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HORECA

Die Entwicklung, Verbreitung und Umsetzung relevanter und effektiver Lehrplane und
erwarteter Lernergebnisse, kann das Lehren und Lernen verbessern.

Der Rahmenlehrplan vermittelt, was Lehrer:innen und Schiiler:innen verstehen und
erreichen kdnnen sollten, einschlieRlich der beabsichtigten Lernergebnisse. Die Definition
eines Lehrplans ist eine systematische und bewusste Festlegung dessen, was, warum, wie
und wie gut die Schiiler:innen es lernen sollten.

Die Gesamtheit an Informationen, Kenntnissen, Verstandnis, Einstellungen, Werten,
Fahigkeiten, Kompetenzen oder Verhaltensweisen, (ber die Studierende nach
erfolgreichem Abschluss des Programms verfligen sollten, werden als erwartete
Lernergebnisse definiert.
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Das Hauptziel des Projekts ist es, das digitale Bewusstsein der HORECA-Mitarbeiter:innen fir
Lebensmittelsicherheit und Hygienepraktiken zu scharfen.

Basierend auf dem Hauptziel sind die spezifischen Ziele des Projekts:

m die Unterstlitzung bewusster HORECA-Mitarbeiter:innen, Verringerung des  unlauteren
Wettbewerbs bei der Lebensmittel Vermarktung.

m die Bereitstellung von Lern- und Ausbildungsmoglichkeiten fiir gering qualifizierte HORECA-
Mitarbeiter:innen.

m die Steigerung der Arbeitsfahigkeit der benachteiligten Mitarbeiter:innen im Gastgewerbe
durch Verbesserung ihrer Schlisselkompetenzen.

Fachkrafte, die in diesem Bereich tatig sind, missen Ulber die entsprechenden Schulungen,
Instrumente und Strategien verfiigen;

Erwerb neuer beruflicher, sozialer und interkultureller Kompetenzen durch den Vergleich von
Strategien und padagogischen Ansatzen mit anderen europadischen Padagogen:innen und den
Austausch mit anderen Kollegen:innen;

Integrationsfahigkeit und Anpassungsfahigkeit an ein internationales Arbeitsumfeld,
Anpassungsfahigkeit an Veranderungen und Flexibilitdt, um auf europaischer Ebene arbeiten zu
konnen, was ihnen folgende Fahigkeiten verleiht;

e Zwischenmenschliche Fahigkeiten in neuen Arbeitskontexten;
e Interkulturelle und europaische Sensibilisierung;

e Sprachkenntnisse oder Kenntnisse der im Gastland gesprochenen Sprache und/oder Englisch,
der Arbeitssprache.

e [KT-Fahigkeiten, die sich aus dem umfassenden Einsatz digitaler und multimedialer Werkzeuge
wahrend des Projekts und der Verwendung aller Kommunikationssprachen, ob ikonisch,
konventionell oder emotional, ergeben.

Die entwickelten Materialien stehen nicht nur in direktem Zusammenhang mit den HORECA-
Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen in den Landern der Projektpartner, sondern auch in ganz
Europa, da die entwickelten Strategien darauf abzielen, die Qualitat und Effizienz der
Ausbildungsumgebungen zu verbessern, insbesondere in den Bereichen der Verbesserung der
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Kommunikation. Die Verbesserung der Qualitdt des Umfelds wird die Chancen auf ein besseres
und komfortableres Leben in Europa erhohen. Mit der Zunahme dieser Studien zur
Lebensmittelsicherheit werden die HORECA-Mitarbeiter:innen die Mdéglichkeit haben, leicht an
die bendtigten Materialien heranzukommen. Diese Studien werden dazu beitragen, die
verstreuten Informationen liber die Verwendung gesunder Lebensmittel zu reduzieren, um die

Verbraucher:innen zu unterstitzen.

