europe GmbH, Riedstadt - AG Darmstadt HRB 95033

Geschéftsfiihrung: Frank Seipelt (Vorsitz), Manfred Hofer, Achim Schmeel, Alexandru Vlad, Kathrin Willhardt

Transgourmet Central and Eastern Europe AG, Basel (Schweiz) — Handelsregister Kanton Basel-Stadt CHE-116.103.244 « Verwaltungsrat: Joos Sutter (Président), Adrian Werren
Zentrale: Albert-Einstein-Str. 15 | 64560 Riedstadt * Telefon: 0 800 1 722 722 * E-Mail: kontakt®transgourmet.de * www.transgourmet.de




	1Gesetzliche Vorgaben & Qualität: 
	1Ernährung, Gesundheit & Kulinarik: 
	1Plant-based Küchenschulungen: 
	1Kochworkshops & Produktschulungen: 
	1Nachhaltigkeit & Bio: 
	1Wirtschaftlichkeit & Management: 
	1Führung & Persönlichkeitsentwicklung: 
	1Veranstaltungen: 
	Schaltfläche 10: 
	2_GESETZLICHE VORGABEN & QUALITÄT: 
	2_Plant-based Küchenschulungen: 
	2_KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN: 
	Lebensmittelhygiene inkl: 
	 Folgebelehrung Infektionsschutzgesetz: 

	Plant-based Basic: 
	Basis Vegan – Transgourmet Ursprung für die Gemeinschaftsverpflegung: 
	Plant-based Bio und Nachhaltigkeit: 
	Plant Based á la Carte #FleischAlsLuxustopping: 
	Plant Based Regional und Herzhaft: 
	Plant Based Süßspeisen, Desserts, Backwaren: 
	Plant Based Brainfood: 
	Plant-based Kita- und Schulverpflegung: 
	Workshop Der moderne Teller: 
	Effiziente Gastronomie – Qualität und Genuss im Einklang: 
	Barista-Workshop: 
	Top-Rieslinge der Welt: 
	Champagner-Seminar: 
	Gewürz-Workshop: 
	Workshop Cook & Chill: 
	Aktuelle Trends in der Großküche erfolgreich umsetzen: 
	Kochen in den Wohnbereichen: 
	Sous-vide-Garen und Vakuum-Sensor-Technik: 
	Sushi, Tempura, Dim-Sum, asiatische Snacks und Dips: 
	Ahoi – fangfrischer Fisch kommt auf den Tisch #Azubiworkshop: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Wie verdient man mit pflanzlicher Küche Geld? : 
	Basiskurs HACCP – wie erstelle ich ein HACCP-Konzept: 
	Qualitätsstandards der DGE – Umsetzung in allen Lebenswelten: 
	Dokumentation in der Küche – HACCP und Hygiene : 
	Gefahrstoffe und Arbeitssicherheit: 
	Pflanzliche Fleischalternativen als Proteinquelle: 
	Lebensmittelunverträglichkeiten: im Fokus Gluten und Laktose: 
	Diätetik – Basiswissen, Nährstoffe und Ernährungstrends: 
	Bedarfsgerechte Schul- und Kitaverpflegung : 
	Im Alter gut verpflegt – Ernährung älterer Menschen : 
	Senioren- und Kinderverpflegung unter einem Hut: 
	Seniorenverpflegung mit Mehrwert in der Praxis: 
	Dir geht’s, wie du isst – positive Beeinflussung der Psyche durch 
unsere Ernährung: 
	Werden Sie „Ernährungsbotschafter:in Kita und Schule“ 
– was Kinder wollen + sollen: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Seniorenverpflegung der Zukunft: 
	Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen – ein Update 
für Speiseplan + Speisekarte: 
	Qualitätsmanagement – Chancen und Sicherheit für die 
Gemeinschaftsverpflegung : 
	Ernährungs- und Hygiene-Update: 
	2_Ernährung: 
	2_Nahchaltigkeit & Bio: 
	2_Veranstaltungen: 
	2_Wirtschaftlichkeit & Management: 
	2_Führung & Persönlichkeitsentwicklung: 
	Transgourmet Ursprung Events – direkt am Geschehen: 
	Gesundheitszage: 
	Tag der Ernährungsbildung: 
	Gastronovi: 
	Anmeldeformular: 
	Fragen und Antworten/Anmelde- und Stornierungsbedingungen: 
	Küchenkosten im Griff in der GV: 
	Küchenkosten im Griff in der Gastro: 
	Storytelling – tu Gutes und sprich darüber: 
	Zusatzverkäufe in der Gastronomie: 
	Facebook und Instagram für die Gastronomie: 
	Personal finden und binden: 
	Mitarbeiterführung für junge Führungskräfte: 
	Mitarbeitergespräche führen – die Basics: 
	Teamentwicklung und Kommunikation: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Nachhaltigkeit, Biozertifizierung und professionelles Abfallmanageme: 
	Nachhaltigkeitsbotschafter:in: 
	Nachhaltigkeit im Fokus für die GV und Gastro: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Orientierung im Labeldschungel nachhaltiger Produkte : 
	Kostenfreie Infoveranstaltung: 
Digitalisierung von HACCP- und Qualitätsprozessen: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung:  
Digitale Verpflegungskonzepte bei Transgourmet: 
	Kostenfreie Infoveranstaltung:
Mit Küchentechnik gegen den Fachkräftemangel: 
	Positiver Umgang mit Beschwerden: 
	Training on the Job: 
	Gastgeber mit Herz: 
	Energieeffizienz und Energiemanagement: 


