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Branchentreffpunkt 2019 – die ALTENPFLEGE 

     Anfang April kehrt die Leitmesse der Pflegebranche 

turnusmäßig wieder nach Nürnberg zurück – die 

ALTENPFLEGE 2019. 

     Die Schwerpunktthemen in diesem Jahr sind Digitalisierung, 

Robotik und der neue Bereich „Fokus Fuhrpark“ – passend 

zum Veranstaltungsmotto „Altenpflege in Bewegung“. 

Zum ersten Mal wird es in Halle 7 eine zentrale Sonderfläche 

rund um das Thema Fuhrpark geben. Mit zwei Teststrecken 

für Elektrofahrzeuge und Fahrräder / Pedelecs. Und mit der 

Sonderschau „ALTENPFLEGE aveneo“ wird den Besuchern 

wieder ein kleiner Blick in die Zukunft ermöglicht – in die 

Pflege von morgen.

     Vom 2. bis 4. April präsentieren rund 700 Aussteller 

Produkte, Dienstleistungen und neue Trends aus den Berei-

chen Pflege & Therapie, Beruf & Bildung, IT & Management, 

Ernährung & Hauswirtschaft, Textil & Hygiene sowie Raum & 

Technik für die ambulante und stationäre Pflegewirtschaft.  

Welche Themen bewegen die Branche? Welche Heraus- 

forderungen müssen wir heute und morgen bewältigen?  

Und welche Lösungen werden dafür angeboten? Nutzen Sie 

die Gelegenheit, sich bei den rund 700 Ausstellern und in  

über 180 kostenfreien Fachvorträgen, umfassend über die  

aktuellen Trends und Marktentwicklungen zu informieren.  

Keine andere Messe in Deutschland bietet ein solch viel-

fältiges Angebot für den Bereich Altenhilfe!

     Auch wir werden wieder mit einem Stand auf der ALTEN-

PFLEGE vertreten sein, um Ihnen unsere aktuellen Konzepte 

und Dienstleistungen vorzustellen. Wir laden Sie herzlich ein, 

uns in Halle 7 auf Stand G87 zu besuchen.  

Albert Lenhart

ALBERT LENHART
Kaufmännische Leitung der PROSUM
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ANJA HANKE 
... arbeitet als freie Journalistin und 

schwelgt allzu gerne in Erinnerungen. 
Viele besonders schöne verbindet sie 

mit Essen und lieben Menschen.  

ESSEN – 
DIE GRÖSSTE EMOTION DES LEBENS

KOLUMNE

               enn ich die Augen schließe, dann 
               sehe, rieche und schmecke ich sie. 
               Die Erdbeermarmelade meiner Oma. 
Gekocht aus kleinen, sonnenverwöhnten, 
hochintensiven Früchten. Mit viel zu viel 
Zucker, da es damals diese 3:1-Gelierwunder 
noch nicht gab. Pappsüß war sie. Und dennoch 
suche ich in jeder Erdbeermarmelade – sei sie 
selbst gekocht oder gekauft – seit Jahrzehnten 
genau diesen geliebten Geschmack meiner 
Kindheit, der mir so viele schöne Erinnerungen 
aufs Frühstücksbrötchen geschmiert hat.
     Ich habe einige Gerichte wie dieses: 
Den Grießbrei, den ich immer bekam, wenn 
ich mal krank war. Den immer gleichen 
Geburtstagsschokoladenkuchen, den ich 
heute auch meiner Tochter backe. Und an 
Weihnachten waren Kartoffelsalat und 
Würstchen ein Muss, das ich heute jedes 
Jahr aufs Neue vermisse, weil mein Mann 
eine andere Tradition kennt und diese an 
Heiligabend in unserer Beziehung Vorrang hat. 
     Ja, essen ist weit mehr als schlichte Nahrungsaufnahme.  
Essen verbindet gelebte Momente zu liebgewonnen Erinnerungen. 
Essen schafft Gemeinschaft. Es bringt uns mit der Familie, Freun-
den, Kollegen und sogar mal mit Fremden zusammen an einen 
Tisch. Essen ist eine zutiefst soziale Angelegenheit. Eine Tatsache, 
die sich wie ein roter Faden durch unser Leben zieht. Das beginnt 
schon im Babyalter. Die erste feste Nahrung unserer Tochter: 
Für meinen Mann und mich war das ein spannungsgeladener 
Moment. Wochenlang diskutierten wir darüber, welches Gemüse 
sie als erstes fein püriert essen wird. Auf diesem ersten Löffel lag 
so viel Verantwortung, schließlich sollte er ihr so großes Glück 
bereiten, dass sie sich von nun an auf jeden weiteren „Bissen“ in 
ihrem Leben freut. Auch bei der Wahl der Kita und des Kinder-
gartens spielte das Ernährungskonzept eine entscheidende Rolle. 
Da waren uns so Werte wie „bio“ und „frisch gekocht“ natürlich 
wichtig, aber auch die Art und Weise wie in der Gemeinschaft 
gegessen wird. 
     Ganz klar: Der Mensch braucht Nahrung. Sie ist der Motor, 
der uns körperlich und geistig fit hält. Viel zu schnell vergessen 
wir dabei im Stress die sinnhafte Bedeutung des Wortes Lebens-
mittel – das Mittel zum Leben – auch mit etwas Gutem zu füllen. 
In der Hitze des Alltagsgefechts greifen wir allzu schnell zu leicht 
zugänglichen, weniger gesunden und substantiell nahrhaften Ge-
richten: „Gutes Essen verbindet. Beim Essen versorgen wir Körper 
und Geist mit Nahrung und erfüllen alle unsere Bedürfnisse“, 
erklärt auch der französische Autor und Gastronom Kilien Stengel 
in einem Interview auf dem Blog Insos, und verweist auf die 
Maslowsche Bedürfnispyramide. Diese ordnet die menschlichen 

W                                  Bedürfnisse in fünf Hierarchie-Ebenen ein: 
                                 physiologische Bedürfnisse, Sicherheits-
                                 bedürfnisse, soziale Bedürfnisse, Individu-
                                 albedürfnisse und Selbstverwirklichung.
                                      Doch egal, wie wissenschaftlich wir die 
                                 Bedeutung von Essen in unserem Leben 
                                 auch betrachten, Fakt bleibt, dass auch mal 
                                 ungesundere Gerichte ein Teil des Lebens 
                                 sind. Dennoch werden wir irgendwann 
                                 einmal mit einem „Weißt du noch ...?“ auf 
                                 sie zurückblicken, wenn sie einen emo-
                                 tionalen Wert in unser Leben gebracht 
                                 haben. Einfach, weil sie Momente oder 
                                 Begegnungen begleiteten.
                                      „Weißt du noch ... unsere Hochzeits-
                                 torte?“, „Weißt du noch ... die Speckknödel 
                                 in unserem Urlaub in Südtirol?“, „Weißt du 
                                 noch ... der Schweinsbraten, den unsere 
                                 Mama immer gekocht hat?“, „Weißt du 
                                 noch ...?“ Für uns alle gibt es Gerichte, die 
                                 uns berühren. Ganz tief in uns drin. Und 
                                 das von unserem ersten Bissen – bis zu 
unserem letzten. Auch dann, wenn wir vielleicht so krank sind, 
dass wir uns an Ereignisse oder Personen nicht mehr erinnern 
können, wird es Geschmäcker geben, die in uns etwas auslösen. 
Die uns zum Lächeln bringen. Darum ist es nicht nur zu Beginn 
eines Lebens wichtig, mit Essen eine positive Verbindung zu  
verknüpfen. Auch im Alter sollten Qualität, Geschmack und 
Gemeinschaft damit einher gehen. 
     In einem Altenheim geben Mahlzeiten dem täglichen Einer-
lei nicht nur Struktur, sie bringen die Menschen auch an einen 
Tisch zusammen. Genauso wie es in Familien oder mit Freunden 
sein sollte. Gerade in dieser Lebensphase sollte es beim Essen 
daher nicht nur um stringente Nahrungsaufnahme gehen, die 
den Körper „erhält“. Es sollte gut und schmackhaft sein – und 
im besten Fall nicht nur Glücksgefühle erzeugen, sondern auch 
Emotionen und Erinnerungen wecken. Denn das ist es doch, was 
uns Menschen viel mehr noch ausmacht, als die Größe und das 
Gewicht, die wir durch die Aufnahme von Kalorien erreicht haben. 
Wir sind in jedem Stadium unseres Daseins die Summe all unse-
rer Erfahrungen, Erlebnisse und Begegnungen – und davon sind 
Gott sei Dank ganz viele mit süßem, salzigem, deftigen, scharfen, 
exotischen, vegetarischen, veganen, makrobiotischen oder sonst 
wie zubereiteten Gerichten verbunden. Einfach weil wir in dem 
Moment, in dem wir das Gericht gegessen haben, an einem 
schönen Ort oder mit einem lieben Menschen zusammen waren, 
der uns viel bedeutet hat. So wie mir meine Oma und diese 
übertrieben süße Erdbeermarmelade. Was würde ich nur für ein 
Glas davon heute noch einmal geben ...   
n
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         DAS PROSUM-TEAM 
STELLT SICH VOR

