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Mathias Kuhn Consulting

Das Unternehmen

Mathias Kuhn Consulting wurde 2005 vom 

gleichnamigen Gesellschaft er gegründet. Zwei 

Jahre später wurde Uwe Hähn als neuer Gesell-

schaft er aufgenommen.

Wir beraten Senioreneinrichtungen  und Kran-

kenhäuser sowie die Betriebsgastronomie im 

Großküchenmanagement und bieten fachspezi-

fi sche Seminare an.

Die Prozessoptimierung wird um weitere Dienst-

leistungen ergänzt. Mit Vario Präsent® haben wir 

ein eigenes Konzept zur Verbesserung der Erlös-

situation von Verpfl egungsbereichen und unsere 

innovative Hygiene- und Qualitätssicherungs-

methode HQ 22’ verschaff t unseren Kunden eine 

tägliche Produktionssicherheit.

Aus zwei Standorten heraus sind wir für Sie 

bundesweit tätig. Zu unseren Kunden gehören 

u. a. Kliniken, Ministerien, Akademien, Dienst-

leistungsunternehmen und Senioreneinrich-

tungen.

Unsere Philosophie 

Mathias Kuhn Consulting steht für feste 

Werte. Zielstrebigkeit, vorbildlicher Einsatz 

und Wahrhaft igkeit sowie Loyalität unserem 

Kunden gegenüber ist selbstverständlich.

Wissen zu vermitteln und anzuwenden, 

bestimmt unser Handeln. Wir betrachten den 

Know-how-Transfer vor allem als Hilfe zur 

Selbsthilfe. Unsere langjährige Erfahrung in 

der Personalführung zeigt, dass die Vermitt-

lung von Wissen im direkten Fertigungsprozess 

eine kluge Form der Personalentwicklung ist.

Begleitend bieten wir Ihnen Fort- und Weiter-

bildungsseminare an. Diese befassen sich mit 

allen Bereichen des modernen Verpfl egungs-

managements und den Komponenten einer 

Best-Practice-Küche. Die Zielsetzung dieser 

Seminare ist auf ein Selbstmanagement der 

Mitarbeiter und Ihrer Einrichtung ausgerichtet.

Es gilt das vorhandene Potenzial zu erkennen 

und zielstrebig zu optimieren. Es geht uns um 

die Nachhaltigkeit in unserer Dienstleistung, 

um Sie zum gewünschten Erfolg zu führen.

Ziele sehen, Werte leben, 
          Menschen begeistern!
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Betriebsanalyse, Beratung 

und Umsetzung

Wir stehen Ihnen mit einem kompetenten Team 

aus Praktikern zur Verfügung. Unser Ansatz ist 

die Prozessoptimierung, eine Erlössteigerung 

und da wo es Sinn macht, die Kostensenkung. 

Wenn wir bei Ihnen waren, dann besitzen Sie 

Know-how und unsere Werkzeuge, um ein nach-

haltiges Controlling  durchzuführen.

Cook & Chill – 

Projektmanagement

Wir sprechen nicht nur darüber, sondern sind 

erfahrene Anwender! Mit zahlreichen Projekten 

und dem Wissen einer eigenen Bewirtschaft ung 

einer Cook & Chill-Küche, bieten wir Ihnen 

Know-how bevor es zu spät oder teuer gewor-

den ist.

Einkaufsoptimierung 

(im Küchensektor)

Dort beschränken wir uns nicht nur auf die 

Basisdienstleistung „Preise und Konditionen 

verhandeln“, sondern wir kümmern uns auch um 

eine für Ihr Unternehmen angepasste Produkt-

palette, organisieren und standardisieren die 

Bestellvorgänge, legen für Sie die Abrechnungs-

modalitäten fest und denken auch noch an viele 

wichtigen Details mehr.

Verpfl egungskonzepte

Die Verpfl egung und das Rundherum ist unsere 

Leidenschaft . Deshalb entwickeln wir gerne Ihr 

Verpfl egungskonzept. Ob Cafeteria oder die 

kleine Verteilküche, ob große Betriebsgastro-

nomie oder die Wahlleistungsstation, wir fi nden 

eine Lösung für Sie!

HQ 22’ Hygiene- und 

Qualitätssicherungssystem

 
Mit unserem Hygiene- und Qualitätsmanage-

mentsystem „HQ 22’“ transferieren wir Ihre 

Werte und Philosophien in den betrieblichen 

Alltag, machen Betriebsstätten mit Hilfe objek-

tiver Parameter untereinander vergleichbar und 

verhelfen Ihnen zu einem Stück Sicherheit im 

täglichen Geschäft .

Neu- und Umbau – 

Begleitung (Küchenbereich)

Auch bei der Neu- und Umbauplanung sind wir 

ein verlässlicher Partner. Und das Beste: wir pla-

nen zum Festpreis!
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Unsere Partner
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Wir liefern Ihnen 
  Know-how, Praxis 
und Professionalität.

Unsere Referenten

Preisverleihung

Dienstleistung

Nutzen & Vorteile
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20
22

Management

4
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Sonderwünsche und Vorträge

Selbstverständlich entwerfen wir auch Seminare 

nach Ihren Anforderungen und Bedürfnissen. Jedes 

Seminar kann als Inhouse-Seminar stattfi nden.

Wir sind Ihnen gerne bei der Organisation, Ab-

wicklung und Nachbereitung Ihrer Weiterbildung 

behilfl ich.

Die Planung, beginnend mit der Hotelauswahl, Einla-

dungen mit Anschreiben an Betrieb und Mitarbeiter 

bis hin zur Rechnungsabwicklung, aber auch das For-

mularwesen wird für Sie von Mathias Kuhn Consul-

ting durchgeführt bzw. gestellt. Dabei wird Ihr Logo 

in jedes Formular übernommen und Ihr Coporate 

Design bzw. Coporate Identity stimmt auch.

Gerne bieten wir unsere Vorträge an, um Ihnen bei 

Kongressen, Kunden- und/oder Verbandsveranstal-

tung ein interessantes Spektrum zu liefern.

Vortragsbeispiele
■ Meine kreative Rolle im Team: Auswirkungen 

 bevorzugter Denk- und Verhaltensweisen auf   

 Kommunikation und  Kooperation
■ ErfolgeDenken – Potenziale und Ressourcen 

 im Unternehmen entfalten
■ Mission possible – wie führen Sie Projekte

  zum Erfolg?
■ Kostensenkung in Krankenhaus- und Senioren - 

 heimküchen
■ Erlössteigerung durch gezieltes Verpfl egungs-

 management

Technik & Hygiene

EDV, Recht & Praxis

24
30
34

Ernährung & Diätetik 

Garantien 36
Geschäft sbedingungen 37

MKC_Broschüre_297x210_B.indd   5MKC_Broschüre_297x210_B.indd   5 04.11.2007   12:12:07 Uhr04.11.2007   12:12:07 Uhr



Uwe Hähn
Küchenmeister (IHK), 

QM-Auditor (IHK), 

Verpfl egungsbetriebswirt (HMA)

Über 3o Jahre Berufserfahrung  

u.a. als Betriebsleiter, Regional-

leiter oder Gastronomieberater 

in verschiedenen Unternehmen. 

Einführung von Warenwirtschaft s-

systemen, Restrukturierung von 

Krankenhaus- und Seniorenheim-

küchen, Projektumsetzungen 

(Menü-Bestell-System, Tablett-

systeme, Mitarbeitereinsatzpla-

nungen) oder die Gestaltung von 

Dienstleistungsverträgen und 

Leistungsverzeichnissen gehören 

zu seinen Kompetenzen.

Schwerpunkt: 

Management & Qualität

4  Unsere Referenten

Mathias Kuhn-Glugla
staatlich geprüft er Koch, 

Verpfl egungsbetriebswirt

20-jährige Berufspraxis, sowohl 

in beratender als auch in prak-

tischer Tätigkeit als Regional- und 

Organisationsleiter bei namhaft en 

Catering- Unternehmen. Zu den 

Tätigkeiten gehörten Prozessop-

timierungen, Cook & Chill-Pro-

jektleitungen, zahlreiche Realisie-

rungen von HACCP Konzepten, 

Controlling Hauswirtschaft  und 

Küche für bundesweit tätige Ser-

vicegesellschaft  sowie die Budget- 

und Kostenkontrolle.

Schwerpunkt: 

Prozessoptimierung, Cook & Chill 

und Mitarbeitercoaching
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Beatrice v. Brauchitsch  
Dipl. Verwaltungswirtin (FH), 

Betriebswirtin (VWA), 

Versicherungsfachfrau (BWV)

Über 16 Jahre in verschiedenen 

Branchen und Führungspositionen, 

zuletzt als Geschäft sführerin eines 

großen Sozialunternehmens in 

Süddeutschland tätig. Weitere 

Dozententätigkeit in der Hoch-

schule Ravensburg-Weingarten, 

Masterstudiengang im Sozial- und 

Gesundheitswesen

Schwerpunkt: 

Human Resources 

& Management

Dr. Hans Gerd Lüesse
Gegenprobensachverständiger, 

Laborleiter, QMB, Mikrobiologe, 

Agrarwissenschaft ler

25 Jahre Berufserfahrung gesam-

melt u.a. als Betriebsleiter, Projekt-

manager, Forschungsgruppenleiter 

und Hygienemanagementberater.

Untersuchung und Begutachtung 

von Lebens- und Futtermitteln. 

Veterinärdiagnostik, Laboranalytik, 

Personalschulungen Hygiene und 

HACCP, Entwicklung von HACCP 

Konzepten, Vorbereitung auf die 

Zertifi zierung von Lebensmittel-

produktionsunternehmen und 

Zulassung als EU-Betriebe,

EU-Projektmanagement.

Schwerpunkt:

Hygiene & Mikrobiologie

Heidi Rösel
Diplom-Pädagogin, Human 

Resources Coordinator

10 Jahre Berufserfahrung als Leite-

rin Weiterbildung und Referentin 

in der Erwachsenenbildung, u.a. in 

den Branchen Automobil, Catering 

und Dienstleistung. Zertifi zierte 

Projektmanagerin in ZOPP = zielo-

rientierte Projektplanung und hat 

Reiseleiter speziell im Thema Um-

gang mit Gästen ausgebildet sowie 

Telefontrainings durchgeführt. TZI 

Diplom und RCI (Ruth Cohn Insti-

tut) zertifi zierte Seminarleiterin

Schwerpunkt: 

Personalentwicklung 

& Persönlichkeitstraining

Wolfgang Langfeldt
Staatlich geprüft er Betriebswirt, 

selbstständiger Unternehmensbe-

rater.

Der Spezialist für infrastrukturelle 

Dienstleistungen mit über 20-

jähriger Berufserfahrung. Kern-

kompetenzen in den Bereichen 

Gebäudeinnenreinigung, Glasrei-

nigung, Hausmeisterdienste und 

Grünfl ächenpfl ege. Erfahrungen 

in der sozialverträglichen Über-

führung von Eigen- in Fremdregie, 

Erarbeitung von Leistungsverzeich-

nissen sowie die Vorbereitung und 

Ausschreibung von Dienstleistun-

gen im Spektrum des Facility-Ma-

nagements

Schwerpunkt: 

Management und Qualität im 

Facility - Management

Birgit Schnell 
Diätassistentin, 

Diätküchenleiterin,

Ernährungsberaterin

40 Jahre Berufserfahrung als Diät-

küchenleitung und Bereichsleitung 

für Cleaning und Wirtschaft s-

dienste. Langjährige Erfahrung 

in  Ernährungs- und Diätberatung 

in verschiedenen Einrichtungen: 

Krankenhäuser, Krankenkassen, 

Volkshochschulen, Selbsthilfe-

gruppen, Krankenpfl egeschulen, 

Arztpraxen, Apotheken, Diabetes 

Schulungszentren und in der Nah-

rungsmittelindustrie.

Schwerpunkt: 

Ernährung & Diätetik
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Bettina Hass
Geschäft sführerin/Inhaberin der 

Agentur „Glamour Faktur“

Seit 10 Jahren im Bereich Dekoration 

und Veranstaltung selbständig tätig. 

Ihre Stärken sind das  Alltägliche ins 

Außergewöhnliche zu verwandeln 

- stilsicher und mit Liebe zum Detail. 

In zahlreichen Projekten konnten 

Objektgestaltungen, Dekorationen, 

Eventplanung und Realisation, Ge-

staltungen von Kantinen, Hotel/Res-

taurantbereiche, Dekorationen und 

Konzepte für Firmenveranstaltungen 

umgesetzt werden. Ebenfalls wurden 

gesamte Motto- und Themendekora-

tion, Tischdekoration sowie Planung 

und Realisierung von komplexen 

Events durchgeführt.

