TQM Experten = Lebensmittelsicherheit

Prozess-/Projektmanagement

Einladung

TOM Prdsenz Seminare

= 19.+ 20. April 2023

= 19.+ 20. Juli 2023

» 15.+ 16. November 2023

Was ist das Besondere an unseren HACCP Schulungen

* Unsere Schulungen finden in kleinen Gruppen
(max. 9 Teilnehmer) statt.

» Es ist viel Zeit fur Ihre Fragen und gemeinsame praxisnahe
Erarbeitungen.

* Wir fahren keine Schulungen "von der Stange" durch.
* Die Inhalte werden vor jeder Schulung aktualisiert.

Unsere Kernkompetenzen!

&

| QM, Zertifizierungen,
| Audits

Lehrauftrage (DHBW,
Lebensmitteliberwachung)

Systeme Lebensmittel-
sicherheit, HACCP + GHP
+ Allergene

DHBW (BWL, VWL,
Projektmanagement,
Marketing,
Unternehmensfiihrung)

Prozessoptimierung/
Projetktcoaching
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Update und Weiterbildung fur Kichenprofis und QM-/ HACCP-
Verantwortliche - In Prasenz vor Ort in Bad Wildbad

Fach-Seminar Lebensmittelhygiene 1. SeminarTAG

Es gibt viele Grinde, warum wir Ihre Partner auch far

Fachseminare sind, z. B. mit neuen didaktischen Methoden - effektiv
und motivierend schulen; Rechtssicherheit durch Praxistraining.

Das Seminar erfullt die Anforderungen gemaf Anhang ll,
Kapitel X1l der Verordnung tber Lebensmittelhygiene VO (EG) 852/2004

1. Aktuelle und neue Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit
z.B.:
« Aktuelles, u. a. Anderungen der VO (EG) 852/2004 und
des Verpackungsgesetzes (Neu: Mehrweg im Aul3er-Haus-Verzehr)
* Neue/geanderte DIN-Normen, z. B.
o DIN 10524 (06-2020)
Lebensmittelhygiene - Arbeitsbekleidung in Lebensmittelbetrieben
o DIN 10508 (03-2022)
Lebensmittelhygiene - Temperaturen fur Lebensmittel

o DIN 10506 (03-2023)
Lebensmittelhygiene — Gemeinschaftsverpflegung

2. Neue Verordnung zur Kennzeichnung von
Zusatzstoffen bei losen Lebensmitteln

3. Grundlagen der Lebensmittelhygiene
insb. Auffrischung von Wissen 3 B Gefahrenpunkte

UEVEICEN  Aufdecken

4. Verifizierung des HACCP Systems

. ritical und zur Gewahrleistung
insb. Einarbeitung der Anderungen der VO(EG) 852/04 fsz;i]csf:ﬁirt?;:des
 Allergenmanagement im Lebensmittelbereich "

» Lebensmittelsicherheitskultur B Lenkungspunkte

festlegen

in das HACCP-System

Wir vermitteln Fachwissen in Theorie und Praxis!
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Fach-Seminar Lebensmittelhygiene
2. SeminarTAG

1. Gute Hygienepraxis (Hygienehaus)
Auffrischung und Trends zur einfacheren Umsetzung
» Mel3technik fur die Kuhlkette und Temperaturmanagement
« Warenannahme, Lagerung, Verkauf
* Reinigung und Desinfektions-Plane
» Schéadlingsbekampfung

2. Lebensmittelsicherheitskultur
* Was wird hierunter verstanden
« Wie setzt man diese praxisgerecht um

3. Erarbeitung Eckpunkte Krisenplan/ Havarieplan
VO(EG)178/2002

4. Sicherheit in der Prozesskette vom
Lieferanten bis zum Kochtopf

5. Ablauf-/ Prozessoptimierung
 z. B. Vereinfachung des HACCP-Konzepts

6. Schulungsplan/Pflichtschulungen im
Lebensmittelbereich

Gute Hygienepraktiken

7. Novel Food

* Ab 2023 sind mehr als 100 Wiurmer, Heuschrecken, Kafer etc.
(z.B. hoher Eiweil3gehalt) in der EU als Lebensmittel
,zugelassen®. Aber auch z. B. Hanf, Stevia und Pflaumenkernol
sind Novel Foods.

» Fur diese ,Speiseinsekten” gelten z. B. besondere Vorschriften
zur Allergenkennzeichnung und Keimreduktion.