M                 ein Name ist Ulrich Mosch und ich bin seit Juni 2010 für 
                 die PROSUM tätig. Ich bin 58 Jahre alt und wohne in der 
                 Nähe von Nürnberg in Mittelfranken. Der Einkauf von 
Produkten und Dienstleistungen war während meines gesamten 
Berufsweges meine Leidenschaft. Meine berufliche Laufbahn in 
diesem Bereich habe ich in einem internationalen Versandhandels-
unternehmen begonnen. Dort lernte ich alle Facetten des Einkaufs 
von Multimedia Produkten mit nationalen und internationalen 
Lieferanten kennen.
     Früher war ich für einzelne Produktgruppen verantwortlich, die 
sich fast im Halbjahres-Rhythmus technisch so gravierend weiter-
entwickelten, dass diese durch neuere Modelle ausgetauscht wur-
den. Zu Beginn meiner Tätigkeit für die PROSUM war ich zunächst 
überrascht, dass es eine Vielzahl an bewährten Produkten bei den 
einzelnen Lieferanten gibt, die sich über viele Jahre im Sortiment 
befinden und sich nur vereinzelt verändern.
     Bei PROSUM war ich die erste Zeit im Einkauf für Lieferanten 
aus den Bereichen Chemie, Reinigung und Desinfektion zuständig, 
seit 2013 bin ich als Einkaufsleitung für den gesamten Einkauf der 
PROSUM verantwortlich. Dies beinhaltet auch den für PROSUM und 
ihre Kunden sehr wichtigen Bereich Lebensmittel. Hier bewegt man 
sich in einem sehr dynamischen, sich stets verändernden Marktum-
feld mit ständig wechselnden Herausforderungen an die Leistungs-
fähigkeit des Lebensmittelgroßhandels. 

ULRICH MOSCH
Leitung Einkauf 

Telefon: 0911/376670-31

     Aufgrund der vielen Anforderungen, die unsere Branche mit 
sich bringt, arbeiten wir mit einer großen Anzahl an Lieferanten. 
Das Interessante ist für mich dabei, dass es im Einkauf nicht nur 
um das Verhandeln von Preisen und Konditionen für Produkte und 
Dienstleistungen geht, sondern dass auch viele weitere Faktoren 
wie Liefertreue, Qualität und Nachhaltigkeit Beachtung finden müs-
sen. Auch wenn der Preis natürlich ein entscheidendes Kriterium 
für eine Kaufentscheidung ist, spielen diese Faktoren eine wichtige 
Rolle im täglichen Geschäft unserer Kunden. Deshalb achten wir 
bei der Auswahl unserer Partner ganz besonders darauf, dass das 
Gesamtpaket stimmt. Und gleichzeitig befindet man sich immer am 
Puls der Zeit und ist stets über die neuesten Produkte und Entwick-
lungen informiert.
     Durch unsere Gebietsmanager, die Sie vor Ort persönlich 
betreuen, erhalten wir eine fortlaufende Rückmeldung über die 
Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten, damit wir sicherstellen 
können, dass die Liefer- und Servicequalität unserer Vertragspart-
ner Ihren Anforderungen entspricht.
     Bei meiner Arbeit für die PROSUM fasziniert mich auch der 
Kontakt zu den Unternehmen aus den vielen verschiedenen Berei-
chen und den Menschen mit den unterschiedlichsten Mentalitäten. 
Mir gefallen die schnellen und kurzen Entscheidungswege und die 
Team-Arbeit – das gesamte Team der PROSUM fühlt sich in einer 
Verantwortung gegenüber unseren Kunden! 
     Am Ende des Tages entscheiden Sie über die Qualität unserer 
Arbeit, indem Sie sich für unsere Lieferpartner entscheiden und die 
Vorteile positiv für sich nutzen. Sie haben Fragen oder Anregungen? 
Ich freue mich auf Ihren Anruf!  n
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Am 9. November 2018 wurde seitens des Bundestages das 
Gesetz zur Stärkung des Pflegepersonals beschlossen. Das 
Ziel: eine deutliche Erleichterung des Arbeitsalltags in der 
Kranken- und Altenpflege auf Basis einer höheren Perso-
naldichte sowie optimalerer Arbeitsbedingungen ebenso wie 
eine spürbare Verbesserung der Pflege und Betreuung der 
Pflegebedürftigen.

Das Gesetz zielt hierbei auf drei große Bereiche ab:
n  Pflege im Krankenhaus 
n  Pflege in Pflegeeinrichtungen 
n  Steigerung der Attraktivität von Kranken- und Altenpflege 

In diesem Artikel soll nun der Bereich der Pflege-
einrichtungen im Detail beleuchtet werden.

Das Sofortprogramm: 13.000 weitere Stellen 
für Pflegekräfte für die stationäre Pflege

Ziel des Sofortprogramms ist es, jede Einrichtung entspre-
chend Ihrer Größe an der Finanzierung der neu geschaffenen 
Stellen zu beteiligen. Dafür ist folgender Aufteilungsschlüssel 
vorgesehen:

n  Einrichtungen bis zu 40 Bewohnern: 
     eine halbe Pflegestelle zusätzlich
n  Einrichtungen mit 41 bis 80 Bewohnern: 
     eine Pflegestelle zusätzlich
n  Einrichtungen mit 81 bis 120 Bewohnern: 
     eineinhalb Pflegestellen zusätzlich
n  Einrichtungen mit mehr als 120 Bewohnern: 
     zwei Pflegestellen zusätzlich

DAS NEUE 
PFLEGEPERSONAL-STÄRKUNGSGESETZ (PPSG) 

– DIE WICHTIGSTEN VORTEILE FÜR 
PFLEGEEINRICHTUNGEN

Zu berücksichtigen sind hier auch Teilzeitstellen, die auf- 
gestockt werden können – ein zusätzliches Plus für die  
Besetzung neuer Stellen in der erschwerten Arbeitsmarkt-
situation in der Pflege. Sollte die Stelle innerhalb von 
4 Monaten trotz intensiver Bemühungen nicht durch eine 
Pflegefachkraft besetzt werden können, kann die Pflege-
einrichtung in Ausnahmefällen eine Pflegehilfskraft ein-
setzen, die sich zur Pflegefachkraft ausbilden lässt. 

Mit dieser Maßnahme soll der Aufwand in Bezug auf die 
medizinische Behandlungspflege in der stationären Alten-
pflege weitestgehend pauschal (teilweise) abgedeckt 
werden. Pflegeeinrichtungen können so schnell und ohne 
große Bürokratie zusätzlich personelle Unterstützung – 
vorzugsweise durch Fachkräfte – beantragen und durch 
einen Zuschlag finanzieren. 

Die Finanzierung dieser rund 13.000 Stellen soll nicht zu 
Lasten der Pflegebedürftigen gehen und setzt sich daher 
aus folgenden Bestandteilen zusammen:

n  jährliche Pauschalzahlung durch den GKV-Spitzen-
     verband an den Ausgleichsfonds der Pflegeversicherung;  
     Basis dafür bildet eine Umlage der Krankenkassen pro 
     Versicherten
n  anteilige Beteiligung der privaten Pflegeversicherung 
     entsprechend der Zahl der Pflegebedürftigen 
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Investition in Digitalisierung 
zur Entlastung der Pflege  

Erfahrungswerte zeigen, dass die Digitalisierung, wenn diese 
richtig eingesetzt ist, den Arbeitsalltag in der ambulanten 
und stationären Pflege erheblich erleichtert. Insbesondere in 
der Pflegedokumentation, der Abrechnung von pflegerischen 
Leistungen sowie bei der Dienst- und Tourenplanung bieten 
elektronische Lösungen enorme Entlastung, ebenso wie im 
Bereich des Qualitätsmanagements, der Erhebung von Quali-
tätsindikatoren sowie der Aus-, Fort- und Weiterbildung.

Vor diesem Hintergrund erhalten ambulante und stationäre 
Pflegeeinrichtungen bei Investition in entsprechende digitale 
oder technische Lösungen einmalig eine Ko-Finanzierung von 
40 % durch die Pflegeversicherung (max. 12.000,00 EUR je 
Maßnahme) – Projekte im Umfang von bis zu 30.000,00 EUR 
je Einrichtung sind somit finanzierbar.

Wichtig für die Einrichtungen der ambulanten und 
stationären Altenpflege: die konkreten Förderungs-
kriterien werden voraussichtlich erst im April 2019 
bekannt gegeben.

Qualitätsprüfung in der vollstationären  
Altenpflege – ab 01.10.2019 gelten neue Regeln

Für die vollstationäre Altenpflege gilt ab dem 01.10.2019 
verpflichtend das von der Selbstverwaltung entwickelte neue 
System der Qualitätsprüfung und -darstellung inkl. einem 
vorgegebenen Verfahren zur Messung und Darstellung der 
Ergebnisqualität. Dies bedeutet dann die Ablösung des 
bisherigen Pflege-TÜVs. 

