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WISSEN, WAS SIE WEITERBRINGT.

HYGIENE

OFFENSIVE 2024
ONLINE WEITERBILDUNG




HYGIENE 2024:
Wir machen Sie online fit!

Weiterbildung ist der Schltssel zum Erfolg!

Bei uns haben Sie die Moéglichkeit, die unterschiedlichsten Arten
der Weiterbildung zu buchen. So ist fUr jeden das Passende dabei!

Mit unseren Webinaren im Bereich der Hygiene machen wir Ihnen
eine Teilnahme von jedem Standort aus mdglich, Sie ersparen sich
Reise- und Ubernachtungskosten und kénnen aus einer gewohnten
Atmosphare teilnehmen.

Durch die Live-Vortrage unserer Experten sind unsere Online-
Angebote praxisnah gestaltet. Die Teilnahme ist einfach: Alles, was
Sie bendotigen, ist ein Computer und eine Internetverbindung.

Profitieren Sie vom Know-How unserer Experten und sichern Sie
sich jetzt Ihren Platz!

Zu folgenden Themen stellen wir Ihnen heute unsere Webinare

vor:

e Hygiene- und Infektionsschutzbeauftragter fur Veranstaltungen
und Versammlungsstatten

e Hygiene- und Infektionsschutzbeauftragter fir Gastronomie und
Beherbergungen

e Umsetzung von Rechtsgrundlagen zur Lebensmittelsicherheit

e HACCP-Grundlagen und -konzepte in der Praxis wirksam
umsetzen

¢ Krisenmanagement und Havariekonzept

e Infektionsschutz und Belehrungspflicht im Sinne des
Infektionsschutzgesetzes

e Grundlagen der Basishygiene in Theorie und Praxis

e Know-how zur Schimmelpilzpravention

e Workshop: Aufbauwebinar zum Lehrgang Hygienebeauftragter
in Einrichtungen der stationaren und ambulanten Pflege

Gerne stellen wir Ihnen auch ein individuelles Angebot fur eine
Prasenzveranstaltung in lhrem Unternehmen zusammen. Senden
Sie uns einfach Ihre Anfrage an inhouse@tuev-seminare.de.
Prasenzveranstaltungen und weitere Webinare finden Sie auf
unserer Website: www.tuev-seminare.de.

Wir freuen uns auf Sie!

Ilhr Team von TUV Seminare Saarland


https://www.tuev-seminare.de/fachgebiete/hygiene/webinare/
http://www.tuev-seminare.de/

Webinar: Hygiene- und Infektionsschutzbeauftragter fir Veranstaltungen und
Versammlungsstatten

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-45 | Hygiene Versammlungsstatten

Inhalt:

e Grundlegende Vorschriften

e Grundlegende Regelungen des Arbeitsschutzes

e Erkennen von Gefahrdungen und Erarbeitung von SchutzmalZnahmen - mit praktischen
Umsetzungsmoglichkeiten

e Verantwortung und Haftung

e Zusammenarbeit mit den Behérden

e Praktische Ubungen an realen Beispielen

e Erstellung von Hygienekonzepten und Hygieneplanen

e Umsetzung der Konzepte und Plane bei der Veranstaltung

e Tools und Hilfsmittel fur die tagliche Arbeit

e Erfahrungsaustausch

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Hausmeister, Hallenwarte und -inspektoren; Inspizienten; Mitarbeiter und Entscheider in
Versammlungsstatten und Gastronomiebetrieben / Catering; Bankettmitarbeiter, Personal im
Messe- und Dekorationsbau und/oder Festzelten; Aufsichtspersonen in Messebetrieben; Meister,
Fachkraft, technische Leiter flr Veranstaltungstechnik, Projektleiter bei Veranstaltungen;
FUhrungspersonen im Veranstaltungsbusiness

Abschluss

TUV-Teilnahmebescheinigung.
Nach bestandener Abschlussprufung erhalten Sie das Zertifikat als "Hygiene- und
Infektionsschutzbeauftragter fur Veranstaltungen und Versammlungsstatten".

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-45/eFlyer

Tuv
SEMIHARE®

www.tuev-seminare.de
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Webinar:Aktuelle Rechtsgrundlagen fir sichere Lebensmittel

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-100 | Lebensmittelsicherheit

Inhalt;

In diesem Webinar sprechen wir wichtige Regelungen zur Lebensmittelsicherheit an, die im
Zusammenhang mit der Herstellung und Abgabe von Lebensmitteln in den einzelnen Branchen zu
beachten sind.

