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Grundlagenwissen praxisnah aufbereitet

Ein wirkungsvolles HACCP-System und professionelle
interne Audits sind die Basis fiir ein robustes Lebensmittel-
sicherheits- und Qualitdtsmanagement. In zwei intensiven
Tagen erwerben Sie das entscheidende Grundlagenwissen,
um Ihr HACCP-System sicher aufzubauen, rechtliche und
gangige Standard-Anforderungen zu verstehen und eine
fundierte Gefahrenanalyse durchzufiihren. AnschlieBend
lernen Sie die zentralen Methoden kennen, mit denen Sie
interne Audits planen, durchfiihren und bewerten - und

1. Juli 2026
08:30 - 16:30 Uhr

Seminartag 1

BegriiBung & Vorstellung

Lebensmittelsicherheit aktuell und regulatorisch
+ Rechtliche Grundlagen der EU-Basis- und
Hygieneverordnungen
« Einfihrung in den Codex Alimentarius und EU-
Leitfaden (2022/C 355/01)
- Verpflichtung zur Lebensmittelsicherheitskultur

Praventivprogramme im Lebensmittelbetrieb

12 Stufen einer HACCP-Analyse gemaf3 Codex
Alimentarius

Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Produktbeschreibung
- Ubung: Gefahrenanalyse

Gefahrenanalyse und Bewertung
« Werkezeuge flr Analyse und Bewertung
« Entscheidungsbaum
« Festlegung und Monitoring von CCPs

oPRPs / CPs und Unterscheidung zu CCPs
Fallbeispiele
Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsames Abendessen

Weitere Informationen und Buchung

4

Klicken Sie hier k

Unser Extra fiir Sie:

Im Rahmen der Sommer-Akademie laden wir Sie herzlich
zu einem gemeinsamen Abendessen in Bochum ein.
Lassen Sie sich iberraschen!

damit die Wirksamkeit Ihres gesamten Management-
systems nachhaltig stérken.

Mit der Expertise von:

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

2. Juli 2026
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 II: Bewertung verschiedener Audit-
situationen

Zusammenfassung & Diskussion

Buchen Sie die Sommer-Akademie
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