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Qualifizierter Ausbildungsbetrieb
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Qualifizierter
Ausbildungsbetrieb

Qualifizierter Ausbildungsbetrieb -
jetzt zertifizieren lassen

Gender-Hinweis Warum Qualifizierter Ausbildungsbetrieb werden?

Aus Griinden der besseren Lesbarkeit wird bei Personen-
bezeichnungen und personenbezogenen Hauptwortern
die mannliche Form verwendet. Entsprechende Begriffe
gelten im Sinne der Gleichbehandlung grundsatzlich fir
alle Geschlechter. Die verkiirzte Sprachform hat nur
redaktionelle Griinde und beinhaltet keine Wertung.

. |DHA

HOTELAKADEMIE Vorteile fiir Qualifizierte Ausbildungsbetriebe

Zertifizierung - so geht's

PERSONLICH.
PRAKTISCH. DIGITAL.

Meine Branchenakademie TOP
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https://www.vkd.com/ausbildung/qualifizierter-ausbildungsbetrieb/
https://www.dha-akademie.de/weiterbildung-fuer-koeche?utm_source=seminarkatalog&utm_medium=vkd&utm_campaign=vkd-seminarkatalog-2021
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Liebe Kolleginnen und Kollegen,

ein herausforderndes Jahr 2020 liegt hinter uns und eine neue Normalitat
vor uns. Krisenzeiten zeigen einmal mehr, dass die wei3e Zunft sich als
Gemeinschaft versteht und an einem Strang zieht. Und das, obwohl die
Berufsgruppe Koch sehr vielseitig ist. Von Sternegastronomie bis Gemein-
schaftsverpflegung, von Kindern bis Senioren - sowohl die Arbeitsplatze
als auch die Gaste unterscheiden sich enorm. Doch unabhangig, wo und
fur wen sie kochen, Basis fur alle Kochinnen und Kdche ist eine fundierte
Ausbildung und das nétige Handwerkszeug, um mit ihren Tellerkreationen
zu begeistern.

Ein guter Koch oder eine gute Kochin setzt in der Profikiiche aber nicht
.nur” auf die Basics. Er versteht sich als kulinarischer Kiinstler. Neben
Tradition sind es Trends, neue Techniken und Einfllisse von auf3en, die ihn
reizen. Weiterbildungen sind hier eine Chance, um den gastronomischen
Horizont zu erweitern, die Karriere auf das nachste Level zu heben und den
Arbeitsplatz in schwierigen Zeiten zu sichern. Um die Kochewelt dabei zu
unterstltzen, bieten wir auch dieses Jahr wieder ein Aus-, Fort- und ]
Weiterbildungsprogramm fiir Koche aller Karrierestufen an, das so viel- Richard Beck
faltig ist wie der Kochberuf selbst.

© VKD/Miriam Wrobel

2021 setzen wir verstarkt auf Online-Schulungen. Denn: Digitale Kurse sind nicht nur fir Pandemie-Zeiten
geeignet. Da Sie an Online-Schulungen bequem zuhause teilnehmen kénnen, sparen Sie so nicht nur Geld durch
wegfallende Fahrt- und Ubernachtungskosten, sondern vor allem auch Zeit. Ein wichtiges Gut fiir alle Kolleginnen
und Kollegen. Deshalb erweitern wir unser digitales Angebot. Neu hinzu kommen beispielsweise

Online-Kurse zu den Themen alternative StiBungsmittel und entziindungshemmende Speisenzubereitung sowie die
Ausbildereignungsprifung nach AEVO.

Dass wir digitaler werden, bedeutet jedoch keinesfalls, dass Sie auf altbewahrte sowie neue Prasenzseminare
verzichten missen. Denn sind wir mal ehrlich: Manchmal muss es einfach sein, dass man selbst mit dem Loffel
im Topf rihrt oder das Messer wetzt. Und das konnen Sie. Egal ob beim Friichte-Schnitzen, Sushi-Machen oder
Zucker-Ziehen: Hier ist Zuhdren, Zuschauen und Nachmachen angesagt. Mit Kursen zu Sous-vide-Garen, Burgern
oder - jetzt neu - zur peruanischen Kiiche bieten wir Seminare am Puls der Zeit an.

Mit unseren Fort- und Weiterbildungen konnen Sie Ihr Know-how erweitern, lhre Karriere pushen und ,.iber den
Tellerrand” blicken. Auf keinen Fall sollten Sie dabei aber den Spaf} vergessen. Nutzen Sie die Gelegenheit, um sich
mit Berufskolleginnen und -kollegen auszutauschen und lernen Sie andere Mitglieder der VKD-Familie kennen -
oder solche, die es noch werden mochten.

Viel Spaf3 wiinscht lhnen

Than ol Gk
Richard Beck
Prasident des Verbands der Koche Deutschlands e. V.

MNeuig keiten und span-

nende Themen in

Titelbild: IKA / Culinary Olympics
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| Seite | Jan.| Feb.| Mirz| Aprit| Mai | Juni| Juli| Aug.| sept.| Okt.| Nov.| Dez.
Crashkurs fiir die praktische Abschlusspriifung ‘ 7 ‘ 23
Koch/Kdchin ’
Jugendcamps 8 ‘ X X X
KUCHENPRAXIS Gemiiseschnitzen/Friichteschnitzen
Friichte- und Gemiiseschnitzen 21.-23.
Gemiise- und Friichteschnitzseminare von Meisterhand 15.-17. | 12.-14. 06.-08. 08.-10.
KUCHENPRAXIS Klassische Kiiche, Trends und mehr
Zukunft trifft regionale Genusskiiche 19.
ZeitgemaBe Kiiche: Sous-vide-Garen und 29 95
Vakuum-Sensor-Technik ) )
From nose to tail 28.-29.
101 Ideen zu Schnitzel 07.
Besondere Burger hausgemacht in hachster Qualitat 17.
Vegane Kiiche: kreativ und abwechslungsreich 21. 18. 20.
Vegetarisch - vegan geschulter Koch - Fernlehrgang 01. 01.
Sushi, Tempura, Dim Sum, Asiatische Snacks und Dips 30. 26.
Kulinarische Reise durch die Anden - 1 ) %
Peruanische Trendkiiche fiir den Sommer : : :
Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller 22. 04.
Glaserfood und Flying Buffets - 93 2
Ideen fiir neue Kreationen ) )
Neue Bankettsysteme: mehr Effizienz und Flexibilitét 21. 18. 21.
KUCHENPRAXIS Pitisserie
Moderne Oster-Designs, Schokoladenfriichte und Dekor 05.
Moderne Pralinen und Bean to Bonhon 06.-07.
Patisserie franzosisch: Kleintorten, Tartes, Desserts 03.-05. 16.-18.
Schaustiicke aus Kuvertiire 17.-18.
Schokolade-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken 28.-30. 22.-24
Zucker-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken 25.-21. 19.-21. 06.-08. 01.-03.
Patisserie Intensiv 05.-16.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN AEVO / Kiichenmeister
Aushildereignungspriifung nach AEVO
- speziell fir Kiche - 23 ab 19. | ah24. ah 01. ab 05. | ab16.
Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (DHA) 24 01. 01. 01.
Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (IST) 24 01. 01.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN Erndhrung und Gesundheit
Lehrgang Didtetisch geschulte(r) Koch/Kgchin/DGE 18.01.-23.02 ab 15.03. (3-geteilt) 11.10.-16.11.
Vollzeitlehrgang _ _
Didtetisch geschulte(r) Koch/Kdchin/DGE 1201-23.02 05.10-16.11.
Dreigeteilter Lehrgang R _ -
Diétetisch geschulte(r) Koch/Kichin/DGE 10-26. 07-18.] 19-29.
Fortbildungsseminar fiir didtetisch geschulte Kéche 04.-06. 08.-10. 16.-18.
Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten 05. 05.
Diabetes mellitus - aktuelle Aspekte der %
Erndhrungstherapie i
Trend alternative SiiBungsmittel - 11.
Zoliakie 29.
Entziindungshemmende Speisen zubereiten - 23.
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Gut erndhrt im Alter und bei Demenz

Prozessoptimierung fiir reibungslose Ablaufe
in der Gemeinschaftsgastronomie

Rational Online

Rational Inhouse Academy

Das Einmaleins der Kennzahlen
in der Gastronomie

Kalkulation als Uberlehensstrategie

BWL in der Gastronomie

Effiziente Arbeitsorganisation
in der Gastronomie

101 Ideen zum sofortigen Kostensparen

Einstieg in die Betriebsfiihrung (ICA)

Excel Anwendungen in der Gastronomie

Der Koch als Existenzgriinder

Jung in Fiihrung gehen

Fiihrung und Motivation:
Ein Seminar fiir langjahrige Filhrungskrafte

Gaste und Personal in der Gastronomie managen

Facebook und Instagram fiir die Gastronomie -

Online-Bewertungen verstehen und konstruktiv nutzen

Mit 12 Gangen in eine erfolgreiche Zukunft

F&B-Manager (DHA)

Verpflegungshetriebswirt (DHA)

Fachwirt im Gastgewerbe [HK (DHA)

Fachwirt im Gastgewerbe [HK (IST)

Kiichenleiter (IST)

Gastronomiebetriebswirt (IST)

Sonstiges

Pressearheit fiir Zweigvereine:
Alle Medien im Blick behalten

Inhouse-Schulungen - individuelle Komzepte
Nationalmannschaft

Referenten

Beitrittserklarung VKD

Bestellformular Kacheshop

Betroffenenrechte, Hinweis zur Datenverarbeitung
Geschaftshedingungen VKD

Anmeldeformular

Seite‘ Jan.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN Gemeinschaftsverpflegung und Kiichentechnik

Feb.| Marz| April| Mai | Juni | Juli | Aug.| Sept.| Okt.| Nov. | Dez.
17.19.
24.-25. 06.-07.
X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X
15.-16. -l
19.-20.
21.-22.
15. 26. 17. 1h. 23. 06. 11. 08.
16. 08.
jederzeit flexibel
06. 28.
15. 04.
munikation
18.-19
26.-21.
18. 22. 30. 25.
19.
09.
4 Termine 4Termine
01. 01. 01. 01. 01. 01.
01. 01. 01.
01. 01. 01. 01. 01. 01.
01. 01. 01. 01.
01. 01. 01. 01.
01. 01. 01. 01.
21.







Au S b i ld u n g Priifungsvorbereitung

-

zum
Inhalts-

Crashkurs fiir die praktische Abschlusspriifung Koch/Kadchin

Am Start erkennt man den Sieger. Mit die-
sem Crashkurs-Lehrgang, bei dem Tricks,
Kniffe und handwerkliches Uben im
Mittelpunkt stehen, gehen Auszubildende
erfolgreich in die praktische Abschluss-
prifung. Von Vorspeise bis Dessert
kochen die Teilnehmer ein Priifungs-Mus-
ter-Meni nach und verinnerlichen dabei
die richtigen Handgriffe am Herd.

37. Auflage 2!
19 x 26,5 cM, geb., mit Web-Support

Bestell-Nr. 04038, ISBN 978-3-8057-072

By e————

DER JUNGE KOCH/DIE JUNGE KOCHIN
018, 907 Seiten, zahlr. Abb., 4-fbg.,

Referent

Termin
23.03.2021
in Gedern

Dauer
10.00 - 17.30 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 64,80 €
Nicht-Mitglied: 72,00 €

Inhalte

Zubereitung von Gerichten und Vertie-

fung von Techniken:

e Vorspeise/Zwischengang
(u. a. Filetieren von Fischen, Vinai-
grette, Dips, Risotto)

¢ Hauptgang (u. a. Schmorgericht, Gar-
stufen, Gemiisezubereitung, Saucen)

e Dessert (u. a. Bayrische Creme,
Mousse au Chocolat, Fruchtmark)
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GOLD WERT:

UNSER MULT|MED|ALES WERK FUR
AUSBILDUNG UND PRAXIS

@ verstandliche Darstellung de rsen®
von Methodenkompetenz und Praxistipp: -

n Gberarbeitet und erweiter

Schemata und Rezepte

t und einen Online-Support

s Fachwissens mit der Vermittlung

® durch neue Autore _
® viele Fotos, Graﬁken,Tabellen, Ablauf

o . ke
in digitales Bilderpa . '
e Goldmedaille beim literarischen

® ergan .
@ ausgezeichnet mit der
Wettbewerb 2019 der GAD

6-8,€43,70%

www.pfanneberg.de

\
td
verzeichnis

!


http://www.pfanneberg.de/

Ausbildung suencams

Jugendcamps

© VKD, Landesverband Baden-Wiirttemberg

—

Austausch, Motivation, von Meistern ihres
Fachs lernen - dies steht im Mittelpunkt
der Jugendcamps, die die verschiedenen
VKD-Landesverbande anbieten. Erfahrene
Referenten treffen auf Nachwuchskoche,
die zielstrebig und begeisterungsfahig
sind, Lernbereitschaft zeigen sowie kon-

Einzelheiten zu den jeweiligen Jugend-
camps 2021 kénnen Interessenten direkt
bei den Landesverbanden erfragen:

Landesverband Bayern:
www.jugendcamp-bayern.com
Termin:

31.05. - 04.06.2021 in Regenstauf
(frihzeitig anmelden)

© VKD, Landesverband Hessen

sequent daran arbeiten, in ihrem Beruf
voranzukommen. Die erfahrenen Referen-
ten flihren keinen Monolog, sondern
fordern von den Teilnehmern eine eigen-
standige Auseinandersetzung mit den
Themen. So erweitern sie das theoreti-
sche Wissen, vor allem aber auch die

Landesverband Baden-Wiirttemberg:
Michael Viehmann,

E-Mail: michaelviehmann(@online.de;
Termin: Nov. 2021

Landesverband Nord:

Holger Mootz,

E-Mail: jugendwart-lvnorddweb.de
www.koeche-nord.de

Facebook: Koeche Jugend Nord

!l

\
zum 3
Inhalts-
verzeichnis

praktische Erfahrung. Der Austausch zwi-
schen jungen Kolleginnen/Kollegen und
erfolgreichen Kochinnen/Kéchen inspi-
riert, motiviert und fordert die Kreativitat.
Denn nur ein entsprechend ausgebildeter
Nachwuchs kann in der Zukunft die Ideale
des Kochberufs vertreten.

Landesverband Hessen:

Thomas Kehr

Tel.: 0160-1120351

E-Mail: th-kehr(@t-online.de
www.koeche-hessen.de

Facebook: LV Koche Hessen im VKD e.V.

© VKD, Landesverband Bayern



Kuchenpraxis
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K u C h e n p ra X i S Gemiise- / Friichteschnitzen

Friichte- und Gemiiseschnitzen

Referent

Termin
21.06. - 23.06.2021
in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer
1. Tag: von 10.00 - 18.00 Uhr
2.+ 3.Tag: von 08.30 - 16.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 351,00 €
Mitglied Azubi 312,00 €
Nicht-Mitglied: 390,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: ~ 351,00 € 5
o
Papaya, Mango oder Melone: Aus diesen Inhalte
und weiteren Frichten, aber auch Gemi- e Schnell hergestellte, effektvolle
sen lernen Teilnehmer die Grundtechni-  Tellerdekorationen
ken der Gemise- und Friichteschnitzerei. e Bliten, Blatter und Blumen aus
Schritt fir Schritt fertigen die Teilnehmer  unterschiedlichen Gemusearten
unter Anleitung des Referenten zahlreiche e Schaustilick aus saisonalem Gemiise:
Schnitzereien, von denen ihre Gaste be- Blickfang firs Buffet
geistert sein werden. e Dekore aus Friichten rationell
hergestellt
e Obstschnitzereien
e Papaya-/Mango-Schnitzereien
e Melonen-Schnitzereien
Gemiise- und Friichteschnitzseminare von Meisterhand
Referent Chrysanthemen, Rosen, Gurkenfrosche -
auch Einsteiger in die Gemise- und
Frichteschnitzkunst konnen mit der rich-
tigen Anleitung schnell kleine Kunstwerke
Termine schnitzen.
15.03. - 17.03.2021 in Schonheide Der Referent lehrt eine Schnitztechnik, die
12.04. - 14.04.2021 in Weienfels thailéndische, japanische und chinesische
06.09. - 08.09.2021 in Weiflenfels Elemente vereint. Sie kombiniert die Vor-
08.11.-10.11.2021 in Schonheide teile aller asiatischen Schnitztechniken
Seminar auch als 2-Tageseminar mit einer europdischen Handhabung.
(jeweils die ersten 2 Tage) buchbar.
Mitglied: 135,00 € Inhalte
Nicht-Mitglied: 150,00 € e Herstellen eines kleinen Schaustiicks
und Tellergarnituren
e Schnitzen von Chrysanthemen, Rosen
Dauer und Rosenknospen mit Kronenblattern
jeweils 09.00 - 16.30 Uhr e Schnitzen von einem Pinguin und
Sonnenblumen
e Schnitzen von Schmetterlingen,
Seminarpreis MwSt.-befreit Gurkenfroschen und vielem mehr
Mitglied: 207,00 €
Mitglied Azubi 184,00 € Die Schnitzkurse kdnnen auch als <
Nicht-Mitglied: 230,00 € Inhouse-Schulungen fir Mitarbeiter 5
Nicht-Mitglied Azubi: 207,00 € oder Gaste stattfinden. o

10



© IKA/Culinary Olympics

M Zukunft trifft regionale Genusskiiche: Von der Region fiir die Region

—

-—

Natdirlich, ehrlich, nachhaltig: Regionales
und Saisonales stehen hoch in der Gunst
der Gaste und die deutsche Kiiche ist eine
der vielfaltigsten Kichen der Welt. Bei
diesem Seminar heifit es ,zuriick zu den
Wurzeln” - aber mit Innovation und Pfiff.

Der Fokus: Effizienz, mdglichst wenige
Handgriffe und trotzdem das Besondere in
Szene setzen. Ganz nach der Philosophie
.in Zukunft regional” lernen Teilnehmer

bei diesem Seminar nicht, das Unmdg-
liche maglich zu machen, sondern aus
.einfachen” Zutaten etwas Besonderes zu
kreieren.

Inhalte

Kochen mit regionalen Zutaten (u. a.):
e Lamm, Reh, Zander

e Apfel, Birne, Rote Beete

e Pastinaken, Saibling, Kartoffel

e Wildkrauter, Hibiskus, Haselnuss

Referent
Hubertus Schultz

Termin
19.10.2021
in Gedern

Dauer
10.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 84,60 €
Mitglied Azubi 75,20 €
Nicht-Mitglied: 94,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 84,60 €

e

DE-OK0-001
DE-OK0-003
DE-OK0-005

Entdecken Sie unser ganzes Bio-Sortiment:
www.frischli-foodservice.de

1"


https://www.frischli-foodservice.de/

M ZeitgemaBe Kiiche: Sous-vide-Garen und Vakuum-Sensor-Technik

Referenten
Markus Haxter, Mario Bardini

Termine
29.03.2021
25.10.2021
jeweils in Krefeld

Dauer
10.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 243,00 €
Mitglied Azubi 216,00 €
Nicht-Mitglied: 270,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 243,00 €

In diesem Seminar dreht sich alles um die
Trends der zeitgemaflen Kiiche mit opti-
maler Vorbereitung und Hygiene. Mit der
Vakuumier-Sensor-Technik werden tradi-
tionelle Garmethoden mit neuester Tech-
nik und Kochprogrammen prasentiert.
Heute wird das Verfahren in zahlreichen
Top-Gastronomien eingesetzt, um die je-
weiligen Lebensmittel mit individueller
Garzeit und Aroma versiegelt zuzuberei-
ten. Das Ergebnis lberzeugt durch her-
vorragende Beschaffenheit und feinen
Geschmack. Kombiniert mit exotischen
Gewiirzen und Olen entstehen ge-
schmacksintensive, leicht umsetzbare
und vielseitig verwendbare Gerichte.