An einer Vielzahl von praktischen Beispielen werden die einzelnen Vorschriften (z. B. Artikel 14 der
Europaischen Basisverordnung zum Lebensmittelrecht) dargestellt und vertieft.

Damit erfullt das Webinar die Voraussetzungen und Forderungen zur Schulung und Belehrung im
Sinne der EU-Verordnung 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene und des Infektionsschutzgesetzes in
Verbindung mit der DIN 10514 Uber Hygieneschulung.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Fachpersonal aus der Lebensmittelindustrie, dem Handel, der Gastronomie, der
Gemeinschaftsverpflegung und dem Lebensmittelhandwerk und sonstigen Unternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und abgeben.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-100/eFlyer

Tuv
SEMINARE®

SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Webinar: Effiziente und wirksame Basishygiene planen, durchfithren und
auswerten

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-101 | Basishygiene

Inhalt:

In diesem Modul thematisieren wir die Produktionshygiene, Betriebs- und Personalhygiene. Unter
Berucksichtigung praktischer Beispiele besprechen wir die Durchfuhrung der Reinigung und
Desinfektion sowie der Schadlingsuberwachung in lebensmittelverarbeitenden Betrieben im Detail.
Ein weiterer Themenblock widmet sich den personalhygienischen MalBhahmen und zeigt auf, wie
und in welchem Umfang beispielsweise hygienisches Verhalten der Mitarbeiter am Arbeitsplatz
auszusehen hat.

Damit erfullt das Webinar die Voraussetzungen und Forderungen zur Schulung und Belehrung im
Sinne der EU-Verordnung 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene und des Infektionsschutzgesetzes in
Verbindung mit der DIN 10514 Uber Hygieneschulung.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Fachpersonal aus der Lebensmittelindustrie, dem Handel, der Gastronomie, der
Gemeinschaftsverpflegung und dem Lebensmittelhandwerk und sonstigen Unternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und abgeben.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-101/eFlyer

Tuv
SEMINARE®

SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Webinar: Die Einhaltung der HACCP-Grundsatze, eine besondere
Herausforderung zur Lebensmittelsicherheit

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-102 | HACCP-Grundlagen

Inhalt:

Die Sicherheit von Lebensmitteln wird - neben der Einhaltung basishygienischer MalBnahmen - von
der Einhaltung der sogenannten HACCP-Grundsatze bestimmt.

Das Ziel und die Bestandteile einer Gefahrenanalyse sowie die Vorgehensweise zur Bestimmung
kritischer Kontrollpunkte (CCP) zeigen wir an praktischen Beispielen aus verschiedenen
Lebensmittelherstellungsprozessen auf. Des Weiteren erdrtern wir die Moglichkeiten einer
betriebsspezifischen Dokumentation.

Damit erfullt das Webinar die Voraussetzungen und Forderungen zur Schulung und Belehrung im
Sinne der EU-Verordnung 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene und des Infektionsschutzgesetzes in
Verbindung mit der DIN 10514 Uber Hygieneschulung.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Fachpersonal aus der Lebensmittelindustrie, dem Handel, der Gastronomie, der
Gemeinschaftsverpflegung und dem Lebensmittelhandwerk und sonstigen Unternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und abgeben.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-102/eFlyer

Tuv
SEMINARE®

SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Webinar: Krisen durch ein erfolgreiches Management bewaltigen

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-103 | Krisenmanagement

Inhalt:

Um einer moglichen lebensmittelbedingten Erkrankung (also einer Krise) vorzubeugen bzw. diese zu
verhindern, bedarf es seitens der Lebensmittelunternehmen einer Reihe von PraventivmalRnahmen.
Sie erfahren, wie Sie auch im Krisenfall die richtigen Entscheidungen treffen.

