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2 KONTAKT

WIR FREUEN UNS AUF SIE!

montags bis donnerstags von 08:00 bis 16:00 Uhr,
freitags von 08:00 bis 14:00 Uhr

PRASENZ- UND ONLINE-SEMINARE

Ihre Ansprechpartnerin: Anja Holsken
Service-Hotline: 02837 80-333
E-Mail: campus@chefsvalue.de

PRASENZ- UND ONLINE-SEMINARE

Ihre Ansprechpartnerin: Mirjam Bosmann
Service-Hotline: 02837 80-333
VETE campus@chefsvalue.de

INHOUSE-SEMINARE

Ihre Ansprechpartnerin: Sonja Schmitz
Service-Hotline: 02837 80-336
E-Mail: campus-inhouse@chefsvalue.de

INSPIRATION UND EVENTS

Ihre Ansprechpartnerin: Carolin Jullien
Service-Hotline: 02837 80-333
E-Mail: events@chefsculinar.de

CHEFSVALUE

CREATING SUCCESS
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beim CHEFS VALUE Campus!

Weiterbildung neu gedacht — der CHEFS VALUE Campus verbindet Praxis, Perspekti-
ven und Personlichkeitsentwicklung fur starke Teams und Fuhrungskrafte in der Food-
servicebranche. In Seminaren, Workshops, Events und Concepttouren entwickeln wir
Ihre Fahigkeiten und Fertigkeiten gezielt weiter. Egal, ob Sie gerade erstin lhre Karriere
starten oder schon viele Jahre Erfahrung mitbringen —im CHEFS VALUE Campus fin-
den Sie die passende Weiterbildung. Bei uns treffen sich Kichenchefs, Betriebs- und
Kantinenleiter, Serviceteams und Kuchenbrigaden, Diadtassistenten, Hygienebeauf-
tragte, Rezeptionisten und Verpflegungsassistenten.

WAS MACHT CHEFS VALUE Campus AUS?

Beiuns steht Ihre berufliche und personliche Weiterentwicklung an erster Stelle. Unse-
re Angebote sind darauf ausgerichtet, Sie in |hrer taglichen Arbeit voranzubringen und
Ihnen wertvolle Impulse fur lhren Erfolg zu geben. Alle unsere Veranstaltungen werden
praxisbasiert von erfahrenen Profis aus der Foodservicebranche geleitet. Sie profitie-
ren von modernen Lehrmethoden, realitdtsnahen Inhalten und konkreten Losungen,
die Sie direkt in Inrem Arbeitsumfeld einsetzen kénnen.

Ob Sie |hre Kenntnisse erweitern, neue Inspirationen sammeln oder |hre Fahigkeiten
gezielt weiterentwickeln mochten — bei uns finden Sie das passende Format.

UNSERE FORMATE IM UBERBLICK:

Prasenz-Seminar:

- Bestimmter Standort und definierte Location

- Fester Termin mit Teilnehmern aus verschiedenen Betrieben

- Ideal zum Netzwerken und personlichen Austausch

- Tages- oder Mehrtages-Seminare in inspirierender Umgebung

Pridsenz

Inhouse-Seminar:

- In Ihrem Betrieb oder lhrer Einrichtung
ol - Unser Experte kommt direkt zu Ihnen

- Inhalte und Termine individuell planbar

- Passgenaue Inhalte fur Ihre Anforderungen

Online-Seminar:

- Digitales Format - flexibel und ortsunabh&ngig

- Teilnahme von zuhause oder aus dem Betrieb/der Einrichtung
- Fester Termin und interaktiver Austausch

- Perfekt fur effizientes Lernen ohne Reisekosten

Online

A Follow up zum Seminar:
- Digitales Follow-up zu einem Prasenz- oder Online-Seminar
Q;JJ - Vier Wochen nach dem Seminar
Followup . v/ertiefung des Erlernten und Austausch von Praxiserfahrungen
- Netzwerkmoglichkeit fur anhaltenden Austausch




INSPIRIERENDE LERNUMGEBUNGEN

Die ausgesuchten Seminarhotels und unsere top-
modernen Inspiration Center in Weeze, Hamburg
und Berlin laden Sie dazu ein, sich in einer ange-
nehmen Atmosphére weiterzubilden und begeis-
tern zu lassen. Unsere Raumlichkeiten sind nicht
nur funktional und voll ausgestattet, sondern auch
asthetisch ansprechend und darauf ausgelegt,
lhre Kreativitat zu fordern und lhren Lernprozess
zu unterstutzen.

FLEXIBEL, PRAXISNAH, VERNETZT -
LERNEN OHNE GRENZEN

Mit unseren Online-Seminaren ermoglichen wir
Ihnen maximale Flexibilitat. Lernen Sie, wo Sie
mochten — ob im Betrieb, im Homeoffice oder un-
terwegs. Durch interaktive Live-Sessions, span-
nende Fachimpulse und direkten Austausch mit
anderen Teilnehmenden erleben Sie Weiterbildung
auf hochstem Niveau, ohne Reisekosten und Zeit-
aufwand. So bleiben Sie up to date und setzen das
Erlernte direkt in Inrem Arbeitsumfeld um.

Daruber hinaus bieten unsere Follow up-Sessions
vier Wochen nach den Seminaren die perfekte Ge-
legenheit, das Erlernte zu vertiefen, Praxiserfah-
rungen auszutauschen und offene Fragen gemein-
sam zu klaren. So stellen wir sicher, dass Sie das
Maximum aus |hrer Weiterbildung herausholen.

FLEXIBILITAT BEI DERUNTERKUNFT

Wenn Sie eine Ubernachtungsméglichkeit fur Ihr
Seminar benétigen, nutzen Sie das CAMPUS-
Kontingent in den Seminarhotels oder buchen
ein anderes Haus lhrer Wahl. Weitere Informatio-
nen zum Buchungsprozess erhalten Sie mit lhrer
Teilnahmebestatigung.

STETS AUF DEM LAUFENDEN

Aufunserer Website finden Sie immer die neuesten
Informationen zu unseren Seminaren und Events.
Besuchen Sie uns unter www.chefsculinar.de/
chefsvalue-campus und entdecken Sie unsere
vielfaltigen Angebote.

Um regelméaflig Updates zu aktuellen Themen, ge-
planten Veranstaltungen und freien Seminarplat-
zen zu erhalten, melden Sie sich auch fur unseren
Newsletter an oder folgen Sie uns auf den sozialen

. 6OMm

Lassen Sie uns gemeinsam lhren beruflichen Er-
folg gestalten — flexibel, praxisnah und inspiriert.
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what it takes!

Entdecken Sie, worauf es ankommt. Mit dieser Bot-
schaft heiRen wir Sie herzlich willkommen — seit nun-
mehr einem Jahr im CHEFS Inspiration Center in
Weeze und 2026 auch in unseren neuen CHEFS Inspi-

ration Centern in Hamburg und in Berlin Ludwigsfelde.

WORAUF ES IN DER GASTRONOMIE UND
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGNG ANKOMMT?

Aufimpulsgebendes Handeln, schépferisches Kochen,
innovatives Zukunftsdenken — kurzum: Kreativitat. Um
diese zu entfalten, braucht es einen inspirierenden Ort.
Und genau diesen haben wir an drei Standorten fur Sie
kreiert und uns dabei eines Geheimrezeptes bedient,

das wir Ihnen gerne verraten.

Mit modernen, inspirationsféordernden Locations pra-
sentiert CHEFS CULINAR einen idealen Ort fur ver-
schiedene spannende Seminare aus dem CHEFS VA-
LUE Campus-Seminarprogramm. Ob Kocherlebnisse
far Auszubildende oder kreative Profis, ob Events zu
nachhaltigem Speisenangebot oder zur perfekten
Food-Prasentation auf Social Media — dies und vieles
mehr erleben unsere Gaste in praxisnahen Fachsemi-
naren auf einem Topniveau in unseren erstklassig aus-
gestatteten Working-Spaces der CHEFS Inspiration
Center.

HIER ERWARTET SIE INSPIRATION PUR

Modernste Schulungskichen, ein imposanter Chef’s
Table, stylische Lounges, schicke Tagungsraume und
professionelle Fotostudios schaffen das optimale Um-
feld fur Kochseminare, Kichentrainings und kreative
Produktentwicklungen — und zugleich das perfekte
Ambiente fir modernes Lernen und anregenden Aus-

tausch.

Ob fur Restaurant, Klinik, Seniorenheim oder Betriebs-
verpflegung, ob fur Cook & Serve oder High Conveni-
ence, ob fur Individual- oder Systemgastronomie, ob

fur Inspiration oder Training — discover what it takes!

CHEFS Inspiration Center




CHEFS INSPIRATION CENTER

Wir freuen uns auf lhren Besuch

in Weeze, Hamburg und Berlin.




EXPERTE

Christoph Koscielniak

ERNAHRUNG & GENUSS %% g J_NL'

Kocherlebnis Prasenz Inhouse

: us
FURAUSZUBILDENDE

Der eine oder andere Teil der Ausbildung misste nochmal aufgefrischt wer-
den? Oder steht sogar die Zwischen- oder Abschlussprifung an? Die Azubi-
Workshops unseres Campus bereiten angehende Koche auf die Zukunft in

ihrem Traumberuf vor. In unseren Praxisseminaren werden wichtige Fragen
beantwortet und Themen, die in den Prifungen vorkommen kénnen, nochmal
vertieft.

GEBUHR: jeweils 125,— Euro zzgl. MwSt.
BEGINN: 09:30 Uhr
ENDE: 16:00 Uhr

JUNIOR FISH GV & HOGA

Wie bereitet man Fisch richtig zu? Was ist das Besondere an Plattfischen? Das und vieles mehr
erfahrtihrin unserem Workshop fur Nachwuchskéche. Vom richtigen Filetieren Gber die geeignete
Garmethode bis hin zum kreativen Anrichten — nach diesem Tag seid ihr dem Profikoch ein ganzes
Stuck nadhergekommen.

DETAILS
e Warenkunde zu den verschiedenen Fischarten
e Filetieren und Zuschneiden von Rund- und Plattfischen
® Zubereitungsmoglichkeiten von rohem Fisch
¢ Herstellung von Fonds, Saucen & Co.

Hier
TERMIN & ORT erfahrst
18.03.2026 (AZ-FF) dumenr
CHEFS Inspiration Center, 47652 Weeze

JUNIOR SWEETS GV & HOGA

Was war nochmal eine Bayerische Creme? Wie unterscheiden sich Mousse und Creme? Diese und
viele andere grundlegende Fragen rund um Nachspeisen bleiben haufig auf der Strecke. Nicht so
bei uns! Wir erklaren euch Schritt fur Schritt, wie das perfekte Dessert, gelingt und erarbeiten mit
euch zusammen die Basisrezepturen fur klassische Nachspeisen. Perfekt fir den Wissenskick vor
der Prifung fur alle Azubis aus Kiiche und Hauswirtschaft.

DETAILS
® Zubereitung der wichtigsten Basisrezepturen
¢ Einfache Tipps fur geschmackvolle Abwandlungen
¢ Praktische Tipps zum ansprechenden Anrichten

Hier
TERMIN & ORT erfahrst
19.03.2026 (AZ-DS) dU_mehr_:.

CHEFS Inspiration Center, 47652 Weeze EI = "'"L..EIL
; ‘,j’t

oy
Wi

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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JUNIOR VEGGIE GV & HOGA

Was hat der bewusste Verzicht auf tierische Produkte mit Social Media zu tun? Und wie schafft ihr es,
eine pflanzenbasierte Kiche anzubieten, an die eure Gaste lange denken werden? Diese und viele
weitere Fragen beantworten wir euch in diesem Seminar. Ihr wollt Gerichte zubereiten, die lecker sind
und toll aussehen? Und das alles komplett pflanzenbasiert? Na klar, das machen wir: Wir zeigen euch,
wie ihr aus einem frischen und bunten Warenkorb vielféltige Rezepte zaubern konnt — alles unter fach-
licher Anleitung unseres Referenten Christoph Koscielniak. Seid gespannt und vor allem: viel SpaB!

DETAILS

* Wir bereiten vegane Gerichte zu und berlcksichtigen dabei Erndhrungsempfehlungen.

¢ Wir definieren unterschiedliche Erndhrungsformen.

¢ Wir entwickeln inspirierende Rezeptideen. Hier

e Ihr erlebt, wie vielfaltig und wandelbar die vegane Kiiche ist. erfahrst
du mehr:

¢ Wir Uben den praktischen Umgang mit ,,alten“ und ,,neuen“ Lebensmitteln.

TERMIN & ORT
05.11.2026 (AZ-VV)
CHEFS Inspiration Center, 47652 Weeze

JUNIOR MEAT GV & HOGA

Als angehender Koch ist es unumgénglich, den richtigen und respektvollen Umgang mit einem der
wichtigsten Lebensmittel, dem Fleisch, zu erlernen. Wir zerlegen Geflugel, Lammkeulen und wei-
tere Fleischstiicke. Christoph Koscielniak verrat euch Tipps und Tricks zu einzelnen Teilstiicken,
deren Verwendung und Weiterverarbeitung sowie zu den passenden Garprozessen. lhr lernt die
klassischen und internationalen Fleischzuschnitte kennen.

DETAILS

* Teilstuckzerlegung von Schlachtfleisch und Geflugel

e Angesagte Zubereitungsprozesse

* Marinaden, Krauter und Gewurzmischungen fur Fleisch und Geflugel

Hier
TERMIN & ORT erfahrst
du mehr:

12.03.2026 (AZ-JM1)
CHEFS Inspiration Center, 47652 Weeze

21.10.2026 (AZ-JM2)
Dehoga Akademie, 73337 Bad Uberkingen

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschlre oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS
¢ Verschiedene Grilltypen
kennenlernen

e Techniken fur vitamin-
schonendes, fettarmes und
geschmackvolles Grillen

¢ Kreative Rezeptideen, die
praktisch im Kichenalltag
umsetzbar sind

¢ Ziel ist eine moderne,
leichte Sommerkiche mit
mediterranem Flair

NUTZEN

e Sie lernen, gesunde und
aromatische Gerichte direkt
vom Grill zuzubereiten.

* Erweiterung der Grillfahig-
keiten durch professionelle
Techniken fur optimale
Temperaturen und optimale
Zubereitung.

e Inspiration fur die Gestaltung
einer sommerlichen Speise-
karte mit leichten,
mediterranen Gerichten.

¢ Praktische Tipps zur Umset-
zung vielfaltiger Rezepte im
eigenen Kuchenalltag.

e Méglichkeit, neue kulinari-
sche Impulse zu gewinnen
und Géaste mit innovativen
Grillspezialitaten zu begeis-
tern.

GEBUHREN

340,- Euro zzgl. MwSt.

290,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
10.06.2026 (PS-SG)
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Beginn: 09:30 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

¥ AW

Kocherlebnis fiir den kreativen Profi Prdsenz Inhouse

MEDITERRANES

Kocherlebnis fiir den kreativen Profi

Zum Einsatz kommen alle gangigen Grilltypen: Gasgrill, Holzkohle, Smoker,
Plancha und Keramik-Ei. Grillprofi Christoph Koscielniak demonstriert, wie
Sie mit den richtigen Temperaturen und Techniken vitaminschonend, fettarm
und dennoch voller Geschmack grillen — ganz im Sinne einer modernen, leich-
ten Sommerkiche. Freuen Sie sich auf kreative Rezeptideen, die sich in lhrem
Kuchenalltag praxisnah umsetzen lassen — mediterran, professionell und mit
echtem Genussfaktor. Seien Sie unser Gast bei CHEFS CULINAR in Weeze
und holen Sie sich frische Inspiration fur Ihre Sommerkarte!

ZIELGRUPPE GV & HOGA
Profis und Mitarbeitende aus Kichen aus den Bereichen Care, Betriebs-
gastronomie, Hotellerie und Gastronomie

EXPERTE

Christoph Koscielniak
Profikoch &
Rezept-Spezialist

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Pridsenz  Kocherlebnis fiir den kreativen Profi

Kocherlebnis fiir den kreativen Profi

In diesem Workshop zeigen wir lhnen, wie Sie die Gerichte aus |hrem Speisen-
angebot unkompliziert, schnell und ohne viele Ersatzprodukte zu veganen,
regionalen sowie saisonalen nachhaltigen Gerichten abwandeln kénnen. Ge-
meinsam bereiten wir Grundrezepte mit facettenreichen Abwandlungen zu und
»erschmecken® die vegane Vielfalt. Lassen Sie sich entfihren in die vegane
Welt der Brotzeit, der Sattmachergerichte und Salate sowie der Kuchen und
Desserts.

ZIELGRUPPE GV & HOGA
Mitarbeitende aus Kiuchen und Einsteiger aus den Bereichen Care, Betriebs-
gastronomie und Gastronomie, die sich mit dem Thema vertraut machen wol-
len, um aktuelle Kundenwiinsche zu bedienen

EXPERTIN

Martina Walter-Kunkel

Plant-Based-Profi
mit Leidenschaft

DETAILS

e Sie erfahren, welche Lebens-
mittel im Vorratsregal stehen
sollten.

* Sie erwerben Basiswissen
zum Herstellen von veganer
Kost.

¢ Sie erhalten essenzielle
Grundrezepte und erarbeiten
Abwandlungsmoglichkeiten.

¢ Sie erhalten Tipps und
Hinweise zum Veganisieren
Ilhres Speiseplans.

NUTZEN

¢ Sie konnen sich leichter auf
zukinftige Anfragen lhrer
Gaste einstellen.

¢ lhr Speisenangebot wird viel-
faltiger und attraktiver.

* Spontane ,,vegane Win-
sche* konnen aus dem Vor-
ratsschrank bedient werden.

¢ |hr Speisenangebot wird
nachhaltiger.

GEBUHREN

340,- Euro zzgl. MwSt.

290,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
19.11.2026 (PS-BVE)
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Beginn: 09:30 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS
e Grundsatze der drei Ernéh-
rungsformen

e Kenntnisse Uber eine ausrei-
chende N&hrstoffversorgung

e Umwandlung herkdmmlicher
Rezepturen in vegetarische
oder vegane Gerichte

¢ Vegane Alternativangebote
fur Fruhstuck, Pausensnack,
Kuchen und Abendessen

* Praktische Zubereitung mit
vielen Tipps und Tricks von
diversen Gerichten zum
gemeinsamen Verzehr

NUTZEN

¢ Sie erhalten Grundwissen
Uber die Herstellung einer
pflanzenbasierten, nachhal-
tigen Kost mit und ohne Bio.

¢ Sie erhalten Tipps, wie Sie
diese in lhre Mendulinien und
Speisenangebote intergrie-
ren konnen.

¢ Sie erhalten Anregungen
zur Starkung der Akzeptanz
(Nudging) bei den Tischgéas-
ten und Mitarbeitenden.

* Sie finden sich im Dschun-
gel der vielen angebotenen
vegetarischen und veganen
Artikel zurecht.

GEBUHREN

640,- Euro zzgl. MwSt.
540,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
17.11.-18.11.2026 (VV)
Seminarort:

CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze
Ubernachtung:

Landhotel Lebensart
47665 Sonsbeck

Beginn: 10:00 Uhr
Ende:16:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent
eingerichtet. N&here Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

A

Prasenz Inhouse

| {i) T E v

Mit Praxisteil

Fast 50 Prozent der Menschen sind Flexitarier, die Zahl der Vegetarier steigt
standig und auch die vegane Erndhrung ist gekommen, um zu bleiben. Im Se-
minar erfahren Sie, was beider Einfihrung neuer Mentlinien und neuer Rezep-
turen wichtig ist, um Arbeitsschritte zu reduzieren. Probieren Sie selbst aus,
wie Sie mit herkdmmlichen Lebensmitteln geschmackvolle, attraktive, kosten-
gunstige pflanzenbasierte Gerichte kreieren kénnen, von denen die Mitarbei-
tenden und Tischgéste begeistert sind.

