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Termine, Orte und Zeiten:
Aufbiaukurs fir Hygieneheauftrag
ONLINE

Mi,, 04. November 2026
Di., 09. Mérz 2027

Di., 09. November 2027
jeweils 9.00 bis 16.00 Uhr

Weiterbildung zum,/zur
Hygienebeauftragten ONLINE

Mao. bis Do., 09. bis 12. November 2026
Mo. bis Do., 15. bis 18. Marz 2027

Meo. bis Do., 15. bis 18. November 2027
jeweils 9.00 bis 16.00 Uhr

Referent:

Dr. med. vet. Dieter Bodeker, freiberuflich
tatiger Hygieneberater fiir Alten- und Pflege-
heime sowie fiir ambulante Pflegedienste

bNUNE
Vorzugspreis® 165,- Euro**
Normalpreis 198,- Euro

Weiterbildung
I [ -

\/zur Hyg ftragten ONLINE
Vorzugspreis® 840,- Euro
Normalpreis 1.050,- Euro

rhw peaxis sowie Mitglieder im
Berufsverband Houswirtschaft e. V. oder MdH e. V.
“*Alle 0. 0. Preise verstehen sich zzgl. gesetaficher MwSt!
Semi gen und Togungsverpflegung

(bei P ger) sind inbeg

*Der Vorzugsprels gat fir Abonnenten von
rhw

VNM (AKADEMIE

Vampetmnoeninen G
Fourwrtachaltiche
Weitarbiciung

Weiterbildung zum/zur
Hygienebeauftragten
in der Hauswirtschaft

Inhalte:

Aufgaben eines/einer Hygienebeauftragten

Rechtliche Grundlagen (z. B. Anforderungen des IfSG an Gemeinschaftseinrichtungen)
Priifungen durch das Gesundheitsamt und den MDK, Baispiele fir Beanstandungen
Elemente eines Hygiene- und Desinfektionsplans,

Anpassung von HygienemaBnahmen

Personal, Lebensmittel und Waschehygiene

Grundziige der Mikrobiclogie

Gefahrenanalyse (z. B. HACCP)

MaBnahmen bei Problemkeimen

MRSA/MRGM und Legionellen

Impfschutz, Houtschutzplon

Verfahren zur Reinigung und Desinfektion, Sterilisation

Umgang mit Desinfektionsmitteln und mégliche Gefahren

Risikoeliminierung und -minimierung

Abfallentsorgung

Schnittstelle Kiiche - Pllege

Seminarziel:

Mit der Benennung eines/einer Hygienebeauftragten kommen die genannten Einrichtungen ihrer Ver-
pflichtung zur Eigenverantwortlichkeit und Eigenkontrolle nach, die ihnen durch die aktuelle Gesetzge-
bung (5GB, IfSG, POSG, LMHV) zugeteilt worden ist.

Die fiinftagige Ausbildung bietet eine sehr gute Grundlage, alle Aufgaben einer/'s Hygienebeauftragten
28, in folgenden Einrichtungen wohrzunehmen;

inrichtungen, Behinderteneinrichtungen, Reha-Einrichtungen, Mutter-Kind-Kurzentren, Ein-
richtungen der Wiedereingliederungshilfe, Wohnheime fiir Behinderte, Blinde oder Gehtrlose, Gemein-
schaftseinrichtungen gemnalb § 33, § 35 und § 36 Infektionsschutzgesetz.

Al o

Hinweis zum Aufbaukurs:
Es hat sich in der Vergangenheit vielfach bewahrt, im Anschluss an den Grundkurs fiir Hygienebeauftrag-
te kontinuierlich an eintagigen Aufbaukursen in ein- bis zweijahrichen Abstanden teilzunehmen. So wird
gewdhrleistet, dass die Hygienebeauftragten immer auf dem aktuellen Stand der Vor-

schriften sind. Idealerweise kiinnen hierbei die in der Praxis oftmals auftretenden
Probleme besprochen und sogar gelst werden, Hinzu kommt: Regionale Netz-
werke mit Hygienesiegel oder auch dos neue ,RAL Glitezeichen GebGudereini-
gung im Gesundheitswesen® (RALGZ 903) verlangen sogar eine Auffrischung
dieses Wissens fiir Hygienebeauftrogte mindestens olle zwei Johre, um eine
Rezertifizierung zu erhalten,

Referent:
Dr. med. vet.
Dieter Bodeker

® Online-Anmeldung unter www.t1p.de/zI77m

Ihr Ansprechpartner:
Ulrich Bartel, Telefon (0 89) 31 89 05-54

VR AKADEMIE - Verlag Neuer Markur GmbH
Telefon (0 89) 31 89 05-54 = Fox (0 89) 31 89 0538 == gj i
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.
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Dank des groBen Engagements in unserem Berufsverband kénnen wir lhnen auch
fir 2027 wieder ein umfangreiches und abwechslungsreiches Fortbildungspro-
gramm anbieten. Sie finden vielfaltige Angebote in unterschiedlichen Themenberei-
chen, die Sie in lhrer persoénlichen und beruflichen Entwicklung unterstiitzen. Dabei
spielt die Zukunftsfahigkeit der Hauswirtschaft in nahezu allen Fortbildungsangebo-
ten eine wichtige Rolle.

Wie wir bereits auf unserer Jahrestagung in Bamberg festgestellt haben, bietet die
Hauswirtschaft viele Gestaltungsmaglichkeiten und steht zugleich vor der Aufgabe,
sich bestdndig weiterzuentwickeln. Unsere Fortbildungsangebote unterstiitzen Sie
dabei, Ihr Fachwissen zu festigen und zu erweitern.

Fundiertes Wissen gibt Sicherheit. So kénnen Sie den Herausforderungen des Be-
rufsalltags kompetent begegnen, Verdnderungen aktiv mitgestalten und dabei auch
auf sich selbst achten. Weiterbildung bietet zudem die Moglichkeit, Erfahrungen
auszutauschen, Netzwerke zu kntpfen, Gleichgesinnte zu treffen und den Blick auf
die Welt der Hauswirtschaft zu erweitern.

Ohne kontinuierliche Fortbildung kann die Hauswirtschaft — und damit auch Sie in
lhrem Berufsalltag — nicht zukunftsfahig bleiben. Auch der Einsatz von Kunstlicher
Intelligenz (KI) eréffnet der professionellen Hauswirtschaft neue Mdglichkeiten.
Doch seien wir ehrlich: Ohne fachlich fundiertes Wissen und unsere personlichen Er-
fahrungen kénnen wir dieses Potenzial weder effizient noch kompetent nutzen.

Im Berufsfeld der professionellen Hauswirtschaft arbeiten Menschen, die bei den
vielen Veranderungen mitgenommen werden mochten. Auch dabei kdnnen unsere
Fortbildungsangebote Ihre Mitarbeitenden untersttitzen und ihnen helfen, den
Wandel aktiv mitzugestalten.

Stobern Sie durch unser Fortbildungsprogramm, geben Sie es gerne an Interessierte
weiter und wir freuen uns darauf, Sie 2027 bei unseren Seminaren begriiBen zu
durfen.

Herzliche GriBe

O taane!

Vizeprésidentin Berufsverband Hauswirtschaft
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auf einen Blick

Alle Termine, Orte und Seitenzahlen im Uberblick

+ DIGITALISIERUNG UND KUNSTLICHE INTELLIGENZ

Seite Titel Datum on

6 fihren mit Ki: i und a h - ohne i 26.02.2027 online
7 Souverdn fihren mit Ki - Aufb fur den g Pr 4y 15.00.2027 online
9 Ki-Chaibots im Blroalitag sicher und rechissicher nutzen 10.06.2027 onling
9 Mit Hauswirtschalt in die Zukunil: digital, nachhalbg und krisenlest 10.03.2027 online

FUHRUNG UND KOMMUNIKATION

Seite Titel Datum Ort

10-11 Gesund fihren ~ sich seibsi und andere stirken 07.06.2027 Frankfurt/Main
1011 Konflikte erkennen und professioned ibsen 08.06.2027 Frankfurt/Main
10-11 A sicher im Fuhrungsaltag 21.10.2027 online

12 Coaching fur hauswirtschafliche Flhrungskriftie 15.03./26.04 /05.07./13.09./08.11.2027 online

1 Jung fiihren — Vi I und O g geben 12.-13.04.2027 FrankfurtMain
14 und klar: in der Fii 16.-17.09.2027 FrankfurtMain
15 Fidhren in der Vom zum 04.03.2027 Frankhurthain
16 Fihrung: Innovativ und s beiten 13.10:2027 FrankfurtMain
19 Fiihrung weilerentwickein - neue impulse fir erdahrens Flhrungskeife 25-26.10.2027 FrankfurtMain
20 Change - fir gen g 21.06.2027 FrankfurtMain
21 Dauvernérgier im Team ~ kiar fihren und Losungen fardem 12052027 onling

22 " fin und tihren 27.04.2027 onling

23 Den richtigen Ton treffen 21.00.2027 onling

24 Resdlenz stirken - gesund und souversn im Berutsalitag 03.03.2027 onling

26 Zeit im Grff - wnd messlem 09.11.2027 onling

an Kiar héren, kiar fihren - Zuhfiren als Flhrungskompetenz 16.02.2027 onling

28 v - Fehlerkultur als Fi 15.04. 2027 onling

28 Vom Kommen zum Bleiben: Fihrung, die Menschen gewinnt und hilit 02.06.2027 onlng

29 Klaing Schritte ~ grofle Wirkung: Mit Mirortualen neus Kraft gewinnen 12102027 onling

23 Guie Fragen im \ ungsgesp gezielt 16.06.2027 onling

Seito Titel Datum Ort

n Azubis edolgreich begleiten — von der Planung bis zur Prifung 02.04.2027 online

32 Azubis — klar K i und motivi b 25.05.2027 online

n Sicher in die Prifung: Prih g im Berul it 20.01.115.02.723.03./05.08 2027 online

BETRIEBSWIRTSCHAFT UND QUALITATSMANAGEMENT

Seite Titel Datum ont
s Gut ~ besser — am besten: QM-I fiar die | 16.03.2027 onling
EL F o g in der geziell 06.07.2027 online
a Keine Angst vor grofien Zahlen; i L g 16.11.2027 online
1 f gliche C imQ g 30.09.2027 ontine
Ihre Ansprechpartnerin: Amiidons DT aAahaebel

Wir singl  sasioeDostal g

unter:
e ) Tel. 0155 60433246 (Mo.~Fr. 8.30-12.30 Uhr)
fw Sw da)_ E-Mait: fortbil o www.berufsverband-h irtschaft.de




Berufsverband

Hauswirtschaft.

Seite Titel Datum ont
30 Gute Hyglenepraxis und HACCP in gon sicher 01.06.2027 online
a“ L ktisch i und 3.09.2027 onling
42 DIN 13063 und RKI-Richtinie: Was ist wirklich notwendig? 19.05.2027 onling
4 Updata fir L i gerecht g 18,00.2027 Rendstiurg
45 Rechtssicher handein: Hygiene-. Arbeits- und Gesundheitsschutz aktuell 06.10.2027 onling
46-47 Check-up fisr Mitarbeitende: Hygiene in Kiche 06.09.2027 onling
4647 Check-up fir Hygiene in Reins 08.09.2027 online
4847 Chack-up fisr M: Hygiene in ¥ il 10.09.2027 online

far I Effektive Al 07,04 2027 onlne
49 Update fir Leitungen: Aktusiie Hyg gen sicher stoverm 22./24./28.06.2027 onling
50 u Gerate sichor 28.08.2027 onling
50 HACCP-System aktual e p ch 04.10,2027 anlme
5 aktuell - wi i sicher e o01.07.2027 online
52 handein usd vorpliegen in g 22.03.2027 onling
5 DGE-Qualil I - mit Budget 05.05.2027 anline
53 gung bel Kau- und sicher gestalten 05.10.2027 online
54 Sicher durch in der L 28112027 onling
56 Gesundes Arbeiten in der b - 14.06.2027 Frankfurt/Main
-1 E wnd Py und Ersle Hilfe 04.05.2027 onling

HAUSWIRTSCHAFTLICHE FACHKOMPETENZ FUR DIE ALTEN- UND

EINGLIEDERUNGSHILFE

Saite Titel Datum on

58 und Teilhat 24,02 2027 ankne
] wirken - | h und Pidagogik in der Eingl g 18,11.2027 onlne
(] mit w begl 20,01.2027 onlne
62 Demenz i der Eing g gen fur eir geitung 11022027 onling
82 Demenz, & Sucht: Basi fiir die 02.11.2027 ankne
63 h gl Sicher im Uimgang mit heraustordemden Siuationen  21.01.2027 onlne
[+ Ermiihrung bei Diabetes: und 15.11.2027 online
64 gen der Reinigung im Dienst 20,04 2027 onling
& Reinigungsablaute im ambulanten Dienst sicher planen - Zeilvorgaben und Priorititen im Blick 20.10.2027 onlmne

WEBTALK HAUSWIRTSCHAFT - kostenfrei fir Mitglieder

Seito Titel Datum on

72 Zwischen Frust und Rickzug: Quiet Cracking versiehen und handein 26.01.2027 onling

T2 Allere Mitarbeitende - nicht Last, sondem Ressource 0B.04.2027 online

T2 M in der t ® ft durch fi fardem 06.07.2027 onling

T2 Selbstbewusst verhandein: Faire Gehdilter in der Hauswirtschaf 30.11.2027 online
JAHRESTAGUNG 2027 - Hauswirtschaft Explore: Vernetzen. Versorgen. Gestalten. Bewegen.

Seite Titel Datum Ort

7 2027 des Bt irtschait 22.-23.11.2027 Bambarg

Weiterfiihrende Informationen

Unsaere Referent’innen Inhouse-Angebote Ti B
ab Seile 67 ab Seite 70 ab Seite 74




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Souveran fiihren mit Kl:
praxisnah und verstandlich -
ohne Vorkenntnisse

Thema Kinstliche Intelligenz ist 1angst im Berufsalltag angekommen — doch
viele Fuhrungskrafte fragen sich, was sie tatsachlich leisten kann und
wie sie sinnvoll eingesetzt wird. Dieses Einsteigerseminar richtet sich an
alle, die KI ohne Vorkenntnisse kennenlernen méchten. Sie erhalten
einen verstandlichen Einstieg, bauen Berihrungsangste ab und ent-
decken anhand konkreter Beispiele, wie Kl Sie bei typischen Fiihrungs-
aufgaben unterstitzen kann. Im Mittelpunkt stehen das Ausprobieren,
der Austausch und der direkte Bezug zur Praxis in der professionellen-
Hauswirtschaft.

Inhalte e Kl verstehen: Was Kinstliche Intelligenz leisten kann — und wo
ihre Grenzen liegen.

e Warum erste KI-Erfahrungen oft enttduschen und wie Sie mit
einfachen Eingaben bessere Ergebnisse erzielen.

e Klrichtig ansprechen: Grundlagen fur verstandliche und hilfreiche
Anfragen (Prompts).

e Konkrete Einsatzmoglichkeiten fur Ihren Fuhrungsalltag, z. B. bei
E-Mails, Besprechungen, Gesprachsvorbereitungen, Konzepten
oder Checklisten.

e Kl zur Vorbereitung, Reflexion und Unterstiitzung von
Entscheidungen nutzen.

e Chancen und Herausforderungen beim Einsatz von Kl im Team
erkennen und souveran mit Unsicherheiten umgehen.

e Praktische Ubungen mit viel Raum zum Ausprobieren und fiir
lhre Fragen.

e Austausch Uber Erfahrungen und Ideen fir den Transfer in den
eigenen Arbeitsalltag.