Zusammenfassung Tag 1 und Tag 2 mit Praxisbeispielen

Seminardauer 1.Tag: 9:30 bis ca. 17:00 Ort: Bad Wildbad
Seminardauer 2.Tag: 8:30 bis ca. 16:15 Uhr

Seminargebuhr: 750,- € + MWSt.
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Teilnehmer: max. 9




Testen Sie Ihren Wissensstand zu aktuellen Vorgaben

zur Lebensmittelhygiene
(u. a. Themen unseres Seminars)

TQM und HACCP- Experten _ Kemerstrage 115 -75323 Bad Wildbad r el

TOM-Exparten |
- Senior Consulting fur QM, HACCFE, Lebensmittelhygiens, Prozessoptimiersng und Projektmanagement -

Testfragen HACCP + Allergene + Novel Food

1. Durch welche Verordnung wurde die Einrichtung eines HACCP-Konzeptes Pflicht? (eine Antwort)

O Durch die arm 01.01.2006 in Kraft getretens EU-Verordnung (EG) Mr. 852/2004

O Dwrch die am 01.12.2018 in Kraft getretens DIN EM 130 9001

O Durch die am 06.06.1980 in Kraft getretene Verordnung der Bundesdeutschen
Lebensmittelsicherheit

\
§
»

2. Mennen 5ie vier der sieben Grundsdtze eines HACCP-Konzeptes (Freitext)

/B 4‘1

3. Was beinhaltet u. a. die Noyel Food- Durchfilhrungsverordnung vom 27.09.2017(mehrere Antworten)
0 Spezifische Kennzeichnungsvorschriften laut Unionsliste+ Art. 9 VO (EU) 1165/2011 (LMIV)
O Vorgaben fir neuartige Lebensmittel™ auch Moyel Food genannt
O Zulassung und Registrierung innerhalb der ,sogenannten Unionsliste”
0 Gute Hygienepraxis

4, Welche Bausteine muss ein HACCP-Konzept auf jeden enthalten {mehrere Antworten)
0 ‘Wareneingangskontrolle
O Reinigungs- und Desinfektionsplan
O Temperaturiberwachung ’
O Schadlingsmonitoring und Schadlingsbekampfung “_,
O ‘Warenausgangskotrolle ’ ‘
0 HACCP-Zertifikate nach DIM EN SO /" ‘
O Personalschulung
O Rickverfolgbarkeit 3
O keine disser MaBnahmen

5. Uberwelche Allergene muss bei loser Ware informiert werden? {eine Antwort)
O Milch, Gluten, Sellerie, Fisch, Erdnisse, Eier, 3enf, Ngyel Food (falls in der Zutatenliste aufgefihrt!)
O Milch, Fleisch, Erdnisse, Gluten, Lupine, Fruktose
O Milch, Ei, Sellerie, Tomate, Weichtiere, Laktose

. DIN 10503: 2022-03 Aufbau eines Managementsystems zur Lebensmittelsicherheit, was bedeutet
dieses? (eine Antwort)
O Umsetzung und Auvfrechterhaltung eines HACCP-Systems.
0 Umsetzung und Aufrechterhaltung der Guten Hygienepraxis (GHP).

O Ein Managementsystem flr Lebensmittelsicherheit soll als praktisches Instrument betrachtet werden,
mit dem sich der Prozess der Lebensmittelproduktion und die entsprechende Produktumgebung
beherrschit werden soll, um sichere Lebensmittel zu produzieren.

© TQM, Handels-HACCP GbR -TQM — 04.2023-Telefon: 0 70 81/ 38 08 98 — E-Mail: gerd-bente@t-online.de



&

Anderung der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004
. Allergenmanagenf!ent im
| | ebensmittelbereich,
“: . Umverteilung von
. Lebensmitteln und
. Lebensmittelsicherheitskultur

Aktuelle Normen |
« DIN 10508 Temperaturen
fur Lebensmittel (03-2022)

* DIN 10524 Arbeits-
bekleidung (06-2020)

« DIN 10506 Gemeinschafts-
verpflegung (03-2023)

Neue Verordnung
2ur Kennzejcpy, ung

von Zusatzstoffen

https.'//www. bing.com

\

Novel Food
Neuartige Lebensmittel

VO(EU) 2015/2283 + Nati
Durchflihrungs-VO
(10-2022)
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Speis ekarte
mit Angabep der Zusatzsto:e:

https://www.bing.com
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TQM EXxperten = Lebensmittelsicherheit
Kontaminationswege —Auszug -

Auf keinem Alltagsgegenstand krabbeln, nisten, leben und
vermehren sich so viele Bakterien und andere fiese Keime
+ Viren wie auf dem Smartphone - auch Coronaviren?.

