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Food Safety Culture in Theorie und Praxis

Was fordern die Lebensmittelsicherheitsstandards?
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Schritt fir Schritt zur gelebten Kultur der
Lebensmittelsicherheit!

Lebensmittelhersteller sind gesetzlich verpflichtet, eine
Lebensmittelsicherheitskultur in ihrem Unternehmen zu
etablieren. Auch die Zertifizierungsstandards wie BRCGS
Food, IFS Food und FSSC fordern eine Food Safety Culture.
Das Seminar flhrt Sie in das komplexe Thema der Unter-
nehmenskultur ein und gibt einen Uberblick tiber die
Erwartungen der Standardgeber.

Erfahren Sie, wie Sie in Inrem Unternehmen den Stand der
Lebensmittelsicherheitskultur ermitteln und erarbeiten
Sie einen Leitfaden, um eine Food Safety Culture im Sinne
der Standards nachhaltig zu etablieren. Davon profitiert |hr
gesamtes QM-System!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen von IFS, BRCGS und
FSSC an eine Food Safety Culture (FSC)

wissen Sie, wie Sie eine FSC in Ihrem Betrieb einfiihren
und richtig etablieren

wird lhr gesamtes QM von dem Konzept FSC profitieren

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach und Fiihrungskréfte aus dem Qualitdtsmanagement,
sowie Mitarbeitende, die damit beauftragt sind, eine den
geltenden Zertifizierungsstandards entsprechende
Lebensmittelsicherheitskultur im Betrieb einzufiihren
und zu etablieren.

Mit der Expertise von:

Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin fur Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das
Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach-
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u. a.) unterstiitzt.

Veranstaltungspreis
€ 795,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfiihrung in das Thema Lebensmittelsicherheitskultur

Begriffsbestimmung Lebensmittelsicherheitskultur
Was fordern die Standards? Welche Werte und Normen
werden u.a. im IFS Food definiert?

Gesetzliche und andere Anforderungen

Umsetzung in die Praxis & Vorbereitung auf Ihr nachstes Audit

Den eigenen betrieblichen Stand zur FSC ermitteln,
bewerten und Ziele ableiten

Methodik, Kommunikation und Beteiligte: Schritt flr Schritt
eine betriebliche FSC entwickeln

Das gelebte System der FSC nutzen

Feedback einholen: Die FSC als standigen Entwicklungs-
prozess verstehen und kontinuierlich verbessern

Zusammenfassung & Diskussion


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

	Sommer-Akademie für Einsteiger
	Sommer-Akademie für Fortgeschrittene
	HACCP Basis-Schulung 
	HACCP für Fortgeschrittene
	Interne Audits erfolgreich gestalten
	IFS Food – Version 8
	IFS Broker Version 3.1
	IFS Global Markets Food Version 3 
	IFS Logistics Version 3
	BRCGS Food Safety Version 9
	FSSC 22000 Version 6
	Food Safety Culture in Theorie und Praxis 
	Lieferantenbewertungen und -audits
	Lieferkettenmanagement in QS, QM, Einkauf & Produktion
	Food Fraud
	Food Defense
	Verifizieren und validieren leicht gemacht!
	Probenmanagement in der Qualitätssicherung
	Rückstände und Kontaminanten beherrschen
	Listerienmanagement
	Mikrobiologische Risiken beherrschen
	Hygienemanagement
	Fremdkörpermanagement
	Reklamationsmanagement
	Integrierte Schädlingsbekämpfung 
	Sensorik in der Qualitätssicherung und im Innovationsprozess
	Lebensmittelrecht kompakt
	Risikobewertung und Lebensmittelsicherheit
	Verkehrsfähigkeit von Bioprodukten
	Veggie & Vegan: Rechtssicher kennzeichnen, erfolgreich vermarkten!
	Basiswissen LMIV und Pflichtkennzeichnung
	Grundlagen Nahrungsergänzungsmittel
	Rechtssichere Bewerbung von Lebensmitteln
	Behördliche Beanstandung und Verteidigungsstrategien
	Lebensmittelverpackung – sicher durch das nächste Audit!
	Packmittelspezifikation & Dokumentenmanagement: Die Basis für Ihr CSRD-Reporting
	Risikobewertung von Lebensmittelverpackung
	Nachhaltigkeit und nachhaltige Verpackungen
	Recyclinggerechtes Verpackungsdesign
	Basiswissen Verpackungsmaterial

