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: 26. Oktober 2023

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche Abmeldungen an.
Bei Stornierungen wird eine Bearbeitungsgebiihr von 10% der Seminargebiihr
in Rechnung gestellt. Fiir Stornierungen ab dem 26.10.2023 wird und bei
Nichtteilnahme ohne vorherige Abmeldung wird die gesamte Seminargebiihr
fallig. Alle Gebiihren verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer. Selbstversténdlich
ist die Teilnahme lbertragbar.

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/7596

Ja, ich melde mich an zum Online-Seminar

Sichere vegetarische und vegane Produkte
am 9. November 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

¢-10-€-966/-S

ONLINE-SEMINAR
Sichere vegetarische und

vegane Produkte

Alles im Griff: Von mikrobiologischen Risiken
bis zur korrekten Kennzeichnung

An nur einem Tag erfahren Sie, wie Sie:

* Recht und Leitsatze sicher einhalten: Anfor-
derungen des Gesetzgebers, des Lebensmittel-
verbands, von ALS und ALTS fiir verschiedene
Produktkategorien sicher umsetzen.

* mikrobiologische Risiken beherrschen: die
richtige Hygiene wahrend Produktion, Lagerung
und beim Verbraucher gewahrleisten.

* Werbemaéglichkeiten ausschépfen: Marketing-
optionen und Namensgebung fiir Ihre Produkte
besser nutzen.

« der amtlichen Uberwachung selbstbewusster
begegnen: die Erwartungen kennen, um lhr
Unternehmen gut vorbereitet und routiniert zu
prasentieren.

* den Zusatzstoffeinsatz optimieren: geeignete
Stoffe flr die Herstellung von Alternativproduk-
ten auswahlen und korrekt deklarieren.

9. November 2023
lhre Referenten:

y, /“ \

Dr. Detlef Horn Valentin Jager

BEHR’S... AKADEMIE



Seminarprogramm

Donnerstag, 9. November 2023

08.55 Online Check-in
09.00 BegriiBung und Vorstellungsrunde

09.15 Dr. Detlef Horn/Valentin Jager
Die Leitsatze fiir vegane und vegetarische
Lebensmittel
- Produktvorgaben aus den Leitsatzen, ISO 23662 und Co.
- Was wird durch die Leitsatze beschrieben und was nicht?
- Anwendungsbereich der Leitsatze:
Diese Produktgruppen sind betroffen
- Die richtige Bezeichnung der Produktgruppen
- Diese Bedingungen schranken die Wahl der Kennzeichnung ein
- Das besagt die Ahnlichkeitsregelung
- Diese Anforderungen hinsichtlich der Ahnlichkeit zu den
Bezugslebensmitteln miissen Sie im Blick haben

10.45 Pause

10.55 Valentin Jager
Wie Sie die rechtlichen Anforderungen erfiillen
- Rechtliche und normative Anforderungen an Entwicklung
und Produktion
- Diese Kennzeichnungspflichten miissen Sie erfiillen
- Méoglichkeiten und Grenzen bei Kennzeichnung und Werbung
- Angemessenheit und BetriebsgroBe: Das wird bei der
Umsetzung der Vorgaben von ihnen erwartet
- So integrieren Sie bestehende Managementsysteme

11.50 Pause

12.00 Dr. Detlef Horn
Gut vorbereitet den Erwartungen der
amtlichen Uberwachung standhalten

- Sicheres Kennzeichnen auf Basis der Leitsdtze

- Darauf wird gepriift. Das wird gefunden. Das wird bewertet.

- Was wird warum beanstandet - und was nicht?

- 100% vegan/vegetarisch: Optionen und Fallstricke

- Plant Based: akzeptierte Bezeichnung oder Risikofaktor?

