
Berater/Dozent für den Bereich 
Küche und Personalmanagement 

Sehr geehrte Damen und sehr geehrte Herren, 
 
hiermit übersende ich Ihnen eine kurze Vorstellung mit möglichen 
Beratungs- und Fortbildungs-Themen.  
Gerne erwarte ich Ihre Rückfragen und stehe Ihnen zu weiteren 
Auskünften zur Verfügung! 
 
Freundliche Grüße 
Stefan Hartsch 

https://www.dafufood.de/flipb-book-programm-beraten-coachen-trainieren-2023/


Ihr Referent und Workshopleiter 
 
 Ausbildungen zum Koch und Industriekaufmann mit mehrjähriger Erfahrung in der 

Gemeinschaftsverpflegung und der lebensmittelverarbeitenden Industrie 
 
 Beratung und Planung von Großküchen in der  
     Gemeinschaftsverpflegung 2003-2007 
     Leitung einer Niederlassung in Hamburg und Aufbau des Bereiches für    
     Mitarbeiterschulungen 2007-2011 
 
 Leitung des eigenen Unternehmens seit 2011  
 
 Coach-Ausbildung und lizensierter Trainer für Kommunikation und Intervention 

DVNLP 2008-2013 
 
 Abschluss zum psychologischen Berater; Paracelsus Schule Hannover 
     Prüfung vor dem VfP – Verband freier Psychotherapeuten  
     2016-2019 
 
 Amtsärztliche Überprüfung und Zulassung zum  
     Heilpraktiker für Psychotherapie 2019 
 
 UnternehmensWert:Mensch Berater 2015 - 2022 
 
 Inqa-Coach seit 2023 

https://www.dafufood.de/


Auf einen Blick 
 
Beratungen, Workshops und Fortbildungen für 
Ihre Mitarbeitenden  
 beraten.coachen.trainieren zu allen Themen rund um die 

Großküche des Bereiches Produktion/Organisation 
 
 Re- und Upskilling Ihrer Mitarbeitenden  
    (küchenfachbezogene Themen - und Führungsaufgaben) 
 
 Updates für Allergenmanagement - Hygiene- und HACCP 

Coachings, Küchenaudits (laut internen Themen) 
 
 Organisation und Prozesse im Fokus der Küche: 

Digitalisierung zur Entstressung des Arbeitsalltages nutzen 
 
 Fortbildung für das gesamte Team 
    „Kommunikationspsychologie in Beruf und Alltag“ 



In meinen Fortbildungen, Beratungen und Coachings 
2024 sind diese Themen inkludiert! 
 
 Ökologisches und ökonomisches Wirtschaften in der 

Großküche 
 
 Effizienter Umgang mit den zur Verfügung 

stehenden Ressourcen in der Küche  
 
 Reduzierung von Lebensmittelabfällen 
 
 Den Unternehmenswert "Mensch" fördern 
 



Gerne stehe ich Ihnen zu 
Fragen zur Verfügung. 

Stefan Hartsch 
Kämpfersweg 9a 
29322 Wietze 
   0174 - 4443958 
 05146-987402 
stefan.hartsch@dafufood.de 

https://www.dafufood.de/
https://www.dafufood.de/
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