Inhalte:

¢ Vorstellung der neuen
Vakuumier-Technik
mit Sensor

e Vakuum-Programme wie z. B. das
Aromatisieren, Marinieren und Reinigen
von Schalentieren

e die Sous-Vide-Technik
(Haltbarkeit/Zeitersparnis/Flexibilit&t)

e Kombination Vakuum- und Nieder-
temperatur-Garen

e Zubereitung von Fisch, Fleisch, Gemise

ORVED

e Arbeiten mit iSi-Espumas

e Rapid Infusion, Nitro-Getranke

e Vermittlung der Kombinationsvielfalt
auch mit heimischen Produkten

¢ Olivenol, das Geschmackserlebnis der
mediterranen Kiiche

e Schwerpunktsetzung nach Wiinschen
der Teilnehmer

Seminar auch als Inhouse-Schulung buch-
bar. Produzieren Sie im Seminar und ver-
sorgen Sie damit lhre Gaste.

M From nose to tail

Referent
Marcus Krietsch

Termin
28.09. - 29.09.2021
in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 365,00 €
Nichtmitglied: 550,00 €

12

AuBlergewdhnlich und klassisch: In diesem
Seminar lernen Teilnehmer, Schweine von
Kopf bis zum FuB zu verarbeiten. Nicht
nur Filet und Ricken, sondern auch
Schulter, Keule, Innereinen, Haxen, Kopf
und alle anderen Kérperteile werden im
Seminar und anschlieBend in ihrer Kiiche
Teil ihres Angebotes. Teilnehmer lernen
trendgerecht nachhaltig und ressourcen-
schonend zu arbeiten und mit klassi-
schen, regionalen und modernen Rezepten
einen frischen Wind auf ihre gastorien-
tierte Speisekarte zu bringen.

Inhalte

e Braten und ganze Fleischstiicke

e Siilzen, Pasteten und Wurst

e Zubereitungen aller Innereien

e Haxen, Kopf, Schwanz & Co

¢ Regionale Rezepturen, moderne
Interpretationen

© IKA/Culinary Olympics

© VKD



M 101 Ideen zu Schnitzeln

© pixabay

Teilnehmer bauen sich mit 101 Ideen ein
umfangreiches Sortiment an Variationen
von Schnitzelgerichten auf. Von klassi-
schen Varianten und grof3en Portionen bis
hin zu modernen, aus der Sternekiiche in-
spirierten Tipps und Trick. Kiinftig haben
sie fur ihren individuellen Betriebstyp eine
umfangreiche Auswahl an Kreationen fiir
tolle Effekte, marketingwirksame Aktio-
nen und fantastisches Bildmaterial fir die
Online-Vermarktung.

e neue Schnitzelgerichte mit neuer Optik

e Schnitzel gefiillt und gerollt
e Mise en place fir frisch panierte

e Ertragsoptimierung durch Schnitzel-

e Schnitzel veredeln fir den Wow-Effekt

Referent
Matthias Walter

Termin
07.10.2021
in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

M Besondere Burger hausgemacht in hochster Qualitat

© pexels

Mit dem Seminar werden Teilnehmer fit
fur erstklassige Burger - durch eigene
Brotchen, Buns und Patties aus hochwer-
tigen Zutaten. Auch Pickles entwickeln die
Teilnehmer selbst. Durch eine starke Pra-
sentation und appetitliches Anrichten

bringen sie ihre Qualitat wirkungsvoll zur

Geltung. In Zukunft konnen die Teilneh-
mer ihre Gaste mit ihren sensationellen
Burgern, die sich von Fastfood deutlich
abheben, begeistern.

e Teige fir verschiedene Brotchen und

e Fleischkunde und eigene Patties

e Saucen, Dips

e Beilagen mehr als nur Pommes Frites
e Anrichten und Prasentieren

Mitglied: 190,00 €
Nichtmitglied: 285,00 €
Referent

Hubertus Tzschirner

Termin
17.06.2021
in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 190,00 €
Nichtmitglied: 285,00 €

13



M Vegane Kiiche: Kreativ und abwechslungsreich

Referent
Serkan Tunca

Termine

21.01.2021

18.03.2021

20.05.2021

jeweils im GroBraum Miinchen

Dauer
10.00 - 16.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 260,10 €
Mitglied Azubi 231,20 €
Nicht-Mitglied: 289,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 260,10 €

Fit fir den wachsenden Veggie-Trend:
Die Nachfrage nach kreativen und ab-
wechslungsreichen veganen Gerichten in
der Gastronomie wachst spirbar. Doch
bisher wird die vegane Kochkunst in der
Kochausbildung nur geringfiigig behan-
delt. Dabei kann vegan leben und kochen
einfach, abwechslungsreich und bunt
sein.

Das Seminar vermittelt, wie Koche vegane
Gerichte in die Speisekarte integrieren
kénnen, ohne einen Mehraufwand oder
eine gesonderte Lagerhaltung zu generie-
ren.

Gewinn statt Verzicht, ist hier die Devise.
Ob Fleischalternativen oder raffinierte
Gemisekiche: Den Schwerpunkt wahlen
die Teilnehmer.

Inhalte

e Hintergrundwissen zur veganen
Ernahrung, Nachhaltigkeit

e Warenkunde

e Kalkulationsbeispiele

e Einkauf und Bezugsquellen

e Praxis: Gesund und nachhaltig kochen

e Vegane Trends in der Gastronomie und
der GV

e Inspirationen - Haute Cuisine in der
pflanzlichen Kiiche

M Vegetarisch-vegan geschulter Koch (DHA) - Fernlehrgang

Referenten
diverse

Termine
01.04.2021
01.10.2021

Dauer

6 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 3 Studienbriefen, einem
4-tagigen Praxisworkshop .Vegane
Kiche" in Koln, ergénzenden Online-
Schulungen und einer Projektstudie.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.215,00 €

inkl. Prifungsgebihr der DHA
Nichtmitglied: 1.350,00 €

inkl. Prifungsgebihr der DHA

Voraussetzung

Erfolgreich abgeschlossene Ausbildung
als Koch/Kéchin oder mind. 4 Jahre ein-
schlagige Berufserfahrung fir Querein-
steiger
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Die vegane und vegetarische Kiiche liegt
vollim Trend. Das Bewusstsein der Gaste
fir gesundes Essen hat sich verandert
und immer mehr Gaste wiinschen sich
nachhaltige und fleischreduzierte Ge-
richte.

Der zunehmende Wunsch und das Be-
diirfnis nach einer kreativen pflanzlichen
Kiche stellen Kochinnen und Koche heute
vor neue Herausforderungen: Denn Alter-
nativen zu Fleisch, Milch und Eiern for-
dern ein Umdenken in der Kiichenpraxis.
Die vegane Kiiche 6ffnet hier mit innova-
tiven Ansatzen und Produkten, spannen-
den Zubereitungsarten und kreativen
Rezepturen neue Horizonte.

Die traditionelle Kochausbildung vermit-
telt bislang kaum spezielle fachliche
Kompetenzen im veganen bzw. vegetari-
schen Bereich. Aus diesem Grund hat die
Deutsche Hotelakademie gemeinsam mit
ProVeg International (ehem. Vegetarier-
bund Deutschland) und weiteren Partnern
die Weiterbildung zum vegetarisch-vegan
geschulten Koch (DHA) entwickelt.

Die Weiterbildung vermittelt Kéchinnen
und Kdchen die fachlichen Kompetenzen
und das spezielle Know-how fir die
moderne, anspruchsvolle vegane und
vegetarische Kiiche.

Inhalte

e Grundlagen der pflanzlichen Kiiche

¢ Spezielle Zubereitungs- und
Garverfahren fiir vegetarische
und vegane Speisen

e Praxisworkshop: .Vegane Kiiche”

¢ Speiseplan- und Menlgestaltung

e Management und Marketinggrund-
lagen fiir die vegetarisch-vegane
Gastronomie

© VKD

© Elena Veselova / Shutterstock



© Haxter

© J. Audebert

Ku C h e n p ra X i S Klassische Kiiche, Trends und mehr

Sushi, Tempura, Dim Sum, Asiatische Snacks und Dips

In diesem Seminar wird nach Osten ge-
blickt: Die Teilnehmer bereiten asia-
tisches Fingerfood, Snacks und ihre Dips
sowie Nudelgerichte mit vegetarischen
Komponenten zu. Auflerdem stellen sie
traditionelles und modernes Sushi her
und erlernen das Einlegen und Marinieren
von Gemuse, Fisch und Fleisch.

Inhalte

e Sushi-Reis zubereiten und wiirzen

e Unterschiedliche Auflagen und Fillun-
gen von frischem Sushi vorbereiten

e Sushi rollen, Maki und Nigiri anfertigen

¢ Besonderheiten: California Rolls und
gebackene Sushi hot & cold

e Asiatische Dim Sums und Tempura
Snacks zubereiten

e Gewlirzkunde und Umgang mit asia-
tischen Gewlirzen

e Schwerpunktsetzung nach den
Winschen der Teilnehmer

Seminar auch als Inhouse-Schulung
buchbar.

!

Referent

Termine
30.03.2021
26.10.2021
jeweils in Krefeld

Dauer
10.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 243,00 €
Mitglied Azubi 216,00 €
Nicht-Mitglied: 270,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: ~ 243,00 €

Kulinarische Reise durch die Anden - Peruanische Trendkiiche fiir den Sommer

Die peruanische Kiiche entwickelte sich in
den letzten Jahren zum neuen Trend. Der
Reiz wird dabei durch die Mischung aus
traditionellen indigenen Gerichten sowie
den Einflissen der asiatischen und euro-
paischen Kiche geschaffen. Preisge-
kronte Koche sowie der Ableger der
Cordon Bleu Kochschule in Lima haben
die Kiiche schlieflich weiterentwickelt,
Standards geschaffen und sie zur héchst-
klassigen Kiiche auf dem amerikanischen
Kontinent erhoben. Teilnehmer lernen in
dem Seminar neue Zutaten sowie Tricks
zur Zubereitung einfacher aber raffinier-
ter peruanischer Gerichte kennen.

Inhalte

e Geschichte und Entwicklung
der peruanischen Kiiche

e Warenkunde

e Zubereitung von traditionellen
peruanischen Gerichten
- Leche de Tigre
- Ceviche in verschiedenen Formen
- Tiraditos
- Aji de Gallina
- Causa Limena in versch. Formen
- Anticucho

Referent

Termine
17.02.2021
02.04.2021
26.07.2021

jeweils in Minchen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 247,50 €
Mitglied Azubi 220,00 €
Nicht-Mitglied: 275,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 247,50 €

Zur Ubersicht
aller Seminare und
Online-Anmeldung

\
-

D
zum 3
Inhalts-
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https://www.vkd.com/seminare-und-shop/

M Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller

Referent
Marcus Krietsch

Termine

22.02.2021

04.10.2021

jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 190,00 €
Nichtmitglied: 285,00 €

Der erste Eindruck zahlt besonders. Des-
halb verwdéhnen Kdchinnen und Koche
ihre Gaste auch visuell: mit perfekt ange-
richteten Tellern selbst bei vergleichs-
weise einfachen Gerichten, die dann umso
besser munden. Nach diesem Seminar
voller Praxis integrieren Teilnehmer visu-
elle Kreativitat in den Kiichenalltag.
Perfekte Teller sorgen fiir spontane Fotos
und Postings glucklicher Gaste, die ihre
Begeisterung mit Freunden teilen.

Der Nutzen dieser kostenlosen Werbung
macht den Mehraufwand in der Kiiche
locker wett.

Inhalte:

e Kreative ldeen entwickeln und im
Alltag umsetzen

e Effizient vorbereiten und auf Abruf
servieren

e Einfache Gerichte und Sternekiiche
trendig anrichten

e Garnieren und dekorieren mit Blumen,
Bliten, Krautern, Gebackkomponenten
und Chips

¢ Anrichtebeispiele fiir besonders
attraktives Anrichten

> ..1! v
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M Glaserfood und Flying Buffets - Ideen fiir neue Kreationen

Referent
Hubertus Tzschirner

Termine

23.03.2021

21.09.2021

jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 190,00 €
Nichtmitglied: 285,00 €
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Einzigartige Erlebnisse fir Gaste mit ge-
ringem Service-Aufwand: Die Teilnehmer
entwickeln eigene Glaserfood-Angebote
und setzen kreative Ideen mit Wow-Effekt
bei Flying Buffets um - ob Klassiker in
neuer Verpackung, Happchen oder Cana-
pés. Geschickt nutzen die Teilnehmer
die Variationsmaglichkeiten bei Glasern,
Tellern und Besteck. lhre raffinierten
Kreationen, die sie effizient vorbereiten
konnen, schaffen - bei nur geringem
Aufwand fir den Service - einzigartige
Erlebnisse fir Gaste.

Inhalte

¢ Klassische Gerichte im Glas

¢ Die Optik macht's: Geschirr, Glaser
und Bestecke

e Bestehende Angebote weiterentwickeln
und variieren

e Innovativ: Flying Buffets

e Kulinarik aus der Hand: Canapés & Co

© Sascha Walz

© VKD



© J. Audebert

M Neue Bankettsysteme: mehr Effizienz und Flexibilitat

Wie kann man hochwertiges A la carte mit Inhalte
einer parallel stattfindenden Veranstal- e Kochtechniken mit modernen Geraten

tung perfekt timen und schicken? e logistische Planung des Personals
Wie kann die Arbeitsleistung des Perso- e Cook and Chill

nals besser abgeschopft werden? e Anrichtemethoden
Herausforderungen im Bankettservice e Essen schicken mit minimalem
konnen logistisch geldst werden. In die-  Personalaufwand

sem Seminar erarbeiten Teilnehmer in
der Gruppe die besten Losungen fir ihre
Situation: fir bessere Optik, maximale
Qualitat, bessere Kontrolle und stabiles
Personal.

Referent
Johannes Audebert

Termine
27.03.2021
15.05.2021
27.07.2021

jeweils in Miinchen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 247,50 €
Mitglied Azubi 220,00 €
Nicht-Mitglied: 275,00 €

Nicht-Mitglied Azubi: 247,50 €

f in B X .

Visit us and find lots of
inspiration at www.kentaur.com

NTAUR

Work Wear of Denmark
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Kuchenpraxis eassere

Moderne Oster-Designs, Schokoladenfriichte und Dekor

Referent

Termin
05.02.2021
in Sindelfingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 270,00 €
Mitglied Azubi 255,00 €
Nicht-Mitglied: 300,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: ~ 270,00 €

inkl. Schiirze

Faszination Schokolade zur Osterzeit er-
leben! Von der Idee zur fertigen Figur
werden in diesem Aktiv-Seminar innovative
Arbeitstechniken und Dekor-Mdoglichkeiten
zur Herstellung moderner Oster-Designs
vermittelt. So erschaffen die Teilnehmer
selbst unter meisterlicher Anleitung atem-

Moderne Pralinen und Bean to Bonbon

Referent

Termin
06.05. - 07.05.2021
in Sindelfingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 456,00 €
Mitglied Azubi 432,00 €
Nicht-Mitglied: 480,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 456,00 €

inkl. Schiirze
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zum 3
Inhalts-
verzeichnis

beraubende Kreationen - unterstiitzt durch
hilfreiche Tipps und Tricks.

Inhalte:

e |dee einer Figur

e Gieflen und Zusammensetzen
e finale Airbrushtechnik

Faszination Schokolade erleben! In die-
sem Aktiv-Workshop werden innovative
Fertigungstechniken zur Herstellung mo-
derner Form- und Schnittpralinen, Triiffel
und Riegel vermittelt. Der Fokus liegt
dabei auf einem modern glanzenden De-
sign mit unterschiedlichen Rezepturen
und Texturen fir auflergewdhnliche Ge-
schmackskombinationen. Die Teilnehmer
lernen Techniken zur Herstellung und
Verarbeitung einer perfekten Ganache.
Ganz nach dem Prinzip ,Bean to Bonbon™
kommt fur einen urspringlichen Kakao-

geschmack dabei alles aus eigener Hand
- von der Auswahl der Bohne bis zur fer-
tigen Kreation.

Inhalte

e Handwerkliche Tipps und Tricks der
Pralinenherstellung

e harmonische Ganache-Kombinationen

¢ Hochglanz-Optik

e Aromenvielfalt von Schokolade

e Schnittpralinen aus selbst
hergestelltem Kakaolikor

¢ Prinzip ,.Bean to Bonbon”

© Kugel

© Kugel



© Habiger

© Kugel

M Patisserie franzosisch: Kleintorten, Tartes, Desserts

Spezialitaten der franzdsischen Patisserie
stehen bei diesem Seminar im Mittel-
punkt. Teilnehmer backen Kleintorten fir
vier, sechs oder acht Personen und deko-
rieren sie ansprechend. Auflerdem stellen
sie Desserts in Terrinenform oder im Glas
als geschmackliche und optische High-
lights her. Die Zusammenstellung ver-
schiedener Komponenten, ob fruchtig
oder schokoladig, ist ebenso Thema wie
das Uberziehen, Sprithen und Ausdeko-
rieren der Torten, Tartes oder Desserts.
Auf den erlernten Rezepturen kdnnen
Teilnehmer aufbauen und weitere eigene
Kreationen entwickeln.

Inhalte

e Herstellung von Biskuit und Massen

e Fillungen: Mousse-Schokolade,
Frichte, Cremes

e Einsetzen und Fertigstellen von Torten,
Desserts und Tartes

e Macarons

* Pralinés

e Herstellen von Dekoren

e Verschiedene Ubergijsse, Glasuren

e Individuelles Ausgestalten der fertigen
Produkte

Referent
Joachim Habiger

Termine

03.02. - 05.02.2021

16.09. - 18.09.2021

alle in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer
jeweils 1. Tag: von 10.00 - 18.00 Uhr;
2.+ 3.Tag: von 8.30 - 16.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 351,00 €
Mitglied Azubi 312,00 €
Nicht-Mitglied: 390,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: ~ 351,00 €

Inklusive umfangreichem Rezepturen-
heft fir die Praxis.

M Schaustiicke aus Kuvertiire

Faszination Schokolade in Kuvertire-
Schaustiicken erleben! Know-how, Ferti-
gungstechniken, kreatives Talent: Mit
diesen Dingen im Gepack vollenden die
Teilnehmer in dem zweitdagigen Aktiv-
Workshop ein Kunstwerk aus Kuvertiire.
Mit dem Seminar nehmen Teilnehmer die
notigen Basics mit nach Hause, die ihnen
bei der Arbeit mit Schokolade neue Mdg-
lichkeiten eroffnen.

Inhalte

e |dee einer Figur

e Giefen, schnitzen, modellieren,
zusammensetzen

e Airbrushtechnik

e Tipps und Tricks

Referent
Kevin Kugel

Termin
17.06. - 18.06.2021
in Sindelfingen

Dauer
jeweils 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 456,00 €
Mitglied Azubi 432,00 €
Nicht-Mitglied: 480,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: ~ 456,00 €

inkl. Schiirze
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M Schokolade-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken

Referent
Joachim Habiger

Termine

28.01. - 30.01.2021

22.04. - 24.04.2021

alle in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer
jeweils 1. Tag: von 10.00 - 18.00 Uhr;
2.+ 3. Tag: von 08.30 - 16.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 351,00 €
Mitglied Azubi 312,00 €
Nicht-Mitglied: 390,00 €

Nicht-Mitglied Azubi: ~ 351,00 €

Schokolade gieflen und schneiden, Schau-
stlick-Aufbau und individuelles Gestalten:
Alle grundlegenden Techniken im Um-
gang mit Schokolade sind Inhalt dieses
Seminars. Teilnehmer lernen, effektvolle
Dekore und Schoko-Schaustilicke als be-
sonderen Blickfang herzustellen.

