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Die apetito Akademie

Die apetito Akademie veranstaltet Seminare und Expertentagungen,
bei denen hochkaratige Referenten zu aktuellen Themen

Stellung nehmen. Die apetito Akademie gehort zu apetito consult,
einem Geschaftsbereich von apetito. apetito consult berat

Kunden auf dem gesamten Kompetenzfeld.

Eine Vielzahl von Einflussfaktoren bestimmt, ob die Prozesse in
dem Verpflegungsbereich auf einem hohen Qualitatsniveau und
wirtschaftlich effizient ablaufen. apetito consult unterstitzt seine
Kunden mit vielfaltigen Beratungsleistungen, damit diese ihren
Verpflegungsbereich optimal steuern konnen.

Seminare und
Expertentagungen

 Ernahrung

« Hygiene

« Marketing
« Personal

« Qualitat

« Service

« Wirtschaftlichkeit

Stimmen von bisherigen

Teilnehmern:
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,Viel Wissenswertes mit- :
genommen, gerne wieder!” © Jens N, Aachen

LJAbsolut lohnenswert, da sehr
praxisbezogen. Die Betriebsbe-
sichtigung war sehr interessant.” : stephanie 0, Arnsberg




Vorwort

Gemeinsam erfolgreich
Erfolg ist ein wichtiger Antrieb im Berufsalltag.

Wir wollen Sie bei hrem Erfolg unterstutzen.

Dabei ist es wichtig, dass die Fortbildungsthemen auf Sie zugeschnitten sind
und sich an lhrem beruflichen Alltag orientieren. Egal ob Sie mit uns eine
Zusammenarbeit starten, sich neue Ideen holen oder sich weiterbilden méchten —
unsere fachkundigen Referentinnen und Referenten vermitteln Thnen in den
Seminaren genau das Wissen, das Sie fiir Ihre individuelle, berufliche Situation
und Weiterbildung benotigen.

Auch fiir das Jahr 2018 haben wir wieder eine Auswahl an Seminaren und
Schulungen fir Sie zusammengestellt, in denen wir praxisnahe Informationen,
spannende Neuigkeiten, wertvolle Tipps und bewahrtes Basiswissen mit lhnen
teilen.

Die apetito Seminare bieten Ihnen folgende Vorteile:

«  Aktuelle Inhalte

«  Lebendiger Austausch

+  Wissen aus erster Hand

+ Alle Referenten sind Experten auf ihrem Gebiet
+ Ausder Praxis fur die Praxis

+  Konkreter Nutzen fir Ihren Arbeitsalltag

«  Gruppen mit begrenzter Teilnehmerzahl

In unserem aktuellen Seminarkalender sind alle wichtigen Informationen
kompakt und Ubersichtlich fir Sie zusammengestellt.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Durchstobern und freuen uns schon jetzt
darauf, Sie in einem unserer Seminare begriiRen zu dirfen.

Herzliche GruRe und ein erfolgreiches Jahr 2018 wiinschen lhnen

sl Yot

Thomas Reich Katja Hirschmann
Geschaftsleiter Care Deutschland Senior Beraterin Consult
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@ Betriebe
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Unsere Referenten

Gesa Dannemann, Diplom-Oecotrophologin

Studium der Oecotrophologie an der Universitat in Kiel. Unter anderem mehrjahrige Tatigkeit

im Vertrieb und als freiberufliche Erndhrungberaterin und Dozentin. Seit 2011 in der Abteilung
Erndhrungswissenschaft und -beratung und ist schwerpunktmaRig fur die Bereiche Menuservice,
Landhauskiiche, winVitalis und die Online-Shops zustandig. Frau Dannemann erarbeitet
Erndhrungskonzepte, berat bei erndhrungswissenschaftlichen Themen, halt Vortrage und fuihrt
Schulungen, Seminare und Fortbildungen durch.

Andrea Efdé, Kommunikationstrainerin

Seit 2000 bei apetito beschaftigt und verfiigt liber langjahrige Erfahrung in der Kommunikation
mit Kunden im Bereich Endverbraucher und Geschaftskunden.

Haupttatigkeit sind Schulungen flir Mitarbeiter im Kunden-Dialog-Center der apetito AG. Zusatz-
lich fiihrt sie interne Telefonmarketingschulungen fiir AuRendienstmitarbeiter im Geschafts-
kundenbereich und weiteren Abteilungen durch.

Katja Hirschmann, Diplom-Oectotrophologin

Studium der Oecotrophologie in Osnabriick mit den Schwerpunkten Ernahrung und Erwachsenen-
bildung. Zuvor Ausbildung zur staatl. anerkannten Digtassistentin in Berlin.

Mediatorin, zertifizierte Trainerin und Autorin. Mehr als 15 Jahre Erfahrung im Bereich Coaching,
Ernahrungstherapie und Beratung mit geriatrischem Schwerpunkt. Tatigkeitsschwerpunkte sind
die Durchfiihrung von Trainings, Schulungen und Seminaren.

Ulrich Hirschmann, Kaufmann und Diplom-Sozialarbeiter

12 Jahre Erfahrung als Geschaftsfiihrer eines Wohlfahrtsverbandes, danach mehrjahrige Vertriebs-
tatigkeit und seit Gber 10 Jahren in einer vertriebsunterstiitzenden Beratungsfunktion fiir apetito
im Einsatz. Tatigkeitsschwerpunkte sind Wirtschaftlichkeits- und Organisationsanalysen fir
Mahlzeitendienste, die Steuerung von Veranderungsprozessen, die Implementierung von Frische-
Mobil-Konzepten, die Konzeption und Durchflihrung von verschiedensten SchulungsmaRnahmen
flr Mitarbeiter von Mentidiensten sowie die Leitung von verschiedenen Innovationsprojekten im
Geschaftsfeld Essen auf Radern.

Jochen Lei3, Kundenberater Care Kliniken

Geprufter Kichenmeister IHK mit Gber 30 Jahren Erfahrung in der Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung, davon 13 Jahre Leitung einer Krankenhauskiiche mit dem apetito System
FUTURA PLUS. Seit 2014 als Kundenberater bei apetito mit dem Schwerpunkt der Beratungstatig-
keit fiir die Implementierung von systemischen Verpflegungslosungen in Kliniken.

Karsten Losing, Betriebsleiter im apetito Communications Centrum

Koch und staatlich gepriifter Betriebswirt Fachrichtung Hotellerie und Gastronomie, Ausbilder-
eignungsprifung bei der IHK Miinster.

Uber 20 Jahre Erfahrung im Bereich der Gemeinschaftsverpflegung als Kiichenleiter und Betriebs-
leiter bei apetito catering. Seit 9 Jahren Betriebsleiter im apetito Communications Centrum und
hier unter anderem zustandig fir praktische Schulungen des Systems MULTI PLUS fiir alle
Geschaftsbereiche.

Asha Marquardt, Diplom-Oecotrophologin

Studium der Oecotrophologie an der Fachhochschule Miinster mit dem Schwerpunkt Ernahrung.
Zuvor Ausbildung zur examinierten Krankenschwester in den Universitatskliniken KoIn. Seit Mai
2007 Erndhrungsberaterin bei apetito in der Abteilung Ernahrungswissenschaft und -beratung.
Schwerpunktmalig ist Frau Marquardt flir den Bereich Kindertagesstatten und Schulen verant-
wortlich. Sie berat bei ernahrungswissenschaftlichen Fragestellungen, erarbeitet zielgruppenge-
rechte Ernahrungskonzepte, leitet Seminare und halt Vortrage.




Andreas Pauly, Senior Berater apetito consult

Hotelkaufmann, Restaurantmeister, TOM- Auditor fir QM- Systeme nach DIN EN I1SO goo2 ff,
Trainer fur die Service-Qualitat Deutschland, zertifizierter ,Systemischer Team Trainer*.

Studium an der Hotelfachschule Hannover zum Betriebswirt. 18 Jahre praktische Gastronomie,
verschiedene Leitungspositionen in der Hotellerie / Gastronomie. Langjahrige selbstandige Tatig-
keit als Trainer & Berater. Aktuelle Tatigkeitsschwerpunkte sind Trainings, Seminare, Workshops
und Coachings im Bereich der Organisations-, Fihrungskrafte- und Mitarbeiterentwicklung auf der
Basis moderner Kommunikationstechniken.

Valerie Pillitteri, B. Sc. Oecotrophologie

Studium der Oecotrophologie an der Hochschule Niederrhein in Ménchengladbach. Weiterbildung
zur Erndhrungsberaterin/DGE. Seit 2014 in der Abteilung ,Ernahrungswissenschaft und -beratung”
tatig. Die Aufgaben liegen in der erndhrungswissenschaftlichen Beratung zu aktuellen
Ernahrungsthemen, Kostformen und Didten, Entwicklung von Ernahrungskonzepten und Durch-
flhrung von Erndhrungsseminaren. Frau Pillitteri ist Ansprechpartnerin fiir Fragen zur Verpflegung
in Senioreneinrichtungen und Kliniken.

Nicole Plagemann, B. Sc. Oecotrophologie

Studium der Oecotrophologie an der Fachhochschule Miinster mit dem Schwerpunkt Ernahrung
und Gesundheit. Zuvor Ausbildung und Tatigkeit als Pharmazeutisch-technische Assistentin. Seit
2015 in der Abteilung ,Ernahrungswissenschaft und -beratung” bei apetito tatig. Die Aufgaben lie-
gen in der ernahrungswissenschaftlichen Beratung zu aktuellen Ernahrungsthemen, Kostformen
und Diaten, Entwicklung von Erndhrungskonzepten und Durchfiihrung von Erndhrungsseminaren.
Frau Plagemann ist Ansprechpartnerin fur Fragen zur Verpflegung in Unternehmen und Werkstat-
ten fiir Menschen mit Behinderung. Dariiber hinaus berdt sie zu dem Thema Allergenmanagement.

Holger Richter, Organisationsberater IT-Kundensysteme

Fernstudium zum staatl. geprufter elektr. Techniker, Weiterbildung zum Organisationsprogram-
mierer und Ausbildereignung. 6 Jahre Erfahrung im Bereich IT-Komplettlosungen fiir Apotheken
(Planung, Konfiguration und Installation, Schulung und Support). Bei apetito seit 1999 als Organi-
sationsberater fur IT-Kundensysteme tatig, betreut Herr Richter die Menuservice Software ,apetito
mendiservice manager” (amm) auf der Systemplattform Microsoft Dynamics Navision. Tatigkeits-
schwerpunkte: Beratung, Installation, Konfiguration, Seminare in Rheine oder vor Ort beim Partner.

Kerstin Riedel, Diplom-Oecotrophologin

Studium der Oecotrophologie an der Hochschule Osnabriick mit den Schwerpunkten Beratung
und Erwachsenenbildung. Zuvor Ausbildung und Tatigkeit als Pharmazeutisch-technische Assis-
tentin. Seit 2000 in der Abteilung ,Erndhrungswissenschaft und -beratung” bei apetito tatig.
Die Aufgaben liegen in der erndhrungswissenschaftlichen Beratung zu aktuellen Erndhrungs-
themen, Kostformen und Diaten, Entwicklung von Ernahrungskonzepten und Durchfiihrung von
Erndhrungsseminaren. Frau Riedel ist Ansprechpartnerin fir Fragen zur Verpflegung in Unter-
nehmen und Werkstatten fiir Menschen mit Behinderung.

