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Das sind wir – das Team der Transgourmet Akade-
mie. Wir recherchieren, konzipieren, referieren und 
organisieren. Jede und jeder Einzelne von uns bringt 
unterschiedliches Fachwissen sowie persönliche Fä-
higkeiten mit und hat Erfahrung als Seminarleiterin 
oder Seminarleiter. So wissen wir genau, worauf es 
bei einem Seminar ankommt, und können ein pass-
genaues Angebot für die Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung entwickeln.

Und außerdem gibt es noch eine ganze Menge an 
externen Referent:innen, die uns unterstützen. 

Unsere Seminare und Workshops wirken sich 
nachhaltig aus, denn sie bieten weit mehr 

als „nur“ einen praxisnahen Bezug. Wir 
nehmen uns Zeit für die Teilnehmenden, 

berücksichtigen individuelle Erfahrungen 
und beantworten (auch mitgebrachte) 

Fragen. Der Austausch untereinander 
wird großgeschrieben. Ausführliche 

Unterrichtsmaterialien sorgen 

zudem dafür, dass die Teilnehmenden auch nach 
den Fortbildungen bestens für einen nachhaltigen 
Lernerfolg ausgestattet sind.

Ob bei Transgourmet vor Ort, online oder bei Ihnen 
im Betrieb – wir freuen uns über Ihre Anfrage und 
Ihre Teilnahme!

Ihre Transgourmet Akademie

Die Transgourmet 
 Akademie

Unsere Themenkategorien

Gesetzliche Vorgaben & Qualität
Alle wichtigen Informationen zu gesetzlichen Vorgaben, die Sie als Lebensmittel- 
unternehmer:in erfüllen müssen: Kennzeichnung auf Speiseplänen, HACCP, Hygiene- 
vorschriften und Qualitätsstandards der DGE.

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik
Wichtige Ernährungsthemen sind für Sie aktuell und informativ in unseren Seminaren  
zusammengestellt:vonbedarfsgerechterKita-undSchulverpflegungbiszur
Seniorenverpflegung.AuchbeimThemaLebensmittelunverträglich- 
keiten und Allergien unterstützen wir Sie mit unserem Wissen.

Kochworkshops & Produktschulungen
Auf die Praxis, fertig, los! Starten Sie durch mit frischem Know-how aus unseren praxis- 
nahen Workshops, ob neue Rezepte, Zubereitungsideen oder Produktwissen. Machen Sie  
mitbeidenWorkshops„DermoderneTeller“,„Barista-Workshop“und„AktuelleTrendsin 
derGroßkücheerfolgreichumsetzen“.

Nachhaltigkeit & Bio
WirunterstützenSie,damitSieinIhremBetriebnachhaltigarbeitenkönnen:Die 
Online-SeminarreihederNachhaltigkeitsbotschafter:inunddasThemaStorytelling 
sindTeildavon.

Wirtschaftlichkeit & Management
WirtschaftlicheRentabilität,effizienteArbeitsabläufeundgleichzeitigzufriedeneGäste.
Hier bekommen Sie Werkzeuge an die Hand und Anregungen für die Umsetzung: „Küchenkos-
tenimGriff“,„ZusatzverkäufeinderGastronomie“und„WeiterbildungRevenueManagement“.

Führung & Persönlichkeitsentwicklung
LernenSiedieChanceninderMitarbeiterführungundimBeschwerdemanagement 
kennen.ErfahrenSie,wieSieIhrTeamfindenundbinden,führenundmotivieren,und 
meistern Sie Mitarbeitergespräche gekonnt.

Veranstaltungen
Wir unterstützen Sie bei Ihren Veranstaltungen – von Gesundheitstagen, Küchenleiter- 
tagungenüberdenTagderoffenenTürbishinzurErnährungsbildunganSchulen.

Plant-based Küchenschulungen
SteigenSiemitunserenflexiblenModulenundWorkshopsganzfrischindiepflanzliche 
Küche ein oder bauen Sie Ihr Wissen aus. Unsere Plant-based Kochschulungen sind  
konzipiertfürKüchenleiter:innenundKüchenpersonalausGemeinschaftsverpflegung, 
Betriebsgastronomie,HotellerieundRestaurants.

Gastro-Experten-Talk
ZuunserenGastro-Experten-TalkshabenwirspannendeGästeeingeladen,dieüber 
aktuelleThemendiskutieren.SeienSiedabei.

Kontakt: akademie@transgourmet.de
 0151 292 66 823

Stöbern Sie gerne  
hier in unserem 

Seminarkatalog oder 
besuchen Sie unsere 

Website: 

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops
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EvaBohlanderistinderSeminarorganisationundalsFachtrai-
nerinderTransgourmetAkademietätig.Sieentwickeltneue
SchulungskonzepteundhatstetsdieneuestenTrendsaufdem
MarktimBlick.IhrZielistes,beiderTransgourmetAkademie
die aktuellsten Angebote für die Kunden bereitzustellen und auf 
NeuerungenundTrendszureagieren.SiekenntdasSeminaran-
gebot bis ins kleinste Detail und ist daher immer gerne die erste 
Ansprechpartnerin unter der Kontaktnummer 0151 29266823

Eva Bohlander
Seminarorganisation und Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

TamaraThielekingistOecotrophologin.InsbesonderedasThema
Nachhaltigkeit liegt ihr am Herzen. Durch mehrjährige Erfahrung 
alsBeraterinfürVerantwortlicheinderKitaverpflegungweißsie,
welcheHerausforderungendieGemeinschaftsverpflegungmitsich
bringtundwoLösungenansetzenkönnen.InihrenSeminarenlegt
siegroßenWertaufeineoffeneundinteraktiveAtmosphäre,inder
dieTeilnehmendennichtnurtheoretischesWissenerwerben, 
sonderndiesesauchunmittelbarimArbeitsalltaganwendenkönnen.

Tamara Thieleking
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

Unsere Expert:innen der 
Transgourmet Akademie

Michael Müller ist Koch, Diätassistent und Ernährungswissen-
schaftler.SeinberuflicherSchwerpunktdervergangenenJahrelag 
imBereichQualitätsmanagementundLebensmittelsicherheit
sowohl als Auditor als auch Qualitätsmanagementbeauftragter in 
derGemeinschaftsverpflegung.

SeineErfahrungenundKenntnisseindiesenThemenfeldernsowie
seineKompetenzimBereichNachhaltigkeitinderErnährunggibt 
er in seinen interaktiven Seminaren gerne an Sie weiter. Hierbei 
geht Michael Müller auf die individuellen betrieblichen Anfor- 
derungenseinerTeilnehmendeneinunderarbeitetgemeinsam
mitIhnenHandlungsempfehlungen,damitSieIhreberuflichen
Herausforderungen geschickt meistern.

Michael Müller
Fachtrainer der Transgourmet Akademie

Sophie Carews Schwerpunkte sind Lebensmittelhygiene und HACCP 
sowie die Ernährung älterer Menschen. Der Ingenieurin für Ernäh-
rung und Versorgungsmanagement ist es wichtig, in ihren Seminaren 
neueImpulseundAnregungenzuvermittelnundvorallemoffene
FragenundHerausforderungenausdemBerufsalltagzuklären. 
IhrZielistes,durchpraktischeÜbungenundverständlicheFormulie-
rungen einen nachhaltigen Lernerfolg zu erzielen.

Sophie Carew
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie

KerstinFriedrichistOecotrophologinmitdemSchwerpunkt 
Ernährung und Dienstleistungsmanagement. Durch ihre  
mehrjährigepraktischeErfahrungalsBetriebsleiterinim 
BereichderGemeinschaftsverpflegungbeieinemCaterersind
ihr die in der Praxis gestellten Anforderungen sehr vertraut.  
SiebetreutdasPostfachderTransgourmetAkademieundist
daher„alsguteSeele“inderSeminarorganisationauch 
meist Ihre erste Ansprechpartnerin unter der E-Mail-Adresse 
akademie@transgourmet.de

Kerstin friedrich
Seminarorganisations- und Abstimmungstalent 
der Transgourmet Akademie

Sophia Viehbeck ist Oecotrophologin mit dem Schwerpunkt Ver-
pflegungsmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung und in 
diesemBereichinsbesonderedieKita-undSchulverpflegung.Durch
praktischeErfahrungeninderKinder-undSeniorenverpfle- 
gungkannsieeinengutenBezugzwischenTheorieundPraxisher- 
stellen.SiefreutsichübereineaktiveBeteiligungwährendderSchu- 
lungenundeinenregenAustauschzwischendenTeilnehmenden.

Sophia Viehbeck
Fachtrainerin der Transgourmet Akademie
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Inhaltsverzeichnis GESETZLICHE VORGABEN & QUALITÄT ZIELGRUPPE

Lebensmittelhygieneinkl.FolgebelehrungInfektionsschutzgesetz(IfSG) Gastro & GV Kö,KMA,P-HWP,SK 12

Qualitätsstandards der DGE – Umsetzung in allen Lebenswelten GV KL,Kö,SK,Diät 14

KennzeichnungvonAllergenenundZusatzstoffen–einUpdate 
für Speiseplan + Speisekarte

Gastro & GV KL,Kö,SK,Diät 15

BasiskursHACCP–wieerstelleicheinHACCP-Konzept Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 16

HACCPfürFortgeschrittene–WiehalteichmeinHACCPaktuell
und entwickle es fort?

Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 17

HACCP-Beauftragte:r–LebensmittelsicherheitimFokus Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 18

Dokumentation in der Küche – HACCP und Hygiene Gastro & GV BL,HWL,KL,Kö 19

Qualitätsmanagement – Chancen und Sicherheit für die 
Gemeinschaftsverpflegung

GV BL,HWL,KL,Kö 20

GefahrstoffeundArbeitssicherheit Gastro & GV BL,HWL,SL,KL,Kö 21

KücheundPädagogikaneinemTisch–einFortbildungstagfürdieganzeKita GV
Pädagogen, Küche und
Hauswirtschaft in Kitas

22f

BedarfsgerechteSchul-undKitaverpflegung GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 24

WerdenSie„Ernährungsbotschafter:inKitaundSchule“– 
was Kinder wollen + sollen

GV
KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät,
alle Interessierten

25

Lebensmittelunverträglichkeiten:imFokusGlutenundLaktose Gastro & GV KL,Kö,Diät,KMA 26

Dirgeht’s,wieduisst–positiveBeeinflussungderPsychedurch
unsere Ernährung

GV
KL,Kö,KMA,SL,P-HWP, 
Diät

27

ImAltergutverpflegt–ErnährungältererMenschen GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 28

SeniorenverpflegungmitMehrwertinderPraxis GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 29

ERNÄHRUNG, GESUNDHEIT & KULINARIK ZIELGRUPPE

SPARTE
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- Einkaufsleiter:innen EL

- Küchenleiter:innen KL

- Betriebswirtschaftsleiter:innenBWL

- Betriebsleiter:innenBL

- Hauswirtschaftsleiter:innen HWL

- Küchenmitarbeiter:innen KMA

- Diätassistenten:innen Diät

- Pflege-undHauswirtschaftspersonalP-HWP

- Serviceleiter:innen SL

- Servicekräfte SK

- Köch:innenKö

LEGENDE

Gesetzliche Vorgaben & Qualität:  
Überblick über die Qualitätsstandards der DGE für alle Zielgruppen der GV

GV alle Interessierten 10

Gesetzliche Vorgaben & Qualität:  
Ernährungs- und Hygiene-Update

Gastro & GV alle Interessierten 10

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik: 
Die modernen Diätetik, die Ernährungslehre und die Hülsenfrüchte

GV alle Interessierten 10

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik: 
Gute Qualität bei Gewürzen – von der Kalkulation bis zum Einsatz in  
der ayurvedischen Küche

Gastro & GV alle Interessierten 10

Kochworkshops & Produktschulungen 
Vereinbarkeit von Genuss und Qualität in der Gastronomie

Gastro alle Interessierten 11

Wirtschaftlichkeit & Management 
Plant-based gut kalkuliert – selbst gekocht und alternativ serviert

Gastro & GV alle Interessierten 11

Wirtschaftlichkeit & Management  
LoadedCauliflower–TrendkonzeptefürTake-awayundDine-in

Gastro alle Interessierten 11

Wirtschaftlichkeit & Management 
Digitalisierung für mehr Nachhaltigkeit und Imagegewinn 

GV alle Interessierten 11

Wirtschaftlichkeit & Management 
WiesetzeichhöherePreisefürnachhaltigeProduktebeimGastdurch?

Gastro alle Interessierten 11

Führung & Persönlichkeitsentwicklung
WiebindeichmeineMitarbeiter:inneninZeitendesFach- 
und Mitarbeitermangels?

Gastro & GV alle Interessierten 11

GASTRO-EXPERTEN-TALK ZIELGRUPPESPARTE

Plant-basedBasics Gastro & GV KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät 31

FlexitarischeGastrokonzepte–Doppelseminar Gastro KL,Kö,KMA 32f

BasisVegan–TransgourmetUrsprungfürdieGemeinschaftsverpflegung Gastro & GV KL,Kö,KMA 34

HerzhafteDeutscheKüche–Pflanzlichneuentdeckt Gastro KL,Kö,KMA 35

Plant-basedBioundNachhaltigkeit Gastro KL,Kö,KMA 36

Plant-basedKita-undSchulverpflegung GV KL,Kö,KMA 37

PLANT-BASED KÜCHENSCHULUNGEN ZIELGRUPPESPARTE
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Workshop„DermoderneTeller“ Gastro & GV KL,Kö,KMA 38

AlternativeFleischcuts–ModerneAnsätzeundwirtschaftlicheVorteile Gastro & GV KL,Kö,KMA 39

Basis-Weinseminar Gastro
für alle ohne  
Vorkenntnisse

40

Anerkannte:rBerater:infürDeutschenWein Gastro
für alle mit  
Vorkenntnissen

41

Barista-Workshop Gastro SL, SK 42

EffizienteGastronomie–QualitätundGenussimEinklang Gastro KL,Kö,KMA 43

EffizienteKüchenprozessefürdieGastro–Cook&Chill,Sous-videund 
à-la-Carte-Vorbereitung 

Gastro KL,Kö,KMA 44

WorkshopCook&Chill GV KL,Kö,KMA 45

Smoothfood-Workshop – Passierte Kost selbst hergestellt GV KL,Kö,KMA 46

RichtigVerpflegenindenWohnbereichen GV KL,Kö,KMA,P-HWP 47

AktuelleTrendsinderGroßkücheerfolgreichumsetzen GV KL,Kö,KMA 48

Gemüse-undFrüchteschnitzen Gastro & GV KL,Kö,KMA 49
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KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN ZIELGRUPPESPARTE

NACHHALTIGKEIT & BIO ZIELGRUPPE

Die Kraft der Gewürze und Kräuter – Geschichte, Geschmack und Anwendung Gastro & GV KL,Kö,KMA 50

Fachkräftemangelmeistern–StrategienfürnachhaltigeLösungen 
in der Küche

Gastro & GV
BL,KL,HWL,EL,Kö,KMA,
Diät

51

Fleischgerichtepflanzlichgenießen–leckerundgutkalkuliert Gastro & GV KL,Kö,KMA 52f

Nachhaltigkeits-Botschafter:in Gastro & GV
BL,KL,HWL,EL,Kö,KMA,
Diät

54

NachhaltigkeitimFokusfürdieGVundGastro Gastro & GV
BL,KL,HWL,EL,Kö,KMA,
Diät

55

StorytellingundDeckungsbeitrag-Kalkukation–WiesetzeichhöherePreise
für nachhaltige Produkte beim Gast durch?