Referent Marc Schnadinger

Termin/Kursort 26. Februar 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-15 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 290
Sonstige € 375



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Souveran fiihren mit KI - Aufbauseminar
fur den erfolgreichen Praxistransfer

Thema Die ersten Erfahrungen mit Kinstlicher Intelligenz sind gesammelt —
nun geht es darum, den Einsatz von Kl gezielt in den Fihrungsalltag
zu integrieren. Dabei stellen sich Fragen zur praktischen Umsetzung,
zu institutionellen Rahmenbedingungen und dazu, wie Mitarbeitende
auf Verdnderungen vorbereitet und in den Entwicklungsprozess ein-
bezogen werden kénnen.

In diesem Aufbauseminar vertiefen Sie Ihre Kenntnisse und entwickeln
konkrete Ansatze fur den Einsatz von Kl in lhrem Fuhrungsalltag. Sie
lernen, wie Sie K| unter den Rahmenbedingungen Ihrer Einrichtung
sinnvoll nutzen, Prompts gezielt optimieren und digitale Arbeits-
prozesse weiterentwickeln. Dartber hinaus setzen Sie sich mit Ihrer
Rolle als Fihrungskraft im digitalen Wandel auseinander und erarbei-
ten praxisnahe Losungen fur Ihr Team. Der Austausch mit den Teil-
nehmenden und die Arbeit an konkreten Anwendungsbeispielen
unterstlitzen Sie dabei, den Einsatz von Kl Schritt fur Schritt erfolgreich
in lhre Praxis zu integrieren. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre
Fuhrungskompetenz im digitalen Wandel gezielt auszubauen.

Inhalte e Kl unter institutionellen Rahmenbedingungen sinnvoll einsetzen
e Prompts gezielt formulieren, Ergebnisse verbessern und Vorlagen
entwickeln

e Das Team auf den Einsatz von Kl vorbereiten und Widerstande
konstruktiv begleiten

e Kl schrittweise in bestehende Prozesse und Teamstrukturen
integrieren

e Prozesse automatisieren und Routinen im Fiihrungsalltag
vereinfachen

e Eigene Anwendungsfélle entwickeln und gemeinsam bewerten

e Konkrete Umsetzungsschritte fir den eigenen Arbeitsalltag planen

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Hinweis: Je nach Seminarinhalt sind bestimmte Ki-Tools oder
Programme erforderlich. Die notwendigen Informationen erhalten Sie
rechtzeitig vor dem Termin.

Referent Marc Schnadinger
Termin 15. September 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-15 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 290
Sonstige € 375



buzil

Lernen, was zéihlt.
Anwenden, was wirkt.

Praxisnahes Wissen direkt vom Hersteller — mit realen
Anwendungssituationen, modernen Trainingsflachen und
uber 15 verschiedenen Bodenbelagen.

Fur mehr Handlungssicherheit, bessere Reinigungsergebnisse
und den werterhaltenden Umgang mit Oberflachen.

Vor Ort in Memmingen, online oder hybrid.

Jetzt Seminarplatz sichern:
buzil.de/seminare




- Berufsverband

Hauswirtschaft.
KI-Chatbots im Biiroalltag
sicher und rechtssicher nutzen

mit Elke Messerschmidt

Thema Kunstliche Intelligenz unterstltzt zunehmend bei Aufgaben wie Text-
erstellung, Recherche, Dokumentation oder Ubersetzung. Gerade im
hauswirtschaftlichen Buroalltag bietet der Einsatz von Chatbots die
Moglichkeit, Routineaufgaben effizienter zu erledigen. Gleichzeitig
entstehen Fragen zur Qualitat der Ergebnisse, zum Datenschutz und
zur rechtlichen Verantwortung.

In diesem Online-Seminar lernen Sie, wie Sie Kl-gestutzte Chatbots
sinnvoll und verantwortungsvoll in Ihren Arbeitsalltag integrieren. Sie
erhalten einen Uberblick Gber wichtige rechtliche Rahmenbedingungen,
erfahren, wie Sie bessere Ergebnisse durch gezielte Eingaben erzielen und
wie Sie fehlerhafte oder unzuverldssige KI-Antworten erkennen. Prak-
tische Ubungen und direkt umsetzbare Tipps unterstiitzen Sie dabei,
Chatbots sicher und praxisnah einzusetzen. Nutzen Sie die Fortbildung,
um die Maéglichkeiten von Kl im Biroalltag kompetent zu nutzen.

Termin 10. Juni 2027 online o
fur Leitungen
Kurszeit 15-17.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode kostenfrei
Sonstige € 65

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Mit Hauswirtschaft in die Zukunft: digital, nachhaltig

und krisenfest
mit Prof. Dr. Sascha Skorupka

fur Leitungen +

Termin 10. Méarz 2027 online : :
Mitarbeitende
Kurszeit 18-19.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 75
Sonstige € 115



- Berufsverband
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Hauswirtschaft.

Erfolgreich fiihren -
Seminarreihe fiir Flihrungskrafte

Thema Sie fUhren ein Team, treffen taglich Entscheidungen und begleiten Mit-
arbeitende durch unterschiedlichste Situationen. Dabei sind neben fach-
lichem Know-how auch Kommunikationsstarke, Selbstftihrung und
rechtliche Sicherheit gefragt. Unterschiedliche Erwartungen, anspruchs-
volle Gesprache, personelle Herausforderungen oder hoher Arbeitsdruck
gehdren zum Fuhrungsalltag und erfordern einen souveranen Umgang.
Mit dieser Seminarreihe entwickeln Sie lhre Fihrungskompetenz gezielt
weiter und gewinnen Sicherheit fur die vielfaltigen Anforderungen lhrer
Fuhrungsrolle. Sie reflektieren Ihr Fiihrungsverhalten, starken lhre Hand-
lungskompetenz und erhalten praxisnahe Impulse fur typische Fihrungs-
situationen. So gelingt es Ihnen, Herausforderungen bewusst anzu-
gehen, fundierte Entscheidungen zu treffen und Ihr Team professionell
zu fUhren. Jedes Modul setzt einen eigenen Schwerpunkt und kann
unabhdngig von den anderen besucht werden.

Referentin Kathrin Gardner
Termine/ S5MODUL 1 7. Juni 2027 Frankfurt/Main
Kursort S6 MODUL 2 8. Juni 2027 Frankfurt/Main

$7 MODUL 3 21. Oktober 2027  online I ee

Kurszeiten jeweils 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Seminarreihe Alle drei Module sind auch einzeln buchbar.
Bei Buchung aller drei Module gewahren wir einen Rabatt von 50 €.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 230
pro Modul Sonstige € 370
Verpflegung (nur bei Prasenzterminen) € 55

Anmeldeschluss S5+6 MODUL 1+2 23. April 2027
S7  MODUL3 13. Oktober 2027



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

MODUL 1

Gesund fiihren - sich selbst und andere starken

Starken Sie Ihre Selbstfiihrung und gestalten Sie Ihre Fiihrungsrolle bewusst. Sie reflektie-
ren |hr Fihrungsverhalten, entwickeln Strategien fur den Umgang mit Belastungen und
férdern eine gesunde Zusammenarbeit im Team.

Inhalt

e FUhrungsrolle bewusst gestalten

e Werte und FUhrungsidentitat reflektieren
e Stress wirksam bewaltigen

¢ Selbstmanagement starken

o Gesundheitsforderlich fuhren

Kl-generiert

MODUL 2

Konflikte erkennen und professionell I6sen

Lernen Sie, Konflikte frihzeitig zu erkennen, angemessen einzuordnen und schwierige
Gesprache sicher zu fuhren. So gewinnen Sie mehr Handlungssicherheit in anspruchsvollen
Fuhrungssituationen.

Inhalt

¢ Konfliktdynamiken verstehen

e Eskalationsstufen nach Glasl

e Konflikte frihzeitig erkennen

e Schwierige Gesprache fihren

e Rolle der Fiihrungskraft reflektieren

MODUL 3

Arbeitsrecht sicher im Fiihrungsalltag anwenden (online)

Gewinnen Sie Sicherheit bei arbeitsrechtlichen Fragestellungen und treffen Sie fundierte
Entscheidungen im Fuhrungsalltag. Praxisnahe Beispiele helfen Ihnen, typische Fehler zu
vermeiden.

Inhalt

e Arbeitsrechtliche Grundlagen

e Rechte und Pflichten

e Direktionsrecht

e Abmahnungen und Kindigungen
e Fuhrungsfehler vermeiden

11
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Coaching fiir hauswirtschaftliche
Flihrungskrafte

Thema

Berufsverband
Hauswirtschaft.

Fuhrungskrafte in der Hauswirtschaft
stehen taglich vor anspruchsvollen
Aufgaben: Sie treffen Entscheidun-
gen, begleiten Mitarbeitende, 16sen
Konflikte und bringen unterschiedli-
che Erwartungen in Einklang — oft
unter hohem Zeitdruck. Dabei gibt es
im Arbeitsalltag nur selten Gelegen-
heit, herausfordernde Situationen in
Ruhe zu reflektieren und gemeinsam
neue Losungswege zu entwickeln.

Diese Coaching-Gruppe bietet Ihnen einen geschiitzten Rahmen, um
genau die Themen zu bearbeiten, die Sie aktuell in Inrem FUhrungsalltag
beschaftigen. Anders als in einem klassischen Seminar gibt es keine fest-
gelegten Inhalte: Die Fragestellungen und Anliegen der Teilnehmenden
bestimmen die Themen und den Verlauf der Coaching-Termine. Gemein-
sam reflektieren Sie konkrete Fuhrungssituationen, entwickeln neue Per-

spektiven und erarbeiten passende Handlungsoptionen fur lhren

Berufsalltag. Die Arbeit in einer kleinen, vertrauensvollen Gruppe mit ma-
ximal sechs Teilnehmenden starkt Ihre Flihrungspersonlichkeit, erweitert
lhren Blick auf unterschiedliche Losungswege und gibt Ihnen mehr Si-

cherheit und Souveranitdt in Ihrer Fihrungsrolle. Nutzen Sie das
Coaching, um eigene Fragestellungen gezielt weiterzuentwickeln.

Inhalte Die Inhalte sind bestimmt durch die von den Teilnehmenden

eingebrachten Fragestellungen.

Referentin Erna Grafmiiller

Termine 15. Marz 2027, 26. April 2027, 5. Juli 2027,

Teile 1-5 13. September 2027, 8. November 2027 online

Kurszeiten jeweils von 9-12 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode
Sonstige

12

fur Leitungen
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Hauswirtschaft.

Jung filihren - Vertrauen gewinnen
und Orientierung geben

Thema Wer bereits in jungen Jahren Fiihrungsverantwortung tbernimmt,
bringt aktuelles Fachwissen, neue Ideen und viel Engagement mit.
Gleichzeitig gilt es, sich in einer neuen Rolle zu behaupten, Entschei-
dungen zu vertreten und das Vertrauen eines Teams zu gewinnen —
insbesondere dann, wenn Mitarbeitende tUber mehr Berufs- und
Lebenserfahrung verfligen. Diese besondere Ausgangssituation kann
den Fuhrungsalltag herausfordernd machen und erfordert Klarheit,
Selbstbewusstsein und einen sicheren Umgang mit Konflikten.

In diesem Seminar starken Sie Ihre Rolle als junge Fuhrungskraft und
entwickeln mehr Sicherheit fur lhren Fihrungsalltag. Sie reflektieren Ihr
Fuhrungsverstandnis, lernen typische Herausforderungen friihzeitig zu
erkennen und erarbeiten Strategien flr eine wertschatzende und sou-
verdne Zusammenarbeit mit Ihrem Team. Anhand konkreter Beispiele
aus der Praxis gewinnen Sie Handlungssicherheit fur anspruchsvolle
Fuhrungssituationen und entwickeln lhren eigenen Fuhrungsstil weiter.
Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihren erfolgreichen Start in die Fih-
rungsverantwortung aktiv zu gestalten.

Inhalte e Merkmale einer erfolgreichen Fiihrungspersonlichkeit kennenlernen

e Gute Arbeitsbeziehungen zu Mitarbeitenden aufbauen

e Chancen der Zusammenarbeit als junge Fihrungskraft mit alteren
Mitarbeitenden nutzen

e Konfliktursachen erkennen, Konflikte verstehen und Losungen
entwickeln

e Konfliktgesprache souveran fihren und moderieren

e Selbstbewusstsein und Sicherheit in der Fihrungsrolle starken

e Achtung, Wertschatzung und Respekt in der Zusammenarbeit
férdern

e Die eigene Fuhrungsrolle anhand konkreter Beispiele aus dem
Fuhrungsalltag reflektieren

Referentin Erna Grafmiiller

Termin/Kursort  12.-13. April 2027 Frankfurt/Main

fur Leitungen

Kurszeiten 1. Tag 10.30-18 Uhr, 2. Tag 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 410
Sonstige € 550
Verpflegung € 105

Anmeldeschluss 26. Februar 2027

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

13



- Berufsverband

Hauswirtschaft.
Authentisch und klar:
Kommunikation in der Fuhrungsrolle

Thema Fuhrung gelingt durch Kommunikation: Mitarbeitende brauchen
Orientierung, Klarheit und nachvollziehbare Entscheidungen. Gleich-
zeitig konnen unterschiedliche Erwartungen, persénliche Kommunika-
tionsstile und missverstandliche Botschaften im Fiihrungsalltag zu
Unsicherheiten oder Konflikten fiihren. Gerade in Einzelgesprachen und
Teamsituationen ist es entscheidend, die eigene Haltung bewusst zu
reflektieren und klar zu kommunizieren.

In diesem Seminar setzen Sie sich mit Ihrer eigenen Kommunikation in
der Fuhrungsrolle auseinander und entwickeln mehr Sicherheit im Um-
gang mit anspruchsvollen Gesprdchssituationen. Sie lernen, eigene
Gedanken und Entscheidungen verstandlich zu vermitteln, unterschied-
liche Perspektiven einzubeziehen und durch mehr Klarheit Vertrauen
und Zusammenarbeit zu starken. So erweitern Sie lhre kommunikativen
Handlungsmadglichkeiten und gestalten Ihre Fihrung bewusster. Nutzen
Sie die Fortbildung, um lhre Kommunikation als Fihrungsinstrument
gezielt weiterzuentwickeln.

Inhalte e Grundlagen der zwischenmenschlichen Kommunikation nach

F. Schulz von Thun kennenlernen

e Den eigenen Kommunikationsstil reflektieren und als Teil der
Personlichkeit verstehen

e Das Modell des Inneren Teams als (Selbst-)Klarungshilfe kennen-
lernen

e Das Modell des Inneren Teams nutzen, um im Alltag klare Aussagen
und Entscheidungen zu treffen

e Schwierige Gesprachssituationen anhand von Beispielen reflektieren
und daraus lernen

Referentin Erna Grafmiiller

Termin/Kursort 16.-17. September 2027 Frankfurt/Main fur Leitungen
Kurszeiten 1. Tag: 10.30-18 Uhr, 2. Tag: 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 410
Sonstige € 550
Verpflegung € 105

Anmeldeschluss 4. August 2027
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Hauswirtschaft.

