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Reden über Ge-
schmackserlebnisse - 

deskriptive sensorische 
Prüfung *

Gartechniken: 

Physik und Chemie 

der Lebensmittel-

Zubereitung Avantgardistische 

Verfahren und 

Geräte, Theorie & 

Praxis (Teil 2)

Digitalisierung in 

der Gastronomie und 

Foodsystem 4.0

Ernährungs-
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Lebensmittel)

Fermentation

Lebensmittel-

sicherheit, Hygiene, 

Sauberkeit, 
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Praxis
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Mittag Mittag
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Innovativer Apéro riche, 
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Geräte, Theorie & 
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Flüssig-N2 und 

andere Gase,
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Präsentation, 

Kalkulation, 

Marketing und 

Verkauf von 

avantgardistischen 

Menus
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& Praxis – Teil 2

Flüssig-N2 und 

andere Gase,

Theorie
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Praxis
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Mikrobiologie für 

Köche
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Praxis Texturen in Theorie 
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