LMA

|| - = <Y | _|| | | |_,:._ -

des Osterreichischen Gewerbes

KURSJAHR 2021

Anderungen und Druckfehler vorbehalten

www.LMAkademie.at




MobuL 1:
MobuL 2:
Mobul 3:
MobuL 4:
MobuL 5:
MobuL 6:

TERMINE:

15. - 18. Februar 2021
22.-25. Februar 2021
01.-04. Marz 2021
08.-11. Marz 2021
15.-18. Marz 2021
22.-25.Marz 2021

Montag - Donnerstag

UHRZEIT:

14:00 bis 18:00

ORT:

Haus der Lebensmittelinnung Wien

Florianigasse 13

1080 Wien

ANMELDESCHLUSS:
Mo, 01. Februar 2021!!!

KOSTEN brutto/Person:

€1.490,-

fur alle 6 MODULE +

schriftliche und mindliche Priifung

(inkl. USt.)

il W K O[5S

des oster I'L'.'-if."']it'-sf.'.'f"-('."\ GL'.’\'\.'(:“"bC.“.'S WIRTSCHAFTSKAMMER WIEN
Die Lebensmittelgewerbe

AUSBILDUNG ZUM/ZUR HYGIENEMANAGERIN
IM LEBENSMITTELBEREICH

Zielgruppe:

Hygiene- und Qualitdtsbeauftragte Mitarbeiter/-innen in Lebensmittelindustrie und -gewerbe
(Fleisch verarbeitende Betriebe, Backereien, Konditoreien, Milchprodukte-Erzeuger) aber auch
aus der Gastronomie (GroBkichen, Krankenhduser, Pflegeeinrichtungen, Catering) und
Dienstleister/-innen im Bereich Reinigung sowie Kammerangestellte mit Beratungsauftrag.

Ziel:

Dieser Kurs bietet eine fundierte Ausbildung im Umgang mit den neuen Rechtsvorschriften fur
den Lebensmittelbereich. Sie erwerben das theoretischen Grundwissen und erstellen in
praktischen Ubungen HACCP-Konzepte. Nach positivem Abschluss mittels schriftlicher und
mandlicher Prifung (und mind. 75% Anwesenheit bei den Kursterminen) bekommen Sie ein
Zertifikat und koénnen selbststandig Hygienemanagementkonzepte und Eigenkontrollen nach
den Grundséatzen des HACCP-Systems, sowie Mitarbeiterschulungen durchfihren.

Inhalte:

Rechtliche Grundlagen in der Lebensmittelproduktion, Mikrobiologische Grundlagen,
Schadlingskontrolle, Reinigungs- und Desinfektionsverfahren, Gute Hygienepraxis und HACCP

Umfang des Fortbildungspakets:

e 4 x4 Kursstunden, 16 pro Modul o )
) Flr eine Forderung vom AMS muss jeder
* 96 Kursstunden insgesamt Betrieb selbst ansuchen:

e Schriftliche und mindliche Prifung https://wva.ams.{at/untemehme.n/personal—-und—
(Mi, 7.4.2021 und Mo, 12.4.2021) ggg;ir;l:sg?g:zentwmklung/quaI|f|2|erungsfoerderung—fuer-

&Ys Forderung moglich!

ACHTUNG:

Nur im Gesamtpaket buchbar

Begrenzte Teilnehmerzahl www.LIVIAkademie.at




Mo 15.02.2021

MobDuL 1: DI 16.02.2021

Mi 17.02.2021
RECHTLICHE GRUNDLAGEN Do 18.02.2021
. Allgemeine Rechtsgrundlagen

. Produkthaftungsgesetz

. Verwaltungsverfahren, Verwaltungsstrafgesetz, Strafverfahren

. Verordnung (EG) Nr. 178/2002 - allgemeines Grundséatze Lebensmittelrecht
. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene

. Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz 2006
Mo 22.02.2021
MoDUL 2: DI 23.02.2021
Mi 24.02.2021
MIKROBIOLOGISCHE GRUNDLAGEN Do 25.02.2021
. Grundkenntnisse der Mikrobiologie
. Einteilung von Mikroorganismen
. Wachstumsvoraussetzungen fiir Mikroorganismen
. Gefahrdung durch Verderbniskeime
. Lebensmittelvergifter und Krankheitserreger

Haus der Lebensmittelinnung Wien

14:00 - 18:00 Florianigasse 13, 1080 Wien

Akademie.at




Mo 01.03.2021

MoDuUL 3: DI 02.03.2021
. Mi 03.03.2021
SCHADLINGSKONTROLLE Do 04.03.2021

. Gefdhrdungen durch Schadlingsbefall, z.B.
Kontaminationsformen durch Schéadlinge, gesundheitliche Folgen

. Hygieneschadlinge

. Lebensweise von Schadlingen sowie Vorbeugung und Bekampfungsmalnahmen
. Erstellen eines Schadlingsbekdampfungskonzeptes
Mo 08.03.2021
MobDuL 4: DI 09.03.2021
REINIGUNG UND DESINFEKTION oo
Do 11.03.2021
. Reinigungs- und Desinfektionsverfahren
. Verfahren der Handereinigung & Handedesinfektion
. Reinigungs- und Desinfektionswirkstoffe
. Handhabung und Lagerung von Mitteln zur Reinigung und Desinfektion
. Erstellen von Planen fir die Reinigung & Desinfektion
. Kontrolle der Wirksamkeit von Reinigung und Desinfektion