Gastro & GV BL,SL,SK,EL,KL,Kö 56f

KüchenkostenimGriffinderGV GV BL,EL,KL,Kö 58

Zusatzverkäufe in der Gastronomie Gastro
Service-undBarkräfte, 
BL,SL,SK,EL,KL

59

Weiterbildung Revenue Management Hotellerie siehe Seminarbeschreibung 60

FacebookundInstagramfürdieGastronomie Gastro BL,SL,EL,KL 61

Machen Sie sich sichtbar Gastro siehe Seminarbeschreibung 62

Steigeren Sie Ihren Erfolg Gastro siehe Seminarbeschreibung 63
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WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT ZIELGRUPPESPARTE

FÜHRUNG & PERSÖNLICHKEITSENTWICKLUNG ZIELGRUPPESPARTE

Resilienz-Botschafter:in–DiementaleWiderstandsfähigkeitstärken Gastro & GV
BL,KL,alleLeitungs- 
positionen

64

Mitarbeitergesprächeführen–dieBasics Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 65

EffizienteReklamationsbehandlung–PositiverUmgangmitBeschwerden Gastro & GV
BL,HWL,P-HWP,KL,
Kö,KMA,SL,SK

66

MitarbeiterführungfürjungeFührungskräfte Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 67

GästeorientiertundflexibelamHotelempfang Hotellerie siehe Seminarbeschreibung 68

Gastgeber:in mit Herz Gastro & GV
BL,HWL,P-HWP,KL,
Kö,KMA,SL,SK

69

Mitarbeiter:innenfindenundbinden Gastro & GV BL,KL,SL,HWL,EL 70

TeamentwicklungundKommunikation Gastro & GV BL,SL,HWL,EL,KL 71

LEGENDE - Einkaufsleiter:innen EL

- Küchenleiter:innen KL

- Betriebswirtschaftsleiter:innenBWL

- Betriebsleiter:innenBL

- Hauswirtschaftsleiter:innen HWL

- Küchenmitarbeiter:innen KMA

- Diätassistenten:innen Diät

- Pflege-undHauswirtschaftspersonalP-HWP

- Serviceleiter:innen SL

- Servicekräfte SK

- Köch:innenKö

SPARTE

Gesundheitstage alleBetriebe 72

TagderErnährungsbildung Schulen 73

FragenundAntworten/Anmelde-undStornierungsbedingungen 74

VERANSTALTUNGEN ZIELGRUPPESPARTE



Gastro-Experten-Talk
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11.03.2025 15:00–16:30  Überblick über die Qualitätsstandards der DGE für 
alle Zielgruppen der GV  
Diskussion über Vorteile und Chancen eines  
DGE-konformen Speiseplans 

02.04.2025 13:00–14:30 Ernährungs- und Hygiene-Update  
12.11.2025 13:00–14:30  Aktuelles aus dem Lebensmittelrecht und dem 

Ernährungsbereich 

GESETZLICHE VORGABEN & QUALITÄT

10.06.2025 15:00–16:30  Die modernen Diätetik, die Ernährungslehre und 
die Hülsenfrüchte  
EinspannenderTalkmitunserenExpertenHerbert
ThillundMichaelMüller

15.10.2025 13:00–14:30  Gute Qualität bei Gewürzen – von der Kalkulation 
bis zum Einsatz in der ayurvedischen Küche  
 Gesundheitliche Wirkung der Gewürze in der 
ayurvedischen Küche mit Kalkulation durch 
Querwürzung

ERNÄHRUNG, GESUNDHEIT & KULINARIK

30.04.2025 13:00–14:30  Vereinbarkeit von Genuss und Qualität in der 
Gastronomie 
 In der Gastro die Abläufe optimieren, den Laden 
am Laufen halten und den Gewinn steigern. 
GilbertvonTransgourmetCookzeigt,wie’s
kulinarisch geht

KOCHWORKSHOPS & PRODUKTSCHULUNGEN

20.03.2025 13:00–14:30  Plant-based gut kalkuliert – selbst gekocht 
und alternativ serviert 
 Selbst vegan kochen oder doch lieber mit 
Fleischalternativenarbeiten?Umdiese
Diskussiongeht’sindemspannendenTalkmit
Vertreter:innen der beiden Seiten: Es geht um 
Kulinarik und Kalkulation

20.05.2025 13:00–14:30  Loaded Cauliflower – Trendkonzepte für  
Take-away und Dine-in  
RoastedVegetablesalsTop-Trendvonmorgen–
wassinddieaktuellenTrendsinSocialMediaund
wiesetzenSieTrendkonzeptebeisichum

24.06.2025 13:00–14:30  Digitalisierung für mehr Nachhaltigkeit und 
Imagegewinn  
WiedieSanalogic-TechnologiedenCO

2
-

FußabdruckaufdenSpeisenautomatisch
kennzeichnet und wie Sie dadurch die 
Speiseverteilungüberwachenkönnen

17.09.2025 15:00–16:30  Wie setze ich höhere Preise für nachhaltige 
Produkte beim Gast durch?  
Es geht um Storytelling, Deckungsbeitrag-
KalkulationundalternativeFleischcuts

WIRTSCHAFTLICHKEIT & MANAGEMENT

10.09.2025 13:00–14:30  Wie binde ich meine Mitarbeiter:innen in 
Zeiten des Fach- und Mitarbeitermangels? 
 EinTalkfürFührungskräfterundumdasThema
Persönlichkeitsentwicklung–Mitarbeitende,
Wertschätzung und Weiterbildung

FÜHRUNG & PERSÖNLICHKEITSENTWICKLUNG

Weitere  
Informationen finden Sie hier

Online und kostenfrei

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gastro-experten-talks
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Inhouse- 
seminar
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Gesetzliche Vorgaben & Qualität

inkl. FOLGEBELEHRUNG
INFEKTIONSSCHUTZGESETZ (IFSG)

LebensmittelHygiene

Infos
Präsenztermine 
26.03.2025 10:00–15:00 Rostock 
02.09.2025 10:00–15:00 Köln 

Online-Termine
14.02.2025 09:30–12:30 
25.06.2025 12:30–15:30 
16.10.2025 09:30–12:30

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125 € für Nicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: Kö,KMA,P-HWP,SK

Gastro & GV

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Sie werden sich der Wichtigkeit der Hygiene-
grundlagen bei der Herstellung und Verarbeitung 
von Lebensmitteln bewusst.

Um ein hohes Verbraucherschutzniveau zu gewähr-
leisten, fordert der Gesetzgeber regelmäßige 
SchulungenimBereichderLebensmittelhygieneund
auchdieBelehrungnach§43Infektionsschutzgesetz
(IfSG)solltedabeinichtaufderStreckebleiben.In
diesem Seminar werden die gesetzlich geforderten 
Grundlagen interaktiv vermittelt, um Ihr Personal 
verantwortungsbewusst und nachhaltig zu schulen. 
SokönnenSiefürIhreVerpflegungsgästehöchstmög-
liche Sicherheit gewährleisten und kommen Ihren 
Schulungspflichtennach.

Lebensmittelhygieneschulung nach  
§ 4 Lebensmittelhygieneverordnung
Füralle,diemitleichtverderblichen 

Lebensmitteln arbeiten und keine ent-
sprechendeBerufsausbildunghaben.

jährlich alle zwei Jahre

Folgebelehrung nach §§ 42/43  
Infektionsschutzgesetz

Füralle,diemitsensiblenLebensmitteln 
wiez.B.Ei,FischoderFleischarbeitenoder
mitBedarfsgegenständeninderKüchein 

Kontakt kommen.

Wussten Sie schon ...
... dass folgende Seminare Pflicht sind?

Nutzen Sie unser Seminar  

„Lebensmittelhygiene inkl. Folgebelehrung“, 
um Ihrer Schulungspflicht nachzukommen.

- Übersicht Lebensmittelrecht

-HygieneanforderungenandieBetriebsstätteunddasPersonalim 
Umgang mit Lebensmitteln

-Reinigung,DesinfektionundmöglicheKontaminationswege

-  Grundlagen der Mikrobiologie

-FolgebelehrungzumInfektionsschutzgesetz(IfSG)nach§§42/43

- Lebensmittelsicherheitskultur

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/lebensmittelhygiene-und-lebensmittelrecht
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Umsetzung in allen Lebenswelten
Qualitätsstandards der DGE

Sie erlernen die Grundlagen der Entwicklung  
moderner Speisepläne entsprechend den  
DGE-Qualitätsstandards.

Die Anforderungen an die Speisenversorgung in der 
Gemeinschaftsverpflegunghabenindenvergange-
nenJahreneinenstarkenWandelerfahren.ImFokus
steht heute ein Speisenangebot, das den gesundheit- 
lichen Anforderungen des jeweiligen Lebensab-
schnitts entspricht und die sich verändernden 
ökologischenundklimatischenRahmenbedingungen
berücksichtigt. 

Sowohl bei der Speiseplanung und Lebensmittel- 
auswahl als auch bei der Zubereitung der Menüs 
sind inzwischen eine Vielzahl von Anforderungen zu 
beachten.DieserichtensichandieHäufigkeitdes
Angebots der einzelnen Lebensmittelgruppen und 
auch an die Qualität der Produkte und deren Zube-
reitung. Zudem gilt es, den Kund:innen das nachhal-
tige Speisenangebot schmackhaft zu machen und 
Entscheidungshürden abzubauen. 

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

Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Infos
Präsenztermin 
08.05.2025 10:00–15:00 Halle

Online-Termin
20.05.2025 12:00–16:00

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125 € für Nicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,SK,Diät

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

- Qualitätsstandards in der Gemein- 
 schaftsverpflegung–einÜberblick

-Lebensmittelhäufigkeiteninder 
 modernen Speiseplanung 

- Anforderungen an die Lebensmittel- 
 qualität und Zubereitung 

-Zertifizierungnacheinem 
 DGE-Qualitätsstandard

-Nudgingmöglichkeitenfürdie 
 einzelnen Zielgruppen

GV

Sicherheit und Transparenz  
auf Speiseplan + Speisekarte

Kennzeichnung von  
Allergenen und Zusatzstoffen

- Gesetzliche Grundlagen 

-14kennzeichnungspflichtigeHaupt- 
allergene

-  Kennzeichnung von Allergenen und  
ZusatzstoffenimSpeiseplan

-  Allergenmanagement zur Vermeidung  
von Allergenkreuzkontaminationen 

IndenvergangenendreiJahrzehntenkonntewelt-
weit eine deutliche Zunahme allergischer Erkrankun-
gen beobachtet werden, zu denen auch die Nah-
rungsmittelallergiengehören.NebenderEinhaltung
der gesetzlichen Vorgaben für die Kennzeichnung 
derZusatzstoffesowiederHauptallergeneerfordert
dies auch die Umsetzung eines betrieblichen  
Allergenmanagements und dessen entsprechender 
Dokumentation. Dies hilft Ihnen, die Erwartungen 
Ihrerggf.vonAllergienbetroffenenKund:innenzu
erfüllen,undschafftVertraueninIhreArbeit.

In diesem Seminar werden Ihnen nicht nur die 
Grundlagen für eine gesetzeskonforme und kunden-
orientierteKennzeichnungderZusatzstoffeundder
14Hauptallergene,sondernauchderenBedeutung
für die Prozesse in Ihrer Küche von der Speiseplanung 
bis hin zur Zubereitung und Ausgabe vermittelt. 
DazugehörensowohlHandlungsempfehlungenzur
Vermeidung von Allergenkreuzkontaminationen im 
Küchenalltag als auch jene für eine angemessene 
und transparente Dokumentation des Allergen-
managements.

Sie erzeugen Sicherheit durch gesetzeskonforme Kennzeichnung und zielführendes Allergenmanagement.

Online-Termine
20.03.2025 09:00–13:00 
08.10.2025 12:30–16:30

Dauer
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

NaS online: 65 € für Kund:innen  
 85 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen:  KL,Kö,SK,Diät

Gastro & GV

Infos

Dieses Seminar ist auch mit dem Zusatzmodul „Internationale Speisevor-schriften“ buchbar sowie mit dem Schwerpunkt „Gastronomie oder Gemein-schaftsverpflegung“.

Tipp

Online Nationales 
Seminar (NaS)

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/qualitaetsstandards-dge
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/kennzeichnung-von-a-z


Wie halte ich mein HACCP aktuell  
und entwickle es fort?

HACCP für Fortgeschrittene

-VerifizierungundValidierung

-  Lenkung und Überwachung

-  Korrekturen und Korrektur- 
maßnahmen

-  Krisenmanagement

Wenn Sie an diesem Seminarangebot teilnehmen 
möchten,solltenSiebereitsüberErfahrunginder
Erarbeitung und Umsetzung von HACCP-Systemen 
verfügenoderamBasiskursHACCPteilgenommen
haben.

HACCP-Konzepte bedürfen der kontinuierlichen 
Aktualisierung und Anpassung an aktuelle Ereignisse, 
Erkenntnisse und Entwicklungen. Sind nach wie 
vor alle festgelegten Maßnahmen geeignet, um 
LebensmittelsicherheitimBetriebsicherzustellen?

In diesem Kurs erlernen Sie, was es mit Validierung 
undVerifizierungaufsichhat,wieSieauf
Probleme und neue Herausforderungen der 
Lebensmittelsicherheit reagieren und Ihr System 
kontinuierlich verbessern. Wie wird verhindert, dass 
sichFehlerwiederholenundzuKrisenentwickeln?

WiewerdenBeanstandungenvonKundenundBehör-
den zu Chancen?

Sie steigen tiefer in die Welt von HACCP ein und können Ihr HACCP-Konzept weiterentwickeln.

Gastro & GV

Infos

Präsenz

Präsenztermine
03.04.2025 10:00–15:00  Dresden 
06.05.2025 10:00–15:00 Wittmund  
13.05.2025 10:00–15:00 Hildesheim  
09.07.2025 10:00–15:00 Berlin 
03.09.2025 10:00–15:00 Köln  
09.10.2025 10:00–15:00 Hamburg

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö
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Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Infos
Präsenztermine
22.01.2025 09:00–15:00 Köln 
20.02.2025 09:00–15:00 Halle

Online-Termine
07.05.2025 12:30–16:30 
14.11.2025 09:00–13:00

Dauer
Präsenz: 6 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 95 €  für Kund:innen  
 125 € für Nicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö

Gastro & GV

Wussten Sie …
-  dass ein gutes HACCP-Konzept nur in Verbindung 

mit einer bereits gut funktionierenden Hygiene- 
undHerstellungspraxisimBetrieberfolgreichist?

-  dass die HACCP-Schulung nicht das Gleiche wie die 
HygieneschulungoderFolgebelehrungist?

-dasseinHACCP-KonzeptjedesJahraufAktualität
und Praxistauglichkeit geprüft werden muss?

-  dass HACCP im Lebensmittelbetrieb jeden etwas 
angeht?

-dassPersonen,dieimBetriebfürdieEinführung
undPflegedesHACCP-Konzepts 
zuständigsind,allezweiJahreeineSchulungzu
diesemThemabesuchensollten?

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Wie erstelle ich ein HACCP-Konzept?
Basiskurs HACCP

Sie lernen die Grundlagen kennen, um ein HACCP-
Konzept zu erstellen und durchzuführen.
Als Lebensmittelunternehmer:in sind Sie nach VO 
(EG)852/2004(Art.5)gesetzlichdazuverpflichtet,
ein Eigenkontrollsystem auf Grundlage des HACCP- 
Konzepts zu erstellen, anzuwenden und weiterzu-
entwickeln.FürdiesekomplexeAufgabebekommen
SieindieseminteraktivenBasiskurspraxisnahdie
Grundlagen für die Erstellung und Weiterentwick-
lung Ihres HACCP-Konzepts aufgezeigt.

