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Uhrzeit Thema k
Viernheim

09:30-10:00 Begruf3ung durch

bafen " EINLADUNGZUR
10:00-11:00 Energieeffizienz durch Ludwigshafen EI NLADUNG ZU R

moderne Pumpensysteme FACHTAG U N G F U R Dl E

Herr André Zander, Grundfos GmbH,
Hattersheim

11:00 - 11:20 Kaffeepause Heidelberg

11:20 - 12:20 Outsourcing Sch .
Neue Mdglichkeiten in der Lebensmittelindustrie chwetzi ngen

Herr Michael Giffels

Geschdftsfiihrer der WISAG p614

Lebensmittelhygiene GmbH & Co. KG, Stadion HolfEhhalrh
Veranstaltung

Frankfurt Hockenhet
ockenheim ~Hygiene-Netzwerk

12:20 - 13:00 Mittagessen o “ SINSHEIM
Walldorf ,_‘_-"._;.“J 5
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EGE) L5

13:00 - 13:40 Stadionfuhrung

13:40 - 14:40 Informationssicherheit

und Datenschutz
Herr Georg Schranner

Geschdiftsfihrer VIWIS GmbH, Miinchen /4

Stutigart

14:40 - 15:00 Kaffeepause ,.-

15:00 - 15:45 Havarieplan und | _
Krisenmanagement V.

Herr Rainer Nuss

Préisident des Landesverbandes
der Lebensmittelkontrolleure
Baden-Wiirttemberg e.V.

15:45 - 16:00 Abschlussdiskussion
und Verabschiedung

Karlsruhe /
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Veranstalter ~.iHygiene-Netzwerk
gfﬁ‘* ? Hand in Hand mit starken Partnern

Hygiene-Netzwerk o

Rainer Nuss

Neckarstr. 3

D-68753 Waghausel

Telefon: +49 7254 77 95 28

E-Mail: info@hygiene-netzwerk.de

Internet: www.hygiene-netzwerk.de

s

Teilnahmebedingungen

Der Teilnahmebeitrag betragt EUR 80,- zzgl. MwS5St. und
ist nach Erhalt der Rechnung zahlbar.

Bei Stornierung der Anmeldung weniger als 15 Tage vor
Veranstaltungsbeginn wird eine Gebuhr i.H.v. EUR 30,- fallig.
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HYGIENE-NETZWERK

THEMEN DER TAGUNG

HYGIENE-NETZWERK - IHR STARKER
PARTNER IM HYGIENE-BEREICH

Unser Motto lautet: "Hygiene-Konzept aus einer Hand".

Verantwortliche in der Lebensmittel-Industrie wollen
nicht zig Ansprechpartner im Bereich Hygiene,

sondern einen Dienstleister, der alles abdeckt.

Wir bieten lhnen Hygiene-Schulungen fur Ihre Mitarbeiter,
egal ob als Prasenzschulung, mit Schulungsmedien in
Papierform oder im Bereich E-Learning.

Sie erhalten bei uns nahezu alle Dienstleistungen und
Produkte im Bereich Temperaturmessung, Reinigung
und Facility-Management, Schadlingsbekampfung,
Hygiene-Bekleidung, Untersuchung der produzierten
Lebensmittel, Zertifizierung lhrer Produktionsstatten
oder lhrer Produkte und neuerdings auch Beratungen
zur Oko-Zertifizierung und im Rechtsbereich.

Durch diese gebundelte Dienstleistung aus einer Hand
ersparen Sie sich zeitaufwendige Verhandlungen mit vielen
verschiedenen Partnern und es ist gewahrleistet, dass die
einzelnen Dienstleistungen unter den jeweiligen Partnern /
abgestimmt werden und so alles Hand in Hand lauft.

Sparen Sie Zeit und Nerven und verlassen Sie sich auf einen
kompetenten Partner, der Ihnen bei allen Fragen zur Seite
steht.

ENERGIEEFFIZIENZ DURCH
MODERNE PUMPENSYSTEME

Der sparsame Umgang mit Ressourcen wird immer
wichtiger, Nachhaltigkeit ist mehr als nur ein Imagebegriff.
Durch die hohen Kosten bei Strom und Wasser ist es gerade
in diesem Bereich moglich, neue Wege zu beschreiten.

Die Losungen mussen nicht nur ,green”, sondern vor allem
auch wirtschaftlich, effektiv und nachhaltig sein.

OUTSOURCING - NEUE MOGLICHKEITEN

FUR DIE LEBENSMITTEL-INDUSTRIE

Outsourcing hat nicht nur etwas mit Kostendruck und
Effizienz zu tun, es geht im Wesentlichen um Qualitat und
Flexibilitat, den Fokus auf das Wesentliche zu richten.

Kurz und pragnant werden Vor- und Nachteile aufgezeigt
und Schwerpunkte auf die Bereiche gelegt, die die grol3ten
Potenziale bei der Fremdvergabe haben.

STADIONFUHRUNG

Schauen Sie mit uns hinter die Kulissen des Stadions und
entdecken Sie neue Seiten. Mit unserem Stadionfuhrer
kommen Sie in Bereiche, die normalerweise verschlossen
bzw. flr den Fan nicht zuganglich sind

(Umkleide-, VIP-Bereich, Presseraume, etc.).

INFORMATIONSSICHERHEIT UND DATENSCHUTZ

Datenschutz und Datenhaltung nimmt eine immer
wichtigere Rolle ein. Gerade fur den Mittelstand gibt es
viele Neuerungen, die es zu beachten gilt. Welche Risiken
entstehen bei fahrlassigem Umgang mit Daten, wie kann
ich das Unternehmen schitzen und welche Praventionen
sollte ich betreiben?

HAVARIEPLAN UND KRISENMANAGEMENT

Unverhofft kommt oft. Auch eine Krise oder Havarie
kommt plotzlich und unerwartet. Aber eine strukturierte
Vorbereitung kann helfen, den gré3ten Schaden vom
Unternehmen zu wenden. Innerhalb kurzer Zeit mussen
richtige und wichtige Entscheidungen getroffen werden.
Die Komplexitat ist grof3 und die Folgen konnen bei
Fehlentscheidungen enorm und im schlimmsten Fall
existenzbedrohend sein.
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REFERENTEN

REFERENTEN

Herr André Zander, Grundfos GmbH, Hattersheim
Energieeffizienz durch moderne Pumpensysteme

Herr Michael Giffels, Geschaftsfuhrer der WISAG
Lebensmittelhygiene GmbH & Co. KG, Frankfurt

Outsourcing — neue Méglichkeiten
flir die Lebensmittel-Industrie

Herr Georg Schranner, Geschdftsfuhrer VIWIS GmbH,
Miiinchen
Informationssicherheit und Datenschutz

Herr Rainer Nuss, Prdsident des Landesverbandes der
Lebensmittelkontrolleure Baden-Wiirttemberg e.V.,

Autor und Herausgeber zu Themen der Lebensmittelhygiene
Havarieplan und Krisenmanagement

in der Lebensmittel-Industrie
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