Haus der Lebensmittelinnung Wien

14:00 - 18:00 Florianigasse 13, 1080 Wien

www.LMAkademie.at




Mo 15.03.2021

MoODUL 5: DI 16.03.2021

Mi 17.03.2021
GUTE HYGIENEPRAXIS Do 18.03.2021
. Alle Belange der Betriebs-, Arbeits- und Personalhygiene, die dem Schutz der

Lebensmittel vor Verderb und vor Kontamination im Betrieb dienen

. Hygiene-Leitlinien
. Mitarbeiterschulung
. Klare Trennung zwischen ,Guter Hygienepraxis“ und ,HACCP“
Mo 22.03.2021
MODUL 6: DI 23.03.2021

Mi 24.03.2021

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) Do 25.03.2021

. Grundsatze des HACCP-Systems

. Implementierung von Verfahren zur Hygiene-Eigenkontrolle, die auf der Anwendung der
HACCP-Grundsatze nach dem FAO/WHO-Codex-Alimentarius basieren, aufbauend auf

einer funktionierenden Guten Hygienepraxis (GHP)

. Workshop: Risikoanalysen mittels Flussdiagrammen und HACCP-Analyseblatter)

Haus der Lebensmittelinnung Wien

14:00 - 18:00 Florianigasse 13, 1080 Wien www.LIMAkademie.at
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des &sterreichischen Gewerbes WIRTSCHAFTSKAMMER WIEN
Die Lebensmittelgewerbe

VERBINDLICHE ANMELDUNG an

E-Mail: LM-Akademie@wko.at Fax: +43 (0)1 504 3613

AUSBILDUNG ZUM/ZUR HYGIENEMANAGERIN IM LEBENSMITTELBEREICH IN 6 MODULEN

T 0= TP
Tl e B e e e
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Rechnungsadresse: O wie Firmenadresse

WENN @DWEICRENG: ...ttt ettt e e e e e e e e

LEHRGANGSLEITER:
.................................................................................................................................................... |ng' Helmut Lechner
Ich wiinsche mir mehr Informationen Uber das Angebot der Lebensmittelakademie und bestelle hiermit den kostenlosen Newsletter. 0O Ja O Nein

(bitte ankreuzen)

Mit meiner Unterschrift bestatige ich die Anmeldung und stimme den Allgemeinen Geschéaftsbedingungen (AGB) (www.Imakademie/impressum.html) der
Lebensmittelakademie zu. Des weiteren stimme ich zu, dass die von mir genannten Daten zum Zwecke der Administration der Workshops von der LMAk
verarbeitet werden. Fur den Fall, dass ich Dritte zu dieser Veranstaltung anmelde, erkldare ich hiermit ausdrtcklich, dass ich bevollmachtigt bin, diese
Anmeldung vorzunehmen und Uber eine entsprechende datenschutzrechtliche Zustimmungserkldrung verflige. Auf Wunsch kann die Léschung der Daten
beantragt werden.

Datum, Unterschrift

IMPRESSUM
Herausgeber: Die Lebensmittelakademie des sterreichischen Gewerbes, Wiedner Hauptstr. 63, 1045 Wien

Tel: 05 90 900-3634, Fax: 01 504-3613, Email: L\V-akademie @wko.at www.LVIAkademie.at
UniCredit Bank Austria AG, BIC: BRAUATWW, IBAN: AT16 1200 0521 1424 2001, UID-Nr. ATUS7270116, ZVR 502101752




LMAIc

des osterreichischen Gewerbes

ZAHLUNGSEMPFANGER

Die Lebensmittelakademie des dsterreichischen Gewerbes
Wiedner Hauptstr. 63

1045 Wien

CREDITOR-ID: AT2277700000066179
Bitte ausflullen

MANDATSREFERENZ: LMAk Hygienemanager 2021 .
und retournieren
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NAME I BANK ..ottt ettt et et et e et ee ettt enea s
Zahlungsart: Einmalige Zahlung

Ich erméachtige/Wir ermachtigen die Lebensmittelakademie des 6sterreichischen Gewerbes (LMAk), die von mir/uns zu entrichtenden Zahlung bei Falligkeit
von meinem/unseren Konto mittels SEPA-Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich mein/weisen wir unser Kreditinstitut an, die von der LMAk auf
mein/unser Konto gezogenen SEPA-Lastschriften einzuldsen. Ich kann/Wir kdnnen innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die
Erstattung des belasteten Betrages verlangen. Es gelten dabei die mit meinem/unseren Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

Ort, Datum, Unterschrift des Kontozeichnungsberechtigten

IMPRESSUM
Herausgeber: Die Lebensmittelakademie des sterreichischen Gewerbes, Wiedner Hauptstr. 63, 1045 Wien

Tel: 05 90 900-3634, Fax: 01 504-3613, Email: L\V-akademie @wko.at www.LVIAkademie.at
UniCredit Bank Austria AG, BIC: BRAUATWW, IBAN: AT16 1200 0521 1424 2001, UID-Nr. ATUS7270116, ZVR 502101752
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