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VORWORT

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,

wir freuen uns, Ihnen in diesem Jahr zum 9. Mal einen neuen Schulungs-
katalog prasentieren zu kénnen. Die Schulungskonzepte der Akademie
haben wir entsprechend den Bediirfnissen der letzten 2 Jahre angepasst
und bieten weiterhin, neben den Prasenzschulungen, auch Online-
schulungen via Zoom an.

Um wahrend der Prasenzschulungen fiir Ihren bestmdglichen Schutz zu sorgen, bleibt die Aka-
demie weiterhin mit einem leistungsfahigen Luftreinigungsgerat ausgestattet, welches wahrend
der Seminare fir beste Raumluftqualitét sorgt. Vorhandene Bakterien und Viren (insbesondere
auch Covid-19-Viren) in der Luft kénnen so um 99,9% reduziert werden. Alle angebotenen
Onlineschulungen finden tber Zoom statt. Das Tool ist im Unternehmen etabliert, ist einfach
und intuitiv zu bedienen und wurde in den vergangenen 2 Jahren von allen Teilnehmer*innen
und Dozent*innen als gut und praktikabel empfunden.

Wichtig war es uns auch, in die Konzeption der Schulungsangebote die Anregungen aus dem
Management, die Erkenntnisse aus den Auswertungsbogen der Seminarteilnehmer*innen
sowie die Hinweise aus den jahrlichen Mitarbeitergesprachen einzubeziehen.

Auch in diesem Jahr bleibt die Kliih Akademie durch den TUV Austria zertifiziert. Dies ermdglicht
eine gleichbleibend hohe Qualitat der angebotenen Mainahmen und der eingesetzten Dozent*innen.

Fir die Seminare des Schulungskatalogs 2022 gelten die schon bekannten Regeln: Anmeldun-
gen missen grundsatzlich von Teilnehmenden und Vorgesetzten unterschrieben werden (die
Anmeldeformulare finden Sie wie gewohnt auf den letzten Seiten des Schulungskatalogs oder
im Intranet (kliih:connect). Da die Anzahl der Teilnehmenden fir die einzelnen MaBnahmen
begrenzt ist, empfehlen wir Ihnen, uns so friih wie moglich hre Anmeldung zu tGbersenden.

Die Klih Akademie kann auch fiir das neue Schulungsjahr 2022 wieder auf zahlreiche hoch-
klassige interne und externe Trainer*innen zuriickgreifen, die es uns ermaglichen, fir Sie ein
attraktives Schulungsprogramm zu gestalten. Neu im Programm sind zwei Schulungen aus
dem Angebot der Firma Haufe. Mehr dazu finden Sie auf den Seiten 15 und 16. Auch unsere
langjahrige Trainerin Frau Rita Strackbein hat das Schulungsangebot auf unsere Bediirfnisse
angepasst und bietet [hnen nun eine Schulung zum Thema , Mitarbeiter*innen fihren und moti-
vieren in schwierigen Zeiten™ an. Weitere Infos zur Schulung finden Sie auf Seite 12.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf3 beim Durchblattern des Schulungskataloges 2022 und freuen uns
schon darauf, Sie demnachst in der Klih Akademie begriifen zu dirfen.

Mit freundlichen Griif3en
Klih Service Management GmbH

CTT T

Christian Frank Ridiger Wolf
Geschaftsflihrer Personalleiter
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