Konditionen

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

Seminargebiihr:

Je Teilnehmer € 1.398,- zzgl. Mehrwertsteuer.

Enthalten sind Teilnahmezertifikat, Seminaraufzeichnung

(4 Monate verfligbar), Seminarunterlagen als PDF-Download
und zusétzlich auf Wunsch in gedruckter Form.

Anmeldeschluss: 22.03.2023

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10% der Seminarge-
biihr in Rechnung gestellt. Fir Stornierungen ab dem 15.03.2023 wird eine
Bearbeitungsgebiihr von 30% der Seminargebihr erhoben. Ab 7 Tage vor
Seminarbeginn und bei Nichtteilnahme ohne vorherige Abmeldung wird die
gesamte Seminargebiihr fallig. Alle Gebiihren verstehen sich zzgl. Mehrwert-
steuer. Selbstversténdlich ist die Teilnahme Ulbertragbar.

Die Behr’s Online-Seminare - lhre Vorteile:

e Aktuelle Themen auf den Punkt gebracht

¢ Interaktive Seminargestaltung

e Fragen vorab einreichen: akademie@behrs.de
e Seminaraufzeichnung 4 Wochen ansehen

e Seminarunterlagen - digital oder gedruckt

* Keine Reisezeit, keine Hotelkosten

* Browserbasiertes Webinar-Tool

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

und Konferenzen zertifiziert nach
Sl ISO 9001:2015. www.tuev-sued.de/ms-zert

Akademie, Weiterbildung, E-Learning, Seminare

Anmeldung Behr's GmbH
AverhoffstraBe 10

22085 Hamburg

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

Telefon 040-2270080

Ja, ich melde mich an zum Online-Seminar

Der Hygienebeauftragte

am 29. Mérz 2023 zu den in diesem Prospekt genannten
Bedingungen fiir € 1.398,- je Teilnehmer zzgl. MwSt.
Programménderungen sind vorbehalten.

Aktion Baum: Wenn Sie auf die Seminarmappe in gedruckter
Form verzichten und die pdf-Version wéhlen, leistet Behr’s einen
Beitrag zur Nachhaltigkeit und lasst fiir jede nicht produzierte
Mappe einen Baum pflanzen.

Ja, ich mdchte die Seminarunterlagen zusatzlich in
gedruckter Form erhalten

Internet www.behrs.de/7516

Name des Seminarteilnehmers

Firma

Branche

Funktion/Position

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail

Datum Unterschrift

BEHR’S...AKADEMIE

¢-10€-916/4-S

ONLINE-SEMINAR

Der Hygienebeauftragte

Verantwortung iibernehmen -
Risiken reduzieren

Nach dem Online-Seminar werden Sie:

* die aktuellen Hygiene-Anforderungen der
Standards IFS, BRC und FSSC sicher umsetzen

» die Verantwortung des Hygienebeauftragten
kennen und iibernehmen

¢ aktuelle Gefahren besser einschatzen und so in
lhrem Hygienekonzept beriicksichtigen

* mit neuen Ansétzen lhre Kollegen motivieren und
im eigenverantwortlichen Handeln fordern

* lhr Hygienekonzept zu mehr Effektivitat
entwickeln

29. Marz 2023

lhr Seminarleiter:

)

Matthias Lehrke

BEHR’S... AKADEMIE



Seminarprogramm

29. Mérz 2023

08.55 Online-Check-in

09.00 Verantwortung und Befugnisse des
Hygienebeauftragten

- Typische Aufgaben eines Hygienebeauftragten in der
Lebensmittelindustrie

- Einfluss des Hygienebeauftragten auf die
Lebensmittelsicherheitskultur

- Neue und verdnderte Einbindung des
Hygienebeauftragten

- Einbindung im Rahmen des Krisenmanagements

- Welche gesetzlichen Pflichten muss der
Hygienebeauftragte umsetzen?