Mit Inhalten zum neuen Ausbildungsrahmenplan Koch!
ZIELGRUPPE GV

Fach- und FUhrungskrafte der Bereiche Kiche und Hauswirtschaft aus der Be-
triebs-, Klinik-, Senioren- sowie Kita- und Schulverpflegung

EXPERTIN

Martina Walter-Kunkel
Plant-Based-Profi
mit Leidenschaft

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdsenz

LEBENSMITTELALLERGIE

Beruflich oder privat, egal wo man hinhért — Lebensmittelunvertraglichkeiten
sind in aller Munde. Allergien nehmen immer mehr zu, aber ist das wirklich so?
Wo liegen die Unterschiede zwischen Allergien und Intoleranzen und worauf
kommt es bei der Zubereitung in der Kliche an? Was mussen die Mitarbeiten-
den im Service wissen, um den Gast solide beraten zu konnen?

ZIELGRUPPE GV & HOGA
Fach- und Fuhrungskrafte, aber auch Einsteiger in das Thema. Mitarbeiter
aus Kita- und Schulverpflegung, Klinik und Heim, Betriebsverpflegung, sowie
Gastronomie / Hotellerie und weitere Berufsgruppen

EXPERTINNEN

Martina Walter-Kunkel Nadja Seyfried
Allergie- und

Intoleranz-Coach

Erndhrungs-Praktikerin
mit Erfahrung

ERNAHRUNG & GENUSS 13

DETAILS

e Unterscheidung Allergie,
Pseudoallergie und Unver-
traglichkeit

« Umgang mit Lebensmitte-
lallergien wie z. B. Milch/Ei/
Weizen

* Umgang mit Lebensmittel-
intoleranzen wie z. B. Lakto-
se/Gluten/Fruktose/
Histamin

¢ Gesetzliche Regelungen und
Allergenmanagement

» Kommunikation mit dem
Tischgast

NUTZEN

¢ Sie konnen die Anforderun-
gen eines Tischgastes mit
Allergie oder Unvertraglich-
keit sicher im Verpflegungs-
alltag umsetzen.

« Sie haben den Uberblick
Uber verschiedene Formen
von Allergien und Intoleran-
zen und kénnen entspre-
chende Speisenangebote
zusammenstellen.

¢ Sie kennen die Prozesse
fur ein sicheres Allergen-
management und kénnen
den Tischgast gut beraten.

GEBUHREN

540,- Euro zzgl. MwSt.
440,— Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
28.04.-29.04.2026 (ALL1)
Land & Golf Hotel Stromberg,
55442 Stromberg
www.golfhotel-stromberg.de
Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

01.09.-02.09.2026 (ALL2)
Schlosshotel Blankenburg,
38889 Blankenburg (Harz)
www.schlosshotel-
blankenburg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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A

Prasenz Inhouse

e,!/w'gmg
FRNAHRUNGSBEAUFTRAGTER
IN DER SENIORENVERPFLEGUNG

LEHRGANGSVERLAUF
Der Lehrgang besteht aus drei
Blocken und umfasst acht Ter-
mine — vier volle Tage und vier
halbe Tage.

Zwischen dem ersten und drit-
ten Block Gbernehmen Sie die
Aufgabe, ein Praxisprojekt im
eigenen Betrieb zu planen und
umzusetzen. Dieses Projekt
ist Bestandteil des Lehrgangs
und wird bei Bedarf von den
Referentinnen begleitet.

Der Lehrgang wurde erfolg-
reich absolviert, wenn der Wis-
sensnachweis bestanden und
das Projekt prasentiert wurde.

GEBUHREN

1.800,- Euro zzgl. MwSt.
1.700,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

BLOCK1-EBS

PRASENZ-TERMIN
03.02.-04.02.2026

BLOCK?2 - EBS

ONLINE-TERMIN
03.03. & 04.03.2026
14.04. &15.04.2026

BLOCK 3 - EBS

PRASENZ-TERMIN
16.06.-17.06.2026

SEMINARORT &
UBERNACHTUNGS-
HOTEL

Stadthotel MUnster,

48143 Minster
www.stadthotel-muenster.de

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent
eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Mit dem Alter konnen sich Appetit, Geschmacksempfinden und Stoffwech-
sel verandern. Die bloBe ,,gesunde Erndhrung* rickt im Alter immer mehr in
den Hintergrund. Altersbedingte Veranderungen im Korper, die zu anderen
Ernadhrungsbedirfnissen fuhren, beeinflussen die Gestaltung des Menuplans
erheblich. Der oft damit einhergehenden Mangelerndhrung muss vorgebeugt
werden, da sie das Risiko vieler Erkrankungen begunstigt. Die bereichsiber-
greifende Zusammenarbeit spielt dabei eine wichtige Rolle.

Lernen Sie, wie Sie einen bedarfsgerechten und modernen Speiseplan fur
die Seniorenverpflegung erstellen, der die altersbedingten Ver&dnderungen
im Korper bertcksichtigt. Erhalten Sie einen tieferen Einblick in die haufigs-
ten ernahrungsbedingten Erkrankungen, mit besonderem Fokus auf Kau- und
Schluckstorungen. Frischen Sie Ihr Wissen zum DNQP-Expertenstandard auf,
um das Erndhrungsmanagement in lhrer Einrichtung zu aktualisieren und zu
optimieren.

ZIELGRUPPE GV
Fach- und Fuhrungskrafte aus Kiche, Hauswirtschaft und Pflege in
Senioreneinrichtungen

EXPERTINNEN

Martina Walter-Kunkel
Erndhrungs-Praktikerin
mit Erfahrung

Nadja Seyfried
DGE-Qualitadtsexpertin
mit Praxisfokus

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus



DETAILS

BLOCK 1 - Prasenz

Zwei Prasenzschulungstage — Block 1 startet am ersten Tag
um 10:00 Uhr und endet am letzten Tag um 16:00 Uhr

Modul 1: Verpflegung in Senioreneinrichtungen

- Aktueller Stand und bestehende Empfehlungen und Hand-
lungsspielraume

- Altersbedingte Veranderungen und deren Auswirkungen auf
die Ernahrung

- Projektmanagement und erste Ideen

Modul 2: Die Gestaltung eines seniorengerechten Speiseplans

- Der DGE-Qualitatsstandard fir Senioreneinrichtungen

- Bedurfnisgerechte Verpflegung bei Demenz- und Dialyse-
patienten

- Was steckt hinter einer antientziindlichen Ern&dhrung?

- Was ist eine ,,normale“ Portionsgrof3e?

BLOCK 2 - Online

Vier halbtégige Online-Schulungstage — Block 2 startet pro
Tag um 13:00 Uhr und endet jeweils um 17:00 Uhr

Modul 3: Herausforderung Seniorenernahrung: Mangel-
ernidhrung und Ubergewicht im Seniorenalter

- Vorbeugung und Erkennung von Mangelerndhrung und
Ubergewicht

- Hochkalorische Kost

- Dehydrierung im Alter

Modul 4: Sicher essen im Alter - Strategien bei Kau- und
Schluckstérungen
- Krankheitsbild Dysphagie
- Ubersicht der Kostformen: Anreichern und Andicken von
Speisen und Getranken
- 1DDSI

-

e |
AHRUNG/ &

-

Modul 5: Unvertraglichkeiten im Alter: Allergien und
Intoleranzen sicher managen

- Wieso sind Unvertréaglichkeiten im Alter noch ein Thema?
- Echte Allergien

- Der richtige Umgang mit einer Laktoseintoleranz, Zéliakie
oder Histaminintoleranz

Modul 6: Pflege trifft Verpflegung — der DNQP-
Standard als gemeinsame Grundlage

- Schnittstellenmanagement

- Aufbau und Umsetzung

- Aktueller Stand der Projekte

BLOCK 3 - Prasenz

Zwei Prasenzschulungstage — Block 3 startet am ersten Tag
um 10:00 Uhr und endet am letzten Tag um 16:00 Uhr

Modul 7: Erndhrungsrelevante Alterserkrankungen im Fokus

- Ein Einblick in Gicht, Osteoporose, Obstipation, Diabetes
mellitus

- Strukturiert zur besseren Verpflegung: Arbeiten mit dem
LEKUP-Leitfaden

- Vorstellung der Projekte

Modul 8: Gesunde Kost, nachhaltig serviert — wie Senioren-
heime von nachhaltiger Erndhrung profitieren
- Nachhaltige Handlungsspielraume in der Verpflegung
- Durchfuhrung eines Quiz fur alle Teilnehmer, um das Wissen
zu festigen
- Vorstellung der Ubrigen Projekte

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

Stets aktuelles, praxiserprobtes Wissen bildet die Basis fir unsere Inhouse-Schulungen. Lern- und Praxis-
phasen direkt vor Ort — im Betrieb bzw. am Arbeitsplatz — bieten viele Vorteile: Themen und Inhalte sind auf
Ihre betriebsindividuellen Bedirfnisse abgestimmt; das Budget fur FortbildungsmaBnahmen kann effizient
und zielgerichtet in ,,Brennpunkte® investiert werden. Somit wird ein maximaler Lernerfolg ermoglicht.

WW) das zu lhnen kommt

HIGH CONVENIENCE ,,RICHTIG* GV & HOGA
IN SZENE GESETZT

Convenience wird nicht mehr als Fertigprodukt wahrgenommen, sondern vielmehr als ,,frisches
Produkt®, das individuell veredelt wird und zugleich Kichenabl&dufe vereinfachen und die Perso-
nalkosten optimieren kann.

DETAILS:

¢ Definition der einzelnen Convenience-Grade

 Effizienter Einsatz von vorgefertigten Frischprodukten

¢ Abteilungen und Garnituren aus bestehenden Convenience-Produkten entwickeln
e Optimierung der Kiichenablaufe bei der Produktion und im Tagesgeschéaft

e Zeitnahe Regenerationsmoglichkeiten der Speisen

* Wissensinput | Feedbackrunde von Referenten und Teilnehmenden auf Augenhéhe

Hier
erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Kleine bis mittlere Hotel- und Gastronomiebetriebe. Die Inhalte richten sich an
Kocherlebnis Mitarbeitende aller Positionen in der Kiiche

NATURLICH VEGETARISCH GV & HOGA

Mittlerweile erwartet der Gast von jedem Restaurant wenigstens ein komplett fleischfreies Ge-
richt. Erleben Sie, wie vielfaltig und wandelbar die vegetarische Kiche ist, und erhalten Sie Ins-
pirationen rund um die Zubereitung entsprechender Gerichte. Viele praktische Tipps erleichtern
Ihnen die Integration der vegetarischen und veganen Kuche in |hr bereits bestehendes Portfolio.

DETAILS:
« Definitionen der unterschiedlichen Ernahrungsformen
e Zubereitung von veganen Gerichten unter Bericksichtigung von Erndhrungsempfehlungen
* Sinnvoller Einsatz von Fleischersatzprodukten
e Inspirierende Rezeptideen mit Rezeptheft
¢ Praktischer Umgang mit ,,alten“ und ,,neuen® Lebensmitteln Hier
¢ Frisch gekocht und naturlich in Szene gesetzt erfahren
Sie mehr:
ol WA : ZIELGRUPPE:
m“ ki Kleine bis mittelgroBe Betriebe, Diatassistenten, Koche, Kichenmitarbeiter und

Kocherlebnis kreative Profis am Herd

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

.

D ‘ . ‘ o

IR [ = : Es gibt unzahlige Garmethoden, die heute angewendet werden. Erfahren Sie, wie Sie mit moder-
IR s & e 3 " nen Methoden |hre Ablaufe einfacher organisieren und Waren effizienter einsetzen kénnen. Ler-

nen Sie auBerdem, wie Sie vorhandene Technik sicher und schnell nutzen und lassen Sie sich da-

MODERNE GARMETHODEN GV & HOGA

bei zu neuen Rezepturen inspirieren.

DETAILS:

¢ Produktions-, Lagerungs- und Regeneriertechnik

* Produktionsplanung leichtgemacht

« Effektive Lagerung: Vakuumierer und Schnellkihler in der modernen Kiche
¢ Kochtechniken: Sous-vide und Cook & Chill

e Erleichterung bei der Durchfiihrung von Events und im Frontcooking-Bereich Hier
erfahren
— ZIELGRUPPE: Slemehr:

Sl — 1 - g Kleine bis mittelgroBe Betriebe, die auf der Suche nach effizienten Kochlésungen
_ und Planbarkeit bei Personal und Warenwirtschaft sind

SCHULUNG FUR MENUASSISTENTEN GV

Menuassistenten nehmen Essensbestellungen auf, oft unter Zeitdruck, und mussen dabei dia-
tetische Vorgaben sowie individuelle Winsche der Patienten bertucksichtigen. Die Menuabfrage
steuert Produktion und Verteilung, wobei Qualitdt und Nachhaltigkeit im Fokus stehen. Ziel ist es,
schmackhafte und bedarfsgerechte Mahlzeiten anzubieten.

DETAILS:

¢ Sicherheit im Umgang mit Lebensmittelallergien und -intoleranzen

e Verbesserung der empathischen Kommunikation mit Patienten, Pflege- und Kichenpersonal
¢ Hintergriinde zu hausinternen Gestaltungsmoglichkeiten zur Vermeidung von Speiseresten
* Informationen zum aktuellen Stand der Diatetik

e Einfluss des optischen Erscheinungsbilds auf die Arbeit Hier
erfahren

Sie mehr:

ZIELGRUPPE:

Menuassistenten aus Krankenhausern, Kliniken, Geriatrien, Reha-Einrichtungen
sowie Alten- und Pflegeheimen und Personal aus sozialen Einrichtungen

wie z. B. Tagespflegeeinrichtungen oder Mitarbeiter im betreuten Wohnen

NEUE AUSBILDUNGSINHALTE GV & HOGA
VEGETARISCH & VEGAN

Das Seminar vermittelt praxisnah die Inhalte der neuen Ausbildungsverordnung. Schwerpunkte
sind die Grundkenntnisse Uber die pflanzlichen Erndhrungsformen, die Nutzung von Zutaten und
Produkten aus regionalem und saisonalem Anbau sowie der Einsatz von Ersatzprodukten. Die Be-
schaffung, Lagerung und Verarbeitung sowie die Kommunikation im Team und mit den Gasten.

DETAILS:

e Einfihrung in die Erndhrungslehre und Zutatenkunde

* Vorstellen von Zubereitungstechniken fur vegetarische und vegane Speisen
mit herkdmmlichen Lebensmitteln, Krautern und Gewtlrzen

¢ Rezeptentwicklung und Menuligestaltung Hier
« Nachhaltigkeit in der Kiiche und Resteverwertung erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:

Fach- und Fuhrungskréafte in Gastronomie und Hotellerie und der
Gemeinschaftsverpflegung, die ihr Wissen zum Thema erweitern wollen,
um die Lehrlingsausbildung im Betrieb anzupassen

NEU - mit Praxisteil

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus



18 ERNAHRUNG & GENUSS

Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

GOOD FOOD @ WORK GV & HOGA

Sie erkennen den Zusammenhang zwischen gesundheitsforderlicher Ernahrung und Leistungs-
fahigkeit am Arbeitsplatz.

Sie reflektieren, unterstutzt durch den Blick von auBen, die eigene Situation und bekommen Im-
pulse fur kreative Rezepte und Speisenangebote fir die Beschaftigten.

DETAILS:

e Zusammenhang zwischen gesunder Ernahrung und Leistungsfahigkeit
e Erndhrung in bestimmten Arbeitssituationen

e Kantinen-Check

e Pimp it up — Mittagessen, Fruhstick und Snacks fur zwischendurch

* Akzeptanz férdern durch Aktionen Hier
erfahren

e Vernetzung im Betrieb

ZIELGRUPPE:
Betriebskantine | Heim | Klinik | Kiiche | Hauswirtschaft |
Pflege und andere Beschaftigte

CULINAR AKTIV BGM - AKTION GESUNDE GV
ERNAHRUNG AM ARBEITSPLATZ

Sie erhalten eine breite Auswahl an Ideen fir Themen, Rezepturen und Speisenangebote zur ge-
sundheitsforderlichen Erndhrung am Arbeitsplatz. Der Einsatz einer Erndhrungsexpertin vor Ort
bietet die Moglichkeit, alle Fragen rund um die Erndhrung zu diskutieren und beantworten lassen
zu kénnen. Sie erhalten fachliche Unterstitzung vor Ort.

DETAILS:
¢ Auswahl verschiedener gesundheitsforderlicher Komponenten fir Fruhstick und Mittagessen
* Rezepte zur Anregung und zum Nachkochen fir zuhause
e Personliche Erndhrungsberatung zu allen Themen (gesunde Erndhrung
am Arbeitsplatz, spezielle Ernahrungsformen etc.) vor Ort Hier
* Kostproben erfahren

e Wenn gewlinscht, Vortrage zur gesunden Erndhrung am Arbeitsplatz

Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Betriebskantine | Heim | Klinik | Kiche | Hauswirtschaft | Pflege und andere Beschaftigte

GESUNDHEITSFORDERLICHE VERPFLEGUNG 6V
IN EINRICHTUNGEN FUR JUGEND UND FAMILIE

Sie festigen lhre Kompetenz hinsichtlich einer gesunden Verpflegung fur Kinder und Jugendliche
und finden neue Impulse fur Ihre kreative Speisenplanung. Sie reflektieren lhr eigenes Konzept
durch den geschulten Blick von auBen.

DETAILS:

¢ Ernahrungsgrundlagen fur Kinder und Jugendliche

* Abgleich mit den Qualitatsstandards

¢ Gesundheitsforderlich und nachhaltig auf Augenhohe
* Angebote fur ,,Griinzeug-Verweigerer« )

¢ Regional, saisonal und bio (:'rfarhren
e Umgang mit SuBigkeiten und Getranken Sie mehr:
» Kreative Rezepturen und Speiseplanung

ZIELGRUPPE:
DJH | Landschulheime | Jugendhotels| Kuche Hauswirtschaft| Leitungskrafte

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

GESl:_JNDHEITSFéRDERLICHE GV
ERNAHRUNG IN DER SCHULE

Sie festigen Ihre Kompetenz hinsichtlich einer gesunden Verpflegung fur Kinder und Jugendliche
und finden neue Impulse fir eine kindgerechte Speisenplanung. Sie probieren neue Rezepte zur
Anwendung in lhrer Kiche aus.

DETAILS:

* Erndhrungsgrundlagen fur Kinder und Jugendliche

* Das DGE-Siegel als Qualitdtsmerkmal

» Kindgerechte Menis oder der Umgang mit ,,Griinzeug-Verweigerern®
e Prasentation und Esskultur

. . Hi
e Schritt fur Schritt zu einer gestinderen Schulmensa er‘fearhren
e Nach Wunsch auch mit praktischer Einheit in lhrer Kiiche Sie mehr:

it o]
ZIELGRUPPE: ! ;
Schulen und Kindergarten | Kiche | Hauswirtschaft | Padagogen

GESL.!NDHEITSF(")RDERLICHE GV
ERNAHRUNG IN DER KITA

Sie festigen Ihre Kompetenz hinsichtlich einer gesunden Verpflegung fur Kita-Kinder und finden
neue Impulse fur lhre kindgerechte Speisenplanung. Sie reflektieren Ihr eigenes Konzept durch
den geschulten Blick von aufRen und probieren neue Rezepte zur Anwendung in lhrer Kiiche aus.

DETAILS:

e Wie lernen Kinder essen?

e Geschmackspragung und Esskultur — Erndhrungsbildung in der Kita

¢ Der DGE-Qualitatsstandard — Kriterien einer gesundheitsférdernden und gleichzeitig
nachhaltigen Verpflegung von klein auf

. . . . . Hi
» Selbstbestimmung beim Essen — was hei3t das bei den Kleinsten? e!farhren
e Nach Wunsch auch mit praktischer Einheit in lhrer Kiiche Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Kindertagesstatten und Kindergarten | Kuche | Hauswirtschaft | Erziehung

KOCHEN FUR ALLTAGSBEGLEITER GV

Sie bekommen mehr Sicherheit im Umgang mit und bei der Verarbeitung von frischen, unverar-
beiteten Lebensmitteln. Sie erhalten Tipps und Ideen zur Zubereitung typischer Gerichte von
»friher® Alle Rezepte der Kochschulungen werden zu einem Rezeptheft zusammengefasst und
stehen den Alltagsbegleitenden fur den Kochalltag zur Verfigung.

