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Vegane Kiche fur Profikoche: Deutsche
Hotelakademie mit Relaunch der veganen
Kochausbildung

KélIn, 16. Februar 2022. Vom Nischenprodukt zum Gastro-Megatrend —
die vegane Kiiche hat sich fest etabliert und vegane Foodkonzepte sind
erfolgreicher denn je. Koch-Profis mit fundierter Expertise und Kenntnissen
der veganen Kiiche werden h&nderingend gesucht. Das zeigt sich auch in
der beruflichen Weiterbildung. Die Nachfrage und das Interesse nach
fachlichen Zusatzqualifikationen fir die professionelle vegane Kiiche sind
grol3. Die Deutsche Hotelakademie (DHA) gehdrt zu den Pionieren der
veganen Kochausbildung in Deutschland und bietet Profikdchen seit vielen
Jahren eine berufsbegleitende und staatlich zugelassene Aufbau-
Quialifikation zum veganen Koch beziehungsweise Kéchin an. ,Die
Ausbildung ist fundiert und kompakt, mit intensiven praktischen Workshops
und dem Fokus auf Produkte, Rezepturen und Gasteerwartungen. Immer
mit Blick auf die wirtschaftliche Umsetzung, die Kalkulation sowie die
Entwicklung neuer Gastro-Konzepte, Menus und Mendilinien®, erklart
Bettina Heider, Akademieleiterin der DHA. Die Absolventen des DHA-
Lehrgangs haben in den letzten Jahren Erfolgsgeschichten geschrieben:
Vom Start in die Selbststéandigkeit, aus der eine vegane Restaurantkette
und erfolgreiche KITA-Konzepte entstanden sind, bis zur Entwicklung rein
pflanzlicher Mendilinien in der Betriebsgastronomie.

Zum April 2022 startet die DHA mit einem Relaunch des Konzepts: ,Die
vegane Kulinarik entwickelt sich permanent weiter. Darauf reagieren wir
jetzt mit einem Relaunch dieses beliebten DHA-Lehrgangs®, berichtet
Heider. Die Uberschrift zum Relaunch lautet ,Innovativ und inspirierend®.
Die berufsbegleitende Ausbildung spiegelt auch zukiinftig die aktuellen
Trends und Entwicklungen veganer Kiichen wider, das Thema
Nachhaltigkeit riickt zukiinftig starker in den Fokus.

Neu auf dem Lehrplan sind Lernformate wie digitale Trendtalks mit

Experten, Gastrounternehmern und veganen Kdchen, interaktive

Webbased Trainings und neue Studienbriefe: ,Unsere Ausbildung lasst

sich so perfekt mit einem Fulltime-Job in der Kiiche verbinden und Kontakt: _
vermittelt Kéchinnen und Kéchen topaktuelles Know-how rund um die Eaegg(g%;git:'gg?dem'e
vegane Kulinarik und das Konzept der ,Plant Based Kitchen: ,VVon Profis fir  pgBB — Deutsche Gesellschaft
Profis“. so Heider. Der Lehrplan deckt alle relevanten Themen ab: Von der  fur berufliche Bildung mbH
Warenkunde bis hin zur erfolgreichen gastronomischen Vermarktung. gﬂggelgg;]agen Strafe 60

Die Neuerungen im Uberblick Web: www.dha-akademie.de
Tel: 0221-4229290
_ ) Fax: 0221-42292910
¢ Trendtalks und Best-Cases mit Gastronomen und veganen Kéchen

e Praxis-Workshops zu aktuellen Trends wie Fermentation und Pressekontakt:
Haltb h Anja Eigen
altbarmacnung Tel: 0221 -42 29 29 36

e DIlY-Herstellung veganer Grundprodukte wie Tempeh und Seitan Mail: eigen@dha-akademie.de
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¢ Vegane Menuplanung, Kreation und Produktion von Menis
e Vegane Patisserie
e Marketing und Présentation pflanzlicher Gerichte und Mendlinien

Neu im Dozententeam der DHA ist die bekannte Foodexpertin Antje de
Vries, aus dem Kreis der F&B Heroes, selbst Kdchin,
Ernahrungsékonomin, Beraterin und Autorin.

Die Weiterbildung ,Vegan geschulter Koch (DHA)“ startet im April 2022 und

hat eine Dauer von acht Monaten. Die Studiengebihr betragt 189 Euro pro
Monat zuzuglich einer einmaligen Prufungsgebtihr in Hohe von 150 Euro.
Wahrend des gesamten Studiums stehen den Teilnehmern Tutoren zur
Seite. Fir die exzellente Betreuung ihrer Studierenden wurde die Deutsche
Hotelakademie jetzt erneut vom Bewertungsportal FernstudiumCheck.de
zur TOP Fernschule gewahlt. Das Onlineportal zeichnet anhand der
jahrlichen Teilnehmerbewertungen die besten Fernschulen Deutschlands
aus.

Weiterfilhrende Informationen zum Lehrgang und die Mdglichkeit zur
Anmeldung finden Interessierte unter https://www.dha-
akademie.de/lehrgaenge/vegan-geschulter-koch

Die Deutsche Hotelakademie startet im April 2022 neue vegane Ausbildung fir
Profikoche. ©WAYHOME studio (Bild zum Download hier:

Uber die Deutsche Hotelakademie (DHA)

Die Deutsche Hotelakademie (DHA) bietet berufsbegleitende Weiterbildungen und
offene Trainings fur Fach- und Fuhrungskréfte aus der Hotellerie und Gastronomie
an. Parallel zum Job erwerben die Teilnehmer die Kenntnisse, die sie fur ihre
berufliche Weiterentwicklung und Spezialisierung benétigen. Prasenz oder digital:
Seit zehn Jahren ist das Bildungsinstitut auf Blended Learning und digitale
Weiterbildungen spezialisiert. Multimediale Trainingsformate ermdglichen
ortsunabhangiges Lernen und bieten den Teilnehmern hochste Flexibilitat.
Branchenexperten vermitteln aktuelles, praxisorientiertes Fachwissen, das die
Teilnehmer direkt im beruflichen Alltag einsetzen kdnnen. Ein Team von
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Fachtutoren steht den Teilnehmern jederzeit persénlich und fachkompetent zur
Seite. Durch die starke Branchenvernetzung der Akademie profitieren die
Teilnehmer von zahlreichen Netzwerkveranstaltungen, aktuellen Trendvortragen
und Brancheninitiativen. Weitere Informationen finden Interessenten unter
www.dha-akademie.de.
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