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Das sind wir — das Team der Transgourmet Akade-
mie. Wir recherchieren, konzipieren, referieren und
organisieren. Jede und jeder Einzelne von uns bringt
unterschiedliches Fachwissen sowie persénliche Fa-
higkeiten mit und hat Erfahrung als Seminarleiterin
oder Seminarleiter. So wissen wir genau, worauf es
bei einem Seminar ankommt, und kénnen ein pass-
genaues Angebot fur die Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung entwickeln.

Und auBBerdem gibt es noch eine ganze Menge an
externen Referent:innen, die uns unterstitzen.
Unsere Seminare und Workshops wirken sich
nachhaltig aus, denn sie bieten weit mehr
als ,nur” einen praxisnahen Bezug. Wir
nehmen uns Zeit fur die Teilnehmenden,
berticksichtigen individuelle Erfahrungen
und beantworten (auch mitgebrachte)
Fragen. Der Austausch untereinander
wird-grol3geschrieben. Ausfuhrliche
Unterrichtsmaterialien sorgen

zudem dafr, dass die Teilnehmenden auch nach
den Fortbildungen bestens fur einen nachhaltigen
Lernerfolg ausgestattet sind.

Ob bei Transgourmet vor Ort, online oder bei Ihnen
im Betrieb — wir freuen uns tGber Ihre Anfrage und

|lhre Teilnahme!

lhre Transgourmet Akademie

Stobern Sie gerne
hier in unserem
Seminarkatalog oder

besuchen Sie unsere
Website:

N—>

Kontakt: akademie@transgourmet.de
0151 292 66 823

Gastro-Experten-Talk

Zu unseren Gastro-Experten-Talks haben wir spannende Gaste eingeladen, die liber
aktuelle Themen diskutieren. Seien Sie dabei. :

Gesetzliche Vorgaben & Qualitat

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

Wichtige Ernahrungsthemen sind fir Sie aktuell und informativ in unseren Seminaren
zusammengestellt: von bedarfsgerechter Kita- und Schulverpflegung bis zur
Seniorenverpflegung. Auch beim Thema Lebensmittelunvertraglich-

keiten und Allergien unterstiitzen wir Sie mit unserem Wissen.

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 GroRkiiche erfolgreich umsetzen®.

Nachhaltigkeit & Bio

Wir unterstiitzen Sie, damit Sie in lhrem Betrieb nachhaltig arbeiten kdnnen: Die
Online-Seminarreihe der Nachhaltigkeitsbotschafter:in und das Thema Storytelling
sind Teil davon.

Wirtschaftlichkeit & Management

Wirtschaftliche Rentabilitat, effiziente Arbeitsabldufe und gleichzeitig zufriedene Gaste.
Hier bekommen Sie Werkzeuge an die Hand und Anregungen fiir die Umsetzung: ,,Kiichenkos-

“«

ten im Griff®, ,,Zusatzverkaufe in der Gastronomie” und ,Weiterbildung Revenue Management®.

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 Ihren Veranstaltungen — von Gesundheitstagen, Kiichenleiter-
tagungen Uber den Tag der offenen Tir bis hin zur Ernahrungsbildung an Schulen.



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

UNSERE EXPERTINNEN DER
TRANSGOVRMET AKADEMIE

Eva BOHLANDER

Seminarorganisation und Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Eva Bohlander ist in der Seminarorganisation und als Fachtrai-
nerin der Transgourmet Akademie tatig. Sie entwickelt neue
Schulungskonzepte und hat stets die neuesten Trends auf dem
Markt im Blick. Ihr Ziel ist es, bei der Transgourmet Akademie
die aktuellsten Angebote fiir die Kunden bereitzustellen und auf
Neuerungen und Trends zu reagieren. Sie kennt das Seminaran-
gebot bis ins kleinste Detail und ist daher immer gerne die erste
Ansprechpartnerin unter der Kontaktnummer 0151 29266823

TAMARA THIELEKING

Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Tamara Thieleking ist Oecotrophologin. Insbesondere das Thema
Nachhaltigkeit liegt ihr am Herzen. Durch mehrjéhrige Erfahrung
als Beraterin flr 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
mehrjahrige 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 unter der E-Mail-Adresse
akademie®transgourmet.de

) 9.
SOPHIA VIEWBECK (/ ,

Fachtrainerin der Transgourmet Akademie f 5 - >
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 Seniorenverpfle-

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.




GESETZLICHE VORGABEN & QUALITAT SPARTE ZIELGRUPPE

TNHALTSVERZEICHNIS

Lebensmittelhygiene inkl. Folgebelehrung Infektionsschutzgesetz (IfSG) Gastro & GV K&, KMA, P-HWP, SK 12
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Qualitatsstandards der DGE — Umsetzung in allen Lebenswelten GV KL, Ko, SK, Diat 14
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GASTRO-EXPERTEN-TALK SPARTE ZIELGRUPPE Kennzeichnung von Allergenen und Zusatzstoffen — ein Update Gactia s OV KL, K8, SK. Dit 15
flr Speiseplan + Speisekarte

B R R R R

Basiskurs HACCP —wie erstelle ich ein HACCP- Konzept Gastro & GV BL, HWL, SL, KL, K6 16
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Gesetzliche Vorgaben & Qualltat

GV alle Interessierten 10

.L.”??r.b."?'.‘?'?‘?r.‘?'?.Q“.a.".t‘i‘t.s.st.a.”.d?f‘?s.?‘?r.D.G.E.f“.r.a."f*.Z.'e.'?r.“.p.”.ef‘.d.ef.G.V. L R SRR i W SRR B @ P P SRR S U S Gastro &GV BL, HWL, SL, KL, K& 17
n i : ; und entwickle es fort? : :

Gesetzliche Vorgaben & Qualitat: Gastro & GV I s tarton Y10

Erndhrungs- und Hygiene-Update ; @ HACCP-Beauftragte:r — Lebensmittelsicherheit im Fokus Gastro & GV BL, HWL, SL, KL, K6 18

Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik: : : Dokumentation in der Kiiche —HACCP und Hygiene Gastro & GV BL, HWL, KL, K& 19
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B R R R R PR TP R TR Qualitatsmanagement — Chancen und Sicherheit fiir die :

Ernahrung, Gesqndhelt & Kulinarik: : . : ; p ; Gemeinschaftsverpflegung GV . BL,HWL,KL, Ko 20

Gute Qualitat bei Gewiirzen — von der Kalkulation bis zum Einsatz in Gastro & GV alle Interessierten 10

e P UL MM SR T S g R e Gefahrstoffe und Arbeitssicherheit Gastro &GV .~ BL,HWL,SL KL, Ko 21

Kochworkshops & Produktschulungen ;

Vereinbarkeit von Genuss und Qualitét in der Gastronomie Sagtro alielnteressienicy W

Wirtsghaftichicelt & Management Gastro & GV - alleInteressierten & Al

Plant-based gut kalkuliert —selbst gekocht und alternativ serviert
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oy et Rt s Maligeer oo Gastro allé Interessierten 11 ERNAHRUNG, GESUNDHEIT & KULINARIK SPARTE ZIELGRUPPE

Loaded Caulifiower — Trendkonzepte fiir Take-away und Dine-in
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Wirtschaftlichkeit & Management
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A 1 PRt ; GV alle Interessierten 11
Digitalisierung fiir mehr Nachhaltigkeit und Imagegewinn < = .
: 3 X : : 3 . s i : Padagogen, Kiiche und
90 T00004L00USaga00600000000EOBPI0AT FUNCBAr HELIN0CH0 000000 00000000000000300000000a0LI0C0RA00H0CC000 @ KucheundPadagoglkanelnem'l_'lsch—elnFortblldungstagfurdleganzeK|ta GV 1 il : 22f
Wirtschaftlichkeit & Management : : Hauswirtschaft in Kitas
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N Al G LR S e U s U LRI e e TR T Bedarfsgerechte Schul- und Kitaverpflegung : GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diét 24
i e R e T A T T et s Gastro & GV T P o 11 Werde?n Sie ,Ernahrungsbotschafter:in Kita und Schule” - GV KL, Ko, KMA: P-HWP, Diat, 25
lind Mitatbeigermangels?. Z was Kinder wollen + sollen alle Interessierten
Lebensmittelunvertréaglichkeiten: im Fokus Gluten und Laktose Gastro & GV KL, K, Diat, KMA 26
Dir geht’s, wie du isst — positive Beeinflussung der Psyche durch GV KL, K&, KMA, SL, P=HWP, 27
unsere Ernahrung Diat
Im Alter gut verpflegt — Erndhrung alterer Menschen GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diat 28
Seniorenverpflegung mit Mehrwert in der Praxis GV KL, K6, KMA, P-HWP, Diat 29

- TFragen <

PLANT-BASED KUCHENSCHULUNGEN SPARTE ZIELGRUPPE
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= ?)mw' @ Flexitarische Gastrokonzepte — Doppelseminar ; Gastro KL, K6, KMA 32f
Basis Vegan — Transgourmet Ursprung fir die Gemeinschaftsverpflegung Gastro & GV KL Ko, KMA 34
@ Herzhafte Deutsche Kiiche — Planzlich neu entdeckt - Gastro KL Ko, KMA 35
p|ant based Blound Nachha|tlgke|t .............................. Gastm ........ KL KOKMA ............. 36
Plant-based Kita- und Schulver;;ﬂegung 3 GV KL, K6, KMA 87/
LE&E”DE = Einkaufsleiter:innen EL = Serviceleiter:iinnen SL = Kichenmitarbeiter:innen KMA

= Betriebsleiter:innen BL = Kiichenleiter:innen KL = Servicekrafte SK = Diatassistenten:innen Diat
= Hauswirtschaftsleiter:innen HWL = Betriebswirtschaftsleiter:innen BWL = Koch:innen Ko = Pflege- und Hauswirtschaftspersonal P-HWP




KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN SPARTE ZIELGRUPPE WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT SPARTE ZIELGRUPPE
Workshop ,Der moderne Teller* : Gastro & GV KL, K6, KMA 38 Kiichenkosten im Griff in der GV . GV i BL, EL, KL, K& 58
@ Alternative Fleischcuts — Moderne Ansdtze und wirtschaftliche Vorteile Gastro & GV KL, K&, KMA 39 B T R A : Cadtin Service- und Barkréfte, 59
............................ : ; _ BL, SL, SK, EL, KL
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R N Vorkenntnisse @ Weiterbildung Revenue Management d ; HoteHerie siehe Seminarbeschreibung 60
Ane-rkannte:r B atorn FirDeutatt dh Wors ot furalle mlt. e Facebook und Instagram fiir die Gastronomie Gastro BL, SL, EL, KL 61
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i SRy, TR e ) S e i b SR T S T e i SNUIRIEPEE Tale o ER - T R S E  E e RE S 1Y _ @ Machen Sie sich sichtbar Gastro siehe Seminarbeschreibung G2
Barista_workshop Gastro SL’SK 42 R R R R R R R I I I I R R R R R R R R R R R R I R R R I ar ey
........................................................................ e e s s e e s s s es s s s et s e @ Steigeren Sle |hren Erfolg Gastro siehe Seminarbeschreibung 63
@ Effiziente Gastronomie — Qualitdt und Genuss im Einklang Gastro KL, K6, KMA 43

Effiziente Klichenprozesse fuir die Gastro — Cook & Chill, Sous-vide und

a-la-Carte-Vorbereitung figstro L. Ko, KA 4
Workshop Cook & Chill GV KL, K&, KMA 45
Smoothfood-Workshop — Passierte Kost selbst hergestellt GV KL, K6, KMA 46
Richtig Verpflegen in den Wohnbereichen GV KL, K&, KMA,.P-HWP 47
in der liche e i 5 £ BL, KL, alle Leitungs-
Al T dorGroEn it riseier, A e v Gl e Ly 2 S o D  Fesiiens-Botschafterin - Die mental Widerstandsfaigei stirken i o4
w Gemdiise- und Friichteschnitzen : Gastro & GV KL, K6, KMA 49 ;
Mitarbeitergesprache fiihren — die Basics BL, KL, SL, HWL, EL y 65
: : o ; BL, HWL, P-HWP, KL,
Effiziente Reklamatlonsbehandlulng— Positiver Umgang mit Beschwerden K6, KMA. SL, SK 66
NACHHALTIGKEIT & BIO SPARTE ZIELGRUPPE Mitarbeiterfihrung fur junge Fihrungskrafte ; v BL, KL, SL, HWL, EL 67
@ Gasteorientiert und flexibel am Hotelempfang siehe Seminarbeschreibung 68
MeY | B ST i B - e RIS TR G S e Gastgeberin mit Herz Ak o S 69
w Fachkraftemangel meistern — Strategien fir nachhaltige Losungen G &GV BL, KL, HWL, EL, K6, KMA, 51 . R
- in der Kiiche { astro Diat i - g ; Mitarbeiter:iinnen finden und binden BL, KL, SL, HWL, EL 70
@ Fleischgerichte pflanzlich genieRBen — lecker und gut kalkuliert Gastro & GV KL, K6, KMA 52f Teamentwicklung und Kommunikation BL, SL, HWL, EL, KL 7l
Nachhaltigkeits-Botschafter:in Gastro & GV gli-étm’ EIWE: FLaigu i, 54
. Nachhaltigkeit im Fokus fiir die GV und Gastro Gastro & GV g:‘a:(L HWEAREs Ko KT 55
@ Sforytelllng Emd Deckungsbf—:ltrag—KaIkukatlon —Wie setze ich hohere Preise Gastro & GV BL.SL, SK. EL. KL K& 56F VERANSTALTUNGEN SPARTE ZIELGRUPPE
fiir nachhaltige Produkte beim Gast durch? ;
Gesundheitstage alle Betriebe 72
Tag der Ernahrungsbildung ~ Schulen 73
Fragen und Antworten/Anmelde-.und Stornierungsbedingungen : F ‘ 74
LE&E”DE = Einkaufsleiter:innen EL = Serviceleiter:innen SL = Kichenmitarbeiter:innen KMA
= Betriebsleiter:innen BL = Kiichenleiter:innen KL = Servicekrafte SK = Diatassistenten:innen Diat