-  Hintergründe und Grundlagen des  
HACCP-Systems

-  Grundlagen der Gefahren- und  
Risikoanalyse 

-   Einführung von Lenkungspunkten  
in betrieblichen Abläufen

-   HACCP-Monitoring-Konzepte

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/basiskurs-haccp
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/haccp-fortgeschritten


Gastro & GV

Infos

Online

Online-Termine
Modul 1: 01.09.2025 13:30–16:00 
Modul 2: 08.09.2025 13:30–16:00 
Modul 3: 15.09.2025 13:30–16:00 
Modul 4: 22.09.2025 13:30–16:00

Dauer
Online: 4 × 2,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS online:  je Modul 
 55 €  für Kund:innen  
 75 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö

18 19

Modul 1

Modul 2

Modul 3

Modul 4

-  Voraussetzungen und Grundlagen für die 
Erstellung eines HACCP-Konzepts

-  Prozessstrukturierung

-  Ermittlung und Kategorisierung von 
Gefahren für die Lebensmittelsicherheit

-UmgangmitFehlernundGeschehnissen

-  Korrekturen und Korrekturmaßnahmen

-  Krisenmanagement – was tun, wenn es 
schiefgelaufen ist?

-HACCP-Monitoring–wasgehörthinein?

-  Lenkung, Kontrolle und Überwachung – 
was ist was?

-ValidierungundVerifizierungderHACCP-
Maßnahmen

-  Vorbereitung und Durchführung von  
Risikoanalysen 

-  Ermittlung und Nutzung der 
Risikoprioritätszahl

-DefinitionderLenkungspunkte

Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Lebensmittelsicherheit im Fokus
HACCP-Beauftragte:r

Werden Sie in vier aufeinanderfolgenden Modulen 
zum HACCP-Profi! 

DieModulebeinhaltenThemenausdenSeminar- 
angeboten„BasiskursHACCP“und„Vertiefungskurs
HACCP“.DieseSeminarreiheistidealfüralle,die
ihr vorhandenes HACCP-Konzept aktualisieren, 
überarbeitenundweiterführenmöchten,sowie
für jene, die sich mit der Neuerstellung eines 
Eigenkontrollsystems beschäftigen.
Neben den elementaren Grundkenntnissen 
zur Durchführung der Gefahrenanalyse und 
Risikobewertung werden in diesem Seminar 
insbesondere auch die Prozesslenkung, die 
Durchführung von Korrekturmaßnahmen und die 
Vorgehensweise im Krisenfall thematisiert. 

Infos
Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,KL,Kö

Gastro & GV

So erlangen Sie Sicherheit durch eine  
angemessene und aussagefähige  
Dokumentation des Eigenkontrollkonzepts.
„Was nicht dokumentiert wurde, wurde auch nicht 
gemacht!“DiestrifftauchinsbesondereaufdieUm-
setzung der gesetzlichen sowie die selbst auferleg-
ten Dokumentationsvorgaben hinsichtlich Hygiene 
und Lebensmittelsicherheit zu. Um nachweisen zu 
können,dassmaneinfunktionierendesSystemfür
Lebensmittelsicherheiteingeführthat,benötigt
man eindeutige Aufzeichnungen der durchgeführten 
Lenkungs-, Überwachungs- und Korrekturmaßnah-
men.DiehierfürerforderlichenFormblätter,Arbeits-
anweisungenund/oderdigitalenNachweisesollten
hierbei auf die Anforderungen des Unternehmens 
zugeschnitten und von den Mitarbeiter:innen gut 
umzusetzen sein. Im Seminar werden die gesetzli-
chen Anforderungen sowie die individuell sinnvollen 
VorgabenfürdieDokumentationerörtert.Sieerfah-
ren interaktiv, wie Dokumente gestaltet und ge-
lenktwerdenkönnenundvondenMitarbeiter:innen
leichtzuverwendensind.Eineguteund„gelebte“
DokumentationverschafftIhnenSicherheitfürIhre
Gäste/Kund:innenundIhrUnternehmen.

HACCP und Hygiene

Dokumentation  
in der Küche

- Gesetzliche Vorgaben und 
   individuelle Anforderungen  

- Aspekte der Dokumentenlenkung 

- Empfehlungen für die Gestaltung 
   von Dokumenten 

-DigitaleMöglichkeitenalsZukunft 
   der Dokumentation  

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/dokumentation-kueche
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/haccp-beauftragter
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Gesetzliche Vorgaben & Qualität

Chancen und Sicherheit für  
die Gemeinschaftsverpflegung

Qualitätsmanagement

 -  Qualitätspolitik und Qualitätsziele –  
Arbeiten mit Qualitätskennzahlen 

-  Kontinuierliche Verbesserung in der  
Gemeinschaftsverpflegung

-  Lenkung und Überwachung der Prozesse 
der Speisenzubereitung sowie des Service 

-QM-Dokumentation–wasgehörtdazu?

Infos
Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,HWL,KL,Kö

GV

Sie lernen die Möglichkeiten der Optimierung  
Ihres Tagesgeschäfts durch Qualitätsmanagement-
strukturen kennen.

BenötigtmanQualitätsmanagementsysteme 
(QM-Systeme)inderGemeinschaftsverpflegung? 
ImmermehrBetriebebeantwortendieseFragemitJa,
zum einen weil sensible Verbrauchergruppen versorgt 
werden, zum anderen weil durch den wachsenden 
Konkurrenzdruck im Cateringbereich ein hohes 
Interesse an der Sicherstellung gleichbleibend hoher 
Speisen- und Servicequalität sowie Lebensmittelsi-
cherheit besteht. Nicht zuletzt erwarten immer mehr 
Kund:innen von Speisenanbietern Konzepte zur 
Qualitätssicherung.  

Unser Seminar hilft Ihnen dabei, diesen Erwartun-
gen zu entsprechen, und zeigt die Chancen eines  
Managementsystems für Produktqualität sowie 
Lebensmittelsicherheit auf. Ihnen werden die grund-
legenden QM-Strukturen aufbauend auf dem 
HACCP-Konzept interaktiv vermittelt. Anhand von 
Beispielenwirdgezeigt,welcheStrukturenundDoku- 
mentationsanforderungen erforderlich sind und wie 
dieseinIhremBetriebumgesetztwerdenkönnen.

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Infos
Präsenztermine 
10.04.2025 09:00–14:00 Köln  
09.10.2025 09:00–14:00  München

Online-Termine
28.05.2025 9:00–12:00 
02.12.2025 9:00–12:00

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 3 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
NaS: 149 € 
NaS online: 95 € 
IhS: 1300 € 
IhS online: 750 € 

Zielgruppen: BL,HWL,SL,KL,Kö

Online

Gastro & GV

Sie erhalten alles Wesentliche für den Umgang  
mit Gefahrstoffen und erfahren, was bei der  
Arbeitssicherheit zu beachten ist.

DasSeminarlegtdenFokusaufdieMitarbeiter:innen
in der Produktion und Verarbeitung von Lebensmit-
teln.UmdergesetzlichgefordertenBasishygienege-
recht zu werden, bedarf es unter anderem professi-
oneller Reinigungs- und Desinfektionsprodukte. Diese 
unterliegenauchdemGefahrstoffrecht.ErfahrenSie
kompakt und auf den Punkt, was Sie hierbei konkret 
zu beachten haben. Zudem erwerben Sie Kenntnisse 
über das Arbeitsschutzgesetz sowie über die folgen-
den Ansatzpunkte: Wo greift das Arbeitsschutzge-
setz? Was fordert das Gesetz bei der Umsetzung? 
Was ist konkret zu beachten, um diesem vollständig 
gerecht zu werden? Im Seminar liefern wir Ihnen 
Antworten.

Gefahrstoffe  
und Arbeitssicherheit 

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Referent Thomas WeberDipl.-Ing. Ernährungs- und Hygiene- technik,FachkraftfürArbeitssicherheit

-  Allgemeiner Umgang mit Reinigungs- 
und Desinfektionsprodukten

-TippszurkonkretenAuswahlvonPro-
dukten(Desinfektionsmittellistungen)

-Gefahrstoffunterweisungvon
Mitarbeiter:innen:

 - Was ist gesetzlich gefordert? 

 - Wie ist die Umsetzung?

- Arbeitsschutzgesetz im Lebensmittel-
bereich richtig umgesetzt:

 - Was wird gefordert?

 - Wie erfolgt die Umsetzung konkret? 

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/qualitaetsmanagement
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/gesetzliche-vorgaben-und-qualitaet/gefahrstoffe-und-arbeitssicherheit
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Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Infos
Dauer
Präsenz: je nach Vereinbarung

Seminarpreis zzgl. MwSt. 
 
IhS: 950 €  für Kund:innen  
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen:  Pädagog:innen, 
Mitarbeiter:innen in Küche 
und Hauswirtschaft von 
Kitas

Inhouse- 
Seminar (IhS)

ein Fortbildungstag für die ganze Kita

Küche und Pädagogik 
an einem Tisch

Sie sind auf der Suche nach einem geeigneten  Thema für den Fortbildungstag in Ihrer Kita?
Sie würden gerne in Ihrer Kita etwas verändern und die Kinder begleiten, damit sie zu gesunden und bewussten 
Essern zu werden?

DieVerpflegunginKindertagesstättenistnichtnurAufgabederKüche,sondernerforderteinegemeinsame
Anstrengung von Küche und pädagogischem Personal sowie den Austausch mit den Eltern.

Wiedasgelingenkann,erfahrenSieindiesemSeminar.DafürkönnenSiesichmodulardiefürSiewichtigen
Inhalte zusammenstellen.

GV

-  Umgang mit den steigenden Zahlen an Unverträglichkeiten

-SpeiseplangestaltungunterBerücksichtigungvonAllergien

-  Allergenkennzeichnung auf dem Speiseplan

-  Was brauchen und wollen Kinder

-  Entwicklung des Ernährungsverhaltens von Kindern

-  Speiseplangestaltung

-MöglichkeitenderErnährungsbildunginderEinrichtung

-  Elternarbeit

-GesetzlichvorgeschriebeneBelehrungnach§4LMHV

-FolgebelehrungdesInfektionsschutzgesetzes(IfSG)

Lebensmittelunverträglichkeiten 
und Allergien bei Kindern

Gesunde Ernährung von Kindern

Lebensmittelhygiene  
und Infektionsschutz

Präsenz
Für weitere  

Informationen  
hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/kueche-und-paedagogik
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Infos
Präsenztermine 
12.02.2025 10:00–15:00 Köln  
03.06.2025 10:00–15:00  Dresden  
12.11.2025 10:00–15:00 Berlin

Online-Termine
14.05.2025 12:30–16:30 
26.09.2025 09:00–13:00

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Nationales 
Seminar (NaS)

Sie möchten sich stärker
 einbringen 

und den Kindern eine ausgewogene 

Ernährung näherbri
ngen? Dann  

werden Sie Ernährun
gsbotschafter:in 

(siehe Seite 25)!

Sie würden gerne alle Kolleg:innen 

aus der Kita mal an einen Tisch 

holen? Dann ist der 
Fortbildungstag 

auf Seite 22 interessa
nt.

Tipp

GV

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Bedarfsgerechte 
Schul- und 

Kitaverpflegung

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

- NährstoffbedarfvonKindern 
 undJugendlichen

- Aufzeigen von Ernährungs- 
 empfehlungen(bspw.DGE)

- Spielräume für Ernährungsbildung

- Akzeptanzsteigerung durch Nudging

Werden Sie  
 „Ernährungsbotschafter :in  

   Kita und Schule“ 
was Kinder wollen & sollen

Infos
Modul 1: 10.11.2025 13:30–16:00
Modul 2: 17.11.2025 13:30–16:00
Modul 3: 24.11.2025 13:30–16:00
Modul 4: 01.12.2025 13:30–16:00

Dauer
Online: 4 x 2,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: je Modul 
 55 € für Kund:innen 
 75 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät,
 alle Interessierten

Online Nationales 
Seminar (NaS)

GV

Werden Sie Ernährungsbotschafter:in für Ihre  
KitaoderSchule!BildenSiesichweiterundlernen
Sie in den vier Modulen Spannendes über gesundes 
undausgewogenesEssenfürKids.JedesModul 
dauert 2,5 Stunden. Haben Sie alle vier Modu-
leabgeschlossen,erhaltenSieeinZertifikatals
„Ernährungsbotschafter:inKitaundSchule“.Die
Modulekönnenaucheinzelngebuchtwerden.Alle
Modulefindenonlinestatt.

Nach vier abgeschlossenen  Modulen erhalten Sie ein  
Zertifikat zum/zur „Ernährungs-
botschafter : in Kita und Schule“ 
sowie einen Zugang zu unserem 
E-Learning, um das Gelernte  zu vertiefen.

Gut zu wissen

Modul 1: Energie- und Nähr- 
 stoffbedarf von Kindern  
 undJugendlichen

Modul 2: Lebensmittelunver- 
 träglichkeiten  
 imVerpflegungsalltag

Modul 3: Ernährungsverhalten und  
 gesunde Speisenauswahl

Modul 4: Nudging in der Kita- und  
 Schulverpflegung

Sie erhalten Hilfestellungen bei der Planung einer 
kinder-/und schülerzentrierten Speisenzusam-
menstellung und bekommen neue Inspirationen, 
wie die Akzeptanz von einer ausgewogenen  
Ernährung gesteigert werden kann.
DieVerpflegungvonKindernundJugendlichenin
KitaundSchulestehtindenkommendenJahrenvor
großen Herausforderungen und Veränderungen. Ziel 
ist es nicht nur, alle Kinder satt zu bekommen. Neben 
einer vollwertigen und altersgerechten Ernährung 
rückenThemenwieNachhaltigkeitundFörderung
derErnährungskompetenzindenFokus.Gesundes,
vollwertiges und gleichzeitig schmackhaftes Essen 
ist für die Entwicklung und Leistungsfähigkeit der 
Kinder und Schüler:innen sehr wichtig.

Im Seminar bekommen Sie wertvolles 
Hintergrundwissen und Werkzeuge an die Hand, mit 
denen Ihnen der Spagat zwischen den Wünschen 
der Kinder und den Vorgaben der Auftraggeber 
besser gelingen kann.

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informationen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/ernaehrungsbotschafter-kita-und-schule-was-kinder-wollen-und-sollen
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/bedarfsgerechte-schul-und-kitaverpflegung
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Online-Termine
05.03.2025 12:30–16:30

12.09.2025 09:00–13:00 

Dauer
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,Diät,KMA

Gastro & GV

- Allergie vs. Unverträglichkeit:  
 Unterschiede

- Wissens-Update Lebensmittelallergie

-LaktoseintoleranzundZöliakie: 
 Definition,Entstehung,Symptome 
 und Ernährungstherapie

-Die14kennzeichnungspflichtigen 
 Allergene

-  Allergenmanagement und Heraus- 
forderungeninderPraxis,z.B.„versteckte“
Allergene

-  Mit ergänzendem E-Learning zu weiteren 
Lebensmittelunverträglichkeiten

Sie erhalten zusätzliche Kompetenz für  
die Speiseplanung – Aspekte der Ernährung  
für Menschen mit Lebensmittelintoleranzen  
und -allergien.

Etwa 15 bis 20 % aller Menschen in Deutschland sind 
voneinerLaktoseintoleranzbetroffen–eineHeraus-
forderung für Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung.AberauchdieUnverträglichkeitvonGluten
(KlebereiweißimGetreide)oderFruchtzuckersowiedie
verschiedensten Lebensmittelallergien nehmen einen 
immergrößerenRaumbeideradäquatenSpeisenver-
sorgungBetroffenerein.HieristKnow-howgefragt.