Alexandra Schuster, Leiterin Personalentwicklung apetito catering

Langjahrige Erfahrung in Hotellerie und Gastronomie. Unter anderem Trainerin fiir Kommunika-
tions- und Flihrungskrafteseminare, Firmenkultur sowie Verantwortung fiir die interne Aus- und
Weiterbildung. Dem Bachelor Studium mit BWL Schwerpunkt folgten Tatigkeiten als Personal-
leiterin flr verschiedene Hotels. Seit November 2015 fiir apetito catering in der Personalentwick-
lung tatig. Dort unter anderem zustandig fir die Durchflihrung und Organisation von Seminaren,
die individuelle Weiterbildung und interne Forderung von Mitarbeitern, Potenzialerkennung

und -forderung innerhalb des Unternehmens.

Hanna Urban, Diplom-Oecotrophologin und Diatassistentin

Studium der Oecotrophologie mit den Schwerpunkten Beratung und Erwachsenenbildung an der
Hochschule Osnabriick. Zuvor Ausbildung zur staatlich gepriiften Diatassistentin. Seit 2002 in der
Abteilung ,Erndhrungswissenschaft und —beratung” tatig. Die Aufgaben liegen in der ernahrungs-
wissenschaftlichen Beratung zu aktuellen Ernahrungsthemen, Allergien und Diaten, Entwicklung
von Erndhrungskonzepten und Durchfiihrung von Erndhrungsseminaren. Ansprechpartnerin fiir
Fragen zur Verpflegung in Kindertagesstatten und Schulen.




M- Ao

Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Erfolgreiches Fiihren
von Mitarbeitern

Was sind die Inhalte des Seminars?

Das richtige Flihren der Mitarbeiter in Ihnrem Betrieb gehdrt zu Ihren anspruchs-
vollsten und wichtigsten Aufgaben als Flihrungskraft.

Wir vermitteln Ihnen, wie Sie Methoden der Mitarbeiterfiihrung und -entwick-
lung einsetzen, wie Sie motivieren und lhr Team weiterentwickeln. Sie werden
in der Lage sein, sachlich und zielgerichtet Kritikgesprache zu fiihren.

«  Wie fiihre ich meine Mitarbeiter erfolgreich?

+  Fihrungsmittel in der betrieblichen Praxis einsetzen

«  Motivation von Mitarbeitern

«  Teamentwicklung —aber wie?

+  Fuhren von Kritikgesprachen

+  Betriebsbesichtigung

Methoden

+  Gesprach

+  Einzelarbeit

«  Gruppenarbeit

Wann empfehlen wir [hnen dieses Seminar?

Wir empfehlen lhnen dieses Seminar, wenn Sie Mitarbeiter/-innen fiihren und
flr diese Aufgabe Informationen zu lhrer eigenen Entwicklung als Fiihrungs-
kraft wiinschen.

Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Betriebsleiter/-innen, Kiichenleiter/-innen,
Leiter/-innen von Mahlzeitendiensten, Kantinenleiter/-innen sowie
hauswirtschaftliche Fachkrafte.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

A

Referentin:

Alexandra Schuster

Leiterin Personalentwicklung,
apetito catering

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

15.05.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten
einen Sonderpreis von
149,00 Euro zzgl. MwSt.,
Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

@ Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Erfolgreiches Fiihren von Mitarbeitern
in Veranderungsprozessen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Streit und Konflikte, ein Thema, das es schon immer gab und immer geben wird.
Jeder von uns ist betroffen und jeder von uns weif3, welche Probleme Konflikte
mit sich bringen. Egal, ob es sich dabei um Gaste, Kollegen und Mitarbeiter oder
die Familie handelt. In diesem Seminar erfahren Sie als Flihrungskraft mehr
daruber, wie Sie sich am effektivsten in einer Konfliktsituation mit Kollegen

und Mitarbeitern verhalten sollten. Ferner gibt lhnen diese MaBnahme die .
Méglichkeit, Hintergriinde und Programme bewusst zu erkennen, um schon im Referentin:
Vorfeld kreativ und deeskalierend wirken zu kdnnen. Weiterhin lernen Sie eine
wirkmachtige und sofort anwendbare Kommunikationstechnik kennen, die Sie

in die Lage versetzt, in Konfliktgesprachen die Kontrolle zu behalten. Leiterin Personalentwicklung,
apetito catering

Alexandra Schuster

«  Warum entstehen Konflikte — oder ,,Geht's auch ohne®?
+  Konflikte — Hintergriinde und Programme
« Reaktionen auf Konflikte — Der Kérper reagiert zuerst Ort und Termin:

+ Die,Stop“- Technik — Bremsen, bevor es zu spat ist! apetito Communications-

+  Emotionen steuern unser Handeln — Der Zugang zum anderen Menschen Centrum, Rheine

+  Der Kontrollierte Dialog” das derzeit wirkmachtigste Kommunikations- 16.05.2018
instrument — nicht nur im Konflikt

+  Konfliktlosungsgesprach —Von der Eskalation zur Deeskalation 9:00—17:00 Uhr

«  Umgang mit verargerten Menschen . ..
gang ) 8 , i Teilnahmegebiihr:
« Das ,Inseldenken“ nach Birkenbihl

apetito Kunden erhalten
einen Sonderpreis von
149,00 Euro zzgl. MwSt.,
Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwsSt.

«  Betriebsbesichtigung

Das Seminar ist trainingsintensiv. Gruppenubungen- und arbeiten,
Informationsintervalle und Rollenexperimente wechseln sich ab.
Das Trainieren kommunikativer Gesprachsmethoden ist Hauptbestandteil.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar? Buchung bis 6 Wochen vor

. . . . .. . . Seminarbeginn.
Wir empfehlen lhnen dieses Seminar, wenn Sie lernen mochten, angriffsfrei 8

mit Menschen und Konflikten umzugehen oder eine wirklich wirksame Kom-
munikationstechnik erlernen mochten, die es lhnen ermdglicht, Konflikte
konstruktiv zu losen.

Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Fiihrungskrafte lhres Unternehmens und natiirlich
Menschen, die lernen mochten, positiv mit Konflikten umzugehen

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

@ Gern fulhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Die A-B-C Analyse der Mitarbeiter
und Fiihrungskrafte

Was sind die Inhalte des Workshops?

Viele Unternehmen und Fiihrungskrafte sind mit ihren Mitarbeitern
unzufrieden.

Die Stimmung scheint schlechter zu werden, die Mitarbeitermotivation sinkt,
die Produktivitat lasst nach - und der Krankenstand entwickelt sich parallel.
Hinzu kommt eine Verknappung brauchbarer Mitarbeiterangebote am Markt.

Fehler bei Neueinstellungen sowie bei der Flihrung bewahrter Mitarbeiter kann
sich heute kaum noch jemand leisten. Nur nach dem ,Bauchgefiihl“ zu handeln
oder in Zielvereinbarungsgesprachen Klarheit zum Stand des Engagements, der

Qualifikation und der Motivation der Mitarbeiter zu bekommen, reicht heute
nicht mehr aus.

Was Unternehmen in der heutigen, sich schnell wandelnden Zeit benétigen,
ist ein Instrument, dass bei dem aktuellen Entwicklungsstand der Mitarbeiter

ansetzt und eine sofortige, aktionsgeladene Wirkung im Unternehmen erzielt.

« Das System der A-B-C Analyse von Mitarbeitern

«  Charakterisierung von Mitarbeitern

«  Der Leistungsbeurteilungsbogen

«  Mitarbeiter ,nicht kdnnen heift oft nicht wollen”
+  Fihrungskrafte-Beurteilung

+ Derindividuelle Malinahmen- & Stufenplan

- Die Risikobetrachtung — Oko Check & Future Pace
+ Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir |hnen dieses Seminar?

Wenn Sie kostenintensive Fehler bei Neueinstellungen reduzieren bzw.
Motivationspotentiale vorhandener Mitarbeitern aktivieren méchten.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Betriebsleiter/innen, Kiichenleiter/-innen,
Leiter/-innen Mahlzeitendienste, Kantinenleiter/-innen

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

Referent:

Andreas Pauly

Kommunikationstrainer

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

17.05.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten
einen Sonderpreis von
149,00 Euro zzgl. MwSt.,
Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

@ Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

HACCP leicht gemacht - Basis-
anforderungen und Umsetzung

Was sind die Inhalte des Seminars?

Sie erhalten konkrete Informationen lber die aktuell gultigen lebensmittel-
rechtlichen Anforderungen.

Als Basis flihren wir die von der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
geforderte Hygieneschulung - auf Grundlage der DIN 10514 Lebensmittel-
hygiene - sowie eine Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz durch.

Dariiber hinaus wird das in der Lebensmittelhygiene-Verordnung geforderte Referentin:
Eigenkontrollsystem nach HACCP-Grundsatzen detailliert erklart und analysiert. Katja Hischmann
Als Nachweis erhalten Sie ein personliches Zertifikat. Diplom Oecotrophologin,

Senior Beraterin apetito consult
+  Grundlagen LMHV

+  Hygieneschulung gemaf DIN 10514

- Folgebelehrung gemaR Infektionsschutzgesetz (IfSG) Ort und Termin:

+ Grundlagen eines Eigenkontrollsystems gemaR HACCP-Richtlinien apetito Communications-
«  Betriebsbesichtigung Centrum, Rheine

Gerne kdnnen Sie uns vorab spezielle Fragen mit der Anmeldung zusenden, 16102018

die wir dann im Seminar beantworten. 9:00 —17:00 Uhr

Wann empfehlen wir Ihnen dieses Seminar? Teilnahmegebiihr:

Wenn Sie ein HACCP-Konzept erstellen, liberarbeiten

tito Kund halt
bzw. optimieren mochten. apetito funden erhatten

einen Sonderpreis von
149,00 Euro zzgl. MwSt.,
Fiir wen eignet sich das Seminar? Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwsSt.

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen und Kiichenmitarbeiter/-innen.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Was ist im Preis inbegriffen? Buchung bis 6 Wochen vor

« Seminarbeginn.
Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke eminarbeginn

wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

@ Gern fulhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Hygieneschulung nach DIN 10514
inkl. Folgebelehrung nach Infektions-
schutzgesetz

Was sind die Inhalte des Seminars?

In diesem Seminar erhalten Sie eine umfassende Hygieneschulung, die gemaf
Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) gefordert wird. Die Schulung orien-
tiert sich an den Vorgaben der DIN 10514: Lebensmittelhygiene - Hygieneschu-
lung. Diese beinhaltet u.a. Personalhygiene, Produkthygiene, Geratehygiene,
Reinigung und Schadlingsbekampfung. Weiterhin erhalten Sie eine Folgebe-
lehrung nach dem Infektionsschutzgesetz.