= Hauswirtschaftsleiter:innen HWL = Betriebswirtschaftsleiter:innen BWL = Koch:innen Ko = Pflege- und Hauswirtschaftspersonal P-HWP
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11.03.2025 15:00-16:30

Uberblick iiber die Qualitidtsstandards der DGE fiir
alle Zielgruppen der GV -
Diskussion Uber Vorteile und Chancen eines
DGE-konformen Speiseplans

02.04.2025 13:00-14:30
12.11.2025 13:00-14:30

Erndhrungs- und Hygiene-Update
Aktuelles aus dem Lebensmittelrecht und dem
Erndhrungsbereich

Die modernen Diatetik, die Erndhrungslehre und
die Hiilsenfriichte

Ein spannender Talk mit unseren Experten Herbert
Thill und Michael Miiller

10.06.2025 15:00-16:30

15.10.2025 13:00-14:30 Gute Qualitat bei Gewiirzen - von der Kalkulation
: bis zum Einsatz in der ayurvedischen Kiiche
Gesundheitliche Wirkung der Gewdirze in der
ayurvedischen Kiiche mit Kalkulation durch

Querwiirzung

*\Mﬁ’_("

Iuromnnous:)?
FINDEN SIE mse‘

30.04.2025 13:00-14:30

Vereinbarkeit von Genuss und Qualitat in der
Gastronomie

In der Gastro die Ablaufe optimieren, den Laden
am Laufen halten'und den Gewinn steigern.
Gilbert von Transgourmet Cook zeigt, wie’s
kulinarisch geht

g OE[I] WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT

Plant-based gut kalkuliert - selbst gekocht
und alternativ serviert

Selbst vegan kochen oder doch lieber mit
Fleischalternativen arbeiten? Um diese
Diskussion geht’s in dem spannenden Talk mit
Vertreter:innen der beiden Seiten: Es geht um
Kulinarik und Kalkulation

20.03.2025 13:00-14:30

20.05.2025 13:00-14:30 Loaded Cauliflower — Trendkonzepte fiir

- Take-away und Dine-in
Roasted Vegetables als Top-Trend von morgen —
was sind die aktuellen Trends in Social Media und

wie setzen Sie Trendkonzepte bei sich um

24.06.2025 13:00-14:30 Digitalisierung fiir mehr Nachhaltigkeit und
Imagegewinn

Wie die Sanalogic-Technologie den CO,-
FuRabdruck auf den Speisen automatisch
kennzeichnet und wie Sie dadurch die

Speiseverteilung liberwachen kénnen

17.09.2025 15:00-16:30  Wie setze ich hohere Preise fiir nachhaltige
Produkte beim Gast durch?
Es geht um Storytelling, Deckungsbeitrag-

Kalkulation und alternative Fleischcuts

Wie binde ich meine Mitarbeiter:innen in
Zeiten des Fach- und Mitarbeitermangels?
Ein Talk fir Fihrungskréfte rund um das Thema
Personlichkeitsentwicklung — Mitarbeitende,
Wertschatzung und Weiterbildung

10.09.2025 13:00-14:30



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gastro-experten-talks
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LEBENSMITTELHYGIENE

‘”KL. FéLéEBELE“gUM& Nutzen Sie unser Seminar
INFEKTIONSSCHVTSGESETZ (IFS6) »LEBENSMITTELHYGIENE INKL, FOLGEBELEHRUNG',

um lhrer Schulungspflicht nachzukommen.

- Ubersicht Lebensmittelrecht

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

- Reinigung, Desinfektion und mogliche Kontaminationswege

- Grundlagen der Mikrobiologie

- Folgebelehrung zum Infektionsschutzgesetz (IfSG) nach §§ 42/43
- Lebensmittelsicherheitskultur

\;

IwrFos

Prasenztermine

26.03.2025 10:00-15:00 Rostock
02.09.2025 10:00-15:00 Koln

W\ISSTEN SIE SCHON ...
... DASS FOLGENDE SEMINARE PFLICHT SIND?

1o @ jéhrlich 0.00""“‘°‘0‘0000000.. : o® @ a"ezweijahre KT

Folgebelehrung nach §§ 42/43
Infektionsschutzgesetz

Fir alle, die mit sensiblen Lebensmitteln
wie z. B. Ei, Fisch oder Fleisch arbeiten oder

Online-Termine
14.02.2025 09:30-12:30

25.06.2025 12:30-15:30
16.10.2025 09:30-12:30

Lebensmittelhygieneschulung nach
§ 4 Lebensmittelhygieneverordnung

Fir alle, die mit leicht verderblichen
Lebensmitteln arbeiten und keine ent-

Dauer sprechende Berufsausbildung haben. mit Bedarfsgegenstanden in der Kiiche in
Prasenz: 5 Stunden bR Kontakt kommen.
Online: 3 Stunden it 3 |
Seminarpreiszng‘MWSt. SiewerdenSiChderWiChtigkeitderHygiene_ ...............“.........V.........( lnhouge' 1000000000000 00000000000000000000 o
r X grundlagen bei der Herstellung und Verarbeitung WO
NaS: 95 € fiir Kund:innen von Lebensmitteln bewusst. : : . : - SReNG f -
125 € fiir Nicht-Kund:innen : ' R )
NasS online: 65 € fiir Kund:innen Um ein hohes Verbraucherschutzniveau zu gewahr- s
85 € fiir Nicht-Kund:innen leisten, fordert der Gesetzgeber regelmaRige ‘ et : 5=
IhS: 950 € fiir Kund:innen Schulungen im Bereich der Lebensmittelhygiene und Ty, A —

auch die Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz
(IfSG) sollte dabei nicht auf der Strecke bleiben. In
diesem Seminar werden die gesetzlich geforderten
Grundlagen interaktiv vermittelt, um Ihr Personal
verantwortungsbewusst und nachhaltig zu schulen.
So kénnen Sie fur Ihre Verpflegungsgéaste hochstmog-
liche Sicherheit gewéhrleisten und kommen lhren
Schulungspflichten nach.

1250 € furNicht-Kund:innen

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

Zielgruppen: Ko, KMA, P-HWP, SK

e eo

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

Flir weitere
Informationen

hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/lebensmittelhygiene-und-lebensmittelrecht

QUALITATSSTANDARDS DER DOE

UMSETZUNG (N ALLEN LEBENSWELTEN

INFOS
Prasenztermin
08.05.2025 10:00-15:00 Halle
Online-Termin

20.05.2025 12:00-16:00

Dauer
Prasenz: 5 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fur Kund:innen
125 € firNicht-Kund:innen
65 € fur Kund:innen
85 € fur Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € fir Kund:innen
1250 € fur Nicht-Kund:innen
650 € fiir Kund:innen
850 € fir Nicht-Kund:innen

NaS online:

1hS online:

Zielgruppen: KL, K6, SK, Diat

e eo

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

- Qualitatsstandards in der Gemein-
schaftsverpflegung — ein Uberblick

- Lebensmittelhdufigkeiten in der
modernen Speiseplanung

- Anforderungen an die Lebensmittel-
qualitat und Zubereitung

- Zertifizierung nach einem
DGE-Qualitatsstandard

- Nudgingmoglichkeiten fir die
einzelnen Zielgruppen

Sie erlernen die Grundlagen der Entwicklung
moderner Speisepldane entsprechend den
DGE-Qualitdtsstandards.

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

Sowohl bei der Speiseplanung und Lebensmittel-
auswahl als auch bei der Zubereitung der Menls
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
anzubieten. :

Fur weitere
Informationen

hier klicken

WKENNZEICHNVNG VON
ALLERGENEN VND EVSATZSTOFFEN

SICHERHEIT VND TRANSPARENZ
AVF SPEISEPLAN + SPEISEKARTE

Sie erzeugen Sicherheit durch gesetzeskonforme Kennzeichnung und zielfiihrendes Allergenmanagement.

In den vergangenen drei Jahrzehnten konnte welt-
weit eine deutliche Zunahme allergischer Erkrankun-
gen beobachtet werden, zu denen auch die Nah-
rungsmittelallergien gehéren. 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
lhrer ggf. von Allergien betroffenen Kund:innen zu
erflllen, und schafft Vertrauen in lhre Arbeit.

- Gesetzliche Grundlagen

- 14 kennzeichnungspflichtige Haupt-
allergene

- Kennzeichnung von Allergenen und
Zusatzstoffen im Speiseplan

- Allergenmanagement zur Vermeidung
von Allergenkreuzkontaminationen

wit dem 20sat2emody
wLatevnationale Speisevor-

schwfiﬁ-en" buchbar sowie
Wit dewm Schwevpunk+

WGaStvonomie odev Gewein-
9cha€+9verg€e3Un3".

In diesem Seminar werden lhnen nicht nur die
Grundlagen fir 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 gehéren sowohl Handlungsempfehlungen zur
Vermeidung von Allergenkreuzkontaminationen im
Kiichenalltag als auch jene fiir eine angemessene
und transparente Dokumentation des Allergen-
managements.

00 0000000000000 00000 00 0 Gastro&Gv LY
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Online-Termine

20.03.2025 09:00-13:00
08.10.2025 12:30-16:30

Dauer

Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

NaS online:

Zielgruppen: KL, Ko, SK, Diat

20

Online Nationales
Seminar (NaS)

Fur weitere
Informationen
hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/qualitaetsstandards-dge
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/kennzeichnung-von-a-z

Gesetzliche Vorgaben & Qualitat

Basiskurs HACCP

UIE ERSTELLE ICH EIN HACCP-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 weiterzu-
entwickeln. Fir diese komplexe Aufgabe bekommen
Sie in diesem interaktiven Basiskurs praxisnah die
Grundlagen fur die Erstellung und Weiterentwick-
lung Ihres HACCP-Konzepts aufgezeigt.

- Hintergriinde und Grundlagen des
HACCP-Systems

- Grundlagen der Gefahren- und
NHICEREIS

- Einfiihrung von Lenkungspunkten
in betrieblichen Ablaufen

- HACCP-Monitoring-Konzepte

Fur weitere
Informationen
hier klicken

Gastro & GV

Jwros

Prasenztermine

22.01.2025 09:00-15:00 Koln
20.02.2025 09:00-15:00 Halle

Online-Termine

07.05.2025 12:30-16:30
14.11.2025 09:00-13:00

Dauer
Prasenz: 6 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fiir Kund:innen
125 € firNicht-Kund:innen
65 € fur Kund:innen
85 € fur Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € fiir Kund:innen
1250 € fir Nicht-Kund:innen
650 € fiir Kund:innen
850 € fiir Nicht-Kund:innen

NaS online:

1hS online:

Zielgruppen: BL, HWL, SL, KL, K6

e eo

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

WvussTewn SIE ...

- 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 gepruft 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? -

HACCP rUR FORTGESCHRITTENE

WIE HALTE ICH MEIN HACCP AKTVELL
VND ENTUINCKLE ES FORT?

Sie steigen tiefer in die Welt von HACCP ein und kénnen Ilhr HACCP-Konzept weiterentwickeln.

Wenn Sie an diesem Seminarangebot teilnehmen
mochten, sollten Sie bereits Uber Erfahrung in der
Erarbeitung und Umsetzung von HACCP-Systemen
verfiigen oder am Basiskurs HACCP teilgenommen
haben. '

HACCP-Konzepte bediirfen der kontinuierlichen
Aktualisierung und Anpassung an aktuelle Ereignisse,
Erkenntnisse und Entwicklungen. Sind nach wie

vor alle festgelegten MaBnahmen geeignet, um
Lebensmittelsicherheit im Betrieb sicherzustellen?

- Verifizierung und Validierung
- Lenkung und Uberwachung

- Korrekturen und Korrektur-
MEELInED

In diesem Kurs erlernen Sie, was es mit Validierung
und Verifizierung auf sich hat, wie Sie auf

Probleme und neue Herausforderungen der
Lebensmittelsicherheit reagieren und Ihr System
kontinuierlich verbessern. Wie wird verhindert, dass
sich Fehler wiederholen und zu Krisen entwickeln?

Wie werden Beanstandungen von Kunden und Behor-
den zu Chancen?

00 0000000000000 00000 00 0 Gastro&Gv LY

125 € fiir Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL, HWL, SL, KL, K6

©0

Prasenz Nationales
Seminar (NaS)

: Iwnros

:  Prisenztermine

03.04.2025 10:00-15:00 Dresden
06.05.2025 10:00-15:00 Wittmund
:  13.05.2025 10:00-15:00 Hildesheim
09.07.2025 10:00-15:00 Berlin

+  03.09.2025 10:00-15:00 KoblIn

¢ 09.10.2025 10:00-15:00 Hamburg
:  Dauer

:  Prasenz: 5 Stunden
Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fir Kund:innen

Fiir weitere
Informationen
hier klicken


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/basiskurs-haccp
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/haccp-fortgeschritten

HACCP-BEAVFTRAGTE:R

LEBENSMITTELSICHERHEIT IM FOKVS

IwrFos

Gastro & GV oo
Online-Termine

Modul 1:  01.09.2025 13:30-16:00
Modul 2: 08.09.2025 13:30-16:00
Modul 3: 15.09.2025 13:30-16:00
Modul 4: 22.09.2025 13:30-16:00

Dauer
Online: 4x2 5 Stunden

Gastro & GV

Seminarpreis zzgl. MwSt. TNFOS
; . Dauer
NaS online: je Modul -
Prasenz: 5 Stunden
MODUL ) 55 € fiir Kund:innen
- Voraussetzungen und Grundlagen fiir die 75 € furNicht-Kund:innen Seminarpreis zzgl. MwSt.
Erstellung eines HACCP-Konzepts
Zielgruppen:  BL, HWL, SL, KL, K6

- Prozessstrukturierung IhS: 950 € fiir Kund:innen

- Ermittlung und Kategorisierung von

1250 € fur Nicht-Kund:innen

Gefahren fiir die Lebensmittelsicherheit

MobuL 2

- Vorbereitung und Durchfiihrung von
Risikoanalysen

- Ermittlung und Nutzung der
Risikoprioritatszahl

- Definition der Lenkungspunkte

MobuL 3

- HACCP-Monitoring —was gehort hinein?

