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Interne Audits — gewusst wie!

RegelmaRBige interne Audits sind ein wichtiges Steuerungs-
instrument im kontinuierlichen Verbesserungsprozess (KVP).
Sie sind im Rahmen einer Zertifizierung nach allen gangigen
Lebensmittelsicherheitsstandards unbedingt erforderlich.
Dieses Seminar vermittelt lhnen die notwendigen Metho-
den und Werkzeuge des Auditierens, angefangen von der
Planung Uber die zielgerichtete Durchflihrung bis hin zur
abschlieBenden Bewertung und Dokumentation. Lernen
Sie, Schwachstellen zu erkennen und hinsichtlich ihres
Verbesserungspotentials zu bewerten. Ubungsaufgaben

im Laufe des Seminartages helfen lhnen, das Gelernte
gleich in die Praxis umzusetzen.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen des IFS und des
BRCGS an interne Audits und Assessments.

konnen Sie Qualitatsaudits vorbereiten und
durchfihren.

meistern Sie die verschiedenen Auditsituationen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

(Zukuinftige) Auditverantwortliche fiir Managementsysteme
und Mitarbeitende, die am kontinuierlichen Verbesserungs-
prozess beteiligt werden sollen.

Mit der Expertise von:

Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet
seit Gber 20 Jahren in und fur Zertifizierungsstellen. Sie
leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP
einer Oko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin fir
IFS, BRCGS und QS tétig.

oder

Rosi Eder-Worthmann ist Lebensmitteltechnologin und war
lange verantwortlich als QMB und Lieferantenmanagerin

flr internationale Lebensmittelunternehmen. Als Expertin
unter Anderem fiir Hygienemanagement implementiert
sie erfolgreich Lebensmittelsicherheitskonzepte in Lebens-
mittel- und Zulieferbetrieben und arbeitet zudem als QM
Mangerin sowie als Auditorin fiir IFS Food und Trainerin fiir
IFS, BRC, FSSC 22000.

Veranstaltu ngspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfilhrung ins Thema
« Normen zum Qualitdtsmanagement
- Begriffsdefinitionen

Vorbereitung und Durchfiihrung von Qualitatsaudits
« 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 Auditsituationen

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/interner-auditor

	HACCP Basis-Schulung 
	HACCP für Fortgeschrittene
	Interne Audits erfolgreich gestalten
	IFS Food Version 8
	IFS Broker Version 3.2
	IFS Logistics Version 3
	FSSC 22000 Version 6
	Food Safety Culture Basics 
	Food Safety Culture Advanced
	Lieferantenbewertungen und -audits
	Food Fraud
	Food Defense
	Verifizieren und validieren leicht gemacht!
	Reklamationsmanagement
	Update Allergenkontamination
	Fremdkörpermanagement
	Praxiswissen Mikrobiologie für die Lebensmittelindustrie
	Mikrobiologische Risiken beherrschen
	Listerienmanagement
	Hygienemanagement
	Probenmanagement in der Qualitätssicherung
	PFAS, Mineralöle & BPA: Schadstoffe in Lebensmitteln
	Konformität von Bedarfsgegenständen
	Integrierte Schädlingsbekämpfung 
	Sensorik in der Qualitätssicherung und im Innovationsprozess
	Lebensmittelrecht kompakt
	Update Lebensmittelrecht
	Basiswissen LMIV und Pflichtkennzeichnung
	Rechtssichere Bewerbung von Lebensmitteln
	Green Claims rechtssicher einsetzen!
	Veggie & Vegan: Rechtssicher kennzeichnen, erfolgreich vermarkten!
	Verkehrsfähigkeit von Bioprodukten
	Grundlagen Nahrungsergänzungsmittel
	Botanicals rechtssicher in Verkehr bringen und vermarkten
	Risikobewertung und Lebensmittelsicherheit
	Behördliche Beanstandung und Verteidigungsstrategien
	Nachhaltigkeit und nachhaltige Verpackungen
	Recyclinggerechtes Verpackungsdesign
	Basiswissen Verpackungsmaterial
	Lebensmittelverpackung weltweit – Recht und Analytik 
	Verpackungsspezifikationen meistern
	Basiswissen Chemie für Lebensmittel-verpackungen