Schwerpunkt: 

Gewinnbringendes Ambiente und 

Dekorationen

Andreas Wolff 
Bankkaufmann und 

Sparkassenfachwirt

Seit vielen Jahren in der Senioren-

heimbranche tätig. Als Bankkauf-

mann mit Controllerausbildung an 

der ZEB in Münster zählen die Be-

reiche Marketing und Vertriebsun-

terstützung, Standortplanung und 

Analyse, Produktentwicklung sowie 

die  Kundenberatung zu den täg-

lichen Aufgaben. Die Ausbildung 

zum Gesundheits- und Ernährungs-

berater sowie Lebensberater in der 

Schweiz bei Prof. Kurt Tepperwein, 

Ausbildung zum Coach an der 

Akademie für Führungskräft e in Le-

onberg und die Ausbildereignungs-

prüfung runden das Portfolio ab.

Schwerpunkt: 

Aktives Belegungsmanagement

6  Unsere Referenten

Peter Kreuzberg
Sachbereichsleiter Küchensoft -

ware, Fa. Medlinq, Hamburg

Seit 7 Jahren Projektleitung zur  

Implementierung von Küchensoft -

ware in Krankenhausküchen und 

Zentralküchen für die Gemein-

schaft sverpfl egung. Zuständig 

für Gesamtprojektierung und 

Mitarbeiterschulungen  vor Ort 

sowie Problemanalysen in Abläufen 

und Durchführung notwendiger 

Anpassungen bei der Soft ware-

entwicklung zur Optimierung des 

Soft wareeinsatzes beim Kunden.

Schwerpunkt: 

EDV / Küchensoft ware

André Dünnwald
Fachanwalt für Arbeitsrecht

Seit mehreren Jahren als Jurist mit 

dem Spezialgebiet „Arbeitsrecht“ 

in Theorie und Praxis tätig, u.a. für 

die Hans-Martin-Schleyer-Stift ung. 

Insbesondere mit den Problema-

tiken des Arbeitsrechtes in der Ge-

meinschaft sverpfl egung als Syndi-

kusanwalt vertraut. Umfangreiche 

Erfahrungen, auch in der Planung, 

Entwicklung und Qualifi zierung 

von Mitarbeitern in arbeitsrecht-

lichen Themenstellungen.

Schwerpunkt: 

Recht & Arbeitsrecht

Susan Schulz
Diätassistentin, 

Diabetes-Beraterin

10 Jahre Berufserfahrung als 

Diätküchenleitung, langjährige 

Erfahrung in  Ernährungs- und 

Diätberatung in Krankenhäusern 

und für Krankenkassen. Erfahrung 

mit Menü-Bestell-Systemen (MBS) 

sowie Cook & Chill-Produktionen

Schwerpunkt: 

Ernährung & Diätetik
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Der Team-Preis
Bei Anmeldung von 3 Teilnehmern aus einem 

Betrieb/Unternehmen erhalten Sie den dritten 

Platz kostenlos! Aktivieren Sie Ihre Kollegen und 

sparen dabei!

Das Seminar-ABO
Buchen Sie gleich 3 Seminarhighlights und 

erhalten eine Ersparnis von 50,00 Euro pro 

Seminar! Gilt nur personenbezogen.

Der Empfehlungsbonus
Sie haben ein Seminar bei uns besucht und 

empfehlen uns weiter? Bei Neubuchung Ihrer 

Empfehlung erhalten Sie einen Wissensgut-

schein von 100,00 Euro, den Sie bei Ihrem 

nächsten Seminar eintauschen können.

Der 2x-Buchen-Preis
Sie wollen Ihr Wissen auff rischen und buchen 

ein Seminar zweimal? Dann bekommen Sie es 

für je 100,00 Euro! Einzige Bedingung: es müssen 

12 Monate dazwischen liegen.

Der Ich-komme-wieder-Preis
Sie haben bereits ein Seminar von Mathias 

Kuhn Consulting besucht?  Gerne sehen wir Sie 

wieder und zur Belohnung gibt es 25 % Investiti-

onsrabatt!

Alle Angaben ohne Anreisekosten – sind vom 

Teilnehmer selbst zu bezahlen - und MwSt.

Unsere Preisverleihung
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Unsere Aufgabe ist es, Wünsche zu 

erfüllen. Davon leben wir. Wir können 

diese nur erfüllen, wenn unsere Arbeit 

wirtschaft lich gestaltet wird.

In diesem Seminar wird den Teilneh-

mern vermittelt, welche Zahlen aussa-

gekräft ig sind, wie die Kosten entste-

hen und wie sie kontrolliert werden.

Nur wer die richtigen Kennzahlen 

kennt, kann dieses Handwerkszeug 

optimal einsetzen.

Anhand von Beispielen und Übungsauf-

gaben lernen die Teilnehmer Kalkulati-

onen zu erstellen.

Mit diesem Basiswissen erhalten die 

Übenden das Fundament für ein besse-

res Verständnis der Wirtschaft lichkeit 

und können in ihrem Betrieb mögliche 

Einsparungspotenziale fi nden. 

„Das Aufstellen eines Budgets ist die Kunst, 
Enttäuschungen gleichmäßig zu verteilen.“

Maurice Stans (*1908), ehem. amerik. Regierungsbeamter

1

8  Management
„Ohne Moos nix los! – Budget und Kalkulation 

für die Gemeinschaft sverpfl egung“

Zielgruppe:
Küchenleiter, Betriebsleiter, 

Köche, Diätassistenten, HWL und 

Cafeteria-Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Grundlagen BWL

■  Begriff e: Deckungsbeitrag, 

Erlöse, BKT

■  Personalkosten und -ermittlung

■  Wareneinsatzberechnung

■  Betriebsnebenkosten-

berechnung

■  Kalkulationsgrundlage zur 

Preisfi ndung

■  Vor- und Nachkalkulation

■  Soll-Ist-Vergleich und weitere 

Kontrollen

Trainer: 
Uwe Hähn

benötigte Hilfsmittel:
Taschenrechner

Seminarcode: 
001-M
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Konfl ikte gehören zum Leben wie das 

Salz in der Suppe. Wo keine Konfl ikte 

sind, ist auch keine Entwicklung.

Gerade für Führungskräft e, aber eben-

so  für jeden Mitarbeiter ist es wich-

tig, Konfl ikte zu erkennen und eine 

entsprechende Konfl iktmoderation 

zu übernehmen; bevor das Tischtuch 

zerschnitten ist.

Andererseits kann nicht jeder Konfl ikt 

vom Vorgesetzten moderiert werden. 

Deshalb ist es wichtig eine sachliche 

Streitkultur im Betrieb zu pfl egen.

Für Führungskräft e ist es wichtig, dass 

sie erkennen, wann sie emotional 

involviert sind.

Um eine erfolgreiche Konfl iktbewäl-

tigung zu erlangen, bedarf es einer 

gezielten Vorgehensweise, denn Men-

schen sind nicht berechenbar.

Teilnehmer dieses Seminars lernen 

Konfl ikte zu erkennen, sie zu lösen und 

selbst damit umzugehen.

Neben einem Basiswissen werden 

verschiedene Übungen & Techniken 

vermittelt.

  

„Früher habe ich mich mit euch auseinandergesetzt - 
heute setze ich mich mit euch zusammen.“

Graffi to

Die guten Führungskräft e fallen nicht 

vom Himmel. Junge Persönlichkeiten 

müssen auf ihre neue Aufgabe vorbe-

reitet werden und erfahrene benötigen 

vielleicht eine Sensibilisierung.

Wer Andere führen will, muss sich 

selbst führen können. Nur wer eine 

klare Persönlichkeit ist, kann dies 

vermitteln.

Wer nicht richtig führen kann oder 

nicht geführt wird, verursacht Schäden 

mit Langzeitwirkung.

Mit diesem Seminar bekommen die 

Teilnehmer Instrumente und Heran-

gehensweisen vermittelt, die Freude, 

bewusstes Führen und  ein sicheres 

Gefühl geben.

Sie lernen die Balance zwischen Ver-

trauen und Kontrolle. Den Teilnehmern 

wird geholfen, zum eigenen Führungs-

stil zu fi nden.

  

„Behandle die Menschen so, als wären sie, was sie sein sollten, und du 
hilfst ihnen zu werden, was sie sein können.“

Johann Wolfgang von Goethe, 1749 - 1832

Zielgruppe:
Küchenleiter, Betriebsleiter, 

Küchenmitarbeiter, Köche, Diät-

assistenten, HWL und Cafeteria-

Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Grundlagen

■  Konfl iktformen

■  Konfl iktentstehung

■  Konfl iktlösung und Prävention

■  Konfl iktgespräch

■  Strategien der Konfl ikt-

handhabung

■  Übungen

Trainerin: 
Heidi Rösel

Seminarcode: 
002-M

Zielgruppe:
Küchenleiter, Betriebsleiter, HWL 

und Cafeteria-Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Grundlagen

■  Kommunikation

■  Motivation

■  Lob & Kritik

■  Konfl iktmanagement

■  Übungen

Trainer: 
Uwe Hähn

Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
003-M

2 3

„Denn sie wissen nicht was sie tun ...“ 

Konfl iktmanagement in Großküchen

„Alles mir nach … oder besser vor mir her…?“ 

Mitarbeiterführung für Küchenleiter & Co.
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Um als Geschäft sführer oder Abtei-

lungsleiter seine Mitarbeiter erfolg-

reich führen zu können, benötigt man 

heute vielseitige Instrumente und 

Methoden. Hierzu zählen die richtige 

Personalauswahl, die Förderung durch 

Seminare und Weiterbildung sowie 

eine Beurteilung nach der Stärken-

Schwächen-Analyse und Motivation 

durch realistische  Zielvereinbarungen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen 

Überblick über den gesamten The-

menbereich des modernen Personal-

managements. Welche Kosten die 

einzelnen Punkte verursachen und wie 

Sie diese durch gezielten Einsatz von 

unterschiedlichen Methoden reduzie-

ren können.

Durch die Umsetzung der vorgestellten 

Tools werden Sie bei Ihren Mitarbeitern 

eine höhere Leistungsbereitschaft , 

Identifi kation  und Integration in Ihrem 

Unternehmen erreichen.

  

„Mitarbeiter können alles: wenn man sie weiterbildet, wenn man ihnen Werk-
zeuge gibt, vor allem aber, wenn man es ihnen zutraut.“

Hans-Olaf Henkel (*1940), dt. Topmanager

4

10  Management
Mitarbeiterführung im Management als Mittel 

zur Kostensenkung und Effi  zienzsteigerung

Zielgruppe:
Geschäft sführungen, Niederlas-

sungs- und Regionalleiter und 

sonstige Führungskräft e mit 

Personalverantwortung

Seminardauer:
1 - 2 Tage

Teilnehmer:
maximal 12

Inhalt:
■  Personalauswahl

■  Personalentwicklung

■  Mitarbeiterbeurteilung

■  Win-Win Situationen

■  Zielvereinbarung

■  Arbeitsrechtliche Situation bei

 personellen Einzelmaßnahmen

Trainerin:
Beatrice von Brauchitsch

Seminarcode: 

004-M
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Zeit ist Geld. Wenn es so ist, dann 

machen wir wohl alle Schulden.

Ein funktionierendes Zeitmanagement 

kann der Schlüssel für eine erfolgreiche 

Bewältigung der berufl ichen, wie priva-

ten Projekte sein.

Im Betrieb bedarf es einer genauen 

Planung, um die wirtschaft lichen und 

humanitären Ressourcen nicht zu 

verschwenden.

Ob in Besprechungen, Projekten oder 

einfach am Arbeitsplatz, für jeden 

Bereich gibt es ein richtiges und ein 

falsches Verhalten. In diesem Seminar 

erlangen die Teilnehmer einen Fahr-

plan für ihre tägliche Arbeit.

Es werden Methoden und Maßnahmen 

aufgezeigt und vermittelt, die mit 

einfachen Mitteln in die Tat umgesetzt 

werden können.

Machen Sie mit, damit aus Ihrem 

nächsten Meeting keine zähe Veran-

staltung wird!  

„Es ist nicht wenig Zeit, was wir haben, 
sondern es ist viel, was wir nicht nützen.“
Seneca, röm. Philosoph,4 v. Chr. - 65 n. Chr.

Das Leitungsteam spielt vor Ort eine 

Schlüsselrolle.  Oft mals erleben die 

Führungskräft e die „Hau drauf“ Nean-

dertaler Praktik von Ihren Vorgesetzten 

und leben diese weiter fort.

Und dann sollen im täglichen Ar-

beitspensum noch Mitarbeiterge-

spräche geführt werden oder Produkti-

onsbesprechungen abgehalten werden.

Ebenso ist die jährliche betriebliche 

und persönliche Zielerreichung immer 

wieder ein schwieriges Unterfangen.

Wie fi nde ich heraus, welche Aufgaben 

ich delegieren soll, um welche Aufga-

ben muss ich mich persönlich küm-

mern, was ist wichtig und  wie erreiche 

ich mein Ziel? Wie motiviere ich mit 

Gesprächen meine Mitarbeiter und 

Kollegen?

Die Teilnehmer werden in der Lage sein, 

mit ihren Mitarbeitern Ziele zu defi nie-

ren und eine erfolgreiche Gesprächs-

führung zu übernehmen. Dafür geben 

wir das kommunikative Rüstzeug.

In Zukunft  kann es konstruktive Team-

besprechungen und motivierenden 

Mitarbeitergespräche in Ihrem Betrieb 

geben. 