PpSG – Weitere Änderungen 
für Pflegeeinrichtungen:

Das PpSG umfasst folgende weitere Themen mit Auswirkun-
gen für Pflegeeinrichtungen:

n  Verbesserte Selbsthilfeförderung in der Pflege
n  Bessere Zusammenarbeit mit niedergelassenen Ärzten 
     entlastet die Pflege 
n  Medizinische Rehabilitation für pflegende Angehörige
n  Weniger Bürokratie für Pflegebedürftige und 
     pflegende Angehörige

Weitere Informationen dazu finden Sie unter 
https://www. bundesgesundheitsministerium.de/
sofortprogramm-pflege.html

Standard Systeme GmbH
www.standardsysteme.de
Jens Biere 
Verkaufsleitung Software 



Ab sofort gibt es von Dr. Oetker Professional vier neue Dessert-
soßen in formvollendeten Flaschen, die so richtig gut in der Hand 
liegen und darüber hinaus mit ihrem Anti-Tropf-Verschluss und 
einer leichten Dosierung überzeugen. Für das kreative Ausgarnie-
ren von Süßspeisen und Desserts jeglicher Art, stehen Küchen-
chefs die beiden fruchtigen Sorten Himbeere und Erdbeere mit 
einem Fruchtanteil von 30% sowie die Varianten Schokolade und 
Toffee-Geschmack zur Verfügung. 
Die vier Flaschen stecken voller Ideen – es ist ganz einfach, das 
Beste aus ihnen herauszuholen! Egal ob kalt oder warm verwen-
det: Als klassische Toppings für Pudding, Eis oder Cremes oder 
als Füllung von Crêpes setzen sie ebenso feine, geschmackliche 
und optische Akzente wie bei der Vollendung von trendigen Waf-
feln, Kaffeespezialitäten oder Milchmixgetränken. 

Lassen Sie sich inspirieren: 

Knusperkörbchen mit Limette und frischen Beeren  
Zutaten für 10 Portionen à 130 g: 

     10   Blatt Filoteig
 160 g  Premium Mousse Limette
250 ml  Wasser
 150 g  Himbeeren
 150 g  Blaubeeren
 150 g  Erdbeeren
 100 g  Mini-Kiwi
   50 g  Physalis
   20 g  Minze
 250 g  Dessertsoße Erdbeere
   20 g  Puderzucker

Zubereitung: Den Filoteig mit Hilfe einer Schöpfkelle in einer 
Fritteuse zu Körbchen backen und anschließend auf Küchen-
papier auskühlen lassen. Währenddessen die Premium Mousse 
Limette zusammen mit dem kalten Wasser nach Anleitung her-
stellen und mindestens eine Stunde kaltstellen. Nun die Mousse 
mit Hilfe eines Spritzbeutels in die Körbchen dressieren, mit dem 
Obst, der Minze, der Dessertsoße Erdbeere und dem Puderzucker 
ausgarnieren und sofort servieren.

Dr. Oetker Professional
Günter Krausz
Mörscher Straße 21
76275 Ettlingen
Telefon: 01622630906
Mail: guenter.krausz@oetker.com
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UNSERE NEUEN DESSERTSOSSEN TOPPEN ALLES!

Hybrid-Food ist angesagt!
Die beiden neuen raffinierten Cruffins der Marke Wolf Butter-
Back im Sortiment von Dr. Oetker Professional verkörpern diesen 
Trend aufs Allerfeinste. Fein blättriger Croissant-Teig vereint sich 
hier mit einer tollen Schokoladen-Muffinmasse, die knackige, 
dunkle Schokostückchen enthält. Vollendet werden diese Lecke-
reien in handwerklicher Blütenoptik je nach Variante mit einer 
hochwertigen, gekochten Vanillecreme oder einer fruchtigen 
Kirschfüllung mit 60% Fruchtanteil.

Die beiden Sorten „Cruffin Vanilla-Choc“ und „Cruffin Cherry-
Choc“ sind umhüllt von einer praktischen und attraktiven 
Gebäckkapsel. Schon pur ein geschmackliches Highlight, lassen 
sich die Cruffins aber auch mit Cremes, Dessertsoßen und  
Dekoren von Dr. Oetker Professional zu trendigen Kunstwerken 
veredeln. Die Zubereitung ist ganz easy: Die in mehrfach 
verwendbare und perforierte Backtrays eingesetzten Leckereien 
können im Kombidämpfer oder Ladenbackofen aufgebacken 
werden.
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• 100 % Bio und Fairtrade zertifiziert

•  Erlesene Rohkaffees aus Peru, Honduras & Indien

•  Langsame und schonende Röstung

•  Höchste Qualität für den professionellen Einsatz
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GOOD ORIGIN
Ökologisch & nachhaltig angebauter Kaffee

GRATIS testen!

NEU!
JACOBS GOOD ORIGIN (1 kg)

Preis je kg

12,22 €*

Jetzt Beratungsgespräch vor Ort vereinbaren und
1kg Probepackung sichern!
Termine unter: 
Tel: 0421 / 42789-4200
E-Mail: anfragen@jdecoff ee.com
Aktionscode: Prosum

EXKLUSIV FÜR KUNDEN DER

PROSUM
JDE Prof Salesblatt_Good Origin_Prosum akt. V100.indd   1 12.02.2019   14:12:07

NEU VON DR. OETKER PROFESSIONAL:  

UNSERE NEUEN DESSERTSOSSEN TOPPEN ALLES!



Unsere süßen Lieblingsrezepte sind
im Handumdrehen zubereitet.

www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
wenig Zeit.“
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www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
wenig Zeit.“
Unsere süßen Lieblingsrezepte sind
im Handumdrehen zubereitet.

www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
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Unsere süßen Lieblingsrezepte sind
im Handumdrehen zubereitet.

www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
wenig Zeit.“

Unsere süßen Lieblingsrezepte sind
im Handumdrehen zubereitet.

www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
wenig Zeit.“

  54 Produkte mit dem  
EU-Ecolabel oder Nordic Swan

  37 Produkte Cradle-to Cradle Certified™ Gold

  Produkte für alle Bereiche, Gebäudereinigung, 
Küchenhygiene, Wäschehygiene, Industriereinigung, 
Personalhygiene

  Mit berechenbaren Umweltnutzen

Seit 2019 ergänzt um…
mikrobiologische Reiniger zur Entfernung von 
unangenehmen Gerüchen und organischen 
Verschmutzungen.

  sicher für Mensch und Umwelt
  wirken selbst in Bereichen, in die konventionelle 

Reiniger nicht gelangen
  wirken für bis zu 80 Stunden nach der Anwendung
  als Konzentrat oder als anwendungsfertige Lösung 

erhältlich

tana-Chemie GmbH
WWW.WMPROF.COM

Cradle to Cradle™ is a certification mark licensed by the 
Cradle to Cradle Products Innovation Institute.

Ganzheitlich-nachhaltige,  
hochleistungsfähige Hygienelösungen
Sicher für den Menschen und die Natur  
und alle Reinigungsaufgaben

Ad_C2C_Biobact_200x297_mm.indd   1 11.02.2019   11:45

Unsere süßen Lieblingsrezepte sind
im Handumdrehen zubereitet.

www.ufs.com/senioren

Mehr Infos 
unter 

www.ufs.com/
senioren

„Meine Senioren lieben süße Speisen, 
aber für die Zubereitung bleibt mir oft 
wenig Zeit.“
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            ie zunehmende Verflechtung stationärer und 
            ambulanter Pflegeangebote macht eine ganz-
            heitliche Versorgung immer wichtiger. Auf der 
Fachmesse Altenpflege vom 2. bis 4. April 2019 in  
Nürnberg zeigt die igefa, dass sie neben einem umfang-
reichen Produktportfolio auch im Hinblick auf Beratung, 
Prozessoptimierung, Digitalisierung und Weiterbildung 
unterstützen kann.

IGEFA AUF DER FACHMESSE ALTENPFLEGE: 
STATIONÄRE UND MOBILE PFLEGE IM FOKUS

Die igefa ist auf der Altenpflege doppelt präsent. Neben dem  
eigenen Messestand A74 in Halle 7 ist der Unternehmensver-
bund auch auf dem Stand bei PROSUM vertreten. Während die 
igefa bei PROSUM die Themen Küche und Hauswirtschaft auf-
greift, bildet das umfassende Sortiment der Eigenmarke Kolibri 
einen Schwerpunkt am igefa-eigenen Stand. Denn die Nach-
frage nach Inkontinenzprodukten steigt, ebenso wie der Grad an 
Pflegebedürftigkeit. Dabei stellen die Vollversorgungsexperten 
fest, dass Pflegekräfte und pflegende Angehörige immer stärker 
auf die Qualität achten: Inkontinenzbedarf muss atmungsaktiv, 
hautfreundlich und weich sein. Zudem wird es zunehmend 
wichtiger, dass die Produkte im Alltag nicht einschränken. An 
diesen Erfordernissen von Pflegebedürftigen richtet sich das 
Kolibri-Sortiment aus.

Digitale Lösungen entlasten Pflegepersonal

Doch nicht nur aus Anwender-Sicht steht der Mensch bei der 
igefa im Mittelpunkt. Auch die Bedürfnisse von Pflegenden 
werden mit den Produkten und Dienstleistungen der igefa 
aufgegriffen. In Zeiten von Fachkräfte- und Zeitmangel sowie 
Arbeitsüberlastung können digitale Lösungen den Berufsalltag 
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verbessern. Der neue Online-Shop der igefa verkürzt beispiels-
weise deutlich den Bestellprozess durch eine schnelle Suche 
sowie das Anlegen eigener Favoritenlisten. Auch das im letzten 
Jahr eingeführte Optimierungstool „Inko Care Easy“ sorgt für 
effizientere Abläufe. Mit dieser intuitiven Software erstellen 
Pflegekräfte Versorgungspläne und Verbrauchsanalysen. Darü-
ber hinaus erhalten sie einen Überblick über die Lagerbestände 
und können Bewohnerdaten hinterlegen. Von den Vorzügen die-
ser beiden Tools können sich Messebesucher am igefa-Stand 
überzeugen. Auf großen Bildschirmen können sie die digitalen 
Helfer ausgiebig testen.