Das Mobilgerat beherbergt mehr Bazillen als eine tbliche
Klobrille.

o i

o thr Han . . ]
R : Wie sicher ist
o "y @) B Ihr Unternehmen?

: = = = '
& gr . Hygieneaudit
32 © ) .
% s:mn.z% Fr-’a‘::’“ "?‘zf"e' 3 dUrCh Und mlt
el O O TQM?

Jetzt Termin
vereinbaren!

https://lwww.tqm-experten.dg
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Unternehmensstrategie Qualitatsmanagement
Von der Kontrolle zum Management der Qualitat

Qualitat als ...

Erfolgsfaktor T —
Verkaufsargument Verbesserungen

ounalitit

' SS€ o, Audit
Zukunftssicherung ... ProZesst oo

... des eigenen Unternehmens o a

... der Branche
... der Kiche/Einrichtung

Unternehmensziel

Managementaufgabe

Messgrof3e fir die eigene Arbeit
... Sicherheit/Absicherung

... Herausforderung

Qualitat sichern - Warum?

Damit die Leistung Damit Standards und
stets den Forderungen gesetzliche Forderungen
entspricht. erfullt werden.

Damit das Preis-Leistungsverhaltnis erhalten bleibt.

Mit anderen Worten:
,,Das Produkt / Dienstleistung erfiillt den Zweck!*
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TQM Expeérten = Prozess-/Projektmanagement

Kosten

=01 13

=

Quatit'dt

https://www.bing.com/images/

ORGANISATION
[

TEAMWORK PROFIT

PLANNING MEETIN TRAINING
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TOM Experten = Prozess-/Projektmanagement

Coffee- Shop Beispiel

Die Optimierung Ihrer
Dokumentationen, +

Coffee-Shop

betreten Abléufe o Spart KOSten!

Kaffee
bestellen

Bestellung
bestdtigen

I

Kaffee Kaffee
bezahlen zubereiten

Quittung Qu_i_ttung . Sirup
: aushandigen L= hinzufigen

nein

¥

Kaffee
servieren

Prozess =,, jede Tatigkeit, die Eingaben (Input) enthalt
und diese in Ergebnisse (Output) umwandelt, ... “

Prozess Projekt

= |Immer wiederholender Vorgang | = Einmalig und neu
- Routine

= Stabil - unberechenbare = zeitlich befristet
Abschnitte sind gering

= Bekanntes Ziel/Weg » Unsicherheit hoch

= Standardisierung =  Komplex/ Kompliziert

» Feste Regeln = etc.

Ein Prozess halt etwas am Laufen,

wéahrend ein Projekt etwas zum Laufen bringt!
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1. Hand

[ Infos aus ] ...Expertenwissen - kompakt und kompetent

In Theorie und Praxis... mit Fallbeispielen.

Anmeldung

Fur Thre Anmeldung zu unseren Seminaren verwenden Sie bitte dieses Formular und
senden es uns an die genannte Fax-Nummer, e-mail-Adresse bzw. Anschrift. lhre
Bestatigung, den Seminar-Ablauf sowie eine Hotelempfehlung erhalten Sie dann per e-mail.

SO KONNEN SIE SICH ANMELDEN:

Per Fax: Per E-Mail:
07081/ 380867 bente-grinot@tgm-experten.de

Die Seminare finden im Kurort Bad Wildbad statt.

Nutzen Sie Ihren Aufenthalt in Bad Wildbad fur einen Besuch des bekannten
Palais Thermal und/ oder des schonen Kurparks entlang der Enz.

Auch eine Fahrt mit der Sommerbergbahn ist ein Erlebnis.

O

O

Wir mdchten teilnehmen an dem Seminar:
Update Lebensmittelsicherheit — Prasenz-Seminar
Termine: [J 19 +20. April 7 19.+20.Juli [J 15.+ 16. November

Lebensmittelsicherheit — Online-Seminar
Termine auf Anfrage: [J Mindestteilnehmer 8 Personen

Wir haben Interesse am Inhouse-Angebot:

O Angebot Online: [] Schulung [] Seminar

Projektcoaching (z. B. Qualitatsmanagement, Projektmanagement,
Prozessmanagement — u.a. Optimierung der Ablaufe,
Prozessbeschreibung)

Audits + Pflichtschulungen Lebensmittelhygiene/Lebensmittelsicherheit.

Unternehmen:

Vorname: Nachname:
StraBe: PLZ/Ort:
Telefon Telefax:
E-Mail:

Datum: & Unterschrift:
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