Inhalte:

e Gieflen, Schneiden und Biegen von
Schokoladenteilen

¢ Mit Giefiformen und Hilfsmitteln
arbeiten

e Modellierschokolade herstellen und
damit arbeiten

e Herstellung einer Gelatineform

o Effekte mit Schokoladenfarben

e Spriithen von Schokolade

e Kakaomalerei

e Schaustlick-Aufbau

¢ Individuelles Gestalten

M Zucker-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken

Referent
Joachim Habiger

Termine

25.01. - 27.01.2021

19.04. - 21.04.2021

06.09. - 08.09.2021
01.11.-03.11.2021

alle in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer
jeweils 1. Tag: von 10.00 - 18.00 Uhr;
2.+ 3.Tag: von 08.30 - 16.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 351,00 €
Mitglied Azubi 312,00 €
Nicht-Mitglied: 390,00 €

Nicht-Mitglied Azubi: ~ 351,00 €

GieBen, ziehen, blasen, modellieren - bei
der Arbeit mit Zucker sind kaum Grenzen
gesetzt. Genau um diese Grundlagen der
Zuckerkunst geht es in diesem Seminar.
Teilnehmer erstellen zahlreiche Dekore,
verschiedene Schaustiicke und sind nach
dem Seminar in der Lage, eigene Krea-
tionen aus Zucker anzufertigen.
Als Abschluss-Schaustiick fertigt jeder
Teilnehmer einen Zucker-Konditor oder

-Koch.

Inhalte

e Zuckermassen (Kristallzucker/
Isomalt) herstellen und verwenden

e Grundtechniken: Schritt fir Schritt
zum Schaustlick

e Dekore: Spinnzucker, Zuckerfaden,
Spiralen

e Spezialeffekte: Felsenzucker, Holz,
Wasser-Blasen

e Einsatz von Hilfsmitteln,
z. B. Silikonformen

e Farbgebung, Schminken

© Habiger

© Habiger
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© Habiger

© Habiger

M Patisserie intensiv

In elf Tagen fit flir die Patisserie. Dieser
.Crash-Kurs” macht’s maglich. Die Teil-
nehmer bearbeiten alle Themen aktiv und
praxisnah, verkosten und besprechen die
Ergebnisse. Die Arbeit in klimatisierten
Raumen und in kleinen Gruppen - maxi-
mal sechs Teilnehmer - ermaglicht ein
intensives Arbeiten mit dem Ziel, das um-
fassende Spektrum der Patisserie zu ver-
mitteln.

Das umfangreiche Rezept-Material steht
den Teilnehmern nach dem Seminar zur
Verfligung.

Inhalte

¢ Biskuit, Massen, Teige

e Torten, Tartes, Terrinen

e Petits Fours, Pralinen, Kleingeback

* Mousse, Cremes, Sof3en, Eis, Sorbet,
Parfait

e Dekore/Schaustiicke: Schokolade,
Zucker, Hippen, Krokant

¢ Vielseitiger Einsatz von Frichten

e Einsetzen von Torten/Terrinen

e Ausdekorieren von Torten, Tartes
und Desserts

e Anrichten und Prasentieren von
Desserts

Referent
Joachim Habiger

Termin

05.07. -10.07.2021 und
12.07. - 16.07.2021 (11 Tage])
in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.00 Uhr
2.-10.Tag: 09.00 - 17.30 Uhr
11. Tag: 09.00 - 15.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 1665,00 €
Nicht-Mitglied: 1850,00 €
Seminar kann auch von Auszubildenden
besucht werden, es gibt aber keine
speziellen Azubi-Konditionen.

Abweichende Stornierungsfristen:

Bis 30 Tage vor Kursbeginn:

30 % der Seminargebihr

Bis 20 Tage vor Kursbeginn:

50 % der Seminargebihr

Ab 20 Tage vor Kursbeginn:

volle Seminargebihr, sofern kein Ersatz-
teilnehmer geschickt wird

Das Mittagessen ist bei diesem Kurs
inklusive.

Unsere Sponsoren

Platin
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PORCELAIN
*EUROPE *
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7
Die Textur der Natur

..............

Unterstiitzer

Kochgeschirr fiir Profis
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Zusatzqualifikationen uev

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

B Ausbildereignungsprifung nach AEVO speziell fir Koche - Online-Seminar

Mit der Ausbildereignungsprifung wird
die Berechtigung erworben, in Betrieben
nach der AEVO auszubilden. Sie ist Be-
standteil der Meisterausbildung. Qualifi-
zierte Ausbilder miissen neben der per-
sonlichen und fachlichen Eignung auch
liber padagogische, rechtliche, organisa-
torische, psychologische und methodische
Kenntnisse und Fertigkeiten verfiigen. Die
Vorteile dieser Online-Schulung: Durch
den virtuellen Klassenraum mit Sprach-
und Videokonferenz in Echtzeitibertra-
gung konnen sich Teilnehmer ortsunab-
hangig und ohne Reisezeiten und -kosten
weiterbilden.

Inhalte

Die berufs-und arbeitspadagogische Eig-
nung umfasst die Kompetenz zum selbst-
standigen Planen, Durchfiihren und Kon-
trollieren der Berufsausbildung in folgen-
den Handlungsfeldern:

e Ausbildungsvoraussetzungen prifen
und Ausbildung planen

e Ausbildung vorbereiten und bei der
Einstellung von Auszubildenden mit-
wirken

e Ausbildung durchfihren

e Ausbildung abschlief3en

Maultaschen. Rosti. Kaiserschmarren.
Und wer kiimmert sich ums Spiilen?

sIch !l

Karl Winterhalter, 1947
Grindung

Jdrgen Winterhalter, 1971

wlchlv

Globalisierung

Ralph Winterhalter, 2008

Referent
Thomas Mattern

Termine

2 Wochen Vollzeitkurs:
19.01.-21.01.2021 + 26.01. - 28.01.2021
16.11.-18.11.2021 + 23.11. - 25.11.2021
6 Wochen Vollzeitkurs:

24.02. - 31.03.2021

Abendkurs (12 Abende):

01.06. - 07.07.2021

05.10. - 10.11.2021

Bitte melden Sie sich individuell bei lhrer
zustandigen IHK zur Prifung an

alle Online

Dauer

2 Wochen Vollzeitkurs:

jeweils Di. - Do. (09.00 - 16.00 Uhr)

6 Wochen Vollzeitkurs:

immer mittwochs (09.00 - 16.00 Uhr)
Abendkurs:

jeweils Di. + Mi. (18.00 - 21.30 Uhr)

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 508,73 €
Nicht-Mitglied: 565,25 €

In der Kursgebiihr sind keine Priifungs-
gebiihren enthalten (diese sind je nach
IHK unterschiedlich hoch)

Anmerkung
Gemafl Priifungsordnung bestehen keine
speziellen Zulassungsvoraussetzungen.

winterhalter”

slchlv

Digitalisierung

Sauberkeit. Hygiene. Perfekte Spiilergebnisse. Das ist es, womit wir uns bei Winterhalter jeden Tag beschaftigen. Seit drei Generationen entwickeln wir Losungen fir das gewerb-
liche Spiilen. Gehen neue Wege. Setzen Standards im Markt und begeistern Kunden. Winterhalter steht fiir erstklassige Sauberkeit und Hygiene. Fiir Qualitat und Zuverlassigkeit.
Fir Engagement und konsequente Kundenorientierung. Mit Niederlassungen in aller Welt und einem internationalen Team gestalten wir die Zukunft der Spiiltechnik aktiv mit.
Die Zukunft unserer Kunden und unsere eigene. Wir kimmern uns ums Spiilen. | www.winterhalter.de
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Zzum

Zusatzqualifikationen Kichenmeister

B Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (DHA)

Referenten
diverse

Termine

01.04.2021
01.08.2021
01.12.2021

Dauer

22 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 20 Studienbriefen
und 14 Prasenztagen in Kéln, die auf
4-5 Blocke verteilt werden konnen,
erganzende Online-Schulungen,
Onlinetests und 9 Fallstudien.

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 3.742,00 €
zzgl. Prifungsgebihr der IHK
Nichtmitglied: 4.158,00 €

zzgl. Prifungsgebihr der IHK

Voraussetzungen

Ausbildung als Koch/Kéchin und mind. 2,5
Jahre Berufserfahrung oder Quereinstei-
ger mit mind. 8 Jahren Berufserfahrung

Den .Meisterbrief in der Tasche” zu
haben, ist ein Gitesiegel und haufig
Grundvoraussetzung fir die Besetzung
einer Flihrungsposition, denn Kdche ste-
hen heute immer haufiger vor komplexen
kaufmannischen Aufgaben.

BWL, Personalfiihrung und exzellentes
Fachwissen sind dabei in vielen Fallen die
Voraussetzung fiir die Ubernahme einer
Flihrungsposition. Auch der Schritt in die
Selbststandigkeit erfordert ein hohes Maf3
an theoretischem Wissen und handwerk-
lichen Fertigkeiten. Die berufsbegleitende
Aufstiegsqualifizierung zum Kiichenmeis-
ter (IHK) bietet Kéchen die Mdglichkeit,
ihre berufliche Weiterentwicklung voran-
zutreiben und dank flexibler Seminarter-
mine mit dem Job zu vereinen.

Als Vorbereitung auf die IHK-Prifung wird
den Teilnehmern neben dem theoreti-
schen Fachwissen zusatzlich das prakti-
sche Know-how in einer viertagigen
Kichenpraxis vermittelt.

,. inklusive
afld' Vorbereitungsunterlagen

Inhalts-
verzeichnis

Inhalte

Wirtschaftsbezogene Qualifikationen
¢ Volks- und Betriebswirtschaft

e Rechnungswesen

e Recht und Steuern

e Unternehmensfihrung

Handlungsspezifische Qualifikationen

e Speisentechnologie und ernghrungs-
wissenschaftliche Kenntnisse

¢ Ablaufe planen, durchfiihren und kon-
trollieren

¢ Produkte beschaffen und pflegen

e Mitarbeiter fiihren und fordern

e Gaste beraten und Produkte
vermarkten

B Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (IST)

Referenten
diverse

Termine
Februar 2021
August 2021

Dauer

20 Monate

Staatlich geprifter und zugelassener
Fernlehrgang inkl. 21 Studienbriefen,
3 Présenzphasen (2 x 2 und 1 x 5 Tage],
Fallstudien und Online-Vorlesungen

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied:

inkl. gedruckter Studienhefte 3.024,00 €
reines Online-Studium 2.790,00 €
Nichtmitglied:

inkl. gedruckter Studienhefte 3.360,00 €
reines Online-Studium 3.100,00 €
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Bei dieser berufsbegleitenden Weiterbil-
dung gibt es den Meisterbrief per Fernstu-
dium. Erfahrene Koche bereiten sich
damit nicht nur optimal auf die Priifung
vor der IHK vor, sondern erhalten weiter-
fihrendes, wertvolles Wissen, das sie so-
fort in ihre berufliche Praxis lbertragen
konnen. Bei der Konzeption dieses
Fernstudiums wurde insbesondere das
intensive berufliche Engagement der Gas-
tronomen beriicksichtigt, die Kurslange
auf 20 Monate beschrankt und mit nur we-
nigen Prasenzphasen angelegt. So kon-
nen Kéche neben ihrer Berufstatigkeit
kostengtinstig, stressfrei und erfolgreich
zum Meistertitel gelangen.

Inhalte

¢ Volks- und Betriebswirtschaftslehre
e Rechnungswesen

e Recht & Steuern

e Unternehmensfiihrung

igl_ Bildung,
' . die bewegt

©IST

¢ Allgemeines Personalmanagement
e Kostenkalkulation und Preisbildung
in der Kiiche
e Organisation des Zentraleinkaufs
und HACCP
* Lebensmittellehre
e Grundlagen und Trends der Ernahrung
¢ Allergenmanagement und LMIV
e Kundenorientierung in der
Gastronomie

Inklusive

e Ausbildereignungsunterlagen

e Maflgeschneiderte Prifungsvorberei-
tung mit individueller Starken - Schwa-
chen - Analyse

e Zertifikat .. Ernahrungsberater”
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Zusatzqualifikationen e/ cesunne

M Lehrgang , Didtetisch geschulte(r) Koch/Kochin/DGE”

Zzum

Langst werden diatetisch geschulte
Koche nicht mehr ausschliefilich als
Fachkrafte in Kliniken, Altenheimen und
Sanatorien beschaftigt. Zunehmend su-
chen auch immer mehr gute Restaurants
und Hotels Kdche mit dieser speziellen
Ausbildung, um Gaste im Fitness- und
Wellnessbereich mit entsprechenden
Gerichten zu versorgen.

Im Gesundheitsbereich tbernehmen dia-
tetisch geschulte Koche eine verantwor-
tungsvolle Aufgabe. Sie missen eine
adaquate Zubereitung der Speisen nach
den glltigen Diatprinzipien gewahrleis-
ten. Wer bei diatetischen Speisen an
.fade Krankenhauskost” denkt, ist heute
nicht mehr auf dem Laufenden. Auch
sind die Anspriiche der Gaste zu Recht
hoch, denn diatetisches Essen kann
jedem Gourmetmeni den Rang streitig
machen.

Unsere Sponsoren

Um aber fachliche Didtkompetenz mit
kulinarischer Kreativitat zu vereinen, ist
eine gute und fachkompetente Ausbil-
dung ein absolutes Muss. Der VKD bietet
daher schon seit vielen Jahren, in Zu-
sammenarbeit mit der Deutschen Ge-

sellschaft fir Ernahrung, den Lehrgang
.Diatetisch geschulte(r)
Koch/Kochin/DGE™ an.

Dieser Lehrgang vermittelt umfangrei-
che theoretische Kenntnisse und prakti-
sche Fertigkeiten in den Fachern
Ernahrungslehre, Diatetik, Anatomie und
Physiologie, Lebensmittelkunde, Nahr-
wertberechnung und diatetisches Ko-
chen und schlie3t mit der Priifung
.Diatetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/
DGE" ab.

Teilnahmevoraussetzungen fiir alle
Lehrgange zum Thema ,,Didtetisch ge-
schulte(r) Koch/Kéchin/DGE*”

1. Mindestalter 21 Jahre

2. Eine mit Erfolg abgeschlossene
Ausbildung im anerkannten Ausbil-
dungsberuf Koch/Kéchin

3. Eine einschldgige Berufspraxis
als Koch/Kéchin von mindestens
18 Monaten nach der Ausbildung

Fir das Zertifikat ., Diatetisch
geschulte(r) Koch/Kochin/DGE" gilt ein
Qualitatssicherungssystem. Danach
missen innerhalb von drei Jahren durch
die Teilnahme an Seminaren, Kongres-
sen und Fachtagungen insgesamt 24
Fortbildungspunkte gesammelt werden.
Fur die Gultigkeit des Zertifikats sind die
Fortbildungspunkte kontinuierlich nach-
zuweisen.

RAK

PORCELAIN
*EUROPE *

Platin

=

TRANSGOURMET

Gold | silber r:"ll Unterstiitzer
BAgAC
7@
KENTAUR
ECOLAB
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https://www.rakporcelain.com/
https://www.transgourmet.de/
https://www.mkn.com/
https://www.herbacuisine.de/de/home.html
https://www.kentaur.com/de
https://www.ecolab.com/
https://www.bestpan.com/

Zusatzqualifikationen e/ cesunne

Zzum

M Vollzeitlehrgang , Didtetisch geschulte(r) Koch/Koéchin/DGE*

Termine
Vorbereitungslehrgang:
11.01. -15.01.2021
Hauptlehrgang:

18.01. - 23.02.2021
Vorbereitungslehrgang:
05.10 - 09.10.2021
Hauptlehrgang:

11.10. - 16.11.2021

in Villingen

Dauer

Vorbereitungslehrgang:

1 Woche (40 UStd.)

Lehrgang zum , Diatetisch geschulten
Koch” - Vollzeit:

6 Wochen (250 UStd. inkl. Priifung)

Seminarpreis inkl. MwSt.
Vorbereitungslehrgang 480,00 €
Preis fir Mitglieder 455,00 €
Lehrgang zum ,Diatetisch geschulten
Koch/DGE"

Vollzeit 2.319,00 €
Lehrgangsgebiihren inkl. Lebensmittel-
kosten und Priifungsgebiihren
Preis fur Mitglieder

zzgl. Verpflegungskosten

2.229,00 €

Der Vorbereitungslehrgang vermittelt
erste Grundlagen. Er ist hervorragend
als Einstieg und Vorbereitung auf den
Lehrgang geeignet.

Der Lehrgang .Di&tetisch geschulte(r)
Koch/Kochin/DGE™ vermittelt Kenntnisse
und Fertigkeiten zur Umsetzung von Dia-
ten ernahrungsmitbedingter Krankheiten
und schlieBt mit der Priifung . Diatetisch
geschulte(r) Koch/Kochin/DGE" ab.

Inhalte

e Ernahrungslehre

e diatetische Lebensmittelkunde
e Anatomie und Physiologie

e Diatetik

e Nahrwertberechnungen

e Diatetisches Kochen

M Dreigeteilter Lehrgang , Didtetisch geschulte(r) Koch/Kdochin/DGE”

Termine
Vorbereitungslehrgang:
10.03. - 12.03.2021
Hauptlehrgang:

Teil 1: 15.03. - 26.03.2021
Teil 2: 07.06. - 18.06.2021
Teil 3: 19.07. - 29.07.2021
alle in Butzbach

Dauer

Vorbereitungslehrgang:

3 Tage (24 UStd.)

Lehrgang zum , Diatetisch geschulten
Koch/DGE":

3 x 2 Wochen [insg. 250 UStd.)

Seminarpreis MwSt. befreit
Vorbereitungslehrgang: 350,00 €
Preis fir Mitglieder: 330,00 €
Dreigeteilter Lehrgang zum , Diatetisch
geschulten Koch/DGE"

Teil I: 773,00 €
Teil ll: 773,00 €
Teil lll: 773,00 €

Preis fur Mitglieder pro Teil: 743,00 €
inkl. Lebensmittelkosten und Priifungs-
gebihren. Zzgl. Verpflegungskosten.
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Eine Variante fir ihre diatetische Weiter-
bildung ist der dreigeteilte Lehrgang, bei
dem sie in drei Mal zwei Wochen Vollzeit-
unterricht (inklusive Priifung) zum diate-
tisch geschulten Koch/DGE ausgebildet
werden. Teil | und Teil Il umfassen den
theoretischen Unterricht. Teil Il wird
ganz der Fachpraxis gewidmet. Nach
jedem Teil-Lehrgang erfolgt eine Pri-
fung im jeweiligen Fach. Abgeschlossen
wird der dreiteilige Lehrgang nach Be-
stehen aller Teil-Priifungen im dritten
Teil mit dem Titel ., Didgtetisch
geschulte(r) Koch/Kochin/DGE".

Vorteil: Der dreiteilige Lehrgang erleich-
tert die Abstimmung der Weiterbildung
mit den betrieblichen Bedingungen und
ermaglicht eine einfachere Urlaubspla-
nung und teilnehmerfreundliche Teilzah-
lungen.

Inhalte

e Erndhrungslehre

e didtetische Lebensmittelkunde
e medizinische Grundlagen

e Diatetik

e Nahrwertberechnungen

e Diatetisches Kochen

Inhalts-
verzeichnis

© VKD

© VKD
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B Fortbildungsseminar fiir didtetisch geschulte Koche/Kdchinnen

‘.‘*
\".

i~

"

M e

Dieses Seminar dient der Auffrischung
und Aktualisierung diatetischen Wissens.
Hier werden diatetisch geschulte Kdoche
und Kochinnen Uber Neuerungen in der
Ernahrungslehre und Diatetik sowie lber
die praktische Umsetzbarkeit der Diaten
informiert. Dabei heift es aktiv sein. Denn:
Teilnehmer gestalten das Seminar thema-
tisch mit, indem sie mit ihrer Anmeldung
auch Themenwinsche angeben.

