Die Weiterbildung

Die gesamte Weiterbildung beinhaltet 240 Stunden
- 160 Std. Kompetenzen in folgenden Fach- und Lerngebieten
- 80 Std. selbstandige Erarbeitung eines Projektes

Fliihrung und Management

- Leitung und FUhrung

- Zeitmanagement

- Personalentwicklung

- Teamarbeit und
Teamentwicklung

- Motivation von Mitarbeitern

- Konfliktmanagement

- Strategien und Methoden
zur Einbindung der Pflege,
der Sozialen Betreuung und
der Hauswirtschaft in eine
professionelle Zusammenarbeit

- Konzepte und ihre Funktion

- Erstellung von
Verpflegungskonzepten

Marketing

- Entwicklung von
Marketingstrategien

- Offentlichkeitswirksame
Vermarktung von
Gastronomieangeboten

- Aktionen und Events mit und
fir Senioren

Kommunikation

- Kontaktpflege mit Senioren
und Angehdrigen

- Konflikt- und
Beschwerdemanagement

- Prasentationsformen

- Moderne Kommunikationsmittel

- Methoden der Beratung
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Betriebswirtschaft in der

Verpflegung

- Betriebswirtschaftliche
Kennzahlen

- Budgetierung

- Kalkulation von Leistungen

- Produktionsverfahren und
Speisenverteilsysteme

Ernahrung

- Instrumente zur Friherkennung
von Mangel- und Unterernahrung

- Entwicklung individueller
Lésungen bei Ernahrungs-
problemen, sofern sie nicht
medizinisch verursacht sind

- Kenntnis und Umsetzung
fachlicher Vorgaben
(u.a. Expertenstandard)

- Weiterentwicklung
von Verpflegungs- und
Ernahrungskonzepten

Recht
- Arbeitsrecht
- Haftungsrecht

Service

- Servicearten und ihr Einsatz

- Gestalten von Nahtstellen

- Service als Marketinginstrument

Projektmanagement

- Entwicklung von Projektideen,
Umsetzung in die Praxis und
Dokumentation des Projektes

Verantwortlicher

Heimkoch

IHK-Zertifikatslehrgang

Eine berufsbegleitende Weiterbildung flr
qualifizierte Heimkdche und leitende Fachkrafte

in der Seniorenverpflegung
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Aus unserer Philosophie

Grundsatz zur Gleichberechtigung

Aus Grinden der Verstandlichkeit und der besseren Les-
barkeit haben wir uns auf mannliche Bezeichnungen be-
grenzt. Wir bitten alle weiblichen Leserinnen, uns diese
~Nachlassigkeit® zu verzeihen und sich gleichberechtigt
angesprochen zu flthlen.

Der Verantwortliche Heimkoch gewahrleistet
den guten Erndhrungszustand der Bewohner

...durch professionelles Klichenmanagement.

...durch lésungsorientierte, abteilungstbergreifende
Zusammenarbeit.

...durch kompetent ausgeflihrte Assessments
mit den Bewohnern.

...durch individuelle und geeignete MaBnahmen
bei Erndhrungsproblemen.

Ziele der Weiterbildung

Der Verantwortliche Heimkoch koordiniert seinen Leistungs-
bereich mit den anderen Abteilungen und sucht dabei
stets den Dialog mit den Heimbewohnern, Angehdrigen
und Kollegen im Haus.

Als Verantwortlicher Heimkoch ist er in der Lage ein bewohner-
orientiertes Verpflegungskonzept zu entwickeln. Er steuert
die Verpflegung mit betriebswirtschaftlichem Know-How
und setzt gezielt MaBnahmen im Bereich des Personalma-
nagements ein.
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Innovative
und fachlich
kompetente
Senioren-
gastronomie

Methodik und Dozenten

Leitung

Die Weiterbildung wird geleitet von Ina Buttner — Dipl. Betriebswirtin,
Hauswirtschaftliche Betriebsleiterin und Leitung von Versorgungseinrich-

tungen in der Altenpflege.

Das Dozententeam

- Alfred. T. Hoffmann (Dipl. Sozial-
padagoge und Dipl. Padagoge)

- Anke Franke (Dipl. Betriebswirtin
(FH), Geschaftsflihrerin und
Heimleiterin des mehrfach aus-
gezeichneten Maria-Martha-Stifts,
Referentin auf Fachtagungen und
Kongressen

- Herbert Thill, Kiichenleiter, Heim-
koch und Smoothfoodexperte

- Silvia Bribach (Betriebswirtin
im Sozial- u. Gesundheitswesen
(MI), Heimleiterin, Hauswirt-
schaftliche Betriebsleiterin)

- und weiteren praxiserfahrenen
Dozenten

Methodik / Didaktik

Diese Weiterbildung bietet eine

lebendige Lernsi-tuation, in der

nicht Lerninhalte konsumiert, son-

dern vorrangig durch gemeinsame

Erarbeitung erworben werden.

- Vortrage und Prasentationen
von Dozenten

- Plenumsdiskussion

- Arbeit in Kleingruppen, deren
Ergebnisse gemeinsam
diskutiert werden

- Rollenspiele und Selbsterfahrung

- Einzelarbeit

Ziele

Der Verantwortliche Heimkoch
kennt die Instrumente zur
Erkennung des Erndhrungs-
zustandes und kann sie effektiv
einsetzen.

Der Verantwortliche Heimkoch
weiB3, welche Bedeutung die
Biographie flir die bedarfs- und
bedlrfnisgerechte Erndhrung hat
und kann Biographiearbeit gezielt
zur Erstellung eines geeigneten
Nahrungsangebotes einsetzen.

Der Verantwortliche Heimkoch
berat Bewohner fachlich kompe-
tent.

Daruber hinaus kann der
Verantwortliche Heimkoch seine
Gastronomieangebote 6ffentlich-
keitswirksam vermarkten und
Eventmarketing betreiben.

Der Verantwortliche Heimkoch
kennt Strategien und
Methoden einer professionellen
Zusammenarbeit.
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