+ Hygieneschulung gemaf DIN 10514

+  Folgebelehrung gemafs Infektionsschutzgesetz (IfSQ)

+ Betriebsbesichtigung

Als Nachweis erhalten Sie ein personliches Zertifikat.

Gerne konnen Sie uns vorab spezielle Fragen mit der Anmeldung zusenden,
die wir dann gerne im Seminar beantworten.

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie lhre Hygienekenntnisse auffrischen wollen bzw. zur Abdeckung
Ihrer Kenntnisse der in der LMHV geforderten Hygieneschulung.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen und Kiichenmitarbeiter/-innen,
die die gemaR LMHV geforderte jahrliche Pflichtschulung absolvieren mochten.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

Referentin:

Katja Hischmann

Diplom Oecotrophologin,
Senior Beraterin apetito consult

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

24.04.2018

10:30 —15:30 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten
einen Sonderpreis von
119,00 Euro zzgl. MwSt.,
Interessenten berechnen wir
199,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

@ Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.

adlts W



Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Allergenmanagement — Allergene
ausweisen und vieles mehr!

Was sind die Inhalte des Seminars?

Seit dem 13. Dezember 2014 gilt die Lebensmittelinformationsverordnung
(LMIV) EU-weit. Mit der LMIV entstehen auch in den Kiichen der Gemeinschafts-
verpflegung neue Herausforderungen, die es zu meistern gilt. Fir alle Speisen
mussen Allergeninformationen zu 14 allergenen Zutaten bereitgestellt werden.
In dem Seminar werden die Inhalte der LMIV erldutert und die Konsequenzen
fir die Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie dargestellt. Weiterhin
werden die Grundlagen zum Thema Allergien und Unvertraglichkeiten naher
erklart.

+ Inhalte der LMIV —Was ist relevant?

« 14 Allergene ausweisen und vieles mehr

«  Was Sie Uber Allergien und Unvertraglichkeiten wissen sollten

+  Guter Gastgeber —Umgang mit Betroffenen

+ Allergenmanagement in der Gemeinschaftsverpflegung und Gastronomie

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen das Seminar?

Wenn Sie Ihre Kenntnisse zum Thema Allergenkennzeichnung im Rahmen
der LMIV auffrischen oder vertiefen mochten.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Betriebsleiter/-innen, Kiichenleiter/-innen, Hauswirt-
schaftsleiter/-innen, Kéche/Kéchinnen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

Mg

Referentinnen:
Kerstin Riedel

Diplom-Oecotrophologin,
Erndhrungsberaterin fiir Unternehmen
und Werkstatten fiir Menschen mit Behin-
derungen

Nicole Plagemann

B. Sc. Oecotrophologie,
Junior-Ernahrungsberaterin

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

20.02.2018
08.11.2018

10:00 —15:30 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten
einen Sonderpreis von
119,00 Euro zzgl. MwSt.,
Interessenten berechnen wir
199,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

@ Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

MULTI PLUS Basis-Seminar
(fiir Einsteiger)

Fir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Sie erhalten konkretes Wissen rund um den praktischen Umgang mit dem
Verpflegungssystem MULTI PLUS.

Wir vermitteln Ihnen, wie Sie einfach zubereiten und ansprechend prasentieren
konnen. Daruber hinaus erhalten Sie Informationen zur richtigen Handhabung

von Geraten und Zubehor.

Aktuelles Wissen unserer Erndhrungsberatung, eine Hygieneschulung (inkl.

Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz) sowie eine Betriebsbesichti-

gung runden lhren Seminarbesuch bei apetito ab.

MULTI PLUS in Theorie und Praxis:

«  Erndhrungswissenschaft und -beratung

+ Hygieneschulung inkl. Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz
+  Produktschulung —das Verpflegungssystem MULTI PLUS in der Praxis

+  Menuplanung und Gestaltung von Speiseplanen

« Das Serviceportal ,,mein apetito” optimiert Ihren Arbeitsalltag

+  Wissenswertes rund um MULTI PLUS

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir Ihnen dieses Seminar?

Wir empfehlen Ihnen das MULTI PLUS Basis-Seminar, wenn Sie:

« mitunsineine Zusammenarbeit starten

+  Sicherheit im Umgang mit MULTI PLUS erlangen wollen

+ lhre Kenntnisse rund um Hygiene und Erndahrung vertiefen méchten

« unsvor Ort,in die Topfe“ schauen mochten und sich praxisnahen
Austausch wiinschen
Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen, Klichenmitarbeiter/-innen
und Hauswirtschaftsleiter/-innen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und am Abend, Hotellibernachtungen inklusive Friih-
stiick, Taxikosten und ein personliches Zertifikat.

A

Referentin:

Katja Hirschmann

Diplom-Oecotrophologin,
Senior-Beraterin apetito consult

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

15./16.01.2018
05./6.02.2018
09./10.04.2018
14./15.05.2018
04./5.06.2018
20./21.08.2018
03./4.09.2018
08./9.10.2018

06./7.11.2018
03./4.12.2018

Das Zweitages-Seminar beginnt
jeweils am ersten Tag um 11:00
Uhr und endet am zweiten Tag
um 15:00 Uhr.

Teilnahmegebiihr:

Fur apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fiir Interessenten
berechnen wir 398,00 Euro zzgl.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.



Allgemeine und marktiibergreifende Seminarthemen

Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS
(Aufbauseminar)

Fir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Sie erhalten weiterflihrendes Wissen rund um den praktischen Umgang mit
dem Verpflegungssystem MULTI PLUS.

Wir vermitteln Ihnen, wie Sie Gerichte kreativ abwandeln und prasentieren
konnen.

Aktuelles Wissen unserer Ernahrungsberatung, eine Hygieneschulung (inkl.
Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz) sowie eine Betriebsbesichti-
gung runden lhren Seminarbesuch bei apetito ab.

MULTI PLUS in Theorie und Praxis:

«  Erndhrungswissenschaft und -beratung

+  Hygieneschulung inkl. Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

+  Neue Zubereitungsideen

«  Wissenswertes rund um MULTI PLUS

« Das Serviceportal ,,mein apetito” optimiert Ihren Arbeitsalltag

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wir empfehlen lhnen das Seminar ,Kreative ldeen mit MULTI PLUS®, wenn Sie:
« sicherim Umgang mit MULTI PLUS sind und/oder

« das MULTI PLUS Basis Seminar bereits besucht haben

+ aufder Suche nach neuen kreativen Zubereitungsideen sind

+ IhrWissen rund um Hygiene und Erndahrung vertiefen wollen
+ unsvor Ort,in die Topfe“ schauen mochten

Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen, Klichenmitarbeiter/-innen und
Hauswirtschaftsleiter/-innen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars, Hotellibernachtung inklusive Frihstiick und Abend-
essen, Taxikosten und ein personliches Zertifikat.

e .

Referenten:

Katja Hirschmann

Diplom Oecotrophologin,
Senior Beraterin apetito consult

Karsten Losing

Betriebsleiter im apetito Communi-
cations Centrum

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

23.04.2018
24.09.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

Fiir apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.
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Senioreneinrichtungen

Wenn Essen zur Last wird — Sichere
Erndhrung bei Kau- und
Schluckbeschwerden in der
Gemeinschaftsverpflegung

Was sind die Inhalte des Seminars?

Essen und Trinken sind besonders wichtig fir den Genuss und das Wohlempfin-
den. Die Nahrungsaufnahme kann durch Kau- und Schluckbeschwerden jedoch
stark beeintrachtigt sein. Diese kérperlichen Beeintrachtigungen haben einen
grolRen Einfluss auf das Essverhalten der Betroffenen.

Mit der neuen Produktlinie ,winVitalis“ bietet apetito innovative und gleich-
zeitig genussvolle Mens fiir Menschen mit besonderen Ernahrungsanforde-
rungen. In diesem Seminar wollen wir Ihnen folgende Themen naher bringen:

+  Wassind Kaubeschwerden? Wie definiere ich eine Schluckstérung? —
Charakteristik, Ursachen und Auswirkungen

+  Aktuelle Empfehlungen und Tipps zur Lebensmittelauswahl,
um die Ernahrungssituation zu erleichtern

«  Erndhrungslosungen bei Mangelernahrung
«  Wie fihlt es sich an? — Selbstversuch Schluckstérungen
+ winVitalis-Menuverkostung

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

In diesem Seminar lernen Sie einen sicheren Umgang bei Kau- und Schluck-
beschwerden, um die Lebensqualitat der Betroffenen zu erhalten. Dabei haben
Sie die Moglichkeit, sich mit den anderen Teilnehmern tber praktische Umset-
zungen der Verpflegung auszutauschen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind alle Mitarbeiter/-innen in Senioren- und Pflegeeinrich-
tungen, die in ihrem beruflichen Alltag mit Kau- und Schluckbeschwerden in
Berlihrung kommen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentin:

Valerie Pillitteri

B. Sc. Oecotrophologie

Ernahrungsberaterin fiir Senioreneinrich-
tungen und Kliniken

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

18.04.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

Fir apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fuir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

@ Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Kindertagesstatten und Schulen

fir Kindertagesstatten und Schulen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Sie erhalten konkretes Wissen rund um den praktischen Umgang mit dem
Verpflegungssystem MULTI PLUS.

Sie erhalten konkrete Hilfestellung in Sachen Zubereitung und Ausgabe sowie
zu den Themen Hygiene und Ernahrungserziehung.

MULTI PLUS in Theorie und Praxis:

+  Vorstellung des Erndhrungsprinzips ,Junges Essen®

+ Hygieneschulung inkl. Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

+  Speisenzubereitung und Tipps

+  Produktschulung —das Verpflegungssystem MULTI PLUS in der Praxis
+  Wissenswertes rund um MULTI PLUS

- Das Serviceportal ,,mein apetito” optimiert Ihren Arbeitsalltag

+ Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir [hnen dieses Seminar?

Wir empfehlen lhnen das MULTI PLUS Basis-Seminar, wenn Sie:
+ mitunsin eine Zusammenarbeit starten

+  Sicherheit im Umgang mit MULTI PLUS erlangen wollen

+ lhre Kenntnisse rund um Hygiene und Ernahrung vertiefen mochten

« unsvor Ort,in die Topfe“ schauen mochten und sich praxisnahen
Austausch wiinschen

Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen und Kiichenmitarbeiter/-innen

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und am Abend, Hotellibernachtung inklusive Friihsttick,
Taxikosten und ein personliches Zertifikat.
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Referentin:

Katja Hirschmann

Diplom-Oecotrophologin,
Senior-Beraterin apetito consult

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

22.01.2018
19.02.2018
26.03.2018
16.04.2018
11.06.2018
14.08.2018
10.09.2018
22.10.2018

12.11.2018

jeweils von 9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

Fur apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl.
MwSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.




