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Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 89, 21-29 (1998)

Hygieneschulung im Gastgewerbe®

Hygiene Education in the Catering Trade

Key words: Catering, Food hygiene, Hygiene education,
Sanitary science, Sanitation programs

David Lienert
Belvoirpark Hotelfachschule Ziirich HE, Ziirich

Einleitung

Um die Lebensmittelsicherheit in den einzelnen Lebensmittelbetrieben sicher-
zustellen, verptlichtet die Hygieneverordnung den Betriebsinhaber zur Schulung
aller seiner Mitarbeiter, welche in der Lebensmittelverarbeitung titig sind.
Hygieneverordnung, 4. Abschnitt: Personalbygiene und Schulung, Artikel 19 Schu-
lung: ;

Die fiir den Betrieb verantwortliche Person muss dafiir sorgen, dass das Personal
der Tétigkeit entsprechend im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln geschult
wird (1).

Dieser Druck nach mehr Schulung der Mitarbeiter in den lebensmittelverarbei-
tenden Betrieben entstand vor allem von zwei Seiten: auf der einen Seite stehen die
Konsumenten, welche in den letzten Jahren im Hygienebereich sehr stark sensibi-
lisiert worden sind und kein gesundheitliches Risiko beim Konsum von Lebens-
mitteln eingehen wollen. Auf der anderen Seite steht der Gesetzgeber, welcher
verpflichtet ist, fiir die hygienische Sicherheit in allen lebensmittelverarbeitenden
Betrieben zu sorgen.

Aus- und Weiterbildung im Gastgewerbe heute

Der Tabelle 1 kann entnommen werden, in welchen Aus- und Weiterbildungen
im Gastgewerbe die Mitarbeiter in welchem Mass geschult werden.

~ Vortrag gehalten an der 30. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebensmittelhy-
giene, Ziirich, 20. November 1997
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Tabelle 1. Ubersicht der Ausbildungen im Hygienebereich im Gastgewerbe

Beruf / Ausbildung

Lektionen und Inhalt

Priifung

Berufslehre Koch

8 Lektionen im 1. Lehrjahr,
Lebensmittelgesetz und
personliche Hygiene

2. und 3. Lehrjahr integriert
in den Lebensmittel-
kenntnisse-Unterricht

Wird in der praktischen
Priifung mitbewertet

Berufsprifung — 12 Lektionen, Lebens- — Fallstudie, d. h. ein Hygiene-
Gastronomiekoch mittelgesetz und integriert konzept fir einen definierten
im Lebensmittel- Betrieb muss erarbeitet
kenntnisse-Unterricht werden
Eidg. dipl. — 2 Lektionen Vortrag durch |- Ist-Analyse eines
Produktionsleiter/ Kantonschemiker, die vorgegebenen Hotels mit
Kiichenchef gesamte Gesetzgebung im Losungsvorschligen
Selbststudium — Ist-Analyse der eigenen
Kiiche mit Losungs-
vorschligen
Belvoirpark — 60 Lektionen, Themen: — DPraktische miindliche
Hotelfachschule Mikrobiologie, personliche Prifung, erkennen von
Zirich HF Hygiene, praktische Getahren
Arbeiten (GHP, Aktiv- — Konkrete praktische
Kihlung), Lebensmittel- Beurteilung von Produkten
gesetz und Berichten der Lebens-
: mittelkontrollen
Héhere — Integriert in den Kiichen- — Lebensmittelgesetz
Gastronomie- und und Servicegrundlagen
Hotelfachschule — Lebensmittelgesetzgebung
(HGF) Thun integriert im letzten Semester
Schweizerische — 20 Lektionen in der Kiichen- |- Lebensmittelgesetz
Hotelfachschule ausbildung zum Thema
Luzern (SHL) Lebensmittelgesetz und
Lebensmittelsicherheit
— 20 Lektionen in der betriebs-
wirtschaftlichen Ausbildung
zum Thema Lebensmittel-
gesetz
Wirtepriifung — Istin den Kantonen ZH, — Lebensmittelgesetz
ZG, SO abgeschafft
— Im Kanton SG wird weiter-
hin das Lebensmittelgesetz
gepruft
— Lebensmittelgesetz
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Beruf / Ausbildung Lektionen und Inhalt Priifung

