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Zusammenfassung

Ziel dieser Bachelorarbeit ist eine Analyse der Anbieter von Hygieneschulungen in
der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung flr die Metropolregion Hamburg.
Aus der Analyse soll dann eine Liste entstehen, mit deren Hilfe sich Lebensmittel-
unternehmer einen Uberblick (iber die in Hamburg arbeitenden Anbieter verschaf-
fen kdnnen. Sie soll Entscheidungshilfe sein und den Lebensmittelunternehmern
die Wahl vereinfachen, einen flr ihren Betrieb geeigneten Anbieter zu finden, flr
den Fall, dass sie ihrer Verpflichtung der Mitarbeiterschulung selbst nicht nach-
kommen konnen. Durch das Gesetz ist jeder Lebensmittelunternehmer dazu ver-
pflichtet seine Mitarbeiter zum Thema Hygiene zu schulen. Diese Verpflichtung
wird innerhalb Deutschlands durch die Lebensmittelhygiene-Verordnung und auf
europaischer Ebene durch die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 des Europaischen
Parlaments geregelt. Die Verordnung gilt seit dem 01. Januar 2006. Zusatzlich zu
diesen beiden Verordnungen gilt seit dem 20. Juli 2000 das Infektionsschutzge-
setz, das Lebensmittelunternehmer dazu verpflichtet eine jahrliche Belehrung der

Mitarbeiter durchzufiihren.

Abstract

The aim of this Bachelor thesis is a market analysis for hygiene trainings in gastro-
nomy and community catering for the metropolis of Hamburg. The goal of the ana-
lysis should be a list with whose help food business operators can get an overview
about the suppliers working in Hamburg. It should be decision support and simplify
the choice for food business operators to find a supplier suitable for their company,
in case they can not fulfil their obligation to train their employees themselves.

By law every food business operator is obliged to train his employees on the sub-
ject Hygiene. This obligation is regulated within Germany by the food hygiene re-
gulation and at European level by the order (EC) No. 852/2004 of the European
Parliament. The order is valid since the 01st of January, 2006. In addition to these
orders the infection law protection is valid since the 20th of July, 2000. This law ob-

liged food business operators to do an annual instruction of their employees.



1. Einleitung

1.1 Problemstellung

Durch das Gesetz ist jeder Lebensmittelunternehmer dazu verpflichtet seine Be-
triebsangestellten zum Thema Hygiene zu schulen. Diese Verpflichtung wird inner-
halb Deutschlands durch § 4 der Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHYV, 2007,
S. 2), im weiteren Verlauf der Bachelorarbeit mit LMHV abgekurzt, und auf euro-
paischer Ebene durch Kapitel XII, Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
des Europaischen Parlaments und des Rates, im weiteren Verlauf EG-VO Nr.
852/2004 abgekurzt, geregelt. Die EG-VO Nr. 852/2004 gilt seit dem 01. Januar
2006 (EG-VO Nr. 852/2004).

Zusatzlich zu diesen beiden Verordnungen gilt seit dem 20. Juli 2000 das Infekti-
onsschutzgesetz, im weiteren Verlauf mit IfSG abgekurzt, das Lebensmittelunter-
nehmer dazu verpflichtet eine jahrliche Belehrung der Mitarbeiter durchzufiihren
(IfSG, 2000, S. 29).

Diesen durch das Gesetz vorgeschriebenen Verpflichtungen nachzukommen, stellt
fur die meisten Unternehmen in der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
der Metropolregion Hamburg kein Problem dar, denn viele Betriebs- oder Kranken-
hauskantinen verfugen Uber interne Hygienebeauftragte, die ihr Wissen an die an-
deren Mitarbeiter weitergeben kénnen, und in kleineren Betrieben mit wenig Ange-
stellten wie z.B. Imbissen oder Restaurants ubernimmt meist der Lebensmittelun-
ternehmer selbst die Schulung.

Was ist aber, wenn der Lebensmittelunternehmer der Verpflichtung zur Schulung
seiner Betriebsangestellten nicht nachkommen kann, wegen z.B. Zeit- oder Perso-
nalmangels, oder weil ganz einfach niemand da ist, der die nétigen Kompetenzen
-auch der Lebensmittelunternehmer nicht- zur Mitarbeiterschulung vorweisen
kann? Was also wenn eine Person fehlt, die weder weil}, was sie inhaltlich zum
Thema Hygiene schulen soll, noch wie sie methodisch vorgehen soll?

In diesem Fall besteht flr den Lebensmittelunternehmer die Moglichkeit sich Hilfe

zu holen, sich an externe Schulungsanbieter zu wenden.



1.2 Ziel der Arbeit

Ziel dieser Bachelorarbeit ist eine Analyse der Anbieter von Hygieneschulungen in
Lebensmittelunternehmen der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung fur die
Metropolregion Hamburg. Aus der Analyse soll dann eine Liste entstehen mit de-
ren Hilfe sich Lebensmittelunternehmer einen Uberblick tiber die in der Metropol-
region Hamburg arbeitenden Anbieter verschaffen kdnnen. Sie soll Entschei-
dungshilfe sein und den Lebensmittelunternehmern die Wahl vereinfachen, einen

fur ihren Betrieb geeigneten Anbieter zu finden.

1.3 Aufbau der Arbeit

Das erste Kapitel bildet die Einleitung der Bachelorarbeit. Das zweite Kapitel be-
fasst sich mit der Vorgehensweise bzw. den Forschungsmethoden, die der Bache-
lorarbeit zugrunde liegen. Im dritten Kapitel werden wichtige fir das Verstandnis
der Bachelorarbeit notwendige Begriffe definiert.

Danach folgt der Hauptteil, bestehend aus den Kapiteln vier, funf, sechs und sie-
ben.

Im vierten Kapitel werden die gesetzlichen Grundlagen erklart, die Bezug zum
Thema Hygiene und Schulungen haben.

Im fUnften Kapitel geht es dann ausfuhrlich um das Thema Hygieneschulungen.
Es wird aufgezeigt welche Schulungsformen es gibt, was Schulungsinhalt sein
sollte, welche Instrumente flr die Schulungen geeignet bzw. maéglich sind und wer
als Schulungspersonal in Frage kommt. Dabei wird auf relevante DIN-Normen Be-
Zzug genommen.

Im sechsten Kapitel geht es um die Thematik des Personals in der Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung.

Das siebte Kapitel beschaftigt sich mit der genauen Darlegung, wie das Ergebnis
der Anbieteranalyse bzw. -liste erreicht wurde. Es beschreibt die Methodik der em-
pirischen Forschung, die der Bachelorarbeit zugrunde liegt. Von der ersten Date-

nerhebung Uber den Entwurf eines Fragebogens flir den Einsatz in einem Telefon-



interview, bis zur fertigen Liste und deren Auswertung.
Das achte Kapitel beinhaltet das Fazit und bildet den Abschluss der Bachelorar-
beit.



2. Vorgehensweise

Fur die Kapitel drei, vier, flinf, sechs sowie sieben konnte auf geeignete Fachlitera-
tur in Form von Buchern, teilweise aus dem Bestand der Bibliothek der HAW Ham-
burg und teilweise aus eigenem, zurickgegriffen werden.

Der erste Schritt der Datenerhebung, um sich dem Ziel der Bachelorarbeit zu na-
hern, war eine umfangreiche Recherche oder Dokumentenanalyse. Uber Suchma-
schinen im Internet z.B. ,google.de”, wurden die meisten Hygieneschulungsanbie-
ter gefunden. Benutzte Schlagworte waren ,Lebensmittelhygiene®, ,Hygieneschu-
lung“, ,Gastronomieberatung®, ,Hamburg®, ,Gelbe Seiten“ und Kombinationen der
einzelnen Schlagworte wie z.B. ,Hygieneschulung Hamburg®.

Als weitere Quelle sollte erganzend Fachliteratur in Form von Zeitschriften bzw.
Magazinen, vor allem deren Anzeigenmarkt, wie die GV-Praxis, die FT, die 24
Stunden Gastlichkeit, die rhw management und die First Class dienen. Leider er-
wiesen sich alle als nicht hilfreich, da in keiner Ausgabe der Zeitschriften ein An-
bieter fur Hygieneschulungen zu finden war. Dies war dann auch der Grund,
warum das Internet hauptséchlich zur Recherche genutzt wurde. Uber den Weg
der Fachliteratur war es nicht moglich an Hygieneschulungsanbieter zu gelangen.
Nach der Datenerhebung entstand dann eine erste Datensammlung, die selegiert
wurde, um die Daten fir die Auswertung brauchbar zu machen. Danach folgte
eine quantitative Forschungsmethode, das Telefoninterview, welches mit Hilfe ei-
nes Fragebogens gefuhrt wurde.

Nach einer erneuten Selegierung wurde dann die Anbieterliste erstellt, die letzt-

endlich quantitativ aufbereitet und ausgewertet wurde.



3. Definitionen

Um den Inhalt dieser Bachelorarbeit besser zu verstehen und nachzuvollziehen ist

es notwendig einige wichtige Begriffe zu definieren.

3.1 Hygieneschulungen

Der Begriff ,Hygiene® kann mit ,Sauberkeit, ,Reinlichkeit* und Mallnahmen der
Sauberhaltung gleichgesetzt werden. Ebenso ist mit Hygiene die Gesamtheit der
Malnahmen in den verschiedensten Bereichen zur Erhaltung und Hebung des
Gesundheitsstandes und zur Verhitung und Bekampfung von Krankheiten ge-
meint (Dudenredaktion, 2011, S. 895).
Der Begriff ,Schulungen® bedarf einer fur die Bachelorarbeit genaueren Definition,
da es fur ihn viele Synonyme gibt, die auch fast alle in der Fachliteratur Verwen-
dung finden. So findet man u.a. folgende Synonyme:

— Kurse, Seminare, Lehrgange, Vortrage,

— Workshops, Trainings, Unterweisung, Belehrung, Einweisung und sehr oft

auch
—  Weiterbildung (Nuissl, 2000, S. 37).

Ich habe flr diese Bachelorarbeit den Begriff ,Schulung“ gewanhlt, da dieser auch
in den von mir verwendeten Gesetzen benutzt wird. So wird in § 4 der Lebensmit-
telhygiene-Verordnung (LMHV, 2007, S. 2) und im Anhang Il, Kapitel XII der Ver-
ordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene (EG-VO Nr. 852/2004) die-
ser Begriff verwendet.

Laut der von mir im spateren Verlauf der Bachelorarbeit genauer vorgestellten
DIN-Norm 10514:2004-05 (Lebensmittelhygiene-Hygieneschulung) ist eine Schu-
lung ein ,lernzielorientiertes Unterweisen, Einweisen oder Unterrichten von Perso-
nen - einzeln oder in einer Gruppe - zur Vorbereitung auf bestimmte Tatigkeiten
oder Verhaltensweisen und zur Vertiefung bereits erworbener Kenntnisse und Fa-
higkeiten“ (DIN, 2006, S. 279).



FuUr diese Bachelorarbeit ergibt sich somit, dass eine Hygieneschulung eine Unter-
weisung bzw. Weiterbildung des Personals in der Gastronomie und Gemein-

schaftsverpflegung zum Thema (Lebensmittel-)hygiene bzw. -sauberkeit ist.

3.2 Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Als Gastronomie oder auch Erwerbsgastronomie werden alle Betriebe des Gast-
gewerbes definiert, die sich mit ihrem Angebot an den einzelnen Gast wenden.
Dazu zahlen Imbissbetriebe, Restaurants und Gaststatten sowie Hotelbetriebe.
Dabei ist die Gewinnerzielung in der Gastronomie von existenzieller Bedeutung
(Kothe, 2003, S. 17).

