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 Wochen verfligbar), Seminarunterlagen als PDF-Down-
load und zusatzlich auf Wunsch in gedruckter Form.

Anmeldeschluss: 27. September 2023

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10% der Seminarge-
biihr in Rechnung gestellt. Fiir Stornierungen ab dem 27.09.2023 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
Akademie, Weiterbildung, E-Learning, Seminare
und Konferenzen zertifiziert nach

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

Behr's GmbH
AverhoffstraBe 10
22085 Hamburg

Anmeldung

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

Telefon 040-2270080
Internet www.behrs.de/7595

Ja, ich melde mich an zum Online-Seminar
BRCGS Food 9

am 11. Oktober 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

Name des Seminarteilnehmers

Firma

Branche

Funktion/Position

StraBe/Nr.

PLZ/Ort

Telefon

E-Mail

Datum Unterschrift

BEHR’S...AKADEMIE
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ONLINE-SEMINAR

BRCGS Food 9

Standardanforderungen miihelos umsetzen

Nach diesem Online-Seminar werden Sie:

* Elementare Anforderungen: Alle 12 Funda-
mental Requirements zielsicher umsetzen

* Erweiterte Anforderungen beriicksichtigen:
Ob zum Thema Food Defence oder Food Fraud

* MaBnahmen zur Produktsicherheit
umsetzen: Zum Beispiel angepasste
Anforderungen im Bereich interne Audits

* Qualitatskultur konsequent etablieren: Einen
positiven Wandel fiir eine kontinuierliche Verbes-
serung des Unternehmens

* Validierungen durchfiihren: Verpflichtende
Anforderungen korrekt umsetzen

* Ablaufe zur Zertifizierung kennen: Auditdauer,
Fernaudit und unangekiindigte Audits

* ,Hochrisiko“ und ,High-Care“ erkennen: Welche
zusétzlichen MaBnahmen gefordert werden

11. Oktober 2023

lhre Referentin:

Dr. Sylvia Wegner-Hambloch

BEHR’S... AKADEMIE



Seminarprogramm

Mittwoch, 11. Oktober 2023

08.55 Online Check-in
09.00 BegriiBung und Vorstellungsrunde

09.15 BRCGS Global Food Safety Standard Version 9
im Uberblick
Der Weg bis zur BRCGS Zertifizierung
- Ablauf des Zertifizierungsprozesses
- Aufbau und Einteilung des BRCGS Food 9
- Unterschiede der Auditprogramme
- Kurziiberblick: Auditprotokoll/Management und Governance
- Selbstbewertung und Positionserkldrungen
- Scope der Zertifizierung und Produktkategorien und ggf.
Kapitel 9: Handelsprodukte
- Wichtige Vorbereitungen auf das Audit (HACCP,
Prozesse, Allergene, Standortbeschreibung)
- Zusammenfassungsbogen flir Abweichungen

10.00 Kapitel 1: Verpflichtung der Geschéftsfiihrung
Wirksame Lebensmittelsicherheit und
kontinuierliche Weiterentwicklung

- Anforderungen an die Unternehmenspolitik

- Umsetzung der Lebensmittelsicherheits- und Qualitatskultur

- Inhalte und Umsetzung der Managementbewertung

- Meeting Kultur, Meldesystem und Ressourcenplanung

- Auditanforderungen an die Geschéftsleitung

10.45 Pause

11.00 Kapitel 2: Der Plan zur Lebensmittelsicher-
heit - HACCP
Vorgaben des Codex Alimentarius inklusive
PRP-Anforderungen
- Préventivprogramme inklusive umgebungs- und
betriebsrelevanter MaBnahmen
- Anforderungen an das HACCP-Team fiir Lebensmittel-
sicherheit
- Produktbeschreibungen und Festlegung des Verwendungs-
zwecks
- Festlegung der CCPs und Priifverfahren
- Durchfiihrung von Gefahrenanalysen fiir alle potenziellen
Gefahren

11.45 Kapitel 3: Lebensmittelsicherheit und das
Qualitatsmanagementsystem
Anforderungen nach ISO 9001 inklusive
Riickverfolgbarkeit, Krisen und Co.

