Zertifikatslehrgang an der VHS,
8 x Di. 16.02.16 — Di. 19.04.16

16:00 —17:30 Uhr
Turbinenhaus 11, Raum 20 in Delmenhorst

Hygieneschulung Lebensmittel
insbesondere
fur die Gastronomie

Seminarreihe: 8 Module
Referent: Dipl.-Ing. Gary Zorner, Lafu GmbH
VHS-Kurs Nr. 16A6513B
Anmeldung: Tel.: 04221/981800
eMail: info@vhs-delmenhorst.de

Gebuhr: 100,00 € bei 15 Teilnehmern
150,00 € bei 10 Teilnehmern

Die Inhalte wenden sich an
Personen, die in Produktion,
Fleischereien, Kantinen,
Imbissen, Backereien,
Eisdielen usw. tatig sind oder
sich privat im Sinne von
gesundem Essen und Trinken
weiter qualifizieren méchten

Der Verbraucher fragt sich immer wieder, wie es
zu den zahlreichen Erkrankungen durch Lebens-
mittel kommen kann. Ein groReres Verstandnis
fiir die Ursachen und Auswirkungen von mikro-
biologischen und chemischen Belastungen wird
leider nur vollig unzureichend Uber Schulen,
Universitaten, Behdrden, Medien usw. vermittelt.
Meist handelt es sich dabei um unsichtbare Ge-
fahren.

Insbesondere die Zusammenhange und die Inte-
ressen, die dazu fuhren, dass Lebensmittel oft mit
gesundheitsschadlichen Chemikalien (z.B. Pesti-
zide) und Keimen (Bakterien, Schimmel) belastet
sind, werden thematisiert. Damit alle Beteiligten
verantwortungsvoller mit der Problematik umge-
hen kdénnen wird insbesondere auf die Grundla-
gen der Lebensmittelhygiene eingegangen. Dies
soll die Wahrnehmung scharfen, auch im eigenen
Lebensumfeld Risiken durch Vorsorge zu ver-
meiden.

Bild: Lafu

Die Kombinationswirkungen von Belastungen
in Lebensmitteln werden bei Grenzwerten nicht
entsprechend ber(cksichtigt.

Von ,,belebten“ Brotchen zu ,,lebendigem*
Speiseeis - Lafu-Beispiele aus TV und Presse:

Fur RTL, Juli 2002: ,,.Bakterien im Speiseeis tri-
ben Lust auf eine frohliche Eiszeit* Grenzwerte
teils 100-fach Uberschritten, es enthielt Fakal-
keime und Eiterbakterien.

Mai 2011: Lafu beteiligt sich an der Suche nach
dem EHEC-Erreger.

Fur RTL, August 2002 ,,Reiseproviant mit Fa-
kalkeimen gewdirzt.“ Von 16 Proben (zwolf be-
legte Brotchen und vier Salate) waren 14 hoch-
gradig verkeimt, (mit Fékal- und Eiterbakterien,
Schimmelpilzen, Hefen). Mdogliche Ursachen:
falsche Lagerung, verwendete Rohstoffe bereits
verkeimt, mangelndes Hygienebewusstsein der
Beschéftigten usw. "Was man nicht sieht, ver-
dréangt man, die Menschen unterschatzen die Ri-
siken.*

Siehe auch homepage: https://lafu-
gmbh.com/de/presse-medien/zeitungsartikel/

Far Menschen, die beruflich oder z. B. im Haus-
halt den hygienischen Umgang mit Lebensmit-
teln verbessern maochten hier die Themenschwer-
punkte: Die lebendige Welt der Keime in Theorie
und Praxis, eigene Probenahmen und Laboraus-
wertung, Schwarzlichtdarstellungen, Ubertra-
gungswege von Keimen, Hygienerecht, Aufbau
des HACCP-Kontrollsystems, gute Hygienepra-
xis, Reinigung und Desinfektion, Praxisbeispiele
(Industrie, Trinkwasser u.a.).


mailto:info@vhs-delmenhorst.de

Handehygiene schitzt vor
Keimibertragungen auf Lebensmittel und

» Grenzenlosigkeit der Grenzwerte* vor Infektionskrankheiten

y g Allgemeine Grundsatze
und Anforderungen des
: 178/2002 Lebensmittelrechts
Infektionsschutzgesetz EG

853/2004 Spezifische
EG j i
Hygienevorschriften
fur Lebensmittel

Gesetz Uber die tierischen Ursprungs
offentliche Sicherheit
und Ordnung

Viren und Mikroorganismen wie Bakterien oder

, , Pilze werden unbemerkt weitergereicht, von Hand
Lebensmittelhygiene- . .

zu Hand, binnen von Sekunden, immer und

uberall und das mit weitreichender Konsequenz:

Rund 80 Prozent aller Infektionskrankheiten
werden Uber die Hande tbertragen.

Lebensmittelhygiene

- Je weniger gesundheitliche Belastungen
) ! A y
09.02.2016 / c&/m WAL umso mehr Lebensfreude!

Labor Fir Chcmisdw: Analytik GmbH

Optimistisch, authentisch, kreativ, innovativ

o

Weiterhin werden auch rechtliche Fragestellungen des Lebensmittelrechts behandelt (gute Herstel- fafu GmbH E
lungs- und Hygienepraxis, HACCP-Konzept/Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunkte). i

Am Wollelager 8
27749 Delmenhorst
Tel.: (042 21) 1 4452
Fax: (042 21) 14945
Mobil: (01 71) 349 01 49
Mail: LAFU.GmbH@t-online.de

http://www.lafu-gmbh.com




