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Liebe Kolleginnen und Kollegen,
liebe VKD-Familie,

~man lernt nie aus” ist keine hohle Phrase, sondern ein wichtiges Credo
fir den Berufsalltag - auch in der Gastronomiebranche. Mit einer fundier-
ten Ausbildung setzen junge Kéchinnen und Kéche den ,,Fuf3 in die Tir" von
Profikiichen. Wenn sie dann up-to-date bleiben und sowohl mit umfassen-
dem Fachwissen als auch gezieltem Know-how aufwarten kdnnen, machen
sie sich fur ihre Arbeitgeber langfristig unverzichtbar. Neue Kompetenzen
durch gezielte Weiterbildung festigen die Position im Unternehmen und
ermoglichen zudem den Zugang zu neuen Aufgabenbereichen. Wir freuen
uns, lhnen im Jahr 2024 wieder ein umfangreiches Seminarprogramm
anzubieten, mit dem Sie die nachste Stufe |hrer Karriereleiter erklimmen
konnen.

30 Referentinnen und Referenten, rund 70 unterschiedliche Seminarthe-
men und mehr als 150 Termine: Das Fort- und Weiterbildungsangebot des

VKD im kommenden Jahr ist grof3. Ein Schwerpunkt liegt diesmal auf dem g
Thema Gesundheit. Die Seminare ,Natirlich zu einem starken Immunsys- = z
tem”, ., Antientziindliche Erndhrung” und ,Fett ist nicht gleich Fett” kénnen i ;J A é

dabei im digitalen Doppel gebucht werden mit je zwei Online-Einheiten:

einer Theorie-Schulung und einem Kochkurs. Neu im Programm sind Seminare zu gangigen Ernahrungsformen
und deren Besonderheiten, cholesterinarmer Ernahrung und entziindungshemmenden Speisen. All diese Kurse
konnen im Rahmen der kontinuierlichen Fortbildung fiir Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE angerechnet wer-
den.

Im Bereich Kiichenpraxis wird es gewohnt kulinarisch. Neben beliebten Klassikern wie dem Obst- und Gemiuse-
schnitzen sowie zahlreichen Patisserie-Kursen, sind auch Neuheiten im Programm: Es gibt . Exquisites aus dem
Ofen” oder Tipps, um Vorspeisen als ..kleine Schatze” perfekt zu prasentieren und so Zusatzverkaufe zu generie-
ren. Von Messerscharfen Uber Wasserfiltern bis hin zum Dampfgaren: Auch zahlreiche Themen rund um die
Kiichenausstattung sind Teil des neuen Seminarplans. In Schulungen ,.abseits vom Herd" erhalten Teilnehmende
auferdem Tipps zu erfolgreichem Mitarbeiter-Recruiting oder konnen ihre Soft Skills und Gesprachsstrategien
verbessern. Auflerdem gibt es in 2024 wieder zahlreiche Weiterbildungsangebote speziell fir Ausbilderinnen und
Ausbilder und - neu - die Moglichkeit, mit Mitgliedern der deutschen Kochenationalmannschaft zu kochen.

Die bunte Seminarvielfalt richtet sich an Kéchinnen und Koche aller Karrierestufen - von Azubi bis Kiichenchef:in.

Blicken Sie gemeinsam mit uns ber den kulinarischen Tellerrand und bauen Sie Ihr Netzwerk innerhalb der
Branche aus und der VKD-Familie aus.

Viel Spaf3 und ein grofBartiges Seminarerlebnis wiinscht lhnen
Dol Bt

Daniel Schade

Prasident des Verbands der Koche Deutschlands e. V.

NEWSLETTER

Nichts mehr verpassen: Der VKD-

Newsletter informiert iiber
Neuigkeiten und span-
nende Themen in

der Kochewelt.

Jetzt abonnieren

www.vkd.com/newsletter-anmeldung

Titelbild: Transgourmet / Sascha Walz


https://www.vkd.com/newsletter-anmeldung/

|Seite| Jan.| Feb.|M'eirz| April| Mai |Juni | Juli | Aug.|Sept.| Okt.| Nov.| Dez.

Jugendcamps 1 X X
Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden | 15171 05.+07. 02.+04.
~ fir Auszubildende G | o G D 09.+11.
KUCHENPRAXIS Gemiiseschnitzen / Friichteschnitzen

Friichte- und Gemiiseschnitzen - 24.-26.

Gemiise- und Friichteschnitzseminare von Meisterhand - 05.-07. 08.-10. 03.-05. 05.-07. | 02.-04. 04.-06.
KUCHENPRAXIS Klassische Kiiche, Trends und mehr

Perfekte Vorspeisen - Zusatzverkauf leicht gemacht - 04.

Exquisites aus dem Ofen: Fours, Gateaux und Tartes - 17.-18. 09.-10.
ZeitgemaBe Kiiche: Sous-vide-Garen und - 15 )
Vakuum-Sensor-Technik ’ )

Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller - 24, 30.

So kocht die Nationalmannschaft - X

Vegane Kiiche: Kreativ und abwechslungsreich - 2. 21.

Vegan geschulter Koch (DHA) - Fernlehrgang - 01. 01.

Sushi, Tempura, Dim Sum, Asiatische Snacks und Dips - 16. 28.

Levante Kiiche -

Die kreative, frische Kiiche des dstlichen Mittelmeers - 13-14. 17.-18.

Antientziindliche Ernahrung Online - 13. 7.

Natiirlich zu einem starken Immunsystem - - 23. 21.

Fett ist nicht gleich Fett Online - 16. 2.

Bio-regional - angesagte Gaumenfreuden inszenieren - 08. 23.

Scharfe Messer schneiden besser - 26. 16. 15. 26. 2h. 21. 26. 30. 21. 25. 29.
Ihre Kiiche effizient und modern strukturiert - 05. 16.
KUCHENPRAXIS Patisserie

Patisserie franzosisch: Kleintorten, Tartes, Desserts - 11.-13. 21.-23.

Schokolade-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken - 26.-28. 16.-18.

Zucker-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken - 08.-10. 18.-20. 09.-11. 26.-28. 30.-01.
Patisserie intensiv - 01.-12.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN fiir Ausbildende / AEVO / KM

Der Weg zur Aushildereignungspriifung - ab 10. ab 14.
VKD-Zertifikat Ausbildung ab 18.

Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden - 05.+ 09.+
- Workshop fiir Aushilder:innen 07.+14. 16.+23.
Neue Priifungen fiir Kochberuf und

Fachkraft Kiiche - 2. 16.

Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (DHA) 01. 01. 01.
Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (IST) 01. 01.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN Ernihrung und Diatetik

Lehrgang Didtetisch geschulte(r) Koch/Kdchin/DGE 15.01.-20.02. ah 05. 14.10.-19.11.
Fortbildungsseminar fiir didtetisch 15.17.22.,

geschulte Koche/Kachinnen 24429, | 06-+08. 18.-20. 19.-21.
Gut erndhrt im Alter und bei Demenz 13.-15.
Lebensmittelallergien und 04.+05. 18.+19.
-unvertraglichkeiten Online. 11412 6. 10 | 95426,
Histamin und seine unterschiedlichen 97 0%
Gesichter : :
Antientziindliche Erndhrung 13. 17.
Entziindungshemmende Speisen zubereiten - 05.

Natiirlich zu einem starken Immunsystem - 23. 21.

Stoffwechselerkrankung Diabetes mellitus - 29. 30.

Erndhrung bei Bluthochdruck 19. 15.

Fett ist nicht gleich Fett 16. 28.




Seﬂe‘ Jan.
ZUSATZQUALIFIKATIONEN Ernshrung und Diatetik

Feb.

Marz

April

Mai

Juni

Juli

Aug.

Sept.

Okt.

Nov.

Dez.

Cholesterinarme Ernahrung

11.

Purinarme Ernéhrung

25.

Der gesunde Darm - unterschatztes Organ

16.

09.

Gangige Erndhrungsformen und deren Besonderheiten

02.

Welcher Zusammenhang besteht zwischen
Zivilisationskrankheiten und Erndhrung

09.

03.

Positive Beeinflussung der Psyche durch
unsere Erndhrung

14.

08.

03.+24.

ZUSATZQUALIFIKATIONEN Gemeinschaftsverpflegung / Kiic

hentechn

ik

Kiiche en vogue:
aktuelle Trends groBkiichentauglich umsetzen

21.-23.

Basis Vegan - Transgourmet Ursprung
fiir die Gemeinschaftsverpflegung

05.

05.25.

Gemeinschaftsgastronomie perfektionieren

10.-11.

25.-26.

Qualitatsstandards der DGE -
Umsetzung in allen Lebenswelten

23.

27.

Wasser in der Profikiiche

Rational Online erleben

X

X

X

Rational Live

X

X

X

ZUSATZQUALIFIKATIONEN Betriebswirtschaft / Kalkulation / Existenzgriind

ung / Rechtliches Wissen

Kurze Online-Seminare fiir die Gastronomie - 15.

05.

04.

15.

13.

10.

08.

05.

02.

07.

04.

04.

Kalkulation als Uberlehensstrategie 22.

18.

22.

Job im Ausland: Was ist zu beachten?

15.

Der Koch als erfolgreicher Existenzgriinder 15.

ZUSATZQUALIFIKATIONEN Interne und externe Kom

munikation

Erfolgreiches Recruiting im Gastgewerbe

04.

03.

02.

Gaste und Personal in der Gastronomie managen

03.

Fiihrung und Motivation fiir langjahrige Fiihrungskrafte

12.-13.

Vom Mitarheiter zum Vorgesetzten

22.

Schlagfertigkeit - Intelligent kontern -

Facebook und Instagram fiir die Gastronomie -

28.

Social Media Workshop - Smartphone-Fotografie & Video

01.

Bestellformular Kdcheshop

F&B Manager (DHA) - Fernlehrgang

01.

01.

01.

01.

01.

01.

Verpflegungshetriebswirt (DHA) - Fernlehrgang

01.

01.

01.

Fachwirt im Gastgewerbe IHK (DHA) - Fernlehrgang

01.

01.

01.

01.

01.

01.

Fachwirt im Gastgewerbe IHK (IST) - Fernlehrgang

01.

01.

01.

01.

Kiichenleiter (IST) - Fernlehrgang 01.

01.

01.

01.

Gastronomiebetriebswirt (IST) - Fernlehrgang 01.

01.

01.

01.

Sonstiges

Pressearheit fiir Zweigvereine:

Alle Medien im Blick behalten -
Inhouse-Schulungen - individuelle Konzepte

Die Kachenationalmannschaft des VKD

Unsere Referent:innen

Beitrittserklarung VKD
Betroffenenrechte, Hinweise zur Datenverarheitung ‘-‘

Geschaftshedingungen VKD, Impressum ‘-‘
Anmeldeformular ‘-‘

28.







© VKD-Landesverband Mitteldeutschland

© VKD-Landesverband Baden Wiirttemberg

Ausbildung suenscams

Jugendcamps

Austausch, Motivation, von Meistern ihres
Fachs lernen - dies steht im Mittelpunkt
der Jugendcamps, die die verschiedenen
VKD-Landesverbande anbieten. Erfahrene
Referent:innen treffen auf Nachwuchs-
koche:innen, die zielstrebig und begeiste-
rungsfahig sind, Lernbereitschaft zeigen

Einzelheiten zu den jeweiligen Jugend-
camps 2024 kénnen Auszubildende
direkt bei den Landesverbanden
erfragen:

Landesverband Hessen:
Thomas Kehr

Tel.: 0160-1120351

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

Kl LV Kéche Hessen im VKD e. V.

sowie konsequent daran arbeiten, in
ihrem Beruf voranzukommen. Die Refe-
rent:innen fihren keinen Monolog, son-
dern fordern von den Teilnehmende eine
eigenstandige Auseinandersetzung mit
den Themen. So erweitern sie das theore-
tische Wissen, vor allem aber auch die

Landesverband Baden-Wiirttemberg:
Stefan Jung

E-Mail: jung.trossingen(dgooglemail.com
Termin: Mitte November 2024

Landesverband Mitteldeutschland:
Sebastian Ehmke - Tel.: 0173-37 10 489
E-Mail: sebastian.ehmke(dlvmd.cooking
Sebastian Zange - Tel.: 0173-26 069 918
E-Mail: sebastian.zange(@lvmd.cooking
B3 Landesverband der Koche Mitteldeutschlands
@ lv_koeche_mitteldeutschland
Homepage: www.lvmd.cooking

Termin: September 2024

(ausschlieBlich fir Azubis aus Mitteldeutschland)

1
zum S
Inhalts-
verzeichnis

praktische Erfahrung. Der Austausch
untereinander inspiriert, motiviert und
fordert die Kreativitat. Denn nur ein ent-
sprechend ausgebildeter Nachwuchs
kann in der Zukunft die Ideale des Koch-
berufs vertreten.

Landesverband Nord:

Holger Mootz

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

Kl Koeche Jugend Nord

2024: Tagesseminare (Termine auf An-
frage)

© VKD-Landesverband Hessen
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Ausbildung
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Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden - fiir Auszubildende

Die Ausbildungsordnungen fir die Berufe
im Gastgewerbe von 2022 sehen , Anlei-
tung und Flihrung von Mitarbeitenden” als
neuen Bestandteil der Berufsausbildung
vor. Welche Anforderungen kommen bei
diesem Themenschwerpunkt auf Azubis
zu? Welches Wissen und welche Instru-
mente brauchen Auszubildende, um be-
reits in der Ausbildung ,.anzuleiten” und
zu fihren” und wie kénnen angehende
Koch:innen dies im kiinftigen Arbeitsall-
tag gut umsetzen?

Zielgruppe dieser modularen Online-
Schulung sind Auszubildende in den gast-
gewerblichen Berufen. Das Seminar ist
eine Erganzung zur betrieblichen Ausbil-
dung und soll insbesondere kleinere und
mittelgroe Betriebe dabei unterstiitzen,
ihren Azubis die Lehrinhalte der neuen
Ausbildungsordnungen zu vermitteln.

In dieser Online-Schulung lernen Auszu-
bildende in der Gruppe, welche Anforde-
rungen auf sie als Fachkraft zukommen
konnen und wie sie diese im Arbeitsalltag
erfolgreich . meistern”. Eine zentrale
Rolle im Lernprozess spielt dabei
der Austausch miteinander. Neben der
Vermittlung der Inhalte liegt der Schwer-
punkt der Weiterbildung darauf, unter-
schiedliche praxiserprobte Methoden
einzusetzen. Darliber hinaus bietet die
Schulung die Méglichkeit, neue Kontakte
zu kniipfen und ein Netzwerk in der Bran-
che aufzubauen.

Inhalte
Modul 1: Kommunikation und Feedback
e Grundlagen der Kommunikation
¢ Sender-Empfanger-Modell
e Feedback geben und einfordern
Modul 2: Unterschiedliche
Persdnlichkeiten im Team
e Gruppen und Gruppenverhalten
e Personlichkeiten im Team/Gruppen
¢ Akzeptanz von Diversity/Vielfalt
Modul 3: Mitarbeitende aufgaben-
bezogen anleiten und motivieren
e Teamentwicklungsphasen
e Fiihrungsstile und situatives Fihren
e Fiihren nach Zielen
e Motivation
Modul 4: Anerkennung und
Wertschatzung von Mitarbeitenden
e L ob und Anerkennung
e Gesprachsfihrung auf Augenhdhe -
aktives Zuhoren
e Fragezirkel - Fragetechniken fir
die Gesprachsfiihrung
e unproduktive Gesprachsfiihrung -
Killerphrasen
Modul 5: Planung und Durchfiihrung
von Mitarbeitergesprachen
¢ Arten, Anldsse und Zeitpunkte
e rechtliche Bedingungen/Vorgaben
e Vorbereitung, Durchfiihrung und
Nachbereitung von Mitarbeiterge-
sprachen
e Wahrnehmungseffekte und Beur-
teilungsfehler
Modul 6: Umgang mit Konflikten
e Konfliktarten und Konfliktursachen
e Handlungsstrategien im Konflikt
¢ Konfliktgesprach
Modul 7: Betriebliche Personal-
entwicklung
e Bedarfsanalyse von Personalent-
wicklungsmafBnahmen
e Auswahl von Maf3nahmen der be-
trieblichen Personalentwicklung
¢ Betriebliche Unterweisung, Schu-
lungen und Belehrungen

-8-

Termine
Modul 1:
Modul 2:
Modul 3:
Modul 4:
Modul 5:
Modul 6:
Modul 7:
Online

02.12. & 04.12.2024

09.12. & 11.12.2024

15.01. & 17.01.2024; Jan. 2025
22.01. & 24.01.2024; Jan. 2025
29.01. & 31.01.2024; Friihjahr 2025
05.02. & 07.02.2024; Friihjahr 2025
12.02. & 14.02.2024; Friihjahr 2025

Dauer
Pro Modul: 2 Termine a 4 UE;
jeweils Mo. + Mi. von 10:00 - 13:00 Uhr

Seminarpreis je Modul
inkl. 19 % MwsSt.
Mitglied:
Nicht-Mitglied:

112,50 €
125,00 €

Paketpreis aller 7 Module
inkl. 19 % MwsSt.
Mitglied:
Nicht-Mitglied:

709,20 €
788,00 €

Je nach individuellem Bedarf wahlen die
Teilnehmenden aus den Themenberei-
chen aus. Das Seminar ist interaktiv ge-
staltet, Austausch und Gruppenarbeiten
sind ein wichtiger Bestandteil. Jedes
Modul schlieit mit einem Kurztest und
einer Teilnahmebescheinigung ab. Die
Kursaufzeichnungen,  Kursunterlagen
sowie erstellten interaktiven Lerninhalte
stehen auch nach der Schulung in der
+Ausbilderbox” zur Verfligung. So kénnen
Teilnehmende die Inhalte vertiefen und
weiterhin im Austausch bleiben.



MEINE REISE. MEINE AUSBILDUNG.

MEINE ZUKUNFT!

Fernweh? Werde Teil der Mein Schiff Crew und bewirb dich jetzt
um einen Platz in unserem:

AUSBILDUNGSPROGRAMM ZUM KOCH w/m/d

Ob Newcomer oder Quereinsteigende - in Kooperation mit dem WIFI
Tirol durchlaufst du innerhalb von zwei Jahren alle Posten der Hotelkuliche,
bereist gleichzeitig die schonsten Destinationen weltweit und sammelst
deine ganz personlichen #WorldClassMoments.

Bewirb dich jetzt bei sea chefs: . ;ﬂ)&
seachefs.com/ausbildung %

IP"‘
W

Die besten Jobs an Bord | Welt. Klasse. Team. seachefs



https://www.seachefs.com/jobs-auf-kreuzfahrtschiffen/koch-jobs




© Habiger

© Felger

Ku C h e n p ra X i S Gemiiseschnitzen / Friichteschnitzen

Friichte- und Gemiiseschnitzen

Papaya, Mango oder Melone: Aus diesen
und weiteren Frichten, aber auch Gemu-
sen lernen Teilnehmende die Grundtech-
niken der Gemise- und Frichte-
schnitzerei. Schritt fir Schritt fertigen die
Teilnehmenden unter Anleitung des Refe-
renten zahlreiche Schnitzereien, von
denen ihre Gaste begeistert sein werden.

Gemiise- und Friichteschnitzseminare von Meisterhand

Chrysanthemen, Rosen, Gurkenfrosche -
auch Einsteiger in die Gemise- und
Frichteschnitzkunst konnen mit der rich-
tigen Anleitung schnell kleine Kunstwerke
schnitzen.

Inhalte

e schnell hergestellte, effektvolle
Tellerdekorationen

e Bliiten, Blatter und Blumen aus
unterschiedlichen Gemiisearten

e Schaustlick aus saisonalem Gemise:
Blickfang flirs Buffet

e Dekore aus Friichten rationell
hergestellt

e Obstschnitzereien

* Papaya-/Mango-Schnitzereien

* Melonen-Schnitzereien

Der Referent lehrt eine Schnitztechnik, die
thailéndische, japanische und chinesische
Elemente vereint. Sie kombiniert die Vor-
teile aller asiatischen Schnitztechniken
mit einer europdischen Handhabung.

Inhalte

1. + 2. Tag: Grundschnitzkurs

e Einflihrung in die Gemiise- und
Frichteschnitzkunst

e Handhabung von Messern, Gemise
und Obst

e Herstellen eines kleinen Schaustiicks
und Tellergarnituren

e verschiedene Schnitzereien u. a.
Rosen, Dahlien, Blatter, Pinguin,
Sonnenblume, Schmetterlinge,
Gurkenfrosch

e viele Anregungen zum Gestalten
eigener Kunstwerke

3. Tag: Bliitenspezialkurs

¢ aufbauend auf den Grundschnitzkurs

e detailliertes Schnitzen von Rosenknos-
pen und ,Dreieckblumen”, Chrysanthe-
men, ..Gurken-Krokus”, Petunien-
Bliten oder Calla-Bliten aus Rettich

Die Schnitzkurse konnen auch als
Inhouse-Schulungen fir Mitarbeitende
oder Gaste stattfinden.

