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DA Lerwendeh mpss. verdeecly werde, dass.
die 20nQ gestalibar e

Prof. Dr. Marco Rieckmann

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

Mit unserem diesjahrigen Seminarangebot mochten wir zudem an die Weiter-
bildungsstrategie der Bundesregierung ankntpfen. 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 kénnen Beschaftigte, Arbeitsuchende, Arbeitslose und
Selbststandige ihr Potenzial entfalten — Unternehmen kénnen Fachkréfte sichern
und gezielt weiterentwickeln. Dazu braucht es innovative und hochwertige Quali-
fizierungsangebote [...]", heiBt es dort. Und ob nun Ihr Weg (mit Fort- und Wei-
terbildung) geradlinig oder in Wellen verlauft — wie es unser diesjahriges Titelbild
verdeutlicht: Auch beim Lernen gilt — der Weg ist das Ziel!

Das moéchten wir Thnen mit diesem Seminarprogramm bieten! Seien es unsere
bewdhrten Seminare, die Aspekte aus verschiedenen Bereichen wie Reinigung und
Wasche aufgreifen oder sich an den Arbeitsfeldern Altenhilfe und Behinderten-
hilfe orientieren. Wir haben Seminare, die lhre Mitarbeitenden ansprechen, und
Seminare fur Sie als Fiihrungspersonlichkeit. Wir freuen uns, dass wir wieder neue
Referent*innen und damit neue Themen gewinnen konnten. Besonders hervor-
heben méchten wir an dieser Stelle, dass wir zum ersten Mal ein Seminar zu
Digitalisierung und KI anbieten kénnen, verbunden mit dem Zugang zu einem
exklusiven KI-System fir die Hauswirtschaft!

Noch ein Wort zu unseren wenigen Prasenzseminaren: Die letzten beiden Jahre
haben uns sehr deutlich gezeigt, dass Sie Onlineseminare zu schatzen gelernt
haben: Sie bringen Ihnen und uns mehr Flexibilitat und kénnen mit unterschied-
licher Dauer angeboten werden. Sie sparen Zeit und Geld. Wichtig ist uns aber zu
betonen, dass es Themen gibt, die ohne den personlichen Austausch nicht funk-
tionieren. Und der gehért schlieBlich auch zum Verbandsleben.
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EcoCleaner

Wie viel Nachhaltigkeit
in der Reinigung darf’s sein?

b ]

Seit 2014 bietet der Berufsverband Hauswirtschaft e.V. in Kooperation mit dem Bun-
desverband fur Umweltberatung e.V. das Train-the-Trainer-Programm fir nachhaltige
Reinigungskonzepte an. Es basiert auf den Ergebnissen des abgeschlossenen Leonardo-
EU-Projektes ,EcoCleaner” und bietet eine ganzheitliche Betrachtung &kologischer,
o6konomischer und sozialer Aspekt im Bereich der professionellen Gebaudereinigung.

Wenn Sie ....

- die Verantwortung fur die hausinterne Reinigung tragen oder fir die Vergabe der
Reinigungsdienstleistungen zustandig sind,

die Qualitat und Effizienz der Reinigungsleistungen steigern mochten,

die Motivation, das Selbstwertgefiihl und Fachkompetenz lhrer Mitarbeitenden

in der Reinigung verbessern méchten,

- 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 Reinigungskrafte weiter.
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MUl pladeren-Semonar
EcoCleaner-Trainer
Qualifikation fir Leitungskrafte zur Schulung
von Reinigungskraften mit Zertifikat

Seminar

Thema Jede einzelne Reinigungskraft schafft die Grundlage nachhaltigen
Handelns. Damit ist es fir Leitungskrafte wichtig, nicht nur 6kolo-
gische, sondern auch 6konomische und soziale Aspekte zu beriick-
sichtigen. Neben der Vermittlung der Fachkompetenz bedeutet dies,
die Reinigungskrafte zu fordern und zu fordern, damit sie den Wert
ihrer Arbeit erleben, Selbstbewusstsein entwickeln und so die Qualitat
der Arbeit steigern kénnen. Voraussetzung fir die Teilnahme an die-
sem Seminar sind Erfahrungen mit der Schulung von Mitarbeitenden,
in der Erwachsenenbildung und mit unterschiedlichen Zielgruppen
sowie Interesse an Okologie, Chemie und Reinigung. Vorkenntnisse
sind notwendig!

Im ersten Teil werden Sie zunachst online in die Inhalte einiger
Module eingefuhrt. Weitere Module erarbeiten Sie sich selbststandig
im Rahmen einer Hausarbeit. Nach der Einarbeitung in diese Themen-
gebiete entscheiden Sie sich fur die Planung und Durchfthrung einer
Unterweisung fur Ihre Mitarbeitenden. Im zweiten Teil des Seminars
prasentieren Sie diese Unterweisung und berichten tber lhre
Erfahrungen.

Sie erhalten die Befdhigung, Reinigungskrafte entsprechend dem Eco-
Cleaner-Konzept zu schulen und zu fordern. Dabei haben sie Ihr Fach-
wissen auf den aktuellen Stand gebracht. Sie haben das Handwerks-
zeug erhalten, um Reinigungskraften den Wert ihrer Arbeit erlebbar
zu machen und die Qualitat ihrer Arbeit zu erhdhen.

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

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 fur die Erzdiézese Freiburg) und rhw-Abonnenten
(rhw management/rhw praxis) € 495
Sonstige € 595

Verpflegung je Prasenztermin € 48



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Kinstliche Intelligenz: So geht
Digitalisierung in der Hauswirtschaft

Seminar

Kinstliche Intelligenz (KI) revolutioniert
viele Lebensbereiche und treibt auch die
schon langer wichtige Digitalisierung in der
Hauswirtschaft weiter voran. Die dadurch
ausgelosten Transformationen haben Aus-
wirkungen auf alle Tatigkeits felder, oft auf
Uberraschende Weise. Um flr das gesamte
Arbeitsleben fit zu bleiben mussen daher
schon in der Ausbildung moderne digitale Technologien eingesetzt werden.
Doch ebenso essenziell ist es, die Funktionalitat und Grenzen von Kl zu ken-
nen und zu verstehen, um eine kompetente Kontrolle und Anwendung die-
ser bahnbrechenden Technologie sicherzustellen.

Thema

Alle Teilnehmende erhalten wahrend und nach dem Seminar exklusiven
Zugang zu einer neuen Kl fiir die professionelle Hauswirtschaft!

Die Kursgebuhr enthalt fir jeden Teilnehmenden einen exklusiven mehrwo-
chigen Zugriff auf ein neu entwickeltes KI-System speziell fur hauswirtschaft-
liche Einsatzzwecke, das derzeit noch nicht einer breiten Offentlichkeit zur
Verfligung steht. Bedingung fur den Zugang ist die Teilnahme an diesem Se-
minar inklusiv Einfihrung und Praxisteil. Die Zugangsdaten kénnen nicht mit
anderen Personen geteilt werden. Wir empfehlen daher bei mehreren Inte-
ressierten aus einer Einrichtung, dass sich alle als Teilnehmende anmelden.

Inhalte e Digitalisierung im hauswirtschaftlichen Alltag beherrschen

e Klin der Hauswirtschaft: Was geht & was nicht?

e So muss sich Ausbildung in der Hauswirtschaft verandern

e Vermittlung von Uberfachlichen Kompetenzen

e Beispiele aus der Praxis: So nutzen Sie die Vorteile der
Digitalisierung

e Kl 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 fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 245
Sonstige € 309
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Coaching fiir hauswirtschaftliche
Flihrungskrafte

Seminar

Thema Fuhrungskrafte sind taglich in vielfalti-
ger Weise gefordert — sie motivieren
Mitarbeitende, treffen Entscheidungen,
mussen Ziele erreichen, Krisen mana- %
gen und sowohl die Interessen der Mit- &
arbeitenden als auch die Interessen der e
Organisation vertreten. Konflikte geho- 5
ren zum Alltag und missen gelost wer- =
den. All das geschieht in der Regel unter einem gewissen Zeitdruck. Das ;
setzt eine starke Flihrungspersonlichkeit voraus. Diese Coaching-Gruppe 2
gibt lhnen die Mdglichkeit, herausfordernde Fiihrungssituationen indivi- <
duell zu reflektieren, Strategien und Handlungsoptionen zu entwickeln, _g
bestehende Konflikte zu analysieren und Losungsansatze zu erarbeiten. 8
Sie werden in lhrer Fihrungspersonlichkeit gestarkt, gewinnen Rollen- EJ
sicherheit und mehr Souveranitat fir den Fihrungsalltag. Die vertrauens- NG
volle Arbeit in einer kleinen Gruppe von max. 6 Teilnehmenden ermdg- 2
licht mehr Selbstbewusstsein und unterstitzt darin, Situationen mit einer 3
groBeren Differenziertheit zu betrachten. %
Die Inhalte sind bestimmt durch die von den Teilnehmenden =
eingebrachten Fragestellungen. g\
S
Referentin Erna Grafmiiller, HBL, Dipl.-Paddagogin, Supervisorin (DGSv) %
Termine 26. Februar 2024, 22. April 2024, 24. Juni 2024, g
Teile 1-5 23. September 2024, 11. November 2024 @ <
Kurszeiten jeweils von 9 = 12 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 495
Sonstige € 595
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Fiihren in der Sandwichposition:
Vom Mitarbeitenden zum Vorgesetzten

Seminar

Thema Als Fihrungskraft im mittleren Management haben sie eine besondere
Stellung im Unternehmen: Sie fihren und werden gefuihrt — und befin-
den sich somit quasi in einer Sandwichposition. Sie missen gegentiber
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 Fuhrungskompetenz entwickeln und Ihre Mitarbeiten-
den fordern und fordern. Das ist eine anspruchsvolle Aufgabe, wenn Sie
allen Seiten gerecht werden wollen. In diesem Seminar lernen Sie hilf-
reiche Instrumente und Lésungsansétze fur lhren Fihrungsalltag kennen.

