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Ablauf der Präsentation 

• Von der Grundidee zur fertigen Schulung 
• Aufbau des Hygienetools
• Einblick in inhaltliche Erstellung
• Zuordnung der Branchen zu Modulen & Verbindung zu Benutzerkonto 

der WKO 
• Fragen zur Überprüfung 
• Vorteile des Tools  Interaktivität 
• Funktionen des Tools / Einstieg 



Grundidee v. Branchenverbund Ernährung & 
Lebensmittel

• veraltetes Hygienevideo nicht mehr zeitgemäß
Idee: Erstellung eines neuen, interaktiven Videos mit inkludierten 
Kurztests (Möglichkeit des „Nicht-Bestehens“) & Zertifikat bei Bestehen 
zum Abschluss

• „spielerisches Lernen“ für Erwachsene
• Möglichkeit der Bedienung am Smartphone 
• Möglichkeit der Erweiterung, Veränderung, Ergänzung 
• Inhaltliche Betreuung: Robert Mühlecker 



Umsetzung der Idee 

• Gesamtinhalte der Schulung wurden erstellt & modulartig aufgebaut 
• Kurze Module (Videos + Präsentationen) inkl. Multiple Choice Tests zu 

jedem Modul  Umsetzung mit der Agentur, bestehendes System 
„umgebaut“ 

• Anmeldung der Vorgesetzten über Benutzerkonto der 
Wirtschaftskammer  die richtigen Branchen werden im Tool 
automatisch freigeschalten, Inhouse GmbH 

• Problem: nicht alle MitarbeiterInnen benötigen alle Module 
Möglichkeit der Auswahl wurde geschaffen 

• Endprodukt: Zertifikat für Mitarbeiter & Vorgesetzten (automatischer 
Versand) 



Interaktive Hygieneschulung 

• einfache jährliche Hygieneschulung
• kostenloses Tool
• Zeitersparnis & einfache Nutzung 
• online von überall zugänglich (Smartphone, Laptop, Tablet, etc.) 
• maßgeschneidert  Vorgesetzter wählt selbst die relevanten Module 

für MitarbeiterInnen aus & kann den Fortschritt einsehen 
• Mitarbeiterlogin
• flexibel: jederzeit pausierbar & wieder aufnehmbar 
• bei erfolgreichem Abschluss: automatische Zertifikaterstellung für Sie 

und Ihre MitarbeiterInnen



Module im Hygienetool 

Modul 1: Basishygiene
Modul 2: Spezielle Hygiene- und Verhaltensregeln im Lebensmittelbetrieb
Modul 3: Betriebs- und Produktionshygiene
Modul 4: Schädlingsüberwachung- und Bekämpfung
Modul 5: Reinigung und Desinfektion
Modul 6:Spezialmodule 
Modul 7: Gastronomische Nebenbereiche
Modul 8: Zubereitung kleiner Speisen
Modul 9: Eisherstellung
Modul 10: Eisverkauf 



Spezialmodule 

6a) Spezielle Anforderungen Bäcker & Konditoren

6b) Spezielle Anforderungen Fleischer

6c) Spezielle Anforderungen Müller + Mischfuttererzeuger /      
Landesproduktenhandel 

6d) Spezielle Anforderungen Lebensmittelhandel/ Thekenverkauf

6e) Spezielle Anforderungen NuG

6f) Spezielle Anforderungen Schlacht + Zerlegebetriebe

6g) Spezielle Anforderungen Milchverarbeiter 



Branche Modul 1 Modul 2 Modul 3 Modul 4 Modul 5 Modul 6 Modul 7 Modul 8 Modul 9 Modul 10

Bäcker+ Konditoren x x x x x 6a + 6d x x

Konditoren x x x x x 6a + 6d x x x x

Fleischer x x x x x 6b + 6d x x

Müller + Mischfutter 
/Landes-
produkten-Handel  

x x x x x 6c + 6d

Lebensmittel-
Handel/ 
Thekenverkauf 

x x x x x 6d x x

NuG x x x x x 6e + 6d x

Schlacht + 
Zerlegebetriebe

x x x x x 6f

Milchverarbeiter x x x x x 6e + 6d 
+ 6g

Handel mit Wein, 
Sekt & Vinotheken 

x x x x x



Welche Module sind für mich sichtbar? 

• Login für Betriebe (Vorgesetzter) erfolgt durch Benutzerkonto der WKO

• durch diesen Zugang sind automatisch alle branchenrelevanten Module 
für Sie sichtbar (auch für mehrere Gewerbe!) 

• als Vorgesetzter sehen Sie alle Module, die für Ihr Gewerbe verfügbar sind 

• Module für MitarbeiterInnen sind von Ihnen frei wählbar

• einfaches Anlegen von MitarbeiterInnen im System 

• durch Mitarbeiterverwaltung wird ein Überblick geschaffen 



Vorteile 

• schnell
• online
• flexibel 
• offizielles Zertifikat 
• individuelle Anpassung auf Bedürfnisse des Betriebes 

Tool:
• Module können beliebig verändert werden
• Module und Inhalte können jederzeit ergänzt werden
• Branchen können hinzugefügt werden 
• zeitgemäße Anpassung immer möglich 
• Mehrsprachigkeit 
• Anwenderfreundlichkeit 



Einstieg in das Tool 

• www.hygieneschulung.at


