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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.

1. Juli 2025
08:30 - 16:30 Uhr

Seminartag 1

BegriiBung & Vorstellung

Lebensmittelsicherheit aktuell
- Uberblick tiber rechtliche Grundlagen
« Wichtige Definitionen

Praventivprogramme im Lebensmittelbetrieb
« Voraussetzungen fiir ein gut funktionierendes
HACCP-System
12 Stufen einer HACCP-Analyse gemaf3 Codex
Alimentarius
Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Produktbeschreibung
« Workshop II: Gefahrenanalyse
Weitere Moglichkeiten zur Risikoanalyse und
-betrachtung
« Bewertungskriterien, Risikoprioritatszahl u.a.
Gefahrenanalyse
«+ Entscheidungsbaum
+ Praventivmalnahmen
« Dokumentation fuir CPs und CCPs
- KorrekturmaBnahmen beim Uberschreiten der
Grenzwerte
Fallbeispiele

Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsame Abendveranstaltung

Weitere Informationen und Buchung
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Mit der Expertise von:

Jennifer Ziegler ist Teil der CPM Food Safety Senior Experts
sowie Dipl.-Ing. (FH) in Erndhrungs- und Hygienetechnik,
M.Sc. in Qualitdtsmanagement und MBA in General
Management. Sie verfligt Uber langjdhrige Erfahrung in

der Lebensmittelindustrie mit u.a. Schwerpunkt Catering.
Auf3erdem ist sie zertifizierte Live-Online-Trainerin,
E-Learning Autorin und ausgebildete Sprecherin.

2. Juli 2025
09:00 - 17:00 Uhr

Seminartag 2

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 sténdigen
Verbesserungsprozess
« Erstellung eines Auditprogramms

Die Bedeutung von Sozialkompetenz bei der
Durchfiihrung interner Audits

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

Zusammenfassung & Diskussion
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Buchen Sie die Sommer-Akademie
zum Preis von

€ 1.095,- zzgl. MwsSt.
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