Die Gemeinschaftsverpflegung wird dadurch definiert, dass das Herstellen, Be-
handeln und Abgeben von Lebensmitteln an einen bestimmten Personenkreis ge-
schieht. Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung sind unabhangig vom Zwe-
cke der Gewinnerzielung. Zu den Betrieben der Gemeinschaftsverpflegung zahlen
Verpflegungs- und Betreuungseinrichtungen z.B. Mensen, Kantinen und Kiichen in
Schulen, Kindergarten, Heimen und Kasernen. Gleichgestellt sind der Gemein-
schaftsverpflegung Veranstaltungen mit Verpflegungsleistungen wie z.B. bei Stra-
Ren- und Vereinsfesten, Sportveranstaltungen und Partyservice-Lieferungen,
wenn mehr als 30 Portionen einer Herstellung abgegeben werden (DIN, 2006, S.
385).

3.3 Metropolregion Hamburg

Eine Metropolregion ist eine Uberstadtisch-regionale Konzentration zentraler politi-
scher und wirtschaftlicher Steuerungsfunktionen (Gabler Wirtschaftslexikon). Sie
umfasst eine oder mehrere Grol3stadte, Kleinstadte und das umliegende landliche
Gebiet, wobei die wirtschaftliche und soziale Struktur stark auf die Grol3stadte als
Zentren ausgerichtet ist (Dudenredaktion, 2011, S. 1185). Die Metropolregion
Hamburg beheimatet mehr als vier Millionen Menschen aus mehr als 200 Natio-

nen (Imagebroschiire Metropolregion Hamburg, S. 4). Die Region umfasst die
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Freie und Hansestadt Hamburg, sechs Kreise in Schleswig-Holstein und acht
Landkreise in Niedersachsen. Sie erstreckt sich von Cuxhaven an der Elbmun-
dung Uber die Luneburger Heide bis zum Landkreis Lichow-Dannenberg und
Dithmarschen (Imagebroschire Metropolregion Hamburg, S. 2).

Fur die Metropolregion Hamburg und somit einer geografischen Eingrenzung des
Themas der Bachelorarbeit habe ich mich aus personlichem Interesse entschie-
den, weil ich in Hamburg geboren wurde. Aufierdem war es notwendig, um den

formalen Rahmen (Vorgabe der Seitenzahl) fur eine Bachelorarbeit einzuhalten.

1



4. Anforderungen an Hygiene

Wie bereits erwahnt, regelt der Gesetzgeber auf deutscher und europaischer Ebe-
ne die Anforderungen an Hygiene, die die Lebensmittelunternehmer einhalten
mussen. Dabei geht es nicht nur um die Verpflichtung zur Mitarbeiterschulung,
sondern auch um eine Vielzahl anderer Richtlinien. In diesem Kapitel werden die

einzelnen Gesetze und Verordnungen genauer betrachtet.

4.1 Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004

Die EG-VO Nr. 852/2004, beschlossen durch das Europaische Parlament und den
Rat der Europaischen Union, gilt seit dem 01. Januar 2006 und enthalt allgemeine
Lebensmittelhygienevorschriften fur Lebensmittelunternehmer (EG-VO Nr.
852/2004, Kapitel I, Artikel 1 (1)).

Ab Kapitel Il der Verordnung werden die Verpflichtungen der Lebensmittelunter-
nehmer dargestellt, u.a. allgemeine und spezifische Hygienevorschriften (EG-VO
Nr. 852/2004, Kapitel I, Artikel 4), die Gefahrenanalyse und kritische Kontrollpunk-
te (EG-VO Nr. 852/2004, Kapitel Il, Artikel 5).

In Anhang Il, Kapitel VIII geht es um das Thema der personlichen Hygiene der
Personen, die in Lebensmittelunternehmen arbeiten und mit Lebensmitteln Kon-
takt haben (EG-VO Nr. 852/2004, Anhang II, Kapitel VIII).

Relevant fur diese Bachelorarbeit ist Kapitel Xll in Anhang Il der Verordnung. Hier
wird das Thema Schulung behandelt. Laut diesem Kapitel haben ,Lebensmittelun-
ternehmer zu gewahrleisten, dass:

1. Betriebsangestellte, die mit Lebensmitteln umgehen, entsprechend ihrer
Tatigkeit Uberwacht und in Fragen der Lebensmittelhygiene unterwiesen
und /oder geschult werden und

2. die Personen, die fur die Entwicklung und Anwendung des Verfahrens nach
Artikel 5 Absatz 1 der vorliegenden Verordnung oder fir die Umsetzung ein-
schlagiger Leitfaden zustandig sind, in allen Fragen der Anwendung der
HACCP-Grundsatze angemessen geschult werden.“ (EG-VO Nr. 852/2004,
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Anhang Il, Kapitel XII).
Die Verordnung verlangt also deutlich vom Lebensmittelunternehmer alle seine
Betriebsangestellten, egal ob Hilfs-, Fach-, oder Fihrungskrafte, angemessen zu

schulen.

4.2 Die Lebensmittelhygiene-Verordnung

Die Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln, kurz LMHYV, gilt seit dem 15. August
2007. Erlassen wurde sie von den Bundesministerien fur Ernahrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz und fur Gesundheit im Einvernehmen mit den Bun-
desministerien flur Wirtschaft und Technologie, fur Umwelt, Naturschutz und Reak-
torsicherheit, der Finanzen und der Justiz mit Zustimmung des Bundesrates
(LMHYV, 2007, S. 1).

Wichtig ist hier § 4 ,Schulung®. Dieser hat direkten Bezug zur EG-VO Nr.
852/2004. Er lautet: (1) Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur von Personen
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, die auf Grund einer
Schulung nach Anhang Il Kapitel XII Nr. 1 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
ihrer jeweiligen Tatigkeit entsprechende Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 ge-
nannten Sachgebieten verfigen....(LMHV, 2007, S. 2).”

Die ,Anforderungen in Anlage 1 an Fachkenntnisse in der Lebensmittelhygiene
lauten:
1. Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels
2. Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jewei-
ligen Lebensmittels
Lebensmittelrecht
Warenkontrolle, Haltbarkeitsprifung und Kennzeichnung
Betriebliche Eigenkontrollen und Ruckverfolgbarkeit
Havarieplan, Krisenmanagement

Hygienische Behandlung des jeweiligen Lebensmittels

© N o gk~ w

Anforderungen an Kihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels
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9. Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels
beim Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenieRbaren Nebenerzeugnis-
sen und anderen Abfallen

10.Reinigung und Desinfektion (LMHYV, 2007, S. 4).”

Durch diese zehn Anforderungen gibt die LMHV vor, was Inhalt einer Hygiene-
schulung sein sollte. Es mussen nicht alle Angestellten immer in allen Themen ge-
schult werden, sondern es sollten durch eine vorherige Bedarfsanalyse Notwen-

digkeiten ermittelt werden.

4.3 Das Infektionsschutzgesetz

Das Gesetz zur Verhutung und Bekampfung von Infektionskrankheiten beim Men-
schen, kurz IfSG, wurde vom Bundestag mit Zustimmung des Bundesrates be-
schlossen und ist seit dem 26. Juli 2000 in Kraft (IfSG, 2000, S. 1).

In § 43, Abschnitt acht ,Gesundheitliche Anforderungen an das Personal beim Um-
gang mit Lebensmitteln®, geht es um eine regelmafige Belehrung durch den Ar-
beitgeber und die Bescheinigung des Gesundheitsamtes. Wichtig ist hier Absatz 4.
Er lautet: ,(4) Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der in § 42 Abs. 1 Satz 1
oder 2 genannten Tatigkeiten ausiben, nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Wei-
teren jahrlich Uber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und uber die
Verpflichtung nach Absatz 2 zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu
dokumentieren. Die Satze 1 und 2 finden fur Dienstherren entsprechende Anwen-
dung® (IfSG, 2000, S. 29).

Bei den in Absatz 1 genannten Tatigkeiten handelt es sich um das Herstellen, Be-
handeln oder Inverkehrbringen von Lebensmitteln in Klichen von Gaststatten und
sonstigen Einrichtungen mit oder zu Gemeinschaftsverpflegung (IfSG, 200, S. 28).
Die Mitarbeiter eines Lebensmittelunternehmens durfen diese Tatigkeiten auch
nur dann ausuben, wenn sie eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung
des Gesundheitsamtes vorlegen kdnnen, durch die sie nachweisen kdnnen nicht

eine in § 42 des IfSG aufgelisteten Krankheit, Wunde, Infektion etc. zu haben

14



(IfSG, 2000, S. 29).
Der Arbeitgeber hat also die Verpflichtung seine Mitarbeiter jahrlich dariber zu be-

lehren, wann fir sie ein Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot besteht.
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5. Hygieneschulungen

In diesem Kapitel wird die Schulung selbst betrachtet. Die Schulung als Instrument
oder Methode der Weiterbildung von Mitarbeitern steht dabei im Mittelpunkt. Es
geht um die Grundlagen, die einzelnen Methoden, geeignete Instrumente und die
Person, also den Weiterbildner, Ausbilder oder Trainer selbst.

Des weiteren werden inhaltliche Vorgaben fur Hygieneschulungen genauer be-

trachtet.

5.1 Grundlagen von Schulungen

Die Grundlagen von Schulungen sind in der Erwachsenenbildung zu finden. Die
Erwachsenenbildung meint ,die Fortsetzung oder Wiederaufnahme organisierten
Lernens nach Abschluss einer unterschiedlich ausgedehnten ersten Bildungspha-
se, (Diemer/Peters, 1998, S. 77). Unter der ersten Bildungsphase ist die Schulzeit
zu verstehen (Diemer/Peters, 1998, S. 77).
Die Schulung ist ein Bereich der Erwachsenenbildung und hat sich aus dieser ent-
wickelt. Wie bereits in Kapitel drei erwahnt, ist unter einer Schulung ein ,lernziel-
orientiertes Unterweisen, Einweisen oder Unterrichten von Personen - einzeln
oder in einer Gruppe - zur Vorbereitung auf bestimmte Tatigkeiten oder Verhal-
tensweisen und zur Vertiefung bereits erworbener Kenntnisse und Fahigkeiten*
(DIN, 2006, S. 279) zu verstehen.
So umfangreich der Bereich der Erwachsenenbildung ist, so zahlreich sind, wie
bereits erwahnt, die Synonyme flr den Begriff ,Schulung®. So benutzen Quilling
und Nicolini den Begriff ,Seminar® (Quilling/Nicolini, 2007, S. 12). Die Grundlagen
der Seminarentwicklung, die in ihrem Buch beschrieben werden, kdnnen aber
komplett flr das Verstandnis der Grundlagen von Schulungen dieser Bachelorar-
beit Ubernommen werden.
Zu den Grundlagen von Schulungen gehoéren sechs wichtige Handlungspunkte:

1. Die Bedarfsanalyse: Sie erfasst die Bedurfnisse der Teilnehmer/Mitarbeiter

ebenso wie die Interessen des Auftraggebers/Lebensmittelunternehmers.
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Sinnvoll ist es z.B. vor einer Schulung Beobachtungen oder Befragungen
der Mitarbeiter durchzufuhren (Quilling/Nicolini, 2007, S. 14).

Die Zielgruppenanalyse: Ist wichtig, um das Schulungsangebot genau auf

die jeweilige Zielgruppe hin planen zu kdnnen. Typische Parameter sind
Einteilungen nach Personlichkeitsmerkmalen, der Bildung, den Kenntnis-
sen, den Tatigkeitsmerkmalen und der Motivation (Quilling/Nicolini, 2007, S.
15).

Die Lernzielfestlegung: Bildet die Grundlage der Gestaltung der Schulung.

Je genauer das Ziel definiert ist, desto grof3er ist die Wahrscheinlichkeit es
zu erreichen (Quilling/Nicolini, 2007, S. 17).

Die Erstellung des Schulungsplans: Auf Basis der vorherigen Analysen kon-
nen die Lerninhalte abgeleitet werden, die nétig sind, um das Ziel zu errei-
chen. Diese stehen im Mittelpunkt des Schulungsplans. Die Zusammenset-
zung der Zielgruppe bestimmt die Auswahl geeigneter Methoden, den Me-
dieneinsatz und auch die zeitliche Lange der Schulung (Quilling/Nicolini,
2007, S. 18).

