Sehr geehrte Damen und Herren,

in diesen Zeiten ist vieles in Bewegung. Dinge verandern sich rasant und beeinflussen unser
Privatleben und in besonderem MalR auch die Arbeitswelt.

Der demographische Wandel, die Digitalisierung, die veranderten Bedlrfnisse der Mitarbeiten-
den fordern heraus. Wir brauchen wegen des demographischen Wandels JEDES Talent und

»Wer nicht mit der Zeit geht, geht mit der Zeit!“.

Hybride Flihrung und psychische Gesundheit sind dazu weitere Zukunftsthemen, mit denen sich
Unternehmen auseinandersetzen miissen.

Und wenn die Zeiten besonders herausfordernd sind, wird oft der Umgang miteinander auch
besonders herausfordernd. Hierzu belegt eine Umfrage, das 80% der Probleme in Unternehmen
zwischenmenschlicher Art sind.

Deshalb ist es fliir Unternehmen wichtig, eine Umgebung zu schaffen, in der moglichst viele
Mitarbeitende vertrauensvoll zusammen arbeiten und so die gegenwartigen und zukiinftigen
Herausforderungen meistern kénnen.

Weiter gilt es, Organisations- und Produktionsprozesse effektiver zu steuern,

zukunftsfahige Ablauforganisation zu implementieren die zur Entstressung des Arbeitsalltags
beitragen und Konzepte zur Unterweisung/Training lhrer Mitarbeitenden zu installieren, um ein
okologisches und 6konomisches Wirtschaften in Ihrer GroBkiiche zu ermdoglichen.

In meinem Programm biete ich lhnen verschiedene Bausteine an, die lhnen helfen, diese Wege
erfolgreich zu gehen. Weitere Informationen auf : https://www.dafufood.de

Mit freundlichen GriuRen
Stefan Hartsch
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Beratung und Coaching

Erfolg mit neuen Ideen und Konzepten
Die Arbeitswelt befindet sich in einer Transformation!
Es geht um den effizienten Umgang mit zur Verfligung stehenden Ressourcen in der Kiiche!

Hierbei gilt es auch, zur Entstressung des Arbeitsalltags beizutragen, Konzepte zur Unterwei-
sung/Training lhrer Mitarbeitenden zu installieren um ein 6kologisches und 6konomisches
Wirtschaften in Ihrer GroRkiiche zu ermoglichen und die Digitalisierung bestmdéglich zu nut-

zen.

Themenspektrum:

w1

- Organisations- und Produktionsprozesse effektiver steuern

- zukunftsfahige Ablauforganisation implementieren

- 0kologisches und 6konomisches Wirtschaften in lhrer GroRkiiche

- Flhrungskrafte und das gesamte Team weiterentwickeln

- Starkung der Fuhrungskrafte

- Aufbau von Leitungskraften

- Aufgabenverteilung und Delegation

- das Team befdhigen, Lésungen fiir Herausforderungen zu erarbeiten

- Erleichterung zur Bewaltigung der téglichen Anforderungen

- Starkung der individuellen Widerstandskraft

- Teamdenken fordern

- Ordnung und Struktur zu erhalten bzw. neu zu schaffen sowie flexi-
bel auf unvorhergesehenes zu reagieren

Ziele:

» die Motivation und Mitarbeiterbindung erhéhen, Fluktuation ver-
meiden und die Arbeitgeber-Attraktivitat steigern

» das Leistungs- und Lernpotenzial der Mitarbeiter unter Berticksichti-
gung der Unternehmens- und Mitarbeiterbedirfnisse steigern

» Unternehmenskompetenzen und damit Wettbewerbsvorteile si-
chern

» Mitarbeiterpotenziale optimal nutzen und dem Fachkraftemangel
entgegenwirken

Zeitrahmen:

Nach Absprache. RegelmaRige Treffen um nachhaltige Ergebnisse zu
erzielen

Ort:

In lhrer Einrichtung, in meinem Seminarraum und als Online-Meeting

Kontakt

Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten

Nachdem wir in einem personlichen Vorgespréch alles gekladrt haben
erhalten Sie ein individuelles Angebot.
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Planung und Beratung zu neuen Kiichen
oder Umplanung lhrer vorhandenen Kiiche

Unabhangige Beratung und Planung von Kiichen

Es sind unzdhlig viele Gesetze, Verordnungen und Vorschriften zu beachten, daneben spielt
die raumliche Anordnung und die Arbeitsorganisation, besonders im Hinblick auf den spate-
ren Betriebsablauf, eine groRe Rolle.