-11-
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Referent

Termin
24. - 26.06.2024
in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.30 Uhr
2. Tag: 08.30 - 16.30 Uhr
3. Tag: 08.30 - 15.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

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

Referent

Termine

05.02. - 07.02.2024
08.04. - 10.04.2024
03.06. - 05.06.2024
05.08. - 07.08.2024
02.09. - 04.09.2024
04.11. - 06.11.2024
jeweils in Wei3enfels

Seminare auch als 2-Tageskurs
(ersten 2 Tage) buchbar

Dauer
09.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 261,00 €
Mitglied Azubi: 232,00 €
Nicht-Mitglied: 290,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 261,00 €

Seminare als 2-Tageskurs
Mitglied: 189,00 €
Nicht-Mitglied: 210,00 €

i
-
S



© Pexels

© Unsplash

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

Perfekte Vorspeisen - Zusatzverkauf leicht gemacht

.
AT

Die ..kleinen Schatze” liegen im Trend und
sind fur viele Gaste die Motivation, meh-
rere Gange zu bestellen. Die Teilnehmen-
den lernen, die kleinen feinen Gerichte
perfekt zu planen, zu produzieren, zu
lagern und perfekt zu prasentieren. Das
fachpraktische Seminar vermittelt ihnen
Ideen, wie sie das eigene Angebot kreativ
optimieren, trendig erganzen oder kom-
plett neu ausrichten konnen. Mit einer at-
traktiven Palette an Vorspeisen machen

P

sie Gasten zusatzlichen Appetit und stei-
gern durch verkaufsaktiven Service den
Umsatz.

Inhalte

¢ Mousse, Dips, Dressings, Espumas
e beliebte Klassiker weiterentwickelt
e regionale Vorspeisenkreationen

e Praxis fir a la carte und Buffet

e cine , Kiichenhandschrift” erarbeiten

Exquisites aus dem Ofen: Fours, Gateaux und Tartes

Sie zaubern ebenso kreativ wie rationell
Genusse fir Augen und Gaumen: Geback-
variationen von rustikal bis exquisit, von
Fours Giber Gateaux bis zu Tartes. Lehrrei-
che Einblicke in die Geheimnisse der
Backkunst und neue Rezepte sind fiir die
Teilnehmenden Ansporn fir eigene Krea-
tionen. So entstehen einzigartige siifie
Markenzeichen.

Inhalte

e Backen fir Kochinnen und Koche:
Massen-, Miirbe-, Blatter- und
Hefeteige

e Fours-Variationen: von Klassikern bis
zu trendigen Stiickchen

e Gateaux-Variationen: vom Kuchen bis
zur edlen Mousse-Torte

e Tartes — Kuchen voller Raffinesse

e viel Ansporn fiir eigene Kreationen

-12 -

Referent

Termin
04.03.2024
in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
Mitglied: 212,93 €
Nicht-Mitglied: 319,93 €

Referent

Termine

17.04. - 18.04.2024

09.10. - 10.10.2024
jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
Mitglied: 411,95 €
Nicht-Mitglied: 619,53 €

zum =
Inhalts>
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Il ZeitgeméaBe Kiiche: Sous-vide-Garen und Vakuum-Sensor-Technik

L ‘ — Referent
Markus Haxter

Termine
15.04.2024
29.10.2024
jeweils in Krefeld

Dauer
10.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

g Mitglied: 261,00 €
£ Mitglied Azubi: 232,00 €
< Nicht-Mitglied: 290,00 €
£ Nicht-Mitglied Azubi: 261,00 €
-
© N

In _dieserp Sem!nar dre_ht sic_h allesumdie Inhalte ORVED.

zeitgemafBe Kiche mit optimaler Vorbe- e Vorstellung der neuen e

reitung und Hygiene. Mit der Vakuumier- ~ Vakuum-Sensor-Technik

Sensor-Technik werden traditionelle e Vakuum-Programme wie z. B. das Aro-
Garmethoden mit moderner Technik und  matisieren, Marinieren und Reinigen

Kochprogrammen prasentiert. von Schalentieren
e die Sous-Vide-Technik
Heute wird das Verfahren in zahlreichen  (Haltbarkeit/Zeitersparnis/Flexibilitat)

Top-Gastronomien eingesetzt, um die je- e Kombination Vakuum- und Niedertem-

weiligen Lebensmittel mit individueller ~ peratur-Garen

Garzeit und aromaversiegelt zuzuberei- e Zubereitung von Fisch, Fleisch,

ten. Das Ergebnis Uberzeugt durch her-  Gemiise

vorragende Beschaffenheit und feinen e Arbeiten mit iSi-Espumas

Geschmack. Kombiniert mit hochwertigen e Rapid Infusion, Nitro-Getranke

Gewiirzen und Olen, entstehen ge- e Vermittlung der Kombinationsvielfalt

schmacksintensive, leicht umsetzbare  auch mit heimischen Produkten

und vielseitig verwendbare Gerichte. Die e Natur- und Bio-Gewiirze sowie /“

inhaltlichen Schwerpunkte richten sich  ausgefallene Gewlrze AROMICK

nach den Wiinschen der Teilnehmenden. e
Seminar ist auch als Inhouse-Schulung
buchbar. Produzieren Sie im Seminar und
versorgen Sie damit lhre Gaste.

HOBART

HOCHSTLEISTUNGEN
AUS EINER HAND

SMART GESPULT
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http://www.hobart.de

© Sascha Walz

© Transgourmet/Walz

" Kreative Techniken fiir perfekt angerichtete Teller

~

Der erste Eindruck zahlt besonders und
es lohnt sich, Gaste auch visuell zu ver-
wohnen — mit perfekt angerichteten Tel-
lern, selbst bei vergleichsweise einfachen
Gerichten, die dann umso besser munden.
Nach diesem Praxis-Seminar konnen die
Teilnehmenden die visuelle Kreativitat in
den Kiichenalltag integrieren. Perfekte
Teller sorgen fiir spontane Fotos und Pos-
tings glucklicher Gaste, die ihre Begeiste-
rung mit Freunden teilen. Der Nutzen
dieser kostenlosen Werbung macht den
Mehraufwand in der Kiiche locker wett.

Inhalte

¢ kreative Ideen entwickeln und
umsetzen

o effizient vorbereiten und auf Abruf
servieren

e einfache Gerichte und Sternekiiche
trendig angerichtet

e garnieren mit Bliten, Krautern, Ge-
backteilen und Chips

e Beispiele fir besonders attraktives An-
richten

Referent
Marcus Krietsch

Termine
24.04.2024
30.09.2024

jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.

Mitglied:
Nicht-Mitglied:

212,93 €
319,93 €

I So kocht die Nationalmannschaft

Wenn Team Germany bei internationalen
Wettbewerben fir den VKD antritt, geht es
zum einen natiirlich um Mannschaftsgeist
und Motivation. Zum anderen sind die ku-
linarische Vielfalt auf dem Teller, moderne
Koch- und Anrichtetechniken sowie an-
spruchsvolle Garnituren ebenfalls Teil des
Teamtrainings. In diesem Seminar kdnnen
die Teilnehmenden nicht nur den Mann-
schaftsmitgliedern Uiber die Schulter
schauen, sondern aktiv mitgestalten,
Techniken ausprobieren und einen eige-
nen Wettbewerbsteller kreieren.

Inhalte

* Mise-en-Place

e zeitgemafe Menligestaltung

e strukturierte Arbeitsablaufplane
® vegan-vegetarische Tipps

e innovative Anrichtetechniken

—14 -

Referent:in

Teammitglied der National- oder
Jugendnationalmannschaft

Termin

Mo im September 2024

in der Region Berlin

Dauer
10.00 - 16.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied:
Nicht-Mitglied:

225,00 €
250,00 €




© Pixabay

" Vegane Kiiche: Kreativ und abwechslungsreich

0Ob Fleischalternativen oder raffinierte Ge- Referent
misekiche: Den Schwerpunkt wahlen die Serkan Tunca
Teilnehmenden.

Inhalte Termine
e Hintergrundwissen zur veganen Ernah- 24.04.2024
rung, Nachhaltigkeit 21.10.2024
e Warenkunde jeweils im Grofraum Minchen

e Kalkulationsbeispiele
e Einkauf und Bezugsquellen

e Praxis: Gesund und nachhaltig kochen  Dauer

e vegane Trends in der Restaurant und 10.00 - 16.00 Uhr
— L der GV
Fit fir den wachsenden veganen Trend: e Inspirationen - Haute Cuisine in der
Die Nachfrage nach kreativen und ab-  pflanzlichen Kiiche Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
wechslungsreichen veganen Gerichten in Mitglied: 269,10 €
der Gastronomie wachst spirbar. Doch Mitglied Azubi: 239,20 €
bisher wird die vegane Kochkunst in der Nicht-Mitglied: 299,00 €
Kochausbildung nur geringfligig behan- Nicht-Mitglied Azubi: 269,10 €

delt. Dabei kann vegan leben und kochen
einfach, abwechslungsreich und bunt
sein.

Das Seminar vermittelt, wie Koch:innen
vegane Gerichte in die Speisekarte inte-
grieren konnen, ohne einen Mehraufwand
oder eine gesonderte Lagerhaltung zu ge-
nerieren. Gewinn statt Verzicht, ist hier die
Devise.

AUSGEZEICHNET: vl
G OU DA'ALTE RN ATIVE Food-Service

MILRAM

 GOUDA-ALTERNATIVE
VEGANE IHSPE[...._

* PFLANZLICH

 perfekt fiir die Heljicmwendung -8 g RS B Hier geht's zu mehr %
_mit Kochen entwuckelt und getestet' 13 ' '; pﬂonzllchen Produkten .

em ey o p - e oo % ol
Leckere Rezeptideen und weitere Infos findest du hier: www.milram-food-service.de
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https://www.milram-food-service.de/?utm_source=qr-code&utm_medium=print&utm_campaign=230905&utm_content=seminarplan-verband-der-koeche

© Elena Veselova / Shutterstock

© Haxter

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

Vegan geschulter Koch (DHA) - Fernlehrgang

Der Lehrgang vermittelt praxisnah profes-
sionelles Know-how rund um das Konzept
der Plant Based Kitchen mit kreativen und
anspruchsvollen Rezepturen, raffinierten
Texturen und dem Schaffen neuer Ge-
schmackserlebnisse in der veganen
Kiche. Die Teilnehmenden lernen die
Kreation mehrgangiger Menis inklusive
veganer Patisserie und beschaftigen sich
intensiv mit der gewinnbringenden Ver-
marktung veganer Kulinarik. Trendtalks
zu aktuellen Entwicklungen in der vega-
nen Speisenzubereitung sowie ein vierta-

Sushi, Tempura, Dim Sum, Asiatische Snacks und Dips

In diesem Seminar wird nach Osten ge-
blickt: Die Teilnehmenden bereiten asiati-
sches Fingerfood, Snacks und deren Dips
zu sowie Nudelgerichte mit vegetarischen
Komponenten. Auflerdem stellen sie tra-
ditionelles und modernes Sushi her und
lernen das Einlegen und Marinieren von
Gemiuse, Fisch und Fleisch.

Inhalte

e Sushi-Reis zubereiten und wiirzen

e unterschiedliche Auflagen und Fillun-
gen von frischem Sushi vorbereiten

¢ Sushi rollen, Maki und Nigiri anfertigen

giger Praxisworkshop vermitteln das
Fachwissen zu Fermentation und Haltbar-
machung, besonderen Techniken und den
kreativen Umgang mit veganen Produkten
wie Seitan, Tofu und Co.. Auflerdem steht
das Thema Nachhaltigkeit im Fokus.

Inhalte

e Grundlagen der pflanzlichen Kiiche

e Trendtalks und Best-Cases mit Gastro-
nomen und veganen Kdchen

e Praxis-Workshops zu aktuellen Trends
wie Fermentation und Haltbarmachung

e DIY-Herstellung veganer Grundpro-
dukte wie Tempeh und Seitan

e vegane Menilplanung, Kreation und
Produktion von Menis

¢ vegane Patisserie

e Marketing und Prasentation pflanzli-
cher Gerichte und Mendilinien

e Nachhaltigkeit in der Gastronomie, GV
und im Einkauf

Voraussetzung

Erfolgreich abgeschlossene Ausbildung
als Koch/Kéchin oder mind. 4 Jahre
einschlagige Berufserfahrung fir Quer-
einsteiger

e Besonderheiten: California Rolls und
gebackene Sushi hot & cold

e asiatische Dim Sums und Tempura
Snacks zubereiten

e Gewirzkunde und Umgang mit asiati-
schen Gewiirzen

e Schwerpunktsetzung nach den Wiin-
schen der Teilnehmenden

Seminar auch als Inhouse-Schulung
buchbar.

- 16 -
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Referent:innen

Termine
01.04.2024
01.10.2024

Weitere Starttermine sind nach individu-
eller Absprache maoglich.

Dauer

8 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 5 Studienbriefen,

3 Praxisworkshops an 4 Tagen sowie
erganzenden Online-Schulungen.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.495,80 €

inkl. Prifungsgebiihr der DHA
Nicht-Mitglied: 1.662,00 €
inkl. Prifungsgebiihr der DHA

Referent

Termine
16.04.2024
28.10.2024
jeweils in Krefeld

Dauer
10.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Mitglied: 261,00 €
Mitglied Azubi: 232,00 €
Nicht-Mitglied: 290,00 €
Nicht-Mitglied Azubi: 261,00 €



© Pexels

Il Levante-Kiiche: Die kreative Kiiche des ostlichen Mittelmeers

Die frische Levante-Kiiche ist in aller
Munde, doch was macht sie so beson-
ders? Sie besticht durch einen hohen An-

teil

an vegetarischen

und veganen

Gerichten, kombiniert mit unterschied-
lichsten Krauter- und Gewtiirzkompositio-
nen. Nach den zwei Tagen intensiven
Trainings konnen die Teilnehmenden den
neuen Trend in ihren Kichenstil sinnvoll
adaptieren und ihre Gaste mit neuen
Kreationen begeistern. Zudem reduzieren
sie ihren Wareneinsatz und erhalten wert-
volle Tipps fir die Kommunikation mit
Gasten und wie sie die neue Zielgruppe
ansprechen.

~

NEUE PRODUKT-HIGHLIGHTS

IM HAFER-SORTIMENT

Inhalte

e Was ist Levante-Kiiche und was
zeichnet sie aus?

e sinnvoller Einsatz des Trends in der
eigenen Kiiche

e vegan und vegetarisch mit Hilfe der
Levante-Kiiche

e richtiger Einsatz von Hiilsenfriichten
und somit Kosten sparen

e Gewlirzwelten des Orients richtig
eingesetzt

frischiy
100 % PFIONZlich
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Referent
Ronny Loll

Termine

13.05. - 14.05.2024

17.09. - 18.09.2024
jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
411,95 €
619,53 €

Mitglied:
Mitglied Azubi:



https://www.vkd.com/seminare
https://www.frischli-foodservice.de

© Pexels

© Forgacs

" Antientziindliche Erndhrung

Ankniipfend an die theoretische Online-
Schulung .Antientziindliche Ernahrung”
(siehe S. 33) geht es in diesem Kochkurs
darum, das Wissen Uber entziindungs-
hemmende Lebensmittel, deren korrekte
Lagerung und Verarbeitung sowie ge-
schickte Mahlzeitenplanung in die Praxis
umzusetzen.

Inhalte

e | ebensmittel ersetzen statt streichen

e vitaminschonende Zubereitung

e das richtige Fettsdureverhaltnis
beachten

e Entziindungshemmer geschickt und
schmackhaft kombinieren

Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
13.02.2024
17.09.2024
Online-Kochkurs

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koche:innen/DGE
bewertet.

" Natiirlich zu einem starken Immunsystem

Anknupfend an die Online-Schulung . Na-
turlich zu einem starken Immunsystem”
(siehe S. 34) geht es in diesem Kochkurs
darum, das Wissen Uber die immunstar-
kenden Nahrstoffe sowie clevere Kombi-
nationen und Zubereitungsarten der
entsprechenden Lebensmittel in der eige-
nen Kiche per Video-Meeting in die Praxis
umzusetzen.

Inhalte

e Vitamine und Mineralstoffe durch ge-
schickte Kombination besser aufneh-
men

e vitaminschonende Zubereitung

e ausreichend Proteine, Omega-3-Fett-
sauren, Probiotika und Prabiotika inte-
grieren

-18 -

Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
23.01.2024
27.08.2024
Online-Kochkurs

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €
zzgl. notwendiger Lebensmittel

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koche:innen/DGE
bewertet.



" Fett ist nicht gleich Fett

Ankniipfend an die Online-Schulung . Fett
ist nicht gleich Fett” (siehe S. 36) geht es
in diesem Kochkurs darum, das Wissen
tber verschiedene Fette, deren Wirkung
auf den Korper und ihre korrekte Verwen-
dung in der eigenen Kiiche per Video-
Meeting in die Praxis umzusetzen.

Inhalte

e von heif3 bis kalt fiir jede Gelegenheit
das richtige Fett

e geschickte Kombinationen von gesat-
tigten und ungesattigten Fetten

* Speisen durch hochwertige Ole ein ge-
sundheitliches (und geschmackliches)
Plus verleihen

¢ Vorspeise, Hauptgang und Dessert als
gesunde Fettquellen

© Pexels

) Partner der

IKA / Olympiade der Koche 2024

[ BOHNER'

O Kompetenz in Kiichentechnik
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Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
16.01.2024
28.05.2024
Online-Kochkurs

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koche:innen/DGE
bewertet.

RAK

PORCELAIN

ECOLAB

...eine ldee voraus!

pacojet  Wischekrone


https://www.edgarfuchs.com
https://www.teinacher.de/
https://www.ecolab.com/
https://www.rakporcelain.com/
https://www.amt-shop.de/
https://www.mkn.com/
http://www.hobart.de
https://www.metro.de
https://www.bohnergmbh.de
https://www.coolcompact.de/
https://www.scanbox.se/en/
https://www.ggmgastro.com
https://www.waeschekrone.de
https://pacojet.com/
https://www.dick.de/messer
https://www.scholl-gastro.de/
https://www.aramark.de
https://de.dunigroup.com/de
https://www.kentaur.com/de-de/de
https://netprint.de/
https://www.stuttgarter-hofbraeu.de/

I Bio-regional - angesagte Gaumenfreuden inszenieren

Referentin
Carola Petrone

Termine

08.04.2024

23.09.2024

jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
Mitglied: 212,93 €
Nicht-Mitglied: 319,93 €

© Pixabay

Die Teilnehmenden erkennen die Chance Inhalte

durch den Einsatz regionaler und nach- e bio-regionaler Saisonkalender - Sai-
haltiger Lebensmittel. Sie setzen neue  sonwaren und regionale Bezugsmog-
Maf3stabe fir ihre Qualitdtsanspriiche und  lichkeiten

nachhaltige Unternehmensausrichtung. e Geschmacksproben und Bio-Produkte
Mit trendigen Ideen und kreativem Input  im Test

bringen sie nicht nur frischen Wind in ihre e Zubereitung und Prasentation von Bio-

bio-regionale Kiiche, sondern prasentie-  Gerichten: vegetarisch, vegan, mit

ren sich agil, zeitgemaf und inspirierend. Fleisch

Ilhre Gaste konnen sie mit modernen ve- e Kiichenmerkmale - was ist beim Ein-

getarischen und veganen Kreationen be-  satz von Bio-Produkten zu beachten?

geistern und diese geschickt mit e Zubereitung und Prasentation von Bio-

regionalen Produkten kombinieren. Nachspeisen: glutenfrei, lowcarb,
vegan

Il Scharfe Messer schneiden besser

Das Messer gehort zum wichtigsten Referent
Werkzeug in der Kiiche. Wie jedes andere Alexander Walker
Werkzeug verliert auch das Messer friiher

oder spater an Scharfe. Im Schleifseminar

vom Bundessieger Alexander Walker ler- Termine
nen Teilnehmende, wie sie ihre Messer 26.01.2024
richtig scharfen. Nach einem Theorie- 16.02.2024
block mit den wichtigsten Punkten zum 15.03.2024
Thema Schleifen und Abziehen folgt der 26.04.2024
praktische Teil. Hier werden unterschied- 24.05.2024
liche Schleifsteine und Stahle vorgestellt. 21.06.2024
Die Teilnehmenden lernen verschiedene 26.07.2024
Schleif- und Abziehtechniken und kénnen 30.08.2024
dabei ihre mitgebrachten Messer auf Ra- 27.09.2024
sierscharfe schleifen. Nach dem Schleif- 25.10.2024
kurs sind sie in der Lage, ihre Messer 29.11.2024
kiinftig eigenstandig professionell zu in Urbach

schleifen.
Dauer
Inhalte 14.00 - 17.30 Uhr
e Wissenswertes zum Thema Schleifen
o e Schleifsteine und Stahle
2 e verschiedene Schleif- und Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
= Abziehtechniken Mitglied: 80,10 €
© e eigene Messer scharfen Mitglied Azubi: 71,20 €
Nicht-Mitglied: 89,00 €

Nicht-Mitglied Azubi: ~ 80,10 €
-20-



© Pixabay

Um ihre Kichenabldufe effizienter zu Inhalte

strukturieren und auch mit weniger Per- e effektiver produzieren

sonal eine Top-Qualitat zu liefern, erhal- e Personalressourcen effektiver nutzen
ten die Teilnehmenden neue Ideen und e Wareneinsatz erheblich verringern
das notwendige Handwerkszeug. Sie er- ¢ Nutzen von modernen Kochtechniken
lernen, Produkte dann herzustellen, wenn e Umgang mit modernen Bindemitteln
sie die Zeit dazu haben und den Umgang

mit modernen Bindemitteln bestmdglich

auszunutzen. So sparen sie Zeit in der

Vor- und Zubereitung der Gerichte und

verhindern unnotigen Warenverlust.

