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Seminarziel

Das Seminar vermittelt Ihnen aktuelles Wissen rund um
das Hygienemanagementin der GroRkiiche. Zusétzlich

erhalten Sie wichtige Informationen fiir eine wirtschaft-
liche Reinigung und Desinfektion. So bleibt Ihr Fachwis-
sen aufdem aktuellen Stand und Sie profitieren von dem
Erfahrungsaustausch mitanderen Seminarteilnehmern.

Zielgruppe

Das Fachseminarrichtet sich an Fiihrungskréfte in
Heimen und Pflegeeinrichtungen, die fiir die Bereiche
Hauswirtschaft und Kiiche verantwortlich sind.
Maximal 20 Teilnehmer.

Damit Sie es leichter haben
stehen wir, die Firma Witty,

fiir zertifizierte Qualitdt nach
DIN EN IS0 9001:2008.

Seminardauer

Beginn: 9.00 Uhr

Ende: 16.00 Uhr
Kaffeepause: ca.11.00 Uhr —11.20 Uhr

ca. 15.00 Uhr —15.20 Uhr
Mittagspause: ca. 12.30 Uhr —13.30 Uhr

Seminarleitung

Olaf Ude
E-Mail: Olaf.Ude@witty.de

Seminarorganisation

Marina Renner

Telefon: 08292/999-157
Telefax: 08292/999-200

E-Mail: Marina.Renner@witty.de

Seminargebiihr
65,— € zzgl. MwSt.

inkl. Pausengetranke, Mittagessen, Seminarunterlagen und
Teilnahmezertifikat.

Sollten Sie nach vorausgegangener Anmeldung an unserem Seminar
nicht teilnehmen kdnnen, bitten wir Sie, uns Ihre Absage bis spatestens
5 Tage vor Seminarbeginn mitzuteilen. Bitte beachten Sie, dass wir bei
verspéteter Absage die halbe Seminargebiihr berechnen miissen. Diese
Zahlung entféllt, wenn Sie uns einen Ersatzteilnehmer benennen.

Vertrieb in Osterreich durch:
Witty-Austria GmbH & Co. KG
Metzgerstrale 54

A-5020 Salzburg-Bergheim
Telefon: +43(0)662/424148
Telefax: +43(0)662/435204

Witty-Chemie GmbH & Co. KG
Herrenrothstrale 12— 16
D-86424 Dinkelscherben
Telefon: +49(0)8292/999-0
Telefax: +49(0)8292/999-200

info@witty.eu
www.witty.eu
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Aktuelle Seminar-

Termine im Internet
unter www.witty.eu

Schwerpunkt:
Hygienekonzepte fiir die GroBkiiche

Aktuelle Themen, praxisnah aufbereitet:

Vorgaben fiir ein umfassendes Hygienekonzept

in der GroBkiiche

Wirtschaftliche Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
Die Bedeutung von Personal-, Betriebs-

und Produktionshygiene

Praxiserprobte Verfahren fiir das Reinigen
unterschiedlicher Beldge

Witty® Damit Sie es leichter haben.



Fachseminar
Praxiswissen fiir Fithrungskrafte

Seminarinhalte

Die Anforderungen an die Gemeinschaftsverpflegung
sind in den letzten Jahren deutlich gestiegen.

So miissen Kiichenleitungen immer mehr gesetzliche
Vorgaben, Verordnungen, Leitlinien und Empfehl-
ungen beriicksichtigen.

In der téaglichen Praxis ist es jedoch zeitaufwandig
und nicht immer einfach, das Geforderte umzusetzen

Daraus ergeben sich wichtige Fragen:

»3 Was sind die Vorgaben fiir ein umfassendes
Hygienekonzeptin der GroBkiiche?

»3 Welche Leitlinien sind zu beriicksichtigen?

»3 Wie lassen sich die MaBnahmen fiir ein wirtschaftliches
Reinigungsergebnis umsetzen?

Diese und viele weitere Fragen werden lhnen im Witty-
Fachseminar beantwortet. So erhalten Sie praxisgerechte
Losungen und Tipps fiir Ihren Arbeitsalltag. Beim Erfahrungs-
austausch mit anderen Kollegen gewinnen Sie zusétzlich
niitzliche Anregungen.

(Programmé&nderungen vorbehalten)

1 Hygienekonzepte fiir die GroBkiiche

In Heimen, Pflegeeinrichtungen und anderen Einrich-
tungen der Gemeinschaftsverpflegung leben und arbeiten
viele Menschen zusammen. Es ist groRe Sorgfalt notig,
um deren Wohlbefinden und Gesundheit zu sichern —
besonders im Hinblick auf Infektionskrankheiten.

Fiir das Einrichten und Umsetzen eines Hygienemanage-
ment-Systems sind konkrete Ziele und feste Verant-
wortlichkeiten erforderlich. Wichtig dafiir sind aber auch
Aufzeichnungen und Dokumente, die innerbetriebliche
Vorgehensweisen festlegen. Hygienemanagement ist indi-
viduell und siehtin Art und Umfang in jeder Einrichtung
anders aus.

Wir geben Ihnen einen Uberblick zu folgenden
Themengebhieten und erlautern die Zusammen-
hénge:

»3 Was gehort zu einem umfassenden Hygienekonzept?

»3 Welche Vorgaben fiir Reinigungs- und Desinfektions-
maRnahmen ergeben sich aus der Verordnung
(EG) 852/2004?

»2 Gibt es Vorgaben fiir Hygieneschulungen und Riick-
stellproben?

»2 Wie sieht eine Gefahrenanalyse im Rahmen des
gesetzlich vorgeschriebenen Eigenkontrollsystems
nach dem HACCP-Konzept aus?

»3 Wasist bei der Hindehygiene zu beriicksichtigen?

.Auch der erste Schritt gehdrt zum Weg.”

(Arthur Schnitzler)

2 Reinigung/Desinfektion

In GroRkiichen und anderen Einrichtungen der Gemein-
schaftsverpflegung gibt es hohe Anforderungen an die
Hygiene. Nur so kann ein einwandfreier Zustand der
Speisen gewahrleistet werden. Es geht unter anderem
darum, eine Kontamination der Speisen bei der Herstellung,
beim Transport und bei der Ausgabe zu vermeiden. Eine
wirksame Reinigung und Desinfektion, sowie das Einhalten
festgelegter hygienischer MalRnahmen spielen dabei eine
entscheidende Rolle.

Mit einer fachgerecht durchgefiihrten Reinigung und Des-
infektion stellen Sie zuverldssige Hygiene sicher. So wer-
den Sie lhrer Verantwortung gegeniiber den Bewohnern
gerecht und erfiillen gleichzeitig die gesetzlichen Vorgaben.

Der richtige Umgang mit Chemie und Reinigungstechnik
ist die Basis fiir ein wirtschaftliches Reinigungsergebnis.
Deshalb ist es besonders wichtig, das alle Mitarbeiter mit
dem Reinigungssystem vertraut sind. Nur so kdnnen auch
die vorgegebenen HygienemalRnahmen zuverldssig umge-
setzt werden.

Gemeinsam erarbeiten wir folgende Frage-
stellungen:

»3 Wovon hangt der Reinigungserfolg ab?

»3 Wie lasst sich das Reinigungsergebnis {iberpriifen?

»3 Welche Reinigungsverfahren sind fiir die unterschied-
lichen Bodenbeldge sinnvoll?

»3 Wie wird ein Reinigungs- und Desinfektionsplan
erstellt?

»3 Was ist beim Umgang mit Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln zu beachten?

»3 Was sind gelistete Produkte?