DETAILS:

e Besprechung der typischen traditionellen ,,Hausmannskost-Rezepte®

e Einsatz und Zubereitung von Lebensmitteln — Frisch- oder Fertigware?

* Zubereitung verschiedener Gerichte und Teilkomponenten, z. B. Suppen, Saucen selbst ziehen,
Braten und Rouladen, vegetarische Speisen, Eintopfe, Gulasch, Auflaufe

* Umgang mit frischen Krautern — was eignet sich fur welches Gericht? Hier
erfahren

Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Heim | Behindertenhilfe | Jugendhilfeeinrichtungen | Kiche | Hauswirtschaft |
Pflege | Alltagsbegleitende | Prasenzkrafte

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

ERNAHRUNGS-UPDATE IN DER GV
SENIORENVERPFLEGUNG

Sie erhalten einen Uberblick tiber das aktuell relevante Diat-/Kostform-Spektrum und erlangen mehr
Sicherheit im Umgang mit speziellen Verpflegungsanforderungen in der stationaren Seniorenhilfe.

DETAILS:
e Gesunde Ernahrung als Basis fur die diatetischen Ableitungen auf Basis des Leitfadens
Ernahrungstherapie in Klinik und Praxis (LEKuP)
¢ Auswahl an moglichen Kostformen: - Essen und Trinken in der palliativen Versorgung
- Mangelernadhrung durch Tumor oder neurologische

Erkrankungen
- Kau- und Schluckstérungen Hier
. i) . erfahren
- Lebensmittelunvertraglichkeiten :
. ) Sie mehr:

- Nierenerkrankungen und Dialyse % &
» Ggf. praktische Umsetzung verschiedener Kostformen in |hrer Kiiche "ii"' :
ZIELGRUPPE:

Heim | Klinik | Behindertenhilfe | Kuche | Hauswirtschaft | Pflege | Wohnbereiche

DNQP-EXPERTENSTANDARD GV
ERNAHRUNGSMANAGEMENT

Ihnen werden die wesentlichen Themen und Anforderungen des Qualitdtsstandards kurz und
pragnant vermittelt. Anhand der Tools (Screening und Assessment) werden die Prozesse an der
Schnittstelle Kiche/Hauswirtschaft/Pflege geklart und den Fachbereichen zugeordnet.

DETAILS:

¢ Physiologische Veranderungen im hohen Alter

e Mangelern&dhrung und Dehydrierung

« Definition, Haufigkeit, Ursachen sowie Folgen

* DNQP-Expertenstandard Erndhrungsmanagement

* Screening und Assessment Hier

e Multiprofessionelle Fallbesprechung erfahren

* Hinterlegung von MaBnahmenplanung, Evaluation und Dokumentation im
Ern&dhrungskonzept

Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Heim-Leitungskrafte | Kiche | Hauswirtschaft | Pflege

DIE AKTUELLEN GV
DGE-QUALITATSSTANDARDS

Sie kennen die jeweiligen Qualitatsmerkmale und kénnen diese mit Ihrem eigenen Konzept abglei-
chen. Sie erarbeiten gemeinsam einzelne Planungsinstrumente (z. B. Speiseplane). Sie nutzen in
den Diskussionen die Erfahrung anderer Seminarteilnehmenden und erhalten Impulse vom Ex-
perten.

DETAILS:

¢ Gesundheitsforderliche Verpflegung von Jung bis Alt

* Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung — wie kann das aussehen?
» Verpflegungsqualitat weiterentwickeln

) ) ] Hier
* Saisonal, regional und bio erfahren
¢ Rahmenbedingungen rund um die Verpflegung (fur alle Lebenswelten) Sie mehr:

bertcksichtigen

ZIELGRUPPE:
Kita | Schule | Klinik | Reha | Heim | BV | Kiiche | Hauswirtschaft

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

VERPFLEGUNG BEI KAU- UND GV
SCHLUCKSTORUNGEN

Sie Uberblicken den physiologischen Bedarf des hochbetagten Menschen mit Schluckstérungen
und kénnen diesen professionell im Verpflegungsalltag umsetzen. Sie erarbeiten gemeinsam Er-
nahrungsleitlinien fur die Verpflegung bei Schluckstérungen und nutzen die Erfahrung anderer
Seminarteilnehmenden.

DETAILS:

* Veranderte Verpflegungsbedirfnisse bei Schluckstérungen

¢ Anforderungen an eine konsistenzveranderte Kostform

* Abwandlung von Speisen aus dem herkdmmlichen Speiseplan

e Einsatz von Hilfsmitteln beim Andicken und Anreichern der Speisen und Getranke er‘fearhren
« Bei Bedarf praktische Ubungen in der Kiiche Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Heim | Klinik | Behindertenhilfe | Kiche | Hauswirtschaft | Pflege | Wohnbereiche

VERPFLEGUNG BEI DEMENZ GV

Die Mitarbeitenden werden fir die ,,verrickte* Perspektive der an Demenz erkrankten Bewohnen-
den sensibilisiert. Die Anforderungen der Erkrankung werden gemeinsam auf leckere Speisenan-
gebote heruntergebrochen; kreative Impulse sorgen fur mehr Vielfalt auf dem Speiseplan.

DETAILS:
* Was verandert sich bei Demenz?

¢ Auswirkungen von Demenz auf das Essverhalten und Lésungsansatze dazu
e Einsatz und Nutzen von Senso-Biographien

* Essen ohne Besteck — Seniorengerechtes Fingerfood — Eat by Walking

« Ubungen zum Perspektivenwechsel

Hier

ZIELGRUPPE: erfahren
Sie mehr:

Heim | Klinik | Behindertenhilfe | Kuche | Hauswirtschaft | Pflege | Wohnbereiche

VERPFLEGUNG FUR MENSCHEN MIT GV
BEHINDERUNG

Sie diskutieren die verschiedenen alternativen Speisenangebote fur besondere Situationen und
festigen somit Ihre Kompetenz hinsichtlich einer zielgruppengerechten Erndhrung. Sie definieren
die Qualitat Ihrer Versorgung und probieren ggf. neue Rezepte zur Anwendung in lhrer Kiiche aus.

DETAILS:

¢ Grundlagen zur Ernédhrung und Bedeutung der Mahlzeiten

* Umgang mit Zucker und Zuckerersatzstoffen

e Einsatz frischer Produkte

e Erndhrung bei Schluckstérungen, Unter- bzw. Ubergewicht oder Obstipation

e Nach Wunsch mit praktischer Einheit in Ihrer Kiche Sr‘fearhren
e Fachvortrag, Gruppenarbeiten, Diskussionen, ggf. Praxisteil Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Heim | Klinikl Behindertenhilfe | Kuche | Hauswirtschaf't| Pflege

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

MANGELERNAHRUNG UND DEHYDRIERUNG GV

Mangelernahrung und Dehydrierung in der stationaren Altenhilfe und in der Klinik sind relevante
Themen. Dies macht eine individualisierte Verpflegungsstrategie zur Sicherung einer ausreichen-
den Nahrungs- und Flussigkeitszufuhr notwendig. Im Seminar werden anhand konkreter Fallbei-
spiele Losungsmoglichkeiten erarbeitet, die die Mitarbeitenden aus der Kiuche, Hauswirtschaft
und Pflege gemeinschaftlich nutzen kénnen.

DETAILS:

* Zusammensetzung des physiologischen Bedarfs von alten, hochbetagten und/oder kranken
Menschen

e Tipps zur Forderung der Flussigkeitsversorgung

* Diagnose: Mangelernahrung/Dehydrierung Hier

e Méglichkeiten zur Beobachtung und Auswertung des Ess- und Trinkverhaltens erfahren

 Berechnung des Energie- und N&ahrstoffbedarfs Sie mehr:

¢ Zusammenstellung entsprechender gemeinsamer ErngdhrungsmafBnahmen
* Tipps zum zielgerichteten Anreichern der Speisen und Getranke

ZIELGRUPPE: Interessierte Fachkréafte aus Kiche, Hauswirtschaft und Pflege

GESUNDHEITSFORDERLICHE GV
VERPFLEGUNG IN REHAEINRICHTUNGEN

Sie festigen lhre Kompetenz hinsichtlich einer gesunden Verpflegung der Reha-Géste und finden
neue Impulse fur die Speiseplanung. Sie reflektieren Ihr eigenes Konzept durch den geschulten
Blick von auBen und kénnen eigene Qualitatsstandards definieren.

DETAILS:

* Erndhrungsgrundlagen moderner Erndhrungsformen
¢ Kostformen unter dem Dach von LEKuP

e Gesundheitsforderlich und nachhaltig

* Qualitatsstandards in der Reha-Verpflegung

* Regional, saisonal und bio Hier

e Prasentation und Esskultur im Speisesaal er_fahren
Sie mehr:

-

ZIELGRUPPE:
Fac- und Fuhrungshkrafte aus Kiche, Hauswirtschaft und Rehaeinrichtungen

LEITFADEN ERNAHRUNGSTHERAPIE GV
IN KLINIK UND PRAXIS (LEKUP)

Auf eine zeitgemale Ernadhrung zur Pravention und zur Unterstitzung des Heilungsprozesses
wird vermehrt das Augenmerk gelegt. Die aktuellen Anderungen und Anpassungen der Diatetik
werden im LEKuP aufgegriffen und mit Handlungsempfehlungen und praktischen Hinweisen zu
relevanten Erndhrungsprinzipien versehen.

DETAILS:
¢ Informationen Uber Aufbau und Inhalte des Leitfadens
e Einblick in die Basiskostformen (Vollkost, vegetarische und mediterrane Kostform, angepasste
Kost)
e Erlauterungen zu den Besonderheiten der Erndhrung bei Uber 65-Jahrigen
und Schwerpunkt auf Verpflegung von geriatrischen Patienten sowie bei Mangel-

Hier
erfahren

erndhrung und konsistenzmodifizierter Kost
e Erndhrungstherapie bei Stoffwechselerkrankungen

ZIELGRUPPE:
Diatetische Fachkréafte in Kliniken und Einrichtungen der Pflege und Betreuung.

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdsenz

MANAGEMENTSYSTEM FUR

HACCP und Hygiene werden auf absehbare Zeit nicht mehr ausreichen — kinf-
tig spricht man von einem ,Managementsystem fur Lebensmittelsicherheit®
Zwei EU-Leitfaden beschreiben, wie dieses System aufgebaut sein soll.
Dieses besteht aus vier Teilen: e Lebensmittelsicherheitskultur

e HACCP-Konzept

e PRP-Konzept (Prerequisite Programs)

e Allergenmanagement
Die européaische Lebensmittelhygiene-Verordnung (EU-VO 852/2004) fordert
nach der letzten Anderung eine sogenannte Lebensmittelsicherheitskultur.
Darin mussen die Verantwortlichkeiten in einem Lebensmittelunternehmen be-
schrieben werden. Erfahren Sie in diesem Seminar, wie ein Managementsystem
fur Lebensmittelsicherheit aufgebaut ist und erhalten Sie damit die Moglich-
keit, ihr bestehendes HACCP- und Hygienemanagement weiterzuentwickeln.

EXPERTE ZIELGRUPPE GV
Fach- und Fuhrungskrafte, QM-Beauftragte und

HACCP-Beauftragte

Stefan Vornehm

Exakter Praxis-
Beobachter

HYGIENE & QUALITAT 23

DETAILS

¢ Grundlagen: Begriffe
HACCP und PRP, Lebens-
mittelsicherheitskultur vs.
unternehmerische Sorgfalts-
pflichten

e Lebensmittelrecht: EU-Recht,
EU-Leitfaden, Nationale Leit-
linien, DIN-Normen

¢ Vereinfachtes Management-
konzept fur Lebensmittel-
sicherheit

e Lebensmittelsicherheits-
kultur: wie kann sie doku-
mentiert werden?

¢ HACCP: HACCP-Konzepte,
Temperaturmanagement,
Rickstellproben

« PRP: Uberblick tiber PRPs,
Dokumentation von PRPs

¢ Umsetzung in die Praxis

NUTZEN

¢ Durch die Erarbeitung eines
Managementsystems fir
Lebensmittelsicherheit
machen Sie einen wichtigen
Schritt in die Zukunft

¢ Sie schaffen sich eine gro-
Rere Akzeptanz seitens der
Lebensmitteliberwachung
und Vorteile bei QM-Audits.

e |hr Betrieb ist im Infektions-
fall rechtlich abgesichert

GEBUHREN

540,- Euro zzgl. MwSt.
440,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
16.06.-17.06.2026 (MSLS1)
Schlosshotel Blankenburg,
38889 Blankenburg (Harz)
www.schlosshotel-
blankenburg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

27.10.-28.10.2026 (MSLS2)
WohnGut Koblenz,

56072 Koblenz
www.wohngut-koblenz.de
Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschlre oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS

¢ Grundlagen: Begriffe HACCP
und PRP, Mikrobiologie,
Lebensmittelsicherheits-
kultur, Verantwortlichkeiten
von Arbeitgebern und Arbeit-
nehmern, EU-Zulassung

e Lebensmittelrecht: EU-Recht,
EU-Leitfaden, nationale Leit-
linien, DIN-Normen

e Neuer, flexibler Ansatz

¢ HACCP: HACCP-Konzepte,
Gefahren, Risikoeinschat-
zung, Temperaturmanage-
ment, Funktionsprifung von
Temperaturmessgeraten,
Ruckstellproben

« PRP: Uberblick tiber PRPs,
Dokumentation von PRPs

¢ Praxis: Zusammenarbeit
mit der Lebensmitteltber-
wachung, Hygieneschulung,
Steuerung der Dokumentation

NUTZEN

¢ Durch die Position HACCP-
Beauftragter haben Sie eine
grofere Akzeptanz seitens
der Lebensmitteltber-
wachung und Vorteile bei
QM-Audits.

e lhr HACCP-System und
Hygienemanagement
entsprechen den geltenden
Gesetzen und sind effektiv.

¢ Mit dem Zertifikat erhalten
Sie einen Nachweis Uber
Fachkenntnisse und erfillen
damit die Anforderungen des
&4 der deutschen Lebens-
mittelhygiene-Verordnung.

TERMIN & ORT
19.05.-21.05.2026 (HCP1)
Schlosshotel Blankenburg,
38889 Blankenburg (Harz)
www.schlosshotel-blankenburg.de
Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 22.06.2026, 14 Uhr

08.09.-10.09.2026 (HCP2)
Land & Golf Hotel Stromberg,
55442 Stromberg
www.golfhotel-stromberg.de
Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 12.10.2026, 14 Uhr

01.12.-03.12.2026 (HCP3)
Hotel Franz,

45138 Essen
www.hotel-franz.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up:17.12.2026, 14 Uhr
Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

J

Follow up Pridsenz Inhouse

CP-

BEAUFTRAGTER

Personen, die im Betrieb fur HACCP zustandig sind, missen laut européischer
Lebensmittelhygiene-Verordnung (EU-Verordnung Nr. 852/2004) gezielt ge-
schult werden, um auf dem neuesten Stand zu bleiben. Dies ist wichtiger denn
je: Fast alle Regelwerke haben sich in den letzten Jahren geéndert.

Erfahren Sie Neues Uber Themen wie

e Lebensmittelsicherheitskultur,

¢ PRP (Prerequisite Programs) und

e Managementsystem fur Lebensmittelsicherheit

und bringen Sie Ihr betriebliches Konzept auf den neuesten Stand.

Dieses Seminar beinhaltet alle dazu ndtigen Kenntnisse und bereitet Sie ge-
zielt auf Ihre Tatigkeit als HACCP-Beauftragter vor.

EXPERTE ZIELGRUPPE GV & HOGA
Fach- und FUhrungskrafte sowie Personen, die im
Betrieb die Funktion HACCP-Beauftragter besetzen

oder Ubernehmen sollen

GEBUHREN
805,— Euro zzgl. MwSt.
695,— Euro zzgl. MwSt. fur CHEFS CULINAR Kunden

Stefan Vornehm

Hier erfahren
Sie mehr:

Hygiene- und
PRP-Praktiker

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschlre oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdasenz Follow up

DETAILS
« Uberblick tiber aktuelle recht-
liche Anforderungen — was
hat sich alles geandert?
¢ Neue Begriffe wie ,,Lebens-
mittelsicherheitskultur® und
,Managementkonzept fur
Lebensmittelsicherheit®
¢ Erfahrungsaustausch: Fall-
beispiele aus der Praxis zu
wichtigen Themen:
- HACCP-Konzept
- PRP-Konzept
- Ruckstellproben
- Dokumentation
- EU-Zulassung

- Hygieneschulung und
Folgebelehrung

- Lebensmitteliberwachung

¢ Erarbeiten von Loésungs-
moglichkeiten

NUTZEN

¢ Sie erhalten aktuelle
Antworten auf lhre Fragen
und tauschen praktische
Erfahrungen aus.

e Sie kdnnen Ihr HACCP-

System und PRP-/
Hygienemanagement

Dieses Seminar richtet sich an Personen mit Vorkenntnissen und an HACCP-

Beauftragte aus der Praxis. weiterentwickeln.

) B « Sie erfiillen Anforderungen
Der Inhalt umfasst zwei Themenblocke: seitens der Lebensmittel-
1. Aktuelles Wissen — wichtiger denn je: Fast alle Regelwerke haben sich in den iberwachung und der

M-Auditoren.
letzten Jahren geédndert! QM-Auditoren

2. Praktischer Erfahrungsaustausch: Konkrete Themen aus der Praxis der Teil-

TERMIN & ORT
07.07.2026 (ReHCP1)

CHEFS CULINAR Sid,

86441 Zusmarshausen

ten auf konkrete praktische Fragen zu finden und von den Erfahrungen anderer Beginn: 09:30 Uhr

Ende: 16:30 Uhr

— Follow up: 28.07.2026, 14 Uhr

29.09.2026 (ReHCP2)
CHEFS CULINAR Nord,
23556 Lubeck

Beginn: 09:30 Uhr

nehmenden werden anschaulich erértert und l6sungsorientiert diskutiert.

Das Seminar eroffnet IThnen neben einer Auffrischung die Moglichkeit, Antwor-

Praktiker zu profitieren.

EXPERTE ZIELGRUPPE GV & HOGA Ende: 16:30 Uhr
HACCP-Beauftragte und Fachkrafte mitentsprechen- — Follow up: 20.10.2026, 14 Uhr
der Praxiserfahrung. Interessenten, die umfassende 01.10.2026 (ReHCP3)

Globana Airport Hotel,

04435 Schkeuditz

werben méchten, empfehlen wir das dreitagige Basis- Beginn: 09:30 Uhr

Ende: 16:30 Uhr

— Follow up: 21.10.2026, 14 Uhr

Kenntnisse gemal der EU-Verordnung 852/2004 er-

Seminar zum HACCP-Beauftragten.

GEBUHREN 03.11.2026 (ReHCP4)
335,- Euro zzgl. MwSt. CHEFS Inspiration Center,
275,- Euro zzgl. MwSt. fur CHEFS CULINAR Kunden 47652 Weeze

Beginn: 09:30 Uhr
Ende: 16:30 Uhr
— Follow up: 30.11.2026, 14 Uhr

Stefan Vornehm

Exakter Praxis- Hier erfahren
Beobachter Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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EXPERTE

Stefan Vornehm

Online

ONLINE-MODULE

LEBENSMITTELSICHERHEIT UND HYGIENE

8 Schlilisselthemen — Wissen per Klick

Wer meint, mit ein paar Checklisten rechtlich abgesichert zu sein, der irrt. Was
zu Beginn des ,,HACCP-Zeitalters®“ im Jahr 1997 und viele Jahre danach noch
gangige Praxis war, reicht heute bei weitem nicht mehr. Erfahren Sie in diesen
Online-Seminaren, wie facettenreich, herausfordernd und letztendlich kom-
plex das Thema Lebensmittelsicherheit geworden ist.

