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diplomierten Hygienemanager

In der , Ausbildung zum diplomierten Hygienemanager” lernen Sie alles, was Sie in der Praxis
zum Thema Hygiene benétigen. Ob Béackerei, Fleischerei, Caterer, Molkerei, Direktvermarkter,
Café, Landgasthaus oder Kebab-Stand, ob GrolSkiiche, Handel oder Industrie - jeder, der

beruflich mit Lebensmitteln hantiert, muss die Hygiene-Regeln zu 100 Prozent kennen und
einhalten. Hygienische Mangel sind brandgetahrlich. Sie greifen nicht nur die Gesundheit der
Konsumentinnen und Konsumenten an, sondern untergraben auch den Fortbestand des gesamten
Unternehmens samt den damit verbundenen Arbeitsplatzen.

Die Zielgruppe:
Die Ausbildung zum diplomierten Hygienemanager / diplo-
mierten Hygienemanagerin richtet sich an alle Personen, die
fundierte Kenntnisse im Bereich Hygiene und Lebensmittelsi-
S cherheit ,from Stable to Table” erlangen wollen. Zielgruppen,
": die diese Zusatzqualifikation anwenden konnen, sind Perso-

' nen aus Primdrproduktion (Direktvermarkter), Hersteller aller

Arten von Speisen und Getranken, Gastronomen (speziell Sys-

temgastronomie) sowie der Personen im Lebensmittelhandel:

B Personen aus Lebensmittelhandel und Produktion
(Feinkostverkaufer, Direktvermarkter, verschiedene
Lebensmittelbranchen)

B Personen aus der Gastronomie (Koch, Kellner, Wirte)

B Lebensmittelinspektoren (Firmeninterne MA und
Behorden)

B Einkdufer und Kéche aus der Gemeinschaftsverpflegung
(GroBkiichen und Catering)

B Hygieneberater, Hygienefachkrdfte (Hygiene- & Qualitts-
beauftragte, Abteilungs- & Teamleiter/innen, Mitarbeiter/
innen & Mitglieder der HACCP-Teams aus der LM-Indust-
rie, Gastronomie & Hotellerie, von Gemeinschaftsverpfle-
gungen & Caterings, aus dem LM-GroB- & -Einzelhandel;
Erzeuger von Zusatz- & Hilfsstoffen zur LM-Produktion;
Erzeuger von Verpackungsmaterialien; Hersteller von
Maschinen zur LM-Produktion; Dienstleister im Bereich

- @ Bereitstellung von Personal, Arbeitsbekleidung, Reini-
f - gung, Schaddlingsbekdmpfung, Logistik)

ﬁl‘ B Privatpersonen mit besonderem Interesse am Thema

- -

Hygiene

Die Voraussetzungen:

Empfohlen wird Berufserfahrung in Lebensmittelproduktion
und Handel, System- Gastronomie, Hygieneberatung bzw.
Gastronomieberatung




Die Inhalte:

®  Aligemeine Hygiene
Hygienische Gefahren der Lebensmittel, Das Europdische
Rechtsystem der Lebensmittel Sicherheit, Codex Alimen-
tarius Austriacus, Basiswissen Mikrobiologie, Lebensmit-
telskandale und andere Scheuflichkeiten, RASFF und
Lebensmittesicherheitsberichte

B Gesetzliche Grundlagen
Hygiene und Gesetz (Zeitgeschichte), General Food Law,
Verordnungen und Richtlinien national und international,
Codex Alimentarius der WHQO, Leitlinien, Gefahrenatlas

B Lebensmitteltechnologie
Verarbeitung verschiedener Produkte, Kochwertberech-
nungen, Sduern und Marinieren, Konservieren, F-Wertbe-
rechnungen, pH und aW Werte bestimmen

B Reinigung und Desinfektion
Personalhygiene, Trennung Reinigungstechnologie, Pla-
nung und Kontrolle der Reinigung, Chemie der Desinfek-
tionsmittel, thermische Desinfektion