20

Online Nationales
Seminar (NaS)

Zielgruppen: BL, HWL, KL, K6

Werden Sie in vier aufeinanderfolgenden Modulen
zum HACCP-Profi!

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

Die Module beinhalten Themen aus den Seminar-
angeboten ,Basiskurs HACCP*“ und ,Vertiefungskurs
HACCP“. Diese Seminarreihe ist ideal fiir alle, die
ihr vorhandenes HACCP-Konzept aktualisieren,
Uberarbeiten und weiterfiihren méchten, sowie -
fir jene, die sich mit der Neuerstellung eines
Eigenkontrollsystems beschéaftigen.

Neben den elementaren Grundkenntnissen

zur Durchfiihrung der Gefahrenanalyse und
Risikobewertung werden in diesem Seminar*
insbesondere auch die Prozesslenkung, die
Durchfiihrung von KorrekturmaBnahmen und die
Vorgehensweise im Krisenfall thematisiert.

- Gesetzliche Vorgaben und

- Lenkung, Kontrolle und Uberwachung — individuelle Anforderungen

was ist was?

- Validierung und Verifizierung der HACCP-
MaRnahmen

MobuL ¢

- Umgang mit Fehlern und Geschehnissen
- Korrekturen und KorrekturmalRnahmen

- Aspekte der Dokumentenlenkung

- Empfehlungen fir die Gestaltung
von Dokumenten

- Digitale Moglichkeiten als Zukunft
der Dokumentation

- Krisenmanagement —was tun, wenn es

schiefgelaufen ist?

Fur weitere Informa- Fiir weitere Informa-

tionen hier klicken tionen hier klicken

DOKVMENTATION
(N DER KUCHE

HACCP vND HYGIENE

S~

So erlangen Sie Sicherheit durch eine
angemessene und aussagefahige
Dokumentation des Eigenkontrollkonzepts.

»Was nicht dokumentiert wurde, wurde auch nicht
gemacht!“ Dies trifft auch insbesondere auf die Um-
setzung der gesetzlichen sowie die selbst auferleg-
ten Dokumentationsvorgaben hinsichtlich Hygiene
und Lebensmittelsicherheit zu. Um nachweisen zu
kénnen, dass man ein funktionierendes System fiir
Lebensmittelsicherheit eingefiihrt hat, benotigt
man eindeutige Aufzeichnungen der durchgefiihrten
Lenkungs-, Uberwachungs- und KorrekturmaRnah-
men. Die hierfir erforderlichen Formblatter, Arbeits-
anweisungen und/oder digitalen Nachweise sollten
hierbei auf die Anforderungen des Unternehmens
zugeschnitten und von den Mitarbeiter:innen gut
umzusetzen sein. Im Seminar werden die gesetzli-
chen Anforderungen sowie die individuell sinnvollen
Vorgaben fiir die Dokumentation erortert. Sie erfah-
ren interaktiv, wie Dokumente gestaltet und ge-
lenkt werden kénnen und von den Mitarbeiter:innen
leicht zu verwenden sind. Eine gute und ,,gelebte”
Dokumentation verschafft lhnen Sicherheit fiir lhre
Gaste/Kund:innen und lhr Unternehmen.



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/dokumentation-kueche
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/haccp-beauftragter

QUALITATSMANAGEMENT

CHANCEN VND SICHERMEIT FUR
DIE GEMEINSCHAFTSVERPELEGUNG

JwrFos

Dauer
Prasenz:

5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: 950 € fiir Kund:innen

1250 € fur Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL, HWL, KL, K6

X

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

- Qualitatspolitik und Qualitatsziele —
Arbeiten mit Qualitatskennzahlen

- Kontinuierliche Verbesserung in der
Gemeinschaftsverpflegung

- Lenkung und Uberwachung der Prozesse

der Speisenzubereitung sowie des Service
- QM-Dokumentation — was gehort dazu?

Sie lernen die Maglichkeiten der Optimierung
lhres Tagesgeschéfts durch Qualitdtsmanagement-
strukturen kennen.

Bendtigt man Qualitdtsmanagementsysteme
(QM-Systeme) 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
Interesse an der Sicherstellung gleichbleibend hoher
Speisen- und Servicequalitat sowie Lebensmittelsi-
cherheit 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 Produktqualitédt sowie
Lebensmittelsicherheit auf. Ihnen werden die grund-
legenden 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.

/

Fur weitere Informa-

tionen hier klicken

OEFAHRSTOFFE

VND ARBEITSSICHERHEIT

e® ©000000000000000 00000 Gastro&Gv LS

JwrFos

Prasenztermine

10.04.2025 09:00-14:00 Koln
09.10.2025 09:00-14:00 Miinchen
Online-Termine

28.05.2025 9:00-12:00
02.12.2025 9:00-12:00

Dauer
Présenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 149 €
NaS online: 95 €
IhS: 1300 €
1hS online: 750 €

Zielgruppen: BL, HWL, SL, KL, K6

e e

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

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 ge-
recht zu werden, bedarf es unter anderem professi-
oneller 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
Uber das Arbeitsschutzgesetz sowie tber die folgen-
den Ansatzpunkte: Wo greift das Arbeitsschutzge-
setz? Was fordert das Gesetz bei der Umsetzung?
Was ist konkret zu beachten, um diesem vollstandig
gerecht zu werden? Im Seminar liefern wir lhnen
Antworten.

W4

OO OO OO,

Mitarbeiter:innen:

-Arbeitsschutzgesetz im

- Was wird gefordert?

LD OO OO OO OO OO OO0,

LSOO

Referent Thomas Weber

Dipl.-Ing Erndhry
' . ngs-
technik, Fachkraft fﬁgAr

Fiir weitere Informa-
tionen hier klicken

- Allgemeiner Umgang mi
und Desinfektionsprodukten

y

it Reinigungs-

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

- Gefahrstoffunterweisung von

- Was ist gesetzlich gefordert?
- Wie ist die Umsetzung?

Lebensmittel-

bereich richtig umgesetzt:

- Wie erfolgt die Umsetzung konkret?

und Hygiene-
beitssicherheit

- r
’ .‘ /;.;‘ '
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https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/qualitaetsmanagement
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/gefahrstoffe-und-arbeitssicherheit

Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

LEBENSMITTELVNVERTRAGLICHKEITEN

KUCHE VAID PA.D AGOOGIK Gt

- Umgang mit den steigenden Zahlen an Unvertraglichkeiten

AN EINEM TIsCH 1 o e |
EIN FORTBILDUNGSTAG FUR DIE GANZE K n o e —

GESUNDE ERNAHRVNG VON KINDERN

Sie wiirden gerne in lhrer Kita etwas verandern und die Kinder begleiten, damit sie zu gesunden und bewussten - Was brauchen und wollen Kinder
Essern zu werden? :

Sie sind auf der Suche nach einem geeigneten Thema fiir den Fortbildungstag in lhrer Kita?

- Entwicklung des Erndhrungsverhaltens von Kindern
Die Verpflegung in Kindertagesstéatten ist nicht nur Aufgabe der Kiiche, sondern erfordert eine gemeinsame

Anstrengung von Kiiche und padagogischem Personal sowie den Austausch mit den Eltern.

Wie das gelingen kann, erfahren Sie in diesem Seminar. Dafiir kénnen Sie sich modular die fiir Sie wichtigen - Méglichkeiten der Erndhrungsbildung in der Einrichtung
Inhalte zusammenstellen. By - Elternarbeit

LEBENSMITTELHYGIENE
VD TNFEKTIONSSCHVTZ

- Speiseplangestaltung

- Gesetzlich vorgeschriebene Belehrung nach § 4 LMHV
- Folgebelehrung des Infektionsschutzgesetzes (IfSG)

Dauer
Prasenz: je nach Vereinbarung

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

Zielgruppen: Pddagog:innen,
Mitarbeiter:innen in Kiiche
und Hauswirtschaft von
Kitas

@
Fiir weitere )
Prasenz Inhouse-

Informationen . Seminar (IhS)
hier klicken 3



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/kueche-und-paedagogik

Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

.. WERrDEN SIE
= Ezmueuuaszorscumz N
KITA VND SCHULE"

WAS‘ KINDER WOLLEN + SOLLEN

Online Nationales
Seminar (NaS)

©  Présenztermine Werden Sie Ernahrungsbotschafter:in fir Ihre

3 \AN_1E- - 3 Kita oder Schule! Bilden Sie sich weiter und lernen

:)ggggggg 1888_1 ggg g(r)clers]den : o - | ~ Siein den vier Modulen Spannendes tiber gesundes MODUL ): Energie- und N&hr-

© 12112025 10:00-15:00 Berlin : SR und ausgewogenes Essen fiir Kids. Jedes Modul stoffbedarf von Kindern
3 ! ; dauert 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Modu- und Jugendlichen
caROntinegionmine . BEDARFS&&RECH?E le abgeschlossen, erhalten Sie ein Zertifikat als ™M ;

- : g ODVL &: Lebensmittelunver-

- 14052025 12:30-16:30 : ' - ,Ernahrungsbotschafter:in Kita und Schule”. Die traglichkeiten
26.09.2025 09:00-13:00 sC“UL— U”D : Module kdnnen auch einzeln gebucht werden. AIIe- im Verpflegungsalltag
Do K‘mwgﬁ.stué HRduiS Tndsn e St - _ MODbUL B: Ernshrungsverhalten und
. Prasenz. 5Stunden : | . . 8 e T Tl
: Online: 4 Stunden Sie erhalten Hilfestellungen bei der PIanung einer 1 by MODbUL %: Nudging in der Kita- und
: ' kinder-/und schiilerzentrierten Speisenzusam- NFOS Schulverpflegung
Seminarpreis zzgl. MwSt. menstellung und bekommen neue Inspirationen, © Modul 1: 10.11.2025 13:30-16:00 :

: .  wiedie Akzeptanz von einer ausgewogenen © Modul 2: 17.11.2025 13:30-16:00 :

NaS: 95 € fur Kund:innen Erndhrung gesteigert werden kann. : £ . Modul 3: 24.11.2025 13:30-16:00

125 € furNicht-Kund:innen - Die Verpflegung von Kindern und Jugendlichen in : ° Modul 4: 01.12.2025 13:30-16:00 Fiir weitere Informa-

. NaSonline: 65 € fiir Kund:innen . Kita und Schule steht in den kommenden Jahren vor : tionen hier klicken

85 € firNicht-Kund:innen grolRen Herausforderungen und Veranderungen. Ziel - Dauer

IhS: 950 € fiir Kund:innen ist es nicht nur, alle Kinder satt zu bekommen. Neben . Online: 4x2,5 Stunden .

2 1250 € fiir Nicht-Kund:innen : einer vollwertigen und altersgerechten Ernahrung

*  IhSonline: 650 € fiir Kund:innen - riicken Themen wie Nachhqltigkeit und Férderung ¢ ¢ Seminarpreis zzgl. MwSt.

850 € fiir Nicht-Kund:innen - der Erna'hrungskomp.)gten.z'm den Fokus. Gesundes,

. . vollwertiges und gleichzeitig schmackhaftes Essen e E . NaSonline: je Modul :

{ Zielgruppen: KL Ko, KMA, P-HWR Diat  © oo dieBntwicung ynd LeistungsTehighet der : 55 € fiir Kund:innen :

: : inder und Schiiler:innen sehr wichtig. 75 € fiir Nicht-Kund-innen

Im Seminar bekommen Sie wertvolles : g )

I';_%gf\ == ©  Hintergrundwissen und Werkzeuge an die Hand, mit : Zielgruppen: KL, Ko, KMA, P-HWP, Didt, :

- LS . denen lhnen der Spagat zwischen den Wiinschen - alle Interessierten

paie Online TP B e der Kinder und den Vorgaben der Auftraggeber

: Seminar (IhS) Seminar (NaS) ¢ besser gelingen kann. e ; ] E X

- Nahrstoffbedarf von Kindern
und Jugendlichen
; w

- Aufzeigen von Erndhrungs-

empfehlungen (bspw. DGE)
- Spielrdaume fir Erndhrungsbildung

- Akzeptanzsteigerung durch Nudging

Fur weitere Informationen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/ernaehrungsbotschafter-kita-und-schule-was-kinder-wollen-und-sollen
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/bedarfsgerechte-schul-und-kitaverpflegung

LEBENSMITTEL-

VNVERTRAGLICHKEITEN

IM FOKVS GLUTEN VND LAKTOSE

Sie erhalten zuséatzliche 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 grolReren Raum bei der addquaten Speisenver-
sorgung Betroffener ein. Hier ist Know-how gefragt.

In unserem Seminar lernen Sie interaktiv die
‘Grundlagen von Lebensmittelintoleranzen und -
-allergien kennen und kdnnen diese voneinander
abgrenzen. Sie erfahren anhand von Beispielen, worauf
es bei der Speisenzubereitung fiir Menschen mit den
entsprechenden Einschrankungen ankommt, und
erhalten Handlungsempfehlungen zur Einfiihrung eines
Allergenmanagements fiir die tagliche Kiichenpraxis.
Abgerundet wird das Seminar mit Informationen

fur den gezielten Einsatz von gluten- und/oder
laktosefreien Produkten, sodass die sichere Versorgung
von Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten fir
Sie zum Tagesgeschaft werden kann.

- Allergie vs. Unvertraglichkeit:
Unterschiede

- Wissens-Update Lebensmittelallergie

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

- Die 14 kennzeichnungspflichtigen
Allergene

- Allergenmanagement und Heraus-
forderungen in der Praxis, z.B. ,versteckte
Allergene

“

- Mit ergdnzendem E-Learning zu weiteren
Lebensmittelunvertraglichkeiten

Fur weitere Informa-
tionen hier klicken

e® 6000000000000 00000 000 Gastro & GV e,

Inros
Online-Termine
05.03.2025 12:30-16:30

12.09.2025 09:00-13:00

Dauer

Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

1hS: 950 € fir Kund:innen
1250 € fur Nicht-Kund:innen

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

NaS online:

1hS online:

Zielgruppen: KL, Ko, Diat, KMA

e eo

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

. DIR GENT'S,

WIE DV ISST"

POSITIVE BEEINFLUSSUNG
© DER PSYCHE DURCH
UNSERE ERNAHRVNG

Sie erfahren, wie Sie durch gésunae ErnéihAr‘ung
Geist und Korper positiv beeinflussen konnen.

