Dein Paket

Check-In & Einflihrung in deinen Lehrgang,
erste Schritte in deiner Lernwelt, erfolgreiche
Methoden, wie du dein Zeit- & Selbstmanage-
ment optimierst, wie du mit , Zeitfressern”
umgehst

Pflanzliche Erndhrung — was ist das
eigentlich? Motivationen, Trends,
Physiologische und Ethische Aspekte

Einfiihrung und Uberblick in die pflanzliche
Erndhrung. Geschichtliche und kulturelle
Hintergriinde zur veganen Erndhrung; Tier- und
Umweltschutz; medizinische Indikation flir
vegane Erndhrung

Trend-Talk I: Entwicklungen in der
pflanzlichen Erndhrung

Aktyelle Trends und Méarkte der veganen Kiiche
im Uberblick; Expertentalk mit Fachdozenten
aus der veganen Kiiche

Basisprodukte der pflanzlichen Kiiche

Erndhrungsphysiologische Bedeutung von
Inhaltsstoffen; Rohstoffkunde mit Fleisch-
und Fischalternativen, Milchalternativen,
Geschmackstrager; Emulgatoren; Bindemittel;
Backtriebmittel; Getreidearten; alternative
StiBungsmittel; vegane Getrénke

Erndhrungsphysiologische Aspekte
der pflanzlichen Kiiche

Erndhrungsphysiologische Grundsétze; Ersatz-
produkte und native Lebensmittel, Diskussion
Zu ,Pseudogetreide”
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Pflanzliche Menii- und Speiseplanung:
Planung und Produktion

Herstellungs-, Zubereitungs- und Garverfahren
flr vegane Speisen und Ersatzprodukte tie-
rischer Lebensmittel; Beurteilung hochverarbei-
teter Lebensmittel; Traditionelle Technik versus
moderne Weltkiiche; Raw Food

Trendtalk Il: Fermentation & Haltbar-
machung

Bedeutung in der veganen Kiiche, Fermenta-
tions- und Einlegevarianten

Praxisworkshop I: Seitan, Tofu & Co -
hausgemacht: So funktioniert’s

Herstellung veganer Grundprodukte wie Tofu
und Seitan; Fermentation und Haltbarmachung

Praxisworkshop II: Vegane Patisserie
Dessertkunst in der veganen Welt

Praxisworkshop Ill: Produktion
pflanzlicher Meniis

Umgang mit Rohstoffen in der veganen Kiiche;
kreative Menuerstellung in der modernen
veganen Kiiche

Fine Dining, Kita, Care & Go: Pflanzliche
Speisen & Meniis fiir verschiedene
Géstegruppen

Erstellung von Men(i- und Speiseplanen nach
besonderen Anforderungen; Vegane Kiiche in
der Gemeinschaftsverpflegung; Nahrwertbe-

rechnungen

Kreative Impulse fiir die Prasentation
von pflanzlichen Gerichten

Leitfaden zur kreativen, modernen Speisener-
stellung der veganen Kiiche mit Vorspeisen,
Hauptgang und Dessert
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Marketing- und Management-Basics
fiir vegane Gastro-Projekte

Unternehmenswerte und Visionen; Grund-
lagen des betrieblichen Rechnungswesens;
Erfolgreiche Kalkulation; Spezielle Aspekte der
Beschaffung; Warenwirtschaft und Lagerhal-
tung; Marketingbasics und Social Media

Entwicklungen von Marketingstrategien
fiir die pflanzliche Kiiche

Grundlagen des modernen Marketings; erfolg-
reiche Marketingstrategien und -maBnahmen

Neue Projekte, neue Wege: die
Aufgaben der internen & externen
Kommunikation

Kommunikationstechniken flir Koche; Positive
Kommunikation im Team; Skepsis liberwinden

Trend & Herausforderung:
Nachhaltigkeit in Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung

Globaler Systemwandel; Beschaffungsmanage-
ment im Food- und Nonfoodbereich des Gast-
gewerbes; Reduktion von Lebensmittelabfall,
Nachhaltigkeit unternehmerisch verankern; BIO:
Voraussetzungen; Gesetze, Siegel, Lebensmit-
tel, Beschaffung und Umstellung.

Nachhaltigkeit in Einkauf, Logistik &
Beschaffung

Berechnung des Okologischen FuBabdrucks
und Nutzen fir das Marketing; Wirtschaftliche
Vorteile; Supply Chain Management

Trend Talk IlI: Erfolgsgeschichten &
Best-Cases aus der pflanzlich-veganen
Profikiiche

Aktuelle Themen und Zukunftsaussichten mit
Gdsten aus der veganen Gastrowelt
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"WELCOME

SB1:
Pflanzliche Erndhrung — was

1 ist das eigentlich? Motivationen,
Trends, Physiologische und
Ethische Aspekte

SB 2:
2 Basisprodukte der pflanzlichen
Kiiche

SB 3:

Pflanzliche Menii- und
Speiseplanung: Planung und
Produktion

SB 4:

Marketing- und Management-
Basics fiir vegane Gastro-
Projekte

SB 5:

Trend & Herausforderung:
Nachhaltigkeit in Gastronomie
und GV

Onlinetest
(©T)

0T 1:
Erndhrungsphysiologie &
pflanzliche Basisprodukte

0T 2:

Speisen- und Menii-
gestaltung mit ihrer
Kiichentechnik

0T 3:
Nachhaltigkeit im
Gastgewerbe

Webcast (WC) &
Onlinevorlesung (OV)

WG 1:
Trendtalk Il: Fermentation &
Haltbarmachung

WG 2:

Kreative Impulse fiir die
Préasentation von pflanzlichen
Gerichten

ov1:

Entwicklungen von Marketing-
strategien fiir die pflanzliche
Kiiche

ABSCHLUSSARBEIT

Webinar (WEB) & Seminar
Web-Based-Training (WBT) (S)

Check-In-
Webinar

Zeit- und Selbst-
management

WEB 1:
Trend-Talk I: Entwicklungen in der
planzlichen Erndhrung

WEB 2:
Erndhrungsphysiologische Aspekte
der pflanzliche Kiiche

WEB 3:
Fine Dining, Kita, Care & Co:
Pflanzliche Speisen & Meniis fiir
verschiedene Gastegruppen St
Praxisworkshop | — Il

4 Tage (prasent)

WEB 4:

Neue Projekte, neue Wege:
die Aufgaben der internen &
externen Kommunikation

WEB 5:
Nachhaltigkeit in Einkauf,
Logistik & Beschaffung

WEB 6:

Die Abschlussarbeit: Entwicklung &
Umsetzung eigener pflanzlicher
Gastro-Konzepte

WEB 7:

Trend Talk IlI: Erfolgsgeschichten &
Best-Cases aus der pflanzlich-
veganen Profikiiche
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