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Geben Sie Listerien keine Chance!

Bei einem Nachweis von Listeria monocytogenes droht
nicht nur eine unmittelbare gesundheitliche Gefahr. Durch
Ruckrufe, BetriebsschlieBung und Imageverluste sehen Sie
sich auch einem grof3en wirtschaftlichen Schaden gegen-
lber. Lassen Sie es nicht so weit kommen und bauen Sie
friihzeitig ein funktionierendes Listerien-Management auf!
So erfiillen Sie die gesetzlichen Anforderungen und sichern
sich Handlungsoptionen bei einem positiven Nachweis.
Dieses Seminar zeigt Ihnen die wichtigsten Hintergriinde
zu Listerien-Management auf, die rechtlichen Rahmen-
bedingungen sowie die Eintragsmdglichkeiten und lhre
Optionen zur Absicherung.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie hdaufige Ursachen und Nachweis-
maglichkeiten von Listeria monocytogenes

wissen Sie um lhre Handlungsoptionen bei einem
positiven Nachweis

kénnen Sie lhre Verpflichtungen und Risiken managen

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuhrungskrafte aus Betriebs- und Geschafts-
leitung, aus QS/QM, dem Einkauf, dem Labor sowie fiir
Dienstleister in der Lebensmittelwirtschaft.

Mit der Expertise von:

Dirk Reimerdes hat 25 Jahre Erfahrung in der Lebensmittel-
industrie: sowohl in der Herstellung als auch im Einzelhandel,
GroBhandel, in der Logistik und Gastronomie. Dazu zahlt
u.a. die Teamfiihrung bei der Veranderung von Organisations-
und Produktionsprozessen, Erfahrung im Beschaffungs-
management sowie die Leitung von HACCP- und Krisen-
teams. Seine Schwerpunkte als Berater und Trainer sind das
Hygiene- und Pathogenmanagement.

Veranstaltungspreis
€ 745,00 zzgl. MwSt.

Dieses Seminar finden Sie auch online:
www.akademie-fresenius.de/listerien
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Einfliihrung: Brisanz von Listeria monocytogenes!

Ursachen fiir Kontaminationen erkennen
« Typische Kontaminationsorte auffinden und abstellen

Wirksame PraventivmaBBnahmen
- Reinigung und Desinfektion, Personalhygiene
+ Prozessdesigns und CCPs sicher beurteilen
- Lieferantenkontrollen, -auswabhl, -audits planen und durchfiihren
- Spezifikationen und Zertifikate

Rekontaminationen vermeiden: Moglichkeiten erkennen und
ausschlieflen

Rechtlicher Rahmen und Risikobewertung

Nachweismethoden und die richtige Durchfiihrung
« Probennahme fiir das Listeria-Monitoring
« Klassische Methoden, Schnellmethoden
« Richtige Interpretation der Laborergebnisse

Was erwartet die Behérde?
« Was missen Risikobetrachtung und das Eigenkontrollsystem
berlicksichtigen?
+ Vorgehensweise und Erwartungen der Uberwachung
+ Wie reagiert die Behorde, wenn L.m. nachgewiesen wurden?
« Gezielte Kommunikation im Krisenfall

MaBnahmen im Lebensmittelbetrieb

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Moglichkeiten der Prozessoptimierung auss

Maéglichkeiten und Grenzen im Rahmen der VO EG 2073/

Zusammenfassung & Diskussion