- Kleines Einmaleins der Erndahrungslehre
- Bewertung des Nutri-Scores

- Zucker als Suchtfaktor

- Hormonaktivitat von Fettgewebe

Wussten Sie, dass wir etwa zwei Billionen kleine Mit- - Das menschliche Mikrobiom

bewohner im Darm haben, die einen grol3en

Einfluss auf viele Abldufe in unserem Kérper wie z. B.
die Hormonproduktion haben? Ob die Auswirkungen
davon positiv oder negativ sind, héangt von der Zu-
sammensetzung der kleinen Lebewesen ab und wird
unter anderem beeinflusst iiber unsere Erndhrung.
Da die Auswirkungen sogar unsere Psyche betreffen,
kénnen wir mit unserer Ernahrung hier einen positi-
ven Beitrag zu unserem Wohlbefinden leisten.

- Pflege und Soulfood fiir unsere kleinen
Darmbewohner

- Positive Impulse fiir die Gemein-
schaftsverpflegung

Doch wie kénnen lhre Tischgédste von einem gesun-
den Mikrobiom profitieren? Dieser Frage gehen wir

; ; ’ Prasenztermine
im Seminar gemeinsam auf den Grund.

13.05.2025 10:00-15:00 Riedstadt
15.10.2025 10:00-15:00 Rostock
Online-Termine

21.05.2025 12:30-16:30
27.11.2025 09:00-13:00

»

Dauer
Présenz: 5 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

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

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

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

NaS online:

IhS online:

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

e eo

Prasenz Online Inhouse- Nationales

Fiir weitere Informa- Seminar (IhS) Seminar (NaS)

tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/dir-gehts-wie-du-isst
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/lebensmittelunvertraeglichkeiten

Erndhrung, Gesundheit & Kulinarik

IM ALTER GUT VERPFLEGT SENIORENVERPFLEGUNG
ERNAHRUNG ALTERER MENSCHEN s ' | MIT MEHRWERT (N DER PRAXIS

——

Sie bekommen praxistaugliche lhspirationen fiir '
die Verpflegung von Senior:innen, die den ernih- .
rungsphysiologischer, aber im Besonderen den
emotionalen Bediirfnissen Ihrer Bewohner:innen
entsprechen. Wi 3

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

°°°°°°°°°°°°°°°°°°°°° : & In diesem Seminar erlangen Sie ein besseres Be- .
' il wusstsein und Versténdnis fiir die Anforderungen an o ,“
die Ernahrung élterer Menschen und wir erarbeiten =
gemeinsam Wege, wie der Stellenwert des Essens in
Ihrer Einrichtung gesteigert und einen echten Mehr-
wert liefern kann. Praxisbeispiele werden in dem
Seminar demonstriert und kénnen selbst ausprobiert
werden.

Online-Termin
14.11.2025 12:30-16:30

Dauer
Online: 4 Stunden

»

Sie erlangen ein besseres Bewusstsein und Verstand- ' ; e
nis fiir die Erndhrung von élteren Menschenund -~ . o '
wissen, welche besonderen Bediirfnisse bestehen. b g o 2
Das tagliche Essen in Senioreneinrichtungen nimmt :
einen grolRen 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 friihzeitig zu erkennen, um die

Bewohner:innen zielgerichtet versorgen zu kdnnen.
Dafiir missen Pflege und Kiiche gut miteinander

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

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

Prasenztermine

10.07.2025 10:00-15:00  Bayreuth
16.09.2025 10:00-15:00  Hildesheim
17.09.2025 10:00-15:00  Berlin
25.09.2025 10:00-15:00  Halle

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

S0

- Kérperliche Veranderungen im Alter

0® ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

verzahnt sein. Dauer 2z A
Online Inhouse- Nationales : z Prasenz: 5 Stunden 3 Hau‘ﬁge Krankheitsbilder (Mangel_
Seminar (IhS) Seminar (NaS) Das Seminar sensibilisiert alle, die an der ernahrung, Demenz und
............................................. Verpflegung und Versorgung von Bewohner:innen Seminarpreis zzgl. MwSt. Kau- und Schluckbeschwerden)
: beteiligt sind, fiir die Relevanz eines stimmigen - Kulinarische Aktivierung von Senior:innen

Essensangebots. Es liefert auRerdem einen NaS: 95 € fiir Kund:innen 0 ] .

Fiir weitere Informationen hier klicken ganzen Ideenkoffer an Umsetzungsmaglichkeiten 125 € fiir Nicht-Kund:innen 5 PF’S't_'V? Integration der Verpflegung in
fiir alle Seiten. . 5 : die Einrichtung

IhS: 950 € fiir Kund:innen

1250 € fir Nicht-Kund:innen - Nudgingméglichkeiten

in der Senioreneinrichtung

- Korperliche Veranderungen im Alter - Demenz Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP, Diat - Praxisteil

e 0

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

- Sinneswahrnehmung im Alter - Mangelernahrung als Folge von

- Was passiert beim Kau- und Schluckakt? Sl il e

- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen
in der Praxis

- Ursachen und Folgen von
Kau- und Schluckstérungen

Fur weitere Informa-
tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/seniorenverpflegung
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/im-alter-gut-verpflegt

TRANSGOURMET

s l nt Q' Plant-based Kiichenschulungen
z.|P % ased —

_PLANT-BASED
KUCHENSCHULUNGEN

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 fir die Gemeinschafts-
verpflegung und individuelle Gastronomie. Damit unterstiitzen wir die Erndhrungswende und
helfen den Betrieben zu wachsen, sich zu wandeln und wirtschaftlich zu bestehen.

Gastro & GV

VNSERE PLANT-BASED
EXPERT:INNEN VND
REFERENT: \NNEN

ERFAHREN SIE
MEHR!

000 000000000000000000000000000000,

®e0c0ccccccccce. eeccccee®

Martin Kaak-Wingeyer

AKADEMIE

Gastro & GV

Prasenztermin
14.10.2025 10:00-15:00Uhr  Bayreuth

Dauer
Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 165 € fiir Kund:innen
195 € fir Nicht-Kund:innen

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

®0

Prasenz Nationales
Seminar (NaS)

PLANT- -BASED
- BAS ¢S

-gesellschaftlichen und gesundheitlichen Aspekte be-

Sie lernen die Grundlagen zum'Kochen in der rein

- pflanzliche Kiiche kennen.

- Fleisch-, Ei- und Milchprodukt-Alternativen und
~ mehr...In diesem Workshop lernen Sie die Grundla-

gen der veganen Kiiche kennen. Erfahren Sie, warum
Plant-based wichtig ist und welche 6kologischen,

riicksichtigt werden. Woher kommen das Eiweif und

~ die Vitamine, wenn kein Fleisch verwendet wird? Wir

zeigen lhnen pflanzliche EiweiBquellen und erklaren,
wie Sie den Nahrstoﬁ’bedarf ohne tierische Produkte
decken kénnen.

-

Fur weitere
Informationen
hier klicken



https://www.transgourmet.de/sortiment/transgourmet-plant-based
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/plant-based-kuechenschulungen/plant-based-basic

Tac )

Plant-based a la carte
#FleischAlsLuxustopping

Pflanzliche Angebote in der nachhaltigen
Gastronomie: Verstehen Sie die Bedeutung
von pflanzlichen Angeboten in der nachhal-
tigen Gastronomie und wie sie die Zukunft
gestalten.

Fleisch als Luxustopping: Entdecken Sie, wa-
rum Fleisch in der nachhaltigen Gastronomie
als eine Art ,,Luxustopping” betrachtet wird

und wie Sie dies in der Praxis umsetzen konnen.

Wirtschaftlicher Erfolg mit pflanzlichen An-
geboten: Wir zeigen lhnen, wie Sie mit einem
durchdachten pflanzlichen Angebot nicht

nur 6kologisch, sondern auch wirtschaftlich
erfolgreich sein kénnen.

Mise en Place und Veranstaltungsplanung:
Erfahren Sie, wie Sie ein effizientes Mise en
Place fir den taglichen Betrieb gestalten kdn-
nen und gleichzeitig erfolgreiche Veranstal-
tungen und Banketts planen.

Kreative Rezepte: Wir stellen Ihnen anspre-
chende pflanzliche Rezepte vor, die sich ideal
mit Fleisch oder Fisch von Transgourmet Ur-
sprung variieren lassen.

YNeoeoeoeeeccccccccccce®

DOPPEL-
SEMINAR

auch einzeln R
buchbar — oder als
Inhouse-Seminar

2, s

it e
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9 | Vil WA N Prasenztermine
-4 % - RN ¢ 5 ; ; 11.03.2025 10:00-15:00
j 12.03.2025 10:00-15:00
Hotel Kompetenzzentrum OberschleiRheim

."i";‘

Dauer
Prasenz:

Tac 2

Plant-based SiiBspeisen, Desserts, Backwaren

2 x5 Stunden b

Seminarpreis zzgl. MwSt.

165 € fiir Kund:innen
195 € fiir Nicht-Kund:innen it

je nach Veranstaltungsort

S . NaS:
Vegane Patisserie kennenlernen: Erhalten Sie %

Einblicke in die Welt der veganen Patisserie
und erfahren Sie, wie Sie Sii8speisen, Desserts
und Backwaren ohne tierische Produkte zube-
reiten kdnnen.

Alternativen zu Butter, Sahne und Ei: Lernen
Sie praktische Alternativen zu Butter, Sahne
und Ei kennen und erhalten Sie Tipps, wie Sie
sie erfolgreich in Ihren Rezepten einsetzen
konnen.

IhS:

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Ersatz fiir Gelatine und weitere Zutaten:
Erfahren Sie, welche pflanzlichen Alternativen
es fir Gelatine und andere gangige Backzuta-
ten gibt.

Hilfestellung bei der Produktauswahl: Wir
geben Ihnen Empfehlungen und Hilfestellung
bei der Auswahl und dem Einsatz geeigneter
Produkte fur die vegane Patisserie.

Convenience-Kalkulation: Prasentation von
Beispielen zur wirtschaftlichen Integration
veganer StBspeisen in lhre Kiiche.

Fiir weitere
_ Informationen
h hier klicken

g & .
AT~ ‘.



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

AKADEMIE

Genau das Richtige um mit einer veganen Basis, je
nach Topping das Gericht fiir Veganer, Vegetarier
und Flexitarier anzupassen.

Der Trend in der Gemeinschaftsverpflegung geht hin
zu einem nachhaltigen Speisenangebot: zu einem
vielféltigeren pflanzlichen Angebot, mehr Bio, weni-
ger CO,-AusstoB, Angeboten fiir Allergiker, nachhal-
tigem Fisch und Fleisch aus kontrollierter Aufzucht.
Wie bringt man all das zusammen? Die L6sung heil3t
»Basis Vegan®, ergdnzt mit Transgourmet Ursprung
Produkten, die ein veganes Gericht mit qualitativ
hochwertigen Kaseprodukten fiir Vegetarier und
Fisch- und Fleischprodukten fiir Flexitarier umwan-
deln.. Wir zeigen praktische Beispiele und laufende
Konzepte fir eine moderne Gastronomie mit attrak-
tiven Speisenangeboten.

~.. URSPRUNG

TRANSGOURMET URSPRUNG FUR
DIE GEMEINSCHAFTSVERPELEGUNG

Jwros

Prasenztermine
19.03.2025 10:00-15:00 Uhr Kdln
18.06.2025 10:00-15:00 Uhr Rostock

Dauer
Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 165 € fiir Kund:innen
195 € fiir Nicht-Kund:innen

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Fur weitere
Informationen
hier klicken

PFLANZLICH NEV ENTDECKT

e .
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i o At e ees g e AR

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 Produkten.

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 dartiber!

o
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Iwros

Dauer
Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.
IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Fir weitere
Informationen

hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/deutsche-kueche-pflanzlich
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/plant-based-vegan

. Plant-bas‘;ichenschulungen . g . -
. | . PLANT-BASED KITA— VND
PLANT-BASED Blo ¥  SCHULVERPFLEGUNG

VD NACHHALTIGKEIT » [

Bereich leckere Alternativen kennen, die die Kids- :
- Pflanzliche Kiiche ist groR im Kommen, aber es spielen noch weitere Faktoren in der gerne essen und die auch noch ausgewogen sind. e R .
' Gesamtbilanz mit: nachhaltige Landwirtschaft, Biodiversitat, Bodengesundheit, Einsatz der ' I”FGS‘
" Zusatzstoffe und CO,-AusstoB. Wir wiinschen uns Genuss ohne Schéden an der Umwelt, Die hier vorgestellten vegetarischen Gerichte sind Dauer
aber finanziell muss es auch funktionieren. Wie kdnnen wir schrittweise eine Verédnderung DGE-konform und stellen damit zum einen einen Prasens: 5 Stunden

durchfihren, Mitarbeiter:innen sensibilisieren und dabei mit der griinen Kiiche Umsatze ausgewogenen kindgerechten Speiseplan sicher, zum
generieren? Das sind Themen, die keinen Trend bedienen, sondern eine zukunftsfiihrende anderen sind sie auch noch lecker und kommen bei
wirtschaftliche Grundlage sichern. Wir liefern keine Theorie, sondern einen pragmatischen Kindern gut an.

