
DAS  ERWARTET  SIE!

Damit Sie es leichter haben.

Seminar zum 
HACCP-Beauftragten
Werden Sie selbst zum Hygiene-Spezialisten  

in Ihrer Großküche

Qualifiziertes Know-how für Ihren Berufsalltag:
• Wissenserweiterung, -aktualisierung und -festigung zu relevanten Themen der  
     Lebensmittelsicherheit, Reinigung, Desinfektion und Mikrobiologie
• Aktuelles Wissen rund um die Rechtsgrundlagen im Hygienebereich
• Erstellung, Analyse und Aktualisierung von Produktionsprozessen und Gefahrenanalysen
• Externe Überprüfungen und Krisen sicher meistern

Das Seminar richtet sich an:
Zukünftige Beauftragte, Fach- und Führungskräfte aus Großküche und Catering, bereits geschulte  
Hygiene-/HACCP-Beauftragte, Mitglieder des HACCP-Teams sowie Qualitätsmanagementbeauftragte.



08:00 - 08:15 Uhr   Begrüßung

08:15 - 08:30 Uhr   Einführung und Klärung des Tagesablaufes

08:30 - 10:00 Uhr   Schulung der Themen: IFSG und Betriebshygiene

   Pause (15 Minuten)

10:15 - 12:00 Uhr   Schulung der Themen: Reinigung und Desinfektion

   Mittagspause (1 Stunde)

13:00 - 14:45 Uhr   Schulung der Themen: Mikrobiologie und Schädlinge

   Pause (15 Minuten)
   

15:00 - 16:30 Uhr   Fallbeispiele und Gruppenarbeiten in Workshops zu den  
  geschulten Themen

Praxisnahes Wissen rund um die  
Lebensmittelsicherheit in Ihrer Großküche

*Bitte haben Sie Verständnis dafür, dass wir uns Änderungen am Programm vorbehalten.

08:00 - 08:30 Uhr   Klärung entstandener Fragen

08:30 - 10:00 Uhr   Schulung der Themen: Rechtliche Grundlagen und PRPs

   Pause (15 Minuten)

10:15 - 12:00 Uhr   Schulung der Themen: HACCP und Krisenmanagement

   Mittagspause (1 Stunde)

13:00 - 15:00 Uhr   Fallbeispiele und Gruppenarbeiten in Workshops zu den  
  geschulten Themen

15:00 - 15:30 Uhr   Abschlussgespräch zu den Ergebnissen der 2 Seminartage

2. Seminartag

1. Seminartag

Damit Sie es leichter haben.



Bei größerer Teilnehmerzahlen empfehlen  
wir Ihnen das Inhouse-Seminar
Ab einer Teilnehmerzahl von mehr als fünf Mitarbeitenden  
aus Ihrem Unternehmen empfehlen wir Ihnen das  
Inhouse-Seminar.
Dieses Seminar-Angebot findet direkt in Ihrer Organisation 
statt und bietet die Möglichkeit, die Inhalte individuell an  
Ihre Organisation anzupassen. 

Stornierungsbedingungen:
Eine kostenfreie Stornierung oder Umbuchung ist bis eine Woche vor Veranstaltungsbeginn schriftlich möglich.  
Bei späteren Stornierungen oder bei Nicht-Erscheinen stellen wir 100 % der Teilnahmegebühr in Rechnung. 
Einen Ersatzteilnehmer können Sie jederzeit kostenfrei benennen.

Datenschutz:
Ihre Daten werden von der Witty GmbH & Co. KG zur Organisation der Veranstaltung verwendet und gespeichert. 
Wir betreiben keinen kommerziellen Handel mit Ihrer Adresse. Wir weisen darauf hin, dass vor, während und nach 
der Veranstaltung Bildaufnahmen gemacht werden können. Sollten Sie nicht auf diesen Aufnahmen erscheinen  
wollen, teilen Sie uns das bitte im Vorfeld der Veranstaltung mit.

Änderungsvorbehalte:
Wir behalten uns vor, gegebenen falls die Themeninhalte anzupassen. Ferner kann das Seminar erst bei einer Mindest- 
teilnahme von 5 Personen stattfinden. Sollte das Seminar nicht stattfinden, werden Sie spätestens eine Woche vor der  
Veranstaltung darüber informiert. Die Veranstaltung erfolgt kostenneutral.

Damit Sie es leichter haben.

Ihr Experte im Seminar:

Leistungen & Preise:
Inklusive: 

Seminarpreis: 

Anmeldefrist: 

Michael Stranak
Hygiene-Spezialist und HACCP-Berater bei Wity

E-Mail: michael.stranak@witty.de
Telefon: +49 151/61651677

„Ich freue mich auf Sie im Seminar.“

2-tägige Schulung online, vor Ort oder inhouse. Teilnahmezertifikat  
und Downloadlink der Seminarunterlagen.  
Zusätzlich bei Vor-Ort-Seminaren: Verköstigung an beiden Seminartagen. 

Bitte entnehmen Sie die Preise unserer Website unter www.witty.eu

Melden Sie sich bitte bis spätestens 10 Tage von Seminartermin an.

Preise &  
Anmeldung 