Flihren in der Sandwichposition:
Vom Mitarbeitenden zum Vorgesetzten

Thema Als hauswirtschaftliche Fihrungskraft bewegen Sie sich taglich
zwischen den Erwartungen der Einrichtungsleitung, anderer Fach-
bereiche und Ihres Teams. Unterschiedliche Interessen zusammen-
zubringen, Entscheidungen nachvollziehbar zu vertreten und gleich-
zeitig Orientierung sowie Motivation zu geben, gehort zu den
anspruchsvollsten Aufgaben im Fuhrungsalltag.

In diesem Seminar reflektieren Sie Ihre Rolle als Fiihrungskraft und
starken Ihre Handlungssicherheit in der Sandwichposition. Sie lernen,
Erwartungen professionell auszubalancieren, Ihre Kommunikation
nach oben und unten wirkungsvoll zu gestalten und auch in an-
spruchsvollen Situationen souverdn zu handeln. So entwickeln Sie
konkrete Strategien, die Sie direkt in Ihrem Fuhrungsalltag einsetzen
kdnnen. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre Fihrungskompetenz
gezielt weiterzuentwickeln.

Inhalte e Besonderheiten der Sandwichposition im Fihrungsalltag verstehen

e Erfolgsfaktoren im mittleren Management gezielt nutzen

e Unterschiedliche Erwartungen professionell ausbalancieren und
steuern

e Kommunikation zwischen Leitung und Team klar und sicher
gestalten

e Souverdne Gesprachsfihrung in anspruchsvollen Situationen

e Mitarbeitende motivieren, férdern und wirksam delegieren

e Entscheidungen klar vertreten und nachvollziehbar vermitteln

e Konkrete Handlungsstrategien fur lhren Fihrungsalltag entwickeln

Referentin Kristin Koschani-Bongers
Termin/Kursort 4. Méarz 2027 Frankfurt/Main fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 230
Sonstige € 370
Verpflegung € 55

Anmeldeschluss 20. Januar 2027

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaft.

Erfolgsfaktor Fiihrung:
Innovativ und I6sungsorientiert leiten

Thema Fuhrung bedeutet heute, Mitarbeitende zu motivieren, Veranderungen
zu begleiten und gleichzeitig die Ziele der Organisation im Blick zu be-
halten. Unterschiedliche Personlichkeiten, steigende Anforderungen und
anspruchsvolle Situationen im Arbeitsalltag erfordern ein Fihrungsver-
halten, das Orientierung gibt, Zusammenarbeit starkt und Lésungen in
den Mittelpunkt stellt.

In diesem Seminar reflektieren Sie Ihr eigenes Fiihrungsverhalten und
entwickeln Ihre Fiihrungskompetenz gezielt weiter. Sie lernen, Mitarbei-
tende situationsgerecht zu fiihren, Motivation wirksam zu férdern und
auch herausfordernde Situationen konstruktiv zu gestalten. Daruber hi-
naus setzen Sie sich mit unterschiedlichen Personlichkeitstypen ausei-
nander und erhalten Impulse fur eine wertschatzende Fihrungskultur in
Ihrem Verantwortungsbereich. So gewinnen Sie mehr Sicherheit und
Handlungskompetenz fur Ihren Fihrungsalltag. Nutzen Sie die Fortbil-
dung, um lhre Fuhrungsarbeit zukunftsorientiert weiterzuentwickeln.

Inhalte e ZeitgemaBes und effektives Fihrungsverhalten kennenlernen
e Werteorientiert flhren
e Den eigenen Fuhrungsstil reflektieren
e Mitarbeitende situationsgerecht fuhren
e Motivationsinstrumente gezielt einsetzen
e Unterschiedliche Personlichkeitstypen verstehen
o Reflexionsgesprache wertschatzend fiihren
e Konflikte I6sungs- und partnerorientiert managen

Referentin Kristin Koschani-Bongers
Termin/Kursort 13. Oktober 2027 Frankfurt/Main fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 230
Sonstige € 370
Verpflegung € 55

Anmeldeschluss 31. August 2027
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Ptlege ist eine Berufung.
Die wir teilen.

Wir verstehen, dass ausgezeichnete Pflege mehr als nur ein Beruf ist — sie ist E}\. _E
eine Berufung. Weil wir uns um diejenigen kiimmern, die sich um andere kiim-
mern, bieten wir 360PRO. Unser ganzheitliches System fiir den gewerblichen E g

Bereich liefert perfekt aufeinander abgestimmte Losungen aus einer Hand.
Von der Planung bis zur Nachhaltigkeit, vom Zubehor bis zur Vernetzung, von
Reinigungsmitteln bis zur Wartung, vom Kauf Gber die Miete bis zum Leasing,
einschlieRlich der geeigneten Waschereimaschinen und Spilmaschinen:

Wir sind fir Sie da, damit |hr Team die beste Pflege leisten kann.

Entdecken Sie mehr auf miele.de/pro/care

Miele Professional. Immer Besser.

PRO
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Fernlehrgang Hauswirtschafterin

Die meisten Einrichtungen suchen r T

Fachkrafte .
Die kliigeren qualifizieren ihre " okus °

. Hauswirtschaft
eigenen.

Qualifizieren Sie Ilhre Mitarbeitenden zur staatlich
anerkannten Hauswirtschafterin — ohne Ausfall im
Betrieb.

v Weniger Hygienefehler

v Klarere Ablaufe

v Weniger Riickfragen im Team

v Sicheres Auftreten im Kundenkontakt
v Mehr Struktur im Arbeitsalltag

AUSGEZEICHNET

»Ich hétte nie gedacht,
dass ich das schaffe —
Go gle heute bin ich staatlich
anerkannte
Hauswirtschafterin.”

Seit 2020 | Giber 250 Teilnehmende
100 % Erfolgsquote

Basierend auf 91 Bewertungen

Online. Flexibel. Nebenberuflich.
Kein Ausfall. Keine Umplanung.

Mitarbeitende entwickeln - ohne |hren Betrieb zu belasten.

Alle Infos & Anmeldung:

www.fokushauswirtschaft.de
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Thema

Inhalte

Referentin
Termin/Kursort
Kurszeiten

Ubernachtungen

Kosten

Verpflegung

Anmeldeschluss

Berufsverband

Hauswirtschaft.

Flihrung weiterentwickeln — neue
Impulse fiir erfahrene Fiihrungskrafte

Auch erfahrene Fiihrungskrafte stehen regelmaBig vor neuen Heraus-
forderungen: veranderte Rahmenbedingungen, unterschiedliche
Erwartungen und komplexe Situationen im Arbeitsalltag erfordern
eine kontinuierliche Weiterentwicklung der eigenen Fiihrung. Dabei
bietet der Blick auf die eigene Rolle die Moglichkeit, Erfahrungen
bewusst zu nutzen und neue Perspektiven zu gewinnen.

In diesem Seminar reflektieren Sie lhre bisherige Fiihrungspraxis,
scharfen Ihr eigenes Fiihrungsprofil und entwickeln neue Impulse fuir
Ihre zukUnftige Arbeit. Sie erweitern Ihre Handlungsmaoglichkeiten fur
herausfordernde Situationen, starken lhre Kommunikation und setzen
sich mit wertschatzender Zusammenarbeit, Konfliktlésung und Veran-
derungsprozessen auseinander. So gewinnen Sie neue Sicherheit fur
lhre Fihrungsrolle und gestalten Ihre Fiihrung bewusst und zukunfts-
orientiert weiter. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre Erfahrungen
gezielt weiterzuentwickeln und neue Impulse fir lhren Fihrungsalltag
mitzunehmen.

¢ Eigene Potenziale erkennen und Entwicklungsfelder definieren

e Klar und wirksam kommunizieren

e Motivation durch wertschatzende Zusammenarbeit mit
unterschiedlichen Persénlichkeitstypen férdern

e Strategien zur konstruktiven Konfliktbewdltigung entwickeln

e Veranderungen erfolgreich begleiten und passende Werkzeuge
nutzen

e Eigene Positionierung im Unternehmen starken und bewusst
gestalten

Erna Grafmiiller
25.-26. Oktober 2027 Frankfurt/Main fur Leitungen
1. Tag 10.30-18 Uhr, 2. Tag 9-16.30 Uhr

Koénnen auf Selbstzahlerbasis unter info@hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Mitglieder oder Gutscheincode € 410
Sonstige € 550
€ 105

10. September 2027

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaft.

Change Management -
Mitarbeitende fiir Veranderungen
gewinnen

Thema Veranderungen gehdéren zum Arbeitsalltag und sind fiir viele Einrichtun-
gen unverzichtbar. Gleichzeitig 16sen neue Abldufe, Strukturen oder
Arbeitsweisen bei Mitarbeitenden haufig Unsicherheit oder Widerstande
aus. Fihrungskréfte stehen vor der Aufgabe, Veranderungen verstand-
lich zu vermitteln, Orientierung zu geben und ihre Teams aktiv auf dem
Weg des Wandels zu begleiten.

In diesem Seminar erfahren Sie, wie Veranderungsprozesse gelingen und
welche Rolle Sie als Fihrungskraft dabei einnehmen. Sie lernen, typische
Reaktionen auf Veranderungen besser zu verstehen, Widerstande kon-
struktiv aufzugreifen und die Ressourcen Ihrer Mitarbeitenden gezielt
einzubeziehen. So gewinnen Sie mehr Sicherheit in der Gestaltung von
Veranderungsprozessen und starken Ihre Kompetenz, Veranderungen
gemeinsam mit lhrem Team erfolgreich umzusetzen. Nutzen Sie die
Fortbildung, um Verdnderungen aktiv und I6sungsorientiert zu gestalten.

Inhalte e Grundlagen des Change Managements kennenlernen
e \Veranderungsprozesse und ihre Phasen auf individueller und
organisationaler Ebene verstehen
e Widerstdnde von Mitarbeitenden erkennen und einordnen
e Konstruktiv mit Widerstanden in Veranderungsprozessen umgehen
e Ressourcen der Mitarbeitenden fir Verdnderungen gezielt nutzen
e Die Fuhrungsrolle im Veranderungsprozess bewusst gestalten

Referentin Erna Grafmiiller

Termin/Kursort 21. Juni 2027 Frankfurt/Main fur Leitungen

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 230
Sonstige € 370
Verpflegung € 55

Anmeldeschluss 10. Mai 2027
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Hauswirtschaft.

Dauernérgler im Team -
klar fiihren und Losungen fordern

Thema Negative Stimmung, standiges Klagen oder Widerstand gegen Ver-
anderungen kdnnen die Zusammenarbeit im Team belasten und
stellen Leitungskrafte im Alltag vor besondere Herausforderungen.
Gerade in der Hauswirtschaft ist es wichtig, solche Dynamiken frih-
zeitig zu erkennen, angemessen zu reagieren und gleichzeitig die
Arbeitsbeziehung wertschatzend zu gestalten.

In diesem Seminar setzen Sie sich damit auseinander, wie Sie mit
dauerhaft negativen Haltungen im Team klar und souveran umgehen
konnen. Sie reflektieren Ihre eigene Reaktion auf schwierige Ver-
haltensweisen, entwickeln passende Gesprachsstrategien und lernen,
Grenzen zu setzen, ohne die Zusammenarbeit zu beeintrachtigen.

So starken Sie Ihre Handlungssicherheit als Fihrungskraft und unter-
stltzen eine I6sungsorientierte Teamkultur. Nutzen Sie die Fort-
bildung, um herausfordernde Situationen im Fihrungsalltag sicherer
Zu gestalten.

Inhalte e Hintergriinde und Dynamiken von Dauernérgeln und
Schwarzsehen im Team verstehen
e Eigene Reaktionen auf negative Verhaltensweisen reflektieren
e Gesprachsstrategien fur einen klaren und wertschatzenden
Umgang entwickeln
e Grenzen setzen und gleichzeitig die Beziehungsebene erhalten
e Losungsorientierung und eine konstruktive Teamkultur férdern

Referentin Judith Rademacher

Termin 12. Mai 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 310
Sonstige € 395
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Hauswirtschaft.

Schwierige Gesprache souveran
und l6sungsorientiert fiihren

Thema Kritikgesprache, Beschwerden oder Verhandlungen gehéren zum
Fuhrungsalltag und lassen sich nicht vermeiden. Gerade in anspruchs-
vollen Gesprachssituationen ist es wichtig, den eigenen Standpunkt
klar zu vertreten, gleichzeitig wertschatzend zu kommunizieren und
gemeinsam tragfahige Losungen zu entwickeln. Eine gute Vorbereitung
und eine strukturierte Gesprachsfiihrung schaffen dafur die Grundlage.
In diesem Seminar starken Sie Ihre Kommunikationskompetenz fur
herausfordernde Gesprache. Sie lernen, Gesprache gezielt vorzu-
bereiten, sicher zu steuern und auch in schwierigen Situationen
souveran zu handeln. Dartber hinaus erfahren Sie, wie Sie Anerkennung
und Kritik konstruktiv vermitteln, aktiv zuhéren und tragféhige Kom-
promisse entwickeln. So gewinnen Sie mehr Sicherheit fur Ihren
Fuhrungsalltag und erweitern lhre Gesprachskompetenz fur unter-
schiedliche berufliche Situationen. Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihre
Gesprachsfuhrung gezielt weiterzuentwickeln.

Inhalte e Grundlagen einer erfolgreichen Kommunikation kennenlernen

e Anerkennung und Kritik mithilfe von Feedback-Regeln konstruktiv
geben und annehmen

e Klar kommunizieren mit den vier Schritten der Gewaltfreien
Kommunikation

e Gesprache strukturiert vorbereiten und aufbauen

e Gesprache methodisch steuern und partnerschaftlich fiihren

e Sicher mit Abwehr- und Ausweichstrategien umgehen

e Tragfahige und akzeptable Kompromisse entwickeln

e Schwierige Gesprache gezielt nachbereiten und daraus lernen

Referentin Gislinde Dietz
Termin 27. April 2027 online A0 LEfturg e
Mitarbeitende
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Hauswirtschaft.

Den richtigen Ton treffen

Thema Im hauswirtschaftlichen und gesundheitlichen Bereich pragt der tag-
liche Umgang miteinander die Zusammenarbeit und die Wahr-
nehmung der Einrichtung. Ein respektvoller, wertschatzender und
professioneller Auftritt ist dabei gegentiber Kundinnen und Kunden,
Bewohnerinnen und Bewohnern, Angehorigen, Mitarbeitenden und
externen Partnern entscheidend. Die Herausforderung besteht darin,
fachliche Kompetenz auch durch eine sichere Kommunikation und
ein authentisches Auftreten sichtbar zu machen.

In diesem Seminar reflektieren Sie Ihre Wirkung auf andere und er-
weitern Ihre Sicherheit im professionellen Umgang mit unterschied-
lichen Gesprachspartnern. Sie erfahren, wie Korpersprache, Sprache
und Umgangsformen die Zusammenarbeit beeinflussen und wie Sie
auch in kleinen Alltagssituationen souveran und wertschatzend auf-
treten. So stdrken Sie lhre persénliche Wirkung und unterstutzen eine
positive Kommunikationskultur in lhrem Arbeitsumfeld. Nutzen Sie
die Fortbildung, um Ihr Auftreten gezielt weiterzuentwickeln.

