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ZERTIFIKATSLEHRGANG (PRASENZ)

Manager/-in fr nachhaltige Ernahrung IHK, Vollzeit

Erhalten fundiertes Fachwissen, um ein zukunftsweisendes Konzept zu entwickeln, das
Verantwortung und Genuss bestens vereint.

Nutzen

Nicht nur die Gemeinschaftsverpflegung erfindet sich gerade neu. Besondere Impulse kommen
von allen Menschen, die affin sind fir das Thema gesunde und nachhaltige Ern&dhrung.

Als "Manager/-in fur nachhaltige Ernahrung" mit IHK-Zertifikat sind Sie ein elementarer Teil des
Unternehmens und der Arbeitgebermarke, speziell in der Gewinnung und Erhaltung von
gualifizierten und talentierten Mitarbeitern. Sie tragen zu einer hohere Zufriedenheit, Motivation
und Produktivitat der Mitarbeiter bei und helfen mit, unternehmensinterne Nachhaltigkeitsziele
zu verfolgen. Als Manager/-in fur nachhaltige Erndhrung nehmen Sie Einfluss auf das
firmeninterne Prozessmanagement, die Qualitatskontrolle und vor allem auf die
Weiterentwicklung der (Betriebs-)Gastronomie im Sinne der Nachhaltigkeit.

Gerade in letzter Zeit beschaftigen sich aber auch engagierte Privatpersonen, die ihren
Haushalt als Schaltzentrale fiir ein ausgewogenes Leben wahrnehmen, mit diesem Thema.
F&B Verantwortliche, orientieren sich an den Werten der Nachhaltigkeit und Ktichen-
Mitarbeiter/-innen unterschiedlichster Betriebsarten, definieren das Thema der Nachhaltigkeit
als Standard.

Diese Weiterbildung verschafft Innen eine fundierte Zusatzqualifikation, untermauert lhre
Stellung im Betrieb und scharft Ihr Profil auf dem Arbeitsmarkt.

Zielgruppe

e Mitarbeiter/-innen und Verantwortliche im Bereich der (Betriebs-)Gastronomie
(Management, Einkauf, Kiiche, Gastgeber)

e Gastronomen/-innen

e Kdche / Kdchinnen

e F&B Mitarbeitende

e Mitarbeiter/-innen in Berufen der gesundheitlichen Vorsorge, aber auch der Gesundheits-
Beratung und Nachsorge

¢ Quereinsteiger und alle Personen, die am Kochen und gesunder Ernahrung im privaten
oder professionellen Umfeld interessiert sind

Veranstaltungsinhalt im Uberblick

Gemeinsam mit unseren erfahrenen Trainer/-innen erarbeiten Sie sich ein umfangreiches
Know-how, um in Ihrem Betrieb die Gemeinschaftsverpflegung auf ein neues und aktuelles
Niveau zu heben. Sie erhalten fundiertes Fachwissen, um ein zukunftsweisendes Konzept zu
entwickeln, das Verantwortung und Genuss bestens vereint.

Es erwarten Sie u.a. folgende Lerninhalte:
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e Energieeffizienz und CO2 FulRabdruck

e Bedeutung von Nachhaltigkeit

e Wertschopfungskette von Lebensmitteln und Warenkunde

e Moderne Menuplanung und Produktverarbeitung hinsichtlich Regionalitat und Saison
e Qualitat und Wirtschaftlichkeit

e Gesunde Erndhrung und ernahrungsbedingte Krankheiten

e Saisonale Leitbilder fir die Mentplanung

Veranstalter
IHK Akademie Minchen und Oberbayern gGmbH

Termin

Datum

Dauer
ca. 80 Unterrichtsstunden

Vollzeit

Veranstaltungsinhalt im Detail

Hohere Zufriedenheit, Motivation und Produktivitat durch nachhaltige und gesunde
Ernahrung.

Wie in allen IHK Akademie Weiterbildungen legen wir auch hier grof3en Wert auf eine fundierte
Wissensvermittlung bei maximalem Praxisbezug.

Freuen Sie sich auf folgende Themen:

e Nachhaltige Ernédhrung und Gesundheit

e Qualitat und Wirtschatftlichkeit

e Kulturgeschichtliche Zusammenhange und resultierende Erkenntnisse fur die Zukunft

e Einfihrung in den vom-Feld-zum-Teller-Prozess

e Bedeutung von Regionalitat und der Aufbau lokaler Netzwerke

e Saisonale Leitbilder fir die Mentplanung

¢ Analyse der Lebensmittel-Wertschdpfungskette von Futtermitteln in der Tierzucht bis hin
zum Endprodukt und dessen Warenkunde

e Zeitgemalde Produktverarbeitung

e Das gute Produkt und die gesunde Rezeptur

e Verantwortung in der Agrar- und Erndhrungspolitik, Bedeutung von
Nachhaltigkeitsthematiken

e Moglichkeiten und Grenzen guter Convenience
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¢ Energieeffiziente Kuche & Abfallvermeidung bei Lebensmitteln

Gesamtsumme

2.400,00 €
Preisinformationen
inkl. Studienmaterial und Testgebihren

IHK Campus (A&B)

OrleansstralRe 10-12
81669 Munchen

Kontakt

Bildungsmanagerin

Astrid Loéwenberg

+49 89 5116 5212

Loewenberg@ihk-akademie-muenchen.de


https://www.ihk-akademie-muenchen.de/akademie-standorte/muenchen/
https://www.ihk-akademie-muenchen.de#
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