Inhalte e Spannungsfelder und Fallstricke als Fiihrungseinsteigerin kennen

e Moglichkeiten kennenlernen, den unterschiedlichen Anforderungen
gerecht zu werden

e Die eigenen Beddrfnisse und Grenzen im Blick haben

e Mit Leistungs- und Erwartungsdruck umgehen

e Mit unterschiedlichen Interessen und Anforderungen umgehen

e Die Beziehungen zu den Mitarbeitenden aktiv und professionell
gestalten

e Mit den Erwartungen der Mitarbeitenden professionell umgehen

e Agile Werte und Prinzipien — konkrete Verhaltensanker

e Erwartungen ,von oben” verstehen und klaren.

Referentin Kristin Koschani-Bongers

Termin/Kursort 22. Februar 2024 Frankfurt/Main

Kurszeiten 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 195
Sonstige € 259

Verpflegung € 48

Anmeldeschluss 10. Januar 2024

10
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Flihrung und Motivation
fur langjahrige Fiihrungskrafte

Seminar

Thema Motivierte Mitarbeitende sind die wichtigste Grundlage fir 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 Fuhrungskréfte. Es gilt, die Grenze zwischen motivierender
Anforderung und demotivierender Uberforderung im Blick zu haben
sowie die Mdglichkeiten und Grenzen motivierenden Fiihrungsverhal-
tens zu kennen. In diesem Seminar kénnen langjahrige Fihrungskrafte
ihr Handeln tberprifen und weiterentwickeln.

Inhalte e Basiskonzepte fir die Entstehung und Sicherung von Arbeits-

motivation

e Konkrete MaBnahmen zur Vermeidung von Demotivation

¢ Individuelles Fiihrungshandeln und seine Bedeutung fur die
Motivationslage der Mitarbeitenden

e Motivieren in Veranderungsprozessen

e Wertschatzung, konstruktive Konfliktkultur, Zutrauen und Gestal-
tungsfreiraum als Grundpfeiler eines motivierenden Arbeitsklimas

e Junge Mitarbeitende — langjahrige Fhrungskraft: ein besonderes
Spannungsfeld?

e Die eigene Motivation erhalten — Burnout entgegenwirken

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Erna Grafmiiller

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 fur die Erzdiézese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 375
Sonstige € 465

Verpflegung € 96

Anmeldeschluss 30. September 2024

11
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Den richtigen Ton treffen

Seminar

Thema Wer in der Hauswirtschaft und im Gesundheitswesen arbeitet weil3,
wie wichtig Einfuhlungsvermdgen und kompetentes, respektvolles
Auftreten ist: gegenlber Kunden, Bewohnern, Angehérigen, Mitar-
beitenden und Lieferanten. Gutes Beziehungsmanagement und per-
fekte Umgangsformen sind ein wichtiger Erfolgsfaktor. Die fachliche
Quialifikation ist da — ein zunehmender Wettbewerb erfordert dartiber
hinaus aber auch ein hohes Maf3 an selbstsicherem authentischem
Verhalten.

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

unterstreichen

e Fettnapfchen, 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 fur die Erzdizese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229

12
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Oh je - eine Beschwerde!
mit Kathrin Ziegler

Beschwerden erreichen uns im Alltag immer wieder. Fur die einen ist es ein Drama, fur die
anderen eine Chance um ihre Prozesse zu optimieren. Der Umgang mit Reklamationen —
vor allem im direkten Kundengesprach — fallt vielen Menschen schwer. Doch gerade in der
geschickten und effizienten Bearbeitung von Reklamationen stecken weitreichende Mog-
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 fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119

Schlagfertigkeit: intelligent kontern

mit Kristin Koschani-Bongers

Es passiert Uberall und jederzeit: Sie werden mit unsachlicher Kritik, patzigen Antworten
oder provokativen Spriichen konfrontiert, aber eine passende Antwort fallt Innen leider
erst Stunden spéter 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 konnen. Sie erhalten alltagstaugliche Tipps und
flexibel einsetzbare ,Kontra-Antworten” zum Driberstehen an die Hand. Sie wissen, wie
Sie Bissigkeiten und Seitenhiebe ins Leere laufen lassen und Ihre Kérpersprache gezielt
dazu einzusetzen konnen. Sie wirken dadurch souveréner, strahlen mehr Kompetenz und
Selbstbewusstsein aus und bieten bereits im Voraus weniger Angriffsflache.

Termin 13. Juni 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119
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Das konnen nur wir!

Unser Selbstverstindnis — unsere Alleinstellungsmerkmale
mit Martina Feulner

Termin 26. Marz 2024  Online J

Kurszeit 18 = 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

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

Termin 19. Mirz 2024 @

Kurszeit 18 = 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

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

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Unternehmensberatung
im Gesundheitswesen

CCR

Sie bieten Ambulante Hauswirtschaftliche Dienstleistungen an?

Wir schulen lhre Mitarbeiter/innen. Vor Ort bei lhnen - auch am Wochenende.
Hygiene - Arbeitsschutz - Fachkunde

Weitere Informationen finden Sie unter www.ccr-unternehmensberatung.de

Telefon 07153 / 94 76 434 » jw@ccr-unternehmensberatung.de
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Gewusst wie! Arbeitsrecht in der Praxis
mit Peter HUtzen

Erfolgreiche Mitarbeiterfihrung 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-
méaBe Verwaltung der Arbeitsverhaltnisse und schon gar keine rechtssichere Trennung von
Mitarbeiter*innen gelingen. Der falsche Umgang mit schwierigen Mitarbeitenden kann nicht
nur zur Demotivation des gesamten Teams fihren, sondern dartber hinaus langfristig kost-
spielig werden. Bei Verletzungen des Arbeitszeitgesetzes beispielsweise drohen empfindliche
Auflagen und BuBgelder, im Extremfall sogar strafrechtliche Konsequenzen. Auch die Mog-
lichkeiten fur einen flexiblen Personaleinsatz schrankt der Gesetzgeber zunehmend ein.

Termin 1. Februar 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

Fallstricke bei Arbeitszeugnissen vermeiden

mit Peter Hutzen

Mitarbeitende haben grundsatzlich 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 fuhrt bei fehlender Kenntnis zu vermeidbaren Rechtsstreitig-
keiten. Zu Streit kann bereits die duBere Gestaltung von Arbeitszeugnissen fiihren. Wie
Zeugnisse zu gestalten sind, welche Formalien es zu beachten gilt und welchen Inhalt
Arbeitszeugnisse haben kénnen und missen erfahren Sie in diesem Seminar.

Termin 7. November 2024 @

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119
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Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in: Grundlagen

Seminar

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 Halfte der Ausbildung
vertiefen die Auszubildenden innerhalb von 16 Wochen ihre Kompe-
tenzen in einem gewahlten Schwerpunkt (personenbetreuende, ser-
viceorientierte oder landlich-agrarische Dienstleistungen). Die
Kompetenz im gewdhlten Schwerpunkt wird als Teil der Priifung nach-
gewiesen.

Inhalte e Kompetenzen: Das neue X
¢ Die neue Verordnung: Aufbau und Inhalt
e Was sind die berlichtigten ,,Mindeststandards”?
e Welche Rolle spielt das Modell der vollstandigen Handlung und
der Deutsche Qualifikationsrahmen?
e Chancen & Challenges fur Ausbildungsbetriebe
e Welche neuen Prufungsanforderungen gibt es?
e Probleme & Potenziale fur Prifer*innen und Priiflinge
e Offenes Forum: ,Was ich noch wissen mochte”

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 19. Februar 2024 @

Kurszeit 9 -16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in:
Ausbildungsrahmenplan

Seminar

Thema Die neue Ausbildungsverordnung erfordert eine kompetenzorientierte
und nachhaltige Ausbildung mit digitaler Umsetzung. Unter den letz-
ten beiden kénnen Sie sich etwas vorstellen. Doch wie vermitteln Sie
Kompetenzorientierung richtig und einfach?

Die erste Halfte der Ausbildungszeit ist geschafft. Wir zeigen lhnen
den besten Weg in die zweite Ausbildungshalfte: Neben der Umset-
zung der kompetenzorientierten Lernziele stehen auch 16 Wochen
an, in denen lhre Auszubildende projektorientiert in ihrem gewdhlten
Schwerpunkt arbeitet. Wie Sie zum Erfolg beitragen kénnen erarbei-
ten Sie in diesem Seminar.

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

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Checklisten

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 15. April 2024 LOnline J

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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Fokus Hauswirtschaft

Ausbildung, Schulung & Beratung in der Hauswirtschaft

q—
=

Ausbildung zum / zur :
Hauswirtschafter*in (Online-Lehrgang) fﬁwl.‘ﬂ‘;'c?a;

Sie bemerken bereits seit langem wie schwierig es ist gut ausgebildete
Fachkrafte fiir sich zu gewinnen.