Inhalte e Die Wirkung des ersten Eindrucks verstehen
e Respekt und Alltagsfreundlichkeit bewusst gestalten
e Korpersprache als nonverbale Kommunikation einsetzen
e Grenzen und Distanzzonen sicher beriicksichtigen
e BegriBungsrituale und korrekte Anrede anwenden
e Smalltalk sicher und erfolgreich nutzen
e Den richtigen Ton am Telefon, im Brief und per E-Mail treffen
e Die eigene Kompetenz durch ein professionelles Erscheinungsbild
unterstreichen
e Fettnapfchen und Tabus erkennen sowie mit Fauxpas souveran

umgehen
Referentin Kristin Koschani-Bongers
Termin 21. September 2027 online fu_r Leitu_ngen -
Mitarbeitende
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Hauswirtschaft.

Resilienz starken -
gesund und souveran im Berufsalltag

Thema Zeitdruck, personelle Engpasse und anspruchsvolle Arbeitssituationen
gehoren fur viele Beschéaftigte in der Hauswirtschaft zum Berufsalltag.
Dabei gehen Menschen unterschiedlich mit Belastungen um. Um auch
in herausfordernden Situationen handlungsfahig und gesund zu
bleiben, gewinnt die eigene Resilienz zunehmend an Bedeutung.

In diesem Seminar lernen Sie, wie Sie lhre persénliche Widerstands-
kraft sowie lhre physische und psychische Gesundheit gezielt starken
koénnen. Sie setzen sich mit den wesentlichen Resilienzfaktoren aus-
einander und erfahren, wie Sie diese im Berufsalltag weiterentwickeln.
Darlber hinaus lernen Sie Strategien kennen, um Stress wirksam zu
bewdltigen, lhre Selbstflrsorge zu starken und durch wertschatzende
Kommunikation das Miteinander positiv zu gestalten. So gewinnen Sie
Impulse fir einen gesunden und resilienten Umgang mit den Anfor-
derungen des Berufsalltags. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre
personliche Resilienz nachhaltig zu starken.

Inhalte e Neurobiologische Prozesse in Krisensituationen verstehen

e Strategien zur Stressbewadltigung und zum Body-Empowerment
kennenlernen

e Erkenntnisse aus der Resilienzforschung einordnen

e Resilienzfaktoren gezielt starken

e Eigene innere Antreiber reflektieren

e Sdulen der Stressregulation kennenlernen

e Achtsamkeit, Akzeptanz, soziale Netzwerke und personliche
Kraftquellen nutzen

e Entstehung und Regulierung von Emotionen verstehen

Referentin Betina Zartner far Leitungen +
Mitarbeitende
Termin 3. Marz 2027 online
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Produkt + Gebinde + Spender = GHK

Einfach in der Anwendung. Effizient im Arbeitsalltag,
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o Reduziert mikrobielle Kontamination
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Hauswirtschaft.

Zeit im Griff - Zeitmanagement und Stoérungen

souveran meistern
mit Christa Anna Fischer

Zwischen Personalplanung, Organisation, spontanen Anfragen und unerwarteten Stérun-
gen bleibt im Fuhrungsalltag oft wenig Zeit fur die wirklich wichtigen Aufgaben. Haufig
bestimmen Unterbrechungen den Tagesablauf und erschweren konzentriertes Arbeiten.
Umso wichtiger ist es, die eigene Zeit bewusst zu steuern und Prioritaten sicher zu setzen.
In diesem praxisnahen Seminar lernen Sie, Ihren Arbeitsalltag effizient zu organisieren und
auch bei haufigen Unterbrechungen den Uberblick zu behalten. Sie setzen sich mit wirk-
samen Methoden des Zeitmanagements auseinander, erkennen typische Zeitfresser und
entwickeln Strategien fur mehr Fokus und Struktur. Dartiber hinaus erfahren Sie, wie eine
transparente Kommunikation das Verstandnis im Team fordert und Sie bei einer erfolgrei-
chen Arbeitsorganisation unterstitzt. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre Zeit bewusster
zu gestalten und lhre Handlungssicherheit im Fihrungsalltag zu starken.

Termin 9. November 2027 online fiir Leitungen

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110
Sonstige € 195

Die Praxis-Reihe rund um die

Aktuelle
Vorgaben
handlungssicher
umsetzen

Waschepflege

in sozialen Einrichtungen

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

ISBM 978-3-7841-3086-6

www.lambertus.de/hauswirtschaft




- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Klar horen, klar fihren -

Zuhoren als Fiihrungskompetenz
mit Christa Anna Fischer

Missverstandnisse, festgefahrene Gesprache und immer wiederkehrende Argumente ge-
horen zum Fuhrungsalltag. Gerade Wiederkauersatze oder Totschlagargumente kénnen
Gesprache blockieren und eine konstruktive Zusammenarbeit erschweren. Umso wichtiger
ist es, aufmerksam zuzuhdren, die eigentliche Botschaft hinter den Aussagen zu erkennen
und Gesprache zielgerichtet zu steuern.

In diesem Seminar starken Sie lhre Zuhérkompetenz als wichtige Grundlage wirksamer
Fuhrung. Sie lernen, typische Kommunikationsfallen zu erkennen, Aussagen besser einzu-
ordnen und Gesprache auch in schwierigen Situationen konstruktiv zu lenken. So gewin-
nen Sie mehr Sicherheit in Ihrer Gesprachsfiihrung und fordern eine wertschatzende,
|6sungsorientierte Kommunikation im Fiihrungsalltag. Nutzen Sie die Fortbildung, um lhre
Kommunikation als Fihrungskraft gezielt weiterzuentwickeln.

Termin 16. Februar 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110
Sonstige € 195
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Hauswirtschaft.

Gescheiter scheitern —

Fehlerkultur als Fithrungsaufgabe
mit Christa Anna Fischer

Fehler lassen sich im Arbeitsalltag nicht vollstandig vermeiden. Entscheidend ist, wie Fuh-
rungskrafte damit umgehen. Werden Fehler verschwiegen oder Schuldige gesucht, bleiben
wertvolle Lernchancen ungenutzt. Eine offene und konstruktive Fehlerkultur schafft dage-
gen Vertrauen, starkt die Zusammenarbeit und unterstitzt die kontinuierliche Weiterent-
wicklung von Teams. In diesem Seminar reflektieren Sie Ihre eigene Haltung zu Fehlern. Sie
erfahren, wie Sie Fehlergesprache wertschatzend und l6sungsorientiert fihren, systemische
Ursachen erkennen und eine Kultur férdern, in der aus Fehlern gemeinsam gelernt wird.
So starken Sie Ihre Fiihrungskompetenz und schaffen die Grundlage fur mehr Offenheit,
Verantwortung und Zusammenarbeit im Team. Nutzen Sie die Fortbildung, um eine lern-
orientierte Fehlerkultur in Threm Verantwortungsbereich aktiv zu gestalten.

Termin 15. April 2027 online o
fur Leitungen
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110
Sonstige € 195

Vom Kommen zum Bleiben:

Flihrung, die Menschen gewinnt und halt
mit Christa Anna Fischer

Geeignete Mitarbeitende zu gewinnen und langfristig an die Einrichtung zu binden, gehort
zu den groBten Herausforderungen fir Fihrungskrafte. Neben guten Arbeitsbedingungen
entscheiden vor allem Fhrung, Kommunikation und Teamkultur dartiber, ob neue Mitar-
beitende bleiben, sich einbringen und sich mit ihrem Arbeitsplatz identifizieren. In diesem
Seminar erfahren Sie, welche Faktoren die Mitarbeitendengewinnung und -bindung nach-
haltig beeinflussen. Sie lernen, wie Sie Bewerbende authentisch ansprechen, neue Mit-
arbeitende gut in Ihr Team integrieren und eine Arbeitskultur gestalten, die Motivation,
Zugehorigkeit und langfristige Zusammenarbeit fordert. Dartber hinaus erkennen Sie friih-
zeitig Anzeichen nachlassender Bindung und entwickeln Ansatze, um Mitarbeitende lang-
fristig fur Ihre Einrichtung zu gewinnen. Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihre Fiihrung
gezielt als Erfolgsfaktor fur eine nachhaltige Mitarbeitendenbindung weiterzuentwickeln.

Termin 2. Juni 2027 online o
fur Leitungen
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110
Sonstige €195
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Hauswirtschaft.

Kleine Schritte — gro3e Wirkung:

Mit Mikroritualen neue Kraft gewinnen
mit Betina Zartner

Ein anspruchsvoller Arbeitsalltag, Zeitdruck und vielfaltige Aufgaben lassen oft wenig
Raum, neue Energie zu tanken. Umso wichtiger sind einfache Strategien, die sich ohne
groBen Aufwand in den Tagesablauf integrieren lassen und dabei helfen, Belastungen
besser zu bewadltigen sowie das eigene Wohlbefinden zu starken.

In diesem Seminar lernen Sie, wie Mikrorituale Kérper und Geist dabei unterstiitzen, neue
Kraft zu schopfen und den Arbeitsalltag bewusster zu gestalten. Sie reflektieren eigene
Denkmuster und innere Antreiber, nutzen Achtsamkeit und Affirmationen als starkende
Impulse und erfahren, wie kleine Rituale auch die Zusammenarbeit und Wertschatzung im
Team fordern konnen. So erhalten Sie alltagstaugliche Anregungen, um lhre Resilienz zu
starken und ein positives Miteinander nachhaltig zu unterstiitzen. Nutzen Sie die Fortbil-
dung, um neue Impulse fur sich und Ihr Team mitzunehmen.

fur Leitungen +

Termin 12. Oktober 2027 online Mitarbeitende

Kurszeit 13.30-17 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 105
Sonstige € 190

Gute Fragen im Vorstellungsgesprach

gezielt einsetzen
mit Julia von der Wroge

Termin 16. Juni 2027 online far Leitungen

Kurszeit 16-17.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 100
Sonstige € 140
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Hauswirtschaft.

Azubis erfolgreich begleiten -
von der Planung bis zur Priifung

Die aktuelle Ausbildungsverordnung gibt den Rahmen fur eine zeit-
gemaBe Ausbildung vor. Im Ausbildungsalltag stellt sich jedoch haufig
die Frage, wie sich die Anforderungen praxisnah umsetzen lassen —
vom betrieblichen Ausbildungsplan tber die Vermittlung der Lernziele
bis hin zur Vorbereitung auf Zwischen- und Abschlussprifungen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen kompakten Uberblick ber die
zentralen Anforderungen der Ausbildungsverordnung und deren
Umsetzung in der betrieblichen Praxis. Sie erfahren, wie Sie einen
strukturierten Ausbildungsplan entwickeln, Lernziele kompetenz-
orientiert vermitteln und thre Auszubildenden gezielt auf die Prufun-
gen vorbereiten. So gewinnen Sie mehr Sicherheit fur die Planung
und Gestaltung einer erfolgreichen Ausbildung in Ihrer Einrichtung.
Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihre Ausbildungspraxis gezielt weiter-
zuentwickeln.

e Zentrale Anforderungen der Ausbildungsverordnung

e Lernziele verstehen und in die Praxis Gbertragen

e Den betrieblichen Ausbildungsplan sinnvoll aufbauen

e Kompetenzorientiert ausbilden statt nur Inhalte ,abarbeiten”
e Zwischen- und Abschlussprifung sicher einordnen

e Auszubildende gezielt auf Prifungsanforderungen vorbereiten

Anita Groh-Allgaier

fur
2. April 2027 online Ausbilder*innen
9-16.30 Uhr
Mitglieder oder Gutscheincode € 250
Sonstige € 335

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Azubis erreichen - klar kommunizieren
und motivierend ausbilden

Thema Junge Auszubildende bringen unterschiedliche Erwartungen, Kom-
munikationsweisen und Erfahrungen in den Ausbildungsalltag mit.
Fur Ausbilderinnen kann es herausfordernd sein, Missverstandnisse zu
vermeiden, klare Orientierung zu geben und gleichzeitig Motivation
sowie Eigenverantwortung zu férdern.

In diesem Seminar erfahren Sie, wie Sie junge Auszubildende in der
Hauswirtschaft verstandlich anleiten, sicher kommunizieren und wirk-
sam begleiten kénnen. Sie setzen sich mit typischen Situationen aus
dem Ausbildungsalltag auseinander und entwickeln Ansdtze, um Zu-
sammenarbeit und Lernprozesse positiv zu gestalten. So gewinnen Sie
mehr Sicherheit im Umgang mit jungen Menschen und kénnen Ihre
Rolle als Ausbilderin noch gezielter wahrnehmen.

Inhalte e Typische Missverstandnisse in der Zusammenarbeit mit jungen
Auszubildenden erkennen
e Erwartungen, Haltung und Rollenversténdnis im Wandel einordnen
e Motivation gezielt férdern und Auszubildende wirksam begleiten
e Ausbildungsinhalte verstandlich und praxisnah vermitteln
e Klar kommunizieren, Sicherheit geben und Verbindlichkeit stérken

Referentin Anita Groh-Allgaier
Termin 25. Mai 2027 online s
) Ausbilder*innen
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 250
Sonstige € 335
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Sicher in die Prifung: Priifungs-
vorbereitung im Beruf Hauswirtschaft

Die Zwischen- und Abschlussprifungen bringen viele Fragen mit sich:
Welche Inhalte sind wichtig? Wie laufen die Prifungsteile ab und
worauf kommt es bei der Bewertung an? Eine gezielte Vorbereitung
hilft Ihnen, strukturiert und sicher in die Prifungen zu gehen.

In diesem Seminar kldren Sie zunachst Ihren persénlichen Vorberei-
tungsstand und legen gemeinsam die wichtigsten Schwerpunkte fest.
Sie lernen typische Prifungsaufgaben und Bewertungskriterien kennen
und bereiten sich gezielt auf die schriftliche und praktische Prifung
sowie das Fachgesprach vor. So festigen Sie Ihr Priifungswissen und
gewinnen Sicherheit fur die Prifungen.

Teil 1: Standortbestimmung und Priifungsiiberblick

e Eigene Fragen und Erwartungen einbringen

e Lern- und Vorbereitungsstand einschatzen

e Aufbau und Anforderungen der Priifung kennenlernen
e Schwerpunkte gemeinsam festlegen

Die zeitliche Reihenfolge der Teile 2 bis 4 kann — abgestimmt auf die
Fragen und Schwerpunkte der Teilnehmenden — angepasst werden.

Teil 2: Schriftliche Priifung sicher meistern
e Typische Prifungsaufgaben

e Bearbeitungsstrategien

e Bewertungskriterien und haufige Fehler

Teil 3: Praktische Priifung und Fachgesprach
e Ablauf der praktischen Prifung

e Vorbereitung auf das Fachgesprach

e Bewertungskriterien und sicheres Auftreten

Teil 4: Priifungsvorbereitung und individuelle Vertiefung
e Offene Fragen klaren

e Schwerpunktthemen Uben

e Tipps fur die letzten Wochen

Anita Groh-Allgaier

20. Januar 2027, 15. Februar 2027, 23. Marz 2027
5. April 2027 online

jeweils 18-19.30 Uhr

Mitglieder oder Gutscheincode kostenfrei
Sonstige € 99

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaft.

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

Thema Qualitatskontrollen gehoren zum hauswirtschaftlichen Alltag. Sie
schaffen Transparenz, geben Orientierung und ermdglichen eine
gezielte Reflexion der eigenen Arbeit. Damit daraus eine tatsachliche
Qualitatsverbesserung entstehen kann, ist es wichtig, Ergebnisse
systematisch auszuwerten und bei Fehlern die Ursachen zu analysieren.
Im Arbeitsalltag fehlt dafur jedoch haufig die notwendige Zeit.