Zielgruppe:
Führungskräft e aus Küche, Service 

und der Dienstleistungsbranche, 

Nachwuchskräft e

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Organisationsgrundlagen

■  Arbeitszeitgestaltung

■  Dienstplan

■  Besprechungen & Verhalten

■  Maßnahmen

■  Übungen

Trainerin:
Heidi Rösel

Seminarcode: 
005-M

Zielgruppe:
Geschäft sleitungen, Wirtschaft s-

leiter, Küchenleiter, Betriebsleiter, 

HWL, Heimleitungen, PDL und 

Cafeteria-Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Mitarbeitergespräche souverän 

gestalten

■  Gespräche strukturieren, zielori-

entiert führen

■  Kritikgespräche durchführen

■  Zielvereinbarungen formulieren

■  Besprechungsmoderation

Trainerin:
Heidi Rösel

Seminarcode: 
006-M

5 6

„Ab Morgen früher nach Hause! - 

Wie aus einem Chaos der normale Wahnsinn wird.“

„Wenn wir zunächst wüssten, wo wir sind und wohin wir streben,
könnten wir besser beurteilen, was wir tun und wie wir es tun sollten.“

Abraham Lincoln

Zielvereinbarungen in 

Mitarbeitergesprächen
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Es wird immer schwieriger für Groß-

küchen, den Ansprüchen aller Seiten 

gerecht zu werden. Zum einen möchte 

die Leitung einer Einrichtung die wirt-

schaft liche Sicherheit, zum anderen 

den höchsten Grad an Qualität und 

kulinarischen Freuden, um damit auch 

das eigene Haus im Wettbewerb ver-

markten zu können.

Dabei kommt die Fremdvergabe ins 

Gespräch. Für alle Nicht-Küchenfach-

leute ist es schwer zu unterscheiden, 

ob die Angebote nur auf gute Marke-

tingkonzepte aufb auen oder ob die 

Vergabe an einen Dienstleister die 

richtige Entscheidung ist.

Mit diesem Seminar erhalten die 

Teilnehmer die Kenntnisse um selbst 

einen fundierten neutralen Vergleich 

durchführen zu können und zu eigenen 

Entscheidungen zu fi nden. Durch 

verschiedene Instrumente wird es ein-

facher, den richtigen Weg zu gehen.

In praktischen Übungen lernen Sie 

Modelle kennen, mit denen sie Ihre 

Küche analysieren und am Ende eine 

nachvollziehbare Entscheidung für Ei-

gen- oder Fremdregie treff en können. 

Ebenfalls eignet sich das Seminar zur 

Vorbereitung einer Fremdvergabe. 

„Wenn du ein Schiff bauen willst, so trommle nicht die Männer zusammen, um 
Holz zu beschaffen und Werkzeuge vorzubereiten oder die Arbeit einzuteilen 

und Aufgaben zu vergeben, sondern lehre die Männer die Sehnsucht nach dem 
endlosen weiten Meer.“ Antoine de Saint-Exupery, franz. Schriftsteller, 1900 – 1944

7

12  Management
„Make or Buy?! - Wir fi nden den Weg.“

Eigenregie oder Fremdvergabe von Dienstleistungen

Zielgruppe:
Geschäft sleitungen, Wirtschaft s-

leiter, Küchenleiter, Heimlei-

tungen und PDL

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Defi nition Eigen- und 

Fremdregie

■  Rechtsformen der 

Leistungsabgabe

■  Marktsituation

■  Kostenmodelle

■  Qualität & Preis

■  Personal & Steuerung

■  Service-Gesellschaft en

■  Vorgehensweise Outsourcing

Trainer:
Uwe Hähn

Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
007-M
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Die Bearbeitung von Beschwerden 

verbirgt einige Gefahren.

Einerseits erwartet der Kunde, dass Sie 

souverän und professionell mit seiner 

Angelegenheit umgehen. Anderer-

seits sollen Sie die Zufriedenheit des 

Kunden steigern und die Beschwerden 

aufnehmen.

Deshalb erfordert die tägliche Arbeit 

mit Kunden ein immer wieder neues 

Einstellen auf sehr individuelle  Situa-

tionen. 

Wir zeigen Ihnen verschiedene Instru-

mente und Techniken, um für beide 

Seiten eine Zufriedenheit und Begeis-

terung zu erzielen.

Denn: Gut bearbeitete Reklamationen 

generieren die treuesten Kunden   

„Die meisten Dinge, die wir lernen, lernen wir von unseren Kunden.“
Charles Lazarus (*1923), amerik. Unternehmer, Gründer Toys'R'Us

Produkte und Dienstleistungen sind 

austauschbar, wie selten zuvor. Gerade 

beim Essen und Trinken sind die Gäste 

anspruchsvoller geworden. Dabei ist 

es zweitrangig, ob man im Restaurant, 

dem Seniorenspeiseraum oder dem 

Krankenhaus-Zimmer seine Mahlzeit 

zu sich nimmt.

Der Kunde erwartet Aufmerksamkeit, 

Aktion und die Fähigkeit des Dienst-

leisters, Kundenwünsche zu erkennen.

Der Fachmann oder das Unternehmen, 

welches nicht nur qualitativ hochwer-

tige Produkte herstellt, sondern auch 

diese und sich selbst perfekt in Szene 

setzen kann, wird in Zukunft  den USP 

haben. Ach, Sie wissen gerade nicht 

was der oder das USP ist?

Optimieren Sie Ihr persönliches Mar-

keting und entdecken Sie in diesem 

Seminar die Möglichkeit, Ihr Unterneh-

men in Zukunft  in ein passendes Image 

zu führen.  

„Ich habe kein Marketing gemacht. 
Ich habe immer nur meine Kunden geliebt.“

Zino Davidoff (1906-94), Schweizer Zigarrenhersteller sowj. Herkunft

Zielgruppe:
Betriebsleiter, Regionalleitung, 

HWL, Heimleitungen, PDL und 

Cafeteria-Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Phasen der Beschwerde

■  Instrumente der Bearbeitung

■  Anfang und Ende einer Be-

schwerde erkennen

■  Umgang mit Beschwerden

■  Fragetechniken

■  Beschwerde-Stimulierung

Trainer:
Uwe Hähn

Seminarcode: 
008-M

Zielgruppe:
Küchenleitungen, Gastronomen, 

Betriebs- und Cafeteria-Leitungen, 

Nachwuchskräft e

Seminardauer:
1 Tag, je nach Intensität bis 

auf 3 Tage ausbaubar

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Was ist Marketing 

■  Wahrnehmung von Marketing

■  Bedürfnisse und deren 

Befriedigung

■  Psychologische Faktoren

■  Marketing-Mix – Produkt-Mix

■  Public Relations

■  Sales Promotion

■  Marketingziele

■  Image – Defi nition und 

Stellenwert

■  Ausprägungen der 

Unternehmensdarstellung

■  Beispiel „Imagebroschüre“

Trainer:
Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
009-M

8 9

„Hör´n se mal!“

Beschwerdemanagement

„Verkauf den Koch!“ – 

Marketing für Großküchen
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Die Zeiten von langen Wartelisten 

auf einen Pfl egeplatz sowie  einer 

Auslastung von 100% gehören der 

Vergangenheit an. Vielmehr sprechen 

Auslastungen von durchschnittlich 88% 

in 2005 und weiter sinkende Zahlen in 

2006 und 2007 eine deutliche Sprache. 

Pfl egebedürft ige und Angehörige kön-

nen mittlerweile unter einer Vielzahl 

von Angeboten auswählen und nutzen 

diese Möglichkeit auch aus.

Es ist an der Zeit, den Kurs neu zu 

justieren, will man auch in Zukunft  eine 

Auslastung von 100% erreichen und 

weiterhin eine Warteliste führen. Ein 

erfolgreiches und aktives Belegungs-

management bildet die Basis für diesen 

neuen Kurs. In dem 2-tätigen Work-

shop werden praxisnahe und sofort 

umsetzbare Maßnahmen und Schritte 

gemeinsam erarbeitet. 

Da ein erfolgreiches Belegungsma-

nagement stets das Ergebnis einer 

Teamleistung „vom Hausmeister bis 

zur Heimleitung“ ist, eignet sich dieses 

Seminar besonders als Inhouse-Veran-

staltung um den Anforderungen vor 

Ort besser gerecht zu werden.

  

„Ein Tropfen Hilfe ist oft besser als ein Ozean voll Sympathie.“
Unbekannt

10

14  Management
„Auslastung 100 %“ - erfolgreiches Belegungs-

management in Pfl egeeinrichtungen

Zielgruppe:
Alle für das Belegungsmanage-

ment verantwortlichen Führungs-

kräft e und Interessierten

Seminardauer:
2 Tage

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Marketingplan als Basis für 

ein erfolgreiches Belegungs-

management

■  Multiplikatoren gewinnen 

und pfl egen

■  Das Interessentengespräch 

als Big Point

■  „Alle Mitarbeiter sind 

Marketingfaktoren“

■  Soll-Ist-Vergleich und 

weitere Kontrollen

Trainer: 
Andreas Wolff 

Seminarcode: 
040-M
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Zum Leistungsvergleich und als Kenn-

zahl ist es wichtig, die Organisation und 

Kalkulation der Fremdreinigung mit der 

Eigenreinigung vergleichen zu können. 

Fehler bei der Ausschreibung sind zu 

vermeiden, es werden Entscheidungs-

hilfen bei der Vergabe von Reinigungs-

auft rägen gegeben und der Verant-

wortliche wird in die Lage versetzt, 

selbständig die ausgeschriebenen 

Leistungen und Qualitäten sowie deren 

Umsetzung in der Praxis zu überprüfen.

Es werden Einblicke in die Einführung 

einer elektronischen Qualitätssicherung 

gegeben, um deren Einsatz zielgerich-

tet lenken zu können.

Mit diesem Basiswissen erhalten die 

Teilnehmer das Fundament für ein 

besseres Verständnis der Problematiken 

von Reinigungsleistungen im Span-

nungsfeld zwischen Wirtschaft lichkeit 

und Notwendigkeit.

  

„Jeder kehre vor der eigenen Tür, und die Welt ist sauber.“
Johann Wolfgang von Goethe, (1749 - 1832), deutscher Dichter der Klassik, 

Naturwissenschaftler und Staatsmann

„Wir kennen uns kaum - innerhalb der 

einzelnen Abteilungen schon, doch 

im Gesamtbereich ... im Unternehmen 

scheinen wir manchmal Namens-

schilder zu brauchen.“

Ein etwas anderes Programm, 

Übungen, anregende Gespräche, wert-

volle Informationen und neue Gesichts-

punkte. Eigenes Handeln und eigene 

Erfahrungen der Teilnehmer stehen im 

Vordergrund.  

„Mit einer Hand lässt sich kein Knoten knüpfen.“
Aus der Mongolei

Zielgruppe:
Führungskräft e und Mitarbeiter-In-

nen im Catering, in Hauswirtschaft  

und Großküchen, Nachwuchskräft e 

und Mitarbeiter aus der Pfl ege

Seminardauer:
2 Tage

Teilnehmer:

max. 12

Inhalt:
■  Wie erreichen Sie Team - 

statt Abteilungsdenken?

■  Wie können Sie darüber hinaus 

den Mitarbeitern deutlich ma-

chen, wie Sie ihren internen und 

externen Kunden helfen können, 

erfolgreich zu sein?

Trainerin:
Beatrice v. Brauchitsch

Seminarcode: 
012-M

11 12

Reinigung im Facility-Management

- eine saubere Dienstleistung!

„Vier Abteilungen und ein neuer Chef“ -            

Teambildung mit neuen Mitarbeitern

Zielgruppe:
Geschäft sleitungen, Wirtschaft s-

leiter, HWL und Heimleitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Defi nition der Verschmutz-

ungsarten

■  Objektorganisation in der 

Reinigung 

■  Auswertung von Angeboten 

nach Vorgaben

■  Defi nition der Reinigungsarten

■  Mögliche Vertragsvarianten

■  Erstellen von Revierplänen 

■  Vorgaben zu Reinigungs-

turnussen

■  Einsatz von Technik und Chemie

Trainer: 
Wolfgang Langfeldt

Benötigte Hilfsmittel:
Taschenrechner

Seminarcode: 
013-M
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Manager oder Führungskraft  - ist das 

nicht das Gleiche?

Weit gefehlt: Die Welt ist voller Mana-

ger, die organisieren und den Betrieb 

am Laufen halten. Doch was die Unter-

nehmen wirklich brauchen, sind Men-

schen mit Führungsqualitäten, mit Vi-

sionen und konkreten Vorstellungen 

davon, wie diese eff ektiv umzusetzen 

sind.

Wenn auch Sie dazu gehören wollen, 

wenn Sie Ihr Team, Ihr Unternehmen 

mit innovativen Ideen und Esprit leiten 

wollen, wenn Sie Ihre Führungsquali-

täten entwickeln und verbessern 

möchten, dann ist unser Seminar genau 

das Richtige für Sie!