Betriebsleiterseminar |- V2Tag werden die gesetzli- |- Lebensmittelgesetz
chen Vorschriften vermittelt

Berufslehre

Zu Beginn der Berufslehre werden die Lehrlinge in der personlichen wie auch
in der Betriebshygiene geschult. Im Anschluss daran werden sie vor allem im Fach
Lebensmittelkenntnisse im Hygienebereich ausgebildet. Dabei geht es um die
korrekte Lagerung, das Erkennen von Verderb und die daraus resultierenden
Priventivmassnahmen.

Im weiteren werden die Grundziige der Lebensmittelgesetzgebung sowie die
Grundziige der Lebensmittelkontrolle vermittelt. Themen wie Gute Herstel-
lungspraxis, Kritische Kontrollpunkte usw., die heute aktueller denn je sind, wer-
den nur am Rande erwihnt.

Gastronomiekoch

Zum Gastronomiekoch mit eidg. Fachausweis fithrt eine Berufspriifung, welche
ein Koch nach 3 Jahren in der Praxis absolvieren kann. Die Schulungsinhalte im
Hygienebereich sind dieselben wie bei der Berufslehre. Zusitzlich wird ein grosser
Teil dieser Lektionen fiir die Erlduterungen der neuen Gesetzgebungen verwendet.

Produktionsleiter/Kiichenchef

Die Ausbildung zum eidg. dipl. Produktionsleiter/Kiichenchef ist eine sehr
komplexe Ausbildung. Es miissen deshalb sehr viele Themen im Selbststudium
erarbeitet werden, so auch das Fach Hygiene. Die Thematik Schulung der Mitar-
beiter im Hygienebereich wird nicht speziell vermittelt.

Héhere Fachschulen

Wie der Tabelle 1 entnommen werden kann, werden die zukiinftigen Kaderan-
gestellten teilweise sehr umfassend ausgebildet.

Eine interne Weiterbildung aller Mitarbeiter durch diese Kadermitarbeiter,
welche ein grosses Know-how aus ihrer Ausbildungszeit mitbringen, ist sicher
sinnvoll und effizient — sinnvoll im Sinne von Kosten sparen; diese Mitarbeiter
kennen die Probleme im eigenen Betrieb wesentlich besser als externe Referenten.
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Wirtekurse

In einigen Kantonen sind die Wirtekurse bereits abgeschafft. Dies bedeutet, dass
in diesen Kantonen Personen einen gastgewerblichen Betrieb fithren konnen,
welche kein oder nur ein kleines Wissen aus dem Bereich der Lebensmittelhygiene
mitbringen. Diese Liicke wird jetzt durch das Anbieten von spezifischen Hygiene-
kursen durch die Gastronomieverbinde geschlossen.

Externe Fachkurse und Seminare

Verbinde und private Anbieter versuchen heute, dem Betriebsverantwortlichen
in einem gastgewerblichen Betrieb moglichst viele Hilfestellungen zu bieten, damit
die Lebensmittelsicherheit und die gesetzlichen Forderungen erfiillt sind. Die
beiden namhaften Verbande, Gastrosuisse und Hotelierverein, bieten nebst Schu-
lungen auch betriebsangepasste Konzepte zur Erstellung der Selbstkontrolle an (2,
3).

Die Problematik der Hygieneschulung heute

Betriebsgrosse

Die Betriebsgrosse ist ein wichtiger Faktor, der bei der Planung der Schulung
beriicksichtigt werden muss. Grundsatzlich ist ganz klar, dass in allen Betrieben
geschult werden muss. In einem Klein- oder Mittelbetrieb ist es sinnvoll, die
Mitarbeiter direkt am Arbeitsplatz zu schulen (Training on the job). Dadurch wird
der betriebliche Ablauf kaum gestort, und die Mitarbeiter fithlen sich an ihrem
Arbeitsplatz sicher. Die Anweisungen erfolgen zum gréssten Teil miindlich.
Schriftlich wird nur die Durchfithrung der Schulung festgehalten. Die Mitarbeiter
sollten dabei von einem kompetenten Vorgesetzten, welcher sich selbst auch wei-
tergebildet hat, geschult werden.