™ Ihre Kiiche effizient und modern strukturiert

Referent
Marcus Krietsch

Termine

05.03.2024

16.09.2024

jeweils in Bad Uberkingen

Dauer
09.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
Mitglied: 212,93 €
Nicht-Mitglied: 315,65 €

- - Fritteuse ‘
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https://www.scholl-gastro.de/

© Habiger

© Habiger

" Patisserie franzosisch: Kleintorten, Tartes, Desserts

Spezialitdten der franzdsischen Patisserie
stehen bei diesem Seminar im Mittel-
punkt. Teilnehmende backen Kleintorten
fir vier, sechs oder acht Personen und de-
korieren sie ansprechend. Auflerdem stel-
len sie Desserts in Terrinenform oder im
Glas als geschmackliche und optische
Highlights her. Die Zusammenstellung
verschiedener Komponenten, ob fruchtig
oder schokoladig, ist ebenso Thema wie
das Uberziehen, Sprithen und Ausdeko-
rieren der Torten, Tartes oder Desserts.
Aus den erlernten Rezepturen konnen
Teilnehmende aufbauen und weitere ei-
gene 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

e Pralinés

e Herstellen von Dekoren

« Verschiedene Ubergiisse, Glasuren

e Individuelles Ausgestalten der fertigen
Produkte

Inklusive umfangreichem Rezepturen-
heft fir die Praxis.

Referent
Joachim Habiger

Termine

11.-13.01.2024

21.-23.05.2024

jeweils in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.30 Uhr
2. Tag: 08.30 - 16.30 Uhr
3. Tag: 08.30 - 15.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

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

I Schokolade-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken

Schokolade gieBen und schneiden, Schau-
stlick-Aufbau und individuelles Gestalten:
Alle grundlegenden Techniken im Um-
gang mit Schokolade sind Inhalt dieses
Seminars. Teilnehmende lernen, effekt-
volle Dekore und Schoko-Schaustiicke als
besonderen Blickfang herzustellen.

Inhalte

e Gieflen, Schneiden und Biegen von
Schokoladenteilen

e mit Gielformen und Hilfsmitteln
arbeiten

* Modellierschokolade herstellen und
damit arbeiten

e Herstellung einer Gelatineform

o Effekte mit Schokoladenfarben

e Sprithen von Schokolade

o Kakaomalerei

e Schaustlick-Aufbau

¢ individuelles Gestalten

-22-

Referent
Joachim Habiger

Termine

26. -28.02.2024

16.-18.09.2024

jeweils in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.30 Uhr
2. Tag: 08.30 - 16.30 Uhr
3. Tag: 08.30 - 15.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

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



https://www.vkd.com/seminare
https://www.vkd.com/seminare

© Habiger

© Habiger

I Zucker-Basics: Schaustiicke, Dekore, Techniken

Gieflen, ziehen, blasen, modellieren - bei
der Arbeit mit Zucker sind kaum Grenzen
gesetzt. Genau um diese Grundlagen der
Zuckerkunst geht es in diesem Seminar.
Teilnehmende erstellen zahlreiche De-
kore, verschiedene Schaustiicke und sind
nach dem Seminar in der Lage, eigene
Kreationen aus Zucker anzufertigen. Als
Abschluss-Schaustlick fertigt jeder Teil-
nehmende einen Zucker-Konditor oder
-Koch.

Inhalte

e Zuckermassen (Kristallzucker/
Isomalt) herstellen und verwenden

e Grundtechniken: Schritt fir Schritt
zum Schausttick

e Dekore: Spinnzucker, Zuckerfaden,
Spiralen

e Spezialeffekte: Felsenzucker, Holz,
Wasser-Blasen

e Einsatz von Hilfsmitteln,
z. B. Silikonformen

e Farbgebung, Schminken

Referent
Joachim Habiger

Termine

08.01.-10.01.2024

18.03. - 20.03.2024

09.05. - 11.05.2024

26.08. - 28.08.2024

30.10. - 01.11.2024

jeweils in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.30 Uhr
2. Tag: 08.30 - 16.30 Uhr
3. Tag: 08.30 - 15.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

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

I Patisserie intensiv

In elf Tagen fit fir die Patisserie. Dieser
.Crash-Kurs” macht's maglich. Die Teil-
nehmenden bearbeiten alle Themen aktiv
und praxisnah, verkosten und besprechen
die Ergebnisse. Die Arbeit in klimatisier-
ten Rdumen und in kleinen Gruppen - ma-
ximal sechs Teilnehmende - ermaglicht
ein intensives Arbeiten mit dem Ziel, das
umfassende Spektrum der Patisserie zu
vermitteln.

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

Inhalte

¢ Biskuit, Massen, Teige

e Torten, Tartes, Terrinen

e Petits Fours, Pralinen, Kleingeback

* Mousse, Cremes, Sofen, Eis, Sorbet,
Parfait

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

e vielseitiger Einsatz von Friichten

e Einsetzen von Torten/Terrinen

e Ausdekorieren von Torten, Tartes
und Desserts

e Anrichten und Prasentieren von
Desserts

Das Mittagessen ist bei diesem Kurs
inklusive.
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Referent
Joachim Habiger

Termin

01.07. - 06.07.2024 und
08.07. - 12.07.2024 (11 Tage)
in Fellbach (bei Stuttgart)

Dauer

1. Tag: 10.00 - 18.30 Uhr
2. Tag: 08.30 - 16.30 Uhr
3. Tag: 08.30 - 15.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.665,00 €
Nicht-Mitglied: 1.850,00 €

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 Seminargebiihr, sofern kein
Ersatzteilnehmer:in geschickt wird.


https://www.vkd.com/seminare

Zusatzqualifikationen
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Zusatzqualifikationen - susieneraevormn

Zum

Inhalts-

verzeichnis&

M Der Weg zur Ausbildereignungspriifung - speziell fiir das Gastgewerbe

Ausbilden kann und darf nicht jede:r. Um
den Kdchenachwuchs nach der Ausbilder-
Eignungsverordnung (AEVO) auszubilden,
missen Kochinnen und Koche die Ausbild-
ereignungspriifung ablegen. Sie ist Be-
standteil der Meisterausbildung, kann
jedoch auch einzeln absolviert werden.
Darin werden padagogische, rechtliche, or-
ganisatorische, psychologische und me-
thodische Kompetenzen abgefragt. Die
Prifung wird an den regionalen IHKs abge-
legt und ist brancheniibergreifend gleich.
Die Online-Schulung - speziell fir Kochin-
nen, Kéche und Gastronomieberufe - ori-
entiert sich an der bundesweit giiltigen
Ausbildereignungsverordnung und dient
der Vorbereitung auf die AEVO-Prifung.

Neben den allgemeinen Inhalten der Aus-
bildereignungsverordnung geht der Refe-
rent Thomas Mattern auch beispielhaft
auf die neuen Ausbildungsordnungen
Koch/Kdchin und Fachkraft Kiiche sowie

- Vo

die Umsetzungshilfen von 2022 ein. Die
Vorteile dieser Online-Schulung: Durch
den virtuellen Klassenraum mit Sprach-
und Videokonferenz in Echtzeitiibertra-
gung konnen sich die Teilnehmenden
ortsunabhangig und ohne Reisezeiten und
-kosten weiterbilden.

Inhalte

Die berufs- und arbeitspadagogische Eig-
nung umfasst die Kompetenz zum selbst-
standigen Planen, Durchfihren und
Kontrollieren der Berufsausbildung in fol-
genden Handlungsfeldern:

¢ Ausbildungsvoraussetzungen priifen
und Ausbildung planen

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

e Ausbildung durchfiihren

e Ausbildung abschlief3en

Referent
Thomas Mattern

Termine

10.06.2024 - 24.07.2024 vormittags
(4 UE, inkl. 15 Min Pause)
14.10.2024 - 27.11.2024 abends

(4 UE, inkl. 15 Min Pause)

alle Online (100 % Live)

Bitte melden Sie sich individuell bei Ihrer
zustandigen IHK vor Ort direkt zum ge-
winschten Prifungstermin an.

Dauer

14 Vormittage:

jeweils Mo. + Mi. von 10.00 - 13.00 Uhr
14 Abende:

jeweils Di. + Do. von 18.00 - 21.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 478,80 €
Nicht-Mitglied: 532,00 €

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

Anmerkung
GemaB Priifungsordnung bestehen keine
speziellen Zulassungsvoraussetzungen.

ENERGIESPAREND SPULEN

Moderne Spiltechnik schont die Umwelt und spart bei jedem Spiilgang bares Geld. Winterhalter zeigt, welche
technischen Features Betriebskosten reduzieren, wann sich die Anschaffung einer neuen Spiilmaschine lohnt und

www.winterhalter.de/energiesparend
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wie mit einfach umzusetzenden MaBnahmen die Energiekosten in der Spiilkiiche gesenkt werden kdnnen.



https://www.winterhalter.com/de-de/printanzeigen/printanzeige-energiesparen/

Zusatzqualifikationen - aussiensemevoran

zum
Inhalts-
verzeichnis

© VKD

B VKD-Zertifikat Ausbildung - Upgrade fiir eine zeitgemiBe Ausbildung

Referenten
Konrad Hurter
Thomas Mattern

Termine

18.03.2024 - 17.04.2024

jeweils Mo. + Mi. von 17.00 - 18.30 Uhr
Online

insgesamt 22 UE inkl. Test
(pro Modul durchschnittlich 4 UE)

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied:

- alle 5 Module 297,50 €
Nicht-Mitglied:
Methodisch fit sein und den Erfolg ihrer Inhalte - alle 5 Module 380,80 €
Azubis wesentlich beeinflussen: In dieser
Online-Schulung lernen die Teilnehmen- Modul 1: Die betriebliche Ausbildung Module einzeln buchbar < pro Modul:
den, wie sie die betriebliche Ausbildung planen Mitglied: 71,40 €
strukturiert planen und im Alltagsgeschaft e vom Ausbildungsrahmenplan  Nicht-Mitglied: 89,25 €
stressfreier umsetzen - anhand der neuen zum betrieblichen
Ausbildungsordnungen fiir das Gastge- Ausbildungsplan
werbe von 2022 und den Umsetzungshilfen e Umsetzungshilfen fiir die
zur Ausbildung. betriebliche Ausbildung
e Einfiihrung von
Das Seminar richtet sich an Kéch:innen, Auszubildenden
die im Betrieb mit der Ausbildung von Aus- ¢ Ausbildungsnachweis und
zubildenden betreut sind, ebenso wie an Lernstandkontrollen
Ausbilder:innen, die ihr Wissen auffri-
schen und neue Aspekte dazulernen Modul 2: Grundlagen der Kommunikation

wollen. In dieser Schulung sind die Ausbil-
dungsbeauftragten die ,.Lernenden”. Sie

e Sender-Empfanger-Modell
e Feedback geben und

konnen praktisch und mit anderen einfordern
Kdch:innen in der Gruppe erleben, wie e Fragetechniken fir die
Lehrstoff anschaulich vermittelt wird, wel- Gesprachsfiihrung

che digitalen Unterstiitzungen mdglich
sind und Netzwerke knipfen.

Je nach individuellem Kenntnisstand und
Zeit wahlen Teilnehmende aus fiinf The-
menbereichen einzelne Module aus oder
erhalten nach Beendigung aller fiinf Mo-
dule und einem Online-Test das Zertifikat
.VKD-Zertifikat Ausbildung”. Die Schulung
ist interaktiv gestaltet, Austausch und
Gruppenarbeiten sind ein wichtiger Teil.
Der Kurs wird aufgezeichnet und ist online
fir zwei Wochen abrufbar. So konnen Teil-
nehmende die Kursinhalte vertiefen oder
sich eine versaumte Stunde anhand der
Dokumentation selbst erarbeiten.

Modul 3:

Modul 4:

Modul 5:

e Akzeptanz von Diversity/
Vielfalt

Umgang mit Konflikten

¢ Konflikte wahrnehmen

e Handlungsstrategien in
Konflikten

e Konfliktgesprach

Methoden/Didaktik

e betriebliche Lernziele
definieren

e didaktische Prinzipien
beachten

e handlungsorientierte Metho-
den der Berufsausbildung in
der Kiiche

e | ernerfolgskontrollen

Digitalisierung

e Eignung und Einsatz digitaler
Medien

e Bewertung von Informationen
und deren Herkunft

e Chancen und Risiken von
selbstgesteuertem Lernen

e digitale Lerninhalte am
Beispiel ,Ausbilderbox”

~26-

Zur Ubersicht
aller Seminare und

Online-Anmeldung



https://www.vkd.com/seminare

Zzum

Zusatzqualifikationen waussisensemevor
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Die Ausbildungsordnungen fir die Berufe
im Gastgewerbe von 2022 sehen , Anlei-
tung und Fiihrung von Mitarbeitenden™ als
neuen Bestandteil der Berufsausbildung
vor. Welche konkreten Inhalte kommen

damit auf Ausbilder:innen zu und wie kon-
nen sie diese in den Ausbildungsalltag in-
tegrieren? Genau darum geht es in dieser
Online-Schulung.

Die Weiterbildung richtet sich an Ausbil-
dende, Ausbilder:innen und Personalver-
antwortliche im Gastgewerbe, die ihr
Wissen auffrischen und neue Kenntnisse
insbesondere mit Blick auf die aktuellen
Anforderungen der neuen Ausbildungs-
ordnungen erwerben wollen. In dieser
Online-Schulung erarbeiten die Teilneh-
menden in der Gruppe, welche neuen In-
halte auf sie zukommen und tauschen

sich darlber aus, wie diese in der Ausbil-
dungspraxis gut umgesetzt werden kon-
nen. Neben den Inhalten liegt der
Schwerpunkt im Kurs darauf, wie der
Lehrstoff anschaulich vermittelt werden
kann und welche externe und digitale Un-
terstiitzung moglich ist.

Inhalte

Erarbeitung der Ausbildungsinhalte

¢ Inhalte laut Ausbildungsrahmenplan
und den Umsetzungshilfen

e Abgleich mit Rahmenlehrplan

e Beschreibung und Erlauterung der
konkreten Ausbildungsinhalte

e Auswahl und Zuordnung fiir die be-
triebliche Ausbildung

Methodisch-didaktisches Vorgehen fiir

die Ausbildung

e handlungsorientierte Methoden

e Moderation von Workshops

e Schulungen und Unterweisungen

e digitale Lernmethoden

e Beachtung didaktischer Prinzipien

Erarbeitung eines Ausbildungsplanes

e Festlegen von Feinlernzielen

e zeitlich logische Gliederung der Ausbil-
dung

e Zuordnung der methodischen Umset-
zung

e Lern- und Lehrmittel

M Anleitung und Fiihrung von Mitarbeitenden - Workshop fiir Ausbilder:innen

Referent
Thomas Matttern

Inhalts-
verzeichnis

Termine

05.03.2024

07.03.2024

14.03.2024

jeweils Di. + Do. von 18.00 - 21.00

09.11.2024
16.11.2024
23.11.2024
jeweils Sa. von 10.00-13.00

Online

Dauer

3 Termine & 3 Stunden (4UE) = 12 UE

Online

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 170,10 €
Nicht-Mitglied: 189,00 €

B Neue Priifungen fiir Kochberuf und Fachkraft Kiiche

Mit den neuen Ausbildungsberufen und
Rahmenplanen gilt auch die neue Pri-
fungsverordnung seit dem 1. August 2022.
Die Prifungsverordnungen haben sich
stark verandert und es gibt viele neuen
Punkte zu beachten.

e Welche wesentlichen Veranderungen
bei den Priifungen/Verordnungen gibt
es?

e Welche Prifungsinstrumente nach
BIBB HA 158 sind vorgesehen?

e Zwischenpriifung, GAP1 oder GAP2 -
was versteht man darunter?

e Was gilt speziell bei der Fachkraft
Kiiche oder den Koch:innen zu beach-
ten?

e Wie bereiten Sie lhre Auszubildenden
am besten auf die Priifung vor?

e Woraus setzt sich der neue Warenkorb
zusammen? Was sind die Pflicht- und
Wahlbestandteile des Warenkorbs?

Dieses Online-Seminar hilft Kenntnisse zu

den Anderungen der Priifungsordnung zu

erlangen und sie erhalten den Input eines
langjahrigen Prifungsmitgliedes der IHK.

Inhalte

Anderungen bei den Priifungen Koch/

Kdchin und Fachkraft Kiiche

e Zwischenprifung oder Gestreckte Ab-
schlussprifungen bei Fachkraft Kiiche
bzw. Koch/Kdchin

e Welche bundeseinheitliche Zusatzqua-
lifikation ist moglich?

¢ Rickfalloption/Durchlassigkeit bei
Nichtbestehen der dreijahrigen Berufe

e Ablauf der neuen Prifungen

Ablauf praktische Priifung

e Warenkorb

e Arbeitsablaufplan

e Arbeitsaufgabe

e Fachgesprach

e Bewertung
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Referent
Heiko Becker

Termine
20.03.2024
16.05.2024
Online

Dauer
jeweils 18.00 - 19.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 53,00 €
Nicht-Mitglied: 79,00 €



© Unsplash
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B Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (DHA)

Den .Meisterbrief in der Tasche” zu
haben, ist ein Gitesiegel und haufig
Grundvoraussetzung fiir die Besetzung
einer Fiihrungsposition, denn Kéch:innen
stehen heute immer haufiger vor komple-
xen kaufmannischen Aufgaben.

BWL, Personalfiihrung und exzellentes
Fachwissen sind dabei in vielen Fallen die
Voraussetzung fiir die Ubernahme einer
Flhrungsposition. Auch der Schritt in die
Selbststandigkeit erfordert ein hohes Maf3
an theoretischem Wissen und handwerk-
lichen Fertigkeiten. Die berufsbegleitende
Aufstiegsqualifizierung zum Kichenmeis-
ter (IHK) bietet Koch:innen die Méglich-
keit, ihre berufliche Weiterentwicklung
voranzutreiben und dank flexibler Semin-
artermine mit dem Job zu vereinen.

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

Inhalte

Wirtschaftsbezogene Qualifikationen

e Volks- und Betriebswirtschaft

e Rechnungswesen

e Recht und Steuern

e Unternehmensfihrung

Handlungsspezifische Qualifikationen

¢ Speisentechnologie und ernahrungs-
wissenschaftliche Kenntnisse

e Ablaufe planen, durchfiihren und kon-
trollieren

¢ Produkte beschaffen und pflegen

e Mitarbeitende fliihren und fordern

e Gaste beraten und Produkte
vermarkten

inklusive
’Q&J/ Vorbereitungsunterlagen

Zum

Inhalts-

verzeichni»

Referent:innen
diverse

Termine

01.04.2024
01.08.2024
01.12.2024

Weitere Starttermine
sind nach individueller
Absprache maoglich.

Dauer

22 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 20 Studienbriefen
und 15 Prasenztagen in Koln, die auf
4-5 Blocke verteilt werden konnen,
erganzende Online-Schulungen,
Onlinetests und 9 Fallstudien.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied:

zzgl. Prifungsgebihr der IHK
Nicht-Mitglied:

zzgl. Prifungsgebihr der IHK

3.880,80 €

4.312,00 €

Voraussetzungen

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

B Gepriifter Kiichenmeister IHK - Fernlehrgang (IST)

Bei dieser berufsbegleitenden Weiterbil-
dung gibt es den Meisterbrief per Fernstu-
dium. Erfahrene Koch:innnen bereiten
sich damit nicht nur optimal auf die Pri-
fung vor der IHK vor, sondern erhalten
weiterfihrendes, wertvolles Wissen, das
sie sofort in ihre berufliche Praxis Uber-
tragen konnen. Bei der Konzeption dieses
Fernstudiums wurde insbesondere das in-
tensive berufliche Engagement der Gas-
tronomen berilcksichtigt, die Kurslange
auf 20 Monate beschrankt und mit nur
wenigen Prasenzphasen angelegt. So
konnen Koch:innnen neben ihrer Berufs-
tatigkeit kostenglinstig, stressfrei und
erfolgreich zum Meistertitel gelangen.

Inhalte

e Volks- und Betriebswirtschaftslehre

e Rechnungswesen

e Recht & Steuern

e Unternehmensfiihrung

e Allgemeines Personalmanagement

e Kostenkalkulation und Preisbildung
in der Kiiche

e Organisation des Zentraleinkaufs
und HACCP

e | ebensmittellehre

e Grundlagen und Trends der Ernghrung

e Allergenmanagement und LMIV

e Kundenorientierung in der
Gastronomie

Inklusive

e Ausbildereignungsunterlagen

e Mafigeschneiderte Priifungsvorberei-
tung mit individueller Starken -
Schwachen - Analyse

e Zertifikat .Ernahrungsberater”

e kostenloser Zugang zur Online-
Kochschule ,Vegan Masterclass”

Bildung,

die bewegt

Referent:innen
diverse

Termine
Februar 2024
August 2024

Dauer

20 Monate

Staatlich geprifter und zugelassener
Fernlehrgang inkl. 19 Studienbriefen,

2 Prasenzphasen (1 x 2 und 1 x 5 Tage),
prifungsvorbereitenden Online-Tutorien
und Online-Vorlesungen

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied:

inkl. gedruckter Studienhefte 3.204,00 €
reines Online-Studium 3.060,00 €
Nicht-Mitglied:

inkl. gedruckter Studienhefte 3.560,00 €
reines Online-Studium 3.400,00 €

Voraussetzungen
Zulassungsvoraussetzungen der |HK: Abge-
schlossene Berufsausbildung als Koch/ Kéchin
und mind. 3 Jahre Berufserfahrung oder Quer-
einsteiger mit mind. 8 Jahren Berufserfahrung


https://www.ist.de
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Zusatzqualifi kationen Ernahrung und Diatetik

M Lehrgang , Didtetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/DGE"

Langst werden diatetisch geschulte
Koch:innen nicht mehr ausschlief3lich als
Fachkrafte in Kliniken, Altenheimen und
Sanatorien beschaftigt. Zunehmend su-
chen auch immer mehr gute Restaurants
und Hotels Kdch:innen mit dieser spe-
ziellen Ausbildung, um Gaste im Fitness-
und Wellnessbereich mit entsprechen-
den Gerichten zu versorgen.