„Das größte Vergnügen im Leben besteht darin, Dinge zu tun, 
die man nach Meinung anderer nicht fertig bringt.“

Marcel Aymé

13

16  Management
„Crashkurs Führung – managen oder 

führen Sie Ihr Team?“

Zielgruppe:
Führungskräft e aus allen Manage-

mentebenen - auch wenn Sie nur 

sich selbst führen müssen.

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Kurzvorstellung des 

Instruments H.B.D.I.

■  Manager oder Führungs-

persönlichkeit?

■  Wer bin ich als Führungskraft ?

■  Wie kommuniziere und 

handle ich?

■  Entdecken Sie persönliche 

Ressourcen!

■  Motivieren, überzeugen, 

aktivieren Sie  Mitarbeiter.

Trainerin:
Beatrice von Brauchitsch

Seminarcode: 
011-M

Historie
Ned Herrmann entwickelte das Instrument Ende 

der 70er Jahre als Leiter des Führungskräft e-Trai-

nings bei General Electric. 1982 gründete er mit 

dem Instrument sein eigenes Unternehmen und 

gewann sehr schnell Firmen wie Coca-Cola, IBM, 

Shell, GoodYear, oder Ciba Geigy als Kunden.  In 

Europa waren insbesondere die skandinavischen 

Länder federführend bei der Einführung des 

H.B.D.I. Heute ist es in fast allen europäischen 

Ländern im Einsatz und wurde von über 2 Millio-

nen Menschen eingesetzt.

Fakten
Ned Herrmanns eigene Experimente und die 

Forschungsergebnisse zweier Gehirnforscher 

– Roger Sperry & Paul McLean – brachten ihn 

darauf, die Elemente der beiden getrennten 

Theorien von Sperry und McLean in einem Mo-

dell aus vier Teilen zu kombinieren, welche das 

ganze denkende Gehirn darstellen. Dabei ist das 

H.B.D.I. eine metaphorische Darstellung bevor-

zugter Denk- und Verhaltensweisen, validiert in 

unzähligen Profi len und über 25 Jahren wissen-

schaft licher Begleitung. 

Nutzen für jedermann
1. Wir verstehen, wie das Gehirn funktioniert, so 

dass wir mit alltäglichen Geschäft ssituationen 

effi  zienter umgehen können.

2. Wir begreifen unsere eigene und die Denk-

weise unserer Mitarbeiter, Kollegen, Freunde 

und Familienmitglieder. Es wird uns klar,  was 

sie motiviert und warum sie Dinge auf ihre 

Weise erledigen.

3. Wir lernen Führungsfragen wie z.B.  Produkti-

vität, Motivation, Arbeitsgestaltung, Stel-

lenbesetzung, Kreativität und strategisches 

Denken aus einer völlig neuen, vielschichtigen 

Perspektive kennen.

4. Menschen entdecken neue Ratschläge und 

Ansätze für ihre eigene Karriere.

Fragen & Antworten
Das Ganzhirn - Modell stellt eine einzigartige 

Methode dar, geschäft liche Gegebenheiten zu 

beurteilen und wichtige Geschäft s- und Füh-

rungsprobleme zu verstehen und zu lösen.

Es gibt Antwort auf Fragen wie:
■  Warum stagniert die Entwicklung in 

meinem Unternehmen?
■  Warum sind meine Mitarbeiter nicht 

produktiv?
■  Wie arbeiten wir „kundenorientierter“ und 

reagieren rascher auf Kundenwünsche?
■  Warum ist mein Unternehmen nicht kreativ?
■  Was hält mein Unternehmen von 

Veränderungen ab?
■  Wie können wir das Mitarbeiter-Potenzial 

besser nutzen?

Menschen sind einzigartig
Jeder Mensch ist einzigartig! H.B.D.I. ist ein 

Instrument, das es uns ermöglicht, diese Einma-

ligkeit zu verstehen und für komplexe Aufgaben 

synergetisch zu nutzen. Das gilt für Einzelne, 

für Teams und für Unternehmen. In diesem 

Sinne sorgen wir für Entwicklung bei Menschen. 

Teams. Unternehmen!

Das Ganzhirn Konzept

H.B.D.I. - Herrmann Brain Dominance Instrument
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Wenn Menschen nur noch als Produkti-

onsfaktoren gesehen werden, dann be-

fi ndet sich ein Unternehmen bzw. ein 

Betrieb in einer kritischen Situation.

Mitarbeiter, die nur Kritik erleben, 

werden ihre Arbeit nicht besser und 

eff ektiver ausführen.

Motivieren heißt, die Bedürfnisse von 

Mitarbeitern und Betrieb in Einklang zu 

bringen und sich dabei als Führungs-

kraft  selbst zu motivieren.

Und noch etwas: eine Umfrage von 

Gallup  (2004) zeigte, dass
■  70% der Mitarbeiter Dienst nach 

Vorschrift  machen
■  18% bereits innerlich gekündigt 

haben
■  nur 12% sich emotional an 

ihr Unternehmen gebunden fühlen

Wo stehen Sie, und wo stehen Ihre 

Mitarbeiter?

„In dir muss brennen, was du in anderen entzünden willst.“  
Augustinus

Zahlen, Zahlen, Zahlen, aber welche 

gelten für mich und wo kommen Sie 

her?

Um ein Unternehmen oder Betrieb gut 

steuern zu können, werden Kennzahlen 

benötigt.

Die Kunst liegt in der richtigen Bewer-

tung von Kennzahlen.

Das Seminar zeigt Ihnen, wie Sie ein 

Kennzahlensystem entwickeln und 

einführen.

Sie bekommen einen Überblick zu den 

Begriffl  ichkeiten und erhalten wert-

volle Instrumente für den täglichen 

Gebrauch.

Und dann erzählen wir noch, was ein 

Benchmark ist ...

„Wir müssen kapieren, nicht kopieren.“
Manfred Perlitz (*1943), dt. Nationalökonom
Zentrum f. Europäische Wirtschaftsforschung

Zielgruppe:
Küchenleiter, Betriebsleiter, Diät-

assistenten, HWL und Cafeteria-

Leitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Formen der Motivation

■  Selbstmotivation

■  Motivationskiller identifi zieren 

und minimieren

■  Begeisterung erzielen!

■  langfristige Motivation schaff en

■  Motivationsgespräche führen

■  Übungen

Trainer:
Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
022-M

Zielgruppe:
Führungsmitarbeiter im Catering, 

Hauswirtschaft  und Großküchen, 

Nachwuchskräft e, Trainees

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Begriffl  ichkeiten

■  Organisatorische 

Voraussetzungen

■  Einführung von Kenn-

zahlensystemen

■  strategische und operative 

Kennzahlen

■  Kennzahlen und der Umgang 

damit

■  und was ist ein Benchmark?

Trainer:
Uwe Hähn

Seminarcode: 
023-M

14 15

„Hophophop – oder der 

Mythos des Motivierens?“

„Kennzahlen oder kennen 

wir die Zahlen?“
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18  Management
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Qualität ist, wenn der Kunde wieder-

kommt und nicht das Produkt!

Beim Begriff  Qualität kommen einem 

sofort viele Schlagwörter in den Sinn: 

KTQ, Kaizen, EFQM, KVP oder TQM.

Aber was bedeuten diese Kürzel?

Und welche Form der Qualität kann in 

einer Großküche ein- und umgesetzt 

werden?

Mit diesem Seminar erhalten Sie ein 

Grundlagenwissen und Instrumente, 

um einen qualitativen Arbeitsalltag für 

Ihren Bereich zu planen und einzufüh-

ren.

Qualitätsmanagement ist nicht nur für 

den Chef wichtig!

„Qualität = Das Gegenteil des Zufalls.“
Klaus Zumwinkel (*1943), dt. Topmanager

Richtig zusammengesetzte und ge-

führte Teams sind sehr leistungsfähig.

Das Geheimnis dieser Teams ist die 

bewusste Integration der Stärken der 

einzelnen Teammitglieder sowie eine 

klar defi nierte und gelebte Rollenver-

teilung.

Aus diesem Grund sind Teams kreativer, 

effi  zienter und fl exibler beim Lösen von 

Problemen als es Einzelkämpfer oder 

zufällig zusammengewürfelte Gruppen 

sein können.

Gemeinsam erarbeitete Konzepte und 

Lösungen werden von allen Teammit-

gliedern getragen und deshalb schnel-

ler und besser umgesetzt als einsam 

getroff ene Entscheidungen.

„Was dem Schwarm nicht nützt, das nützt auch der einzelnen Biene nicht.“
Marc Aurel (121-180), s. 161 röm. Kaiser

Zielgruppe:
Führungsmitarbeiter im Catering, 

in Hauswirtschaft  und Großküchen, 

Nachwuchskräft e, Trainees

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  QM-Systeme in der Küche bzw. 

der Gemeinschaft sverpfl egung

■  DIN 22.000

■  Formen der Qualität

■  Umgang mit QM-Dokumen-

tationen

■  Anforderungen des MDK und 

der Umwelt

■  Gesetzliche Grundlagen 

■  QM-Controlling

■  Instrumente des QMS

Trainer:
Uwe Hähn

Seminarcode: 
024-M

Zielgruppe:
Führungsmitarbeiter im Catering, 

in Hauswirtschaft  und Großküchen, 

Nachwuchskräft e, Trainees

Seminardauer:
1 Tag, je nach Intensität ausbaubar 

bis auf 3 Tage

Teilnehmer: max. 12

Inhalt:
■  Was bedeutet ein Team für mich?

■  Teamstrukturen erkennen

■  Verantwortlichkeit als Team-

mitglied

■  Entdecken Sie persönliche 

Ressourcen!

■  „Spielregeln“ eines Teams 

kennen und gezielt einsetzen

■  Teamentwicklung und 

Teampfl ege

■  Kommunikation im Team und 

mit anderen

■  konstruktiver Umgang mit 

Spannungen im Team

■  Veränderungen im Team zum 

Laufen bringen

Trainer:
Uwe Hähn

Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 026-M

16 17

„Dem Zufall auf den Fersen!“

Qualitätsmanagement in Großküchen

„11 Freunde müsst ihr sein!“ 

Im Team effi  zienter arbeiten
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20  Dienstleistung

Ein Lächeln sagt mehr als tausend Worte,
denn es verrät unserem Gegenüber, dass es uns 

gut geht und wir zufrieden sind. Deswegen freu-

en wir uns natürlich auch über jedes Lächeln, 

das uns entgegengebracht wird. Ein einfacher 

Weg zu einem Lächeln ist ein Geschenk, denn 

jeder Mensch freut sich doch über Geschenke, 

Sie nicht auch?

Aus diesem Gedanken heraus entstand das neue 

Vario Präsent-Konzept. Mathias Kuhn Consulting 

hat sich die Frage gestellt: „Was schenken Sie 

einem Verwandten, Freund oder einem Pati-

enten oder einer Patientin bzw. den Kollegen, 

wenn sie nicht die Pralinen oder den Blumen-

strauß auswählen?“ Darauf gab es nicht viele 

spannende Antworten. 

Genau an diesem Punkt setzt das  Vario Präsent-

Konzept an. Wir bieten Ihnen eine ausgewählte 

Anzahl von guten Geschenk-Produkten mit 

einem gesunden Preis-Leistungsverhältnis. Da-

bei garantieren wir Aufschläge von mindestens 

50% und bis zu 200%!

Mit Vario Präsent erreichen Sie kinderleicht Ihre 

wichtigen Zielgruppen:

z. B. PrivatpatientInnen
Schenken Sie den Menschen Ihre Aufmerk-

samkeit. Mit einem kleinen Geschenk aus dem 

VarioPräsent-Angebot zeigen Sie Wertschät-

zung und die Menschen verlassen Ihr Haus nach 

überstandener Behandlung mit einem wirklich 

guten Gefühl.

Oder Ihre MitarbeiterInnen
Vario Präsent bietet wunderbare Dankeschön- 

oder Geburtstagsgeschenke - motivieren Sie mit 

kleinen Präsenten!

Und natürlich all Ihre  PatientInnen 
sowie deren Angehörige
Zaubern Sie ganz leicht ein Lächeln auf das Ge-

sicht der Menschen. Mit persönlichen Geschen-

ken von Vario Präsent.

Ihre Vorteile
■  Erstbestückung auf Kommission
■  garantierte Deckungsbeiträge
■  Verkaufssupport
■  Betreuung durch kompetente Partner
■  direkte Belieferung
■  geringe Warenbestände

Das Vario Präsent Konzept:

Erreichen Sie Ihre Zielgruppen

Die Bedürfnisse des Endverbrauchers 

zu erkennen und ihnen gerecht zu 

werden, ist eine wesentliche Voraus-

setzung, um die Kundenzufriedenheit 

und damit auch die Kundenbindung zu 

erhöhen.

Mit einer gezielten Erlössteigerung 

ihres Kiosk- oder Cafeteriabereiches 

können sie diesen oft mals wenig er-

tragreichen Bereich zu einem eigenen 

Profi t-Center machen. Nur wer ständig 

ein aktuelles Sortiment hat und moti-

vierte Mitarbeiter, die wissen wie sie 

diese Produkte an den Kunden bringen, 

wird Erfolg haben.

Gleichgültigkeit im Verkauf kann dage-

gen verheerende Folgen haben.