In den Grossbetrieben muss die Schulung der hoheren Mitarbeiterzahl ange-
passt werden. Durch diese Voraussetzung miissen die Mitarbeiter zusammengezo-
gen werden, um eine effiziente und trotzdem nicht zu aufwendige Schulung zu
erreichen. Durch die Schulung von mehreren Mitarbeitern gleichzeitig miissen
Abwesenheiten wie Ferien, Krankheit usw. berticksichtigt werden. Eine sglche
Schulung kann durch externe Referenten durchgefiihrt werden, wobei diese den
Betrieb vorher kennenlernen sollten, um die Schulung dem Betrieb anpassen zu
konnen. Eine rein theoretische Schulung ist wenig effizient.
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- Qualifikation der Vorgesetzten

Die Qualifikation der Vorgesetzten ist abhdngig von deren Ausbildung. Ein
gelernter Koch bringt nach seiner Lehre noch wenig Wissen im Hygienebereich -
vor allem im theoretischen — mit sich. Nur eine stete Weiterbildung garantiert, dass
ein solcher Mitarbeiter zu einem guten, qualifizierten Vorgesetzten wird. Fiir solche
Kadermitarbeiter eignen sich vor allem externe Weiterbildungen, welche von Ver-
binden oder aber auch von privaten Anbietern durchgefiithrt werden.

Vorgesetzte, welche Kaderausbildungen besuchen, werden sehr umfangreich
geschult und bringen ein grosses Know-how mit. Diese seridse und umfangreiche
Ausbildung muss in einem Betrieb genutzt werden. Dies bedeutet, dass alle Mitar-
beiter durch dieses Kader im Hygienebereich geschult werden miissten. Nicht jeder
gastgewerbliche Betrieb hat jedoch solch qualifizierte Kadermitarbeiter. Ein Man-
gel an Wissen im Hygienebereich ist in einem solchen Fall nicht zu verhindern.

Qualifikation der Mitarbeiter

Die Qualifikation der Mitarbeiter spielt bei der Erarbeitung der Schulung eine
wichtige Rolle. Im Gastgewerbe arbeiten nebst den gelernten Berufsleuten sehr
viele auslindische Hilfskrifte. Diesen Mitarbeitern muss bei der Schulung beson-
ders Beachtung geschenkt werden, um die sprachlichen und kulturellen Hiirden zu
iberwinden. Wenn sich jedoch der Vorgesetzte mit diesen Mitarbeitern auseinan-
dersetzt und sein Wissen einsetzt, konnen die hygienischen Anforderungen erfiillt
werden. Selbstverstindlich sind die gelernten Berufsleute auch in diese stete Wei-
terbildung eingeschlossen, um die hygienische Qualitit der Produkte jederzeit auf
allen Stufen gewihrleisten zu kénnen.

Schichtarbeit

Bekanntlich fiihrt der Schichtbetrieb im Gastgewerbe zu zusitzlichen Er-
schwernissen, z. B. zu welchem Zeitpunkt (am Tag) geschult werden muss. Vor
allem Klein- und Mittelbetriebe leiden darunter, da sie teilweise nur 1-2 Personen
pro Schicht beschiftigen. In einem Grossbetrieb riickt diese Problematik in den
Hintergrund, da pro Schicht 5 bis 6 Personen arbeiten und sich eine separate
Schulung dieser Schichten auch lohnt.

Organisationsstruktur (z. B. Systemgastronomie, a-la-carte-Betriebe)

Die unterschiedlichen Organisationsstrukturen der gastgewerblichen Betriebe
bringen sehr unterschiedliche Probleme mit sich.

