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Lehrgangsziel

Vermittlung von Grundkenntnissen tber Wertschépfungsmanagement in gastronomischen
Betrieben

Inhalte

Lehrgangsinhalte: EinfUhrung: u. a. Wertschopfungsmanagment in
der Gastronomie, Konzept der
Wertschopfungskette, Ansatze zum
Management von Wertschopfungsketten
Supply-Chain-Management -
Prozessmanagement - Produktionstechniken -
Marketing - Personalmangement -
Kostenrechnung

Medien, die Bestandteile des

Fernlehrangebots sind: 3 Lehrbriefe, Glossar

Abschluss



Abschluss:

Art des Abschlusses:

institutsinterne Prifung

institutsinterne Prifung

Voraussetzungen

Teilnahmevoraussetzungen:

Prufungsvoraussetzungen:

gastronomische Ausbildung bzw. einschlagige

Berufserfahrung, moglichst erste Fiihrungs- und
Leitungserfahrung; techn. Voraussetzungen:

Internet-Zugang

gastronomische Ausbildung oder 3-jahrige
Berufserfahrung in einem Ausbildungsberuf der
Gastronomie; Online-Test und Teilnahme am

Seminar
Kosten
Teilnahmekosten (Gesamtkosten): 785,00 €
Lehrgangskosten: 785,00 €
Kosten fur (externe) Prafungen: 0,00 €
Anzahl der Raten: 1
785,00 €

H6he der Raten:

Die Teilnehmerkosten kénnen Veranderungen erfahren haben, die der ZFU zum Redaktionsschluss noch nicht
vorlagen. Aktuelle Gebiihren, Kosten und Erlauterungen dazu erhalten Sie beim Fernlehrinstitut.

Zeitrahmen

Gesamtdauer in Monaten:
Gesamtdauer in Stunden:

Wochentlicher Lernaufwand far
das Selbstlernen in Stunden:

Synchrone Lerneinheiten (je 45 Minuten):

Prasenzunterricht:
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Ein Seminar (ig. 5 Zeitstunden) in Koblenz