Nach dieser Schulung werden die Absolvent:innen in der Lage sein:

® personenbezogene Kontaminationen zu erkennen.

die Verantwortung des Personals in Bezug auf die persdnliche Gesundheit und die
Reinigungsvorschriften zu kennen.

die Grundprinzipien der Hygiene zu kennen.

zu wissen, wie die Reinigung und Desinfektion am Arbeitsplatz durchgefiihrt wird.
sich gegen Schadlinge zu schiitzen.

die Abfallverteilung in der Gastronomie zu kennen.

mit der Lebensmittelsicherheit im HORECA-Sektor umzugehen.

hygienische MaBnahmen bei der Annahme, Handhabung und Lagerung von Obst
und Gemdse sowie Fleisch und Fisch zu ergreifen.

Kreuzkontaminationen zu verhindern und zu bewaltigen.

die richtigen Bedingungen fir die verschiedenen Prozesse zu kennen: Vorbereitung,
Kochen, Einfrieren, Auftauen und Aufwarmen.

e die haufigsten Lebensmittelallergene zu erkennen.

die Symptome einer Lebensmittelallergie zu erkennen.

den Unterschied zwischen einer Lebensmittelallergie und einer
Nahrungsmittelunvertraglichkeit zu erkennen.

Audits zur Lebensmittelsicherheit zu definieren.

den Prozess und die Struktur der Lebensmittelsicherheitsaudits zu kennen.

zu beschreiben, was Lebensmittelsicherheit ist.

sich mit den grundlegenden Konzepten vertraut zu machen.

Systeme der Lebensmittelsicherheit zu beschreiben.

Kritische Kontrollpunkte zu kennen.

die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren zu kennen, zu erklaren, worum es sich
dabei handelt, und welche Auswirkungen diese Gefahren auf die Gesundheit haben.
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ZIELE
Definitionen der Lebensmittel- und Erndhrungssicherheit und Erérterung der Faktoren, die diese
Sicherheit beeinflussen, sowie der diesbezliglichen Rechtsnormen.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

® zu beschreiben, was Lebensmittelsicherheit ist.
e sich mit den grundlegenden Konzepten vertraut zu machen.

TITEL & INHALT
Schreiben Sie den Inhalt von Session 1.

1. EinfUhrung in die Lebensmittelsicherheit und grundlegende Konzepte
1.1. Definitionen

1.2. Verwendungszweck

1.3. Grundsatze

1.3.1. Reinigung

1.3.2. Kihlung

1.3.3. Kochen

1.3.4. Kreuzkontamination

LEHR-/LERNPROZESS

Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Lernspiele, Fallstudien, PowerPoint-Prasentationen, Lernvideos, und eine E-Learning-Plattform mit
Quizfragen werden eingesetzt.
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SESSION 2: Systeme der Lebensmittelsicherheit

ZIELE

Es ist auch sehr wichtig, die Menschen auf die Risiken aufmerksam zu machen, denen wir ausgesetzt
sind - Krankheitserreger in Lebensmitteln, Kreuzkontamination. Es ist auch wichtig, die Menschen fiir
physikalische und chemische Unvertraglichkeiten von Lebensmitteln zu sensibilisieren und den
Unterschied zwischen Lebensmittelunvertraglichkeiten und Lebensmittelallergien aufzuzeigen.

Verstandnis des HACCP-Systems, das auf der Analyse von Gefahren und kritischen Kontrollpunkten
beruht. Es ist die Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit, die in erster Linie auf der Vermeidung von
Gefahren beruht, die diese Lebensmittel verderben kénnen.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:
e Systeme der Lebensmittelsicherheit zu beschreiben.
e Kritische Kontrollpunkte (CCPs) zu erkennen

o die mit Lebensmitteln verbundenen Gefahren zu kennen, zu erkldren, worum es sich dabei
handelt, und welche Auswirkungen diese Gefahren auf die Gesundheit haben.

TITEL & INHALT

2. Systeme der Lebensmittelsicherheit

2.1. Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte (HACCP) - Anwendung der Grundsatze
2.2. Gefahren

2.2.1. Lebensmittelbedingte Krankheitserreger

2.2.2. Physikalische und chemische Nahrungsmittelunvertraglichkeiten

2.2.3. Allergene

2.2.4. Kreuzkontamination

2.3. Kritische Kontrollpunkte (CCPs)

2.3.1. Wie man CCPs kontrolliert

LEHR-/LERNPROZESS
Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Lernspiele, Fallstudien, PowerPoint-Prasentationen, Lernvideos, und eine E-Learning-Plattform mit
Quizfragen werden eingesetzt.
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SESSION 1: Persénliche Hygieneregeln