In diesem Modul thematisieren wir die wichtigen Bestandteile eines Havariekonzepts im
Zusammenhang mit den Vorbeugemalinahmen sowie die im Krisenfall erforderlichen Sofort- und
Folgemalinahmen.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Fachpersonal aus der Lebensmittelindustrie, dem Handel, der Gastronomie, der
Gemeinschaftsverpflegung und dem Lebensmittelhandwerk und sonstigen Unternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und abgeben.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-103/eFlyer

Tuv
SEMINARE®

SAARLAND
www.tuev-seminare.de
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Webinar: Allergenmanagement und -kennzeichnung als ein wichtiger Beitrag
zum vorbeugenden gesundheitlichen Verbraucherschutz

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-104 | Allergenmanagement

Inhalt:

Seit dem 14. Dezember 2014 schreibt die Europaische Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV)
vor, dass auch unverpackte Lebensmittel GUber die Verwendung der 14 wichtigsten Stoffe oder
Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen kdnnen, informieren und aufzeigen
mussen.

An einer Vielzahl von praktischen Beispielen zeigen wir Ihnen die Mdglichkeiten der
Kennzeichnungspflicht bei losen Lebensmitteln in gastronomischen Betrieben, Handwerkbetrieben,
dem Einzelhandel und sonstigen Lebensmittelunternehmen auf.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)
Fachpersonal aus der Lebensmittelindustrie, dem Handel, der Gastronomie, der

Gemeinschaftsverpflegung und dem Lebensmittelhandwerk und sonstigen Unternehmen, die
Lebensmittel herstellen, behandeln und abgeben.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-104/eFlyer

Tuv
SEMINARE®
SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Webinar: Infektionsschutz und Belehrungspflicht im Sinne des
Infektionsschutzgesetzes

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-107 | Infektionsschutz

Inhalt:

Das Webinar vermittelt an einer Vielzahl von Beispielen Kenntnisse zur Mikrobiologie sowie zu den
wirksamen personalhygienischen MaBnahmen einschlief3lich der Reinigung und Desinfektion, um
eine Ubertragung krankmachender Bakterien auf Lebensmittel moglichst auszuschlieRen.

Damit erfullt das Webinar die Voraussetzungen und Forderungen zur Schulung im Sinne der EU-
Verordnung 852/2004 uber Lebensmittelhygiene und des Infektionsschutzgesetzes in Verbindung
mit der DIN 10514 Uber Hygieneschulung.

Inhouse-Schulung

Zielgruppe (m | w | d)

Das Webinar richtet sich an Personen, die in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung,
Gastronomie und sonstigen lebensmittelverarbeitenden Betrieben mit der Produktion und Abgabe
von Lebensmitteln / Speisen beschaftigt sind.

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-107/eFlyer

Tuv
SEMINARE®

SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Workshop: Aufbauwebinar zum Lehrgang Hygienebeauftragter in Einrichtungen
der stationaren und ambulanten Pflege

Seminar-Nr. | Kurztitel
76-10 | Aufbau Hygiene/Pflege

Inhalt:
e Hygieneplanung und Hygieneorganisation
o Preparedness, proaktive Planung, Budgetierung / Vorfinanzierung
Risiko- / Gefahrenanalysen
o Lebensmittelkontamination
o Arbeitsschutz
o Clientengefahrdung
Praktisches Krisenmanagement
o Havariekonzept / Ruckverfolgbarkeit
o Beteiligungen und Hilfen
o Arbeiten unter Zeit- und Problemdruck
Personalschulung
o Schulungsplanung
o Gesprachsfuhrung
o Eigenverantwortung und Motivation
Uberwachungs- und Kontrollstrategien
o Interne Qualitatssicherung als Teil des Qualitatsmanagements
o Vorbereitung auf und Mitarbeit bei externen Uberprifungen
o Sicherung von Ablaufen und Prozessen
Nosokomiale Infektionen
o Arten und Besonderheiten
o Schwere Verlaufe
o NI mit resistenten Erregern
o Uberwachung, Pravention und Bekdmpfung
Umsetzung rechtlicher und berufsfachlicher Vorgaben
o Lebensmittelrechtliche und hygienerechtliche Vorgaben
o Wissenschaftliche Vorgaben
o Berufsstandards und Richtlinien
Der Workshop-Charakter der Veranstaltung soll interaktives Lernen und Erfahrungskonsolidierung
der Teilnehmer u. a. durch Diskussion von Impulsreferaten und Ubungen anregen und foérdern.

Veranstaltungskosten
745,00 € p.P. zzgl. MwsSt. (886,55 € inkl. MwsSt.)

