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Dieser Satz aus der Zeitschrift weiter bilden (wbv publikation), bezieht sich eigent-
lich auf die Bildung für nachhaltige Entwicklung. Wir meinen: Er gilt für alle Lern-
inhalte, und jedes Seminar sollte vermitteln, dass die Lernenden die Chance
haben, etwas zu ändern und eben damit die Zukunft zu gestalten. Das kann im
Kleinen sein, wenn hauswirtschaftliche Mitarbeitende unsere Seminare besuchen
und durch neues Wissen und Tipps für ihre Arbeit motiviert werden, aber natür-
lich kann Lernen auch zu großen Veränderungen führen.

Mit unserem diesjährigen Seminarangebot möchten wir zudem an die Weiter-
bildungsstrategie der Bundesregierung anknüpfen. Auch unsere Branche ist von
der Transformation des Arbeitsmarktes, insbesondere im Hinblick auf die Digitali-
sierung und den demografischen Wandel, betroffen. „Mit Weiterbildung und
lebensbegleitendem Lernen können Beschäftigte, Arbeitsuchende, Arbeitslose und
Selbstständige ihr Potenzial entfalten – Unternehmen können Fachkräfte sichern
und gezielt weiterentwickeln. Dazu braucht es innovative und hochwertige Quali-
fizierungsangebote […]“, heißt es dort. Und ob nun Ihr Weg (mit Fort- und Wei-
terbildung) geradlinig oder in Wellen verläuft – wie es unser diesjähriges Titelbild
verdeutlicht: Auch beim Lernen gilt – der Weg ist das Ziel!

Das möchten wir Ihnen mit diesem Seminarprogramm bieten! Seien es unsere
bewährten Seminare, die Aspekte aus verschiedenen Bereichen wie Reinigung und
Wäsche aufgreifen oder sich an den Arbeitsfeldern Altenhilfe und Behinderten-
hilfe orientieren. Wir haben Seminare, die Ihre Mitarbeitenden ansprechen, und
Seminare für Sie als Führungspersönlichkeit. Wir freuen uns, dass wir wieder neue
Referent*innen und damit neue Themen gewinnen konnten. Besonders hervor-
heben möchten wir an dieser Stelle, dass wir zum ersten Mal ein Seminar zu
Digitalisierung und KI anbieten können, verbunden mit dem Zugang zu einem
exklusiven KI-System für die Hauswirtschaft!

Noch ein Wort zu unseren wenigen Präsenzseminaren: Die letzten beiden Jahre
haben uns sehr deutlich gezeigt, dass Sie Onlineseminare zu schätzen gelernt
haben: Sie bringen Ihnen und uns mehr Flexibilität und können mit unterschied-
licher Dauer angeboten werden. Sie sparen Zeit und Geld. Wichtig ist uns aber zu
betonen, dass es Themen gibt, die ohne den persönlichen Austausch nicht funk-
tionieren. Und der gehört schließlich auch zum Verbandsleben.

Den Lernenden muss verdeutlicht werden, dass
die Zukunft gestaltbar ist!

Prof. Dr. Marco Rieckmann
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Seit 2014 bietet der Berufsverband Hauswirtschaft e.V. in Kooperation mit dem Bun-
desverband für Umweltberatung e.V. das Train-the-Trainer-Programm für nachhaltige
Reinigungskonzepte an. Es basiert auf den Ergebnissen des abgeschlossenen Leonardo-
EU-Projektes „EcoCleaner“ und bietet eine ganzheitliche Betrachtung ökologischer,
ökonomischer und sozialer Aspekt im Bereich der professionellen Gebäudereinigung.

Wenn Sie ….
‘ die Verantwortung für die hausinterne Reinigung tragen oder für die Vergabe der

Reinigungsdienstleistungen zuständig sind, 
‘ die Qualität und Effizienz der Reinigungsleistungen steigern möchten,
‘ die Motivation, das Selbstwertgefühl und Fachkompetenz Ihrer Mitarbeitenden

in der Reinigung verbessern möchten, 
‘ Erfahrung in der Erwachsenenbildung, als Ausbilder*in oder Lehrkraft besitzen,

… dann qualifizieren Sie sich als EcoCleaner-Trainer
und geben Sie das erworbene Wissen und die praktischen Erfahrungen im Rahmen
von Inhouse-Schulungen an Ihre Reinigungskräfte weiter.

EcoCleaner
Wie viel Nachhaltigkeit
in der Reinigung darf’s sein?



Thema Jede einzelne Reinigungskraft schafft die Grundlage nachhaltigen
Handelns. Damit ist es für Leitungskräfte wichtig, nicht nur ökolo-
gische, sondern auch ökonomische und soziale Aspekte zu berück-
sichtigen. Neben der Vermittlung der Fachkompetenz bedeutet dies,
die Reinigungskräfte zu fördern und zu fordern, damit sie den Wert
ihrer Arbeit erleben, Selbstbewusstsein entwickeln und so die Qualität
der Arbeit steigern können. Voraussetzung für die Teilnahme an die-
sem Seminar sind Erfahrungen mit der Schulung von Mitarbeitenden,
in der Erwachsenenbildung und mit unterschiedlichen Zielgruppen
sowie Interesse an Ökologie, Chemie und Reinigung. Vorkenntnisse
sind notwendig!

Im ersten Teil werden Sie zunächst online in die Inhalte einiger
Module eingeführt. Weitere Module erarbeiten Sie sich selbstständig
im Rahmen einer Hausarbeit. Nach der Einarbeitung in diese Themen-
gebiete entscheiden Sie sich für die Planung und Durchführung einer
Unterweisung für Ihre Mitarbeitenden. Im zweiten Teil des Seminars
präsentieren Sie diese Unterweisung und berichten über Ihre
Erfahrungen.

Sie erhalten die Befähigung, Reinigungskräfte entsprechend dem Eco-
Cleaner-Konzept zu schulen und zu fördern. Dabei haben sie Ihr Fach-
wissen auf den aktuellen Stand gebracht. Sie haben das Handwerks-
zeug erhalten, um Reinigungskräften den Wert ihrer Arbeit erlebbar
zu machen und die Qualität ihrer Arbeit zu erhöhen.

Referentin Carola Reiner

Termine/ Teil 1:   7. Dezember 2023
Kursorte Teil 2: 30. Januar 2024  Frankfurt/Main

Teil 1:   5. Dezember 2024
Teil 2: 28. Januar 2025  Frankfurt/Main

Kurszeiten jeweils von 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und rhw-Abonnenten

(rhw management/rhw praxis) € 495
Sonstige € 595

Verpflegung je Präsenztermin €  48

7

Multiplikatoren-Seminar
EcoCleaner-Trainer
Qualifikation für Leitungskräfte zur Schulung
von Reinigungskräften mit Zertifikat 1Seminar
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Künstliche Intelligenz (KI) revolutioniert
viele Lebensbereiche und treibt auch die
schon länger wichtige Digitalisierung in der
Hauswirtschaft weiter voran. Die dadurch
ausgelösten Transformationen haben Aus-
wirkungen auf alle Tätigkeits felder, oft auf
überraschende Weise. Um für das gesamte
Arbeitsleben fit zu bleiben müssen daher

schon in der Ausbildung moderne digitale Technologien eingesetzt werden.
Doch ebenso essenziell ist es, die Funktionalität und Grenzen von KI zu ken-
nen und zu verstehen, um eine kompetente Kontrolle und Anwendung die-
ser bahnbrechenden Technologie sicherzustellen.

Alle Teilnehmende erhalten während und nach dem Seminar exklusiven
Zugang zu einer neuen KI für die professionelle Hauswirtschaft!
Die Kursgebühr enthält für jeden Teilnehmenden einen exklusiven mehrwö-
chigen Zugriff auf ein neu entwickeltes KI-System speziell für hauswirtschaft-
liche Einsatzzwecke, das derzeit noch nicht einer breiten Öffentlichkeit zur
Verfügung steht. Bedingung für den Zugang ist die Teilnahme an diesem Se-
minar inklusiv Einführung und Praxisteil. Die Zugangsdaten können nicht mit
anderen Personen geteilt werden. Wir empfehlen daher bei mehreren Inte-
ressierten aus einer Einrichtung, dass sich alle als Teilnehmende anmelden.

