Name des Moduls : NW17 Nachhaltige Verpflegungsdienstleistungen

Priifung: LV.-Nr.: ECTS-Punkte:

NW17 Nachhaltige 5CP
Verpflegungsdienstleistungen

Empfohlene Einordnung: Pflichtkennzeichen: Lehrveranstaltungssprache:
B. Semester [WPF] Deutsch
Modulverantwortung: Modulturnus: Information zur Anmeldung:
Prof. Dr. Carola Strassner WiSe, SoSe

Lehrende:

Prof. Dr. Carola Strassner; Rainer Roehl, Dipl. oec. troph.

Qualifikationsziele

Die Studierenden kénnen

die Grundlagen der Nachhaltigkeit auf den wachsenden Markt der
Auler-Haus-Verpflegung anwenden

nachhaltige Verpflegungskonzepte bzw. Verpflegungskonzepte auf
ihre Nachhaltigkeit hin kritisch beurteilen und bewerten

die Moglichkeiten und Grenzen von Nachhaltigkeitsmanagement
und seine operative Umsetzung in der Verpflegungswirtschaft
argumentieren

den AuRer-Haus-Markt als zuklinftiges Arbeitsfeld fir
Oecotrophologen/innen verstehen

Fachausziige selbststandig entwickeln aus Lehrbuchkapiteln,
Fachartikel und Artikeln aus wissenschaftlichen Zeitschriften
eigenverantwortlich Arbeiten

Gruppenarbeiten planen, vorbereiten und durchfiihren
prdsentieren von eigenen Arbeitsergebnissen

Priifungsform- und

Siehe aktuelle Prifungstermin- und Priifungsformliste

umfang
Lehrform e Seminaristischer Unterricht
e Exkursion (nach Maoglichkeit)
Lehrinhalte e Nachhaltigkeit in der AuBer-Haus-Verpflegung (AHV)
(Gemeinschaftsverpflegung: Betriebsgastronomie, Kliniken &
Heime, Kitas & Schulen; HoGa: Hotellerie & Gastronomie; Catering-
Unternehmen)
e Was ist Nachhaltigkeit im Umfeld der AHV, welche Standards gibt es
in Deutschland, auserwéhlte Standards im Ausland, Kennzahlen
e Aktuelle Marktentwicklungen
e Aktuelle politische Entwicklungen
e Fallbeispiele verschiedener Betriebstypen und —gréRen in der AHV
Workload Prasenzveranstaltung (2 SWS): 30 h
Studentische Vor- und
Nachbereitung: 120 h
Summe: 150 h
Inhaltliche keine
Voraussetzungen
Formale Bestehen der Priifung
Voraussetzungen
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