In unserem Seminar lernen Sie interaktiv die 
Grundlagen von Lebensmittelintoleranzen und 
-allergienkennenundkönnendiesevoneinander
abgrenzen.SieerfahrenanhandvonBeispielen,worauf
es bei der Speisenzubereitung für Menschen mit den 
entsprechenden Einschränkungen ankommt, und 
erhalten Handlungsempfehlungen zur Einführung eines 
Allergenmanagements für die tägliche Küchenpraxis. 
Abgerundet wird das Seminar mit Informationen 
fürdengezieltenEinsatzvongluten-und/oder
laktosefreien Produkten, sodass die sichere Versorgung 
von Menschen mit Lebensmittelunverträglichkeiten für 
SiezumTagesgeschäftwerdenkann.

Lebensmittel- 
unverträglichkeiten 

im Fokus Gluten und Laktose

Infos

Sie benötigen ausführliche Infor- 
mationen zur Allergenkennzeichnung? 
Weitere Informationen erhalten Sie  
in unserem Seminar „Kennzeichnung  

von Allergenen bis Zusatzstoffen – 
Sicherheit und Transparenz  auf  

Speiseplan + Speisekarte auf Seite 15. 

Tipp

Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

OnlinePräsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Infos
Präsenztermine 
13.05.2025 10:00–15:00 Riedstadt 
15.10.2025 10:00–15:00 Rostock

Online-Termine
21.05.2025 12:30–16:30 
27.11.2025 09:00–13:00

Dauer
Präsenz: 5 Stunden
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen
NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,SL,P-HWP,Diät

Präsenz Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

  Positive Beeinflussung 
      der Psyche durch 
unsere Ernährung

„Dir geht ’s, 
    wie du isst “

Sie erfahren, wie Sie durch gesunde Ernährung 
Geist und Körper positiv beeinflussen können.

WusstenSie,dasswiretwazweiBillionenkleineMit-
bewohner im Darm haben, die einen großen  
EinflussaufvieleAbläufeinunseremKörperwiez.B.
die Hormonproduktion haben? Ob die Auswirkungen 
davon positiv oder negativ sind, hängt von der Zu-
sammensetzung der kleinen Lebewesen ab und wird 
unteranderembeeinflusstüberunsereErnährung.
DadieAuswirkungensogarunserePsychebetreffen,
könnenwirmitunsererErnährunghiereinenpositi-
venBeitragzuunseremWohlbefindenleisten.

DochwiekönnenIhreTischgästevoneinemgesun-
denMikrobiomprofitieren?DieserFragegehenwir
im Seminar gemeinsam auf den Grund.

GV

- Kleines Einmaleins der Ernährungslehre 

-BewertungdesNutri-Scores

- Zucker als Suchtfaktor 

- HormonaktivitätvonFettgewebe

- Das menschliche Mikrobiom

- PflegeundSoulfoodfürunserekleinen 
 Darmbewohner

- Positive Impulse für die Gemein-  
 schaftsverpflegung

Nationales 
Seminar (NaS)

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/dir-gehts-wie-du-isst
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/lebensmittelunvertraeglichkeiten
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Ernährung, Gesundheit & Kulinarik

Infos
Online-Termin
14.11.2025 12:30–16:30

Dauer
Online: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online: 65 € für Kund:innen 
 85 € für Nicht-Kund:innen
IhS online: 650 € für Kund:innen 
 850 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

GV

Ernährung älterer Menschen
Im Alter gut verpflegt

Sie erlangen ein besseres Bewusstsein und Verständ-
nis für die Ernährung von älteren Menschen und 
wissen, welche besonderen Bedürfnisse bestehen.

Das tägliche Essen in Senioreneinrichtungen nimmt 
einengroßenStellenwertbeidenBewohner:innen
ein.DochwegenverschiedenerBeeinträchtigungen
und Erkrankungen kann nicht jeder dieses Highlight  
genießen. Es ist enorm wichtig, die Anzeichen einer 
Essschwierigkeit frühzeitig zu erkennen, um die 
Bewohner:innenzielgerichtetversorgenzukönnen.
DafürmüssenPflegeundKüchegutmiteinander
verzahnt sein. 

Das Seminar sensibilisiert alle, die an der  
VerpflegungundVersorgungvonBewohner:innen
beteiligt sind, für die Relevanz eines stimmigen  
Essensangebots. Es liefert außerdem einen  
ganzenIdeenkofferanUmsetzungsmöglichkeiten 
für alle Seiten.

- KörperlicheVeränderungenimAlter

- Sinneswahrnehmung im Alter 

- Was passiert beim Kau- und Schluckakt?

- UrsachenundFolgenvon 
 Kau-undSchluckstörungen

Infos
Präsenztermine
10.07.2025 10:00–15:00 Bayreuth

16.09.2025 10:00–15:00 Hildesheim

17.09.2025 10:00–15:00 Berlin

25.09.2025 10:00–15:00 Halle

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen 
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

GV

Sie bekommen praxistaugliche Inspirationen für 
die Verpflegung von Senior:innen, die den ernäh-
rungsphysiologischen, aber im Besonderen den 
emotionalen Bedürfnissen Ihrer Bewohner:innen 
entsprechen. 

FürvieleBewohner:inneninSenioreneinrichtungen
istdasEsseneinsehrwichtigerBestandteilihres
Lebens.DochleideristdasThemaErnährunghäufig
durchunterschiedlicheKrankheitsbilderundBeein-
trächtigungen problembelastet. Auch widerfährt der 
VerpflegungoftmalskeinegroßeWertschätzung.

IndiesemSeminarerlangenSieeinbesseresBe-
wusstsein und Verständnis für die Anforderungen an 
die Ernährung älterer Menschen und wir erarbeiten 
gemeinsam Wege, wie der Stellenwert des Essens in 
Ihrer Einrichtung gesteigert und einen echten Mehr-
wert liefern kann. Praxisbeispiele werden in dem 
Seminardemonstriertundkönnenselbstausprobiert
werden.

 mit Mehrwert in der Praxis 
Seniorenverpflegung 

- Demenz

- MangelernährungalsFolgevon 
 Erkrankungen

- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen  
 in der Praxis

- KörperlicheVeränderungenimAlter

- HäufigeKrankheitsbilder(Mangel- 
 ernährung, Demenz und  
 Kau-undSchluckbeschwerden)

- Kulinarische Aktivierung von Senior:innen 

-  PositiveIntegrationderVerpflegungin 
die Einrichtung  

- Nudgingmöglichkeiten 
 in der Senioreneinrichtung 

- Praxisteil

Nationales 
Seminar (NaS)

Online Inhouse- 
Seminar (IhS)

Inhouse- 
Seminar (IhS) Für weitere Informa-

tionen hier klicken

Für weitere Informationen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/seniorenverpflegung
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/im-alter-gut-verpflegt
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Plant-based Küchenschulungen

Steigen Sie mit unseren flexiblen Modulen und Workshops ganz frisch in die pflanzliche  
Küche ein oder bauen Sie Ihr Wissen aus.

UnserePlant-basedKochschulungensindkonzipiertfürKüchenleiter:innenundKöch:innenaus 
Gemeinschaftsverpflegung,Betriebsgastronomie,HotellerieundRestaurant.

DiePlant-basedKonzeptmarkevonTransgourmetbegleitetSiemitInspiration,Beratungund 
Sortimentskompetenz bei der erfolgreichen Umsetzung in der Praxis. Wir verfolgen attraktive,  
qualitativhochwertigeundumsetzbarepflanzenbasierteKonzeptefürdieGemeinschafts- 
verpflegungundindividuelleGastronomie.DamitunterstützenwirdieErnährungswendeund 

helfendenBetriebenzuwachsen,sichzuwandelnundwirtschaftlichzubestehen.

Plant-based 
Küchenschulungen

Erfahren Sie 
mehr!

Unsere Plant-based
Expert:innen und 
Referent:innen

Gastro & GV

Herbert Thill

Martin Kaak-Wingeyer

Marketa Schellenberg

Infos
Präsenztermin
14.10.2025 10:00–15:00Uhr Bayreuth

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

NaS: 165 € für Kund:innen 
 195 € für Nicht-Kund:innen 

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP,Diät

Gastro & GV

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Plant-based 
BasicS

Sie lernen die Grundlagen zum Kochen in der rein 
pflanzliche Küche kennen.

Fleisch-,Ei-undMilchprodukt-Alternativenund 
mehr ... In diesem Workshop lernen Sie die Grundla-
gen der veganen Küche kennen. Erfahren Sie, warum 
Plant-basedwichtigistundwelcheökologischen,
gesellschaftlichen und gesundheitlichen Aspekte be-
rücksichtigt werden. Woher kommen das Eiweiß und 
dieVitamine,wennkeinFleischverwendetwird?Wir
zeigenIhnenpflanzlicheEiweißquellenunderklären,
wieSiedenNährstoffbedarfohnetierischeProdukte
deckenkönnen.

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/sortiment/transgourmet-plant-based
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/plant-based-kuechenschulungen/plant-based-basic
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Flexitarische 
Gastrokonzepte
Doppelseminar

Tag 2
Plant-based Süßspeisen, Desserts, Backwaren 

Vegane Patisserie kennenlernen: Erhalten Sie 
Einblicke in die Welt der veganen Patisserie 
und erfahren Sie, wie Sie Süßspeisen, Desserts 
undBackwarenohnetierischeProduktezube-
reitenkönnen.

Alternativen zu Butter, Sahne und Ei: Lernen 
SiepraktischeAlternativenzuButter,Sahne
undEikennenunderhaltenSieTipps,wieSie
sie erfolgreich in Ihren Rezepten einsetzen 
können.

Ersatz für Gelatine und weitere Zutaten: 
ErfahrenSie,welchepflanzlichenAlternativen
esfürGelatineundanderegängigeBackzuta-
ten gibt.

Hilfestellung bei der Produktauswahl: Wir 
geben Ihnen Empfehlungen und Hilfestellung 
bei der Auswahl und dem Einsatz geeigneter 
Produkte für die vegane Patisserie.

Convenience-Kalkulation: Präsentation von 
BeispielenzurwirtschaftlichenIntegration
veganer Süßspeisen in Ihre Küche.

Tag 1
Plant-based à la carte  
#FleischAlsLuxustopping

Pflanzliche Angebote in der nachhaltigen 
Gastronomie: VerstehenSiedieBedeutung
vonpflanzlichenAngebotenindernachhal-
tigen Gastronomie und wie sie die Zukunft 
gestalten.

Fleisch als Luxustopping: Entdecken Sie, wa-
rumFleischindernachhaltigenGastronomie
alseineArt„Luxustopping“betrachtetwird
undwieSiediesinderPraxisumsetzenkönnen.

Wirtschaftlicher Erfolg mit pflanzlichen An-
geboten: Wir zeigen Ihnen, wie Sie mit einem 
durchdachtenpflanzlichenAngebotnicht
nurökologisch,sondernauchwirtschaftlich
erfolgreichseinkönnen.

Mise en Place und Veranstaltungsplanung: 
ErfahrenSie,wieSieeineffizientesMiseen
PlacefürdentäglichenBetriebgestaltenkön-
nen und gleichzeitig erfolgreiche Veranstal-
tungenundBankettsplanen.

Kreative Rezepte: Wir stellen Ihnen anspre-
chendepflanzlicheRezeptevor,diesichideal
mitFleischoderFischvonTransgourmetUr-
sprung variieren lassen.

Infos
Präsenztermine
11.03.2025 10:00–15:00 
12.03.2025 10:00–15:00
Hotel Kompetenzzentrum Oberschleißheim

Dauer
Präsenz: 2 × 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

NaS: 165 € für Kund:innen 
 195 € für Nicht-Kund:innen  
IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Gastro

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Doppel- 
seminar

auch einzeln  

buchbar – oder als 

Inhouse-Seminar

Plant-based Küchenschulungen

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/flexitarische-gastrokonzepte


Infos
Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.  

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Gastro

Präsenz

In diesem Workshop geht es deftig zu! Sie lernen, wie 
Sie Ihre Gerichte mit der gewissen Umami-Note verse-
hen–unddasmitregionalenpflanzlichenProdukten.

SielegenvielWertaufRegionalität,möchtengerne
weiterhin herzhafte Gerichte anbieten, aber ohne 
Fleisch,undIhrenSpeiseplandahingehendanpassen?

Wir unterstützen Sie dabei! Wir zeigen Ihnen zum 
einenpflanzlicheAlternativen,umIhreGerichtemit
einer wunderbaren Umami-Note zu versehen, zum 
anderen lernen Sie, wie Sie Geschmacksveränderun-
gen mit gezielten Kochtechniken erzielen und welche 
Lebensmittel sich besonders für den „deftigen Ein-
satz“eignen.UndauchdieGästekommunikationist
einwichtigerAspekt,denngeradehiergilt:TuGutes
und sprich darüber!

Inhouse- 
Seminar (IhS)
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Plant-based Küchenschulungen

Genau das Richtige um mit einer veganen Basis, je 
nach Topping das Gericht für Veganer, Vegetarier 
und Flexitarier anzupassen. 

DerTrendinderGemeinschaftsverpflegunggehthin
zu einem nachhaltigen Speisenangebot: zu einem 
vielfältigerenpflanzlichenAngebot,mehrBio,weni-
ger CO

2
-Ausstoß, Angeboten für Allergiker, nachhal-

tigemFischundFleischauskontrollierterAufzucht.
Wiebringtmanalldaszusammen?DieLösungheißt
„BasisVegan“,ergänztmitTransgourmetUrsprung
Produkten, die ein veganes Gericht mit qualitativ 
hochwertigen Käseprodukten für Vegetarier und 
Fisch-undFleischproduktenfürFlexitarierumwan-
deln..WirzeigenpraktischeBeispieleundlaufende
Konzepte für eine moderne Gastronomie mit attrak-
tiven Speisenangeboten.

Infos
Präsenztermine
19.03.2025 10:00–15:00Uhr Köln
18.06.2025 10:00–15:00 Uhr Rostock

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

NaS: 165 € für Kund:innen 
 195 € für Nicht-Kund:innen 
IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Gastro & GV

Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Basis Vegan Herzhafte  
deutsche KücheTransgourmet Ursprung für  

die Gemeinschaftsverpflegung Pflanzlich neu entdeckt

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/deutsche-kueche-pflanzlich
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/plant-based-vegan


Pflanzliche Küche 
und Nachhaltigkeit
Positive Wirkung auf Umwelt und Gesell- 
schaft,BiodiversitätundBodengesundheit:
Umsetzung in der Küche 

CO2-Ausstoß und 
Zusatzstoffe 
Umweltfreundliche und gesunde Gerichte 
zu kreieren 

Wirtschaftliche  
Aspekte 
Umsätze generieren   

Praktische  
Umsetzung 

Infos

Infos

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.  

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Gastro

GV

Präsenz

Präsenz
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Plant-based Küchenschulungen

In diesem Workshop lernen Sie im vegetarischen 
Bereich leckere Alternativen kennen, die die Kids 
gerne essen und die auch noch ausgewogen sind.

Die hier vorgestellten vegetarischen Gerichte sind 
DGE-konform und stellen damit zum einen einen 
ausgewogenen kindgerechten Speiseplan sicher, zum 
anderen sind sie auch noch lecker und kommen bei 
Kindern gut an.

BeiallenRezeptenliegtderFokusaufdemEinsatz
vonBio-Produkten,eswerdenAllergienundUnver-
träglichkeiten berücksichtigt und Aktionen für Kinder 
und mit Kindern zur Geschmacksbildung bei den 
Jüngstenaufgezeigt.