Der Programmtestlauf: Dieser dient zur Uberpriifung des Konzeptes (Quil-

ling/Nicolini, 2007, S. 20).

Die Erfolgskontrolle/Evaluation: Findet am Ende der Schulung statt und er-

mdglicht einen direkten Vergleich der Ist- und Sollsituation. So kann festge-
stellt werden, ob das Ziel der Schulung erreicht wurde(Quilling/Nicolini,
2007, S. 21).

5.2 Schulungsmethoden

Es konnen drei Schulungsformen unterschieden werden. Dabei handelt es sich

um aktive, passive und strukturelle Methoden (Quilling/Nicolini, 2007, S. 63).

Passive Methoden: Sie erfordern kein aktives Mitwirken der Lernenden.

Diese sitzen in der Regel im Schulungsraum und héren zu. Beispiele sind
der Vortrag oder das Referat. Die Methoden eignen sich flir den Beginn ei-
ner Schulung, um den Teilnehmern den Einstieg zu erleichtern, oder wah-

rend der Veranstaltung beim Wechsel zu einem neuen Themengebiet,
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wenn es also darum geht neue Informationen zu liefern oder Themen zu
vertiefen (Quilling/Nicolini, 2007, S. 63).

Aktive Methoden: Sie erfordern die aktive Mitarbeit der Lernenden, die sich

intensiv mit dem Lernstoff auseinandersetzen sollen. In der Regel findet
eine intensive Kommunikation unter den Teilnehmern statt. Typische Bei-
spiele sind Diskussionen, Rollenspiele oder auch Gruppenarbeiten. Der Lei-
ter der Schulung Ubernimmt nach der Versorgung der Teilnehmer mit den
notwendigen Informationen und Materialien meist nur noch die Moderation
oder steht je nach Bedarf fur Fragen zur Verfugung. Durch eine aktive Be-
schaftigung mit dem Thema sind diese Methoden besonders gut geeignet,
den Lerntransfer in den Alltag der Teilnehmer zu sichern (Quilling/Nicolini,
2007, S. 63).

Strukturelle Methoden: Sie dienen der Strukturierung des Verlaufs der

Schulung und weniger der eigentlichen Wissensvermittlung. Typische Me-
thoden sind Punktabfragen, Abstimmungen, Muntermacher oder Entspan-
nungsubungen (Quilling/Nicolini, 2007, S. 63).

Neben diesen unterschiedlichen inhaltlichen Schulungsmethoden gibt es auch

noch verschiedene raumliche Formen.

In dieser Bachelorarbeit werden interne, externe und online Schulungen unter-

schieden.

Die interne Schulung: Sie ist dadurch gekennzeichnet, dass der jeweilige

Schulungsanbieter in das Unternehmen kommt, um vor Ort seine Schulung

durchzufiuhren.

Die externe Schulung: Sie ist dadurch gekennzeichnet, dass sich die Teil-

nehmer der Schulung an einen Ort aul3erhalb des Unternehmens begeben
mussen. Dabei handelt es sich oft um die Firma des Schulungsanbieters

oder um spezielle, meist vom Anbieter gemietete, Raumlichkeiten.

Die online Schulung: Sie stellt eine Sonderform der Schulung dar, denn sie
wird in Form von Schulungsprogrammen am Computer und meistens in

Verbindung mit dem Internet durchgefuhrt.
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5.3 Schulungsinhalt

Zur Thematik ,Hygieneschulung® liefert die DIN-Norm 10514:2004-05 eine gute
Anleitung. Sie steht u.a. im direkten Zusammenhang mit § 4 der LMHV und § 43
des IfSG. Der Norm kann freiwillig gefolgt werden. Sie ist allgemein fur alle Bran-
chen der Lebensmittelwirtschaft formuliert und gilt fir Lebensmittelbetriebe, unab-
hangig von Art und Gréle. Die Schulungsmalinahmen sind jedoch auf die jeweili-
gen Lebensmittelbetriebe abzustimmen. Die Norm kann als Hilfestellung dienen
(DIN, 2006, S. 278).

5.3.1 DIN-Norm 10514:2004-05

Die Norm wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Pro-
dukte, Arbeitskreis ,Personalhygiene/Schulung” im Arbeitsausschuss ,Lebensmit-
telhygiene“ erarbeitet (DIN, 2006, S. 278). In Abschnitt 1 Anwendungsbereich der
Norm heildt es: ,....Im Rahmen der Schulungen sollten, soweit branchenspezifisch
und/oder arbeitsplatzbezogen erforderlich, die in Abschnitt 4 enthaltenen Inhalte
vermittelt werden.” (DIN, 2006, S. 279).

Bei diesen Inhalten geht es um allgemeine und spezielle (Unterweisungen in Le-
bensmittelmikrobiologie und -hygiene und Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz)
Anforderungen (DIN, 2006, S. 280).

Im Einzelnen lauten die Anforderungen laut Norm:

Allgemeine Anforderungen

,Bei der Schulung der Mitarbeiter sollten folgende Punkte berlcksichtigt werden:

a) Die zu schulenden Mitarbeiter sind entsprechend ihrer Tatigkeit bzw. ihrer
vorhersehbaren Tatigkeit beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von Lebensmitteln zu erfassen.

b) Entsprechend ihrer Vortatigkeit und Ausbildung ist festzulegen, in welchem
Umfang Schulungen erforderlich sind.

c) Diese Schulungen sind regelmaldig (mindestens 1 x jahrlich), unter Bertck-
sichtigung der Hygienesituation und Risikoanalyse im Betrieb, erstmalig bei

Aufnahme des Arbeitsverhaltnisses durchzufiihren. Bei Saison- und Aus-
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hilfskraften sollte bei der Aufnahme eine spezielle Unterweisung in Hygiene
bezogen auf den Arbeitsplatz (4.2.2) erfolgen.

d) Es ist geeignetes Schulungspersonal erforderlich. Der Einsatz von interakti-
vem Schulungsmaterial ist durch eine geeignete Person zu begleiten.

e) Es sind geeignete Schulungsmaterialien bzw. -instrumente zu verwenden
und gegebenenfalls auszuhandigen. Bei geringer Kenntnis der deutschen
Sprache der zu Schulenden ist femdsprachiges Schulungsmaterial oder
Schulungsmaterial mit Schwerpunkt auf bild- und symbolhaften Darstellun-
gen geeignet.

f) Erfolgskontrollen sollen nach Abschnitt 5! durchgefiihrt werden.

g) Die Schulungen sollten nach Abschnitt 62 dokumentiert werden.

h) Die Belehrungen missen dokumentiert werden.“ (DIN, 2006, S. 280).

Spezielle Anforderungen

1. Unterweisungen in Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

,ES werden betriebs- und produktspezifische Kenntnisse von Lebensmitteln ver-

mittelt und auf Zusammenhange hinsichtlich des Verderbs oder einer Kontaminati-

on (Verunreinigung) durch Mikroorganismen (Keime) hingewiesen. Im Rahmen der

Unterweisungen sind erforderlichenfalls die nachfolgenden Aspekte in fur die Mit-

arbeiter verstandlicher und praxisnaher Form zu vermitteln.

a) Grundkenntnisse in der Lebensmittelmikrobiologie, z.B. natlrliches Vorkom-
men von Mikroorganismen im Umfeld des Menschen, nitzliche und schadli-
che Wirkungen der Mikroorganismen, Grof3enordnung von Mikroorganis-
men; Erkennbarmachung und Vermehrung von Mikroorganismen; Eintei-
lung von Mikroorganismen: Bakterien, Schimmelpilze, Hefen, Viren; Stoff-

wechselprodukte von Mikroorganismen, wie Toxine.

1

In Abschnitt 5 Kontrolle der Schulung steht Folgendes: ,Zur Uberpriifung des Erfolges der
Schulung sollten z.B. Fragebdgen eingesetzt werden, eine fachspezifische Diskussion am Ende
der Schulung sich anschlielRen oder eine Erfolgskontrolle am Arbeitsplatz durchgefiihrt werden.”
(DIN, 2006, S. 281).

In Abschnitt 6 Dokumentation steht Folgendes: ,Fiir die Dokumentation der Schulungen ist
Folgendes anzugeben: Schulungspersonal/Verantwortlicher (mit Unterschrift); Datum, Ort und
Uhrzeit (von-bis) der Schulung; Teilnehmer der Schulung (z.B. Teilnehmerliste mit Unterschrift);
Thema und gegebenenfalls verwendetes und ausgehandigtes Schulungsmaterial. Eine solche
Dokumentation ist die Voraussetzung fir den Nachweis einer Hygieneschulung nach dieser
Norm und genlgt auch den Anforderungen der Dokumentation der Belehrung nach dem IfSG.
Die Dokumente sind Uber eine angemessene Frist (z.B. zwei Jahre) aufzubewahren.” (DIN,
2006, S. 281).
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b) Wachstumsvoraussetzungen fur Mikroorganismen; fir eine angestrebte
oder auch unerwunschte Vermehrung geltende Parameter, wie Nahrstoffan-
gebot, Temperatur, Zeit, Feuchte/aw-Wert, pH-Wert und Gaszusammenset-
zung.

c) Gefahrdungen durch Verderbniskeime und Krankheitserreger.

d) Gefahrdungen durch Schadlingsbefall, z.B. Kontaminationsformen durch
Schadlinge, gesundheitliche Folgen, Lebensweisen von Schadlingen sowie
Vorbeugungs- und Bekdmpfungsmalnahmen.

e) Weitere Gefahrdungen, z.B. durch unzureichende Reinigungs- und Desin-
fektionsmalinahmen, Ruckstande von Reinigungs- und Desinfektionsmit-
teln, Schmierstoffen, ungeeignete Bedarfsgegenstande und Kontrollinstru-
mente sowie durch Fremdkorper.“ (DIN, 2006, S. 280).

2. Spezielle Unterweisungen in Hygiene bezogen auf den Arbeitsplatz

,Die Mitarbeiter werden Uber die hygienischen Besonderheiten ihres Arbeitsplat-
zes im Hinblick auf die betriebseigenen MalRnahmen und Kontrollen informiert und
Uber mdgliche Auswirkungen ihres Verhaltens auf das Produkt aufgeklart. Die
Schulungsmalinahmen kénnen je nach Arbeitsplatz umfassen:

a) Verarbeitungs- und Produkthygiene, z.B. Beachtung wichtiger prozessbezo-
gener Parameter, wie Druck, Temperatur-Zeit-Beziehung, Feuchte/aw-Wert,
Standzeiten und Lagertemperaturen.

b) Rohstoff-, Lager-, und Transporthygiene, z.B. Temperaturanforderungen,
MalRnahmen zur Erkennung von Schadlingsbefall, Regelungen und Mal3-
nahmen bei erkanntem Schadlingsbefall, Mdglichkeiten zur Vorbeugung
von Schadlingsbefall.

c) Personalhygiene, z.B. Darstellung persénlicher und betriebsspezifischer
Hygieneregeln (Handereinigung und gegebenenfalls Desinfektion, ange-
messene Arbeitsbekleidung, Verbot des Rauchens, Essens und Trinkens
am Arbeitsplatz, Verhalten bei Erkrankungen und Verletzungen, hygienege-
rechtes Verhalten bei Husten und Niesen und bei Toilettenbenutzung sowie
Korperhygiene).

d) Raum- und Anlagenhygiene, z.B. Grundkenntnisse Uber Reinigung und

Desinfektion, Mallnahmen, Auswahl und Anwendung geeigneter Mittel
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(Temperatur, Einwirkzeit, Konzentration, Intervalle und Intensitat) sowie hy-
gienegerechte Ausfuhrung von Wartungsmafnahmen und Reparaturen.

e) Entsorgungshygiene, z.B. hygienische Behandlung von Wertstoffen, Abfal-
len und Abwassern.

f) Einschlagige Vorschriften des Lebensmittelrechts und des IfSG, rechtliche
Konsequenzen bei Verstollen gegen diese Vorschriften.” (DIN, 2006, S.
281).

