Praxis-Workshop

HACCP-Praxis-Training

Die taglichen Herausforderungen aktiv bewaltigen

Nach diesem Praxis-Training werden Sie:

* Gefahrenanalysen bravourds meistern: Risiken quantifizieren und KorrekturmaBnahmen
ableiten.

» Stolperfallen vermeiden: Den richtigen Weg nehmen, der zu lhren Rahmenbedingungen passt.
* |hr Konzept auf die Praxis ausrichten: HACCP verschlanken und korrekt kommunizieren.
+ Abweichungen vorbeugen: Proaktive Fehlervermeidung statt Arger im laufenden Betrieb

* Schliisselmethoden fiir ein gutes HACCP anwenden: Typische Fehler im HACCP-Konzept
vermeiden

* FlieBdiagramme korrekt formulieren: Effektivitat durch ein schlankes Ablaufschema

* die Weichen fir die Zukunft stellen: Praxiserfahrung nutzen und im Betrieb umsetzen.

lhr PLUS:

* Online Modul ,Hygiene & HACCP*: ab dem Zeitpunkt Ihrer Anmeldung bis 4 Wochen
nach dem Seminar

* Perfekte Planungssicherheit: Sollten Sie kurzfristig den Termin nicht wahrnehmen, kénnen
Sie die Teilnahme an eine Kollegin/einen Kollegen Ubertragen!

* Individuell auf Sie zugeschnitten: Reichen Sie Fragen vorab unter akademie@behrs.de ein
und profitieren Sie von maBgeschneiderten Losungen!

25. und 26. Marz 2026 in Frankfurt a. M.

Ilhr Referent:

Matthias Lehrke

BEHR’S... AKADEMIE



Sehr geehrte Damen
und Herren,

Learning by doing im geschltzten
Raum - wéahrend des Trainings sind Sie
gefragt. In kleinen Gruppen bearbeiten
Sie Gefahrenanalysen, erstellen Kon-
trollmaBnahmen, stufen Lieferanten
ein... Und vieles mehr!

Mit dem HACCP-Praxis-Training entwickeln Sie lhr Skillset
aktiv weiter. So gelingt es Ihnen mihelos, Schwierigkeiten
in lhrem Alltag gezielt zu 16sen und Sicherheit herzustellen.
Das Praxis-Training liefert Ihnen individuelle Strategien und
Losungswege fir Ihre tagliche Arbeitswelt, die funktionie-
ren.

Erfahren Sie, wie andere Teilnehmer in solchen Situationen
vorgehen. Schaffen Sie wertvolle Synergien im Plenum. Ent-
wickeln Sie lhre Kompetenzen weiter mit diesem professio-
nellen Praxis-Training.

Ihr

Dr. Arno Langbehn
Geschéftsfihrer

1. Tag, 25. Marz 2026

10.00 BegriiBung und Einfiihrung
* Vorstellungsrunde

e Ziele der Veranstaltung

e |lhre Wiinsche im Fokus

10.15 Schliisselmethoden fiir Ihre Praxis

* Begriffe wie Risiko, risikobasiert, Kontaminationsrisiko,
Risikobewertung, Gefahr, Geféhrdung, Verifizierung
und Validierung korrekt interpretieren, auseinander-
halten und anwenden

* Typische Fehler in HACCP-Konzepten erkennen und
vermeiden

e Unterschiedliche Wege und Methoden, um ein HACCP
aufzubauen

* Mdglichkeiten, Kl sinnvoll einzusetzen

11.30 Kaffee- und Kommunikationspause

13.00 Gemeinsames Mittagessen

14.00 Prasentation der Ergebnisse

14.30 Workshop - Gefahrenanalyse Rohstoffe

Im Rahmen der Produktentwicklung werden neue Rohwaren

eingesetzt. Erstellen Sie auf Grundlage der Rezeptur eine

Gefahrenanalyse zur Vermeidung von allergenen Kreuzkon-

taminationen.