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

PflanzlicheKücheistgroßimKommen,aberesspielennochweitereFaktoreninder
Gesamtbilanzmit:nachhaltigeLandwirtschaft,Biodiversität,Bodengesundheit,Einsatzder
ZusatzstoffeundCO

2
-Ausstoß. Wir wünschen uns Genuss ohne Schäden an der Umwelt, 

aberfinanziellmussesauchfunktionieren.WiekönnenwirschrittweiseeineVeränderung
durchführen, Mitarbeiter:innen sensibilisieren und dabei mit der grünen Küche Umsätze 
generieren?DassindThemen,diekeinenTrendbedienen,sonderneinezukunftsführende
wirtschaftlicheGrundlagesichern.WirliefernkeineTheorie,sonderneinenpragmatischen
Austausch mit den Praktizierenden, und zeigen einen gangbaren Weg für die Praxis. 

Nach Abschluss dieses Seminars werden Sie nicht nur ein tieferes Verständnis für die Verbin-
dungvonpflanzlicherKücheundNachhaltigkeithaben,sondernauchkonkreteSchritteun-
ternehmenkönnen,umdiesePrinzipieninIhrereigenenGastronomieoderGemeinschafts-
verpflegungumzusetzen.SiewerdeninderLagesein,einegrüneKüchezuschaffen,dienicht
nur umweltfreundlich ist, sondern auch Umsätze generiert. Dieses Seminar zeigt Ihnen, wie 
SieeinenachhaltigeZukunftfürIhregastronomischeEinrichtunggestaltenkönnen.

Plant-based Bio  
und Nachhaltigkeit

Plant-based Kita- und  
Schulverpflegung

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/bio-nachhaltigkeit
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/plant-based-kuechenschulungen/kita-schulverpflegung


Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)
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- GrundlagendesFoodstylings

- DasSpielmitFarbenundTexturen

- Dekoration: frische Kräuter,  
 Soßen,Öle&Crunch

- Hands on: Setzen Sie Ihr neu erlangtes   
 Wissen direkt in die Praxis um

Workshop
„Der moderne Teller“

Sie bekommen Unterstützung und kreativen Input beim zeitgemäßen Anrichten moderner Speisen. 
Klassiker in neuem Gewand oder neu konzipiertes Gericht?! Sie erfahren, wie Sie mit kreativen Ideen  

und etwas Know-how Ihre Gerichte zeitgemäß präsentieren. In diesem Workshop werden Sie von einem  
Foodstylistenangeleitetunderfahren,wieSiemiteinfachenTechnikenundeinpaarTippsundTricksIhre 

Gästenichtnurgeschmacklich,sondernauchvisuellverwöhnen.

Kochworkshops & Produktschulungen

Infos
Dauer
Präsenz: 6 bis 7 Stunden
 oder nach Absprache  
 bzw. Aufwand

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

Alternative Fleischcuts
Erfahren Sie in diesem Seminar, wie alternative 
Fleischcuts nicht nur kulinarische Abwechslung 
bieten, sondern auch wirtschaftliche Vorteile mit 
sich bringen. 
LernenSiekreativeTechnikenundprofitieren
SievonkosteneffizientenMethoden,um
hochwertige Produkte einzusetzen. Nutzen 
SiekostengünstigereFleischteile,diesich
hervorragend zum Kurzbraten oder Sous-vide-
Garen eignen, und reduzieren Sie Ihre Ausgaben 
ohne Qualitätsverlust. Investieren Sie die 
eingesparten Kosten in hochwertigere Produkte 
und verbessern Sie so die Qualität Ihrer Gerichte. 
Außerdem erhalten Sie vertiefende Informationen 
undpraktischeTippszurVerwendungvon
alternativenCutsbeiRind-undKalbfleisch.

-  Kreative Ansätze als Abwechslung zu 
RückenundFilet

-  SinddiePortionsgrößennoch 
zeitgemäß?  

-   Kostenreduktion durch alternative 
FleischteilezumKurzbraten

-  DurchdieKostenreduktiondieFreiheit
erlangen, das bessere Produkt zu kaufen

-  FokusaufRindundKalb

Infos
Präsenztermine
19.03.2025 10:00–15:00 Hamburg
06.05.2025 10:00–15:00 Halle
08.05.2025 10:00–15:00 Köln
13.05.2025 10:00–15:00 Bayreuth
15.05.2025 10:00–15:00 Ulm
20.05.2025 10:00–15:00 Dresden

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 145 € für Kund:innen  
 175 € für Nicht-Kund:innen

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Gastro & GV

Moderne Ansätze und wirtschaftliche Vorteile

Daniel Schang 
Koch mit Erfahrung in der Sterne- gastronomie und selbstständig als  Caterer,Foodstylist&Freelance-Koch.

Für weitere  
Informationen  

hier klicken Für weitere Informationen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/der-moderne-teller
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/alternative-fleischcuts


Präsenz Nationales 
Seminar (NaS)
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Anerkannte:r Berater:in 
für Deutschen Wein

Das Ziel dieses Seminars ist es, Ihre vorhandenen 
Grundkenntnisse über deutschen Wein zu aktuali-
sieren, zu festigen und weiter auszubauen.
Der deutschlandweit bekannte Klassiker unter den 
WeinseminarenfürAuszubildendeundFachkräfte
aus Handel, Gastronomie und  Weinwirtschaft: 
Durch Präsentationen und in Verkostungen wird 
das Grundlagenwissen rund um das Weinland 
Deutschland, die wichtigsten Rebsorten, die 
Weinbereitung, Weinrecht, Schaumweine und 
biologischen bzw. konventionellen Anbau gelegt. 
Die kulinarische Weinprobe am Abend sorgt 
füreinenerstenEinblickindasgroßeThema
„HarmonievonWein&Speise“.

- Wunderwerk Wein

-  Die wichtigsten Rebsorten in  
Deutschland

-  Weinland Deutschland und seine  
13 Anbaugebiete

-  Grundlagen der Weinsensorik mit  
Vergleichsprobe

-  Weinrecht

-Biologischerundkonventioneller 
Anbau

- Schaumweine

-HarmonievonWein&Speise

- Kulinarische Weinprobe

Infos
Präsenztermine
24.–25.03.2025  
19.–20.05.2025
03.–04.11.2025
1.Tag:10:00–ca.20:30
2.Tag:09:00–14:00

Dauer
Präsenz: 1,5Tage

Seminarpreis inkl. MwSt.

NaS: 150 € für Kund:innen  
 135 € für Auszubildende

Zielgruppen: AuszubildendeundFachkräf-
te in Handel, Gastronomie 
oder Weinwirtschaft mit all-
gemeinen Grundkenntnissen 
über Wein

jeweils im 
Deutschen  
Weininstitut  
Bodenheim

Gastro

Fachrichtung  
Gastronomie

Basis-  
Weinseminar
Sie erlangen allgemeine Grundkenntnisse über 
deutschen Wein und die praktische Anwendung 
im Berufsalltag.
DaseintägigeBasisseminarfürAuszubildende
undMitarbeitendeausderFachrichtung
Gastronomie mit geringen Weinkenntnissen ist 
ideal,umdenBetriebsablaufdurchFreistellungvon
Mitarbeitendensowenigwiemöglichzustören,
und bietet den perfekten Einstieg in die deutsche 
Weinwelt: Hier werden praxisnah und mit vielen 
BeispielendieGrundlagenderWeinbereitungund
dieBesonderheitendesWeinlandesDeutschland

vermittelt. Es gibt außerdem eine Einführung in die 
Sensorik mit einer Informationsweinprobe und der 
Sonderteil„FachrichtungGastro“beschäftigt

sich mit der Vertiefung des erworbenen 
Weinwissens durch praktischen Weinservice 
unddieBeratungamGast.

- Grundwissen Weinbereitung 

-  Die wichtigsten Rebsorten in 
Deutschland

-  Übersicht über die gängigen  
Weinarten 

-BasiswissenSensorik

- Informationsweinprobe

-  Anschauungsübungen: Weinservice 
am Gast

Infos
Präsenztermine
20.01.2025 08:30–16:00  Ulm
10.02.2025 08:30–16:00  Riedstadt
03.03.2025 08:30–16:00  Hamburg
10.03.2025 08:30–16:00 Köln

Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 60 € für Kund:innen  
 85 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: AuszubildendeundFachkräf-
te in der Gastronomie mit 
geringen Weinkenntnissen

Präsenz

Gastro

Kochworkshops & Produktschulungen

Nationales 
Seminar (NaS)

In Kooperation mit dem 
Deutschen Weininstitut 

In Kooperation mit dem 
Deutschen Weininstitut

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/wein-berater
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/basis-weinseminar
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1.  Zeitersparnis: Effiziente Techniken helfen 
Ihnen, wertvolle Zeit zu sparen. 
 

2.  Gut kalkulierbar: Mit unseren Tipps können 

Sie Ihre Einsätze und den Warenbedarf besser 

planen. 
 

3.  Personalmangel kompensierbar: Erfahren Sie, 

wie Sie auch bei Personalmangel den Laden 

am Laufen halten. 

4.  Qualität: Trotz aller Optimierungen bleibt die 

Qualität Ihrer Arbeit hoch. 

5.  Mehr Gewinn für Sie: Effizienz zahlt sich aus – 

steigern Sie Ihren Gewinn!

Buchen Sie uns zum Seminar bei Ihnen im Betrieb und 
bringen Sie Ihre Fähigkeiten auf das nächste Level!

Was bringt Ihnen das Seminar?

Qualität und Genuss im Einklang

effiziente

Michael Schlotter

Lothar Parthum

Gilbert Korn-Fourcade

Dauer
Präsenz: ca. 6 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt. 

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro

Barista-
Workshop
Sie möchten Kaffee zu etwas Besonderem  
werden lassen? Dann besuchen Sie unseren 
Barista-Workshop. Sie erfahren wichtige  
Grundlagen zur Herstellung von Kaffeespe- 
zialitäten und lernen, wie Sie den Geschmack 
von Kaffee optimieren und Milch perfekt  
aufschäumen. So wird jeder Kaffee zu einem 
Erlebnis.
BeidieserindividuellenSchulungrichten 
wir uns ganz nach Ihren Gegebenheiten und 
Wünschen.

- GrundlagenwissenüberKaffee

- GeschichtlicheHintergründezurVerbreitungderKaffeepflanze

- BewertungskriterienfürgutenundschlechtenKaffee

- DiekorrekteZubereitungvonKaffeespezialitäten–Rezepturen 
 und Herstellungsgrundlagen

- Wie bereite ich den perfekten Espresso zu?

- GeschmacksoptimierungundFehlerbehebung

- Umgang mit Maschine und Mühle

- Optimales Milchschäumen

- ReinigungundPflegedertechnischenAusstattung

Infos
Dauer
Präsenz: nach individueller Absprache

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: SL, SK

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro

Kochworkshops & Produktschulungen

GASTRONOMIE

Infos
Für weitere Informa-

tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/barista-workshop
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/gesundheit-kulinarik


-AnwendungmitTippsundTricks:
praktische Erfahrungen und wertvolle 
EinblickeinspezifischeSzenarien

-TechnikundSystembedienung:
Einführung in die Komponenten und 
Geräte des Systems

-  Prozessablaufplanung: optimale Planung 
von der Zubereitung bis zur Lagerung und 
Ausgabe

-   Auswahl geeigneter Produkte: Leitlinien 
zurBeschaffunghochwertigerZutaten

Workshop-Inhalte

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

GV

Infos

Workshop Cook & Chill

Lernen Sie moderne Lösungen für eine effektive 
und ernährungsbewusste Speisenproduktion 
kennen.
In diesem Workshop tauchen Sie in die Welt des 
Cook-&-Chill-Systemsein,dasdurchEffizienzund
ernährungsbewusste Herangehensweise besticht. Sie 
erfahren die Grundlagen des Systems und sammeln 
praktische Erfahrungen.

für die Gemeinschafts-
verpflegung

44 45

-EinführungindasCook-&-Chill-Verfahren

-VorteilefürdieGastronomie:Flexibilität,
QualitätssicherungundKosteneffizienz

-  Praktische Umsetzung und 
Anwendungsbeispiele

Cook & Chill

-  Grundlagen des Sous-vide-Garens: 
TechnikundAusrüstung

-  Integration von Sous-vide in den 
Gastronomiebetrieb

-  Qualitäts- und Geschmacksoptimierung 
durch präzises Garen

Sous-vide-Garen

-  Strategien zur optimalen Vorbereitung 
für den À-la-carte-Service

-  Zeitmanagement und Arbeits- 
organisation in der  Küche

-KombinationvonCook&ChillundSous-
vide  für eine reibungslose À-la-carte- 
Zubereitung

Effiziente À-la-
carte-vorbereitung

Gastro

Kochworkshops & Produktschulungen

Effiziente Küchenprozesse  
für die Gastro

Infos
Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

In diesem praxisorientierten Seminar richten wir 
uns speziell an Fachkräfte in der Gastronomie, die 
ihre Küchenabläufe optimieren und die Effizienz 
steigern möchten. 

Nach diesem Seminar sind Sie in der Lage, mo-
dernsteVerfahrenwieCook&ChillundSous-vide
nahtlos in Ihren Küchenalltag zu integrieren. Sie 
werdenlernen,wieSiedieEffizienzIhrerÀ-la-carte-
Vorbereitung steigern, Arbeitsabläufe verbessern 
und gleichzeitig die Qualität Ihrer Gerichte auf 
höchstemNiveauhalten.

Cook & Chill, Sous-vide und
à-la-carte-Vorbereitung

Daniel Schang Martin Kaak-Wingeyer

Herbert Thill

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/effiziente-kuechenprozesse
https://www.transgourmet.de/akademie/kochworkshops-produktschulungen/cook-and-chill
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Kochworkshops & Produktschulungen

Der Workshop umfasst
-  Schluck- und Kaustörungen verstehen: 
BegriffeundAuswirkungenaufErnährungund
Lebensqualität

-  Folgen der Defizite: gesundheitliche und soziale 
FolgenvonSchluck-undKaustörungenunddie
BedeutungderrichtigenErnährung

-  Bedarfsgerechte Lösungen: individuell angepasste 
LösungenfürBetroffene

-  Kostformen umsetzen: Zubereitung passierter 
Kostvonflüssigbisfest,mittraditionellenund
modernenTechniken

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

GV

Infos

Smoothfood-Workshop
Sie bereiten Speisen für Kau- und Schluck- 
störungen in verschiedenen Konsistenzstufen zu 
und erhalten viele neue Anregungen.
In diesem Workshop lernen Sie die Zubereitung von  
passierter Kost für Personen mit Kau- und Schluck- 
störungen.SieerhaltenEinblickeinverschiedene
Konsistenzstufen sowie  innovative Ideen.

DieZielgruppensindFachkräfteinder
Gemeinschaftsverpflegung,insbesondere
inKrankenhäusern,Pflegeheimenund
Rehabilitationseinrichtungen,sowieKöch:innenund
Küchenpersonal.

NachdemWorkshophabendieTeilnehmendenein
fundiertesVerständnisfürSchluck-undKaustörun-
gen,kennenbedarfsgerechteLösungenundneue
Zubereitungstechniken, um die Lebensqualität der 
Betroffenenzuverbessern.

passierte Kost selbst hergestellt

Richtig Verpflegen  
in den Wohnbereichen

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA,P-HWP

Infos
GV

Sie lernen Abläufe und Rezepte für Wohngruppenküchen  
kennen, die bewohner gerecht und gut umsetzbar sind.
Sie kochen nicht in Großküchen, sondern direkt in den  
Wohnbereichen? In diesem Seminar bekommen Sie wert- 
volleTippsundlernenArbeitsabläufekennen.Sie 
erfahren,wieSieBewohner:innenmitunterschiedlichen 
körperlichenFähigkeitenindieSpeisenzubereitung 
einbeziehenkönnen,ganznachdemMotto„fordernund 
fördern“.DerAustauschunterallenVerpflegungsverant- 
wortlichen wird ebenfalls thematisiert. 