Gezielt eingesetzte Instrumente und Methoden unterstitzen dabei,
Qualitatsprifungen und Auswertungen einfacher und schneller umzu-
setzen. Im Seminar lernen Sie praxistaugliche Qualitatsprifungs- und
Qualitatsmessinstrumente sowie Auswertungsmethoden kennen und
bearbeiten diese anhand von Fallbeispielen aus Hauswirtschaft und
Kiche. So erhalten Sie Anregungen, um Qualitdtsprozesse im eigenen
Arbeitsbereich gezielt weiterzuentwickeln.

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

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Carola Reiner
Termin 16. Mérz 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 300
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Hauswirtschaft.

Prozessgestaltung in der
Hauswirtschaft gezielt entwickeln

Thema Personalbedarf, Personaleinsatzplanung und die Steuerung von
Prozessen gewinnen im hauswirtschaftlichen Alltag zunehmend an
Bedeutung. Gleichzeitig treffen diese Anforderungen haufig auf
bestehende Personalstrukturen und gewohnte Arbeitsablaufe, die
angepasst und weiterentwickelt werden mussen. Gerade bei Neu-
oder Umorganisationen gilt es, Prozesse sinnvoll zu gestalten, Ent-
scheidungen fundiert zu treffen und auch Moglichkeiten zur Personal-
einsparung zu entwickeln. Daflr sind Fachwissen, eine strukturierte
Vorgehensweise und Uberzeugende Argumente erforderlich.

In diesem Seminar erhalten Sie Einblicke in die Gestaltung und
Steuerung hauswirtschaftlicher Prozesse. Sie lernen, wie Prozesse vom
Leitbild ausgehend entwickelt, Gberwacht und geplant werden
konnen, und erhalten praxisnahe Anregungen fiir die Umsetzung

im eigenen Arbeitsbereich.

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 6. Juli 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 300
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Hauswirtschaft.

Keine Angst vor groBen Zahlen:

Kalkulation hauswirtschaftlicher Leistungen
mit Alice Lamers

Hauswirtschaftliche Entscheidungen mussen heute zunehmend mit betriebswirtschaftli-
chen Daten fundiert begriindet und vertreten werden. Dafur ist es wichtig, sich mit Kenn-
zahlen, Kostenstrukturen und Kalkulationen auseinanderzusetzen und die wirtschaftliche
Bedeutung hauswirtschaftlicher Leistungen nachvollziehbar darzustellen.

Die daftr notwendigen Grundlagen sind im Arbeitsalltag nicht immer leicht zu Gberblicken.
Dieses Seminar unterstltzt Sie dabei, ein betriebswirtschaftliches Verstandnis aufzubauen,
eigene Kennzahlen zu ermitteln und diese gezielt einzusetzen. Sie lernen, Prozesse zu be-
werten und Ergebnisse 6konomisch zu vertreten, um den Stellenwert der Hauswirtschaft
innerhalb der gesamten Organisation sichtbar zu machen.

Termin 16. November 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-12.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 105
Sonstige € 190

Praxistaugliche Checklisten

im Qualitatsmanagement entwickeln
mit Sascha Kthnau

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Termin 30. September 2027 online far Leitungen

Kurszeit 18-19.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 65
Sonstige € 105
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FIGR

Thema

Ziel

Inhalte

Methode

Lehrgangsleiter
Lehrgangsdauer

Veranstaltungs-
termine

Preis

Ort

FACHWIRT/IN REINIGUNGS- UND HYGIENEMANAGEMENT

Im Bereich der Reinigungs- und Hygienetechnik ist ein grofles Wachstum der Diensileistungen
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 Licke dar,
fiir die in der Reinigungs- und Hygienetechnik geforderten Qualifikationsprofile.

Der Lehrgang vermittelt Innen umfangreiches Wissen in Theorie und Praxis fiir den alltéglichen
Umgang mit der Reinigung. Nach erfolgreichem Prifungsabschluss erhéli der/die Teilnehmer/ in
ein Prifungszeugnis sowie ein Zertifikat des FIGR fiir die bestandene Priifung, 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 Alltag der
Teilnehmer/innen; praktische Vorfihrungen; Einsatz modernster Medientechnik.

Herr Martin Lutz (Institutsleiter FIGR)

8-tagiger Lehrgang mit Prisfung (3 Blécke mit jeweils 3 bzw. 2 Tagen)

Lehrgang 1 (Rodgau):  Block 1: 02. — 04. Februar 2027
Block 2: 16. — 18. Februar 2027
Block 3: 02. — 03. Marz 2027

Lehrgang 2 (Metzingen): Block 1: 03. - 05. Februar 2027
Block 2: 17. — 19. Februar 2027
Block 3: 11. - 12. Méarz 2027

Lehrgang 3 (Metzingen): Block 1: 02. — 04. Juni 2027
Block 2: 23. — 25. Juni 2027
Block 3: 08. — 09. Juli 2027

Lehrgang 4 (Metzingen): Block 1: 06. — 08. Oktober 2027
Block 2: 20. — 22. Okiober 2027
Block 3: 11. - 12, November 2027

weitere Termine und Veranstaltungsorte

(Hamburg, Berlin, Kéln, Dresden, Frankfurt, etc.) auf www.figr.de

2.380,00 Euro zzgl. gesetzl. MwSt. inkl. Tagungsgetréinken und Verpflegung

FIGR-KommunikationsCenter, Lise-Meitner-Str. 3, 72555 Metzingen
Tel: 07123 9750-0, Fox: 07123 9750-10, E-Mail: info@figr.de, Internet: www.figr.de
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Gute Hygienepraxis und HACCP in
Gemeinschaftseinrichtungen sicher
umsetzen

Leitungskrafte in Gemeinschaftseinrichtungen stehen vor der Heraus-
forderung, gesetzliche Hygieneanforderungen sicher in den Arbeits-
alltag zu integrieren. Die Vorgaben zu Lebensmittelhygiene, HACCP
und Infektionsschutz missen mit den individuellen Ablaufen der Ein-
richtung verbunden und in der Praxis umgesetzt werden. Dabei gilt
es, Prozesse zu Uberprifen, Verantwortlichkeiten zu klaren und die
Anforderungen an Kiche, Reinigung und Waschebereich passend zu
gestalten.

In diesem Seminar erhalten Sie einen Uberblick Gber die Anforderun-
gen der guten Hygienepraxis und deren Umsetzung in Ihrer Einrich-
tung. Sie erfahren, welche betrieblichen Eigenkontrollen erforderlich
sind, wie Hygieneprozesse strukturiert betrachtet werden und worauf
bei Reinigung, Desinfektion und Wascheversorgung zu achten ist.

So gewinnen Sie mehr Sicherheit dabei, hygienische Standards fach-
gerecht zu organisieren und die gesetzlichen Anforderungen praxis-
nah umzusetzen.

e Prozess-, Personal-, Raum- und Umfeld-Hygiene: Anforderungen
und Umsetzung

e Gefahrenanalyse (HACCP) und die betrieblichen Eigenkontrollen

e Folgebelehrung nach § 43 IfSG

Costanza Miiller

fur Leitungen

1. Juni 2027 online

9-16.30 Uhr
Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Hygienekonzept?
Liegt irgendwo im Ordner.

Willkommen beim H: eld -
dem Online-Kurs fiir dein Hygienehandbuch.

Du weil3t, du brauchst es. Du hast es vielleicht schon angefangen.
Es liegt im Ordner. Und du weil3t selbst, dass es keiner benutzt.

* 3 Monate Umsetzung

e Schritt-flir-Schritt zum fertigen Hygienehandbuch

e Live-Termine alle 2 Wochen + 3 persénliche 1:1-Coachings
e Nur1-3 Stunden pro Woche

e Max. 6 Teilnehmer - intensiv und personlich

78,

Kathrin Ziegler | Die Frau hinter

,Durch personlichen
Kontakt und flexible
Arbeitsweise wurde in
3 Monaten ein
hervorragendes
Ergebnis erzielt."
(Kerstin,

Hygienebeauftragte) dem HygieneHeld
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i
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& 2zet ziegler GmbH, Endwiesenstralle 16, 71711 Steinheim an der Murr, www.2zet.de

10% Rabatt fur Verbandsmitglieder mit dem
Code
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Hauswirtschaft.

Hygienehandbuch praktisch
erarbeiten und umsetzen

Thema Hygienische Anforderungen im Einrichtungsalltag verstandlich umzu-
setzen und fir Mitarbeitende nutzbar zu machen, ist eine wichtige
Aufgabe fur Leitungskrafte. Ein Hygienehandbuch kann dabei mehr
sein als eine gesetzliche Vorgabe: Es gibt Orientierung, vermittelt
Wissen und unterstitzt die gemeinsame Umsetzung von Hygiene
im Team.

In diesem Seminar erfahren Sie, wie ein Hygienehandbuch aufgebaut
und praktisch umgesetzt werden kann. Sie erhalten Einblicke in recht-
liche Grundlagen, die Struktur eines Hygienehandbuchs sowie
Maglichkeiten seiner Einfihrung und Anwendung im Arbeitsalltag.
Gemeinsam betrachten Sie, wie aus einem Ordner ein lebendiges
Arbeitsinstrument wird, das Mitarbeitenden Orientierung gibt und
die Hygiene in der Einrichtung unterstutzt.

Inhalte e Rechtliche Grundlagen und Anforderungen
e Aufbau und Struktur eines Hygienehandbuchs
e Praktische Umsetzung im Arbeitsalltag
e Einfihrung und Verankerung im Team

Referentin Kathrin Ziegler

Termin 23. September 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 165
Sonstige € 275
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DIN 13063 und RKI-Richtlinie:
Was ist wirklich notwendig?

Thema Eine hygienisch einwandfreie Reinigung ist in stationaren Einrich-
tungen unverzichtbar. Die Anforderungen an Reinigung und Hygiene
sind in den vergangenen Jahren deutlich starker in den Fokus gertickt.
Mit der DIN 13063 Krankenhausreinigung und der RKI-Richtlinie
.Flachenreinigung und Desinfektion” liegen umfangreiche Vorgaben
VOr.

Fur Leitungen stellt sich dabei die Frage, welche Anforderungen fiir
die eigene Einrichtung tatsachlich relevant sind: Welche MaBnahmen
sind erforderlich und wie viel Desinfektion und Hygiene sind im jewei-
ligen Bereich sinnvoll? Das Seminar vermittelt fundiertes Wissen, um
Anforderungen einzuordnen und auf dieser Grundlage eine Risiko-
bewertung fir unterschiedliche Personengruppen in der Einrichtung

durchzufthren.
Inhalte e Verbindlichkeit wichtiger Inhalte und Geltungsbereich der
DIN 13063 Krankenhausreinigung sowie der RKI-Richtlinie
.Flachenreinigung und Desinfektion”
e 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
Referentin Carola Reiner
Termin 19. Mai 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode €215

Sonstige € 300
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Update fiir Leitungen:
Hygieneplane risikogerecht gestalten

Thema Hygieneplane mussen gesetzliche Anforderungen erftllen und gleich-
zeitig zu den tatsachlichen Gegebenheiten Ihrer Einrichtung passen.
Die Herausforderung besteht darin, Risiken realistisch einzuschatzen
und hygienische MaBnahmen bedarfsgerecht festzulegen, anstatt
standardisierte Vorlagen unverandert zu Gbernehmen.

In diesem Seminar lernen Sie, Hygienepldne auf Grundlage der
aktuellen KRINKO-Empfehlung flr Rehabilitationseinrichtungen
risikoorientiert zu bewerten und gezielt anzupassen. Anhand praxis-
naher Beispiele entwickeln Sie passgenaue Losungen flr unterschied-
liche hauswirtschaftliche Bereiche und tbertragen diese auf Ihre
eigene Einrichtung. Der fachliche Austausch mit den Teilnehmenden
er6ffnet zusatzliche Perspektiven und unterstiitzt Sie dabei, Hygiene-
plane sicher und praxistauglich weiterzuentwickeln. Nutzen Sie die
Fortbildung, um lhre Handlungssicherheit fiir den Berufsalltag zu

starken.
Inhalte e Risikoadaption von Hygienepldanen im Rahmen der geltenden
Rechtsvorschriften

e Risikoorientierte Umsetzung der aktuellen KRINKO-Empfehlungen

e Praxisbeispiele zur Risikoadaption in Raumpflege, Wascherei und
Verpflegung

e Bausteine fur risikoadaptierte Hygienepldne gemeinsam erarbeiten

e Unterschiedliche Risikoniveaus sicher in die betriebliche Praxis
Ubertragen

Referent Sascha Kiihnau

Termin/Kursort 18. September 2027 Rendsburg fur Leitungen

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter martinshaus@diakonie-sh.de
gebucht werden.

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 240
Sonstige € 380
Verpflegung € 71

Anmeldeschluss 6. August 2027

43



mobiloclean

ALLES FUR IHRE EINRICHTUNG.
AUS EINER HAND. DEUTSCHLANDWEIT.

“

o

e TN Es
( \_
| . I’ ]
:I 2] u
@ | | . | ]
. . n Unsere Fachberater stehen lhnen
c deutschlandweit zur Seite, insbe-
. n sondere in den Bereichen Robotik,
= Waschereitechnik und Hygienema-
s nagement — praxisnah, strukturiert
- und auf lhren Bedarf abgestimmt.
a "
.I... ..
m ® o
(| me—
. " —

Als FachgrofRhandel fur Reinigung, Pflege
und Hygiene unterstutzen wir Sie von der
Auswahl bis zur Beschaffung.

Sprechen Sie mit uns. Wir haben die
passende Losung fur lhren Bedartf.

mobiloclean Handelsgruppe GmbH & Co. KG Bredentiner Weg 4A | 18273 Glstrow
T 0893303 74 79 10 | info@mobiloclean.de | www.mobiloclean.de



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Rechtssicher handeln: Hygiene-,
Arbeits- und Gesundheitsschutz aktuell

Thema Gesetzliche Vorgaben zur Lebensmittelhygiene sowie zum Arbeits-
und Gesundheitsschutz verdndern sich regelmaBig. Fur hauswirt-
schaftliche Fach- und Fuihrungskrafte ist es eine anspruchsvolle Auf-
gabe, den Uberblick zu behalten, relevante Anforderungen richtig
einzuordnen und diese im Arbeitsalltag rechtssicher umzusetzen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen verstandlichen Uberblick Gber
die wesentlichen rechtlichen Grundlagen und deren Bedeutung fur
die hauswirtschaftliche Praxis. Sie erkennen, welche Anforderungen
fir Ihren Betrieb relevant sind und welche Handlungsbedarfe sich
daraus ergeben. So gewinnen Sie mehr Sicherheit bei der Umsetzung
gesetzlicher Vorgaben und kénnen fundierte Entscheidungen fur lhren
Berufsalltag treffen. Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihr Wissen auf
den aktuellen Stand zu bringen.

Inhalte e Grundlegende Rechtsvorschriften des EU-Rechts

o Uberblick tber das nationale Lebensmittelhygienerecht

e Relevante DIN-Normen und normative Papiere

e Wesentliche Regelungen des Arbeitsschutzgesetzes
(Gefahrdungsanalyse, MaBnahmenableitung, Dokumentation)

e Eckpunkte der Biostoffverordnung (Geféhrdungsstufen und
MaBnahmen)

e Eckpunkte der Gefahrstoffverordnung (Gefédhrdungsanalyse,
Gefahrstoffkataster, Substitutionsprtfung, Unterweisungs-
pflichten)

e Handlungsbedarfe im hauswirtschaftlichen Arbeitsalltag

Referent Sascha Kithnau

fur Leitungen

Termin/Kursort 6. Oktober 2027 online

Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 300
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Check-up fiir Mitarbeitende:
Hygiene in Kiiche, Reinigung
und Waschepflege

Thema Hauswirtschaftliche Mitarbeitende Gbernehmen in ihrem Arbeitsalltag
wichtige Aufgaben fur Hygiene und Sicherheit in Einrichtungen. Ob in
der Wohn- und GroBkiche, bei der Reinigung oder in der Wasche-
pflege: Unterschiedliche Arbeitsbereiche, Materialien und Anforde-
rungen erfordern ein sicheres und fachgerechtes Vorgehen. Dabei gilt
es, hygienische Risiken zu erkennen, Keimubertragungen zu vermeiden
und Reinigungs- sowie HygienemaBnahmen gezielt einzusetzen.