Austausch mit den Praktizierenden, und zeigen einen gangbaren Weg fiir die Praxis. ' ' Bei allen Rezepten liegt der Fokus auf dem Einsatz

aiach Abschluss dieses Seminars werden Sie nicht nur ein tieferes Verstédndnis fiir die Verbin- ' : von Bio-Produkten, es werden Allergien und Unver-
“dung von pflanzlicher Kiiche und Nachhaltigkeit haben, sondern auch konkrete Schritte un- traglichkeiten beriicksichtigt und Aktionen fiir Kinder
n kénnen, um diese Prinzipien in Ihrer eigenen Gastronomie oder Gemeinschafts- ' und mit Kindern zur Geschmacksbildung bei den
_ Jumzusetzen. Sie werden in der Lage sein, eine griine Kiiche zu schaffen, die nicht Jungsten aufgezeigt.
AU UM ndlich ist, sondern auch Umsatze generiert. Dieses Seminar zeigt Ihnen, wie
SIEeIME NachhaltigeZukuntt fiir Infé@astronomische Einrichtung gestalten kénnen.

'u

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

ey (S
Prasenz Inhouse-
Seminar (IhS)

Fiir weitere
Informationen
hier klicken

PELANZLICHE KUCHE
VND NACHMALTIGKEIT

Positive Wirkung auf Umwelt und Gesell-
schaft, Biodiversitat und Bodengesundheit:
Umsetzung in der Kiiche

o o0cscccssccsscccscne Gastro

IwrFos

Dauer
Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

€O ,-AVSSTOSS VND
CVSATZSTOFFE

Umweltfreundliche und gesunde Gerichte
zu kreieren

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

ey (S
Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

WIRTSCHAFTLICHE
ASPEKTE

Umsatze generieren

PRAKTISCHE
VUMSETZVNG

Fur weitere
Informationen
hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/bio-nachhaltigkeit
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/kita-schulverpflegung

Kochworkshops & Produktschulungen

WorksSHOP
»DER MODERNE TELLER"

Sie bekommen Unterstiitzung und kreativen Input beim zeitgeméaRen Anrichten 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 Tipps und Tricks Ihre
Gaste nicht nur. geschmacklich, sondern auch visuell verwdhnen.

- Grundlagen des Foodstylings

- Das Spiel mit Farben und Texturen

- Dekoration: frische Krauter,
SoRen, Ole & Crunch

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

Iwros

Dauer
Prasenz: 6 bis 7 Stunden
oder nach Absprache

bzw. Aufwand

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Inhouse-
Seminar (1hS)

Prasenz

Fiir weitere
Informationen
hier klicken

..uonoooooooooonnooo Gastro&Gv oo,

ALTERNATIVE FLEISCHCUTS

MODERNE ANSATZE UND WIRTSCHAFTLICHE VORTEILE

o 00000 cc00cccccccne Gastro&GV .....

Erfahren Sie in diesem Seminar, wie alternative
Fleischcuts nicht nur kulinarische Abwechslung
bieten, sondern auch wirtschaftliche Vorteile mit
sich bringen.

Lernen Sie kreative Techniken und profitieren

Sie von kosteneffizienten Methoden, um
hochwertige Produkte einzusetzen. Nutzen

Sie kostenglinstigere Fleischteile, die sich
hervorragend zum Kurzbraten oder Sous-vide-
Garen eignen, und reduzieren Sie lhre Ausgaben
ohne Qualitatsverlust. Investieren Sie die
eingesparten Kosten in hochwertigere Produkte
und verbessern Sie so die Qualitat Ihrer Gerichte.
AuRerdem erhalten Sie vertiefende Informationen
und praktische Tipps zur Verwendung von
alternativen Cuts bei Rind- und Kalbfleisch.

- Kreative Anséatze als Abwechslung zu
Riicken und Filet

- Sind die Portionsgréf8en noch
zeitgemald?

- Kostenreduktion durch alternative
Fleischteile zum Kurzbraten

- Durch die Kostenreduktion die Freiheit
erlangen, das bessere Produkt zu kaufen

- Fokus auf Rind und Kalb

Daniel Schang

Koch mit Erfahrung in der Sterne-
gastronomie und selbststéndig als

Caterer, Foodstylist & Freelance-Koch

Fur weitere Informationen hier klicken
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Prasenztermine

19.03.2025 10:00-15:00 Hamburg
06.05.2025 10:00-15:00 Halle
08.05.2025 10:00-15:00 Koln
13.05.2025 10:00-15:00 Bayreuth
15.05.2025 10:00-15:00 Ulm
20.05.2025 10:00-15:00 Dresden
Dauer

Préasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS:

IhS:

145 € fiir Kund:innen

175 € fir Nicht-Kund:innen
je nach

Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

@0 @

Prasenz

Seminar (NaS) Seminar (1hS)

Nationales

Inhouse-



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/der-moderne-teller
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/alternative-fleischcuts

Kochworkshops & Produktschulungen

ANERKANNTE:R BERATER: (N
FVR DEVTSCHEN WEIN

Das Ziel dieses Semlnars ist es, Ihre vorhandenen
Grundkenntnisse liber deutschen Wein zu aktuali- .
sieren, zu festigen und weiter auszubauen. - Wunderwerk Wein

Der deutschlandweit bekannte Klassiker unter den . - Die wichtigsten Rebsorten in

< , Weinseminaren fiir Auszubildende und Fachkrafte . Deutschland

-------------------- Gastro . aus Hand"el, GasFronomie upd WeinwirtschafF: B e toel i e
; Durch Prasentationen und in Verkostungen wird 13 Anbaugebiete

das Grundlagenwissen rund um das Weinland

Deutschland, die wichtigsten Rebsorten, die

Weinbereitung, Weinrecht, Schaumweine und

- Grundlagen der Weinsensorik mit
Vergleichsprobe

Prasenztermine
20.01.2025 08:30-16:00 Ulm

10.02.2025 08:30-16:00 Riedstadt biologischen bzw. konventionellen Anbau gelegt. - Weinrecht

. 03.03.2025 08:30-16:00 Hamburg . Die kulinarische Weinprobe am Abend sorgt _ - Biologischer und konventioneller

- 10.03.2025 08:30-16:00 KélIn . fur einen ersten Einblick in das groRe Thema Anbau

] . ~Harmonie von Wein & Speise*. ,

‘D . - Schaumweine

- Dauer :

. Prasenz: 7,5 Stunden < . . - Harmonie von Wein & Speise

. . Fiir weitere Informa- e b

. . : ; : - Kulinarische Weinprobe

- Seminarpreis zzgl. MwSt. 2 tionen hier klicken .
BAS‘ S— © NaS: 60 € fiir Kund:innen A }

85 € fiir Nicht-Kund:innen S R R T e Gastro
WE‘MM‘MAQ - Zielgruppen: Auszubildende und Fachkraf-  : Inros -

X te in der Gastronomie mit 2 Prisenztermine
FACHRICHTVNG : P il P o 24-25.03.2025 jeweils im

. . 19.-20.05.2025 Deutschen
OAS TRONOMIE 5 /%\ @ 5 03.-04.11.2025 Weininstitut
Sie erlangen allgemeine Grundkenntnisse iiber - , 1.Tag3 10300—ca..20:30 Bodenheim
deutschen Wein und die praktische Anwendung S iy Vel : 2. Tag: 09:00-14:00

im Berufsalltag.
Dauer

Das eintagige Basisseminar fiir Auszubildende Prasenz: 1,5 Tage

und Mitarbeitende aus der Fachrichtung
Gastronomie mit geringen Weinkenntnissen ist
ideal, um den Betriebsablauf durch Freistellung von - Grundwissen Weinbereitung
Mitarbeitenden so wenig wie moglich zu stoéren,
und bietet den perfekten Einstieg in die deutsche
Weinwelt: Hier werden praxisnah und mit vielen .
Beispielen die Grundlagen der Weinbereitung und - Ubersicht Gber die gangigen
die Besonderheiten des Weinlandes Deutschland Weinarten

vermittelt. Es gibt auRerdem eine Einfiihrung in die - Basiswissen Sensorik
Sensorik mit einer Informationsweinprobe und der
Sonderteil ,,Fachrichtung Gastro“ beschaftigt

Seminarpreis inkl. MwSt.

- Die wichtigsten Rebsorten in
Deutschland

NaS: 150 € fur Kund:innen
135 € fiur Auszubildende

Zielgruppen: Auszubildende und Fachkraf-
te in Handel, Gastronomie
oder Weinwirtschaft mit all-
gemeinen Grundkenntnissen

- Informationsweinprobe

sich mit der Vertiefung des erworbenen - Anschauungsiibungen: Weinservice uber Wein
- Weinwissens durch praktischen Weinservice
und die Beratung am Gast. Q
: x S . Prasenz Nationales
.\ oo Rl Fiir weitere Informa- .\ o0 Seminar (NaS)
i i oo X o o . ™ ;P (1] i
In Kooperation mit dem  $889 ;.\ (.. - . tionen hier klicken : Kooperatiommit dem S L0068, .. . - CROTYISENEEEC S R RS N

Deutschen Weininstitut © Weininstitut ~ Deutschen Weininstitut & Weininstitut



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/wein-berater
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/basis-weinseminar

Dauer
Prasenz: nach individueller Absprache

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: SL, SK

Bei dieser individuellen Schulung richten
wir uns ganz nach Ihren Gegebenheiten und
Wiinschen.

effiziente

GASTRONOMIE

Qualitat und Genuss im Einklang

Was bringt Ihnen das Seminar?

]. Zeitersparnis: Effiziente Techniken helfen
lhnen, wertvolle Zeit zu sparen.

2. Gut kalkulierbar: Mit unseren Tipps konnen
Sie lhre Einsatze und den Warenbedarf besser

planen.

3. Personalmangel kompensierbar: Erfahren Sie,
wie Sie auch bei Personalmangel den Laden

am Laufen halten.

4, Qualitat: Trotz aller Optimierungen bleibt die
Qualitat lhrer Arbeit hoch.

5. Mehr Gewinn fiir Sie: Effizienz zahlt sich aus -
steigern Sie lhren Gewinn!

Buchen Sie uns zum Seminar bei Ihnen im Betrieb und
bringen Sie Ihre Fahigkeiten auf das nachste Level!

Fir weitere Informa-

tionen hier klicken

Lothar Parthum

Infos

Dauer
Prasenz: ca. 6 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA

©e

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

43


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/barista-workshop
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/gesundheit-kulinarik

Kochworkshops & Produktschulungen

EWOZIENTE KVCHENPRGZEfSE
FUR DIE GASTRO

COOK & CHILL, S6Vs-VIDE VND
- A-LA- CAQTE— VORBERE NG

In diesem praxisorientierten Seminar richten wir
« uns speziell an Fachkrafte in-der Gastronomie, die
COGK g C“‘LL ihre Kiichenablaufe optimieren und die Effizienz
- steigern mochten. . :
- Einfiihrung in das Cook-&-Chill-Verfahren

- Vorteile fir die Gastronomie: Flexibilitat,
Qualitatssicherung und Kosteneffizienz

Nach diesem Seminar sind Sie in der Lage, mo-
dernste Verfahren wie Cook & Chill und Sous-vide
nahtlos in Ihren Kiichenalltag zu integrieren. Sie
werden lernen, wie Sie die Effizienz Ihrer A-la-carte-
Vorbereitung steigern, Arbeitsabldufe verbessern
und gleichzeitig die Qualitat Ihrer Gerlchte auf
hochstem vaeau halten.

- Praktische Umsetzung und
Anwendungsbeispiele

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OOOOOOOOOT
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SOVS-VIDE-GAREN

Tnros
- Grundlagen des Sous-vide-Garens:
Technik und Ausriistung Dauer
Présenz: 7 Stunden

- Integration von Sous-vide in den
Gastronomiebetrieb

Seminarpreis inkl. MwSt.
- Qualitats- und Geschmacksoptimierung

durch prazises Garen IhS: je nach

Veranstaltungsort

“0000000000000000000000000000000OQOOQOOQOOQOOQOOQOOQOQD
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EFFIZIENTE A-LA-
CARTE-VORBEREITUNG

- Strategien zur optimalen Vorbereitung
fiir den A-la-carte-Service

Zielgruppen: KL, K6, KMA

2y (G
Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)
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- Zeitmanagement und Arbeits-
organisation in der Kiiche

- Kombination von Cook & Chill und Sous-
vide fir eine reibungslose A-la-carte-
Zubereitung

OO OO OO OO OISO,
PO OISO

BOOOOOOOOO00T
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Fur weitere
Informationen
hier klicken

Martin Kaak—Winge_ye,-

WorksHoP Cook & CHILL

FUR DIE GEMEINSCHAETS-
VERPELEGUNG

Lernen Sie moderne Losungen fiir eine effektive -
und ernahrungsbewusste Spelsenproduktlon
kennen. ST

In diesem Workshop tauchen Sie in die Welt des
Cook-&-Chill-Systems ein, das durch Effizienz und
erndhrungsbewusste Herangehensweise besticht. Sie
erfahren die Grundlagen des Systems und sammeln
praktische Erfahrungen.

WorKSHOP-INHALTE

- Anwendung mit Tipps und Tricks:
praktische Erfahrungen und wertvolle
Einblicke in spezifische Szenarien

- Technik und Systembedienung:
Einfihrung in die Komponenten und
Gerate des Systems

- Prozessablaufplanung: optimale Planung
von der Zubereitung bis zur Lagerung und
Ausgabe

- Auswahl geeigneter Produkte: Leitlinien
zur Beschaffung hochwertiger Zutaten

.clooooooooooooooooooolo.
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Dauer
Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

/0000000000000 0000000000000 0°

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

7y (S
Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

Fiir weitere
| Informationen
hier klicken


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/effiziente-kuechenprozesse
https://www.transgourmet.de/akademie/kochworkshops-produktschulungen/cook-and-chill

Kochworkshops & Produktschulungen

SMOOBTHFOOD-WORKSHOP

PASSIERTE KOST SELBST HERGESTELLT

Jwros

Dauer

Prasenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

&) (S

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

Fur weitere
Informationen

- Indiesem Workshop lernen Sie die Zubereitung von
passierter Kost fiir Personen mit Kau- und Schluck-
storungen. Sie erhalten Einblicke in verschiedene
Konsistenzstufen sowie innovative Ideen.

Die Zielgruppen sind Fachkréfte in der
Gemeinschaftsverpflegung, insbesondere
in Krankenhé&usern, Pflegeheimen und

Rehabilitationseinrichtungen, sowie Kéch:innen und

Kiichenpersonal.

