Konditionen

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

Seminargebiihr:

Je Teilnehmer € 1.298,- zzgl. Mehrwertsteuer.

Enthalten sind Teilnahmezertifikat, Seminaraufzeichnung
(4 Wochen verfligbar), Seminarunterlagen als PDF-Down-
load und zusatzlich auf Wunsch in gedruckter Form.

Anmeldeschluss: 8. Marz 2022

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen bis 01.03.2022 wird eine Bearbeitungsgebihr 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 Gebiihren verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer. Selbstversténdlich
ist die Teilnahme lbertragbar.

Aktuelle Themen auf den Punkt gebracht

¢ Interaktive Seminarveranstaltung mit der Méglichkeit,
individuelle Fragen live zu stellen

e lhre individuellen Fragen kénnen vorab per E-Mail
eingereicht werden: akademie@behrs.de

e Veranstaltung wird aufgezeichnet und kann zu einem
spateren Zeitpunkt angesehen werden

e Charts zum Download, auf Wunsch auch gedruckte
Seminarunterlagen

* Keine Reisezeit, keine Hotelkosten

* Eine Software-Installation ist nicht nétig (zu nutzende
Browser: Google Chrome, Safari oder Firefox)

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

Behr’s Akademie ist flir den Geltungsbereich
Akademie, Weiterbildung, E-Learning, Seminare
und Konferenzen zertifiziert nach

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

Anmeldung

Fax 040-2201091
E-Mail akademie@behrs.de

Telefon 040-2270080
Internet www.behrs.de/7442

Ja, ich melde mich an zum Online-Seminar Premium

Listerien in Lebensmitteln

am 15. Mérz 2022 zu den in diesem Prospekt genannten
Bedingungen fiir € 1.298,- je Teilnehmer zzgl. MwSt.
Programménderungen sind vorbehalten.

Ja, ich mdchte die Seminarunterlagen zusatzlich
in gedruckter Form erhalten.

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-akademie.de
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ONLINE-SEMINAR PREMIUM

Listerien in Lebensmitteln

Richtig agieren bei Pravention,
Nachweis und Ausbruch

Sicherheit bei lhrer Einschatzung und den
MaBnahmen:

¢ Aktuelle Fille und Ausbriiche sowie deren
Ursachen

* Rickverfolgung von der Erkrankung zum
Produzenten: Gesamt-Genom-Sequenzierung

* Rechtliche Vorgaben und zukiinftige Grenzwerte
* Gefahrenquellen friihzeitig erkennen und beseitigen
* Erfolgreiche Wareneingangskontrolle

* Vorgehensweise und Erwartungen der
Lebensmitteliiberwachung

* Richtige PraventionsmaBnahmen, um Risiken zu
senken

¢ Gezielte Kommunikation im Krisenfall

¢ Konsequenzen im Schadensfall: wer haftet wofiir?

15. Marz 2022
inkl. telefonischem

Beratungsservice

lhre Referenten:
Dr. Kim Katherine Nguyen

Dr. Andreas Pastari
Markus Paul

BEHR’S... AKADEMIE



Seminarprogramm

15. Mérz 2022

08.55 Online Check-in
09.00 Dr. Kim Katherine Nguyen
Steckbrief
- Die Gattung Listeria
- Wachstums-Parameter und wie diese genutzt werden kénnen
- Charakterisierung des Erregers und Krankheitsgeschehen
- Spezielle epidemiologische Aspekte

10.00 Dr. Andreas Pastari
Rechtliche Vorgaben sicher einhalten
- Nicht sichere Lebensmittel - Artikel 14 VO (EG) Nr. 178,/2002
- Was sagt die VO (EG) Nr. 2073/2005
- Verhdltnis zu Richt-, Warn- und anderen Grenzwerten
- Meldepflichten einhalten und Konsequenzen bei Nichtbeachtung
vermeiden
- Ausblick: Zu erwartende rechtliche Vorgaben

10.45 Pause

11.00 Markus Paul

Welche Lebensmittel sind betroffen?
- Fleisch und Fleischprodukte, Fisch und Fischerzeugnisse
- Milch und Milchprodukte, weitere Ready-to-eat-Produkte

11.45 Dr. Kim Katherine Nguyen
Die richtigen Nachweis-Methoden wéahlen und
sicher einsetzen
- Repréasentative Probennahme und Probenaufbereitung
- Klassische Verfahren fiir Unternehmen und Laboratorien
- Schnelldiagnostik, PCR
- Spezifischer Nachweis zwischen Lebensmittel und Erkrankungen:
Riickverfolgung bis zum Hersteller
- Maoglichkeiten von NGS (next-generation-sequencing) zum
Vergleich der Erregerstdamme

12.30 Mittagspause

13.30 Markus Paul
»Alles“ getan - und trotzdem der Ausbruch: aus
aktuellen Féllen lernen

- Aktuelle Félle: Erfahrungsberichte aus der Praxis

- Was war die Ursache fiir den Ausbruch?