Der Check-up unterstitzt Mitarbeitende dabei, ihr Wissen aufzu-
frischen, eigene Arbeitsweisen zu Uberprifen und mehr Sicherheit im
taglichen Handeln zu gewinnen. Sie erhalten praxisnahe Orientierung
fur die hygienische Umsetzung ihrer Aufgaben und kénnen so ihre
Tatigkeiten verantwortungsvoll und fachgerecht ausfthren.

Hygienisches Arbeiten in der Wohn- und GroBkiiche

Die sichere Verarbeitung und Ausgabe von Lebensmitteln stellen
besondere Anforderungen an Mitarbeitende. Leicht verderbliche
Lebensmittel wie Eier, Fleisch und Fisch benétigen besondere Auf-
merksamkeit bei Lagerung, Verarbeitung und Servieren. Auch die
Umgebungs- und Personalhygiene sind entscheidend, um hygienische
Risiken zu vermeiden.

Sinnvolle Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen
Unterschiedliche Verschmutzungen, Materialien und Keime stellen
Reinigungskréfte taglich vor Herausforderungen. Ein gezielter Einsatz
von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln hilft, Menschen, Umwelt
und Materialien zu schutzen.

Nicht nur sauber, sondern rein: hygienische Waschepflege

Der gesamte Waschekreislauf — von der Sammlung und dem Transport
der Schmutzwasche tber die Aufbereitung bis zum Ricktransport der
Textilien — erfordert ein sicheres und hygienisches Vorgehen. Mitar-
beitende erhalten Orientierung, wie hygienische Anforderungen im
Arbeitsalltag sicher umgesetzt werden kdnnen.

Referentin Carola Reiner

Termine S37 6. September 2027 online  Thema Kiche
S38 8. September 2027 online  Thema Reinigung
S39 10. September 2027 online  Thema Wasche

far Mitarbeitende

Kurszeiten jeweils 13.30-17 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 135
je Termin Sonstige € 220
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Hygienisches Arbeiten
in der Wohn- und GroBkiiche

e Leicht verderbliche Lebensmittel sicher lagern,
verarbeiten und servieren

e Hygienisches Spulen und sichere Mullentsorgung

e Schadlingen gezielt vorbeugen

e Personliche Hygiene von Mitarbeitenden,
Helferinnen und Bewohnerinnen

Sinnvolle Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen

e Keime sowie ihre Uberlebens- und Vermehrungs-
strategien

e Moglichkeiten der Keimbekampfung mit und
ohne Desinfektion

e Inhaltsstoffe von Reinigungs- und Desinfektions-
mitteln sowie der sichere Umgang damit

Der hygienische Waschekreislauf

e Trennung von unreinen und reinen Arbeits-
ablaufen

e SchutzmaBnahmen fir Wasche und
Mitarbeitende

e Besonderheiten bei der Aufbereitung von
Reinigungstextilien
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Frischekick fiir Hygienebeauftragte:
Effektive Schulungen gestalten

Thema Sie gestalten Schulungen und Unterweisungen rund um das Thema
Hygiene und stehen dabei haufig vor Herausforderungen: Welche
Themen sind relevant? Wie kénnen Inhalte verstandlich vermittelt und
Teilnehmende motiviert werden? Gleichzeitig besteht der Anspruch,
Wissen praxisnah aufzubereiten und nachhaltig im Arbeitsalltag zu
verankern.

Dieses Seminar untersttzt Sie dabei, Hygieneschulungen wirksam und
lebendig zu gestalten. Sie erhalten praxisbewahrte Tipps, um Inhalte
klar zu strukturieren, Ablaufe zu optimieren und Ihren Kolleginnen und
Kollegen eine echte Arbeitserleichterung zu ermdglichen. Ziel ist eine
nachhaltige Wissensvermittlung — anschaulich, motivierend und ohne
langatmige PowerPoint-Folien. Ein besonderer Fokus liegt auf dem
Thema Fuhrung, das in der aktuellen DGKH-Leitlinie fir Hygienebeauf-
tragte einen festen Bestandteil der Ausbildung darstellt. Sie erhalten
das notwendige Know-how, um als hygienebeauftragte Person fach-
lich kompetent und methodisch ansprechend zu schulen.

Hinweis
Fir diese Fortbildung erhalten Sie 8 Fortbildungspunkte
bei der RbP - Registrierung beruflich Pflegender.

Inhalte e Kommunikation und Motivation wecken
e Fortbildungen planen
e Inhalte festlegen
e Tipps und Tricks ohne langweilige PowerPoint

Referentin Kathrin Ziegler

Termin 7. April 2027 online fur Leitungen

Kurszeit 9-16.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Kurszeiten

Kosten
pro Termin

Berufsverband

Hauswirtschaft.

Update fiir Leitungen:
Aktuelle Hygieneanforderungen
sicher steuern

Hygieneanforderungen verandern sich kontinuierlich und stellen Lei-
tungen in der Hauswirtschaft vor die Aufgabe, bestehende Abldufe
regelmaBig zu Uberprifen und weiterzuentwickeln. Dabei gilt es,
aktuelle Anforderungen einzuordnen, hygienische Risiken zu erkennen
und die fachgerechte Umsetzung im Arbeitsalltag sicherzustellen.
Diese Updates bieten Ihnen die Mdglichkeit, Ihr Wissen Uber die
aktuellen Entwicklungen in zentralen Bereichen der Hauswirtschaft
aufzufrischen und bestehende Vorgehensweisen zu reflektieren. Sie
erhalten praxisnahe Impulse, um Hygieneprozesse in lhrer Einrichtung
sicher zu begleiten, Mitarbeitende gezielt zu unterstiitzen und die
Qualitat der taglichen Arbeit sicherzustellen. Ergéanzend kénnen Sie
Ihre Mitarbeitenden durch die anschlieBende Fortbildung gezielt bei
der Umsetzung hygienischer Anforderungen unterstitzen.

e Aktuelle Anforderungen und Entwicklungen in den Bereichen
Klche, Reinigung und Waschepflege

e Hygieneprozesse bewerten, weiterentwickeln und sicher im
Arbeitsalltag umsetzen

e Mitarbeitende bei der fachgerechten Umsetzung hygienischer
Anforderungen unterstiitzen

Carola Reiner

S41 22. Juni 2027 online  Thema Kiche
S42 24. Juni 2027 online  Thema Reinigung
S43 28. Juni 2027 online  Thema Wasche

fur Leitungen

jeweils 18-19.30 Uhr

Mitglieder oder Gutscheincode € 89
Sonstige €129
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Hygienepriifungen technischer Gerate

sicher durchfiihren
mit Sascha Kidhnau

Termin 28. September 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 18-19.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 65

Sonstige € 105

HACCP-System aktualisieren

und praxisgerecht umsetzen
mit Sascha Kthnau

Termin 4. Oktober 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 18-19.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 65

Sonstige € 105

opta data !
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Ernahrung aktuell - wissenschaftliche
Erkenntnisse sicher einordnen

Thema Ernahrungsempfehlungen, Studien und Trends verandern sich konti-
nuierlich. Gleichzeitig verbreiten sich Uber das Internet und soziale
Medien tdglich neue Informationen, deren wissenschaftliche Aussage-
kraft oft schwer einzuschatzen ist. FUr hauswirtschaftliche Fach- und
Fuhrungskrafte wird es dadurch zunehmend anspruchsvoller, fundierte
Entscheidungen zu treffen und verlassliche Informationen von unbe-
legten Aussagen zu unterscheiden.

In diesem Seminar lernen Sie, Erndhrungsinformationen anhand ihrer
wissenschaftlichen Validitat einzuordnen und aktuelle Erkenntnisse
kritisch zu bewerten. Sie erhalten einen praxisnahen Uberblick tber
den aktuellen Wissensstand zu ausgewahlten Erndhrungsthemen und
gewinnen mehr Sicherheit fir einen fachlich fundierten Umgang mit
Erndhrungsfragen im Berufsalltag. Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihr
Wissen auf den neuesten Stand zu bringen.

Inhalte e \Validitatsstufen von Ernahrungsinformationen
e Zuverlassigkeit von Erndhrungsinformationen im Internet
e Erkenntnisse Uber Néhrstoffe
e Erkenntnisse Uber Erndhrungsformen
e Erkenntnisse zum Mikrobiom

Referent Sascha Kiithnau

fur Leitungen +

Termin/Kursort 1. Juli 2027 online Mitarbeitende

Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 300
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Klimafreundlich handeln und verpflegen
in Gemeinschaftseinrichtungen

Thema Leitungskrafte in Gemeinschaftseinrichtungen stehen zunehmend vor
der Herausforderung, Nachhaltigkeit und Klimaschutz in die Ver-
pflegung zu integrieren. Dabei gilt es, 6kologische Anforderungen mit
den praktischen Abldufen im Verpflegungsmanagement zu verbinden
und gleichzeitig ein attraktives Angebot fir die versorgten Menschen
zu gewahrleisten. Besonders beim Einkauf, der Lagerung, der Zube-
reitung und der Entsorgung bieten sich Moglichkeiten, klimafreund-
licher zu handeln.

In diesem Seminar erhalten Sie einen Uberblick Giber die Bedeutung
einer klimaeffizienten Verpflegung und die 17 Ziele der Nachhaltigkeit
im Verpflegungsmanagement. Sie erfahren, an welchen Stellen Pro-
zesse angepasst werden kdnnen und welche Kriterien bei der Um-
setzung eine Rolle spielen. So gewinnen Sie Impulse, um nachhaltige
Verpflegungsangebote in Ihrer Einrichtung weiterzuentwickeln und
Schritt fur Schritt umzusetzen.

Inhalte e 17 Ziele der Nachhaltigkeit im Verpflegungsmanagement:
Kriterien fur den Lebensmittel-Einkauf
e Bedeutung der klima-effizienten Verpflegung
e Klima-effiziente Verpflegung auf verschiedenen Prozess-Stufen
umsetzen: Lebensmittel-Beschaffung, -Lagerung und -Zubereitung,
Speisen-Ausgabe, Entsorgung

Referentin Costanza Miiller
Termin 22. Marz 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

DGE-Qualitatsstandards wirtschaftlich umsetzen -
Verpflegung mit begrenztem Budget gestalten

mit Sascha Kihnau

Eine ausgewogene und gesundheitsférdernde Verpflegung sicherzustellen und gleichzeitig
wirtschaftlich zu arbeiten, gehort zu den zentralen Herausforderungen in der Gemein-
schaftsverpflegung. Begrenzte Budgets erfordern einen gezielten Einsatz vorhandener
Ressourcen, ohne die Qualitatsanforderungen aus dem Blick zu verlieren.

In diesem Seminar lernen Sie die zentralen Anforderungen der DGE-Qualitatsstandards in
unterschiedlichen GV-Bereichen von der Kita bis zum Pflegeheim kennen und erfahren,
welche Einflussfaktoren die Wirtschaftlichkeit im Verpflegungsprozess bestimmen. Sie
erhalten praxisnahe Orientierung, wie Sie vorhandene Ressourcen gezielt einsetzen und
Qualitat sowie Wirtschaftlichkeit sinnvoll miteinander verbinden kénnen. So gewinnen Sie
Anregungen fir eine bedarfsgerechte und wirtschaftliche Verpflegung in Ihrer Einrichtung.
Nutzen Sie die Fortbildung, um neue Impulse fir Ihre Praxis mitzunehmen.

Termin 5. Mai 2027 online fur Leitungen
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode €125

Sonstige €210

Verpflegung bei Kau- und Schluckstérungen

sicher gestalten
mit Sascha Kuhnau

Kau- und Schluckstérungen treten bei unterschiedlichen Krankheitsbildern auf und stellen
besondere Anforderungen an die Verpflegung. Damit betroffene Menschen sicher versorgt
werden konnen, ist eine enge Abstimmung zwischen Pflege und Verpflegungsbereich er-
forderlich. Einheitliche Standards erleichtern die Kommunikation und tragen dazu bei, den
individuellen Bedarf zuverlassig umzusetzen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen Uberblick Giber die Zusammenh&nge von Kau- und
Schluckstérungen und lernen den IDDSI-Standard als bewahrte Grundlage fur die Praxis
kennen. Sie erfahren, wie einheitliche Konsistenzstufen die Zusammenarbeit zwischen den
Fachbereichen unterstiitzen und wie diese fachgerecht in der Verpflegung umgesetzt wer-
den. Anhand praxisnaher Beispiele gewinnen Sie Sicherheit fur die bedarfsgerechte Herstel-
lung verschiedener Konsistenzstufen. Nutzen Sie die Fortbildung, um Ihre Fachkompetenz
fur eine sichere und bedarfsgerechte Verpflegung weiter auszubauen.

fur Leitungen +

Termin 5. Oktober 2027 online Mitarbeitende
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 125

Sonstige €210
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Sicher durch Behordenpriifungen

in der Hauswirtschaft
mit Sascha Kihnau

Prafungen durch Behorden und andere Institutionen gehdren zum Berufsalltag hauswirt-
schaftlicher Fihrungskréfte. Dabei entstehen haufig Fragen: Welche Aufgaben haben die
einzelnen Prifinstanzen? Welche Anforderungen sind zu erwarten? Und wie lasst sich eine
Prafung gut vorbereiten und professionell begleiten?

In diesem Seminar erhalten Sie einen Uberblick Gber die Prifauftrage verschiedener Behor-
den und Institutionen sowie deren Zielsetzungen. Sie erfahren, wie Sie sich sinnvoll auf
Prufungen vorbereiten, diese konstruktiv begleiten und durch eine professionelle Ge-
sprachsfuihrung zu einer angenehmen Arbeitsatmosphare beitragen kénnen. So gewinnen
Sie mehr Sicherheit im Umgang mit Prufsituationen und kénnen diese souveran gestalten.
Nutzen Sie die Fortbildung, um sich gezielt auf kiinftige Prifungen vorzubereiten.

Termin 24. November 2027 online fiir Leitungen
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode €125

Sonstige €210

Kreativ Kochen lernen
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Gesundes Arbeiten in der
Hauswirtschaft — Belastungen vorbeugen

Thema Hauswirtschaftliche Tatigkeiten stellen taglich hohe korperliche und
mentale Anforderungen. Heben und Tragen, sich wiederholende Be-
wegungsabldufe, Zeitdruck und wechselnde Arbeitssituationen kénnen
die Gesundheit langfristig belasten. Umso wichtiger ist es, Belastungen
friihzeitig zu erkennen und gesundheitsfordernde Arbeitsweisen in den
Berufsalltag zu integrieren.