Nach dem Workshop haben die Teilnehmenden ein

fundiertes Verstéandnis fir Schluck- und Kaustdrun- ;

gen, kennen bedarfsgerechte Lésungen und neue
- Zubereitungstechniken, um die Lebensqualitat der
Betroffenen zu verbessern.

DER WORKSHOP VMFASST

- Schluck- und Kaustorungen verstehen:
Begriffe und Auswirkungen auf Ernahrung und
Lebensqualitat

- Folgen der Defizite: gesundheitliche und soziale
Folgen von Schluck- und Kaustérungen und die
Bedeutung der richtigen Erndhrung

- Bedarfsgerechte Losungen: individuell angepasste
Lésungen fiir Betroffene

- Kostformen umsetzen: Zubereitung passierter
Kost von flissig bis fest, mit traditionellen und
modernen Techniken

OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO0

hier klicken

RICHTIG VERPELEGEN

W DEN WOHNBEREICHEN

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

Sie kochen nicht in GroRkliichen, sondern direkt in den
Wohnbereichen? In diesem Seminar bekommen Sie wert-
volle Tipps und lernen Arbeitsablaufe 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 lhrer Bewohner:innen und
Tischgaste. - ; :

IwrFos

Dauer

Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL, K6, KMA, P-HWP

o) (S
Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

®ccccccccccccce el
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- Tipps fur die Arbeitsablaufe

- Anwendungsbeispiele
(z. B. der mobile Kochwagen)

- Care-Gastronomie der Zukunft

- Von der Grol3kiiche bis zum Wohnbereich:
ein Zusammenspiel von Gemein-
schaftsverpflegung und Haushaltskiiche

- Speiseplankonforme Zubereitung

Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
Q
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Fur weitere Informa-
tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/kochworkshops-produktschulungen/passierte-kost
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/kochen-in-den-wohnbereichen

AKTVELLE TRENDS GEMUSE- UND
N DER GROSSKUCHE FZQVCHTES‘CHMTZEN

ERFOLGREICH VMSETZEN | _ . FUR A2VBIS

Um das Speisenangebot zu erweitern und neue
Gaste zu ‘gewinnen, gilt es, die neuen Entwicklun-
gen in der Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung zu beachten.

Die speziellen Wiinsche und Anforderungen der
Géste, ob aus gesundheitlichen oder ékologischen

e®0 000000000000 eecocece
°

Griinden, stellen Kéch:ipne'n zunehmend vor IAIFGS'
neue Herausforderungen. In diesem Seminar " . o
lernen Teilnehmende aktuelle Erndhrungstrends Prasenztermine .
kennen. In der Praxis wird ihnen gezeigt, wie 06.02.-08.02.2025 We!BenfeIs .
sie die Anforderungen an eine zeltgemaBe und , 07.04-09.04.2025 We!BenfeIs
gesundheltsfordernde Gemelnschaftsverpﬂegung “'_: ; 02.06.-04.06.2025 We!Benfels .
i an 04.08.-06.08.2025 WeiBenfels
‘ e 08.09.-10.09.2025 WeiRenfels .
‘ ' R 03.11.-05.11.2025 Weiltenfels X
. ; ' . 1. Tag: 10:00-18:30 : .
L0 ®°c0ccccccccccccce oo, 2. Tag: 08:30-16:30
IIIF&S‘ Gemiise- und Friichteschnitzseminare EE
Dauer von Meisterhand Chrysanthemen, Rosen, Gurken- Dauer
Prasenz: 7 Stunden frosche — auch Einsteiger in die Gemuse- und Friich- Prasenz: 3 Tage

teschnitzkunst kénnen mit der richtigen Anleitung
schnell kleine Kunstwerke s_chnitzen.

Seminarpreis zzgl. MwSt. Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

NasS: 290 €

- Trends und Entwicklungen einordnen
kénnen

Zielgruppen: KL, Ko, KMA

r@\

) Zielgruppen: KL, K6, KMA
- Nachhaltige, vegetarisch/vegane

Erndhrung sowie allergie-

- Einflihrung in die Gemiise- und
Frichteschnitzkunst

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,

gerechtes Speisenangebot ,ﬁ\ - Handhabung von Messern, Gemiise und
- Glutenfrei, histaminarm, Obst Prisenz . :‘niut:::?;f:S)
laktosefrei, fruktosearm; Clean Eating, Présenz Inhouse- - Herstellen eines kleinen Schaustiicks 3 L

Seminar (1hS)

basische Erndhrung

und Tellergarnituren

- verschiedene Schnitzereien u. a. Rosen,
Dahlien, Blatter, Schmetterlinge

- Trendgerechte Meniigestaltung
und Kiichenpraxis:
Rezepte mit frischen Zutaten

Fur weitere

- Anregungen zum Gestalten eigener Informationen

Kunstwerke

- Empfehlungen der DGE fiir die Planetary hier klicken

Health Diet

- detailliertes Schnitzen von
Rosenknospen und ,,Dreieckblumen®,
Chrysanthemen, ,,Gurken-Krokus®,
Petunien-Bliiten oder Callas-Bliiten aus

- Eigene Meniiplanung: Meniikompo-

nenten trendgemal zusammenstellen In Kooperation mit dem VKD

(Verband der Kéche Deutschlanxds e.V)

Fur weitere
Informationen

- Kiichenplanung ek
ier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/aktuelle-trends-in-der-grosskueche
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/gemuese-fruechteschnitzen

DIE KRAFT DER

FACHKRAFTEMANGEL
MEISTERN

6EWUQZE UND KRAVTER

v

00 ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000,

6_E$'CHOCHTE, GESCHMACK VND ANWENDUII&

Tnros
Prasenztermin
12.11.2025 10:00-15:00
Dauer

Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.
NasS:

1hS:

95 € fiir Kund:innen
125 € firNicht-Kund:innen

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

Zielgruppen: KL, K6, KMA

Prasenz Nationales

T

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

©0000000000000000000000000000000000000000000

. .
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- Geschichte und ernghrungsphysiolo-

gische Eigenschaften

- Gewlirze nur fiir den Geschmack?
- Essig & Ole: schnell und einfach zum

authentischen Dressing
- Rubs zum Marinieren
- Asia-Bowls
- Umami —
basierten Kiiche

Gewdirze in der pflanzen-

- Wie setze ich Gewlirze, Krauter,
Essige & Ole gezielt und sinnvoll ein?

Entdecken Sie die fé'szinierehde Welt der Gewiirze
und Krauter in.diesem praxisorientierten Seminar.

Erfahren Sie alles tiber ihre Geschichte, erndhrungs-
physiologischen Eigenschaften und vielfaltigen
Anwendungsmoglichkeiten in der modernen Kiiche.
Von der Zubereitung authentischer Dressings bis hin
zur Kreation eigener Gewlirzmischungen—lernen
Sie, wie Sie den Geschmack lhrer Gerichte auf ein
neues Niveau heben kénnen.

Erfahren Sie, wie Sie Umami- Geschmack in
pﬂanzllchen Gerichten durch den gezielten Einsatz "
von Gewlrzen und Krautern erzeugen. Kreieren Sie
Ihre eigenen Gewtirzmischungen fiir verschiedene
Kiichenrichtungen und verleihen Sie Ihren SoRen

und Gerichten mehr Tiefe und Geschmack. Nutzen
Sie praktische Tipps und Tricks fiir den gezielten und
sinnvollen Einsatz von Gewlrzen, Krautern Essigen
und Olen in der Kuche

/

Fiir weitere Informa-
tionen hier klicken

In Koorperation‘mit W)BEI%,G Culinary WI B E RG

»

In diesem Seminar lernen Sie praxisnahe :
Strategien, um den Fachkréaftemangel in der Kiiche
erfolgreich zu bewaltigen.

Erfahren Sie, wie Sie durch effektives Mise en -
Place und den gezielten Einsatz von Convenience-
Produkten die Effizienz steigern und gleichzeitig
die Qualitat lhrer Gerichte beibehalten kénnen.
Mit innovativen Ansatzen und praktischen Tipps
unterstiitzen wir Sie dabei, den Kiichenalltag zu
optimieren und besondere Geschmackserlebnisse
fur Ihre Géste zu schaffen.

Lernen Sie die Bedeutung von Mise enPlace kennen,
erfahren Sie, wie eine gute Vorbereitung lhre
Effizienz und Qualitat in der Kiiche steigern kann

und wie hochwertige Convenience-Produkte richtig
angewendet lhre Arbeit im Kiichenalltag erleichtern
und dennoch hohe Qualitatsstandards erfillen
konnen. Erhalten Sie praktische Tipps und innovative
Ansétze, um-den Herausforderungen in der Kiiche
effektiv zu begegnen und Ihre Gaste mit kreativen
Gerichten zu begeistern.

- Fachkraftemangel meistern: Strategien
fir nachhaltige Losungen

- Mise en Place: die Grundlage fiir den
Kocherfolg

- Convenience ist, was Sie daraus
machen!

- Einsatz von Convenience-Produkten
zur Arbeitserleichterung

- Praxisnahe Tipps und innovative

Profitieren Sie von den praxiserprobten Tipps und
Tricks und der jahrelangen internationalen Erfahrung
der WIBERG-Expert:innen —von Profis fiir Profis.
Unerwartete Genlisse und praktische Tipps garantiert!

| In Koopefation miF WIBERG Culinary WI B ERG

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
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STRATEGIEN FUR NACHHALTIGE LESUNGEN (N DER KUCHE

qu & P

Iwros

Prasenztermine

19.03.2025 10:00-15:00 Bayreuth
25.06.2025 10:00-15:00 Koln
18.11.2025 10:00-15:00 Hildesheim
26.11.2025 10:00-15:00 Riedstadt
Dauer

Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € fiir Kund:innen
125 € fiir Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € fiir Kund:innen

1250 € fur Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL, KL, HWL, EL,

K6, KMA, Diat
Q @
Prasenz Nationales Inhouse-

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

Seminar (NaS) Seminar (IhS)

. )
©000000000000000000000000000000000000000 0°

Fur weitere Informa-
tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/fachkraeftemangel
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/gewuerze-kraeuter

Nachhaltigkeit & Bio

FLEISCHGERICHTE
PELANZLICH GENIESSEN

Dieses Seminar bietet lhnen die Méglichkeit, altbewahrte und leckere Gerichte in spannende pflanzliche
Varianten zu verwandeln, die lhre Gaste begeistern werden und gleichzeitig die Kosten im Griff halten. Vor
allem aber geht es um den Genuss. Also packen Sie lhre Kochjacke ein und machen Sie mit!

In Kooperation mit
the Green Mountain

Fur weitere
Informationen
hier klicken

0% 0000000000000 00000 Gastro+GV

IwrFos

Prasenztermin
08.10.2025 10:00-15:00 Koln

Dauer
Prasenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

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

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

Zielgruppen: KL, K6, KMA

O e

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

53


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/pflanzliche-fleischgerichte

Nachhaltigkeit & Bio

NACHHALTIC»KE 75—
‘BGTS'CHAFTER. W '

Werden Sie Nachhaltigkeitsbotschafter:in fir Ihr Un- o0 sosseccscssscccsns
ternehmen. Bilden Sie sich zu 6kologischen, 6ko-

nomischen und sozialen Aspekten weiter und lernen I”FOS-

Sie in den fiinf Modulen wesentliche Aspekte zu fairen Online-Termine

und biologischen Lebensmitteln, Abfallmanagement Modul 1:  03.03.2025 13:30-16:00

sowie nachhaltiger Speiseplanung kennen. Modul 2:  10.03.2025 13:30-16:00

Jedes Modul dauert ca. 2,5 Stunden. Haben Sie alle Modul 3: 17.03.2025 13:30-16:00

fiinf Module abgeschlossen, erhalten Sie ein Zerti- Modul 4: 24.03.2025 13:30-16:00

fikat als Nachhaltigkeitsbotschafter:in. Alle Module Modul 5:  31.03.2025 13:30-16:00

konnen auch einzeln gebucht oder individuell
zusammengestellt werden.

Dauer
Online: 5x2,5Stunden

Y 9
NACHHALTIGKE
IM FOKVS FUR
DIE GV VD queo

5

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: je Modul
55 € fur Kund:innen
75 € firNicht-Kund:innen

Zielgruppen:  BL, KL, HWL, EL,
..“.‘..OO0.00COC‘..... Gastro&Gv oo

00 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
°
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

K6, KMA, Dist .
*Buchen Sie Ihr Inhouse-Seminar zu lhren Ineos
] Wunsch-Schwerpunkten. Buchbar sind bis Pri ;
: . q rasenztermin
T zu zwei Module an einem Tag oder alle vier -
N . M : nach individueller Absprache
] ; ‘Module in einem zweitdgigen Seminar. Das
Online Nationales =
Seminar (NaS)

Dauer
Présenz: 5 Stunden

ine gebucht werden.

.
©00000000000000000000000000000000000000000°

Seminarpreis zzgl. MwSt.
MODVL ): Nachhaltigkeit in der
Kiuche*

MODUL 2: Bio und fair —soziale und

okologische Aspekte der
Nachhaltigkeit™

MoDbUL B: Nachhaltige Speise-

und Meniplanung*

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

Zielgruppen: BL, KL, HWL, EL,
Ko, KMA, Diat

MObUL t: Vermeidung von
Lebensmittel- und
Verpackungsabfallen*

MODbUL §: Energieeffizienz und

Energiemanagement®

Fur weitere
Informationen
hier klicken

Prasenz Inhouse-
Seminar (1hS)

e®® ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

.
©0000000000000000000000000000000000000000°

Fur weitere Informa-
tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/nachhaltigkeit-und-bio/nachhaltigkeit-gv-gastro
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/nachhaltigkeit-und-bio/nachhaltigkeitsbotschafter

Nachhaltigkeit & Bio

STORYTELLING VND
DECKUNGSBEITRAG—
KALKULATION

WIE SETZE ICH HOHERE PREISE FUR
NACHHALTIGE PRODVKTE BEIM GAST DURCH?

