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 12.02.2020

Veranstaltungsort:

Mercure Hotel Hamburg City
Amsinckstr. 53 - 20097 Hamburg
Telefon: 040-23 63 87 00

E-Mail: h1163-re@accor.com
Homepage: www.accorhotels.com

Einzelzimmer im Mercure Hotel Hamburg City pro
Ubernachtung 119,- inkl. Frihstlck, abrufbar bis zum

14. Januar 2020 unter dem Stichwort ,,Behr’'s GmbH*.
Die Bezahlung der Ubernachtungskosten iibernehmen Sie
bitte vor Ort selbst.

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen bis 29.01.2020 wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10%
der Seminargebiihr in Rechnung gestellt, danach berechnen wir 30%. Ab 14
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, E-Learning, Seminare

und Konferenzen zertifiziert nach

1509001 ISO 9001:2015. www.tuev-sued.de/ms-zert

Anmeldung

Fax  040-2201091 Telefon 040-2270080
E-Mail akademie@behrs.de Internet www.behrs.de/7241

Ja, ich melde mich an zum Seminar

HACCP ° Food Fraud * Food Defense
am 26. Februar 2020 in Hamburg zu den in diesem Prospekt ge-
nannten Bedingungen zum Preis von € 1.098,- je Teilnehmer zzgl.
MwsSt. Programmanderungen sind vorbehalten.
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BEHR’S...AKADEMIE

Behr’s GmbH

AverhoffstraBe 10 - 22085 Hamburg

Telefon: 040-227 0080 - Fax: 040-2201091

E-Mail: akademie@behrs.de - www.behrs-akademie.de
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SEMINAR
HACCP ¢ Food Fraud -

Food Defense

Mehr Klarheit in lhren Gefahrenanalysen

In diesem Seminar erfahren Sie an nur einem
Tag, wie Sie:

* durch die richtige Abgrenzung der Systeme zu
mehr Sicherheit gelangen

* mehr Verlasslichkeit fiir Ihre Risikobewertung
erreichen

¢ lhre Risikobewertungen effizient und belastbar
erstellen

* in der Praxis die einzelnen Gefahrenanalysen
ohne zu viel Aufwand voneinander abgrenzen

* |hre Gefahrenanalysen im Audit sicher
verteidigen

¢ lhre neuen Ideen einfach in lhrem Unternehmen
umsetzen konnen

26. Februar 2020 in Hamburg

Referent:

Dr. Norbert Kolb

BEHR’S...AKADEMIE



Seminarprogramm

Mittwoch, 26.2.2020 - 9.00 Uhr bis 17.30 Uhr

09.00 Check-in mit BegriiBungskaffee

09.15 BegriiBung und Vorstellungsrunde
Erwartungen und Wiinsche der Teilnehmer

09.30 Wie war das nochmal?

Teil I: Zweck und Aufbau der einzelnen
Gefahrenanalysen leichter erkennen

- Elemente aus denen eine Gefahrenanalyse bei den
meisten Unternehmen besteht

- Erforderliche Daten fir die Erstellung

- Der Unterschied zwischen ,,Gefahr® und ,Risiko“

- Auffélligkeiten, die den QMler zu Nachforschungen
anregen sollten

Teil ll: Die Risikobewertung
- Aufbau und Nutzen der Risikobewertung

- Mehr Risiken durch Zusammenarbeit mit Kollegen erfassen

- Gezielte Fragen flr hohere Risikoidentifizierung

- Nutzung von Gestaltungsspielrdumen bei der
Risikobewertung: So sieht die gelungene Validierung des
Systems aus

10.30 Kaffee- und Kommunikationspause

10.45 Abgrenzung verschiedener Gefahrenanalysen
mit ihren Risikobewertungen:
- Lebensmittel-Sicherheit (HACCP) vs. Food Defense vs.
Food Fraud
- Was macht welche Gefahrenanalyse aus? Charakteristika
und Funktionen der einzelnen Gefahrenanalysen
- HACCP: CCPs und OPRPs

- Die positiven Auswirkungen der richtigen Gefahrenanalyse:

- HACCP: Prozessoptimierung - (mehr Lebensmittel-
sicherheit)

- Food Fraud: Einkaufsoptimierung - mehr Konformitéat
und Legalitat

- Food Defense: Selbstschutz - mehr Sicherheit fir das
Unternehmen

11.45 Der Gefahr zuverldssig und auditgerecht
zuvorkommen

- Unbekannte oder leicht zu tibersehende Risiken erkennen
- Uberpriifung und Wahrung der Plausibilitat innerhalb der

Gefahrenanalysen

- Vorteile, die aus umfassenden Gefahrenanalysen entstehen
- Anforderungen aus IFS, ISO und anderen Standards
- So binden Sie die relevanten Mitarbeiter flr die Erstellung

der Gefahrenanalyse mit ein

- Sicher durchs Audit durch schliissige und belastbare

- Argumentationstechnik
- Taktik
- Methodik

12.45 Gemeinsames Mittagessen

13.45 Wie Sie die Neugestaltung der Gefahrenanalyse
im Unternehmensalltag unterbringen

- Mogliche Wege zu neuen Blickwinkeln

- Den richtigen Zeitpunkt fiir eine Uberarbeitung wéhlen

- Llcken & Fehler durch gezielte Betrachtung schnell
identifizieren

- Informationen gezielt nutzbar machen

- Empfehlenswerte Tools flr Gbersichtlichere
Gefahrenanalysen

- Potentiale zur Zusammenfassung von Gefahrenanalysen

- Schema, das fiir alle drei GAs genutzt werden kann

- Methoden, um Gefahrenanalysen Ubersichtlich zu erfassen

15.15 Kaffee- und Kommunikationspause

15.30 Workshop

Um die Seminarinhalte praktisch zu vertiefen, erstellen Sie
anhand eines vorgegebenen Szenarios Gefahrenanalysen
flir HACCP, Food Fraud und Food Defense in Kleingruppen.
Im Anschluss werden die Ergebnisse im Plenum prasentiert
und diskutiert.

17.15 Zusammenfassung und Ausblick

ca.
17.30 Ende der Veranstaltung

lhr Referent

Dr. Norbert Kolb In beratener Tatig-
keit bei der Worlée NaturProdukte
GmbH. Mitglied in deutschen und
europaischen Industrieverbanden, mit
Leitungsfunktion einzelner Arbeitsgrup-
pen; Fachautor und Referent zu Qua-
litdtssicherungsthemen aus den Bereichen HACCP,
Lieferantenmanagement, Bio-Produkte.

lhre Vorteile:
Sie erkennen die grundlegenden Unterschiede
zwischen den Systemen
Sie lernen die Gefahrenanalysen der verschiedenen
Bereiche voneinander abzugrenzen
Sie vermeiden in Zukunft doppelte Arbeit, da Sie
Synergien einfach identifizieren
Sie erhalten mehr Sicherheit beim Erklaren lhrer
Gefahrenanalysen im Audit
Sie erkennen Ansétze, um die Gefahrenanalysen in
Ihrem Unternehmen trotz Zeitdruck einfach zu
Uberarbeiten
Sie Uben die praktische Vorgehensweise im
Workshop

Das Seminar richtet sich an:
Qualitatsmanagementbeauftragte, Leiter und Mit-
arbeiter aus dem Qualitatsmanagement, Leiter und

Mitarbeiter aus der Qualitatssicherung, Hygienebe-
auftragte, Mitglieder des HACCP-Teams, Food-Fraud-
Beauftragte, Betriebsleiter und Flihrungskréafte
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