B Schadlingskontrolle
Einteilung der Schadlinge, Vorkommen, Lebenszyklen,
Bekdmpfung und Uberwachung von Schidlingen, Um-
gang mit Schadlingsgiften und Fallenkontrolle

B HACCP
Lebensmittelmikrobiologie, Lebensmittelchemie, Fremd-
korpermanagement, prediktive Mikrobiologie, Codex,
Alimentarius Vorgaben, Entscheidungsbdume, Gefahren-
analysen, Risikoanalysen

B Normen und Standards
Global Food Safety Initiative, Food safety Standards, Futur
trends des Lebensmittelhandels, Auditorentechniken und
Anforderungskataloge Praxisbeispiele anhand bestimmter
Food Safety Standards (IFS, BRC, FSSC)

B Priifungsvorbereitung
Erarbeitung eines eigenen hygienischen Raumkonzepts,
Erarbeitung eines Betriebsspezifischen Sicherheitskon-
zepts, Durchfiihrung von Schulungen, Planung eines
HACCP Konzeptes

Die Lernziele:

B Sie kennen sich mit samtlichen Hygienevorschriften aus

B Siessind in der Lage Hygienemanagementkonzepte und
Priifungsprotokolle zu erstellen

B Sie kdnnen selbststandig Priifkontrollen und Eigenkontrol-
le nach den Grundsatzen von HACCP durchfiihren

B Sie kdnnen Mitarbeiter auf dem Gebiet der Betriebshygi-
ene schulen

B Sie kdnnen Gefahrengruppen definieren, segmentieren
und diese hinsichtlich Risikopotential einschatzen

B Sie kdnnen entsprechende zielgerichtete Korrekturmal®-

nahmen planen und veranlassen

Sie kénnen zielorientiert Konflikte 16sen
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Der Trainer:
HYGIENICUM ® GmbH
Institut flir Lebensmittelsicherheit und Hygiene

Die Priifung:
Die Zulassungsbedingungen:

Zum Priifungsantritt sind Sie berechtigt sofern Sie 75%ige An-
wesenheit im Kurs erreicht haben.

Die Anmeldung:

Die Anmeldung erfolgt direkt im Kurs und die Priifungskosten
(Erstantritt) sind im Kurspreis inkludiert.

Der Priifungsablauf:

B Die Priifung besteht auf einer miindlichen Priifung (ca. 20
min.) und umfasst alle gelernten Kursinhalte. Pro Modul
wird lhnen eine Fachfrage gestellt.

B Sie missen mindestens 51% der Fragen positiv beantwor-
ten, damit Ihnen ein Zeugnis ausgestellt werden kann.

B Das Zeugnis erhalten Sie bei positivem Bestehen direkt
nach der Priifung Uberreicht.

B Zur mindlichen Priifung diirfen keine Hilfsmittel, zB
Kursunterlagen mitgebracht und verwendet werden.

Im Falle einer negativen Beurteilung besteht fiir Sie die Mog-
lichkeit der Wiederholung. Die Termine fiir die Wiederho-
lungspriifung werden bei nicht Bestehen der Prifung indivi-
duell vereinbart und kostet € 60,— pro Antritt.

Ihr Qualifikationsnachweis:

WIFI-Zeugnis und WIFI-Diplom 90 Trainingseinheiten
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Informationsveranstaltung Hygienemanager

Kostenlos - Anmeldung unbedingt erforderlich!

In der Informationsveranstaltung Hygienemanager erhalten
Sie einen Uberblick {ber die Inhalte, den Ablauf sowie die
Termine des Lehrgangs. Fir lhre individuellen, persnlichen
Fragen steht Ihnen die Lehrgangsleitung zur Verfligung.
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Ing. Stefan Wahlmiiller, PMM Martina Mayr-Mauhart

stefan.wahlmueller@wifi-ooe.at martina.mayr-mauhart@wifi-ooe.at
05-7000-7390 05-7000-7444
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