I
-

Inhalte

e Ernahrungslehre aufgefrischt

e Darstellung der relevanten Krankheits-
bilder und Umsetzen der Diaten in die

Praxis

e | ebensmittelunvertraglichkeiten

e Fragen zu Problemen beim taglichen
Ablauf in verschiedenen Einrichtungen

e Weiterfihrende Themenfelder konnen
beispielsweise Osteoporose, Morbus
Crohn, Kau- und Schluckstérungen,
etc. sein

e Wunschthemen (sofern bekannt)

Referenten
diverse Referententeams
je nach Seminarort

Termine

04.05. - 06.05.2021 in Bielefeld
08.09. - 10.09.2021 in Bad Nauheim
16.11.-18.11.2021 in Villingen

Dauer
jeweils
1.Tag: 11.00 - 17.00 Uhr
2. Tag: 09.00 - 16.00 Uhr
3. Tag: 09.00 - 14.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 396,00 €
Nicht-Mitglied: 440,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 20 Punkten im
Rahmen der kontinuierlichen Fortbil-
dung fir Diatetisch geschulte
Koche/DGE bewertet.

M Lebensmittelallergien und -unvertraglichkeiten

Durch die Zunahme der Allergien in den
letzten Jahrzehnten wird dieses Thema in
der Gemeinschaftsverpflegung und der
Gastronomie immer aktueller. Dieses Se-
minar vermittelt die allergologischen
Grundlagen sowie die praktische Anwen-
dung in der Kiiche und richtet sich an Ko-
chinnen und Kaoche, die in Kliniken und
Senioreneinrichtungen arbeiten.

Inhalte:

e Grundlagen und Aktuelles aus der Aller-
gologie

e Begriffsbestimmungen und Symptome

e Kreuzallergien mit Nahrungsmitteln

e | aktoseintoleranz, Fruktosemalabsorp-
tion, Zéliakie/Sprue

e Aspekte der neuen Allergenkennzeich-
nung von Lebensmitteln

e Kiichen- und Praxistipps

* Fallbeispiele, praktische Ubungen

Referentin
Susanne Wagner

Termine
05.03.2021
05.11.2021

in Bad Nauheim

Dauer
09.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 171,00 €
Mitglied Azubi: 152,00 €
Nicht-Mitglied: 190,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 171,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 9 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Kéche/DGE bewer-
tet.
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zum
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M Diabetes mellitus - aktuelle Aspekte der Ernahrungstherapie

Referentinnen
Susanne Wagner, Angela Kolodzeiski

Termin
24.09.2021
in Bad Nauheim

Dauer
09.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 171,00 €
Mitglied Azubi 152,00 € 9
Nicht-Mitglied: 190,00 € E
Nicht-Mitglied Azubi: 171,00 € o
In dem Seminar erhalten Teilnehmer Inhalte
Hinweis einen umfassenden Einblick in die Ernah- e Klassifikation des Diabetes mellitus
Das Seminar wird mit 9 Punkten im Rah- rungstherapie als wesentliche Behand- e Grundlagen des Krankheitsbildes
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir lungsgrundlage des Diabetes mellitus. e Therapiemaglichkeiten
Diatetisch geschulte Kéche/DGE aner- Dieses Seminar richtet sich an Kdchinnen e Orale Antidiabetika und Insuline
kannt. und Koche, die in Kliniken und Senioren- e Diatverordnung
einrichtungen arbeiten und ihr Grundla- e SiiBungsmittel
genwissen erweitern und aktualisieren e Fallbeispiele, praktische Ubungen
maochten.
B Trend alternative SiiBungsmittel - Online-Schulung
Referentin Verschiedene siiflende Lebensmittel wer-
Ann-Kristin Baumann den als eine gesiindere Alternative zu
Riben- und Rohrzucker ausgelobt. In die-
ser Online-Schulung lernen Teilnehmer,
Termin von welchen Pflanzen diese StiBungsmit-
11.03.2021 tel gewonnen werden und welche Vorteile
tatsachlich wissenschaftlich belegt sind.
Wegen der negativen Wirkungen von Zu-
Dauer ckern auf den menschlichen Organismus
14.30 - 16.00 Uhr werden Maglichkeiten zur Zuckerreduk-
Online tion in Rezepturen thematisiert. Die alter-
nativen StifBungsmittel werden auflerdem
auf Karamellisierungswirkung, Kristalli-
Seminarpreis inkl. MwSt. sationsneigung und Sifkraft geprift.
Mitglied: 53,10 €
Nicht-Mitglied: 59,00 € Inhalte:
e Aktuelles Marktangebot an
SiBungsmitteln und Trends e
Hinweis e Grundlegende Unterschiede der °

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Kéche/DGE bewer-
tet.
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SufBungsmittel auf den Stoffwechsel

¢ Vor- und Nachteile von alternativen
SufBungsmitteln

e Deklaration von Zuckern

e Maoglichkeiten der Einsparung von
SiBungsmitteln bei der Speisenzube-
reitung
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M Zoliakie

In dem Seminar erhalten Teilnehmer
einen umfassenden Einblick in die theore-
tischen Grundlagen und in die Ernah-
rungstherapie als Behandlungsmoglich-
keit der Zoliakie.

Dieses Seminar richtet sich an Koche,
die in Kliniken/Reha-Einrichtungen und
Senioreneinrichtungen arbeiten und ihr
Grundlagenwissen erweitern und aktuali-
sieren mochten.

Inhalte:

e Pathogenese und Diagnose

e Klassifikation der Zéliakie

e Symptome des Krankheitsbildes

e Ernahrungstherapie

e Glutenfreie/-haltige Lebensmittel

e | ebensmittelkennzeichnung

e Praxiseinheit in der Lehrkiiche
(Backeigenschaften von glutenfreiem
Pseudogetreide; Rezeptideen)

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referentin
Susanne Wagner

Termin
29.05.2021
in Bad Nauheim

Dauer
09.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 198,00 €
Mitglied Azubi 176,00 €
Nicht-Mitglied: 220,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 198,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 9 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koche/DGE aner-
kannt.

M Entziindungshemmende Speisen zubereiten - Online-Schulung

Eine klassische Entziindung ist eine Im-
munantwort des Kdrpers auf krankheits-
auslésende Viren und Bakterien. Stille
Entziindungen sind langanhaltende Reak-
tionen, die im menschlichen Kdrper zu
Stoffwechselstérungen fihren kdnnen.
Meist machen sie sich durch leicht bis
maBig erhohte Entziindungswerte be-
merkbar. In dieser Online-Schulung ler-
nen Teilnehmer, wie sie mit ent-
sprechenden Lebensmitteln Entziindun-
gen vorbeugen oder diese lindern konnen.

Inhalte:

e Entziindungshemmende Lebensmittel-
inhaltsstoffe

e L ebensmittel hinsichtlich ihres schiit-
zenden Effektes zur Eindammung von
Entziindungen einordnen

¢ |deale Lebensmittelkombinationsmog-
lichkeiten zur optimalen Speisengestal-
tun

e Zubereitungsarten und deren Einfluss
auf antioxidative Kapazitat

Referentin
Ann-Kristin Baumann

Termin
23.02.2021

Dauer
14.30 - 16.00 Uhr
Online

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 53,10 €
Nicht-Mitglied: 59,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Kéche/DGE bewer-
tet.

Zur Ubersicht
aller Seminare und

Online-Anmeldung
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M Gut ernahrt im Alter und bei Demenz

Referenten Wer fir altere Menschen kocht, weif3, wie
diverse schwierig das Thema Essen sein kann. Die
Sensorik verandert sich, der Durst lasst
nach, Kau- und Schluckstorungen konnen

Termin auftreten und die Lust am Essen schwin-
17.09. - 19.09.2021 det. Dabei ist Essen mehr als nur Nahr-
in Edertal stoffaufnahme, es ist soziale Teilhabe,

Struktur und auch Selbstbestimmung,
insbesondere bei Demenzkranken. Die

Dauer Referenten erklaren, was sich im Alter

Freitag 12.30 Uhr bis Sonntag 14.00 Uhr ~ und bei Demenz verandert und wie den-
noch eine gute Nahrstoffversorgung ge-
lingt. In der Lehrkiiche erfahren die

Seminarpreis MwSt.-befreit 355,00 € Teilnehmer wichtige Impulse fir die
Kochpraxis, verschiedene Darreichungs-
formen sowie Rezepte.

Anmeldung iiber

UGB Deutschland Inhalte

Sandusweg 3 ¢ Anforderungen an die Ernahrung fir

35435 Wettenberg Senioren und Hochbetagte

Tel: 0641-80 89 60 e Besonderheiten bei Kau- und Schluck-

E-Mail: infoldugb.de stérungen

www.ugb.de/ernaehrung-demenz/ e Richtige Verpflegung fiir Demenz-
kranke

e Smoothfood: Tricks flr plrierte und
passierte Kost

e Verschiedene Kostformen und
praktische Umsetzung

© pexeles

B Prozessoptimierung fir reibungslose Ablaufe in der Gemeinschaftsverpflegung

Referent
Ronny Loll

Termine

24.03. - 25.03.2021

06.10. - 07.10.2021
jeweils in Bad Uberkingen

Dauer ; : 3 s ‘
1. - 2. Tag: jeweils 09.00 - 17.00 Uhr (
)

Seminarpreis inkl. MwSt. ; _—
Mitglied: 365,00 € - - — :
Nichtmitglied: 550,00 € =

| o —————

© VKD

—

Digitalisierung erleichtert und beschleu- Inhalte:

nigt viele Aufgaben. In dem Seminar ler- ¢ Aufbau- und Ablauforganisation
nen Teilnehmer, Prozesse zu optimieren e Digitales Bestellwesen und

und reibungsloser und effizienter zu ge-  Warenlogistik

stalten. Dabei nutzen sie die Chancen der e Digitale Helfer zu Unterstiitzung im
Digitalisierung umfassend, unter anderem  Alltag

bei teil- oder vollautomatischen Bestell- ¢ Produktionszyklen und effiziente
prozessen. Auch HACCP und Dienstplane  Produktionstechniken

haben Teilnehmer mit digitaler Unterstiit- ¢ Umgang mit Spitzenzeiten

zung viel besser im Griff.
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M Rational Online

Termine

Weitere Informationen zu den Terminen
erhalten Sie unter
www.rational-online.com,
veranstaltungen(drational-online.com
oder Tel.: 08191-327 387

Seminarpreis
Fir Sie ist die Teilnahme kostenlos.

Ganz bequem den iCombi Pro und das Inhalte:

iVario Pro von Rational von zuhause aus e Live-Kochen mit dem neuen iCombi Pro
kennenlernen? In unseren Online-Forma-  oder iVario Pro

ten haben wir die wichtigsten Informatio- e Erleben Sie alle neuen Funktionen und
nen zu unseren Rational-Kochsystemen  Vorteile der neuen Kochsysteme
zusammengefasst. Die Veranstaltungwird e Stellen Sie lhre Fragen direkt an den
von einem erfahrenen Rational Kiichen- Moderator

meister begleitet, Fragen der Teilnehmer

werden unmittelbar live beantwortet.

M Rational Inhouse Academy

Termine

Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.rational-online.com,
veranstaltungen(drational-online.com
oder Tel.: 08191-327 387

Dauer
ca. 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 295,00 €

© Rational

Learning by doing - und das am besten Inhalte

mit Experten vor Ort. Das geht mit der Ra- ¢ Optimale Nutzung der Rational-Gerate
tional Inhouse Academy. Spezialisten rund e Weiterbildung fiir das gesamte Kiichen-
um die Rational-Kochsysteme kommenin  team

die Kiichen der Teilnehmer und schulen e Kreative Ideen fiir die Speisekarte

sie und ihr komplettes Kiichenteam. Vor e Trends und Techniken

Ort, in ihrer Kiiche, mit ihren Lebensmit-

teln.
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Zzum

M Das Einmaleins der Kennzahlen in der Gastronomie

Referent
Uwe Ladwig

Termine

23.02. - 24.02.2021 Online
15.06. - 16.06.2021 in Wolfsburg
16.11.-17.11.2021 Online

Dauer
1. Tag: 10.00 - 18.00 Uhr
2. Tag: 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 627,30 €
Nicht-Mitglied: 697,00 €
zuzlglich einer Tagungspauschale (Mittag-
essen, Getranke) beim Priasenzseminar

Hinweis

Die Weiterbildung zum Kiichenbetriebs-
wirt (F&BS) dauert 7 Tage und umfasst die
Seminare , Effiziente Arbeitsorganisation
in der Gastronomie”, ,BWL in der Gastro-
nomie”, ,.Excel Anwendungen in der Gas-
tronomie” und .Das Einmaleins der
Kennzahlen in der Gastronomie”.
Investition: 1.797,00 € (Mitglied: 1617,30 €)
inkl. Mehrwertsteuer, zzgl. Tagungspau-
schalen bei den Prasenz-Seminaren.

In dem Fachtraining fiir Geschaftsfihrer,
Inhaber, F&B Manager, Abteilungsleiter
und deren Stellvertreter sowie qualifi-
zierte Mitarbeiter aus Restaurant und
Kiche lernen die Teilnehmer die Grundla-
gen des Controllings in einem gastrono-
mischen Betrieb kennen. Sie werden in
die Lage versetzt, alle notwendigen Infor-
mationen fir ein aussagefahiges Erfolgs-
kennzahlensystem zu ermitteln. Dank
dem Zahlenmaterial und den Kennzahlen
werden Teilnehmer eine Verbesserung
der Ergebnisse im Betrieb erreichen.

Bitte bringen Sie ein Notebook mit dem
Programm MS Excel zum Seminar mit!

Inhalts-
verzeichnis

© pexels - pixabay

Inhalte:

u.a.

e Ziele und Nutzen eines Controlling-
Systems

e die unterschiedlichen Controllingberei-
che

e Module des Controlling-Systems mit
Kennzahlen

e Kennzahlenermittlung und -auswer-
tung

e Zeit- und Soll-Ist-Vergleich

e Anpassung des F&BS® Erfolgkenn-
zahlensystems fir den eigenen Betrieb

e Checkliste flir die Dateneingabe und
Implementierung im eigenen Betrieb

e Mafinahmenkatalog mit Verbesse-
rungsmaglichkeiten

M Kalkulation als Uberlebensstrategie

Referent
Uwe Ladwig

Termine

09.02.2021 Online
04.05.2021 in Disseldorf
28.09.2021 Online

Dauer
jeweils 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 177,30 €
Nicht-Mitglied: 197,00 €
zuzlglich einer Tagungspauschale (Mittag-
essen, Getranke) beim Priasenzseminar
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Mitarbeitern aus Kiche und Restaurant
wird in diesem Fachtraining aufgezeigt,
wie sich die Kosten in der Gastronomie
zusammensetzen. Sie lernen verschie-
dene Kalkulationsverfahren kennen und
kénnen das fir ihren Betrieb beste Ver-
fahren anwenden. Die Teilnehmer erhal-
ten ein Kalkulationspaket mit allen
Kalkulationsvarianten, das sie sofort in
ihrem Betrieb zur Verbesserung des Be-
triebsergebnisses einsetzen kdnnen.

Bitte bringen Sie ein Notebook mit Pro-
gramm MS Excel mit.

© VKD

Inhalte

e Definition der verschiedenen Kosten

¢ Aufbau einer betriebswirtschaftlichen
Auswertung (BWA)

e Ermittlung wichtiger Kalkulations-
kennzahlen

e Berechnung von Wareneinsatzen

e Kalkulation mit Aufschlag, Kalkulati-
onsfaktor und Wareneinsatzvorgaben

e Kalkulation mithilfe des Deckungsbei-
trages

e Speisenkartendiagnose

e Tipps fur eine gewinnbringende Spei-
senkartengestaltung



© VKD

Zusatzqualifikationen sw. custor

M BWL in der Gastronomie

In dem Fachtraining fir Geschaftsfihrer,
Inhaber, F&B Manager, Abteilungsleiter
und deren Stellvertreter sowie qualifi-
zierte Mitarbeiter aus Restaurant und
Kiiche werden die Teilnehmer befahigt,
die Grundsatze der Betriebswirtschaft in
der Gastronomie anzuwenden und eine

Betriebswirtschaftliche Auswertung
(BWA)] zu interpretieren. Sie werden in die
Lage versetzt, Kalkulationen fir Speisen,
Getranke, Veranstaltungen und All-Inclu-
sive-Feiern zu erstellen. Darliber hinaus
lernen Teilnehmer, die Speisenkartendi-
agnose mit Gewinner, Renner, Verlierer
und Schlafer in ihrem Angebot zu ermit-
teln sowie den Deckungsbeitrag der gas-
tronomischen Produkte zu erhéhen.

Inhalte

u.a.

e Aufbau einer BWA/Definition der
verschiedenen Kosten

e Gewinneinflussfaktoren eines
gastronomischen Betriebes

e Verteilung der Kosten (ABC-Analyse)

e Grundinformationen zur Ermittlung
der Produktivitat

e Kalkulation der Wareneinsatz- und
Personalkosten

e Aufschlags - und Deckungsbeitrags-
kalkulation

¢ Speisenkartendiagnose

e ABC-Analyse fur Getranke

e Erarbeitung von Ma3nahmen zur
Gewinnverbesserung

e Fallbeispiele aus der Praxis, Gruppen-
diskussionen, Teamaufgaben

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referent
Uwe Ladwig

Termine

26.01.-27.01.2021 in Wolfsburg
01.06. - 02.06.2021 Online

19.10. - 20.10.2021 in Disseldorf

Dauer
1. Tag von 10.00 - 18.00 Uhr
2. Tag von 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 627,30 €
Nicht-Mitglied: 697,00 €
zuziglich Tagungspauschale (Kaffeepau-
sen . Mittagessen) beim Prasenzseminar

Hinweis

Buchen Sie die Seminare ,Effiziente Ar-
beitsorganisation” und ..BWL in der Gastro-
nomie” zusammen, betragt die Semi-
nargebiihr 997,00 € inkl. MwSt. zzgl. Ta-
gungspauschalen bei Prasenz-Seminaren.

M Effiziente Arbeitsorganisation in der Gastronomie

In diesem Fachtraining fiir Geschaftsfih-
rer, Inhaber, F&B Manager, Abteilungslei-

ter und deren Stellvertreter sowie
qualifizierte Mitarbeiter aus Restaurant
und Kiche lernen die Teilnehmer die
Grundsatze einer effizienten Arbeitsorga-
nisation in der Gastronomie kennen. Sie
verstehen die zu organisierenden Zusam-
menhange, die notwendig sind, um die
Abteilung optimal zu fihren. Die Teilneh-
mer werden befahigt, eine wirtschaftliche
Einteilung des Teams durchzufiihren
sowie die Wareneinsatze zu berechnen
und zu steuern.

Inhalte

u.a.

¢ Organisationspyramide einer
effizienten Organisation

e Checklisten, Standards und
Verfahrensbeschreibungen

¢ Anwendung von Rezepturen/
Kalkulationen in Excel

e die 10 Einflussfaktoren der
Herstellungskosten

e Berechnung des Mitarbeitereinsatzes
und Ermittlung eines Stellenplans

e Wirtschaftliche Dienstplangestaltung

e Zeit- und Prioritdtenmanagement

e Gruppendiskussionen, Fallbeispiele,
Gruppenarbeiten

Bitte bringen Sie ein Notebook mit Pro-
gramm MS Excel mit.