Im Gesundheitsbereich tbernehmen dia-
tetisch geschulte Kéch:innen eine ver-
antwortungsvolle Aufgabe. Sie missen
eine adaquate Zubereitung der Speisen
nach den giiltigen Diatprinzipien ge-
wahrleisten. Wer bei didtetischen Spei-
sen an .fade Krankenhauskost” denkt,
ist heute nicht mehr auf dem Laufenden.
Auch sind die Anspriiche der Gaste zu
Recht hoch, denn didtetisches Essen
kann jedem Gourmetmeni den Rang
streitig machen.
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Platin-Sponsor

TRANSGOURMET

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 Erndhrung, den Lehrgang
.Didtetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/
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 didtetisches Ko-
chen und schlief3t mit der Priifung
.Diatetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/
DGE" ab.

Sponsoren des VKD

Verband der Koche Deutschlands e. V.

Gold-Sponsoren

O

EDICK

Traditionsmarke der Profis
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Zzum

Inhalts-

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

1. Mindestalter 21 Jahre

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

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.
Fir die Gultigkeit des Zertifikats sind die
Fortbildungspunkte kontinuierlich nach-
zuweisen.

www.vkd.com

Silber-Sponsoren Unterstiitzer
7\

ECOLAB .

AROMICK AMT

1 G‘ASTROG-SS
’ -_—
KENTAUR &=

verzeichni»

© Pixabay


https://www.sana.de/
https://www.kentaur.com/de-de/de
https://www.ecolab.com/
https://www.rakporcelain.com/
https://www.transgourmet.de/
https://www.amt-shop.de/
https://www.mkn.com/
https://www.dick.de/messer
http://www.aromica.de/
https://www.huegli.com/
https://www.vkd.com/verband/sponsoren/
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Zusatzqualifi kationen Ernahrung und Diatetik

B Vollzeitlehrgang ,, Didtetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/DGE"

Der Vorbereitungslehrgang vermittelt
erste Grundlagen. Erist hervorragend als
Einstieg und Vorbereitung auf den Lehr-
gang geeignet.

Der Lehrgang ,Diatetisch geschulte(r)
Koch/Kochin/DGE" vermittelt Kenntnisse
und Fertigkeiten zur Umsetzung von Dia-
ten erndhrungsmitbedingter Krankheiten
und schlief3t mit der Prifung ,Diatetisch
geschulte(r) Koch/Kochin/DGE" ab.

Inhalte

e Ernahrungslehre

e diatetische Lebensmittelkunde
¢ Anatomie und Physiologie

e Diatetik

e Nahrwertberechnungen

e diatetisches Kochen

zum
Inhalts-
verzeichnis

Termine
Vorbereitungslehrgang:
09.01.-13.01.2024
Hauptlehrgang:

15.01. - 20.02.2024
Vorbereitungslehrgang:
08.10. - 12.10.2024
Hauptlehrgang:

14.10. - 19.11.2024

in Villingen

Dauer

Vorbereitungslehrgang:

1 Woche (40 UStd.)

Lehrgang zum ,,Diatetisch geschulten
Koch/Kdchin/DGE™ - Vollzeit:

6 Wochen (250 UStd. inkl. Prifung)

Seminarpreis MwSt. befreit
Vorbereitungslehrgang 525,00 €
Preis fir Mitglieder 500,00 €
Lehrgang zum ,Diatetisch geschulten
Koch/DGE"

Vollzeit 2.397,00 €
Lehrgangsgebihren inkl. Lebensmittel-
kosten und Priifungsgebiihren
Preis fur Mitglieder

zzgl. Verpflegungskosten

2.307,00 €

Eine Variante fir lhre didtetische Weiter-
bildung ist der Lehrgang, bei dem Sie tber
18 Wochen Teilzeitunterricht (Online) und
13 Tage Prasenzunterricht (inklusive
Prifung) zum diatetisch geschulten
Koch/DGE ausgebildet werden. Der On-
line-Unterricht umfasst den Grofteil des
theoretischen Unterrichts. Es werden um-
fangreiche Kenntnisse in den Fachern Me-
dizinische Grundlagen, Ernahrungslehre,
Diatetik, Nahrwertberechnungen sowie
Lebensmittelkunde vermittelt. Zehnmal
ist eine Einsendeaufgabe zu erbringen.
Der Prasenzteil wird der Wiederholung

und vor allem der Fachpraxis gewidmet.
Nach Bestehen aller Teil-Prifungen wird
der Lehrgang mit dem Titel , Diatetisch
geschulte(r) Koch/Kéchin/DGE” abge-
schlossen.

Inhalte

e Ernahrungslehre

e didtetische Lebensmittelkunde
e medizinische Grundlagen

e Diatetik

e Nahrwertberechnungen

e diatetisches Kochen
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B Lehrgang , Diidtetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/DGE" - Theorie im Online-Format

Termine

Hauptlehrgang

05.03. - 08.05.2024 (20 x 3 UE] +
21.05. - 10.07.2024 (16 x 2 UE) Online
immer Di. und Mi. ab 17.00 Uhr

11.07. - 26.07.2024
Prasenz (Vollzeit),
inkl. Prifungen

in Butzbach

Dauer
92 UE Online + 10 Einsendeaufgaben
110 UE Prasenz

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Mitglied: 2.307,00 €
Nicht-Mitglied: 2.397,00 €
Inkl. Lebensmittelkosten und Prifungs-
gebihren, zzgl. Unterkunfts- und Ver-
pflegungskosten.



© Unsplash

© Pixabay

verzeichni
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Inhalte

e Update Ernahrungslehre

e Darstellung der relevanten Krankheits-
bilder und Umsetzen der Didten in die
Praxis

e | ebensmittelunvertraglichkeiten

e Fragen zu Problemen beim taglichen
Ablauf in verschiedenen Einrichtungen

e weiterfihrende Themenfelder kdnnen
beispielsweise Osteoporose, Morbus
Crohn, Kau- und Schluckstérungen,
etc. sein

¢ Wunschthemen (sofern bekannt)

Dieses Seminar dient der Auffrischung
und Aktualisierung diatetischen Wissens.
Hier werden diatetisch geschulte Koche
und Kochinnen Uber Neuerungen in der
Ernahrungslehre und Diatetik sowie lber
die praktische Umsetzbarkeit der Didten
informiert. Dabei heifit es aktiv sein. Denn:
Teilnehmende gestalten das Seminar the-
matisch mit, indem sie mit ihrer Anmel-
dung auch Themenwiinsche angeben.

B Fortbildungsseminar fiir didtetisch geschulte Kéche/Koéchinnen

Referent:innen
diverse

Termine

15.04. + 17.04. + 22.04. + 24.04. + 29.04. +
06.05. + 08.05.2024

Online

18.09. - 20.09.2024 in Bad Nauheim
19.11. - 21.11.2024 in Villingen

Dauer

Online: jeweils 16.30 - 18.30 Uhr

Prasenz: 1.Tag: 11.00 - 17.00 Uhr
2. Tag: 09.00 - 16.00 Uhr
3. Tag: 09.00 - 13.00 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Online:  Mitglied: 360,00 €
Nicht-Mitglied: 400,00 €
Prasenz: Mitglied: 436,50 €

Nicht-Mitglied: ~ 485,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 20 Punkten im
Rahmen der kontinuierlichen Fortbil-
dung fur Diatetisch geschulte
Koch:innen/DGE bewertet.

B Gut erndhrt im Alter und bei Demenz

fur die Kochpraxis und verschiedene Dar-
reichungsformen. Zielgruppe dieser Fort-
bildung sind Koch:innen, Kichenfach-
krafte, Pflegefachkrafte und Personen, die
Hochbetagte und Demenzkranke beglei-
ten.

Inhalte

e Anforderungen an die Erndhrung fir
Senior:innen und Hochbetagte

e Besonderheiten bei Schluckstérungen,
Untergewicht, Demenz

e Kiichenpraxis: Gerichte und
Zubereitungen fir Senioren

e Smoothfood: Tricks fir pirierte und

Wer fiir alte Menschen kocht, weif3, wie  passierte Kost

herausfordernd das Thema Essen sein e Hilfsmittel wie z. B. Spezialgeschirr

kann. Das Riech- und Schmeckvermdgen e verschiedene Kostformen und

leidet, das Kauen fallt schwer und die Lust praktische Umsetzung

am Essen schwindet. Schnell schleicht

sich eine unzureichende Nahrstoffzufuhr

ein, insbesondere bei Demenzkranken.

Die Teilnehmenden erfahren, was sich im

Alter physiologisch verdndert und wie

dennoch eine gute Nahrstoffversorgung

gelingt.

In der Lehrkiiche gibt der auf die Alten-

heimverpflegung spezialisierte Kiichen-

meister Herbert Thill wichtige Hinweise
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Referenten
Herbert Thill
Hans-Helmut Martin

Termin
13.09. - 15.09.2024
Edertal

Dauer
Freitag 12.30 Uhr - Sonntag 14.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
395,00 €

Anmeldung

UGB Deutschland

Sandusweg 3, 35435 Wettenberg
Tel.: 0641 /8089 60

E-Mail: info@ugb.de

Mehr Info:
www.ugb.de/seminare/fortbildungen/er
naehrung-alter-demenz



https://www.ugb.de/seminare/fortbildungen/ernaehrung-alter-demenz/

zum
Inhalts-
verzeichnis

Zusatzqualifi kationen Ernahrung und Diatetik

M Lebensmittelallergien und -unvertriglichkeiten

Inhalte Referentin
Susanne Wagner
Modul 1: Lebensmittelallergien
e Grundlagen und Aktuelles aus
der Allergologie Termine
¢ Begriffsbestimmungen und Prasenz:
Symptome 16.05.2024
e Kreuzallergien mit Nahrungs-  10.10.2024
mitteln jeweils in Bad Nauheim (Modul 1-4)
e Aspekte der Allergenkenn-
zeichnung Module jeweils Online:
A B
Modul 2: Laktoseintoleranz oder Modul 1: 04.03.2024 18.11.2024
KuhmilcheiweiBallergie Modul 2:  05.03.2024 19.11.2024
o | aktasetabletten die Losung Modul 3:  11.03.2024 25.11.2024
aller Probleme Modul 4: 12.03.2024 26.11.2024
e Stolperfallen der angewand-
ten Diatetik
Dauer

Modul 3:

Fruktosemalabsorption
e Fruktosemalabsorption vs.
Fruktoseintoleranz

Prasenz: 9.30 Uhr bis 17.00 Uhr
(Modul 1 - 4)
Online: 17.30 - 19.00 Uhr

¢ die Rolle von Glukose und
Sorbit

© Pixabay

Seminarpreis MwSt.-befreit

Lebensmittelallergien werden immer Modul 4: Z6liakie Prasenz oder 4 Module als Kombi:

haufiger und miissen dadurch auch in der e Ursache Mitglied: 179,90 €
Gastronomie - insbesondere der Gemein- e Symptome Mitglied Azubi: 159,20 €
schaftsverpflegung in Kliniken oder e Diagnose Nicht-Mitglied: 199,00 €
Senioreneinrichtungen - regelmaBig be- e Therapie Nicht-Mitglied Azubi: 179,10 €

zzgl. einer Tagungspauschale von
40 € beim Prasenzseminar

achtet werden. Dieses Seminar vermittelt
die allergologischen Grundlagen und Ein-
blick in verschiedene Unvertraglichkeiten
sowie die praktische Umsetzung in der
Kiche.

e Abgrenzung Weizenallergie

e jeweils mit Kiichen- und Praxistipps
e Umsetzung und Herausforderung im
Kichenalltag

Einzelnes Modul
Mitglied:
Nicht-Mitglied:

58,50 €
65,00 €

Die Kurse , Weizensensitivitat versus Weizen-
allergie” ist liber unsere Homepage
www.vkd.com/seminare buchbar.

Hinweis

Das Seminar wird mit 9 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir
Diatetisch geschulte Kch:innen/DGE be-

wertet (einzelnes Modul 2 Punkte).
_——

Modul 4

© Pixabay
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M Histamin und seine unterschiedlichen Gesichter

Bei einer Histaminintoleranz reagiert der
Korper auf eine erhéhte Menge an Hista-
min mit Unvertraglichkeitsreaktionen, wie
beispielsweise Juckreiz, Nesselsucht,
Kopfschmerzen, Durchfall oder Bauch-
schmerzen. Histamin steckt auch in vielen
Lebensmitteln. Teilnehmende des Semi-
nars lernen, was bei einer Histamininto-
leranz ernahrungstechnisch zu beachten
ist.

Inhalte

e Histaminosen

e Ursachen

e Diagnostik

e Therapie

® Pro- und Prabiotika als
TherapiemafBnahme

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referentin
Susanne Wagner

Termine
27.02.2024
04.11.2024
Online

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwsSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir
Diatetisch geschulte Kch:innen/DGE be-
wertet.

Der Kurs ,,Reizdarm - ein neumodisches
Hirngespinst?” ist iiber unsere Homepage

www.vkd.com/seminare buchbar.

Eine Entzlindung ist ein Reparaturprozess
des Korpers, beispielsweise bei einer Ver-
letzung, dem Eindringen von Keimen oder
extremen Temperaturen. Zu den chro-
nisch-entzindlichen Erkrankungen, die
weit verbreitet sind, zdhlen Rheuma,
Magen-Darm-Beschwerden, Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen oder Allergien. Vor

M Antientziindliche Erndhrung

allem stille Entziindungen, die oft unent-
deckt bleiben, haben ein ernst zu neh-
mendes Krankheitsgeschehen zur Folge.
In dieser Online-Schulung lernen die Teil-
nehmenden den nicht zu unterschatzen-
den Einfluss der Erndahrung auf
Entziindungen kennen und bekommen die
Basics einer entziindungshemmenden
Ernahrung mit auf den Weg.

Inhalte

e Definition und Entstehung von
Entziindungen

* Uberblick iiber die entziindlichen
Erkrankungen

¢ Welche Ernahrungsweise fordert
Entziindungen?

e die wichtigsten entziindungshem-
menden Inhaltsstoffe und wo sie
vorkommen

e richtige Zusammenstellung der Ernah-
rung zur Vorbeugung und Bekampfung
von Entziindungen

e Neues aus der
Wissenschaft/Erfolgsgeschichten
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Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
13.02.2024
17.09.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.


https://www.vkd.com/seminare

© Pexels
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B Entziindungshemmende Speisen zubereiten

Eine klassische Entziindung ist eine meist
voribergehende Immunantwort des Kor-
pers. Stille Entziindungen sind langanhal-
tende Reaktionen, die im menschlichen
Korper zu Stoffwechselstorungen fiihren
kénnen. Meist machen sie sich durch
leicht bis maBig erhohte entzindungs-
hemmende Laborwerte bemerkbar. Durch
eine gezielte Speisengestaltung lassen
sich die Entziindungsvorgange herunter-
regulieren.

Inhalte

e entziindungshemmende Lebensmittel-
inhaltsstoffe kennen

 Lebensmittel hinsichtlich ihres schiit-
zenden Effektes zur Einddmmung von
Entziindungen einordnen konnen

e ideale Kombinationsmaglichkeiten von
Lebensmitteln zur optimalen Speisen-
gestaltung

e Zubereitungsarten und deren Einfluss
auf die Lebensmittelinhaltsstoffe

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referentin
Ann-Kristin Baumann

Termin
05.03.2024
Online

Dauer
15.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.

/

Die Bedeutung eines intakten Immunsys-
tems ist einem gerade nach Pandemiezei-
ten besonders bewusst. Eine starke
Immunabwehr ist essenziell. In dieser On-
line-Schulung lernen die Teilnehmenden,
wie gut man durch Ernahrung das Im-
munsystem bei seiner wichtigen Arbeit
unterstitzen kann.

Die erlernte Theorie konnen Teilneh-
mende im gleichnamigen Online-Koch-
kurs in die Praxis umsetzen (siehe S. 18).

B Natiirlich zu einem starken Immunsystem

A\
\<

V4 I'. \\..
Inhalte

e Funktionen und Bestandteile des
Immunsystems

e wichtige Nahrstoffe fiir die Abwehr

e | ebensmittel als Nahrstoffquellen

e Umsetzung im Alltag, Zubereitung und
Kombination der Lebensmittel

e Praxisbeispiel: Erstellen eines
.Immunbooster-Mentis”
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Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
23.01.2024
27.08.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €
Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.
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B Stoffwechselerkrankung Diabetes mellitus

In dem Seminar erhalten Teilnehmende
einen Einblick in die Erndhrungstherapie
als wesentliche Behandlungsgrundlage
des Diabetes mellitus.

Dieses Seminar richtet sich an Kéchinnen
und Koche, die in Kliniken und Senioren-
einrichtungen arbeiten und ihr Grundla-
genwissen erweitern und aktualisieren
mochten.

Inhalte

e Klassifikation des Diabetes mellitus
e Grundlagen des Krankheitsbildes

e Erndhrungsempfehlungen

e SiBungsmittel

e Umsetzung im Kichenalltag

Der Kurs ,.BE, KE; FEP? - Diabetes mellitus in
der Praxis” ist liber unsere Hompage
www.vkd.com/seminare buchbar.

Zzum

Inhalts-

verzeichnisM

Referentin
Angela Kolodzeiski

Termine
29.02.2024 Online
30.10.2024 in Bad Nauheim

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr (Online)
09.30 - 17.00 Uhr (Prasenz)

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Prasenz: Mitglied: 198,00 €
Nicht-Mitglied: 220,00 €
Online:  Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €
Hinweis

Das Seminar wird mit 9 Punkten (Pra-
senz) bzw. mit 2 Punkten (Online) im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE an-
erkannt.

B Erndhrung bei Bluthochdruck

|

Laut Robert Koch-Institut leiden etwa 30
Prozent der Deutschen an einem zu hohen
Blutdruck, was einen bedeutenden Risiko-
faktor fir Herzinfarkte und Schlaganfalle
darstellt. In dieser Online-Schulung ler-
nen die Teilnehmenden die ernahrungs-
bedingten Einflussfaktoren auf den
Blutdruck kennen, um diese spater er-
folgreich in der eigenen Kiichenpraxis
umsetzen zu konnen.

Inhalte

e Definition und Entstehung von
Bluthochdruck

e der Einfluss von Kochsalz

e der Einfluss von Kalium

e der Einfluss von Kalzium und
Magnesium

e der Einfluss von vegetarischer
Erndhrung

e weitere Einflussfaktoren und Fazit
fur die Klichenpraxis

-35-

Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
19.03.2024
15.10.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.


https://www.vkd.com/seminare

© Pexels
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M Fett ist nicht gleich Fett

Die Vorstellung, alle Fette Uber einen
Kamm scheren zu kénnen und generell
als ungesunde Dickmacher zu verteufeln,
ist bekanntermaflen tberholt. Doch was
genau gilt es aus gesundheitlicher Sicht
zu beachten? In dieser Online-Schulung
lernen die Teilnehmenden, worauf es in
unserem Fettstoffwechsel ankommt und
welchen Einfluss die Ernahrung und die
Zubereitung von Speisen darauf haben.

Inhalte

e die wichtigsten Fettsauren im
Uberblick und deren Wirkung auf den
Korper

¢ L ebensmittel als Fettquellen

e Exkurs Fettstoffwechselstérungen
und deren Zusammenhang mit der
Fettzufuhr

e Einfluss der Zubereitungsart auf die
Fettqualitat

Die erlernte Theorie kdnnen Teilneh-
mende im gleichnamigen Online-Koch-
kurs in die Praxis umsetzen (siehe S. 19).

Zum

Inhalts-
verzeichnis

Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
16.01.2024
28.05.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Kéch:innen/DGE be-
wertet.

M Cholesterinarme Erndhrung

In dem Seminar erhalten Teilnehmende
einen Einblick in die Ernahrungstherapie
bei erhdhten Cholesterinwerten. Dabei
spielt eine gesunde und ausgewogene Er-
nahrung eine grofle Rolle.

Inhalte

e Cholesterinstoffwechsel

e Cholesterin und seine Risiken

e Einfluss von gesattigten Fettsduren

e cholesterinbewusste oder cholesterin-
arme Erndhrung - ist Nahrungscholes-
terin Uberhaupt noch relevant

Sponsoren des VKD

Verband der Koche Deutschlands e. V.