Kindertagesstatten und Schulen

fiir Kindertagesstatten und Schulen

Referenten:
Was sind die Inhalte des Seminars? Katja Hirschmann
Sie erhalten weiterfiihrendes Wissen rund um den praktischen Umgang mit Diplom-Oecotrophologin,
dem Verpﬂegu ngssystem MULTI PLUS. Senior-Beraterin apetito consult

Wir vermitteln Ihnen, wie Sie Gerichte kreativ abwandeln und prasentieren (aistenilosing

konnen. Betriebsleiter im apetito Communi-
cations Centrum
Aktuelles Wissen unserer Erndhrungsberatung, eine Hygieneschulung (inkl.

Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz) sowie eine Betriebsbesichti-
gung runden lhren Seminarbesuch bei apetito ab.

MULTI PLUS in Theorie und Praxis:

«  Erndhrungswissenschaft und -beratung

« Hygieneschulung inkl. Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz Ort und Termin:

+  Neue Zubereitungsideen apetito Communications-
+  Wissenswertes rund um MULTI PLUS Centrum, Rheine

« Das Serviceportal ,mein apetito” optimiert Ihren Arbeitsalltag 30.01.2018

« Betriebsbesichtigung 18.06.2018

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar? 25.09.2018

Wir empfehlen Ihnen das Seminar ,Kreative [deen mit MULTI PLUS, 30.10.2018

wenn Sie:

+ sicherim Umgang mit MULTI PLUS sind und/oder 9:00=17:00 Uhr

« das MULTI PLUS Basis Seminar bereits besucht haben

Teilnahmegebiihr:
« aufder Suche nach neuen kreativen Zubereitungsideen sind

Fiir apetito Kunden ist das Semi-

« lhrWissen rund um Hygiene und Ernahrung vertiefen wollen nar kostenlos. fiir Interessenten
+ unsvor Ort,in die Topfe“ schauen mochten berechnen wir 219,00 Euro zzgl.
MwsSt.

Fiir wen eignet sich das Seminar?
9 Sie erhalten 10% Rabatt bei

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen, Klichenmitarbeiter/-innen und Buchung bis 6 Wochen vor
Hauswirtschaftsleiter/-innen. Seminarbeginn.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke wah-
rend des Seminars, Hotelubernachtung inklusive Friihstlick, Taxikosten und ein
personliches Zertifikat.




Kindertagesstatten und Schulen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Gutes Essen in Krippen und Kitas ist forderlich fiir einen starken Geist und einen
fitten Koérper. Dabei soll es den Kindern schmecken und mit Genuss und Freude
verbunden sein. Wie Kinder Ernahrung erleben, pragt sie oft ein Leben lang.

Mit einer ausgewogenen Verpflegung, aber auch mit Ernahrungsbildung,
kann gutes Essen umgesetzt werden.

+ Ausgewogene Erndhrung von Anfang an -
Wie sieht die Umsetzung in der Krippe und Kita aus?
+  Verpflegung von Kleinkindern — Gibt es Besonderheiten?
«  Speiseplancheck —Was, wie viel, wie oft?
+  Beachtung von kulturellen und religiosen Besonderheiten

«  Ernahrungsbildung — Welche Aktionen und Projekte
lassen sich im Alltag integrieren?

+  Guter Gastgeber fiir Allergiker —Was miissen Sie beachten?
«  Produktverkostung
«  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir [hnen dieses Seminar?

Wenn Sie lhr Wissen rund um eine kindgerechte Ernahrung vertiefen wollen,
sind Sie genau richtig. Das Seminar bietet Ihnen auBerdem die Mdéglichkeit, sich
mit den anderen Teilnehmern Uber kreative Ideen zur Verpflegung von Kindern
auszutauschen.

Fur wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind alle, die sich in ihrer Krippe oder Kindertagesstatte mit
dem Thema Verpflegung beschaftigen, z.B. Klichenmitarbeiter/-innen, aber auch
Padagogen/-innen und Erzieher/-innen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentinnen:
Asha Marquardt
Diplom-Oecotrophologin
Hanna Urban
Diplom-Oecotrophologin,

Erndhrungsberaterinnen fiir Kinder-
tagesstatten und Schulen

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

18.09.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., furr Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Kindertagesstatten und Schulen

Was sind die Inhalte des Seminars?

Gesundes Essen anzubieten ist nicht schwer —die Schiiler daflir zu begeistern
aber umso mehr. In diesem Seminar wird neben den Grundlagen zur Gestaltung
der Verpflegung in weiterfihrenden Schulen erértert, wie den Schilern ein
gesunder Lebensstil Nahe gebracht werden kann.

Speisenplanung ausgewogen und zielgruppen-
gerecht gestalten
«  Ernahrungssituation in Schulen

+ Allgemeine Grundlagen der Ernahrung — Erlauterung des Qualitats-
standards fir die Schulverpflegung (Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung)

«  Speiseplancheck —Was, wie viel, wie oft?

«  Beachtung von kulturellen und religiosen Besonderheiten

+  Guter Gastgeber fiir Allergiker —Was miissen Sie beachten?
+  Vegetarische und vegane Ernahrung fur Kinder

«  Produktverkostung

+  Betriebsbesichtigung

Baustein lll: Alles veggie?

«  Vegetarische und vegane Ernahrung fiir Kinder
Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir Ihnen dieses Seminar?

Wenn Sie neu in die Schulverpflegung einsteigen oder Ihr Wissen um eine aus-
gewogene und attraktive Speisenplanung vertiefen wollen, sind Sie in diesem
Seminar genau richtig. Das Seminar bietet lhnen auBerdem die Moglichkeit,
sich mit den anderen Teilnehmern Uiber kreative Ideen zur Schulverpflegung
auszutauschen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind alle, die sich in ihrer Schule mit dem Thema Verpflegung
beschaftigen, z.B. Klichenmitarbeiter/-innen aber auch Lehrer/-innen und
Padagogen des Ganztagesangebotes.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentinnen:
Asha Marquardt
Diplom-Oecotrophologin
Hanna Urban
Diplom-Oecotrophologin,

Ernahrungsberaterinnen fiir Kinder-
tagesstatten und Schulen

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

11.09.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfuir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Kindertagesstatten und Schulen

Was sind die Inhalte des Seminars?

15% der Kinder und Jugendlichen in Deutschland sind tbergewichtig. Die
Ursachen sind vielseitig und liegen haufig in einer fettreichen Ernahrung, zu
groRen Portionen und zu wenig Bewegung. Zur Vermeidung von Ubergewicht
und Adipositas ist die praventive Arbeit im Kita- und Schulbereich ein wichtiger
Ansatzpunkt. In diesem Seminar werden neben den Grundlagen fiir eine
gesunde und ausgewogene Ernahrung auch Tipps zur Bewegung und verhal-
tenstherapeutischen MaBnahmen vermittelt.

«  Ursache und Folgen von Ubergewicht und Adipositas im Kindesalter

+ Ausgewogene Erndahrung von Anfang an -
Wie sieht die Umsetzung in der Kita und Schule aus?

+  Bewegungstipps und verhaltenstherapeutische MaBnahmen

«  Ernahrungsbildung — Welche Aktionen und Projekte lassen sich
im Alltag integrieren?

«  Produktverkostung
« Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie Ihr Wissen rund um den Umgang mit Adipositas-Herausforderungen
bei Kindern vertiefen mochten, sind Sie genau richtig.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind alle, die sich in ihrer Kindertagesstatte oder Schule mit
dem Thema Verpflegung beschaftigen, z.B. Klichenmitarbeiter/-innen, aber auch
Padagogen/-innen, Sozialarbeiter/-innen und Erzieher/-innen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentinnen:
Asha Marquardt
Diplom-Oecotrophologin
Hanna Urban
Diplom-Oecotrophologin,

Erndhrungsberaterinnen fiir Kinder-
tagesstatten und Schulen

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

27.02.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., fur Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Betriebe

Gesund bleibt, wer gesund isst —
So wird gutes Essen ein Teil lhrer
betrieblichen Gesundheitsforderung

Was sind die Inhalte des Seminars?

Einen groRen Teil des Lebens verbringen Mitarbeiter an ihrem Arbeitsplatz.
Gesundheitsfordernde Konzepte im Unternehmen wirken sich langfristig auf
die Arbeitsfahigkeit, Gesundheit und Zufriedenheit Ihrer Mitarbeiter aus.

Mit einer ausgewogenen Ernahrung starken Sie den Erfolg des Unternehmens,
fordern lhr betriebliches Gesundheitsmanagement (BGM) und signalisieren
lhren Tischgasten, dass Sie sie schatzen.

+  BGM meets BGF —Was steckt dahinter?

+  Gesundheitsforderung —Was kann der Baustein ,Ernahrung” leisten?

+ Das gesunde Betriebsrestaurant — Empfehlungen und Tipps

«  Guter Gastgeber —Was miussen Sie beachten?

+ Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn das Thema Erndahrung im Rahmen der BGF in Ihrem Unternehmen
zunehmend an Bedeutung gewinnt, dann unterstiitzen wir Sie mit praktischen
Beispielen und erlautern Ihnen unsere Materialien ,, Erfolgreich im Handlungs-
feld Ernahrung®.

Fiir wen eignet sich das Seminar?
Hauptzielgruppe sind alle, die sich in Ihrem Unternehmen mit dem Thema
BGM/BGF und der Verpflegung beschaftigen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentinnen:

Kerstin Riedel
Diplom-Oecotrophologin,
Ernahrungsberaterin fiir Unternehmen
und Werkstatten fir Menschen mit Behin-
derung

Nicole Plagemann

B. Sc. Oecotrophologie,
Junior-Ernahrungsberaterin

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

25.04.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. Mwst., furr Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fiihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfiir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Betriebe

Optimale Umsetzung der Ernahrungs-
anforderungen fiir Menschen mit
Behinderung

Was sind die Inhalte des Seminars?

Fir Menschen mit Behinderung ist Essen mehr als nur reine Nahrungsauf-
nahme. Die Verpflegung ist ganzheitlicher zu sehen, wobei weitere Aspekte wie
»Teilnahme am Zusammenleben®, ,Weiterentwicklung der personlichen Fahig-
keiten“ und ,Flirsorge” an Bedeutung gewinnen. Eine gesundheitsforderliche
und ausgewogene Ernahrung leistet hierbei einen wichtigen Beitrag.

+ Allgemeine Grundlagen der Ernahrung

- Diaten und Kostformen —Was miissen Sie beachten?

«  Ernahrungsbildungskonzept fiir Werkstatten —
Wie kann die Umsetzung in der Praxis aussehen?