Was ware, wenn lhre ungelernten Kréfte innerhalb kiirzester Zeit ...

- qualitativ bessere Ergebnisse abliefern?

- schneller arbeiten, ohne gleichzeitig erschépfter oder
unzufriedener zu sein?

- sicherer Auftreten, auch und vor allem im Umgang mit lhren
Kunden?

- umfassende Fachkenntnisse zeigen und sich gegenseitig
unterstitzen?

- groRere Zufriedenheit im beruflichen Alltag zeigen?

Flr eine mehrjahrige Ausbildung oder Fortbildungen mit festgelegten
Terminen zeigen leider nur die wenigsten Mitarbeitenden und
Arbeitgeber Bereitschaft. Aus diesem Grund bieten wir die Ausbildung
zum / zur staatlich gepriiften Hauswirtschafter*in online, zeit- und
ortsunabhangig an.

Die Ausbildung kann deutschlandweit nebenberuflich absolviert
werden und sorgt mit Bestehen der Abschlusspriifung fiir den staatlich
anerkannten Berufsabschluss als Hauswirtschafter*in.

Als Arbeitgeber entfallen fiir Sie lastige Umplanungen im Dienstplan,
Ausfallkosten und Kosten fiir die An- und Abreise ihrer
Mitarbeitenden. Am meisten profitieren Sie aber von der Bindung
lhrer Mitarbeitenden an ihr Unternehmen, der Dankbarkeit und den
qualitativen Verbesserungen im Berufsalltag

Informationen und die Anmeldung finden Sie unter:
www.fokushauswirtschaft.de -

E 3
&

René Rettig
Inhaber Fokus Hauswirtschaft '

.F
.\
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Die Ausbildungsverordnung
Hauswirtschafter*in:
Prifungsvorbereitung

Seminar

Thema Die neue Ausbildungsverordnung verlangt eine kompetenzorientierte
Priifung. 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 Prifung perfekt vorzubereiten. Wir
machen Sie mit den Prifungsaufgaben vertraut und geben lhnen Si-
cherheit im Formulieren des betrieblichen Auftrags.

Noch stecken Sie mit Ihrer Auszubildenden mittendrin — wir helfen
lhnen, auch auf der Zielgeraden erfolgreich zu sein! Wie das gelingen
kann, erarbeiten Sie in diesem Seminar.

Inhalte e Was sagt die Ausbildungsverordnung Uber die Prifung?
e Was regeln die landerhoheitlichen Priifungsordnungen?
e Zwischenpriifung
e Abschlussprafung: schriftlicher Teil und praktischer Teil
e Wie bewerten Prifer*innen die Kompetenzen?

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Anita Groh-Allgaier

Termin 13. Mai 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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Bildungsqualitat, die Uberzeugt.

Fernlehrgdnge

’\\/\&/
T N X
Lot
N
www.kompass-hauswirtschaft.de
www.fernlehrgang-hauswirtschaft.de




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Gut — besser — am besten:
QM-Instrumente fiir die Hauswirtschaft

Seminar

Thema Qualitatskontrollen gehoren zum hauswirtschaftlichen Alltag. Sie die-
nen der Transparenz, der Orientierung und der Reflexion. Um jedoch
tatsdchlich eine Qualitatsverbesserung erzielen zu kénnen gilt es, sys-
tematisch auszuwerten und bei Fehlern Ursachenforschung zu betrei-
ben. Im Alltag bleibt daftir meist wenig Zeit. Mit gezielt eingesetzten
Instrumenten und Methoden geht dies einfacher und schneller. Im Se-
minar werden praxistaugliche Qualitatsprifungs- und Qualitatsmessin-
strumente sowie Auswertungsmethoden vorgestellt und anhand von
Fallbeispielen aus Hauswirtschaft und Kiche bearbeitet.

Inhalte e Qualitatsprufungs- und -messinstrumente fir Hauswirtschaft
und Kuche
¢ Kundenbefragungen und Hauswirtschaftsvisite
e Qualitatszirkel und interne Audits
e Vorbereitung auf Audits und externe Priifungen
e Qualitatssicherung bei der Zusammenarbeit mit externen
Dienstleistern

Referentin Carola Reiner

Termin 11. Marz 2024 @

Kurszeit 9 -16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Prozessgestaltung
in der Hauswirtschaft

Seminar

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 Arbeitsablaufen oft kontrar gegentber. In diesem
Spannungsfeld sind Entscheidungen bei einer Neu- oder Umorgani-
sation zu treffen und immer wieder auch Méglichkeiten Personal
einzusparen zu entwickeln. Dazu braucht es Fachwissen und gute
Argumente.

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

Referentin Carola Reiner

Termin 18. September 2024 @

Kurszeit 9 - 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Wash & Calc: Prozesskostenrechnung
in der Waschepflege

Seminar

Thema Hauseigene Waschereien 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 fur
ein einzelnes Waschestuck in lhrer hauseigenen Wascherei bestimmen
kénnen. Die Kalkulation erfolgt entlang der Prozessschritte im Wa-
schekreislauf, die das Waschestlck durchlduft. Da die Waschestticke
unterschiedliche Kreisldufe haben, ist dies eine herausfordernde Kal-
kulation. Dieses Seminar erldutert 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 fir Einzelberatung (optional/kostenpflichtig)

(je Phase 30 Minuten pro Teilnehmer*in)

18. Oktober 2024 Praxisberatung in der Erhebungsphase
29. November 2024 Praxisberatung in der Auswertungsphase

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Prof. Dr. Margot Dasbach

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
Einzelberatung (optional, 2 x 30 Minuten) € 150
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Néhrwertberechnung
und Rezeptverwaltung mit Excel

Seminar

Thema Viele kleine und mittlere Kiichen stehen vor der Herausforderung Re-
zepte zu verwalten, Lebensmittelmengen zu berechnen sowie Zusatz-
stoffe und Allergene im Speiseplan auszuweisen. Zusatzlich sind auch
noch die Nahrwertgehalte der Speisen, Gerichte und MenUs zu kalkulie-
ren. Ein umfangreiches Softwarepaket lohnt sich aufgrund der relativ
hohen monatlichen oder jahrlichen Lizenzgebuhren oft nicht. Wenn Sie
Ihre Rezepte derzeit noch in Karteikarten oder in einzelnen PDF-Dateien
sammeln, aber kinftig die Nahrwertgehalte der Speisen, Gerichte und
Mends kalkulieren mochten, dann erfahren Sie in diesem Seminar, wie
sie unter Anleitung lhr eigenes Rezeptinformationssystem “basteln”.

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

Inhalte e Rezeptverwaltung: warum und wie?
e Nahrwertberechnung: warum und wie?
e Einfache Ndhrwertberechnung und Berechnung von Lebens-
mittelmengen
e Aufbau eines dynamischen Rezeptinformationssystems
(Lebensmittelkosten und Nahrwerte von Speisen)
e Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und Allergenen

Referentin Prof. Dr. Margot Dasbach
Termine 9. Februar 2024, 23. Februar 2024, 1. Marz 2024, @
Teile 1-5 15. Marz 2024, 12. April 2024
Kurszeiten jeweils von 14 — 15.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 205
Sonstige € 289
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PROFIS WAHLEN STAHL

STHHL

WASCHEREIMASCHINEN

Qualitativ hochwertig, langlebig, energieeffizient

Machen Sie keine Kompromisse, wenn es um perfekte Wasche geht.

Mit STAHL Waschereimaschinen ist lhre Wasche nicht nur hygienisch sauber
und strahlend rein, sondern auch perfekt gemangelt und akkurat gefaltet.

D :.‘.m ﬁ/ g
. ;

“Wasehmaschinen Trockner

Muldenmangein

- bundesweiten, kostengiinstigen Kundendienst

- 24 Stunden Ersatzteilversand

- langlebige und wartungsarme Maschinen

- ergonomische Gestaltung aller Maschinen

- optimale Wasch-, Trocken- und Finishergebnisse
- kundenindividuelle Planung und Beratung

- deutsche Produktion

stahl-waeschereimaschinen.de




FIGR

Thema

Ziel

Inhalte

Methode

FACHWIRT/IN REINIGUNGS- UND HYGIENEMANAGEMENT

Im Bereich der Reinigungs- und Hygienetechnik ist ein grofles Wachstum der Dienstleistungen
zu verzeichnen. Nachdem durch die Novellierung der Handwerksordnung kein Meisterbrief zur
selbstéindigen Fihrung einer Gebéudereinigung mehr erforderlich ist, werden immer mehr spezifi-
sche Qualifikationen gefordert, um den Herausforderungen auf dem Dienstleistungssektor gerecht
werden zu kénnen. Eine Orientierung zum angewandten Management stellt noch eine Liicke dar,
for die in der Reinigungs- und Hygienetechnik geforderten Qualifikationsprofile.

Der Lehrgang vermittelt Ihnen umfangreiches Wissen in Theorie und Praxis fir den allitiglichen
Umgang mit der Reinigung. Nach erfolgreichem Prifungsabschluss erhalt der/die Teilnehmer/ in
ein Prifungszeugnis sowie ein Zertifikat des FIGR fiir die bestandene Priffung, das zur Berechtigung
des Titels Fachwirt/in Reinigungs- und Hygienemanagement (FIGR) fihrt.