Erganzend zu dieser Norm konnen die DIN-Norm 10524 und 10508 gesehen wer-
den. Daher werden sie auch in einschlagiger Fachliteratur empfohlen, z.B. in Kapi-
tel 11 von ,Mit HACCP sicher ans Ziel“. Hier heil3t es: ,Inhalte der DIN-Norm
10524...sowie der DIN-Norm 10508...sollten ebenfalls Gegenstand der Schulun-
gen sein.” (Arens-Azevedo/Joh, 2006, S. 67).

5.3.2 DIN-Norm 10524

Die DIN-Norm 10524 ,Lebensmittelhygiene — Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbe-
trieben“ wurde vom Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Pro-
dukte (NAL), Arbeitsausschuss ,Lebensmittelhygiene®, erarbeitet. Sie soll zur Ori-
entierung dienen und hat zum Ziel, die Einhaltung von hygienisch einwandfreien
Bedingungen beim Umgang mit Lebensmitteln bezuglich der Arbeitsbekleidung zu
erleichtern. Dieser Norm kann ebenso freiwillig gefolgt werden (DIN, 2006, S.
371).

In Abschnitt 1 Anwendungsbereich heil3t es: ,Diese Norm gibt Anleitungen zur Her-
stellung, Auswahl, Nutzung und Wiederaufbereitung von Arbeitsbekleidungen in
Lebensmittelbetrieben unter der Pramisse, die speziellen Anforderungen des je-
weiligen Arbeitsplatzes zu berlcksichtigen. Ziel dieser Norm ist die Vermeidung ei-
ner nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel (§ 3 LMHV), die von unzweckma-
Riger Arbeitsbekleidung ausgehen kann.“ (DIN, 2006, S. 371).

Im Folgenden wird auf eine komplette Zitierung der Norm verzichtet, denn dies
wulrde das Thema der Bachelorarbeit Uberschreiten.

Zusammenfassend kann man sagen, dass die Norm allgemeine Anforderungen

22



(z.B. Zweckmaligkeit, Ergonomie und Umfang) an die Arbeitsbekleidung stellt
(DIN, 2006, S. 373), Anforderungen an die Elemente der Arbeitsbekleidung (Zu-
sammensetzung, Tragekomfort, Waschechtheit, Taschen an der Arbeitskleidung
etc.) vorgibt (DIN, 2006, S. 375) und auch uUber eine sachgemafle Wiederaufberei-
tung und Aufbewahrung der Arbeitskleidung aufklart (DIN, 2006, S. 379).

5.3.3 DIN-Norm 10508

Die Norm 10508 ,Lebensmittelhygiene — Temperaturen fur Lebensmittel wurde
vom Arbeitsausschuss ,Lebensmittelhygiene®, Arbeitskreis , Temperaturen fur Le-
bensmittel erarbeitet (DIN, 2006, S. 185).

In der Norm wurden Temperaturen festgelegt, die fur tiefgefrorene, gefrorene, ge-
kuhlte und heilRgehaltene Lebensmittel sowie fur Speiseeis gelten. Dabei handelt
es sich um Empfehlungen, die nicht rechtsverbindlich sind (DIN, 2006, S. 185).
Ziel ist eine unerwinschte Vermehrung von Mikroorganismen beim Herstellen, Be-
handeln, dem Transport, der Lagerung und dem Inverkehrbringen von Lebensmit-
teln durch Einhaltung bestimmter Temperaturen zu vermeiden (DIN, 2006, S. 185).
Um dies Ziel zu erreichen wurden Tabellen fur einzelne Lebensmittel erstellt, in
denen der jeweilige Temperaturwert angegeben wird, den das Lebensmittel hdchs-
tens vorweisen darf (DIN, 2006, S. 189).

Wichtig ist ebenfalls der Abschnitt funf, der sich mit der Temperaturmessung be-
fasst (DIN, 2006, S. 192).

Fur Lebensmittelunternehmer bilden diese drei Normen - auch wenn sie nur einen

freiwilligen Charakter haben - fur die Hygieneschulungen ihres Personals inhaltlich

ein sehr gutes Grundgerust.
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5.4 Schulungsinstrumente und -material

Die Wahl des geeigneten Schulungsinstrumentes ist ebenso wichtig, wie das Be-
reitstellen von Schulungsmaterial.

Welches Schulungsinstrument aber das richtige ist, kann und wird in dieser Ba-
chelorarbeit nicht geklart werden, denn es hangt von zu vielen individuellen Fakto-
ren ab. Dazu gehoren neben der Teilnehmerzahl und der Raumgrée sowie -aus-
stattung auch das Beherrschen mussen der jeweiligen Technik durch den Ausbil-
der selbst (Quilling/Nicolini, 2007, S. 31). Die Entscheidung fur oder wider ein In-
strument muss der Ausbilder selbst treffen und der jeweiligen Situation anpassen.
Laut DIN-Norm 10514:2004-05 sind geeignetes Schulungsmaterial und geeignete
Schulungsinstrumente ,z.B. Unterlagen von Verbanden und einschlagigen Institu-
tionen (z.B. Leitlinien fur eine gute Lebensmittelhygiene-Praxis), branchenspezifi-
sche Unterlagen, wie Ausbildungsunterlagen, audio-visuelle Hilfsmittel, Fotos aus
dem Betrieb, Fachgesprache, Merkblatter, Poster, computerunterstitzte, interakti-
ve Lernprogramme und praktische Ubungen.“ (DIN, 2006, S. 279).

An dieser Stelle folgt eine kurze Ubersicht (iber die verschiedenen Instrumente.

— Flipchart: Sie besteht aus einem groRem Trager, der mit einem Stander auf-
gestellt werden kann und auf dem ein grol3formatiger Papierblock befestigt
ist. Auf diesem kann man mit einem beliebigem Schreibgerat schreiben und
ihn so wie eine Tafel verwenden. Die Vorteile der Flipchart sind vor allem
die einfache Vorbereitung und die Einsatzmaoglichkeiten. Sie kann in jedem
Raum und auch im Freien benutzt werden. Die Teilnehmer kdnnen an der
Gestaltung aktiv mitarbeiten. Ein Nachteil ist der hohe Papierverbrauch
(Quilling/Nicolini, 2007, S. 32). Flipcharts gibt es auch in Kombination mit
einer magnetischen Pinnwand.

— Overheadprojektor: Projektoren gehdren zu den am meisten verwendeten

Hilfsmitteln. Mit ihnen lassen sich transparente Folien mit ganz oder teilwei-
se deckender Schrift und Grafik vergrofRert an eine Leinwand projizieren.
Vorteile sind, dass die Folien leicht vorbereitet werden kénnen (per Hand
oder am Computer), kopiert werden kdnnen und das Instrument auch fir

grolke Teilnehmergruppen geeignet ist. Nachteile bestehen hauptsachlich in
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der Gefahr schlechter Folien, die oft Gberfrachtet sind (Quilling/Nicolini,
2007, S. 35). Leider hat auch nicht jeder eine gut lesbare Handschrift.
Beamer: Ein Beamer kann Daten aus einem Computer, DVD-Player oder
Videorekorder projizieren. Die Auswahl reicht von sehr kleinen Geraten fur
den mobilen Einsatz bis zu Hochleistungsprojektoren. Durch einen Beamer
kénnen bewegte und unbewegte Bilder von Bildschirmgréfe bis zum Kino-
format prasentiert werden. Einzige Voraussetzung ist, dass diese in elektro-
nischer Form zur Verfiugung stehen mussen (Quilling/Nicolini, 2007, S. 43).
AV-Medien: Audio-visuelle Medien sind dem Wortsinne nach alle Visualisie-
rungsinstrumente, mit denen eine Darstellung komplexer Sachverhalte
moglich ist. Aufgrund der Speichermdglichkeit von Daten (z.B. Videoaufnah-
me und -wiedergabe), ist eine Wiederholung an unterschiedlichen Platzen
und Zeiten mdglich. Videoaufnahmen eignen sich besonders, um kompli-

zierte Zusammenhange zu verdeutlichen (Quilling/Nicolini, 2007, S. 47).

Instrumentenmix: Die Verwendung verschiedener Instrumente ist hilfreich,
da ihre Bundelung die Wirkung beim Teilnehmer potenziert. Ein Instrumen-
tenmix spricht verschiedene Sinne an und unterbricht und sichert so die
Aufmerksamkeit. Die Schwachen einzelner Instrumente werden ausgegli-
chen. Abgeraten wird aber von der Verwendung von mehr als zwei ver-
schiedenen Instrumenten, da sonst die Gefahr besteht, dass die Ubersicht
verloren gehen kann (Quilling/Nicolini, 2007, S. 48).

Internet: Das Internet entwickelt sich immer mehr zu einem Lehr- und Lern-
instrument (Quilling/Nicolini, 2007, S. 48).

Wie bereits erwahnt muss, sich der Ausbilder je nach Situation fur das seiner Mei-

nung oder Erfahrung nach passende Instrument oder einen Mix aus mehreren In-

strumenten entscheiden.

Bei der Recherche fir die Anbieterliste hat sich gezeigt, dass einige schon auf das

Internet als Schulungsinstrument setzen (siehe S. 33, Anbieterliste). Inwiefern die-

se Methode jedoch fur die Thematik ,Hygieneschulung® geeignet ist, muss jeder

fur sich entscheiden.
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5.5 Schulungspersonal

Das externe Schulungspersonal oder auch der Weiterbildner ist wahrscheinlich
der wichtigste Punkt fur eine Schulung. Neben einem je nach Thema umfangrei-
chem inhaltlichen Wissen, sollte ein in der Erwachsenenbildung (eine Schulung ist
eine Mallnahme der Erwachsenenbildung) Lehrender Uber ein grundlegendes
Wissen uber erwachsenenspezifisches Lernen, Didaktik und Methodik sowie
Gruppenprozesse verfugen (Tippelt/von Hippel, 2009, S. 411). Ein gewisses Mal}
an padagogischer Erfahrung sollte also vorhanden sein.

Gerade dadurch, dass meine Recherche der Anbieter ausschlief3lich aus der Sich-
tung diverser Internetauftritte bestand, kann ich behaupten, dass es sehr schwer
fur AulRenstehende zu beurteilen ist, ob entsprechende Erfahrungen und Wissen
auch wirklich vorhanden sind. Niemand kann sagen, ob der Inhalt (z.B. Lebenslau-
fe, Qualifikationen oder auch Zeugnisse) des Internetauftritts der Wahrheit ent-
spricht.

Das liegt an der Tatsache, dass in Deutschland und in vielen anderen Landern der
Bereich der Weiterbildung - also auch der Bereich der Schulung - kein klar struktu-
rierter und abgegrenzter Bereich ist (Tippelt/von Hippel, 2009, S. 405). Deshalb ist
es auch so schwer eine klare Definition sowohl fur den Begriff ,Schulung” (siehe S.
9, Kapitel 3), als auch fur die Person die schult zu erhalten. Es gibt im Bereich der
Erwachsenenbildung keine einheitliche Berufsbezeichnung. Die Bezeichnungen
fur das Weiterbildungspersonal sind sehr vielfaltig. So finden sich z.B. Erwachse-
nenbildner, Weiterbildner, Bildungsmanager, Dozent, Lehrende, Kursleiter, Trainer,
Coach, u.a. (Tippelt/von Hippel, 2009, S. 405).

Bei den in der Weiterbildung Tatigen zeigt sich zwar ein hoher Akademisierungs-
grad (73 % haben einen akademischen Abschluss), doch bezogen auf einen pad-
agogischen Bildungshintergrund zeigt sich, dass nur 38 % ein Lehramtsstudium
oder einen anderen padagogischen Abschluss haben. 21 % haben an einer Fort-
bildung teilgenommen, 28 % haben eine ,andere padagogische Ausbildung® hinter
sich und ganze 34 % haben gar keine padagogische Ausbildung (Tippelt/von Hip-
pel, 2009, S. 407). Aus diesen Zahlen wird ersichtlich, dass sich jeder als Weiter-

bildner versuchen kann. Auch Personen, die weder Uber fachliches, methodisches,
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noch padagogisches Wissen verfigen.