Inhalte • Digitalisierung im hauswirtschaftlichen Alltag beherrschen
• KI in der Hauswirtschaft: Was geht & was nicht?
• So muss sich Ausbildung in der Hauswirtschaft verändern
• Vermittlung von überfachlichen Kompetenzen
• Beispiele aus der Praxis: So nutzen Sie die Vorteile der

Digitalisierung
• KI zum Anfassen: Probieren Sie ein hauswirtschaftliches

neuronales Netzwerk im Praxis-Einsatz aus

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin/Kursort 17. Juni 2024 

Kurszeiten 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 245
Sonstige € 309

Künstliche Intelligenz: So geht
Digitalisierung in der Hauswirtschaft 

Seminar2

Online

Thema
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Führungskräfte sind täglich in vielfälti-
ger Weise gefordert – sie motivieren
Mitarbeitende, treffen Entscheidungen,
müssen Ziele erreichen, Krisen mana-
gen und sowohl die Interessen der Mit-
arbeitenden als auch die Interessen der
Organisation vertreten. Konflikte gehö-
ren zum Alltag und müssen gelöst wer-

den. All das geschieht in der Regel unter einem gewissen Zeitdruck. Das
setzt eine starke Führungspersönlichkeit voraus. Diese Coaching-Gruppe
gibt Ihnen die Möglichkeit, herausfordernde Führungssituationen indivi-
duell zu reflektieren, Strategien und Handlungsoptionen zu entwickeln,
bestehende Konflikte zu analysieren und Lösungsansätze zu erarbeiten.
Sie werden in Ihrer Führungspersönlichkeit gestärkt, gewinnen Rollen-
sicherheit und mehr Souveränität für den Führungsalltag. Die vertrauens-
volle Arbeit in einer kleinen Gruppe von max. 6 Teilnehmenden ermög-
licht mehr Selbstbewusstsein und unterstützt darin, Situationen mit einer
größeren Differenziertheit zu betrachten.

Die Inhalte sind bestimmt durch die von den Teilnehmenden
eingebrachten Fragestellungen.

Referentin Erna Grafmüller, HBL, Dipl.-Pädagogin, Supervisorin (DGSv)

Termine 26. Februar 2024, 22. April 2024, 24. Juni 2024,
Teile 1-5 23. September 2024, 11. November 2024

Kurszeiten jeweils von 9 – 12 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 495
Sonstige € 595

Coaching für hauswirtschaftliche
Führungskräfte

Seminar
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Thema Als Führungskraft im mittleren Management haben sie eine besondere
Stellung im Unternehmen: Sie führen und werden geführt – und befin-
den sich somit quasi in einer Sandwichposition. Sie müssen gegenüber
Vorgesetzten loyal sein, Strategien und Entscheidungen mittragen und
Ziele gemeinsam mit Ihren Mitarbeitenden erreichen. Sie treffen eigene
Entscheidungen und setzen Entscheidungen anderer um. Sie sollen
eigene Fach- und Führungskompetenz entwickeln und Ihre Mitarbeiten-
den fordern und fördern. Das ist eine anspruchsvolle Aufgabe, wenn Sie
allen Seiten gerecht werden wollen. In diesem Seminar lernen Sie hilf-
reiche Instrumente und Lösungsansätze für Ihren Führungsalltag kennen. 

Inhalte • Spannungsfelder und Fallstricke als Führungseinsteigerin kennen
• Möglichkeiten kennenlernen, den unterschiedlichen Anforderungen

gerecht zu werden
• Die eigenen Bedürfnisse und Grenzen im Blick haben
• Mit Leistungs- und Erwartungsdruck umgehen
• Mit unterschiedlichen Interessen und Anforderungen umgehen
• Die Beziehungen zu den Mitarbeitenden aktiv und professionell

gestalten
• Mit den Erwartungen der Mitarbeitenden professionell umgehen
• Agile Werte und Prinzipien – konkrete Verhaltensanker
• Erwartungen „von oben“ verstehen und klären.

Referentin Kristin Koschani-Bongers

Termin/Kursort 22. Februar 2024  Frankfurt/Main

Kurszeiten 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 195
Sonstige € 259

Verpflegung €  48

Anmeldeschluss 10. Januar 2024

Führen in der Sandwichposition:
Vom Mitarbeitenden zum Vorgesetzten

Seminar4
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Thema Motivierte Mitarbeitende sind die wichtigste Grundlage für die Ziel-
erreichung und die Sicherung qualitativ hochwertiger hauswirtschaft-
licher Dienstleistungen. In Zeiten knapper Finanz- und Personalres-
sourcen wachsen die Anforderungen an die einzelnen Mitarbeitenden
und an die Führungskräfte. Es gilt, die Grenze zwischen motivierender
Anforderung und demotivierender Überforderung im Blick zu haben
sowie die Möglichkeiten und Grenzen motivierenden Führungsverhal-
tens zu kennen. In diesem Seminar können langjährige Führungskräfte
ihr Handeln überprüfen und weiterentwickeln.

Inhalte • Basiskonzepte für die Entstehung und Sicherung von Arbeits-
motivation

• Konkrete Maßnahmen zur Vermeidung von Demotivation 
• Individuelles Führungshandeln und seine Bedeutung für die

Motivationslage der Mitarbeitenden
• Motivieren in Veränderungsprozessen 
• Wertschätzung, konstruktive Konfliktkultur, Zutrauen und Gestal-

tungsfreiraum als Grundpfeiler eines motivierenden Arbeitsklimas
• Junge Mitarbeitende – langjährige Führungskraft: ein besonderes

Spannungsfeld?
• Die eigene Motivation erhalten – Burnout entgegenwirken

Referentin Erna Grafmüller

Termin 12. - 13. November 2024 Frankfurt/Main

Kurszeiten 1. Tag: 10.30 – 18 Uhr, 2. Tag: 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 375
Sonstige € 465

Verpflegung €  96

Anmeldeschluss 30. September 2024

Führung und Motivation
für langjährige Führungskräfte

Seminar
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Thema Wer in der Hauswirtschaft und im Gesundheitswesen arbeitet weiß,
wie wichtig Einfühlungsvermögen und kompetentes, respektvolles
Auftreten ist: gegenüber Kunden, Bewohnern, Angehörigen, Mitar-
beitenden und Lieferanten. Gutes Beziehungsmanagement und per-
fekte Umgangsformen sind ein wichtiger Erfolgsfaktor. Die fachliche
Qualifikation ist da – ein zunehmender Wettbewerb erfordert darüber
hinaus aber auch ein hohes Maß an selbstsicherem authentischem
Verhalten. 

Inhalte • Die Macht des ersten Eindrucks
• Respekt und Alltagsfreundlichkeit
• Körpersprache als nonverbale Kommunikation
• Grenzen und Distanzzonen
• Begrüßungsrituale und korrekte Anrede
• Smalltalk gekonnt und erfolgreich einsetzen
• Der richtige Ton am Telefon, im Brief, per E-Mail
• Mit dem visuellen Erscheinungsbild die eigene Kompetenz

unterstreichen
• Fettnäpfchen, Tabus und der Umgang mit einem Fauxpas 

Referentin Kristin Koschani-Bongers

Termin 16. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Den richtigen Ton treffen 

6 Seminar

Online
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Oh je – eine Beschwerde!
mit Kathrin Ziegler

Beschwerden erreichen uns im Alltag immer wieder. Für die einen ist es ein Drama, für die
anderen eine Chance um ihre Prozesse zu optimieren. Der Umgang mit Reklamationen –
vor allem im direkten Kundengespräch – fällt vielen Menschen schwer. Doch gerade in der
geschickten und effizienten Bearbeitung von Reklamationen stecken weitreichende Mög-
lichkeiten zur Kundenbindung. Nehmen Sie einen Perspektivwechsel vor und lernen Sie,
Beschwerden nicht als Misserfolg, sondern als positive Herausforderung anzunehmen. 

Termin 15. Februar 2024

Kurszeit 9 - 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Schlagfertigkeit: intelligent kontern
mit Kristin Koschani-Bongers

Es passiert überall und jederzeit: Sie werden mit unsachlicher Kritik, patzigen Antworten
oder provokativen Sprüchen konfrontiert, aber eine passende Antwort fällt Ihnen leider
erst Stunden später ein. Das muss nicht sein, denn Schlagfertigkeit ist erlernbar! Sie erfah-
ren Strategien, wie Sie verbale Angriffe clever und intelligent abwehren - und wie Sie ge-
lassen und energiesparend reagieren können. Sie erhalten alltagstaugliche Tipps und
flexibel einsetzbare „Kontra-Antworten“ zum Drüberstehen an die Hand. Sie wissen, wie
Sie Bissigkeiten und Seitenhiebe ins Leere laufen lassen und Ihre Körpersprache gezielt
dazu einzusetzen können. Sie wirken dadurch souveräner, strahlen mehr Kompetenz und
Selbstbewusstsein aus und bieten bereits im Voraus weniger Angriffsfläche.

Termin 13. Juni 2024

Kurszeit 9 - 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online
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Das können nur wir!
Unser Selbstverständnis – unsere Alleinstellungsmerkmale
mit Martina Feulner

Termin 26. März 2024

Kurszeit 18 – 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €   89

Work-Life-Balance: Selbstfürsorge und Motivation
mit Nadia Bouraoui-Gretter

Termin 19. März 2024

Kurszeit 18 – 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Die ausführlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Online

Online
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Gewusst wie! Arbeitsrecht in der Praxis
mit Peter Hützen

Erfolgreiche Mitarbeiterführung und Personalverantwortung setzen grundlegende Kennt-
nisse des Arbeitsrechts und der Rechtsprechung voraus. Ohne entsprechendes Wissen kann
weder eine richtige und passgenaue Auswahl von Mitarbeitenden noch eine ordnungsge-
mäße Verwaltung der Arbeitsverhältnisse und schon gar keine rechtssichere Trennung von
Mitarbeiter*innen gelingen. Der falsche Umgang mit schwierigen Mitarbeitenden kann nicht
nur zur Demotivation des gesamten Teams führen, sondern darüber hinaus langfristig kost-
spielig werden. Bei Verletzungen des Arbeitszeitgesetzes beispielsweise drohen empfindliche
Auflagen und Bußgelder, im Extremfall sogar strafrechtliche Konsequenzen. Auch die Mög-
lichkeiten für einen flexiblen Personaleinsatz schränkt der Gesetzgeber zunehmend ein. 