Mit diesem Seminar werden in kom-

pakter Form den Teilnehmern verschie-

dene Grundlagen vermittelt, mit denen 

sie im Alltag operieren können.   

„Ein Unternehmen lebt nicht von dem, was es produziert, 
sondern von dem, was es verkauft.“

unbekannt

Zielgruppe:
Mitarbeiter aus Kiosk und 

Cafeteria

Seminardauer:
1 Tag bzw. als Kurzseminar 

möglich

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Anforderungen der 

Endverbraucher

■  Anforderungen Kiosk oder 

Cafeteria

■  Warenpräsentation

■  Zielgruppen

Trainer:
Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
035-DS

Verkaufsförderung für Kiosk & Cafeteria

Von der Planung bis zur perfekten Warenpräsentation.
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Alles dreht sich ums Essen und Trin-

ken… Die Mahlzeiten sind wichtiger 

Bestandteil der Tagesstrukturierung, 

das angebotene Menü ein beliebtes 

Thema für Gespräche, manchmal 

auch ein Streitpunkt und ein Anlass 

für Beschwerden. Jeder hat seine 

eigenen Vorstellungen dazu und über 

Geschmack lässt sich bekanntlich nicht 

streiten.

Jedoch über guten und schlechten 

Service am Gast: dem Bewohner.

Dieses Seminar bringt neue Sichtwei-

sen und schaff t ein Bewusstsein bei Ih-

ren Mitarbeitern. Die Vermittlung von 

Basiswissen im Umgang mit Senioren, 

ist besonders für Neulinge eine optima-

le Einstiegsunterweisung.

Und die „alten Hasen“ können neue 

Verbesserungen einbringen. Am Ende 

steht ein innovativer Impuls - für Ihren 

Bewohner.

Eröff nen Sie Ihr Senioren-Restaurant!  

„Die größte Kulturleistung eines Volkes sind die zufriedenen Alten.“
 Aus Japan

Kundenzufriedenheit und Kundenbin-

dung in der Gemeinschaft sverpfl egung 

sind das A & O. Besonders bei Kunden 

die fast jeden Tag in Ihr Betriebsrestau-

rant oder ins Bistro kommen.

Die Bedürfnisse und Wünsche der 

Gäste spielen in der Küche die Haupt-

rolle. Qualität und Frische sowie ein 

abwechslungsreiches Speisenangebot 

in Verbindung mit erlebtem Genuss 

stehen für den Gast im Vordergrund. 

Ihr Kunde will unterhalten werden 

und dabei spielt es keine Rolle ob es 

eine groß angelegte Aktion ist oder 

nur ein kurzes Intermezzo. Sie müssen 

den Gast, Bewohner oder Mitarbeiter 

erreichen.

Wir zeigen Ihnen, wie Sie aus einer 

Idee eine unterhaltsame und anspre-

chende Aktion planen, durchführen 

und am Ende noch messen bzw. bewer-

ten können.

Sie erhalten Instrumente und Anre-

gungen, um eine Aktionsplanung in die 

tägliche Arbeit einzubringen.

Aktionen sind das Salz in der Suppe.  

„Der einzige Weg, uns zu behaupten, ist über bessere Dienstleistungen und 
besseren Service. Die Kunden sind Götter.“

Jeff Bezos, amerik. Unternehmer, Gründer der Internet-Buchhandlung "Amazon"

Zielgruppe:
Mitarbeiter aus Pfl ege, Service, 

Hauswirtschaft  und Küche

Seminardauer:
1 Tag bzw. als Kurzseminar möglich

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Grundlagen der Dienstleistung

■  Rechtliche Aspekte

■  Perspektiven der Senioren

■  Lösungen

■  Anforderungen an den 

Speisenplan

■  Beschwerdemanagement

■  10 goldene Regeln 

Trainer:
Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
015-DS

Zielgruppe:
Betriebs- und Küchenleiter, 

Cafeteria-Mitarbeiter, Service-

kräft e und Küchenmitarbeiter

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  was bedeutet „Aktion“

■  Anforderungen und Bedürfnisse 

der Kunden

■  Planung, Durchführung & 

Messung

■  Erstellung eines Aktionskalender

■  wie fi nde ich Kooperations-

partner

■  Dekoration & Ambiente

Trainer:
Uwe Hähn

Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
024-DS

2 3

„Essen verteilen oder Seniorenrestaurant?!“

Erfolgreiche Dienstleistung mit und für Senioren.

„Endlich wieder italienische Woche“

Vom Aktionismus zur geplanten Aktion.
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22  Dienstleistung Nutzen & Vorteile

Transparente Kostengestaltung  

Sie zahlen natürlich nur die vorher genau defi nierte Leistung bzw. das 

Seminar, das Sie in Anspruch nehmen.

Themenbezogene Referentenauswahl
Wir haben den richtigen Referenten / die richtige Referentin für Ihr 

Seminar. Unsere Referenten schulen nur die Themen, in denen Sie selbst 

Spezialisten sind.

Übernahme der gesamten Seminaradministration
Wir kümmern uns um alle administrativen Tätigkeiten im Zusammenhang 

mit der Seminarplanung und -durchführung. Wir laden Ihre Mitarbeiter ein, 

wir reservieren Hotelzimmer und Tagungsräume, wir rechnen alle entste-

henden externen Kosten für Sie ab - Sie erhalten nur noch eine Rechnung.
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Was für ein Eindruck vermittelt mein 

Objekt? Wie bekomme ich das gewisse 

Extra, eine Atmosphäre zum Wohlfüh-

len und ein Ambiente das mich von 

meinen Konkurrenten abhebt? Welche 

Basisdekorationen sollte ich haben und 

wie kann ich diese auch mit einfachen 

Kniff en selber erstellen? Welchen fi nan-

zierbaren Fundus sollte ich anschaff en 

– was ist wichtig und was nicht? 

 

All diese Fragen werden Ihnen in die-

sem Seminar beantwortet.

Es werden Ihnen kompatible Dekorati-

onen gezeigt, Tipps gegeben, welche 

Anschaff ungen in welchem fi nanziellen 

Rahmen gemacht werden sollten, was 

geht und was gar nicht geht. 

Am Ende des Seminartages sollten Sie 

in der Lage sein, Prioritäten in der An-

schaff ung eines Basisfundus zu setzen, 

ihr Büff et appetitlich zu gestalten und 

selber gekonnt Akzente in der Tischde-

koration zu setzen. 

„Das Künstlerische beginnt mit dem Worte "anders".
Carl Einstein (1885-1940), dt. Kunsthistoriker u. Schriftsteller

4 5

„Ambiente statt Plastikblümchen…

die Botschaft  des Dekorativen.“

Jeder hat ihn schon kennen gelernt: 

Den schlechten Service! Liegt es am 

Zeitgeschehen, der Mitarbeiterqualität 

oder an der Grundeinstellung?

Dienstleistung ist eine Frage der 

Einstellung. Manche haben es im Blut, 

andere können es erlernen. 

Für ganze Unternehmen bedeutet dies 

einen Strukturwandel. Wer in Zukunft  

die Nase vorn haben will, muss kunden-

orientierte Serviceleistungen leben.

Die Teilnehmer erhalten ein Basiswis-

sen über den Dienstleistungsgedanken. 

Darüber hinaus erhalten Sie praktische 

Anleitungen, um im Alltagsgeschäft  mit 

Freude den Kunden zu dienen.

Zur guten Dienstleistung gehört ein 

gutes Beschwerdemanagement. Die 

Teilnehmer erlernen verschiedene Me-

thoden, mit Reklamationen umzugehen 

und sich richtig zu verhalten.

Mit Spaß eine Dienstleistung leben!  

„Wer klug zu dienen weiß, ist halb Gebieter.“
Publilius Syrus (1.Jhd. v. Chr.), röm. Lustspieldichter

„Ja gerne!“ 

Dienstleistung für Profi s durch Profi s.

Zielgruppe:
Alle Mitarbeiter die externe und 

interne Kunden bedienen.

Seminardauer:
2 Tage 

(kann auch geteilt werden)

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
■  Anforderungen an eine 

Dienstleistung

■  Kunden von gestern und heute

■  Dienstleistungs-Soll-Profi l

■  Die verschiedenen Service-

typen

■  Die Service-Fehler-Kette

■  Beschwerdemanagement

■  Das Reklamationsgespräch

■  Das ideale Service-

Management

■  10 goldene Regeln

Trainer:
Uwe Hähn

Seminarcode: 
014-DS

Zielgruppe: 
Betriebsleiter, HWL, Heim-

leitungen, Cafeteria-Leitungen, 

Regionalleitungen und Küchen-

mitarbeiter

Seminardauer: 
1 Tag

Teilnehmer: 
max. 12

Inhalt:
■  Dekoration als Marketing-

instrument

■  Jahreszeitliche Dekorationen

■  Bezahlbahre, pfi ffi  ge Tisch-

dekorationen

■  Buff etgestaltung

■  Go´s und no Go´s

■  Tipps und Tricks der Profi s

■  Individuelle Kurzberatung

■  Workshop  – Interaktive Tisch-

gestaltung

Trainerin: 
Bettina Hass

Benötigte Hilfsmittel:
Photoapparat zum „Ideenstehlen“

Seminarcode: 
036-DS
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Gerade der Speisenversorgung in Se-

niorenheimen und -residenzen kommt 

eine besondere Rolle zu. Sie muss die 

speziellen Ernährungsbedürfnisse von 

älteren Menschen sowie deren Ein-

schränkungen berücksichtigen.

In diesem Seminar schauen die Teilneh-

mer durch die „Brille“ älterer Menschen 

und werden auf aktuelle Tendenzen in 

der Seniorenverpfl egung hingewiesen. 

Ziel ist es, die Grundlagen-Diätetik 

aufzufrischen und sich selbst neu zu 

sensibilisieren.

Das Seminar eignet sich aber auch für 

Teilnehmer/Innen aus Einrichtungen 

der Behindertenhilfe und der Sucht-

krankenpfl ege, die eine Auff rischung 

in Diätetik wünschen sowie Tipps zur 

Berücksichtigung von Bewohner-Be-

dürfnissen bei der Ernährungsplanung 

suchen  

„Im Alter bereut man die Sünden, die man in der Jugend nicht begangen hat“
W. Sommerset Maugham, (1874 – 1965), engl. Schriftsteller

1

24  Ernährung & Diätetik
Ernährung für Senioren –

Grundlagenwissen auch für den Pfl egenden

Zielgruppe:
Küchenleiter, Diätküchenleiter, 

Diätassistentinnen, Diätköche, 

Köche und Interessierte aus der 

Pfl ege

Seminardauer:
1 Tage 

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Stoff wechsel

Energiebedarf

Flüssigkeitsbedarf

Ernährungssituation älterer 

Menschen

Trendentwicklungen

Schnittstellenkommunikation

Trainerin:
Birgit Schnell

Seminarcode: 
027-ES

■

■

■

■

■

■
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Das Angebot an Nahrungsmitteln ist so 

groß und vielfältig, wie noch nie in der 

Geschichte der Menschheit. Dennoch 

nehmen der falsche Umgang mit Le-

bensmitteln und die Mangelernährung 

stark zu. 

Viele Menschen sind mit den elemen-

tarsten Nährstoff en und Vitaminen 

unterversorgt. Dabei zieht sich Mange-

lernährung durch alle Altersstufen und 

Bevölkerungsschichten.

Die Folgen einer Unterernährung 

bzw. Fehlernährung sind u.a. Entwick-

lungsrückstände bei Kindern oder im 

schlimmsten Fall der eintretende Tod.

Um es nicht soweit kommen zu lassen, 

beschäft igt sich dieses Seminar mit der 

Problematik und bietet Ihnen Lösungen 

an.

„Ohne die Küche meiner Frau wäre ich nicht so alt geworden“
Winston Churchill, (1874 -1965), brit. Politiker und Nobelpreisträger

Kann es bei der Ernährungsberatung 

für beide Seiten Spaß geben? 

Gerade die richtige Ansprache im 

"kritischen Moment" kann zum ge-

wünschten Erfolg führen!

Refl ektieren Sie sich selbst:

■ wie ist Ihr Erscheinungsbild?

■ wir gut kommt Ihre Sprache an?

■ welche Gestik sieht Ihr Gegenüber?

Ist Ihre Beratung eine Dienstleistung 

oder die Veranstaltung mit dem erho-

benen Zeigefi nger? Und wie werden 

Sie vom Umfeld, den Stationsmitar-

beitern, Ärzten und Patienten wahrge-

nommen? 

Eine gute Ernährungsberatung soll 

das Interesse an Ernährungsfragen 

wecken und durch Aufk lärungsarbeit 

das Bewusstsein für gesunde Ernäh-

rung fördern sowie gemeinsam mit 

dem Patienten konkrete Strategien zur 

Ernährungsumstellung einleiten.

Im Seminar lernen Sie die Grundlagen 

der Ernährungsberatung, den Umgang 

mit dem Patienten und viele „Werk-

zeuge“ zum erfolgreichen Arbeiten in 

der Ernährungsberatung kennen.  