Gewinnspiel zum Thema Berufsbekleidung

Besucher nehmen am igefa-Messestand durch Produktvorfüh-
rungen und Anwendungstipps viele nützliche Informationen mit. 
Es gibt darüber hinaus auch ein Gewinnspiel. Eine im Outfit  
mobiler Pflegedienst-Mitarbeiter eingekleidete Puppe steht 
dabei im Fokus. Jeder Gast, der am igefa-Stand ein Selfie mit 
dieser Puppe macht und das Bild in einem sozialen Netzwerk 
seiner Wahl postet, hat an jedem der drei Messetage die  
Chance, einen Bestandteil dieses Outfits zu gewinnen.  

Nachmittags werden unter allen Teilnehmern die drei Gewinner 
ausgelost und vor Ort gleich mit den entsprechenden Preisen 
ausgestattet. Der Hauptpreis ist eine modische Pflegetasche, 
die mit nützlichen Produkten aus dem Sortiment der igefa-
Eigenmarken – wie zum Beispiel der Hautpflegeserie HydroVital 
Premium – gefüllt ist. Mit der Gewinnspiel-Aktion möchte die 
igefa auf ihre Kompetenz im Bereich Berufsbekleidung und 
persönliche Schutzausrüstung (PSA) aufmerksam machen. 
Im Hinblick auf die Gesundheitsbranche ist der Vollversorger 
diesbezüglich breit aufgestellt. Die igefa kann neben den reinen 
Produkten auch die entsprechende Beratung sowie Dienst-
leistungen wie Veredelung und Individualisierung anbieten.

Kunden der PROSUM GmbH finden auf der Website der igefa 
unter www.igefa.de direkt den in ihrer Region zuständigen 
igefa-Standort. Schreiben Sie uns doch im Vorfeld der Alten-
pflege an oder rufen Sie einfach durch! Dann vereinbaren wir 
gern schon vorab einen Termin mit Ihnen bei uns am Messe-
stand. Wir freuen uns auf Sie!
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Voraussetzung für diese Konditionen:
1)  Zulassung des Fahrzeugs in Deutschland für mindestens sechs Monate auf eine soziale Einrichtung.  
     Erforderlicher Bezugsschein wird von uns beantragt.  
2) Die Händlervorfrachtkosten beinhalten unter anderem die Ablieferungsinspektion und fallen je Fahrzeug an. Eine  
    Selbstabholung im Werk ist nicht möglich. Auf Wunsch liefern wir vorrätige Fahrzeuge  bundesweit aus. Individuell bestellte 
    Fahrzeuge können bei einem unserer Kooperationspartner in Ihrer Nähe angeliefert und von Ihnen abgeholt werden. 
    Den jeweiligen Rabatt inkl. Bonus gibt es bei Bestellung bis 30.06.2019 mit Zulassung bis 31.10.2019. 

Auto-Fiegl GmbH
Ford-Haupthändler
Nürnberger Str. 51
91126 Schwabach

www.auto-fiegl.de
Preise inklusive MwSt. Irrtümer und Änderungen vorbehalten. 

Gerti Hader
Tel. 09122/1803-17
Fax 09122/1803-58
gerti.hader@auto-fiegl.de

Joachim Klenk
Tel. 09122/1803-26
Fax 09122/1803-95 
joachim.klenk@auto-fiegl.de

Monique Prudlo
Tel. 09122/1803-22
Fax 09122/1803-58
monique.prudlo@auto-fiegl.de

© Auto-Fiegl GmbH 03/2019        Ein Unternehmen der Emil Frey Gruppe Deutschland

Die FieglKONDITIONEN über PROSUM

Highlights der Ausstattung
Außenspiegel elektrisch einstell- und beheizbar, Bordcomputer,
Doppelflügelhecktür, Geschwindigkeitsregelanlage, Klimaanla-
ge vorn, Nebelscheinwerfer, Park-Pilot vorn und hinten, Radio 
mit Bluetooth® und USB-Anschluss, Zentralverriegelung mit 
Fernbedienung
Werksseitige Optionen im Preis enthalten:
Klimaanlage hinten, getönte Scheiben, Heckscheiben-Wischer, 
Frontscheibe beheizbar

Ihr Preis
inkl. Frachtkosten, inkl. Mehrwertsteuer

23.900,- €

Ø Verbr. innerorts 7,1 l/100 km

Ø Verbr. ausserorts 5,8 l/100 km

Ø Verbr. kombiniert 6,3 l/100 km
Ø CO2-Emission 162 g/ km

CO2-Effizienzklasse A

nach § 2 Nrn. 5, 6, 6a Pkw-EnVKV

FORD TRANSIT CUSTOM Kombi 
Trend 2,0 l TDCi 310 L1 H1 9-Sitzer 77 kW (105 PS)
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  Modelle   Hinweise
Rabatt inkl. Bonus  
für Einrichtungen1)

Händlervorfracht- 
kosten 2)

inklusive MwSt.
FORD FIESTA 32,00% 595,- €
FORD ECOSPORT 31,00% 775,- €
FORD FOCUS Außer Electric und RS! NEUES MODELL 32,00% 590,- €
FORD FOCUS VIGNALE NEUES MODELL 29,00% 590,- €
FORD C-MAX/GRAND C-MAX Außer C-MAX Energi! 37,00% 590,- €
FORD KUGA 31,00% 795,- €
FORD KUGA VIGNALE 28,00% 795,- €
FORD EDGE 30,00% 1.180,- €
FORD EDGE VIGNALE 28,00% 1.180,- €
FORD MONDEO 34,00% 795,- €
FORD MONDEO VIGNALE 32,00% 795,- €
FORD MONDEO HYBRID 28,00% 795,- €
FORD MONDEO VIGNALE HYBRID 26,00% 795,- €
FORD S-MAX 31,00% 865,- €
FORD S-MAX VIGNALE 29,00% 865,- €
FORD GALAXY 31,00% 865,- €
FORD TOURNEO COURIER NEUES MODELL 29,00% 825,- €
FORD TOURNEO CONNECT NEUES MODELL 30,00% 895,- €
FORD TOURNEO CUSTOM NEUES MODELL 41,50% 1.130,- €
FORD TRANSIT COURIER NEUES MODELL 33,00% 825,- €

FORD TRANSIT CONNECT NEUES MODELL 34,00% 895,- €

FORD TRANSIT CUSTOM NEUES MODELL 42,00%
1.130,- €

FORD TRANSIT 42,50%
FORD RANGER 32,00% 895,- €
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Preise inklusive MwSt. Irrtümer und Änderungen vorbehalten. © Auto-Fiegl GmbH 12/2018        Ein Unternehmen der Emil Frey Gruppe Deutschland

Highlights der Ausstattung
Außenspiegel in Wagenfarbe, elektrisch einstellbar und be-
heizbar, Berganfahrassistent, Fahrspur-Assistent inkl. Spurhal-
te-Assistent, Fensterheber vorn elektrisch, Geschwindigkeits-
begrenzer, Zentralverriegelung mit Fernbedienung

Werksseitige Optionen im Preis enthalten: 
Außenfarbe weiß

Ihr Preis
inkl. Frachtkosten, inkl. Mehrwertsteuer

9.500,- €

FORD FIESTA Trend
1,1 l 51 kW (70 PS) 3-Türer
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Highlights der Ausstattung
Dachspoiler in Wagenfarbe lackiert, Fensterheber vorn und hin-
ten elektrisch Fahrspur-Assistent inkl. Fahrspurhalte-Assistent. 
Ford Audiosystem inkl. USB und Bluetooth®-Freisprecheinrich-
tung, Klimaanlage manuell, LED-Tagfahrlicht, Pre-Collision-As-
sist inkl. Auffahrwarnsystem mit Fußgänger- und Fahrrad- Er-
kennung, Tag/Nacht-Sensor, Selektiver Fahrmodus-Schalter

Werksseitige Optionen im Preis enthalten:
Außenfarbe weiß

Ihr Preis
inkl. Frachtkosten, inkl. Mehrwertsteuer

13.590,- €

Ø Verbr. innerorts 6,3-6,0 l/100 km
Ø Verbr. ausserorts 4,4-4,2 l/100 km
Ø Verbr. kombiniert 5,1-4,8 l/100 km
Ø CO2-Emission 115-110 g/km
CO2-Effizienzklasse B/A
nach § 2 Nrn. 5, 6, 6a Pkw-EnVKV

FORD FOCUS TREND 5-TÜRIG 
1,0 l Benziner 63 kW (85 PS) 6-Gang-Schaltgetriebe

Highlights der Ausstattung
Außenspiegel el. einstellbar und beheizbar, Diebstahlalarman-
lage, Fensterheber vorn und hinten elektrisch, Fahrerinforma-
tionssystem mit Bordcomputer, Ford Audiosystem inkl. USB 
und Bluetooth®-Freisprecheinrichtung, Klimaanlage manu-
ell, LED-Tagfahrlicht, Mittelkonsole vorn mit Becherhaltern, 
12-Volt-Anschluss vorne und hinten