* Kann Kl helfen? Gefahren fur Rohstoffe mit KI-Hilfe
schneller idenzifizieren

* Welche Dokumente und Informationen sind fur eine
Gefahrenanalyse erforderlich?

* Wie sind die Dokumente zu prifen und zu bewerten?

* Welche Analysen sind einzufordern oder zu erstellen?

* Aufbau einer Gefahrenanalyse fiir Rohstoffe

e Risikoeinstufung des Lieferanten

* Wie werden die Grenzwerte formuliert?

* Ableitung von Uberwachungs- und KontrollmaB-
nahmen beim Lieferanten und intern

* Welche Konsequenzen ergeben sich fiir die Produktion
aus der Gefahrenanalyse?

16.00 Kaffee- und Kommunikationspause

16.15 Prasentation und Diskussion der
Ergebnisse

17.00 Workshop: Erstellen einer Gefahren-
analyse fiir einen CCP

* Beschreibung der Gefahren, Ursachen und Auswirkung

* Angabe der GHPs/PRPs

* Berechnung der Risikos

* Fragen vom Entscheidungsbaum beantworten

 Schlussfolgerung treffen

¢ Spezifische KontrollmaBnahmen und deren
Uberwachung nennen

* Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

11.45 Workshop - Typische Stolperfallen bei
den FlieBdiagrammen

e FlieBdiagramm - Erarbeiten Sie ein effektives und
schlankes Ablaufschema

* Was ist der optimale Detaillierungsgrad?

* Welche Themen gehdren in ein FlieBdiagramm?

* Welche Themen wéren noch sinnvoll?

* Verifizierung eines FlieBdiagramms: Wie lauten die
Kriterien?

18.00 Ende des ersten Seminartags




2. Tag, 26. Marz 2026

09.00 Rickblick Tag 1 und Ausblick auf den
heutigen Tag

09.15 Warm-up

* Begriffserkldrung - Abgrenzung GHP/PRP/0oPRP und CCP

« KontrollmaBnahmen vs. Uberwachungen

* Anforderungen an die Uberwachung von GHPs/PRPs,
oPRPs und CCPs

* Wie kdnnen beobachtbare Grenzwerte Uberwacht
werden?

* Worauf ist bei Grenzwerten zu achten?

* Validierung und Verifizierung

* Was ist mit der Validierung des HACCP-Plans gemeint?

e Lebensmittelsicherheitskultur - Anforderungen und
Umsetzung

10.00 Kaffee- und Kommunikationspause

10.15 Workshop: Uberwachungen planen

Fir ausgewahlte KontrollmaBnahmen werden die

Uberwachungen erarbeitet

* Haufigkeit und Methoden der Uberwachungen

* Grenzwerte

* Vorgehen bei Abweichungen (Unterschiede zwischen
0oPRPs und CCPs beachten)

* Messbare und beobachtbare Grenzwerte

« Uberpriifung von CCP-Aufzeichnungen

* Prasentation und Diskussion der Ergebnisse

12.15 Gemeinsames Mittagessen

13.15 Workshop: Validierungen fiir oPRPs und
CCPs planen

* Was muss bewiesen werden?

*» Welche Herausforderungen liegen dabei vor?

* Ab wann ist es wirksam?

* \orgehen beschreiben

¢ Erstellung eines HACCP-Plans

* Aufbau eines Nachweises flir die Validierung

* Présentation und Diskussion der Ergebnisse

15.15 Kaffee- und Kommunikationspause

15.30 Workshop: Verifizierung eines GHPs/PRPs
und eines oPRPs oder CCPs

e Kriterien erarbeiten

* Vorgehen beschreiben

» Stichproben festlegen

 Aufbau eines Verifizierungsplans

16.30 Prasentation und Diskussion der Ergebnisse
* Zusammenfassung und Feedback

17.00 Ende des zweiten Seminartags

Ihr Referent:

Matthias Lehrke betreut als
Wirtschaftsingenieur seit 1992
namhafte Unternehmen der Lebens-
mittelwirtschaft (Handelsunternehmen,
marktfihrende Unternehmen im
Bereich Fleisch, Milch, Kaffee,
Nahrungserganzungsmittel, Vitamine,
Logistik, Frichte, ...). Kernthemen sind
Hygiene, HACCP, Audits, Verifizierungen,
Validierungen und Schulungen. Er leitete als Obmann den
DGQ-Arbeitskreis ,,HACCP und Hygiene“.