ZIELGRUPPE: Fach- und Fuhrungskréfte aus Gemeinschaftsverpflegung
und HOGA sowie HACCP-Beauftragte, Hygienebeauftragte
und QM-Beauftragte

GEBUHR: Jeweils 120,- Euro zzgl. MwSt.

Jeweils 99,- Euro zzgl. MwSt. fiur CHEFS CULINAR Kunden

BEGINN: 14:00 Uhr

ENDE: 16:00 Uhr

UPDATE LEBENSMITTELRECHT GV & HOGA
»HYGIENE®

Eine der meistgenannten Erwartungen bei Seminaren ist ,,lch méchte auf den neuesten Stand
gebracht werden® Dieses Anliegen deckt sich mit der rechtlichen ,,Erkundigungspflicht“ der Le-
bensmittelunternehmer. Um die rechtlichen Anforderungen erfullen zu kénnen, muss man erst
einmal wissen, welche das sind.

DETAILS:

¢ GesamtUberblick Uber das Lebensmittelhygienerecht inkl. der aktuellen Verédnderungen
¢ EU-Recht, nationales Recht, EU-Leitfaden, DIN-Normen, Hygieneleitlinien

¢ Muss- und Kann-Regelungen — wann bin ich rechtlich abgesichert?

e Trendthema ,,Managementsystem fur Lebensmittelsicherheit“ Hier

erfahren

ONLINE-TERMIN:
10.02.2026 (ON-LMR)

HACCP-KONZEPT GV & HOGA

Ein HACCP-Konzept ist seit 1997 vorgeschrieben, jedoch ist es h&ufig in der Praxis nicht mehr
aktuell. Zudem haben sich die Anforderungen an ein HACCP-Konzeptin den letzten Jahren veran-
dert. Erfahren Sie in diesem Online-Seminar, wie ein zeitgemafes HACCP-Konzept aussieht, das
den rechtlichen Anforderungen gentgt.

DETAILS:
e EU-Recht versus vereinfachtes Konzept nach EU-Leitfaden
¢ Begriffe Gefahr vs. Risiko und CCP vs. CP
¢ Aufbau einer Gefahrenanalyse
¢ Nachweisfiihrung: analog oder digital?

Hier
ONLINE-TERMIN: erfahren
11.02.2026 (ON-HCP1) Sie mehr:
23.06.2026 (ON-HCP2)

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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ONLINE-MODULE

PRP-KONZEPT GV

PRP (Prerequisite Programs) sind Grundvoraussetzungen, die eine Grof3kuche erfullen muss, um
sichere Lebensmittel zu produzieren. Sie wurden erstmals 2016 in einem EU-Leitfaden beschrie-
ben und 2020 in einem neuen EU-Leitfaden erweitert. Erfahren Sie in diesem Online-Seminar, was
PRPs sind und wie sie der Lebensmittelkontrolle gegentber nachgewiesen werden kénnen.

DETAILS:

¢ Begriff PRP und Sinn und Zweck eines PRP-Konzepts
* Beispiele fir PRPs nach EU-Leitfaden

* Gefahrdungsanalyse fir PRPs nach EU-Leitfaden

* Aufbau eines PRP-Konzepts

Hier

ONLINE-TERMIN: erfahfen
Sie mehr:

03.03.2026 (ON-PRP)

LEBENSMITTELSICHERHEITSKULTUR GV

Die europaische Lebensmittelhygiene-Verordnung 852/2004 wurde 2021 um eine weitere Anfor-
derung ergénzt: Betriebe missen im Rahmen einer Lebensmittelsicherheitskultur beschreiben,
wie die Verantwortlichkeiten fur die Lebensmittelsicherheit bei ihnen geregelt sind. Betroffen sind
alle Ebenen von der Geschaftsfiihrung bis hin zu den Beschéftigten. Erfahren Sie in diesem Semi-
nar, aus welchen Bestandteilen eine Lebensmittelsicherheitskultur besteht und wie sie nachge-
wiesen werden kann.

DETAILS:

» Begriff Lebensmittelsicherheitskultur

e Verantwortlichkeiten im Lebensmittelunternehmen

* Flussdiagramme Hier
 Betriebliche Regelwerke erfahren

Sie mehr:

ONLINE-TERMIN:
04.03.2026 (ON-LMS)

EU-ZULASSUNG GV & HOGA

GroBkuchen, die andere Betriebe beliefern, brauchen ab einer bestimmten GréRenordnung eine
EU-Zulassung. Die Betriebe mussen selbst prifen, ob sie in der Zulassungspflicht liegen oder
nicht. In diesem Online-Seminar erhalten Sie Antworten auf |hre Fragen und erfahren, worauf es
bei einer EU-Zulassung ankommt.

DETAILS:

* Rechtliche und formale Anforderungen an eine EU-Zulassung
e Notige Unterlagen

¢ Zulassungshindernisse

* Vorgehensweise der Zulassungsbehérden

Hier

ONLINE-TERMIN: erfahren
Sie mehr:

05.03.2026 (ON-EU)

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschlre oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Online

ONLINE-MODULE

RUCKSTELLPROBEN GV & HOGA

Neben Temperaturnachweisen sind Rickstellproben das zweite produktbezogene Beweismittel,
das ein Betrieb im Infektionsfall zur Verfugung hat. Trotz der Wichtigkeit von Riickstellproben stel-
len wir in der Praxis immer wieder Mangel fest, die den Betrieb die Beweisfahigkeit kosten kénn-
ten. Bringen Sie sich in diesem Online-Seminar auf den neuesten Stand und erfahren Sie, was bei
Ruckstellproben zu beachten ist.

DETAILS:

* Rechtliche Anforderungen an Rickstellproben

* Ruckstellprobenkonzept (LM-Auswahl, Gewichte, Dauer, Behélter)
e Kennzeichnung von Riickstellproben

* Umgang mit Rickstellproben im Infektionsfall Hier
erfahren

Sie mehr:

ONLINE-TERMIN:
10.03.2026 (ON-RSP)

HYGIENESCHULUNGEN: GV & HOGA
GEWUSST WIE

Manche Betriebe sehen Hygieneschulungen als lastige Pflicht, doch als Bestandteil der unter-
nehmerischen Sorgfaltspflichten sind sie nicht wegzudenken. Zudem bergen gut gemachte Schu-
lungen Chancen, dass der Betrieb besser abgesichert ist und die Beschéftigten mehr Uber ihre
Pflichten informiert sind. Tauschen Sie in diesem Online-Seminar Erfahrungen aus und sehen Sie,
wie ein gewinnbringendes Schulungskonzept aussehen kann.

DETAILS:
* Rechtliche Anforderungen an Schulungen
¢ Schulungsinhalte und Schulungsmethoden

. A Hi
e Schulung in Eigenregie versus Fremdvergabe erlfearhren
e Wann sind Sie rechtlich abgesichert? Sie mehr:

ONLINE-TERMIN:
11.03.2026 (ON-SCH)

INFEKTIONS

schuzeese 2 J8
A

3

f¥F

o

FOLGEBELEHRUNG §43 IFSG: GV & HOGA
GEWUSST WIE

Wer in einem Lebensmittelunternehmen arbeitet, muss gesundheitlich geeignet sein. Seit Ein-
fuhrung des Infektionsschutzgesetzes wird dies mit Erstbelehrungen durch das Gesundheitsamt
durchgefiihrt. Die Lebensmittelunternehmen mussen bei Einstellung und danach alle zwei Jahre
eine Folgebelehrung durchfuhren. Wer eine Folgebelehrung durchfuhrt, muss die ndtigen Sach-
kenntnisse dafiir vorweisen kénnen. Diese werden in diesem Online-Seminar vermittelt.

DETAILS:

e Unterschied zwischen Hygieneschulung und IfSG-Belehrung

» Begriffe Tatigkeitsverbote und Beschéaftigungsverbote Hier

* Wer ,,darf“ Folgebelehrungen durchfihren? erfahren

e Wie kann ich eine Folgebelehrung durchfihren, die vom Gesundheitsamt Sie mehr:
akzeptiert wird?

ONLINE-TERMIN:
12.03.2026 (ON-IfSG)

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschlre oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

Stets aktuelles, praxiserprobtes Wissen bildet die Basis fir unsere Inhouse-Schulungen. Lern- und Praxis-
phasen direkt vor Ort — im Betrieb bzw. am Arbeitsplatz — bieten viele Vorteile: Themen und Inhalte sind auf
Ihre betriebsindividuellen Bedirfnisse abgestimmt; das Budget fur FortbildungsmaBnahmen kann effizient
und zielgerichtet in ,,Brennpunkte investiert werden. Somit wird ein maximaler Lernerfolg ermoglicht.

Ww) das zu Ilhnen kommt

HOUSEKEEPING HOGA

Oft wird die Vielseitigkeit der Aufgaben im Housekeeping unterschatzt, obwohl der Ruf eines
Hotels maBgeblich von dieser Abteilung abhangt. Das Housekeeping-Team tragt aktiv zur Opti-
mierung von Arbeitsablaufen bei und hilft dabei, Stammgé&aste zu gewinnen.

DETAILS:

¢ Verantwortung fur die Sauberkeit und Instandhaltung aller Bereiche tibernehmen

* Definieren der Standards zur Qualitatssicherung

¢ Die Reise des Gastes durch die 6ffentlichen Bereiche des Hauses

¢ Gaste Uberraschen und Stammgéste gewinnen durch Verbindlichkeit und Steigerung

der Aufenthaltsqualitat
Hier

ZIELGRUPPE: erfahren

Hausdamen und Housekeeping-Mitarbeitende

COOKAND CHILL: LEITLINIEN UND DIN-NORM  av

Sie wollen lhre Kiichenprozesse auf Cook and Chill umstellen oder Sie arbeiten schon nach dem
Cook-and-Chill-Verfahren? Hier erhalten Sie aktuelles Wissen und kénnen mithilfe klarer Vorga-
ben lhre Hygieneanforderungen definieren sowie Risiken in lhrem Lebensmittelsicherheitskon-
zept erkennen und vermeiden.

DETAILS:

¢ Inhalte der neuen Leitlinie ,Wenn in sozialen Einrichtungen und Diensten gekocht wird“ und der
DIN-Norm 10536 im Vergleich

¢ Welche hygienischen und mikrobiellen Risiken sind zu berticksichtigen?

e Neuerungen fur lhr Lebensmittelsicherheitskonzept bei Cook and Chill

e Hinweise zur Zubereitung von Speisen fur Risikogruppen Hier

* Offene Fragen erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:

Das Seminar richtet sich an Fach- und Fuhrungskrafte sowie an Mitarbeitende
aus dem Care-Bereich, die bereits nach dem Cook-and-Chill-Verfahren arbeiten
oder das System in Betracht ziehen.

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Vor dieser Schulung fiihren wir eine Betriebsbegehung durch, damit wir die Schulung auf Ihren Be-
trieb hin gestalten konnen. lhre Mitarbeitenden bekommen durch Fotos, die wir bei der Betriebsbe-
gehung gemacht haben, den eigenen Betrieb gespiegelt und konnen so besser Starken und Schwa-
cheninder Praxis erkennen. Zudem sprechen wir Gber die Verantwortlichkeiten von Arbeitgebenden
und Arbeitnehmenden. Ihre Beschaftigten erkennen somit ihre eigene Verantwortung, wodurch die
Akzeptanz fur die Wichtigkeit der betrieblichen Hygiene gestéarkt wird. Ergénzt wird die Schulung
auf Wunsch um eine Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz. Themen sind die gesund-
heitliche Eignung, Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote und richtiges Verhalten im Krankheitsfall.

¢ Personliche Hygiene ¢ Betriebshygiene
* Ruckstellproben ¢ Dokumentation
¢ Lebensmittelhygiene von der Warenannahme bis zum Tischgast

Beschéaftigte aus Kichen, sowohl Fachkrafte als auch Nicht-Fachkrafte

Betriebe, die Menschen mit einem schwachen Immunsystem (die sogenannte YOPI-Gruppe) ver-
pflegen, missen dem Thema leicht verderbliche Lebensmittel ein ganz besonderes Augenmerk
widmen. Manche dieser ,,Risiko-Lebensmittel“ sollen nicht einfach an die betroffenen Menschen
abgegeben werden. Ziel ist es, dass fir Menschen mit einem schwachen Immunsystem Genuss
und Schutz der Gesundheit auf einen Nenner gebracht werden kénnen.

* Risikolebensmittel und YOPI-Gruppe

» Temperaturvorgaben

e Empfehlungen zur Lagerdauer

» Praktischer Umgang anhand von Beispielen fur leicht verderbliche Lebensmittel
* MaBnahmen fur die Praxis

Beschaftigte aus Kuchen, sowohl Fachkréafte als auch Nicht-Fachkrafte

Die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung setzt bei ihren Vorgaben fur Hygieneschulungen
auf einen Schwerpunkt bei ungelernten Kraften. Sie missen bestimmte Fachkenntnisse vermittelt
bekommen, um leichtverderbliche Lebensmittel verarbeiten zu dirfen. Die LMHYV beschreibt zehn
Themen, die behandelt werden mussen.

6. Hygienische Anforderungen an
die Herstellung und Verarbeitung
7. Umgang mit Abfallen
8. Reinigung und Desinfektion
o. Betriebliche Eigenkontrollen und
Ruckverfolgbarkeit
10. Havarieplan, Krisenmanagement

1. Lebensmittelrecht

2. Eigenarten und Zusammensetzung
des jeweiligen Lebensmittels

3. Warenkontrolle, Haltbarkeits-
prifung und Kennzeichnung

4. Hygienische Behandlung des jewei-
ligen Lebensmittels

5. Anforderungen an Kuhlung und
Lagerung Beschaftigte aus Kuchen (Fachkrafte

und insbesondere Nicht-Fachkrafte)
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Seit der Coronapandemie sind die Anforderungen an die Hygiene in Heimen deutlich gestiegen.
So legt das Infektionsschutzgesetz in § 35 fest, dass Heime hygienebeauftragte Personen haben
mussen. Diese wirken abteilungs- und hierarchietbergreifend als Ansprechpartner und Koordina-
toren und leisten einen wichtigen Beitrag zur Infektionspravention.

¢ Rechtliche Grundlagen zum Infektionsschutz

* Hygienewissen und relevante Infektionskrankheiten

* Pravention in der Pflege, der Hauswirtschaft und in der Gemeinschaftsverpflegung
* Hygieneplan gemal Infektionsschutzgesetz

» Kommunikation fur Hygienebeauftragte

Personen aus den Bereichen Pflege, Kiche oder Hauswirtschaft, die die Funktion
Hygienebeauftragter besetzen

Fur hygienebeauftragte Personen ist es immer wichtig, sich auf den neuesten Stand zu bringen
und dieses Wissen dem Betrieb zur Verfligung zu stellen, damit Infektionen vorgebeugt werden
kann. Da gilt es veranderte mikrobiologische Gefahren oder neue rechtliche Vorschriften zu ken-
nen und so zu kommunizieren, dass alle mitmachen und von der Wichtigkeit Uberzeugt sind.

* Neue rechtliche Grundlagen zum Infektionsschutz und aktuelles Hygienewissen

¢ Infektiologische Neuigkeiten

* Kommunikation fur Hygienebeauftragte

e Erfahrungsaustausch: Vorkommnisse aus lhrem Arbeitsbereich als
Hygienebeauftragter

Hygienebeauftragte mit praktischer Erfahrung und Vorkenntnissen
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DETAILS
¢ Was sind Speisenreste und
Speisenabfalle?

¢ Was ist Lebensmittel-
verschwendung?

¢ Die individuelle Speisenrick-
laufquote richtig berechnen

* Wertschopfungskette in der
Kiche

s Einflussfaktoren auf die
Speisenricklaufquote

NUTZEN

¢ Sie lernen die Speisen-
rucklaufquote richtig zu
berechnen.

¢ Sie wissen, welche
KorrekturmalRnahmen
einzuleiten sind.

¢ Sie kdnnen lhre Speisen-
racklaufquote dauerhaft
verbessern.

GEBUHREN

335,- Euro zzgl. MwSt.

275,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT

11.11.2026 (RG)

CHEFS Inspiration Center,

47652 Weeze

Beginn:10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 07.12.2026,
14:00 Uhr

ONLINE-TERMIN

15.06. & 16.06.2026 (ON-RG)

jeweils von 14:00 bis 17:00 Uhr

— Follow up:13.07.2026,
14:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

NN

Follow up Online Prdsenz Inhouse

lhre Patienten, Bewohner und Géaste wiinschen sich leckeres, ausgewogenes
Essen und davon nicht zu viel und nicht zu wenig. Sie selbst wollen Ihre Gas-
te optimal versorgen und dabei nachhaltig und wirtschaftlich handeln. Dies zu
bewaltigen, ohne dass groBe Mengen von Lebensmitteln im Mull landen, ist
die tagliche Herausforderung fur Kuchen- und Serviceteams. Wie konnen Sie
unnotigen Speiseresten und somit einer Entsorgung von Lebensmitteln ent-
gegenwirken, gleichzeitig guten Service bieten und dabei Kosten sparen? Was
sind die Stellschrauben, um nachhaltig und wirtschaftlich zu arbeiten, und
wo liegen die wichtigen Schnittstellen in lhrer Einrichtung? Lernen Sie Ideen
und Ansatze kennen, um Lebensmittelabfalle zu reduzieren und lhren Betrieb
nachhaltig zu optimieren.

EXPERTE ZIELGRUPPE GV
FUhrungskrafte und Mitarbeiter aus den Bereichen
Kuche, Hauswirtschaft, Service und Pflege. Das Se-
minar ist optimal geeignet fur Leitungs- und Mitarbei-

terteams einer Einrichtung oder eines Tragers.

Jorg WeiBwange
Wirtschaftlichkeits- und
Speisenricklaufprofi

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Prdsenz Inhouse Online

FOOD

Der Umgang mit Lebensmitteln ist einer der am strengsten regulierten Berei-
che. Das Lebensmittelrecht ist breiter aufgestellt, als viele denken, und geht
weit Uber die Anforderungen von HACCP hinaus. Es gibt eine rechtliche Er-
kundigungspflicht, denn ,Unwissenheit schitzt nicht vor Strafe

Food Compliance soll den Betrieb in die Lage versetzen, die vielfaltigen Anfor-
derungen zu erkennen und den Betrieb besser abzusichern.

In diesem Seminar bekommen Sie einen guten Uberblick Uber das Lebensmit-
telrecht und kénnen Licken erkennen und schlief3en.

ZIELGRUPPE GV

Fach- und Fuhrungskrafte aus der Gemeinschaftsverpflegung und aus dem
Bereich Qualitatsmanagement

EXPERTEN

Martina Walter-Kunkel

Erndhrungs-Praktikerin
mit Erfahrung

Stefan Vornehm

Unermudlicher
Fachbegriff-Erklarer
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DETAILS
* Was bedeutet
Food Compliance?

¢ Neu geregelte rechtliche Ver-
antwortung der unterschied-
lichen Leitungsebenen
(Geschaftsfuhrung, Kiichen-
leitung, Beschéaftigte)

¢ Konsequenzen von Rechts-
verstoBen

e Sorgfaltspflichten von Ar-
beitgebern und Treuepflich-
ten von Arbeitnehmern

» Uberblick tiber die komple-
xen Anforderungen einzelner
Themenbereiche

¢ Handlungsansatze fur die
Praxis

NUTZEN

 Sie erhalten einen Uberblick
Uber die an |hren Betrieb
gestellten Anforderungen.

¢ Mit gezielten MaBnahmen
sorgen Sie dafur, dass alle
ihrer Verantwortung nach-
kommen.

¢ Sie leisten einen Beitrag zur
Absicherung lhres Betriebes.