- Wie war der Verlauf des Ausbruchs und der Erkrankungen

- Konsequenzen fiir das Unternehmen: Wer haftet wof{ir?

- Sperrung des Betriebes - wann diese passieren kann

- Wie héatte der Ausbruch verhindert werden kénnen? Wie hatte

die richtige Pravention ausgesehen?

14.15 Markus Paul
Erfolgreiche Lieferanten- und
Wareneingangskontrolle
- Lieferantenauswahl und systematisches Audit-Management
unter Berlcksichtigung der Risiken
- Wie sehen die Pflichten und die Haftung der Lieferanten aus?
MaBnahmen zur Absicherung
- Rohwarenspezifikationen und Konformitatserklarungen:
Pflichtbestandteile und was ist unwirksam?
- Untersuchungsergebnisse und Trendanalysen
- Wareneingangskontrolle und Lieferantenfreigabeprozess

14.45 Markus Paul
Gezielte Kommunikation im Krisenfall
- Wer welchen Anspruch auf Informationen hat
- Vermeidung von voreiliger Information, die den Schaden
vergroBern kann
- So schulen Sie Mitarbeiter richtig

15.15 Pause

15.30 Markus Paul
Lebensmittelbetrieb: Mit diesen MaBnahmen
bekampfen Sie erfolgreich
- Integration in die bestehenden Hygiene-Konzepte
- Wie kénnen Gefahrenquellen vorzeitig erkannt werden?
- Wirksame Reinigung und Desinfektion
- Rekontamination bei erhitzten Lebensmitteln vermeiden
- Risikobewertung von Produktionsschritten und einzelner
Lebensmittel
- Hygienekontrollen und Stufenkontrollen zur Identifizierung der
Infektionsquellen: verldssliche Probenahmetechniken

16.15 Dr. Andreas Pastari
Wissen, wie die Lebensmitteliiberwachung
vorgeht - und wie Sie optimal agieren und
reagieren
- Kritische Punkte aus Sicht der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung
- Einstufung in die Listeria monocytogenes-Kriterien der
VO (EG) Nr. 2073/2005
- Challenge-Tests
- Zukinftige Schwerpunkte
- Was die Uberwachung von betroffenen Unternehmen erwartet

17.00 Abschlussdiskussion und Ausblick
ca. 17.15 Ende des Online-Seminars

Das Seminar richtet sich an:

Leiter des Qualitatsmanagements, der Qualitatssicherung,
des Einkaufs, der Laboratorien sowie Dienstleister in der
Lebensmittelwirtschaft erfahren den aktuellen Stand zum

Thema Listerien in Lebensmitteln und Lebensmittelbetrieben.
Es werden mégliche Kontaminationswege aufgezeigt und wie
Sie bei der Warenbeschaffung und der eigenen Produktion
das Risiko minimieren. Zusatzlich erfahren Sie die MaBnah-
men, die Sie im Ausbruchsfall vornehmen miissen.

Inklusive telefonischem Beratungsservice:
In der Seminargebiihr sind insgesamt zwei 30-minutige indivi-
duelle Beratungsgesprache mit Markus Paul (bis 30.09.2022)
enthalten. In vertraulichen Gesprachen erhalten Sie Unter-
stitzung zu lhren konkreten Fragestellungen.

Ihre Referentin/lhre Referenten

Dr. Kim Katherine Nguyen Tierérztin und im Gebiet
der Lebensmittelhygiene am Bayerischen Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit. Schwerpunkte
in der mikrobiologischen, molekularbiologischen und
sensorischen Untersuchung von Lebensmitteln tieri-
schen und pflanzlichen Ursprungs. 2018 Auszeichnung
mit dem Promotionspreis auf dem Gebiet ,Veterinary
Public Health®. Mitglied des DIN Arbeitsausschusses
»Mikrobiologie der Lebensmittelkette®.

Dr. Andreas Pastari Tierarzt, Priifleiter mit Arbeits-
schwerpunkt Mikrobiologie von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen im CVUA Freiburg. Beteiligung an zahlreichen
landes- und bundesweiten Projekten in den Bereichen
HACCP und mikrobiologische Eigenkontrollen. Seit 2011
Beauftragter des Bunderates in der Arbeitsgruppe
»Mikrobiologische Normen*“ der EU-Kommission.

Markus Paul Staatlich gepriifter Lebensmittelchemiker,
bei Eurofins spezialisiert auf Laboranalysen, Audits und
Zertifizierungen fur den Bereich Lebensmittel tierischer
Herkunft. Davor lange Jahre in leitender Position als
Qualitatsmanager in der fleischverarbeitenden Industrie.
Tatigkeitsschwerpunkte: Beratungs- und Analysendienst-
leistung zur Unterstlitzung des Qualitaitsmanagements.