Termin 1. Februar 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Fallstricke bei Arbeitszeugnissen vermeiden
mit Peter Hützen

Mitarbeitende haben grundsätzlich jederzeit Anspruch auf Erteilung eines Zwischenzeug-
nisses und, wenn sie den Arbeitgeber verlassen, auf Erteilung eines Endzeugnisses. Die
richtige Formulierung eines Zeugnisses, das sowohl den Mitarbeitenden und ihrer Leistung
gerecht wird als auch den Anforderungen der Rechtsprechung entspricht, stellt sich oft-
mals als schwierig heraus und führt bei fehlender Kenntnis zu vermeidbaren Rechtsstreitig-
keiten. Zu Streit kann bereits die äußere Gestaltung von Arbeitszeugnissen führen. Wie
Zeugnisse zu gestalten sind, welche Formalien es zu beachten gilt und welchen Inhalt
Arbeitszeugnisse haben können und müssen erfahren Sie in diesem Seminar. 

Termin 7. November 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online
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Thema Am 1. August 2020 ist die neue Ausbildungsverordnung Hauswirt-
schafter*in in Kraft getreten. Die Ausbildung erfolgt kompetenzorien-
tiert, Nachhaltigkeitsaspekte und Digitalisierung ziehen sich durch alle
zu vermittelnden Kompetenzen. In der zweiten Hälfte der Ausbildung
vertiefen die Auszubildenden innerhalb von 16 Wochen ihre Kompe-
tenzen in einem gewählten Schwerpunkt (personenbetreuende, ser-
viceorientierte oder ländlich-agrarische Dienstleistungen). Die
Kompetenz im gewählten Schwerpunkt wird als Teil der Prüfung nach-
gewiesen.  

Inhalte • Kompetenzen: Das neue X
• Die neue Verordnung: Aufbau und Inhalt
• Was sind die berüchtigten „Mindeststandards“?
• Welche Rolle spielt das Modell der vollständigen Handlung und

der Deutsche Qualifikationsrahmen?
• Chancen & Challenges für Ausbildungsbetriebe
• Welche neuen Prüfungsanforderungen gibt es?
• Probleme & Potenziale für Prüfer*innen und Prüflinge
• Offenes Forum: „Was ich noch wissen möchte“

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 19. Februar 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in: Grundlagen

13 Seminar

Online
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Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in:
Ausbildungsrahmenplan

Seminar

A
nm

el
du
ng

: w
w
w
.b
er
uf
sv
er
ba
nd

-h
au
sw

irt
sc
ha
ft
.d
e 

Thema Die neue Ausbildungsverordnung erfordert eine kompetenzorientierte
und nachhaltige Ausbildung mit digitaler Umsetzung. Unter den letz-
ten beiden können Sie sich etwas vorstellen. Doch wie vermitteln Sie
Kompetenzorientierung richtig und einfach?
Die erste Hälfte der Ausbildungszeit ist geschafft. Wir zeigen Ihnen
den besten Weg in die zweite Ausbildungshälfte: Neben der Umset-
zung der kompetenzorientierten Lernziele stehen auch 16 Wochen
an, in denen Ihre Auszubildende projektorientiert in ihrem gewählten
Schwerpunkt arbeitet. Wie Sie zum Erfolg beitragen können erarbei-
ten Sie in diesem Seminar. 

Inhalte • Lernziele der 2. Ausbildungshälfte verstehen und anwenden
• Was bedeutet Kompetenzorientierung wirklich?
• Wie erreichen Sie Ihre Ziele im Betrieb?
• Hilfen zur Durchführung der Ausbildung: Modelle, Rollenspiele,

Checklisten

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 15. April 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

14

Online
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Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in:
Prüfungsvorbereitung

Seminar
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Thema Die neue Ausbildungsverordnung verlangt eine kompetenzorientierte
Prüfung. Die Auszubildende muss nachweisen, dass sie in der Lage ist,
fachliche und personale Kompetenzen erfolgreich einzusetzen. Mit
dieser praxisnahen Veranstaltung gelingt es Ihnen, Ihre Auszubildende
auf die schriftliche und praktische Prüfung perfekt vorzubereiten. Wir
machen Sie mit den Prüfungsaufgaben vertraut und geben Ihnen Si-
cherheit im Formulieren des betrieblichen Auftrags.
Noch stecken Sie mit Ihrer Auszubildenden mittendrin – wir helfen
Ihnen, auch auf der Zielgeraden erfolgreich zu sein! Wie das gelingen
kann, erarbeiten Sie in diesem Seminar. 

Inhalte • Was sagt die Ausbildungsverordnung über die Prüfung?
• Was regeln die länderhoheitlichen Prüfungsordnungen?
• Zwischenprüfung
• Abschlussprüfung: schriftlicher Teil und praktischer Teil
• Wie bewerten Prüfer*innen die Kompetenzen?

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 13. Mai 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

15

Online
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Gut – besser – am besten:
QM-Instrumente für die Hauswirtschaft

Seminar

Thema Qualitätskontrollen gehören zum hauswirtschaftlichen Alltag. Sie die-
nen der Transparenz, der Orientierung und der Reflexion. Um jedoch
tatsächlich eine Qualitätsverbesserung erzielen zu können gilt es, sys-
tematisch auszuwerten und bei Fehlern Ursachenforschung zu betrei-
ben. Im Alltag bleibt dafür meist wenig Zeit. Mit gezielt eingesetzten
Instrumenten und Methoden geht dies einfacher und schneller. Im Se-
minar werden praxistaugliche Qualitätsprüfungs- und Qualitätsmessin-
strumente sowie Auswertungsmethoden vorgestellt und anhand von
Fallbeispielen aus Hauswirtschaft und Küche bearbeitet.

Inhalte • Qualitätsprüfungs- und -messinstrumente für Hauswirtschaft
und Küche

• Kundenbefragungen und Hauswirtschaftsvisite
• Qualitätszirkel und interne Audits
• Vorbereitung auf Audits und externe Prüfungen
• Qualitätssicherung bei der Zusammenarbeit mit externen

Dienstleistern

Referentin Carola Reiner

Termin 11. März 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Online

16
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Thema Personalbedarf, Personaleinsatzplanung und Steuerung von Prozessen
sind Themen, die im hauswirtschaftlichen Alltag immer wichtiger
werden. Sie stehen der im Betrieb verankerten Personalstruktur und
den gewohnten Arbeitsabläufen oft konträr gegenüber. In diesem
Spannungsfeld sind Entscheidungen bei einer Neu- oder Umorgani-
sation zu treffen und immer wieder auch Möglichkeiten Personal
einzusparen zu entwickeln. Dazu braucht es Fachwissen und gute
Argumente.

Inhalte • Vom Leitbild zum hauswirtschaftlichen Prozess
• Überwachung und Steuerung von hauswirtschaftlichen Prozessen
• Planung und Kalkulation neuer Prozesse
• Benchmarking im Bereich Hauswirtschaft

Referentin Carola Reiner

Termin 18. September 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Prozessgestaltung
in der Hauswirtschaft 

17 Seminar

Online
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Wash & Calc: Prozesskostenrechnung
in der Wäschepflege

Seminar
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Thema Hauseigene Wäschereien stehen immer wieder in der Kritik, teurer zu
sein als die Fremdvergabe an einen externen Dienstleister. Aber stimmt
das wirklich? In diesem Workshop lernen Sie, wie Sie die Kosten für
ein einzelnes Wäschestück in Ihrer hauseigenen Wäscherei bestimmen
können. Die Kalkulation erfolgt entlang der Prozessschritte im Wä-
schekreislauf, die das Wäschestück durchläuft. Da die Wäschestücke
unterschiedliche Kreisläufe haben, ist dies eine herausfordernde Kal-
kulation. Dieses Seminar erläutert die Kalkulationsmethode und gibt
Hilfestellung bei der Umsetzung im eigenen Betrieb.

Teil 1:  Grundlagen der Kalkulation mit Excel
Erfassung von Sortiment und Kosten

Termin 27. September 2024
Kurszeit 14 - 17 Uhr

Teil 2:  Erhebungsphase – Austausch der Teilnehmer*innen
Termin 18. Oktober 2024
Kurszeit 14 - 15 Uhr

Teil 3:  Auswertungsphase – Austausch der Teilnehmer*innen
Termin 29. November 2024
Kurszeit 14 - 15 Uhr

Termine für Einzelberatung (optional/kostenpflichtig)
(je Phase 30 Minuten pro Teilnehmer*in) 
18. Oktober 2024 Praxisberatung in der Erhebungsphase
29. November 2024 Praxisberatung in der Auswertungsphase

Referentin Prof. Dr. Margot Dasbach

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Einzelberatung (optional, 2 x 30 Minuten) € 150

18

Online
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Thema Viele kleine und mittlere Küchen stehen vor der Herausforderung Re-
zepte zu verwalten, Lebensmittelmengen zu berechnen sowie Zusatz-
stoffe und Allergene im Speiseplan auszuweisen. Zusätzlich sind auch
noch die Nährwertgehalte der Speisen, Gerichte und Menüs zu kalkulie-
ren. Ein umfangreiches Softwarepaket lohnt sich aufgrund der relativ
hohen monatlichen oder jährlichen Lizenzgebühren oft nicht. Wenn Sie
Ihre Rezepte derzeit noch in Karteikarten oder in einzelnen PDF-Dateien
sammeln, aber künftig die Nährwertgehalte der Speisen, Gerichte und
Menüs kalkulieren möchten, dann erfahren Sie in diesem Seminar, wie
sie unter Anleitung Ihr eigenes Rezeptinformationssystem "basteln".