» Grundlagen der Reinigungs- und Hygienetechnik
* Technologie der Reinigungs- und Hygienetechnik
* Betriebliche Organisation und Kostenrechnung

* Mitarbeiter- und kundenorientiertes Handeln

Vermittlung von Theorie anhand von Praxisbeispielen; Problembehandlungen aus dem Alliag der
Teilnehmer/innen; praktische Vorfihrungen; Einsatz modernster Medientechnik.

Lehrgangsleiter Herr Martin Lutz (Institutsleiter FIGR)

Lehrgangsdauer 8-tégiger Lehrgang mit Prifung (3 Blécke mit jeweils 3 bzw. 2 Tagen)

Veranstaltungs- Lehrgang 1: 24, Januar — 23. Februar 2024
termine (Metzingen)
Lehrgang 2: 06. Mérz — 28. Marz 2024
(Bonn)
Lehrgang 3: 12. Mérz = 11. April 2024
(Dresden)
Lehrgang 4: 10. April — 08. Mai 2024
(Frankfurt)
Lehrgang 5: 12. Juni = 12. Juli 2024
(Metzingen)
Lehrgang é: 28. August — 20. September 2024
{Hamburg)
Lehrgang 7: 09. Oktober — 08. November 2024
(Metzingen)
Lehrgang 8: 06. November — 06. Dezember 2024
(Berlin)

Preis

Ort

weitere Termine auf www.figr.de

Fir Mitglieder des Berufsverbandes Hauswirtschaft und rhw-Abonnenten 2.080,00 Euro zzgl.
gesetzl. MwSt. inkl. Tagungsgetréinken und Verpflegung. Fiir Nicht-Mitglieder 2.190,00 Euro zzgl.
gesetzl. MwSt. inkl. Tagungsgetrénken und Verpflegung.

FIGR-KommunikationsCenter, Lise-Meitner-Str. 3, 72555 Metzingen
Tel: 07123 9750-0, Fax: 07123 9750-10, E-Mail: info@figr.de, Internet: www.figrde



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Keine Angst vor groBen Zahlen:

Kalkulation hauswirtschaftlicher Leistungen
mit Dr. Gabriele Monicke

Hauswirtschaftliche Entscheidungen mussen 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 Verstandnis anzueignen. So kénnen Prozesse bewertet und Ergebnisse 6konomisch
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 fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

Verpflegungsmanagement praktisch!

Prozesse in der Kiiche planen und steuern
mit Marcus Seidl

Wie entwickelt sich der Markt fir den Verpflegungsbetrieb von morgen? Diese Frage ist
immer komplexer zu beantworten und stellt schon heute Verpflegungsmanager*innen vor
erhebliche Herausforderungen. Bedarfe und Bedurfnisse der Kunden werden immer viel-
schichtiger und verandern sich laufend. Der Fachkraftemangel 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 @

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

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

Seminar

Thema Die Vereinten Nationen haben sich auf 17 Ziele der Nachhaltigkeit ge-
einigt, um weltweit eine faire und klimagerechte Zukunft ftr nachfol-
gende Generationen zu erreichen. Bekannt ist, dass ein Viertel unseres
okologischen FuBabdrucks durch die Ernahrung verursacht wird. Also
ist hier auch die AuBer-Haus-Verpflegung in der Verantwortung. Ge-
meinschaftseinrichtungen kdnnen mit einem klima-effizienten Verpfle-
gungsangebot ihre Kunden begeistern — und sie konnen Impulse fur die
private Umsetzung geben. Schon mit kleinen Veranderungen kénnen
Sie eine Menge erreichen. Machen Sie sich auf den Weg!

Inhalte e 17 Ziele der Nachhaltigkeit im Verpflegungsmanagement:
Kriterien flr den Lebensmittel-Einkauf
e Bedeutung der klima-effizienten Verpflegung
¢ Klima-effiziente Verpflegung auf verschiedenen Prozess-Stufen
umsetzen: Lebensmittelbeschaffung, -lagerung und -zubereitung,
Speisen-Ausgabe, Entsorgung

Referentin Costanza Miiller

Termin 8. Oktober 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Vom Verwerten und Entsorgen:

Mill-Management im Sinne der
Nachhaltigkeit

Seminar

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

Inhalte e Gesetzliche Grundlagen der Abfallwirtschaft
e Abfallschlissel und Abfallklassen
e Entsorgung von kontaminiertem Mdll und Problem-Mull
e Mullvermeidung statt Entsorgung
e Moglichkeiten des Recyclings
e Entsorgungskonzepte und Hygieneplan

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Carola Reiner

Termin 5. November 2024 @

Kurszeit 9 - 16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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» Fernlehrgang mit
Prisdenzmodulen
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staatlich gepriifte Fernlehrgange mit
tragerinterner Priifung und Zertifikat

Alle Lehrgédnge schlieffen mit mit einer tragerinternen Priifung ab und sind von der Zentralstelle

fiir Fernunterricht (ZFU) gepriift und zugelassen. KloberKASSEL Fernlehrgange haben eine
MaBnahmenzulassung und kdnnen von der Arbeitsagentur bis zu 100 % gefdrdert werden.

® Fachwirt*in fiir Hygiene- und Reinigungsmanagement in sozialen Einrichtungen
ZFU Zulassung: 7353020
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W Fachwirt*in fiir hauswirtschaftliches Management
incl. IHK Zertifikatspriifung

Betriebswirtschaftliches Management Hauswirtschaft (IHK)
ZFU Zulassung: 726914

®m Hygienemanagementbeauftragte/r in der Hauswirtschaft
ZFU Zulassung: 7227711

® Qualitditsmanagementbeauftragte/r in der Hauswirtschaft
ZFU Zulassung: 7227811
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www.kloeber-kassel.de



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Hauswirtschaft kann’s:
nachhaltiges Handeln in allen
Leistungsbereichen

Seminar

Thema Gerade der nachhaltige Konsum wird angesichts der globalen Auswir-
kungen unseres Handelns immer bedeutender. Meist bleibt allerdings
keine Zeit, nach dem Erledigen des Tagesgeschaftes noch grundle-
gende konzeptionelle Arbeit fir mehr nachhaltiges Handeln einzupla-
nen. Und doch ist es zwingend nétig, aus den vielen Moglichkeiten 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

e Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?

e Nachhaltige Trends in der Reinigung und ihre Praxistauglichkeit
e Erfahrungen der Teilnehmer*innen

Inhalte Wasche

e \Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?

e Nachhaltige Trends innerhalb des Wéschekreislaufs —
Moglichkeiten der Reduzierung von Schmutzwasche

e Erfahrungen der Teilnehmer*innen

Inhalte Verpflegung

e Vorstellung Selbstcheck: Was wird schon gemacht?

¢ Nachhaltige Trends im Verpflegungsbereich —
Klientenwiinsche versus Leitungsziele

e Erfahrungen der Teilnehmer*innen

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin M. Christine Klober
Termine S24 4. Marz 2024 Thema Reinigung
S25 28. Mai 2024 Thema Wasche

S26 19. September 2024 Thema Verpflegung

Kurszeiten jeweils 9 —12.30 Uhr

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

pro Termin Caritasverband fur die Erzdiézese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Nachhaltigkeit umsetzen:
begeistern statt belehren

mit Nadia Bouraoui-Gretter

Seminar

Termin 10. Dezember 2024 @

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

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

So einfach ist das

| Ich kimmere mich
um die Hauswirtschaft —
um die Belege kimm
sich opta data!

Endlich kann ich mich auf mein Kerngeschaft iokussieren, denn
die Rechnungserstellung und das Forderungs nonagement
Ubernimmt opta data. Das Geld lasse ich mir dann auszallen,
wann ich es brauche. Mit den aussagekraftig tatistiken
stelle ich den langlristigen Erfolg meines Betriebes sicher

Interessiert?

Wir beraten Sie gern!

Telefon: 0201 32068-228
E-Mail: pflege@optadata.de

Immer an meiner Seite. Opto thQ




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

DIN-Norm und RKI-Richtlinie:
Was bedeuten sie fir stationare
Einrichtungen?

Seminar

Thema Wie wichtig eine hygienisch einwandfreie Reinigung in stationaren Ein-
richtungen ist mussten wir in den letzten Jahren schmerzhaft erfahren.
Da scheinen die neuen RKI-Richtlinien zur Anforderung an die Hygiene
bei der Flachenreinigung 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 MaBnahmen dieser Veroffentlichungen
auch in anderen stationaren Einrichtungen umzusetzen sind: Wie viel
Desinfektion, wie viel Hygiene in der Reinigung ist hier wirklich erfor-
derlich? Das Seminar erméglicht, auf der Grundlage profunden Wis-
sens in der Einrichtung eine Risikobewertung fur die verschiedenen
Personengruppen durchzufthren.

Inhalte e Verbindlichkeit wichtiger Inhalte und Geltungsbereich der

DIN 13063 Krankenhausreinigung sowie der RKI-Richtlinie
.Flachenreinigung und Desinfektion”

¢ Bauliche, betriebliche und organisatorische Anforderungen

e Anforderungen an die personelle und materielle Ausstattung

e Verfahren und Umfang der (desinfizierenden) Reinigung

e Leistungsverzeichnis, Prif- und Messmethoden

e Aufbereitung von Reinigungstextilien

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Carola Reiner

Termin 8. April 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiézese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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Hauswirtschaft.