Mehr als reine Wissensvermittlung!
Profitieren Sie an den beiden Préasenz-Tagen von
interaktiven Ubungen, Workshops und umfassenden
Diskussionen.

So missen Sie Ihr Wissen direkt anwenden,
Zweifelsfalle mit anderen Experten l6sen und
ubertragen das Erlernte muhelos in lhren Alltag.




Ansprechpartnerin: Veranstaltungsort:

Caroline Kaul Mercure Hotel & Residenz Frankfurt Messe
Telefon: 040 - 227 008 62 Voltastr. 29 ¢ 60486 Frankfurt a. M.

Fax: 040-2201091 Tel.: 069-7926-0

E-Mail: akademie@behrs.de E-Mail: h1204-re@accor.com

Einzelzimmer im Mercure Hotel & Residenz Frankfurt Messe
pro Ubernachtung € 109,- inkl. Frihstiick, abrufbar bis

Zeit: zum 03.03.2026 unter dem Stichwort ,,Behr‘s Akademie®.
1. Tag: Mittwoch, 25. Méarz 2026, Die Bezahlung der Ubernachtungskosten iibernehmen Sie
von 10.00 Uhr bis ca. 20.30 Uhr bitte vor Ort selbst.

2. Tag: Donnerstag, 26. Marz 2026,
von 9.00 Uhr bis ca. 17.00 Uhr,
Programmanderungen sind vorbehalten.

Teilnahme: Dieses Seminar ist ideal fiir:
Je Teilnehmer € 1.998,- zzgl. MwSt. HACCP-Teamleitung; HACCP-Beauftragte;
Enthalten sind: Qualitditsmanagementbeauftragte; Qualitdtsmana-

Teilnahmezertifikat ger; Leitung QM/QS; HACCP-Teammitglieder
Seminarunterlagen in gedruckter Form

Zugang zu BEHR’S...ONLINE

Anmeldeschluss: 7. Marz 2026 Behr’s Akademie ist fiir den Geltungsbereich

Akademie, Weiterbildung, E-Learning,
Seminare und Konferenzen zertifiziert
nach ISO 9001:2015.
www.tuev-sued.de/ms-zert

1S0 9001
N

Ja, ich melde mich an zum Praxis-Workshop Anmeldung
HACCP-Praxis-Training

am 25. und 26. Méarz 2026 zu den genannten Bedingungen
fiir € 1.998,- je Teilnehmer, zzgl. MwSt. Name des Seminarteilnehmers

Firma

Branche

Funktion/Position

Anmeldung: Fax 040-2201091 StraBe/Nr.
Telefon 040-2270080
E-Mail akademie@behrs.de
Internet ~ www.behrs.de/7854 PLZ/Ort

Stornierung:
Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an. Bei Stornierungen bis
09.02.2026 wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10% der Seminargebiihr in Rech-

i ; i ) Telefon
nung gestellt, danach berechnen wir 30%. Ab 14 Tage vor Seminarbeginn und bei
Nichtteilnahme ohne vorherige Abmeldung wird die gesamte Kursgebihr féllig. Alle
Geblihren verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer. Selbstverstandlich ist die Teilnahme
Uibertragbar. Fax
Es gelten unsere Allgemeinen Geschéftsbedingungen, siehe www.behrs.de /agb.
Informationen zum Widerrufsrecht finden Sie unter www.behrs.de /widerruf.

E-Mail

BEHR’S ... AKADEMIE
Behr’'s GmbH Datum Unterschrift $-7854-3-01-2; 03/26

AverhoffstraBe 10 - 22085 Hamburg
Telefon: 040-227 0080 - Fax: 040-2201091
E-Mail: akademie@behrs.de - www.behrs-akademie.de
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