= KUCHENMEISTER (IHK)

Dein Paket

Check-In & Einftihrung in Deinen Lehrgang,
erste Schritte in Deiner Lernwelt, erfolgreiche
Methoden, wie Du Dein Zeit- & Selbstmanage-
ment optimierst, wie Du mit , Zeitfressern*
umgehst

Teil 1: Wirtschaftsbezogene
Qualifikationen

EINFUHRUNG IN DEINE
IHK-WEITERBILDUNG

Einstieg in die Weiterbildung

Informationen zum Rahmenplan, zur
Strukturierung der IHK, zu den Hilfsmitteln

Volkswirtschaftslehre

Grundbegriffe der VWL, Konjunktur- und
Wirtschaftspolitik, Markt und Preis, Grundlagen
der Mikrookonomie
Betriebswirtschaftslehre

Grundbegriffe, betriebliche Funktionen und deren
Zusammenwirken, Dienstleistungsproduktion
Existenzgriindung

Griindungsphasen, Modelle, Finanzierung und
Forderung, Auswahl der Unternehmensrechts-
form

Rechnungswesen |

Grundlegende Aspekte des Rechnungswesens,
Finanzbuchhaltung, GuV

Rechnungswesen Il

Kosten- und Leistungsrechnung, Controlling

Recht

Grundlagen: BGB, HGB, Gesellschaftsrecht,
Wettbewerbsrecht, Arbeitsrecht, Zivilprozessrecht
Steuern

Steuerrechtliche Bestimmungen, Begriffe,
Systematik, Steuerarten (ESt., KschSt., USt. etc.)

Unternehmensfiihrung

Instrumente zur Unternehmensplanung und
-analyse, Betriebsorganisation, Aufbau-/Ablauf-
organisation

Personalmanagement
Arbeitsrecht, Grundlagen Personalfiihrung

Teil 2: Handlungsfeld-
spezifische Qualifikationen

Speisentechnologie I: Warenkunde

Rohstoff-, jahreszeit-, gast-, preis- und anlass-
bezogene Speisen planen und erldutern

Speisentechnologie Il: klassische und
moderne Koch- und Kiichentechniken

Speisen nach Wareneinsatz und Arbeitsaufwand
bewerten, Convenienceprodukte, klassische Her-
stellungsarten, alternative Zubereitungsverfahren

Erndhrungslehre I: Nahrstoffgehalt und
Néhrstofferhaltung

Fette, Proteine, Mineralstoffe, Spuren- und
Mengenelemente, Vitamine, Enzyme und
Ballaststoffe

Erndhrungslehre II: gesundheits-
fordernde Erndhrungsformen

Wesentliche Merkmale von: Ubergewicht,
Stoffwechselstorungen, Lebensmittelempfind-
lichkeiten; besondere Erndhrungsformen und
Produkte, Kommunikation mit dem Gast

Gastronomische Angebote und Konzepte
entwickeln

Marktanalyse, gasteorientierte Qualitatsstan-
dards, Speisenangebote nach regionalen, natio-
nalen und internationalen Aspekten, Stérke- und
Schwéche-Profil des Angebots

Betriebliche Ablaufe und Kosten-
kalkulation

Personalplanung, Produktplanung, Veranstal-
tungsplanung, Budgetplanung, Kalkulations-
verfahren, Produktbewertung, Auswertung von
Verkaufsstatistiken
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Warenwirtschaft: von der Investition
bis zur Beschaffung und Lagerung

ErschlieBung und Vergleich von Bezugsquellen,
Warenwirtschaftssysteme, Angebotsanfrage,
Angebotsvergleich, Grundsétze der Lager-
haltung, Konservierungsverfahren, gesetzliche
Bestimmungen

Hygiene, Arbeitssicherheit und Umwelt-
schutz

Hygienevorschriften, HACCP, UmweltschutzmaB-
nahmen, Energieeinsatz und Energieeffizienz

Personalmanagement: Bedarfs- und
Einsatzplanung

Betriebsspezifischer qualitativer Personal-
bedarf, Anforderungsprofile, Stellenplanung und
-beschreibung: Mitarbeitereinfiihrung, Fiihrung
von Mitarbeitern

Mitarbeiterfithrung und -forderung

Instrumente des Personalmarketings und der
Mitarbeitergewinnung, Mitarbeiterauswahl und
-einsatz, gesetzliche Regelungen und Vorschrif-
ten, Motivation der Mitarbeiter, Personalentwick-
lungsbedarf

Marketing: Analyse, Instrumente und
MaBnahmen

Entwicklung und Umsetzung von MarketingmaB-
nahmen, individuelle Angebote fiir besondere
Anlasse erstellen, Vorbereitung von Beratungs-
und Verkaufsgespréachen
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Studienbrief (SB)