L

»Storytelling: Tu Gutes und sprich dariiber” - die-
ses Seminar . widmet sich einer wichtigen Frage, die
viele beschiftigt: Wie kann ich mein Engagement
fiir bessere Lebensmittel und Nachhaltigkeit an
e meine Gaste kommunizieren und sie dazu bewe-
: gen, héhere Verkaufspreise fiir qualitativ hoch—
wertige Produkte zu akzeptieren?

In diesem Seminar bieten wir Antworten auf diese
und weitere Fragen. Wir durchleuchten lhren Betrieb
auf nachhaltige L6sungen und Ideen, erarbeiten,

wie Sie Uber diese Punkte sprechen kénnen, :
identifizieren die geeigneten Kommunikationskanéle
und entwickeln Strategien zur Verankerung dleser
Botschaften im Team.

Nach Abschluss dieses Seminars werden Siein der
Lage sein, lhre nachhaltige Philosophie tiberzeugend
an lhre Gaste zu kommunizieren. Sie werden wissen,
- wie Sie authentische Geschichten iber lhre nachhal-
'tige'n Initiativen erzahlen kénnen, um das Vertrauen
Ihrer Gaste zu gewinnen und héhere Preise fiir hoch-
wertige Lebensmittel zu rechtfertigen. Zudem wer-
den Sie Strategien entwickelt haben, um Ihr Team in
die Umsetzung dieser Botschaften einzubinden und
eine konsistente Kommunikation sicherzustellen. *

TNMALTE e

- Hohere Verkaufspreise durchsetzen durch
aktives Storytelling

- Nachhaltige Produkte anders kalkulieren
und weiterhin profitabel sein

e .‘ - Gelebt und umgesetzt: ein Beispiel dafiir, wie
in einem Restaurant nachhaltige Produkte
sehr erfolgreich eingesetzt wurden

- Imagegewinn durch das Konzept des
bewussteren Essens

..- 0000000000000 0000 Gastro&Gv oo

IwrFos

Dauer
Présenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen:  BL,SL, SK, EL, KL, K6

o R
Prasenz Inhouse-

Seminar (1hS)

00 ©0000000000000000000000000000000000000000,

°)
_)-oooooooooooooooooooooooooooo

-‘.....ooooooovoi\roooooooooooocooot L)

GastHOIger VéIsch Herbert Thill
; rgnaut seit 37 Jahren Gourmet- Kiichenmeister
N der Gastronomje und Heimkoch in der GV

Fur weitere
Informationen
hier klicken


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/storytelling-deckungsbeitragskalkulation

Wirtschaftlichkeit & Management

KUCHENKOSTEN  2USATZVERKAUFE
IM GRIFE (N DER GV IN DER GASTRONOMIE

FUR SERVICE- UND BARKRAFTE

Die drei Ws fur den Zusatzverkauf: Wissen, Worte
und Wellenlénge. In diesem Seminar lernen lhre

o090 0000000000000 00000

.
°
.

©0000000000000000000000000000000000°

Service- und Barkréfte, wie sie eine gute Verbindung I”Fos‘
zu Gasten aufbauen und Zusatzverkaufe effektiv
steigern kénnen. Wir besprechen das aktuelle Dauer
Prasenz: 4 Stunden

Angebot des Gastronomiebetriebs und zeigen, wie
man sich umfassend Uber die angebotenen Artikel
informiert. Zudem vermitteln wir die richtigen Worte,
Redewendungen und rhetorischen Kniffe, um die
Artikel so zu beschreiben, dass bei den Gasten ein
Verlangen danach entsteht.

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

Zielgruppen: Service- und Barkréfte

oo
Prasenz Inhouse-

Seminar (IhS) ‘\I\\*‘
' Ho\%e-“‘ \Jo\sCh

Iwros

Prasenztermin
27.11.2025 10:00-17:00

e T

00 00000000000000000000000000000000000000000,

Herbert Thij
Gourmet-KUchenmeister fir
Vo“werternéihrung (UGB)
koch und Smoothfood-Experte

Dresden Heim

Dauer
Présenz: 7 Stunden

Sie wissen, wie Sie Prozesse optimieren und die
Kosten im Griff behalten.

Ihre Herausforderung ist es, als Klichenleiter:in alles

Seminarpreis zzgl. MwSt.

o®® ®00000c00c00000c0e Gastro

NasS: 135 € fiir Kund:innen im Blick zu behalten? Leckeres Essen anzubieten, am
165 € fur Nicht-Kund:innen besten frisch und im Budget? Das sind nur einige der INFos
IhS: je nach Veranstaltungsort vielen Aufgaben, die Sie jeden Tag anpacken missen. Doiiler
Eine gute Planung hilft Ihnen dabei, die Prozesse e - L

Zielgruppen: BL, EL, KL, K6

Q-i

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

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

Seminarpreis zzgl. MwSt.

FUR FUHRVNGSKRAFTE

In diesem Seminar werden die Inhalte und Methoden
zur Steigerung der Zusatzverkaufe, die bereits

an Service- und Barkréafte vermittelt wurden,
vorgestellt. Fihrungskréfte lernen Tricks und Tipps

Durch professionelle Meniplanung und ein
bediirfnisorientiertes Speisenangebot kannes
gelingen, die Kiichenkosten in den Griff zu bekommen.
Aber das allein reicht bei Weitem nicht aus. Denn
auch Coaching und Controlling sind gefragt. Wir

IhS: jenach
Veranstaltungsort

00 ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Zielgruppen:  BL,SL, SK, EL, KL

. .
©00000000000000000000000000000000000000000°

0000000000000000000000000000000000000000000,

vermitteln im Seminar wichtige Informationen und e pa— ZUT effektiven Weitergabe dieser Inhalte an ihr Team.
erarbeiten Lésungen und Méglichkeiten. - E Wir besprechen das positive Bestéatigen gewollter
Damit Sie nach dem Seminar wissen, wie Sie |hre Pro- M\-\- : 'Ml Verdnderungen bei Teammitgliedern und erarbeiten

- Kostenbetrachtung zesse und Kosten optimieren kénnen. Prasenz _ Inhouse- Aoch verschiedene Méglichkeiten zur Motivation des

- Prozessabléufe ; ] S, \"\0\39-“'_ Vol Teams. Zudem wird erortert, wie das Thema uber

_ Einsparpotenziale _einen Zeitraum von zehn bis zwdlf Wochen im Team

. . prasent gehalten werden kann, um nachhaltige
- Mentiangebote & Nudging Fiir weitere L ' Ergebnisse zu erzielen.

- Lésungsansatze zur Personalschulung

Informationen Fur weitere Informa-

hier klicken tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-und-management/zusatzverkaeufe-in-der-gastronomie
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/kuechenkosten-gv

Wirtschaftlichkeit & Management

WEITERBILDUNG REVENVE  £pceBOOK VND INSTAGRAM
MANAGEMENT FUR DIE GASTRONOMIE

In der Weiterbildung zum Revenue Manager
(DHA) lernen Sie unterschiedliche Instrumente
zur Strategieentwicklung fiir die Preis- und
Kapazitdatssteuerung kennen.

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
i Der Lehrgang im Revenue Management nutzen kénnen, mit spannenden Inhalten fillen und wie aus Follower:innen echte Fans werden.
Sie bekommen einen ersten Uberblick Gber die an der Deutschen Hotelakademie kostet Denn Facebook und Instagram sind fiir die Gastronomie wichtige Kanéle, um Géste und Kund:innen zu

Aufgaben im Revenue Management und und insgesamt 1743 € und kann ebenfalls in ~gewinnen. Weitere inhaltliche Wiinsche werden im Vorfeld bei den Teilnehmenden abgefragt.
erfahren, wie Sie ein Revenue Management in lhrem :

Hotel aufbauen und aktiv leben konnen. monatlichen Raten von 249 € bezahlt

werden. Dieser Preis umfasst alle Studi-
enmaterialien wie Webinare und Seminare
sowie eine individuelle Unterstiitzung
durch einen personlichen Studientutor. Fur
die Priifung werden zusatzlich 150 € fallig.

IwrFos

Online-Termine
07.04.2025 14.30-16:00
22.10.2025 09:00-10:30

DavER

Der Lehrgang Revenue Manager an der
Deutschen Hotelakademie dauert sieben
Monate. Im Anschluss besteht weitere
sieben Monate die Moglichkeit, auf alle
Studienmaterialien und Webinare zuzu-
greifen sowie eine personliche Betreuung
in Anspruch zu nehmen.

Dauer
Online: 1,5 Stunden

0% 000000000000 000000 Hote"erie

Iwros SVGANGS-
Online-Termine VGMV”ETZU”&E”

Zahlreiche Termine pro Jahr zur Auswahl Um an der Ausbildung zum Revenue Mana-
ger teilzunehmen, ist eine abgeschlossene
Ausbildung als Hotelfachmann oder -frau
sowie Berufserfahrung in den Bereichen
Front Desk, Reservations und Sales vor-
ausgesetzt. Quereinsteiger:innen kdnnen
teilnehmen, wenn sie Uiber langjahrige
Berufserfahrung in diesen Abteilungen
verfugen.

Seminarpreis inkl. MwSt.

online: 58,50 € fiir VKD-Mitglieder
65,00 € fur Nicht-Mitglieder

Zielgruppen: BL, SL, EL, KL

#
Online Nationales
Seminar (NaS)

Dauer
Online: 7 Monate

Seminarpreis

Online: 1743€ (+150€
Priifungsgebiihr)

00 ©000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000 0°

Zielgruppen: Fach- und Fihrungskréfte
aus der Empfangs-,
Reservierungs- und
Verkaufsabteilung sowie
selbststéndige Hoteliers

Fur weitere
Informationen
hier klicken

Fur weitere - Warum Facebook?

Informationen
- Warum Instagram?

hier klicken

- Geschichten online erzahlen

- Verwendung von Fotos

3 In Kooperation mit dem VKD
‘00000000000000000000000000000000000000000000000

(Verband der Koche Deutschlands e. V.)
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https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/revenue-management
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-und-management/facebook-und-instagram-fuer-die-gastronomie
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machen Sie sich

SICHTBAR

Professionelle Bildaufnahmen mit dem
Handy fiir Ihren Social-Media-Auftritt

Unser Ziel ist es, lhnen das notwendige Wissen und
die Fahigkeiten zu vermitteln, um mit minimalem
Aufwand professionelle Bildaufnahmen zu erstel-
len. Sie sollen nach dem Webinar in der Lage sein,
Ihre Social-Media-Kandle mit hochwertigen Bildern
zu bereichern, die lhre Zielgruppe ansprechen und
die Sichtbarkeit lhrer Betriebe erhéhen.

In der heutigen digitalen Welt ist eine starke Pra-
senz in den sozialen Medien fiir Gastronomiebe-
triebe unerlasslich. Ansprechende Bilder sind der
Schlissel, um die Aufmerksamkeit potenzieller
Gaste zu gewinnen und die eigene Marke effektiv
zu prasentieren. Viele Gastronom:innen sind jedoch
unsicher darin, wie sie qualitativ hochwertige Auf-
nahmen mit ihren Handys machen kénnen, um ihre
Gerichte und ihr Ambiente ins beste Licht riicken. Infos

Unser Webinar richtet sich speziell an Gastronomie-

betriebe, die ihre Fahigkeiten in diesem Bereich ver- Dauer
bessern méchten. Online als E-Learning: 1,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

E-Learning: 35€ fiir Kund:innen
55€ firNicht-Kund:innen

Zielgruppen: vom kleinen Café bis hin zum
gehobenen Restaurant

- Einfilhrung in die Fotografie
- Handhabung und Einstellungen von

Smartphone-Kameras @
- Lichtverhaltnisse und Beleuchtung Online

- Format und Ausrichtung
- Praktische Tipps fiir bessere Aufnahmen
- Bildbearbeitung und Nachbearbeitung

Fur weitere
Informationen

hier klicken

\

steigern Sie Thren

ERFOLG

Nach diesem Webinar sind Sie in der Lage, Ihre Soci-
al-Media-Kanéle mit professionellen, hochwertigen
Videos zu bereichern, die lhre Zielgruppe anspre-
chen und die Sichtbarkeit lhres Betriebs erhéhen —
und das mit minimalem Aufwand.

An Social Media kommt heute niemand mehr vorbei,
gerade aber Gastronomiebetriebe kénnen von gu-
ten Fotos (siehe auch Webinar auf Seite 62) ebenso
wie von gut gemachten Videos profitieren, um die

- Einfithrung in die Videografie

- Handhabung und Einstellungen von
Smartphone-Kameras

- Format und Ausrichtung

Professionelle Videoaufnahmen und -bearbeitung
fir Ihren Social-Media-Auftritt

Aufmerksamkeit bestehender Gaste zu behalten
und neue Gaste anzuziehen.

Dazu braucht es keine professionelle Ausriistung.
Qualitativ hochwertige Videos lassen sich auch mit
dem Handy erstellen.

Unser Webinar richtet sich speziell an Gastronomie-
betriebe, die ihre Kenntnisse in diesem Bereich ver-
bessern mochten.

Infos

Dauer
Online als E-Learning:

1,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

E-Learning: 35€ fiir Kund:innen
55€ firNicht-Kund:innen

Zielgruppen: vom kleinen Café bis hin zum
gehobenen Restaurant

[N

Online

- Praktische Tipps fiir bessere Aufnahmen

- Videobearbeitung und Nachbearbeitung

mit der Gratis-App CapCut

Fur weitere
Informationen

hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/bildaufnahmen-social-media
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/videoaufnahmen-social-media

DIE MENTALE WIDERSTANDSFAHIGKEIT STARKEN

Werden Sie Resilienzbotschafter:in und stéarken Sie lhr
Team! Sind in Ihrem Arbeitsalltag Stress und Belastun-
gen oft allgegenwartig? Was kénnen Sie als Fiihrungs-
kraft tun, damit Sie selbst und lhre Mitarbeitenden trotz
der Belastungen mental gesund und widerstandsfahig
bleiben? Eine Antwort auf diese Frage bietet das Thema
Resilienz. Resiliente Menschen sind widerstandsfahiger,
kdnnen Stress besser bewaltigen und mit widrigen Um-
stdnden konstruktiver umgehen.