Sie lernen, Kochprozesse zusammenzulegen und vorzu- 
bereiten ebenso wie deren Umsetzung auf kleinem Raum.  
Anhand von Rezepten verraten wir Ihnen, wie Sie die täg- 
lichen Mahlzeiten zu einem kulinarischen Erlebnis machen.  
SiewissenumdieBedürfnisseIhrerBewohner:innenund 
Tischgäste.

- TippsfürdieArbeitsabläufe

- Anwendungsbeispiele  
 (z.B.dermobileKochwagen)

- Care-Gastronomie der Zukunft

- Rezepte und Umsetzung

- Von der Großküche bis zum Wohnbereich:  
 ein Zusammenspiel von Gemein- 
 schaftsverpflegungundHaushaltsküche

- Speiseplankonforme Zubereitung

Mit 
Herbert ThillMit 

Herbert Thill

Für weitere  
Informationen  

hier klicken
Für weitere Informa-

tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/kochworkshops-produktschulungen/passierte-kost
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/kochen-in-den-wohnbereichen


Gemüse- und Früchteschnitzseminare
von Meisterhand Chrysanthemen, Rosen, Gurken-
frösche–auchEinsteigerindieGemüse-undFrüch-
teschnitzkunstkönnenmitderrichtigenAnleitung
schnell kleine Kunstwerke schnitzen.

Gemüse- und  
Früchteschnitzen

-  Einführung in die Gemüse- und 
Früchteschnitzkunst

-  Handhabung von Messern, Gemüse und 
Obst

-  Herstellen eines kleinen Schaustücks 
undTellergarnituren

-  verschiedene Schnitzereien u. a. Rosen, 
Dahlien,Blätter,Schmetterlinge

-  Anregungen zum Gestalten eigener 
Kunstwerke

-  detailliertes Schnitzen von 
Rosenknospenund„Dreieckblumen“,
Chrysanthemen,„Gurken-Krokus“,
Petunien-BlütenoderCallas-Blütenaus
Rettich

Infos
Präsenztermine
06.02.–08.02.2025 Weißenfels
07.04.–09.04.2025 Weißenfels
02.06.–04.06.2025 Weißenfels
04.08.–06.08.2025 Weißenfels
08.09.–10.09.2025 Weißenfels
03.11.–05.11.2025 Weißenfels
1. Tag: 10:00–18:30 
2. Tag: 08:30–16:30 
3. Tag: 08:30–15:30

Dauer
Präsenz: 3Tage

Seminarpreis inkl. MwSt.

NaS: 290 €  

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz

Gastro & GV

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

In Kooperation mit dem VKD  
(Verband der Köche Deutschlands e. V.)

Inhalte 
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Kochworkshops & Produktschulungen

Aktuelle Trends 
in der Großküche

erfolgreich umsetzen Für Azubis

Um das Speisenangebot zu erweitern und neue 
Gäste zu gewinnen, gilt es, die neuen Entwicklun-
gen in der Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung zu beachten. 
Die speziellen Wünsche und Anforderungen der 
Gäste,obausgesundheitlichenoderökologischen
Gründen,stellenKöch:innenzunehmendvor
neue Herausforderungen. In diesem Seminar 
lernenTeilnehmendeaktuelleErnährungstrends
kennen. In der Praxis wird ihnen gezeigt, wie 
sie die Anforderungen an eine zeitgemäße und 
gesundheitsförderndeGemeinschaftsverpflegung
umsetzenkönnen.

- TrendsundEntwicklungeneinordnen 
 können

- Nachhaltige,vegetarisch/vegane 
 Ernährung sowie allergie- 
 gerechtes Speisenangebot  

- Glutenfrei, histaminarm,  
 laktosefrei, fruktosearm; Clean Eating,  
 basische Ernährung 

- TrendgerechteMenügestaltung 
 und Küchenpraxis:  
 Rezepte mit frischen Zutaten  

-  Empfehlungen der DGE für die Planetary 
Health Diet

- Eigene Menüplanung: Menükompo- 
 nenten trendgemäß zusammenstellen 

- Küchenplanung

Infos
Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach  
 Veranstaltungsort

Zielgruppen: KL,Kö,KMA

Präsenz Inhouse- 
Seminar (IhS)

GV

Mit 
Herbert Thill

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/kochworkshops-und-produktschulungen/aktuelle-trends-in-der-grosskueche
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/kochworkshops-produktschulungen/gemuese-fruechteschnitzen


Profitieren Sie von den praxiserprobten Tipps und 
Tricks und der jahrelangen internationalen Erfahrung 
der WIBERG-Expert:innen – von Profis für Profis. 
Unerwartete Genüsse und praktische Tipps garantiert! 
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Entdecken Sie die faszinierende Welt der Gewürze 
und Kräuter in diesem praxisorientierten Seminar.
Erfahren Sie alles über ihre Geschichte, ernährungs- 
physiologischen Eigenschaften und vielfältigen 
AnwendungsmöglichkeitenindermodernenKüche.
Von der Zubereitung authentischer Dressings bis hin 
zur Kreation eigener Gewürzmischungen – lernen 
Sie, wie Sie den Geschmack Ihrer Gerichte auf ein 
neuesNiveauhebenkönnen.

Erfahren Sie, wie Sie Umami-Geschmack in 
pflanzlichenGerichtendurchdengezieltenEinsatz
von Gewürzen und Kräutern erzeugen. Kreieren Sie 
Ihre eigenen Gewürzmischungen für verschiedene 
Küchenrichtungen und verleihen Sie Ihren Soßen 
undGerichtenmehrTiefeundGeschmack.Nutzen
SiepraktischeTippsundTricksfürdengezieltenund
sinnvollen Einsatz von Gewürzen, Kräutern, Essigen 
und Ölen in der Küche.

In diesem Seminar lernen Sie praxisnahe 
Strategien, um den Fachkräftemangel in der Küche 
erfolgreich zu bewältigen. 
ErfahrenSie,wieSiedurcheffektivesMiseen
Place und den gezielten Einsatz von Convenience-
ProduktendieEffizienzsteigernundgleichzeitig
dieQualitätIhrerGerichtebeibehaltenkönnen.
MitinnovativenAnsätzenundpraktischenTipps
unterstützen wir Sie dabei, den Küchenalltag zu 
optimieren und besondere Geschmackserlebnisse 
fürIhreGästezuschaffen.

LernenSiedieBedeutungvonMiseenPlacekennen,
erfahren Sie, wie eine gute Vorbereitung Ihre 
EffizienzundQualitätinderKüchesteigernkann
und wie hochwertige Convenience-Produkte richtig 
angewendet Ihre Arbeit im Küchenalltag erleichtern 
und dennoch hohe Qualitätsstandards erfüllen 
können.ErhaltenSiepraktischeTippsundinnovative
Ansätze, um den Herausforderungen in der Küche 
effektivzubegegnenundIhreGästemitkreativen
Gerichten zu begeistern.

Die Kraft der  
Gewürze und Kräuter

Fachkräftemangel 
meistern

-  Geschichte und ernährungsphysiolo-
gische Eigenschaften

-  Gewürze nur für den Geschmack?

-Essig&Öle:schnellundeinfachzum
authentischen Dressing

-  Rubs zum Marinieren

-Asia-Bowls

-Umami–Gewürzeinderpflanzen- 
basierten Küche

-  Wie setze ich Gewürze, Kräuter,  
Essige&Ölegezieltundsinnvollein?

-Fachkräftemangelmeistern:Strategien
fürnachhaltigeLösungen

-  Mise en Place: die Grundlage für den 
Kocherfolg

-  Convenience ist, was Sie daraus 
machen!

-  Einsatz von Convenience-Produkten 
zur Arbeitserleichterung

-PraxisnaheTippsundinnovative
Ansätze

Infos

Infos

Präsenztermin
12.11.2025 10:00–15:00  Halle

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: KL,Kö,KMA
Präsenztermine
19.03.2025 10:00–15:00 Bayreuth
25.06.2025 10:00–15:00 Köln
18.11.2025 10:00–15:00  Hildesheim
26.11.2025 10:00–15:00  Riedstadt

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen:  BL,KL,HWL,EL, 
Kö,KMA,Diät

Präsenz

Präsenz

Gastro + GV

Gastro + GV

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Geschichte, Geschmack und Anwendung Strategien für nachhaltige Lösungen in der Küche

Nachhaltigkeit & Bio

In Kooperation mit WIBERG CulinaryIn Kooperation mit WIBERG Culinary

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/fachkraeftemangel
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/gewuerze-kraeuter


Inhouse- 
Seminar (IhS)

In einer Zeit, in der nachhaltige Ernährung und bewusster Fleischkonsum immer wichtiger werden, 
stehen viele Gastronomiebetriebe vor der Herausforderung, schmackhafte und kosteneffiziente 

vegetarische Alternativen anzubieten. 
DiesesSeminarbietetIhnendieMöglichkeit,altbewährteundleckereGerichteinspannendepflanzliche
Variantenzuverwandeln,dieIhreGästebegeisternwerdenundgleichzeitigdieKostenimGriffhalten.Vor

allem aber geht es um den Genuss. Also packen Sie Ihre Kochjacke ein und machen Sie mit!

Fleischgerichte 
pflanzlich genießen

Infos
Präsenztermin
08.10.2025 10:00–15:00 Köln

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 95 € für Kund:innen 
 125 € für Nicht-Kund:innen
IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen:  KL,Kö,KMA

Präsenz

Gastro + GV

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

lecker und gut kalkuliert 

Vom Wurstsalat im 
Wirtshaus bis zum 
Fine Dining
EntdeckenSiedieBandbreitevegetarischer
Fleischgerichte–vomklassischenWurst-
salatimWirtshausstilbishinzuraffinierten
Fine-Dining-Kreationenmitvielfältigen
TexturenundAromen. 

Geschnetzeltes mit 
klassischer Beilage  
Lernen Sie, wie Sie beliebte Gerichte 
wie Geschnetzeltes mit klassischen 
BeilagenalsvegetarischeVersionenneu
interpretierenkönnen,diedenGaumen
IhrerGästeverwöhnen.
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Fleisch ersetzen, 
ohne auf den Genuss 
zu verzichten
LernenSie,wieSietraditionelleFleisch-
gerichteinköstlichevegetarischeAlter-
nativenverwandelnkönnen,ohneden
GeschmackunddieTexturzuverlieren,die
Ihre Gäste lieben. 

Easy to handle 
Wir zeigen Ihnen praxisnahe Methoden und 
Techniken,dieeinfachinderHandhabung
sind und eine reibungslose Umsetzung in 
Ihrer Küche gewährleisten. 

 Kostenoptimiert 
Erfahren Sie, wie Sie vegetarische Gerichte 
kostenoptimiertzubereitenkönnen–von
der Restaurantküche bis zum Snackbereich. 
Optimieren Sie Ihre Kalkulation und 
steigern Sie gleichzeitig die Attraktivität 
Ihres Speisenangebots.  

In Kooperation mit  
the Green Mountain

Nachhaltigkeit & Bio

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/pflanzliche-fleischgerichte
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Nachhaltigkeits-
botschafter:in

Werden Sie Nachhaltigkeitsbotschafter:in für Ihr Un-
ternehmen.BildenSiesichzuökologischen,öko- 
nomischen und sozialen Aspekten weiter und lernen 
Sie in den fünf Modulen wesentliche Aspekte zu fairen 
und biologischen Lebensmitteln, Abfallmanagement 
sowie nachhaltiger Speiseplanung kennen. 

JedesModuldauertca.2,5Stunden.HabenSiealle
fünf Module abgeschlossen, erhalten Sie ein Zerti-
fikatalsNachhaltigkeitsbotschafter:in.AlleModule
könnenaucheinzelngebuchtoderindividuell 
zusammengestellt werden.

Infos
Online-Termine
Modul 1: 03.03.2025 13:30–16:00
Modul 2: 10.03.2025 13:30–16:00
Modul 3: 17.03.2025 13:30–16:00
Modul 4: 24.03.2025 13:30–16:00
Modul 5: 31.03.2025 13:30–16:00

Dauer
Online: 5 × 2,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online:  je Modul
 55 € für Kund:innen 
 75 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,KL,HWL,EL, 
 Kö,KMA,Diät

Online Nationales 
Seminar (NaS)

Gastro & GV

Nachhaltigkeit  
im Fokus für  

die GV und Gastro
*BuchenSieIhrInhouse-SeminarzuIhren 

Wunsch-Schwerpunkten. Buchbarsindbis
zu zwei Module an einem Tag oder alle vier 
Module in einem zweitägigen Seminar. Das 

Modul 5 kann Online gebucht werden. 
FragenSieunsgernean.

Infos
Präsenztermin
nach individueller Absprache

Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: 950 € für Kund:innen 
 1250 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen: BL,KL,HWL,EL, 
 Kö,KMA,Diät

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Gastro & GV

Präsenz

Nachhaltigkeit & Bio

Modul 1:  Nachhaltigkeit in der 
Küche* 

Modul 2:  Bioundfair–sozialeund
ökologischeAspekteder
Nachhaltigkeit* 

Modul 3:  Nachhaltige Speise-  
und Menüplanung*

Modul 4:  Vermeidung von  
Lebensmittel- und  
Verpackungsabfällen*

Modul 5:  Energieeffizienzund
Energiemanagement*

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/nachhaltigkeit-und-bio/nachhaltigkeit-gv-gastro
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/nachhaltigkeit-und-bio/nachhaltigkeitsbotschafter
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Storytelling und  
Deckungsbeitrag- 

Kalkulation

„Storytelling:  Tu Gutes und sprich darüber“ – die-
ses Seminar widmet sich einer wichtigen Frage, die 
viele beschäftigt: Wie kann ich mein Engagement 
für bessere Lebensmittel und Nachhaltigkeit an 
meine Gäste kommunizieren und sie dazu bewe-
gen, höhere Verkaufspreise für qualitativ hoch-
wertige Produkte zu akzeptieren? 
In diesem Seminar bieten wir Antworten auf diese 
undweitereFragen.WirdurchleuchtenIhrenBetrieb
aufnachhaltigeLösungenundIdeen,erarbeiten,
wieSieüberdiesePunktesprechenkönnen,
identifizierendiegeeignetenKommunikationskanäle
und entwickeln Strategien zur Verankerung dieser 
BotschaftenimTeam.

Nach Abschluss dieses Seminars werden Sie in der 
Lage sein, Ihre nachhaltige Philosophie überzeugend 
an Ihre Gäste zu kommunizieren. Sie werden wissen, 
wie Sie authentische Geschichten über Ihre nachhal-
tigenInitiativenerzählenkönnen,umdasVertrauen
IhrerGästezugewinnenundhöherePreisefürhoch-
wertige Lebensmittel zu rechtfertigen. Zudem wer-
denSieStrategienentwickelthaben,umIhrTeamin
dieUmsetzungdieserBotschafteneinzubindenund
eine konsistente Kommunikation sicherzustellen.

-HöhereVerkaufspreisedurchsetzendurch 
aktives Storytelling 

-  Nachhaltige Produkte anders kalkulieren  
undweiterhinprofitabelsein

-Gelebtundumgesetzt:einBeispieldafür,wie
in einem Restaurant nachhaltige Produkte 
sehr erfolgreich eingesetzt wurden

-  Imagegewinn durch das Konzept des  
bewussteren Essens

Inhalte

Wie setze ich höhere Preise für  
nachhaltige Produkte beim Gast durch?

