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VORWORT

Liebe Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,

wir freuen uns besonders, Ihnen in diesem Jahr den neuen Schulungskatalog der Klih Aka-
demie prasentieren zu konnen. Ein aufwiihlendes halbes Jahr liegt hinter uns. Es war mit
vielen Ungewissheiten, Entbehrungen und Umstellungen verbunden. Gerade in turbulenten
Zeiten ist es besonders wichtig, auf die Gesundheit unserer Mitarbeiter*innen zu achten.
Demnach haben wir fiir Sie in diesem Jahr den Fokus auf Gesundheitsthemen gelegt. Neu im
Programm sind unter anderem die Seminare Resilienz und Achtsamkeit.

ﬁzennrmu oy

Corona hat uns auch gelehrt, dass die Digitalisierung im Schulungs-
bereich eine immer wichtigere Rolle spielen wird. Aus diesem Grund
haben wir zum ersten Mal ,virtuelle Liveschulungen” mit ins
Programm aufgenommen. Um eine gute Qualitat der Schulungen zu
gewahrleisten, bitten wir alle Teilnehmenden um einen regen
Austausch und um Feedback. Eine weitere Neuerung in der Klih
Akademie ist ein innovativer Luftreiniger. Dieser sorgt wahrend der
Seminare fur beste Raumluftqualitat. Feinstaub, Bakterien und Viren
(auch Covid-19] kénnen so um 99,9% reduziert werden.

Die Zertifizierung der Kliih Akademie durch den TUV Austria hat sich
inzwischen als Standard etabliert. Auch in diesem Jahr wurde die
Re-Zertifizierung erfolgreich absolviert. Hierdurch wurde die gleichbleibend hohe Qualitat
der von der Kliih Akademie angebotenen Mafnahmen und der eingesetzten Trainer*innen
somit erneut vom TUV Austria bestatigt.

Fir die Seminare des Schulungskatalogs 2021 gelten die schon bekannten Regeln: Anmel-
dungen miussen grundsatzlich von Teilnehmenden und Vorgesetzten unterschrieben wer-
den. Die Anmeldeformulare finden Sie wie gewohnt auf den letzten Seiten des Schulungs-
katalogs oder im Intranet (kliih:connect). Da die Zahl der Teilnehmenden fiir die einzelnen
Mafinahmen begrenzt ist, empfehlen wir Ihnen, uns so friih wie moglich Ihre Anmeldung zu
Ubersenden. Die Vergabe der Seminarplatze erfolgt in der Reihenfolge der Anmeldungen. Sie
kénnen sich ab sofort fiir alle MaBnahmen anmelden, auch wenn diese erst zum Ende des
Jahres 2021 stattfinden.

Auch in diesem Jahr kann die Klih Akademie wieder auf zahlreiche hochklassige interne
und externe Trainer*innen zurlickgreifen, die es uns ermdglichen, fir Sie ein attraktives
Schulungsprogramm zu gestalten.

Wir wiinschen lhnen viel Spaf3 beim Durchblattern des neuen Schulungskataloges und
freuen uns schon darauf, Sie demnachst in der Klih Akademie begriif3en zu diirfen.

Mit freundlichen Griiflen
Kliih Service Management GmbH

CT

Christian Frank Ridiger Wolf
Geschaftsfihrer Personalleiter
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