In diesem Seminar lernen Sie, wie Sie ergonomisch arbeiten, kérper-
liche Belastungen reduzieren und Ihre Gesundheit nachhaltig starken
konnen. Sie erfahren, wie Sie typische Belastungen im hauswirtschaft-
lichen Arbeitsalltag erkennen, gesundheitsférdernde Arbeitstechniken
einsetzen und durch Bewegung, bewusste Pausengestaltung sowie
den Umgang mit Stress Ihre eigenen Ressourcen starken kénnen.

So gewinnen Sie praxisnahe Anregungen, um lhre Leistungsfahigkeit
langfristig zu erhalten und den Arbeitsalltag gesund zu gestalten.

Inhalte e Bedeutung von gesundem Arbeiten in der Hauswirtschaft

e Ergonomisches Arbeiten und Riickengesundheit férdern

e Belastungen im Arbeitsalltag erkennen und vorbeugen

e Gesundheitsfordernde Arbeitstechniken und Hilfsmittel zur
korperlichen Entlastung nutzen

e Stress bewadltigen und die psychische Gesundheit starken

e MaBnahmen des Arbeits- und Gesundheitsschutzes kennenlernen

e Erholungsphasen, Pausen und Bewegung bewusst gestalten

e Kommunikation mit Mitarbeitenden und Vorgesetzten gesund-
heitsfordernd gestalten

Referentin Maike Hertel

. ) fur Leitungen +
Termin 14. Juni 2027 Frankfurt/Main Mitarbeitende
Kurszeit 9-16.30 Uhr

Ubernachtungen Kénnen auf Selbstzahlerbasis unter www.hoffmanns-hoefe.de
gebucht werden

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 355
Verpflegung € 55

Anmeldeschluss 30. April 2027
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- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Extremwetter und Hitzschlag:
Pravention und Erste Hilfe

Thema Die Sommer werden heifer — und mit steigenden Temperaturen
wachst auch das Gesundheitsrisiko. Besonders vulnerable Gruppen,
aber auch Mitarbeitende, die im Alltag korperlich gefordert sind oder
unter ungunstigen klimatischen Bedingungen arbeiten, sind besonde-
ren Belastungen ausgesetzt. Die Frage stellt sich: Wie lassen sich
Risiken erkennen und welche MaBnahmen kénnen im Alltag dazu
beitragen, die Gesundheit zu schitzen?

In diesem Seminar erfahren Sie, wie der Koérper auf extreme Hitze
reagiert und welche SofortmaBnahmen im Notfall wichtig sind.

Sie lernen SchutzmaBnahmen fir Wohn- und Arbeitsbereiche kennen
und erhalten Hinweise, wie eine gute Versorgung mit Fltssigkeit und
geeigneter Ernahrung bei Hitze unterstiitzt werden kann. Zusatzlich
erhalten Sie praxisnahe Tipps zur Planung zielgruppenspezifischer
MaBnahmen, zur Erstellung von Hitzeschutzplanen und zur Nutzung
hilfreicher Informationsmaterialien — fiir mehr Sicherheit im Alltag
und am Arbeitsplatz.

Inhalte e Hitzeerkrankungen erkennen und Erste-Hilfe-MaBnahmen sicher
anwenden
e SchutzmaBnahmen bei Hitze im Wohn- und Arbeitsumfeld
umsetzen
e Raumklima durch Kuihlung, Verschattung und Belftung
optimieren

e Flussigkeitszufuhr und hitzegerechte Erndhrung bertcksichtigen

e Unterstltzungsangebote und Betreuung wahrend Hitzeperioden
gestalten

e HitzeschutzmaBnahmen fur Mitarbeitende umsetzen

e Informationsquellen nutzen und Hitzeschutzplane erstellen

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Carola Reiner
fur Leitungen +
Termin 4. Mai 2027 online Mitarbeitende
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 215
Sonstige € 300
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Wir helfen pflegen.

Der erfahrene Gro8handler
fur Reinigung, Hygiene
und Pflege.

Wir bieten:

Service: Anwendungsberatung, Hygieneservice und Aus-
und Weiterbildungen — wir bleiben an lhrer Seite.

Unkompliziertes browserbasiertes Bestellsystem:
Online fur alle Niederlassungen und Kostenstellen.

0

Softwarelosungen fiir lhre Bedarfsplanung: Einfach

Eigene Logistik und Lagerung: An vier Standorten in
Suddeutschland — zuverlassig und flexibel.
@ den Uberblick behalten.

Jetzt mehr erfahren und Vorteile sichern: www.vogt-gmbh.de



- Berufsverband

Hauswirtschaft.

Selbststandigkeit, Selbstbestimmung
und Teilhabe professionell mitgestalten

Thema Hauswirtschaftliche Mitarbeitende leisten einen wichtigen Beitrag
dazu, Menschen mit dem Ziel anzuleiten und zu begleiten, um ihre
Selbststandigkeit, Selbstbestimmung und Teilhabe zu férdern. Dabei
gilt es, individuelle Fahigkeiten und Fertigkeiten, unterschiedliche
Lebensgewohnheiten und personliche Ziele zu berticksichtigen und
Unterstltzung situationsgerecht zu gestalten.

In diesem Seminar lernen Sie, Anleitungs- und Begleitungsprozesse
personen- und situationsorientiert zu planen, umzusetzen und zu
reflektieren. Sie setzen sich mit der Bedeutung hauswirtschaftlicher
Interventionen auseinander und erfahren, wie diese zielorientiert
ausgerichtet und in den Alltag eingebunden werden kénnen. Auf
Grundlage von HOT® - Haushaltsorganisationstraining und SALSA —
Lernmodell zur systematischen Forderung von Alltagskompetenzen
entwickeln Sie praxistaugliche Ansatze fur lhre Einrichtung und
erhalten Materialien, die Sie bei der Umsetzung im Arbeitsalltag
unterstitzen. Nutzen Sie die Fortbildung, um Selbststandigkeit,
Selbstbestimmung und Teilhabe professionell zu fordern.

Inhalte e Anleitungsprozesse personen- und situationsorientiert planen,

gestalten, steuern und reflektieren

e Hauswirtschaft als aktiven Beitrag zu Selbststandigkeit und
Teilhabe verstehen

e Unterschiedliche Vorstellungen und Gewohnheiten im Alltag
professionell berticksichtigen

e Ziele gemeinsam entwickeln und konsequent in den Alltag
einbinden

e Mit kleinen Schritten nachhaltige Entwicklungen férdern

e Losungsorientierte Ansatze flr die Begleitung im Alltag
entwickeln

e UnterstUtzende Materialien fur die Umsetzung in der eigenen
Einrichtung nutzen

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de

Referentin Martina Feulner
. ) far Leitungen +
Termin 24. Februar 2027 online Mitarbeitende
Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275
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Miteinander wirken — Hauswirtschaft und Padagogik

in der Eingliederungshilfe
mit Christa Anna Fischer

Die Begleitung von Menschen mit Behinderungen gelingt besonders dann, wenn Hauswirt-
schaft, Padagogik und weitere Fachbereiche eng zusammenarbeiten. Hauswirtschaftliche
Mitarbeitende leisten dabei weit mehr als die Versorgung im Alltag: Sie schaffen Begeg-
nungen, fordern Selbstbestimmung und unterstiitzen Teilhabe. Gleichzeitig ist die eigene
Rolle im multiprofessionellen Team nicht immer klar definiert und Schnittstellen erfordern
eine gute Abstimmung.

In diesem Seminar reflektieren Sie Ihre Rolle als hauswirtschaftliche Fachkraft und starken
Ihre Zusammenarbeit mit Kolleginnen und Kollegen aus Pddagogik und Pflege. Sie erfah-
ren, wie Alltagssituationen gezielt genutzt werden kénnen, um Menschen mit Behinderun-
gen personenzentriert zu begleiten und Teilhabe zu férdern. Darlber hinaus entwickeln Sie
konkrete Ideen fiir eine gelingende Zusammenarbeit im multiprofessionellen Team und ge-
winnen Sicherheit fir Ihre eigene Praxis.

fur Leitungen +

Termin 18. November 2027 online Mitarbeitende
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110

Sonstige € 195

vileda
PROFESSIONAL VERMOP

Zwei Marken.
Eine Losung.

Mehr Flexibilitat. Mehr Effizienz.

Endecken Sie die kompatiblen Stiele und Wischbeziige von Vileda Professional und Vermop.

brands of

7N FREUDENBERG
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Thema

Inhalte

Referentin

Termin

Kurszeit

Kosten

Berufsverband

Hauswirtschaft.

Menschen mit Behinderungen
zu gesunder Ernahrung begleiten

Eine gesundheitsfordernde Erndhrung nachhaltig im Alltag zu veran-
kern, kann bei Menschen mit Behinderungen besondere Anforderun-
gen mit sich bringen. Fachkrafte aus Hauswirtschaft und Padagogik
stehen vor der Aufgabe, individuelle Bedurfnisse, Selbstbestimmung
und Teilhabe mit alltagstauglichen Angeboten zu verbinden und Ver-
anderungen motivierend zu begleiten.

In diesem Seminar erhalten Sie praxisnahe Impulse, wie Sie Menschen
mit Behinderungen wertschatzend und ressourcenorientiert auf dem
Weg zu einem gesundheitsfordernden Lebensstil begleiten kénnen.
Sie lernen, wie kleine, gut umsetzbare Veranderungen (,,Micro
Habits”) nachhaltige Verhaltensanderungen unterstiitzen und wie
Erndhrung und Bewegung alltagsnah vermittelt werden kénnen. Der
fachliche Austausch liefert Ihnen zusatzliche Anregungen fur Ihre
eigene Praxis. Nutzen Sie die Fortbildung, um Gesundheit, Selbst-
bestimmung und Teilhabe gezielt zu fordern.

e Selbstbestimmung, Personenzentrierung sowie Bedurfnisse,
Ressourcen und Lebenswelten berlcksichtigen

e Gesunde Erndhrung und Bewegung alltagsnah und motivierend
vermitteln

e Micro Habits als kleine Schritte fur nachhaltige Verhaltens-
verdnderungen nutzen

e Genussvolles und bewusstes Essen sowie Strategien zur gesunden
Gewichtsregulation fordern

Christa Anna Fischer

fur Leitungen +

20. Januar 2027 online . .
Mitarbeitende

9-16.30 Uhr
Mitglieder oder Gutscheincode € 190
Sonstige € 275

Anmeldung: www.berufsverband-hauswirtschaft.de
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Hauswirtschaft.

Demenz in der Eingliederungshilfe:

Grundlagen fiir eine professionelle Begleitung
mit Christa Anna Fischer

Menschen mit Behinderungen erreichen heute ein hoheres Lebensalter. Damit nehmen
auch demenzielle Veranderungen zu, die insbesondere bei Menschen mit Down-Syndrom
haufig friiher auftreten kénnen. Fir viele Mitarbeitende und Leitungen in der Eingliede-
rungshilfe ergeben sich dadurch neue Fragestellungen im Umgang mit betroffenen Be-
wohnerinnen und Bewohnern.

In diesem Seminar erwerben Sie grundlegendes Wissen Uber Demenz bei Menschen mit
Behinderungen. Sie lernen, typische Anzeichen friihzeitig zu erkennen, Veréanderungen im
Alltag besser einzuordnen und angemessen darauf zu reagieren. Dartber hinaus erhalten
Sie praxisnahe Anregungen, wie Sie Sicherheit, Orientierung und Selbstbestimmung der
Bewohnerinnen und Bewohner im Alltag unterstitzen und die Zusammenarbeit im Team
starken konnen. Nutzen Sie die Fortbildung, um mehr Sicherheit im Umgang mit demen-
ziellen Veranderungen zu gewinnen.

fur Leitungen +

Termin 11. Februar 2027 online . ;
Mitarbeitende
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 110
Sonstige € 195

Demenz, Depression & Sucht:

Basiswissen fiir die Hauswirtschaft
mit Jenny Mader

Der Umgang mit Menschen mit gerontopsychiatrischen Erkrankungen kann Mitarbeitende
in der Hauswirtschaft vor besondere Herausforderungen stellen. Veranderungen im Verhal-
ten, fehlende Hygiene, Antriebslosigkeit oder eine eingeschrankte Zusammenarbeit konnen
den Arbeitsalltag erschweren und Unsicherheiten ausldsen.

In diesem Seminar erhalten Sie grundlegendes Wissen zu Demenz, Depression, Sucht und
weiteren psychischen Erkrankungen. Sie erfahren, welche Ursachen hinter herausfordern-
dem Verhalten stehen kénnen und welche Reaktionen hilfreich sind. Praxisnahe Beispiele
unterstitzen Sie dabei, mehr Sicherheit im Umgang mit betroffenen Bewohnerinnen und
Bewohnern zu gewinnen und schwierige Situationen besser einzuschatzen.

Termin 2. November 2027 online fur Leitungen +
Mitarbeitende
Kurszeit 9-12.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 105
Sonstige € 190
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Verhaltensweisen erkennen, verstehen, begleiten:
Sicher im Umgang mit herausfordernden Situationen

Berufsverband
Hauswirtschaft.

mit Christa Anna Fischer

Termin 21. Januar 2027 online
Kurszeit 9-10.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode

Sonstige

Erndhrung bei Diabetes:

fur Leitungen +
Mitarbeitende

€ 80
€ 120

Grundlagen und praktische Umsetzung

mit Carola Reiner

Termin 15. November 2027 online
Kurszeit 18-19.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode

Sonstige

fur Leitungen

€ 89
€129

Gut einkaufen!

Geweinsam mit mehr

Der ABG-Einkaufsverbund ist mit seinem
qualifizierten Team bundesweit marktfiih-
rend im Non-Profit Bereich und seit nun
30 Jahren Komplettausstatter mit mehr als
175 leistungsstarken Lieferpartnern.

Unsere besondere Starke: unabhangig von
der EinrichtungsgroéBe kénnen wir preis-
lich attraktive Angebote bieten.

Die Biindelung aller Kundennachfragen in
eigenen Rahmenvertrdagen mit den Liefer-
partnern ermaglicht dies.

Mit uns kénnen Sie rechnen! Werden Sie
kostenfrei Mitglied unserer starken Gemein-
schaft und profitieren auch Sie! Wir zeigen,
wie einkaufen anders geht:

Gut. Effizient. Gemeinsam. Einfach.

ABG Altenhilfe Beratungs GmbH Einkaufsverbund

HackstraBe 12-701905tuttgart-T:071163676-40-F: 0711 63676-448 -www.abg-online.de-einkauf@abg-online.de
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Hauswirtschaft.

Grundlagen der Reinigung
im ambulanten Dienst

Thema Die Reinigung im ambulanten Bereich stellt besondere Anforderungen
an Mitarbeitende im hauswirtschaftlichen Dienst. Unterschiedliche
Einsatzorte, sensible Lebensbereiche und verschiedene Materialien
erfordern grundlegendes Fachwissen sowie einen sicheren Umgang
mit Reinigungsmitteln und -techniken. Gerade fur Einsteigerinnen und
neue Mitarbeitende ist es wichtig, gesetzliche Vorgaben und Hygiene-
standards von Beginn an sicher anzuwenden.

In diesem Seminar erwerben Sie die fachlichen Grundlagen fur eine
sichere und professionelle Reinigung in der ambulanten Versorgung.
Sie gewinnen Sicherheit im Umgang mit Reinigungsmitteln, Gefahr-
stoffen und unterschiedlichen Oberflachen und lernen, wie Sie lhre
Aufgaben ergonomisch, nachhaltig und fachgerecht ausfiihren. So
schaffen Sie eine verlassliche Basis fir Ihren Arbeitsalltag.