Referent
Uwe Ladwig

Termine

28.01. - 29.01.2021 in Wolfsburg
03.06. - 04.06.2021 Online

21.10. - 22.10.2021 in Disseldorf

Dauer
1. Tag von 10.00 - 18.00 Uhr
2. Tag von 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 627,30 €
Nicht-Mitglied: 697,00 €
zuziiglich einer Tagungspauschale (Mittag-
essen, Getranke) beim Priasenzseminar

Hinweis

Buchen Sie die Seminare ,Effiziente Ar-
beitsorganisation” und .. BWL in der Gastro-
nomie” zusammen, betrégt die Seminar-
gebiihr 997,00 € inkl. MwSt. zzgl. Tagungs-
pauschale bei Prasenz-Seminaren.
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M Kurze Online-Seminare fir die Gastronomie

Referent
Uwe Ladwig

Dauer
jeweils 10.15 - 11.30 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied:

Classic 53,10 €
Premium 89,10 €
Nicht-Mitglied:

Classic 59,00 €
Premium 99,00 €
Anmerkung

Classic: beinhaltet die Teilnahme am On-
line-Seminar sowie die Aufzeichnung.
Premium: beinhaltet die Teilnahme am
Online-Seminar sowie die Aufzeichnung,
zusatzlich das Konzept, die Prasentation
als PDF, ein Kalkulationsprogramm fir
Excel und dessen Beschreibung als pdf-
Datei.

Schwerpunkte der Online-Schulungen fiir
den F&B Bereich sind z.B. Kalkulation von
Speisen, Dienstplanung, Preispolitik, Bud-
getierung oder Kalkulation von Veranstal-
tungen und Banketten. Alle Themen
werden praxisbezogen in entsprechende
Excelvorlagen umgesetzt, die die Teilneh-
mer anschlieBend direkt im Betrieb
einsetzen konnen. Die Teilnehmer absol-
vieren die Online-Schulung am PC ihres
Arbeitsplatzes, im Biiro oder zu Hause.
Die Dauer eines Online-Seminars betragt
rund 60 Minuten und ermdglicht so in kur-
zer Zeit, Wissenslicken zu schlie3en oder
vorhandenes Knowhow zu aktualisieren,
ohne Reisekosten oder Zeitverlust durch
eine Anreise zu verursachen. Zusatzlich
konnen nach der Online-Schulung Fragen
im Chat gestellt werden, die dann vom
Moderator direkt beantwortet werden.

Termine und Inhalte

18.01.2021 Erstellung von Rezepturen
fur Speisen, Biffets und
Meniis

Kalkulation von Speisen mit
allen Kalkulationsvarianten
Verbesserung des Warenein-
satzes im F&B

Der Weg zur gewinnbringen-
den Speisenkarte
Getrankekalkulation in Excel

08.02.2021

15.03.2021

26.04.2021

17.05.2021

14.06.2021

23.08.2021

06.09.2021

11.10.2021
08.11.2021

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Kalkulation von Veranstal-
tungen, Banketten und
All-Inclusive-Feiern
Mitarbeitereinsatzplanung
mit Umsatzprognose und
Kennzahlen

Budgetierung in der
Gastronomie

Controlling im F&B
Erhohung des Deckungsbei-
trages von F&B Produkten

M 101 Ideen zum sofortigen Kostensparen -
Wertvolle Tipps zur sofortigen Verbesserung lhres Betriebsergebnisses

Referent
Jorg Schmittem

Termine
16.06.2021
08.11.2021

in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 190,00 €
Nicht-Mitglied: 285,00 €

34

Nach diesem Feuerwerk an Ideen und
Tipps sind die Teilnehmer des Seminars in
der Lage in ihrem florierenden Unterneh-
men das Betriebsergebnis durch Maf3nah-
men zum Kostensparen effektiv zu
verbessern. Sie kennen die grofiten Kos-
tenblocke und konnen gezielt Waren-, Per-
sonal- sowie Energiekosten senken. Auch
Betriebs- & Verwaltungskosten sowie Ver-
sicherungen kénnen sie nach diesem Se-
minar beleuchten, um unnatige Ausgaben
zu vermeiden.

Inhalte

e Kostenarten im Betrieb analysieren

e Warenkosten ohne Qualitatsverlust
gezielt senken

e Personalkosten senken und Mitarbei-
termotivation erhohen

e Energieeinsatz richtig managen und
dabei Kosten sparen

e Durch sinnvolle Investitionen lang-
fristig sparen

© pexeles

© pexeles - pixabay



© ICA

© VKD

Zusatzqualifikationen sw. custor

M Einstieg in die Betriebsfiihrung (ICA)

Die aktuelle Krise zeigt deutlich: Profes-
sionelles Management ist in Gastronomie-
betrieben extrem wichtig - und schafft
Karrierechancen.

Diesen Kurs belegen Teilnehmer bequem
von zuhause aus. Materialien werden den
Teilnehmern zur Verfigung gestellt, so-
dass sie flexibel darin arbeiten konnen.
Der Stoff wird mit modernen Lehrheften
sowie durch viele Videos mit Uberblicken,
Beispielen und Kontrollfragen vermittelt.
Inhaltlich vermittelt der Kurs, der sich an
Fiihrungskrafte und Grinder richtet,
einen ersten Einblick in das Management
von Foodservice-Betrieben. Hierbei wer-
den die relevanten Inhalte so vermittelt,
dass eine direkte Ubertragung in die Pra-
xis leicht maglich ist. So bekommen die

Teilnehmer neue Impulse fiir ihre person-
liche Entwicklung und Karriere in der
Foodservice-Branche und ihre Unterneh-
men frische Ideen fir das Management in
turbulenten Zeiten.

Inhalte:

e BWL-Grundlagen im Kontext der Food-
service-Branche

o Uberblick Wertschépfungsmanage-
ment in der Foodservice-Branche

e Supply-Chain-Management

¢ Prozessmanagement

e Marketing

e Personalmanagement

e Produktionstechniken

e Kostenrechnung

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referent
Prof. Dr. Torsten Olderog

Termine
jederzeit

Dauer

3 Monate (kann flexibel verkiirzt werden)
inkl. 3 Lehrhefte, vielen Videos, Online-
Campus und abschliefende Online-
Schulung

Prifung: Online-Abschluss mit ICA-Zer-
tifikat

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 449,00 €
Nicht-Mitglied: 499,00 €

Voraussetzung

Gastronomische Ausbildung oder 3 Jahre
Berufserfahrung in der Foodservice-
Branche.

M Excel Anwendungen in der Gastronomie

Das Tabellenkalkulationsprogramm
Microsoft Excel wird heutzutage am hau-
figsten verwendet. Excel ermdglicht mit
Formeln und Funktionen umfangreiche
Berechnungen. Die Ergebnisse kdnnen
mit Hilfe von Sortier- und Filterfunktionen
sowie Pivot-Tabellen ausgewertet und in
Diagrammen grafisch dargestellt werden.
Das Seminar richtet sich an Fihrungs-
krafte, Fachkrafte und Selbstandige aus
der Hotellerie und Gastronomie, die die
Eingabe von Daten, Zahlen, Texten und
Formeln in das Programm Excel beherr-
schen. Das Ziel des Seminars ist es, den
Teilnehmern aufzuzeigen, wie zahlreiche
Tatigkeiten im Betrieb mit Hilfe von Excel
rationeller und effektiver durchgefiihrt
werden konnen.

Inhalte

e Erstellen erweiterter Formelfunktionen

e Beriicksichtigung der Formeln des
HOGA Gewerbes

e Arbeiten mit Listenbereichen

e Filtern von Tabellen

e Erstellen von Pivot-Tabellen

e Datenbankfunktionen

e Generieren von Diagrammen fiir Pra-
sentationen

e Eigene Umsetzung (Rezeptur, Kalkula-
tion, Controllingtabelle, Speisendiag-
nose)

Bitte bringen Sie ein Notebook mit dem
Programm MS Excel zum Seminar mit!

Referent
Uwe Ladwig

Termine
06.05.2021 in Kéln
28.10.2021 in Kéln

Dauer
jeweils von 09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 267,30 €
Nicht-Mitglied: 297,00 €
zuziglich einer Tagungspauschale (Mit-
tagessen, Getranke)

Zur Ubersicht
aller Seminare und

Online-Anmeldung
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https://www.vkd.com/seminare-und-shop/

Z U Sa tZ q U a lifi ka t i 0 n e n Existenzgriindung / Kommunikation

M Der Koch als Existenzgriinder

Referent
Robert Hinz

Termine

25.01.2021

15.03.2021

04.10.2021

alle im Grof3raum Koln

Dauer
jeweils 09.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 297,00 €
Nicht-Mitglied: 330,00 €

Den Traum vom eigenen Restaurant trau-
men viele und die neue Normalitat bringt
neue Chancen fir die Gastronomie. Aber

ein Traum ist noch kein Konzept. Dieses
Seminar richtet sich an ausgebildete
Koche, die den Schritt in die Selbststan-
digkeit wagen wollen und dabei Unterstiit-
zung suchen.

Zzum

Inhalte

e Neue Normalitat

e Betriebsiibername - Neugriindung -
Franchise

e Griinder ABC

¢ Die sechs Kernelemente

e Konzept

¢ Meilenseine

e Bereit fir die Selbststandigkeit?

e Erfolgsfaktoren

e We are on stage

M Jung in Fiihrung gehen

Referentin
Erna Grafmiiller

Termin
18.01. -19.01.2021
in Stuttgart

Dauer
1. Tag: 10.30 - 18.00 Uhr
2. Tag: 09.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 279,00 €
Nicht-Mitglied: 350,00 €
zzgl. einer Tagungspauschale (74,00 €)

Hinweis
Anmeldeschluss 04.12.2020
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Fihrungskrafte ibernehmen haufig Fih-
rungsaufgaben in einem Alter, in dem es
ihnen nicht moglich ist, fehlende Fiih-
rungserfahrung durch Lebenserfahrung
zu kompensieren. Sie sehen sich einer
Menge von Herausforderungen gegen-
Uber. Sie sind gut ausgebildet, bringen
neue ldeen mit und stoBen am Arbeits-
platz auf altere Mitarbeiter, die zu fihren
sind - und damit auf Traditionen, einge-
fahrene Muster und oft auch auf die Er-
wartung der Leitung, .frischen Wind” in
die Abteilung zu bringen. In der Zusam-
menschau ergeben sich dadurch Verunsi-
cherungen und auch Konflikte bei allen
Beteiligten.

Mit diesem Seminar sind junge Fiihrungs-
krafte in ihrem Fihrungshandeln so
gestarkt, dass sie die Fiihrungsrolle wei-
terentwickeln und ihre Konfliktmanage-
mentfahigkeit erweitern kénnen. Sie sind
in der Lage, die eigenen Fiihrungsvorstel-
lungen auf dem Hintergrund bisheriger
Erfahrungen zu reflektieren und Unsi-
cherheiten zu reduzieren.

=

f

Inhalte

e Wichtige Merkmale einer Fiihrungs-
personlichkeit

e Mitarbeiterfihrung im Spannungsfeld
zwischen Jung und Alt

e Entwicklung von guten Arbeitsbezie-
hungen

¢ Konfliktentstehung - Konfliktanalyse -
Konfliktlosung

e Entwicklung von ,Selbst-Bewusstsein”
in der Fihrungsrolle

Inhalts-
verzeichnis

© pexels

© Sascha Walz



Z U Sa tZ q U a lifi ka t i 0 n e n Interne und externe Kommunikation

Zum
Inhalts-

verzeichni

B Fihrung und Motivation: Ein Seminar fiir langjahrige Fiihrungskrafte

© pexels

Motivierte Mitarbeiter sind die wichtigste
Grundlage fir die Zielerreichung und die
Sicherung qualitativ hochwertiger Dienst-
leistungen. In Zeiten knapper Finanz- und
Personalressourcen wachsen die Anfor-
derungen an die einzelnen Mitarbeiter
und an die Flhrungskrafte. Es gilt, die
Grenze zwischen motivierender Anforde-
rung und demotivierender Uberforderung
im Blick zu haben sowie die Mdglichkeiten
und Grenzen motivierenden Fiihrungsver-
halten zu erkennen. In diesem Seminar

konnen langjahrige Fihrungskrafte ihr
Handeln Uberprifen und optimieren. Die
Teilnehmer erarbeiten sich Maglichkeiten
des Fiihrungshandelns mit denen Demo-
tivation verhindert bzw. abgebaut werden
kann. Durch die Analyse konkreter Praxis-
beispiele werden strukturell demotivie-
rende Faktoren benannt. Die Teilnehmer
kennen den eigenen Gestaltungsspiel-
raum zur Sicherung der Arbeitsmotivation
ihrer Mitarbeiter klar und erhalten neue
Motivation fur ihren Fiihrungsalltag.

Inhalte:

¢ Basiskonzepte fiir die Entstehung und
Sicherung von Arbeitsmotivation

e Konkrete Mafinahmen zur Vermeidung
von Demotivation

e Individuelles Fiihrungshandeln und
seine Bedeutung fiir die Motivations-
lage der Mitarbeiter

e Motivieren in Veranderungsprozessen

e Wertschatzung, konstruktive Konflikt-
kultur, Zutrauen und Gestaltungsfrei-
raum als Grundpfeiler eines
motivierenden Arbeitsklimas

¢ Die eigene Motivation erhalten - Burn-
out entgegenwirken

Referentin
Erna Grafmiiller

O

Termin
26.04. - 27.04.2021
in Frankfurt/Main

Dauer
1. Tag: 10.30 - 18.00 Uhr
2. Tag: 09.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.

Mitglied: 279,00 €
Nicht-Mitglied: 350,00 €
zzgl. einer Tagungspauschale (86,00 €)

Hinweis
Anmeldeschluss 12.03.2021

Ml Gaste und Personal in der Gastronomie managen

Die neue Normalitat und die derzeitigen
Kommunikationsmaglichkeiten durch Di-
gitalisierung bringen neue Chancen fir
die Gastronomie. Auch mit Blick auf das
Management von Gasten und Personal. In
diesem Seminar, das sich an Inhaber und
Flhrungskrafte in mittelstandischen Gas-
tronomiebetrieben richtet, lernen die Teil-
nehmer, auf aktuelle Entwicklungen zu
reagieren und diese fir sich zu nutzen.

Inhalte

e Mitarbeiterzufriedenheit - Mitarbeiter-
bindung

e Gasteverhalten

e Kommunikation -Transparenz - Feed-
back

* Neue Blickrichtung - Neue Perspek-
tiven

e Neue Gaste

Referent
Robert Hinz

Termine

18.01.2021

22.03.2021

30.08.2021

25.10.2021

alle im Grofiraum Koln

Dauer
jeweils von 09.30 - 13.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 189,00 €
Nicht-Mitglied: 210,00 €
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M Facebook und Instagram fir die Gastronomie

Referenten
VKD-Team Kommunikation

Termin
19.04.2021
Online-Schulung

Dauer
14.30 - ca. 16.00 Uhr

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 39,50 €
Nicht-Mitglied: 55,00 €

© pexels

Eine eigene Facebook-Seite und ein Ins- Inhalte

tagram-Account sind heute fast nicht e Warum Facebook?
mehr wegzudenken. Das gilt auch fir die e Warum Instagram?
Gastronomie. In diesem Seminar lernen e passende Inhalte finden
Teilnehmer, wie sie die Social Media- e Geschichten online erzahlen
Profile ihres Betriebs aktiv nutzen konnen, ¢ Verwendung von Fotos
mit spannenden Inhalten fillen und wie

aus Followern echte Fans werden. Denn

Facebook und Instagram sind fiir die Gas-

tronomie wichtige Kanale, um Gaste und

Kunden zu gewinnen.

Weitere inhaltliche Wiinsche werden im

Vorfeld bei den Teilnehmern abgefragt.

B Online-Bewertungen verstehen und konstruktiv nutzen

Referent
Markus Michels

Termin
09.06.2021
in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

© pixabay

Seminarpreis inkl. MwSt.
Mitglied: 190,00 €
Nichtmitglied: 285,00 € Kritische Reaktionen sind wertvolle In- Inhalte
dikatoren fir das betriebliche Qualitats- e Praktische Handlungsempfehlungen
management. Wie reagiere ich auf  rund um Bewertungen
Online-Bewertungen - vor allem auf die e Bewertungen verstehen und richtig
negativen? Mit dem Seminar fallt es Teil-  damit umgehen
nehmern leicht, treffende Formulierungen e Bewertungen fiir das Eigenmarketing
zu finden, denn sie durchschauen nun nutzen
auch die Hintergriinde von Bewertungen. e Vorbeugende Ma3nahmen gegen
Kritik sehen Teilnehmer als Indikator fiir ~ kritische Bewertungen
das betriebliche Qualititsmanagement e Uberblick beim Online-Reputations-
und leiten entsprechende Mafinahmen management behalten
ein. Sie nutzen Reaktionen von Gasten fir
wirkungsvolles Eigenmarketing, zum Auf-
bau von Ansehen und Vertrauen.
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Zusatzqualifikationen Fernlehrgang

M Mit 12 Gangen in eine erfolgreiche Zukunft

Online-Seminar-Reihe in 3 Blécken (jeder
Block umfasst 4 Experten-Sessions). Das
Gemeinschaftsprojekt der Behr's Aka-
demie und des Verbands der Kodche
Deutschlands e. V. steht unter dem Motto
.Was Sie jetzt unbedingt tun sollten und
was besser nicht” und richtet sich gezielt
an Verantwortliche in Kiiche, Restaurant
und F&B. Die Online-Seminar-Reihe be-
handelt Themen wie die Optimierung von
Speisekarten, nachhaltige Lieferanten-
beziehungen und die Mdglichkeiten der
Digitalisierung. Auflerdem erfahren die
Teilnehmer, wie sie ihre Gaste begeistern
und ihre Mitarbeiter zu mehr Leistung und
Zufriedenheit motivieren konnen.

Fur Teilnehmer ist der Online-Zugang
problemlos mit einem Internet-Browser
und bei stabiler Netzverbindung mdoglich.
Das Weiterbildungsangebot konnen
Kochinnen und Koche live nutzen und
dabei online auch direkt Fragen an die
Referenten stellen. Jede Session wird
zusatzlich aufgezeichnet und steht noch
vier Wochen lang online zur Verfligung.
AuBerdem inklusive: ein telefonisches
Beratungsangebot. Bis zu zwei halbstiin-
dige, persdnliche Telefonate mit einem
der Referenten sind im Gesamtpreis ent-
halten.

Inhalte:

Block | - Mise en Place

e Rezepturen fiir Speisen erstellen
(Warensétze)

e Kalkulation

e Kennzahlen der Mitarbeitereinsatz-
planung

« Digitalisierung 1 (digitale Maglich-
keiten; Kundenbindung)

Block Il - Zubereitung

e Gewinnbringende Speisenkarten-
gestaltung

e Einkauf & nachhaltiges Lieferanten-
management

e Arbeitsrecht fiir Gastronomen

e Controlling

Block IlI - Service

e Change-Management

» Work-Life-Balance (Mitarbeiter-
fihrung, Stressbewaltigung)

¢ Die richtige Kommunikation mit
dem Gast

« Digitalisierung 2 (Optimierung
durch Technik)

Anmeldung iiber:

BEHR'S...AKADEMIE

Kochmesser

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referenten
Jiirgen Fahnenstich
Dr. Stephanie Krieger-Giiss

Uwe Ladwig

Oliver Schlupp

David Thiele

Termine

Block I: Do. 02.09.2021
Di. 07.09.2021
D0.16.09.2021
Di. 21.09.2021

Block Il: Do. 04.11.2021
Di. 09.11.2021
Do. 18.11.2021
Di. 23.11.2021

Block IlI: Februar/Marz 2022

Dauer
jeweils 15.00 - 16.30 Uhr

Jede Session wird aufgezeichnet und
steht noch vier Wochen lang online zur
Verfligung

Seminarpreis zzgl. MwSt.
1 Block: 299,00 €

2 Blocke 549,00 €
(inkl. 1 x 30 min Beratungsservice bei
einem ausgewahlten Referenten)

3 Blocke: 799,00 €
(inkl. 2 x 30 min Beratungsservice bei
einem ausgewahlten Referenten)

Fiir die einzelnen Bldcke ist eine Mindest-
teilnehmerzahl notwendig. Sollte diese
nicht erreicht werden, behalt sich der
Veranstalter vor, auch nur einzelne Blo-
cke abzusagen.

