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Haus der Kost 
Vorstellung 
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Team Haus der Kost – Vorstellung  
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Haus der Kost – Coaching 

Projektpartner

Beratung städtische Einrichtungen 
Beratung nicht städtische 

Einrichtungen
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Ziele vom Coaching 

60 % bio- regionalen Anteil in 

den Einrichtungen

Pro 1 Jahr: 

20 städtische Einrichtungen 

  10 nicht städtische Einrichtungen



TOP 1: Formales
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Zeitplan Los 1 & Los 2
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Ist-Analyse
Vor Ort

Mit Coach

Erstgespräch
Vor Ort

Mit Coach

Ernährung & Trends
Haus der Kost

Tischgäste im Fokus
Vor Ort

Einkaufstrategie
Haus der Kost

Prozessbegleitung
Telefonisch/online

Mit Coach

Küche in Aktion
Vor Ort

Mit Coach

Speiseplan & Rezeptgestaltung 
mit Einkauf

Haus der Kost

Saison & Region
Haus der Kost

Getreide & 
Hülsenfrüchte

Haus der Kost

Vegetarische Gerichte
Haus der Kost

Bericht und 
Evaluation

Verpflegungskonzept
Vor Ort 

Coach

Alle Akteure der 
Einrichtung

Küchen-
verantwortliche

Prozessbegleitung
Telefonisch/online

Mit Coach

Prozessbegleitung
Telefonisch/online

Mit Coach

Ablauf pro Küche
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Aktueller Stand 

16 Einrichtungen von 

Altenservicezentrum, Klinik, 

Schulen, Betriebsgastronomie 

4 Coaches sind aktiv unterwegs

1 Coach hat max. 7 Einrichtungen 
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Vorteile Haus der Kost 

Individuell & Flexibel

• Kostenlose Beratung

• Ein fester Ansprechpartner

• Praktisch-nahe Beratung mit Tools

• Unterstützung bei Reinigungs-, Organisations- & 

• Schulungsplänen

Wettbewerbsvorteil durch Wissen & 
Netzwerk

• Austausch mit anderen Küchenverantwortlichen

• Netzwerk & Fachkontakte in der Münchner 
Gastronomie

• Vielzahl an Fachleuten & Expert:innen

Bio & Regional- mit System 

•Kontakte zu Bio-regionalen Lieferanten

•Unterstützung bei Preisverhandlungen & Beschaffung

•Hilfe bei der Bio-Zertifizierung & Bio-Kontrolle

Weiterbildung & Praxisangebote 

•Kochkurse & Exkursionen

•Events wie der Ernährungskongress

•Qualifizierung für ungelerntes Personal

Starke  Kommunikation nach innen & 
außen

•Öffentlichkeitsarbeit & Gästekommunikation

•Unterstützung bei Speiseplanung, Preiskalkulation, Warenwirtschaft & 
Lebensmittelverschwendung
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Kontakt: 
Verena Schlegel

hausderkost@muenchner-ernaehrungsrat.de

+49 151 449 14 256 

mailto:hausderkost@muenchner-ernaehrungsrat.de
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