TQM EXxperten = Lebensmittelsicherheit

= Prozess-/Projektmanagement

- - L

Update HACCP, GHP, Allergene
Themen sind u. a.:

Aktuelles, z. B.:

- Neue und modifizierte DIN- Normen,
modifizierte Leitlinien,

— Praxisleitfaden +
Praxistraining

— Zur Umsetzung der oben genannten
Verénderungen

= 3. Mirz 2022
« 27. September 2022

. Corona abhéngig

TOM Prasenz Seminare

" 6. + 7. April 2022
= 12. + 13. Juli 2022
= 15.+ 16. November 2022

Professur + Lehrauftrdge

Fach-Seminare +
Audits vor Ort

Gerd Bente ‘

Duale Hochschule BW g

Consulting/
Projetktcoaching

Fortbildung der
Lebensmittelkontrolle

a Prof. Dr. Annette Grin6t

QM/HACCP- Konzepte,
Lebensmittelsicherheit

Das konnen nur wir Thnen kompakt bieten -und es auch leisten!
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https://vaw.bing.éom
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Anderung der Verordnung
(EG) Nr. 852/2004

Lebensmittelbereich,
'« Umverteilung von

Neue Verordnung

Zur Kennzej

. Zeichn
nt im un
. Allergenmanageme von Zusatzstoffen

. Lebensmittelsicherheitskultur

\ Lebensmitteln und

T~

\

Speisekarte
. mit Angabep d E
https://www. bing.com :
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Aktuelle Normen ‘ 3
| S— .
VG Frankfurt:

* DIN 10508 Temperaturen fir
Lebensmitte (08-2021)

« DIN 10506 Gemeinschafts-
verpflegung (Anderung 08-2021)

* DIN 10524 Arbeitsbekleidung
(06-2020)
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Urteil zu Gegen-
bzw. Zweitproben




Das HACCP-Eigenkontrollsystem ist Pflicht

LHACCRP ist ein System, dass fiir die Lebensmittelsicherheit
signifikante Gefahren definiert, bewertet und kontrolliert.”
(Definition It. codex alimentarius) Standortindividuell — Aktuell —

( H |azard Gefahrenpunkte \
«| A |nalysis aufdecken
| und zur Gewahrleistung
o| C |ritical der Sicherheit des
Lebensmittels
o/ Clontrol ~ Lenkungs-
\P oint punkte festlegen /
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7 Grundsatze It.
VO (EG) 852/2004 Artikel 5

1. Gefahrenanalyse ,Hazard Analysis®

2. Festlegung der Kkritischen
Kontrollpunkte (CCP
oder Lenkungspunkte)

3. Bestimmung von Grenzwerte
fur die CCPs

4. Festlegung von Verfahren
zur Uberwachung

5. Festlegung von Korrektur-malBnahmen bei
Uberschreitung eines Grenzwertes

6. Uberpriifung des HACCP-Konzeptes
7. Dokumentation

Covid-19im
HACCP-Konzept
und bei der Guten
Hygienepraxis

berucksichtigt?

¢ | e e e e

KONTAKTIE‘ZEN SIE UNS
WIR SIND FUR SIE DA
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HIWWW tqm-exp erts
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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 Ubliche Klobrille.

Wie sicher ist
lhr Unternehmen?

Hygieneaudit
durch und mit
TQM?

Jetzt Termin

vereinbaren!

https:/lwww.tqgm-experten.de
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I Verordnung (EG) Nr. 178/2002 - Grundsatze (Art. 18)

Krisenmanagement und Krisenplan

Produktsicherheit und Gefahrenabwendung

|
v v

Krisenmanagement
» Warnung und Ruckruf

Sicherheits- und Risikomanagement
» Herstellen von sicheren
Lebensmitteln

Basis fur Krisenkonzepte sind folgende Fragestellungen:

3 Maoglicher Ansatzpunkt / Ausldser von Krisen?

«  WER ist im Krisenfall WOFUR zustandig?

. Sind alle Verantwortlichen jederzeit erreichbar? contr 0’
. Wer wird im Krisenfall zu benachrichtigen sein?

e Mit welchen Mitteln wird informiert?

Sind alle relevante Namen, Adressen, Rufnummern vorhanden?

* Sind Grundsatzinformationen / Sprachregelungen festgelegt?

. Ist ein Krisenstab vorsorglich nominiert?

Die folgende Grafik
zeigt einen
schematischen Ablauf

Krisenmanagement/Ruckrufe

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 — Grundsatze (Art. 18)

Prinzip der Ruckverfolgbarkeit (Art. 18) ——

(1) Die Riickverfolgbarkeit von Lebensmitteln g T
und Futtermitteln, von der i
Lebensmittelgewinnung dienenden Tieren und haruns e :
allen sonstigen Stoffen, die dazu bestimmt sind _ ‘ [ o ;

oder von denen erwartet werden kann, dass sie
in einem Lebensmittel oder Futtermittel
verarbeitet werden, ist in allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen

sicherzustellen.
= Verantwortlich fur die Einrichtung o
entsprechender Systeme und Verfahren sind

die Lebensmittelunternehmer. I

Ein wirkungsvolles Krisenmanagement muf3 installiert sein, um im Eintrittsfall einer 4
Krise entsprechend handeln zu kénnen.
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[ Infos aus ] ...Expertenwissen - kompakt und kompetent
1. Hand 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 fir einen Besuch des bekannten
Palais Thermal und/ oder des schdnen Kurparks entlang der Enz.

Auch eine Fahrt mit der Sommerbergbahn ist ein Erlebnis.

Wir mochten teilnehmen an dem Seminar:
Update Lebensmittelsicherheit — Prasenz-Seminar
Termine: [ 6.+ 7.April []12.+13.Juli [J 15.+ 16. November

Lebensmittelsicherheit — Online-Seminar
Termine: [ 3.Marz.22 [ 27.September 22 DCoronaabhangig

Wir haben Interesse am Inhouse-Angebot:

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

o Audits + Pflichtschulungen Lebensmittelhygiene/Lebensmittelsicherheit.

O Angebot Online: [] Schulung [ Seminar

Unternehmen:

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

Datum: & Unterschrift:
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