Inhalte e Zentrale gesetzliche Vorgaben im Reinigungsalltag
e Sicherer und fachgerechter Umgang mit Gefahrstoffen
e Grundlagen zu Sauberkeit, Schmutzentfernung und Hygiene
e Reinigungstechniken fir unterschiedliche Oberflachen
e Ergonomie und Gesundheitsmanagement im mobilen Einsatz
e Nachhaltiges und umweltschonendes Arbeiten im ambulanten

Kontext
Referentin Jennifer Vollmer
fur Ambulante
Termin 20. April 2027 online Dienste + Einstei-
ger*innen

Kurszeit 9-16.30 Uhr
Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 190

Sonstige € 275
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Hauswirtschaft.

Reinigungsabldufe im ambulanten Dienst sicher planen -

Zeitvorgaben und Prioritaten im Blick
mit Jennifer Vollmer

fur Mitarbeitende

ambulanter Dienste

Termin 20. Oktober 2027 online

Kurszeit 18-19.30 Uhr

Kosten Mitglieder oder Gutscheincode € 65
Sonstige € 105

Hauswirtschaft heute: 5 wasenie paeron

erfahren.vielfaltig.aktuell.

innovativ & nachhaltig = wwva #éewtor

Fiihren, Leiten und
Kommunikation

Unsere Angebote fiir
lhre Zukunft in der

Hauswirtschaft! Bildung

passgenau
Reinigungs- fiir Sie:
und Wascherei- in Prasenz,
management digital oder

IN VIA Akademie/Meinwerk-Institut gGmbH Giersmauer 35 - 33098 Paderborn + Fon 05251 2908-38 - info@invia-akademie.de




A
BRW

Bildungsinstitut der
Rheinischen Wirtschaft

Ungelerntes Personal zu echten Fachkraften machen.
In 11 Monaten zum anerkannten Berufsabschluss als

Hauswirtschafterl in

4l Y%A
Zukunftecicher—
Unverzichtba

\
L

Néchste Starts 11 Monate - berufsbegleitend - kein Arbeitsausfall
07.09.2026 Montags & mittwochs 17:00-19:00 Uhr digital.

01.02.2027 Ein Samstag im Monat Présenz.

A=
Durchfiihrungsorte b Anerkannter Abschluss
Prasenztermine in Kéln und E@) Staatlich anerkannter Abschluss der
AN

Essen. Landwirtschaftskammer NRW.

,QPQ% Zukunftssicher aufgestelit /—:1 Nutzung vorhandener Erfahrung
%@ Machen Sie Ihre Einrichtung 0 Mitarbeitende mit mindestens 4,5 Jahren praktischer
unabhéangig vom umkampften /k_ Erfahrung in der Hauswirtschaft (auch in Teilzeit oder
Arbeitsmarkt - entwickeln Sie im eigenen Haushalt) kénnen direkt zugelassen
Ihre Experten einfach selbst. werden. Wir priifen die Voraussetzungen vorab fiir Sie.

Unsere Bestehensquote liegt bei iiber 95 %

—

\@ Forderung maglich, auch fiir Unternehmen und Tréager.

# " Wir unterctitzen
Die Agentur fir Arbeit kann die Teilnahme mit bis zu 100 % fordern. g We /
Gern begleiten wir Sie im Antragsprozess. Sie auf Threm g



Dhssere Relerenlkoanen

Dietz, Gislinde

Systemischer Coach, Train-the-
Trainer, Dipl.-Betriebswirtin
(FH), langjahrige Leitung
stationarer Altenhilfe-
Einrichtungen (Dx21 GmbH)

Fischer, Christa Anna
Staatlich geprufte Oecotro-

. phologin, Dozentin und Auto-

rin, Fachkraft zur Arbeits- und
Berufsforderung (FAB)

Grafmdller, Erna
HBL, Dipl.-Padagogin,
Supervisorin (DDSv)

Hertel, Maike

staatlich geprufte Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin,

Ausbilderin, Hygienebeauf-
tragte

Kdhnau, Sascha
Oecotrophologe (FH), , Koch
fur alle Félle”, langjéhriger Be-
rater und Referent fur Haus-
wirtschaft, Ernahrung,
Hygiene und Qualitats-
management

Mader, Jenny

Dipl.-Pad. und Fachkranken-
schwester, Supervisorin (DGSv)
und zertifizierte Mediatorin

Berufsverband

Hauswirtschaft.

Feulner, Martina
Dipl.-Oecotrophologin, Super-
visorin und Coachin, alltagsin-
tegrierte Aktivierung und
Forderung durch Hauswirt-
schaft

Gardner, Kathrin
Volljuristin, Fihrungskraft im
kommunalen Bereich, Expertin
fur Fuhrungskrafteentwick-
lung, Seminarleiterin und
Mentorin fir angehende
Fuhrungskrafte

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

Koschani-Bongers, Kristin
Kommunikationstrainerin und
Hochschuldozentin

Lamers, Alice

Diplom Oecotrophologin (FH),

Fachwirtin fur Reinigungs- und
Hygienemanagement, Geron-

tologin (DAS)

Messerschmidt, Elke
Diplom-Okotrophologin,
Kompetenzzentrum
Hauswirtschaft Bayern
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Fachbicher - Weiterbildung -
Fachzeitschriften
for die Hauswirtschaft

www.fachmedien-direkt.de

Fachmedien Direkt - lhr Onlineshop fiir Biicher, E-Books, Zeitschriften
(Print und E-Paper) & Veranstaltungen - das Beste unter einem Dach!

M EIRAEETHMEDIEN

Zeitschriften liefern wir versandkostenfrei innerhalb Deutschlands.




Dhssere Relerenlkoanen

Muller, Costanza
Diplom-Okotrophologin, NUN-
Bildungspartnerin fur Nachhal-
tigkeit, Desinfektion

Reiner, Carola

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

Skorupka, Prof. Dr. Sascha
Professor fur Physik und
Technik im Fachbereich
Oecotrophologie der Hoch-
schule Fulda

von der Wroge, Julia
Diplom-Padagogin, Zertifikats-
studium Personalmanage-
ment, Leiterin Referat Fort-
und Weiterbildung, Caritas
Bildungswerk Ahaus

Ziegler, Kathrin

HWL, Referentin und Hygiene-
beraterin, Coach fur Kita-

und Schulverpflegung,
Desinfektorin

Berufsverband

Hauswirtschaft.

Rademacher, Judith
Gesundheits- und Kranken-
pflegerin, M.A. Organisations-
entwicklung, Systemische
Beraterin & Supervisorin,
Caritas Bildungswerk Ahaus

Schnadinger, Marc
Leadership-Coach, Agile
Coach, Geschaftsfuhrer der
Akademie flr Souveranitat,
Systemischer Business Coach
(dvct)

Vollmer, Jennifer

Meisterin der Hauswirtschaft,
Ausbilderin, Hygienebeauf-
tragte, EcoCleaner-Trainerin,
Grlnderin VHB

Zartner, Betina

Personal & Business Coach,
Dipl. Kommunikationsfach-
wirtin (BAW), langjahrige
Beraterin und Fuhrungskraft
(Dx21 GmbH)

69



Berufsverband
Hauswirtschaft

Fortbildung
direkt fiir Ihr Team

Viele unserer Seminare auch als
Inhouse-Seminar buchbar

Online oder in Prasenz

Ob fiir einzelne Themen, ganze Teams
oder konkrete Herausforderungen in
Ihrer Einrichtung: Unsere Seminare Individuell planbar
konnen Sie auch als Inhouse-Fortbildung
B
&

Praxisnah und
zielgruppengerecht

buchen - praxisnah, flexibel und
passgenau fir lhren Bedarf.

Fiir Leitungskrafte
und Teams

Sprechen Sie uns an

Gerne beraten wir Sie zu passenden
Themen und Formaten.

] fortbildung@berufsverband-hauswirtschaft.de

Kompetenz starken. Qualitat sichern. Zukunft gestalten. IW. fsverband-hauswirtschaft.de
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WebTalk Hauswirtschaft

Kostenfrei und exklusiv flir unsere
Mitglieder!

Mit unserem WebTalk haben wir 2026 unser Angebot
gezielt um eine zusatzliche Méglichkeit erweitert,
fachlich am Ball zu bleiben, sich kollegial zu
vernetzen und von der Mitgliedschaft noch starker zu
profitieren.

Im Mittelpunkt stehen aktuelle Themen, kompakte
Wissensimpulse und der personliche Austausch in Jetzt anmelden!
der Hauswirtschaft — ganz bequem online!

Zwischen Frust und Rickzug:
Quiet Cracking verstehen und
handeln

Altere Mitarbeitende - nicht
Last, sondern Ressource

Termin: 26. Januar 2027
Kurszeit: 18:00 - 19.30 Uhr

Termin: 08. April 2027
Kurszeit: 18:00 - 19.30 Uhr

Ort: Online Ort: Online
Mitarbeitende in der Selbstbewusst verhandeln:
Hauswirtschaft durch Faire Gehalter in der
Sprachférderung fordern Hauswirtschaft

Termin: 06. Juli 2027
Kurszeit: 18:00 - 19.30 Uhr
Ort; Online

Termin: 30. November 2027
Kurszeit: 18:00 - 19.30 Uhr &

Ort; Online ‘

@ www.berufsverband-hauswirtschaft.de




Kooperationsseminare
mit dem Verband der Kéche Deutschlands e. V.

Mitglieder des Berufsverbandes Hauswirtschaft e.V. nehmen zum Mitgliederpreis teil.

Lehrgang ,Didtetisch geschulte Fachkraft/DGE" (Vollzeit - 6 Wochen)

Dieser sechswéchige Vollzeit-Kurs vermittelt umfassende Kenntnisse und praktische Fahigkeiten
in den Bereichen Erndhrungslehre, Diatetik, Anatomie und Physiologie, didtetische
Lebensmittelkunde, Nahrwertberechnungen sowie diitetisches Kochen. Der Abschluss erfolgt
mit der Priifung zur ,Diitetisch geschulten Fachkraft/DGE".

Dazu wird ein Vorbereitungslehrgang angeboten, der erste Einblicke in die Ficher Diatetik,
Physiologie und ditetisches Kochen vermittelt. Dieser Kurs ist hervorragend als Einstieg und zur
optimalen Vorbereitung auf den Hauptlehrgang geeignet.

Lehrgang ,Didtetisch geschulte Fachkraft/DGE" — mit Online- und Prasenzphasen

Fir Ihre didtetische Weiterbildung gibt es auch die Maglichkeit den Lehrgang in Teilzeit iber 15
Wochen (online) plus 12 Tage Prisenzunterricht (inklusive Priifung) zu absolvieren. Der Online-
Teil deckt den theoretischen Unterricht ab und vermittelt fundiertes Wissen in den Féchern
medizinische Grundlagen, Erndhrungslehre, Didtetik, Nahrwertberechnungen und
Lebensmittelkunde. Wihrend des Kurses sind zehn Einsendeaufgaben zu bearbeiten. Die
Prasenzphase dient zum einen der Wiederholung der Theorie, wird aber v. a. der Fachpraxis
gewidmet. Nach erfolgreichem Abschluss aller Priifungen erhalten Sie den Titel ,Diatetisch
geschulte Fachkraft/DGE".

Vorteil: Diese flexible Variante erméglicht eine bessere Abstimmung der Weiterbildung mit lhren
beruflichen und betrieblichen Anforderungen.

Termine in Villingen (Vollzeit) Termine Online und Prisenz in Butzbach

inkl. Priifungsgebiihren, zzgl. Unterkunfts- und

€ 2.800 (Preis fiir Mitglieder € 2.650) zzgl.
Verpflegungskosten (Selbstzahler).

Unterkunfts- und Verpflegungskosten (Selbstzahler).

Verband der Kéiche Deutschlands e. V.
Steinlestr. 32, 60596 Frankfurt
Internet: www.vkd.com/seminare/

Weitere Informationen

und Anmeldung unter:

Vorbereitungslehrgang: Theorie online:
05.01. - 09.01.2027 @ 07.04, - 28.04.2027 (10 x 3 UE) +
Hauptlehrgang: 31.05. - 21.06. 2027 (10 x 3 UE) +
11.01. - 16.02.2027 09.08. - 13.09.2027 (16 x 2 UE)
20.09. - 21.09.2027 (2 x 2 UE)
Vorbereitungslehrgang: immer Mo., Di. und Mi. ab 17 Uhr
i) 0510.- 09102027
Hauptlehrgang: Wiederholung Theorie + Fachpraxis in Prisenz
11.10. - 16.11.2027 in Butzbach
30.09. - 15.10.2027 (Vollzeit), inkl. Prifungen
Dauer:
@ Vorbereitungslehrgang: 1 Woche (40 UE) Dauer:
A pliiaa e U ER AR gy 96 UE online + 10 Einsendeaufgaben
100 UE in Prasenz
Preis:
e Vorbereitungslehrgang € 525 —
(Preis fiir Mitglieder € 500) . , —_—
Lehrgang Volizeit inkl. Prifungsgebiihren € 2.650 (Preis fiir Mitglieder € 2.520)
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Teilnahmebedingungen

Mit Ihrer Anmeldung erkennen Sie unsere Teilnahmebedingungen an. Die Anmeldungen
werden in der Reihenfolge des Eingangs berticksichtigt.

Bitte nutzen Sie ausschlieBlich die Online-Anmeldung. Anmeldungen auf anderem Weg
kénnen nicht bertcksichtigt werden.

Die jeweils aktuelle Version unserer Teilnahmebedingungen
finden Sie auf unserer Homepage.
Scannen Sie dazu einfach den QR-Code.

Bildquellen

Titelfoto: KI-generierte Illlustration

kleine Bilder Titel unten: Jasmin Dittmann/Berufsverband Hauswirtschaft; istockphoto.com/CnQOra;
Jasmin Dittmann/Berufsverband Hauswirtschaft

Seite 11: Kl-generierte Personenabbildungen zur lllustration

Seite 12: istockphoto.com/insta_photos

Seite 47: stock.adobe.com, istockphoto.com/Gulcin Ragiboglu, istockphoto.com/nito100

Impressum

Herausgeber: Satz und Layout Druck
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Geschéftsstelle 38350 Helmstedt 86199 Augsburg
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Tel. 0711 20908189 Das Fortbildungsprogramm
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www.berufsverband-hauswirtschaft.de Tina Dahn, www.styleabyte.de



er intelligente
2-in-1 Roboter-
Reiniger

Wirkt im Gerat und
auf der Flache.

ROBOLUTION ist das erste
speziell flir Reinigungsroboter
entwickelte Reinigungsmittel
von DR.SCHNELL.

Dank der intelligenten
Formulierung sorgt
ROBOLUTION einerseits
auf Flachen flr Uberragende
Sauberkeit. Andererseits
pflegt das Produkt
Reinigungsroboter
samtlicher Hersteller aktiv
im Gerat - flr weniger
Geriliche, Kalkriickstande
und Materialverschleif3.

@ www.dr-schnell.com

) ]

DRS@HNELL 3!



STHHL

WASCHEREIMASCHINEN

Die perfekte Losung fiir die
Hauswirtschaft:
Waschereimaschinen von STAHL

Verlassen Sie sich auf:
- bundesweiten Kundendienst

- langlebige und wartungsarme Sm I'”- - ;
Maschinen ==
- ergonomische Gestaltung
aller Maschinen '
- kundenindividuelle
Planung und Beratung [

- deutsche Produktion

Vereinbaren Sie |hr unverbindliches Beratungsgesprach:
stahl-waeschereimaschinen.de