Aus der Praxis - fur die Praxis!

Ich berate und plane, als ob ich zukiinftig in Ihrer Kiiche arbeite und hauswirtschafte und das
tue ich mit der bestmdoglichen Nutzung aller Ressourcen!

Der Ressourcenschutz, energierliickgewinnende Technik, die wirtschaftliche Betrachtung,
auch in Bezug auf die Folgekosten werden von mir berlicksichtigt.

Themenspektrum: | Projektsteuerung fiir die Umsetzung und Sie kdnnen sich um lhr Tages-

geschaft kimmern!

- Durchfiuhrung von Meetings/Absprachen zwischen allen am Bau be-
teiligten Firmen mit Berichtserstellung

- Einhaltung der Verordnungen, Gesetze und Richtlinien fur gewerbli-
che Kiichen

- das Zusammenbringen der Interessengemeinschaften mit einer pra-
xisnahen und auf Erfahrungswerten basierenden Beratung, was mog-
lich und praktikabel ist (bei Bedarf Besichtigungen von Einrichtungen)

- Entwurfsplanung mit Prdsentation und Ausfliihrungsplanung in
DWG/DXF Datei zur Einbindung in die Gesamtplanung, auch als 3D
Ansicht ihrer zukiinftigen GroRkiiche

- Betriebsbeschreibungen, Gerate- und Inventarlisten, AW- Tabellen
und Kostenschatzungen

- Produktneutrale Erstellung der Leistungsverzeichnisse der Einrichtun-
gen und Arbeitsgerate sowie der Kleinteile nach VOB/VOL

- Beratung bei der Auswahl von Mensabetreibern- Cateringunterneh-
men unter Berlicksichtigung lhrer Anforderungen

- (Re) Organisation lhrer zu unterhaltenden Kiichen/Mensen

- Optimierung, Aufbaupotenziale & Wirtschaftlichkeit

Zeitrahmen: Nach Absprache

Ort: In lhrer Einrichtung, in meinem Seminarraum und als Online-Meeting
Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Nachdem wir in einem personlichen Vorgespréch alles geklart haben

erhalten Sie ein individuelles Angebot.
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Equipment — Management
Beratung zur vorhandenen Kiichenorganisation
Job-Coaching fiir lhr Kiichen-HW-Team

Equipment Management

Eine Vielzahl von Herstellern ahnlicher Gerate tiberfordert manchen potentiellen Kaufer:
Hier erfolgt eine objektive, herstellerunabhangige Aufklarung und Beratung mit dem Ziel,
dass Sie genau das Gerat erwerben, welches Ihren Nutzen am besten erfiillt.

Innerhalb dieser erklarungs- und einweisungsintensiven Gerate erhalten Sie, bzw. lhre Mit-
arbeitenden, auch fiir schon angeschaffte Gerate eine praxisnahe, kochtechnische und res-
sourcenschonende Einweisung die Ihnen gezielt in lhrem Arbeitsalltag hilft.

Themenspektrum: | Equipment-Management

- Beratung beim Kauf der technischen Ausristung fiir Ihre Kiiche
Beratung in der Planung von Kiichen

Einweisungen und Schulungen auf vorhandene Koch und Spiltechnik
Arbeitsablaufoptimierung

RegelmaRige Audits Ihrer Kiiche

Beratung zur Kiichenorganisation — Job-Coaching fiir lhr Kiichenteam

hinsichtlich

- Strukturen und Abldaufe, das Hygienemanagement und die Auswei-
sungs- sowie Dokumentationspflichten, die Organisation und Einrich-
tungs- sowie geratetechnische Substanz und Nutzung

- Richtlinienkonforme und auf die Praxis umsetzbare Losungen bezliig-
lich Lebensmittelhygiene, HACCP und LMIV

Kostenerzeugende Faktoren transparent und somit verdanderbar ma-

chen:

- Speisenplanung/Einkauf — Mengenkalkulation und Abfallmanagement
Personaleinsatzplanung

- Neues und aktuelles Wissen bezlglich der Speisenzuberei-
tung/Lebensmittelauswahl ins Team bringen (saisonal, regional, unter
gezielten und individuellen erndahrungs-physiologischen Gesichts-
punkten)

