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JVA Trier, über die Qualifizierungsmöglichkeit  
von Häftlingen. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8
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Gastronomie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 45
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gesunde Speisenauswahl fördern? . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 20
Biathlon-Weltcup, Ruhpolding:  Welche Logisitk  
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des Deutschen Skiverbandes?  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .32
Österreichisches Bundesheer, Wien:  Welchen Mehrwert 
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Digitalisierung: Welche Tipps sollten bei der  
Digitalisierung von GV-Betrieben beachtet werden? . . . . .36
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Seminarkalender . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 48

Branche & Markt
Notizen: Aktuelle Branchenmeldungen. . . . . . . . . . . . . . . . .6
Nachhaltigkeit: Welchen Problemen und Heraus - 
forde rungen begegnen Praktiker in Bezug auf die  
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Zum Titel: 
DSV-Koch Christian Schlös-
ser gibt einen Einblick in die 
Verpflegung der Spitzen-
Biathleten im Rahmen des 
Biathlon Weltcup 2023/24.
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und moderner

Betriebs-
gastronomie

2024
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rund um Trends und
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im Design Offi ces

München Atlas

Bau und Betrieb von

Informationen und Anmeldung: 
Telefon: +49 8151 2719-0,

info@management-forum.de

JETZT ANMELDEN
www.management-forum.de/

grosskueche

MitVer-

anstalter:

Zum Poster: 
Eaternity hat die 
Klimafreundlichkeit 
verschiedenster Lebens-
mittel übersichtlich und 
anschaulich dargestellt. Sie 
wollen weitere Exemplare? 
Schreiben Sie eine E-Mail an 
muc@blmedien.de, Stich-
wort #spürbargrün-Poster.

https://www.management-forum.de/events/fachkonferenz-bau-und-betrieb-von-grosskuechen-und-moderner-betriebsgastronomie/

