
Name des Seminarteilnehmers

Firma

Branche

Funktion/Position

Straße/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

Fax

E-Mail

Datum		  Unterschrift

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

Seminargebühr:
Je Teilnehmer € 1.098,– zzgl. Mehrwertsteuer. Enthalten 
sind Teilnahmezertifikat, Mittagessen und Pausen-
verpflegung sowie Seminarunterlagen je nach Freigabe 
auch als PDF.

Anmeldeschluss 11.2.2020

Veranstaltungsort:
Mercure Hotel Kaiserhof Frankfurt City Center
Kaiserstraße 62 . 60329 Frankfurt a. M.
Telefon: 069-256 17 90 . Fax: 069-25 61 79 19
E-Mail: H8115@accor.com
www.kaiserhof-frankfurt.com

Einzelzimmer im Mercure Hotel Kaiserhof Frankfurt City 
Center pro Übernachtung 89,- inkl. Frühstück, abrufbar bis 
zum 24. Januar 2020 unter dem Stichwort „Behr’s Akade-
mie“. Die Bezahlung der Übernachtungskosten übernehmen 
Sie bitte vor Ort selbst.

Stornierung: Wir erkennen grundsätzlich nur schriftliche Abmeldungen an. 
Bei Stornierungen bis 28.01.2020 wird eine Bearbeitungsgebühr von 10% 
der Seminargebühr in Rechnung gestellt, danach berechnen wir 30%. Ab 14 
Tage vor Seminarbeginn und bei Nichtteilnahme wird die gesamte Kursgebühr 
fällig. Alle Gebühren verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer. Selbstverständlich 
ist die Teilnahme übertragbar.

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

25. Februar 2020 in Frankfurt a. M.

Seminarleitung:

Behr’s GmbH 
Averhoffstraße 10 · 22085 Hamburg 
Telefon: 040–227 00 80 · Fax: 040 – 220 10 91 
E-Mail: akademie@behrs.de · www.behrs-akademie.de

Behr’s Akademie ist für den Geltungsbereich
Akademie, Weiterbildung, E-Learning,  
Seminare und Konferenzen zertifiziert nach 
ISO 9001:2015. www.tuev-sued.de/ms-zert

Nach dieser Veranstaltung werden Sie:

•	 eine Prozess- und Umfeldanalyse auswerten 	
	 und gezielte Maßnahmen ableiten können

•	 beurteilen können, welche Vorteile der
	 Einsatz von neuen/alternativen Hygiene-
	 technologien für Ihr Unternehmen bringt

•	 in der Lage sein, die alternativen Hygiene-
	 technologien in das Gesamtkonzept Ihres 	
	 Betriebes zu integrieren
	
•	 funktionale Lastenhefte zuordnen und als 	
	 Grundlage für einen Projektstart verwenden 	
	 können

Anmeldung

Ja, ich melde mich an zum Seminar
Luft- und Hygienemanagement
am 25. Februar 2020 in Frankfurt a. M. zu den in diesem Prospekt 
genannten Bedingungen für € 1.098,- je Teilnehmer zzgl. MwSt. 
Programmänderungen sind vorbehalten.

S 7252-3-01-2

Fax	 040 – 220 10 91	 Telefon 	 040 – 227 00 80	  
E-Mail	 akademie@behrs.de	 Internet	 www.behrs.de/7252

SEMINAR

Luft- und
Hygienemanagement
Mit neuen Hygienetechnologien  
Prozessbedingungen optimieren 

Ralf Ohlmann



Ihr Referent

12.15 	Gemeinsames Mittagessen

13.15	 Die Anforderungen im Luft- und Hygienemanage-
				    ment – So erhöhen Sie Ihren Hygienestandard 
·	 Aufgaben des Luftmanagements
·	 Aufgaben des Hygienemanagements
·	 Alternative Hygienisierungsmaßnahmen
·	 Integration und Automatisierung alternativer 
	 Hygienisierungsmaßnahmen im Prozessablauf

14.00	 Alternative Hygienetechnologien auf Basis 
				    natürlicher Inhaltsstoffe –  Neue Wege für eine 	
				    sichere Produktion kennenlernen
·	 Aufbau und Inhaltsstoffe
·	 Anwendung und Wirksamkeit
·	 Regulatorische Einstufung
·	 Arbeitsmedizinische Betrachtung
·	 Ausbringtechniken/Automatisierung
·	 Prozesskompatibilität
·	 Validierung