« Allergenmanagement — Mit apetito auf der sicheren Seite!
+  Hygiene - Eine besondere Anforderung fuir die Werkstatt
« Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie neu in die Verpflegung in Werkstatten einsteigen oder lhr Wissen um
eine ausgewogene Ernahrung und die praktische Umsetzung fur die Mitarbei-
ter vertiefen wollen, sind Sie genau richtig. Das Seminar bietet Ihnen aufRerdem
die Moglichkeit, sich mit den anderen Teilnehmern Uber kreative Ideen zur
Verpflegung in Werkstatten auszutauschen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind alle, die sich in ihrer Werkstatt mit dem Thema Verpfle-
gung beschaftigen, z.B. Klichenmitarbeiter/-innen, Hauswirtschaftskrafte sowie
Padagoginnen und Padagogen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentinnen:

Kerstin Riedel
Diplom-Oecotrophologin,
Erndhrungsberaterin fiir Unternehmen

und Werkstatten fiir Menschen mit Behin-
derung

Nicole Plagemann

B.Sc. Oecotrophologin,
Junior-Erndhrungsberaterin

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

25.10.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern flihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.
Hierfiir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Senioereneinrichtungen

Kreative Ideen-Kiiche bei
dementiellen Erkrankungen

Was sind die Inhalte des Seminars? Referenten:
Der Alltag mit Demenzkranken bringt eine Vielzahl an Herausforderungen Katja Hirschmann
mit sich:

Diplom Oecotrophologin,
Essen wird vergessen, abgelehnt oder kann nicht mehr geschluckt werden. Senior Beraterin apetito consult
Die einseitige Lebensmittelauswahl fiihrt oft zu Mangelerscheinungen.

o Karsten Losing
Auch Hyperaktivitat und Unruhe erfordern besondere Anpassung der Kost.

Betriebsleiter im apetito
In diesem Seminar erhalten Sie aktuelles Fachwissen rund um die Erndhrung im Communications Centrum

Alter und besonders bei Demenz sowie konkrete Tipps fiir die Klichenpraxis.

+  Seniorengerechte Ernahrung
« Demenzphasen und Auswirkungen auf die Erndhrung

+  Praktischer Teil zu den Themen Fingerfood, hochkalorische und

purierte Kost

. Ort und Termin:
+ Informationen aus der Abteilung Erndhrungswissenschaft und -beratung

apetito Communications-

+ Betriebsbesichtigung Centrum. Rheine

Fiir wen eignet sich das Seminar? 25.06.2018

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen, Klichenmitarbeiter/-innen und
. . . 20.10.2018
Hauswirtschaftsleiter/-innen.

9:00 —17:00 Uhr

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten wihrend des Tages Teilnahmegebiihr:
und am Abend, Hotellibernachung inklusive Friihstiick, Taxikosten und ein Fur apetito Kunden ist das Semi-
personliches Zertifikat. nar kostenlos, fiir Interessenten

berechnen wir 195,00 Euro zzgl|.
MwSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei

Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

A -« B Gl




Senioreneinrichtungen

Nein, diese Suppe esse ich nicht

Zum Umgang mit Nahrungsverweigerung

Was sind die Inhalte des Seminars?

Die Situation, in denen dltere Menschen nicht genligend Nahrung oder

Flissigkeit zu sich nehmen, hauft sich im beruflichen Pflege- und Kiichenalltag.

Das Thema Nahrungsverweigerung stellt Pflegekrafte und Kiichenleitung vor
komplizierte rechtliche und organisatorische Fragen.

In diesem Seminar vermitteln wir lhnen Wissen iber das Phanomen der Nah-
rungsverweigerung und stellen pflegerische sowie hauswirtschaftliche
Interventionen vor.

«  Erndhrungim Alter und spezielle Ernahrungsanforderungen bei Demenz
«  Verweigerung der Nahrungsaufnahme

«  Was muss ich tun, um den Bewohnerwillen zu erkunden?

+  Wie gehe ich in dieser Phase mit Angehdrigen um?

«  Unterstitzende MaRnahmen: Was muss die Heimkiliche an Instrumenta-
rium und Essen liefern, damit alles Erforderliche getan ist, den Menschen
zu versorgen?

«  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir [hnen dieses Seminar?

Kiichen- und Hauswirtschaftsleitungen lernen im Seminar Handlungsfelder
und ethische Aspekte der Pflege kennen und entwickeln dariiber ein Verstand-
nis dafur, was sie als Teil des Pflegeprozesses in ihrer Profession beitragen
kénnen.

Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Kiichenleiter/-innen und Hauswirtschaftsleiter/-innen.
Dariiber hinaus bietet das Seminar den Raum, dass Pflegeverantwortliche mit
eingebunden werden konnen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

@

Referentinnen:
Katja Hirschmann

Diplom Oecotrophologin,
Senior Beraterin apetito consult

Valerie Pillitteri

B. Sc. Oecotrophologie

Ernahrungsberaterin flir Senioreneinrich-
tungen und Kliniken

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

19.06.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfiir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Senioreneinrichtungen

Demenz is(s)t anders

Was sind die Inhalte des Seminars?

In diesem Seminar frischen wir gemeinsam lhr Fachwissen rund um die
Ernahrung auf und gehen besonders auf die Anforderungen bei Demenz ein.
Neben aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen erhalten Sie wertvolle
praxisnahe Tipps und Hilfestellungen rund um die Verpflegung.

Dariiber hinaus werden grundlegende Kenntnisse und Ideen fiir gelingende
Kommunikation und den Umgang mit Bewohnern vermittelt und vertieft.

« Seniorengerechte Erndahrung

« Demenzphasen und ihre Auswirkungen auf die Ernahrung

«  Aktuelle Empfehlungen und Leitlinie (ESPEN) zur Erndhrung
bei Demenz

+  Kommunikation beim Essen und Essumgebung
+ Integrative Validation
+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wir empfehlen Ihnen dieses Seminar, wenn Sie Demenzerkrankte begleiten und
lhr Wissen rund um das Thema Verpflegung sowie Kommunikation vertiefen
mochten. Das Seminar bietet dartiber hinaus die Moglichkeit zum praxisnahen
Austausch.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Prasenzkrafte, Alltagsbegleiter/-innen, Kiichen-
leiter/-innen, Pflegekrafte und alle Mitarbeiter/-innen der Hauswirtschaft,
die in Wohngruppen tatig sind.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

@

A

Referentin:

Katja Hirschmann

Diplom Oecotrophologin

Senior Beraterin apetito consult

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

29.05.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt.

Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.

Hierfur berechnen wir eine Gebilihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwsSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Senioreneinrichtungen

Erndhrungsanforderungen
im Alter

Was sind die Inhalte des Seminars?

Eine ausgewogene und altersgerechte Ernahrung leistet einen wesentlichen
Beitrag zur Gesunderhaltung und Steigerung des Wohlbefindens. Aufgrund des
stetig wachsenden Anteils alternder Menschen gewinnt auch die Thematik der
altersbedingten Erndhrungsprobleme in der Verpflegung an Bedeutung.

In diesem Seminar werden folgende Schwerpunkte besprochen:

« Grundlagen der Erndhrung — Gestinder alter werden

« Anforderungen an die Ernahrung dementiell erkrankter Menschen -
Lebensmittelauswahl, Fingerfood, weiche und purierte Kost, Ess- und
Trinkhilfen

+ Mangelerndhrung rechtzeitig erkennen und vermeiden —
Charakteristik, Ursachen, Auswirkungen

«  Aktuelle Empfehlungen und Tipps zur Lebensmittelauswahl,
um die Ernahrungssituation zu verbessern

+  Erndhrungist mehr als nur Nahrungsaufnahme —
Anforderungen an die Mahlzeitenatmosphare

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie Ihr Wissen lber eine altersgerechte Ernahrung sowie spezielle
Ernahrungsanforderungen im Alter vertiefen wollen, sind Sie genau richtig.
Das Seminar bietet Ihnen die Moglichkeit, sich mit anderen Teilnehmern tber
praktische Umsetzungen der Seniorenverpflegung auszutauschen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Mitarbeiter/-innen von Senioreneinrichtungen.
Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

@

Referentin:
Valerie Pillitteri
B. Sc. Oecotrophologie

Ernahrungsberaterin fiir Senioreneinrich-
tungen und Kliniken

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

13.11.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt., fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfiir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Senioreneinrichtungen

Weiterbildung fiir Prasenzkrafte
Ernahrung bei Demenz und Hygiene
in Wohn- und Hausgemeinschaften

Was sind die Inhalte des Seminars?
In diesem Seminar frischen wir Ihr Wissen rund um die Erndhrung auf und
gehen insbesondere auf die Anforderungen bei Demenz ein.

Dariiber hinaus erlangen Sie fachliche Sicherheit zum Thema Kiichen- und
Lebensmittelhygiene sowie bei der Ausgestaltung Ihrer hauswirtschaftlichen
Tatigkeiten.

« Seniorengerechte Ernahrung

« Erndhrung und Demenz

+ Leitlinie ,,Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird“

+ Hygieneschulung — HACCP in der Wohngruppenkiiche

+  Service- und Kundenorientierung — kleine MalBnahmen,
grolle Wirkung

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie als Betreuungs- oder Prasenzkraft oder in einer Wohngemeinschaft
tatig sind und sich zu den Themen Ernahrung bei Demenz und Hygiene fort-
bilden wollen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Alltagsbegleiter/-innen, Prasenzkrafte, Leiter/-innen
und Mitarbeiter/-innen der Hauswirtschaft, Kiiche und Pflege.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

@

Ry

Referentin:

Katja Hirschmann

Diplom Oecotrophologin

Senior Beraterin apetito consult

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

20.11.2018

09:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro zzgl.
MwsSt.

Interessenten berechnen wir
219,00 Euro zzgl. MwSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.

Hierfur berechnen wir eine Gebilihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwsSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Kliniken

FUTURA PLUS Basis-Seminar
fur Kliniken

Was sind die Inhalte des Seminars?

In diesem Seminar erhalten Sie Wissen rund um den praktischen Umgang mit
dem Verpflegungssystem FUTURA PLUS. Diese eintagige Schulung soll dabei die
wichtigsten Fragen aus Ihrem Arbeitsalltag mit FUTURA PLUS aufnehmen und
umfassend beantworten.

Aktuelles Wissen unserer Qualitatssicherung und Ernahrungsberatung sowie
eine Betriebsbesichtigung runden lhren Besuch bei apetito ab.

«  Vorstellung der Qualitatssicherung

«  Ernahrungswissenschaft und -beratung

«  Prozesse und Anforderungen an die Mitarbeiter

« Vorstellen von Geschirr und Wagentechnik

+  Wie funktioniert das Zubereiten in der Wagentechnik?

+  Was andert sich im taglichen Arbeitsablauf?

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?
Wir empfehlen Ihnen das FUTURA PLUS Basis-Seminar, wenn Sie:
«  mitunsineine Zusammenarbeit starten

+  Sicherheit im Umgang mit FUTURA PLUS erlangen wollen
+ unsvor Ort,in die Topfe“ schauen mochten und sich praxis-

nahen Austausch wiinschen.
Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind Betriebsleiter/-innen, Kiichenleiter/-innen,
Vertreter/-innen, Diatassistenten/-innen, Koche/Kochinnen,
Hauswirtschaftshilfen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und am Abend, Hotellbernachtungen inklusive
Frihstiick, Taxikosten und ein personliches Zertifikat.