Werksseitige Optionen im Preis enthalten:
Außenfarbe weiß

Ihr Preis
inkl. Frachtkosten, inkl. Mehrwertsteuer

13.740,- €

FORD ECOSPORT TREND 
1,0 l Benziner 74 kW (100 PS) 6-Gang-Schaltgetriebe

A
bb

ild
un

ge
n 

m
it 

M
eh

ra
us

st
at

tu
ng

Highlights der Ausstattung
Außenspiegel elektrisch, einstell- und beheizbar, Doppelflügel-
hecktür, Fensterheber vorn elektrisch, Geschwindigkeitsrege-
lanlage, Klimaanlage vorn, Park-Pilot vorn und hinten, Radio 
mit Bluetooth® und USB-Anschluss
Werksseitige Optionen im Preis enthalten:
BTW-Umbau-Paket: Schnittstellenstecker, zweite Batterie, zus. 
Sicherungskasten, Wärmeschutzverglasung, Schmutzfänger 
vorne, Frontscheibe beheizbar, Entfall Rücksitzbänke

Ihr Preis
inkl. Frachtkosten, inkl. Mehrwertsteuer

26.790,- €

FORD TRANSIT KOMBI 350 L3 H2 
Trend 2,0 l TDCi 96 kW (130 PS)
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BTW-Grundmodelle ab Lager
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Ø Verbr. innerorts 6,8-5,9 l/100 km
Ø Verbr. ausserorts 4,5-4,4 l/100 km
Ø Verbr. kombiniert 5,4-5,0 l/100 km
Ø CO2-Emission 122-113 g/km
CO2-Effizienzklasse C-B
nach § 2 Nrn. 5, 6, 6a Pkw-EnVKV

Ø Verbr. innerorts 6,4-6,2 l/100 km
Ø Verbr. ausserorts 5,0-4,8 l/100 km
Ø Verbr. kombiniert 5,5-5,3 l/100 km
Ø CO2-Emission 125-120 g/km
CO2-Effizienzklasse B
nach § 2 Nrn. 5, 6, 6a Pkw-EnVKV

Ø Verbr. innerorts 7,3-7,6 l /100 km
Ø Verbr. ausserorts 6,1-6,4 l /100 km
Ø Verbr. kombiniert 6,5-6,9 l /100 km
Ø CO2-Emission 190-172 g/km
CO2-Effizienzklasse B-A
nach § 2 Nrn. 5, 6, 6a Pkw-EnVKV
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… in der Tat besser.

DER ONLINESHOP 
FÜR ELEKTROMATERIAL
www.fega-schmitt.de/shop

Jetzt 
anmelden!

Der FEGA & Schmitt Onlineshop erleichtert Ihnen die Bestellung im 
Tagesgeschäft durch zahlreiche Funktionen wie Favoriten, mehrere 
Warenkörbe, Berechtigungskonzepte und Schnellerfassungssysteme! - 
Genau so wie Sie ihn brauchen.

AKTION: Für Prosum - Partner
• Für die erste Bestellung in unserem Shop erhal-

ten Sie einen Onlineshop Gutschein in Höhe von 
25 Euro, gültig für 6 Wochen. Bitte senden Sie 
eine E-Mail an unser HCC@fega-schmitt.de und 
leiten Ihre Auftragsbestätigung vom Onlineshop 
weiter.

• Ab einem Auftragswert von 50 Euro entfällt der 
Auftrags - Mindestbestellaufschlag von 9,50 Euro 

• Ab 500 Euro netto Warenwert erhalten Sie zu-
sätzlich 2% Nachlass.

Handels Competence Center
Rettistraße 5
91522 Ansbach
Tel.: 0981 8903-156
hcc@fega-schmitt.de
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… in der Tat besser.

DER ONLINESHOP 
FÜR ELEKTROMATERIAL
www.fega-schmitt.de/shop

Jetzt 
anmelden!

Der FEGA & Schmitt Onlineshop erleichtert Ihnen die Bestellung im 
Tagesgeschäft durch zahlreiche Funktionen wie Favoriten, mehrere 
Warenkörbe, Berechtigungskonzepte und Schnellerfassungssysteme! - 
Genau so wie Sie ihn brauchen.

AKTION: Für Prosum - Partner
• Für die erste Bestellung in unserem Shop erhal-

ten Sie einen Onlineshop Gutschein in Höhe von 
25 Euro, gültig für 6 Wochen. Bitte senden Sie 
eine E-Mail an unser HCC@fega-schmitt.de und 
leiten Ihre Auftragsbestätigung vom Onlineshop 
weiter.

• Ab einem Auftragswert von 50 Euro entfällt der 
Auftrags - Mindestbestellaufschlag von 9,50 Euro 

• Ab 500 Euro netto Warenwert erhalten Sie zu-
sätzlich 2% Nachlass.

Handels Competence Center
Rettistraße 5
91522 Ansbach
Tel.: 0981 8903-156
hcc@fega-schmitt.de

MIT PROSUM PARTNERN FIT FÜR DIE ZUKUNFT !
> SCHULUNGS- UND FORTBILDUNGSANGEBOTE

KÜCHE & VERSORGUNG

n  CHEFS CULINAR Akademie 

27.03.2019 in Kaarst
28.03.2019 in Kaarst
Praxisseminare für Auszubildende
Seminarinhalte:
Termin 1: Desserts, Süßspeisen & Co.
n  Zubereitung der wichtigsten Basisrezepturen
n  Einfache Tipps für geschmackvolle Abwandlungen
n  Praktische Tipps zum ansprechenden Anrichten
Termin 2: Fonds & Saucen
n  Herstellung und Klären von Gemüse-, Fisch- und 
    Fleischfonds
n  Herstellung von warmen und kalten Grundsaucen
n  Warenkunde zu den verschiedenen Bindemitteln
Seminargebühr: EUR  95,00 zzgl. MwSt. / pro Person

13.05. – 17.05.2019 in Kleve
Fokus: Küche
Seminarinhalte:
Fachliche Kompetenz
n  Menükalkulation, Personalkosten, Küchenbuchhaltung 
    und Kostensteuerung
n  Hygiene und HACCP
n  Qualitätsmanagement
Soziale Kompetenz
n  Erfolgreiche Kommunikation und Förderung von 
    Teamarbeit
n  Faktoren der Persönlichkeit
Führungskompetenz
n  Führungsstile und Führungsrollen
n  Fähigkeitsentwicklung bei den Mitarbeitern
Seminargebühr: ab EUR  995,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG 
     Sortimentsbereich Professional

Dr. Oetker Professional unterstützt Sie mit Produkt-Konzepten, 
einer individuellen Beratung oder einem Schulungsangebot, 
wie
n  Cook&Chill – die effiziente Alternative?
n  Kosten im Einklang? 
     Fach- und Betriebswirtschaftlicher Umgang mit 
     der Verpflegung in Care-Einrichtungen
Haben Sie Interesse? 
Sprechen Sie Ihren Dr. Oetker Professional Fachberater an! 

n  EDEKA Foodservice Stiftung & Co. KG
     Region Nord 

23.05.2019 in Weyhe
Ernährung für Senioren und Menschen mit Demenz
Seminarinhalte:
Ess- und Tischgewohnheiten ändern sich im Alter. Wir geben 
Ihnen Anregungen zum Thema Seniorenverpflegung in  
Theorie und Praxis.
n  Wissenszuwachs in der Seniorenverpflegung
n  Kennenlernen neuer Methoden zur Gestaltung der 
    Nahrungsaufnahme
n  Praktische Umsetzung einfacher Rezepte
Seminargebühr: EUR  179,00 zzgl. MwSt. / pro Person

29.05.2019 in Leipzig
Kochen in den Wohnbereichen
Seminarinhalte:
Viele Senioreneinrichtungen möchten ihre Bewohner mehr in 
den Kochprozess integrieren. Das stellt Verantwortliche vor 
große Herausforderungen.
n  Welche Rezepte sind umsetzbar?
n  Was muss man bei der Planung beachten?
n  Wo gibt es kritische Hygiene-Punkte?
n  Gemeinsames Kochen in der Trainingsküche
Seminargebühr: EUR  179,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  EDNA International GmbH

Individuelle Kundenschulungen
EDNA berät und schult Sie gerne auf Anfrage, individuell und 
auf Ihre Bedürfnisse abgestimmt! Die kompetenten Produkt- 
und Serviceberater/innen zeigen Ihnen vor Ort, worauf es 
beim Handling mit den Produkten ankommt.
Schulung zur individuellen Produktauswahl am POS:
n  Backschulung: an Unox, Rational und Bartscher Geräten
n  Schulung: Backen ohne Ofen im Care Bereich
n  Schulungen zu Sandwich- und Zwischenverpflegung 
     Konzepten
n  und vieles mehr …
Für PROSUM Mitglieder sind alle EDNA Schulungen kostenlos

n  GEPA mbH – The Fair Trade Company

Individuelle Kundenschulungen auf Anfrage

Machen Sie sich fit für die Zukunft! Unsere Branche entwi-
ckelt sich permanent weiter. Wir alle werden immer wieder vor 
neue Herausforderungen gestellt und müssen mit immer neuen 
Verordnungen und den rasanten Neuentwicklungen effizient 
umgehen. 

