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Hygieneschulung – Kurs Angebot 
Stand: August 2011 

Markieren Sie die gewünschten Themen, schlagen Sie einen Wunschtermin für die Schulung vor und senden 
Sie das Dokument an meine E-Mailadresse. Ich erstelle Ihnen daraufhin gerne ein Angebot. 

 

WUNSCHTERMIN(E): ________________________ 

Um die Hygieneschulung möglichst effizient zu gestalten, werden vor dem Kurs die Scherpunktthemen aus 
Sicht des Betriebes koordiniert. Die Kosten für einen Kurs richten sich nach der Teilnehmerzahl und der Dauer 
des Kurses. Je Teilnehmer und Stunde werden EUR 15,- +MWSt., mindestens jedoch EUR 150,- plus die 
Fahrtkosten verrechnet. 

Ihr  

 

KURS-INHALT DAUER  
Historischer Aufriss der Hygiene und Begriffsbestimmung 20 min  

Allgemeine gesetzliche Grundlagen der Lebensmittelhygiene ( EU-
Hygieneverordnung 852-2004, LSVSG 2006,  Qualitätssicherung 
nach ISO 9000, HACCP-Konzept, GMP). 

30 min  

Chemische und physikalische Parameter der Reinigung (Chemie / 
Wasserhärte, Temperatur, Mechanik, Zeit) 

30 min  
Mikrobiologie: Einfluss der Mikroorganismen auf die Qualität des 
Lebensmittels 

30 min  
Entkeimungsverfahren 30 min  
Die Hygienekette 30 min  
CIP-Workshop 120 min  
Überprüfbarkeit der Reinigung in geschlossenen Anlagen / ATB-
Methode, kulturelle Verfahren, Persulfattechnologie 

60 min  
Der Hygieneplan 20 min  
Schankanlagensanitation in Theorie und Praxis  
(optional inkl.  Praxisvorführung und Schulung für das Servicepersonal) 

60 min  

Personalhygiene / ausgewählte Stolpersteine der Hygiene 30 min  
Hygienedesign EHEDG 20 min  
Auswirkung der EU-Biozidrichtlinie auf die Verwendung von 
Desinfektionsmitteln 

20 min  
Lebensmittelsicherheit und Kosteneinsparung durch 
gezieltes Luftmanagement / Luftentkeimung 

60 min  
Fußbodensanierung und was dabei zu beachten ist 20 min  
Schimmelfreie Wände in Produktionsräumen 20 min  
Nassband- oder Trockenbandschmierung in der Füllerei 30 min  
Sicherheits- und Gefahrgutschulung nach REACH 45 – 120 min  
Bewährte Hygienekonzepte in diversen Branchen der 
Nahrungsmittel- und Getränkeerzeugung, Workshop 

60 – 120 min  