ZIELE

Um die Bedeutung personlicher Hygienevorschriften fir eine sichere Lebensmittelproduktion und
HORECA-Betriebe zu verstehen, muss man sich der Gefahren bewusst sein, die sich aus der Gesundheit
und dem Verhalten des Arbeitspersonals ergeben; man muss liber die Praktiken zur Umsetzung der am
Arbeitsplatz zu befolgenden Hygieneregeln Bescheid wissen und ein Produktionsumfeld schaffen, das frei
von personlich verursachten Bakterienarten ist. Die Personalhygiene in Unternehmen ist eine
wechselseitige Angelegenheit. Erstens sollten die Mitarbeiter:innen wissen, wofiir sie in Bezug auf ihre
eigene Gesundheit verantwortlich sind, und die Reinigungs- und Hygienevorschriften sollten in allen
Phasen des HORECA-Betriebs eingehalten werden. Zweitens sollte es Orte wie Personalraume,
Handewaschbereiche usw. geben, an denen sich die Mitarbeiter:innen um ihre eigene Hygiene am
Arbeitsplatz kiimmern kénnen.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e personenbezogene Kontaminationen zu erkennen.

e die Verantwortung des Personals in Bezug auf die persdnliche Gesundheit und die
Reinigungsvorschriften zu kennen.

e die notwendigen VorsichtsmaBRnahmen am Arbeitsplatz zu kennen: Personalrdume,
Handewaschbereiche, hygienische Ein- und Ausgadnge, Reinigungs- und Desinfektionsmittel am
Arbeitsplatz.

e zu wissen, was zu tun ist, wenn das Personal krank oder verletzt ist.

TITEL & INHALT

2.1. Definitionen von Hygiene, sanitdren Einrichtungen und der heimischen Flora des menschlichen
Korpers

2.2. Personenbezogener Kontaminationszyklus
2.3. Gesundheitsprobleme des Personals und Porter-Untersuchung

2.4. Sicherstellung der personlichen Hygiene am Arbeitsplatz
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2.4.1. Personalrdume und Schutzkleidung
2.4.2. Hygienische Ein- und Ausgange
2.4.3. Handewaschbereiche und hygienisches Handewaschen

2.5. Zusammenfassung der persdnlichen Hygieneregeln

LEHR-/LERNPROZESS

Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prasentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Mithilfe eines einfachen Quiz werden die Leistungen der Teilnehmenden und ihr Lernerfolg wahrend der
Unterrichtseinheit bewertet.




HORECA

SESSION 1: Arbeitsplatz und Ausriistung Reinigung, Hygiene und Sanitdrversorgung

ZIELE

Ein sauberer und hygienischer Betrieb ist das Ergebnis eines geplanten Programms, das ordnungsgemaR
beaufsichtigt und nach einem Zeitplan durchgefiihrt wird.

Mitarbeiter:innen, die in Eile versuchen, die Bediirfnisse der Kunden zu erfiillen, vernachlassigen haufig
die korrekten Praktiken. Um einen Zusammenbruch der Hygienedisziplin zu verhindern, ist ein
sachkundiges, wachsames und starkes Management erforderlich. Reinigung und Desinfektion sind die
Grundlage einer guten Haushaltsfihrung. Alle Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
miussen nach jedem Gebrauch gereinigt und desinfiziert werden; wenn es eine Betriebsunterbrechung
gibt, bei der eine Kontamination moglich ist; oder in regelmaRigen Abstianden, wenn die Oberflachen
standig in Gebrauch sind.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:
e die Grundprinzipien der Hygiene zu kennen.

e zu wissen, wie die Reinigung und Desinfektion am Arbeitsplatz durchgefiihrt wird.
e die Grundsatze der Reinigung in der Gastronomie zu kennen.
e die hygienischen Grundsatze in der Gastronomie zu kennen.

TITEL & INHALT

3.1 Allgemeine Hygienevorschriften und Sanitarverfahren
3.1.2 Reinigungsprinzipien in der Gastronomie
3.1.3 Hygienische Grundsatze in der Gastronomie

3.1.4 Programm fir sanitare Anlagen
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LEHR-/LERNPROZESS
Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.

