Wo findet die Veranstaltung statt?
Franz-Hitze-Haus
Kardinal-von-Galen-Ring 50

48149 Munster

Wie teuer ist die Fachtagung?
190,00 Euro inklusive Verpflegung und
Referentenvortrage

Die Fachtagung bietet eine ideale Plattform, um
sich mit fachkundigen Referenten Uber diese
Themen auszutauschen. Es werden spannende
Vortrage rund um das Themenfeld Kiiche gebo-
ten, und es ist ausreichend Zeit flir den Aus-
tausch unter den Teilnehmenden wéhrend der
Pausen eingeplant.

Teilnehmende kdnnen sich auf eine inspirierende

und lehrreiche Veranstaltung freuen, die ihnen
wertvolle Erkenntnisse und neue ldeen fir ihre
Arbeit in der Kliche liefert.

Vor allem dem Wunsch der Teilnehmenden nach

fachlichem Austausch folgen wir gerne: In der
abschlieBenden Podiumsdiskussion werden die
aktuellen Themenstellungen rund um die Arbeit
in den Kichen aus verschiedenen Perspektiven
durchleuchtet.

ONLINE-ANMELDUNG UNTER:
www.caritas-bildungswerk.de

3. Fachtagung
Kuche
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3. FACHTAGUNG
KUCHE

Zielgruppe:

Kuchenleitungen und Mitarbeitende in der

Kuche vollstationarer und teilstationarer
Altenpflegeeinrichtungen sowie Einrichtungen der
Eingliederungshilfe.

Inhalte:

Die Bedeutung von Essen und Verpflegung

in vollstationaren Einrichtungen, Tagespflege

und Eingliederungshilfe ist nicht nur fir die
Gesundheit der Bewohnerinnen, Patienten und
Gaste elementar, sondern es beeinflusst auch
mafgeblich ihre Lebensqualitat. Die Verantwortung
fur die Kichenleitung und Mitarbeitenden ist von
zentraler Bedeutung. Es gilt, Wirtschaftlichkeit,
Genuss und Qualitat in Einklang zu bringen.

Das Caritas Bildungswerk veranstaltet zum dritten
Mal eine Fachtagung in Zusammenarbeit mit dem
Arbeitskreis Hauswirtschaft, die sich gezielt an
Mitarbeiterinnen und Leitungskréfte der Kiichen
richtet. Ziel der Tagung ist es, sich intensiv mit
genau diesen Themen auseinanderzusetzen:

e Wirtschaftlichkeit und Einkauf: Hier geht
es darum, ékonomische Aspekte zu
berlcksichtigen und einen effizienten Einkauf
zu gewabhrleisten, der den Beduirfnissen der
Bewohnerinnen, Patienten und Gaste gerecht
wird.

e Lebensmittelhygiene und -sicherheit sind von
entscheidender Bedeutung, um die Gesundheit
der Menschen zu schitzen

* Die Qualitat der Verpflegung und der
Kuchenablaufe sind entscheidend. Hier werden
Methoden und Konzepte vorgestellt, um eine
hohe Qualitat sicherzustellen.

PROGRAMM

08:30 — 09:00 Uhr
Stehkaffee

09:00 — 09:15 Uhr
BegriiBung
Julia von der Wroge

09:15 — 10:15 Uhr
Berufsubergreifendes
Ernahrungsmanagement
»fur eine Seniorenverpflegung

mit Genuss*
Herbert Thill

10:15 — 10:45 Uhr
Kaffeepause

10:45 — 12:15 Uhr
N.N.
N.N.

12:15 — 13:15 Uhr
Mittagspause

PROGRAMM

13:15 — 14:15 Uhr
Zwischen Nachhaltigkeit
und Wirtschaftlichkeit oder:

Wo bleibt eigentlich der Genuss?
Frederik Bury

14:15 — 14:45 Uhr
Kuchenpause

14:45 — 16:15 Uhr
Podiumsdiskussion mit Gasten

und Fachreferenten
Moderation: Anke Albrecht

16:15 - 16:30 Uhr

Abschluss und Resiimee
Julia von der Wroge

Die Referentinnen und Referenten:

¢ Albrecht, Anke: Hotelfachfrau, Studium der
Oecotrophologie mit dem Schwerpunkt:
Dienstleistungsmanagement, seit 2010 Ein-
richtungsleiterin in der stationdren Altenhilfe

e Bury, Frederik: Studium der Kulturwissen-
schaften und Okonomik, Berater fur nach-
haltige Verpflegung in Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung

¢ Thill, Herbert: Kiichenmeister, Inhaber
Firma smoothfood — Beratung & Konzept,
Schulung in Sonderkostformen, Heimkoch-
ausbildung