- eine praktisch angeleitete zeitgemalke Zubereitung und Verwendung
alternativen Lebensmittel in Bezug auf die vegetarische/vegane K-
che (gemeinsames Kochen mit Ihrem Team in Ihrer Kiiche)

- ein professionelles Coaching lhrer Leitungs-/Fachkrafte und des ge-
samten Teams um die Zusammenarbeit zu starken und Gberflissige
samt arbeitszeitraubende Stressoren (Auseinandersetzungen, Miss-
verstandnisse, Konflikte) zu reduzieren

- das ,Miteinander- anstatt Ubereinander reden” fordern

Zeitrahmen: Nach Absprache —regelméaRige Treffen um nachhaltige Ergebnisse zu
erzielen

Ort: In lhrer Einrichtung, in meinem Seminarraum und als Online-Meeting

Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Nachdem wir in einem personlichen Vorgesprach alles geklart haben

erhalten Sie ein individuelles Angebot.
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Aktualisierung und Erganzung zu den Themen

Lebensmittelhygiene/HACCP/LMIV

Fortbildung - Inhalte und Ziele
Lebensmittelhygiene/HACCP/LMIV

Die Grundsaulen lhrer Arbeit!

Bringen Sie Ihr Wissen auf den aktuellen Stand:

Hygiene und HACCP in gewerblichen Kiichen — mit Folgebelehrung
nach der geltenden LMHV Lebensmittelhygiene-Verordnung

Themenspektrum:

- Warum Hygiene wichtig ist — Praktische Veranschaulichung die JEDEN
erreiche

- Gefahr erkannt — Gefahr gebannt — Welche Gefahren lauern wo?

- Aktuelle Informationsplattformen im Internet

- Die 4 (5) Spulfaktoren und deren Wirkungen?

- Mikrobiologie; Gefahren von Kreutz Kontaminationen

- Aktuelles zu Corona-Viren, EHEC; Norovirus und MRSA
und weiteren aktuellen pathogenen Keimen

- Folgebelehrung nach dem IFSG §42 und § 43

- Praktische Tipps fur den Berufsalltag
inklusive Anleitung fir ein Internes Audit zur Durchfiihrung von Ab-
klatschproben

Bei Inhouse-Schulung: Durchfiihrung eines internen Audits mit Ab-
klatschproben zur Sichtbarmachung von Hygiene/Reinigungsdefiziten

Zeitrahmen:

Eintagige Fortbildung von 9.30 — 15.30 Uhr
fur Mitarbeitende aus der Kiiche/Hauswirtschaft sowie allen Bereichen

Ort:

Kampfersweg 9A, 29232 Wietze
Diese Veranstaltung ist auch als Inhouse-Fortbildung moglich

Kontakt

Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten

Gerne erstelle ich Thnen ein Angebot; Inhouse Fortbildung moglich

Termine

Nach Absprache
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Erfolgreiches Kiichenmanagement:
Organisations- und Produktionsprozesse effektiver steuern

Fortbildung - Inhalte und Ziele
Organisations- und Produktionsprozesse effektiver steuern
Prozessgestaltung

In dieser Aufgabe bin ich fiir Sie Strukturerfinder und Prozessgestalter.

Hier bringe ich vielfdltige Erfahrungen als autorisierter Prozess-Berater des Projektes Unter-
nehmensWert:Mensch mit, in dem ich seit 2015 unterschiedliche Unternehmen genau mit
diesem Verstandnis begleitet habe.

Jedes Thema wurde "lebendig", alle Mitarbeitenden wurden auf dem Weg mitgenommen
und die Bearbeitung erfolgte ohne "Schema F"!

Themenspektrum: |- Speisenplanung
- Speisen- und Mengenkalkulation
- Personaleinsatz und Kiichengeratenutzung
- Hygiene, HACCP, Allergene

1}', pé | - zukunftsfahige Ablauforganisation - Optimierungen und
| - Einsparpotenziale nutzen
- — - Praxisbeispiele und Antworten auf die Frage:
Wie gelingt die Umsetzung?

Zeitrahmen: Zweitagige Fortbildung jeweils von 9.30 — 15.30 Uhr fiir alle Kiichen-
Hauswirtschafts-Leitungskrafte, Stellvertretungen und angehende Lei-
tungskrafte

Ort: Kampfersweg 9A, 29232 Wietze
Diese Veranstaltung ist auch als Inhouse-Fortbildung moglich

Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Gerne erstelle ich Thnen ein Angebot; Inhouse Fortbildung moglich

Termine Auf Anfrage
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Cook & Taste in lhrer Kiiche
Vegan und Vegetarisch in der GroRkiiche

Fortbildung - Inhalte und Ziele
Gemeinsames Zubereiten verschiedener Gerichte in lhrer Kiiche!