SESSION 2 Schddlingsbekdmpfung

ZIELE

Schadlinge werden von Lebensmitteln angezogen und kénnen in Lebensmittelbetrieben enorme
Probleme verursachen. Daher missen alle lebensmittelverarbeitenden Betriebe Uber ein geeignetes
integriertes  Schadlingsbekampfungsprogramm  verfiigen, um die hohen Standards ihrer
Lebensmittelsicherheitsprogramme zu erfiillen.

Es gibt verschiedene Arten von Schadlingen, darunter Mause, Ratten, fliegende Insekten und Insekten,
die in Lebensmitteln wachsen. Alle Arten von Schadlingen bergen Hygiene- und/oder Gesundheitsrisiken.
Die Verfahren zur Bekampfung und Vorbeugung unterscheiden sich je nach Art des Schéadlings.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

den Schutz vor Nagetieren sicherstellen zu kénnen.
Strategien zum Schutz vor Nagetieren zu kennen.
den Schutz vor Insekten sicherstellen zu kénnen.

Strategien zum Schutz vor Insekten zu kennen.

TITEL & INHALT
3.2 Schadlingsbekampfung

3.2.1 Nagetierbekdampfung
3.2.2 Strategien zum Schutz vor Nagetieren
3.2.3 Insektenbekdampfung

3.2.4 Strategien zum Schutz vor Insekten

LEHR-/LERNPROZESS
Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prasentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.
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BEURTEILUNGSKRITERIEN
Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.

SESSION 3: Abfallwirtschaft

ZIELE

Lebensmittelanbieter in der Gastronomie, im Catering und im Hotel- und Gaststattengewerbe sind in
jungster Zeit zunehmend in die Kritik geraten, wenn es um die Bewirtschaftung von Lebensmitteln und
insbesondere um die Verschwendung von Lebensmitteln geht. Es gibt Hinweise darauf, dass erhebliche
Mengen an Lebensmitteln wahrend der Zubereitung oder weil sie nicht gelagert und wiederverwendet
werden kénnen, weggeworfen werden. Die Abfallbewirtschaftung ist daher zu einer Schliisselprioritat
geworden, die sich auf alle Aktivitdten im Zusammenhang mit der Vermeidung, Verringerung oder
Wiederverwertung von Abfallen in der gesamten Produktions- und Verbrauchskette bezieht.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e die Abfallverteilung in der Gastronomie zu kennen.
® zu wissen, wie man die Abfallmenge reduzieren kann.

TITEL & INHALT
3.3 Abfallwirtschaft

3.3.1 Abfallentsorgung
3.3.2 Lebensmittelabfille und Lebensmittelverluste

LEHR-/LERNPROZESS

Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.
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SESSION 1. LIEFERUNG VON ROHSTOFFEN, EMPFANGS- UND QUALITATSKONTROLLE UND LAGERUNG

ZIELE

Lebensmittelsicherheit bedeutet die ordnungsgemalRe Handhabung, Zubereitung und Lagerung von
Lebensmitteln, um durch Lebensmittel (ibertragene Krankheiten oder Krankheiten, die durch den
Verzehr kontaminierter Lebensmittel entstehen, zu verhindern. Es erfordert eine gemeinsame
Anstrengung, bei der Verbraucher:innen, Gastronomie, Behorden und Hersteller zusammenarbeiten
mussen, um sicherzustellen, dass die Lebensmittel, die wir essen, von bester Qualitat und sicher im
Verzehr sind.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

mit der Lebensmittelsicherheit im HORECA-Sektor umzugehen.
Hygienemallnahmen bei der Annahme, Handhabung und Lagerung von Obst und Gemdiise zu
kennen.
e hygienische MalRnahmen bei der Annahme, Handhabung und Lagerung von Fleisch und Fisch zu
ergreifen.
Kenntnisse liber Lebensmittelbehélter, Lagertemperatur, FIFO-System usw. zu erwerben.
die Qualitatsparameter fiir Fleisch- und Fischprodukte anzuwenden.
mit verschiedenen Rohstoffen umzugehen.
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TITEL & INHALT
4.1.1 HYGIENEMASSNAHMEN BEI DER ENTGEGENNAHME VON LEBENSMITTELN

4.1.2. HYGIENEMASSNAHMEN BEI DER ANNAHME, LAGERUNG UND KONSERVIERUNG VON GEMUSE

4.1.3 FLEISCH UND FISCH: MASSNAHMEN BEI DER ANLIEFERUNG, HYGIENEMASSNAHMEN BEI DER
HALTBARMACHUNG UND HANDHABUNG

LEHR-/LERNPROZESS
Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.