Hygienehandbuch
praktisch erarbeiten und umsetzen

Seminar

Thema Jede Einrichtung, die Menschen betreut, pflegt, in Obhut nimmt oder
ihnen Unterkunft gewahrt, 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 e Rechtliche Grundlagen
e Gliederung eines Hygienehandbuchs
e Praktische Umsetzung
e Implementierung bei den Mitarbeitenden

Referentin Kathrin Ziegler

Termin 24. Oktober 2024 @

Kurszeit 9 -16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Gute Hygienepraxis und HACCP
in Gemeinschaftseinrichtungen
umsetzen

Seminar

Thema Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene gilt fur
alle Betriebe, deren haupt- und ehrenamtlich Beschaftigte Lebensmittel
in Verkehr bringen. Sie bildet die Grundlage fiir die gesetzlich vorge-
schriebene Schulung tber 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 Wasche. Wie sind die Anforderungen an die jeweilige
Kiche anzupassen? Welche betrieblichen Eigenkontrollen sind durch-
zuftihren? Wann und wie ist fachgerecht zu reinigen, wann und wie ist
fachgerecht zu desinfizieren? Worauf ist beim Umgang mit Wasche zu
achten? Es geht schlieBlich darum, die Anforderungen mit der Praxis in
Einklang zu bringen.

Inhalte e Prozess-, Personal-, Raum- und Umfeld-Hygiene:
Anforderungen und Umsetzung
e Gefahrenanalyse (HACCP) und die betrieblichen Eigenkontrollen
e Folge-Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz § 43

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Costanza Miiller

Termin 10. April 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdizese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Was ist beim Einkauf zu beachten?
mit M. Christine Klober

Seminar

Kaufst du noch ein oder beschaffst Du schon? Hauswirtschaftliche Fihrungskrafte sollten
ihre Verantwortung bei der Beschaffung ernst nehmen. Beschaffungsmanagement ist
nicht der tagliche Einkauf, sondern basiert auf strategischen Entscheidungen mit Weit-
blick. Das setzt in der Einrichtung groBes Fachwissen voraus, bietet aber auch die Méglich-
keit fur hauswirtschaftliche Fachkrafte, sich kompetent zu positionieren.

Termin 30. September 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

Die Praxis-Reihe rund um die

Aktuelle
Vorgaben
handlungssicher
umsetzen

Waschepflege

in sozialen Elnrchiungen

AMBERTUS

2017, 144 Seiten, kartoniert, € 19,90 2. aktualisierte und ergénzte Auflage
Mit zahlreichen Abbildungen, DIN A4 2018, 164 Seiten, kartoniert, € 22—
ISBN 978-3-7841-2876-4 Mit zahireichen Abbildungen, DIN A4

ISEN 978-3-7841-3086-6

HO| www.lambertus.de/hauswirtschaft
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Die neue Leitlinie ,Reinigen in sozialen

Einrichtungen und Diensten”
mit Dr. Inge Maier-Ruppert

Berufsverband
Hauswirtschaft.

Seminar

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 Rdume 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 Uberprdfen.
Dazu soll dieses Seminar den AnstoB geben.

Termin 28. Februar 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

professionelle Hauswirtschaft

s

zum Download
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wenn in SOZialen
Einrichtungen und Diensten

talten gekocht wira

Aktualisierte
" Neuauflage

2018, 192 Seiten, kartoniert, € 21~
Mit zahlreichen Abbildungen, DIN A4
ISBN 978-3-7841-2978-5

2022, 490 Seiten, kartoniert, € 39,~
Mit zahlreichen Abbildungen und
Onlinernaterial, DIN A4

ISEN 978-3-7841-3129-0

Alle Blicher sind auch als eBook erhaltlich.

www.lambertus.de

2023, 260 Seiten, kartoniert, € 34,90
Mit zahlreichen Abbildungen und
Onlinematerial, DIN A4

ISBN 978-3-7841-3045-3

AMBERTUS

SOZIAL | RECHT | CARITAS



Kooperationsseminare
Verband der Koche Deutschlands e.V.

Diatetisch geschulte Fachkraft/DGE*

Dieser sechswochige Vollzeit-Lehrgang vermittelt umfangreiche
Kenntnisse und Fertigkeiten in den Fachern Ernahrungslehre,
Diatetik, Anatomie und Physiologie, didtetische Lebensmittel-
kunde, Nahrwertberechnungen und diatetisches Kochen. Er

schlieBt mit der Prufung , Diatetisch geschulte Fachkraft/DGE” ab.

Dazu wird ein Vorbereitungslehrgang angeboten, der erste Infor-
mationen in den Fachern Diatetik, Physiologie und diatetisches
Kochen vermittelt. Er ist hervorragend als Einstieg und Vorberei-
tung auf den Lehrgang geeignet.

Lehrgang , Diatetisch geschulte Fachkraft/DGE"*

mit Online- und Prasenzteilen

Eine Variante fir Ihre didtetische Weiterbildung ist der Lehrgang,
bei dem Sie Uber 18 Wochen Onlineunterricht und 13 Tage
Prasenz ausgebildet werden. Der Onlineunterricht umfasst den
GroBteil des theoretischen Unterrichts. Es werden umfangreiche
Kenntnisse in den Fachern Medizinische Grundlagen, Erndhrungs-
lehre, Diatetik, Nahrwertberechnungen sowie Lebensmittelkunde
vermittelt. 8 x ist eine Einsendeaufgabe zu erbringen. Der Pra-
senzteil wird Uberwiegend der Fachpraxis gewidmet. Ansonsten
wird im Prasenzunterricht die Theorie wiederholt und die Prii-
fungen geschrieben. Nach Bestehen aller Prifungen wird der
Lehrgang mit dem Titel , Didtetisch geschulte Fachkraft/DGE”
abgeschlossen.

Vorteil: Diese Variante erleichtert die Abstimmung der Weiter-
bildung mit den betrieblichen Bedingungen.

* Im Programm des VKD finden Sie diese Lehrgange unter dem Titel
,Diatetisch geschulte(r) Koch/Kéchin/DGEE"

Mitglieder des Berufsverbandes Hauswirtschaft
nehmen zum Mitgliederpreis teil.

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. Prifung)
Preise:

Vorbereitungslehrgang € 525
(Preis fur Mitglieder € 500)
Lehrgang Vollzeit inkl. Prafungs-
gebuhren € 2.397 (Preis fur Mit-
glieder € 2.307). Unterkunfts- und
Verpflegungskosten (Selbstzahler).

Termine Online und Prasenz
in Butzbach

Ab 05. Marz 2024

Zweimal wochentlich 2-3 UE
Online-Schulung (18 Wochen)

Prasenz- und Prifungstage in Butzbach

(insgesamt 13 Tage) August 2024
Dauer:

Lehrgang: 18 Wochen Online

(92 UStd. zzgl. Einsendeaufgaben
ca. 32 UStd.)

13 Tage Prasenz

Preise:

€ 2.397 (Preis fur Mitglieder € 2.307).

Unterkunfts- und Verpflegungskosten
(Selbstzahler).

Weitere Informationen und Anmeldung unter:
Verband der Kéche Deutschlands e.V.
Steinlestr. 32, 60596 Frankfurt

Internet: www.vkd.com/seminare-und-shop



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Problemkeime in der Hauswirtschaft

mit Carola Reiner

Seminar

Thema Multiresistente Keime, Viren, Legionellen, Sporenbildner: Sogenannte
.Problemkeime” breiten sich in den stationdren Einrichtungen immer wei-
ter aus. Auch Kund*innen von ambulanten Diensten sind immer haufiger
betroffen. Die Hauswirtschaft ist hier gefordert, durch gezielte MaBnah-
men den Mitarbeiterschutz und den Schutz der Bewohner*innen,
Patient*innen und Klient*innen zu sichern. Dies erfordert Kenntnisse Uber
die Uberlebens- und Vermehrungsstrategien, die Ubertragungswege und
die Infektionsketten dieser Keime.

Termin 18. November 2024 @

Kurszeit 13.30 - 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119

Gut einkaufen!

Gemeinsam mit mehr

Der ABG-Einkaufsverbund ist mit seinem  Die Biindelung aller Kundennachfragen in
qualifizierten Team bundesweit marktfiih-  eigenen Rahmenvertragen mit den Liefer-
rend im Non-Profit Bereich und seit nun  partnern ermdglicht dies.

30 Jahren Komplettausstatter mit mehr als Mit uns kénnen Sie rechnen! Werden Sie
175 leistungsstarken Lieferpartnern. kostenfrei Mitglied unserer starken Gemein-
Unsere besondere Stérke: unabhédngig von schaft und profitieren auch Sie! Wir zeigen,
der EinrichtungsgréBe konnen wir preis-  wie einkaufen anders geht:

lich attraktive Angebote bieten. Gut. Effizient. Gemeinsam. Einfach.




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Speiseplanung fiir Kitas mit dem DGE-Qualitatsstandard

mit Sascha Kihnau

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

Termin 8. Marz 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119

Speiseplanung fiir die Seniorenverpflegung
mit dem DGE-Qualitatsstandard

mit Sascha Kihnau

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

Termin 7. Juni 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiézese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Rechtsvorschriften: Arbeits- und Gesundheitsschutz
mit Sascha Kihnau

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
Uberblick verloren und handelt nicht mehr rechtskonform. Dies schafft bei vielen Verant-
wortlichen in der Hauswirtschaft ein Gefthl 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 fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119

Rechtsvorschriften: Lebensmittelhygiene

mit Sascha Kihnau

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 kdnnen. Im Seminar
wird die zugrundeliegende Methodik mit den resultierenden Handlungsbedarfen bespro-

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

chen.