15.00 	Kaffeepause und Kommunikationspause

15.30	 Das funktionale Lastenheft zur 
				    produktangepassten Auslegung des Luft- und 	
				    Hygienemanagements 
·	 Welche Informationen sind wichtig?
·	 Wie werden die Prioritäten festgelegt?
·	 Wie wird das Lastenheft erstellt und wie werden die
	 Daten dargestellt?
·	 Grundlage für die Validierung im Prozessablauf

·	 Fallbeispiel: Erfassung – Ausarbeitung – Umsetzung 	
	 eines Lastenheftes

16.30	 Diskussionsrunde für Ihre Fragen und 
				    Abschluss der Veranstaltung

ca. 
17.00 Ende der Veranstaltung

Seminarprogramm
Dienstag, 25.2.2020 · 9.00 Uhr bis ca. 17.00 Uhr

08.45	 Check-in mit Begrüßungskaffee

09.00	 Begrüßung und Vorstellung der Teilnehmer 

09.15	 Das Prozessumfeld in der Lebensmittel-
				    herstellung – Risiken rechtzeitig erkennen 
				    und bewerten
·	 Umgebungsvoraussetzungen in der 
	 Lebensmittelverarbeitung
·	 Früherkennung hygienischer und klimatischer Risiken im 
	 technologischen Produktionsablauf 
·	 Risiken durch hygienische Schwachstellen im direkten 	
	 Umfeld bewerten

10.15	 Hygienische und technologische Qualitäts-
				    anforderungen – Anforderungen kennenlernen 	
				    und in das HACCP-Konzept integrieren
·	 Welchen Einfluss haben das Prozessumfeld und die 
	 Produktionsanlagen auf das Produkt?
·	 Wie werden Qualitätsparameter in das bestehende 		
	 HACCP-Konzept integriert?
·	 Wie erfolgt die Kontrolle? Absicherung hygienischer 
	 Qualitätsparameter im laufenden Prozess

11.00 	Kaffeepause und Kommunikationspause

11.15	 Grundlagen für eine nachhaltige Prozessumfeld-
				    Optimierung – Einflüsse auf die Lebensmittel-
				    sicherheit richtig bewerten und beheben 
·	 Welche Parameter definieren die richtige Prozessumfeld-
	 Auslegung?
·	 Welchen Einfluss hat das jeweilige Raumklima auf die 
	 hygienische Lebensmittelsicherheit?
·	 Was sind innere Lasten und wie entstehen diese?

11.45	 Hygiene-klimatische Betriebsdatenerfassung im
 				    Prozessumfeld – Mit Hilfe der Prozess-Umfeld-
				    analyse sichere Voraussetzungen schaffen
·	 Klimatische- und hygienische Parameterfestlegung
·	 Durchführung einer pragmatischen Analyse und 
	 Auswertung
·	 Einfluss von Luftströmungen

Ralf Ohlmann Leiter der Bundesfach-
kommission Lebensmittelsicherheit & 
Lebensmittelhandel in Berlin, Fachre-
ferent im Bereich Lebensmittelhygiene 
und Luftmanagement, wissenschaftli-
cher Vorstand im Just in Air® Luft- & 
Hygienefachinstitut

In dem Seminar erfahren Sie:
Θ	 welche Parameter für das Prozessumfeld von
	 relevanter Bedeutung sind
Θ	 wie Sie Schwachpunkte im Prozessumfeld 
	 erkennen und diese beheben
Θ	 wie Sie Risiken im Produktionsablauf frühzeitig 
	 minimieren
Θ	 wie Sie mit neuen Hygienetechnologien die 
	 Lebensmittelsicherheit erhöhen
Θ	 welche Einflüsse das Raumklima auf die
	 Lebensmittelsicherheit hat
Θ	 wie Sie ein Lastenheft erstellen und es richtig
	 einsetzen

Das Seminar richtet sich an: 
Qualitätsmanager, Qualitätsmanagementbeauftragte, 
QS-Leiter, Qualitätssicherheitsbeauftragte, HACCP-
Beauftragte, Produktionsleiter, Betriebsleiter, 
Betriebsplaner


