LEITLINIE

FUR DIE PERSONALSCHULUNG

im Sinne von Abschnitt X des Anhangs zur
Lebensmittelhygieneverordnung, BGBI Il Nr. 31/1998 i.d.g.F.

1. Allgemeine Anforderungen
Es ist zweckmallig einen Schulungsplan zu erstellen, um alle Mitarbeiter und
Mitarbeiterinnen erfassen und die regelmaliige Schulung uberwachen zu kénnen.
Dieser Plan soll auf den Betrieb abgestimmt sein und klarlegen, in welchen
Zeitraumen die Mitarbeiter in Fragen der Hygiene geschult werden. Auch ist es
zweckmalig, immer einen zweiten Termin vorzusehen, um die Teilnahme aller
Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen zu ermdglichen.

2. Schulungsplan und Schulungsthemen
Im Schulungsplan sollen auch Idie Schulungsthemen festgelegt werden.

3. Haufigkeit
Jeder Mitarbeiter und jede Mitarbeiterin ist mindestens einmal im Jahr bzw. bei
Neueintritt oder Veranderung des Aufgabengebietes zu schulen.

4. Spezielle Erfordernisse
Die Schulungen sollen je nach Verantwortungsbereich des Mitarbeiters/der
Mitarbeiterin gestaltet und entweder durch interne (z.B. Bereichsverantwortliche,
Betriebsinhaber) oder externe Experten durchgefihrt werden.

Fir die Schulung interner Experten soll das Schulungsangebot der verschiedenen
Anbieter genutzt werden.

5. Dokumentation
Die durchgefuhrten Schulungen einschlieBlich der Grundeinweisung fur Neuanfanger
sind zu dokumentieren.

Die Dokumentation soll
e die Teilnehmer
e das Schulungsthema
e die Schulungsdauer und
e die Vortragenden
umfassen.

Auch Fachliteratur, Merkblatter, Fachseminare und ahnliche Veranstaltungen sind in
das Schulungsprogramm bzw. die Dokumentation aufzunehmen.

6. Kontrolle der Schulung
Die Wirksamkeit der Schulungen soll in regelmafRigen Abstanden tberprift und
gegebenenfalls entsprechende MalRnahmen bzw. Nachschulungen vorgenommen
werden.

Anmerkung:
Auf die ONORMEN ,Lebensmittelhygiene Hygieneschulung“ N 1000-1 (Teil 1:
Begriffe) und N 1000-2 (Teil 2: Durchfuhrung) wird hingewiesen.
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