„Pläne ohne Beratung schlagen fehl, durch gute Beratung führen Sie zum Ziel“
Bibel, Sprüche 15.22

Zielgruppe: 
Küchenleiter, Diätküchenleiter, 

Diätassistentinnen, Diätköche, 

Köche und Interessierte aus der 

Pfl ege

Seminardauer:
1 Tage 

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Grundlagen der Ernährung 

des Menschen

Nährstoffb edarf

Vitaminbedarf

Planung gesunder Ernährung

Mangelsymptome

Ernährungsumstellung

Ernährungsprotokolle

Trainerin:
Birgit Schnell

Seminarcode: 
028-ED

■

■

■

■

■

■

■

Zielgruppe:
Diätküchenleiter und 

Diätassistentinnen

Seminardauer:
1 Tage 

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Grundlagen der 

Ernährung des Menschen

Physiologische Aspekte der 

Ernährung

Praxis der Ernährungsberatung

Ernährungsanalysen

Vorbereitung  und 

Durchführung von 

Patientengesprächen

Begleitung von 

Ernährungsumstellungen

Erfolgskontrollen

das professionelle 

Erscheinungsbild

Ernährungsberatung als 

Dienstleistung

Trainerin:
Birgit Schnell

Seminarcode: 
029-ED

■

■

■

■

■

■

■

■

■

2 3

Mangelernährung
Ernährungsberatung – 

professionell!
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26  Ernährung & Diätetik
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Eine richtige und gesunde Ernährung

ist die Basis für unser körperliches und

seelisches Wohlbefi nden. Theoretisch 

wissen das die meisten, doch wer hält 

sich schon daran. Viele Gesundheits-

risiken und Erkrankungen sind oft mals 

ernährungsabhängig  und bilden ein 

großes Problem für unsere Gesell-

schaft . 

Ernährungsbedingte Krankheiten kos-

ten jährlich einige Milliarden Euro

und belasten uns alle durch steigende 

Beiträge zur Krankenversicherung.

Es gibt eine Menge zu beachten bei 

der Zusammenstellung des Speisen- 

und Getränkeangebots. Physiologische 

oder erkrankungsbedingte Verände-

rungen im Alter haben großen Einfl uss 

auf die Ernährung und erfordern 

besondere Kostformen. 

Im Seminar werden aktuelle Grund-

regeln vermittelt, die die Mitarbeite-

rInnen in der täglichen Praxis nutzen 

können, um ein Speisenangebot zu 

erstellen, das den alten Menschen 

schmeckt und gleichzeitig bestehende 

Erkrankungen und Einschränkungen 

angemessen berücksichtigt.

„Drei Dinge bringen einen Menschen um. 
Hektik, Sorgen und falsche Ernährung.“

Kirpal Singh, ind. Meditationslehrer

Zielgruppe:
Küchenleiter, Diätküchenleiter, 

Diätassistentinnen, Diätköche, 

Köche und Interessierte aus der 

Pfl ege

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
12 Personen

Inhalt:
Ess- und Trinkprobleme alter 

und kranker Menschen

Vollwertige Ernährung und 

ausreichende Flüssigkeits-

versorgung

Leichte Vollkost – 

leicht verträglich

Essen und Trinken bei Diabetes 

mellitus

Essen und Trinken bei Kau- und 

Schluckstörungen

Exemplarisches Vorgehen bei 

Mangelernährung

Trainerinnen:
Birgit Schnell

Susan Schulz

Seminarcode: 
016-ED

■

■

■

■

■

■

4

Ausgewogene Ernährung und sinnvolle Diätetik – 

Grundlagen der Ernährung 

Vor allem die kognitiven Verände-

rungen führen bei Menschen mit 

Demenz zu Problemen beim Essen und 

Trinken und erschweren die optimale 

Versorgung: Speisen werden nicht 

mehr als solche erkannt, die Betrof-

fenen sitzen vor dem gedeckten Tisch 

und wissen nicht, was sie dort tun 

sollen, da die notwendigen Handlungs-

abläufe nicht mehr bekannt sind. Dabei 

fühlen sie sich oft mals jung und kompe-

tent und lehnen die eine Bevormun-

dung verständlicherweise ab. 

Wenn nicht ausreichend gegessen und 

getrunken wird, stellt das Mitarbeiter-

Innen vor große Probleme. 

Im Seminar lernen die Teilneh-

merInnen, die Ess- und Trinkprobleme 

von Menschen mit Demenz zu verste-

hen und entwickeln Handlungsideen, 

um die Selbständigkeit der Betroff enen 

bestmöglich zu erhalten und ihre Ver-

sorgung zu verbessern.

„Der Geist ist denselben Gesetzen unterworfen wie der Körper:
beide können sich nur durch beständige Nahrung erhalten.“

Luc de Clapiers, Marquis de Vauvenargues (1715- 47), frz. Schriftsteller

Zielgruppe:
Küchenleiter, Diätküchenleiter, 

Diätassistentinnen, Diätköche, 

Köche und Interessierte aus der 

Pfl ege

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
10 – 15 Personen

Inhalt:
Ess- und Trinkprobleme 

bei Demenz

Bedeutung von Essen und 

Trinken

Speisen- und Getränkeangebot

Fingerfood, Eat by walking

Gestaltung der Ess-Situation

Anregende Atmosphäre

Trainerin:
Birgit Schnell

Seminarcode: 
017-ED

■

■

■

■

■

■

5

Besondere Aspekte der Ernährung bei Demenz – 

Essen und Trinken mit Freude und Genuss
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28 Ernährung & Diätetik
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Meist weiß niemand so genau, welche 

Kostformen es im Haus gibt und was 

dabei zu beachten ist?

Welche Speisenauswahl empfi ehlt sich 

bei welchem Ernährungsproblem? 

Ist die „Leichte Vollkost“ geeignet zum 

Abnehmen?

Wie sieht eine pürierte Kost aus?

Was ist der Unterschied zu einer 

passierten Kost?

Ein Verpfl egungskatalog kann bei 

diesen Fragen helfen. Er gibt einen 

Überblick über alle angebotenen 

Kostformen. Er informiert über Indi-

kation, Prinzip der Ernährungstherapie 

und erleichtert so die Auswahl der 

richtigen Kostform. Durch die genaue 

Beschreibung der Arbeitsabläufe, 

der Kommunikation und Hand-

lungsweise wird in allen Bereichen 

eine Qualitätssicherung erzielt. 

Die TeilnehmerInnen erarbeiten 

gemeinsam das Vorgehen in der Praxis 

und entwickeln den Rahmen für ihren 

hauseigenen Verpfl egungskatalog.

„Wer nicht jeden Tag etwas für seine Gesundheit tut, muss 
eines Tages viel Zeit für die Krankheit opfern“

Sebastian Kneipp, (1821  -97), Pfarrer  und Hydrotherapeut

Zielgruppe:
Verantwortliche MitarbeiterInnen 

aus Pfl ege, Hauswirtschaft  und 

Küche

Seminardauer:
2 Tage

Teilnehmer:
10 – 15 Personen

Inhalt:
Verpfl egungskatalog als 

Grundlage für Kostverordnung 

und Speisenzubereitung

Erforderliche Kostformen

Beteiligung aller Bereiche

Kommunikationswege

Integration in das bestehende 

QM-System

Trainerinnen:
Susan Schulz

Birgit Schnell

Seminarcode: 
018-ED

■

■

■

■

■

6

Entwicklung eines Verpfl egungskatalogs – 

Qualitätssicherung im Bereich Essen und Trinken

Diabetes mellitus ist eine chronische 

Stoff wechselerkrankung. Die Anzahl 

der Menschen mit Diabetes nimmt 

auch aufgrund falscher Ernährungs-

gewohnheiten und mangelnder 

körperlicher Bewegung jährlich zu. In 

Deutschland gibt es aktuell ca. 7 Millio-

nen Menschen, bei denen ein Diabetes 

mellitus Typ 2 festgestellt wurde.

Diabetes lässt sich jedoch sehr erfolg-

reich und gut behandeln. Bewegung, 

eine gesunde Ernährung und aktuelle 

Therapiemethoden tragen zu einer gu-

ten Einstellung des Blutzuckerspiegels 

bei und können damit helfen, Folge-

erkrankungen zu vermeiden.

In diesem Seminar erhalten Sie ein Ba-

siswissen und praktische Anleitungen, 

mit dem Sie in Ihrem Alltag bestehen 

können.

  

„Diabetes ist die Tücke des Konfekts“
unbekannt

Zielgruppe:
Diätköche und Mitarbeiter aus 

der Pfl ege

Seminardauer:
1 Tage 

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Klassifi kationen und Therapie

Befähigung zur Selbstkontrolle

Ernährung bei Diabetes mellitus

BE-Berechnungen und -

Verteilungen auf die Mahlzeiten

Folgeerkrankungen und 

Kontrollmechanismen

Trainerinnen:
Susan Schulz

Birgit Schnell

Seminarcode: 
025-ED

■

■

■

■

■

7

Ernährung beim 

Diabetes mellitus
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Die Gemeinschaft sverpfl egung ist von 

einem wachsenden Kostendruck be-

troff en. Um heute beim Verpfl egungs-

management gut und erfolgreich zu 

sein, kommt es nicht nur darauf an, die 

Kosten in den Griff  zu bekommen, son-

dern auch Denk- und Verhaltensweisen 

sowie Präferenzen der Patienten und 

Bewohner als Nutzer vielfältigster 

Versorgungsangebote zu kennen und 

zu bedienen.

Dies erfordert umfassende Strategien 

und integrierte Steuerungssysteme in 

den Bereichen Organisation, Technolo-

gie, Personal, Verpfl egung, Kommuni-

kation und Logistik.

Dieses Seminar schaff t es, die Brücke 

zwischen kreativem Kochen und indus-

trieller Fertigung herzustellen. Um die 

Cook&Chill-Technologie perfekt umzu-

setzen, bedarf es einer Sensibilisierung 

und Vorbereitung des Küchenteams.

Eine Mischung aus Basiswissen, 

Übungen und Ergebnissen für den 

zukünft igen Küchenalltag hält dieses 

Seminar für Sie bereit.

„Man darf nur dann etwas Neues machen, 
wenn man etwas besser machen kann.“

Adolf Loos (1870-1933), österr. Architekt

1

30 Technik & Hygiene 
Cook & Chill-Technologie –

von der Theorie zur Praxis

Zielgruppe:
Verwaltungsleiter, Einkäufer, 

Küchenmitarbeiter, Entscheider 

aus Großküchen, Heimleitungen 

und Geschäft sleitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Grundlagen

Verpfl egungssysteme

Prozesse

Logistik

Produktion

Rückkühlung & Regeneration

Technologie & HACCP

Ernährungsphysiologie

MBS

Wirtschaft lichkeit

System & Mensch

Trainer:
Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
019-TH

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■
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Unsere Aufgabe ist die Bereitstellung 

gesunder und sicherer Speisen und Ge-

tränke.  Aber diese Produkte sind auch 

die Nahrung zahlreicher Mikroorgansi-

men. Einige sind „nützlich“, aber viele 

sind für den Menschen auch gefährlich 

bis lebensbedrohend. 

Die kritischen Punkte zu (er)kennen 

und damit umzugehen, wird Ihnen in 

diesem Seminar vermittelt.  Anhand 

ausgewählter Produktionsabläufe 

lernen die Teilnehmer die besonderen 

Risiken der einzelnen Produktgruppen 

und Verarbeitungsprozesse kennen 

und zu analysieren. Sie erhalten Instru-

mente an die Hand, um Vermeidungs-

strategien zu entwickeln.

„Ich glaube noch an das Gute im Menschen. 
Man sollte Mikroben keinesfalls unterschätzen.“

© Erhard Blanck, (*1942), deutscher Heilpraktiker

Allergene in der Speisenzubereitung 

– ein unterschätztes Risiko.

Allergiker sind auf eine sichere De-

klaration von Allergenen angewiesen. 

Spuren von allergenen Lebensmit-

teln können auch im Routinebetrieb 

verschleppt werden. Eine zunehmende 

Zahl von Personen entwickelt im 

Laufe ihres Lebens eine Allergie gegen 

Nahrungsbestandteile.  Die Sensibilität 

für dieses Thema wird geschärft , da es 

sich ja bei den Lebensmittelallergenen 

nicht um allgemein aus der Nahrung 

zu eliminierende Substanzen handelt, 

sondern um zum Teil bestimmende 

Komponenten einzelner Produkte. 

Es besteht zwar eine Kennzeichnungs-

pfl icht, aber auch in der Verarbeitung 

kann es zu nennenswerten Produktkon-

taminationen mit Lebensmittelaller-

genen kommen.  

In diesem Seminar erhalten die 

Teilnehmer die Kenntnisse, um solche 

lebensbedrohlichen Situationen zu 

vermeiden.  Die Fähigkeit der Teilneh-

mer, kritische Punkte innerhalb der 

Prozessabläufe zu (er)kennen, wird 

geschärft .  Sie erhalten Strategien, um  

nicht gewollte „Verunreinigung“ mit 

Allergenen zu vermeiden.

