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Informationen zum 

Seminar: 
 

Hier erreichen Sie uns: 

Labor IBEN GmbH 
INSTITUT FÜR 

LEBENSMITTEL- UND UMWELTANALYTIK 

www.labor-iben.de 

Die Kosten im Überblick: 

Pro Person berechnen wir 

Seminargebühren in Höhe von: 
 

210,- € 
 zzgl. der gesetzlichen Mehrwertsteuer 

 

Seminargetränke und Unterlagen zum 

Seminar sind in den Gebühren enthalten. 
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Das Seminar richtet sich an Mitarbeiter in der 

Lebensmittelwirtschaft, die eine Schulung im 

Bereich Hygiene und Infektionsschutzgesetz 

benötigen und an Vorgesetzte, die ihre 

Mitarbeiter zukünftig selber schulen möchten.  

Am 06.06.2023 
 

Labor IBEN GmbH 

Am Lunedeich 157 

D-27572 Bremerhaven 

 

Seminarinhalte Programmablauf 

An wen richtet sich das 

Seminar? 

Wann und wo findet das 

Seminar statt? 

13.00 Uhr Begrüßung und Einführung ins 
Thema 

13:15 Uhr Überblick über die rechtlichen 
Anforderungen 

13:50 Uhr Bedeutung und Hintergründe von 
Hygienemaßnahmen (inkl. HACCP) 

14:50 Uhr Pause 

15:00 Uhr Umsetzung von Hygienemaßnahmen 
in der Praxis 

16:10 Uhr Pause 

16:20 Uhr Durchführung von 
Hygieneschulungen und 
Belehrungen 

17:00 Uhr Dokumentation von 
Hygienemaßnahmen und  
-schulungen 

17:20 Uhr Abschlussprüfung und Besprechung 

17:30 Uhr Ende 

 

Hintergründe 

Die EG-Lebensmittelhygiene-Verordnung  

Nr. 852/2004 fordert von Lebensmittel-

unternehmen die Durchführung regelmäßiger 

(jährlicher) Hygieneschulungen, sowie die 

Schulung der betroffenen Mitarbeiterinnen und 

Mitarbeiter in der Anwendung der HACCP-

Grundsätze.  

Zusätzlich fordert das Infektionsschutzgesetz 

in bestimmten Bereichen eine Belehrung der 

Mitarbeiter bezüglich Infektionskrankheiten 

und der damit zusammenhängenden Verbote 

und Pflichten. Hygieneschulungen und 

Belehrungen sollten aber nicht nur zur 

Erfüllung rechtlicher Anforderungen 

durchgeführt werden. Sie sollen auch zum 

Hygienebewusstsein der Mitarbeiter beitragen, 

mit dem Ziel, sichere und qualitativ 

hochwertige Produkte herzustellen. 

 

1. Übersicht über rechtliche 
Anforderungen 

2. Bedeutung und Hintergründe von 
Hygienemaßnahmen  

3. Grundsätze des HACCP-Konzepts  

4. Umsetzung von Hygienemaßnahmen 
in der Praxis 

5. Tipps zur Durchführung von 
Hygieneschulungen und Belehrungen  

6. Beispiele zur Dokumentation von 
Hygienemaßnahmen und -schulungen  

7. Belehrung nach Infektionsschutzgesetz 
nach § 43 (4) 

Als Teilnehmer erhalten Sie die 

Seminarunterlagen in Form einer 

umfangreichen Seminar-Mappe und als 

Teilnahmenachweis eine entsprechende 

Bescheinigung/Urkunde. 

 


