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TQM Präsenz Seminare 

▪ 6. + 7. April 2022  

▪ 12. + 13. Juli 2022

▪ 15.+ 16. November 2022

TQM Experten = Lebensmittelsicherheit

= Prozess-/Projektmanagement

Ort:

Gerd Bente
Prof. Dr. Annette Grinôt

Das können nur wir Ihnen kompakt bieten -und es auch leisten!



https://www.bing.com

• DIN 10508 Temperaturen für 

Lebensmitte (08-2021)

• DIN 10506 Gemeinschafts-

verpflegung (Änderung 08-2021)

• DIN 10524 Arbeitsbekleidung 
(06-2020)

Aktuelle Normen

VG Frankfurt:

Urteil zu Gegen-

bzw. Zweitproben

Neues zu 

Normen, 

gesetzlichen 

Änerungen

Leitlinien, 

Praxisent-

wicklungen  

etc. (Auszug) 
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Das HACCP-Eigenkontrollsystem ist Pflicht

„HACCP ist ein System, dass für die Lebensmittelsicherheit 

signifikante Gefahren definiert, bewertet und kontrolliert.“ 

(Definition lt. codex alimentarius) Standortindividuell – Aktuell –

7 Grundsätze lt. 

VO (EG) 852/2004 Artikel 5
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Covid-19 im 

HACCP-Konzept 

und bei der Guten 

Hygienepraxis 

berücksichtigt?



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 Mobilgerät beherbergt mehr Bazillen als eine übliche Klobrille. 
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https://www.tqm-experten.de

TQM Experten = Lebensmittelsicherheit
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Produktsicherheit und Gefahrenabwendung

Sicherheits- und Risikomanagement

• Herstellen von sicheren 

Lebensmitteln

Krisenmanagement

• Warnung und Rückruf

Basis für Krisenkonzepte sind folgende Fragestellungen:

• Möglicher Ansatzpunkt / Auslöser von Krisen?

• WER ist im Krisenfall WOFÜR zuständig?

• Sind alle Verantwortlichen jederzeit erreichbar?

• Wer wird im Krisenfall zu benachrichtigen sein?

• Mit welchen Mitteln wird informiert?

• Sind alle relevante Namen, Adressen, Rufnummern vorhanden?

• Sind Grundsatzinformationen / Sprachregelungen festgelegt?

• Ist ein Krisenstab vorsorglich nominiert?

Krisenmanagement und Krisenplan

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 – Grundsätze (Art. 18)

Krisenmanagement/Rückrufe

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 – Grundsätze (Art. 18)

Die folgende Grafik 

zeigt einen 

schematischen Ablauf

Prinzip der Rückverfolgbarkeit (Art. 18) 

(1) Die Rückverfolgbarkeit von Lebensmitteln 

und Futtermitteln, von der 

Lebensmittelgewinnung dienenden Tieren und 

allen sonstigen Stoffen, die dazu bestimmt sind 

oder von denen erwartet werden kann, dass sie 

in einem Lebensmittel oder Futtermittel 

verarbeitet werden, ist in allen Produktions-, 

Verarbeitungs- und Vertriebsstufen 

sicherzustellen.

▪ Verantwortlich für die Einrichtung 

entsprechender Systeme und Verfahren sind 

die Lebensmittelunternehmer.

Ein wirkungsvolles Krisenmanagement muß installiert sein, um im Eintrittsfall einer 

Krise entsprechend handeln zu können.



Anmeldung

Unternehmen:

Vorname: Nachname:

Straße: PLZ/Ort:

Telefon Telefax:

E-Mail:

Datum:  Unterschrift:

Für Ihre Anmeldung zu unseren Seminaren verwenden Sie bitte dieses Formular und 

senden es uns an die genannte Fax-Nummer, e-mail-Adresse bzw. Anschrift. Ihre 

Bestätigung, den Seminar-Ablauf sowie eine Hotelempfehlung erhalten Sie dann per e-mail.

SO KÖNNEN SIE SICH ANMELDEN:

Per Fax: Per E-Mail:

0 70 81/ 38 08 67 bente-grinot@tqm-experten.de

Die Seminare finden im Kurort Bad Wildbad statt.

Nutzen Sie Ihren Aufenthalt in Bad Wildbad für einen Besuch des bekannten 

Palais Thermal und/ oder des schönen Kurparks entlang der Enz. 

Auch eine Fahrt mit der Sommerbergbahn ist ein Erlebnis.

Infos aus 

1. Hand

Wir möchten teilnehmen an dem Seminar:

Update Lebensmittelsicherheit – Präsenz-Seminar

Termine: 6.+ 7.April 12. + 13. Juli 15.+ 16. November 

Wir haben Interesse am Inhouse-Angebot:

o Projektcoaching (z. B. Qualitätsmanagement, Projektmanagement, 

Prozessmanagement – u.a. Optimierung der Abläufe, 

Prozessbeschreibung)

o Audits + Pflichtschulungen Lebensmittelhygiene/Lebensmittelsicherheit.

…Expertenwissen - kompakt und kompetent

In Theorie und Praxis… mit Fallbeispielen.
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❑ Angebot Online: Schulung Seminar

Lebensmittelsicherheit – Online-Seminar

Termine: 3.März.22  27.September 22         Corona abhängig 