Fundierte Excelkenntnisse sind erforderlich!
(z.B. Funktionen Summenprodukt, Summewenn und Sverweis)

Inhalte • Rezeptverwaltung: warum und wie?
• Nährwertberechnung: warum und wie?
• Einfache Nährwertberechnung und Berechnung von Lebens-

mittelmengen
• Aufbau eines dynamischen Rezeptinformationssystems

(Lebensmittelkosten und Nährwerte von Speisen)
• Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und Allergenen

Referentin Prof. Dr. Margot Dasbach

Termine 9. Februar 2024, 23. Februar 2024, 1. März 2024,
Teile 1-5 15. März 2024, 12. April 2024

Kurszeiten jeweils von 14 – 15.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 205
Sonstige € 289

Nährwertberechnung
und Rezeptverwaltung mit Excel

19 Seminar

Online
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Keine Angst vor großen Zahlen:
Kalkulation hauswirtschaftlicher Leistungen
mit Dr. Gabriele Mönicke

Hauswirtschaftliche Entscheidungen müssen heute mittels betriebswirtschaftlicher Daten
fundiert vertreten werden. Es gilt, sich in die Welt der Kenndaten und Kalkulationen einzu-
denken, eigene Kennzahlen zu ermitteln und einzusetzen und sich ein betriebswirtschaft-
liches Verständnis anzueignen. So können Prozesse bewertet und Ergebnisse ökonomisch
vertreten werden. Damit kann die wirtschaftliche Bedeutung des Bereichs Hauswirtschaft
in Bezug auf die gesamte Organisation aufgezeigt werden.

Termin 4. September 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Verpflegungsmanagement praktisch!
Prozesse in der Küche planen und steuern
mit Marcus Seidl

Wie entwickelt sich der Markt für den Verpflegungsbetrieb von morgen? Diese Frage ist
immer komplexer zu beantworten und stellt schon heute Verpflegungsmanager*innen vor
erhebliche Herausforderungen. Bedarfe und Bedürfnisse der Kunden werden immer viel-
schichtiger und verändern sich laufend. Der Fachkräftemangel zwingt die Branche nach-
haltig zu Reformen. Verpflegungsbetriebe reagieren darauf z.B. mit flexiblen Raum- und
Technikstrukturen, Anpassung der Fertigungstiefe oder Digitalisierung von Prozessen um
den Personaleinsatz zu optimieren. Doch wie sehen echte Innovationen der Zukunft aus? 

Termin 11. Juni 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online
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Thema Die Vereinten Nationen haben sich auf 17 Ziele der Nachhaltigkeit ge-
einigt, um weltweit eine faire und klimagerechte Zukunft für nachfol-
gende Generationen zu erreichen. Bekannt ist, dass ein Viertel unseres
ökologischen Fußabdrucks durch die Ernährung verursacht wird. Also
ist hier auch die Außer-Haus-Verpflegung in der Verantwortung. Ge-
meinschaftseinrichtungen können mit einem klima-effizienten Verpfle-
gungsangebot ihre Kunden begeistern – und sie können Impulse für die
private Umsetzung geben. Schon mit kleinen Veränderungen können
Sie eine Menge erreichen. Machen Sie sich auf den Weg!

Inhalte • 17 Ziele der Nachhaltigkeit im Verpflegungsmanagement:
Kriterien für den Lebensmittel-Einkauf

• Bedeutung der klima-effizienten Verpflegung
• Klima-effiziente Verpflegung auf verschiedenen Prozess-Stufen

umsetzen: Lebensmittelbeschaffung, -lagerung und -zubereitung,
Speisen-Ausgabe, Entsorgung

Referentin Costanza Müller

Termin 8. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Online

Wir machen uns auf den Weg:
klima-effizient verpflegen
in Gemeinschaftseinrichtungen 

22 Seminar



31

Thema Vor Jahren haben wir noch Abfall und Müll weggeworfen, heute ent-
sorgen und recyceln wir Wertstoffe. Wir sammeln und sortieren, tren-
nen und vermeiden Müll, wir pressen Restmüll und Inkontinenz-
unterlagen, um Volumen zu sparen. Wir bezahlen horrende Gebühren
für die Entsorgung dessen, was früher der benachbarte Bauer an seine
Schweine verfütterte. Wer bei all dem den Überblick verliert, bekommt
schnell die Quittung: Der Müll zeigt seinen Wert anhand der Rechnung
für seine Entsorgung.

Inhalte • Gesetzliche Grundlagen der Abfallwirtschaft
• Abfallschlüssel und Abfallklassen
• Entsorgung von kontaminiertem Müll und Problem-Müll
• Müllvermeidung statt Entsorgung
• Möglichkeiten des Recyclings
• Entsorgungskonzepte und Hygieneplan

Referentin Carola Reiner

Termin 5. November 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Vom Verwerten und Entsorgen:
Müll-Management im Sinne der
Nachhaltigkeit

Seminar
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Thema Gerade der nachhaltige Konsum wird angesichts der globalen Auswir-
kungen unseres Handelns immer bedeutender. Meist bleibt allerdings
keine Zeit, nach dem Erledigen des Tagesgeschäftes noch grundle-
gende konzeptionelle Arbeit für mehr nachhaltiges Handeln einzupla-
nen. Und doch ist es zwingend nötig, aus den vielen Möglichkeiten der
Hauswirtschaft nachhaltig wirkende Leistungen zu entwickeln und die
Prozesse entsprechend anzupassen. Das beinhaltet einen bewussten
Perspektivwechsel und die Notwendigkeit, sich bietende Chancen zu
ergreifen. So kann aus nachhaltigem Handeln ein Wettbewerbsvorteil
werden, denn Kunden beziehen diese Aspekte heute in ihre Produkt-
und Dienstleistungsentscheidungen bewusst ein. 

Inhalte Reinigung
• Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?
• Nachhaltige Trends in der Reinigung und ihre Praxistauglichkeit 
• Erfahrungen der Teilnehmer*innen 

Inhalte Wäsche
• Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?
• Nachhaltige Trends innerhalb des Wäschekreislaufs –

Möglichkeiten der Reduzierung von Schmutzwäsche 
• Erfahrungen der Teilnehmer*innen 

Inhalte Verpflegung
• Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?
• Nachhaltige Trends im Verpflegungsbereich –

Klientenwünsche versus Leitungsziele
• Erfahrungen der Teilnehmer*innen 

Referentin M. Christine Klöber

Termine S24     4. März 2024 Thema Reinigung
S25   28. Mai 2024             Thema Wäsche
S26   19. September 2024 Thema Verpflegung

Kurszeiten jeweils 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

pro Termin Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Hauswirtschaft kann’s:
nachhaltiges Handeln in allen
Leistungsbereichen

Seminar
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Termin 10. Dezember 2024

Kurszeit 18 – 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Die ausführlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Online

Nachhaltigkeit umsetzen:
begeistern statt belehren
mit Nadia Bouraoui-Gretter

27 Seminar
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Thema Wie wichtig eine hygienisch einwandfreie Reinigung in stationären Ein-
richtungen ist mussten wir in den letzten Jahren schmerzhaft erfahren.
Da scheinen die neuen RKI-Richtlinien zur Anforderung an die Hygiene
bei der Flächenreinigung und -desinfektion und die DIN zur Kranken-
haus-Reinigung doch wie gerufen zu kommen! Es stellt sich allerdings
die Frage, ob die strengen und an die Hygieneanforderungen eines
Krankenhauses angepassten Maßnahmen dieser Veröffentlichungen
auch in anderen stationären Einrichtungen umzusetzen sind: Wie viel
Desinfektion, wie viel Hygiene in der Reinigung ist hier wirklich erfor-
derlich? Das Seminar ermöglicht, auf der Grundlage profunden Wis-
sens in der Einrichtung eine Risikobewertung für die verschiedenen
Personengruppen durchzuführen.

Inhalte • Verbindlichkeit wichtiger Inhalte und Geltungsbereich der 
DIN 13063 Krankenhausreinigung sowie der RKI-Richtlinie
„Flächenreinigung und Desinfektion“

• Bauliche, betriebliche und organisatorische Anforderungen 
• Anforderungen an die personelle und materielle Ausstattung 
• Verfahren und Umfang der (desinfizierenden) Reinigung
• Leistungsverzeichnis, Prüf- und Messmethoden 
• Aufbereitung von Reinigungstextilien

Referentin Carola Reiner

Termin 8. April 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

DIN-Norm und RKI-Richtlinie:
Was bedeuten sie für stationäre
Einrichtungen?