Machen Sie mit bei der ,Entdeckungsreise Essen” |
Selbermachen — Entdecken — Sehen - Schmecken — Riechen — Fiihlen — Geniel3en

Praktisches Koch-Event in dem gemeinsam vorbereitet, zubereitet und gegessen wird
Vollwertig — vegetarisch — vegan

In diesem Workshop zeige ich lhnen, wie Sie Ihre Gaste/Bewohner mit trendigen, schmack-
haften und gesunden Gerichten liberzeugen. AulRerdem erhalten Sie wissenswertes Know-
how rund um die vegane/vegetarische Kiche.
Ziele:
- Verbesserung und/oder Erhaltung des eigenen Gesundheitszustandes sowie

der zu Verpflegenden mit Pravention von Ubergewicht und Krankheiten

aufgrund falscher (mangelnder) Ernahrung
- Erndhrungsbildung auf Basis aktueller Erkenntnisse

Themenspektrum: | - Speisenplanung und Herstellung von vollwertigen, vegetari-
schen/veganen Speisen

- Definitionen der unterschiedlichen Ernahrungsformen

- Sinnvoller Einsatz von Fleisch-Ersatzprodukten

- Superfoods in der Gemeinschaftsverpflegung

- Rezeptideen - Speisenkalkulation und Mengenberechnungen

& - Zutatenliste mit Zubereitungshinweisen
g
‘w - Nahrwertberechnung der hergestellten Speisen (BIG 7)
Es geht natdrlich auch konventionell und Flexitarisch!
Sprechen Sie mich gerne zu lhren individuellen Vorstellungen an

Zeitrahmen: Nach Absprache; fiir alle Mitarbeitenden aus der Kiche/HW und aller
Bereiche

Ort: In lhrer Kiiche/Einrichtung

Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Inhouse-Fortbildung auf Anfrage

Termine Nach lhrer Anfrage besprechen wir persénlich/Online den genauen Ab-
lauf und Ihre Erwartungen und Ziele mit Klarung was in lhrer Kiiche
moglich ist

Team-Event Buchen Sie ein Teamevent der besonderen Art:

Teamkochen - Ein nachhaltiges Erlebnis zur Starkung des Teams!
Termine individuell nach Absprache (max. Teilnehmerzahl: 12 Personen)
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Kommunikation in Krisenzeiten und in schwierigen Situationen

Fortbildung - Inhalte und Ziele
,»50 war das nicht gemeint!“ verstehen und verstanden werden

Sie haben das Gefiihl, ein Thema befindet sich in der Endlosschleife, ohne eine endgiiltige
Kldarung zu erwirken?

,Die Sprache ist die Quelle aller Missverstandnisse.” (Antoine de Saint-Exupery)

Sprechen kann (fast) jeder, und deshalb denken die meisten, dass das Reden miteinander die
einfachste Sache der Welt ist. Leider irren sie sich! Wenn ein noch so gut gemeintes Wort
falsch ankommt, tun sich Graben auf, die lGber Jahre nicht zugeschiittet werden kénnen und
das Betriebsklima nachhaltig vergiften.

Mit Schnee von gestern kann man wunderbar ein Feuer legen!

Themenspektrum: | Gerade fir Menschen, die in pflegenden Berufen arbeiten, ist es von

elementarer Bedeutung, fundiertes Wissen liber das Funktionieren der

Kommunikation zu haben:

Gesagt ist nicht gehort - Gehort ist nicht verstanden - Verstanden ist

nicht einverstanden

Die Sprache als Losungsmittel benutzen

- Was sage ich wie mit welchen Wortern?

- Wie sage ich, was ich wirklich meine?

- Wie erkenne ich, was bei meinem Gegenliber ankommt?

- Was sind ,,Kommunikationskiller- und Thriller”?

- Wie reagiere ich auf Gefiihle?

\ tE_*_, ,;_:} - Wie stelle ich Kontakt her und breche ihn wieder ab?

4 - Welche Fragen bewirken ,,Wunder” und warum?

- Wie kann ich frihzeitig intervenieren?

- Was hilft, wenn die Lage eskaliert?