Mit zahlreichen Schulungs- und Weiterbildungsmaßnahmen 
bieten Ihnen unsere Partner die Möglichkeit, sich praxis- und 
bedürfnisorientiert auf aktuelle Aufgabenstellungen einzustellen. 
In jeder zweiten Ausgabe des PROSUM Magazins finden Sie 
aktuelle Angebote unserer Partner. 
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n  Hartung Nahrungsmittel  
     Inh. Reinhard Hartung e.K. 

Individuelle Kundenschulungen auf Anfrage
Themengebiete:
n  Diabetes mellitus
n  Ernährung bei Demenz
n  Mangelernährung
n  uvm.

n  Hügli Nahrungsmittel GmbH 

21. - 23.05.2019 in Radolfzell am Bodensee
15. - 17.10.2019 in Radolfzell am Bodensee
19. - 21.11.2019 in Radolfzell am Bodensee (Gruppen*)
Cook & Chill Seminare
Seminarinhalte:
n  Cook & Chill Verfahren als individuelle Lösung?
n  Verschiedene Produktionsmodelle
n  Effektive Auslastung der Produktion
n  Im Cook & Chill Verfahren zur kontrollierten Produktion
n  Optimierte Küchenabläufe
n  Praktische Umsetzung in der Küche
n  Erarbeitung von Rezepten und Mengen
n  Welche Produkte funktionieren?
n  Regenerieren in verschiedenen Formen
n  Behälterregenerierung im Schöpfsystem
n  Tablettregenerierung mit Induktion
n  80 % Praxis, 20 % Theorie
n  Abschlußbesprechung
Verpflegung, 2 Übernachtungen und Seminarunterlagen sind 
in der Seminargebühr enthalten. 
(* 3-4 Teilnehmer/innen aus einer Einrichtung möglich)
Seminargebühr: EUR  349,00 zzgl. MwSt. / pro Person

Termine nach Vereinbarung
CuraPlus Kompaktseminar
Seminarinhalte:
n  Ernährungsrisiken im Alter: 
     Erkennen und Maßnahmen einleiten
n  Herausforderungen in der Pflege
n  Ungewollter Gewichtsverlust: Mangelernährung 
     frühzeitig vorbeugen
n  Praxistaugliche Lösungsansätze: Unterstützung für 
     Pflege, Küche und Hauswirtschaft
n  Seniorengerechte Zusatzernährung: 
     Baukastensystem für Genuss und Vielfalt
n  Ernährungskonzept CuraPlus: 
     Sicherheit für Heimleitung und Angehörige
n  Zubereitung und Verkostung der CuraPlus-Produkte
Seminargebühr: EUR  99,00  zzgl. MwSt. / pro Person

n  Nestlé Professional GmbH  

10. - 11.04.2019 in Frankfurt am Main
Gar- und Produktionsmethoden – Der Weg ist das Ziel
Seminarinhalte:
Schnitzel trifft auf Risotto, Tomatensuppe auf Kaiserschmarrn 
– in der Profi-Küche jagt eine Bestellung die nächste. Was 
man für diese organisatorische Herausforderung braucht? Die 
passenden Garmethoden. Ob Druck-Steamen, Cook & Chill 
oder Sous Vide: Barbara Röder, ihres Zeichens Küchenfachli-
che Beraterin bei Nestlé Professional, beherrscht sie alle aus 
dem Effeff. Zusammen mit Experten von Netzwerk Culinara 
zeigt sie Ihnen, wie auch Sie für jede Bestellung treffsicher 
die richtige Garmethode aus dem Ärmel schütteln.
Know-how:
n  Das Einmaleins der Garmethoden: Druck-Steamen, 
     Langzeitgaren und Sous Vide
n  Cook & Chill: Jetzt kochen, später servieren 
n  Frische konservieren: Mit Paco Jet durchstarten
n  Kochen, Finishen, Servieren: Bankettierung mit System
n  Fit Food: Ernährungsphysiologische Aspekte im Überblick
n  Arbeiten mit Weitblick: Geräte-, Mitarbeiter- und 
     Produktionsplanung
Praxistipps:
n  Produzieren und regenerieren: 
     Die Alleskönner für einen effizienten Küchenablauf
Seminargebühr: EUR  320,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  PALUX Aktiengesellschaft 

09.04.2019 in Bad Mergentheim
Touch ‚n‘ Steam Bankett Workshop
Inhalte:
Der Profi-Workshop „Vitalisieren im Handumdrehen“ richtet 
sich an Fortgeschrittene und Interessierte aber auch Gastro-
nomen, denen die Themen Fachkräftemangel und Platzprob-
leme nicht fremd sind. 
Es handelt sich um ein Aufbauseminar für die Nutzung des 
PALUX Touch ‚n‘ Steam Heißluft-Dämpfers und dessen 
Zubehör.
Seminargebühr: EUR  800,00 zzgl. MwSt. / pro Person

16.04.2019 in Bad Mergentheim
Zeitversetzte Produktion Workshop
Inhalte:
In diesem zweitägigen Praxisseminar demonstrieren unsere 
Küchenmeister, wie Sie in Ihrer Küche mit zeitversetzter Pro-
duktion „made by PALUX“ künftig Zeit sparen und gleichzeitig 
Ihre Arbeitsergebnisse verbessern. 
Seminargebühr: EUR  250,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Vogeley Nahrungsmittel GmbH 

16. - 18.07.2019 in Radolfzell am Bodensee
19. - 21.11.2019 in Radolfzell am Bodensee (Gruppen*)
Cook & Chill Seminare
Seminarinhalte:
n  Cook & Chill Verfahren als individuelle Lösung?
n  Verschiedene Produktionsmodelle
n  Effektive Auslastung der Produktion
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n  Im Cook & Chill Verfahren zur kontrollierten Produktion
n  Optimierte Küchenabläufe
n  Praktische Umsetzung in der Küche
n  Erarbeitung von Rezepten und Mengen
n  Welche Produkte funktionieren?
n  Regenerieren in verschiedenen Formen
n  Behälterregenerierung im Schöpfsystem
n  Tablettregenerierung mit Induktion
n  80% Praxis, 20% Theorie
n  Abschlußbesprechung
Verpflegung, 2 Übernachtungen und Seminarunterlagen sind 
in der Seminargebühr enthalten.
(* 3-4 Teilnehmer/innen aus einer Einrichtung möglich)
Seminargebühr: EUR  349,00 zzgl. MwSt. / pro Person

Termine auf Anfrage
Kreativ-Workshop
Seminarinhalte:
n  Erleben Sie die modernste Produktionsstätte Europas
n  Wie entwickelt sich der Markt
n  Welche gesetzlichen Vorgaben gilt es zu beachten
n  Ausblick - Innovationen & Trends
n  Wissensaustausch & Feedback
n  Kreativ- Workshop „Dessert“ inklusive Verkostung
Inklusive Teilnahmezertifikat
Seminargebühr: EUR  99,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Wela-Trognitz 
    Fritz Busch GmbH & Co. KG

Kundenindividuelle Schulungen auf Anfrage  
in Ludwigsstadt oder Kaltenkirchen
Themengebiete:
n  Ernährung bei Kau- und Schluckstörungen
n  Vegane Ernährung
Seminargebühr auf Anfrage

REINIGUNG, PFLEGE, HYGIENE

n  Chemische Fabrik 
    Dr. Weigert GmbH & Co. KG  

Individuelle Kundenschulungen auf Anfrage
Themengebiete:
n  Schulungen gemäß § 43 Infektionsschutzgesetz
n  Personalhygiene
n  Haut- und Händehygiene
n  Umgang mit Gefahrstoffen
n  Grundlagen der Mikrobiologie & Hygiene
n  Grundlagen der Reinigung & Desinfektion
n  Hygiene in der Spülküche
Seminargebühr auf Anfrage

n  DR. Schnell GmbH & Co.KGaA  

22. - 24.05.2019 in München
Hygienebeauftragte(r): 
Fachrichtung Pflegeeinrichtungen, mit Zertifikat
Seminarinhalte:
Thema sind die Aufgaben von Hygienebeauftragten, Grund-
lagen von Infektionskrankheiten und Mikrobiologie sowie 
Maßnahmen zu Reinigung, Desinfektion, Sterilisation und 
Personalhygiene. Behandelt werden zudem rechtliche Fragen, 
Besonderheiten in Pflege, Groß- und Stationsküchen und der 
Textilhygiene sowie zu eigenen Hygieneschulungen. 
Seminargebühr: EUR  725,00 zzgl. MwSt. / pro Person

07.05.2019 in München
Hygienebeauftragte Person: 
Bereich Kindertagesstätten, mit Zertifikat
Seminarinhalte:
Das Seminar behandelt die Themen rechtliche Vorgaben, 
Infektionserreger und Meldepflichten sowie Infektionsprävention 
inkl. Personalhygiene. Zudem geht es um (bau)hygienische 
Anforderungen, Besonderheiten der Reinigung und Desinfek-
tion in Kindertagesstätten sowie um Grundsätze zur Erstellung 
und zum Umgang mit dem Hygieneplan.
Seminargebühr: EUR  199,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Durner GmbH & Co. KG 

