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Seminar 2022-10 
 

„Alles was Recht ist“ 
Grundlagenseminar zur Lebensmittelhygiene  
mit Wiederholungsbelehrung zum 
Infektionsschutzgesetz (2) 
 

 

Termin: 
Online-Seminar  
(Zugangsdaten erhalten Sie per Mail ca. 14 
Tage vor dem Termin) 
 
Mittwoch, 14. September 2022 
9:30 bis 11:00 Uhr 
oder nach individueller 
Terminabsprache 
 
Teilnahmegebühr: 
kostenlos  

Ziele des Seminars: 
Konsequente und umfassende 
Lebensmittelhygiene in der Gemein-
schaftsverpflegung dient zum Schutz 
der Essensteilnehmer und ist gleich-
zeitig auch ein „Aushängeschild“ jeder 
Einrichtung. 
 
Es gibt zahlreiche Gesetze und Verord-
nungen, die in diesem Bereich einzuhal-
ten sind, u.a. Vorschriften zur Allergen-
Kennzeichnung. Unser Seminar zeigt 
Ihnen die wesentlichen Grundlagen auf 
und gibt konkrete Umsetzungshilfen für 
die Arbeit in Kantinen, stationären Ein-
richtungen, Kitas und Schulen sowie bei 
Mahlzeitendiensten.  
 
 

 

 

Zielgruppe: 
Küchen/Kantinen-Mitarbeiter*innen in allen 
Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung, 
Mahlzeitendienst-Mitarbeiter*innen 
 

Inhalte des Seminars: 
 Lebensmittelhygiene-Verordnung 
 HACCP-Eigenkontrollsystem 
 Wiederholungsbelehrung zum In-

fektionsschutzgesetz 
 Kennzeichnung von Zusatzstoffen und 

Allergenen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Kurzer Einblick ins Speiseplanprogramm 

KundenCenter@web 

  