GEBUHREN

275,- Euro zzgl. MwSt.
225,- Euro zzgl. MwSt. fur
CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
04.11.2026 (FC)

CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Beginn: 09:30 Uhr
Ende:16:30 Uhr

ONLINE-TERMIN
04.05. & 05.05.2026 (ON-FC)
jeweils von 14:00 bis 17:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Das dreitagige Seminar bietet verbltffende Einblicke in die Schlusselfédhigkeiten fur
ein erfolgreiches Kichenmanagement. Es beginnt bei der Organisation der Betriebs-
ablaufe, reicht Uber Speiseplanung, Einkauf, Kostenrechnung und Marketing bis zur
Qualitatssicherung. Dahinter steht die Fihrungskraft. Sie wird immer mehr zu einem
Unternehmer, der mit Kompetenz, Empathie, Kreativitdt und Mut seiner Verantwor-
tung gerecht werden muss.

ZIELGRUPPE GV
Kichenleiter, Wirtschaftsleiter und andere FUhrungsverantwortliche aus der Klinik-
und Heimgastronomie

EXPERTEN

N 4
P
Stefan Vornehm Martina Walter-Kunkel Jorg WeiBwange Jenny Schmitz
Unermudlicher Erndhrungs-Praktikerin Erfahrener Kommunikations-
Fachbegriff-Erklarer mit Erfahrung Zahlen-Experte Profi mit Kreativitat

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS

¢ Erfolgreiche Kommunikation

e Forderung von Teamarbeit

e Fihrungskompetenz

e Zukunft der Ernahrung

* Nachhaltigkeit auf dem Speiseplan

¢ Modernes Erndhrungsmanagement

¢ Kosten und Leistungen

* Kostensteuerung

¢ Ermittlung von Bekdstigungstagen

« Managementsystem fir Lebensmittelsicherheit
e Lebensmittelsicherheitskultur — Inhalte und Bedeutung

e Dokumentation — das ist wichtig!

NUTZEN

e Sie erkennen fur sich und Ihren Betrieb Starken und Schwachen und erleben,
wie bewusst gefiihrte Unternehmenskultur und ausgepréagte Fihrungsfahigkeiten zu
Wirtschaftlichkeit und Wettbewerbsstarke fuhren.

¢ Sie erhalten neue Erkenntnisse und Steuerungsmaoglichkeiten, um lhre persoénlichen
und unternehmerischen Fahigkeiten weiterzuentwickeln.

GEBUHREN
805,- Euro zzgl. MwSt.
695,— Euro zzgl. MwSt. fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT

24.11.-26.11.2026 (FOK)

Land & Golf Hotel Stromberg,

55442 Stromberg

www.golfhotel-stromberg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr Hier erfahren

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent eingerichtet. Néhere Informationen dazu finden Sie auf Seite 5. Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS

¢ Das neue Rollenverstand-
nis mit Selbst-und Fremd-
wahrnehmung der eigenen
Personlichkeit

* Welche Ziele leiten Sie fur
sich und Ihr Team ab?

* Erfolgreich mit dem Team
kommunizieren

e Teams modern fuhren —
Tipps und Tricks

» Konflikte erkennen und
Losungen entwickeln

¢ Selbstmanagementals

Basiskompetenz

e Gruppenarbeit | Input | Prak-
tische Ubungen | Vortrag |
Rollenspiele | Diskussion

NUTZEN

* Entdecken Sie moderne
Fihrungsinstrumente, die
lhre Effizienz und Effektivitat
maximieren.

* Methoden fur die Entwick-
lung des eigenen Fuhrungs-
stils kennenlernen

» Erfahren Sie, wie effektive
Teamkommunikation zur
Motivation und Leistungs-
steigerung lhrer Mitarbeiter
beitragt. Sie bleiben in her-
ausfordernden Situationen
souveran und bewahren lhre
Fuhrungskompetenz.

GEBUHREN

335,- Euro zzgl. MwSt.

275,— Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT

01.09.2026 (HKMC)

CHEFS Inspiration Center,

47652 Weeze

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 28.09.2026,
14:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

I A0

Followup Prdsenz Inhouse

HEUTE KOLLEGE,

.

In diesem Seminar erkunden Sie intensiv Ihre neue Rolle als Fuhrungskraft und
definieren die erforderlichen Verhaltensweisen fir diese Position. Die Uber-
nahme von Fihrungsverantwortung markiert einen bedeutenden Meilenstein
in lhrer beruflichen und personlichen Entwicklung. Insbesondere der Uber-
gang von der Rolle des Kollegen zur Fihrungskraft im eigenen Team stellt eine
herausfordernde Aufgabe dar. In den ersten 100 Tagen werden Sie mit neuen
Herausforderungen konfrontiert, die mit dieser Position verbunden sind und
lhren Arbeitsalltag maBgeblich pragen. Gute Fuhrungskompetenzen lassen
sich erlernen, idealerweise von Anfang an!

ZIELGRUPPE GV & HOGA
Junge Fuhrungskrafte aus allen Bereichen, die gerade in ihre neue Rolle als
FUhrungskraft gekommen, oder kurz davor sind, diese einzunehmen

EXPERTIN

Jenny Schmitz

Ideenreiche FUhrungskrafte-
entwicklungs-Expertin

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdasenz

Seit dem 18-stundigen Blackout in Spanien und Portugal im April 2025 sowie
dem Hochwasser im Ahrtal 2021 ist klar, dass Krisen eine reale Gefahr sind.
Einrichtungen der stationaren Pflege sind verpflichtet, auch in Krisensituatio-
nen die Versorgung sicherzustellen.

Bereits 2022 forderte das Bundesministerium fir Gesundheit ein verpflichten-
des Krisenkonzept fur diese Einrichtungen, das Mallnahmen zur Bewéaltigung
verschiedener Krisen beschreibt. Fur die Behindertenhilfe gilt dies zwar nicht
verbindlich, doch wird empfohlen, ebenfalls gut vorbereitet zu sein.

Das Seminar bietet einen Uberblick tber mogliche Notfalle und unterstitzt
die Teilnehmenden bei der Erstellung erster Unterlagen fur ihr eigenes Krisen-
konzept.

EXPERTEN

ZIELGRUPPE GV
Fach- und Fuhrungskrafte,
Hygiene- und QM-Beauftrag-
te aus sozialen Einrichtungen

Martina Walter-Kunkel

Erndhrungs-Praktikerin
mit Erfahrung

Stefan Vornehm

Exakter Praxis-
Beobachter
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DETAILS

¢ Krisen-Know-how (Uberblick
Uber rechtliche Vorgaben,
wichtige Begriffe, Ursachen
und Folgen von Krisen)

¢ Rechtlich vorgeschriebene
Krisenszenarien (Stromaus-
falle, Brande, Bombenfunde,
Unwetter/Naturkatastro-
phen und Pandemien)

« Uberblick Gber weitere mag-
liche Notfalle und Krisen

e Menschliche Verhaltensmus-
ter und effektive Kommuni-
kation im Krisenfall

o Schritt-fur-Schritt-Ablauf-
pléne fur das eigene Krisen-
konzept

NUTZEN
* Sie erfullen die aktuellen
rechtlichen Vorgaben.

e Im Krisenfall konnen Sie den
Betriebsablauf aufrechter-
halten und die Versorgung
lhrer Kunden sicherstellen.

¢ Mit einer gesteuerten Kom-
munikation kénnen Sie alle
Betroffenen informieren.

¢ Sie schaffen sich Akzeptanz
bei Kontrollbehérden und
QM-Auditoren.

GEBUHREN

540,- Euro zzgl. MwSt.
440,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
06.10.-07.10.2026 (KM)
Schlosshotel Blankenburg,
38889 Blankenburg (Harz)
www.schlosshotel-
blankenburg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Followup Prdsenz Inhouse

DETAILS

* Fihrungsaufgaben und -ver-
antwortung wahrnehmen

¢ Verschiedene Fuhrungsrollen

* Werkzeuge fur die
Mitarbeiterfihrung

e Kommunikation als
Fahrungsinstrument

NUTZEN

* Sie lernen neue Fihrungs-
anséatze kennen und nutzen
diese.

« Sie definieren lhren eigenen
Fuhrungsstil und probieren
neue Fuhrungswerkzeuge
aus.

e Das Feedback der anderen
Teilnehmenden findet auf
Augenhéhe statt und Sie
erhalten Tipps von Profis.

¢ Sie erstellen lhren eige-
nen Handlungsplan fiir die
Zukunft.

GEBUHREN

590,—- Euro zzgl. MwSt.

480,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
13.10.-14.10.2026 (TH) Dynamische Personalfihrung bedeutet, dass Fuhrungskrafte verschiedene
Hotel Franz, 45138 Essen

Fuhrungsstile nutzen, um vereinbarte Ziele zu erreichen.
www.hotel-franz.de

Beginn: 10:00 Uhr Jeder Mitarbeitende erwartet, wertgeschéatzt und wahrgenommen zu werden,
Ende: 16:00 Uhr mochte motiviert sein und Feedback erhalten. Und jeden Mitarbeitenden errei-
— Follow up: 02.11.2026, . . .

14:00 Uhr chen wir auf einem anderen Weg — dynamisch!

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent
eingerichtet. Nahere Informationen dazu

finden Sie auf Seite 5. ZIELGRUPPE GV & HOGA
Fuhrungskrafte aus den Bereichen Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirt-
schaft und Pflege sowie Gastronomie oder Personen, die Fihrungsaufgaben
Ubernehmen sollen

EXPERTIN

Jenny Schmitz
Kommunikations-Profi
mit Kreativitat

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdasenz  Follow up

DIE FUHRUNGSKRAFT

FUhrungskrafte haben viele Rollen. Sie Ubernehmen die Verantwortung fur die
Leistungen ihrer Teams und die Erreichung der vereinbarten Unternehmens-
ziele. Als Fuhrungskraft motivieren sie und nutzen alle Potenziale im Team
bestmoglich. Welche Fahigkeiten braucht ein Chef dazu?

Wenn Fuhrungskrafte spezielle Methoden oder Selbstkompetenzen vermit-
teln sowie Rickmeldung zu Verhaltensweisen und zur Wirkung geben, handeln
sie als Coach.

ZIELGRUPPE GV & HOGA
FUhrungskrafte aus den Bereichen Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirt-
schaft und Pflege, Gastronomie sowie Hotellerie oder Personen, die Fih-
rungsaufgaben Ubernehmen sollen

EXPERTE

Alexander WesthauBer

Team-Motivator &
Kommunikations-Profi

MANAGEMENT & KOMMUNIKATION 39

DETAILS

¢ Was bedeutet Coaching als
Fuhrungskraft?

e Selbstfihrung und Selbst-
reflexion

¢ Methoden und Werkzeuge

e Kommunikation als Coach

* Coaching in Konflikt-
situationen

NUTZEN

e Sie lernen, die moderne Rolle
der Fuhrungskraft als Coach
zu nutzen.

¢ Welche Methoden und
Werkzeuge kénnen effektiv
in welcher Situation genutzt
werden?

 Sie reflektieren ihr eigenes
Fuhrungsverhalten und be-
kommen Feedback.

GEBUHREN

590,—- Euro zzgl. MwSt.
480,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT

22.09.-23.09.2026 (FKC)

Schlosshotel Blankenburg,

38889 Blankenburg (Harz)

www.schlosshotel-

blankenburg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 19.10.2026,
14:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. N&here Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Online Prasenz Inhouse

DETAILS

e Berechnung von
Bekostigungstagen und
Gewichtungsfaktoren

e Ermittlung von Personal-
bedarf

e Einflussfaktoren auf
den Wareneinsatz und
die Kalkulation

e Ermittlung der Speisenrick-
laufquote

e Erfassung von Lebensmittel-
rechnungen und Bestanden

NUTZEN

¢ Sie erhalten wichtige
Planungs- und Kontroll-
instrumente zur Steuerung
lhres Kiichenbetriebes.

* Sie ermitteln relevante
betriebswirtschaftliche
Kennziffern, die Ihnen eine
fundierte Grundlage fiir
betriebliche Entscheidungen
sichern.

* Wissenstransfer durch den
Profi und Ihre Fachkollegen.

GEBUHREN

395,— Euro zzgl. MwSt.

325,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

Erfolgreiche Betriebsfiihrung bedarf einer Vielzahl an Fahigkeiten und Kennt-

PRASENZ-TERMIN nissen. Kompetenz im Umgang mit den eigenen betrieblichen Kennzahlen ist
TEIL1 eine davon und wird zunehmend zur Selbstverstandlichkeit.
10.11.2026 (WK) Lernen Sie die wichtigsten betriebswirtschaftlichen Hebel zur erfolgreichen

CHEFS Inspiration Center,

Kennzahlensteuerung lhres Care-Betriebes kennen. Verbessern Sie die Leis-
47652 Weeze

Beginn: 10:00 Uhr tungsfahigkeit Ihrer Kiiche.

Ende: 16:00 Uhr

ONLINE-TERMIN ZIELGRUPPE GV
TEIL2 Fihrungs- und Fachkrafte aus GroBkichen in Krankenhausern, Klinik- und
16.11.2026 Heimgastronomie, die sich betriebswirtschaftlich weiterbilden wollen

Beginn:14:00 Uhr
Ende: 16:00 Uhr

EXPERTE

Jorg WeiBwange
Prozess-Denker

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse Prdasenz  Follow up

EINFACH.GUT.

L

Unser Arbeitsalltag bietet jede Menge Konfliktpotenzial. Besonders in schwie-
rigen Situationen reagiert jeder Mensch anders. Wie kdnnen wir kommunizie-
ren, um die gemeinsamen Ziele zu erreichen? Welche Methoden kénnen wir
nutzen, um respektvoll und sachlich miteinander umzugehen?

ZIELGRUPPE GV & HOGA
FUhrungskrafte aus den Bereichen Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirt-
schaft und Pflege sowie Gastronomie oder Personen, die FUhrungsaufgaben
wahrnehmen sollen

EXPERTE

Alexander WesthauBer
Unermudlicher Konfliktver-
steher und Losungsfinder

MANAGEMENT & KOMMUNIKATION 41

DETAILS

e Die verschiedenen Ebenen in
der Kommunikation

e Verbale und nonverbale
Kommunikation

e Schwarze Rhetorik —
erkennen und nutzen

e Achtsames Zuhoren — wert-
schatzende Kommunikation

NUTZEN

e Methoden erlernen, um
erfolgreich zu kommunizieren

¢ Achtsame Kommunikation
Uben

 In Konfliktsituationen die
richtigen Worte finden

e Schlagfertigkeit verbessern,
um verbale Engpésse zu
meistern

GEBUHREN

590,- Euro zzgl. MwSt.
480,- Euro zzgl. MwSt.

fur CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT

23.06.-24.06.2026 (EGK)

Schlosshotel Blankenburg,

38889 Blankenburg (Harz)

www.schlosshotel-

blankenburg.de

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

— Follow up: 20.07.2026,
14:00 Uhr

Im Seminarhotel ist ein Zimmerkontingent

eingerichtet. Nahere Informationen dazu
finden Sie auf Seite 5.

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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EXPERTE

Sven Derbin

Online

ONLINE-MODULE
KUNSTLICHE INTELLIGENZ - KI

3 Schliisselthemen — Wissen per Klick

Beruflich oder privat — Kl ist allgegenwartig.

Zukunftig wird kanstliche Intelligenz unsere Arbeitsweise in allen Bereichen
malBgeblich pragen. Erfahren Sie in drei kompakten Online-Modulen, wie Sie
mit Kl Ihren gastronomischen Erfolg steigern, Ihre Mitarbeiter einbinden und
gemeinsam |hr Unternehmen zukunftssicher aufstellen.

ZIELGRUPPE: Fach- und Fuhrungskrafte sowie Einsteiger aus den Berei-
chen Gemeinschaftsverpflegung, Hotellerie, Gastronomie
und Betriebsverpflegung

BEGINN: 14:00 Uhr

ENDE: 16:00 Uhr

KOMPETENZKURS - GV & HOGA
KIVERSTEHEN LEICHT GEMACHT - TEIL1

Im ersten Teil dieses Kurses bekommen Sie einen verstandlichen und praxisnahen Einstieg in die
Grundlagen der kinstlichen Intelligenz. Sie lernen nicht nur technische Basics, sondern setzen
sich auch mit ethischen Fragestellungen und rechtlichen Rahmenbedingungen auseinander —
ideal, um verantwortungsbewusst in die KI-Welt einzusteigen und die Basis fur weiterfiihrende
Anwendungen zu legen.

DETAILS:

¢ KI-Grundlagen fur Einsteiger

¢ Ethik und Verantwortung im Umgang mit Kl
¢ Rechtliche Grundlagen

KOMPETENZKURS - GV & HOGA
KIVERSTEHEN LEICHT GEMACHT -TEIL2

Im zweiten Teil des Kurses vertiefen Sie |lhre Kenntnisse und sehen, wie Kl konkret in Unterneh-
men und Projekten eingesetzt wird. Anhand realer Use Cases und konkreter Tool-Vorschlége tben
Sie, eigene Prompting-Ansatze zu entwickeln und umzusetzen. Nach Abschluss beider Teile er-
halten Sie ein Zertifikat, das Ihre KI-Kompetenz geméaB EU-KI-Verordnung bestatigt.

DETAILS:

¢ Kl in der Praxis — Use Cases & Anwendungsbeispiele
¢ Toolvorschlage mit Umsetzungsbeispielen

e Key Facts Uber Prompting

ONLINE-TERMIN: Hier
(ON-KIEU) erfahren
Teil 1: 20.04.2026 Sie mehr:
Teil 2: 27.04.2026

GEBUHR:
240,- Euro zzgl. MwSt. | 198,— Euro zzgl. MwSt. fur CHEFS CULINAR Kunden

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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PROMPTEN WIE EIN PROFI GV & HOGA

In diesem Kurs lernen Sie, mit prézisen und wirkungsvollen Anweisungen das volle Potenzial von Kl-
Systemen auszuschopfen. Welche Techniken gibt es und wie werden diese situationsgerecht einge-
setzt. Sie bauen eine eigene Bibliothek bewahrter Prompts auf, um lhre Arbeitsabldufe zu optimieren.

DETAILS:

* Grundlagen fur effektives Prompting: ,Was ist ein Prompt?“ & Kriterien fur ,,richtige” Anweisung

* Prompt-Methoden — von Basis bis Advanced: Grundlegende Prompttechniken & fortgeschrittene
Prompttechniken wie Chain-of-Thought-Prompting

e Live Prompting von ausgewé&hlten Techniken anhand konkreter Praxisbeispiele

* Vorlagen fur den Aufbau einer ,,Prompt-Bibliothek*:

Struktur einer Prompt-Vorlage & Kategorien nach Anwendungsbereich Hier
erfahren

Sie mehr:

ONLINE-TERMIN:18.05.2026 (ON-KIPP)

GEBUHR:
120,- Euro zzgl. MwSt. | 99,- Euro zzgl. MwSt. fir CHEFS CULINAR Kunden

IHR BETRIEB. IHRE PROZESSE. GV & HOGA
IHRE KI. — NEWS & PROZESSE

CANI Tauchen Sie ein in die neuesten Kl-Entwicklungen und Tools — praxisnah und auf Ihren Betrieb
HELP YOU ? abgestimmt. Lernen Sie, sofort einsatzfahige Kl-Losungen in ausgewahlten Prozessen zu imple-
mentieren, um Effizienz, Kundenzufriedenheit und Qualitat nachhaltig zu verbessern. Die aktuelle
Tool-Landschaft kompakt erklart.

DETAILS:
* Aktuelle Themen aus der Welt der KI
¢ Erklarung und Anwendung der zentralen Prozessbereiche:
- Marketing & Kundenservice — Gaste verstehen und begeistern

- Qualitatssicherung — alles dokumentiert, alles im Griff Hier
- Kalkulation & Controlling — Angebot trifft Nachfrage erfahren
Sie mehr:

- Geheimer Prozess - die Uberraschung mit Wow-Effekt
ONLINE-TERMIN: 02.06.2026 (ON-KIN)

GEBUHR:
120,- Euro zzgl. MwSt. | 99,— Euro zzgl. MwSt. fur CHEFS CULINAR Kunden

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus



MANAGEMENT & KOMMUNIKATION

EXPERTEN

Alexander WesthauBer &
Jenny Schmitz

Online

ONLINE-MODULE

FUHRUNGSKRAFTEENTWICKLUNG

8 Schliisselthemen — Wissen per Klick

Top in lhrem Job — und pl6tzlich Fihrungskraft? Vom besten Koch oder der

besten Hauswirtschafterin zur Fihrungskraft, und dies ohne gezielte Vorberei-
tung? Plotzlich alle Generationen in einem Team und alles ist neu? Teamfihrung
will gelernt sein! Viel Wissen, Erfahrung, EinfUhlungsvermégen und Mut geho-
ren dazu. In unseren Online-Seminaren gewinnen Sie Wissen und Fahigkeiten,
die Sie sofort in Ihrem Arbeitsalltag als FUhrungskraft umsetzen konnen.