- Handbuch zur Lebensmittelsicherheit und -qualitat

- Dokumentenkontrolle und Verwaltung laut BRCGS Food 9

- Anforderungen an interne Audits und interne Auditoren

- Bewertung von Rohstoffen und Management von Zulieferern
- Rickverfolgbarkeit der Lieferketten

- Annahme von Rohstoffen inklusive Kontrollverfahren

- Vorgaben zur Arbeit mit Spezifikationen

- Management von Zwischenféllen: Beschwerden,

Rickruf, Riicknahme

12.45 Kapitel 4: Standards des Standorts
Erwartungen an Prozessumgebung und
Ausstattung

- Lokale Aktivitaten und Umgebung des Produktionsstandorts

bewerten

- Instandhaltung von Gebauden und AuBenanlagen iberwachen
- Anforderungen an das Food Defence und das Food Defence-

Team

- Risikozonen in der Produktion, Lageplan und Anordnung der

Einrichtungen managen und ggf. Kapitel 8: Hochrisiko, High—
Care und High-Care bei Umgebungstemperatur

13.30 Mittagspause
14.00 Kapitel 5: Produktkontrolle

Anforderungen zu Allergenen, Produkt-
entwicklung und Produktkontrolle

- Abléaufe zur Entwicklung neuer Produkte und Designs

- Anforderungen an den HACCP-Plan bei Produkteinfiihrung

- Korrekte Kennzeichnung und passende Kochanleitungen

- Management von Allergenen inkl. Bewertung von Rohstoffen
- Rework im Rahmen des BRCGS Food 9

- Umgang und Vermeidung von Food Fraud

14.45 Kapitel 6: Prozesskontrolle
Anlagen und sichere Prozesskontrollen

- Prozesssperzifikationen und Arbeitsanweisungen fiir sichere

und legale Produkte

- Anforderungen an die Prozessiiberwachung und Geréte-

einstellungen

- Festlegung kritischer Sicherheits- oder Qualitdtsparameter

15.30 Pause

15.45 Kapitel 7: Mitarbeiter
Schulungen planen und Erwartungen an
Hygiene und Schutzkleidung
- Effektive Schulungsplanung der Mitarbeiter beziigliche
Hygiene
- Anforderungen an Schulungen zu CCPs
- Uberpriifung von Kompetenzen, Personalhygiene und
Schutzkleidung
- Verfahren zur Meldung von (Infektions-)Krankheiten

17.15 Zusammenfassung, Fragen und Ausblick

ca. 17.30 Ende der Veranstaltung

lhre Referentin:

Dr. Sylvia Wegner-Hambloch
Studium und Promotion im Fach
Lebensmittelchemie an der Univer-
sitat Bonn, nach der Assistentenzeit
) drei Jahre Applikationschemikerin fir
> 4 computergestltzte Analysengerate,
zehn Jahre in der zentralen Qualitatssicherung eines
europaischen Herstellers fir diatische Lebensmittel,
danach uber sechs Jahre als Geschaftsfiihrerin einer
Dienstleistungsgesellschaft verantwortlich fiir das
Qualitdtsmanagement einer Unternehmensgruppe
mit Sitz in der Schweiz. 20 Jahre Vorsitzende der
Arbeitsgruppe ,,Qualitdtsmanagement und Hygiene®
der Lebensmittelchemischen Gesellschaft. Im Juli
2003 Griindung der Unternehmung ,,SLQ-Systeme fir
Lebensmittelsicherheit und Qualitat“, seither Bera-
terin und Trainerin fir die Lebensmittelindustrie und
Auditorin fir Lebensmittelsicherheitsstandards.

Teilnehmer
Verantwortliche Mitarbeiter fiir die BRCGS-Food-Zertifizie-

rung im Unternehmen, Qualitdtsmanagementbeauftragte,
Qualitatssicherungsbeauftragte, Qualitdtsmanager, Leitung
QM/QS, Geschéftsleitung, Produktionsleitung
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