
 

HYGIENE- UND LEBENSMITTELUNTERSUCHUNGSPRAKTIKUM  

 
Bitte beachten Sie, dass auf Grund des kurzen Zeitraums des Praktikums und der großen Variabilität der 
Praktikumsstätten es nicht möglich ist, dass alle hier aufgelisteten Tätigkeiten während des Praktikums 
gesehen/gemacht werden.  
 

 
  

Skill/Tätigkeit Anzahl (Strichliste) 
gesehen o. gemacht 

Traue ich 
mir zu 

Lebensmitteluntersuchung (vorwiegend zutreffend bei 
Praktikum in Untersuchungsämtern o.ä.) 

  

Sensorische Untersuchung 1.22, 1.36  ⃝ 

Mikrobiologische Untersuchung: Gesamtkeimzahl 1.22, 1.36  ⃝ 

Mikrobiologische Untersuchung: Selektive 
Nachweisverfahren 1.22, 1.36 

 ⃝ 

Mikrobiologische Untersuchung: Umgebungsproben 1.22, 1.36  ⃝ 

Chemische Untersuchung: Vollanalyse, BEFFE 1.22, 1.36  ⃝ 

Chemische Untersuchung: Rückstände, Kontaminanten 1.22, 

1.36 
 ⃝ 

Chemische Untersuchung: Zusatzstoffe 1.22, 1.36  ⃝ 

Gravimetrische Untersuchung 1.22, 1.36  ⃝ 

Histologische Untersuchung 1.22, 1.36  ⃝ 

Molekularbiologische Untersuchung 1.22, 1.36  ⃝ 

ELISA 1.22, 1.36  ⃝ 

MALDI-TOF 1.22, 1.36  ⃝ 

Bestimmung pH-Wert 1.22, 1.36  ⃝ 

Bestimmung aw-Wert 1.22, 1.36  ⃝ 

Prüfung rechtskonformer Kennzeichnung 1.36  ⃝ 

Protokollierung Ergebnisse 1.36  ⃝ 

Verfassen von Gutachten 1.36  ⃝ 

Arbeit mit Rechtsvorschriften 1.26  ⃝ 

Maßnahmen Arbeitsschutz 1.4, 1.5, 1.6  ⃝ 

Maßnahmen Qualitätssicherung 1.4  ⃝ 

Maßnahmen Akkreditierung 1.4  ⃝ 



 

 

 

Skill/Tätigkeit Anzahl (Strichliste) 
gesehen o. gemacht 

Traue ich 
mir zu 

Hygienekontrolle (vorwiegend zutreffend bei Praktikum in 
Überwachungsbehörde o.ä.) 

  

Betriebskontrollen 1.5, 1.6, 1.36  ⃝ 

Probenahme 1.22  ⃝ 

Kontrolle Eigenkontrollen der Betriebe 1.4, 1.22, 1.36  ⃝ 

Kontrolle HACCP-Konzepte der Betriebe 1.4, 1.36  ⃝ 

Beurteilung in den Betrieben genutzter Technologien 1.36  ⃝ 

Kontrolle Hygieneschulungen/Belehrungen nach IfSG 1.36  ⃝ 

Teilnahme an Hygieneschulungen 1.5, 1.6  ⃝ 

Hygienekontrolle: Personalhygiene 1.5, 1.6, 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Schwarz-Weiß-Prinzip 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Reinigung und Desinfektion 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Schädlingsbekämpfung 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Gebäude/Räume 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Geräte 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Prozesskontrollen 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Wareneingangskontrolle 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Temperaturkontrolle 1.36  ⃝ 

Hygienekontrolle: Wasserqualität 1.22, 1.36  ⃝ 

Erfassung von Mängeln (Checklisten) 1.36, 1.37  ⃝ 

Erfassung von Mängeln (Schriftlicher Bericht) 1.36, 1.37  ⃝ 

Behördliche Maßnahmen (Auflagen, Anordnung, Bußgeld ...) 
1.1, 1.5, 1.6, 1.37 

 ⃝ 

Teilnahme an Gerichtsverhandlungen 1.1, 1.5, 1.6  ⃝ 

Maßnahmen bei Ausbruch von Lebensmittelinfektionen 1.1, 

1.37 
 ⃝ 

Risikobewertung von Betrieben 1.4, 1.36  ⃝ 

Grenzkontrollen 1.1, 1.36, 1.37  ⃝ 

Maßnahmen Zertifizierung1.4,  ⃝ 

Studium relevanter Rechtsvorschriften 1.26  ⃝ 