Seminar

A
nm

el
du
ng

: w
w
w
.b
er
uf
sv
er
ba
nd

-h
au
sw

irt
sc
ha
ft
.d
e 

28

Online



36

Thema Jede Einrichtung, die Menschen betreut, pflegt, in Obhut nimmt oder
ihnen Unterkunft gewährt, ist gesetzlich verpflichtet, die Hygiene
sicherzustellen. Das Hygienehandbuch ist dabei mehr als eine gesetz-
liche Vorgabe. Das Hygienehandbuch ist kreativ, kommunikativ,
informativ, wegweisend, teambildend.
Lassen Sie uns gemeinsam schauen, wie aus einem Ordner ein
lebendiges Handbuch wird, das den Arbeitsalltag erleichtert und die
Hygiene sichert.

Inhalte • Rechtliche Grundlagen
• Gliederung eines Hygienehandbuchs
• Praktische Umsetzung
• Implementierung bei den Mitarbeitenden

Referentin Kathrin Ziegler

Termin 24. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Online

Hygienehandbuch
praktisch erarbeiten und umsetzen

29 Seminar
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Thema Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 über Lebensmittelhygiene gilt für
alle Betriebe, deren haupt- und ehrenamtlich Beschäftigte Lebensmittel
in Verkehr bringen. Sie bildet die Grundlage für die gesetzlich vorge-
schriebene Schulung über Basis-Hygiene, HACCP und die Belehrung
nach dem Infektionsschutzgesetz. Gute Basishygiene betrifft alle haus-
wirtschaftlichen Bereiche: den Umgang mit Lebensmitteln, die Reini-
gung sowie die Wäsche. Wie sind die Anforderungen an die jeweilige
Küche anzupassen? Welche betrieblichen Eigenkontrollen sind durch-
zuführen? Wann und wie ist fachgerecht zu reinigen, wann und wie ist
fachgerecht zu desinfizieren? Worauf ist beim Umgang mit Wäsche zu
achten? Es geht schließlich darum, die Anforderungen mit der Praxis in
Einklang zu bringen.

Inhalte • Prozess-, Personal-, Raum- und Umfeld-Hygiene:
Anforderungen und Umsetzung 

• Gefahrenanalyse (HACCP) und die betrieblichen Eigenkontrollen
• Folge-Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz § 43

Referentin Costanza Müller

Termin 10. April 2024 

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Gute Hygienepraxis und HACCP
in Gemeinschaftseinrichtungen
umsetzen

Seminar
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Kaufst du noch ein oder beschaffst Du schon? Hauswirtschaftliche Führungskräfte sollten
ihre Verantwortung bei der Beschaffung ernst nehmen. Beschaffungsmanagement ist
nicht der tägliche Einkauf, sondern basiert auf strategischen Entscheidungen mit Weit-
blick. Das setzt in der Einrichtung großes Fachwissen voraus, bietet aber auch die Möglich-
keit für hauswirtschaftliche Fachkräfte, sich kompetent zu positionieren. 

Termin 30. September 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €    89
Sonstige €  119

Online

Was ist beim Einkauf zu beachten?
mit M. Christine Klöber
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Thema Reinigen in sozialen Einrichtungen und Diensten orientiert sich nicht nur
an Hygiene und Sauberkeit. Die Nutzer*innen der Einrichtungen und so-
zialen Dienste haben ihre Vorstellung, wie die Räume nach der Reinigung
aussehen sollen. Hygieneanforderungen und Arbeitsschutzvorgaben sind
dabei Rahmenbedingungen, die einzuhalten sind, genauso wie Nachhal-
tigkeit und der finanzielle Rahmen. Anhand verschiedener Themen aus der
Leitlinie lassen sich die Reinigungsorganisation und -praxis überprüfen.
Dazu soll dieses Seminar den Anstoß geben.

Termin 28. Februar 2024 

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Die neue Leitlinie „Reinigen in sozialen
Einrichtungen und Diensten”
mit Dr. Inge Maier-Ruppert

Seminar 32

Online



Kooperationsseminare 
Verband der Köche Deutschlands e.V.

Diätetisch geschulte Fachkraft/DGE*
Dieser sechswöchige Vollzeit-Lehrgang vermittelt umfangreiche
Kenntnisse und Fertigkeiten in den Fächern Ernährungslehre,
Diätetik, Anatomie und Physiologie, diätetische Lebensmittel-
kunde, Nährwertberechnungen und diätetisches Kochen. Er
schließt mit der Prüfung „Diätetisch geschulte Fachkraft/DGE“ ab. 
Dazu wird ein Vorbereitungslehrgang angeboten, der erste Infor-
mationen in den Fächern Diätetik, Physiologie und diätetisches
Kochen vermittelt. Er ist hervorragend als Einstieg und Vorberei-
tung auf den Lehrgang geeignet.  

Lehrgang „Diätetisch geschulte Fachkraft/DGE“*
mit Online- und Präsenzteilen
Eine Variante für Ihre diätetische Weiterbildung ist der Lehrgang,
bei dem Sie über 18 Wochen Onlineunterricht und 13 Tage
Präsenz ausgebildet werden. Der Onlineunterricht umfasst den
Großteil des theoretischen Unterrichts. Es werden umfangreiche
Kenntnisse in den Fächern Medizinische Grundlagen, Ernährungs-
lehre, Diätetik, Nährwertberechnungen sowie Lebensmittelkunde
vermittelt. 8 x ist eine Einsendeaufgabe zu erbringen. Der Prä-
senzteil wird überwiegend der Fachpraxis gewidmet.  Ansonsten
wird im Präsenzunterricht die Theorie wiederholt und die Prü-
fungen geschrieben. Nach Bestehen aller Prüfungen wird der
Lehrgang mit dem Titel „Diätetisch geschulte Fachkraft/DGE“
abgeschlossen. 
Vorteil: Diese Variante erleichtert die Abstimmung der Weiter-
bildung mit den betrieblichen Bedingungen. 

* Im Programm des VKD finden Sie diese Lehrgänge unter dem Titel

„Diätetisch geschulte(r) Koch/Köchin/DGEE"

Termine in Villingen (Vollzeit)
Vorbereitungslehrgang: 
09.01. – 13.01.2024
Hauptlehrgang:
15.01. – 20.02.2024
Vorbereitungslehrgang: 
08.10. – 12.10.2024
Hauptlehrgang:
14.10. – 19.11.2024
Dauer:
Vorbereitungslehrgang:
1 Woche (40 UStd.)
Lehrgang Vollzeit: 
6 Wochen (250 UStd. inkl. Prüfung)
Preise: 
Vorbereitungslehrgang € 525
(Preis für Mitglieder € 500)
Lehrgang Vollzeit inkl. Prüfungs-
gebühren € 2.397 (Preis für Mit-
glieder € 2.307). Unterkunfts- und
Verpflegungskosten (Selbstzahler).

Termine Online und Präsenz
in Butzbach
Ab 05. März 2024
Zweimal wöchentlich 2-3 UE
Online-Schulung (18 Wochen)
Präsenz- und Prüfungstage in Butzbach
(insgesamt 13 Tage) August 2024
Dauer:
Lehrgang: 18 Wochen Online
(92 UStd. zzgl. Einsendeaufgaben 
ca. 32 UStd.)
13 Tage Präsenz
Preise:
€ 2.397 (Preis für Mitglieder € 2.307).
Unterkunfts- und Verpflegungskosten
(Selbstzahler).

Weitere Informationen und Anmeldung unter:
Verband der Köche Deutschlands e.V.
Steinlestr. 32, 60596 Frankfurt
Internet: www.vkd.com/seminare-und-shop

Mitglieder des Berufsverbandes Hauswirtschaft
nehmen zum Mitgliederpreis teil.
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Thema Multiresistente Keime, Viren, Legionellen, Sporenbildner: Sogenannte
„Problemkeime“ breiten sich in den stationären Einrichtungen immer wei-
ter aus. Auch Kund*innen von ambulanten Diensten sind immer häufiger
betroffen. Die Hauswirtschaft ist hier gefordert, durch gezielte Maßnah-
men den Mitarbeiterschutz und den Schutz der Bewohner*innen,
Patient*innen und Klient*innen zu sichern. Dies erfordert Kenntnisse über
die Überlebens- und Vermehrungsstrategien, die Übertragungswege und
die Infektionsketten dieser Keime.

Termin 18. November 2024 

Kurszeit 13.30 – 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Problemkeime in der Hauswirtschaft
mit Carola Reiner

Seminar 33

Online
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Speiseplanung für Kitas mit dem DGE-Qualitätsstandard
mit Sascha Kühnau

Die Speiseplanung an sich ist schon eine besondere Herausforderung im hauswirtschaftli-
chen Arbeitsalltag. Der DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung in Kitas gibt eine Orien-
tierung und ist eine Arbeitshilfe bei der Erstellung eines bedarfs- und bedürfnisorientierten
Speiseplans. Im Seminar werden die wesentlichen Inhalte vorgestellt. Im Vordergrund steht
aber die praxisorientierte Umsetzbarkeit des Standards, die sich vor allem an den Wün-
schen der Kunden, also der Kinder, Eltern und Erzieher*innen, orientieren muss. 