Premium-Sponsor

RAK

PORCELAIN
*EUROPE *

Platin-Sponsor

TRANSGOURMET

Gold-Sponsoren

DICK

Traditionsmarke der Profis
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Silber-Sponsoren

KENTAUR
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Referentin
Angela Kolodzeiski

Termin
11.07.2024
Online

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.

www.vkd.com

Unterstiitzer

2\

ECOLAB ) ,

AROMICA AMT
. GASIEQGUSS
-
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https://www.sana.de/
https://www.ecolab.com/
https://www.rakporcelain.com/
https://www.transgourmet.de/
https://www.amt-shop.de/
https://www.mkn.com/
https://www.dick.de/messer
http://www.aromica.de/
https://www.huegli.com/
https://www.kentaur.com/de-de/de
https://www.vkd.com/verband/sponsoren/
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M Purinarme Erndhrung

Referentin
Angela Kolodzeiski

Termine
25.04.2024
14.11.2024
Online

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

© Pixabay

Seminarpreis inkl. 19 % MwsSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €
In diesem Seminar lernen Teilnehmende Inhalte
den Unterschied von Purinen und Harn- e Was gibt es Neues rund um
saure kennen und welche Rolle diese  das Thema Gicht? Hinweis
Stoffe bei Stoffwechselerkrankungen e Stoffwechsel Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
spielen. Sie erfahren, welche Lebensmit- e Symptome men der kontinuierlichen Fortbildung fir
tel bei der taglichen Auswahl zu beriick- e Diagnose Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE
sichtigen sind und welche koch- und e Therapie bewertet.
kiichentechnischen Méglichkeiten ange- e Lebensmittelempfehlungen und
wandt werden konnen. Die Referentinver-  Getrankeauswahl
mittelt den Teilnehmenden praxis-
orientierte Beispiele zur Speisenzuberei-
tung, um ihre Gaste oder Patient:innen
optimal zu versorgen.
B Der gesunde Darm - unterschitztes Organ
Referentin
Susanne Wagner

Termine
16.04.2024
09.12.2024
Online

Dauer
17.30 - 19.00 Uhr

© Pixabay

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €
Ein gesunder Darm und eine reibungslose Inhalte
Verdauung spielen eine wichtige Rolle fir e intestinale Mikrobiota
unsere Gesundheit und unser korperli- e Leaky Gut Hinweis
ches und psychisches Wohlbefinden. Gute e Darm-Hirn-Achse Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
Abwehrkrafte und eine mentale Balance e Darm-assoziiertes Immunsystem men der kontinuierlichen Fortbildung fir
hangen z. B. vom Gleichgewicht des Oko- e Fehlfunktionen des Darms kénnen u. a. Ditetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
systems Darm ab. zu Verdauungsproblemen aller Art, wertet.

Stoffwechselproblemen, Schmerzen
und Krampfen, Verstimmungen und Der Kurs ,Reizdarm - ein neumodisches
Appetitproblemen fiihren Hirngespinst?” ist iiber unsere Homepage
e Hexenkiiche oder zeitgemafRe Ansatze www.vkd.com/seminare buchbar.
¢ Welche Lebensmittel und Nahrstoffe
sind besonders gut fir den Darm?

-37-


https://www.vkd.com/seminare

© Pexels

© Pexels

Zusatzqualifi kationen Ernahrung und Diatetik

M Gingige Erndhrungsformen und deren Besonderheiten

Bei der heutigen Fiille an Erndhrungsfor-
men kann man durchaus den Uberblick
verlieren. In Verbindung mit einem ge-
sundheitlichen Hintergrund ist eine wis-
senschaftliche Basis besonders wichtig,
um Halbwissen zu vermeiden und sich wi-
dersprechende Informationen besser zu
bewerten. Hinzu kommt die hohe Indivi-
dualitat, die beim Thema Ernahrung ge-
fragt ist.

In dieser Online-Schulung nimmt die Re-
ferentin die gangigsten Ernahrungsfor-
men, deren Charakteristika und Eignung
unter die Lupe.

Inhalte

e eine Ernahrungsform fir alle: Sinn
oder Unsinn? (Steinzeit bis heute)

e die Entstehung verschiedener Ernah-
rungsformen

e Charakteristika der gangigsten Ernah-
rungsformen im Uberblick

e Ernahrung als Medizin: wenn Umstel-
lung zur Notwendigkeit wird

e Ernahrung als Statussymbol: Trends
erkennen und beurteilen

e Fazit fir die alltagliche Kiiche

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referentin
Fabienne Forgacs

Termin
02.04.2024
15.11.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fiir
Diatetisch geschulte Koch:innen/DGE be-
wertet.

Sogenannte Zivilisationskrankheiten neh-
men in der heutigen Zeit trotz fortschritt-
licher Medizin immer mehr zu. Dabei wird
der Zusammenhang mit dem Lebensstil
immer deutlicher. Mittlerweile kann ein
Grofteil der Erkrankungen auf eine un-
glinstige Ernahrungsweise zurickgefiihrt
werden, wobei auch Faktoren wie Bewe-
gung oder Schadstoffbelastung eine grofle
Rolle spielen. In dieser Online-Schulung

widmet sich die Referentin dem Zusam-
menhang zwischen Erndhrung und
Zivilisationserkrankungen. Mit wenig
Grundwissen lassen sich bereits gute
Praventionsmafnahmen treffen.

Inhalte

e Stellenwert der Ernahrung in der Ge-
sundheit

e die haufigsten Zivilisationskrankheiten
im Uberblick

e jeweilige ernahrungsbedingte Ursa-
chen und Wirkungen

¢ geeignete Ernahrungsformen zur Pra-
vention und Behandlungsbegleitung

e Grundregeln der ,gesunden” Kiiche

-38 -

B Welcher Zusammenhang besteht zwischen Zivilisationskrankheiten und Ernihrung

Referentin
Fabienne Forgacs

Termine
09.04.2024
03.12.2024
Online

Dauer
15.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €

Hinweis

Das Seminar wird mit 2 Punkten im Rah-
men der kontinuierlichen Fortbildung fir
Diatetisch geschulte Kéch:innen/DGE be-
wertet.



© Unsplash

Zusatzqualifi kationen Ernahrung und Diatetik

Zum

Inhalts-
verzeichnis

M Positive Beeinflussung der Psyche durch unsere Erndhrung

Dir geht s wie du isst: Die Teilnehmenden
erfahren, wie sie durch gesunde Ernah-
rung Geist und Korper positiv beeinflus-
sen konnen. Jeder Mensch hat etwa zwei
Billionen kleine ,Mitbewohner” im Darm,
die einen groflen Einfluss auf viele Ablaufe
in unserem Korper haben und Hormone
produzieren. Ob die Auswirkungen davon
positiv oder negativ sind, hangt von der
Zusammensetzung der kleinen Lebewe-
sen ab und wird unter anderem von der
Erndhrung beeinflusst. Da die Auswirkun-
gen die Psyche betreffen, kann die Ernah-
rung einen positiven Beitrag zu unserem

Wohlbefinden leisten.

Wie Tischgaste von einem gesunden Mi-
krobiom profitieren kdnnen, wird in die-
sem Seminar beantwortet.

Inhalte

e kleines 1x1 der Erndhrungslehre

e Zucker als Suchtfaktor

e Hormon-Aktivitat von Fettgewebe

e das menschliche Mikrobiom

e Pflege und ,.Soulfood” fir unsere
kleinen ,Darmbewohner”

e positive Impulse fir die Gemein-
schaftsverpflegung

1 N

Nur das Beste fiir lhre Gaste -
rundum sorglos mit Transgourmet.

Gastronomie, Hotellerie, Betriebsverpflegung oder soziale Einrichtung: Wir liefern
alles fuir Ihre GroRkliche. Dafiir versorgen wir Sie zuverlassig mit frischen und qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln sowie vielféltigen Non-Food-Artikeln.

Zu unserem Vollsortiment zahlen auch maRgeschneiderte Beratungsleistungen
und effizienzsteigernde Softwarelésungen — weil uns Innovation und Nachhaltigkeit

ein besonderes Anliegen sind.

www.transgourmet.de
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Referent:innen
Michael Miiller
Tamara Thieleking
Sophia Viehbeck

Termine

08.04.24 in Hannover
24.09.24 in Bayreuth
14.03.24 Online
03.09.24 Online

Dauer

Prasenz: 13.00 - 17.00 Uhr (Hannover)
10.00 - 15.00 Uhr (Bayreuth)
14.03.24 von 09.30 - 12.30 Uhr
03.09.24 von 12.30 - 15.30 Uhr

Online:

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Prasenz: 148,75 €

(113,05 € fir Transgourmet-Kund:innen)
Online: 101,15 €

(77,35 € fir Transgourmet-Kund:innen)

Hinweis
als Inhouse mdoglich
. . -
In Kooperation mitder  tRaANSGOURMET
Transgourmet Akademie akademie

&

TRANSGOURMET

www.transgourmet.de


https://www.transgourmet.de/

© Pixabay

© Pixabay

Zusatzqualifikationen

Gemeinschaftsverpflegung

und Kiichentechnik

zum
Inhalts-

verzeichnisM

M Kiiche en vogue: Aktuelle Trends groBkiichentauglich umsetzen

bl

' 4

Um das Speisenangebot zu erweitern und
neue Gaste zu gewinnen, gilt es die neuen
Entwicklungen in der Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung zu beachten.
Die speziellen Wiinsche und Anforderun-
gen der Gaste, ob aus gesundheitlichen
oder dkologischen Griinden, stellen Ko-
chinnen und Kéche zunehmend vor neue
Herausforderungen. In diesem Seminar
lernen Teilnehmende aktuelle Ernah-
rungstrends zu verstehen. In der Praxis
wird ihnen gezeigt, wie sie die Anforde-
rungen an eine zeitgemafe und gesund-
heitsfordernde Gemeinschaftsverpflegung
umsetzen konnen.

%

—— |

Inhalte

e Trends und Entwicklungen einordnen
konnen

e nachhaltige, vegetarisch/vegane
Erndhrung

e allergiegerechtes Speisenangebot

e glutenfrei, histaminarm, laktosefrei,
fruktosearm

e trendgerechte Mentigestaltung von
Meniis und Speiseplanen

e Kiichenpraxis: Rezepte mit frischen
Zutaten

e eigene Menlplanung: Meniikompo-
nenten trendgemaf zusammenstellen

e Kiichenplanung, kostenoptimiertes
Handeln

Referenten
Herbert Thill
Hans-Helmut Martin

Termin
21.10. - 23.10.2024
Edertal

Dauer
Montag 12.30 Uhr - Mittwoch 14.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
395,00 €

Anmeldung

UGB Deutschland

Sandusweg 3, 35435 Wettenberg
Tel.: 0641 /80 89 60

E-Mail: infoldugb.de

Mehr Info:
www.ugb.de/seminare/fortbildungen/
kueche-en-vogue

gl v~

Der Trend in der Gemeinschaftsverpfle-
gung geht eindeutig in Richtung eines
nachhaltigen Speiseangebots und die
Maglichkeiten dafiir sind vielseitig: ein ab-
wechslungsreiches pflanzliches Angebot,
mehr Bio, Reduzierung des CO2-Aussto-
Res, Angebote fir Allergiker:innen, Fisch
aus nachhaltiger Fischerei und Fleisch
aus tierfreundlicher Haltung. Doch wie
sollen all diese Kriterien unter einen Hut
gebracht werden? Die Lésung heif3t .Basis
Vegan”. Die Referentin zeigt anhand von

praktischen Beispielen den Weg hin zu
einer modernen Verpflegung mit attrakti-
ven Speiseangeboten und spricht tiber die
bereits laufenden Konzepte auf dem
Markt.

Inhalte

e abwechslungsreiches Angebot
e Nachhaltigkeit

e Umsetzbarkeit

— 40 -

B Basis Vegan - Transgourmet Ursprung fiir die Gemeinschaftsverpflegung

Referentin
Marketa Schellenberg

Termine

05.03.2024 in Ulm
05.06.2024 in Rostock
25.06.2024 in Kéln

Dauer
Prasenz: 10:00 - 15.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Prasenz: 232,05 €
(196,35 € fir Transgourmet-Kund:innen)

Hinweis
als Inhouse moglich
_ _ -’
In Kooperation mit der  TRANSGOURMET
Transgourmet Akademie akademie

URSPRUNG



https://www.ugb.de/seminare/fortbildungen/kueche-en-vogue

Zzum

Zusatzqualifikationen Skt = Jrnals- N

B Gemeinschaftsgastronomie perfektionieren

lernen die Teilnehmenden, die Kiichenor- Referent

ganisation zu optimieren. Dabei nutzen sie  Ronny Loll

die Chancen der Digitalisierung umfas-

send, unter anderem bei teil- oder vollau- Termine

tomatischen Bestellprozessen. Auch 10.04. - 11.04.2024
HACCP und Dienstplédne haben sie mit di- 25.09. - 26.09.2024
gitaler Unterstiitzung viel besser im Griff. jeweils in Bad Uberkingen

Inhalte Dauer
e Aufbau- und Ablauforganisation 09.00 - 17.00 Uhr
e digitales Bestellwesen und
= Warenlogistik
® e digitale Helfer zu Unterstiitzung Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.
g im Alltag Mitglied: 411,95 €
e Produktionszyklen und effiziente Nicht-Mitglied: 619,53 €
Digitalisierung erleichtert und beschleu- Produktionstechniken

nigt viele Aufgaben. Mit dem Ziel rei- e Umgang mit ,Spitzenzeiten”
bungsloser, sehr effizienter Prozesse

Referent
Michael Galert

M Qualitditsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung
Termin

‘ ‘ ‘ 12.06,2024.
5@‘11@ Quzm_Y Bad Uberkingen
E{(‘lmaf Rflllbl“y 09,00 - 17.00 Uhr
&lgmr Seminarpreis inkl. 7 % MwSt.

Mitglied: 212,93 €

' Nicht-Mitglied: 319,93 €
Den Teilnehmenden wird in diesem Semi- Inhalte
nar aufgezeigt, wie sie Prozess- und Ser- e Prozessdenken und Prozessvariabilitat
vicekettendenken kinftig unabhangig von in Dienstleistungsangeboten Zur Ubersicht
einem zertifizierten Qualitatsmanage- e Reklamationen behandeln und aller Seminare und
mentsystem nutzen kénnen, um ihre be- zukiinftig vorbeugen Online-Anmeldung
triebliche Organisation zu optimieren und e die wichtigsten Serviceketten und
zu strukturieren. Zudem lernen sie, wie deren Licken (GAPs)
sie den Stellenwert einer effektiven und e Gasteorientierung, den heutigen

© Pixabay

umfassenden Serviceorientierung erken-  Anspriichen gerecht werden
nen, Losungsansatze entwickeln und ihre e kontinuierlichen Verbesserungs-
Qualitdtsstandards nachhaltig weiter ver-  Prozess (KVP) aufbauen und
bessern. So lassen sich die Kundenzufrie-  entwickeln

denheit erhohen und die Mitarbeiter-
bindung festigen. Durchdachte Ablaufe in-
nerhalb und zwischen Abteilungen sorgen
zudem fur eine bessere Effizienz, eine ho-
here Mitarbeiterproduktivitat und attrak-
tivere Rentabilitat.

—41-


https://www.vkd.com/seminare
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Zusatzqualifikationen

B Qualitidtsstandards der DGE - Umsetzung in allen Lebenswelten

LR 3

Sie erlernen die Grundlagen der Entwick-
lung moderner Speiseplédne entsprechend
der DGE-Qualitatsstandards.

Die Anforderungen an die Speisenversor-
gung in der Gemeinschaftsverpflegung
haben in den vergangenen Jahren einen
starken Wandel erfahren. Im Fokus steht
heute ein Speisenangebot, welches den
gesundheitlichen Anforderungen des je-
weiligen Lebensabschnitts entspricht und
die sich verandernden 6kologischen und
klimatischen Rahmenbedingungen be-
rucksichtigt.

Sowohl bei der Speisenplanung und Le-
bensmittelauswahl, als auch bei der Zu-
bereitung der Menis sind inzwischen eine
Vielzahl von Anforderungen zu beachten.
Diese richten sich sowohl an die Haufig-
keit des Angebots der einzelnen Lebens-
mittelgruppen, als auch an die Qualitat

der Produkte und deren Zubereitung.
Zudem gilt es, den Tischgasten das nach-
haltige Speisenangebot schmackhaft zu
machen und Entscheidungshiirden abzu-
bauen.

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

Inhalte

¢ Qualitatsstandards in der Gemein-
schaftsverpflegung - ein Uberblick

¢ Lebensmittelhdufigkeiten in der
modernen Speiseplanung

e Anforderungen an die Lebensmittel-
qualitat und Zubereitung

e Zertifizierung nach einem
DGE-Qualitatsstandard

e Nudging-Madglichkeiten fur die
einzelnen Zielgruppen

Sponsoren des VKD

Verband der Koche Deutschlands e. V.

Premium-Sponsor

L

RAK

PORCELAIN
*EUROPE *

Platin-Sponsor

TRANSGOURMET

Gold-Sponsoren

@

A 4
EDICK

Traditionsmarke der Profis
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Gemeinschaftsverpflegung
und Kiichentechnik

zum
Inhalts-

verzeichniN

Referent:innen
Michael Miiller
Tamara Thieleking
Sophia Viehbeck

Termine

19.06.2024 Koln

12.09.2024 Hamburg
27.11.2024 Berlin/Brandenburg
23.04.2024 Online

17.10.2024 Online

Dauer
Prasenz: 10.00 - 15.00 Uhr
Online: 12.30-15.30 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Prasenz: 148,75 €

(113,05 € fir Transgourmet-Kund:innen)
Online: 101,15 €

(77,35 € fir Transgourmet-Kund:innen)

Hinweis
als Inhouse maglich

(==
_ _ -
In Kooperation mitder  trRansSGOURMET
Transgourmet Akademie akademie

www.vkd.com

Silber-Sponsoren Unterstiitzer
~
ECOLAB #* .
N AM T
- GI’ASTROGGSS
' Ry
KENTAUR 5


https://www.sana.de/
https://www.ecolab.com/
https://www.rakporcelain.com/
https://www.transgourmet.de/
https://www.amt-shop.de/
https://www.mkn.com/
https://www.dick.de/messer
http://www.aromica.de/
https://www.huegli.com/
https://www.kentaur.com/de-de/de
https://www.vkd.com/verband/sponsoren/
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Zusatzqualifikationen S < s g

B Wasser in der Profikiiche

Referent
Wolfgang Kropp

Termine
27.02.2024
12.09.2024
Online

Dauer
09.00 - 10.15 Uhr

Ohne Wasser lauft in der Profikliche Inhalte Seminarpreis
nichts. Wie wichtig die richtige Wasserauf- ¢ Warum Wasseraufbereitung in der Die Teilnahme ist kostenlos.
bereitung ist, zeigt sich, wenn Einspritz-  Gastronomie wichtig ist

diisen von Backdfen und Dampfgarern e Uberblick der geeigneten Lésungen
verkalken, Geschirr und Glaser fleckig  fir Anwendungen in der Profi-Kiche
aus der Splilmaschine kommen oder der ¢ Welche Anforderungen/Spezifikationen
Kaffee nicht schmeckt. Noch dramati-  das Wasser erfiillen muss

scher: Gerate fallen durch Kalkablagerun- e Warum ein Filter nicht fur alles

gen komplett aus. Das liegt meistens an ~ geeignet ist: Bedeutung der richtigen
zu hartem, nicht optimal aufbereitetem Mineraliendosierung fiir verschiedene
Wasser. In diesem Seminar erlernen die ~ Anwendungen

Teilnehmenden die Anforderungen an die ® Warum ein regelmafliger Filterwechsel
perfekte Wasserqualitat fir die wichtigs- ~ Storungen verhindert

ten gastronomischen Anwendungen und e Offene Fragerunde zum Thema Wasser
wie diese erreicht werden kann.

Unsere PURITY Wasserfilter schit-
zen Backdfen und Kombidampfer

44 BRI A

000 I
_ vor Ablagerungen und Maschinen-
L

|
\ ausfallen.

Damit Sie sich in Ihrer Kiche auf
das Wesentliche konzentrieren
kdnnen - Kochen!

Kein Stress!

Kein Gipsi Fi;.
1l

www.brita.net
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Gemeinschaftsverpflegung

und Kiichentechnik

Zum

Inhalts-
verzeichnis

© Rational

© Rational

M Rational Online erleben

Sie besitzen bereits ein
Rational-Kochsystem oder interessieren
sich fir einen iCombi oder iVario?

Sie sind auf der Suche nach Inspiration,
Tipps und Tricks und mochten neues
Know-how zu bestimmten Themen auf-
bauen? Dann ist Rational TV genau das
Richtige fiir Sie. Ganz gleich, ob in der
Rational TV Mediathek oder bei den Live-
Streams.

Inhalte

e Live-Zubereitung vieler
abwechslungsreicher Gerichte

e Gerateeinstellungen, die fir die
Zubereitung optimal sind

e Expertenwissen zu vielen
verschiedenen Themen

Termine

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

Dauer
45 Minuten

Seminarpreis
Die Teilnahme ist kostenlos.

M Rational Live

Erleben Sie die Highlights beider
Rational-Kochsysteme. Von Koch zu
Koch zeigt Ihnen ein Rational-Experte,
wie leistungsfahig, flexibel und prazise
der iCombi Pro und iVario Pro sind.
Erleben Sie die Losung fir lhren Betrieb
vor Ort live.

Inhalte

e Live-Kochen mit iCombi Pro und
iVario Pro

e Kennenlernen aller Funktionen und
Vorteile der Kochsysteme

e direkter Austausch mit den
Rational-Experten

— b -

Termine

Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.rational-online.com/de_de/
erleben/rational-live-erleben

oder Tel.: 08191-327 387

Dauer
2 Stunden

Seminarpreis
Die Teilnahme ist kostenlos.