ZIELGRUPPE: Fihrungskrafte aus den Bereichen der Gemeinschaftsverpfle-
gung, Hauswirtschaft und Pflege sowie Gastronomie, Hotelle-
rie oder Personen, die Fuhrungsaufgaben Ubernehmen sollen

GEBUHR: Jeweils 120,- Euro zzgl. MwSt.

Jeweils 99,- Euro zzgl. MwSt. fir CHEFS CULINAR Kunden

BEGINN: 14:00 Uhr

ENDE: 16:00 Uhr

FEEDBACK, DAS ANKOMMT GV & HOGA

Feedback kann Turen 6ffnen — oder verschlieBen. In diesem kompakten Online-Seminar erlernen
Sie erste Schritte, wie Sie Rickmeldungen so geben (und annehmen), dass sie wirken, ohne zu
verletzen. Wir raumen mit Feedback-Mythen auf und trainieren erste moderne, praxisnahe Metho-
den, mit denen Feedback auf Augenhdhe gelingt — klar, ehrlich und konstruktiv.

DETAILS:

e Feedback-Kultur: Bedeutung und Nutzen von Feedback
o Konstruktiv Feedback geben

e Feedback annehmen

ONLINE-TERMIN: e
26.01.2026 (ON-FB) g:fea:qrsl'?r

FUHREN, GV & HOGA
WIE’S DIE SITUATION BRAUCHT

In diesem Online-Seminar lernen Sie, wie Sie lhr Fiihrungsverhalten situativ anpassen konnen - je
nach Aufgabe, Teamreife und Drucklevel. Statt ,,one style fits all“ geht es um kluge Entscheidun-
gen, klare Kommunikation und das richtige MaB an Fuhrung. Fur alle, die wirksam fihren wollen —
mit Kopf, Herz und Haltung.

DETAILS:

e Bedeutung situativer Fihrung

¢ Vorteile situativer Fihrung

¢ Situative Fuhrung sicher im Alltag einsetzen Hier
erfahren
ONLINE-TERMIN: Sie mehr:

02.02.2026 (ON-FBWH)

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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ONLINE-MODULE

TEAMSTART MIT WIRKUNG GV & HOGA

Ein gelungener Start legt den Grundstein fur Vertrauen, Klarheit und Zusammenarbeit im Team.
In diesem Online-Seminar bekommen Sie frische Impulse, wie Sie neue Teams gezielt auf gemein-
same Ziele ausrichten und von Anfang an eine produktive Teamkultur gestalten. Fur alle, die den
Unterschied machen wollen — gleich zu Beginn.

DETAILS:

e Teamphasen nach Tuckman

* Merkmale und Besonderheiten

* Teamphasen erkennen und Fuhrungsaufgaben sicher umsetzen

ONLINE-TERMIN: Hier
23.02.2026 (ON-TSW) erfahren

Sie mehr:

o0

WIDERSTAND ALS CHANCE GV & HOGA

Erfahren Sie mehr dartber, wie Sie Widerstande im Team nicht als Blockade, sondern als wertvolle
Impulse nutzen konnen.

Lernen Sie praxisnah, wie Sie Widerstande im Team konstruktiv [6sen und Wandel aktiv gestalten.
Stéarken Sie Ihre Fihrungsrolle durch neue Perspektiven auf Kritik und Ablehnung.

Dieses Online-Seminar verwandelt Herausforderungen in Entwicklungsméglichkeiten - klar,
praxisnah, wirksam.

DETAILS:

* Widerstand? Ja, gerne!

e Kommunikation in der Phase des Widerstands Hier

e MaBnahmen, um Widerstande aufzubrechen erfahren

ONLINE-TERMIN:
02.03.2026 (ON-WCV)

COACH STATT CHEF GV & HOGA

Erfahren Sie erste Methoden, wie Sie mit Fragen statt Anweisungen fihren, Eigenverantwortung
starken und Ihr Team zu Lésungen begleiten. Statt Kontrolle steht Vertrauen im Mittelpunkt — fur
mehr Motivation, Klarheit und Zusammenarbeit. Ideal fir alle, die Fiihrung neu denken und wirk-
sam gestalten wollen.

DETAILS:

* Besonderheiten und Herausforderungen

e Kommunikation als Coach

e Coaching als Fihrungsstil sicher und zielgerichtet einsetzen

ONLINE-TERMIN: Hier
07.09.2026 (ON-CSC) erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschiire oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Online

ONLINE-MODULE

KONFLIKTLOSUNG IM ARBEITSALLTAG GV&HOGA

Konflikte kosten Zeit, Energie und Vertrauen — wenn man sie nicht aktivangeht. In diesem Online-
Seminar lernen Sie, Spannungen frith zu erkennen und wirksam zu klaren. Starken Sie lhre Kom-
munikationskompetenz und handeln Sie sicher auch in heiklen Momenten.

Fur Fihrungskrafte, die Klarheit schaffen und Zusammenarbeit gezielt fordern wollen.

DETAILS:

* Konflikte: Merkmale und Ursachen
e Kommunikation in Konflikten

¢ Methoden zur Losung

Hier
erfahren

ONLINE-TERMIN:
14.09.2026 (ON-KON)

GENI;RATIONZ— GV & HOGA
BEDURFNISSE VERSTEHEN

Wir tauchen in die dynamische Welt der Generation Z ein. Wie wirken sich ihre Werte auf Arbeits-
weisen und auf moderne Fuhrungsstile aus? Seien Sie bereit, lhre FUhrungsansatze zu hinter-
fragen und sich auf die Herausforderungen und Chancen der Zukunft einzustellen!

DETAILS:

e Merkmale und Werte der GenZ: Was ist der neuen Generation wichtig?
e Motive: Was treibt die GenZ an?

* Bedeutung fur das Arbeitsumfeld

Hier
ONLINE-TERMIN: erfahren
12.10.2026 (ON-GZV) Sie mehr:

_r.._...

GENERATION Z: GV & HOGA
FUTURE LEADERSHIP

Sie gewinnen einen ersten Uberblick dariiber, wie sich Fiihrung durch den Einfluss der GenZ ver-
andert und was das fur die Fihrungskraft und die Organisation bedeutet.

DETAILS:

* Agile und partizipative Fihrungsansatze

* Coaching- und Mentoring-Methoden

e Forderung von Eigenverantwortung und Selbstorganisation

ONLINE-TERMIN: Hier
19.10.2026 (ON-GZFL) erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

Stets aktuelles, praxiserprobtes Wissen bildet die Basis fir unsere Inhouse-Schulungen. Lern- und Praxis-
phasen direkt vor Ort — im Betrieb bzw. am Arbeitsplatz — bieten viele Vorteile: Themen und Inhalte sind auf
Ihre betriebsindividuellen Bedirfnisse abgestimmt; das Budget fur FortbildungsmaBnahmen kann effizient
und zielgerichtet in ,,Brennpunkte® investiert werden. Somit wird ein maximaler Lernerfolg ermoglicht.

WU%VL) das zu IThnen kommt

GASTE VERBLUFFEN UND UMSATZ GV & HOGA
STEIGERN

Ziel ist es, Tipps zu lernen, um Gaste zu Fans zu machen, Empfehlungen und Zusatzverkaufe
zu férdern sowie den Betrieb aus Géastesicht zu sehen und moderne Dienstleistungskonzepte zu
entwickeln.

DETAILS:

e Erster Eindruck und die Erwartungen der Gaste kennen

¢ Aufgabe und Verantwortung der Mitarbeiter

e Eigene Erwartung an einen Gastgeber definieren

e Motivation zum Verkauf — in den Schuhen der Gaste .

e Verkaufsvorbereitung — das Angebot kennen und lieben ;'Ifarhren

e Aktives Verkaufen — die richtigen Fragen stellen Sie mehr:
e Herzlich gern Gastgeber sein — wie 110 % Serviceleistung moglich sind El=miE
« Praktische Ubungen, Gruppenarbeiten und Rollenspiele e Lo J'E'l

ZIELGRUPPE: Fachkrafte aus den Bereichen Service, Empfang und Wellness = j

TEAMKOMMUNIKATION ,,ONTHE JOB* Gv&HOGA

Das Ziel ist es, die aktuelle Art und Weise der Kommunikation zu diskutieren und neue Wege zu
definieren, um zu jeder Zeit effektiv im Team zu arbeiten und Konflikten vorzubeugen.

DETAILS:

¢ Was bedeutet ,,Team*“ und wie wird im Team gearbeitet?

e Welchen Spielregeln folgt ein Team?

¢ Was ist Kommunikation und welche Arten gibt es?

* Storungen in der Kommunikation erkennen und [6sen

* Konflikte — was ist das? Risiken und Chancen.

¢ Konflikte — Ursachen?

¢ Konflikten vorbeugen Hier

» Praktische Ubungen, Gruppenarbeiten und Rollenspiele erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:

Fach- und Fuhrungskrafte aus Hotellerie, Gastronomie und

Gemeinschaftsverpflegung

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

SYSTEMISCHES BUSINESS-COACHING GV &HOGA

Systemisches Business-Coaching unterstutzt Sie dabei, berufliche Herausforderungen aus einer
neuen Perspektive zu betrachten. Statt schneller Ratschlage geht es um nachhaltige Losungen,
die zu lhnen, lhrem Umfeld und Ihrer Rolle im beruflichen Umfeld passen. Ob Fuhrungskonflikte,
Entscheidungsdruck, Teamdynamiken oder Rollenklarung — wir arbeiten an dem, was Sie wirklich
bewegt.

DETAILS:

* Analyse & Visualisierung lhrer aktuellen Situation und Zielklarung
* Systemische Fragetechniken und Perspektivwechsel

e Entwicklung umsetzbarer Handlungsstrategien

* Reflexion von Mustern, Beziehungen und Einflussfaktoren Hier
erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
(=1 el

Fuhrungskrafte, Teamleitungen, Projektverantwortliche oder Selbststandige,
die beruflich an einem Punkt stehen, an dem sie weiterkommen wollen —
mit einem reflektierten Blick auf sich selbst und ihr Umfeld.

FUHREN DURCH VERTRAUEN GV & HOGA

Strategien fur Leadership ohne Macht - laterale Fuhrung, also das Fuhren ohne formale
Weisungsbefugnis, gewinnt zunehmend an Bedeutung. In unserem Seminar ,Laterale Fihrung —
Fuhren durch Vertrauen* erfahren Sie, was laterale Fihrung bedeutet und wie Sie diese erfolg-
reich in lhrem Arbeitsalltag umsetzen kénnen.

DETAILS:
* Verstehen von lateraler Fihrung:

Was ist laterale Fihrung und welche Rolle spielt sie in modernen Organisationen?
e Kommunikationsstrategien:

Erlernen Sie Techniken, um klar und Uberzeugend zu kommunizieren

« Uberzeugungskraft entwickeln: Hier
Wie Sie andere fur Ihre Ideen gewinnen und sie zur Zusammenarbeit motivieren erfahre;
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Fachkrafte aus den Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirtschaft und
Pflege sowie Gastronomie und Hotellerie

GENERATION Z IM FOKUS GV & HOGA

Fuhrungskompetenz fiur die Zukunft — in unserer Arbeitswelt ist es entscheidend, die Bedurfnisse
und Erwartungen der neuen Generation von Mitarbeitenden zu verstehen. Die Generation Z bringt
frische Perspektiven, innovative Ideen und neue Werte in unsere Unternehmen.

DETAILS:

¢ Entwicklung der Generationen: von den Boomern bis zur GenZ

e GenZim Fokus: Werte, Kommunikation, Feedback-Kultur, Vereinbarkeit von Work & Life,
Akquise

e Fihrungsaufgaben und Fiihrungsverhalten

ZIELGRUPPE: Hier
erfahren
Sie mehr:

Fuhrungskrafte aus den Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirtschaft
und Pflege sowie Gastronomie, Hotellerie oder Personen, die Fihrungsaufgaben
Ubernehmen sollen

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

REFRESHER GV
KRISEN ERFOLGREICH STEUERN

Sie erfullen die aktuellen rechtlichen Vorgaben. Sie erhalten aktuelle Antworten auf lhre Fragen
und tauschen praktische Erfahrungen aus. Sie kdnnen |hr Krisenmanagement-Konzept weiterent-
wickeln. Sie schaffen sich eine Akzeptanz bei Kontrollbehdrden und QM-Auditoren.

DETAILS:

 Uberblick tber aktuelle rechtliche Anforderungen — was hat sich alles gedndert?

* Rechtlich vorgeschriebene Krisenszenarien (Stromausfélle, Brande, Bombenfunde, Unwetter/
Naturkatastrophen und Pandemien)

* Erfahrungsaustausch: Krisen abhaken oder daraus lernen? Bringen Sie lhre

Erfahrungen und Fragen ein und holen Sie sich wertvolle Impulse fir die Praxis. er‘fGarhren
e Erarbeiten von Lésungsmoglichkeiten Sie mehr:

¢ Impuls-Présentationen | Diskussionen | Gruppenarbeiten

ZIELGRUPPE:
Fach- und Fuhrungskréafte, Hygiene- und QM-Beauftragte

ARBEITEN IN INTERNATIONALEN GV & HOGA
TEAMS

Die heutige Arbeitswelt ist international und vielfaltig. Interkulturelle Kompetenz wird immer
wichtiger. Indem Sie die kulturellen Hintergriinde von sich und Ihrem Team kennenlernen, kdnnen
Sie kulturelle Normen und Werte identifizieren, die eine neue Unternehmenskultur formen.

DETAILS:

¢ Interkulturelle Dimensionen

¢ Internationale Teams: ja, bitte!

* Kommunikation und Werte in internationalen Teams

e Situativer FUhrungsstil: jeden so motivieren, wie er es braucht

« Gruppenarbeit | Input | Praktische Ubungen | Aktionslernen | Vortrag

Hier
erfahren
Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Fuhrungskrafte aus den Bereichen Gemeinschaftsverpflegung, Hauswirtschaft
und Pflege sowie Gastronomie, Hotellerie oder Personen, die Fihrungsaufgaben

Ubernehmen sollen

REKLAMATION? JA, BITTE! GV & HOGA

Ein professionelles Reklamationsmanagement beeindruckt den Gast und zeigt die Wertschat-
zung seines Feedbacks. Lernen Sie die wichtigen Schritte im Reklamationsmanagement und ihre
Anwendung kennen.

DETAILS:

¢ Ziel und Aufgaben des Beschwerdemanagements

e Erwartungen der Gaste: Aus welchem Grund wird reklamiert?

e Unsere innere Einstellung zu Reklamationen: Kérpersprache, Mimik und Gestik
¢ Positive Kommunikation: die richtigen Fragen stellen

e Tipps und Tricks bei der Lésungsfindung

* Wie kann man Reklamationen vorbeugen? Hier
erfahren

ZIELGRUPPE:
Mitarbeitende aller Abteilungen, die im direkten Gaste- oder Patientenkontakt
stehen

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

FUHRUNGSKRAFTE-
ENTWICKLUNG

Schulungsreihe mit 6 Modulen

Die Schulungsreihe zielt darauf ab, Fihrungskréaften neue Ansatze zu vermit-
teln, damit sie ihre Fihrungsaufgaben erfolgreich bewéltigen kénnen. Die er-
zielten Lernerfolge werden regelmaBig reflektiert und gefeiert und wertvolle

Tipps werden ausgetauscht.

Hier
erfahren

ZIELGRUPPE:
GRU Sie mehr:

Fuhrungskrafte aus der Gemeinschafts-
verpflegung, der Hauswirtschaft und
Pflege, Gastronomie sowie Hotellerie
oder Personen, die Fuhrungsaufgaben
Uibernehmen sollen

ZEITGEMASSE MITARBEITERFUHRUNG

Das Ziel der ersten Schulung ist es, neue Mdglichkeiten in
der Kommunikation kennenzulernen und auszuprobieren.
Im Fokus stehen neue Kommunikationsmittel und -wege,
die von den Generationen X, Y und Z genutzt werden. So
funktioniert die Kommunikation im Team besser und hat
eine motivierende Wirkung.

MOTIVIEREN UND KOMMUNIKATIV UBERZEUGEN
Um die Verhaltensweisen und die Motivation der Mitarbei-
ter effektiv zu verandern, ist es entscheidend, forderliche
Bedingungen zu schaffen, die ihre innere Einstellung und
Motivation positiv beeinflussen. Das Ziel des zweiten Schu-
lungstages ist es, im taglichen Fuhrungsgeschaft den Rol-
len einer Fihrungskraft gerecht zu werden.

KLAR KOMMUNIZIEREN UND STORUNGEN
ERKENNEN

Das Ziel der dritten Schulung ist es, Steuerungsinstrumen-
te fur eine sachliche Kommunikation kennenzulernen. Die
Teilnehmenden lernen, kommunikationsbedingte Storun-
gen zu vermeiden, sachlich zu argumentieren und ihre rhe-
torische Kompetenz erfolgreich einzusetzen.

GV & HOGA

DETAILS:

e Mitarbeiterfihrung im Wandel der Zeit

¢ Generationswechsel in der Branche

¢ Die eigene Rolle in der Mitarbeiterverantwortung bewusst ibernehmen
* Weiterentwicklung der Handlungskompetenz bei Fihrungsaufgaben

e Kommunikativ Uberzeugend auftreten

¢ Die Erfolgsfaktoren guter Fihrung kennen und beherrschen

DETAILS:

e Kommunikation als FUhrungsinstrument nutzen
* Verschiedene Rollen in der Mitarbeiterfihrung
¢ Vom Kollegen zum Vorgesetzten

e Drei Saulen der Motivation

¢ Die Erfolgsfaktoren guter Fiihrung beherrschen
¢ Mitarbeitergesprache motivierend gestalten

DETAILS:

e Konflikt — was, wann, wie und aus welchem Grund?

e Die verschiedenen Konfliktstufen kennenlernen und erkennen
e Kommunikation in verschiedenen Konfliktstufen

e Stérungen in der Kommunikation erkennen und l6sen

¢ Konflikten vorbeugen

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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INHOUSE-SCHULUNGEN

Modul IV

GENERATION Z IM FOKUS: FUHRUNGS-
KOMPETENZ FUR DIE ZUKUNFT
Fuhrungskréaften ein Verstandnis fur die Bedurf-
nisse, Werte und Erwartungen der Generation Z
vermitteln. Lernen Sie, Fuhrungsstrategien zu
entwickeln und eine positive, produktive Ar-
beitsumgebung zu schaffen, die sowohl den Be-
dirfnissen aller Generationen als auch den Un-
ternehmenszielen entspricht.

DETAILS:

¢ Entwicklung der Generationen, Boomer bis GenZ

e GenZim Fokus: Werte, Kommunikation, Feedback-Kultur, Vereinbarkeit von
Work und Life, Akquise

e Fihrungsaufgaben und Fihrungsverhalten

¢ Vorbereitung auf Modul 5

« Praktische Ubungen, Gruppenarbeiten und Rollenspiele

Modul V

ENTFALTEN SIE IHR POTENZIAL:
WERKZEUGE ZUR SELBSTOPTIMIERUNG
UND ZUM PERSONLICHEN WACHSTUM
Dieses Modul vermittelt Werkzeuge und Strategi-
en zur personlichen und beruflichen Entwicklung,
um Sicherheit und Souveranitat zu starken. Fuh-
rungskrafte sollen als Vorbilder agieren und eine
positive, produktive Arbeitsumgebung schaffen.