Termin 8. März 2024

Kurszeit 9 - 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Speiseplanung für die Seniorenverpflegung
mit dem DGE-Qualitätsstandard
mit Sascha Kühnau

Die Speiseplanung an sich ist schon eine besondere Herausforderung im hauswirtschaftli-
chen Arbeitsalltag. Der DGE-Qualitätsstandard für die Verpflegung mit „Essen auf Rädern“
und in Senioreneinrichtungen gibt eine Orientierung und ist eine Arbeitshilfe bei der Erstel-
lung eines bedarfs- und bedürfnisorientierten Speiseplans. Im Seminar werden die wesent-
lichen Inhalte vorgestellt. Im Vordergrund steht aber die praxisorientierte Umsetzbarkeit
des Standards, die sich vor allem an den Wünschen der Kunden, also der Senior*innen,
Angehörigen und Mitarbeitenden, orientieren muss.

Termin 7. Juni 2024

Kurszeit 9 - 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online

34
35
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37

Rechtsvorschriften: Arbeits- und Gesundheitsschutz
mit Sascha Kühnau

Gesetze, Verordnungen und andere normative Regelungen im Arbeitsschutz wurden in
den letzten Jahren stark weiterentwickelt. In der Hetze des Alltags hat man da schnell den
Überblick verloren und handelt nicht mehr rechtskonform. Dies schafft bei vielen Verant-
wortlichen in der Hauswirtschaft ein Gefühl der Unsicherheit. Im Seminar wird die zu-
grundeliegende Methodik mit den resultierenden Handlungsbedarfen besprochen.

Termin 31. Mai 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Rechtsvorschriften: Lebensmittelhygiene
mit Sascha Kühnau

Gesetze, Verordnungen und andere normative Regelungen im Bereich der Lebensmittel-
hygiene haben sich in den letzten Jahren wesentlich weiterentwickelt. Daher ist es wichtig,
auf dem aktuellen Stand zu bleiben, um rechtskonform handeln zu können. Im Seminar
wird die zugrundeliegende Methodik mit den resultierenden Handlungsbedarfen bespro-
chen.

Termin 30. August 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband  für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online
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39

Update Arbeitssicherheit:
Schwerpunkt Gefährdungsbeurteilungen
mit Nadia Bouraoui-Gretter

Die Gefährdungsbeurteilung ist das zentrale Element im betrieblichen Arbeitsschutz. Sie
dient dazu, betriebsspezifische Gefährdungen zu ermitteln und zu beurteilen. Sie ermög-
licht zu entscheiden, ob und welche Schutzmaßnahmen notwendig sind, um Sicherheit
und Gesundheit der Mitarbeitenden zu gewährleisten. Gefährdungsbeurteilungen müssen
dabei kontinuierlich überprüft und aktualisiert werden. Das Erstellen der Gefährdungsbeur-
teilung erfolgt am besten in sieben Schritten. 

Termin 20. November 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Update Arbeitssicherheit:
Schwerpunkt Gefahrstoffkataster
mit Nadia Bouraoui-Gretter

Ein Gefahrstoffkataster gemäß Gefahrstoffverordnung ist eine zusammenfassende Auf-
listung der in einem Unternehmen eingesetzten Gefahrstoffe. Ebenso wie Gefährdungs-
beurteilungen und Betriebsanweisungen ist das Gefahrstoffverzeichnis regelmäßig zu
aktualisieren. Damit wird auch die Wirksamkeit der Schutzmaßnahmen überprüft.
Änderungen von Vorschriften im Arbeits- und Gesundheitsschutz müssen identifiziert
und umgesetzt werden. Dies ist ein kontinuierlicher Prozess und muss im Management-
system verankert werden. In diesem Seminar geht es um die Erstellung sowie regelmäßige
Überprüfung eines Gefahrstoffkatasters.

Termin 20. November 2024

Kurszeit 13.30 – 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband  für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

Online
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Thema Hauswirtschaftskräfte tragen bei ihrer Arbeit in Wohnküche, Großküche,
Wäscherei und bei der Reinigung in besonderem Maße Verantwortung
für die Hygiene. Es gilt, Kunden*innen und sich selbst vor Keimen, aber
auch vor schädlichen Auswirkungen von Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln zu schützen und dabei Maß und Ziel nicht aus den Augen zu ver-
lieren.

Hygienisches Arbeiten in der Wohn- und Großküche
Leicht verderbliche Lebensmittel wie Eier, Fleisch und Fisch bedürfen einer
besonderen Aufmerksamkeit bei der Lagerung, der Verarbeitung und
beim Servieren – egal, ob in der Groß- oder in der Wohnküche. Neben
einer angemessenen Umgebungshygiene spielt die Personalhygiene –
und hier besonders die Händehygiene – eine große Rolle.

Sinnvolle Reinigungs- und Desinfektionsmaßnahmen
Hartnäckige Verschmutzungen, empfindliche Materialien und unter-
schiedlichste Keime fordern Reinigungskräfte im Alltag heraus. Ein be-
sonderes Augenmerk muss hier auf die Vermeidung von
Keimverschleppungen und den gezielten Einsatz von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln gelegt werden, damit Menschen, Umwelt und Ma-
terial gleichermaßen geschont werden.

Nicht nur sauber, sondern rein: hygienische Wäschepflege
Was für die Reinigung gilt, gilt auch für die Textilpflege. Hygienemaßnah-
men im gesamten Wäschekreislauf von der Sammlung und dem Trans-
port der Schmutzwäsche über die Aufbereitung der Textilien bis hin zum
Rücktransport in den Wäscheschrank müssen gut organisiert und verläss-
lich durchgeführt werden können.

Referentin Carola Reiner

Termine S 40    9. September 2024   Thema Küche
S 41  11. September 2024   Thema Reinigung
S 42  13. September 2024   Thema Wäschepflege

Kurszeiten jeweils 13.30 – 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

pro Termin Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Checkup für Hauswirtschaftskräfte:
Hygiene in der Küche, Reinigung und
Wäschepflege40

41
42

Seminar

Online
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Hygienisches Arbeiten
in der Wohn- und Großküche

• Leicht verderbliche Lebensmittel richtig lagern,
verarbeiten und servieren

• Hygiene beim Spülen und bei der
Müllentsorgung

• Schädlingen vorbeugen
• Persönliche Hygiene für Mitarbeiter*innen,

Helfer*innen und Bewohner*innen

Sinnvolle Reinigungs- und
Desinfektionsmaßnahmen

• Keime und ihre Überlebens- und Vermehrungs-
strategien

• Bekämpfungsmöglichkeiten mit und ohne
Desinfektion

• Inhaltsstoffe von Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln und der richtige Umgang damit

Nicht nur sauber, sondern rein:
hygienische Wäschepflege

• Der hygienische Wäschekreislauf
• Trennung von unreinen und reinen Arbeits-

abläufen
• Schutzmaßnahmen für Wäsche und 

Mitarbeiter*innen
• Besonderheiten bei der Aufbereitung von

Reinigungstextilien
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Trockenreinigung – die bessere Alternative?
mit Carola Reiner

Termin 5. Februar 2024

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Was Sie über Mikrofasertücher wissen sollten
mit Prof. Dr. Lutz Vossebein

Termin 12. März 2024

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Online

Online

Auswahl geeigneter Desinfektionsmittel
mit Sascha Kühnau

Termin 23. Januar 2024

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Die ausführlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Online

43
44
45
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Hygieneprüfung technischer Geräte
mit Sascha Kühnau

Termin 2. Juli 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Lebensmittelsicherheit: Neuerungen
und ihre Umsetzung in der Praxis
mit Martina Feulner

Termin 27. November 2024

Kurszeit 18 – 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband  für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  65
Sonstige €  89

Online

Online

Die IN VIA Akademie bietet folgende Veranstaltungen an:
Prüfungsvorbereitungen für
Auszubildende
Datum: 2. - 5.04.2024
Referentin: Dorothe Bertlich-Baumeister
Professionelle Menüplanung
in Gesundheitseinrichtungen
Datum: 11. - 12.06.2024
Referent: Herbert Thill
Mahlzeiten – mehr als satt werden!
Ernährung – Esskultur – Service
Datum: 10. - 11.09.2024
Referentin: Annette Rave
Die Heimküche der Zukunft
Datum: 28. - 29.10.2024
Referenten: M. Christine Klöber, Herbert Thill
Kau- und Schluckstörungen in
Theorie und Praxis
Datum: 14.11.2024
Referenten: Annette Rave, Prof. Dr. Nuka Kim

Informationen und Anmeldung:

IN VIA Akademie
Giersmauer 35, 33098 Paderborn
Telefon: 05251 2908-38
Telefax: 05251 2908-29
info@invia-akademie.de
www.invia-akademie.de

18 - 19.30 Uhr___________
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Thema Es war der MDK, der den Begriff der Hauswirtschaftsvisite zunächst in
der Altenhilfe prägte. Doch die Hauswirtschaftsvisite ist nicht nur ein
Instrument für Altenhilfeeinrichtungen. Abgeleitet vom Begriff der
Pflegevisite ist sie ein Qualitätssicherungsinstrument, das mehr sein
will als eine reine Kontrolle der Ergebnisqualität. Es geht hier sowohl
um Kunden- als auch um Mitarbeiterorientierung. Durch die Hauswirt-
schaftsvisite können hauswirtschaftliche Abläufe transparent gemacht,
Potenziale für Verbesserungen erkannt und Mitarbeitende motiviert
werden.