MODUL ); Was mentale
Widerstandsfahigkeit
ausmacht

MODUL 2: Resilient den
Arbeitsalltag gestalten

MODbUL 8: Selbstfiirsorge und der
Einfluss von Erndhrung
auf unsere Psyche

MODbUL %: Die Resilienzim Team

starken

Sie erfahren in vier Modulen, was mentale Widerstands-
fahigkeit ausmacht und wie Sie als Fiihrungskraft das
Thema Widerstandskraft in lhr Team tragen kénnen. Sie
lernen unterschiedliche Resilienzfaktoren kennen und
erfahren, welchen Nutzen diese im Arbeitsalltag haben.
Zwischen den Modulen haben Sie die Méglichkeit, sich
individuell mit Ubungen zur Férderung lhrer ganz per-
sonlichen Resilienz auseinanderzusetzen.

Online-Termine

Modul 1: 05.05.2025 13:30-16:00
Modul 2: 12.05.2025 13:30-16:00
Modul 3: 19.05.2025 13:30-16:00
Modul 4: 26.05.2025 13:30-16:00

Dauer
Online; 4x2.5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: je Modul
65 € fiir Kund:innen
95 € flrNicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,KL,
alle Leitungspositionen

Fur weitere
Informationen
hier klicken

I8 L

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 kénnen und
dabei auf unangenehme Themen eingehen?

Diese und andere wichtige Dinge lernen Sie in diesem
Seminar. Im Anschluss kénnen Sie, auf Grundlage
verschiedener Kommunikationsmodelle, Flihrungs-
gesprache erfolgreich meistern.

Sie werden sich auf jedes einzelne Gesprach freuen.

IwrFos

Dauer
Prasenz:

7,5 Stunden
Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL, KL, SL, HWL, EL

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

- Die Grundlagen der Kommunikation
- Die Vorbereitung auf ein Gesprach ist wichtig

- Fragetechniken: aktives Zuh6ren und
Feedback geben

- Das Jahresgesprach — eine Ubersicht

Fur weitere
Informationen
hier klicken


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/mitarbeitergespraeche-fuehren-basics
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/resilienzbotschafter

POSITIVER UMGANG MIT BESCHWERDEN

Fiihrungs- und Motivationsansitze inkl. praktischer Ubungen sowie Anwendungs-
und Umsetzungsmoglichkeiten

Der Ubergang zur Fiihrungsebene kann fiir junge Fiihrungskréafte eine aufregende, aber auch anspruchsvolle
Herausforderung sein. In diesem Seminar werden Sie mit den grundlegenden Aufgaben der Fiihrung vertraut
gemacht und erhalten praktische Werkzeuge, die lhnen im Arbeitsalltag helfen, Ihre Rolle als junge Fiihrungs-
kraft zu finden und zu starken. Selbstrefiexion ist ebenfalls ein wichtiger Bestandteil des Seminars. Die Schulung
gliedert sich in vier Bausteine, die an diesem Tag mit praktischen Ubungen und Beispielen gefiillt werden.

Dieses Seminar wird lhnen die Werkzeuge und Techni-

I”Fas- ken an die Hand geben, um Beschwerden nicht nur zu
bewaltigen, sondern auch positiv fiir lhr Unternehmen

Dauer zu nutzen. Freuen Sie sich darauf, aus Beschwerden

Prasenz: 7 Stunden Chancen zu machen und dadurch das Serviceerlebnis

Ihrer Géste nachhaltig zu verbessern.

Seminarpreis zzgl. MwSt. Erfahren Sie, wie Sie souveran und professionell auf

Beschwerden reagieren konnen, um die Zufriedenheit
lhrer Gaste zu steigern. Wir decken die wichtigsten As-
pekte des positiven Umgangs mit Beschwerden ab und
zeigen, warum dies von entscheidender Bedeutung ist.
Sie lernen, Beschwerden nicht als Bedrohung, sondern
als Moglichkeit zur Verbesserung und zur Starkung der
Kundenbindung zu sehen. In diesem Seminar lernen
Sie auBerdem, wie Sie Reklamationen im Vorfeld ver-
meiden bzw. entschérfen kénnen.

IhS: je nach Veranstaltungsort

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

- Professioneller Umgang mit Beschwerden

Dauer

Prasenz: 7,5 Stunden DIE VIER BAVSTEINE

Seminarpreis zzgl. MwSt.

- Der erste Eindruck

- Praktische Werkzeuge und Techniken

- Reklamationen im Vorfeld vermeiden - Ihre Rolle als Fihrungskraft

- |hre Personlichkeit

- Gemeinsame Lésungsfindung mit dem Gast IhS: je nach Veranstaltungsort

- Entscheidungsfreiheit der Servicekrafte : - Die Kommunikation
Zielgruppen: BL, KL, SL, HWL, EL

- Abteilungsiibergreifende Zusammenarbeit - lhre ,Fihrungsinstrumente®

Holger Vsisch
Gastronaut seit 37 Jahren

i . ichtl . q . .
in der Gastronomie . hf‘::fuﬁ,'dceetriebswif"‘“ Fiir weitere Fir weitere
Hotelfac ]
— | O it 37 Jahren Erfahrung Informationen

Informationen

hier klicken hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/positiver-umgang-mit-beschwerden
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/mitarbeiterfuehrung-fuer-junge-fuehrungskraefte

Die steigenden Erwartungen lhrer Gaste, gepaart
mit Fach- und Mitarbeitermangel - da gibt es
sicher bessere Kombinationen! Daher ist es umso
wichtiger, bestehende Mitarbeiter:innen zu hal-
ten, und dazu gehoren auf jeden Fall Weiterent-
wicklung und Forderung.

Ihre Mitarbeitenden am Empfang haben das Herzam
rechten Fleck? Perfekt! Beim Umgang mit dem Gast
und fachlich wiinschen sich lhre Mitarbeiter:innen
jedoch ein wenig Unterstiitzung? Dann ist diese
Schulung genau richtig!

In dieser praxisorientierten Schulung geht es um
souveranes Auftreten am Empfang, SpalR am Ver-
kaufen, den Umgang mit schwierigen Situationen
und das gewisse Etwas. Und das Ganze serviert mit
viel Humor und fachlichem Wissen!

IwrFos

Dauer

Prasenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: Empfangsmitarbeitende/
Quereinsteiger:innen in der
Hotellerie

- Die Bedeutung des Hotelempfangs

- Die Erwartungen der Gaste

- Vom ersten Eindruck bis zum Check-out

- Reservierungsannahme am Telefon

- Flexibel und gastorientiert handeln

- Ubertreffen Sie die Erwartungen lhrer Gaste

- Zusatzverkaufe

Fuir weitere
Informationen
hier klicken

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

Fur weitere
Informationen
hier klicken

Jwros

Dauer
Présenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach
Veranstaltungsort

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

6VUT 2V WISSEN

- Was bedeutet es, gastorientiert
zu handeln?

- Der erste Eindruck zahlt - positive
Korpersprache

- 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


https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/gastgeber-mit-herz
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/hotelempfang

Dieses Seminar ist keine ,,Bedienungsanleitung®, kénnen heute nicht mehr so gefiihrt werden wie

sondern es gibt lhnen Hilfestellung, Ideen und noch vor ein paar Jahren. Die Werte, die Vorstel- : gk : < o : 3
vielleicht sogar Visionen, wie Sie in Zukunft Mitar- lungen, die Lebenswelt und ja, auch die Menschen Sie lernen Malnahmen fiir die Teamentwicklung Unterstitzung ein wichtiger Baustein. Durch einige
beitende finden und auch halten kénnen. Das haben sich verindert. Und wenn Sie neue Mitarbei- kennen und erfahren, welche grol3e Rolle dabei die praktische Teamiibungen wahrend des interaktiven
Seminar ist fiir all die Unternehmen geeignet, die tende finden und binden méchten, dann miissen Sie Kommunikation spielt. Ein erfolgreiches Team, das Seminars findet Ihr Team auf spielerische Weise her-
bereit sind, etwas zu verédndern. Denn Mitarbeitende sich diesen Verénderungen stellen. genau weil, was es tut, ist wichtig fir den Erfolg aus, wo noch Luft nach oben ist und wo es schon auf

Ihres Betriebs. Doch was zeichnet ein erfolgreiches einem guten Weg ist.
Team aus? Neben Vertrauen ist auch gegenseitige

» Alouanarmann

| CHAUS3ON auY pommaes | 5
. .

Iwros

Prasenztermin
19.11.2025 09:00-16:30 Koln

Dauer
Prasenz: 7,5 Stunden

Iwros

Dauer

NaS: 235 € fiir Kund:innen 1‘”“ ALTE Prasenz: 7,5 Stunden
285 € fur Nicht-Kund:innen

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach - V;I.' cller Mitarctl)eiilte.ndengewinnung: Seminarpreis zzgl. MwSt. I”“AL‘[‘E
- Zielgruppe definieren a L :
Veranstaltungsort O IhS: je nach Erstellen von Tgamblldern zur Reflexion
- ; der Teamsituation
Ziel - BL KL SL HWL EL Schwachen auseinander Veranstaltungsort .
i e ¢ - Professionelles Auswahlverfahren erarbeiten = \r?/as macht ein gUtebS Tealr)n aus und wovon
; : angt gute Teamarbeit ab?
- Mitarbeitendengewinnung: Wo finden wir Zielgruppen:  BL, SL, HWL, EL, KL ; ue
e A e e o - Die Grur)dvoraussetzungen:
- Teamziele
- Mitarbeitendenbindung und -férderung - - Rollen, Verantwortlichkeiten und

’ e _— Umgangsregeln im Team
i Bt : - Kommunikation, Information und
M Motivation
Fee

\:'ICB‘H & - Kritik/Feedback konstruktiv duRern

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

Fee Ficht

: Fiir weitere Informa- Fiir weitere Informa-

tionen hier klicken tionen hier klicken



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-persoenlichkeitsentwicklung/personal-finden-und-binden
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/teamentwicklung-und-kommunikation

Veranstaltungen

. TAG DER
GESVNDHEITSTAGE ERNAHRVNGSBILDVNG

Geben Sie lhrem Gesundheitstag einen zusatzlichen Mit unseren vielfaltigen Schulungskonzepten

: 3 : : L Die Projektwochen stehen an und lhnen fehlt noch Wir unterstiitzen Sie mit einem Erndhrungs-

Mehrwert. Wir unterstiitzen Sie gerne mit unserem gestalten wir ein passendes Konzept nach lhren : i Fea R :
. . : : ein Programmpunkt fir Ihre Schiiler:innen? Wenn parcours mit vier Stationen, an denen den
Fachwissen und mit kreativen Umsetzungsideen. Vorstellungen und Themenschwerpunkten. 2 o : = A : :
; 5 i b B LoXthine e Warkahen sttt lhnen eine ausgewogene Erndhrung und die Be- Schiiler:innen auf verschiedene Art und Weise

Themen und Inhalte stimmen wir dabei passgenau et i Fagc,hvortréi e fl'?reuen i e schiftigung mit Lebensmitteln wichtig sind und Erndhrungswissen vermittelt wird. Nach einer
auf Sie ab, sodass sowohl Ihre Mitarbeitenden als Gpesundheitsta £ Sie Unterstiitzung bei der Erndhrungsbildung lhrer interaktiven Lehreinheit werden sie als
auch Ihr Betrieb nachhaltig vom Gesundheitstag & Schiiler:innen benétigen, haben wir genau das ~ Erndhrungsexpert:innen ausgezeichnet.

profitieren. Unsere ausgebildeten Fachkrafte ver-
mitteln dabei praxisnahe Informationen und geben
praxisnahe Impulse zur konkreten Umsetzung im
(Betriebs-)Alltag.

Richtige fir Sie: den Tag der Erndhrungsbildung.

o®® ®000000000000000000000000000000000000000000,,

AVCHJ‘HEMATOS‘CH SIND WIR
VIELFALTIO 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

- Erndhrung im Schichtdienst

- Planetary Health Diet

. .
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Der TAC» DER ERNAHRUNGSBILDUNG KANN AVCH
FUR EINE GANZE PROTEKTWOCHE VND
VERSCHIEDENE KLASSEN GEBUCHT WERDEWN!

e®0 0000000000000 00,
®e0000000000000000°

. .
X ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°

INTERESSE GEWECKT?

- Kontaktieren Sie uns gerne.



https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/ernaehrungsbildung

FRAGEN VND ANTWORTEN

Wo finden unsere Seminare statt?

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

Wie viel kostet die Teilnahme an einem Seminar?
Die Preise fur 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 zusatzlich auf der Transgourmet-Website
veréffentlicht. '

Bekomme.ich Teilnehmeruﬁterlagen?
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 selbstzu organisieren.
Termine und Schulungsinhalte unterliegen der gemein-
samen vorherigen Abstimmung.

Unsere Online-Seminare

An unseren Online-Seminaren kénnen Sie teilnehmen,

. wenn Sie Uber einen internetféahigen 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 fir das Seminar versendet.

ANMELDE- VND
STORNIERVNGSBEDINGVNGEN

Anmeldung

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

werden in der Reihenfolge ihres Eingangs berlicksichtigt.

Sollte ein Seminar ausgebucht sein, werden Sie dariiber
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-
zogenen Daten sehr ernst. Die Verarbeitung personen-
bezogener Daten geschieht nach den Vorgaben der
Datenschutz-Grundverordnung. Weitere Informationen
finden Sie auf unserer Webseite www.transgourmet.de
unter der Rubrik Datenschutzerklarung.

Anderungen ‘

Esist méglich, dass ein Seminar kurzfristig, z. B. wegen
Krankheit der Referent:innen oder bei Nichterreichen
der Mindestteilnehmerzahl, abgesagt oder verschoben
werden muss. Ein méglicher 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 Deutsch-
land GmbH & Co. OHG.
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WIR FREVEN VNS
VF SIE!

€ SELGROS ' &= sump & stammer

FRISCHE PARADIES INTERNATIONAL FOOD SUPPLY

E£=> TRANSGOURMET

-’ NIGGEMANN

gastronovi

-’
GEVAT T
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
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