Nachhaltigkeit & Bio

Infos
Dauer
Präsenz: 5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL,KL,Kö

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro & GV

Herbert Thill

Gourmet-Küchenmeister  

und Heimkoch in der GV

Holger Völsch
Gastronautseit37Jahren in der Gastronomie

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-workshops/nachhaltigkeit-bio/storytelling-deckungsbeitragskalkulation
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Sie wissen, wie Sie Prozesse optimieren und die 
Kosten im Griff behalten.
Ihre Herausforderung ist es, als Küchenleiter:in alles 
imBlickzubehalten?LeckeresEssenanzubieten,am
bestenfrischundimBudget?Dassindnureinigeder
vielenAufgaben,dieSiejedenTaganpackenmüssen.
Eine gute Planung hilft Ihnen dabei, die Prozesse 
unddieKüchenkostenimGriffzuhaben.Indiesem
SeminarunterstütztSiedererfahreneKüchenprofi
HerbertThilldabei,Lösungenzuerarbeiten.

Durch professionelle Menüplanung und ein  
bedürfnisorientiertes Speisenangebot kann es  
gelingen,dieKüchenkostenindenGriffzubekommen.
Aber das allein reicht bei Weitem nicht aus. Denn 
auch Coaching und Controlling sind gefragt. Wir 
vermitteln im Seminar wichtige Informationen und 
erarbeitenLösungenundMöglichkeiten. 
Damit Sie nach dem Seminar wissen, wie Sie Ihre Pro-
zesseundKostenoptimierenkönnen.

Küchenkosten 
im Griff in der GV

WIrtschaftlichkeit & Management

- Kostenbetrachtung

- Prozessabläufe

- Einsparpotenziale

- Menüangebote&Nudging

-LösungsansätzezurPersonalschulung

Herbert ThillGourmet-Küchenmeister für  Vollwerternährung(UGB), Heimkoch und Smoothfood-Experte

Infos
Präsenztermin
27.11.2025 10:00–17:00  Dresden

Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 135 € für Kund:innen 
 165 € für Nicht-Kund:innen
IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,EL,KL,Kö

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

GV

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Zusatzverkäufe  
in der Gastronomie

Infos

Infos

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: Service-undBarkräfte

Dauer
Präsenz: 4 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,SK,EL,KL

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Präsenz

Gastro

Gastro

Die drei Ws für den Zusatzverkauf: Wissen, Worte 
und Wellenlänge. In diesem Seminar lernen Ihre 
Service-undBarkräfte,wiesieeineguteVerbindung
zuGästenaufbauenundZusatzverkäufeeffektiv
steigernkönnen.Wirbesprechendasaktuelle
Angebot des Gastronomiebetriebs und zeigen, wie 
man sich umfassend über die angebotenen Artikel 
informiert. Zudem vermitteln wir die richtigen Worte, 
RedewendungenundrhetorischenKniffe,umdie
Artikel so zu beschreiben, dass bei den Gästen ein 
Verlangen danach entsteht.

In diesem Seminar werden die Inhalte und Methoden 
zur Steigerung der Zusatzverkäufe, die bereits 
anService-undBarkräftevermitteltwurden,
vorgestellt.FührungskräftelernenTricksundTipps
zureffektivenWeitergabedieserInhalteanihrTeam.
WirbesprechendaspositiveBestätigengewollter
VeränderungenbeiTeammitgliedernunderarbeiten
verschiedeneMöglichkeitenzurMotivationdes
Teams.Zudemwirderörtert,wiedasThemaüber
einenZeitraumvonzehnbiszwölfWochenimTeam
präsent gehalten werden kann, um nachhaltige 
Ergebnisse zu erzielen.

Mit 
Holger Völsch

Mit 
Holger Völsch

für Service- und Barkräfte

für Führungskräfte

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-und-management/zusatzverkaeufe-in-der-gastronomie
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/kuechenkosten-gv
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Sie bekommen einen ersten Überblick über die 
Aufgaben im Revenue Management und und 
erfahren, wie Sie ein Revenue Management in Ihrem 
Hotelaufbauenundaktivlebenkönnen.

Infos
Online-Termine
ZahlreicheTermineproJahrzurAuswahl

Dauer
Online: 7 Monate

Seminarpreis

Online:  1743 € (+ 150 € 
Prüfungsgebühr)

Zielgruppen:  Fach-undFührungskräfte
aus der Empfangs-,  
Reservierungs- und  
Verkaufsabteilung sowie 
selbstständige Hoteliers

Hotellerie

Kosten 
Der Lehrgang im Revenue Management 
an der Deutschen Hotelakademie kostet 
insgesamt 1743 € und kann ebenfalls in 
monatlichen Raten von 249 € bezahlt  
werden. Dieser Preis umfasst alle Studi-
enmaterialien wie Webinare und Seminare 
sowie eine individuelle Unterstützung 
durcheinenpersönlichenStudientutor.Für
die Prüfung werden zusätzlich 150 € fällig.

Dauer
Der Lehrgang Revenue Manager an der 
Deutschen Hotelakademie dauert sieben 
Monate. Im Anschluss besteht weitere 
siebenMonatedieMöglichkeit,aufalle
Studienmaterialien und Webinare zuzu-
greifensowieeinepersönlicheBetreuung
in Anspruch zu nehmen.

Zugangs- 
voraussetzungen
Um an der Ausbildung zum Revenue Mana-
ger teilzunehmen, ist eine abgeschlossene 
Ausbildung als Hotelfachmann oder -frau 
sowieBerufserfahrungindenBereichen
FrontDesk,ReservationsundSalesvor-
ausgesetzt.Quereinsteiger:innenkönnen
teilnehmen, wenn sie über langjährige 
BerufserfahrungindiesenAbteilungen
verfügen.

Weiterbildung Revenue 
Management

In der Weiterbildung zum Revenue Manager 
(DHA) lernen Sie unterschiedliche Instrumente 
zur Strategieentwicklung für die Preis- und 
Kapazitätssteuerung kennen.

Eine eigene Facebook-Seite und ein Instagram-Account sind heute unentbehrlich.  
Das gilt auch für die Gastronomie. 

IndiesemSeminarlernendieTeilnehmenden,wiesiedieSocial-Media-ProfileihresBetriebsaktiv 
nutzenkönnen,mitspannendenInhaltenfüllenundwieausFollower:innenechteFanswerden. 

DennFacebookundInstagramsindfürdieGastronomiewichtigeKanäle,umGästeundKund:innenzu 
gewinnen.WeitereinhaltlicheWünschewerdenimVorfeldbeidenTeilnehmendenabgefragt.

- WarumFacebook?

- Warum Instagram?

- PassendeInhaltefinden

- Geschichten online erzählen

- VerwendungvonFotos

Facebook und Instagram  
für die Gastronomie

In Kooperation mit dem VKD  
(Verband der Köche Deutschlands e. V.)In Kooperation mit der  

Deutschen Hotelakademie

Anna HäuserAls Content- und Kommunikations-managerin verfasst sie Artikel und Pressemitteilungen und betreut die Website sowie die Social-Media-Kanäle des VKD.

Infos
Online-Termine
07.04.2025 14.30–16:00  
22.10.2025 09:00–10:30

Dauer
Online: 1,5 Stunden

Seminarpreis inkl. MwSt.

online: 58,50 € für VKD-Mitglieder 
 65,00 € für Nicht-Mitglieder

Zielgruppen: BL,SL,EL,KL

Online

Gastro

WIrtschaftlichkeit & Management

Online

Nationales 
Seminar (NaS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/revenue-management
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-und-management/facebook-und-instagram-fuer-die-gastronomie
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Unser Ziel ist es, Ihnen das notwendige Wissen und 
die Fähigkeiten zu vermitteln, um mit minimalem
Aufwand professionelle Bildaufnahmen zu erstel-
len. Sie sollen nach dem Webinar in der Lage sein, 
IhreSocial-Media-KanälemithochwertigenBildern
zu bereichern, die Ihre Zielgruppe ansprechen und 
dieSichtbarkeitIhrerBetriebeerhöhen.

In der heutigen digitalen Welt ist eine starke Prä-
senz in den sozialen Medien für Gastronomiebe-
triebe unerlässlich. Ansprechende Bilder sind der
Schlüssel, um die Aufmerksamkeit potenzieller 
Gäste zu gewinnen und die eigeneMarke effektiv
zu präsentieren. Viele Gastronom:innen sind jedoch 
unsicher darin, wie sie qualitativ hochwertige Auf-
nahmenmitihrenHandysmachenkönnen,umihre
Gerichte und ihr Ambiente ins beste Licht rücken. 

Unser Webinar richtet sich speziell an Gastronomie- 
betriebe,dieihreFähigkeitenindiesemBereichver-
bessernmöchten.

Nach diesem Webinar sind Sie in der Lage, Ihre Soci-
al-Media-Kanäle mit professionellen, hochwertigen 
Videos zu bereichern, die Ihre Zielgruppe anspre-
chenunddieSichtbarkeit IhresBetriebserhöhen–
und das mit minimalem Aufwand. 

An Social Media kommt heute niemand mehr vorbei, 
gerade aber Gastronomiebetriebe können von gu-
tenFotos(sieheauchWebinaraufSeite62)ebenso
wie von gut gemachten Videos profitieren, um die

Aufmerksamkeit bestehender Gäste zu behalten 
und neue Gäste anzuziehen. 

Dazu braucht es keine professionelle Ausrüstung. 
Qualitativ hochwertige Videos lassen sich auch mit 
dem Handy erstellen. 

Unser Webinar richtet sich speziell an Gastronomie-
betriebe,dieihreKenntnisseindiesemBereichver-
bessernmöchten.

Professionelle Videoaufnahmen und -bearbeitung  
für Ihren Social-Media-Auftritt

Professionelle Bildaufnahmen mit dem 
Handy für Ihren Social-Media-Auftritt

steigern Sie Ihrenmachen Sie sich ERFOLGSICHTBAR

-  Einführung in die Fotografie
-  Handhabung und Einstellungen von 
Smartphone-Kameras
-  Lichtverhältnisse und Beleuchtung
-  Format und Ausrichtung
-  Praktische Tipps für bessere Aufnahmen
-  Bildbearbeitung und Nachbearbeitung

-  Einführung in die Videografie
-  Handhabung und Einstellungen von 
Smartphone-Kameras
-  Format und Ausrichtung
-  Praktische Tipps für bessere Aufnahmen
-  Videobearbeitung und Nachbearbeitung 
mit der Gratis-App CapCut

Gastro
Gastro

Infos Infos
Dauer
Online als E-Learning: 1,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

E-Learning: 35 € für Kund:innen
 55 € für Nicht-Kund:innen 

Zielgruppen:  vom kleinen Café bis hin zum 
gehobenen Restaurant

Dauer
Online als E-Learning: 1,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

E-Learning: 35 € für Kund:innen
 55 € für Nicht-Kund:innen 

Zielgruppen:  vom kleinen Café bis hin zum 
gehobenen Restaurant

Online
Online

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/bildaufnahmen-social-media
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/wirtschaftlichkeit-management/videoaufnahmen-social-media
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Führung & Persönlichkeitsentwicklung

Resilienz-
botschafter:in

Werden Sie Resilienzbotschafter:in und stärken Sie Ihr 
Team!SindinIhremArbeitsalltagStressundBelastun-
genoftallgegenwärtig?WaskönnenSiealsFührungs-
kraft tun, damit Sie selbst und Ihre Mitarbeitenden trotz 
derBelastungenmentalgesundundwiderstandsfähig
bleiben?EineAntwortaufdieseFragebietetdasThema
Resilienz. Resiliente Menschen sind widerstandsfähiger, 
könnenStressbesserbewältigenundmitwidrigenUm-
ständen konstruktiver umgehen.

Sie erfahren in vier Modulen, was mentale Widerstands-
fähigkeitausmachtundwieSiealsFührungskraftdas
ThemaWiderstandskraftinIhrTeamtragenkönnen.Sie
lernen unterschiedliche Resilienzfaktoren kennen und 
erfahren, welchen Nutzen diese im Arbeitsalltag haben. 
ZwischendenModulenhabenSiedieMöglichkeit,sich
individuellmitÜbungenzurFörderung Ihrerganzper-
sönlichenResilienzauseinanderzusetzen.

Infos
Online-Termine
Modul 1: 05.05.2025 13:30–16:00
Modul 2: 12.05.2025 13:30–16:00
Modul 3: 19.05.2025 13:30–16:00
Modul 4: 26.05.2025 13:30–16:00

Dauer
Online: 4 × 2,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS online:  je Modul
 65 € für Kund:innen 
 95 € für Nicht-Kund:innen

Zielgruppen:  BL,KL, 
alle Leitungspositionen

Online Nationales 
Seminar (NaS)

Gastro & GV

Die mentale Widerstandsfähigkeit stärken 

Modul 1:  Was mentale 
Widerstandsfähigkeit 
ausmacht 

Modul 2:  Resilient den 
Arbeitsalltag gestalten  

Modul 3:  Selbstfürsorge und der 
EinflussvonErnährung
auf unsere Psyche

Modul 4:  DieResilienzimTeam
stärken

Mitarbeitergespräche 
führen – Die Basics

Das jährliche Mitarbeitergespräch steht an und 
Sie überlegen den Termin wie so oft zu verschie-
ben, weil Sie das so ungern machen? Sie fragen 
sich, wie Sie das Gespräch führen können und 
dabei auf unangenehme Themen eingehen?

Diese und andere wichtige Dinge lernen Sie in diesem 
Seminar.ImAnschlusskönnenSie,aufGrundlage
verschiedenerKommunikationsmodelle,Führungs-
gespräche erfolgreich meistern. 

Sie werden sich auf jedes einzelne Gespräch freuen. 

- Was genau ist ein Mitarbeitergespräch und  
 wasistdasBesonderedaran?

- Die Grundlagen der Kommunikation

- Die Vorbereitung auf ein Gespräch ist wichtig

-Fragetechniken:aktivesZuhörenund 
 Feedbackgeben

-DasJahresgespräch–eineÜbersicht

Infos
Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Präsenz

Gastro & GV

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Mit 
Fee FichtlReferentin Mareike PaulusDozentin,CoachinundBeraterin für Stressbewältigung und  Burn-out-Prävention

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/mitarbeitergespraeche-fuehren-basics
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/resilienzbotschafter
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Führung & Persönlichkeitsentwicklung

-ProfessionellerUmgangmitBeschwerden

- Der erste Eindruck

-PraktischeWerkzeugeundTechniken

- Reklamationen im Vorfeld vermeiden

-GemeinsameLösungsfindungmitdemGast

- Entscheidungsfreiheit der Servicekräfte

- Abteilungsübergreifende Zusammenarbeit

Infos
Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,HWL,P-HWP,KL,
 Kö,KMA,SL,SK

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro & GV

Effiziente Reklamations-
behandlung

DiesesSeminarwirdIhnendieWerkzeugeundTechni-
kenandieHandgeben,umBeschwerdennichtnurzu
bewältigen, sondern auch positiv für Ihr Unternehmen 
zunutzen.FreuenSiesichdarauf,ausBeschwerden
Chancen zu machen und dadurch das Serviceerlebnis 
Ihrer Gäste nachhaltig zu verbessern.

Erfahren Sie, wie Sie souverän und professionell auf 
Beschwerdenreagierenkönnen,umdieZufriedenheit
Ihrer Gäste zu steigern. Wir decken die wichtigsten As-
pektedespositivenUmgangsmitBeschwerdenabund
zeigen,warumdiesvonentscheidenderBedeutungist.
Sielernen,BeschwerdennichtalsBedrohung,sondern
alsMöglichkeitzurVerbesserungundzurStärkungder
Kundenbindung zu sehen. In diesem Seminar lernen 
Sie außerdem, wie Sie Reklamationen im Vorfeld ver-
meidenbzw.entschärfenkönnen.