@

Referent:
Jochen Leil3

Kundenberater Kliniken

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

Gern planen wir fir Ihre Klinik
einen individuellen Termin

Teilnahmegebiihr:

Fur apetito Kunden ist das
Seminar kostenlos.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfuir berechnen wir eine Gebiihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Mendservice

Basis-Seminar fur
Meniidienste

Was sind die Inhalte des Seminars?

Durch die Menldienste ,Essen auf Radern“ werden heute lberwiegend hoch-

betagte Senioren versorgt. Der Markt der Senioren wird in den nachsten Jahren

stark ansteigen.

Allerdings haben mittlerweile viele Wettbewerber diese interessante Zielgruppe

fur sich entdeckt.

Lernen Sie in diesem Seminar, wie Sie einen Mentdienst modern und zukunfts-
orientiert ausrichten, um an diesem Wachstumsmarkt erfolgreich teilzuhaben.

Wer sind unsere Kunden?

Wie entwickelt sich diese Zielgruppe in den nachsten Jahren?
Welche Erwartungshaltungen haben Kunden und Interessenten?
Wer sind die Entscheider?

Welche Versorgungsmaoglichkeiten bietet der Markt?

Welche Faktoren machen einen Meniidienst heute erfolgreich?
Welche Rolle spielt eine gesunde Ernahrung im Alter?

Welche Losungen — besonders auch aus diatetischer Sicht -
bietet apetito?

Wie sichert apetito die hohe Qualitat?
Wie wird bei apetito gekocht? Schauen Sie uns in die Kochtopfe.
Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Sie einen MenUdienst neu aufbauen mochten, eine neue Partnerschaft
mit apetito eingehen oder neue Mitarbeiter in diesem Bereich beschaftigen.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter eines Menldienstes.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und am Abend (erster Seminartag), Hotellibernachtun-
gen inklusive Friihstiick sowie ein personliches Zertifikat.

Referenten:
Ulrich Hirschmann

Wirtschaftlichkeits- und Organisations-
berater apetito consult

Diplom Sozialarbeiter

Gesa Danneman

Diplom-Oecotrophologin

Erndhrungsberaterin Meniiservice, Klini-
ken

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

Das Zweitages-Seminar beginnt
jeweils am ersten Tag um 11:00
Uhr und endet am zweiten Tag
um 15:00 Uhr.

28.02.— 01.03.2018
26./27.09.2018

Teilnahmegebiihr:

Fur apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fiir Interessenten

berechnen wir 338,00 Euro zzgl.

MwSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.




Mendservice

FrischeMobil
Fahrertraining

Was sind die Inhalte des Seminars?

Mit dem FrischeMobil nutzen Sie die innovativste Form der HeiRauslieferung.
Diese Art der Auslieferung ist fur die Fahrerinnen und Fahrer recht anspruchs-
voll.

Gemeinsam werden wir die optimale Bedienung des Systems besprechen und
trainieren, um unseren Tischgasten bis zum Ende der Tour eine optimale Men-
qualitat zu liefern.

+  Wieist die Funktionsweise des FrischeMobils?

+  Wie erfolgt eine optimale Beladung und Nutzung?

« Welche Funktionalitaten muss der Fahrer beherrschen?

«  Was tun bei Problemen?

+  Welche Erkenntnisse konnen wir aus der Diagnosesoftware ziehen?

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wir empfehlen Ihnen das Seminar, wenn Sie den Einsatz lhres FrischeMobils
optimieren mochten.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind neue Fahrerinnen und Fahrer, die mit dem FrischeMobil
unterwegs sind.

Was ist inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

¢

Referent:

Ulrich Hirschmann

Wirtschaftlichkeits- und Organisations-
berater apetito consult

Diplom Sozialarbeiter

Ort und Termin:

13.06.2018 in Rheine
24.10.2018 in Sliddeutschland

09:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

Fur apetito Kunden ist das
Seminar kostenlos.




Mendservice

Aufbauseminar 1 fiir Menuidienst-
Profis: Neue Kunden professionell
gewinnen

Was sind die Inhalte des Seminars?
Neukundengewinnung ist einer der wichtigsten Erfolgsfaktoren
eines Menudienstes.

Um die Kundenzahl zu halten, muss wegen der recht kurzen Verweildauer der
Tischgaste fast der gesamte Kundenstamm innerhalb von einem Jahr neu
gewonnen werden.

Eine anspruchsvolle Aufgabe, die verantwortliche Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter taglich meistern mussen.

Wir helfen lhnen, die Neukundengewinnung noch effektiver und
professioneller zu gestalten.

Profitieren Sie von den Erfahrungen aus der Zusammenarbeit mit vielen
Organisationen und unseren eigenen Mentdiensten.

«  Wer ruft uns an, wer stellt den Erstkontakt her?

«  Wersind heute die eigentlichen Entscheider?

+  Mit welchen Methoden erreichen wir diese Zielgruppen am effektivsten?
+  Welcher Kundennutzen tberzeugt am schnellsten?

«  Wie erfolgt eine konsequente und zielgerichtete Marketingplanung?

+  Wie erfolgt ein Erfolgscontrolling furr die durchgefiihrten MaRnahmen?

+  Wieist ein gutes Verkaufsgesprach aufgebaut?

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn Ihnen professionelle und effektive Offentlichkeitsarbeit am Herzen liegt
und Sie lernen mochten, wie Sie diese Aufgabe optimieren kdnnen, dann bietet
Ilhnen dieses Seminar wichtige Impulse.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Das Seminar ist fur alle Leitungskrafte eines Mentdienstes und die mit der
Offentlichkeitsarbeit betrauten Mitarbeiter geeignet.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referent:

Ulrich Hirschmann

Wirtschaftlichkeits- und Organisations-
berater apetito consult

Diplom Sozialarbeiter

Ort und Termin:
18.04.2018 in Sliddeutschland

14.11.2018 in Rheine

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwsSt.,, fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzgl|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Mendservice

Aufbauseminar 2 fiir Mentidienst-
Profis: Effektive und wirtschaftliche
Gestaltung von Meniidiensten

Was sind die Inhalte des Seminars?
Zunehmender Wettbewerb, Mindestlohn, tarifliche Eingruppierungen, Wegfall
von Zuschdssen....

All diese veranderten Rahmenbedingungen stellen die fiir einen Mentdienst ver-
antwortlichen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter taglich vor Herausforderungen.

Wir zeigen lhnen die richtigen Stellschrauben, an denen Sie drehen missen, um
die Effektivitat und damit die Wirtschaftlichkeit Ihres Mahlzeitendienstes zu
verbessern.

+  Welche Faktoren haben mittel- oder unmittelbar Einfluss auf die Wirt-
schaftlichkeit von Menudiensten?

+  Was kostet welcher Prozessschritt tberhaupt?

+  Wie viele Menls sollten auf einer Tour ausgeliefert werden?

+  Wiestark kann an der Preisschraube gedreht werden?

+  Wasist bei der Preisgestaltung zu beachten?

«  Wirerarbeiten mehrstufige Deckungsbeitragsschemata.

+  Wir berechnen Fallbeispiele und Musterkalkulationen.

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

Wenn lhnen die dauerhafte Wirtschaftlichkeit und Effektivitat Ihres Men(-
dienstes wichtig ist, sind Sie in diesem Seminar genau richtig.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Zielgruppe sind die fur die Zahlen und die Organisation verantwortlichen Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter, also Geschaftsfihrer/-innen, Leiter/-innen von
Mahlzeitendiensten oder auch Kolleginnen oder Kollegen aus dem Controlling.

Was ist inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referent:

Ulrich Hirschmann

Wirtschaftlichkeits- und Organisations-
berater apetito consult

Diplom Sozialarbeiter

Ort und Termin:
19.04.2018 in Stddeutschland

15.11.2018 in Rheine

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro zzg|.
MwsSt., fir Interessenten berech-
nen wir 219,00 Euro zzgl. MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebilihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Medservice

Senioren am Telefon — optimale
Gesprachsfihrung leicht gemacht

Was sind die Inhalte des Seminars?

Das Seminar vermittelt Ihnen die Bedeutung eines guten Kundenservices am
Telefon unter Beruicksichtigung der besonderen Begebenheiten im Gesprach
mit Senioren.

Sie lernen in der Theorie und in Praxistibungen, wie Sie das eigene Telefonver-
halten optimieren konnen. Der Schwerpunkt des Seminars liegt auf dem Fiihren
professioneller Gesprache mit Interessenten und Kunden mit dem Ziel, Dialoge
positiv steuern zu kdnnen.

+ Grundlagen der Kommunikation im Gesprach mit Senioren

«  Spezielle Wiinsche und Erwartungen von Senioren/-innen

«  Gesprachstechniken unter Beriicksichtigung von Gefuihlen und
Bediirfnissen des Senioren zur Steuerung positiver Dialoge

«  Fihren von Praxisgesprachen mit Gesprachsanalysen
+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir Ihnen dieses Seminar?

Dieses Seminar ist fir Sie interessant, wenn Sie haufigen telefonischen Kontakt
mit Senioren haben.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind Mitarbeiter/-innen eines Mahlzeitendienstes,
die telefonischen Kontakt zu Senioren/innen pflegen.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentin:
Andrea Efdé

Trainerin des Kunden-Dialog-Centers der
apetito AG

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

18.10.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

apetito Kunden erhalten einen
Sonderpreis von 149,00 Euro
zzgl. MwSt., fir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Mendservice

Wenn Essen zur Last wird — Sichere
Erndahrung bei Kau- und Schluck-
beschwerden

Was sind die Inhalte des Seminars?

Essen und Trinken sind wichtig fiir Genuss und Wohlempfinden. Die Aufnahme
von Speisen ist durch Kau- und Schluckbeschwerden jedoch stark beeintrachtigt

und kann schwere Folgen, wie Mangelernahrung verursachen.

Mit der neuen Produktlinie ,winVitalis“ bietet apetito innovative und gleichzei-

tig genussvolle Meniis fiir Menschen mit besonderen Erndahrungsanforder-

ungen. In diesem Seminar wollen wir lhnen folgende Themen naher bringen:

« Ursache und Folgen von Kau- und Schluckbeschwerden
«  Empfehlungen zur Lebensmittelauswahl

+  Konsistenzstufenplan

«  Ernadhrungslésungen bei Mangelernahrung

«  Selbstversuch Schluckstérungen

+ winVitalis Menuverkostung

+ Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

In diesem Seminar lernen Sie einen sicheren Umgang bei Kau- und Schluck-
beschwerden, um die Lebensqualitat der Betroffenen zu erhalten.

Dabei haben Sie die Moglichkeit, sich mit den anderen Teilnehmern Gber
praktische Umsetzungen der Seniorenverpflegung auszutauschen.
Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppen sind die Personen, die in ihrem beruflichen Alltag mit
Kau- und Schluckbeschwerden in Bertihrung kommen, wie z.B. Logopaden
und Mitarbeiter von Pflege- und Mahlzeitendiensten.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars und ein personliches Zertifikat.

