Hygiene ist Teamarbeit!

Es muss im Interesse eines jeden Betriebes der Lebens- o N

mittelindustrie liegen, die Hygiene und Sicherheit seiner H H

Produkte zu gewahrleisten. Hygiene und Hygienema- yg I e n e yg I e n e

nagement bedeutet unter anderem Vermeidung von: c H E c K c H E c K

* Verunreinigung

- Lebensmittelverderb SICHER. SAUBER. GEPRUFT. SICHER. SAUBER. GEPRUFT.

* Qualitatsmangel / Reklamation
* Krankheiten und deren Verbreitung

Die Einhaltung der Hygienevorschriften ist die zwingende
Voraussetzung fiir sichere Lebensmittel vom Erzeuger
bis zum Endverbraucher.

Ich schule kleinere und mittelstandige
Unternehmen, die Lebensmittel

Ein ideales Hygienekonzept umfasst verarbeiten und verarbeitete Lebens-
alle Teilbereiche: mittel sowie Speisen bereitstellen oder
ausgeben.
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Schulungen und Belehrungen nach:

« VO (EG) 852/2004
@ *VO § 4 LMHV
@ +§43 IFSG
« HACCP



Was sagt der Gesetzgeber?

Alle Personen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kom-
men, dazu zahlen u.a. Kiichen-, Reinigungs- und Service-
personal, missen in regelmaBigen Abstanden in Lebens-
mittelhygiene und Infektionsschutz geschult werden.
Diese Regeln gelten fiir Arbeitnehmerlnnen und auch fiir
die Unternehmensleitung.

Hygieneschulungen umfassen komplexe und vielfaltige
Themenbereiche. Eine regelmaBig wiederkehrende Schu-
lung und ihre lickenlose Dokumentation ristet Sie fir
behordliche Standard-Priifvorgange oder in Krisenfallen.

Wer wird geschult und gepriift?

Das Schulungsangebot wendet sich an lebensmittelprodu-
zierende, -verarbeitende und -ausgebende Betriebe.

Diese unterliegen der regelmaBig wiederkehrenden Beleh-
rungs- und Dokumentationspflicht (Beispiele: Restaurants,
Kantinen, Imbisse, Betreuungsangebote in Schulen, Kinder-
tagesstéatten, Senioren- und Pflegeeinrichtungen).

Um die Gesundheitsgefahrdung durch unhygienische
Bedingungen so gering wie moglich zu halten, braucht es
ein gutes Hygienekonzept, Schulungen zum sorgfaltigen
Umgang mit Lebensmitteln und Speisen sowie griindliche
Eigenkontrollen.

Wie lauft eine Schulung ab?

Am Anfang steht eine Bedarfsanalyse vor Ort. Dann wird
eine auf die individuellen Bedurfnisse zugeschnittene
Schulung konzipiert, um lhr Personal nach den gesetzlichen
Vorgaben zu unterweisen.

Als qualifizierte Diplom-Oecotrophologin unterstitze ich
Sie darin, Qualifikationsmanagement in lhrem Unterneh-
men mit Leben zu fillen.

Welche gesetztlich geforderten
Schulungen sind im Angebot?

J Hygieneschulungen fur Mitarbeiter-
Innen nach VO (EG) 852/2004

Lebensmittelhygieneschulungen nach
VO § 4 LMHV

Belehrungen gemal § 43 IFSG

HACCP-Schulungen bei bestehenden
HACCP-Konzept
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Die angebotenen Themen beinhalten Schulungen im
Betrieb vor Ort, die Dokumentation des Coaching sowie
ein Zertifikat fur die Mitarbeiterlnnen.

Die Schulungen erfolgen in kleinen Gruppen. Der zeitliche
Schulungsumfang betragt je nach Betriebssituation 2-4
Stunden und wird vorher durch die Bedarfsanalyse ermit-
telt. Auf Anfrage ist auch Einzelcoaching moglich.
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Das besonder Angebot:
Spezial-Schulungen

Das Thema ,,Hygiene“ hat viele Teilbereiche, die in jedem
Unternehmen mit unterschiedlichen Schwerpunkten vor-
handen sind. Uber die gesetztlichen Vorschriften hinaus
biete ich Ihnen auf Ihr Unternehmen individuell abge-
stimmte Schulungen an. Zum Beispiel:

Produktions- bzw. Betriebshygiene

(gute Produktionspraxis, Kennzeichnung und Riick-
verfolgbarkeit, Eigenkontrolle, Gefahren im Betrieb

erkennen und nachhaltig beseitigen, Reinigung und
Desinfektion, Krankheiten, praventive HygienemaR-
nahmen wie Aufraumen ...)

Produkt-Hygiene
(Lebensmittelkunde, Lagerung von Lebensmitteln,
Lebensmittelrecht, MHD/Verbrauchsdatum ...)
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Personliche Hygiene

(Krankheiten, Krankheitsiibertragungen auf Lebens-
mittel, Tatigkeitsverbot, Mitteilungs- bzw. Melde-
pflicht, Handehygiene, Arbeitskleidung ...)
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Nach einer Bedarfsanalyse mache ich ein pass-
genaues Angebot.