© Pixabay

© VKD

Z U Sa t Z q U a I.i fi ka t i O n e n Betriebswirtschaft, Kalkulation

B Kurze Online-Seminare fiir die Gastronomie

Schwerpunkte der Online-Schulungen fur
den F&B Bereich sind z. B. Kalkulation
von Speisen, Preisermittlungsverfahren,
Budgetierung oder Kalkulation von Veran-
staltungen und Banketten. Alle Themen
werden praxisbezogen in entsprechende
Excelvorlagen umgesetzt, die die Teilneh-
menden anschlieBend direkt im Betrieb
einsetzen konnen. Die Teilnehmenden ab-
solvieren die Online-Schulung am PC
ihres Arbeitsplatzes, im Blro oder zu
Hause. Die Dauer eines Online-Seminars
betragt rund 60 Minuten und ermdglicht
so in kurzer Zeit, Wissenslicken zu
schlieBen oder vorhandenes Know-how zu
aktualisieren, ohne Reisekosten oder Zeit-
verlust durch eine Anreise zu verursa-
chen. Zusatzlich konnen nach der
Online-Schulung Fragen im Chat gestellt
werden, die dann vom Moderator direkt
beantwortet werden.

Termine und Inhalte
15.01.2024 Controlling in der Kiiche ein-
fuhren
05.02.2024 Erstellung von Rezepturen
flr Speisen, Buffets und
Menis
Kalkulation von Speisen mit
allen Kalkulationsvarianten
Der Weg zur gewinnbringen-
den Speisenkartengestaltung
Getrankekalkulation mit De-
ckungsbeitrag und Getranke-
pauschalen
Kalkulation von Veranstal-
tungen, Banketten und All-
Inclusive-Feiern
Die BWA fiir die Gastronomie
- ein Buch mit sieben Siegeln
fur Sie?
Controlling in der Gastrono-
mie einflhren
Preisermittlungsverfahren
fir Speisen automatisiert
Ermittlung der Personalkos-
ten, Umsatz pro Mitarbeiter-
stunde u. Deckungsbeitrag 2
Budgetierung in der Gastro-
nomie
Mitarbeitereinsatzplanung
mit Umsatzprognose und
Kennzahlen

04.03.2024

15.04.2024

13.05.2024

10.06.2024

08.07.2024

05.08.2024

02.09.2024

07.10.2024

04.11.2024

04.12.2024

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Referent
Uwe Ladwig

Dauer
jeweils 10.15 - 11.45 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.

Mitglied:

Classic 89,10 €
Premium 134,10 €
Nicht-Mitglied:

Classic 99,00 €
Premium 149,00 €
Anmerkung

Classic: beinhaltet die Teilnahme am On-
line-Seminar sowie die Aufzeichnung und
die Prasentation als PDF

Premium: beinhaltet die Teilnahme am
Online-Seminar sowie die Aufzeichnung
fur 1 Jahr, zusatzlich das Konzept, die
Prasentation als PDF, ein Kalkulations-
programm fiir Excel

B Kalkulation als Uberlebensstrategie

Fachtraining fiir Mitarbeitende aus F&B,
Kiche und Restaurant, die sich bei der
Preisgestaltung wirtschaftlicher aufstel-
len wollen. Den Teilnehmenden wird in
diesem Seminar gezeigt, wie sich die Kos-
ten in der Gastronomie zusammensetzen.
Sie lernen alle gangigen Kalkulationsver-
fahren kennen und konnen anschlieend
das fir ihren Betrieb beste Verfahren an-
wenden. Die Teilnehmenden erhalten ein
Kalkulationspaket fir Speisen, Getranke
und die Speisendiagnose, damit sie diese
sofort in ihrem Betrieb zur Verbesserung
des Betriebsergebnisses einsetzen kon-
nen.

Inhalte

e Definition der verschiedenen Kosten
und Aufbau einer betriebswirtschaftli-
chen Auswertung (BWA)

e Ermittlung wichtiger Kalkulations-
kennzahlen

e Berechnung von Wareneinsatzen

e Kalkulation mit Aufschlag, Kalkulati-
onsfaktor und Wareneinsatzvorgaben

e Kalkulation mithilfe des
Deckungsbeitrages

e Speisenkartendiagnose

e Tipps fur eine gewinnbringende
Speisenkartengestaltung

e Preisermittlungsverfahren
automatisiert flr Speisen

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

— 45 -

Referent
Uwe Ladwig

Termine

22.01.2024 Online

18.06.2024 in Dusseldorf/Willich
22.10.2024 Online

Dauer
jeweils 10.00 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwsSt.
Mitglied: 359,10 €
Nicht-Mitglied: 399,00 €

zzgl. einer Tagungspauschale (Mittages-
sen, Getranke) beim Prasenzseminar

inkl. Arbeitsbuch ,.Die perfekte Preisge-
staltung fir die Gastronomie” (e-book],
Kalkulationspaket in Excel



© Pixabay

© Pexels

Zusatzqualifikationen

B Job im Ausland: Was ist zu beachten?

s , !

New York statt Disseldorf. Sydney statt
Frankfurt. Gerade die Gastronomie und
Hotellerie bietet die Moglichkeit, berufli-
che Erfahrungen im Ausland zu machen.
Doch was ist fir den beruflichen Aus-
landsaufenthalt zu beachten und was,
wenn ich in die Heimat zuriickkomme?
Der Referent kann basierend auf seinen
eigenen Erfahrungen der jahrelangen
Auslandsaufenthalte und sein Pendeln zu-
rick nach Deutschland von den Punkten
berichten, die hierbei beachtet werden
sollten.

Inhalte

e Was muss ich beachten, wenn ich zum
Arbeiten ins Ausland gehe?

o Auf welche Dinge muss ich achten im
Rentenrecht?

e Wie verhalt es sich mit Bezahlung und
Rickerstattung von Steuern?

e Wie bin ich krankenversichert?

e Was ist, wenn ich in meine Heimat zu-
rickkomme?

e Diskussion und Austausch

Existenzgriindung und
rechtliches Wissen

Zum

Inhalts-
verzeichnis

Referent
Ulli Olberg

Termine
13.03.2024
15.05.2024
Online

Dauer
15.30 - 16.30 Uhr

Seminarpreis
kostenfrei

Hinweis

Die kostenlosen Online-Seminare ,,Finanzplan

bereits wahrend der Ausbildung?” und ,Be-
triebslibergabe in Bezug auf Regelungen im
Testament und Nachlass” finden Sie auf unse-

rer Homepage. :

B Der Koch als erfolgreicher Existenzgriinder

'

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
Koch:innen, die den Schritt in die Selbst-
standigkeit wagen wollen und dabei Un-
terstitzung suchen.

Inhalte

e Betriebsiibername - Neugriindung -
Franchise

e Griinder-ABC

e die sechs Kernelemente

e Konzept

¢ Meilenseine

e Bereit fur die Selbststandigkeit?

e Erfolgsfaktoren

e We are on stage

—4b -

Referent
Robert Hinz

Termine
15.01.2024
15.04.2024
16.09.2024
jeweils in Koln

Dauer
09.30 - 17.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 306,00 €
Nicht-Mitglied: 349,00 €


https://www.vkd.com/seminare

Zum
Inhalts-
verzeichnis

Z u Satz q U a li fi ka t i O n e n Interne und externe Kommunikation

© Pexels

B Erfolgreiches Recruiting im Gastgewerbe

. image eine immer gréfler werdende Rolle. Referent
Die Mitarbeitenden von heute wollen sich  Robert Hinz
nicht nur mit ihrer Arbeit, sondern auch
mit ihrem Arbeitgeber identifizieren. Um
in Zukunft auch gutes Personal zu bekom- Termine
men, mussen Unternehmen ihre bisheri- 08.01.2024
gen Wege der internen und externen 04.03.2024
Personalbeschaffung tiberdenken. 03.06.2024
Dieser Workshop ist fir Inhaber:innen 02.09.2024

TIAR

In Zeiten des Fachkraftemangels und ins-
besondere beim Arbeitskraftemangel im
Gastgewerbe spielt das Unternehmens-

und Fihrungskrafte im mittelstandigem
Gastgewerbe ausgerichtet.

Inhalte

e Entwicklungen im Arbeitsmarkt -
Mitarbeiterbindung

e Mdglichkeiten und Nutzen in der
digitalen Welt des Recruitings

e Facebook, Instagram und Xing:
soziale Medien erfolgreich fur Ihr
Recruiting nutzen

e .digitales Schaufenster” fir
Bewerber:innen optimieren

e die Zielgruppe ist der Fokus:
die perfekte Ansprache lernen

¢ Active Sourcing: die passenden
Mitarbeitenden identifizieren und
kontaktieren

jeweils in Koln

Dauer
09.00 - 13.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 199,00 €
Nicht-Mitglied: 238,00 €

B Giste und Personal in der Gastronomie managen

Referent
Robert Hinz

Termine
09.01.2024
17.06.2024
03.09.2024
jeweils in Koln

Dauer
jeweils 09.30 - 13.00 Uhr

i Seminarpreis inkl. 19 % MwsSt.
< Mitglied: 199,00 €
© Nicht-Mitglied: 238,00 €

Kommunikation als Kern des Erfolges
Kommunikation in einer der hartesten
Branchen, wahrscheinlich aber auch eine
der schonsten Branchen. Gaste und Mit-
arbeitende fiihren und begeistern. Die
richtige Kommunikation und Ansprache
sorgen flir engagierte Mitarbeitende und
zufriedene Gaste, die gerne wiederkom-
men. Dieser Workshop ist fir Inhaber und
Fihrungskrafte in der mittelstandigen
Gastronomie ausgerichtet.

Inhalte

e Kommunikationsarten - verbal, non-
verbal, paraverbal usw.

e Mitarbeiterbindung mit der richtigen
Kommunikation

e Gastebindung durch wertschopfende
Kommunikation

e kollegiale Kommunikation fiir weniger
Stress bei der Arbeit

¢ neue Blickrichtung und Perspektiven in

der Kommunikation fiir die Gastege-
winnung

e neue Ausrichtung/Ansprache und
Kommunikation im Recruiting
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© Sascha Walz

© Pexels

Z U Satz q U a I.i fi ka t i 0 n e n Interne und externe Kommunikation

B Fiihrung und Motivation fiir langjahrige Fiihrungskrifte

Motivierte Mitarbeitende sind die wich-
tigste Grundlage fir die Zielerreichung
und die Sicherung qualitativ hochwertiger
Dienstleistungen. In Zeiten knapper
Finanz- und Personalressourcen wachsen
die Anforderungen an die einzelnen Mitar-
beitenden und an die Fihrungskrafte. Es
gilt, die Grenze zwischen motivierender
Anforderung und demotivierender Uber-
forderung im Blick zu haben sowie die
Méglichkeiten und Grenzen motivierenden
Fihrungsverhaltens zu kennen. In diesem
Seminar konnen langjahrige Fiihrungs-
krafte ihr Handeln Gberprifen und weiter-
entwickeln.

Inhalte

¢ Basiskonzepte fir die Entstehung und
Sicherung von Arbeitsmotivation

e konkrete Mafinahmen zur Vermeidung
von Demotivation

e individuelles Fiihrungshandeln und
seine Bedeutung fir die Motivations-
lage der Mitarbeitenden

e Motivieren in Veranderungsprozessen

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

¢ junge Mitarbeitende - langjahrige
Fuhrungskraft: ein besonderes
Spannungsfeld?

e die eigene Motivation erhalten -
Burnout entgegenwirken

Zum

Inhalts-
verzeichni

Referentin
Erna Grafmiiller

A™)

Termin
12.11.-13.11.2024
in Frankfurt am Main

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

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 375,00 €
Nicht-Mitglied: 465,00 €
zzgl. einer Tagungspauschale (96,00 €)

Hinweis
Anmeldeschluss 30. September 2024

Flhrungskrafte im mittleren Management
haben eine besondere Stellung im Unter-
nehmen: Sie fiihren und werden gefihrt -
und befinden sich somit quasi in einer
Sandwichposition. Sie miissen gegeniiber
Vorgesetzten loyal sein, Strategien und Ent-
scheidungen mittragen und Ziele gemein-
sam mit ihren Mitarbeitenden erreichen.
Sie treffen eigene Entscheidungen und set-
zen Entscheidungen anderer um. Sie sollen
eigene Fach- und Flihrungskompetenz ent-

B Vom Mitarbeitenden zum Vorgesetzten

wickeln und ihre Mitarbeitenden fordern
und férdern. Das ist eine anspruchsvolle
Aufgabe, um allen Seiten gerecht werden
wollen. In diesem Seminar lernen Teilneh-
mende hilfreiche Instrumente und L&-
sungsansatze fur ihren Fihrungsalltag
kennen.

Inhalte

e Spannungsfelder und Fallstricke als
Fuhrungseinsteiger:in kennen

e Moglichkeiten kennenlernen, den un-
terschiedlichen Anforderungen gerecht
zu werden

¢ die eigenen Bedurfnisse und Grenzen
im Blick haben

e mit Leistungs- und Erwartungsdruck
umgehen

e mit unterschiedlichen Interessen und
Anforderungen umgehen

e die Beziehungen zu den Mitarbeitenden
aktiv und professionell gestalten

e mit den Erwartungen der Mitarbeiten-
den professionell umgehen

¢ agile Werte und Prinzipien - konkrete
Verhaltensanker

e Erwartungen ,von oben” verstehen und
klaren
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Referentin
Kristin Koschani-Bongers

Termin
22.02.2024
in Frankfurt am Main

Dauer
09.00 - 16.30 Uhr

Seminarpreis MwSt.-befreit

Mitglied: 195,00 €
Nicht-Mitglied: 259,00 €
zzgl. einer

Verpflegungspauschale (48,00 €)

Hinweis
Anmeldeschluss 10. Januar 2024



Zzum

Z U Satz q U a I.i fi ka t i 0 n e n Interne und externe Kommunikation

© Pixapay

© Pexels

Es passiert Gberall und jederzeit: Man
wird mit unsachlicher Kritik, patzigen Ant-
worten oder provokativen Sprichen kon-
frontiert, aber eine passende Antwort fallt
einem leider erst Stunden spater ein. Das
muss nicht sein, denn Schlagfertigkeit ist
erlernbar. Die Teilnehmenden erfahren
Strategien, wie sie verbale Angriffe clever
und intelligent abwehren und wie sie ge-

B Schlagfertigkeit: Intelligent kontern

lassen und energiesparend reagieren kon-
nen. Sie erhalten alltagstaugliche Tipps
und flexibel einsetzbare ., Kontra-Antwor-
ten” zum Driberstehen. Sie wissen, wie
sie Bissigkeiten und Seitenhiebe ins Leere
laufen lassen und ihre Korpersprache ge-
zielt einsetzen konnen. Sie wirken da-
durch souveraner, strahlen mehr
Kompetenz und Selbstbewusstsein aus
und bieten bereits im Voraus weniger An-
griffsflache.

Inhalte

e kritische Situationen konstruktiv meis-
tern

e Korpersprache

e Stimme und Sprechtechnik

e Schlagfertigkeitsstrategien

e intelligent und souveran kontern

¢ Deeskalationsstrategien

Referentin
Kristin Koschani-Bongers

Inhalts-
verzeichnis

Termin
13.06.2024
Online

Dauer
09.00 - 12.30 Uhr

Seminarpreis MwSt. befreit
Mitglied: 89,00 €
Nicht-Mitglied: 119,00 €

Eine eigene Facebook-Seite und ein In-
stagram-Account sind heute fast nicht
mehr wegzudenken. Das gilt auch fir die
Gastronomie. In diesem Seminar lernen
Teilnehmende, wie sie die Social-Media-
Profile ihres Betriebs aktiv nutzen konnen,
mit spannenden Inhalten fiillen und wie
aus Follower:innen echte Fans werden.
Denn Facebook und Instagram sind fir die
Gastronomie wichtige Kandle, um Gaste
und Kund:innen zu gewinnen.

Weitere inhaltliche Wiinsche werden im
Vorfeld bei den Teilnehmenden abgefragt.

B Facebook und Instagram fiir die Gastronomie

Inhalte

e Warum Facebook?

e Warum Instagram?

e passende Inhalte finden

e Geschichten online erzéhlen
¢ Verwendung von Fotos
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Referentin
Anna Hauser

Termine
15.04.2024
28.10.2024
Online

Dauer
14.30 - 16.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 58,50 €
Nicht-Mitglied: 65,00 €



Zzum

Z U S a t Z q U a li fi ka t i O n e n Interne und externe Kommunikation Inhatts-

verzeichni

M Social Media: Fotos und Videos mit dem Smartphone

Referent
Ingo Hilger

A™)

Termine
01.03.2024
13.09.2024
jeweils in Neuwied

Dauer
10.00 - 16.00 Uhr

Seminarpreis inkl. 19 % MwSt.
Mitglied: 148,50 €
Nicht-Mitglied: 165,00 €
zzgl. Kosten Mittagessen

© Ingo Hilger

Ein gut gepflegter Social-Media-Account Inhalte
dient fir Kéch:innen und Gastrobetriebe e (Smartphone-]JKameras und ihre
als Aushangeschild. Doch dafiir braucht ~ Maglichkeiten
es Content. In diesem Seminar lernen die e Grundlagen der Fotografie
Teilnehmenden, das Beste aus ihrer e Praxisibungen zum Videoschnitt
Smartphone-Kamera herauszuholen und e Perspektive & Bildsprache
gelungene Motive speziell fir die Gastro- e Apps fir die Foto- und
nomie zu schief3en. Sie erfahren, wie sie Videobearbeitung
ihre Follower:innen mit professionellen e Optimierung der Bildgestaltung
Fotos und Videoclips auf ihren Social- e Instawalk
Media-Kanalen begeistern konnen. Imin- e Five Shot Regel
tensiven Austausch in der Gruppe bietet e niitzliches Equipment fir das Handy
dieses Seminar Hilfestellung von der Auf- e Fotos organisieren und teilen
nahme bis zur Bildbearbeitung am Handy. e Hochladen bei Social Media

e Tipps & Tricks vom Profi

VKD
IKA
SHOP

Im Onlineshop gibt es eine
bunte Produktauswabhl fiir
VKD-Mitglieder und Fans der

IKA/Olympiade der Koche.

www.vkd.com/shop
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https://www.vkd.com/shop/#!/

KOCHE-SHOP

Bestellformular

Vorname Name Mitgliedsnummer
StraBe PLZ/Ort
Telefon E-Mail
Artikel Grofe Stiick Einzelpreis Gesamtpreis
Aufnaher IKA-Logo 9,00
Aufndher VKD-Logo 6,20
Aufnaher Worldchefs-Logo 15,00
VKD-Pin 2,00
Meisternadel 4,00
Meisterpin 4,00
Knopfe mit VKD-Logo 4,00
Kochmiitze mit VKD-Logo 4,00
Krawatte griin 19,00
Krawattennadel goldener Kochloffel 14,80
Schlisselanhanger Silberkoch 32,00
VKD-Kochjacke (GréBen XS-2XL) 79,00
VKD-Kochjacke (GréBen 3XL-4XL) 99,00
IKA-Latzschiirze 14,00
IKA-Vorbinder 14,00
IKA-Matchsack 17,50
Restposten
Hoodie Herren (XXL) 19,00
Hoodie Damen (XXL) 19,00
Softshell Herren (XXL, 3XL) 35,00
Softshell Damen (XL, XXL) 35,00
+ Versand 7,00

Lieferanschrift (falls von Besteller-Anschrift abweichend) Gesamt

Vorname Name

Strafe PLZ/Ort

Allgemeine Geschaftsbedingungen

Unsere Lieferungen erfolgen gegen Rechnung zzgl. Versand- und Bearbeitungskosten (in Deutschland 7,00 EUR). Versandkosten ins Ausland werden nach anfallenden
Kosten berechnet. Alle Preise sind Endpreise (inkl. MwSt.). Die Ware wird nach Zahlungseingang verschickt. Bei Mdngeln gelten die gesetzlichen Regelungen. Die Be-
stimmungen des Datenschutzes werden beriicksichtigt. Gerichtsstand und Erfillungsort ist Frankfurt am Main.

Widerrufsrecht

Sie haben das Recht, binnen vierzehn Tagen ohne Angabe von Griinden diesen Vertrag zu widerrufen. Die Widerrufsfrist betrégt vierzehn Tage ab dem Tag an dem Sie
oder ein von Ilhnen benannter Dritter, der nicht der Beforderer ist, die Waren in Besitz genommen haben bzw. hat. Um Ihr Widerrufsrecht auszuliben, missen Sie uns
(Verband der Kéche Deutschlands e. V.; Steinlestr. 32; 60596 Frankfurt; Fax: 069-63000610; E-Mail: koeche@vkd.com) mittels einer eindeutigen Erklarung (z. B. ein mit
der Post versandter Brief oder eine E-Mail] Gber Ihren Entschluss, diesen Vertrag zu widerrufen, informieren. Zur Wahrung der Widerrufsfrist reicht es aus, dass Sie
die Mitteilung Uber die Ausiibung des Widerrufsrechts vor Ablauf der Widerrufsfrist absenden.