SESSION 2 VERARBEITUNG UND PRODUKTION VON LEBENSMITTELN UND RTE's

ZIELE
Schreiben Sie die Ziele von Session 2.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

Kreuzkontaminationen zu verhindern und zu bewaltigen.
die besten Reinigungs- und Hygienepraktiken in HORECA-Einrichtungen zu kennen.
die richtigen Bedingungen fiir die verschiedenen Prozesse zu kennen: Vorbereitung, Kochen,
Einfrieren, Auftauen und Aufwarmen.

e die richtigen Parameter beim Kochen, Erhitzen, Kiihlen und Einfrieren anzuwenden: Zeit,
Temperatur usw.

e die Schritte zu kennen, die beim Servieren der Speisen nach der Zubereitung zu beachten sind.

TITEL & INHALT

4.2.1 VORBEREITUNG
4.2.2 KOCHEN
4.2.3 KUHLEN/GEFRIEREN, AUFTAUEN UND AUFWARMEN

4.2.4 LAGERUNG FRISCHER UND GEKOCHTER LEBENSMITTEL
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4.2.5 SERVIEREN

LEHR-/LERNPROZESS

Zum Einsatz kommen eine PowerPoint-Prdsentation, eine E-Learning-Plattform und eine
Unterrichtsdiskussion.

BEURTEILUNGSKRITERIEN
Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.

SESSION 1 - Lebensmittelallergien

ZIELE

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e die haufigsten Lebensmittelallergene zu erkennen.
e die Symptome einer Lebensmittelallergie zu erkennen.

e im Falle einer allergischen Reaktion Hilfe zu leisten.

TITEL & INHALT

5.1 Lebensmittelallergien
5.1.1 Definition einer Lebensmittelallergie
5.1.2 Die haufigsten Lebensmittelallergene

5.1.3 Symptome einer Lebensmittelallergie
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5.1.3.1 Anaphylaxie
5.1.3.2 Nicht-IgE-vermittelte Lebensmittelallergie
5.1.3.3 Uneinheitliche Reaktion

5.1.4 Wie man bei einer allergischen Reaktion hilft

LEHR-/LERNPROZESS

Es wird eine PowerPoint-Prasentation mit Diskussion in der Klasse verwendet. Die Unterrichtsaktivitaten
umfassen Gruppenarbeit, Fallstudien, Videos, Kreuzwortratsel, Rollenspiele und reale Szenarien. Fiir den
Online-Teil wird eine E-Learning-Plattform mit Quizfragen verwendet.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Nach jeder Sitzung wird eine Reihe von Fragen zur Uberpriifung des Verstandnisses gestellt und am
Ende der Schulung dient ein Multiple-Choice-Quiz der Bewertung der Teilnehmer.

SESSION 2 - Nahrungsmittelunvertrdglichkeiten

ZIELE

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e den Unterschied zwischen einer Lebensmittelallergie und einer Nahrungsmittelunvertraglichkeit
zu erkennen.
e Symptome von Nahrungsmittelunvertraglichkeiten zu erkennen.

TITEL & INHALT

5.2 Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
5.2.1 Unterschied zwischen Nahrungsmittelallergie und Nahrungsmittelunvertraglichkeit

5.2.2 Symptome einer Nahrungsmittelunvertraglichkeit
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LEHR-/LERNPROZESS

Es wird eine PowerPoint-Prdsentation mit Diskussion in der Klasse verwendet. Die Unterrichtsaktivitaten
umfassen Gruppenarbeit, Fallstudien, Videos, Kreuzwortratsel, Rollenspiele und reale Szenarien. Fir den
Online-Teil wird eine E-Learning-Plattform mit Quizfragen verwendet.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Nach jeder Sitzung wird eine Reihe von Fragen zur Uberpriifung des Verstandnisses gestellt und am
Ende der Schulung dient ein Multiple-Choice-Quiz der Bewertung der Teilnehmer.