Referentin:

Gesa Dannemann

Diplom-Oecotrophologin,
Ernahrungsberaterin Mentuservice

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

20.03.2018

9:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

Fir apetito Kunden ist das Semi-
nar kostenlos, fiir Interessenten
berechnen wir 219,00 Euro zzg|.
MwsSt.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

-5 apetito
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Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Gebilihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Mendservice

apetito meniiservice manager
»amm® —Grundlagen

Was sind die Inhalte des Seminars?

In diesem Seminar erhalten Sie eine strukturierte Einfihrung in die integrierte
betriebswirtschaftliche Anwendung des apetito meniiservice managers. Sie
erlernen alle fur das Betreiben eines Mahlzeitendienstes notwendigen Funk-
tionen und Abldufe. Damit Sie optimal von unserem Seminar profitieren, sollten
Sie fundierte kaufmannische Kenntnisse mitbringen und den Umgang mit
Windows-Betriebssystemen beherrschen.

Referent:

«  Darstellung betriebswirtschaftlicher Prozesse eines Mahlzeitendienstes ;
Holger Richter

+  Wie wird ,amm®in die Ablauforganisation eingebunden?
L . Organisationsberater fiir [T-Kunden-
«  Grundvoraussetzungen fur die Lagerwirtschaft systeme der apetito AG

+  Pflege von Daten fur die statistische Auswertung
«  Beispiele und praktische Ubungen
- Betriebsbesichtigung Ort und Termin:

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar? apetito Communications-
Centrum, Rheine

Wir empfehlen lhnen das Seminar, wenn Sie:
Das Seminar beginnt jeweils am

+ mitden organisatorischen und administrativen Tatigkeiten des Men- ersten Tag um 10:00 Uhr und
service beauftragt sind und diese Tatigkeiten mit der Software ,,amm®* endet am dritten Tag um 15:00
professionell unterstitzen mochten Uhr.

+ die Vertretung furr z.B. Urlaub Ihrer/s Kollegin/en tibernehmen

) . o 17.—19.04.2018
+ die kostenlose Unterstiitzung der ,amm®“-Hotline in Anspruch

nehmen mochten 18.—20.09.2018

ﬁ Fiir wen eignet sich das Seminar? Teilnahmegebiihr:

Hauptzielgruppe sind fur den Mahlzeitendienst zustandige

00 Euro zzgl. MwSt. Die
Sachbearbeiter/-innen. . &

Teilnahme an diesem Semi-
nar ermoglicht die kostenfreie
Was ist im Preis inbegriffen? Teilnahme am ,,amm* Marketing

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke ST (S0 EE)

wahrend des Seminars, ein gemeinsames Abendessen sowie ein personliches Sie erhalten 10% Rabatt bei
Zertifikat. Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Mendservice

apetito menuservice manager
»amm-light“ — Grundlagen

Was sind die Inhalte des Seminars?

In diesem Seminar erhalten Sie eine strukturierte Einfihrung in die integrierte
betriebswirtschaftliche Anwendung des apetito menuservice managers light.
Sie erlernen die fiir das Betreiben eines Mahlzeitendienstes wichtigsten Funk-
tionen und Abldufe. Damit Sie optimal von unserem Seminar profitieren, sollten
Sie fundierte kaufmannische Kenntnisse mitbringen und den Umgang mit
Windows-Betriebssystemen beherrschen.

Referent:

+  Darstellung betriebswirtschaftlicher Prozesse eines Mahlzeitendienstes )
Holger Richter

+  Wie wird ,amm-light” in die Ablauforganisation eingebunden?

. . - Organisationsberater fiir [T-Kunden-
+ Beispiele und praktische Ubungen systeme der apetito AG

+  Betriebsbesichtigung

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

. , , Ort und Termin:
Wir empfehlen lhnen das Seminar wenn Sie:

apetito Communications-

+ mitden organisatorischen und administrativen Tatigkeiten des Meniiser- .
Centrum, Rheine

vice beauftragt sind und diese Tatigkeiten mit der Software ,,amm-light*
professione” unterstiitzen mochten Das Seminar beginn‘tjewe”s am

+  Kollegen/-innen vertreten ersten Tag um 10:00 Uhr und en-

« die kostenlose Unterstitzung der amm-Hotline in Anspruch detam zweiten Tag um 15:00 Uhr.

nehmen mochten
13./14.03.2018

Fiir wen eignet sich das Seminar? 25./26.09.2018
Hauptzielgruppe sind fiir den Mahlzeitendienst zustandige Teilnahmegebl'lh'r:

Sachbearbeiter/-innen
298,00 Euro zzgl. MwSt.

Was ist im Preis inbegriffen? Sie erhalten 10% Rabatt bei

Buchung bis 6 Wochen vor

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke : :
Seminarbeginn.

wahrend des Seminars, ein gemeinsames Abendessen sowie ein personliches
Zertifikat.

Gern fiihren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.
Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Mendservice

Kundengewinnung und -bindung
optimiert durch ,,amm®

Was sind die Inhalte des Seminars?

Sie lernen die Grundlagen einer professionellen Interessentenbearbeitung
mittels EDV kennen. AulRerdem erfahren Sie, wie man mit Hilfe des Marketing-
Moduls der,,amm*“ Software Marketing-Aktionen zielgruppenspezifisch
erstellen, koordinieren und tberwachen kann.

Sie sollten fundierte ,amm® Kenntnisse mitbringen, beispielsweise aus einem
»,amm* Grundlagen-Seminar. Wichtig sind aulRerdem gute Kenntnisse in
gangigen Windows-Anwendungen wie MS Word und MS Excel.

+ Interessentenverwaltung

+  Planung, Gestaltung und Durchfiihrung von Aktionen und Kampagnen

« Serienbrieffunktionalitaten in Verbindung mit MS Word

« Reklamationsbearbeitung

«  Planung und Durchfiihrung einer Fragebogenaktion

Wann empfehlen wir Ihnen dieses Seminar?

Wir empfehlen Ihnen das Seminar, wenn Sie Ihre Marketing-Tatigkeiten mit der
Software ,, amm* effektiv und professionell unterstiitzen und abbilden mochten.

Fiir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind fiir den Mahlzeitendienst zustandige
Sachbearbeiter/-innen, die intensiv mit ,, amm® arbeiten.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars sowie ein personliches Zertifikat.

Referent:
Holger Richter

Organisationsberater fiir [T-Kunden-
systeme der apetito AG

Ort und Termin:

apetito Communications-
Centrum, Rheine

Eintages-Seminare am
12.06.2018

20.11.2018

jeweils von
10:00 —17:00 Uhr

Teilnahmegebiihr:

149,00 Euro zgl. MwsSt., Absol-
venten des,, amm® - Grund-
lagen-Seminars in Rheine
konnen kostenlos an diesem
Seminar teilnehmen.

Sie erhalten 10% Rabatt bei
Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei lhnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.
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Mendservice

apetito menuservice manager
»amm® fur Fortgeschrittene

Was sind die Inhalte des Seminars?

Aufbauend auf dem,,amm* Grundlagen-Seminar stellen wir Ihnen weitere
»,amm®- Funktionen anhand praxisnaher Beispiele und Ubungen vor. Dabei
gehen wir flexibel auf Ihre Themenwiinsche ein.

Damit Sie optimal von unserem Seminar profitieren, sollten Sie fundierte
»amm* Kenntnisse mitbringen, beispielsweise aus einem ,amm® Grund-
lagen-Seminar. Wichtig sind auBerdem gute Kenntnisse in gangigen
Windows-Anwendungen wie MS Word und MS Excel.

Referent:

Holger Richter
«  Serienbrieffunktionalitaten in Verbindung mit MS Word
+  Nutzung mit MS Excel, MS Word

+  Berichtswesen: Ausgabe als Datei, als PDF / HTML-Datei,
versenden als E-Mail

Organisationsberater fiir [T-Kunden-
systeme der apetito AG

«  Filter und optionale Einstellungen Ort und Termin:

- Statistiken: erstellen, exportieren, in Excel darstellen apetito Communications-

- Filter: optionale Moglichkeiten und Abgrenzungsfunktionen Centrum, Rheine

«  Preisgestaltung: Preise anlegen, andern Die Zweitages-Seminare beginnen

jeweils am ersten Tag um 10:00
Uhr und enden am zweiten Tag um

« Speiseplane: anlegen, andern, kopieren

+ Lagerwesen: Bestandsfiihrung, Minimal- und Maximal-Bestand, Inventur
«  Gutschriften erstellen und buchen

«  Power-Tipps flr die tagliche Arbeit (Tastaturkombinationen, Ansichten,
Standardtextcodes)

+  Weitere Themen je nach Bedarf

Wann empfehlen wir lhnen dieses Seminar?

+  Wirempfehlen Ihnen das Seminar, wenn Sie noch effektiver und professio-
neller Ihre Mentlservicedaten in und mit ,amm® verwalten mochten.

+ lhnen der Erfahrungsaustausch mit anderen Mentservicekollegen
wichtig ist.
Fir wen eignet sich das Seminar?

Hauptzielgruppe sind fiir den Mahlzeitendienst zustandige
Sachbearbeiter/-innen, die intensiv mit ,, amm® arbeiten.

Was ist im Preis inbegriffen?

Referentenleistungen, Seminarunterlagen, alle Mahlzeiten und Getranke
wahrend des Seminars, ein gemeinsames Abendessen sowie ein personliches
Zertifikat.

16:00 Uhr.
13./14.06.2018

21./22.11.2018

Teilnahmegebiihr:
298,00 Euro zzgl. MwsSt.
Sie erhalten 10% Rabatt bei

Buchung bis 6 Wochen vor
Seminarbeginn.

Gern fuhren wir dieses Seminar auch als Inhouse-Seminar direkt bei Ihnen durch.
Hierfur berechnen wir eine Geblihr von 890,00 Euro pro Tag, zzgl. 180,00 Euro Spesenpauschale und MwSt.

Weitere Informationen zu Inhouse-Seminaren finden Sie auf der Seite 43.




Aligemeines

Anmeldebedingungen

Anmeldung

Bitte melden Sie sich schriftlich, per Fax, per E-Mail oder Uber das Internet bis spatestens zehn Tage
vor Seminarbeginn zu unseren Seminaren an. Die Anmeldungen werden in der Reihenfolge ihres
Eingangs berticksichtigt.Jede Anmeldung wird von uns schriftlich bestatigt und ist damit fiir beide
Teile verbindlich. Die Seminargebuihren sind unmittelbar nach dem Erhalt der Rechnung, die wir
lhnen nach Beendigung des Seminars auf dem Postweg zustellen, sofort und ohne Abzug fallig.
Die Hohe der Seminargeblihren entnehmen Sie bitte den einzelnen Seminarbeschreibungen.

Bei friihzeitiger Anmeldung bis spatestens sechs Wochen vor Seminarbeginn gewahren wir lhnen
bei allen Seminaren in Rheine einen Frihbucherrabatt von zehn Prozent auf die Seminargebuhr.
Die Bearbeitung der Anmeldedaten erfolgt gemaR § 20 des Bundesdatenschutzgesetzes.