Wo sich bei einem Betrieb der Systemgastronomie die ganze Schulung auf die
Abliufe von einigen wenigen Produkten beschrinkt, miissen sich die Verantwort-
lichen eines a-la-carte-Betriebes mit ganz anderen Problemen auseinandersetzen.
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Produktevielfalt, Zahl der Lieferanten, betriebliche Einrichtung sind nur einige
Stichworte zu dieser Problematik. Die Schulung darf aber auf keinen Fall dadurch
in den Hintergrund riicken, sondern im Gegenteil, sie muss als Chance zur Opti-
mierung der schwierigen Bedingungen erkannt werden.

Losungsvorschlige

Die gesetzliche Ausgangslage ist vorgegeben und muss heute in jedem gastge-
werblichen Betrieb umgesetzt werden, wie dies auch in allen anderen lebensmittel-
verarbeitenden Betrieben gefordert wird. Die Schulung im Hygienebereich muss
als Chance zur Verbesserung des Images und der Qualitit erkannt werden.

Ausbildung

Der Hygieneschulung muss in der gastgewerblichen Lehre, im Betrieb wie auch
in der Gewerbeschule, mehr Beachtung geschenkt werden. Der gastgewerbliche
Nachwuchs muss bereits in der Grundausbildung in diese Thematik miteinbezogen
werden. Die Einfithrung der Hygiene, inklusive Selbstkontrolle als Priifungsfach
an der Lehrabschlusspriifung, wiirde den heutigen Bedtirfnissen gerecht werden.
Interne Schulungen, welche durch junge Berufsleute aufgebaut und umgesetzt
werden, konnen die gesamte Situation stark verbessern. Dies wiirde bedingen, dass
alle Lehrer und Referenten die jungen Berufsleute im Hygienebereich seriés und
umfassend ausbilden. Damit brichten die jungen Absolventen ein grosseres Know-
how mit und fiihlten sich in diesem Bereich sicherer.

Hygieneschulungen

Durch Hygieneschulungen, welche durch Fachreferenten intern oder extern
durchgefiihrt werden, kann der Ausbildungsstand in der Lebensmittelhygiene
wesentlich verbessert werden. Solche Schulungen bieten vor allem Verbinde (z. B.
Gastrosuisse und Hotelierverein) wie auch private Schulungsfirmen an. Es sind
dabei die unterschiedlichen Bedtirfnisse der Betriebe zu beachten. Aus diesem
Grunde missen zwingend Bedarfs-Evaluationen vorausgehen, bis man sich fiir
einen kompetenten Partner entscheidet. Eine Schulung wirkt nur glaubwiirdig,
wenn sie der Unternehmungsphilosophie und der Betriebsstruktur angepasst ist.

Schulungskonzept

Innerbetrieblich muss in Zukunft ein Schulungskonzepterstellt werden, um alle
Mitarbeiter umfassend schulen zu konnen. Es sollten dabei die Punkte der Tabelle
2 beriicksichtigt werden. Somit hat jeder gastgewerbliche Betrieb die Gewihr, dass
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Tabelle 2. Checkliste zur Erstellung eines Schulungskonzeptes

Checkpunkte Erliuterungen

Teilnehmer Welche Mitarbeiter oder Kaderangestellte besuchen diese
Schulung?
Welches Vorwissen bringen diese mit?

Zeitpunkt Zu welchem Zeitpunkt der Anstellung findet diese Schulung
statt? (z. B. in der Einfiihrungsphase)

Instruktor/Lehrer Wer fiihrt diese Schulung durch (interne oder externe
Referenten)?

Haufigkeit Wie oft im Jahr findet diese Schulung statt?

Nachweis Wie kann die Durchfithrung der Schulung schriftlich

nachgewiesen werden?

Schulungsunterlagen | Welche Unterlagen werden den Kursteilnehmern abgegeben,

und Hilfsmittel und welche Hilfsmittel werden zur Schulung verwendet?
Inhalt/Themen Welche Themeninhalte miissen den Teilnehmern vermittelt
werden?

alle Beteiligten in geniigendem Mass geschult werden. Das Konzept soll dem
Betrieb angepasst sein und auf der Selbstkontrolle basieren.

Hilfsmittel

Zur Durchfithrung einer Schulung braucht es geeignete Hilfsmittel. Es sind
durch die Branchenverbande Dokumentationen, vor allem zum Thema Selbstkon-
trolle, erschienen. Die Gestaltung und der Umfang der Dokumentationen sind sehr
unterschiedlich (1, 2).