Modul VI

DETAILS:

e Einfihrung in das Thema Selbstoptimierung; Definition und Bedeutung

e Zeitmanagement, Methoden und Techniken

e Bedeutung der Selbstreflexion fur die persénliche und berufliche Entwicklung

« Reflexion: Methoden und Ubungen

¢ Achtsamkeit: Stressbewéltigung, eigene Grenzen erkennen und achten

* Bewusster und reflektierter handeln, um so Wohlbefinden und damit die Produk-
tivitdt im Team zu fordern

WANDEL GESTALTEN: ERFOLGREICHE

STRATEGIEN FUR CHANGE MANAGEMENT
Ziel ist es, Fuhrungskrafte zu befahigen, Veran-
derungen proaktiv zu gestalten und ihre Teams
erfolgreich durch Transformationsprozesse in
einer dynamischen Arbeitsumgebung zu fuhren.

DETAILS:

¢ Grundlagen des Change Managements

¢ Phasen des Veranderungsprozesses und ihre Herausforderungen
e FUhrung in Zeiten des Wandels

e Strategien zur Unterstitzung wahrend Veranderungsprozessen

e Umgang mit Widerstand

e Techniken zur Férderung einer agilen Denkweise

e Personlicher Veranderungsprozess als Fallbeispiel

PERSOLOG® -
PERSONLICHKEIT ENTWICKELN

Jeder von uns vereint vier Verhaltensdimensionen in unterschiedlicher Auspréagung. Abhangig
von der Situation und dem Umfeld beeinflussen sie unser Verhalten. Sie lernen lhre personlichen
Starken im Umgang mit anderen kennen und finden einen besseren Zugang zu sich selbst. Sie er-
fahren, wie Sie |hr Verhalten einer Situation entsprechend erfolgreich anpassen kénnen.

GV & HOGA

DETAILS:

¢ Die Erstellung des eigenen persolog®-Verhaltensprofils in einem gewahlten Umfeld

¢ Das Kennenlernen der Eigenschaften und Besonderheiten der starksten Verhaltensdimension
e Veranderungen — ja, bitte? Unser Umgang mit Veranderungen.

e Unser inneres Spannungspotenzial verstehen und nutzen Hier
« AuBere Konflikte verstehen und bewaltigen erfahren
e Teamarbeit — erfolgreich Starken nutzen

Sie mehr:

ZIELGRUPPE:
Fuhrungs- und Fachkrafte (mittleres Management) aus Hotellerie, Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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DETAILS

¢ Nachhaltigkeit — was ist das?

¢ Die 17 Nachhaltigkeitsziele
-SDGs

¢ Roadmap der Nachhaltigkeit

¢ Wie fange ich am besten an?

e Zertifizierung — ja oder nein?

NUTZEN

¢ Sie erhalten Grundlagen-
wissen zu der topaktuellen
Thematik Nachhaltigkeit.

 Sie lernen eine systemati-
sche Vorgehensweise zur
Umsetzung kennen.

¢ Sie kénnen strukturiert an
das Thema herangehen.

GEBUHREN

275,- Euro zzgl. MwSt.
225,- Euro zzgl. MwSt. fur
CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
06.10.2026 (NHE1)
CHEFS CULINAR Sud,
86441 Zusmarshausen
Beginn: 10:00 Uhr
Ende: 16:00 Uhr

14.10.2026 (NHE2)
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Beginn: 10:00 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

03.11.2026 (NHE3)
CHEFS CULINAR Nord,
24145 Kiel
Beginn:10:00 Uhr
Ende:16:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:
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Die Handlungsfelder Okologie, Okonomie und Soziales — die drei Saulen der
Nachhaltigkeit — bieten Leitlinien fir nachhaltiges Handeln in unserer Bran-
che.Im Seminar besprechen wir Aspekte zu nachhaltigkeitsbezogenen Grund-
lagen, wesentlichen Hebel und Handlungsfeldern sowie deren spezifische
Herausforderungen fur Prozessanderungen in Richtung Nachhaltigkeit. Zu-
satzlich werden erste Konzeptanséatze zu Nachhaltigkeitszielen und MalRnah-
men gesammelt.

ZIELGRUPPE HOGA

Fach- und Fuhrungskrafte sowie Mitarbeitende der Hotellerie, Gastronomie,
Betriebsverpflegung und aus dem Care-Bereich.

EXPERTIN

¥

Sarah Knuplez

Unermudliche Nachhaltig-
keitsenthusiastin

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Nachhaltigkeit ist mehr als Sparen an Verpackungen und Abfallvermeidung.
Zukulnftig missen sich alle Betreiber von Senioreneinrichtungen mit dem The-
ma beschéaftigen. Naturlich spielt die Speiserestevermeidung eine zentrale
Rolle. Was Nachhaltigkeit und gutes Essen konkret bedeuten und welche An-
satzpunkte es in der Verpflegung von Senioren gibt, vermitteln wir in diesem
Grundlagenseminar.

ZIELGRUPPE GV
Fach- und Fuhrungskrafte der Bereiche Kiche und Hauswirtschaft aus der
Seniorenverpflegung

EXPERTINNEN

Martina Walter-Kunkel

DGE-Qualitats-
standards-Expertin

Nadja Seyfried
Praktische Erndhrungs-
Optimiererin

NACHHALTIGKEIT & B10O 53

DETAILS

¢ Grunde fir und Ziele der
Nachhaltigkeit

* Speiseabfalle vermeiden —
wie geht das?

¢ Empfehlungen der DGE zum
Thema nachhaltiger Speise-
plan - sind diese umsetzbar?

¢ Wie beziehe ich Personal und
Tischgaste mit ein?

* Welche Gerichte eignen sich
und welche missen ange-
passt werden?

¢ Erste Schritte wagen —
passend zu lhrem Haus

* Best-practice-Beispiele

e Kombination aus Fachvor-
trag, Gruppenarbeiten und
Erfahrungsaustausch

NUTZEN

¢ Sie erhalten Grundwissen
zum Thema Nachhaltigkeit.

¢ Sie konnen die notwen-
digen Empfehlungen fur
eine nachhaltige Verpfle-
gung benennen und auf
Ihr Verpflegungskonzept
anwenden.

¢ Sie erhalten Tipps, wie Sie
Ihre Mendlinien und das
Speisenangebot anpassen
konnen.

¢ Sie erhalten Anregungen
zur Stérkung der Akzeptanz
(Nudging) bei den Tisch-
géasten und Mitarbeitern.

GEBUHREN

275,- Euro zzgl. MwSt.
225,- Euro zzgl. MwSt. fur
CHEFS CULINAR Kunden

TERMIN & ORT
21.04.2026 (GNE1)
CHEFS CULINAR Nord,
23556 Lubeck

Beginn: 09:30 Uhr
Ende: 16:00 Uhr

13.10.2026 (GNE2)
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Beginn: 09:30 Uhr

Ende: 16:00 Uhr

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus



CHHALBIGKEIT & BIO, |

NACHHALTIGKEITSBEAUFTRAGTER IN
DER GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Friher nice to have, heute ein Muss — Nachhaltigkeit in der Gemeinschafts-
verpflegung.

Klimaschutz, Ressourcenschonung und soziale Verantwortung sind langst
zentrale Themen in der Gemeinschaftsverpflegung. Erndhrung spielt dabei
eine entscheidende Rolle — ein groBer Teil der COz-Emissionen ist darauf
zurtckzufuhren. Nachhaltigkeit bedeutet aber mehr als nur Umweltschutz:
Auch Wirtschaftlichkeit, Gesundheit und Genuss missen zusammenge-
dacht werden.

Wie lassen sich diese Themen in Einklang bringen? Ziel ist es, die Teilneh-
menden zu befahigen, ein nachhaltiges, zukunftsfahiges Verpflegungskon-
zept fur den eigenen Betrieb zu entwickeln. In diesem Lehrgang werden die
wichtigsten Handlungsfelder bearbeitet — von Einkauf und Speisenplanung
Uber Ressourcennutzung bis zur Kommunikation.



Stets aktuelles, praxiserprobtes Wissen bildet die Basis flr

unseren Inhouse-Lehrgang. Lern- und Praxisphasen direkt vor
Ort — im Betrieb bzw. am Arbeitsplatz. Themen und Inhalte sind
auf Ihre betriebsindividuellen Bedurfnisse abgestimmt.

Betriebs- und Kiuchenleitungen, Nachwuchsfuhrungskrafte,
Hauswirtschafts- und Wirtschaftsleitungen, Schnittstellen-
koordinatoren und Projektleitungen aus den Bereichen Umwelt,
Nachhaltigkeit und Qualitat

¢ Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpflegung
e Herkunft und Qualitdt von Lebensmitteln

e Messen und bewerten

e Speisenplanung und Rezepturgestaltung

e Ressourcenverbrauch — Lebensmittel- und Speisereste,
Verpackungsabfélle, Energie und Wasser

e Grundlagen der Wirtschaftlichkeit
¢ Projekt- und Changemanagement

e |[n- und externe Kommunikation
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Inhouse

INHOUSE-SCHULUNGEN

Stets aktuelles, praxiserprobtes Wissen bildet die Basis fir unsere Inhouse-Schulungen. Lern- und Praxis-
phasen direkt vor Ort — im Betrieb bzw. am Arbeitsplatz — bieten viele Vorteile: Themen und Inhalte sind auf
Ihre betriebsindividuellen Bedirfnisse abgestimmt; das Budget fur FortbildungsmaBnahmen kann effizient
und zielgerichtet in ,,Brennpunkte® investiert werden. Somit wird ein maximaler Lernerfolg ermoglicht.

WW) das zu Ilhnen kommt

EXPERTINNEN

Martina Walter-Kunkel Nadja Seyfried
Plant-Based-Profi Unermudliche Erndhrungs-
mit Leidenschaft erklarerin mit Praxisnéhe

MEHR NACHHALTIGKEIT IM GV

SPEISENANGEBOT WAGEN

Sie mochten lhren Gasten ein nachhaltiges, klimafreundliches sowie schmackhaftes Angebot an-
bieten oder die Tischgéste verlangen danach. In diesem Seminar erhalten Sie alle notwendigen
Informationen und Tipps, um den Anfang erfolgreich zu gestalten.

DETAILS:

¢ Grundséatze einer nachhaltigen Erndhrung

¢ Vergleich und Unterschiede von Planetary Health Diet, Plant-based und DGE-Qualitatsstandard
* Vorurteile bei Tischgasten und Mitarbeitenden auflésen

¢ Kommunikation muss sein ,

-Wie gelingt ein‘guter Start? ;'r‘fee:'hren
* Tipps zur praktischen Umsetzung Sie mehr:

ZIELGRUPPE:

Fach- und Fuhrungskrafte aus Kuche | Hauswirtschaft der Betriebsverpflegung |
Klinikverpflegung | Seniorenverpflegung | Kita- und Schulverpflegung

Weitere Informationen im Internet: www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Sie festigen Ihre Kompetenz hinsichtlich einer nachhaltigen Verpflegung fur Schulkinder und fin-
den neue Impulse fur Ihre jugendgerechte Speiseplanung. Sie reflektieren |hr eigenes Konzept
durch den geschulten Blick von auBen und probieren neue Rezepte zur Anwendung in lhrer Kiiche
aus.

¢ Erndhrungsgrundlagen fur Kinder und Jugendliche

¢ Der DGE-Qualitatsstandard — Kriterien einer nachhaltigen Verpflegung
¢ Weitere Themen wie saisonal, regional und bio

e Kinder- und Jugendernédhrung heute — Anpassung der Speiseplanung
e Der Umgang mit ,,Grinzeug-Verweigerern®

¢ Nach Wunsch auch mit praktischer Einheit in |hrer Kiche

Grundschulen und weiterfihrende Schulen | Kiche | Hauswirtschaft | Padagogik

Im Bericht der EAT-Lancet-Kommission wurde die PHD als Losung veréffentlicht. Taglich werden
in der Gemeinschaftsverpflegung ca. 18 Millionen Essen verkauft. In Hotellerie und Gastronomie
kommen ca. 10,5 Milliarden Besuche pro Jahr dazu, so dass dem ,,Essen auBer Haus* eine der
Schlisselrollen zukommt. Wie die Umstellung gelingen kann und was die ersten Schritte dabei
sind, erfahren Sie hier.

e Warum Nachhaltigkeit?

* Was verbirgt sich hinter der Planetary Health Diet (PHD)?
* Wie kann sie im Alltag funktionieren?

¢ PHD und Empfehlungen der DGE - gibt es Unterschiede?
e Erste Schritte wagen — passend zu lhren Tischgésten

e Best-Practice-Beispiele

Alle Bereiche der Careverpflegung | Betriebskantine | HoGa
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LUST AUF
& ORDENTEICH WAS AUF DIE GABEL?

Ob Koch-Events mit Wow-Faktor oder Concepttouren voller Aha-Momente — hier wird nicht einfach gekocht,

hier wird inspiriert! Freuen Sie sich auf kreative Kiichen-Action, wilde Geschmacksexplosionen, brandneue
Rezepte, abgefahrene Techniken und die heiBesten Foodtrends von heute und morgen. Auf den folgenden
Seiten stellen wir Ihnen unsere aktuell geplanten Events und Concepttouren vor. Lassen Sie sich inspirieren,
entdecken Sie neue Highlights und sichern Sie sich rechtzeitig Ihren Platz!

Noch nicht das Passende dabei? Wir zaubern Events nach MaB. Individuell, kreativ und garantiert mit dem
gewissen Extra. Ob kleines Team-Tasting oder grof3es Genuss-Feuerwerk — wir machen’s moglich! Sprechen
Sie uns an: Carolin Jullien iber events@chefsculinar.de

Bleiben Sie auf dem Laufenden! Schauen Sie regelméaBig auf unsere Website und folgen Sie uns auf unseren
Social-Media-Kanéalen. Dort gibt’s alle Infos zu unseren Event-Highlights, neuen Workshops, frische Inspira-
tionen und Einblicke hinter die Kulissen — kurz: alles, was das GenieBerherz hoherschlagen lasst.

EXPERTEN
Reisen Sie mit uns einmal um die kulinarische Welt — ganz ohne Jetlag, aber
mit jeder Menge Geschmack!

Carolin Jullien Lukas Eversmeier Christoph Koscielniak

AUF DIE GASTE, FERTIG, LOS! TERMIN & ORT

16.06.2026
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

Begeistern Sie lhre Gaste mit einem unvergesslichen
Food & Beverage-Erlebnis — und das ganz einfach und
individuell!

Unser Workshop zeigt lhnen, wie Sie mit vorgefertigten
Produkten kreative und einzigartige Speise- und Ge-
trankekarten gestalten, die perfekt auf Ihre Gaste abge-
stimmt sind. Wir teilen mit Ihnen die besten Erfahrungen, B
die wir im CHEFS Inspiration Center gesammelt haben, GEBUHREN

UHRZEIT
10:00 —16:00 Uhr Koch-Event

und bringen sie auf eine genussvolle, zielgerichtete und 340,- Euro zzgl. MwSt.

290,- Euro zzgl. MwSt.

kurzweilige Weise direkt zu lhnen. Mit cleveren Tricks und
fir CHEFS CULINAR Kunden

bewé&hrten Methoden heben Sie Ihre Menlugestaltung auf
das nachste Level — egal ob fur kleine Events, groBe Fei-
ern oder den taglichen Betrieb. Machen Sie den ersten
Schritt in Richtung Erfolg und buchen Sie unseren Work-
shop! Lassen Sie uns gemeinsam daflur sorgen, dass lhre
Géaste begeistert sind und immer wieder kommen. Denn Hier erfahren H&

gutes Essen und Trinken verbindet. Sie mehr: EI_ h

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus




Folgen Sie uns
auf Social Media:

INSPIRATION & EVENTS

Hier gibt’s die
Eventubersicht:

Nach dem erfolgreichen Start unserer Reihe CHEFS
TREND FOOD nehmen wir Sie dieses Mal mit auf eine ku-
linarische Reise, quer durch den afrikanischen Kontinent.
Unter dem Motto ,,African Food Traveler entdecken Sie
gemeinsam mit unserem Kichenexperten Christoph
Koscielniak die faszinierende Vielfalt der afrikanischen
Kuche - von Mittel- bis Sudafrika, von Streetfood bis
Soulkitchen.

Erleben Sie, wie traditionelle Gerichte wie Yassa Poulet,
Injera mit Doro Wat, Sambusas oder Potjie authentisch
zubereitet und zeitgemal interpretiert werden — ob mit
Geflugel, Ziege, Rind, Fisch oder in vegetarischer Varian-
te. Hier kommen GewduUrzliebhaber, Grillfans und kreative
Koche gleichermalen auf ihre Kosten.

Es wartet ein innovatives Koch-Event auf Sie, das die
Welt der Kochkunst mit der Kraft der sozialen Medien
verbindet.

Es gibt viele Tipps und Tricks von Lukas Eversmeier und
unseren Social-Media-Managerinnen, wie Sie lhre ku-
linarischen Kreationen auf Social-Media-Plattformen
prasentieren konnen — Erstellung ansprechender Food-
Fotos, richtige Verlinkungen, #°s setzen und catchy Be-
schreibungen wahlen.

Genau das richtige Event, wenn Sie lhre Prasenz in den
sozialen Medien starken méchten.

29.09.-30.09.2026
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

29.09.2026
10:00 —16:00 Uhr
17:30 — 20:30 Uhr

30.09.2026
09:00 - 13:00 Uhr

390,- Euro zzgl. MwSt.
340,- Euro zzgl. MwSt.
fur CHEFS CULINAR Kunden

06.10.2026
CHEFS Inspiration Center,
47652 Weeze

10:00 —16:00 Uhr

Zwischendurch SoMe-Workshop

340,- Euro zzgl. MwSt.
290,- Euro zzgl. MwSt.
fir CHEFS CULINAR Kunden
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HAUTNAH
ERLEBEN!

— LERNENVON DEN BESTEN

Erfolgreiche Konzepte entstehen nicht zuféllig — sie sind das Ergebnis von Innovation, Erfahrung und Mut

zum Anderssein. Genau hier setzen die Concepttouren von CHEFS CULINAR an!

Unter der Leitung von unseren Concept-Scouts Tobias Scheibl und Hans Van den Houdt werfen die Teilneh-
mer einen exklusiven Blick hinter die Kulissen herausragender gastronomischer Konzepte und Hotels. Sie
entdecken, was erfolgreiche Betriebe anders machen, sammeln wertvolle Impulse und lassen sich fur lhre

eigene Praxis inspirieren.

Jede Tour ist einzigartig: mit wechselnden Themenschwerpunkten, spannenden Highlights und einem ech-

ten Experten an lhrer Seite.

Lernen Sie Tobias Scheibl oder Hans Van den Houdt kennen — die kreativen Képfe hinter den Concepttouren!

EXPERTE

Tobias Scheibl
Leidenschaft fur Hotellerie &
Gastronomie

HOTEL-CONCEPTTOUR

Wien

Wien 6ffnet seine Turen —
Hotellerie zwischen Geschichte & Innovation

Begleiten Sie uns auf einer einzigartigen 1,5-ta-
gigen Hotel-Concepttour, bei der wir faszinie-
rende Hotelkonzepte erkunden, die nicht nur
Gaste begeistern, sondern auch wirtschaftlich
erfolgreich sind. Von prachtvollen Ringstra-
Renhotels, die Geschichte atmen, bis hin zu vi-
siondaren Neueroffnungen, die mit innovativem
Design und auBergewdhnlichem Service Mal3-
stabe setzen. Die Macher hinter den Kulissen
gewéahren uns spannende Einblicke inihre Stra-
tegien und Erfolgsrezepte.

Freuen Sie sich auf inspirierende Begegnun-
gen, lernen Sie zukunftsweisende Trends in De-
sign, Digitalisierung und Servicequalitat ken-
nen und lassen Sie sich von neuen Ideen fur lhr
eigenes Business inspirieren. Diese Tour bietet
nicht nur wertvolle Impulse, sondern auch die
perfekte Gelegenheit, sich mit Expertinnen und
Experten der Branche zu vernetzen und Erfah-
rungen mit Gleichgesinnten auszutauschen.

