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Seminar 2022-05 
 

Was tun bei Allergien und Lebensmittel-
unverträglichkeiten? 
Überblick und Anforderungen gemäß der 
Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) 
 
 

 

 
Termin: 
Online-Seminar  
(Zugangsdaten erhalten Sie per Mail ca. 14 
Tage vor dem Termin) 
 
Dienstag, 26. April 2022 
9:30 bis 11:00 Uhr 
oder nach individueller 
Terminabsprache 
 
Teilnahmegebühr: 
kostenlos 

 

Ziele des Seminars: 
Allergien und Nahrungsmittelun-
verträglichkeiten nehmen auch im 
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung 
einen immer größeren Raum ein und 
stellen die Verantwortlichen für die 
Verpflegungsleistungen oft vor große 
Herausforderungen. Wir geben Ihnen 
einen kurzen Überblick über die häu-
figsten Krankheitsformen und bespre-
chen, welche Möglichkeiten für eine 
ausgewogene Verpflegung bestehen. 
Auch konkrete Umsetzungshilfen für 
die richtige Anwendung der Lebens-
mittelinformationsverordnung stehen 
mit auf der Agenda. 

Inhalte des Seminars: 
 Überblick über Nahrungsmittel-

unverträglichkeiten und Allergien 
 Lebensmittelinformations-Verordnung 

und Kenntlichmachung von Allerge-
nen 

 Allergenmanagement in Ihren Einrich-
tungen 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Kurzer Einblick ins Speiseplanprogramm 

KundenCenter@web 

  

 

Zielgruppe: 
Verantwortliche für Verpflegungsleistungen, 
Küchen/Kantinen-Mitarbeiter*innen in allen 
Bereichen der Gemeinschaftsverpflegung 
 


