CARE-KONZEPTE UNTER DER LUPE
09.04.2019 IN OBERSCHLEISSHEIM

Uhrzeit

9.00

9.10

10.00

10.50

11.20

12.10

13.10

13.50

Agenda

BegrufRung und Beginn

Konzeption und Planung der Zentralkiiche als
Drehscheibe in der Klinikverpflegung.

Change im Produktionsprozess: Ein
Erfahrungsbericht

Make oder buy? Die Umstellung von
Produktionsverfahren in Grof3- und Zentralkiichen
ziehen rechnerischen sowie und organisatorische
Folgen nach sich. Unser Referent hat langjahrige
Erfahrung mit diversen Produktionsumstellungen
und zeigt die Auswirkungen von Veranderungen
an praktischen Beispielen auf.

Kaffeepause

Frischekliche par Excellence
Mit straffen Prozessen und Konzentration auf das
Wesentliche zu hoher Speisenqualitat

Mittagessen

Dysphagie und Mangelernéghrung Best
Practice: Einem haufig unterschatzten Thema mit
Sensibilitdt und den richtigen Speisen begegnen.

Schnittstellenmanagement und
Erndhrungsberatung: Seniorenverpflegung
sicher im Blick
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MANAGEMENT

Referent

Maxi Scherer, Chefredakteurin
CATERING MANAGEMENT

Andreas Giel ist Inhaber und
Geschaftsfihrer von Giel
Planungsgesellschaft mbH,
Ludwigsburg

Dipl.-Kaufmann Klaus Sczesny
ist Leiter Verpflegungsmanagement
bei der Hoffnungstaler Stiftung
Lobetal

Mathias Lehmann-Rickmers ist
Verpflegungsleiter im Deutschen
Zentrum fur Kinder- und

Jugendrheumatologie, Garmisch

Georg Reier ist Geschaftsfuhrer
der Resama GmbH — Treffpunkt
Dysphagie

Juliane Wonschik ist bei der
advita Pflegedienst GmbH in Berlin
fur das Erndhrungsmanagement
von rund 40 Senioreneinrichtungen
verantwortlich.



14.30 Kaffeepause

15.00 Hyiene first —Lernen von den Besten. Peter Stauch ist Leiter
Im Flughafencatering herrschen extrem hohe Qualitatsmanagement LSG Sky
Anforderungen an die Hygiene. LSG Sky Chefs Chefs Minchen
Munchen schneidet im weltweiten Vergleich
hinsichtlich der Qualitatssicherung als einer der
besten Betriebe ab. Unser Referent steht hier seit
vielen Jahren in der Verantwortung und weif3
genau, wo die Tucken beim Audit liegen.

16.00 Ende der Veranstaltung

Stand: Februar 2019, Anderungen vorbehalten.
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