Ansprechpartnerin: Caroline Kaul
Telefon: 040 - 227 008 62
E-Mail: akademie@behrs.de

Seminargebiihr:

Je Teilnehmer € 1.098,- zzgl. Mehrwertsteuer. Enthalten sind
Teilnahmezertifikat, Mittagessen und Pausenverpflegung
sowie Seminarunterlagen je nach Freigabe auch als PDF.

Anmeldeschluss 4.4.2019

Veranstaltungsort:

Adina Apartement Hotel Hamburg Michel
Neuer Steinweg 26 - 20459 Hamburg

Tel.: 040-226 35 00 - Fax: 040-226 35 05 99
E-Mail: aham@adina.eu

www.adina.eu

Einzelzimmer im Adina Apartment Hotel Hamburg Michel
kosten pro Ubernachtung € 149,- inkl. Friihstiick, abrufbar
bis zum 20.03.2019 unter dem Stichwort ,,Behr’s Akade-
mie“. Die Bezahlung der Ubernachtungskosten iibernehmen
Sie bitte vor Ort selbst.

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen bis 28.03.2019 wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10%

der Seminargebiihr in Rechnung gestellt, danach berechnen wir 30%. Ab 7
Tage vor Seminarbeginn und bei Nichtteilnahme wird die gesamte Kursgebiihr
fallig. Alle Geblihren verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer. Selbstverstandlich
ist die Teilnahme Ubertragbar.

Es gelten unsere Allgemeinen Geschéftsbedingungen, siehe www.behrs.de/agb.
Informationen zum Widerrufsrecht finden Sie unter www.behrs.de /widerruf.

4 Behr’s Akademie ist flir den Geltungsbereich
Akademie, Weiterbildung und Seminare
zertifiziert nach 1ISO 9001:2015.
1509001 www.tuev-sued.de/ms-zert

Anmeldung

Fax  040-2201091 Telefon 040-2270080

E-Mail akademie@behrs.de Internet www.behrs.de/7194

Ja, ich melde mich an zum Seminar

Der Hygienebeauftragte

am 18. April 2019 in Hamburg zu den in diesem Prospekt ge-
nannten Bedingungen zum Preis von € 1.098,- je Teilnehmer zzgl.
MwsSt. Programmanderungen sind vorbehalten.

Name des Seminarteilnehmers

Firma

Branche

Funktion/Position

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

Fax

E-Mail

Datum Unterschrift

BEHR’S...AKADEMIE

Behr’s GmbH

AverhoffstraBe 10 - 22085 Hamburg

Telefon: 040-227 0080 - Fax: 040-2201091
E-Mail: akademie@behrs.de - www.behrs.de
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SEMINAR

Der Hygienebeauftragte

Anforderungen kennen - Umsetzung
sicherstellen - Risiken reduzieren

Nach dieser Veranstaltung werden Sie:
* |hr Hygienekonzept noch sicherer aufstellen
* die Anforderungen der Standards sicher umsetzen

» aktuelle Gefahren richtig einschatzen und in
Ilhrem Hygienekonzept beriicksichtigen

* den Nutzen eines Keim-Monitorings fiir Ilhr Unter-
nehmen kennen und es entsprechend umsetzen

* das Hygienemonitoring richtig aufsetzen und Zeit
sparen

* mit neuen Anséatzen das eigenverantwortliche
Handeln der Mitarbeiter férdern

 digitale Tools und ihren Nutzen fiir den
Hygienecheck kennen

* |lhr Hygienekonzept fiir externe Audits fit machen

18. April 2019 in Hamburg

Referenten:

Matthias Lehrke

Dr. Maleen Wald

BEHR’S...AKADEMIE



Seminarprogramm

Dienstag, 18.4.2018 - 9.00 Uhr bis 17.45 Uhr

09.00 Check-in mit BegriiBungskaffee

09.15 Verantwortung und Befugnisse des
Hygienebeauftragten

- Typische Aufgaben eines Hygienebeauftragten in der
Lebensmittelindustrie

- Welche gesetzlichen Anforderungen muss der Hygiene-
beauftragte umsetzen?
Haftung und Fahrldssigkeit: Risiken durch klare Definitionen
reduzieren