Fiar Lebensmittelunternehmer, die auf externe Schulungsanbieter zurtickgreifen

mussen ist also eine genaue Selektierung noétig, aber leider nicht in jedem Fall

maoglich.

Laut Tippelt und von Hippel gibt es aber ein Grundwissen, Uber das externes

Schulungspersonal verfugen sollte. Dazu gehoren:

Lehr-Lern-Gestaltung

Planung von Schulungen (Angebotserstellung, Organisation von Kursen,
Mittelakquise, Offentlichkeitsarbeit und Selbstvermarktung),

Durchfihrung von Schulungen (Methodik und Didaktik, Lernen Erwachse-
ner, Qualitatssicherung, Gruppendynamik),

Evaluation von Schulungen,

Zielgruppenorientierung.

Management

Strukturen und Finanzierung der Weiterbildung,
Struktur der jeweiligen Einrichtung,
Programmplanung,

Drittmittelakquise,

Projektmanagement.

Beratung

Grundlagen der Beratung,
Gesprachsflihrung,

Zielgruppen- und milieuspezifische Beratung (Tippelt/von Hippel, 2009, S.
414).
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6. Das Personal in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung

Da fur eine Hygieneschulung zwingend Teilnehmer erforderlich sind, muss in die-
ser Bachelorarbeit ein Blick auf die Personalsituation im Gastgewerbe geworfen
werden. Diese bilden neben dem Weiterbildner eine weitere wichtige Komponente.
Sie sind die Zielgruppe, auf die er sich vorzubereiten hat.

Es folgt ein kurzer Uberblick (iber die derzeitige Situation im Gastgewerbe. Im Jahr
2007 war das Gastgewerbe von Kleinstunternehmen, die haufig familiengefuhrt
sind, gepragt. Gut 83 % der Unternehmen hatten maximal neun Beschaftigte. Ty-
pisch war der hohe Anteil tatiger Inhaber und unbezahlt mithelfender Familienan-
gehoriger. Auch der Anteil der Teilzeitkrafte war mit 46 % Uberdurchschnittlich

hoch (Statistisches Bundesamt, 2009, S. 970).

Zahlen von 2009 und 2010 belegen, dass rund 7 % der Arbeitsplatze in Deutsch-
land direkt oder indirekt vom Tourismus abhangen. Das sind momentan rund 2 Mil-
lionen Arbeitsplatze. Davon entfallen Uber 1,2 Millionen auf das Hotel- und Gast-
stattengewerbe. Hier gibt es rund 230.000 Betriebe mit ca. 720.000 sozialversi-
cherungspflichtigen Beschaftigten. Der Gesamtumsatz der gesamten Branche
liegt bei ca. 50 Milliarden Euro pro Jahr (www.ngg.net).

Laut der Gewerkschaft NGG weilt das Hotel- und Gaststattengewerbe zusatzlich
rund 750.000 Mini-Jobber auf (Roth, 2010).

Fir das Jahr 2009 war in allen Teilbranchen des Gastgewerbes ein Rickgang von
Vollzeitarbeitsplatzen festzustellen und gleichzeitig eine Steigerung von Teilzeitbe-
schaftigten (NGG, 2011, S. 4).

Neben der Tatsache, dass die Personalsituation im Gastgewerbe sehr angespannt
ist (Roth, 2010), was bedeutet, dass es zu wenig Personal gibt, ist festzustellen,
dass in der Gastronomie viele Einwanderer arbeiten (Roth, 2010).

Ein Beispiel aus Berlin verdeutlicht dies. Im dortigen Grand Hotel Esplanade arbei-
ten 150 Festangestellte. Etwa jeder Dritte ist Auslander. Insgesamt sind in der Be-
legschaft 17 Nationen anzutreffen (Roth, 2010). Auch an der Ost- und Nordsee-
kiste arbeiten mittlerweile viele Saisonkrafte aus Polen und den baltischen Lan-
dern (Roth, 2010).

Ein typisches Merkmal flr das Gastgewerbe ist eine hohe Fluktuation des Perso-
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nals (www.ngg.net).
All dies hat starke Auswirkungen auf die Schulungssituation. Durch den hohen An-

teil an Auslandern und Migranten, daraus resultierenden Sprachproblemen und
der Tatsache, dass die Belegschaft oder Teile von ihr haufig wechseln, wird es
dem Lebensmittelunternehmer nicht gerade vereinfacht sein Personal zu schulen
bzw. durch externe Anbieter schulen zu lassen.

Bewusst wird deshalb auch in der DIN-Norm 10514:2004-05 darauf hingewiesen
(siehe S. 20, Kapitel 5.3.1, Punkt e)).

29


http://www.ngg.net/

7. Durchfuhrung der Analyse

7.1 Datenerhebung

Der erste Schritt, um sich dem Ziel dieser Bachelorarbeit, eine Anbieterliste zu er-
halten, zu nahern, war eine umfangreiche Recherche bzw. Dokumentenanalyse.

Uber die Suchmaschine www.google.de wurden die meisten Hygieneschulungsan-

bieter gefunden. Benutzte Schlagworte waren ,Lebensmittelhygiene®, ,Hygiene-
schulung®, ,Gastronomieberatung®, ,Hamburg*“, ,Gelbe Seiten“ und Kombinationen
der einzelnen Schlagworte wie z.B. ,Hygieneschulung Hamburg®.

Als weitere Quelle sollte erganzend Fachliteratur in Form von Zeitschriften bzw.
Magazinen, vor allem deren Anzeigenmarkt, wie die GV-Praxis (Gemeinschafts-
verpflegung-Praxis), die FT (Fleischerei Technik), die 24 Stunden Gastlichkeit
(Zeitschrift fur moderne Gastronomie rund um die Uhr), die rhw management (ra-
tionelle Hauswirtschaft) und die First Class (Zeitschrift rund um das Thema Mana-
gement fur Hotel und Restaurant) dienen. Leider erwiesen sich diese als nicht hilf-
reich, da in keiner der von mir gesichteten Ausgaben der jeweiligen Zeitschrift ein
Anbieter fur Hygieneschulungen zu finden war. Es waren nur Anbieter im Bereich
Schadlingsbekampfung und Hygienetechnik bzw. -systeme zu finden. Dies war
dann auch der Grund, warum das Internet hauptsachlich zur Recherche genutzt
werden musste. Uber den Weg der Fachliteratur war es nicht moglich an Hygiene-
schulungsanbieter zu gelangen.

Nach der Datenerhebung entstand dann eine erste Datensammlung aus 70 Anbie-
tern. Diese wurden ohne Struktur aufgelistet (siehe Anhang, S. Ill). Durch genaue-
re Betrachtung des Inhaltes der jeweiligen Internetauftritte der Anbieter (es muss-
ten die Stichworte Hygieneschulung, LMHV § 4, IfSG § 43, EG-VO Nr. 852/2004
oder DIN-Norm 10514:2004 vorhanden sein) erfolgte die Selegierung?®, um die Da-
tensammlung fur die Auswertung brauchbar zu machen. Das Resultat daraus war

eine Verkleinerung der Datensammlung auf 50 Anbieter.

3 Bei der Selegierung handelt es sich um die Auswahl der Daten, die in eine Auswertung
einbezogen werden. Denn oft werden mehr Daten erhoben als Gberhaupt bendtigt werden. Bei
der Selegierung sollen die Daten Ubrig bleiben, die fir die Beantwortung notwendig und
brauchbar sind und in die Auswertung einflieRen (Hug/Poscheschnik, 2010, S. 84).
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Dann wurde weiter recherchiert, in welchem Bundesland die Anbieter zu finden
sind. Des weiteren mussten fur die quantitative Forschungsmethode eines Tele-
foninterviews*, welches mit Hilfe eines selbst erstellten Fragebogens® (siehe An-
hang, S. VIII) durchgefuhrt werden sollte, die Telefonnummern der Anbieter her-
ausgefunden werden. Nebenbei konnten in diesem Stadium der Recherche auch
schon weitere Fragen des Fragebogens beantwortet werden, so dass es nicht not-

wendig war, jedem Anbieter alle Fragen stellen zu mussen.

7.2 Befragung

Im nachsten Schritt folgte dann die Befragung der Anbieter. Dies geschah durch
das Anrufen der 50 Anbieter und das Stellen der ersten Frage des Fragebogens.
Diese lautetet wie folgt: ,Bieten Sie Ihre Schulungen auch fur die Metropolregion
Hamburg an?“. Wurde diese Frage vom Anbieter mit ,nein“ beantwortet, wurde er
aus der Datensammlung entfernt. Wenn die Antwort mit ,ja“ bestatigt wurde, wurde
das Telefoninterview weitergefuhrt und alles Relevante notiert.

Am Ende der Befragung blieben 25 Anbieter Ubrig, da 15 Anbieter die erste Frage
des Fragebogens negativ beantworteten und 10 weder telefonisch noch per E-Mail

erreichbar waren.

4 Beim Telefoninterview handelt es sich um einen Sonderfall der miindlichen Befragung. Vor
allem Markt- und Meinungsforschungsinstitute greifen auf dieses Erhebungsinstrument zurtick.
Um Reprasentativ zu wirken, werden die zu befragenden Personen meist nach dem
Zufallsprinzip angerufen (Hug/Poscheschnik, 2010, S. 126). In dieser Bachelorarbeit hingegen
wurde auf eine bestimmte Zielgruppe zuriickgegriffen (Hygieneschulungsanbieter). Die Vorteile
des Telefoninterviews sind: Geringe Kosten und geringer Aufwand u.a. durch zentrale
Einsetzbarkeit und geografische Unabhangigkeit. Grof3e Reichweite. Die Datenerhebungsphase
ist vergleichsweise kurz. Und der Interviewer kann die Qualitdt der Befragungsergebnisse
steigern, weil die Gesprachsbeziehung anonym ist und dadurch die Wahrscheinlichkeit sinkt,
dass die Befragten unaufrichtig antworten (Scholl, 2009, S. 42). Die Nachteile des
Telefoninterviews sind: Die Reprasentativitat ist von der Telefondichte abhéngig. Der
Fragebogen muss relativ einfach gestaltet sein. Der Interviewer hat nur eingeschrankte
Moglichkeiten, den Befragten zu motivieren oder eine personliche Beziehung aufzubauen
(Scholl, 2009, S. 42). Und der Interviewer kann nicht nachvollziehen, wer am Telefon sitzt
(Hug/Poscheschnik, 2010, S. 126).

5 Es handelt sich dabei um einen standardisierten Fragebogen, der als Instrument fiir ein stark
strukturiertes Interview (eine miindliche quantitative Befragung) dient. Standardisiert bedeutet,
dass alle Anbieter die jeweils gleichen Fragen in jeweils gleicher Formulierung und gleicher
Reihenfolge gestellt bekommen (Hug/Poscheschnik, 2010, S. 125). Die Fragen des
Fragebogens sind klar und unmissverstandlich formuliert, knapp gehalten und meistens mit ,ja“
oder ,nein“ zu beantworten. Dies ist fur die spatere Auswertung dienlich, denn so ist es
einfacher die Ergebnisse statistisch darzustellen (Hug/Poscheschnik, 2010, S. 128).
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7.3 Aufbereitung und Anbieterliste

Die ubriggebliebenen Anbieter oder besser deren Fragebdgen wurden nun sele-
giert, um nur die Daten in eine strukturierte Anbieterliste zu Ubertragen, die wichtig
sind.

Aus den 25 einzelnen Fragebogen ist eine Liste entstanden, die die wichtigsten
Merkmale der Anbieter aufzeigt, an denen sich der Lebensmittelunternehmer ori-
entieren kann, um eine Wahl des Anbieters zu treffen.