23.05.2019 in Nürnberg (Anmeldeschluss: 16.05.2019)
Ausbildung zum/zur Kontinenzbeauftragten
Seminarinhalte:
Als Grundstein für die/den Kontinenzbeauftragte/n sollten 
Sie eine pflegerische Ausbildung haben sowie Flexibilität und 
Organisationsfähigkeit mitbringen. 
Das Aufgabengebiet einer/s Kontinenzbeauftragten besteht 
darin, sein Fachwissen über die verschiedenen Inkontinenz-
produkte mit unerfahrenen Kollegen zu teilen und Kostenopti-
mierungspotenziale in der Patientenversorgung zu ermitteln.
Seminargebühr: EUR  79,00 zzgl. MwSt. / pro Person

27. - 29.05.2019 (Block 1)
25. - 27.06.2019 (Block 2)
11. - 12.07.2019 (Block 3 mit Prüfung) in Nürnberg
Fachwirt/in Reinigungs- und Hygienemanagement 
(Lehrgangsveranstalter FIGR) 
Voraussetzung:
n  Grundkenntnisse und Erfahrungen im Bereich der 
    Reinigungs- und Hygienetechnik
Lehrgangsinhalt:
n  Grundlagen der Reinigungs- und Hygienetechnik
n  Technologie der Reinigungs- und Hygienetechnik
n  Betriebliche Organisation und Kostenrechnung
n  Personalmanagement (Mitarbeiter- und kundenorientiertes 
    Handeln)
n  Integrierte Managementsysteme
Seminargebühr: EUR  1980,00 zzgl. MwSt. / pro Person
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n  Ecolab Deutschland GmbH 

14.05.2019 in Mellingen 
Hygiene im Gesundheitswesen
Seminarinhalte:
Die Anforderungen an die Dienstleister im Bereich Gesund-
heitswesen steigen. Geschulte Mitarbeiter sind hier nicht nur 
Qualitätsmerkmal, sondern tragen entscheidend zum Schutz 
des Personals, der Patienten/Bewohner und der Besucher bei.
Ziel des Seminars ist es, die Durchführung von Reinigungs- 
und Desinfektionsmaßnahmen in Krankenhäusern sowie 
Alten- und Pflegeeinrichtungen unter Berücksichtigung der 
hygienischen und rechtlichen Anforderungen näher zu brin-
gen. Ihnen werden die notwendigen Grundlagen für eine sach-
gerechte Reinigung und Desinfektion in Einrichtungen des 
öffentlichen Gesundheitswesens vermittelt – unter Beachtung 
wirtschaftlicher Gesichtspunkte.
Seminargebühr: EUR  99,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Homberger GmbH  

09.05.2019 in Eckolstädt
Ausbildung zum/zur Inkontinenzbeauftragten
Seminarinhalte:
Inkontinenzmanagement gemäß Expertenstandard  
– Aktuelle Trends der Gesundheitsreform
n  Förderung der Harnkontinenz in der Pflege
n  Barrieren der Kontinenzförderung
n  Möglichkeiten und Auswahlkriterien der individuellen 
    Hilfsmittelversorgung
n  Beratungskompetenz in der Versorgung mit Hilfsmitteln
n  Produktaufbau / Auswahl und Anwendung von 
    aufsaugenden Hilfsmitteln
n  Einsatzmöglichkeiten von ableitenden Hilfsmitteln
n  Beratung und Aufklärung zu wirtschaftlichen Aufschlägen
n  Betriebswirtschaftliche Aspekte
n  Administrative Abläufe
Seminargebühr: EUR  69,00 zzgl. MwSt. / pro Person

06.06.2019 in Eckolstädt
Hygienemanagent in der Pflege
Themengebiete:
n  Ausbruchmanagement bei Infektionskrankheiten
n  Risikoanalyse nach Biostoffverordnung 
    aus Sicht der Hygiene
n  Richtige Auswahl von Desinfektionsmitteln, 
    Wirkungsspektrum – was brauche ich eigentlich
n  Aufgaben der/des Hygienebeauftragten
Seminargebühr: EUR  69,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Hutny GmbH 

Individuelle Kundenschulungen 
auf Anfrage

n  IGEFA 
    Handelsgesellschaft mbH & Co. KG 

23.05.2019 in Osnabrück
Effiziente Gebäudereinigung in kommunalen 
Einrichtungen
Das Seminar vermittelt Know-how zu professionellen Rei-
nigungstechniken sowie Personalführung für Reinigungs-
verantwortliche eines Objektes. Dazu gehören die rationelle 
Organisation effektiver Arbeitstechniken und deren Umsetzung 
mit den Mitarbeitern sowie der Umgang mit Auftraggebern 
und Gebäudenutzern. Dieses Seminar soll die Teilnehmenden 
befähigen, nach dem Standard moderner Reinigungsdienst-
leistungen zu arbeiten. Es dient gleichzeitig dem Erfahrungs-
austausch untereinander.
Seminarinhalte:
n  Moderne Reinigungsdienstleistung
n  Aufgaben und Ziele der Objektleitung
n  Leistungsvorgaben
n  Integrative Zusammenarbeit mit Auftraggebern
n  Reinigungstechnik
n  Desinfizierende Reinigung
n  Persönliche Schutzausrüstung (PSA)
n  Reinigungsgeräte, Arbeitstechniken und -abläufe
n  Materialverwaltung, Verbrauchskontrolle, Dosierungen
n  Personalführung
n  Einweisung in Technik und Arbeitsorganisation
n  Konstruktive Kontrolle der Arbeitsergebnisse
n  Die Kunst der Arbeitsanweisung
n  Umgang mit Mitarbeiterbeschwerden
Seminargebühr: EUR  79,00 zzgl. MwSt. / pro Person

20.03.2019 in Tornesch 
27.03.2019 in Kleinblittersdorf 
16.04.2019 in Büttelborn
Glasreinigung für Neu- und Quereinsteiger
Glasflächen unterliegen einem Verschmutzungsgrad, der 
durch vielfältige Umwelteinflüsse verursacht wird. Durch die 
Transparenz des Materials ist dieser allzu schnell sichtbar. 
Saubere Fensterflächen und Glasfassaden jedoch gelten als 
das (reinliche) Aushängeschild des Unternehmens und sind 
deshalb ein Muss. Für die Gewährleistung optimaler Sauber-
keit und Funktionalität gilt es, alle Glasflächen effektiv und 
nachhaltig zu reinigen, ohne dabei Materialschäden zu verur-
sachen. Im Seminar erhalten Glasreiniger/Gebäudereiniger mit 
geringen Vorkenntnissen einen Überblick über die professi-
onelle klassische Glasreinigung und werden die Wichtigkeit 
ihrer täglichen Arbeit gewinnbringend reflektieren.
Seminarinhalte:
n  Zum Material Glas: Geschichte, Bestandteile und 
    Herstellung
n  Glasarten und Glaskonstruktionen
n  Stellenwert, Bedeutung und Bereiche der Glasreinigung
n  Glasschäden und deren Ursachen
n  Vorstellung verschiedener Glasreinigungstechniken
n  Klassische Glasreinigung: Geräte, Hilfs- und 
    Reinigungsmittel
n  Arbeitsablauf bei der Glasreinigung
n  Reinigung verschiedener Verglasungen
n  Abzieher, Einwascher, Glashobel und Schaber
n  Spezialprodukte in der Glasreinigung
n  Wasserführende Reinigungssysteme (Glas-, Fassaden-, 
    Solarreinigung); mit praktischen Übungen im Außenbereich
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n  Tipps zur Grundausstattung für Einsteiger
n  Grundlagen der Preiskalkulation
n  Persönliche Schutzausrüstung (PSA)
n  Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen 
    und Gemischen (CLP)
Seminargebühr: EUR  79,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Johann A. Meyer GmbH 

15.04.2019 in Wildau
Dicke Luft adé – Geruchs-Management in Raumpflege 
& Gebäudereinigung
Seminarinhalte:
n  Ursache, Wirkung und Vermeidung von Gerüchen
n  Ursachenbeseitigung durch probiotische Reiniger
n  Wirkungsweise verkapselnder Duftbeseitiger und anderer 
    innovativer Marktlösungen
n  Geruchserleben für Kunden positiv beeinflussen
n  Geruchsprobleme managen und lösen
Referent: Sascha Kühnau
Seminargebühr: EUR  99,00 zzgl. MwSt. / pro Person

18.06. - 20.06.2019 in Wildau
Grundlagenseminar für Reinigungskräfte
Seminarinhalte:
n  Grundlage 1
    n  Reinigungsverfahren in der Gebäudereinigung
n  Grundlage 2
    n  Harte, elastische & textile Bodenbeläge
n  Grundlage 3
    n  Unterhaltsreinigung in Verwaltung, Industrie 
    & Schulgebäuden
n  Grundlage 4
    n  Hygienereinigung in Krankenhäusern, 
    Pflegeeinrichtungen & Arztpraxen 
Abschluss: Geprüfte Reinigungsfachkraft (Sarikohn)
Referent: Torsten Kohn
Seminargebühr: EUR  499,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Johannes Kiehl KG