- Welche Kommunikation hilft in der Krise?

Stress ist flir ,normale” Menschen schon stressig. Fir Menschen mit

korperlichen und geistigen Einschrankungen ist er besonders belastend

und kann zu irrationalen Reaktionen fihren.

Es ist hilfreich, diesen Personenkreis aufmerksam im Blick zu haben und

vorbeugende MaRBnahmen zu treffen.

- Welche dulReren und inneren Gegebenheiten fihren dazu, dass Men-
schen gefdhrdet sind (z.B. Krankheiten, seelische Stérungen)?

- Welche Moglichkeiten habe ich — praventiv und in der aktuellen Situa-

tion?
,Wer als Werkzeug nur einen Hammer hat, sieht in jedem Problem einen
Nagel”
Zeitrahmen: Zweitdgige Fortbildung von 9.30 — 15.30 Uhr fir alle Mitarbeitenden
Ort: Kampfersweg 9A, 29232 Wietze
Diese Veranstaltung ist auch als Inhouse-Fortbildung moglich
Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de
Kosten Gerne erstelle ich Thnen ein Angebot; Inhouse Fortbildung moglich

Termine Auf Anfrage
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Personlichkeitsstrukturen und Systemstrukturen am Arbeitsplatz
in Bezug auf das Betriebsklima

Das Betriebsklima ist keine messbare GrolRe. Es ergibt sich aus dem Wechselspiel zwischen den Anfor-
derungen des Arbeitsplatzes sowie den individuellen Eigenschaften der Flihrungskrafte und der Mitar-
beitenden:

- Es gibt freundliche Chefs, die loben, aber nicht flihren — oder distanzierte, die flihren, aber nicht
loben.
Manche Chefs lassen den Laden laufen, haben jeden Tag eine neue Idee und verzetteln sich dabei.
Andere Vorgesetzte planen alles perfekt, ordnen jeden Handgriff genau an und verhindern
dadurch Eigeninitiativen.

- Es gibt Mitarbeiter, die gut im Team und schlecht alleine arbeiten — oder Einzelkampfer, die zu
niemandem Kontakt haben wollen.
Andere Mitarbeiter sind flexibel und tberall einsetzbar, handeln aber oft vorschnell und unreflek-
tiert. Und manche sind absolut sorgfaltig, korrekt, verbeiflen sich aber hin und wieder in Kleinig-
keiten und kommen zu keinem Entschluss.

Wenn eine Flihrungskraft diese Komponenten nicht im Blick hat, sind Konflikte vorprogrammiert.

Der Blick in sich selbst hinein

Was kann ich gut? Was kann ich hinzulernen? Was muss ich managen?
Wovon lass ich besser die Finger?

Welchen Fuhrungsstil habe ich? Wie tbe ich Macht aus?

Der Systemblick auf den Arbeitsplatz
Wie ist die Struktur des jeweiligen Arbeitsplatzes? Wo liegt der Schwerpunkt?
Was sind Randgebiete? Wie passen Mensch und Arbeitsplatz zusammen?

Der Systemblick auf die Menschen am Arbeitsplatz
Was kann jemand richtig gut? Was kann er hinzu lernen? Welche Arbeiten tibertrage ich ihm oder ihr
besser nicht?

Der Systemblick auf die Gruppe
Welche Aufgaben erledigt die Gruppe gut? Was lberfordert sie?

Der Systemblick auf den Arbeitsplatz und mich
Wie ist mein Arbeitsplatz strukturiert? Wie passen meine personlichen Fahigkeiten, der Arbeitsplatz
und die Menschen um mich herum zusammen?

Der Systemblick auf die Mitarbeitenden und mich

,Was Peter Uiber Paul sagt, sagt mehr tber Peter aus als Gber Paul!“

Warum verstehe ich mich mit dem einem gut, mit der anderen schlecht? Was ist mein Anteil an Kon-
flikten? Wie gehe ich gerecht mit allen um?



Psychologische und praktische Kenntnisse zu Personlichkeitsstrukturen

und Systemstrukturen am Arbeitsplatz

Fortbildung - Inhalte und Ziele
Wer erfolgreich leiten will, muss die Fahigkeiten seiner Mitarbeitenden erkennen

FUhrungskrafte brauchen die Fahigkeit, sowohl ihre eigenen Mdoglichkeiten und Grenzen zu
erkennen als auch die ihrer Mitarbeitenden. Wenn sie wissen, welche Interaktionen sich dar-
aus ergeben, kénnen sie entsprechend handeln. Dann schaffen sie die Grundlagen fir ein
gutes Betriebsklima und sparen Zeit, Geld und Nerven.