Diese Liste beinhaltet:

den Anbieter (Name, Sitz, Internetadresse),

— den Schulungsort (intern, extern, online),

— die Zielgruppe, fur die geschult wird (Hilfs-, Fach- oder FUhrungskrafte),

— die Dauer der Schulung,

— die Kosten, die fur die Schulung anfallen,

— die Schulungsinstrumente, die eingesetzt werden,

— die Materialien (Leitlinien, Merkblatter, Checklisten, Schulungsunterlagen
etc.), die eventuell zur Verfigung gestellt werden,

— die Frage nach dem Erhalt einer Teilnahmebestatigung bzw. einem Zertifi-
kat fur die Teilnehmer nach der Schulung,

— die genannten Qualifikationen der Weiterbildner,

— die Frage, ob eine langfristige Betreuung moglich ist,

— und ein Feld fur Anmerkungen, falls der Anbieter etwas im Programm hat,
das ihn von seinen Mitbewerbern abhebt.
Im Fragebogen taucht die Frage nach dem Schulungsinhalt (siehe Anhang, S. IX)
auf. Da sich aber bei der Aufbereitung der Fragebégen und im Prozess der Sich-
tung der Internetauftritte gezeigt hat, dass sich alle Anbieter bei der Vorbereitung
der Hygieneschulung an den Vorgaben der DIN-Norm 10514:2004 orientieren,

wurde auf eine Erwahnung in der Liste verzichtet.

Das Resultat der Aufbereitung war dann folgende Liste:
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Tabelle 1: Anbieterliste

Anbieterliste
Anbieter Zielgruppe Schulungsort | Dauer Kosten Schulungsinstrumente | Materialien | Bestatigung/ Qualifikation des Langfristige | Anmerkungen
Zertifikat Ausbilders Betreuung
Plettenbergconsulting - Hilfskrafte | -intern” = 2 — 6 Stunden 600 € — 800 € - Laptop m|-ja o | - Bestatigung o | - Koch u] -ja [ Anbieter ist hauptséachlich fiir die Gastronomie
- Fachkréafte m |-extern® = Je nach Thema. pauschal - Prasentation m | -nein u | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein 0O tatig.
Hambur - Fuhrungskréfte m | - online® o - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Jeweiliger Schulungsinhalt wird vorher
9 B i
- Beamer [ ] - Absprache = |- LM-Techniker o abgesprochen.
- Flipchart ] - LM-Kontrolleur o
www.plettenberg- - Pinnwand o - Okotrophologe o
consulting.de - Video o - sonstige L
Handelskammer Hamburg | - Hilfskrafte o |-intern o 3 Stunden 50 € - Laptop o|-ja m | - Bestatigung m | - Koch ] -ja o In den drei Stunden Schulungsangebot werden
- Fachkrafte m |-extern = pro Teilnehmer - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein = alle fir den Lebensmittelunternehmer relevanten
Hamburg - Fihrungskrafte m | -online o - praktische Ubungen o - nein o |- LM-Chemiker o Themen angesprochen.
- Beamer o -Absprache o |-LM-Techniker o
www.hk24.de - Flipchart =] - LM-Kontrolleur m
- Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige o
Behr's Verlag bzw. - Hilfskrafte o |-intern o 2 Tage 1.348 € - Laptop m|-ja m | - Bestatigung o | - Koch o -ja o Uber den eigenen Shop sind zahlreiche
haccp.de - Fachkréfte m |-extern = (Seminar Fachkraft in | pro Person + 110 € | - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat m | - Betriebswirt o -nein = Lehrbiicher und DVD's zum Thema
- Flhrungskréfte m | - online © Lebensmittelhygiene | Ubernachtungskos | - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Hygieneschulung, Infektionsschutzgesetz u.a.
Hamburg und HACCP) ten (Angebot galt | - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o erhaltlich.
fur KoIn) - Flipchart o - LM-Kontrolleur o Beim jeweiligen Schulungsangebot sollte vorher
www.behrs.de oder - Pinnwand o - Okotrophologe o der Ort geklart werden.
www.haccp.de - Video o - sonstige []
Lebensmittelkompetenz - Hilfskrafte m |-intern o 30 Minuten ca. 150 € - Laptop m|-ja m | - Bestatigung o© | - Koch o -ja []
Nord - Fachkrafte m |-extern = - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o - nein o
- FUhrungskrafte o | -online © - praktische Ubungen o - nein u | - LM-Chemiker o
Hamburg - Beamer [] -Absprache o |- LM-Techniker o
- Flipchart o - LM-Kontrolleur o
www.lknord.de - Pinnwand o - Okotrophologe m
- Video [] - sonstige o
readlL.media GmbH - Hilfskrafte o |-intern = 1-2Tage 1Tag 470€ - Laptop m|-ja m | - Bestatigung m | - Koch o -ja L] Das Schulungsangebot beschrankt sich auf die
- Fachkréfte m |-extern m Je nach Thema. 2 Tage 780 € - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein o Gemeinschaftsverpflegung und
Hamburg - Fihrungskrafte m | -online o - praktische Ubungen o - nein o | -LM-Chemiker = Lebensmittelindustrie. Richtet sich eher an Fach-
- Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker m und Fihrungskréfte. Dies erklart die erhhten
www.read-l-media.de - Flipchart ] - LM-Kontrolleur o Kosten.
- Pinnwand ] - Okotrophologe m
- Video o - sonstige []
TUV-Siid - Hilfskrafte m |-intern = 1 Tag 357 € - Laptop m|-ja m | - Bestatigung m | - Koch o -ja o
Training Center Hanse - Fachkréfte m |-extern m (Grundlagenseminar | pro Teilnehmer - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein =
- Flhrungskréfte m | - online © in - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o
Hamburg Lebensmittelhygiene) - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
- Flipchart o - LM-Kontrolleur o
6 m=ja; o= nein bzw. nicht beantwortet
7 Der Anbieter kommt in den Betrieb
8 Der Anbieter nutzt spezielle Raumlichkeiten auRerhalb des Betriebs
9 Die Schulung erfolgt ausschlieRlich durch den Computer (Lernprogramm/Onlineschulung)
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www.tuev-sued.de - Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige []
ASS Qualitdtsmanagement | - Hilfskrafte m |-inten = 1 -2 Stunden, bis zu | Individuelles - Laptop m|-ja m | - Bestatigung = | - Koch o -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
— Lebensmittelsicherheit & | - Fachkréfte m |-extern = 1 Tag. Angebot - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
Hygiene - FUhrungskréfte m | -online o Je nach Absprache. - praktische Ubungen o - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
- Beamer [] -Absprache o |- LM-Techniker o
Nordrhein-Westfalen - Flipchart ] - LM-Kontrolleur o
- Pinnwand ] - Okotrophologe =
www.schillings-schmitz.de - Video o - sonstige []
Ralf-Peter Loewen — - Hilfskrafte m |-intern © 8 Stunden 225€ - Laptop m|-ja m | - Bestatigung = | - Koch o -ja [] Anbieter hat insgesamt fuinf verschiedene
Schédlingshygienemanage | - Fachkrafte m |-extern = pro Teilnehmer - Prasentation m | - nein o | - Zertifikat o |- Betriebswirt o -nein o Schulungsangebote + Angebot thematisch
ment - Fihrungskrafte m | -online o - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o anderer Schulungen.
- Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
Nordrhein-Westfalen - Flipchart o - LM-Kontrolleur o
- Pinnwand o - Okotrophologe o
www.hygienetrainings.de - Video o - sonstige []
delphi - Hilfskrafte m |-intern = 1,5 Stunden ab19€ - Laptop m|-ja m | - Bestatigung m | - Koch [] -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Lebensmittelsicherheit - Fachkréfte m |-extern =m Hygieneschulung fiir | pro Teilnehmer - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o |- Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fir den jeweiligen
- Fuhrungskréfte m | - online™ m Mitarbeiter - praktische Ubungen m - nein o |-LM-Chemiker = Interessenten.
Nordrhein-Westfalen - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker m Anbieter hat zahlreiche individuelle
- Flipchart o - LM-Kontrolleur m Schulungsangebote im Sortiment.
www.hygiene- - Pinnwand o - Okotrophologe o
weiterbildung.de - Video o - sonstige o
QSH fiir Kiichen - Hilfskrafte m |-intern  © 83 Minuten 69,40 € Computer wird benétigt. | -ja o | - Bestatigung = -ja o Zusatzlich wird die CD-ROM ,Dokumentation in
- Fachkrafte m |-extern o (CD-ROM - nein m | - Zertifikat o -nein = Kuchen® mit vorgefertigten Checklisten etc. fur
Nordrhein-Westfalen - FUhrungskréfte m | -online = ,Hygieneschulung fiir - nein o 66,10 € angeboten. Beide CD-ROM's sind im
Kiichen®) -Absprache o Paket fiir 116,00 € erhaltlich.
www.haccp-kueche.de
Food-Walk — Der Weg zur | - Hilfskrafte o |-intern = 8 x 45 Minuten 450 € - 500 € - Laptop m|-ja n | - Bestatigung m | - Koch o -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Lebensmittelsicherheit - Fachkréfte m |-extern o pauschal - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein 0O Schulungen zuséatzliche Kosten fiir den jeweiligen
- FUhrungskréfte m | - online © - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Nordrhein-Westfalen - Beamer [] -Absprache o |- LM-Techniker o
- Flipchart ] - LM-Kontrolleur m
www.food-walk.de - Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige []
BAD Gesundheitsvorsorge | - Hilfskrafte m |-intern = 1,56 — 2 Stunden nach Absprache - Laptop m|-ja m | - Bestatigung = | - Koch =] -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
und Sicherheitstechnik - Fachkrafte m |-extern o LMHV + IfSG - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
- Fihrungskrafte m | -online o - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Nordrhein-Westfalen - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
- Flipchart ] - LM-Kontrolleur o
www.bad-gmbh.de - Pinnwand ] - Okotrophologe m
- Video o - sonstige []
Vorest AG - Hilfskrafte o |-intern = 2 Tage 872,03 € - Laptop m|-ja m | - Bestatigung o | - Koch o -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
- Fachkréfte m |-extern = jeweils 8 Stunden pro Teilnehmer - Prasentation m | - nein o | - Zertifikat m |- Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
Baden-Wiirttemberg - Flhrungskréfte m | - online o - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
- Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
www.vorest-ag.com - Flipchart o - LM-Kontrolleur o
- Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige []

10 Zusammenarbeit mit dem Anbieter oncampus (siehe oncampus)
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- Hilfskrafte u