10.15 Kaffee- und Kommunikationspause

10.30 Gefahrenanalysen im Bereich Hygiene: Die
Anforderungen der Standards sicher umsetzen
- Anforderungen von IFS, BRC und ISO 22000
Préventivprogramme - PRPs und oPRPs
Einteilung der Gefahren: Mensch - Anlagen - Umfeld
- Aktuelle Gefahren, die die Branche beschéftigen
Leitfaden zur Erstellung einer Gefahrenanalyse zum Thema
Hygiene

11.45 Hygienevorgaben im Betrieb festlegen
- Hygieneziele definieren
Hygienezonen und Vorgaben je Bereich
- Aufbau eines Hygienekonzepts
Hygiene- und Desinfektionspléane erstellen
Dienstleister: Erfolgreiche Zusammenarbeit und Steuerung
Notwendige Kenntnisse der Beschéftigten

12.45 Gemeinsames Mittagessen

13.45 Hygienerundgénge
- Hygienerundgénge risikoorientiert planen
Hygienerundgénge mit modularen Checklisten durchfiihren
Hygienemonitoring richtig aufsetzen und Zeit sparen
- Auswertung der Ergebnisse und Validierungscheck der Daten
- Aufbereitung der Inhalte fiir die Geschaftsfihrung

14.45 Exkurs: Risikopotential von Lebensmittelkeimen

in der Produktion
Bakterien in der Lebensmittelindustrie: Welche Risiken,
Herausforderungen und Nutzen haben Bakterien in der
Lebensmittelumgebung?
Bakterienkonzentrationen im Produktionsumfeld: Wie
beeinflusst das Probenahmesystem das Resultat?
So vermeiden Sie Fehler.

- Aufbau eines Umfeldhygienemonitorings: Nutzen fiir ein stabiles

Produktionsergebnis

Diese Beispiele aus der Praxis zeigen, wie sich ein Keim-
Monitoring fiir Ihr Unternehmen auszahlt

Blick in die Zukunft: Natirliche Lebensmittelinhaltsstoffe zur
Keimreduktion

15.45 Kaffee- und Kommunikationspause

16.00 Schadlingsbekdampfung: Die haufigsten

Ursachen fiir einen Schéadlingsbefall vermeiden!

- Aufbau einer Gefahrenanalyse und Risikobewertung fiir

MaBnahmen zur Schadlingsbekdampfung

Einstufung der Schéadlinge

Berticksichtigung von Besonderheiten des Betriebes und der
Produkte

Evidenzbasierte Auswertung der Schadlingsfunde

- Tipps flir operative Ablaufe zur Schadlingspravention

Erfolgreiche Zusammenarbeit mit Dienstleistern

16.45 Hygieneschulungen: Das eigenverantwortliche

Handeln der Mitarbeiter fordern
Bewusstsein der Beschaftigten verbessern
Einsatz von 5-Minutenschulungen

- Aushénge zum Thema Hygiene

Einsatz von Hygienekarten
Umgang mit Sprachbarrieren
E-Learning - gute und schlechte Beispiele

lhre Referenten

Matthias Lehrke Betreut als Wirt-
schaftsingenieur seit 1992 namhafte
Unternehmen der Lebensmittelwirt-
schaft (Handelsunternehmen, markt-
fihrende Unternehmen im Bereich
Fleisch, Milch, Kaffee, Nahrungsergan-
zungsmittel, Vitamine, Logistik, Frichte, ...). Kernthe-
men sind Hygiene, HACCP, Audits, Verifizierungen,
Validierungen und Schulungen. Er leitete als Obmann
den DGQ-Arbeitskreis ,,HACCP und Hygiene“.

Dr. Maleen Wald Als Leiterin des mi-
krobiologischen Labors der Iglo GmbH
verantwortlich fur die Ablaufe und die
Weiterentwicklung von Probenplanen
und Umfeldhygienekontrollen. Schwer-
punkte: Lebensmittelmikrobiologie,
Bewertung von mikrobiologischen Befunden, Beratun-
gen bei Reinigungsintervallen und Reinigungszyklen
von Produktionsanlagen, Beratung bei der Festlegung
von Stufenkontrollen.

Das Seminar richtet sich an:
Hygienebeauftragte, Mitarbeiter aus dem Qualitdtsma-

17.30 Zusammenfassung und Ausblick nagement und der Qualitatssicherung, Qualitditsmanage-

Digitale Tools und ihr Nutzen fiir den Hygienecheck

mentbeauftragte und Mitarbeiter, die fur den Aufbau, die
ca. Umsetzung und die Einhaltung eines Hygienekonzepts

17.45 Ende der Veranstaltung verantwortlich sind.
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