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Den Standard verstehen und erfolgreich umsetzen!
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IFS Food 8: Packen Sie es an!

Seit 2023 gilt die Version 8 des IFS Food Standards.
Machen Sie sich vertraut und erfahren Sie in diesem
Seminar, worauf es bei lhrer Zertifizierung ankommt.
Stellen Sie lhre Fragen und setzen sie erforderliche Maf3-
nahmen gezielt und strukturiert um. So kommen Sie gut
vorbereitet und erfolgreich durch Ihr nachstes Audit!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie alle wichtigen Anderungen und Neuheiten
des Standards

wissen Sie, welche veranderten Regularien den
zuklinftigen Auditprozess bestimmen

konnen Sie erforderliche MaBBnahmen ergreifen und die
Anforderungen des Standards erfolgreich umsetzen

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Qualitatsverantwortliche, die ein IFS Food-konformes
System aufbauen oder betreuen sollen und Betriebs- und
Geschiftsleitungen, sowie Mitarbeitende aus QM/QS aus
Unternehmen, die eine Re-Zertifizierung nach Version 8
anstreben. Zudem fir alle, die mit der Durchfiihrung
interner Audits flir Managementsysteme beauftragt sind.

Mit der Expertise von:

Dr. Frank-Jiirgen Frese ist Geschéftsfiihrer der LEUTE Lebens-
mittel und Technik Projekt GmbH. Seine Beratungstatigkeit
ist auf Managementsysteme in der Lebensmittelindustrie
ausgerichtet. Im Fokus stehen IFS, FSSC, ISO 22000, ISO 9001,
aber auch Energie- und Umweltmanagementsysteme.

Veranstaltu ngspreis
€ 695,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Ubersicht der Inhalte und Anderungen

« Bewertungssystem, Basishygiene, Wareneingangskontrolle,
Krisenmanagement, Validierung (u. v. a.)

« Vergleich der K.O.-Anforderungen

Neue Pflichten fiir die Unternehmensfithrung

« Oberste Leitung, Management Review, Dokumenten-
management

Das angepasste Hygienekonzept
« HACCP-Plan
« Basishygiene

Produktanderungen und -entwicklungen
« Vertragsvereinbarungen, Spezifikationen, Rezepturen

Der Beschaffungsprozess und neue Aufgaben fiir den Einkauf
» Food Fraud, Dienstleistungen, ausgelagerte Prozesse

Das Fremdkorpermanagement

Weitere Praxishinweise
« Ruckverfolgbarkeit, Food Fraud, Food Defense u.a.

Verbesserte Kontrollen durch interne Audits und
Betriebsbegehungen

Anforderungen an die Prozessvalidierung

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/veranstaltungen/lebensmittel/ifs-food-version-8
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