27.03.2019 in Odelzhausen
15.05.2019 in Hannover
28.08.2019 in Rödermark
18.09.2019 in Köln
Hygienemaßnahmen in Küche und 
Lebensmittelproduktion
Seminarinhalte:
In diesem Seminar lernen die Teilnehmer alle Grundlagen zur 
Durchführung einer fachgerechten Reinigung und Desinfektion 
im gesamten Küchenbereich. Die Seminarteilnehmer erhalten 
umfassende Kenntnisse über Faktoren, die ein optimales 
Spülergebnis erzielen sowie die Reinigung und Desinfektion 
der Räume und Einrichtungen. Das Seminar ist gegliedert 
nach den Richtlinien der DIN 10514 und erfüllt die Anforde-
rungen der EG-Verordnung 852/2004. Zusätzlich erhalten 
die Seminarteilnehmer die Folgebelehrung nach § 42/43 des 
Infektionsschutzgesetzes.
Am Ende des Seminars erhält der Teilnehmer ein Zertifikat.
Seminargebühr: EUR  80,00 zzgl. MwSt. / pro Person

02.04.2019 in Rödermark
02.07.2019 in Odelzhausen
12.11.2019 in Köln
Hygiene im Gesundheits- und Pflegebereich 
Seminarinhalte:
Dieses Seminar vermittelt einen Überblick über die Möglich-
keiten zur Aufrechterhaltung der Hygiene in Altenheimen und 
weiteren Einrichtungen im Gesundheitswesen. Nach einer 
kurzen Einführung in die mikrobiologischen Grundlagen 
werden den Seminarteilnehmern verschiedene Desinfekti-
onswirkstoffe und -verfahren im Hinblick auf die hygienische 
Sicherheit vorgestellt.
Am Ende des Seminars erhält der Teilnehmer ein Zertifikat.
Seminargebühr: EUR  80,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Jürgen Reichel GmbH 

19.06.2019 in Abbenrode 
Hygiene in Kinderbetreuungseinrichtungen
Seminarinhalte:
n  Gesetzliche Grundlagen, Rahmenhygieneplan, 
    Desinfektionsplan, Hygienemanagement
n  Reinigung/Desinfektion
n  Händehygiene
n  Wäschehygiene
n  Tierhaltung, Wasserspiele, Spielsand usw.
n  Infektionsschutz: Meldepflicht, Maßnahmen
Referent: Detlef Brätter (staatl. Geprüfter Desinfektor,  
orochemie GmbH & Co. KG)
Seminargebühr: EUR  45,00 zzgl. MwSt. / pro Person

n  Keppel GmbH

14.05.2019 in Halle / Westfalen
Hygiene im Gesundheits- und Pflegebereich
Seminarinhalte:
In diesem Seminar dreht sich alles um Hygiene. Von Des-
infektionsverfahren über Hygienekontrollen bis hin zu allen 
relevanten Gesetzen und Richtlinien.
n  Gesetze, Richtlinien, Hygieneplan
n  Mikroorganismen
n  Desinfektion
n  Desinfektionsverfahren und-produkte
n  VAH, RKI und EN-Normen, Listungen
n  Hygienekontrollen
Seminargebühr: EUR  49,00 zzgl. MwSt. / pro Person

06.06.2019 in Halle / Westfalen
Ausschreibungen, Kalkulation & Auftragsbearbeitung 
Seminarinhalte:
In diesem Seminar erfahren Sie alles über Ausschreibungs-
arten, Grundlagen der Kalkulation und die Ermittlung von 
Leistungswerten.
n  Ausschreibungsarten
n  Grundlagen der Kalkulation
n  Ermittlung von Leistungswerten
n  Objektorganisation
Seminargebühr: EUR  85,00 zzgl. MwSt. / pro Person
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n  tana-Chemie GmbH

09.04.2019 in Bonn
Schadensfälle vermeiden, Probleme lösen
Seminarinhalte:
n  Schäden bei nichttextilen Belägen erkennen und 
    vermeiden
n  Schäden bei textilen Belägen
n  Schäden in Sanitärbereichen
Seminargebühr: EUR  85,00 zzgl. MwSt. / pro Person

04.04.2019 in Halle / Westfalen
Hygiene in Großküchen und die neuesten Gesetzesauflagen 
Seminarinhalte:
n  Grundlagen der Hygiene
n  Auswirkungen der Biozid-Verordnung
n  Besondere Verfahren in Hygienebereichen
n  Hygiene in Großküchen
Seminargebühr: EUR  85,00 zzgl. MwSt. / pro Person

GEBÄUDE & AUSSTATTUNG

n  Electrolux Professional GmbH
    Wäschereisysteme

Termine auf Anfrage
Hygiene in der Wäscherei
Seminarinhalte:
n  Grundlagen Wäschereihygiene
n  Desinfizierende Waschverfahren
n  Gesetze, Verordnungen und Richtlinien
n  Hygienesicherungsmaßnahmen
n  Aufgaben Hygienebeauftragter
Seminargebühr auf Anfrage

n  Jockel 
    Brandschutztechnik-Service GmbH

Termine auf Anfrage
Inhouse-/Brandschutzhelferschulung gem. DGUV 205-023
Theorie (ca. 1,5 Stunden)
n  Grundzüge des Brandschutzes
n  Betriebliche Brandschutzorganisation
n  Funktion und Wirkungseise von Feuerlöscheinrichtungen
n  Gefahren durch Brände
n  Verhalten im Brandfall
Praxis (ca. 0,5 Stunden)
n  Handhabung und Funktion, Auslösemechanismen von 
    Feuerlöscheinrichtungen
n  Löschtaktik und eigene Grenzen der Brandbekämpfung
n  Realitätsnahe Übung mit Feuerlöscheinrichtungen
n  Wirkungsweise und Leistungsfähigkeit der 
    Feuerlöscheinrichtungen erfahren
n  Betriebsspezifische Besonderheiten
n  Einweisen (vertraut machen) in den betrieblichen 
    Zuständigkeitsbereich
Zusätzlich werden auch Räumungs-/Evakuierungsübungen 
angeboten.
Seminargebühren auf Anfrage

n  TREYSSE GmbH

Individuelle Kundenschulungen auf Anfrage
im Schulungszentrum in Wangenheim 
Im neu eingerichteten TREYSSE-Schulungszentrum können 
Sie jederzeit auf Anfrage die neueste Generation professio-
neller Wasch-, Trocken- und Bügeltechnik testen. Qualifiziertes 
Fachpersonal steht Ihnen dabei gerne mit Rat und Tat zur 
Seite und präsentiert Ihnen die Möglichkeiten einer Inhouse-
Wäschereilösung. 
Kostenlose Anmeldung unter 036255 - 88180 oder 
www.treysse-waeschereitechnik.de

n  Winkel GmbH

Individuelle Kundenschulungen auf Anfrage 
Als Spezialist für die individuelle Planung und Installation von 
modernen Ruf-Leitsystemen in Pflege- und Senioreneinrich-
tungen sowie Krankenhäusern und Einrichtungen für Behin-
derte bietet die Firma Winkel individualisierte Schulungen zum 
Thema Rufanlagen und Desorientiertensysteme an. 
Weitere Informationen erhalten Sie unter 0 23 51 / 929 66 - 0 
oder info@winkel-gmbh.de.
Termine und Preise auf Anfrage.

PFLEGE & REHABILITATION

n  Attends GmbH 

Termine nach Absprache
Tagesseminar 
n  Förderung von Harnkontinenz in der Pflege 
    (nationaler Expertenstandard gem. DNQP)
n  Kontinenzbeauftragte/r
Seminargebühr: auf Anfrage

Termine nach Absprache
Kompaktfortbildungen (nach Bedarf 1 - 4 Stunden)  
n  Hautpflege und Ernährung
n  Fortbildung Angehörige und Betroffene
Seminargebühr: auf Anfrage

n  Kein passendes Angebot für Sie dabei? 
Unsere Partner bieten eine Vielzahl an weiteren  
Schulungs- und Fortbildungsmaßnahmen zu aktuellen  
Themen der Branche an. Wir unterstützen Sie gerne  
dabei, die richtigen Veranstaltungen zu finden.   

Kontakt:  
PROSUM GmbH
Frau Melanie Blume
Fon: 0911 / 37 66 70 - 20
Mail: melanie.blume@prosum-gmbh.de

ALTENPFLEGE 2019
die Leitmesse der Pfl egewirtschaft

Informieren Sie sich auf der ALTENPFLEGE 2019 
über die Zukunft der modernen Pfl egewirtschaft!
Rund 700 Aussteller präsentieren Ihnen vom 02. bis 04. April 2019 in Nürnberg 
wieder die neuesten Trends, Produkte und Dienstleistungen der Branche. 

Das Fachangebot umfasst folgende Themen:

 > Pfl ege und Therapie
 > Verpfl egung und Hauswirtschaft 
 > Raum und Technik
 > IT und Management
 > Beruf und Bildung

Besuchen Sie uns in Halle 7 auf Stand G87!
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Sie sind noch kein PROSUM-Kunde? 
Oder haben Sie Fragen zur bestehenden 
Zusammenarbeit?  
Vereinbaren Sie noch heute unter 0911-376670-0 
einen Termin – das PROSUM-Team steht 
Ihnen gerne persönlich vor Ort zur Verfügung!