Diese Dokumentationen wie auch audiovisuelle Hilfsmittel dienen der Unter-
stiitzung zur Schulung der Mitarbeiter und diirfen deshalb nie losgel6st verwendet
werden. Durch das Einsetzen solcher Hilfsmittel kann die Effizienz der Schulung
erhoht und verbessert werden.

Schlussfolgerung

Die Forderung des Gesetzgebers ist zum heutigen Zeitpunkt klar. Ganz offen-
sichtlich gibt es aber Unklarheiten in der Interpretation der neuen Gesetzesartikel.
Zur Beseitigung dieser Unklarheiten braucht es im Gastgewerbe Zeit und Geduld.
Dieses Verstindnis muss jedoch auch von der Seite der Lebensmittelkontrolle
entgegengebracht werden. Nur so kann das gemeinsame Ziel, die verbesserte
Lebensmittelsicherheit, erreicht werden.
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Selbstverstindlich muss sich eine gastgewerbliche Unternehmung mit diesen
neuen gesetzlichen Bedingungen auseinandersetzen. Im Anschluss daran kommt
die Umsetzung und die Erkenntnis, dass Hygiene ein nie abgeschlossenes Thema,
sondern im Gegenteil, eine sehr lebendige Thematik ist. Ein tagtigliches Umsetzen
dieser Hygiene von der Unternehmensfithrung bis hin zum Mitarbeiter 1st unum-
ginglich.

Mit tagtiglich Umsetzen ist gemeint, dass die im Betrieb geschaffenen Anwei-
sungen, Checklisten und Kontrollhilfsmittel nicht nur erstellt, sondern regelmassig
benutzt und, wenn ndtig, angepasst werden. Um ein solches Selbstkontrollsystem
inklusive der Schulung in einem Betrieb einzufiihren, braucht es die Mitarbeit aller
Kadermitarbeiter, um allen Beteiligten aufzuzeigen, wie wichtig ein solches Kon-
zept ist. Ein Umdenken in den gastgewerblichen Betrieben wird mehrere Jahre
dauern. Es muss deshalb allen Beteiligten vermittelt werden, dass ein solches
Konzept primar der Qualitatssicherung dient. Zusitzlich fihrt ein solches Konzept
zu einem besseren Hygienebewusstsein im gesamten Betrieb. Diese Aspekte miis-
sen allen Mitarbeitern vermittelt werden, um deren Unterstiitzung wihrend der
Erstellung und Durchfithrung der Selbstkontrolle zu erreichen.

Hygiene darf kein Wort bleiben, sondern sie muss jeden Tag in jedem einzelnen
Betrieb gelebt werden, um dem Gast ein hochstmogliches Mass an Lebensmittelsi-
cherheit und Qualitit bieten zu kénnen.

Zusammenfassung

Die Arbeit gibt einen Uberblick iiber den Stand der Schulung in den gastgewerblichen
Betrieben. Schwerpunkte bilden der Ausbildungsstand und die Lésungsvorschlage zur Ver-
besserung des Ist-Zustandes. Die Diskussion stellt die Problematik bei der Umsetzung und
Einfithrung des Schulungskonzeptes, welches von der Lebensmittelgesetzgebung gefordert
wird, dar.

Résume

Cette communication présente une mise a jour en matiere d’enseignement de I’hygiene
dans la restauration en Suisse. Elle traite, en particulier, des besoins d’ajustement du niveau
de cet enseignement avec celui de la formation professionnelle et offre des propositions
concernant une amélioration de la situation actuelle. La discussion est basée sur les difficultés
rencontrées tant dans I’élaboration que dans la réalisation pratique d’un programme d’en-
seignement performant tenant compte des prescriptions de la législation helvétique.

Summary

The paper presents a survey of developments in hygiene education in the hospitality
industry, focusing mainly on the current level of education and solutions suggested to
improve the present situation. Difficulties arising from the introduction and implementation
of the education concepts required by the food regulation are discussed.
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