WELCOME

SB1:
Volkswirtschaftslehre

SB 2:
Betriebswirtschaftslehre

SB 3:
Existenzgriindung
SB 4:
Rechnungswesen |

SB 5:
Rechnungswesen I

SB 6:
Recht

SB7:
Steuern

SB 8:
Unternehmensfiihrung

SB 9:
Personalmanagement

SB 10:
Speisentechnologie I:
Warenkunde

SB 11:
Speisentechnologie II:
klassische und moderne
Koch- und Kiichen-
techniken

SB 12:

Erndhrungslehre I:
Nahrstoffgehalt und
Nahrstofferhaltung

SB 13:

Erndhrungslehre II:
Gesundheitsférdernde
Erndhrungsformen

SB 14:

Gastronomische
Angebote und Konzepte
entwickeln

SB 15:

Betriebliche Ablaufe und
Kostenkalkulation

SB 16:
Warenwirtschaft:

Von der Investition bis
zur Beschaffung und
Lagerung

SB17:
Hygiene, Arbeitssicher-
heit und Umweltschutz

SB 18:
Personalmanagement:
Bedarfs- und Einsatz-
planung

SB 19:
Mitarbeiterfiihrung und
-forderung

SB 20:

Marketing I: Analyse,
Instrumente und
MaBnahmen

Onlinetest (OT)

oT1:

Volks- und
Betriebswirtschaft
oT2:
Rechnungswesen

0T 3:
Recht und Steuern

0T 4:
Unternehmens-
flihrung & Personal-
management

0T 5:
Warenkunde

0T 6:
Néhrstoffgehalt und
Nahrstofferhaltung

oT7:
Gesundheitsfor-
dernde Erndhrungs-
formen

oT8:

Betriebliche Ablaufe
und Kostenkalku-
lation

oTo9:
Warenwirtschaft

0T 10:

Hygiene, Arbeits-
sicherheit und
Umweltschutz

0T 11:
Personalmanage-
ment

oT12:

Marketing

Fallstudie (FS) Webinar (WEB)

Check-In-Webinar

FS1:

Volks- und

Betriebswirtschaft

FS2: WEB 1:

Rechnungswesen  VWL/BWL — Vertiefung
und Fallaufgaben
WEB 2:
Rechnungswesen | —
Vertiefung und Fallaufgaben

FS 3: WEB 3:

Recht und Steuern  Rechnungswesen Il —
Vertiefung und Fallaufgaben
WEB 4:

Steuerrecht — Vertiefung
und Fallaufgaben

FS 4:

Unternehmens-

flihrung
WEB 5:
Unternehmensfiihrung
und Personal — Vertiefung
und Fallaufgaben
WEB 6:
Perfekt vorbereitet in die
WBQ-Priifung — Tipps &
Tricks

FS 5: WEB 7:

Speisentechno- Einfihrung in die HSQ

logie und Erndh-

rungswissenschaft

FS6:

Ablaufe planen,
durchfiihren und
kontrollieren

FST7:
Produkte beschaf-
fen und pflegen

WEB 8:
Investitionsplanung fiir
Kiichenmeister

FS 8:

Mitarbeiter flihren

und fordern

FS9:

Gaste beraten

und Produkte

vermarkten
WEB 9:

Vorbereitung situations-
bezogenes Fachgesprach

IHK-PRUFUNG

DEUTSCHE

Onlinevorlesung (OV),

Webcast (WC) &
Web-Based-Training (WBT)

Zeit- und Selbstmanagement

WBT 1:
Einstieg in die IHK-Weiterbildung

ovit:

Let's get started: Lernziele,
Erwartungen und Starthilfe zum
Kiichenmeister

WC 1:
Ernahrungslehre und ausgewahite
Krankheitshilder

WC 2:
Vorbereitung praktische Priifung
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Seminar (S)

St
Unternehmens-
planspiel

2 Tage (prasent
oder digital)

S2:
IHK-Priifungstraining
Rechnungswesen &
VWL/BWL

1 Tag (digital)

$3:
IHK Priifungstraining
Recht

2 Tage (prasent
oder digital)

S4:

IHK Priifungstraining
Unternehmens-
flihrung

1 Tag (digital)

S5:
Meniikunde

1 Tag (digital)

S 6:
Betriebsorganisation
und Kostenkalkulation
in der Praxis

1 Tag (digital)

ST

Operatives Manage-
ment: Warenwirt-
schaft, Hygiene- und
UmweltschutzmaB-
nahmen

1 Tag (digital)

S8
Personalfiihrung in
der Praxis

1 Tag (digital)

S9:
Marketing II: Gaste-
beratung und Verkauf

1 Tag (digital)

S10:
Kiichenpraxis

4 Tage (prasent)

Die Seminare sind
einzeln oder in
Blécken buchbar!
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