Widerrufsfolgen

Wenn Sie diesen Vertrag widerrufen, haben wir Ihnen alle Zahlungen, die wir von lhnen erhalten haben, einschlieflich der Lieferkosten (mit Ausnahme der zusatzlichen
Kosten, die sich daraus ergeben, dass Sie eine andere Art der Lieferung als die von uns angebotene, giinstigste Standardlieferung gewahlt haben), unverziglich und
spatestens binnen vierzehn Tagen ab dem Tag zuriickzuzahlen, an dem die Mitteilung tber Ihren Widerruf dieses Vertrags bei uns eingegangen ist. Fiir diese Riickzahlung
verwenden wir dasselbe Zahlungsmittel, das Sie bei der urspriinglichen Transaktion eingesetzt haben, es sei denn, mit Ihnen wurde ausdriicklich etwas anderes ver-
einbart; in keinem Fall werden lhnen wegen dieser Riickzahlung Entgelte berechnet. Wir kdnnen die Riickzahlung verweigern, bis wir die Waren wieder zuriickerhalten
haben oder bis Sie den Nachweis erbracht haben, dass Sie die Waren zurlickgesandt haben, je nachdem, welches der friihere Zeitpunkt ist. Sie haben die Waren un-
verziglich und in jedem Fall spatestens binnen vierzehn Tagen ab dem Tag, an dem Sie uns lber den Widerruf dieses Vertrags unterrichten, an uns zuriickzusenden
oder zu {ibergeben. Die Frist ist gewahrt, wenn Sie die Waren vor Ablauf der Frist von vierzehn Tagen absenden. Sie tragen die unmittelbaren Kosten der Riicksendung
der Waren. Sie missen fiir einen etwaigen Wertverlust der Waren nur aufkommen, wenn dieser Wertverlust auf einen zur Priifung der Beschaffenheit, Eigenschaften
und Funktionsweise der Waren nicht notwendigen Umgang mit ihnen zurtickzufiihren ist.

Stand: Februar 2023


https://www.vkd.com/wp-content/uploads/2022/10/Angebot-Koecheshop-Mit-Bestellformular2022_2-8MG.pdf

© Jacob Lund/Shutterstock.com

© DHA

Z Usatzq U a I.ifi katio n e n Zertifikatslehrgange

B Uber die Deutsche Hotelakademie (DHA)

HOTELAKADEMIE
|

Die Deutsche Hotelakademie (DHA) bietet
berufsbegleitende Weiterbildungen fur
Fach- und Fihrungskrafte aus der Gastro-
nomie an. Uber branchenspezifische,
staatlich zugelassene Abschlisse bietet
die DHA ihren Teilnehmenden die Maglich-
keit, parallel zum Job die Weichen fiir den
beruflichen Aufstieg zu stellen. Zu den
Lehrgangsangeboten der DHA gehoren z.

B. der Kiichenmeister, der Verpflegungs-
betriebswirt, der Diatkoch, der vegeta-
risch-vegan geschulte Koch, der Fachwirt
im Gastgewerbe, der F&B Manager oder
der Ernahrungsberater.

Die DHA bietet ein praxisorientiertes, me-
diengestitztes Lernsystem, das ein Maxi-
mum an Flexibilitat bietet und mobiles

Zum

Inhalts-
verzeichnis

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-
menden erhalten dabei jederzeit qualifi-
zierte fachliche Beratung und individuelle
Betreuung durch personliche Fachtutoren.

M F&B Manager (DHA)

F&B Manager:innen sind fir die Organi-
sation, Planung, Logistik und Durchfih-
rung rund um das Feld .Food and
Beverage” verantwortlich und bilden in
dieser Funktion die Schnittstelle zwischen
Direktion, Restaurant, Kiche und F&B
Controlling. Die Aufgabenbereiche eines
F&B Managers sind vielseitig und ab-
wechslungsreich - sie reichen von der
Fihrung von Mitarbeitenden tber die Pla-
nung und Uberwachung des Waren- und
Personalbudgets bis hin zur Entwicklung
von Konzepten fir Veranstaltungen und

inklusive
inklusive
Vorbereitungsunterlagen

DHA-Zertifikat

Spirits & Cocktails

gastronomische Angebote sowie deren er-
folgreiche 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 tiberwachen und vor Gasten
und Mitarbeitenden 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.

Inhalte

e Grundlagen des F&B Managements

e Kalkulation, Controlling, Warenwirt-
schaft

e Guest Relations

e Personalmanagement

¢ F&B Konzepte

e Veranstaltungsmanagement

e Sales und Marketing

e Qualitatsmanagement

inklusive
WSET® Level 1 Award in Wines
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Termine

01.02.2024
01.04.2024
01.06.2024
01.08.2024
01.10.2024
01.12.2024

Weitere Starttermine
sind nach individueller
Absprache maglich.

Dauer

12 Monate

Staatlich gepriiftes und zugelassenes
Fernstudium mit 9 Studienbriefen,

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

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.176,20 €
inkl. Prifungsgebiihr der DHA
Nicht-Mitglied: 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


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

© Gorodenkov/Shutterstock

© DHA

Z Usatzq U a I.ifi katio n e n Zertifikatslehrgange

M Verpflegungsbetriebswirt (DHA)

Zu den Aufgaben von Kichenleiter:innen
in der GV gehdren heute immer haufiger
komplexe Managementaufgaben. Mit der
berufsbegleitenden Weiterbildung zum
Verpflegungsbetriebswirt (DHA) erhalten
die Teilnehmenden das fachliche Know-
how, um sich auf die komplexen Heraus-
forderungen von Leitungsfunktionen in
der GV vorzubereiten. Neben den be-
triebswirtschaftlichen und rechtlichen
Grundlagen beschaftigen sich die Teilneh-
menden intensiv mit branchenspezifi-
schen Aufgaben wie Logistik, Controlling,
Mitarbeiterfiihrung und -einsatzplanung,

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

Inhalte

e Einfihrung in die Gemeinschafts-
verpflegung

e allgemeine BWL & rechtliche
Grundlagen

e Personalmanagement in der GV

e 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

inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Zzum

Inhalts-

verzeichni»

Termine

01.02.2024 Weitere Starttermine
01.06.2024 sind nach individueller
01.10.2024 Absprache maglich.
Dauer

16 Monate

Staatlich gepriftes und zugelassenes
Fernstudium mit 19 Studienbriefen,

6 Prasenztagen in Koln, die einzeln
gebucht werden konnen, erganzenden
Online-Schulungen, Online-Tests und
3 Projektstudien.

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.568,60 €
inkl. Prifungsgebihr der DHA
Nicht-Mitglied: 2.854,00 €
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 Managementaufga-
ben in verschiedenen gastronomischen Be-
reichen zu ibernehmen. Die Teilnehmenden
beschaftigen sich im ersten Teil des Lehr-
gangs zundchst 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, Qualitdtsmanagement,
Branchenrecht und Veranstaltungsmana-
gement im Fokus. Die Teilnehmenden be-
reiten sich mit Hilfe von Unternehmens-

planspielen, Studienbriefen, Prasenzpha-
sen und Online-Schulungen intensiv auf die
IHK-Priifung vor und konnen parallel zur
Weiterbildung das erworbene Wissen gutin
ihren Arbeitsalltag einflieBen lassen. Um
die Weiterbildung parallel zum Job zu er-
maglichen, bietet die DHA ihren Teilneh-
menden ein sehr flexibles Lernsystem an:
Die Studienmaterialien werden iber eine
Lernplattform bereitgestellt, es gibt frei
wahlbare Termine fir die Prasenzphasen
sowie Webinare. Bei starkem Arbeitsvolu-
men kann der Teilnehmende sein Studium
unkompliziert mit Ruhepausen unterbre-
chen. Die Teilnehmenden werden wahrend
der Weiterbildung durch ein festes Tutoren-
team fachlich begleitet und betreut.

Inhalte

Wirtschaftsbezogene Qualifikationen:

e Einfihrung in die Lern- und
Arbeitsmethodik

e Volks- und Betriebswirtschaft

e Rechnungswesen

* Recht und Steuern

e Unternehmensfiihrung

Handlungsspezifische Qualifikationen:

e Gasteorientierung und Marketing

e branchenbezogenes Management

e branchenbezogenes Recht

e gastronomische Angebotsformen
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Termine

01.02.2024
01.04.2024
01.06.2024
01.08.2024
01.10.2024
01.12.2024

inklusive
Vorbereitungsunterlagen

Weitere Starttermine
sind nach individueller
Absprache mdoglich.

Dauer

18 Monate

Staatlich gepriftes 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: 2.673,00 €
zzgl. Prifungsgebihr IHK
Nicht-Mitglied: 2.970,00 €
zzgl. Prifungsgebihr IHK

Voraussetzung

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



© IST

Zusatzq Ua l.ifi katio nen Zertifikatslehrgang

Zum

LB

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 Teilnehmende am IST auf ihren nachs-
ten Karriereschritt vor.

B Uber das IST-Studieninstitut

Die Weiterbildungen finden im staatlich ge-
pruften und zugelassenen Fernunterricht
statt. Die Kombination aus Studienheften,
Online-Vorlesungen, Online-Tutorien,
Lern-App und frei wahlbaren Seminarter-
minen bietet den Teilnehmenden eine
hochst flexible Moglichkeit, ihre Berufsta-
tigkeit und ihr Privatleben optimal mit der
Weiterbildung in Einklang zu bringen. Au-
Rerdem sind eine personliche und qualifi-

verzeichni»

Bildung,

die bewegt

zierte Beratung und Begleitung durch das
Studium am IST selbstverstandlich. Die
Mitarbeitenden des Beraterteams kom-
men alle aus der Branche, verfiigen tber
langjahrige Erfahrung und stehen den IST-
Studierenden als kompetente und person-
liche Ansprechpartner:in tber das Studium
hinaus zur Seite.

Der ..Fachwirt im Gastgewerbe (IHK]" ge-
nieft als 6ffentlich-rechtlicher Abschluss
in der Branche hochste Anerkennung. Be-
ginn und Verlauf der Weiterbildung sind so
konzipiert, dass es Teilnehmenden mdg-
lichst leicht gemacht wird, zu einem er-
folgreichen Abschluss zu kommen: Ein

Prifungsvorbereitungsseminar  sowie
prifungsvorbereitende Online-Tutorien
sind im Preis inbegriffen. Die Termine fir
diese Veranstaltungen sind optimal auf
den Zeitpunkt der IHK-Priifungen abge-
stimmt. Mit dieser Veranstaltungsorgani-
sation ist die Weiterbildung so flexibel wie
maoglich gestaltet, um damit den besonde-
ren Arbeitszeiten in der Gastronomie ge-
recht zu werden.

Nach erfolgreichem Abschluss haben
Teilnehmende die Mdglichkeit, sich Lern-
inhalte beim ,Bachelor Hotel Manage-

B Fachwirt im Gastgewerbe IHK (IST)

ment” an der IST-Hochschule fir Ma-
nagement anrechnen zu lassen und so in
verkirzter Studiendauer einen Bachelor-
Abschluss zu erlangen.

Des Weiteren beinhaltet die Weiterbildung
die Ausbildereignungsunterlagen.

Inhalte

¢ Betriebswirtschaftslehre
e Rechnungswesen

e Unternehmensfiihrung

¢ Personalmanagement

e Branchenrecht

e Marketing

¢ Veranstaltungsorganisation
e Systemgastronomie

e Cateringmanagement

e Priifungsvorbereitung
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Termine
Februar 2024
April 2024

August 2024 M
Oktober 2024 ‘lgl-];

Bildung,
die bewegt

Dauer

Dauer: 18 Monate

Staatlich geprifter und zugelassener
Fernunterricht inkl. 17 Studienheften,

1 Prasenzphasen (1 x 5 Tage), prifungs-
vorbereitenden Online-Tutorien und On-
line-Vorlesungen

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 2.884,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 2.740,00 €
Nicht-Mitglied: 3.204,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 3.060,00 €

Voraussetzung

Abgeschlossene Berufsausbildung und

2 Jahre Berufspraxis oder Quereinsteiger
mit mindestens 5 Jahren Berufspraxis



https://www.ist.de
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B Kiichenleiter (IST)

y

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

"4

mende erhalten die fir eine erfolgreiche
Betriebsleitung notwendigen kaufmanni-
schen Kenntnisse und lernen ihre Mitar-
beitenden immer wieder zu motivieren
und Konflikte im Team gekonnt zu losen.
Nach erfolgreichem Abschluss sind sie in
der Lage, fur reibungslose Ablaufe in
einer Kiiche zu sorgen. Absolvierende wis-
sen, 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 Kichenteam

e strategisches und operatives
Kichenmanagement

e Erndhrungskonzepte und Allergen-
management

e Recht im Gastgewerbe

e Wirtschaftlichkeit in der Kiiche

Inklusive

e Seminar ,Leadership-Fihrungstechni-
ken und Selbstmanagement”

e Ausbildereignungsunterlagen

Zzum

Inhalts-
verzeichnis

Termine
Januar 2024
April 2024
Juli 2024
Oktober 2024

v
lSI Bildung,
) die |:\---.u--\|‘;]

Dauer

6 Monate

Staatlich geprufter und zugelassener
Fernlehrgang inkl. 6 Studienheften,

2 Prasenzveranstaltungen (1 x 2 Tage
und 1 x 1 Tag), Online-Vorlesungen und
Webinaren

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.123,20 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.069,00 €
Nicht-Mitglied: 1.248,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.188,00 €

Voraussetzung
Schulabschluss + abgeschlossene Berufs-
ausbildung oder mehrjahrige einschlagige

B Gastronomiebetriebswirt (IST)

Das eigene Restaurant oder Cafe leiten
oder einen eigenen Betrieb leiten: Viele
Koch:innen traumen irgendwann von der

Selbststandigkeit. Gezielt bereitet die
Weiterbildung Teilnehmende auf Anforde-
rungen und Fiihrungsaufgaben in der Gas-
tronomie vor. Ein Fokus liegt dabei auch auf

den Besonderheiten der Unternehmens-
griindung und -fiihrung. Zudem haben die
Teilnehmer die Moglichkeit ihren Busi-
nessplan wahrend der Weiterbildung zu
erstellen und einmalig von einem Unter-
nehmensberater begutachten zu lassen.

Inhalte

e Grundlagen der BWL

e Branchenrecht

e Personalmanagement

e Marketing

e Existenzgrindung 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
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Termine
Januar 2024
April 2024
Juli 2024
Oktober 2024

'ISI Bildung,
) die |:\---.u--\|(;]

Dauer

Dauer: 12 Monate

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

Seminarpreis MwSt.-befreit
Mitglied: 1.814,40 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.724,00 €
Nicht-Mitglied: 2.016,00 €
inkl. gedruckter Studienhefte
reines Online-Studium: 1.920,00 €

Voraussetzung
Schulabschluss und Berufsausbildung
oder Schulabschluss und mehrjahrige
einschlagige Berufserfahrung oder (Fach-)
Hochschulreife
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© VKD

Pressearbeit ist sehr vielseitig. Von Zei-
tungen Uber TV-Sendungen bis hin zu So-
cial Media: In diesem Seminar lernen
VKD-Schriftfihrer:innen und Presse-
warte:innen, wie sie welches Medium am
besten fir ihren Zweigverein adressieren,
kontaktieren und nutzen konnen. Sie

schreiben Kurzbeitrage und Pressemittei-
lungen, machen Fotos und kurze Videos
und lernen, wie gutes Social-Media-Mar-
keting funktioniert. Die Teilnehmenden
erfahren auch, welche Text- und Bild-
rechte bei der Pressearbeit zu beachten
sind. AuBBerdem wird diskutiert, wie sich
die Zweigvereine noch haufiger und bes-
ser in KUCHE und auf der VKD-Website
prasentieren konnen.

Inhalte

* Berichte/Pressemitteilungen schreiben
e Fotos/Videos machen

e Zweigvereine in KUCHE

e Social-Media-Auftritt

e rechtliche Hinweise

W Pressearbeit fiir Zweigvereine: Alle Medien im Blick behalten

Referentinnen
Anna Hauser und Aina Keller

Termine
15.04.2024
28.10.2024
Online

Dauer
09.30 - 11.30 Uhr
14.30 - 16.30 Uhr
Online

Seminarpreis MwSt.-befreit:
49,00 €

™ Inhouse-Schulungen - individuelle Konzepte

© Pixabay
S—

© IKA/Culinary Olympics

© Pixabay

Wir, der VKD, bilden lhre Mitarbeiter:innen
aus und weiter. Unter den rund 60 Semin-
arthemen in unserem Seminarprogramm
finden Sie moglicherweise ein Konzept,
das lhren Vorstellungen entspricht oder
diesen nahe kommt. Gerne fiihren wir
diese Schulung auf Wunsch auch in lhrem
Betrieb als Inhouse-Seminar durch. In-
haltliche und zeitliche Abstimmungen
sind dabei jederzeit moglich, ebenso wie
eine Anpassung der Teilnehmeranzahl.

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 Broschire vorgestell-
ten Seminaren beispielsweise:

e Kiichenpraxis (z. B. Patisserie, Sous-
vide und zeitgemafBes Vakuumieren,
asiatische Kiiche, regionale und sai-
sonale Spezialitaten, zeitversetzte Ku-
chenproduktion, Vegetarisch & Vegan)

e Erndhrung fir bestimmte Personen-
gruppen: Kinder, Senioren und geriatri-
sche Patient:innen, Sportler:innen

e Diatetisch ausgerichtete Seminare
(z. B. Lebensmittelunvertréaglichkeiten)

e Betriebswirtschaftlich ausgerichtete
Fortbildungen (Kalkulation von Veran-
staltungen)

Alle Schulungen werden von fachlich
versierten Referent:innen durchgefihrt.

Bei Interesse wenden Sie sich bitte an:

Verband der Koche Deutschlands e. V.
Tel.: 069 - 63000 618
E-Mail: koechefdvkd.com

N E

© IKA/Culinary Olympics
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Die Kochenationalmannschaft des VKD
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© MKN

Werden Sie Teil des Teams!

Die deutsche Kochenationalmannschaft des VKD besteht aus Jugendnational und National. Gemein-
sam vertreten sie den Kochberuf in der Offentlichkeit. Insgesamt 25-30 Mitglieder (Kéch:innen und
Patissiers) 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 Vorbild
fur junge Kochinnen und Koche.

Der Weg in die Mannschaft

e Jede:r kann sich fur eine Position in den Kochenational-
mannschaften bewerben (Jugendnational bis 25 Jahre,
National ohne Altersbegrenzung). Ehrgeiz, Teamgeist
und Wettbewerbserfahrung sind von Vorteil. Die Bewer-
bungen werden gesichtet und die Bewerber:innen ggf.
zu einem Probetraining eingeladen.

¢ Jedes Teammitglied kann sich bei dieser Aufgabe per-
sonlich und fachlich weiterentwickeln. Das Arbeiten im
Team und die Teilnahme an internationalen Wettbewer-
ben sind ein besonderes Erlebnis. Erfahrungsgeman
vermittelt das Kochen fir Deutschland ein besonderes Gansehaut-Feeling und Stolz, dabei sein zu
konnen.

© Areal Bohler

¢ Die Teams treffen sich in regelmaBigen Abstanden, im Durchschnitt einmal im Monat, und trainieren
dariber hinaus auch in ihrer Freizeit zu Hause. Zum Training werden einzelne Komponenten mit-
gebracht und es wird gemeinsam in der Kiiche trainiert, ausprobiert und weiterentwickelt. Regel-
mafig 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(dvkd.com
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http://www.vkd.com/national-culinary-team-germany/

Ann-Kristin Baumann

Als Erndhrungsberaterin mit Studium der
Erndahrungswissenschaften ist Ann-Kristin
Baumann seit 2013 in der Ernahrungsthe-
rapie selbststandig tatig. Ihr berufliches
Spektrum umfasst neben Ernahrungsthe-
rapie die Durchfiihrung von Kochevents
und Praventionskursen. Lehrend ist sie
als Dozentin fir die Albert-Ludwigs-Uni-
versitat Freiburg und die Deutsche Akademie fir Erndhrungs-
medizin e. V. tatig.

Heiko Becker
Heiko Becker ist Regionalleiter eines
Cateringunternehmens in Berlin. Als ge-
b o lernter Koch mit 30-jahriger Berufserfah-
K rung in verschiedenen Segmenten der

\ Gastronomie ist er gegenwartig verant-

' wortlich fir 120 Mitarbeitende in acht
Betriebsstatten. Als Mitglied im IHK-Pri-
fungsausschuss und diplomierter Hotel-

Betriebswirt begleitete er seit 2017 die Novellierung der
gastgewerblichen Berufe und vertrat den VKD im Prozess der
Neuordnung.

Johannes Becker

Der stebststandige Backermeister und
Konditor legt Wert auf handwerklich
selbst gemachte Produkte nach alten
Rezpten und Traditionen. Er ist auch als
Berater fur Produktentwicklung und -op-
timierung und Dozent fiir Weiterbildung
tatig. Die Planung und Inbetriebnahme
von Produktionslinien und -statten geho-
ren ebenso zu seinem Tatigkeitsprofil.

Arthur Felger

Der Gemise- und Friichteschnitzkiinstler

erhielt bereits zahlreiche Auszeichnun-

gen bei nationalen Wettbewerben. Sein

Lehrmeister war der zweifache Weltmeis-

ter im Gemise- und Friichteschnitzen
Xiang Wang.

| Fabienne Forgacs

Die studierte Ernahrungsberaterin ist seit
2020 mit ,,Fabiennes Foodcoaching”
selbststandig tatig. Sie bietet sowohl On-
b line- als auch Prasenz-Kochkurse, Vor-
£3 trage und personliche Beratung sowie
Personal Training an. Fir sie sind Ge-
sundheit, Genuss und Nachhaltigkeit Mo-
tivation und Arbeitsgrundlage und sie hat
eine Leldenschaft fir hochwertige Lebensmittel und deren
Zubereitung.

Michael Galert

Der freiberufliche Berater, Trainer und
Coach ist u. a. geschaftsfihrender Leiter
des Feriendorfs Gomadingen und Mitglied
der Prifungskommission der Deutschen
Hotelklassifizierung. Seine Spezialgebiete
sind Rhetorik, Prasentation und Kommu-
nikation. Aulerdem betreut er die Mitar-
beiterentwicklung und begleitet die
Vergabe des Siegels ,ServiceQualitdt Deutschland” und ist als
Referent der Dehoga Akademie tatig.