Termin 30. August 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119
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Schone Seiten der Hauswirtschaft

B Perspektive Hauswirtschaft - Fachkunde in Lernfeldern

auf dem

- asiert
ihe b hmenlehrplan

pie Re

aktuellen KMK-Ra

Perspektive Hauswirtschaft Perspektive Hauswirtschaft Perspektive Hauswirtschaft

[ — Fachbunde o Lomdriesn

i - -
g i - ()

i in Lesmeibain

Band 1: Band 2: Band 3:

Lernfelder 1-5 Lernfelder 6-10 Lernfelder 11-14

1. Auflage 2020, 3925S., 1. Auflage 2021, 250 S., 1. Auflage 2022, 173 S,

zahir. Abb., 4-fbg., 19 x 26,5 cm, zahir. Abb., 4-fbg., 19 x 26,5 cm, zahlr. Abb., 4-fbg., 19 x 26,5 cm,
geb., mit dig. Zusatzmaterial geb., mit dig. Zusatzmaterial geb., mit dig. Zusatzmaterial
ISBN 978-3-8085-6355-7, € 27,30 ISBN 978-3-8085-6356-4, € 22,90 ISBN 978-3-8085-6377-9, € 22,90

B Kreativ Kochen lernen - Gesamtband

Kreativ Kochen lermen

Paihpsasn

Der Ordner enthalt leicht lesbare Rezepte fiir genussvolle

mit dig. Zusatzmaterial =

&

Gerichte und Getranke, ein Kapitel zum Thema Streetfood E
sowie Projekte fiir Lernende in der Hauswirtschaft. g
Vier Module sind im Gesamtband enthalten aber auch E
einzeln lieferbar. b=y
Kreativ Kochen lernen Kreativ Kochen lernen =

948 S, 4-farbig, DIN A4, im Kunststoffordner, Vs b s nacy i g‘
&

ISBN 978-3-8085-6864-4, € 68,90

Weitere Infos und Leseproben:

www.europa-lehrmittel.de/hauswirtschaft




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Update Arbeitssicherheit:

Schwerpunkt Gefahrdungsbeurteilungen
mit Nadia Bouraoui-Gretter

Die Gefdhrdungsbeurteilung ist das zentrale Element im betrieblichen Arbeitsschutz. Sie
dient dazu, betriebsspezifische Gefahrdungen zu ermitteln und zu beurteilen. Sie ermog-
licht zu entscheiden, ob und welche SchutzmaBnahmen notwendig sind, um Sicherheit
und Gesundheit der Mitarbeitenden zu gewdhrleisten. Gefahrdungsbeurteilungen missen
dabei kontinuierlich Gberprtft und aktualisiert werden. Das Erstellen der Gefdhrdungsbeur-
teilung erfolgt am besten in sieben Schritten.

Termin 20. November 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

Update Arbeitssicherheit:
Schwerpunkt Gefahrstoffkataster

mit Nadia Bouraoui-Gretter

Ein Gefahrstoffkataster gemaB Gefahrstoffverordnung ist eine zusammenfassende Auf-
listung der in einem Unternehmen eingesetzten Gefahrstoffe. Ebenso wie Gefdhrdungs-
beurteilungen und Betriebsanweisungen ist das Gefahrstoffverzeichnis regelmaBig zu
aktualisieren. Damit wird auch die Wirksamkeit der SchutzmaBnahmen Uberprift.
Anderungen von Vorschriften im Arbeits- und Gesundheitsschutz mussen 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 regelmaBige
Uberpriifung eines Gefahrstoffkatasters.

Termin 20. November 2024 @

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Kurszeit 13.30-17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Checkup fiir Hauswirtschaftskrafte:
Hygiene in der Kiiche, Reinigung und

40 Waschepflege

41 Seminar
42

Thema Hauswirtschaftskrafte tragen bei ihrer Arbeit in Wohnkiiche, GroBkuche,
Wascherei und bei der Reinigung in besonderem MaBe Verantwortung
fur die Hygiene. Es gilt, Kunden*innen und sich selbst vor Keimen, aber
auch vor schadlichen Auswirkungen von Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln zu schitzen und dabei MaB und Ziel nicht aus den Augen zu ver-
lieren.

Hygienisches Arbeiten in der Wohn- und GroBkiiche

Leicht verderbliche Lebensmittel wie Eier, Fleisch und Fisch bedtrfen einer
besonderen Aufmerksamkeit bei der Lagerung, der Verarbeitung und
beim Servieren — egal, ob in der GroB- oder in der Wohnkiche. Neben
einer angemessenen Umgebungshygiene spielt die Personalhygiene —
und hier besonders die Handehygiene — eine groB3e Rolle.

Sinnvolle Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen

Hartnackige Verschmutzungen, empfindliche Materialien und unter-
schiedlichste Keime fordern Reinigungskrafte 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 gleichermaBen geschont werden.

Nicht nur sauber, sondern rein: hygienische Waschepflege

Was fur die Reinigung gilt, gilt auch fur die Textilpflege. HygienemaBnah-
men im gesamten Waschekreislauf von der Sammlung und dem Trans-
port der Schmutzwasche Uber die Aufbereitung der Textilien bis hin zum
Rucktransport in den Wascheschrank missen gut organisiert und verlass-
lich durchgefuihrt werden kénnen.

Referentin Carola Reiner
Termine S40 9. September 2024 Thema Kiiche
S 41 11. September 2024 Thema Reinigung @
S 42 13. September 2024 Thema Waschepflege
Kurszeiten jeweils 13.30 — 17 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
pro Termin Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Hygienisches Arbeiten
in der Wohn- und GroBkiiche

e Leicht verderbliche Lebensmittel richtig lagern,
verarbeiten und servieren

e Hygiene beim Spulen und bei der
Mudllentsorgung

e Schadlingen vorbeugen

e Personliche Hygiene fur Mitarbeiter*innen,
Helfer*innen und Bewohner*innen

Sinnvolle Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen

e Keime und ihre Uberlebens- und Vermehrungs-
strategien

e Bekampfungsmaoglichkeiten mit und ohne
Desinfektion

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

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Nicht nur sauber, sondern rein:
hygienische Waschepflege

e Der hygienische Waschekreislauf

e Trennung von unreinen und reinen Arbeits-
ablaufen

e SchutzmaBnahmen fir Wasche und
Mitarbeiter*innen

e Besonderheiten bei der Aufbereitung von
Reinigungstextilien

47



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Trockenreinigung — die bessere Alternative?
mit Carola Reiner

Termin 5. Februar 2024 @

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Was Sie liber Mikrofasertiicher wissen sollten
mit Prof. Dr. Lutz Vossebein

Termin 12. Méarz 2024 @

Kurszeit 18 -19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdidzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Auswahl geeigneter Desinfektionsmittel
mit Sascha Kuhnau

Termin 23. Januar 2024 @

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Die ausfiihrlichen Seminarbeschreibungen finden Sie auf
www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Hygienepriifung technischer Gerate
mit Sascha Kihnau

Berufsverband
Hauswirtschaft.

Termin 2. Juli 2024 L Online J
Kurszeit 9—4236-Yhkr 18 - 19.30 Uhr
Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,

Caritasverband fur die Erzdidzese 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 fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Die IN VIA Akademie bietet folgende Veranstaltungen an:

Priifungsvorbereitungen fiir
Auszubildende

Datum: 2. - 5.04.2024

Referentin: Dorothe Bertlich-Baumeister

Professionelle Meniiplanung
in Gesundheitseinrichtungen

Datum: 11. - 12.06.2024
Referent: Herbert Thill

Mahlzeiten — mehr als satt werden!
Erndhrung — Esskultur — Service
Datum: 10. - 11.09.2024

Referentin: Annette Rave

Die Heimkiiche der Zukunft
Datum: 28. - 29.10.2024
Referenten: M. Christine Kléber, Herbert Thill

Kau- und Schluckstérungen in

Theorie und Praxis

Datum: 14.11.2024

Referenten: Annette Rave, Prof. Dr. Nuka Kim

Informationen und Anmeldung:

1% Akademie Paderborn
S erfahren.vielfaltig. aktuell.
IN VIA

IN VIA Akademie

Giersmauer 35, 33098 Paderborn
Telefon: 05251 2908-38

Telefax: 05251 2908-29
info@invia-akademie.de
www.invia-akademie.de
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Geballtes Fachwissen
flir die Hauswirtschaft!

Mit unseren Fachmagazinen
rationell reinigen und R+WTextilservice

erhalten Sie monatlich aktuelle Informationen

fiir Ihre tégliche Arbeit.
Bleiben Sie immer auf dem Laufenden und
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Die Hauswirtschaftsvisite
als Qualitatssicherungsinstrument

Seminar

Thema Es war der MDK, der den Begriff der Hauswirtschaftsvisite zunéchst in
der Altenhilfe pragte. Doch die Hauswirtschaftsvisite ist nicht nur ein
Instrument fur Altenhilfeeinrichtungen. Abgeleitet vom Begriff der
Pflegevisite ist sie ein Qualitatssicherungsinstrument, das mehr sein
will als eine reine Kontrolle der Ergebnisqualitat. Es geht hier sowohl
um Kunden- als auch um Mitarbeiterorientierung. Durch die Hauswirt-
schaftsvisite kénnen hauswirtschaftliche Ablaufe transparent gemacht,
Potenziale fur Verbesserungen erkannt und Mitarbeitende motiviert
werden.