Hinweis

Kooperationsprojekt zwischen der Behr's
Akademie und dem Verband der Koche
Deutschlands e. V.

Bestellung: Tel. 069-63 000 60
E-Mail koechef@vkd.com
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https://www.behrs.de/seminar/mit-12-gaengen-in-eine-erfolgreiche-zukunft/936

Zzum

Zusatzqualifikationen Fernlehrgang

B Uber die Deutsche Hotelakademie (DHA)

~ IDHA

HOTELAE ADEMIE
|

Die Deutsche Hotelakademie (DHA] bietet
berufsbegleitende Weiterbildungen fir
Fach- und Fihrungskrafte aus der Gastro-
nomie an. Uber branchenspezifische,
staatlich zugelassene Abschliisse bietet
die DHA ihren Teilnehmern die Mdglichkeit,
parallel zum Job die Weichen fiir den be-
ruflichen Aufstieg zu stellen. Zu den Lehr-
gangsangeboten der DHA gehoren z. B. der

Kichenmeister, der Verpflegungsbetriebs-
wirt, der Diatkoch, der vegetarisch-vegan
geschulte Koch, der Fachwirt im Gast-
gewerbe, der F&B Manager oder der Er-
nahrungsberater.

Die DHA bietet ein praxisorientiertes,
mediengestiitztes Lernsystem, das ein
Maximum an Flexibilitat bietet und mobiles

Inhalts-
verzeichnis

l

.
H
shuterstnck ol

=L

Toe
FERHSCHIAE

Lernen moglich macht. So profitieren die
Teilnehmer u. a. von flexiblen Seminarter-
minen, webbasierten Live-Trainings, einer
umfangreichen Lernplattform, der Mog-
lichkeit Lernpausen einzulegen oder die
Prifungsorte auszuwahlen. Die Teilneh-
mer erhalten dabei jederzeit qualifizierte
fachliche Beratung und individuelle Be-
treuung durch personliche Fachtutoren.

B F&B Manager (DHA)

Termine

01.02.2021
01.04.2021
01.06.2021
01.08.2021
01.10.2021
01.12.2021

Dauer

12 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 9 Studienbriefen,

6 Prasenztagen in Koln, die einzeln
gebucht werden konnen,
erganzenden Webinaren, Onlinetests
und 3 Projektstudien.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.176,00 €
inkl. Priifungsgebiihr der DHA
Nichtmitglied: 2.418,00 €
inkl. Prifungsgebihr der DHA

Voraussetzung

Ausbildung als Koch/Kochin,
Restaurant- oder Hotelfachmann/-frau
und mind. 1 Jahr Berufserfahrung im
F&B Bereich oder Quereinsteiger mit
mind. 5 Jahren Berufserfahrung
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Der F&B Manager ist fir die Organisation,
Planung, Logistik und Durchfiihrung rund
um das Feld . Food and Beverage” ver-
antwortlich und bildet in dieser Funktion
die Schnittstelle zwischen Direktion, Res-
taurant, Kiche und F&B Controlling. Die
Aufgabenbereiche eines F&B Managers
sind vielseitig und abwechslungsreich -
sie reichen von der Fiihrung von Mitarbei-
tern (iber die Planung und Uberwachung
des Waren- und Personalbudgets bis hin
zur Entwicklung von Konzepten fir Ver-
anstaltungen und gastronomische Ange-
bote sowie deren erfolgreiche Umsetzung.
Die berufsbegleitende Weiterbildung zum
F&B Manager an der DHA vermittelt in
zwolf Monaten alle wichtigen Kompe-
tenzen, um kreative F&B Konzepte zu
entwerfen, Veranstaltungen zu planen,
Verkaufsstrategien zu entwickeln, das
Controlling sowie Qualitats- und Hygiene-
standards zu Uberwachen und vor Gasten
und Mitarbeitern als kompetenter An-
sprechpartner und sichere Fiihrungsper-
son aufzutreten. Alle Studienmaterialien,
Online-Schulungen und Prasenzphasen
sind stark praxisbezogen - so lasst sich
neu angeeignetes Wissen schnell in der
Praxis umsetzen.

inklusive

DHA-Zertifikat

Spirits & Cocktails

inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Inhalte

e Grundlagen des F&B Managements

e Kalkulation, Controlling, Warenwirt-
schaft

¢ Guest Relations

e Personalmanagement

e F&B Konzepte

e Veranstaltungsmanagement

¢ Sales und Marketing

¢ Qualitatsmanagement

inklusive

WSET® Level 1 Award in Wines FBMA-Next Mitgliedschaft fiir ein Jahr


https://www.dha-akademie.de/weiterbildung-fuer-koeche?utm_source=seminarkatalog&utm_medium=vkd&utm_campaign=vkd-seminarkatalog-2021

© Gorodenkov/Shutterstock

Zusatzqualifikationen Fernlehrgang

M Verpflegungsbetriebswirt (DHA)

Zu den Aufgaben eines Kiichenleiters in
der GV gehoren heute immer haufiger
komplexe Managementaufgaben. Mit der
berufsbegleitenden Weiterbildung zum
Verpflegungsbetriebswirt (DHA) erhalten
die Teilnehmer das fachliche Know-how,
um sich auf die komplexen Herausforde-
rungen von Leitungsfunktionen in der GV
vorzubereiten. Neben den betriebswirt-
schaftlichen und rechtlichen Grundlagen
beschaftigen sich die Teilnehmer intensiv
mit branchenspezifischen Aufgaben wie
Logistik, Controlling, Mitarbeiterfiihrung
und -einsatzplanung, der Kiichenplanung

sowie Qualitats- und Krisenmanagement.
Alle Studienmaterialien, Webinare und
Prasenzphasen sind stark praxisbezogen
- so lasst sich neu angeeignetes Wissen
schnell in der Praxis umsetzen.

Inhalte:

e Einfiihrung in die Gemeinschafts-
verpflegung

¢ Allgemeine BWL & Rechtliche
Grundlagen

e Personalmanagement in der GV

¢ Die Sparten der GV

e Strategisches Management in der GV

e Betriebswirtschaftliches Handeln in
der GV

e Branchenspezifisches Recht

e Organisation in der GV - Qualitat als
Managementstrategie

e Kommunikation

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Termine

01.02.2021
01.06.2021
01.10.2021

inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Dauer

16 Monate

Staatlich gepriiftes und zugelassenes
Fernstudium mit 19 Studienbriefen,

6 Prasenztagen in Kaln, die einzeln
gebucht werden konnen, erganzenden
Online-Schulungen, Onlinetests und

3 Projektstudien.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.281,00€
inkl. Prifungsgebihr der DHA
Nichtmitglied: 2.534,00 €
inkl. Prifungsgebihr der DHA

Voraussetzung

Ausbildung als Koch/Kéchin, Digtassis-
tent/in, Hauswirtschafter/in und mind.
1 Jahr Berufserfahrung in der GV oder
Quereinsteiger mit mind. 5 Jahren Berufs-
erfahrung in der GV

B Fachwirt im Gastgewerbe IHK (DHA)

Der Fachwirt im Gastgewerbe (IHK) bietet
eine optimale Basis, um Managementauf-
gaben in verschiedenen gastronomischen
Bereichen zu Gbernehmen. Die Teilnehmer
beschaftigen sich im ersten Teil des Lehr-
gangs zunachst intensiv mit den wirt-
schaftsbezogenen Qualifikationen. Dabei
stehen Themen wie VWL, BWL, Rechnungs-
wesen und Unternehmensfiihrung auf dem
Lehrplan. Darauf aufbauend stehen im Be-
reich der branchenspezifischen Qualifika-
tionen die Betreuung der Gaste, Marketing,
Mitarbeiterfiihrung, Qualitatsmanagement,
Branchenrecht und Veranstaltungsmana-
gement im Fokus. Die Teilnehmer bereiten
sich mit Hilfe von Unternehmensplan-

spielen, Studienbriefen, Prasenzphasen
und Online-Schulungen intensiv auf die
IHK-Prifung vor und konnen parallel zur
Weiterbildung das erworbene Wissen gut in
ihren Arbeitsalltag einfliefen lassen. Um
die Weiterbildung parallel zum Job zu er-
moglichen, bietet die DHA ihren Teilneh-
mern ein sehr flexibles Lernsystem an: Die
Studienmaterialien werden Uber eine Lern-
plattform bereitgestellt, es gibt frei wahl-
bare Termine fiir die Prasenzphasen sowie
Webinare. Bei starkem Arbeitsvolumen
kann der Teilnehmer sein Studium unkom-
pliziert mit Ruhepausen unterbrechen. Die
Teilnehmer werden wahrend der Weiterbil-
dung durch ein festes Tutorenteam fachlich
begleitet und betreut.

Inhalte

Wirtschaftsbezogene Qualifikationen:

e Einfihrung in die Lern- und
Arbeitsmethodik

e Volks- und Betriebswirtschaft

e Rechnungswesen

e Recht und Steuern

e Unternehmensfihrung

Handlungsspezifische Qualifikationen:

e Gasteorientierung und Marketing

e Branchenbezogenes Management

e Branchenbezogenes Recht

e Gastronomische Angebotsformen

Termine

01.02.2021
01.04.2021
01.06.2021
01.08.2021
01.10.2021
01.12.2021

inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Dauer

18 Monate

Staatlich gepriiftes und zugelassenes
Fernstudium mit 20 Studienbriefen,

10 Prasenztagen (die einzeln gebucht
werden kénnen), ergénzenden Online-
Schulungen, Online-Tests und 7 Fallstu-
dien.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.414,00 €
zzgl. Prifungsgebiihr IHK
Nichtmitglied: 2.682,00 €
zzgl. Prifungsgebiihr IHK

Voraussetzung

Gastgewerbliche Ausbildung und mind.
2 Jahre Berufserfahrung oder Quereinstei-
ger mit mind. 5 Jahren Berufserfahrung
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Zusatzqualifikationen Fernlehrgang

Zzum

M Uber das IST-Studieninstitut

v

Seit Uber 30 Jahren bietet das IST-Studien-
institut berufsbegleitende Weiterbildungen
an und hat sich u. a. auf die spannende Zu-
kunftsbranche ,Tourismus & Hospitality”
spezialisiert. Mit branchenanerkannten
Zertifikats- oder Diplom-Lehrgangen, wie
z. B. .Fachwirt im Gastgewerbe (IHK])" oder
.Gastronomiebetriebswirt” bereiten sich
die Teilnehmer am IST auf ihren nachsten
Karriereschritt vor.

Die Weiterbildungen finden im staatlich ge-
priiften und zugelassenen Fernunterricht
statt. Die Kombination aus Studienheften,
Online-Vorlesungen, Lern-App und frei
wahlbaren Seminarterminen bietet den
Teilnehmern eine hochst flexible Maglich-
keit, ihre Berufstatigkeit und ihr Privatle-
ben optimal mit der Weiterbildung in
Einklang zu bringen. AuBerdem sind eine
personliche und qualifizierte Beratung und

Inhalts-
verzeichnis

Bildung,

die bewegt

Begleitung durch das Studium am IST
selbstverstandlich. Die Mitarbeiter des Be-
raterteams kommen alle aus der Branche,
verflgen Uber langjahrige Erfahrung und
stehen den IST-Studierenden als kompe-
tente und personliche Ansprechpartner
liber das Studium hinaus zur Seite.

B Fachwirt im Gastgewerbe IHK (IST)

Termine
Februar 2021
April 2021
August 2021
Oktober 2021

Dauer

Dauer: 18 Monate

Staatlich geprifter und zugelassener

Fernunterricht inkl. 17 Studienheften,
2 Prasenzphasen (1x 3 und 1 x 5 Tage),
Fallstudien und Online-Vorlesungen

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.656,80 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 2.430,00 €
Nicht-Mitglied: 2.952,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 2.700,00 €

Voraussetzung

Abgeschlossene Berufsausbildung und

2 Jahre Berufspraxis oder Quereinsteiger
mit mindestens 5 Jahren Berufspraxis
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Der ,Fachwirt im Gastgewerbe (IHK]" ge-
nieft als offentlich-rechtlicher Abschluss
in der Branche hochste Anerkennung.
Beginn und Verlauf der Weiterbildung sind
so konzipiert, dass es Teilnehmern mag-
lichst leicht gemacht wird, zu einem er-
folgreichen Abschluss zu kommen: Zwei
Prifungsvorbereitungsseminare sind im
Preis inbegriffen. Die Termine fir diese
Seminare sind optimal auf den Zeitpunkt
der IHK-Prifungen abgestimmt. Mit ins-
gesamt nur zwei Seminaren ist die Weiter-
bildung so flexibel wie maoglich gestaltet,
um damit den besonderen Arbeitszeiten in
der Gastronomie gerecht zu werden.

Nach erfolgreichem Abschluss haben
Teilnehmer die Moglichkeit, sich Lernin-
halte beim ,.Bachelor Hotel Management”

an der IST-Hochschule fiir Management
anrechnen zu lassen und so in verkirzter
Studiendauer einen Bachelor-Abschluss
zu erlangen.

Des Weiteren beinhaltet die Weiterbildung
die Ausbildereignungsunterlagen.

Inhalte

e Betriebswirtschaftslehre
e Rechnungswesen

e Unternehmensfiihrung

e Personalmanagement

e Branchenrecht

e Marketing

e Veranstaltungsorganisation
e Systemgastronomie

e Cateringmanagement

e Prifungsvorbereitung


https://www.ist.de/

© IST

©IsT

Zusatzqualifikationen Fernlehrgang

M Kiichenleiter (IST)

A

Mit dieser Weiterbildung konnen Teil-
nehmer sich weiterentwickeln und eine
spannende und abwechslungsreiche Fiih-
rungsposition ibernehmen. Durch wenige
Prasenzzeiten lasst sich die Fortbildung
optimal mit dem Job vereinbaren. Teil-

nehmer erhalten die fiir eine erfolgreiche
Betriebsleitung notwendigen kaufmanni-
schen Kenntnisse und lernen, ihre Mit-
arbeiter immer wieder zu motivieren und
Konflikte im Team gekonnt zu l6sen. Nach
erfolgreichem Abschluss sind sie in der
Lage, fur reibungslose Ablaufe in einer
Kiiche zu sorgen. Absolventen wissen, wie
sie ein Team fiihren und ein gutes
Betriebsergebnis erzielen. Kurz: Sie sind
optimal auf eine erfolgreiche Kiichenlei-
tung vorbereitet.

Inhalte

e Grundlagen der Mitarbeiterfiihrung

e Gesprachsfiihrung und Konflikt-
bewaltigung im Kiichenteam

¢ Strategisches und operatives
Kiichenmanagement

e Erndhrungskonzepte und Allergen-
management

e Recht im Gastgewerbe

e Wirtschaftlichkeit in der Kiiche

Inklusive

e Seminar ,Leadership-Flihrungstechni-
ken und Selbstmanagement”

¢ Ausbildereignungsunterlagen

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Termine
Januar 2021
April 2021
Juli 2021
Oktober 2021

v
!gﬁ- I Bildung

Dauer

6 Monate

Staatlich geprufter und zugelassener
Fernlehrgang inkl. 6 Studienheften,

2 Prasenzveranstaltungen (2 x 2 Tage),
Online-Vorlesungen und Webinaren

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.123,20 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.067,00 €
Nichtmitglied: 1.248,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.170,00 €

Voraussetzung

Schulabschluss + abgeschlossene Berufs-
ausbildung oder mehrjahrige einschlagige
Berufserfahrung

B Gastronomiebetriebswirt (IST)

Ihr grofter Wunsch ist es, ein Café oder ein
Restaurant zu leiten? Oder Sie trdaumen
davon, einen eigenen Betrieb aufzubauen?
Gezielt bereitet die Weiterbildung Teil-
nehmer auf Anforderungen und Fiihrungs-
aufgaben in der Gastronomie vor. Ein Fokus
liegt dabei auch auf den Besonderheiten

der Unternehmensgriindung und -fiihrung.
Zudem haben die Teilnehmer die Mdglich-
keit ihren Businessplan wahrend der
Weiterbildung zu erstellen und einmalig von
einem Unternehmensberater begutachten
zu lassen.

Inhalte

e Grundlagen der BWL

e Branchenrecht

e Personalmanagement

e Marketing

e Existenzgriindung und Unternehmens-
steuerung in der Gastronomie

e Warenwirtschaftssysteme

e Ernahrungstrends

e Rentabilitat im AuBer-Haus-Geschaft

e Kundenbindung im Gastgewerbe

e Eventmanagement

e Rechnungswesen und Steuern

e Prifungsvorbereitung

Termine
Januar 2021
April 2021
Juli 2021
Oktober 2021

v
!gﬁ- I Bildung

Dauer

Dauer: 12 Monate

Staatlich geprufter und zugelassener
Fernunterricht inkl. 12 Studienheften und
2 Prasenzveranstaltungen (2 bzw. 3 Tage),
3 Webinare sowie Online-Vorlesungen.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.814,40 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.674,00 €
Nichtmitglied: 2.016,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.860,00 €

Voraussetzung
Schulabschluss und Berufsausbildung
oder Schulabschluss und mehrjahrige
einschléagige Berufserfahrung oder (Fach-)
Hochschulreife
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M Pressearbeit flir Zweigvereine: Alle Medien im Blick behalten

Pressearbeit ist sehr vielseitig. Von Zei-
tungen Uber TV-Sendungen bis hin zu
Social Media: In diesem Seminar lernen
VKD-Schriftfihrer und Pressewarte, wie

sie welches Medium am besten fiir ihren

Zweigverein adressieren,
und nutzen konnen. Sie schreiben Kurz-
beitrage und Pressemitteilungen, machen
Fotos und kurze Videos und lernen, wie
gutes Social Media-Marketing funktio-
Die Teilnehmer erfahren auch,
welche Text- und Bildrechte bei der Pres-

niert.

"

RAK

PORCELAIN
*EUROPE *

kontaktieren

Platin

&

TRANSGOURMET

Inhalt
e Berichte/Pressemitteilungen schreiben
¢ Fotos/Videos machen

e Zweigvereine in KUCHE
¢ Social Media-Auftritt

e Rechtliche Hinweise

Gold

il

e

Referentinnen
VKD-Team Kommunikation

Termin
27.04.2021

in Frankfurt am Main ain

Dauer

10.00 - 16.30 Uhr

Mitglied:

searbeit zu beachten sind. AufBerdem wird
diskutiert, wie sich die Zweigvereine noch
haufiger und besser in KUCHE und auf der
VKD-Website prasentieren konnen.

Silber nfm

BAgSIC
Xt
Die Textur der Natur
KENTAUR

Seminarpreis MwSt.-befreit:

49,00 €

Unterstiitzer
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https://www.rakporcelain.com/
https://www.transgourmet.de/
https://www.mkn.com/
https://www.herbacuisine.de/de/home.html
https://www.kentaur.com/de
https://www.ecolab.com/
https://www.bestpan.com/

© ika/culinary olympics

© VKD

¥ Inhouse-Schulungen - individuelle Konzepte

Wir, der VKD, bilden Ihre Mitarbeiter aus und weiter. Unter den
rund 40 Seminarthemen in unserem Seminarprogramm finden
Sie maglicherweise ein Konzept, das |hren Vorstellungen ent-
spricht oder diesen nahe kommt. Gerne fiihren wir diese Schu-
lung auf Wunsch auch in Ihrem Betrieb als Inhouse-Seminar
durch. Inhaltliche und zeitliche Abstimmungen sind dabei je-
derzeit maglich, ebenso wie eine Anpassung der Teilnehmer-
anzahl.