Erleben Sie mit uns die faszinierende Welt der
Wiener Hotellerie — voller Geschichte, Innovati-
on und unvergesslicher Gastfreundschaft.

TERMIN & ORT
27.05.-28.05.2026, Wien

ABLAUF
Beginn: 27.05.2026, 10 Uhr
Abschluss: 28.05.2026, ca. 14 Uhr

GEBUHREN

890, Euro zzgl. MwSt.

790,— Euro zzgl. MwSt.

far CHEFS CULINAR Kunden

INKLUSIVLEISTUNGEN

e Erfahrungsaustausch —
Chancen und Erfolgsbausteine
der Hotellerie

¢ 1,5-Tage-Hotel-Concepttour
mit CHEFS CULINAR

¢ Alle Mahlzeiten &
alkoholfreien Getranke

¢ HotelUbernachtung
vom 27. bis 28.05.2026

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus



EXPERTE

Hans Van den Houdt
Erfahrung, die den Unterschied
macht

INSPIRATION & EVENTS

GASTRO-CONCEPTTOUR

Antwerpen - der Geheimtipp fiir Feinschmecker
& Trendsetter

Antwerpen ist mehr als nur eine Stadt — sie ist
ein Lebensgefihl! Hier verschmelzen Tradition
und Innovation zu einem Hotspot der interna-
tionalen Gastronomie. Von feinster belgischer
Schokolade und knusprigen Waffeln bis hin zu
hippen Cafés, Craft-Brauereien und gehobener
Sternekliche — Antwerpen Uberrascht mit Viel-
falt und Genuss.

Auf unserer 1,5-tdgigen Concepttour entde-
cken wir die pulsierende Food-Szene der groi-
ten Stadt Belgiens, die vor kulinarischer Krea-
tivitat spruht. Nachhaltige Konzepte treffen auf
traditionsreiche Lokale, wahrend Klassiker wie
belgische Waffeln, Fritten, Bier und Pralinen ih-
ren festen Platz behalten.

Von einem genussvollen Frihstlck Uber ange-
sagte Street-Food-Konzepte bis hin zu einem
exquisiten Dinner mit meisterhaften Cocktails —
diese Tour ist ein wahres Fest fur die Sinne und
die perfekte Gelegenheit, die faszinierendsten
gastronomischen Trends zu erleben.

Wer Antwerpen einmal geschmeckt hat, kommt
aus dem Staunen nicht mehr heraus!

TERMIN & ORT
11.06.-12.06.2026, Antwerpen

ABLAUF
Beginn: 11.06.2026, 10 Uhr
Abschluss: 12.06.2026, ca. 15 Uhr

GEBUHREN

890,- Euro zzgl. MwSt.

790,— Euro zzgl. MwSt.

far CHEFS CULINAR Kunden

INKLUSIVLEISTUNGEN

* Erfahrungsaustausch —
Chancen und Erfolgsbausteine
der Gastronomie

¢ 1,5-Tage-Concepttour mit
CHEFS CULINAR

¢ Alle Mahlzeiten &
alkoholfreien Getranke

e Hotellbernachtung
vom 11. bis 12.06.2026

Hier erfahren
Sie mehr:

Anmeldeformular auf Seite 63 dieser Broschure oder Anmeldung im Internet unter www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
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Allgemeine Geschaftsbedingungen

Campus

1. Geltungsbereich, entgegenstehende AGB

1.1 Fir die Geschéftsbeziehungen zwischen den Teilnehmern an Seminaren und Online-Seminaren (im Fol-
genden ,Seminar/e” genannt) des ,, CHEFS VALUE Campus” und dem Seminarveranstalter CHEFS CULINAR
Software and Consulting GmbH & Co. KG, Holtumsweg 26, 47652 Weeze (im Folgenden ,,CC Software and
Consulting” genannt) gelten die nachfolgenden Allgemeinen Geschéftsbedingungen.

1.2 Diesen AGB entgegenstehende oder von diesen abweichende Allgemeine Geschafts- oder Vertragsbe-
dingungen des Teilnehmers erkennt CC Software und Consulting nicht an, es sei denn, der Geltung wird
ausdricklich schriftlich zugestimmt. Diese AGB gelten auch dann, wenn CC Software und Consulting in
Kenntnis entgegenstehender oder von diesen Bedingungen abweichender Bedingungen des Teilnehmers
die Dienstleistung gegeniber dem Nutzer vorbehaltslos ausfihrt.

2. Leistungen von CHEFS VALUE Campus

2.1 CC Software und Consulting bietet mit dem ,,CHEFS VALUE Campus” regelméBig verschiedene Semi-
nare fir die Gemeinschaftsverpflegung sowie die Gastronomie und Hotellerie an.

2.2 Die konkrete Beschreibung und die Inhalte eines jeden Seminars, die Referenten, die Seminarorte,
die Termine sowie die Preise sind der jeweiligen konkreten Leistungsbeschreibung auf der Seite
www.chefsculinar.de sowie der CAMPUS-Broschiire zu entnehmen. Die dort gemachten Angaben sind
verbindlich.

2.3 CC Software and Consulting bietet ausschlieBlich eine terminlich begrenzte Reservierung von Zimmer-
kontingenten im Seminarhotel an. Der Ubernachtungsvertrag wird ausschlieBlich zwischen dem jeweiligen
Hotel und dem Teilnehmer geschlossen. Der Teilnehmer rechnet etwaige Ubernachtungs- und Friihstiicks-
kosten sowie Nebenkosten selbst mit dem Hotel ab.

2.4 Das Angebot richtet sich ausschlieBlich an Unternehmen und deren Mitglieder. Eine private Buchung
eines Seminars fir Verbraucher ist ausdriicklich nicht mgglich.

3. Anmeldung zu einem Seminar, Vertragsschluss

3.1 Um an einem Seminar teilnehmen zu kdnnen, muss sich der Teilnehmende rechtsverbindlich iiber das
Online-Formular unter Nennung des Seminartitels und des Seminardatums sowie unter Angabe des Na-
mens, Vornamens, Firma, der Firmenadresse und Funktion innerhalb der Firma, sowie einer Telefonnummer
und Firmen-Email-Adresse anmelden.

3.2 Mit der Anmeldung zum Seminar erkldren sich die Teilnehmenden mit der Geltung dieser Seminarbe-
dingungen einverstanden.

3.3 Der Vertrag iber die Teilnahme am Seminar kommt mit der schriftlichen Anmeldebestétigung durch
CC Software und Consulting zustande.

4. Mindestteilnehmeranzahl, Stornierung seitens CC Software und Consulting

4.1 Zur Durchfiihrung eines jeden Seminars ist es notwendig, dass von mindestens zehn Teilnehmenden
verbindliche Anmeldungen zum Seminar vorliegen.

4.2 CC Software und Consulting behélt sich das Recht vor, das Seminar zu stornieren, wenn:

a) Die Mindestteilnehmeranzahl von 10 Personen nicht erreicht wird. In diesem Fall werden die angemelde-
ten Teilnehmenden spatestens 10 Tage vor dem geplanten Seminarbeginn informiert.

b) Unvorhergesehene, unabwendbare Ereignisse (z.B. hohere Gewalt, Absage eines Referenten aus wichtigem
Grund) eintreten. Wir werden Sie unverziiglich informieren und, soweit mdglich, einen Ersatztermin anbieten.
4.3 Im Fall der Stornierung eines Seminars seitens CC Software und Consulting werden den Teilnehmenden
alle bereits gezahlten Teilnehmerbeitrége in voller Hohe erstattet.

5.1 Stornierung seitens des Teilnehmers

5.1.1 Bei der schriftlichen Stornierung einer Teilnahme bis 29 Tage vor Seminarbeginn entstehen den
angemeldeten Teilnehmenden keine Kosten von Seiten CC Software und Consulting. Es wird ausdriicklich
darauf hingewiesen, dass bei der Stornierung seitens der Teilnehmenden auch Stornierungskosten be-
ziiglich der verbindlich von den Teilnehmenden vorgenommenen Hotelreservierung anfallen kdnnen. Wir
weisen darauf hin, dass fiir das Hotel andere Stornierungsfristen fiir die Ubernachtung sowie fiir weitere
seitens CC Software und Consulting gebuchte Verpflegungsleistungen im Rahmen des Seminars gelten
kdnnen. Die daraus resultierenden Kosten hat der stornierende Teilnehmende zu tragen.

5.1.2 Im weiteren Zeitraum staffeln sich die Stornierungsgebihren seitens CC Software und Consulting
wie folgt: Bis 15 Tage vor Seminarbeginn 50 %, bis 8 Tage vor Seminarbeginn 75 %, ab 7 Tage vor Semi-
narbeginn 100 %.

Fiir die Koch-Events und Touren gilt wie folgt: Bis 15 Tage vor Seminarbeginn 75 %, ab 14 Tage vor Se-
minarbeginn 100 %.

5.1.3 Es besteht die Mdglichkeit, einen Ersatzteilnehmenden zu benennen. In diesem Fall entfallen Storno-
gebihren. Die Mitteilung Uber den Ersatzteiinehmenden muss spétestens 2 Werktage vor Seminarbeginn
schriftlich erfolgen.

5.1.4 Etwaige Stornierungen sind ausdriicklich wenigstens in Textform (per E-Mail oder Fax) vorzunehmen.
5.2 Stornierungsregelung fiir Online-Seminare

Stornierung bis zu 14 Tage vor Seminarbeginn

Eine Stornierung ist bis zu 14 Tage vor dem Beginn des Seminars kostenfrei mdglich. Bereits gezahlte
Teilnahmegebihren werden vollstdndig zuriickerstattet.

Stornierung 7 bis 13 Tage vor Seminarbeginn

Bei einer Stornierung zwischen 7 und 13 Tagen vor Seminarbeginn wird eine Bearbeitungsgebihr in Héhe
von 50 % der Teilnahmegebihr fallig. Der Restbetrag wird erstattet.

Stornierung weniger als 7 Tage vor Seminarbeginn

Erfolgt die Stornierung weniger als 7 Tage vor Beginn des Seminars, ist die volle Teilnahmegebihr zu
entrichten. Eine Riickerstattung erfolgt nicht.

Ersatzteilnehmende

Es bestent die Moglichkeit, einen Ersatzteilnehmenden zu benennen. In diesem Fall entfallen Stornoge-
biihren. Die Mitteilung (iber den Ersatzteilnehmenden muss spatestens 2 Werktage vor Seminarbeginn
schriftlich erfolgen.

6. Zahlung

6.1 Die Teilnehmenden erhalten ca. vier Wochen vor dem Seminartermin eine Rechnung iber die Semi-
nargebuhr.

6.2 Die Seminargebihr ist binnen 14 Werktagen nach Erhalt der Rechnung zu begleichen. Die Rechnung
muss vor dem Seminartermin beglichen sein.

7. Haftung

7.1 CC Software und Consulting haftet unbeschrénkt fiir die durch sich selbst, ihre Mitarbeiter und Er-
filllungsgehilfen vorsatzlich oder grob fahrldssig verursachten Schéden, bei arglistigen Verschweigen von
Mangeln, bei der ausdriicklichen Ubernahme einer Garantie sowie fiir Schaden aus der Verletzung des
Lebens, des Kdrpers und der Gesundheit.

7.2 Fir sonstige Schaden haftet CC Software und Consulting nur, sofern eine Pflicht verletzt wird, deren Er-
fiillung die ordnungsgeméBe Durchfiihrung des Vertrages iiberhaupt erst erméglicht und auf deren Einhal-
tung der Vertragspartner regelméBig vertrauen darf (Kardinalpflicht). Die Schadensersatzpflicht ist dabei auf
solche Schaden begrenzt, die als vertragstypisch und vorhersehbar anzusehen sind. Eine etwaige Haftung
nach dem Produkthaftungsgesetz bleibt unbertihrt. Eine Uber das Vorstehende hinausgehende Haftung von
CC Software und Consulting ist ausgeschlossen. CC Software und Consulting haftet insbesondere nicht fiir
entgangenen Gewinn, ausgebliebene Einsparungen, mittelbare Schaden und Mangelfolgeschaden.

7.3 Haftungsausschluss fiir technische Probleme bei Online-Seminaren und Follow ups

Technische Voraussetzungen

Die Teilnehmenden sind daftir verantwortlich, die technischen Voraussetzungen fiir die Teilnahme an dem
Onlineseminar sicherzustellen. Dazu gehéren insbesondere ein stabiler Internetzugang, kompatible Hard-
und Software sowie die ordnungsgeméBe Bedienung der eingesetzten Technik. Der Anbieter stellt vorab die
erforderlichen Systemanforderungen zur Verfiigung.

Haftungsausschluss fiir technische Stérungen auf Teilnehmerseite

Der Anbieter Ubernimmt keine Haftung fir technische Strungen oder Ausfélle, die auf Seiten der Teil-
nehmenden auftreten und eine Teilnahme am Onlineseminar erschweren oder unmdglich machen. Dies
umfasst insbesondere Probleme mit der Internetverbindung, Hardware- oder Softwarefehler sowie Bedie-
nungsfehler der Teilnehmenden.

Leistungserbringung des Anbieters

Das Onlineseminar gilt als ordnungsgeman erbracht, wenn der Anbieter den Zugang zur Plattform sowie die
Inhalte des Seminars wie vereinbart bereitstellt. Sollten die Teilnehmenden aufgrund technischer Probleme
auf ihrer Seite nicht am Seminar teilnehmen kdnnen, hat dies keinen Einfluss auf die Vergiitungspflicht. Der
volle Seminarpreis bleibt in diesem Fall geschuldet.

Haftung des Anbieters fiir technische Probleme

Der Anbieter haftet nur fiir technische Probleme, die er selbst zu vertreten hat, wie beispielsweise einen
Serverausfall oder einen technischen Defekt der vom Anbieter bereitgestellten Plattform. In diesem Fall wird
der Anbieter angemessene MaBnahmen ergreifen, um den Teilnehmenden eine Teilnahme am Seminar zu
ermdglichen, beispielsweise durch Ersatztermine.

Kulanzregelungen

Sollten Teilnehmende aufgrund unvorhersehbarer technischer Probleme das Seminar nicht wie geplant
wahrnehmen kénnen, wird der Anbieter — soweit mdglich — eine Kulanzlésung anbieten, wie beispielsweise
die Teilnahme an einem alternativen Termin. Ein rechtlicher Anspruch hierauf besteht nicht.

8. Datenschutz

8.1 Der Verantwortliche fiir die Verarbeitung Ihrer persdnlichen Daten ist die CHEFS CULINAR Software und
Consulting GmbH & Co. KG Holtumsweg 26, 47652 Weeze. Wir nehmen den Schutz aller persénlichen Daten
sehr ernst und verarbeiten diese nur soweit dies fiir die Erbringung unserer Leistungen bzw. Abwicklung des
Vertrages erforderlich ist. Um die Sicherheit der personlichen Daten auf unseren Webservern zu gewahr-
leisten und um Bestellprozesse nachweisen zu konnen, werden auch Nutzungsdaten online erhoben und
verarbeitet. Ausfiihrliche Datenschutzhinweise konnen online unter www.chefsculinar.de/datenschutz.html
nachgelesen werden.

8.2 Eine Weitergabe von personenbezogenen Daten an Dritte findet grundsétzlich nur an bestimmte Berei-
che spezialisierte Unternehmen innerhalb unseres (europdischen) Unternehmensverbundes statt, wie es ftir
die Erbringung der geschuldeten Leistungen erforderlich ist.

8.3 Wir bedienen uns dartiber hinaus zur Erfiillung unserer vertraglichen und gesetzlichen Pflichten zum
Teil externer Dienstleister. Wir behalten uns vor, auch Daten zum Zahlungsverhalten im Rahmen der gesetz-
lichen und datenschutzrechtlichen Zuldssigkeit des sog. ,Scoring” zu verarbeiten. Dienstleister, die perso-
nenbezogene Daten fiir uns verarbeiten, wurden von uns sorgféltig ausgewahlt und datenschutzrechtlich
verpflichtet. Sie werden regelméaBig auf die Einhaltung der Pflichten innerhalb Ihres Auftragsverarbeitungs-
vertrages bzw. der gesetzlichen Vorgaben zum Datenschutz hin kontrolliert.

8.4 Soweit wir eine Einwilligung zur Verwendung von personlichen Daten einholen sollten, weisen wir
darauf hin, dass diese selbstverstandlich jederzeit mit Wirkung fiir die Zukunft (iber die nachfolgende
Kontaktadresse unseres Datenschutzbeauftragten widerrufen werden kénnen.

8.5 Bereitstellung der Zertifikate aller Teilnehmenden in einer gemeinsamen Cloud:

Mit der Anmeldung zum Seminar erkldren sich die Teilnehmenden damit einverstanden, dass ein perso-
nalisiertes Zertifikat zum Download in der CHEFS CULINAR Cloud zur Verfiigung gestellt wird und fir alle
Teilnehmenden dieser Fortbildung einsehbar ist.

Alternativ zur gemeinsamen Cloud-Speicherung konnen Zertifikate per E-Mail an die Teilnehmenden (iber-
mittelt werden. Dies Bedarf einer gesonderten Mitteilung bei der Anmeldung.

8.6 Bei weitergehenden Fragen zum Thema Datenschutz bzw. zur Erlangung einer Papierversion unse-
rer ausfiihrlichen Datenschutzhinweisen kdnnen sich die Teilnehmenden online oder schriftlich an CHEFS
CULINAR West GmbH & Co. KG, z.Hd. Hermn Datenschutzbeauftragen Markus Riitten, Holtumsweg 26,
47652 Weeze oder an datenschutz@chefsculinar.de richten.

9. Schiussbestimmungen

9.1 Es gilt das Recht der Bundesrepublik Deutschland unter Ausschluss des UN-Kaufrechts.

9.2 Ist der Kunde Kaufmann, juristische Person des dffentlichen Rechts oder dffentlich-rechtliches Sonder-
vermdgen, ist ausschlieBlicher Gerichtsstand fiir alle Streitigkeiten aus diesem Vertrag der Geschéftssitz
von CC Software und Consulting. Dasselbe gilt, wenn der Nutzer keinen allgemeinen Gerichtsstand in
Deutschland oder Wohnsitz hat oder der gewdhnliche Aufenthaltsort zum Zeitpunkt der Klageerhebung
nicht bekannt ist.




63

Seminar- und Eventanmeldung

Ja, ich melde mich verbindlich an:

Seminar: Seminarcode:

Seminardatum: bis:

Flexibilitat bei der Unterkunft:

Wenn Sie eine Ubernachtungsméglichkeit fiir Ihr Seminar benstigen, bieten wir Ihnen neue Optionen. Nutzen Sie das CAMPUS-Kontin-
gentin den Seminarhotels oder buchen Sie ein anderes Haus lhrer Wahl. Weitere Informationen zum Buchungsprozess erhalten Sie mit
lhrer Teilnahmebestatigung.

Teilnehmer:

Name, Vorname:

Funktion:

Einrichtung/Firma:

StraBe/Haus-Nr.:

PLZ/Ort:

Telefon/Mobilnummer/Telefax:

E-Mail (wichtig):

CHEFS CULINAR Kundennummer:

Datum/Unterschrift:

Unsere Leistungen umfassen Veranstaltungsunterlagen, Zertifikat, alle Mahlzeiten und Getranke im Rahmen des Seminars.

Die AGB, Datenschutzbestimmungen (Seite 62) sowie den Mediahinweis unter www.chefsculinar.de/mediahinweis habe ich gelesen
und akzeptiert. Mit der Anmeldung zum Seminar/Event erklare ich mich mit deren Geltung einverstanden.

Anmeld

Im Internet moglich:

www.chefsculinar.de/chefsvalue-campus
oder per Mail an: campus@chefsvalue.de




WIR FREUEN -}
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CHEFS VALUE
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Telefon 02837 80-333, E-Mail: campus@chefsvalue.de
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