Zielgruppe (m | w | d)
Hygienebeauftragte, Mitarbeiter der stationaren / ambulanten Pflege

Abschluss
TUV-Teilnahmebescheinigung

Anmeldung | Anfragen
https://www.tuev-seminare.de/76-10/eFlyer
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Uber unsere Webinare

In unseren Webinaren teilen wir unser Expertenwissen mit Ihnen!

In einem vollwertigen Online-Seminar vermitteln wir Ihnen das benétige Know-how zu
verschiedenen Fachbereichen. Die Teilnahme an unseren Webinaren mit Live-Vortragen unseres
Experten ist einfach:

Alles, was Sie fur die Teilnahme an unseren Webinaren bendtigen, ist eine Internetverbindung.
Nach lhrer Anmeldung erhalten Sie zeitnah Ihre persdnliche Einladung.

Mit den darin enthaltenen Zugangsdaten loggen Sie sich zum Webinartermin einfach im Internet in
diese Veranstaltung ein.

Uber lhre Lautsprecher bzw. Headset oder per Telefon kénnen Sie den Ton dazuschalten. Wir
eroffnen lhnen kurz und kompakt besondere Einblicke und Perspektiven zum gebuchten Thema.
Alle Webinare kdnnen wir auch exklusiv fur Ihre Mitarbeiter als virtuelle Inhouse-Schulung
durchfuhren.

Wir freuen uns Uber lhre Anfrage: inhouse@tuev-seminare.de

Tuv
SEMINARE®
SAARLAND

www.tuev-seminare.de
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Newsletter

Seminare, Webinare und mehr - melden Sie sich jetzt zu einem unserer
regelmalBigen Newsletter an und verpassen Sie keine Neuigkeiten mehr!

WeiterBILDUNG wird bei uns grol3 geschrieben.

Wir arbeiten stetig an der Entwicklung neuer und der Weiterentwicklung
altbekannter Fort- und Weiterbildungsthemen. So kdnnen Sie auf ein breit
gefachertes Portfolio zugreifen und finden sicher das Passende.

Wir informieren Sie tber die neusten Vorschriften und Anderungen, geben lhnen
praktische Tipps fur Ihren Arbeitsbereich und Hilfestellung zu aktuellen
Anforderungen wie zum Beispiel im Elektro-, Arbeitssicherheits- und Umweltbereich.

Um Sie immer auf den aktuellen Stand bringen zu kénnen, bieten wir
mehrere Newsletter rund um den TUV Seminare Kosmos an.

Und wenn Sie es sich doch anders Uberlegen: Sie kdnnen sich naturlich jederzeit
wieder von der jeweiligen Liste abmelden. Klicken Sie dazu einfach auf den
Abmeldelink am Ende eines Mailings.

OpA0

i3t
[=]

Scannen Sie einfach mit IThrer Handykamera diesen QR-Code und
melden sich zu unserem Newsletter an!



Wir uber uns

Die TUV Saarland Bildung + Consulting GmbH versteht sich mit ihnrem Weiterbildungsangebot als
.Brucke zwischen Mensch, Technik und Umwelt!”

Ziel
Das Ziel aller Seminare ist es, Losungshilfen fur betriebliche Probleme in allen von uns angebotenen
Fachbereichen aufzuzeigen.

Anspruch

Unser Anspruch ist es, die Kunden mit einer intakten und nachvollziehbaren Preispolitik, kleinen

Lerngruppen, einem hohen Qualitatsanspruch und kompetenten Fachdozenten fur eine langfristige,
vertrauensvolle Zusammenarbeit zu gewinnen.

Unsere Dozenten sind
TUV-Sachverstandige oder Fachkrafte aus Industrie-, Energieversorgungs- und
Dienstleistungsunternehmen.

Alle Dozenten verfigen neben ihrer fachlichen Qualifikation Uber eine langjahrige
Betriebserfahrung.

Weitere Pluspunkte, die fur uns sprechen

e Wir sind nach DIN EN ISO 9001 zertifiziert.

e Gute verkehrstechnische Anbindung zu allen Seminarorten.

e Unsere Teilnehmer haben nach dem Seminar die Méglichkeit, ihre noch offenen Fragen an uns
zu richten. Alle telefonischen Anfragen sind fUr unsere Teilnehmer kostenfrei.

TUV Saarland Telefon; 06897 /506-506
Bildung + Consulting GmbH Telefax: 06897/506-215

Am TUV 1 E-Mail:  info@tuev-seminare.de
66280 Sulzbach Internet; www.tuev-seminare.de
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