Sie finden Ihr Wunschthema noch nicht? Gerne versuchen wir
Ihnen auch dazu ein individuelles Inhouse-Konzept anzubieten.
Kontaktieren Sie uns einfach.
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Mogliche Themenbereiche

Neben den in der Broschiire vorgestellten Seminaren bei-
spielsweise:

e Kiichenpraxis (z. B. Patisserie, Sous-vide und zeitge-
mafes Vakuumieren, asiatische Kiche, regionale und
saisonale Spezialitaten, Krauter & Gewiirze, zeitver-
setzte Kuichenproduktion, Vegetarisch & Vegan)

e Erndhrung fir bestimmte Personengruppen: Kinder,
Senioren und geriatrische Patienten, Sportler

« Digtetisch ausgerichtete Seminare (z.B. Lebensmittel-
unvertraglichkeiten)

¢ Betriebswirtschaftlich ausgerichtete Fortbildungen
(Kalkulation von Veranstaltungen)

Alle Schulungen werden von fachlich versierten Referenten
durchgefihrt.

Bei Interesse wenden Sie sich bitte an:

Verband der Koche Deutschlands e. V.
Tel.: 069 - 63 000 618

© VKD

© ika/culinary olympics



Sonstiges wemmene D

M Die deutsche Kochenationalmannschaft des VKD

© VKD/Ingo Hilger

Werden Sie Teil des Teams!

Die deutsche Kochenationalmannschaft des VKD besteht aus Junior und Senior Team. Gemeinsam
vertreten sie den Kochberuf in der Offentlichkeit. Insgesamt 25-30 Mitglieder (Kéche und Patis-
siers) werden von Teammanager Ronny Pietzner gefiihrt. Die Teams setzen auf Know-How, auf
Erfahrung und auf kreative Nachwuchstalente. Sie kochen regional sowie saisonal und legen Wert
auf Nachhaltigkeit und bewusstes Handeln. Die deutschen Mannschaften verstehen sich als Vor-
bild fir junge Kochinnen und Koche.

Der Weg in die Mannschaft

e Jeder kann sich fir eine Position in den Koche-Natio-
nalmannschaften bewerben (Jugendnational bis 25
Jahre, National ohne Altersbegrenzung). Ehrgeiz,
Teamgeist und Wettbewerbserfahrung sind von Vorteil.
Die Bewerbungen werden gesichtet und der Bewerber
ggf. zu einem Probetraining eingeladen.

e Jedes Teammitglied kann sich bei dieser Aufgabe per-
sonlich und fachlich weiterentwickeln. Das Arbeiten im
Team und die Teilnahme an internationalen Wettbe-
werben sind ein besonderes Erlebnis. Erfahrungsge-
maf vermittelt das Kochen fur Deutschland ein besonderes Gansehaut-Feeling und Stolz, dabei
sein zu konnen.

© VKD/Ingo Hilger

e Die Teams treffen sich in regelmafligen Abstanden, im Durchschnitt einmal im Monat, und trai-
nieren daruber hinaus auch in ihrer Freizeit zu Hause. Zum Training werden einzelne Kompo-
nenten mitgebracht und es wird gemeinsam in der Kiiche trainiert, ausprobiert und
weiterentwickelt. Regelmafig finden offentliche Auftritte statt, bei denen die Teams ihr Konnen
zeigen fur geladene Gaste.

e Bei der Mitgliedschaft in der Mannschaft handelt es sich um ein klassisches Ehrenamt.

Mehr Informationen: Kontakt:
www.vkd.com/national-culinary-team-germany Koechemannschaft(@vkd.com
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Johannes Audebert
Johannes Audebert ist Kiichenchef mit
Marketingdiplom. Nach erfolgreichen
Jahren im Marketing erfolgte mit der
Kochlehre im Landgasthof zur Post der
Wechsel zur kulinarischen Laufbahn, da-
nach Stationen u. a. als Kiichenchef in
" Ecuador, Nicaragua, Kolumbien, Panama.
.. Seit 2016 ist er wieder in Deutschland
und arbeitet derzeit im Mercure Hotel Miinchen Siid Messe.

Ann-Kristin Baumann

Als Erndhrungsberaterin mit Studium der
Ernahrungswissenschaften ist Ann-Kristin
Baumann seit 2013 in der Ernahrungs-
therapie selbstandig tatig. Ihr berufliches
Spektrum umfasst neben ernahrungs-
therapeutischer Beratung, Organisieren
und Durchfiihren von Kochkursen, be-
triebliche Gesundheitsforderung und die
Lehre an der privaten Hochschule Macromedia in Freiburg.

Jiirgen Fahnenstich

Nach einer Anstellung als Rechtsanwalt

in einer Uberdrtlichen Wirtschaftspri-

fungs- und Steuerberatungsgesellschaft

wurde Jirgen Fahnenstich 1998 Grin-

] dungsgesellschafter der Rechtsanwalts-

und Steuerberatungssozietat Ernst, Jan-
Ben, Esmeier und Fahnenstich. Der Fach-
anwalt fur Arbeitsrecht leitet auBerdem

juristische Fortbildungsveranstaltungen im Bereich des Ar-

beits- und Sozialrechtes und verdffentlicht auf sozialrechtli-

chen sowie sozialpolitischen Gebieten.

Arthur Felger

Der Gemise- und Friichteschnitzkiinstler
erhielt bereits zahlreiche Auszeichnun-
gen bei nationalen Wettbewerben. Sein
Lehrmeister war der zweifache Weltmeis-
ter im Gemiise- und Friichteschnitzen
Xiang Wang.

Erna Grafmiiller

Die Dipl. Padagogin, hauswirtschaftliche
Betriebsleiterin und Supervisorin (DGSv)
hat langjahrige Erfahrung in einer Lei-
tungs- und Geschaftsfihrungstatigkeit.
Sie ist freiberuflich im Bereich berufliche
Weiterbildung, Organisationsberatung,
Konfliktberatung und Supervision tatig.

Joachim Habiger
Der Koch und Konditor ist seit 1998
selbststandig als Fachreferent und Inha-
ber der Patisserie-Fachschule Siiss-
Deko. Er hat an nationalen und
internationalen Patisserie-Wettbewerben
teilgenommen und zahlreiche Auszeich-
nungen erhalten. Seit 2003 leitet er seine
L + ... eigene Chocolaterie-Manufaktur. Aufler-
dem ist er Spezialist flir Zucker- und Schokoladenarbeiten
sowie Fachbuchautor.

Markus Haxter

Der Kiichenmeister und Fachbuchautor
ist seit 2003 mit seinem Cuisine-Concept
Markus Haxter selbststandiger Koch und
Trainer fir regionale und internationale
Kichentrends. Er ist Espuma-Botschafter
und Experte fir molekulare Kiiche sowie
VKD-Spezialist fir Crossover, Asia und die
exotische Kiiche. Zu seinen Steckenpfer-
den gehdren ebenfalls das (Bio-) Show-Cooking sowie Front-
cooking.

Robert Hinz

Der gelernte Koch ist selbststandiger
Verkaufstrainer und Inhaber der FOOD-
WORK Business Unternehmensberatung
fur Hotellerie, Gastronomie und Food-
Service. Lebensmittel und Menschen sind
seine Leidenschaft. Die Gastronomie ist
seine Herzensangelegenheit und das
Fundament seiner taglichen Arbeit. Seine
hohen Anforderungen an Service und Dienstleistungen sind
gepragt von seiner 40-jahrigen Berufserfahrung als Food-
und Vertriebs-Experte.

L=

Angela Kolodzeiski

Die Diatassistentin und Diabetesassisten-
tin VDD ist zurzeit im Rehabilitationsbe-
reich in Bad Nauheim beschaftigt. Sie ist
langjahrige Referentin in den Lehrgangen
zum ,Diatetisch geschulten Koch/DGE™.

Dr. Stephanie Krieger-Giiss

Nach dem Okotrophologie-Studium und
der Promotion leitete Dr. Stephanie Krie-
ger-Guss unter anderem die Qualitatsma-
nagementabteilungen von Tetra Pak und
Coca-Cola. Aktuell arbeitet sie in der Un-
ternehmensberatung Ternion Manage-
ment Systeme und unterstiitzt
Unternehmen in der Durchfiihrung von
Change Management- und Managementprozessen. Aufler-
dem ist sie Lehrbeauftragte an Universitaten fir die Bereiche
Prozess- und Qualitdtsmanagement.




Marcus Krietsch

Der Koch und Kiichenmeister erhielt 2003
den Michelinstern als jlingster Sterne-
koch Deutschlands. Seine Spezialgebiete:
Patisserie, Saucier, Poissonnier. Er be-
schaftigt sich mit der Ablaufoptimierung
in gastronomischen Betrieben, Personal-
schulungen im Bereich Kiiche sowie der
Beratung und Planung von Kiichen und
anderen gastronomischen Einrichtungen. Er ist selbststandi-
ger Geschaftsfiihrer des Restaurant Fuggerei in Schwabisch
Gmiind.

Kevin Kugel

ist Deutscher Chocolatier Meister 2013
und siebtbester Chocolatier weltweit bei
den World Chocolate Masters 2013 in
Paris. Der gelernte Koch, Konditormeis-
ter und Betriebswirt fiihrt seit 2014 seine
Chocolaterie sidlich von Stuttgart. 2016
wird er fir sein Unternehmenskonzept in
Berlin als Top Griinder im Handwerk aus-
gezeichnet. Seitdem steht die Marke Kevin Kugel Chocolatier
fur herausragende Qualitat, transparente Herstellungspro-
zesse und urspriinglichen Schokoladengeschmack.

Uwe Ladwig

Der Kiichenmeister und Konditor ist Ge-
schaftsfihrer des F&B Support, einer
Betriebsberatung fir Hotellerie, Gastro-
nomie und Gemeinschaftsgastronomie.
Er ist Buchautor einer Schriftenreihe zum
Kichenbetriebswirt und dem Buch ,.Der
Weg zur einzig profitablen Preispolitik fir
die Gastronomie”. Trainer fiir: Betriebs-
wirtschaft, Kalkulation, Preispolitik, Speisekartendiagnose,
Controlling, Budgetierung und Mitarbeitereinsatzplanung.

Thomas Mattern

Der Kiichenmeister und diatetisch ge-
schulte Koch ist seit 2004 als Trainer in
der beruflichen Aus- und Weiterbildung
mit Schwerpunkt Berufsausbildung und
berufliche Fortbildung im Gastgewerbe
tatig. Als selbststandiger Trainer hat er u.
a. Erfahrungen mit der Fortbildung zum
Kiichenmeister, Fachwirt im Gastgewerbe
und der Ausblldung von Ausbildern. Bereits 2016 erweiterte
Thomas Mattern sein Angebot um Online-Trainings und Trai-
nings im Blended Learning Format und fihrt diese seitdem
fur verschiedene Anbieter durch.

Markus Michels

Seine langjahrige Erfahrung in der Wer-
bebranche gepaart mit der Leidenschaft
fiir das Gastgewerbe und einer guten
Prise Online-Affinitat machen Markus
Michels zum idealen Referenten fiir
Online-Vermarktungsthemen. Online-
Marketing und Social-Media-Marketing
sind seine Themenfelder und damit ist er
auch als Referent an der DEHOGA Akademie tatig.

Prof. Dr. Torsten Olderog
Er ist Professor flir Dienstleistungsmana-
gement und Marketing. Seit 2007 ist Prof.
Dr. Olderog als Direktor der ICA Academy
verantwortlich fir die Programmentwick-
lung und den Aufbau der Seminare. Dabei
setzt er vor allem auf eine kooperative
Fa Entwicklung von Lehrgangen mit den fiih-
b renden Unternehmen der Branche. Sein
Spezialgebiet: Wertschopfungsmanagement in der Foodser-
vice-Branche. Hierzu hat er bereits zahlreiche Publikationen
veroffentlicht.

Ronny Loll

Der ausgebildete Koch und Betriebsleiter
in der Systemgastronomie ist mittlerweile
selbststandig als Produkt- und Rezept-
entwickler, Trainer und Autor.
Spezialgebiete sind Strukturierung und
Optimierung der betrieblichen Abldufe
sowie die Optimierung von Kennzahlen

‘ der Gastro-Kiiche. Zusatzlich ist er als

Referent an der DEHOGA Akademie tatig.

Oliver Schlupp

Nach der Ausbildung zum Hotelfachmann
arbeitete Oliver u. a. im Front Office, Cost
Controlling und als Hoteldirektor. Von
2004 bis 2012 war er als geschaftsfiihren-
der Gesellschafter von mehreren gastro-
nomischen Betrieben tatig. Seit 2013
widmet er sich der Beratung und betreibt
eine Website, auf der er kostenlose Pra-
xishilfen, Artikelserien und Tipps fiir Gastronomen bereithalt.

Jorg Schmittem

Der ausgebildete Hotelkaufmann kann
mittlerweile auf langjahrige Erfahrung in
diversen Positionen bei der Beratung von
Finanzierungs- und Investitionsprojekten
in der Hotellerie zuriickblicken. Seine
Kompetenzfelder sind Finanzierung, Pro-
jektmanagement, Prozessoptimierung
und Bilanzanalyse. Er ist als Referent an
der DEHOGA Akademie und in der DEHOGA Betriebsberatung
tatig.

Hubertus Schultz
Der Kiichenmeister und Hotelbetriebswirt
wurde 2020 zum Top Ausbilder des Jah-
res gekirt. Er ist seit fast 40 Jahren Koch
” aus Leidenschaft. Erste Adressen der
; ! Topgastronomie in ganz Europa pragten
' :3 seine Fahigkeiten. 2007 ercffnete er das
.__'_:—1 ~ Schlosshotel Gedern inklusive Erlebnis-
w0 kochschule. AuBerdem engagiert er sich
u. a. fir Slow Food, Euro Toques, Chaihe de Rotisseurs und
den Wetterauer Landgenuss.
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David Thiele

Bereits mehr als zwanzig Jahre ist David
Thiele in leitenden Positionen erfolgreich
tatig. Seit 2015 ist er als Unternehmens-
berater, Coach, Dozent, Blogger, gefragter
Powerspeaker und Buchautor bekannt.
Mit seinen Vortragen und Motivationstrai-
nings fur Fihrungskrafte setzt er bran-
chenibergreifend Maf3stabe.

| Serkan Tunca

Bereits seit seiner Kindheit ist die Kiiche
sein kiinstlerisches Refugium - und l&asst
sein Herz bis heute hdherschlagen. Seine
Ausbildung zum Koch ist mittlerweile 20
Jahre her und er hat jeden Tag genossen,
an dem er seiner Berufung gefolgt ist.
Seit 2010 lebt und kocht er ausschlief3-
lich vegan und arbeitet erfolgreich als

bk

Kichenchef eines namhaften veganen Restaurants in Miin-
chen.

Hubertus Tzschirner

Nach seiner Ausbildung zum Koch folgten
der Betriebswirt sowie die Griindung von
.esskunst” in Miinchen. Zu seinen
Schwerpunkten gehoren Beratung und
kiichenleitende Durchfiihrung in der Ca-
teringbranche, Beratung fir die Gastro-
nomie, Gastkochevents, Kochkurse sowie
Projektbetreuung.

Kochmesser
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Susanne Wagner

Susanne Wagner ist Didtassistentin und
Diabetesassistentin VDD. Zurzeit ist sie
im Rehabilitationsbereich in Bad Nau-
heim beschaftigt.

Matthias Walter

Seine Passion ., Kochen™ motivierte ihn
bereits wahrend seiner Lehre und der an-
schliefenden ,Wander-Jahre” Vom Sous
Chef in der Sternegastronomie griindet
Kichenmeister Matthias Walter 2017

3 MWalter Sehen - Staunen - Schmecken

i ﬂ und wird Unternehmer: Kochkurse, klas-
. ‘h. sisches Catering, Live-Cooking auf Mes-
sen oder Events, bis hin zu DEHOGA-Seminaren und
Betriebsberatungen unterschiedlicher Art.

VKD-Team
Kommunikation

Das VKD-Team Kom-
munikation setzt sich
aus Anna Hauser und
Aina Keller zusam-
men. Anna Hauser ar-
beitet seit 2018 in der
Pressestelle des VKD,
als Content- und Kommunikationsmanagerin verfasst sie Ar-
tikel und Pressemitteilungen und betreut die Website sowie
Social Media Kanale des Verbands. Aina Keller war in der Ver-
gangenheit bereits Pressereferentin und -sprecherin des
VKD. Seit 2017 unterstiitzt sie das Team Kommunikation frei-
beruflich bei allen Belangen und betreut die Kdche-National-
mannschaft. Gemeinsam kiimmern sich Anna Hauser und
Aina Keller auch um das VKD-Magazin in KUCHE.

Bestellung: Tel. 069-63 000 60
E-Mail koechefdvkd.com



W(R. TEILEN
DEINE LEIDENSCHAFT

plus

BEGRUBUNGS-
GESCHENK:

Verband der Kdche Deutschlands e. V.
Steinlestrafe 32, 60596 Frankfurt/Main
Fax 069/630 006 10, E-Mail: koechefdvkd.com |

O \
J \

Name/Vorname

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

. b
Geburtsdatum/Ort I .»..-i

Tel./Mobil

E-Mail / . .
/|
. . . ‘Ausbildung von/bis im Beruf #‘
VKD-Mitglieder profitieren von: ,
(Zutreffendes bitte ankreuzen)
einem weltweiten Netzwerk an ] Kichenmeister [ distetisch geschulter Koch []GV-geschulter Koch
|deen und Austausch [ JPatissier [Jgeschult nach AEVO [] Berufsschullehrer mit Kochausbildung

] Hotellerie/Restaurant O Gemeinschaftsverpflegung

. soziale Einrichtun Krankenhaus selbststandi
Karriereberatung U inrichtung/ aus [ ndig

arbeitsrechtlicher

Erstberatung (zutreffendes bitte ankreuzen) Aufnahmegebiihr: 10 Euro

[ Auszubildender 1. Jahr (30 Euro/Jahr)

[ Auszubildender 2. Jahr (30 Euro/Jahr)

[] Auszubildender 3. Jahr (30 Euro/Jahr)
[]ordentliches Mitglied (72 Euro/Jahr]
DAuﬁerordentUches Mitglied (Jahresbetrag: 96 Euro)
exklusiven Rabatten rund um Home und DFirmenmitgliedschaft (nach Vereinbarung)

Freizeitim ..VKD-Vorteilsmenij“

verginstigter Teilnahme an VKD-Seminaren
und -Veranstaltungen

Datum/Unterschrift (bei Minderjahrigen des gesetzlichen Vertreters)

Rabatten bei unseren Partnern und auf jaInein[]
Tickets zu Branchenmessen

der automatischen Mitgliedschaft in der
World Association of Chefs' Societies (WACS)

IBAN/BIC

der Teilnahme an Berufswettbewerben Name des Kontoinhabers/falls abweichend vom Antragssteller
[Rudolf-Achenbach-Preis, deutsche
Jugendmeisterschaﬂ:en] Datum/Unterschrift* (bei Minderjahrigen des gesetzlichen Vertreters)

Bankverbindung des VKD: IBAN: DE55 5004 0000 0589 4183 01
Commerzbank Frankfurt/Main  BIC: COBADEFFXXX

s> \ch bin damit einverstanden, dass meine Daten unter Beriicksichtigung der Datenschutz-
( Grundverordnung (EU-DSGVO) mittels EDV bearbeitet und gespeichert werden.
AUSTRITT: Der Austritt aus dem VKD ist nur zum Schluss ecines Kalenderjahrs und erst nach
WORLD Ablauf einer Kiindigungsfrist von 3 Monaten mdglich. Die Kiindigung muss somit spatestens
ASSOCIATION bis zum 30.9. eines Jahres mittels emgeschriebenem Brief mit Riickschein oder per Fax mit
OF CHEFS Riickbestatigung an die Verbandsgeschaftsstelle erfolgen.
SOCIETIES Geschaftsjahr ist das Kalenderjahr.



https://www.vkd.com/mitglieder/registrieren/

KOCHE-SHOP

Bestellformular
Vorname Name Mitgliedsnummer
Strafle PLZ/Ort
Telefon E-Mail
Artikel > Grofe Stiick Einzelpreis Gesamtpreis
Aufnaher IKA-Logo (klein oder grof) fi‘i‘J % 9,00
Aufnaher VKD-Logo 5,80
Aufndher WACS-Logo - 15,00
VKD-Pin @ 2,00
Meisternadeln ) 4,00
Meisterpin Q 4,00
Knopfe mit VKD-Logo 3,90
Kochmiitze mit VKD-Logo 3,90
Krawatte griin 19,00
Krawattennadel goldener Kochloffel 0\\ 14,80
Schliisselanhanger Silberkoch \ 32,00
Goldkoch mit Kette ), 70,00
VKD-Kochjacke [Mitglieder) 44,90
VKD-Kochjacke [Nicht-Mitglieder) 49,90
Messer-Epicure —j— 60,00
IKA-Matchsack 17,50
Hoodie Herren (XXL) 35,00
Hoodie Damen (XL, XXL) 35,00
Softshell Herren (XXL, 3XL) 69,90
Softshell Damen (XL, XXL) 69,90
+ Versand
Gesamt

Lieferanschrift (falls von Besteller-Anschrift abweichend)

Vorname Name

Strafe PLZ/Ort

Allgemeine Geschaftsbedingungen:

Unsere Lieferungen erfolgen gegen Rechnung zzgl. Versand- und Bearbeitungskosten (in Deutschland 6,00 EUR). Versandkosten
ins Ausland werden nach anfallenden Kosten berechnet. Alle Preise sind Endpreise (inkl. MwSt.). Bis zur vollstandigen Bezahlung
bleiben die VKD-Artikel unser Eigentum. Bei personalisierten Artikeln oder Auslandslieferungen liefern wir nur gegen Vorauskasse.
Bei Mangeln gelten die gesetzlichen Regelungen. Die Bestimmungen des Datenschutzes werden bertiicksichtigt. Gerichtsstand
und Erfillungsort ist Frankfurt am Main.