Der Teilnehmer erklart sich damit einverstanden, dass sein Name sowie der Firmenname in

einer Teilnehmerliste aufgefihrt werden.

Stornierung

Sollte ein Teilnehmer verhindert sein, benachrichtigen Sie uns bitte schnellstmoglich per Brief,

Fax oder E-Mail. Stornierungen, die mehr als zehn Tage vor Seminarbeginn erfolgen, sind kostenlos.
Danach erheben wir eine Verwaltungspauschale in Héhe von 50 Prozent der Seminargebtihr.

In Absprache mit uns kann auch eine Ersatzperson das gebuchte Seminar besuchen.

Leistungen

Alle Teilnehmer erhalten ausfiihrliche Seminarunterlagen. Die Verpflegung (Konferenz- und Pausengetranke,
Mittagessen sowie ein Abendessen bei mehrtagigen Seminaren) ist in der Seminargebiihr enthalten.

Fahrt-, Ubernachtungs- und sonstige Reisekosten sind von den Seminarteilnehmern, wenn in der Seminar-
beschreibung nicht anders beschrieben, selbst zu tragen. Wenn Sie uns die An- und Abreisedaten mitteilen,
erledigen wir die Hotelreservierung fir Sie zu unseren glinstigen Firmenkonditionen. Alle Seminare werden
in Rheine durchgeflhrt, sofern in der Seminarbeschreibung kein anderer Veranstaltungsort genannt wird.

Teilnehmerzahl

Die Teilnehmerzahl ist aus didaktischen Griinden nach oben begrenzt. Daher empfehlen wir eine
frithzeitige Buchung. Bei einigen Seminaren setzen wir eine Mindestteilnehmerzahl voraus. Sollte
diese nicht erreicht werden, behalten wir uns vor, das Seminar abzusagen bzw. auf einen anderen
Termin zu verschieben. Die angemeldeten Teilnehmer werden in diesem Fall umgehend informiert.

Zertifikat

Alle Teilnehmer eines Seminars der apetito Akademie erhalten ein durch den jeweiligen Seminarleiter
ausgestelltes Zertifikat, in dem wir die Teilnahme bestatigen.

Urheberrecht

Samtliche Rechte fiir die Seminarunterlagen liegen bei apetito. Ohne eine schriftliche Genehmigung
durfen diese Unterlagen weder ganz noch in Teilen flr Dritte vervielfaltigt oder an sie weitergegeben
werden. Die Verwendung von Seminarunterlagen fir Schulungszwecke bedarf ebenfalls einer
schriftlichen Genehmigung.




Allgemeines

Anmeldeformular 1. Halbjahr 2018

Hiermit melde ich mich zu folgenden Seminaren der apetito Akademie an:

15./16.01.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen Si4
22.01.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
30.01.2018 () Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fur Kindertagesstatten und Schulen S8
05./06.02.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen Sa4
19.02.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
20.02.2018 Allergenmanagement — Allergene ausweisen und vieles mehr! Sa3
27.02.2018 Adipositas bei Kindern - Verpflegung kinderleicht gestalten S.21
28.02.-01.03.2018 Basis-Seminar fir Menudienste S.30
13./14.03.2018 apetito meniservice manager ,amme-light“ - Grundlagen S.37
20.03.2018 Wenn Essen zur Last wird — Sichere Ernahrung bei Kau- und Schluckbeschwerden S.35
26.03.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
09./10.04.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren und Tageseinrichtungen S4
16.04.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
17.-19.04.2018 apetito meniservice manager ,amm®— Grundlagen S.36
18.04.2018 Wenn Essen zur Last wird — Sichere Ernahrung bei Kau- und Schluckbeschwerden in der S.16
Gemeinschaftsverpflegung
18.04.2018, @® Aufbauseminar1fir Mentdienst-Profis: Neue Kunden professionell gewinnen S.32
Stddeutschland
19.04.2018, @® Aufbauseminar 2 fiir Menlidienst-Profis: Effektive und wirtschaftliche Gestaltung S.33
Stddeutschland von Meniidiensten
23.04.2018 @  Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fiir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen ~ S.15
24.04.2018 Hygieneschulung nach DIN 10514 inkl. Folgebelehrung nach Infektionsschutzgesetz S.a2
25.04.2018 Gesund bleibt, wer gesund isst! S.22
14./15.05.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar flir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen Sa4
15.05.2018 Erfolgreiches Fiihren von Mitarbeitern S.8
16.05.2018 Erfolgreiches Fiihren von Mitarbeitern in Veranderungsprozessen S.9
17.05.2018 Die A-B-C Analyse der Mitarbeiter und Fiihrungskrafte S.10
29.05.2018 Demenz is(s)t anders S.26
04./05.06.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar flir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen S.14
11.06.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
12.06.2018 Kundengewinnung und -bindung optimiert durch ,,amm® S38
13.06.2018 FrischeMobil Fahrertraining S.31
13./14.06.2018 ®  apetito mentservice manager ,,amm* fiir Fortgeschrittene S.39
18.06.2018 o Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fiir Kindertagesstatten und Schulen S8
19.06.2018 Nein, diese Suppe esse ich nicht S.25
25.06.2018 @®  Kreative Ideen-Kiiche bei dementiellen Erkrankungen S.24
Anreise am: Abreise am: Vorname/Name: Fir die Teilnahme an einem
Seminar setzen Sie einfach ein
Kreuz an dem von lhnen ge-
......................................................................................................... wiinschten Seminar/Terrin und
Anschrift: PLZ/Ort: Telefon: faxen dieses Formular ausgefullt

zuriick.

Die Maglichkeit zur Online-
Anmeldung finden Sie unter:

Ihre Funktion im Unternehmen: apetito Kundennummer:

www.apetito.de/seminare

Geeignet flr Einsteiger

apetito Akademie - Bonifatiusstral3e 305 - 48432 Rheine Aufbauseminar PY

Fax: 05971-799-7202 - Telefon: 05971-799-9539 - E-Mail: veranstaltungen@apetito.de



Allgemeines

Anmeldeformular 2. Halbjahr 2018

Hiermit melde ich mich zu folgenden Seminaren der apetito Akademie an:

14.08.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen S.17
20./21.08.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen Si4
03./04.09.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen Si4
10.09.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7
11.09.2018 Mensa isst lecker — Schulverpflegung optimal gestalten und Schiiler begeistern S.20
18.09.2018 Uns schmeckt's! — So gestalten Sie Kinderernahrung optimal S.19
18.-20.09.2018 apetito meniservice manager ,amm® - Grundlagen S.36
24.09.2018 @®  Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fiir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen ~ S.15
25.09.2018 @  Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fiir Kindertagesstatten und Schulen S8
25./26.09.2018 apetito meniservice manager ,amme-light“ — Grundlagen S.37
26./27.09.2018 Basis-Seminar fiir Meniidienste S.30
08./09.10.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen S4
16.10.2018 HACCP leicht gemacht — Basisanforderungen und Umsetzung S

18.10.2018 Senioren am Telefon — optimale Gesprachsfiihrung leicht gemacht S.34
22.10.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Say

24.10.2018, FrischeMobil Fahrertraining S.31

Stddeutschland

25.10.2018 Optimale Umsetzung der Ernahrungsanforderungen fiir Menschen mit Behinderung S.23
29.10.2018 @  Kreative Ideen-Kiiche bei dementiellen Erkrankungen S.24
30.10.2018 @®  Kreative Ideen-Kiiche mit MULTI PLUS fiir Kindertagesstitten und Schulen Sa8
06./07.11.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar flir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen S.14
08.11.2018 Allergenmanagement — Allergene ausweisen und vieles mehr! S.a3

12.11.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fiir Kindertagesstatten und Schulen Sa7

13.11.2018 Erndahrungsanforderungen im Alter S.27
14.11.2018 ®  Aufbauseminar 1 fiir Meniidienst-Profis: Neue Kunden professionell gewinnen S.32
15.11.2018 @® Aufbauseminar 2 fiir Menlidienst-Profis: Effektive und wirtschaftliche Gestaltung S.33

von Meniidiensten
20.11.2018 Weiterbildung fiir Prasenzkrafte Erndhrung bei Demenz und Hygiene in S.28
Wohn- und Hausgemeinschaften

20.11.2018 Kundengewinnung und -bindung optimiert durch ,,amm® S38
21./22.11.2018 ®  apetito mentservice manager ,,amm* fiir Fortgeschrittene S.39
03./04.12.2018 MULTI PLUS Basis-Seminar fuir Unternehmen, Kliniken, Senioren- und Tageseinrichtungen S.4

Ihre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieBlich zu Auftrags- und Werbezwecken verarbeitet.
Der Verarbeitung Ihrer Daten zum Zwecke der Werbung, kdnnen Sie jederzeit widersprechen.

Wir weisen insbesondere auf unsere Informationspflichten hinsichtlich der Erhebung von personenbezogenen Daten hin.
Dies betrifft zum einen das Auskunftsrecht der betroffenen Personen darliber, welche personenbezogenen Daten durch uns verarbeitet werden.

Zum anderen betrifft es das Recht auf Berichtigung von personenbezogenen Daten, sowie das Recht die Ldschung von personenbezogenen Daten zu verlangen,
soweit wir keine rechtlichen Aufbewahrungsfristen haben.

Es gelten Datenschutzrichtlinien unter https://www.apetito.de/datenschutz

Anreise am: Abreise am: Vorname/Name: Fir die Teilnahme an einem
Seminar setzen Sie einfach ein
Kreuz an dem von lhnen ge-

......................................................................................................... wiinschten Seminar/Termin und

Anschrift: PLZ/Ort: Telefon: faxen dieses Formular ausgefillt

zuriick.

Die Moglichkeit zur Online-
Anmeldung finden Sie unter:

Ihre Funktion im Unternehmen: apetito Kundennummer:

www.apetito.de/seminare

Geeignet fiir Einsteiger

apetito Akademie - BonifatiusstralRe 305 - 48432 Rheine Aufbauseminar PY

Fax: 05971-799-7202 - Telefon: 05971-799-9539 - E-Mail: veranstaltungen@apetito.de



Allgemeines

Seminare in lhrem Haus

Gerne kommen unsere Referentinnen und Referenten auch zu lhnen!

Wir bieten lhnen einen maligerechten Zuschnitt eines Seminars oder Vortrages, abgestimmt auf die Belange
lhrer Einrichtung bei groRtmaglicher Terminflexibilitat und eigener Festlegung des Veranstaltungsortes.

Wir freuen uns darauf, mit Ihnen die Inhalte bzw. den Ablauf Ihres Inhouse-Programms zu konzipieren.
Bitte senden Sie das nachfolgende Formular ausgefiillt per Mail an veranstaltungen@apetito.de oder per
Fax (05971-799-7202). Sie erhalten umgehend ein entsprechendes Angebot. Gerne beraten wir Sie auch
telefonisch unter der Rufnummer 05971-799-9539.

Welches Seminarthema wiinschen Sie?

43
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