Inhalte • Begriffsdefinition Hauswirtschaftsvisite
• Kriterien für die Qualität hauswirtschaftlicher Dienstleistungen
• Rahmenbedingungen und Durchführung der Hauswirtschaftsvisite
• Auswertung der Hauswirtschaftsvisite
• Mitarbeitende „mit ins Boot nehmen“
• Konzept zur Einführung der Hauswirtschaftsvisite im eigenen

Betrieb

Referentin Carola Reiner

Termin 7. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Die Hauswirtschaftsvisite
als Qualitätssicherungsinstrument

48Seminar
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Online

Thema Experten gehen davon aus, dass im Jahr 2030 in Deutschland 2,8 Mio.
Migrant*innen leben werden, die älter als 60 Jahre sind. Der Anteil an
Bewohner*innen mit Migrationshintergrund in Senioreneinrichtungen
wird deshalb in den nächsten Jahren ansteigen. Um ihren Bedürfnissen
und ihrer Kultur gerecht zu werden ist die Auseinandersetzung mit reli-
giös begründeten Essgewohnheiten und Speisevorschriften von großer
Bedeutung. Damit wird diesen Menschen Wertschätzung und Respekt
entgegengebracht. Dies trägt wesentlich zu ihrer Lebensqualität bei.

Inhalte • Was heißt „kultursensible Verpflegung“?
• Zahlen, Daten und Erfahrungen
• Wie fühlt es sich an, in der Fremde zu leben und alt zu werden?
• Speisevorschriften und Essgewohnheiten in verschiedenen

Religionen und Kulturen
• Umsetzungsbeispiele aus Senioreneinrichtungen
• Erfahrungsaustausch

Referentin Carola Reiner

Termin 10. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

Kultursensible Verpflegung
in der Altenhilfe

49 Seminar
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Thema Dieses Seminar ist für hauswirtschaftliche Mitarbeitende gedacht, die
in Wohneinrichtungen für Menschen mit Behinderung tätig sind. Im
ersten Teil geht es um die Ziele von Trägern, Wohneinrichtungen und
von Menschen mit Behinderung: Wie kann die Hauswirtschaft dazu
einen Beitrag leisten? Weiter wird der Mensch mit Behinderung mit
seinen Werten und Haltungen in den Blick genommen: Wie kann In-
klusion (Selbstbestimmung und Teilhabe) von Mitarbeitenden mit
professioneller Hauswirtschaft umgesetzt werden? Im letzten Teil geht
es um die Kommunikation in multiprofessionellen Teams sowie die
wertschätzende Kommunikation mit den Bewohner*innen.  

Inhalte • Grundlagen und Ziele beim Wohnen: Wünsche, Werte und
Normen kennen, achten und mitgestalten 

• Grundlagen und Ziele für Inklusion: Den Mensch im Blick –
Selbstbestimmung und Teilhabe mitgestalten

• Grundlagen und Ziele der Hauswirtschaft kennen: professionelle
Hauswirtschaft gestalten (Hauswirtschaft ist mehr als Hausarbeit) 

• Grundlagen und Ziele einer guten Kommunikation: Tipps für eine
gute Kommunikation mit Kolleg*innen und Bewohner*innen

• Tipps für die Durchführung von Hauswirtschaftsprojekten
gemeinsam mit den Kolleg*innen in multiprofessionellen Teams 

Referentin Christa Anna Fischer

Termin 25. Januar 2024

Kurszeit 9 – 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  165
Sonstige €  229

Online

Inklusion: Gemeinsam auf Augen-
höhe in multiprofessionellen
Teams arbeiten 

Seminar



54

Demenz, Depression, Sucht:
Basiswissen für die Hauswirtschaft 
mit Jenny Mader

Psychisch erkrankte Bewohner*innen sind auch für Beschäftigte in der Hauswirtschaft eine
Herausforderung: Der Kontakt mit ihnen gestaltet sich manchmal schwierig. Die Betroffe-
nen wirken unsauber. Es kommt zu aggressiven Verhaltensweisen. Antriebslosigkeit wirft
die Alltagsstruktur über den Haufen. Das Seminar vermittelt ein Basiswissen zu geronto-
psychiatrischen Erkrankungen, um den Beschäftigten in der Hauswirtschaft Sicherheit im
Umgang mit diesen Bewohner*innen zu geben. Was steckt hinter dem störenden Verhal-
ten? Welche Reaktionen der Mitarbeitenden sind hilfreich? Störungen und Konflikte
lassen sich durch Kenntnis der Einschränkung reduzieren.

Termin 15. Oktober 2024

Kurszeit 9 - 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €  89
Sonstige € 119

Online

51
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Gut aufgestellt: Dezentrale Wohnformen organisieren
mit Alice Lamers

Die Alltagsgestaltung ist ein zentrales Element in den Konzepten der stationären Ein-
richtungen und gewinnt weiter an Bedeutung. Wie können mit den neuen Rahmen-
bedingungen nach Einführung der Personalbemessung (PeBeM) in der stationären Alten-
pflege dezentrale Wohnformen gut organisiert werden? Das Seminar soll Antworten und
Hilfestellung geben. Anhand von Beispielen erfahren die Teilnehmer*innen, worauf es
ankommt.

Termin 20. März 2024

Kurszeit 13.30 – 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Hauswirtschaft im Quartier:
Chance und Herausforderung
mit Alice Lamers

Das KDA beschreibt mit der 5. Generation des Altenwohnbaus die Quartiershäuser. Hier
geht es neben dem privaten Rückzug der Bewohner*innen auch um die Öffnung der Ein-
richtung ins Quartier. Aber nicht nur Einrichtungen der 5. Generation, sondern alle statio-
nären Einrichtungen haben die Möglichkeit und Chance sich nach außen zu öffnen.
Nehmen sie als Einrichtung die Herausforderung an! Die Einrichtungen der stationären
Altenhilfe haben großes Potenzial sich mit ihren hauswirtschaftlichen Kompetenzen und
dem fachlichen Know-how ins Quartier zu öffnen. So werden Möglichkeiten geschaffen,
die Einrichtung und die Bewohner*innen besser in das Quartier zu integrieren sowie Kon-
takte und Ressourcen zu bündeln. 

Termin 22. Oktober 2024

Kurszeit 9 – 12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) €   89
Sonstige € 119

Online

Online

52
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Lebensmittelsicherheit und Inklusion zusammenbringen
mit Martina Feulner

Termin 6. März 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Integration von Menschen mit Behinderung
in die Hauswirtschaft – aber wie?
mit Maike Hertel

Termin 29. Oktober 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Online

Online

Inklusionsknigge: Menschen mit Beeinträchtigungen
verstehen
mit Christa Anna Fischer

Termin 22. November 2024
Kurszeit 9 – 10.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Mit Leichter Sprache einfacher kommunizieren
mit Christa Anna Fischer

Termin 15. Mai 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Die ausführlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Online

Online
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Umgang mit Trauer
mit Maike Hertel

Termin 25. September 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Expertenstandard Beziehungsgestaltung:
Das bietet die Hauswirtschaft!
mit Martina Feulner

Termin 7. Mai 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Online

Online

Ernährung bei Diabetes
mit Carola Reiner

Termin 4. Juli 2024
Kurszeit 18 – 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband für die Erzdiözese Freiburg) und

rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Die ausführlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Online

58

60
bis





61

A
nm

el
du
ng

: w
w
w
.b
er
uf
sv
er
ba
nd

-h
au
sw

irt
sc
ha
ft
.d
e 

Inhouse-Angebote
Quality Time – ein Tag für die Hauswirtschaft 

Schenken Sie ihrem Team einen gemeinsamen Tag!
‘ Sie sind auf der Suche nach einem ganz besonderen Seminar für Ihre Mitarbeitenden?
‘ Sie suchen ein Angebot, dass sowohl gezielt und passgenau Inhalte vermittelt und

gleichzeitig einen Rahmen bietet für neue fachliche Begegnung und persönlichen Aus-
tausch?

‘ Sie wünschen sich ein individuelles Angebot, das Ihr Team stärkt und ein Stück weiter-
bringt?

Dann haben wir das richtige Angebot für Sie!

Gemeinsam mit Ihnen wählen wir ein Fachthema
aus, machen Vorschläge für eine lebendige Vermitt-
lung und entwickeln Ideen für einen krönenden
Abschluss. Wir beraten Sie, gestalten gemeinsam
mit Ihnen die Struktur für diesen besonderen Tag
und führen ihn in Ihrer Einrichtung bzw. in Ihrem
Betrieb durch. Der Grundgedanke für das beson-
dere Format: Eine lebendige, aktive und interaktive
Schulung macht nicht nur Spaß, sondern wirkt
besonders nachhaltig. Im gemeinsamen Tun ent-
wickeln sich Wissen und Können Ihrer Mitarbeiten-
den besonders nachhaltig weiter.