Inhalte e Begriffsdefinition Hauswirtschaftsvisite
e Kriterien fur die Qualitat hauswirtschaftlicher Dienstleistungen
e Rahmenbedingungen und Durchfiihrung der Hauswirtschaftsvisite
e Auswertung der Hauswirtschaftsvisite
e Mitarbeitende , mit ins Boot nehmen”
e Konzept zur Einfihrung der Hauswirtschaftsvisite im eigenen

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Betrieb

Referentin Carola Reiner

Termin 7. Oktober 2024 @

Kurszeit 9 -16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Kultursensible Verpflegung
in der Altenhilfe

Seminar

Thema Experten gehen davon aus, dass im Jahr 2030 in Deutschland 2,8 Mio.
Migrant*innen leben werden, die alter als 60 Jahre sind. Der Anteil an
Bewohner*innen mit Migrationshintergrund in Senioreneinrichtungen
wird deshalb in den nachsten Jahren ansteigen. Um ihren Bedurfnissen
und ihrer Kultur gerecht zu werden ist die Auseinandersetzung mit reli-
givs begriindeten Essgewohnheiten und Speisevorschriften von groBer
Bedeutung. Damit wird diesen Menschen Wertschatzung und Respekt
entgegengebracht. Dies tragt wesentlich zu ihrer Lebensqualitat bei.

Inhalte e Was heiBt , kultursensible Verpflegung”?
e Zahlen, Daten und Erfahrungen
e Wie fuhlt es sich an, in der Fremde zu leben und alt zu werden?
e Speisevorschriften und Essgewohnheiten in verschiedenen
Religionen und Kulturen
e Umsetzungsbeispiele aus Senioreneinrichtungen
e Erfahrungsaustausch

Referentin Carola Reiner

Termin 10. Oktober 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Inklusion: Gemeinsam auf Augen-
héhe in multiprofessionellen
Teams arbeiten

Seminar

Thema Dieses Seminar ist fur hauswirtschaftliche Mitarbeitende gedacht, die
in Wohneinrichtungen fur Menschen mit Behinderung tatig sind. Im
ersten Teil geht es um die Ziele von Tragern, 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
wertschdtzende Kommunikation mit den Bewohner*innen.

Inhalte e Grundlagen und Ziele beim Wohnen: Wiinsche, Werte und

Normen kennen, achten und mitgestalten

e Grundlagen und Ziele fur Inklusion: Den Mensch im Blick —
Selbstbestimmung und Teilhabe mitgestalten

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

e Grundlagen und Ziele einer guten Kommunikation: Tipps fur eine
gute Kommunikation mit Kolleg*innen und Bewohner*innen

e Tipps fur die Durchfihrung von Hauswirtschaftsprojekten
gemeinsam mit den Kolleg*innen in multiprofessionellen Teams

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Christa Anna Fischer

Termin 25. Januar 2024 @

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdizese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 165
Sonstige € 229
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Demenz, Depression, Sucht:

Basiswissen fir die Hauswirtschaft
mit Jenny Mader

Psychisch erkrankte Bewohner*innen sind auch fur Beschaftigte 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 Gber den Haufen. Das Seminar vermittelt ein Basiswissen zu geronto-
psychiatrischen Erkrankungen, um den Beschaftigten in der Hauswirtschaft Sicherheit im
Umgang mit diesen Bewohner*innen zu geben. Was steckt hinter dem stérenden Verhal-
ten? Welche Reaktionen der Mitarbeitenden sind hilfreich? Stérungen und Konflikte
lassen sich durch Kenntnis der Einschrankung reduzieren.

Termin 15. Oktober 2024 @

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige € 119

v &
vileda

PROFESSIONAL

Clean meets green

Leistung trifft auf Nachhaltigkeit

Die neue Produktgeneration von Vileda Professional:
Alle nachhaltigen Produkte iiberzeugen mit bewdhrter und exzellenter Reinigungs-
leistung fiir beste Ergebnisse und bestehen aus recyceltem PET-Kunststoff.

Weitere Infos unter: abrand of

www.vileda-professional.de N FREUDENBERG




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Gut aufgestellt: Dezentrale Wohnformen organisieren
mit Alice Lamers

Die Alltagsgestaltung ist ein zentrales Element in den Konzepten der stationdren Ein-
richtungen und gewinnt weiter an Bedeutung. Wie kédnnen mit den neuen Rahmen-
bedingungen nach Einfhrung der Personalbemessung (PeBeM) in der stationaren 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. Mirz 2024 @

Kurszeit 13.30- 17 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese 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 Quartiershauser. Hier
geht es neben dem privaten Riickzug der Bewohner*innen auch um die Offnung der Ein-
richtung ins Quartier. Aber nicht nur Einrichtungen der 5. Generation, sondern alle statio-
naren Einrichtungen haben die Méglichkeit und Chance sich nach auBen zu 6ffnen.
Nehmen sie als Einrichtung die Herausforderung an! Die Einrichtungen der stationaren
Altenhilfe haben groBes Potenzial sich mit ihren hauswirtschaftlichen Kompetenzen und
dem fachlichen Know-how ins Quartier zu 6ffnen. So werden Maglichkeiten geschaffen,
die Einrichtung und die Bewohner*innen besser in das Quartier zu integrieren sowie Kon-
takte und Ressourcen zu bundeln.

Termin 22. Oktober 2024 @

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 89
Sonstige €119
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Quality Tools for Smart Cleaning

> Flexibles System
fiir die Glasreinigung
im Innenbereich

-

» Einfache und intuitive Bedienung

B bis 2 25% schnellere
Glasinnenreinigung™

» bis 20 39% weniger Verbrauch
an Glasreiniger®

STINGRAY
The Ultimate Indoor Cleaning Tool

*Yerglichen mit herkfmmiichen Renigungsmetheden mit Spray end Tichern (Quslls:
Dait- und Verbrauchsstedie Glasmeenneinigung’, 16.07.15, Sabise . Mick,

MEHR INFO:

| ~

"y 1

» Das Bodenreinigungssystem mit intuitiver
S-Bewegung fiir minimalen Kraftaufwand

» Abnehmbarer Tank,
Spriihsystem, teleskopischer Stiel

www.ungerglobal.com



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Lebensmittelsicherheit und Inklusion zusammenbringen
mit Martina Feulner

Termin 6. Mirz 2024 @

Kurszeit 18 - 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese 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 fur die Erzditzese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Inklusionsknigge: Menschen mit Beeintrachtigungen

verstehen
mit Christa Anna Fischer

Termin 22. November 2024 @

Kurszeit 9-10.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzditzese 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 fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

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

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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rhw

Mediathek

UNSERE EMPFEHLUNGEN

Havarieplane fiir Gut betreut durch Bekommen Sie, was Sie
Notfallsituationen Hauswirtschaft verdienen!? Vergiitung
— Chaos vermeiden in der Hauswirtschaft

Carola Reiner Susanne Binder René Rettig

Diese und iiber 40 weitere Schulungsvideos finden Sie auf rhwonline.de/kurse

UND SO FUNKTIONIERT'S

Sie haben nicht immer Zeit, an einer Veranstaltung teilzunehmen?
Dann nutzen Sie die Gelegenheit, das Video der Veranstaltung zu

bestellen (nicht verfiigbar fiir Online-Veranstaltungen mit Ulrike
Kleiner). Sie kdnnen es dann anschauen, wann und so oft Sie wol-
len. Die Buchung erfolgt ganz einfach iiber das Anmeldeformular
auf www.rhwonline.de/kurse

e!
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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 fur die Erzdiézese 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 fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

Erndhrung bei Diabetes
mit Carola Reiner

Termin 4. Juli 2024 @

Kurszeit 18 = 19.30 Uhr

Kosten Mitglieder (Berufsverband Hauswirtschaft, MdH, bkh, BHDU,
Caritasverband fur die Erzdiozese Freiburg) und
rhw-Abonnenten (rhw management/rhw praxis) € 65
Sonstige € 89

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

Berufsverband
Hauswirtschaft.

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Heulst du noch

oder bist du schon dabei?

Jetzt Mitglied werden!

Berufsverband
Hauswirtschaft.

www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Berufsverband

Hauswirtschaft.

Mhause-Angebate

Quality Time - ein Tag fiir die Hauswirtschaft

Schenken Sie ihrem Team einen gemeinsamen Tag!

=N
>

->

Sie sind auf der Suche nach einem ganz besonderen Seminar fur Ihre Mitarbeitenden?
Sie suchen ein Angebot, dass sowohl gezielt und passgenau Inhalte vermittelt und
gleichzeitig einen Rahmen bietet fir neue fachliche Begegnung und personlichen Aus-
tausch?

Sie wunschen sich ein individuelles Angebot, das Ihr Team starkt und ein Stlick weiter-
bringt?

Dann haben wir das richtige Angebot fur Sie!

Gemeinsam mit Ihnen wahlen wir ein Fachthema
aus, machen Vorschldge fur eine lebendige Vermitt-
lung und entwickeln Ideen fur einen kronenden
Abschluss. Wir beraten Sie, gestalten gemeinsam
mit lhnen die Struktur fur diesen besonderen Tag
und fuhren ihn in Threr Einrichtung bzw. in hrem
Betrieb durch. Der Grundgedanke fur das beson-
dere Format: Eine lebendige, aktive und interaktive
Schulung macht nicht nur SpaB3, sondern wirkt
besonders nachhaltig. Im gemeinsamen Tun ent-
wickeln sich Wissen und Kénnen Ihrer Mitarbeiten-
den besonders nachhaltig weiter.

