Atelier 3: Allergien und Unvertraglichkeiten
in der Gemeinschaftsverpflegung (d)

Gabrielle Obrecht, Zurcher Frauenverein ZFV

Gabrielle Obrecht startete ihre Karriere mit einer Ausbildung zum Koch. Danach absolvierte sie diverse Aus- und
Weiterbildungen in den Bereichen Gastronomie, Personalmanagement und Erwachsenenbildung. Von 1992 bis
2009 war sie in verschiedenen Funktionen fir die Compass Group Schweiz tatig. Im Januar 2010 wechselte sie zur
ZFV-Unternehmung, bei der sie im Bereich Bildung die Funktion als Gruppenleiterin Betriebe inne hatte. Mitte 2013
Ubernahm sie die Aufgabe als Fachfrau Projekte und Schulungen beim ZFV und betreute in dieser Funktion diverse
Neu- und Umbauprojekte. Daneben fiihrte sie interne Schulungen durch und war als Fachlehrerin fir die neue Ausbil-
dung Fachfrau/mann Systemgastronomie an der H&Gf Weggis tatig. Seit Januar 2015 ist sie als Leiterin Qualitats- und
Produktmanagement flr den Bereich Gastronomie zustandig.

Kathrin Feddersen, Zturcher Frauenverein ZFV

Frau Feddersen studierte im Hamburg (D) Okotrophologie (Haushalts- und Ernahrungswissenschaften) mit dem
Schwerpunkt Qualitatssicherung und Qualitdtsmanagement. Nach einem Jahr in der Multifunktionsarena O2 World
in Hamburg wechselte sie ins Qualitatsmanagement der Muttergesellschaft Compass Group Deutschland GmbH, wo
sie von 2007 bis 2014 fir den Bereich Hygiene/ Lebensmittelsicherheit zustandig war. Fortbildungen erfolgten zur
Fachkraft fir Arbeitssicherheit (BGN) und internen Auditorin. Seit August 2014 ist Frau Feddersen im Qualitatsmana-
gement des ZFV fir die Bereiche Lebensmittelsicherheit, Arbeitssicherheit und Umwelt zustandig.
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Umsetzungen auf Ebene der Betriebe

Gesunder Genuss
Besonders ausgewogene Speisen und Getrdnke gemdss den Richtlinien der
Schweizerischen Gesellschaft fiir Erndhrung

Heimischer Genuss
Speisen und Getrdnke mit saisonalen Zutaten aus der Schweiz, eingekauft bei
regionalen Produzenten und Lieferanten

Glutenfreie Speisen

Beispiele Kommunikation

Laktosefreie Speisen

Ovo-lacto-vegetabile Speisen

Vegane Speisen
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Allergene Stoffe

Kurzschulung fiir ZFV-Mitarb
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Vielen Dank