Leitziele des Formats:
• Fachwissen und neue Impulse für die Arbeitsbereiche Ihrer Mitarbeiter*innen sind

vermittelt.
• Die Stärken der Mitarbeiter*innen und die Stärken der Hauswirtschaft sind sichtbar 

und das Selbstbewusstsein ist gewachsen.
• Gemeinsam lernen und eine gute Zeit verbringen: Quality-Time!

Der Weg zu einem passgenauen Angebot:
‘ Sie melden sich in der Geschäftsstelle.
‘ Im Kontakt mit einem Mitglied unseres Referenten-Pools schauen wir mit Ihnen,

wer von uns am besten zu ihren Überlegungen passt und Sie in der Umsetzung
begleitet.

‘ Sie erhalten für Ihre Planung und Überlegungen einen Leitfaden, den wir für das Format
erstellt haben.

‘ Nach dieser Klärung findet mit “Ihrer“ Referent*in ein ausführliches Beratungs-
gespräch (vor Ort/telefonisch/internetgestützt) statt, in dem Wünsche und Möglich-
keiten der Umsetzung und Gestaltung gemeinsam abgestimmt werden.

‘ Danach bekommen Sie ein individuelles Quality Time-Angebot.
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Die Arbeit von Mitarbeiter*innen ambulanter hauswirt-
schaftlicher Dienste im privaten Haushalt ihrer Klienten
unterliegt nicht den Hygienevorgaben des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) und der Lebensmittelhygiene-
Verordnung (LMHV). Dennoch gilt es bei der Zubereitung
von Mahlzeiten, bei der Reinigung der Wohnung und bei
der Pflege der Wäsche und Bekleidung grundlegende

Hygieneregeln einzuhalten, ohne den Kunden in seiner privaten Umgebung hygienisch zu
„bevormunden“. Dies erfordert eine Menge Flexibilität zum Beispiel dann, wenn mit kunden-
eigenen Utensilien gereinigt werden soll. Gleichzeitig gilt es, sich eine fundierte Grundlage
an alltagstauglichem Hygienewissen anzueignen und dies in der Praxis umzusetzen. 
Um auf Ihre individuellen Ansprüche eingehen zu können kommen unsere Referent*innen
für dieses Seminar zu Ihnen: Sie informieren Ihre Mitarbeiter*innen über die im Haushalt vor-
kommenden Keime, ihre Überlebensstrategien und wirksame Möglichkeiten der Bekämpfung
bei der Reinigung des Wohnraums, bei der Pflege der Wäsche und Bekleidung sowie bei der
Nahrungszubereitung. Anhand von Beispielen aus dem Arbeitsalltag besprechen sie unerläss-
liche Regeln für die Personalhygiene und unabdingbare Mindeststandards für die Hygiene im
Privathaushalt. So entwickeln Sie gemeinsam ein für Ihren Dienst passendes Hygienekonzept,
das einen gangbaren Weg zwischen Fürsorge und Bevormundung in hygienischen Belangen
darstellt.

Inhouse-Angebote
So wenig wie möglich – soviel wie nötig

Grundlagen der Hygiene im häuslichen Umfeld

Gesundes Arbeiten in der Hauswirtschaft

Belastungen erkennen und reduzieren 

Die Mitarbeiter*innen leisten täglich ihren Beitrag für
eine gute Hauswirtschaft. Dabei sind sie vielen Belas-
tungen ausgesetzt. Belastungen werden unterschied-
lich wahrgenommen und können auf Dauer krank
machen. Physische Belastungen wie Lärm, Hitze und
Kälte sind anhand von Analysen zu messen und zu
verbessern. Manchmal reicht schon eine zusätzliche

Pause. Körperliche Belastungen wie Stehen, Heben, Tragen und Sitzen an sich machen nicht
krank: Die Einseitigkeit ist es, die Beschwerden verursacht.
Für den Schutz und die Förderung der psychischen Gesundheit der Mitarbeiter*innen ist im
Unternehmen zu einem guten Teil das Führungspersonal verantwortlich. Aber auch Mitar-
beitende haben eine Eigenverantwortung. Wie erkennen sie psychische Belastungen, und
was können sie selbst gegen hohe Arbeitsdichte und Konflikte mit Kolleg*innen oder
Kund*innen tun?



63

Inhouse-Angebote
Fit für den Einsatz als Präsenzkraft in der Wohngruppe

Sie planen eine neue Einrichtung mit Wohngruppenkon-
zept oder sind bereits in der Umsetzungsphase? Dann
ist dieses Inhouse-Seminar eine gute Möglichkeit, auf
die individuellen Bedürfnisse in Ihrer Einrichtung einzu-
gehen und ihre Präsenzkräfte fit für den Alltag zu ma-
chen. Der Einsatz von Präsenzkräften kann, je nach
Ausprägung des

Wohngruppenkonzeptes, sehr unterschiedlich sein - daher bietet sich das Thema als Inhouse-
Angebot an. Geben sie ihren Mitarbeiter*innen Sicherheit bei der Arbeit: Nur wer gutes Hin-
tergrundwissen hat strahlt Selbstverständnis bei der Tätigkeit aus! 
In dieser Inhouse-Schulung werden die wichtigen und notwendigen Aufgaben einer Präsenz-
kraft kennengelernt und vertieft. Was ist bei den einzelnen hauswirtschaftlichen Leistungsbe-
reichen Reinigung, Wäsche und Verpflegung zu wissen und zu berücksichtigen? Auch der
Austausch zwischen den Berufsgruppen im Personalmix wird thematisiert. Die Präsenzkräfte
gehen mit einem gestärkten Selbstbewusstsein und neuen Wissensinputs in den Alltag. 
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Nadia Bouraoui-Gretter
Meisterin der Hauswirtschaft,
Ergotherapeutin für hauswirt-
schaftliche Selbstfürsorge

Prof. Dr. Margot Dasbach
Dipl.-Ökotrophologin,
Professorin für Wirtschafts-
lehre des Haushalts der
Hochschule Anhalt

Martina Feulner
Geschäftsführerin bei H wie
Hauswirtschaft. Bildung-
Beratung-Supervision

Christa Anna Fischer
staatlich geprüfte Oecotro-
phologin, Integrationscoach,
Fachkraft für Arbeit und
Berufsförderung

Erna Grafmüller
HBL, Dipl.-Pädagogin,
Supervisorin (DGSv)

Anita Groh-Allgaier
Studiendirektorin, Mitglied
im Berufsbildungsausschuss
Baden-Württemberg

Maike Hertel
staatlich geprüfte Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin,
Ausbilderin, Hygienebeauf-
tragte 

Peter Hützen
Rechtsanwalt, Fachanwalt
für Arbeitsrecht 

Kristin Koschani-Bongers
Kommunikationstrainerin
und Hochschuldozentin

M. Christine Klöber
HBL, Personalökonomin, QM-
Auditorin, Fachwirtin für Rei-
nigungs- und Hygiene-
management, Beraterin und
Weiterbildnerin

Unsere Referent*innen
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Sascha Kühnau
Dipl.oec.troph. (FH),
QM-Auditor, Freier Journalist,
Koch 

Alice Lamers
Diplom Oecotrophologin (FH),
Fachwirtin für Reinigungs-
und Hygienemanagement,
Gerontologin (CAS), Beraterin

Jenny Mader
Diplompädagogin,
Fachkrankenschwester,
Diplomiert durch TCI
international

Dr. Inge Maier-Ruppert
Diplom-Ökotrophologin,
Fortbildung und Beratung
sozialer Einrichtungen

Dr. Gabriele Mönicke
Diplom Ökonomin,
Systemischer Coach,
Mediatorin,
Gemeinwohl-Beraterin

Costanza Müller
Diplom-Ökotrophologin,
NUN-Bildungspartnerin
für Nachhaltigkeit,
Desinfektorin

Unsere Referent*innen

Mit Ihrer Anmeldung erkennen Sie unsere Teilnahmebedingungen an. Die Anmeldungen
werden in der Reihenfolge des Eingangs berücksichtigt. Bitte nutzen Sie die Online-
Anmeldung. 
Die aktuelle Version unserer Teilnahmebedingungen finden Sie auf unserer Homepage
www.berufsverband-hauswirtschaft.de.

Teilnahmebedingungen
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Carola Reiner
HBL, Fachwirtin für
Reinigungs- und Hygiene-
management, EcoCleaner-
Master-Trainerin

Jürgen Weitzdörfer
Fachwirt für Reinigungs- und
Hygienemanagement, Ge-
prüfter Desinfektor, Textilreini-
ger/Wäscher und Detacheur,
EcoCleaner-Trainer

Marcus Seidl
Geschäftsführender Gesell-
schafter der S&F-Gruppe,
Fachbeirat der Deutschen
Hotelakademie

Kathrin Ziegler
HWL, Referentin und
Hgieneberaterin,, Coach für
Kita- und Schulverpflegung,
Desinfektorin

Prof. Dr. Lutz Vossebein
Fachbereich Textil- und Beklei-
dungstechnik Hochschule
Niederrhein, Fachgebiet Textil-
technologie, Textilprüfungen
und Qualitätsmanagement

Unsere Referent*innen