SESSION 3 — Vorbeugung von Lebensmittelallergien

ZIELE

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e den Unterschied zwischen "Enthalt" und "Kann enthalten" in einem Lebensmittel zu erklaren.
e Kreuzkontakte bei der Zubereitung von Lebensmitteln/Getranken zu vermeiden.

® ein Lebensmittel/Menu korrekt zu beschriften

TITEL & INHALT

5.3 Wie man Lebensmittelallergien vorbeugt
5.3.1 Unterschied zwischen "Enthalt" und "Kann enthalten"

5.3.2 Bewahrte Praktiken zur Vermeidung von Lebensmittelallergien in verschiedenen
Umgebungen

5.3.2.1 zu Hause
5.3.2.2 Auswarts

5.3.3 Lagerung von Lebensmitteln
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5.3.4 Zubereitung von Lebensmitteln/Getranken und Kreuzkontakte

5.3.4.1 Beispiele fiir Kreuzkontakte und wie sie vermieden werden kénnen
5.3.5 Reinigung des Arbeitsplatzes
5.3.6 Lebensmittelkennzeichnung

5.3.6.1 Vorverpackte/nicht vorverpackte Lebensmittel

5.3.6.2 Buffets / Essenslieferung und Take-Away

LEHR-/LERNPROZESS

Es wird eine PowerPoint-Prasentation mit Diskussion in der Klasse verwendet. Die Unterrichtsaktivitaten
umfassen Gruppenarbeit, Fallstudien, Videos, Kreuzwortratsel, Rollenspiele und reale Szenarien. Fiir den
Online-Teil wird eine E-Learning-Plattform mit Quizfragen verwendet.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Nach jeder Sitzung wird eine Reihe von Fragen zur Uberpriifung des Verstandnisses gestellt und am
Ende der Schulung dient ein Multiple-Choice-Quiz der Bewertung der Teilnehmer.

SESSION 4 - EU-Verordnung fiir Lebensmittelallergene

ZIELE

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

e die entsprechenden Vorschriften einzuhalten.

TITEL & INHALT

5.4 EU-Verordnung fir Lebensmittelallergene
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LEHR-/LERNPROZESS

Es wird eine PowerPoint-Prasentation mit Diskussion in der Klasse verwendet. Die Unterrichtsaktivitaten
umfassen Gruppenarbeit, Fallstudien, Videos, Kreuzwortratsel, Rollenspiele und reale Szenarien. Fiir den
Online-Teil wird eine E-Learning-Plattform mit Quizfragen verwendet.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Nach jeder Sitzung wird eine Reihe von Fragen zur Uberpriifung des Verstandnisses gestellt und am
Ende der Schulung dient ein Multiple-Choice-Quiz der Bewertung der Teilnehmer.

SESSION 1 Audit und Regulierung der Lebensmittelsicherheit

ZIELE

Audits sind ein entscheidender Bestandteil der Aufrechterhaltung von Lebensmittelsicherheitsstandards
und -zertifizierungen, da sie flr Transparenz und die Gewissheit sorgen, dass die Standards eingehalten
werden. Diese Transparenz erhoht die Kooperationsfahigkeit der Beteiligten in der gesamten Lieferkette
und verbessert die Sicherheit, Effizienz und kontinuierliche Verbesserung in den einzelnen
Organisationen.

Die Absolvent:innen werden in der Lage sein:

o Audits zur Lebensmittelsicherheit zu definieren.
e den Prozess und die Struktur der Lebensmittelsicherheitsaudits zu kennen.

TITEL & INHALT

6.1 Audits der Lebensmittelsicherheit

6.2 Prozess der Lebensmittelsicherheitsaudits
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HORECA

LEHR-/LERNPROZESS

Es wird eine PowerPoint-Prasentation mit Diskussion in der Klasse verwendet.

BEURTEILUNGSKRITERIEN

Ein einfaches Quiz wird zur Bewertung der Studierenden verwendet.
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