- Neue Aufgaben aus dem Infektionsschutzgesetz
- Neuerungen auf Basis der Corona-Pandemie

- Haftung und Fahrl&ssigkeit: Risiken durch klare
Definitionen reduzieren

09.45 Die Hygiene-Gefahrenanalyse: Die Anforderungen
der Standards sicher umsetzen

- Wesentliche Anforderungen der Standards

- Wichtige und relevante DIN-Normen

- Praventivprogramme: PRPs und oPRPs

- Betrachtung von Viren und Bakterien sowie
Kontaktmaterial und Reinigungschemikalien

10.30 Pause

10.45 Hygienevorgaben im Betrieb einhalten

- Hygienezonen und Vorgaben je Bereich

- Hygiene-Sonderregelungen nicht vergessen

(z. B. Telefone, Tastaturen, Turgriffe, ...)

- Aufbau eines Hygienekonzepts

- Hygiene- und Desinfektionspléne erstellen

- Dienstleister: Erfolgreiche Zusammenarbeit und
Steuerung

- Leitfaden zur Erstellung einer Gefahrenanalyse zum
Thema Hygiene

Corona-Virus:

- Hygiene-Besonderheiten bei Corona und anderen
SARS-Ausbriichen

- SchutzmaBnahmen fir die Beschéftigten

- Hygiene-Vorrate und -MaBnahmen fir den Pandemiefall
(Haben Sie Mindestbesténde festgelegt?)

11.45 Reinigungsverifizierung: Erfolgreich aufbauen
und durchfiihren
- Hygieneanforderungen festlegen und tberpriifen

- Aufbau eines Probenahmeplans (von der

Produktionsanlage uber das Reinigungsequipment)

- Wie beeinflusst mein Probenahmesystem mein Ergebnis?
- Aufbau einer Kommunikationsplattform:

Langfristige Hygieneziele sicher erreichen
13.00 Mittagspause

14.00 Schadlingsbekampfung: Die haufigsten
Ursachen fiir einen Schadlingsbefall vermeiden!

- Neue Forderungen vom IFS 8

- Aufbau einer Gefahrenanalyse und Risikobewertung

- MaBnahmen zur Schédlingsbekdampfung

- Risikominderung fir Fremdmaterialien

- Schadlingsbekampfung

- Transport: Notwendige Checks vor der Beladung

- Ausristungen: Diese Nachweise zur Konformitéat sollten

Sie haben

- Ruckverfolgbarkeit und Zeitvorgaben
- Food Fraud: Verantwortlichkeiten
- Berticksichtigung von Besonderheiten des Betriebes

und der Produkte

- Evidenzbasierte Auswertung der Schadlingsfunde
- Tipps fur operative Ablaufe zur Schadlingspravention
- Erfolgreiche Zusammenarbeit mit Dienstleistern

14.45 Pause

15.00 Hygieneschulungen: Das eigenverantwortliche
Handeln der Mitarbeiter fordern

- Bewusstsein der Beschéftigten verbessern
- Einsatz von 5-Minuten-Schulungen

- Aushdnge zum Thema Hygiene

- Einsatz von Hygienekarten

- Umgang mit Sprachbarrieren

- E-Learning - gute und schlechte Beispiele

16.15 Hygienerundgénge gezielt planen und
effizient umsetzen
- Hygienerundgénge risikoorientiert planen
- Hygienerundgénge mit modularen Checklisten
durchflihren
- Hygienemonitoring richtig aufsetzen und Zeit sparen

- Auswertung der Ergebnisse und Validierungscheck der

Daten
- Aufbereitung der Inhalte flr die Geschéftsfiihrung
- Digitale Tools und Ihr Nutzen fiir den Hygienecheck

17.00 Diskussionsrunde fiir lhre Fragen und
Abschluss der Veranstaltung

ca. 17.30 Ende des Online-Seminars

lhr Seminarleiter

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

Teilnehmer
Hygienebeauftragte, Mitarbeiter aus dem Qualitdtsma-
nagement und der Qualitatssicherung, Qualitditsmanage-

mentbeauftragte und Mitarbeiter, die fiir den Aufbau, die
Umsetzung und die Einhaltung eines Hygienekonzepts
verantwortlich sind.
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