BASCHEK - intern 1,5 — 2 Stunden 30€-50€ - Laptop m|-ja m | - Bestatigung = | - Koch o -ja [] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Hygieneschulung Freiburg | - Fachkréfte m | -extern pro Teilnehmer - Prasentation u | -nein o | - Zertifikat o |- Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
- Fihrungskrafte m | - online - praktische Ubungen m - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Baden-Wirttemberg - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker m
- Flipchart ] - LM-Kontrolleur o
www.hygieneschulung.org - Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige []
BAV lInstitut fiir Hygiene - Hilfskrafte m | -intern 60 Minuten 29€ Computer und -ja o | - Bestatigung o -ja o Das Institut bietet zwar auch die Méglichkeit der
und Qualitatssicherung - Fachkréfte m | -extern (Online- pro Teilnehmer Internetzugang werden | - nein u | - Zertifikat [ -nein = internen Schulung an, rat aber davon ab, da
- Flhrungskréafte o | - online Hygieneschulung) bendtigt. - nein o aufgrund der Entfernung zusétzliche Kosten fiir
Baden-Widrttemberg 20 Minuten pro Teilnehmer -Absprache o den jeweiligen Interessenten entstehen.
(Online-Belehrung-
www.bav-institut.de oder IfSG)
www.bav-
onlineschulung.de
Globel Manager of Cooking | - Hilfskrafte m | -intern 1 -2 Stunden 750 € pauschal - Laptop m|-ja m | - Bestatigung m | - Koch [] -ja []
Concepts - Fachkrafte m | -extern Begehung durch den - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein 0O
- Fhrungskréfte m | - online Anbieter + - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o
Niedersachsen 1,5 Stunden Schulung - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
- Flipchart o - LM-Kontrolleur o
www.globel-manager-of- - Pinnwand o - Okotrophologe o
cooking-concepts.de - Video o - sonstige []
HyCo Miick — Hygiene - Hilfskrafte m | -intern 1,5 Stunden 30€ - Laptop m|-ja m | - Bestétigung m | - Koch o -ja [ Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Consult Sabine Rose Miick | - Fachkrafte m | -extern pro Teilnehmer - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
- Fihrungskrafte m | - online - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Niedersachsen - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o Das Schulungsangebot wird nach Absprache
- Flipchart o - LM-Kontrolleur o erstellt.
www.hyco-mueck.de - Pinnwand o - Okotrophologe o Die Schulungsmaterialien werden fiir
- Video o - sonstige [] Flhrungskréafte ausgestellt.
fidicon — hyAcademy — - Hilfskrafte m | -intern 45 Minuten 19,90 € Computer und -ja o | - Bestatigung o -ja o Insgesamt werden sieben Kurse angeboten.
Hygieneschulung - Fachkréfte m | -extern (Online-Hygiene- pro Teilnehmer Internetzugang werden | - nein u | - Zertifikat ] -nein = Neben dem fiir die Gastronomie u.a. noch fiir
- Fihrungskrafte o | - online Kurs) benotigt. - nein o Backereien, Fleischereien, Fischhandel.
Schleswig-Holstein -Absprache 0o Der Verkauf des Angebots erfolgt tiber den
Partner Beuth-Verlag.
www.hyacademy.de
Hacker & Partner — - Hilfskrafte m | -intern 1,5 -2 Stunden 385 € pauschal - Laptop m|-ja o | - Bestétigung m | - Koch o -ja ] Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Fachberatung fiir - Fachkrafte m | -extern - Prasentation m | -nein u | - Zertifikat o | - Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
Lebensmittelhygiene und - Fihrungskrafte o | - online - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Arbeitssicherheit - Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker m
- Flipchart o - LM-Kontrolleur o
Schleswig-Holstein - Pinnwand o - Okotrophologe o
- Video o - sonstige o
www.juergen-haecker.de
Sachversténdigenbiiro fiir | - Hilfskrafte m | -intern 2,5 Stunden IfSG 25€ - Laptop m|-ja m | - Bestétigung m | - Koch o -ja [ Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Produkt- und - Fachkrafte m | -extern pro Teilnehmer - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat m | - Betriebswirt o -nein o Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
Betriebshygiene - Fihrungskrafte m | - online 6 Stunden LMHV 65 € - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
Qualitdtsmanagement und pro Teilnehmer - Beamer ] -Absprache o | -LM-Techniker o Es werden Skripte zur § 4 Schulung LMHV in
Erndhrung - Flipchart ] - LM-Kontrolleur o tirkischer Sprache angeboten.
- Pinnwand ] - Okotrophologe m
Schleswig-Holstein - Video [] - sonstige o

www.steudner.de

(nicht bei IfSG)
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http://www.steudner.de/
http://www.juergen-haecker.de/
http://www.hyacademy.de/
http://www.hyco-mueck.de/
http://www.globel-manager-of-cooking-concepts.de/
http://www.globel-manager-of-cooking-concepts.de/
http://www.bav-onlineschulung.de/
http://www.bav-onlineschulung.de/
http://www.bav-institut.de/
http://www.hygieneschulung.org/

Hygiene Butler - Hilfskrafte m |-intern = 1 -2 Stunden 40,60 € Computer und -ja o | - Bestatigung o -ja Es werden auch interne Hygieneschulungen
- Fachkréafte m |-extern © (CD-ROM Internetzugang werden | - nein u | - Zertifikat [ - nein angeboten zu einem Pauschalpreis von 880 €
Schleswig-Holstein - Fihrungskrafte m | -online = ,Hygienebutler benotigt. - nein o (mind. 15 Teilnehmer) + Dolmetscher (in
Einzelplatzlizenz®) -Absprache o Englisch, Franzdsisch, Niederlandisch und
www.hygienebutler.de Turkisch), wenn notig.
Die CD-ROM ist in deutscher und sechs weiteren
Sprachen erhaltlich.
oncampus - Hilfskrafte m |-intern o 35 Minuten 47,60 € Computer und -ja o | - Bestatigung o -ja Insgesamt werden acht Kurse angeboten. Neben
- Fachkréfte m |-extern © LMHV + IfSG fur einen Internetzugang werden | - nein m | - Zertifikat n - nein dem fiir die Gastronomie u.a. noch fiir
Schleswig-Holstein - Fihrungskréfte o | -online = Teilnehmer benétigt. - nein o Béckereien, Fleischereien, Imbissbetriebe und
-Absprache o Kindertagesstatten.
www.oncampus.de
Referent fiir - Hilfskrafte m |-intern = 2 Stunden 240,00 € - Laptop m|-ja m | - Bestatigung m | - Koch o -ja Aufgrund der Entfernung entstehen bei internen
Lebensmittelhygiene — - Fachkréfte m |-extern © LMHV + IfSG - Prasentation m | -nein o | - Zertifikat o | - Betriebswirt o - nein Schulungen zusétzliche Kosten fiir den jeweiligen
Roland Prinz - Flhrungskréfte m | - online © 8 Stunden 500 € pauschal - praktische Ubungen = - nein o |- LM-Chemiker o Interessenten.
- Beamer [] -Absprache o |-LM-Techniker o
Rheinland-Pfalz - Flipchart o - LM-Kontrolleur m
- Pinnwand o - Okotrophologe o
www.lebensmittelhygienese - Video o - sonstige o
minar.de
OPS Innovations - Hilfskrafte m |-intern o 15 Minuten nach Absprache Computer und -ja ] -ja Uber Kosten, Materialien und weiteres kann
- Fachkréfte m |-extern o (Hygiene-E-Schulung Internetzugang werden | - nein o - nein leider keine genaue Auskunft gegeben werden.
Sachsen-Anhalt - Flhrungskréfte m | - online = fir Mitarbeiter) bendtigt. Dies erfordert eine Absprache mit dem Anbieter.
Es handelt sich um ein komplexes
www.gastro-consult.biz Gesamtsystem.
oder www.ops- Der Anbieter ist eher auf die Systemgastronomie
innovations.com und das Fast-Food-Segment spezialisiert.
Die Software ist auch in englischer Sprache
erhaltlich.
Kopetzyky & Moritz - Hilfskrafte m |-intern © Keine Angabe siehe Computer wird benétigt. | -ja n -ja Es handelt sich um ein fertiges
- Fachkréfte m |-extern o moglich Anmerkungen - nein o - nein Kiichenhygienekonzept mit automatisierter
Salzburg (Osterreich) - Flhrungskréfte m | - online = Dokumentation fir Planung, Organisation,

www.easyhaccp.eu

Schulung und Uberwachung der Guten
Hygienepraxis.

222 € (CD-ROM ,easyhaccp Elements fiir
Gastronomiebetriebe®) und

1.164 €(CD-ROM ,easyhaccp fir die
Gemeinschaftsverpflegung®).
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http://www.easyhaccp.eu/
http://www.ops-innovations.com/
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http://www.lebensmittelhygieneseminar.de/
http://www.lebensmittelhygieneseminar.de/
http://www.oncampus.de/
http://www.hygienebutler.de/

7.4 Auswertung

Die Auswertung der Anbieterliste erfolgte durch Beobachtung der Haufigkeiten und
schriftlicher Aufbereitung der von den einzelnen Anbietern gegebenen Antworten.
Interessant war zu erfahren, aus welchem Bundesland die einzelnen Anbieter
sind. Nicht nur die Herkunft der 25 Anbieter, die in der Liste befindlich sind, son-
dern der 50, die nach der ersten Selegierung von anfanglich 70 tbrig geblieben

sind. Als Resultat zeigte sich Folgendes:

Tabelle 2: Herkunft nach Bundesland nach der ersten Selegierung

Herkunft nach Bundesland nach der ersten
Selegierung

Bundesland Haufigkeit |Rangfolge

Baden-Wirttemberg

Bayern

Berlin

Hamburg

Hessen

Niedersachsen

Nordrhein-Westfalen
Rheinland-Pfalz
Ruhrgebiet
Sachsen-Anhalt

Schleswig-Holstein

O |22 N O~ N|0|~]|O |
N AN INOIN OO OON | N = W®»

Osterreich

Summe = 50

Nach der Haufigkeit sind die meisten Anbieter im Bundesland Bayern ansassig,
dicht gefolgt von Hamburg, Nordrhein-Westfalen und Baden-Wurttemberg. Im Mit-
telfeld sind die Bundeslander Schleswig-Holstein, Niedersachsen und Hessen so-
wie Nordrhein-Westfalen vertreten. Die wenigsten Anbieter sind aus Berlin, dem
Ruhrgebiet, Sachsen-Anhalt und aus Osterreich.

Zu dem Anbieter aus Osterreich ist zu sagen, dass es sich um einen der Online-
Schulungs-Anbieter handelt.

Da fur die Anbieterliste und ihre Auswertung aber letztlich nur die 25 Anbieter rele-

vant sind, sieht die Verteilung dieser nach Bundesland wie folgt aus:
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Tabelle 3: Herkunft nach Bundesland der Anbieter, die in Hamburg schulen

Herkunft nach Bundesland der Anbieter, die in

Hamburg schulen

Bundesland Haufigkeit |Rangfolge

Baden-Wurttemberg

Hamburg

Niedersachsen

Nordrhein-Westfalen
Rheinland-Pfalz
Sachsen-Anhalt

Schleswig-Holstein

= A =_2=2OO N O W
AN OO | = =W

Osterreich

Summe =25

An erster Stelle sind die Anbieter aus Hamburg und Nordrhein-Westfalen, gefolgt
von Schleswig-Holstein und Baden-Wirttemberg. Die wenigsten sind aus Nieder-
sachsen, Rheinland-Pfalz, Sachsen-Anhalt und Osterreich.

Vergleicht man beide Tabellen, so ist festzustellen, dass das Bundesland Bayern,
welches die meisten Anbieter aufwies nun komplett weggefallen ist. Das liegt zum
einen daran, dass diese Anbieter entweder die Frage nach dem Schulungsange-
bot mit ,nein“ beantworteten, mit der Begrindung der Fahrtweg sei zu weit und die
Reisekosten zu hoch und somit das Schulungsangebot fur die jeweilige Interes-
senten zu teuer, und zum anderen, weil sie zu den Anbietern gehorten, von denen

weder eine telefonische noch eine Rickmeldung per E-Mail kam.

Bei der Frage nach Zielgruppe zeigt sich folgendes Resultat:

Tabelle 4: Zielgruppe

Zielgruppe
Zielgruppe Haufigkeit
Hilfskrafte 20
Fachkrafte 25
FOhrungskrafte |20

Die Gruppe der Fachkrafte (Klichen- und Restaurantleiter, Betriebsleiter etc.) wur-

de von allen 25 Anbietern genannt. Die Gruppe der Hilfs- (Saisonkrafte, Aushilfen
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etc.) und FUhrungskrafte (Geschaftsflihrer, Lebensmittelunternehmer etc.) wurde
20 x genannt. 15 Anbieter bieten ihr Schulungsangebot fur alle drei Zielgruppen
an. Und von den restlichen 10 richten jeweils funf Anbieter ihr Angebot auf nur

Fach- und Fuhrungskrafte bzw. Hilfs- und Fachkrafte aus.