„Chance und Risiko besagen das Gleiche, nur einmal von der 
Sonnenseite und einmal von der Schattenseite betrachtet.“

Prof. Querulix, (*1946), deutscher Aphoristiker

Zielgruppe:
Hygienebeauft ragte und Interes-

sierte aus den Bereichen Kliniken, 

Seniorenheimen und der Betriebs-

gastronomie

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 16

Inhalt:
Grundlagen Mikrobiologie 

gefährliche Mikroorganismen im 

Küchen- und Servicebereich

Begriff e: HACCP, neues Lebens-

mittelrecht, Rückverfolgbarkeit 

spezifi sche Risiken einzelner 

Warengruppen

spezifi sche Gefährdung in der 

Gemeinschaft sverpfl egung 

besonderer Risikogruppen 

(Kindergarten, -hort; Schulen; 

Alten- und Pfl egeheime; 

Kliniken)

Personalhygiene  

Prozesshygiene  

kritische Kontrollpunkte 

Trainer:
Dr. Hans Gerd Lüesse

Seminarcode: 
041-TH

■

■

■

■

■

■

■

■

Zielgruppe:
Küchenleiter, Betriebsleiter, 

Diätassistenten, HWL und Pfl ege-

mitarbeiter

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 16

Inhalt:
Grundlagen Allergologie 

Lebensmittelallergene 

Begriff e: neues Lebensmittel-

recht, Deklarationspfl icht  

spezifi sche Risiken einzelner 

Warengruppen 

Prozesshygiene 

 kritische Kontrollpunkte

Trainer:
Dr. Hans Gerd Lüesse

Seminarcode: 
043-TH

■

■

■

■

■

■

2 3

„Mikrobiologische Grundlagen 

für Verpfl egungsbereiche“

„Allergene in der Speisenzubereitung – 

Das unterschätzte Risiko“
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32  Technik & Hygiene 

Die Nachrichten 2007 aus Fulda oder 

Dortmund waren erschreckend. Und 

aus der Sicht der Verantwortlichen 

für eine professionelle Verpfl egung 

im Healthcare - Bereich nicht gerade 

Imagefördernd. Sicherlich ist zum 

einen die Gefährdungslage für die 

Patienten und Mitarbeiter, die mit 

Speisen versorgt werden, schwieriger 

geworden, denn viele Küchen beliefern 

aus wirtschaft lichen Gründen mittler-

weile zusätzlich noch zwei, drei andere 

Häuser. Damit steigen auch das Risiko 

und die Anzahl an möglicherweise 

betroff enen Menschen beim Ausbruch 

von Infektionskrankheiten wie Salmo-

nellen. Zum anderen erschreckt uns als 

Berater in der betrieblichen Praxis aber 

immer wieder der allzu sorglose Um-

gang mit z. B. rohen Eiern und daraus 

hergestellten Produkten. 

Wie gesehen kann das aber auch kom-

plett schief gehen! Die Beispiele der 

Vergangenheit haben gezeigt, dass es 

wichtig ist ein professionelles Krisen-

management zu haben. Für alle Füh-

rungskräft e ist es deshalb ratsam, sich 

schon vor dem Eintritt überraschenden 

Ereignissen, Gedanken zu machen und 

den richtigen Umgang mit diesen zu 

üben. Gerade die Medien spielen  eine 

wichtige Rolle, denn: heute führt kein 

Weg an den Medien vorbei, wenn es 

„brennt“.

„Et hät noch immer jotjejange.“
(Es hat noch immer gut gegangen.)

Redensart aus Köln

Zielgruppe:
Wirtschaft sleiter, Küchenleiter, 

Betriebsleiter, Köche, Diätassisten-

ten, HWL, PDL, Heimleitungen und 

Regionalleitungen

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 12

Inhalt:
Kleine mikrobiologische 

Keimkunde

Pfade fi nden: Übertragungs-

wege erkennen und versperren

Umgang mit kritischen 

Produkten

Erstellen einer Gefahrenanalyse

Lebensmittelsicherheit kontra 

Dienstleistung - „Wo bleibt

 mein Frühstücksei“

Produkte und Systeme 

„Was geht wie!”

Umgang mit Krisen und 

deren Bewältigung

Kommunikation während 

einer Krise

Trainer:
Uwe Hähn

Seminarcode: 
021-TH

■

■

■

■

■

■

■

■

4

„Salmonellen und andere unerwünschte Gäste“ 

Krisenmanagement für Großküchen

HQ-22’ ist die Antwort auf die heutigen Hygie-

ne- und Qualitätsfragen in allen Verpfl egungs-

bereichen. 

Alle relevanten Parameter werden in einem 

übergeordneten, klar strukturierten Manage-

mentsystem für die Lebensmittelsicherheit 

zusammengefasst.

Durch diese Kombination kann die Lebensmit-

telsicherheit in einem bisher nicht gekannten 

Maße gewährleistet werden. Basis ist die neue 

DIN EN ISO 22.000, die vor kurzem in Kraft  

gesetzt wurde.

Die Struktur der Neuen Norm orientiert sich am 

Aufb au der DIN EN ISO 9001: 2000. Damit ist die 

HQ 22 – Die Lösung zur Umsetzung 

Ihrer betrieblichen Standards 

Verbindung von Hygienemanagementsystemen 

mit Qualitätsmanagementsystemen erstmals 

möglich und gewollt. 

Kernpunkte des Systems HQ 22´
■  Erfassung des Ist-Standes
■  Aufb au eines Qualitäts- und 

Hygienemanagementsystems
■  Zusammenführung bestehender Systeme
■  Vorbereitung und Begleitung  bis zur 

Zertifi zierungsreife 
■  Überprüfungen im Rahmen von Hygiene- 

und QM-Begehungen
■  Abklatschtests mit mikrobieller Untersuchung
■  Mitarbeiterschulungen / Belehrungen  

nach IfSG
■  Erstellung von Handbüchern
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Schimmelpilzgift e können schwerste 

körperliche Schäden verursachen. Ver-

meidungsstrategien und rechtzeitiges 

Erkennen von Gefährdungspotentialen  

sind daher sehr wichtig, denn Schim-

melpilze gibt es (fast) überall.  Die 

besondere Gefährdung geht von  den 

von ihnen produzierten Gift en aus, die 

hitzestabil sind.  Sie können lebensbe-

drohliche Erkrankungen auslösen und 

sich auch im Menschen anreichern. 

Das neue Lebensmittelrecht schreibt 

enge Grenzwerte für eine Vielzahl 

dieser Substanzen vor. Dieses Seminar 

gibt über die einzelnen Mycotoxine 

und ihre Verbreitung innerhalb der 

Lebensmittel  Auskunft . Die Teilnehmer 

erhalten anhand von ausgewählten 

Beispielen die Möglichkeit, die beson-

deren Gefährdungen der einzelnen 

Warengruppen und Produktionswege 

zu beurteilen. Sie erhalten Instrumente 

an die Hand, um Vermeidungsstrate-

gien zu entwickeln.  

„Ist eine Sache einmal verdorben, so nützt es nichts mehr, im 
Nachhinein mit "Liebe" und "Pfl icht" herumzufuchteln.“

Lieh tse, (440 - 370 v.Chr.

Gerade bei der Zubereitung von Spei-

sen für Dritte, insbesondere kranker 

und alter Menschen, müssen einheit-

liche Hygiene-Richtlinien eingehalten 

werden. Mögliche Fehlerquellen sind 

zu vermeiden. Die Zusammenhänge 

von Produkt-, Personal- und Prozess-

hygiene stehen hier im Mittelpunkt. 

Dabei ist zunächst das Erkennen von 

kritischen Kontroll-Punkten (CCP´s) 

wichtig, um die notwendigen Maßnah-

men zu ergreifen.

Dieses Seminar vermittelt die Grund-

begriff e und schaff t ein Bewusstsein 

für die tägliche Hygiene. Zusätzlich 

werden den Teilnehmer die EU-Verord-

nungen und weitere Vorgaben näher 

gebracht.

Die Teilnehmer erfüllen mit der Teilnah-

me an diesem Seminar die Nachweis-

pfl icht der jährlichen Unterweisung 

nach IfSG § 43.  

„Was man zur Effektivität braucht, ist eine 
durch Übung gewonnene Kompetenz.“

Peter F. Drucker (*1909), amerik. Managementlehrer, -berater u. -publizist östr. Herk.

Zielgruppe:
Alle Mitarbeiter aus Küche und 

Hauswirtschaft 

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 16

Inhalt:
Mikrobielle Grundzüge

Hygiene des Arbeitsumfeldes

Produkthygiene

Personalhygiene

Lagerhygiene

Unterweisung nach § 43 IfSG

Faktoren für Lebensmittel-

infektionen

Schädlinge erkennen

Überwachungs- und 

Kontrollmaßnahmen

EU Verordnung

HACCP & Volksfeste

Trainer:
Uwe Hähn

Mathias Kuhn-Glugla

Seminarcode: 
020-TH

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

5 6

„Schimmel- unappetitlich 

und lebensbedrohend“

„Ein Muss! HACCP-Training 

inkl. IfSG-Belehrung“

Zielgruppe:
Alle Verantwortlichen aus der 

Gemeinschaft sverpfl egung, 

Küchenleiter, Mitarbeiter aus den 

Bereichen Warenanahme und 

Lager

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 16

Inhalt:
Grundlagen Mikrobiologie 

und Schimmelpilze 

Grundlagen Mycotoxine 

Begriff e: neues Lebensmittel-

recht 

spezifi sche Risiken einzelner 

Warengruppen 

Warenhygiene  

Prozesshygiene 

kritische Kontrollpunkte 

Kontrollmöglichkeiten

Trainer:
Dr. Hans Gerd Lüesse

Seminarcode: 
042-TH

■

■

■

■

■

■

■

■
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34  EDV, Recht & Praxis

Gerne bieten wir Ihnen Praxis-Seminare an. Jedoch würde deren Darstel-

lung den räumlichen Rahmen dieser Broschüre sprengen. Aus diesem 

Grund fi nden Sie hier eine kleine Auswahl.

■  Garnituren für die Großküche
■  Dessert wieder selbstgemacht
■  Passierte Kost als Herausforderung
■  Front-Coocking, die Show für die Mittagspause

Diese Seminare wenden sich vor allem an Küchenleiter, Produktionsleiter 

und Köche, die in einer fachlich fundierten Veranstaltung Praxiswissen 

für Ihren Betrieb erwerben wollen. Die Betonung liegt dabei ganz klar auf 

„Praxis“. Die Dozenten und Seminarleiter sind kompetente Fachleute aus 

der betrieblichen Praxis, die keinen Frontalvortrag als „Lehrveranstaltung“ 

halten, sondern in einer Küche zusammen mit den Teilnehmern Lösungen 

zu deren betrieblichen Problemen erarbeiten.

Diese Veranstaltungen fi nden als regionale Veranstaltungen und Inhouse-

Seminare statt, denn in Ihrem Betrieb bieten wir eine optimale Anpassung 

auf Ihre speziellen Bedürfnisse.

Sollten Sie Interesse haben, sprechen Sie uns an!

Unsere Praxisseminare
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Soft ware à la carte ist machbar und 

kein Widerspruch zur Notwendigkeit, 

Standardsoft ware einzusetzen. Intel-

ligente Schnittstellen zur Anpassung 

an die organisatorische Infrastruktur 

der individuellen Küche machen es 

möglich. 

Längst ist die Zentralküche in Expan-

sionsprozesse eingebunden, die nur 

möglich sind, wenn Werkzeuge für 

das Management und die Umsetzung 

vorhanden sind. Der Kindergarten 

um die Ecke war erst der Anfang. Die 

Anbindung von Seniorenverpfl egung, 

Essen auf Rädern, Party-Catering und 

Konferenzbelieferung und vor allem 

die Schulverpfl egung, sind neue Her-

ausforderungen für eine Steigerung 

der Wirtschaft lichkeit der Großküche. 

Mit intelligenter Soft ware-Architektur 

kann allen Herausforderungen der 

Zukunft  begegnet werden. 

Das Seminar bietet auch eine gute 

Grundlage im Entscheidungsfi ndungs-

prozess zum Einsatz von lieferantenun-

abhängiger Küchensoft ware.

  

„Technik ist die Anstrengung, Anstrengungen zu ersparen.“
Baltasar Gracián y Morales, (1601 - 1658), 

spanischer Jesuit, Moralphilosoph und Schriftsteller

Zielgruppe:
Geschäft sleitungen, Einkauf, 

Heimleitungen, Wirtschaft slei-

ter, Betriebsleiter, Küchen- und 

Diätküchenleitungen und sonstige 

Interessierten

Seminardauer:
1 Tag

Teilnehmer:
max. 16

Inhalt:
Einsatzbereiche von 

Küchensoft ware

MBS Mahlzeitenbestellsystem

Menü- und Speisenplanung

Rezepturen und Kalkulationen

Diätetik und Nährwert-

berechnungen

Allergenkennzeichnung

Budgetierung

Trainer:
Peter Kreuzberg

Seminarcode: 
044-EDV

■

■

■

■

■

■

■

1

 „Küchensoft ware – a la carte“ – Neue und krea-

tive Möglichkeiten beim Einsatz von Küchensoft ware

Leider geht es in Betrieben nicht immer 

nur friedlich zu, denn wo Menschen 

miteinander (und manchmal auch 

gegeneinander) arbeiten, kann es zu 

Konfl ikten kommen.