Die Teilnehmenden erhalten ein pragmatisches, wirksames Analyse-Instrument fiir den Sand
im Getriebe des beruflichen und zwischenmenschlichen Alltags.

Themenspektrum:

Fortbildungsinhalte mit Arbeitsmaterialien und Vordrucken

Wer erfolgreich leiten will, braucht die Bereitschaft zur Selbstreflexion!

- Welchen Fihrungsstil habe ich?

- Wie passt mein Fihrungsstil zu den Anforderungen des Arbeitsplatzes
und den Bediirfnissen der Mitarbeitenden?
Ergeben sich daraus Reibungsflachen?

- In diesem Bereich liegt ein grofRes Konfliktpotential.

Nur wenn ich bereit bin, mich selbst zu hinterfragen, kann ich auf Dauer

erfolgreich leiten.

Dazu werden folgende Themen bearbeitet:

- Basiswissen Systemstrukturen am Arbeitsplatz
(das Personlichkeitsstrukturen-Kreuz — nach Riemann-Thomann-Schulz
von Thun)

- Mit welchen Strukturen habe ich es an meinem Arbeitsplatz zu tun?

- Welche Mdoglichkeiten und Grenzen haben die beteiligten Menschen?

- Welche Aufgaben erledigt die Gruppe gut? Was lUberfordert sie?

- Wo sind meine Moglichkeiten und Grenzen?

»Menschen sind gleichwertig, aber nicht gleichartig”

- Moglichkeiten und Grenzen

- Kldarungshilfen mit dem Persdnlichkeitsstrukturen-Modell
- Mein seelisches Heimatgebiet und der Schatten

Beziehungsstrukturen erkennen:

- Gleich und Gleich gesellt sich gern oder Gegensatze ziehen sich an?
Strukturen und Gruppenfelder in der Arbeitswelt

- Es gibt keine Objektivitat! Beurteilung von Menschen

- Selbstklarung

- Praxistransfer

Zeitrahmen: Dreitdgige Fortbildung von 9.30 — 15.30 Uhr fur Mitarbeitende aller Be-
reiche
Gruppengrofle: max. 10 Teilnehmende

Ort: Hybrid-Seminar: In meinem Seminarraum und als Online-Meeting
Diese Veranstaltung ist auch als Inhouse-Fortbildung moglich

Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Gerne erstelle ich Thnen ein Angebot; Inhouse Fortbildung moglich

Termine Auf Anfrage
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Probleme rechtzeitig l6sen
Konflikte verhindern - bereinigen — abschwiachen
Fehler- und Konfliktmanagement

Fortbildung — Inhalte und Ziele
Probleme rechtzeitig I6sen

Probleme zu |6sen ist anstrengend! Meist haben sie eine lange Vorgeschichte. Manchmal
sind sie so diffus, dass man nicht erkennen kann, worum es liberhaupt geht. Manchmal sind
die Beteiligten dermallen miteinander verstrickt, dass man Sorge hat, mit jeder Intervention
in ein Wespennest zu stechen.

Konflikte verhindern - bereinigen — abschwiachen

Fehler- und Konfliktmanagement

Deshalb ist es ratsam, an Praventionsmafinahmen zu arbeiten. Dazu gehoren

- eine verbindliche Strategie zum Umgang mit Fehlern

- ein Beschwerdemanagement sowohl fiir AuBenstehende als auch fiir Mitarbeitende

- der konstruktive Umgang mit Kritik.

Themenspektrum: | Analyse

- Was ist die Grundstruktur des Problems?

- Wie kann es gelost werden?

- Welche Blockaden stellen sich in den Weg?

,Ein frischer Fleck geht leichter weg!“

- Was ist die Grundstruktur des Problems?

- Lasst es sich in dem Bereich l6sen, indem es entstanden ist?
- Welche Lésungsschritte sind sinnvoll?

- Welche Blockaden stellen sich dabei in den Weg?

,Das Kind liegt schon im Brunnen, aber...”

- Wie kann ich einen sich anbahnenden Konflikt erkennen?

- Wie werden aus Konflikten Dramen?

- Wie lasst sich die Thematik aus allen Sichtweisen aufnehmen und be-
arbeiten?