- Fleischersatzprodukte aus der Sicht des Verbrauchers: Was

ist fur die Akzeptanz bei den Verbrauchern wichtig?
- Darauf achtet die Lebensmittelkontrolle

13.00 Mittagspause

14.00 Valentin Jager
Umsetzung der Leitsdtze im Unternehmen
Anhand von Praxis-Féllen werden typische Fragen beantwortet
- Diese Herausforderungen bringen die Leitsatze fiir die
Lebensmittelwirtschaft mit sich
- So lassen sich die Leitsédtze und die ISO 23662 implementieren
- So beriicksichtigen Sie die Leitsatze bei neuen und
bestehenden Produkten
- Mit diesen Konsumenten-Anspriichen miissen Sie rechnen
- Auf diese Beanstandungen und Reklamationen miissen Sie
sich einstellen

14.50 Dr. Detlef Horn
So vermeiden Sie Fehler bei der Namens-
gebung von Bezugsprodukten
- Auswahl der richtigen Produktkriterien
- Ein strukturiertes Priifschema bringt Sicherheit
- Anlehnungen an spezifische Bezeichnungen bzw. Produkt-
kategorien flihren zu unterschiedlichen Anforderungen
- Die richtige Reihenfolge bei der Priifung. Anwendung des
Entscheidungsbaums
- Ergebnisse des sensorischen Vergleichs sicher bewerten

15.40 Pause

15.50 Dr. Detlef Horn
Zusatzstoffe, die fiir die Herstellung der
Alternativprodukte zugelassen sind
- Diese Zusatzstoffe ldsst die VO (EG) Nr. 1333,/2008 zu
- Grundlagen der Zulassung von Zusatzstoffen und daraus
resultierende Einsatzmdglichkeiten
- Welche Zusatzstoffe bergen Risiken bzgl. der Deklaration
Vegan/Vegetarisch?
- Welche Position vertritt die Uberwachung?

16.30 Dr. Detlef Horn
Mikrobiologische Besonderheiten von
vegetarischen und veganen Ersatzprodukten
- Besonderheiten der Mikrobiologie, die bei pflanzlichen
Produkten beachtet werden missen
- Pflanzliche Rohstoffe in einer zuvor von tierischen Zutaten
dominierten Produktion beherrschen
- Durch aufféllige Zubereitungshinweise die von Endverbrauchern
unterschatze Keimbelastung im Endprodukt kompensieren

17.15 Zusammenfassung, Fragen und Ausblick

ca. 17.30 Ende der Veranstaltung

lhre Referenten:

Dr. Detlef Horn Ausbildung zum
Fleischer, Studium der Lebensmittel-
technologie, Studium der Tiermedizin,
Promotion im Bereich Lebensmittel-
hygiene, Fachtierarzt fur Lebensmit-
telkunde, ab 1982 in der amtlichen
Lebensmitteliberwachung in NRW
(Sachverstandiger, Dezernent, stellv. Leiter des CVUA
Minster, Leiter des SVUA Krefeld, Vorstandsvorsit-
zender des CVUA-Rhein-Ruhr-Wupper (A6R), ALTS,
Mitglied des Préasidiums der Deutschen Lebensmittel-
buchkommission und Vorsitzender des Fachausschus-
ses Fleisch und Fleischerzeugnisse der DLMBK, stellv.
Leiter der Fachgruppe "Lebensmittelrecht" der DVG,
Kurzzeitexperte im Rahmen von EU-Twinningprojekten
in Polen und der GIZ in der VR China.

Valentin Jager hat ,Instructional
Design und Kognitionswissenschaf-
ten“ studiert. 2010 bis 2022 bei der
Taifun-Tofu GmbH auf verschiedenen
Positionen u.a. der Leitung des QM.
/  Seit 2022 ist er bei der Holle Babynah-
rung AG und hat Anfang 2023 die Geschéftsfiihrung
des Tochterunternehmens Biopulver GmbH ibernom-
men. Seine eigene Unternehmensberatung ,,Qualitat
und Werte" beréat zu Prozessoptimierung, Qualitat und
Nachhaltigkeit. Er ist als Speaker sehr beliebt und
schreibt regelméBig Beitrage zu Lebensmittel- und
Prozessmanagement-Themen. Fiir das Horizon 2020
Programm ist Herr Jager seit 2020 als Experte fur die
Européische Union (RIA) tatig.

Teilnehmer
Mitarbeiter und Flihrungskrafte aus den Bereichen Quali-

tatssicherung, Qualitdtsmanagement, Produktentwicklung,
Produktion und Marketing, die vegetarische und vegane
Produkte bereits anbieten oder zukiinftig anbieten wollen.
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