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Integrierte Schadlingsbekampfung

Aktive Kontrolle und Prophylaxe in Lebensmittelbetrieben

23. April 2024 in Dortmund nr. 3536

24, September 2024 in Hamm nr. 3617

Von der Pravention bis zur akuten
Bekampfung

Ohne ein funktionierendes System zur aktiven Schadlings-
kontrolle kann die Schadlingsbekdmpfung im Lebens-
mittelbetrieb nicht gelingen. Standards, wie der IFS Food,
verpflichten jedes Unternehmen, eine Person zur Uber-
wachung der betrieblichen Schadlingsbekdmpfungsmaf3-
nahmen zu benennen und zu schulen. Auch bei der Beauf-
tragung eines externen Dienstleisters muss der/die betrieb-

lich Verantwortliche entsprechende Kenntnisse nachweisen.

Das Seminar vermittelt Rlistzeug aus Theorie und Praxis
zur Ausschreibung und Etablierung sowie fir Verstandnis
und Kontrolle eines funktionierenden und rechtssicheren
Schéadlingsmanagements.

Nach diesem Seminar...

wissen Sie, wie Ihnen die integrierte Schidlings-
bekdampfung gelingt

kennen Sie die Rechtslage, Normen und Anforderungen
diverser Standards

kénnen Sie eine Gefahrenanalyse und Risikobewertung
fuir Inren Betrieb erstellen

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Mitarbeitende aus Qualitdtssicherung und Qualitdtsmana-
gement und Personen, die fiir die Schadlingsbekdmpfung
im Lebensmittelbetrieb verantwortlich sind.

Mit der Expertise von:

Dr. Torsten Heidecke ist Niederlassungsleiter der APC Berlin
und seit Uiber einem Jahrzehnt in der Schadlingsbekdmpfung
tatig. Er ist Mitglied im Facharbeitskreis Rodentizidresistenz
und war als Referent bei der bundesweiten Ausbildung von
Lebensmittelkontrolleuren und Hygieneinspektoren beteiligt.

Dr. Martin Khaschei ist Niederlassungsleiter der APC
Hamburg. Als promovierter Zoologe verfiigt er tiber fun-
diertes biologisches Know-how. Dazu kommen tiber 15 Jahre
Praxis in der Schadlingsbekdmpfung mit umfangreichen
Erfahrungen in Audits bei Betrieben mit Zertifizierung.

Veranstaltungspreis
€ 795,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 08:30 - 16:30 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Die kleine Schadlingskunde: Einfiihrung in Biologie und
Schadwirkung der relevantesten Schadlinge

Grundlagen der integrierten Schadlingsbekampfung

Rechtsrahmen und Normen
« Verordnung (EU) Nr. 528/2012 (Biozid-VO)
« TRGS 523 (Gefahrstoff-VO)
+ TRNS (Technische Regeln und Normen)

Standards fiir die Lebensmittelsicherheit
- IFS Food, AIB, BRCGS
- DIN 10523
- DIN 16636

Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Gefahrenanalyse und Risikobewertung
« Workshop II: Erstellung eines Leistungsverzeichnisses
fuir eine geplante Vergabe der Dienstleistung

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/schaedlinge
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