Widerrufsrecht
Sie konnen lhre Vertragserklarung innerhalb von 14 Tagen ohne Angabe von Griinden mittels einer eindeutigen Erklarung widerrufen. Die Frist beginnt nach Erhalt
dieser Belehrung auf einem dauerhaften Datentréger. Zur Wahrung der Widerrufsfrist geniigt die rechtzeitige Absendung des Widerrufs, wenn die Erklarung auf einem
dauerhaften Datentréger (z.B. Telefax, E-Mail) erfolgt. Der Wiederruf ist zu richten an: Verband der Koche Deutschlands e.V.

Steinlestr. 32, 60596 Frankfurt am Main

Fax: 069-63000610, E-Mail: koeche(@vkd.com
Widerrufsfolgen
Im Falle eines wirksamen Widerrufs sind die beiderseits empfangenen Leistungen zuriickzugewahren. Sie sind zur Zahlung von Wertersatz fiir die bis zum Widerruf
erbrachte Dienstleistung verpflichtet, wenn Sie vor Abgabe Ihrer Vertragserklarung auf diese Rechtsfolge hingewiesen wurden und ausdriicklich zugestimmt haben,
dass wir vor dem Ende der Widerrufsfrist mit der Ausflihrung der Gegenleistung beginnen. Besteht eine Verpflichtung zur Zahlung von Wertersatz, kann dies dazu
fihren, dass Sie die vertraglichen Zahlungsverpflichtungen fiir den Zeitraum bis zum Widerruf dennoch erfiillen missen. Ihr Widerrufsrecht erlischt vorzeitig, wenn
der Vertrag von beide Seiten auf Ihren ausdriicklichen Wunsch hin vollstandig erfiillt ist, bevor Sie Ihr Widerrufsrecht ausgeiibt haben. Verpflichtungen zur Erstattung
von Zahlungen missen innerhalb von 30 Tagen erfiillt werden. Die Frist beginnt fiir Sie mit der Absendung lhrer Widerrufserklarung, fir uns mit deren Empfang.

Stand: Oktober 2020



M Betroffenenrechte

Sie haben das Recht

- gemaf Art. 15 der Europaischen Datenschutzgrundverordnung
(EU-DSGVO] Auskunft tiber Ihre von uns verarbeiteten perso-
nenbezogenen Daten zu verlangen. Insbesondere kénnen Sie
Auskunft Uber die Verarbeitungszwecke, die Kategorie der per-
sonenbezogenen Daten, die Kategorien von Empfangern, ge-
geniber denen lhre Daten offengelegt wurden oder werden, die
geplante Speicherdauer, das Bestehen eines Rechts auf Berich-
tigung, Léschung, Einschrankung der Verarbeitung oder Wider-
spruch, das Bestehen eines Beschwerderechts, die Herkunft
lhrer Daten, sofern diese nicht bei uns erhoben wurden, sowie
Uber das Bestehen einer automatisierten Entscheidungsfindung
einschlieflich Profiling und gegebenenfalls aussagekraftigen
Informationen zu deren Einzelheiten zu verlangen;

gemaB Art. 16 EU-DSGVO unverziiglich die Berichtigung unrich-
tiger oder Vervollstandigung lhrer bei uns gespeicherten per-
sonenbezogenen Daten zu verlangen;

gemaf Art. 17 EU-DSGVO die Loschung lhrer bei uns gespei-
cherten personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit nicht
die Verarbeitung zur Auslibung des Rechts auf freie Meinungs-
duflerung und Information, zur Erfillung einer rechtlichen Ver-
pflichtung, aus Griinden des &ffentlichen Interesses oder zur
Geltendmachung, Ausiibung oder Verteidigung von Rechtsan-
sprichen erforderlich ist;

M Widerspruchsrecht

Sofern lhre personenbezogenen Daten auf Grundlage von berech-
tigten Interessen gemaf Art. 6 Abs. 1 lit. f EU-DSGVO verarbeitet
werden, haben Sie das Recht, gemaf Art. 21 EU-DSGVO Wider-
spruch gegen die Verarbeitung lhrer personenbezogenen Daten
einzulegen, soweit dafiir Grinde vorliegen, die sich aus |hrer be-
sonderen Situation ergeben oder sich der Widerspruch gegen

M Hinweise zur Datenverarbeitung

Diese Datenschutzhinweise gelten fiir die Datenverarbeitung
durch den Verband der Kdche Deutschlands e.V. im Bereich der
von diesem angebotenen Seminare.

Verantwortlicher: Laun, Felizitas
Steinlestr. 32; 60596 Frankfurt
E-Mail: felizitas.launfdvkd.com
Telefon: 069-630006 0
Telefax: 069-63000610

Ein Datenschutzbeauftragter ist aufgrund der Grof3e des Verban-
des nicht zu bestellen.

Wenn Sie ein Seminar Uber den Verband der Kdche Deutschlands
buchen, werden grundsatzlich folgende Informationen erhoben:
- Vorname und Nachname - E-Mail-Adresse

- vollstandige Anschrift - Mitglieds-Nummer

- Telefonnummer - berufliche Stellung

- Faxnummer

Die Erhebung dieser Daten erfolgt,

- um Sie als Teilnehmer des Seminars identifizieren zu kénnen
- zur weiteren Korrespondenz mit lhnen

- zur Rechnungsstellung

- gemaf Art. 18 EU-DSGVO die Einschrankung der Verarbeitung
Ihrer personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit die Rich-
tigkeit der Daten von lhnen bestritten wird, die Verarbeitung un-
rechtmafig ist, Sie aber deren Léschung ablehnen und wir die
Daten nicht mehr benétigen, Sie jedoch diese zur Geltendma-
chung, Ausiibung oder Verteidigung von Rechtsanspriichen be-
notigen oder Sie gemaf Art. 21 EU-DSGVO Widerspruch gegen
die Verarbeitung eingelegt haben;

- gemal Art. 20 EU-DSGVO lhre personenbezogenen Daten, die
Sie uns bereit gestellt haben, in einem strukturierten, gangigen
und maschinenlesbaren Format zu erhalten oder die Ubermitt-
lung an einen anderen Verantwortlichen zu verlangen;

- gemafB Art. 7 Abs. 3 EU-DSGVO lhre einmal erteilte Einwilligung
jederzeit gegeniber uns zu widerrufen. Dies hat zur Folge, dass
wir die Datenverarbeitung, die auf dieser Einwilligung beruhte,
fur die Zukunft nicht mehr fortfiihren dirfen

und

- gemaR Art. 77 EU-DSGVO sich bei einer Aufsichtsbehorde zu be-
schweren. In der Regel kénnen Sie sich hierfir an die Auf-
sichtsbehorde |hres Ublichen Aufenthaltsortes oder
Arbeitsplatzes oder des Sitzes unseres Verbandes wenden.

Direktwerbung richtet. Im letzteren Fall haben Sie ein generelles
Widerspruchsrecht, das ohne Angabe einer besonderen Situation
von uns umgesetzt wird.

Mdochten Sie von Ihrem Widerrufs- oder Widerspruchsrecht Ge-
brauch machen, so geniigt eine E-Mail an felizitas.laun(dvkd.com

Die Datenverarbeitung erfolgt auf lhre Anfrage hin und ist nach
Art. 6 Abs. 1 S. 1 lit. b der Europaischen Datenschutzgrundver-
ordnung (DSGVO) zu den genannten Zwecken fir die angemes-
sene Bearbeitung und ordnungsgemafie Durchfihrung der
Seminare, sowie fur die beidseitige Erfiillung der vertraglichen
Verpflichtungen erforderlich.

Die von uns erhobenen Daten werden fir die Dauer gesetzlicher
Aufbewahrungsfristen gespeichert und danach geloscht, es sei
denn, dass Sie in eine dariiber hinausgehende Speicherung nach
Art. 6 Abs. 1 S. 1 lit. a DSGVO eingewilligt haben.

Eine Ubermittlung Ihrer persénlichen Daten an Dritte zu anderen
als den im Folgenden aufgeflihrten Zwecken findet nicht statt.

Soweit dies nach Art. 6 Abs. 1S. 1 lit. b DSGVO fiir die Abwicklung
der Seminaranmeldung und die Durchfiihrung der Seminare er-
forderlich ist, werden lhre personlichen Daten an Dritte weiter-
gegeben. Hierzu gehort insbesondere die Weitergabe an
Kooperationspartner und die Seminarleiter zum Zwecke lhrer
Identifizierung. Die weitergegebenen Daten dirfen von dem Drit-
ten ausschlieBlich zu den genannten Zwecken verwendet werden.
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M Geschaftsbedingungen VKD fir Seminare und Lehrgange 2021

Weitere organisatorische Informationen zu den angebotenen Se-
minaren und Lehrgangen erhalten Sie beim Verband der Kéche
Deutschlands e. V.

Anmeldungen zu Veranstaltungen, die der VKD oder ein Koopera-
tionspartner durchfiihrt, sind direkt in schriftlicher Form oder per
Fax an den

Verband der Koche Deutschlands e. V.
Steinlestrafle 32, 60596 Frankfurt am Main
Tel.: 069 / 63 00 06-18, Fax.: 069 / 63 00 06-10
Internet: www.vkd.com

E-Mail: koecheldvkd.com

zu richten. Die Anmeldung zum Seminar ist verbindlich. Die ge-
setzlichen Bestimmungen zu Ricktritt und Widerruf bleiben unbe-
rihrt. Durch den Riicktritt oder Widerruf eintretende Schaden hat
der Zuriicktretende / Widerrufende nach den gesetzlichen Bestim-
mungen zu ersetzen. Hierunter fallen insbesondere diejenigen
Schaden, die den weiteren Seminarteilnehmern durch eine even-
tuelle Absage entstehen. Dariiber hinaus hat der Zurlcktretende
im Falle des Riicktritts die unten genannten Stornierungskosten
zu tragen.

Eine Anmeldung iber die Internetseite des VKD (unter
Seminare/Events) ist moglich. Die Berlicksichtigung der Anmel-
dungen erfolgt nach ihrem zeitlichen Eingang. lhre Anmeldung gilt
als angenommen, wenn wir nicht innerhalb von 14 Tagen die Ab-
lehnung erklart haben. Unabhangig davon erhalten Sie von uns
oder dem Kooperationspartner des Seminars eine Anmeldebesta-
tigung.

ErmaBigung auf die Seminarpreise entnehmen Sie bitte dem je-
weiligen Seminar.

Seminarzu- bzw. absage: Zwei bis drei Wochen vor Seminarbeginn
erhalten Sie die Seminarzusage mit der Rechnung bzw. eine Ab-
sage. Sollten Sie bis 8 Tage vor Seminarbeginn noch keine Unter-
lagen/Absage vom VKD erhalten haben, melden Sie sich bitte
dringend in der Geschéaftsstelle.

Zahlung: Nach Erhalt der Rechnung zahlen Sie die Seminargebihr
spatestens bis zum Vortag des ersten Seminartags auf unser Konto
ein: IBAN: DE82 5004 0000 0589 4183 00,

BIC: COBADEFFXXX

Lehrgangsgebiihren (Rechnungserhalt mit Zulassung] sind vor
Lehrgangsbeginn fallig.

Die angegebenen Preise sind Endpreise (inkl. MwSt. oder MwSt.-
befreit je nach Angabe). Unterkunftskosten sind nicht inbegriffen.

Stornierung von Seminaren: Die Stornierung bedarf der Textform.
Bis 29 Tage vor Beginn des jeweiligen Seminars berechnen wir eine
Verwaltungspauschale von 25 €. Danach fallt eine Ausfallgebiihr
an:

28 - 10 Tage vor Kursbeginn 50 %

ab 9 Tage vor Kursbeginn bzw. bei Nichtteilnahme ist die
komplette Geblihrensumme fillig; die Gebihr
wird unabhangig vom Grund der Absage fallig.

Die Stornogebiihren entfallen, wenn Sie uns einen Ersatzteilneh-
mer schicken.

Stornierung von Lehrgdngen: Storniert ein Teilnehmer den Lehr-
gang zum ,Didtetisch geschulten Koch DGE", so fallt ab dem Zeit-
punkt der schriftlichen Zulassung (ca. 4-5 Wochen vorher] eine
Ausfallgebiihr in Hohe der vollen Lehrgangsgebiihren an. Soll
stattdessen ein Ersatzteilnehmer benannt werden, so muss dieser
die Zulassungsvoraussetzungen erfillen.

Berufskleidung wird nicht gestellt. Berufskleidung (und, falls an-
gegeben, auch Handwerkszeug) ist zu allen fachpraktischen Semi-
naren mitzubringen. Werden die notwendige Kleidung oder die
erforderlichen Geratschaften nicht durch den Teilnehmer mitge-
fuhrt, so kann dieser keine Anspriiche gegen den VKD daraus her-
leiten, dass er an dem Seminar/Lehrgang nicht praktisch
teilnehmen konnte.

Anderungen vorbehalten: Terminverschiebungen und Referenten-
wechsel kdnnen sich aus organisatorischen Griinden ergeben. Von
den vorgegebenen Zielen und Inhalten der Seminare kann zu
Gunsten einer standigen Aktualisierung und damit einer hoheren
Qualitat, aber auch ausgehend vom Kenntnisstand der Seminar-
teilnehmer vom Seminarleiter, abgewichen werden.

Haftung: Die Kursteilnehmer haften personlich fir die durch sie
beschadigten Einrichtungen und Gegenstande des Veranstaltungs-
ortes. Der/die Teilnehmer/in haftet fiir Schaden und Unfille, die di-
rekt durch ihn/sie, anderen Teilnehmern gegeniiber, entstanden
sind.

Seminarausfall: Sollte ein Seminar (auch kurzfristig) aus wichti-
gem Grund, wie z. B. unzureichende Teilnehmerzahl oder plotzliche
Erkrankung des Referenten, abgesagt werden miissen, sind wir zur
Rickzahlung der vollen Seminargebiihr verpflichtet. Weiterge-
hende Anspriiche gegen den VKD konnen nicht geltend gemacht
werden (z. B. bereits gebuchte Ubernachtungen, Zugfahrten oder
Flige), auch nicht, wenn auf Grund héherer Gewalt das Seminar
am Tag der Veranstaltung abgesagt werden muss, sofern der Aus-
fall nicht durch Vorsatz oder grobe Fahrldssigkeit durch VKD-An-
gestellte verursacht worden ist.

Kurzfristige Stornierungen von Seminaren aufgrund lokaler oder
regionaler, aber auch bundesweiter Corona-Restriktionen sind
maoglich. In diesen Fallen werden die Seminargebiihren in voller
Hohe erstattet. Weitergehende Erstattungsanspriiche bestimmen
sich nach den gesetzlichen Regelungen. Auf das Hygienekonzept
fir Prasenzseminare Uber den VKD wird erganzend verwiesen.

Zusatzliches Angebot: Zu den Seminaren, die von den anderen Tra-
gern durchgefiihrt werden, melden Sie sich bitte, wie angegeben,
direkt bei den jeweiligen Organisationen an. Es gelten deren Teil-
nahmebedingungen.

Datenschutz: Die , Hinweise zur Datenverarbeitung” finden Sie
auf Seite 53. Jeder Teilnehmer erklart sich mit der elektronischen
Speicherung seiner Daten entsprechend der ,Hinweisen zur Da-
tenverarbeitung” einverstanden.

Salvatorische Klausel: Sollte eine der vorstehenden Regelungen
unwirksam sein, betrifft dies die Ubrigen Regelungen nicht.
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Verband der Koche Deutschlands e. V.

Steinlestr. 32 Bitte senden Sie Ihre Anmeldung
per Post (im Fensterumschlag) oder
60596 Frankfurt per Fax (069-63 00 06 - 10)

an uns zuriick.

Sollten Sie Fragen zu Veranstaltungen
haben - wir beantworten sie gern:
Tel: 069-63 00 06 - 0 oder - 18.

Seminar:

Seminartermin:

Name/Vorname:

Strafle:

PLZ, Ort:
Telefon: Fax:
E-Mail Mitglieds-Nr.:

Rechnungsanschrift (falls abweichend):

Name/Betrieb: Ansprechpartner:

Strafle:

PLZ, Ort:
Telefon: Fax:

E-Mail: Firmenmitgliedschaft: ()ja () nein

Funktion: () Ungelernt () Azubi () Commis () (stellv.) Kiichenleiter () Sonstiges:

Betrieb gehort
zum Bereich:

() Gastronomie () Hotel () Klinik () GV-Betrieb () Catering () Sonstiges:

Mit der Anmeldung zum Seminar erkennen Sie die ausgeschriebenen Geschaftsbedingungen (einschl.
Stornierungsbedingungen), die Betroffenenrechte und Hinweise zur Datenverarbeitung auf Seite 53+54
des Karrierefahrplans an. Abweichende, erweiterte Stornierungsfirsten sind jeweils direkt beim jeweiligen
Seminar aufgefiihrt.

Datum Unterschrift

Vielen Dank fiir Ihre Anmeldung! Online anmelden!g%)
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https://www.vkd.com/seminare-und-shop/

#agenturamwerk

DIE GRUNE
ERFOLGS-
WELLE!

Demidoff -
dauerhaft frisch auftreten

... ZzU Gemuseschneidemaschinen von Brunner-Anliker.
Die erstklassigen Schweizer Qualitatsprodukte stehen
far Innovation, Prazision, Langlebigkeit und Zuverlassig-
keit. Dank ihren Uberzeugenden Eigenschaften, wie dem

ziehenden Schnitt, sind sie in den besten Kiichen der BRUNI lEI l
Welt zuhause. ANLIKER°

Mehr Informationen unter brunner-anliker.com
mail@brunner-anliker.com | T +49 7741 965 61 00 swiss [ made
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