Leitziele des Formats:

Fachwissen und neue Impulse fur die Arbeitsbereiche Ihrer Mitarbeiter*innen sind
vermittelt.

Die Starken der Mitarbeiter*innen und die Starken 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 Geschéftsstelle.

Im Kontakt mit einem Mitglied unseres Referenten-Pools schauen wir mit Ihnen,

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

Sie erhalten fiir Inre Planung und Uberlegungen einen Leitfaden, den wir fiir das Format
erstellt haben.

Nach dieser Klarung findet mit “lhrer” Referent*in ein ausfuhrliches Beratungs-
gesprach (vor Ort/telefonisch/internetgestitzt) statt, in dem Winsche und Maglich-
keiten der Umsetzung und Gestaltung gemeinsam abgestimmt werden.

Danach bekommen Sie ein individuelles Quality Time-Angebot.

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Mhausse-Angebate

So wenig wie moglich - soviel wie notig
Grundlagen der Hygiene im hauslichen Umfeld

v Die Arbeit von Mitarbeiter*innen ambulanter hauswirt-
schaftlicher Dienste im privaten Haushalt ihrer Klienten
unterliegt nicht den Hygienevorgaben des Infektions-

J .
v - -

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 Wasche und Bekleidung grundlegende
Hygieneregeln einzuhalten, ohne den Kunden in seiner privaten Umgebung hygienisch zu
,bevormunden”. Dies erfordert eine Menge Flexibilitdt 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 Anspriiche eingehen zu kdnnen kommen unsere Referent*innen
fur dieses Seminar zu Ihnen: Sie informieren Ihre Mitarbeiter*innen tber die im Haushalt vor-
kommenden Keime, ihre Uberlebensstrategien und wirksame Mdglichkeiten der Bekampfung
bei der Reinigung des Wohnraums, bei der Pflege der Wasche und Bekleidung sowie bei der
Nahrungszubereitung. Anhand von Beispielen aus dem Arbeitsalltag besprechen sie unerlass-
liche Regeln fir die Personalhygiene und unabdingbare Mindeststandards fir die Hygiene im
Privathaushalt. So entwickeln Sie gemeinsam ein fur Ihren Dienst passendes Hygienekonzept,
das einen gangbaren Weg zwischen Firsorge und Bevormundung in hygienischen Belangen
darstellt.

Gesundes Arbeiten in der Hauswirtschaft
Belastungen erkennen und reduzieren

Die Mitarbeiter*innen leisten taglich ihren Beitrag fir
eine gute Hauswirtschaft. Dabei sind sie vielen Belas-
tungen ausgesetzt. Belastungen werden unterschied-
lich wahrgenommen und kénnen auf Dauer krank
machen. Physische Belastungen wie Larm, Hitze und
Kalte sind anhand von Analysen zu messen und zu
verbessern. Manchmal reicht schon eine zusatzliche
Pause. Korperliche Belastungen wie Stehen, Heben, Tragen und Sitzen an sich machen nicht
krank: Die Einseitigkeit ist es, die Beschwerden verursacht.

Fur den Schutz und die Férderung der psychischen Gesundheit der Mitarbeiter*innen ist im
Unternehmen zu einem guten Teil das Fuhrungspersonal verantwortlich. Aber auch Mitar-
beitende haben eine Eigenverantwortung. Wie erkennen sie psychische Belastungen, und
was konnen sie selbst gegen hohe Arbeitsdichte und Konflikte mit Kolleg*innen oder
Kund*innen tun?

Berufsverband
Hauswirtschaft.



- Berufsverband

Hauswirtschaft.
Mhause-Angebate
Fit fiir den Einsatz als Prasenzkraft in der Wohngruppe

Sie planen eine neue Einrichtung mit Wohngruppenkon-
zept oder sind bereits in der Umsetzungsphase? Dann
ist dieses Inhouse-Seminar eine gute Maglichkeit, auf
die individuellen Bedrfnisse in Ihrer Einrichtung einzu-
gehen und ihre Prasenzkrafte fit fur den Alltag zu ma-
chen. Der Einsatz von Prasenzkraften kann, je nach
Auspragung 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 Selbstverstandnis bei der Tatigkeit aus!

In dieser Inhouse-Schulung werden die wichtigen und notwendigen Aufgaben einer Prasenz-
kraft kennengelernt und vertieft. Was ist bei den einzelnen hauswirtschaftlichen Leistungsbe-
reichen Reinigung, Wasche und Verpflegung zu wissen und zu berticksichtigen? Auch der
Austausch zwischen den Berufsgruppen im Personalmix wird thematisiert. Die Prasenzkrafte
gehen mit einem gestarkten Selbstbewusstsein und neuen Wissensinputs in den Alltag.

CARE & COFFEE

GEMEINSAM FUR IHRE
BESTE TASSE KAFFEE

Seltmann
PROFESSIONAL Weiden
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Dhssere Relerenlkoanen

64

Nadia Bouraoui-Gretter
Meisterin der Hauswirtschaft,
Ergotherapeutin fur hauswirt-
schaftliche Selbstfursorge

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

Erna Grafmuller
HBL, Dipl.-Padagogin,
Supervisorin (DGSv)

Maike Hertel

staatlich geprufte Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin,

Ausbilderin, Hygienebeauf-
tragte

M. Christine Kléber

HBL, Personalékonomin, QM-
Auditorin, Fachwirtin fir Rei-
nigungs- und Hygiene-
management, Beraterin und
Weiterbildnerin

Berufsverband
Hauswirtschaft.

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

Christa Anna Fischer
staatlich geprufte Oecotro-
phologin, Integrationscoach,
Fachkraft fur Arbeit und
Berufsforderung

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

Peter Hutzen
Rechtsanwalt, Fachanwalt
fir Arbeitsrecht

Kristin Koschani-Bongers
Kommunikationstrainerin
und Hochschuldozentin



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Dhnssere Relerenkoanen

Alice Lamers

Diplom Oecotrophologin (FH),
Fachwirtin fur Reinigungs-
und Hygienemanagement,
Gerontologin (CAS), Beraterin

Sascha Kthnau
Dipl.oec.troph. (FH),
QM-Auditor, Freier Journalist,
Koch

Jenny Mader
Diplompéadagogin,
Fachkrankenschwester,
Diplomiert durch TCI
international

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

Dr. Gabriele Ménicke
| Diplom Okonomin,
Systemischer Coach,
Mediatorin,
Gemeinwohl-Beraterin

Costanza Muller
Diplom-Okotrophologin,
NUN-Bildungspartnerin
fur Nachhaltigkeit,
Desinfektorin

Teilnahmebedingungen

Mit Ihrer Anmeldung erkennen Sie unsere Teilnahmebedingungen an. Die Anmeldungen
werden in der Reihenfolge des Eingangs berticksichtigt. Bitte nutzen Sie die Online-
Anmeldung.

Die aktuelle Version unserer Teilnahmebedingungen finden Sie auf unserer Homepage
www.berufsverband-hauswirtschaft.de.
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Wnssere Relferanlskoanen

Impressum

Herausgeber:

Carola Reiner

HBL, Fachwirtin fur
Reinigungs- und Hygiene-
management, EcoCleaner-
Master-Trainerin

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

Jurgen Weitzdorfer
Fachwirt fur Reinigungs- und
Hygienemanagement, Ge-
prifter Desinfektor, Textilreini-
ger/Wascher und Detacheur,
EcoCleaner-Trainer
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Marcus Seidl
Geschaftsfuhrender Gesell-
schafter der S&F-Gruppe,
Fachbeirat der Deutschen
Hotelakademie

Kathrin Ziegler

HWL, Referentin und
Hgieneberaterin,, Coach fur
Kita- und Schulverpflegung,
Desinfektorin
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Senser Druck GmbH
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86199 Augsburg
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DR.S@HNELL

ERST REDUZIEREN,
DANN KOMPENSIEREN.
CO, FUSSABDRUCK
VERBESSERN MIT
DR.SCHNELL

ECO COLLECTION - CO3>-
REDUKTION DURCH RECYCLAT-
GEBINDE UND INHALTSSTOFFE

Die ECO COLLECTION ist das DR.SCHMNELL
Kompletipaket fir die tégliche Unterhaltsreinigung.
Top-Performance in 100% Recyclatgebinden.
Ausgezeichnet mii EU Ecolabel und
Cradle-to-Cradle Gold.

CO2 RECHNER - AKTIVER KLIMA-
SCHUTZ DURCH KOMPENSATION

Transparente Bilanzierung nach ISO 14067 und
CO;-Kompensation™ aller DR.SCHNELL-Produkte
auf unserer Webseite.

www.dr-schnell.com



Sie kimmern sich um
andere Menschen...

WIR

entlasten

SIE

SPEZIAL-SOFTWARE
fiir Hauswirtschaftliche Dienstleistungen
g PLANUNG - ZEITERFASSUNG - ABRECHNUNG
E E a Gratis-Prdsentation - Jetzt anrufen!
8
| g ® 07721 /9989-3
@C == § > hwdl@su-software.de
’ .é- S&U Software GmbH - Leopoldstrae 4 - 78050 Villingen-Schwenningen