- Was bendtigen die Konfliktparteien zur Losung?

- Bearbeitung anhand von Beispielen (ggf. aus der Gruppe)

Zeitrahmen: Zweitdgige Fortbildung von 9.30 — 15.30 Uhr fir Mitarbeitende aller
Bereiche
GruppengrofRe: max. 10 Teilnehmende

Ort: Hybrid-Seminar: In meinem Seminarraum und als Online-Meeting
Diese Veranstaltung ist auch als Inhouse-Fortbildung moglich

Kontakt Tel. 051464/987402 oder E-Mail: info@dafufood.de

Kosten Gerne erstelle ich Thnen ein Angebot; Inhouse Fortbildung moglich

Termine Auf Anfrage
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Seminare - Modalitaten

Weitere Informationen:
Ab 30 Minuten vor dem jeweiligen Seminarbeginn stehen Ihnen

meine Raumlichkeiten zur Verfigung.
Kaffee, Tee und alkoholfreie Getranke sind enthalten.

Die angegebenen Preise sind zuzlglich der gesetzlichen Mehr-
wertsteuer (19%).

Die Teilnehmeranzahl ist begrenzt!

Melden Sie sich bzw. lhre Mitarbeiter mindestens 30 Tage vor
Veranstaltungsbeginn schriftlich an.

Bitte verwenden Sie dazu die beigelegte Seminaranmeldung und
senden Sie mir diese vollstandig ausgefillt zurick.

Alle von mir angebotenen Seminare kdnnen von einzelnen Mitar-
beitern verschiedener Unternehmen sowie privaten Personen
gebucht werden.

Zu jedem Workshop erhalten Sie ein Zertifikat zur innerbetriebli-
chen Dokumentation, ein Handout sowie ein Fotoprotokoll der
individuell gestalteten Flipcharts.

Kontakt: Fir spezielle Anforderungen senden Sie mir gerne lhre Anfragen.
Kontakt aufnehmen

Teilnahmebedingungen: | Diese entnehmen Sie bitte dem beigefiigten Anmeldeformular

Fiir Fragen stehe ich lhnen gerne zur Verfiigung.

per E-Mail: info@dafufood.de

per Telefon: 05146-987402 4

|\
im Web: https://www.dafufood.de {
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Anwort scannen und per E-Mailan  : info@dafufood.de
oder per Post an

beraten.coachen.trainieren
Stefan Hartsch
Kampfersweg 9 A

29323 Wietze

Seminaranmeldung

Seminartitel:

Datum:

Hiermit melde(n) ich/wir folgende(n) Mitarbeiter(in) zu o. g. Seminar unter Anerkennung der Teilnahmebedingungen ver-
bindlich an.

Teilnahmebedingungen:

Die Anmeldungen zur Veranstaltung werden nach der Reihenfolge ihres Eingangs bei der o.g. Adresse beriicksichtigt.
Die Seminargebihren sind bei Anmeldung (bis zu 10 Tage vor Seminarbeginn) fallig.

Zusammen mit der Anmeldebestitigung erhalten Sie die Rechnung (ca. 3 Wochen vor Veranstaltungsbeginn)

Bei Riicktritt des Seminarteilnehmers ab dem fiinften Tage vor der Veranstaltung ist der Veranstalter

berechtigt, 50% der Teilnahmegebiihr zu berechnen, sofern eine Weitervermittlung

nicht mehr maoglich ist. Scheidet ein Teilnehmer im Laufe der Fort-/WeiterbildungsmaRnahme

aus, erfolgt keine - auch nicht anteilige - Rlickerstattung der Geblhren. Der Veranstalter ist berechtigt, aus sachlich ge-
rechtfertigtem Grund zurlickzutreten, beispielsweise falls hohere Gewalt oder andere vom Veranstalter

nicht zu vertretende Umstédnde die eine Erfillung des Vertrages unmoglich machen (Krankheit oder Verhinderung, Nichter-
reichen der Mindestteilnehmerzahl, Pandemie etc.)

Der Veranstaltungspreis wird dann zuriickerstattet.

Bitte in Druckbuchstaben ausfiillen:

Vor- u. Zuname(n):

Funktion/Abteilung :

Name der Einrichtung:

Strale:

PLZ, Ort:

Telefon:

E-Mailadresse:

Datum und Unterschrift / Stempel:
Vertretungsberechtigter des Unternehmens
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