Bei der Frage nach dem Schulungsort kam es zu Folgendem:

Tabelle 5: Schulungsort
Schulungsort

Schulungsort | Haufigkeit
intern 15

extern 14

online 7

Die Form der internen Schulung liegt leicht vor der externen. Die Option eines
Schulungsangebot Uber das Internet bzw. in Form von Lernsoftware auf CD-ROM
fur den Computer ist seltener.
Hinter diesen Zahlen befinden sich folgende, genauere Angaben:

— 10 Anbieter bieten die Option intern und extern zu schulen,

— 1 Anbieter bietet die Option intern, extern und online zu schulen,

— 4 Anbieter bieten nur interne Schulungen an,

— 4 Anbieter bieten nur externe Schulungen an

— und 6 Anbieter bieten die Schulung online an.

Die Schulungsdauer und -kosten

Die Schulungsdauer sowie die Schulungskosten variieren von Anbieter zu Anbieter
sehr stark. Es ist von einer Schulungsdauer von 15 Minuten bis zu zwei Tagen al-
les vertreten. Abhangig ist dies vom jeweiligen Schulungsangebot des Anbieters
und des Wunsches des jeweiligen Interessenten. Eine Absprache zwischen Auf-
traggeber und Anbieter ist zwingend notwendig, um ein konkretes Angebot Uber
die anfallenden Kosten zu erhalten.

Auffallig ist aber, dass die Onlineschulungen kurzer sind, als die der Anbieter, die
intern bzw. extern schulen. Alle Anbieter erwahnen auf ihren Homepages aber,
dass sie die gesetzlichen Anforderungen nach LMHV § 4 und IfSG § 43 erfullen.
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Bei den Kosten ist von 19 € bis zu 1.348 € pro Teilnehmer eine breite Spanne er-
kennbar. Wobei sich die hochpreisigen Angebote an Fihrungskrafte wenden, die
nicht nur nach § 4 LMHV und § 43 IfSG geschult werden, sondern eine Schulung
zum Hygienebeauftragten absolvieren und die niedrigeren Angebote an Hilfs- bzw.
Fachkrafte. Zur Erflllung der rechtlichen Anforderungen, die an Hygieneschulun-
gen gestellt werden, reichen die niedrigpreisigen Angebote aber. Einige Anbieter
setzten auch auf Angebote mit Pauschalpreisen. Diese Angebote sind flr Betriebe

mit einer hoheren Mitarbeiterzahl interessant.

In Bezug auf die von den Anbietern eingesetzten Schulungsinstrumente zeigte

sich Folgendes:

Tabelle 6: Schulungsinstrumente

Schulungsinstrumente

Schulungsinstrument | Haufigkeit

Laptop 17

Prasentation 18

praktische Ubungen 14

Beamer 17
Flipchart
Pinnwand
Video

Bei den eingesetzten Schulungsinstrumenten zeichnet sich ganz klar eine Kombi-
nation bestehend aus Laptop, Beamer und Prasentation in Verbindung mit prakti-
schen Ubungen ab. Flipcharts kommen bei nur etwa der Halfte der Anbieter zum
Einsatz und eher eine unwichtige Rolle spielt der Einsatz von Pinnwand und Vi-
deo.

Die Onlineanbieter wurden in dieser Tabelle nicht berlcksichtigt, da diese nicht in
den Betrieb kommen und unterschiedliche Instrumente einsetzen. Allerdings ist
zur Nutzung des Angebotes der Onlineanbieter zwingend ein Computer in Verbin-

dung mit einem Internetzugang notig.

Schulungmaterial
Die Frage nach der Uberlassung von Schulungsmaterial in Form von Checklisten,
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Merkblattern, Leitlinien und Schulungsmaterial etc. haben von 18 Anbietern nur
zwei mit ,nein“ beantwortet. Die restlichen 16 Anbieter stellen Material zur Verfu-
gung. Der Inhalt und die Form des Materials sollte allerdings vorher mit dem An-
bieter abgesprochen werden.

Bei zwei Onlineanbietern gibt es umfangreiches Zusatzmaterial, dabei handelt es
sich um Kuchen- bzw. Betriebsgesamtsysteme auf CD-ROM, die nicht nur die Hy-
gieneschulungen beinhalten. Die anderen bieten kein Schulungsmaterial, sondern

nur ihr Schulungsprogramm.

Ob die Anbieter den Teilnehmern der Schulung ein Zertifikat oder eine Teilnahme-

bestatigung oder keines von beiden ausstellen zeigte sich wie folgt:

Tabelle 7: Teilnahmebestatigung/Zertifikat
Teilnahmebestatigung/Zertifikat

Teilnahmebestitigung/Zertifikat | Haufigkeit
Teilnahmebestatigung 15
Zertifikat 7

nein 1

nach Absprache 1

Der Uberwiegende Teil der Anbieter bietet nach erfolgreicher Beendigung der Hy-
gieneschulung eine Teilnahmebestatigung an. Ein Anbieter bietet sowohl eine Teil-
nahmebestatigung als auch ein Zertikat an. Sieben Anbieter stellen Zertifikate aus,
wobei vier davon Onlineanbieter sind, bei denen das Zertifikat mit einer Teilnah-
mebestatigung gleichzusetzen ist, obwohl sie es Zertifikat nennen. Ein ,echtes”
Zertifikat erhalt man bei zwei Anbietern, diese bieten aber auch die teureren Schu-
lungen an, die sich an Flhrungskrafte richten. Nur ein Anbieter bietet weder eine

Bestatigung noch ein Zertifikat an und ein weiterer nur nach vorheriger Absprache.

Ein weiterer Punkt ist die Frage nach der Qualifikation des Ausbilders.

Tabelle 8: Qualifikation des Ausbilders

Qualifikation des Ausbilders
Qualifikation Haufigkeit
Koch 3
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Betriebswirt
LM-Chemiker
LM-Techniker
LM-Kontrolleur
Okotrophologe

AN O

sonstige 12

Bei den Qualifikationen ist zu erkennen, dass die Angabe ,sonstige” Qualifikation
Uberwiegt. Dazu muss aber angemerkt werden, dass dies nicht zwangslaufig be-
deutet, dass die Ausbilder gar keinen Bezug zum Thema Hygieneschulung fur die
Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung vorweisen kdnnen, sondern die je-
weilige Qualifikation nicht aufgeflhrt wurde. Laut Aussage der Anbieter wahrend
des Telefoninterviews stellte sich heraus, dass ebenso Kichen-, Backer- oder Flei-
schermeister, Hygienebeauftragte und auch Qualitatsmanager vertreten sind.
Was allerdings auffallig ist, ist die Vielfalt der Qualifikationen, die insgesamt bei
den Anbietern von Hygieneschulungen zu finden sind.

Voéllig ungeklart bleibt leider die Frage nach den Qualifikationen der Leute, die die

Onlineschulungen bzw. die CD-ROM's anbieten.

Die letzte Frage war die nach der Mdglichkeit einer langfristigen Betreuung durch

den Anbieter. Diese wurde wie folgt beantwortet:

Tabelle 9: Langfristige Betreuung

Langfristige Betreuung
Moglichkeit | Haufigkeit
ja 15

nein 10

Bei 15 Anbietern besteht die Mdglichkeit einer langfristigen Betreuung, um z.B. die
jahrliche Belehrung nach IfSG § 43 durchzufiihren oder um bei Bedarf neue Mitar-
beiter zu schulen.

Zehn Anbieter bieten diese Moglichkeit nicht an. Von diesen sind aber sieben die
Onlineanbieter, die nur einmalig ihr Programm anbieten. Die anderen sind zum
einen die Handelskammer in Hamburg und zum anderen der Behr's Verlag und

der TUV-Sid, die beide eher Fiihrungskréafte schulen, damit diese anschlieRend in
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der Lage sind die Betriebsmitarbeiter intern zu schulen.
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8. Fazit

AbschlieRend ist zu sagen, dass die Recherche zu dem Thema: ,Hygieneschulun-
gen fur die Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung — eine Anbieteranalyse
fur die Metropolregion Hamburg“ sehr kompliziert war. Besonders schwer war es
an Anbieter aus diesem Bereich heranzukommen. Personlich war ich Uberrascht
Uber die geringe Menge solcher Anbieter, gerade in der Metropolregion Hamburg
mit seinen zahlreichen Hotels, Restaurants und Kantinen.

Da es nicht Intention dieser Bachelorarbeit war die einzelnen Anbieter miteinander
zu vergleichen und zu bewerten, und den bzw. die Besten hervorzuheben, werde
ich an dieser Stelle auch keine Empfehlung geben, denn das Ziel dieser Bachelor-
arbeit war die Erstellung einer neutralen, nicht bewertenden Anbieterliste.

Es gab bei der Auswertung eine besondere Auffalligkeit: Bis auf drei Ausnahmen
gibt es keinen Anbieter der die Mdglichkeit bietet in Fremdsprachen zu schulen,
und das obwohl es Tatsache ist, dass gerade in der Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung viele fremdsprachige Personen beschaftigt sind (siehe S. 28,
Kapitel 6).

Dadurch, dass die Recherche der Anbieter ausschliellich aus Sichtung diverser
Internetauftritte bestand, kann man sagen, dass es sehr schwer fur Aul3enstehen-
de zu beurteilen ist, ob entsprechende Erfahrungen und Wissen bei den Ausbil-
dern wirklich vorhanden sind. Niemand kann mit Gewissheit sagen, dass der Inhalt
(z.B. Lebenslaufe, Qualifikationen oder auch Zeugnisse) des Internetauftritts der
Wahrheit entspricht.

Abschlieend kann man den Rat geben die unterschiedlichen Anbieter soweit es

geht zu Uberprifen, bevor man sich flr einen entscheidet.
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A2: Fragebogen flir das Telefoninterview
Fragebogen

(Alexander Oftt, Mtr.Nr.:1887651)

Allgemeines zum Unternehmen

Name:

Anschrift:
Telefon:
Fax:
Homepage:
Email:

1. Bieten Sie lhre Schulungen fir die Metropolregion Hamburg an?
* ja m
e nein o

2. Schulen Sie nach EG (VO) Nr. 852/2004 bzw. LMHV § 4 und IfSG § 43?

* ja i
e nein o

3. Schulen Sie auch fiir die Gastronomie (ab 5 Angestellten) und
Gemeinschaftsverpflegung?
+ ja o
e nein o

4. FEir welche Zielgruppe werden die Schulungen durchgefiihrt?

* Hilfskrafte o
* Fachkrafte o
* FuUhrungskrafte O

5. Wo finden die Schulungen statt?

e intern™ o
« extern® 0
* online®™ o

6. Wie lange dauert die Schulung?

7. Was kostet die Schulung?

11 Der Anbieter kommt in den Betrieb
12 Der Anbieter nutzt spezielle Raumlichkeiten auRerhalb des Betriebs
13 Die Schulung erfolgt ausschlieBlich durch den Computer (Lernprogramm/Onlineschulung)
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8. Was ist Schulungsinhalt?
* Lebensmittelmikrobiologie
* Lebensmittelhygiene
* Hygiene am Arbeitsplatz
* Arbeitskleidung
* Lebensmitteltemperaturen
« HACCP

O o0 oooao

9. Welche Schulungsinstrumente werden verwendet?
* Laptop o

* Prasentation o
 praktische Ubungen o
* Beamer o
* Flipchart o
*  Pinnwand ]
* Video ]

10. Werden Materialien zur Verfligung gestellt?
+ ja m
» fertige Listen o
* CD-Rom o
* Merkblatter o
O
O

e Leitlinien
* nein

11. Erhalten die Teilnehmer nach Beendigung ein Zertifikat oder eine
Teilnahmebestatigung?

» Zertifikat m
* Teilnahmebestatigung m
* nein m

12. Wird auch in Fremdsprachen geschult?
* ja m
e nein o

13. Welche Qualifikation hat der Ausbilder?
* Koch
* Betriebswirt
* LM-Chemiker
* LM-Techniker
* LM-Kontrolleur
+  Okotrophologe
* sonstige

O O0Oo0oooaogao

14. Ist eine langfristige Betreuung moglich?
* ja m
* npein O
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