F " Erna Grafmiiller

Die Dipl. Padagogin, hauswirtschaftliche
Betriebsleiterin und Supervisorin (DGSv)
hat langjahrige Erfahrung in einer Lei-
tungs- und Geschaftsfiihrungstatigkeit.
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
eigene Chocolaterie-Manufaktur. Au3er-
dem ist er Spezialist fiir Zucker- und Schokoladenarbeiten
sowie Fachbuchautor.

Markus Haxter

Der Kiichenmeister, Fachbuchautor und
Inhaber von Cuisine Concept ist seit mehr
als 20 Jahren selbststandig und auf regio-
nale sowie internationale Kiichentrends
spezialisiert. Der Espuma-Botschafter ist
Experte fir Sous-Vide und Vakuumieren
mit Sensortechnik sowie Spezialist fir
Crossover, Asia und exotische Kiichen.
Vegetarische sowie vegane Themen und das Show- und
Frontcooking erganzen sein Portfolio.

Ingo Hilger

Der gelernte Koch und Kiichenmeister
arbeitet inzwischen hauptberuflich als
Produkt- und Werbefotograf und hat ein
eigenes Fotostudio in Neuwied. Seine
Themenschwerpunkte liegen im Bereich
Gastronomie und Hotellerie sowie der
Food-Fotografie. Hinzu kommen die
Entwicklung und Visualisierung von
Rezepturen fir die Lebensmittelindustrie.
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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.

Konrad Hurter
Konrad Hurter ist Kiichen- und Restau-
rantmeister mit mehrjahriger Ausbil-
dungsverantwortung als selbststandiger
Gastronom und Betriebsleiter. Er ist
Jugend- und Ausbildungswart im Club
der Kéche Freiburg und Breisgau e. V. und
seit 2009 im Vorstand des VKD-Zweigver-
— eins. AuBerdem ist er Vorsitzender des
VKD-Landesverbands Baden-Wirttemberg, wirkt in verschie-
denen Ausschiissen mit und ist Initiator des Seminars ,VKD-
Fachkraft Ausbilder”.

Angela Kolodzeiski

Die Diatassistentin und Diabetesassisten-
tin DDG ist zurzeit im Rehabilitationsbe-
reich in Bad Nauheim beschaftigt.

Sie besitzt Fortbildungen zur Beraterin
Darmgesundheit und zum Gewichts-
coach. Sie ist langjahrige Referentin in
den Lehrgéangen zum , Didtetisch
geschulten Koch/DGE".

Kristin Koschani-Bongers

Kristin Koschani-Bongers ist Kunsthisto-
rikerin, Historikerin (M.A.), Eventmanage-
rin und PR-Beraterin. Durch die
Inspiration von Sternekoch Bernhard
Diers ist sie seit 2000 selbststandig tatig
als Coach, Trainerin u. a. fiir die Hotelle-
rie und Gastronomie sowie Hochschul-
dozentin u. a. im Studiengang Tourismus
und Hospltal|ty Ihr Motto lautet: ,,Nur wenn das Feuer in dir
selbst brennt, kannst du es in anderen entziinden.”

Marcus Krietsch

Der Koch und Kiichenmeister erhielt 2003
den Michelin-Stern als jingster 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 und Referent der Dehoga Akademie.

Wolfgang Kropp

Wolfgang Kropp ist Key Account Manager
bei BRITA Professional fir die Bereiche
Backofen, Kombidampfer, Spil- und Kaf-
feemaschinen. Mit seiner Gber 20-jahri-
gen Expertise in der Branche ist er
gefragter Ansprechpartner fiir alle Fra-
gen rund um das Thema Wasseraufberei-
tung. Er verfligt Uber ein breites
technlsches Gerate-Know-how und hat ein hohes Verstandnis
fur die BedUrfnisse in der Profikiiche.

Uwe Ladwig

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

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 Ablaufe
sowie die Optimierung von Kennzahlen
der Gastro-Kiiche. Zusatzlich ist er als
Referent an der Dehoga Akademie tatig.

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 Kichenmeister, Fachwirt im Gastge-
werbe und der Ausblldung von Ausbildern. Bereits 2016 er-
weiterte Thomas Mattern sein Angebot um Online-Trainings
und Trainings im Blended Learning Format und fiihrt diese
seitdem fur verschiedene Anbieter durch.

Michael Miiller

Michael Miiller ist Koch, Diatassistent und Er-
nahrungswissenschaftler. Sein beruflicher
Schwerpunkt der vergangenen Jahre lag im
Bereich Qualitatsmanagement und Lebens-
mittelsicherheit, als Auditor und als Quali-
tatsmanagementbeauftragter in der Gemein-
schaftsverpflegung. Seine Erfahrungen und
Kenntnisse in diesen Themenfeldern sowie
seine Kompetenz in der Nachhaltigkeit gibt er in seinen interakti-
ven Seminaren weiter. Hierbei geht er auf die individuellen betrieb-
lichen Anforderungen seiner Teilnehmenden ein und erarbeitet
gemeinsam mit ihnen Handlungsempfehlungen.
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Ulli Olberg

Als Restaurantfachmann und gepriifter
Bartender mit den Weiterbildungen zum
Hotelbetriebswirt, Fachkaufmann Marke-
ting, Fachlehrer Rhetorik und ausgebilde-
ter Fachmann fur Finanzen (IHK] und fir
betriebliche Versorgungssysteme (DVA
und DMA] ist ULli Olberg heute Senior
Financial Consulter bei Swiss Life Select.
Seine beruflichen Stationen fihrten ihn haufig ins Ausland
u.a. nach Italien, Schweiz, Dubai, England, Brasilien, Agypten
und Mauritius.

Carola Petrone

Mit ihrem Cateringunternehmen hat sich
Frau Petrone auf gesunde und nachhal-
tige Verpflegung fir Kinder und Jugendli-
che spezialisiert. Ihr Fach- und
Praxiswissen gibt sie auch in Seminaren
und Coachings weiter.

Marketa Schellenberg

Die gebiirtige Tschechin hat mehrere

-~ Jahre in der gehobenen Hotellerie in
Tschechien, Osterreich und Deutschland
gearbeitet und ist spezialisiert auf die Zu-
bereitung pflanzlicher Gerichte. Als ge-
priifte Kochin fur Vollwerternahrung UGB
und geprifte Dozentin UGB ist Marketa
Schellenberg nicht nur fachlich, sondern
auch padagogisch fahig, diese Kompetenzen an Interessierte
weiterzugeben. Die VKD-Vizeprasidentin ist seit 2021 Pro-
duktmanagerin fir Transgourmet Eigenmarken und seit 2023
geprifte Kéchin fir Ayurveda. Mit ihrer Arbeit unterstiitzt sie
professionelle Koch:innen auf dem Weg zu mehr Nachhaltig-
keit in der Kiiche - in der Gastronomie ebenso wie in der
Gemeinschaftsverpflegung.

Tamara Thieleking

Tamara Thieleking ist Oecotrophologin.
Insbesondere das Thema Nachhaltigkeit
liegt ihr am Herzen. Durch mehrjéhrige
Erfahrung als Beraterin fiir Verantwortli-
che in der Kita-Verpflegung weif} sie,
welche Herausforderungen die Gemein-
schaftsverpflegung mit sich bringt und wo
Losungen ansetzen kénnen. In ihren
Seminaren legt sie grolen Wert auf eine offene und interak-
tive Atmosphare, in der die Teilnehmenden nicht nur theore-
tisches Wissen erwerben, sondern dieses auch unmittelbar
im Arbeitsalltag anwenden konnen.

Serkan Tunca

Bereits seit seiner Kindheit ist die Kiiche

sein kiinstlerisches Refugium - und lasst
sein Herz bis heute hoherschlagen. 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 ausschlief3lich
. vegan und arbeitet erfolgreich als Ku-
chenchef eines namhaften veganen Restaurants in Miinchen.

ekl -

| Sophia Viehbeck

+ 1 Die Fachtrainerin der Transgourmet Aka-
demie ist Oecotrophologin mit dem
Schwerpunkt Verpflegungsmanagement
in der Gemeinschaftsverpflegung und in
diesem Bereich insbesondere die Kita-
und Schulverpflegung. Durch praktische
Erfahrungen in der Kinder- und Senioren-
verpflegung kann sie einen guten Bezug
zwischen Theorie und Praxis herstellen. Sie freut sich ber
eine aktive Beteiligung wahrend der Schulungen und einen
regen Austausch zwischen den Teilnehmenden.

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
Artikel und Pressemitteilungen und betreut die Website sowie
Social-Media-Kanale des Verbands. Seit 2017 unterstitzt
Aina Keller das Team Kommunikation freiberuflich bei allen
Belangen und betreut die Kochenationalmannschaft. Gemein-
sam kiimmern sich beide auch um das VKD-Magazin in
KUCHE.

o Susanne Wagner
Susanne Wagner ist Diatassistentin, Dia-
betesassistentin DGG, Beraterin Darmge-
sundheit, Vitalstoffberaterin, Beraterin
Ernahrungspsychologie sowie Allergiebe-
raterin flr Lebensmittel. Zurzeit ist sie im
Rehabilitationsbereich in Bad Nauheim
.| beschaftigt.

Alexander Walker

Der ausgebildete Schneidwerkzeugme-
chaniker in der Fachrichtung Schneide-
maschinen und Messerschmiedetechnik
ist staatlich geprufter Techniker im Be-
reich Maschinentechnik. Alexander Wal-
ker hat zunachst in der Fertigung der

| Roboterabteilung von Giesser Messer ge-
arbeitet, anschlieffend als Betriebsleitung
im Messerhaus Schleifkotengrund. Seit 2022 ist er selbst-
standig.
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VKD-Mitglieder profitieren von:

einem weltweiten Netzwerk an
|deen und Austausch

Karriereberatung

arbeitsrechtlicher
Erstberatung

vergunstigter Teilnahme an VKD-Seminaren
und -Veranstaltungen

exklusiven Rabatten rund um Home und
Freizeitim ,,VKD-Vorteilsmenii“

Rabatten bei unseren Partnern und auf
Tickets zu Branchenmessen

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

der Teilnahme an Berufswettbewerben
[Rudolf-Achenbach-Preis, deutsche
Jugendmeisterschaften]

WORLD
ASSOCIATION
OF CHEFS
SOCIETIES

www.vkd.com/mitgliedschaft

WI(R TEILEN
DEINE LEIDENSCHAFT

plus

BEGRUBUNGS-
GESCHENK:
Verband der Koche Deutschlands e. V.

Steinlestrafe 32, 60596 Frankfurt/Main
Fax 069/630 006 10, E-Mail: koechef@vkd.com |

U \
O ‘

Name/Vorname

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

Geburtsdatum/Ort

Tel./Mobil

E-Mail . -

Ausbildung von/bis im Beruf

(Zutreffendes bitte ankreuzen)

D Kiichenmeister D diatetisch geschulter Koch D GV-geschulter Koch
[ Patissier [Jgeschult nach AEVO O Berufsschullehrer mit Kochausbildung

] Hotellerie/Restaurant O Gemeinschaftsverpflegung
D soziale Einrichtung/Krankenhaus D selbststandig

Aufnahmegebiihr: 10 Euro

(zutreffendes bitte ankreuzen)

DAuszubiLdender 1. Jahr (30 Euro/Jahr)

[] Auszubildender 2. Jahr (30 Euro/Jahr)

] Auszubildender 3. Jahr (30 Euro/Jahr]
[Jordentliches Mitglied (72 Euro/Jahr)

[ AuBerordentliches Mitglied (Jahresbetrag: 96 Euro)
O Firmenmitgliedschaft (nach Vereinbarung)

)

Datum/Unterschrift (

bei Minderjahrigen des gesetzlichen Vertreters.

ja[Jnein ]

IBAN/BIC

Name des Kontoinhabers/falls abweichend vom Antragssteller

Datum/Unterschrift* (bei Minderjahrigen des gesetzlichen Vertreters)

Bankverbindung des VKD: IBAN: DES55 5004 0000 0589 4183 01
Commerzbank Frankfurt/Main  BIC: COBADEFFXXX

Ich 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 eines Kalenderjahrs und erst nach
Ablauf einer Kiindigungsfrist von 3 Monaten méglich. Die Kiindigung muss somit spatestens
bis zum 30.9. eines Jahres mittels eingeschriebenem Brief mit Riickschein oder per Fax mit
Riickbestatigung an die Verbandsgeschaftsstelle erfolgen.

Geschaftsjahr ist das Kalenderjahr.



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

I 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, Loschung, 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 Léschung lhrer bei uns gespei-
cherten personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit nicht
die Verarbeitung zur Auslibung des Rechts auf freie Meinungs-
duBlerung und Information, zur Erfiillung einer rechtlichen Ver-
pflichtung, aus Griinden des &ffentlichen Interesses oder zur
Geltendmachung, Ausiibung oder Verteidigung von Rechtsan-
sprichen erforderlich ist;

I 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

I Hinweise zur Datenverarbeitung

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

Felizitas Laun

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.

Verantwortliche:

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

- vollstandige Anschrift - Mitgliedsnummer

- Telefonnummer - berufliche Stellung

Die Erhebung dieser Daten erfolgt,

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

- zur Rechnungsstellung

Die Datenverarbeitung erfolgt auf Ihre Anfrage hin und ist nach

- gemal 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;

- gemaf 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;

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

und

- gemal Art. 77 EU-DSGVO sich bei einer Aufsichtsbehdrde zu
beschweren. In der Regel kdnnen Sie sich hierfiir an die
Aufsichtsbehorde |hres tblichen Aufenthaltsortes oder Arbeits-
platzes 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@vkd.com.

Art. 6 Abs. 1 S. 1 lit. b der Europaischen Datenschutzgrundver-
ordnung (DSGVO) zu den genannten Zwecken fir die angemes-
sene Bearbeitung und ordnungsgemafie Durchfiihrung der
Seminare, sowie fir die beidseitige Erfillung der vertraglichen
Verpflichtungen erforderlich.

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

Eine Ubermittlung lhrer persdnlichen Daten an Dritte zu anderen
als den im Folgenden aufgefiihrten 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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I Geschiftsbedingungen VKD fiir Seminare und Lehrginge 2024

Anmeldungen zu Veranstaltungen, die der VKD oder ein Kooperations-
partner durchfiihrt, sind direkt tiber die Homepage VKD (unter Semi-
nare/Events), in schriftlicher Form oder per Fax an den

Verband der Kéche 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: koeche(@vkd.com

zu richten. Die Anmeldung zum Seminar ist verbindlich. Die gesetzli-
chen Bestimmungen zu Rucktritt und Widerruf bleiben unberihrt.
Durch den Riicktritt oder Widerruf eintretende Schaden hat die/der Zu-
ricktretende/Widerrufende nach den gesetzlichen Bestimmungen zu
ersetzen. Hierunter fallen insbesondere diejenigen Schaden, die den
weiteren Seminarteilnehmende durch eine eventuelle Absage entste-
hen. Dariber hinaus hat die/der Zuriicktretende im Falle des Ricktritts
die unten genannten Stornierungskosten zu tragen.

Die Berticksichtigung der Anmeldungen erfolgt nach ihrem zeitlichen
Eingang. Ihre Anmeldung gilt als angenommen, wenn wir nicht inner-
halb von 14 Tagen die Ablehnung erklart haben. Unabhangig davon er-
halten Sie von uns oder dem Kooperationspartner des Seminars eine
Anmeldebestatigung.

ErmaBigung auf die Seminarpreise entnehmen Sie bitte dem jeweili-
gen Seminar.

Seminarzu- bzw. absage: Zwei bis drei Wochen vor Seminarbeginn bei
Prasenzseminaren (eine Woche bei Online-Veranstaltungen) erhalten
Sie die Seminarzusage mit der Rechnung bzw. eine Absage. Sollten Sie
bis 8 Tage vor Seminarbeginn noch keine Unterlagen/Absage vom VKD
erhalten haben, melden Sie sich bitte dringend in der Geschaftsstelle.

Zahlung: Nach Erhalt der Rechnung zahlen Sie die Seminargebtiihr spa-
testens 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 Lehr-
gangsbeginn fallig.

Die angegebenen Preise sind Endpreise (inkl. MwSt. oder MwSt.-be-
freit je nach Angabe). Die Unterkunft ist nicht inbegriffen. Bitte buchen
Sie diese bei Bedarf selbst - Informationen dazu erhalten Sie mit der
Zusage.

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

28 - 10 Tage vor Kursbeginn 50 %

ab 9 Tage vor Kursbeginn bzw. bei Nichtteilnahme ist die kom-
plette Gebiihrensumme fallig; die Geblhr wird unab-
hangig vom Grund der Absage fallig. Dies gilt auch bei
Nicht-Erscheinen

Die Stornogebihren entfallen, wenn Sie uns einen Ersatzteilnehmen-
den schicken.

Stornierung von Lehrgédngen: Storniert ein/e Teilnehmer/in den Lehr-
gang zum ,Diatetisch geschulten Koch DGE", so fallt ab dem Zeitpunkt
der schriftlichen Zulassung (ca. 4-5 Wochen vorher) eine Ausfallgebiihr
in Héhe der vollen Lehrgangsgebihren an. Soll stattdessen ein/e Er-
satzteilnehmer/in benannt werden, so muss diese/r die Zulassungs-
voraussetzungen erfillen.

Berufskleidung wird nicht gestellt. Berufskleidung (und, falls angege-
ben, auch Handwerkszeug) ist zu allen fachpraktischen Seminaren mit-
zubringen. Werden die notwendige Kleidung oder die erforderlichen
Geréatschaften nicht durch die/den Teilnehmer/in mitgefiihrt, so kann
diese/r keine Anspriiche gegen den VKD daraus herleiten, dass sie/er
an dem Seminar/Lehrgang nicht praktisch teilnehmen konnte.

Anderungen vorbehalten: Terminverschiebungen und Referenten-
wechsel konnen 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 Seminarteilnehmenden vom Semi-
narleiter, abgewichen werden. Ein Referentenwechsel berechtigt nicht
zum Ricktritt vom Seminar bzw. zur Minderung der Seminargebiihren.

Urheberrecht: Seminarunterlagen/eingesetzte Teilnehmerskripte
durfen nicht ohne schriftliche Genehmigung vervielfaltigt, nachge-
druckt oder an Dritte weitergegeben werden.

Online-Angebote sind urheberrechtlich geschiitzt und sind vor unbe-
fugtem Zugriff zu schiitzen. Zugangsdaten sind nur von angemeldeten
Teilnehmenden zu verwenden. Die Weitergabe an Dritte ist untersagt.
Alle Rechte sind vorbehalten. Den Teilnehmenden ist nicht gestattet,
die Materialien ohne schriftliche Zustimmung des VKD ganz oder aus-
zugsweise zu reproduzieren, insbesondere in datenverarbeitende
Medien aufzunehmen oder in irgendeiner anderen Form zu verbreiten
und Dritten zuganglich zu machen. Insbesondere ist es nicht gestattet,
Online-Angebote mitzuschneiden/aufzuzeichnen, Screenshots oder
Fotos des eigenen Bildschirmes zu erstellen, Vervielfaltigungsgerate
anzuschlieffen und somit anderen - als den angemeldeten Teilnehmen-
den - zuganglich zu machen.

Haftung: Die Kursteilnehmenden haften persdnlich fir die durch sie
beschadigten Einrichtungen und Gegenstande des Veranstaltungsor-
tes. Die/der Teilnehmer/in haftet fiir Schaden und Unfalle, die direkt
durch sie/ihn, anderen Teilnehmenden gegenlber, entstanden sind.

Seminarausfall: Sollte ein Seminar (auch kurzfristig) aus wichtigem
Grund, wie z. B. unzureichende Teilnehmerzahl oder plotzliche Erkran-
kung der Referentin oder des Referenten, abgesagt werden missen,
sind wir zur Riickzahlung der vollen Seminargebiihr verpflichtet. Wei-
tergehende 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 Ausfall nicht
durch Vorsatz oder grobe Fahrlassigkeit durch VKD-Angestellte verur-
sacht worden ist.

Kurzfristige Stornierungen von Seminaren aufgrund pandemischer Re-
striktionen sind maglich. In diesen Fallen werden die Seminargebihren
in voller Hohe erstattet. Weitergehende Erstattungsanspriiche bestim-
men sich nach den gesetzlichen Regelungen.

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

Datenschutz: Die ,, Hinweise zur Datenverarbeitung” finden Sie auf
Seite 63. Jede/r Teilnehmende erklért sich mit der elektronischen Spei-
cherung ihrer/seiner Daten entsprechend der ,Hinweise zur Datenver-
arbeitung” einverstanden. Teilnehmerdaten werden an den Ko-
operationspartner zu einem Seminar entsprechend der Hinweise zu
Datenverarbeitung weitergegeben.

Salvatorische Klausel: Sollte eine der vorstehenden Regelungen un-
wirksam sein, betrifft dies die tibrigen Regelungen nicht.
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Verband der Koche Deutschlands e. V.

Steinlestr. 32 Bitte senden Sie lhre 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:in:

Strafle:

PLZ, Ort:
Telefon: Fax:

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

Funktion: () Ungelernt () Azubi () Commis () (stellv.) Kiichenleiter:in () 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 63 + 64
des Karrierefahrplans an. Abweichende, erweiterte Stornierungsfristen sind jeweils direkt beim jeweiligen
Seminar aufgefiihrt.

Datum Unterschrift

Vielen Dank fiir Ihre Anmeldung! Online anmelden l;"%)
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