Holger VölschGastronautseit37Jahren in der Gastronomie

positiver Umgang mit Beschwerden

Fee Fichtl

Hotelfachfrauu
ndBetriebswirti

n

mit37JahrenErfa
hrung

Mitarbeiterführung für 
junge Führungskräfte

Führungs- und Motivationsansätze inkl. praktischer Übungen sowie Anwendungs-  
und Umsetzungsmöglichkeiten 

DerÜbergangzurFührungsebenekannfürjungeFührungskräfteeineaufregende,aberauchanspruchsvolle
Herausforderungsein.IndiesemSeminarwerdenSiemitdengrundlegendenAufgabenderFührungvertraut
gemachtunderhaltenpraktischeWerkzeuge,dieIhnenimArbeitsalltaghelfen,IhreRollealsjungeFührungs-
kraftzufindenundzustärken.SelbstreflexionistebenfallseinwichtigerBestandteildesSeminars.DieSchulung
gliedertsichinvierBausteine,dieandiesemTagmitpraktischenÜbungenundBeispielengefülltwerden.

Die vier Bausteine
- IhreRollealsFührungskraft

-IhrePersönlichkeit

- Die Kommunikation

-Ihre„Führungsinstrumente“

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Infos
Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Präsenz

Gastro & GV

Mit Fee Fichtl
oder 

Holger Vötsch
Für weitere  

Informationen  
hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/positiver-umgang-mit-beschwerden
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/mitarbeiterfuehrung-fuer-junge-fuehrungskraefte


Gästeorientiert  
und flexibel  

am Hotelempfang
Die steigenden Erwartungen Ihrer Gäste, gepaart 
mit Fach- und Mitarbeitermangel – da gibt es 
sicher bessere Kombinationen! Daher ist es umso 
wichtiger, bestehende Mitarbeiter:innen zu hal-
ten, und dazu gehören auf jeden Fall Weiterent-
wicklung und Förderung.

Ihre Mitarbeitenden am Empfang haben das Herz am 
rechtenFleck?Perfekt!BeimUmgangmitdemGast
und fachlich wünschen sich Ihre Mitarbeiter:innen 
jedoch ein wenig Unterstützung? Dann ist diese 
Schulung genau richtig!

In dieser praxisorientierten Schulung geht es um 
souveränes Auftreten am Empfang, Spaß am Ver-
kaufen, den Umgang mit schwierigen Situationen 
und das gewisse Etwas. Und das Ganze serviert mit 
viel Humor und fachlichem Wissen!

-DieBedeutungdesHotelempfangs

-  Die Erwartungen der Gäste 

-  Vom ersten Eindruck bis zum Check-out

-ReservierungsannahmeamTelefon

-Flexibelundgastorientierthandeln

-ÜbertreffenSiedieErwartungenIhrerGäste

- Zusatzverkäufe

Infos
Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS: je nach Veranstaltungsort

Zielgruppen: Empfangsmitarbeitende/
Quereinsteiger:innen in der 
Hotellerie 

Präsenz

Hotellerie

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Mit 
Fee Fichtl
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Gastgeber:in 
mit Herz
IndiesemSeminargehenwirnichtnurderFrageauf
den Grund, was guter Service bedeutet und wie Sie 
denBedürfnissenvonGästenundBewohner:innen
auffreundlicheArtnachkommenkönnen,sondern
wir befassen uns auch mit den Grundlagen guter 
Tischkultur.Nurwersichwertgeschätztfühltund
zuvorkommend behandelt wird, fühlt sich wohl und 
kommt gerne wieder.

Gastro & GV

Infos
Dauer
Präsenz: 7 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen:  BL,HWL,P-HWP,KL, 
Kö,KMA,SL,SK

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

gut zu wissen
- Was bedeutet es, gastorientiert 
 zu handeln?

- Der erste Eindruck zählt – positive 
 Körpersprache

- Auch die Atmosphäre ist wichtig

- Aktivierung der Sinne

-TippsfürguteundpositiveKommu- 
 nikation mit dem Gast

-ServicemachtdenUnterschied(inkl. 
 einesPraxisteils)

-DasAugeisstmit–praktischerTeil:

 - inkl. drei einfacher Serviettenformen

 - Servieren von Speisen und Abräumen  
 amTisch

Mit 
Fee Fichtl

Führung & Persönlichkeitsentwicklung

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

Für weitere  
Informationen  

hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/gastgeber-mit-herz
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/hotelempfang
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Teamentwicklung  
und Kommunikation

SielernenMaßnahmenfürdieTeamentwicklung
kennen und erfahren, welche große Rolle dabei die 
Kommunikationspielt.EinerfolgreichesTeam,das
genau weiß, was es tut, ist wichtig für den Erfolg 
IhresBetriebs.Dochwaszeichneteinerfolgreiches
Teamaus?NebenVertrauenistauchgegenseitige

UnterstützungeinwichtigerBaustein.Durcheinige
praktischeTeamübungenwährenddesinteraktiven
SeminarsfindetIhrTeamaufspielerischeWeiseher-
aus, wo noch Luft nach oben ist und wo es schon auf 
einem guten Weg ist.

Inhalte
-ErstellenvonTeambildernzurReflexion 
 derTeamsituation

-WasmachteingutesTeamausundwovon 
 hängtguteTeamarbeitab?

- Die Grundvoraussetzungen:  
 -Teamziele 
 - Rollen, Verantwortlichkeiten und  
UmgangsregelnimTeam 
 - Kommunikation, Information und  
    Motivation

-Kritik/Feedbackkonstruktiväußern

Infos
Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

IhS:  je nach  
Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,SL,HWL,EL,KL

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Präsenz

Gastro & GV

Mit 
Fee Fichtl

Führung & Persönlichkeitsentwicklung

Mitarbeiter:innen  
finden und binden

DiesesSeminaristkeine„Bedienungsanleitung“,
sondern es gibt Ihnen Hilfestellung, Ideen und 
vielleicht sogar Visionen, wie Sie in Zukunft Mitar-
beitendefindenundauchhaltenkönnen.Das 
Seminar ist für all die Unternehmen geeignet, die 
bereit sind, etwas zu verändern. Denn Mitarbeitende 

könnenheutenichtmehrsogeführtwerdenwie
nochvoreinpaarJahren.DieWerte,dieVorstel-
lungen, die Lebenswelt und ja, auch die Menschen 
haben sich verändert. Und wenn Sie neue Mitarbei-
tendefindenundbindenmöchten,dannmüssenSie
sich diesen Veränderungen stellen.

-  Vor der Mitarbeitendengewinnung:  
-Zielgruppedefinieren 
- Setzen Sie sich mit den Stärken und   
   Schwächen auseinander 
- Professionelles Auswahlverfahren erarbeiten

-Mitarbeitendengewinnung:Wofindenwir
neue Mitarbeiter:innen

-Mitarbeitendenbindungund-förderung

-  Ideen, Vorschläge und vielleicht ein paar 
Visionen, um Mitarbeiter:innen zu halten

Inhalte

Gastro & GV

Infos
Präsenztermin
19.11.2025 09:00–16:30 Köln 

Dauer
Präsenz: 7,5 Stunden

Seminarpreis zzgl. MwSt.

NaS: 235 € für Kund:innen
 285 € für Nicht-Kund:innen 
IhS:  je nach  

Veranstaltungsort

Zielgruppen: BL,KL,SL,HWL,EL

Inhouse- 
Seminar (IhS)

Nationales 
Seminar (NaS)

Präsenz

Mit 
Fee Fichtl

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

Für weitere Informa-
tionen hier klicken

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-persoenlichkeitsentwicklung/personal-finden-und-binden
https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/fuehrung-und-persoenlichkeitsentwicklung/teamentwicklung-und-kommunikation
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Gesundheitstage      Tag der 
Ernährungsbildung

Geben Sie Ihrem Gesundheitstag einen zusätzlichen 
Mehrwert. Wir unterstützen Sie gerne mit unserem 
Fachwissen und mit kreativen Umsetzungsideen.
ThemenundInhaltestimmenwirdabeipassgenau
auf Sie ab, sodass sowohl Ihre Mitarbeitenden als 
auchIhrBetriebnachhaltigvomGesundheitstag 
profitieren.UnsereausgebildetenFachkräftever-
mitteln dabei praxisnahe Informationen und geben 
praxisnahe Impulse zur konkreten Umsetzung im 
(Betriebs-)Alltag.

Mit unseren vielfältigen Schulungskonzepten 
gestalten wir ein passendes Konzept nach Ihren 
Vorstellungen und Themenschwerpunkten.  
Ob E-Learning, Live-Workshop oder themen- 
spezifischeFachvorträge,wirfreuenunsaufIhren
Gesundheitstag.

Die Projektwochen stehen an und Ihnen fehlt noch 
ein Programmpunkt für Ihre Schüler:innen? Wenn 
IhneneineausgewogeneErnährungunddieBe-
schäftigung mit Lebensmitteln wichtig sind und 
Sie Unterstützung bei der Ernährungsbildung Ihrer 
Schüler:innenbenötigen,habenwirgenaudas 
Richtige für Sie: den Tag der Ernährungsbildung.  

Wir unterstützen Sie mit einem Ernährungs-
parcours mit vier Stationen, an denen den 
Schüler:innen auf verschiedene Art und Weise 
Ernährungswissen vermittelt wird. Nach einer  
interaktiven Lehreinheit werden sie als 
Ernährungsexpert:innen ausgezeichnet. 

- Dir geht’s, wie du isst – Zusammenhang  
 von Ernährung und Psyche  

- Workshop: Meal Prep – die gesunde  
 MittagsverpflegungzumMitnehmen

- Trinken – aber richtig! 

- Fit durch den Arbeitstag –vonFrühstück 
 bis Zwischensnacks

- Ernährung im Schichtdienst 

- Planetary Health Diet

Veranstaltungen

Wir unterstützen Sie 

auch bei Ihrem Tag der 

offenen Tür und bei  

Küchenleiterta
gungen.

Auch thematisch sind wir  
vielfältig aufgestellt, hier  
eine kleine Kostprobe: 

Der Tag der Ernährungsbildung kann auch 
für eine ganze Projektwoche und  

verschiedene Klassen gebucht werden!

Interesse geweckt? 
Kontaktieren Sie uns gerne. 

Weitere Infos zum Tag der Ernährungs- 
bildung finden Sie hier

https://www.transgourmet.de/akademie/seminare-und-workshops/ernaehrung-gesundheit-und-kulinarik/ernaehrungsbildung


Fragen und Antworten Anmelde- und 
Stornierungsbedingungen 

Wo finden unsere Seminare statt?
UnsereSeminarefindeningutausgestattetenSeminar-
räumen statt. Nähere Informationen zu themen- 
bezogenenStandortenfindenSieaufunsererWebsite.

Wie viel kostet die Teilnahme an einem Seminar?
Die Preise für die Seminare unterscheiden sich aufgrund 
unterschiedlicher Referentenkosten und sind im Seminar-
katalog bei den jeweiligen Seminarbeschreibungen  
zufinden.DieRechnungwirdvondenjeweiligenTrans-
gourmet-Betriebenausgestelltundistsofortnach 
Erhalt und ohne Abzug zu bezahlen.

Wo finde ich Termine und Veranstaltungsorte?
DieaktuellenTerminesowiedieVeranstaltungsorte 
werdenzusätzlichaufderTransgourmet-Website 
veröffentlicht.

Bekomme ich Teilnehmerunterlagen?
Zu jedem Seminar erhalten Sie ausführliche Unterlagen 
inkl.einesTeilnahmezertifikats.

Wie sieht es mit der Verpflegung aus?
FürIhreVerköstigungistgesorgt.Unverträglichkeiten
oder Allergien geben Sie bitte bei der Anmeldung zum 
Seminar an.

Unsere Inhouse-Seminare
Auch bei unseren Inhouse-Seminaren erhalten alle 
Teilnehmer:inneneinTeilnahmezertifikatsowieSchulungs- 
unterlagen. Da die Schulungen in Ihren Räumlichkeiten 
stattfinden,isteineVerpflegungvonTransgourmetnicht
vorgesehen und demnach selbst zu organisieren.  
TermineundSchulungsinhalteunterliegendergemein-
samen vorherigen Abstimmung.

Unsere Online-Seminare
AnunserenOnline-SeminarenkönnenSieteilnehmen,
wennSieübereineninternetfähigenPC/Laptopverfügen.
Unsere Online-Seminare sind interaktiv gestaltet und 
beziehendieTeilnehmer:innenmitein.
Nach der Anmeldung zum Seminar bekommen Sie eine 
BestätigungfürdieTeilnahmegesendet.EinigeTagevor
demSeminarwirdanalleTeilnehmer:innenderTeilnah-
melink für das Seminar versendet.

Anmeldung
Die Anmeldung zu unseren Seminaren und Workshops ist 
schriftlichperFax,E-MailoderpersönlichbeiIhrembzw.
IhrerjeweiligenFachberater:inmöglich.DieAnmeldungen
werden in der Reihenfolge ihres Eingangs berücksichtigt. 
Sollte ein Seminar ausgebucht sein, werden Sie darüber 
rechtzeitig informiert und erhalten ggf. einen Ersatz-
termin. Die Seminargebühren sind unmittelbar nach 
ErhaltderRechnungsofortundohneAbzugfällig.Bei
BuchungeinesInhouse-SeminarsistderRechnungs-
betraginnerhalbvon14TagennachRechnungsstellung
fällig. Wir nehmen die Vertraulichkeit Ihrer personenbe-
zogenen Daten sehr ernst. Die Verarbeitung personen-
bezogener Daten geschieht nach den Vorgaben der 
Datenschutz-Grundverordnung. Weitere Informationen 
findenSieaufunsererWebseitewww.transgourmet.de
unter der Rubrik Datenschutzerklärung.

Änderungen
Esistmöglich,dasseinSeminarkurzfristig,z.B.wegen
Krankheit der Referent:innen oder bei Nichterreichen 
der Mindestteilnehmerzahl, abgesagt oder ver schoben 
werdenmuss.EinmöglicherneuerTerminwirdIhnen
unmittelbarmitgeteilt;solltenSieandemneuenTermin 
keine Zeit haben, werden bereits bezahlte Seminar-
gebühren selbstverständlich erstattet. Zudem behält 
sichTransgourmetvor,Änderungenbezüglichder
Referent:innen und des Veranstaltungsorts vorzunehmen.

Stornierung 
SollteesIhnentrotzZusagenichtmöglichsein,andem
von Ihnen gewählten Seminar teilzunehmen, bitten wir 
Sie um eine schriftliche Mitteilung. Stornierungen, die 
mehr als zwei Wochen vor Seminarbeginn erfolgen, 
sindkostenlos.InAbspracheistesauchmöglich,eine
Ersatzpersonzubenennen.BeiSeminarabsagen,die
wenigeralszweiWochenvorBeginnderVeranstaltung
eintreffen,oderbeiNichterscheinenwerdendiekom-
pletten Seminargebühren fällig.

Inhouse-Seminare
FürunsereInhouse-SeminarestellenwirIhnenanhand
dermitIhnenbesprochenenThemenundnachAbstim-
mung des Veranstaltungsorts ein Angebot aus. Sobald 
das Angebot von beiden Seiten unterzeichnet ist, gilt 
es als verbindlich. Die Rechnungsstellung erfolgt nach 
Leistungserbringung. Der Rechnungsbetrag ist innerhalb 
von14TagennachRechnungsdatumfällig.

Urheberrecht 
Die Vervielfältigung und Weitergabe an Dritte, ganz  
oderinTeilen,istnurnachschriftlicherGenehmigung
möglich.AlleRechteliegenbeiTransgourmetDeutsch-
landGmbH&Co.OHG.

Notizen:
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Wir freuen uns 
auf Sie!

Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG
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