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Grundlagenwissen praxisnah aufbereitet

An zwei Tagen sammeln Sie wichtiges Grundlagenwissen,
mit dem Sie lhr HACCP-Konzept als den wichtigsten Bau-
stein Ihres Lebensmittelsicherheits- und Qualitdtsmanage-
ments aufbauen und erfolgreich auditieren kénnen. Die
gemal IFS Food geforderte regelmafige Schulung und
Fortbildung Ihres HACCP-Teams sowie das notwendige
Handwerkszeug zum erfolgreichen Auditieren: Dies alles
steht im Mittelpunkt der Sommer-Akademie fiir Einsteiger.

Seminartag 1 3. Juli 2024
08:30 - 16:30 Uhr

HACCP Basis-schulung

BegriiBung & Vorstellung

Lebensmittelsicherheit aktuell
- Uberblick iber rechtliche Grundlagen
+ Wichtige Definitionen

Praventivprogramme im Lebensmittelbetrieb
« Voraussetzungen fiir ein gut funktionierendes
HACCP-System
12 Stufen einer HACCP-Analyse gemal3 Codex
Alimentarius
Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Produktbeschreibung
« Workshop II: Gefahrenanalyse
Weitere Mdglichkeiten zur Risikoanalyse und
-betrachtung
« Bewertungskriterien, Risikoprioritatszahl, FMEA u.a.
Gefahrenanalyse
« Entscheidungsbaum
+ PraventivmaBnahmen
« Dokumentation fuir CPs und CCPs
- KorrekturmaBBnahmen beim Uberschreiten der
Grenzwerte
Fallbeispiele

Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsame Abendveranstaltung

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k
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Mit der Expertise von:

Sandra Louia ist Oecotrophologin und Auditorin fir

IFS CC, IFS Wholesale und IFS Logistics. Seit 2011 ist sie als
freie Auditorin tatig und unterstiitzt und berat eine Viel-
zahl von Unternehmen erfolgreich bei der Umsetzung des
Qualitatsmanagements.

Seminartag 2 4. Juli 2024
09:00 - 17:00 Uhr

Interne Audits erfolgreich gestalten

Einfiihrung ins Thema
» Normen zum Qualitdtsmanagement
« Begriffsdefinitionen
Vorbereitung und Durchfiihrung von Qualitdtsaudits
« Methoden, Techniken, Vorgehen
Anforderungen des IFS und des BRCGS
+ Interne Audits und deren Dokumentation
«+ Der Beitrag von internen Audits zum standigen
Verbesserungsprozess
« Erstellung eines Auditprogramms

Die Bedeutung von Sozialkompetenz bei der
Durchfiihrung interner Audits

Umsetzung in die Praxis
+ Workshop: Bewertung verschiedener Audit-
situationen

Zusammenfassung & Diskussion

Buchen Sie die Sommer-Akademie

zum Preis von
€ 1.095,- zzgl. MwSt.
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