In diesem Seminar lernen Sie die 

wichtigsten Rechtsgrundlagen des 

Arbeitsrechtes kennen. Wie geht man 

professionell und sicher mit möglichen 

Auseinandersetzungen im betrieb-

lichen Alltag um, wie verhalte ich mich 

Mitarbeitergerecht und gleichzeitig 

Gesetzeskonform.

Schlampig geschriebene Abmah-

nungen oder nicht eingehaltene 

Fristen führen im Arbeitsrecht regelmä-

ßig zu gerichtlichen Auseinanderset-

zungen, deren Ausgang oft mals unsi-

cher ist und die im schlechtesten Fall 

dem Betrieb und auch dem Mitarbeiter 

einen beträchtlichen Schaden zufügen 

können. Dem Betrieb durch hohe Ab-

fi ndungssummen und eine möglicher-

weise imageschädliche Außenwirkung 

durch unzufriedenen Ex-Mitarbeiter.

Dem ehemaligen Mitarbeiter durch 

manchmal schlecht zu erklärende 

„Brüche“ in seinem Lebenslauf.

All das kann durch einen sorgfältigen 

Umgang mit arbeitsrechtlichen The-

men vermieden werden.

„Vor Gericht und auf hoher See ist man in Gottes Hand.“
unbekannt

Zielgruppe:
Wirtschaft sleiter, Betriebsleiter, 

Heimleitungen, Küchenleitungen 

und Personalverantwortliche Füh-

rungskräft e

Seminardauer:
1Tag

Teilnehmer:
max. 20

Inhalt:

Beginn eines 

Arbeitsverhältnisses

Mitarbeitersuche

Problematiken des 

Gleichstellungsgesetzes

Konfl iktlösungen im Alltag

Weisungsrecht des 

Arbeitgebers

Ermahnungen/Abmahnungen

Beendigung von 

Arbeitsverhältnissen

Hinweise und Tipps 

für die Praxis

Trainer:
Andre Dünnwald

Seminarcode: 
039-R

■

■

■

■

■

■

■

■

2

„Arbeitsrecht für Praktiker“ –

Grundlagenwissen für den betrieblichen Alltag
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36  

Lieber Betrachter unsere Broschüre,

an dieser Stelle bedanken wir uns für Ihr Interesse und die Zeit, die Sie 
mit dem Lesen dieser Broschüre verbracht haben.

Gerne stehen wir Ihnen persönlich zur Verfügung und beantworten Ihre 

Fragen, nehmen Anregungen oder Ihre Seminarbuchung entgegen.

Ihre 

Uwe Hähn und Mathias Kuhn-Glugla

Inhaber 

Garantien

Verschwiegenheit und Diskretion 

sind für unser Unternehmen Schlüs-

selwerte. Ihre internen Angelegen-

heiten sollen auch intern bleiben.

Wir sprechen gerne mit unseren 

Kunden, aber nicht über unsere 

Kunden

Wir garantieren für jeden Teilneh-

mer unserer Seminare eine optima-

le Betreuung als Grundlage für den 

persönlichen Lernerfolg.

Wir sichern zu, dass unsere Trainer  

die fachlichen, methodischen, 

kommunikativen, sowie sozialkom-

petenten Ansprüche erfüllen, die 

Sie von Ihnen erwarten können. 

Kritische Auswahl,  eine hohe Pra-

xisnähe, ständige Weiterbildungen 

und umfassende Berufserfahrung 

der Trainer unterstreichen dies. 

Wir begleiten unsere neuen Trainer 

bei den ersten Seminaren, um si-

cherzustellen, dass sowohl die Per-

son als auch die Methoden unseren 

und vor allem Ihren Ansprüchen 

gerecht werden.

Wir kontrollieren unsere Leistungen 

kontinuierlich durch ein Feedback 

mittels Teilnehmer-Fragebögen. 

Diese Ergebnisse stehen Ihnen als 

Auft raggeber selbstverständlich zur 

Kontrolle und Bewertung unserer 

Arbeit zur Verfügung.

Unser Ziel: 
Ihre Begeisterung!
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Allgemeine Geschäft sbedingungen

1. Geltungsbereich

a]  Die nachfolgenden Allgemeinen Geschäft sbedingungen (AGB) sind Bestandteil aller Vertragsabschlüsse mit Mathias Kuhn Consulting   

Hähn & Kuhn-Glugla GbR (MKC). Die AGB gelten ausschließlich. Entgegenstehende oder von unseren AGB abweichende Bedingungen 

des Kunden erkennen wir nicht an, es sei denn, diesen wurde ausdrücklich schrift lich zugestimmt.

b] Die AGB gelten auch für alle künft igen Geschäft e mit dem Kunden.

2. Vertragsgegenstand

a] MKC bietet Fach- und Verhaltenstrainings, Fortbildungen, Beratungen und andere Dienstleistungen an. Hierbei gibt MKC für seine Ange-

bote die jeweiligen aktuellen Preise an.

b] Die Buchung der gewünschten Veranstaltung erfolgt mit der Einreichung des Anmeldeformulars bei MKC.

c] MKC bleibt die Absage einer Veranstaltung vorbehalten, sofern die für die Durchführung der Veranstaltung erforderliche Mindestzahl von 

Teilnehmern nicht erreicht wird.

d] MKC behält sich vor, einen Alternativtermin anzubieten.

e] MKC schuldet ausschließlich die vereinbarte Leistung im Sinne eines Dienstvertrages. Es wird kein bestimmter Erfolg geschuldet. Verein-

bart ist im Zweifel die Leistung, die in der Auft ragsbestätigung beschrieben worden ist. Geänderte, erweitertet oder neue Leistungsinhalte 

bedürfen einer gesonderten schrift lichen Vereinbarung.

f]  MKC ist Urheber der erarbeiteten Leistungsinhalte; eine Weiterleitung der Seminarunterlagen an Dritte ist daher ohne ausdrückliche 

Einwilligung von MKC untersagt.

3. Zahlungsbedingungen

a] Der Rechnungbetrag ist vom Kunden binnen 10 Tagen nach Rechnungszugang zu entrichten. Auf Verlangen von MKC ist der Rechnungs-

betrag vor Beginn der Veranstaltung in voller Höhe zu entrichten.

b] Kommt der Kunde mit der Ausgleichung der Seminargebühr in Zahlungsverzug, so ist ein Verzugszins in Höhe von 5% über dem Basiszins-

satz nach §1 des Diskont-Überleitungsgesetzes zu entrichten. Die Geltendmachung eines weitergehenden Schadens bleibt vorbehalten.

c] Entrichtet der Kunde auch nach erfolgter Mahnung die fällige Seminargebühr nicht, so ist MKC berechtigt, die weitere Leistungserbrin-

gung bis zur Beseitigung des Zahlungsverzuges zu verweigern und ihm den Zugang zu den Seminaren zu sperren.

d] Kommt der Kunde mit der Annahme der Dienste in Verzug oder unterlässt bzw. verzögert er eine ihm obliegende Unterstützung, so kann 

MKC für die nicht geleisteten Dienste die vereinbarte Vergütung verlangen, ohne zur Nachleistung verpfl ichtet zu sein.

e] Weitere Rechte von MKC aus Gesetz oder Vertrag bei Zahlungsverzug bleiben unberührt.

f]  Der Kunde kann gegen Ansprüche von MKC nur dann aufrechnen, wenn dessen Gegenforderung unbestritten ist oder darüber ein rechts-

kräft iger Titel vorliegt. Ein Zurückbehaltungsrecht kann der Kunde nur geltend machen, soweit es auf Ansprüche aus demselben Vertrag 

beruht.

g] Die Teilnahme an Seminaren und Trainings kann bis spätestens 4 Wochen vor Seminarbeginn storniert werden. Die Stornierungsmitteilung 

muss bei MKC bis spätestens 4 Wochen vor dem Beginn der Veranstaltung schrift lich eingehen. Bei einer solchen Stornierung werden 15% 

der Seminarkosten, mindestens aber 35,00 € zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer, als Stornogebühr fällig. Weiterhin kann der Teilneh-

mer auch zwischen den 27.Tag und dem 4.Tag vor Seminarbeginn eine Stornierung aussprechen. In diesem Fall muss die Stornomitteilung 

schrift lich bis spätestens zum 4.Tag vor dem Veranstaltungsbeginn bei MKC eingehen. In diesem Fall wird eine Stornogebühr in Höhe von 

25% der vollen Veranstaltungsgebühr, mindestens 100,00 € zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer, fällig. Nach dem 4.Tag vor dem Veran-

staltungsbeginn ist eine Stornierung nicht mehr möglich.

h] Bei Seminarveranstaltungen mit Flug, werden zusätzlich zu den Stornogebühren aus Punkt 3 g] noch die Flugstornierungskosten fällig.

i]  Bei einer Umbuchung des Teilnehmers wird eine Umbuchungsgebühr in Höhe von pauschal 25,00 € zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer 

berechnet. Die Umbuchung bedarf der Zustimmung von MKC.

4. Gewährleistung

a] MKC wird die Leistungen entsprechend der Leistungsbeschreibung erbringen.

b] MKC hat Fehler nicht zu vertreten, die auf einer Verletzung von Mitwirkungspfl ichten des Kunden zurückzuführen sind oder die im Verant-

wortungsbereich Dritter liegen.

5. Datenschutz

a] MKC speichert und verarbeitet personenbezogene Daten des Kunden in dem Umfang, der im Rahmen des Vertragsverhältnisses erforder-

lich ist.

b] MKC wird alle Angaben der Kunden vertraulich behandeln.

6. Haft ung

a] Für Schäden haft et MKC nur, soweit seinen Mitarbeiter, gesetzlichen Vertretern oder sonstigen Erfüllungsgehilfen vorsätzlich oder grob 

fahrlässiges Handeln anzulasten ist. Im Übrigen haft et MKC nur für voraussehbare Schäden die durch Verletzung essentieller Vertrags-

pfl ichten von MKC verursacht werden. Die Haft ung ist ausgeschlossen für entgangenen Gewinn, mittelbare Schäden, Mangelfolgeschä-

den, Schäden, die ihre Ursache in der von Dritten zur Verfügung gestellten Telekommunikationsanlage haben, sowie für Schäden die 

aufgrund einer Verletzung der Mitwirkungspfl icht des Kunden verursacht wurden.

b] MKC haft et nicht für Schäden aus höherer Gewalt.

7. Vertragslaufzeit, Kündigung

a] Der Vertrag tritt mit Eingang der unterzeichneten Anmeldung des Kunden in Kraft . Er endet mit dem im jeweiligen Angebot genannten 

letzten Veranstaltungstermin. Während der Laufzeit des Vertrages ist eine fristgerechte Kündigung des Vertrages ausgeschlossen. Unbe-

rührt hiervon bleibt die Stornierungsmöglichkeit gemäß Punkt 3 g] dieses Vertrages.

  Bei einer Online-Anmeldung kommt der Vertrag jedoch erst mit der Einrichtung eines Vorschusses auf die Teilnahmegebühr in Höhe von 

75,00 € zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer, zustande.

b] Das Recht der Parteien zur Kündigung aus wichtigem Grund bleibt unberührt.

c] Bei Verletzungen von Mitwirkungspfl ichten durch den Kunden ist MKC zur fristlosen Kündigung des Vertragsverhältnisses berechtigt.

8. Erfüllungsort, Rechte, Gerichtsort

a] Erfüllungsort ist Essen, oder der Ort der Leistungserbringung.

b] Für das vorliegende Vertragsverhältnis gilt deutsches Recht.

c] Für alle Rechtsstreitigkeiten aus dem Vertrag wird Essen als Gerichtsstand vereinbart.

9. Schrift form

a] Änderungen, Ergänzungen und die Aufh ebung dieses Vertrages sowie des Schrift formerfordernisses bedürfen der Schrift form.

b] Alle Anzeigen, Erklärungen und Kündigungen, die in diesem Vertrag erwähnt sind oder in ihm ihre Grundlage fi nden, bedürfen zu ihrer 

Wirksamkeit der Schrift form.

10.  Salvatorische Klausel

 Sollten einzelne Bestimmungen dieses Vertrages unwirksam oder undurchführbar sein oder werden, so wird dadurch die Wirksamkeit des  

 Vertrages im Übrigen nicht berührt. Die Vertragspartner verpfl ichten sich, eine dadurch etwa entstehende Lücke durch eine Regelung  

 auszufüllen, die dem wirtschaft lich gewollten Sinn und Zweck der Bestimmung und des Vertrags möglichst nahe kommt.
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Mathias Kuhn Consulting

Hähn & Kuhn-Glugla GbR

Kersebaumstrasse 59

45136 Essen

Telefon 0201 248 448 81

Telefax 0201 248 448 87

postfach@mathiaskuhn.de

Büro Süd

Kapellenstraße 37

82223 Eichenau

Telefon 08141 70 524

Telefax 08141 88 93 06

www.mathiaskuhn.de
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