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Third-Party-Audits — aber richtig!

In diesem Seminar lernen Sie, Auditansatze von Third-
Party-Audits nach IFS und FSSC 22000 aus Auditorensicht
zu verstehen und sicher einzuordnen. Unser erfahrener
Referent gibt Ihnen tiefe Einblicke in die Denk- und
Bewertungsweise von Auditor:iinnen. In interaktiven
Workshops teilt er bewahrte Best Practices aus seinen
zahlreichen Audits und Auditorentrainings — Umgang
mit schwierigen Auditsituationen inklusive. So stdrken
Sie lhre Audit-Kompetenz und gehen zukiinftige Audits
souveran und optimal vorbereitet an.

1. Juli 2026
09:00 - 16:30 Uhr

Seminartag 1

BegriiBung & Vorstellung

Third-Party-Audits — Auditansatze richtig verstehen
+ 1SO 17021 (z. B. FSSC 22000) vs. I1SO 17065 (z. B. IFS Food)

Auditlogiken aus Auditorensicht — Systemaudit vs.
Produkt- und Prozessaudit
- Zuféllige Stichproben vs. Auswahl eines
,roter-Faden-Produktes”
- Uberblick tiber das Managementsystems vs.
Auditierung der Stichprobe im Detail
« Bewertung nach Vorgaben der Zertifizierungsstelle
vs. nach Vorgaben des Standardgebers
+ Rolle des Auditors als Partner vs. Inspektor

IFS-Audits in der Praxis: Erfahrungen, Fallstricke und
Lessons Learned
« Typische Ursachen fiir Nichtkonformitaten
+ Relevante Auditanforderungen und typische
Fehlinterpretationen
« Herausfordernde Auditsituationen — wenn Auditor
und Unternehmen nicht tibereinstimmen

Workshop I: Formulieren einer guten Auditfeststellung

Der richtige Umgang mit Auditberichten
« Unterschiede im Handling von IFS- und
FSSC 22000-Auditberichten

Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsames Abendessen

Weitere Informationen und Buchung
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Unser Extra fiir Sie:

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

Mit der Expertise von:

Prof. Dr. Bernd Lindemann ist Professor fiir Getrénke-
technologie an der Hochschule Geisenheim mit um-
fassender Erfahrung in Qualitdtsmanagement, Planung
und Inbetriebnahme von Anlagen, Hygiene-Design und
Produktentwicklung. Er ist zudem Auditor fiir Manage-
mentsysteme in der Lebensmittelindustrie nach IFS,

ISO 9001, ISO 22000, Trainer fir Auditoren fir die

IFS Management GmbH mit langjdhriger Expertise in der
Kalibrierung von IFS Auditoren sowie Trainer fiir Auditoren
flr Produkt und Prozess-Standards gemaf ISO 17065.

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

Seminartag 2

BegriiBung & Riickblick Tag 1

Workshop II: Auditpraxis trainieren - Denken
wie ein:e Auditor:in
« Praxisbeispiele zur Bewertung der Infrastruktur,
Schéadlingsmonitoring und Priifplanung

»Jeden Tag auditfahig”? - Umgang mit unange-
kiindigten Audits
« Organisation und Ablauf unangekiindigter Audits
+ Welche Themen stehen im besonderen Fokus?
« Informationsweitergabe, Zustéandigkeiten und
Vertretungsregelungen im Auditfall
Workshop llI: Der Aktionsplan fiir unangekiindigte Audits
- Beteiligte Personen und Informationshierarchien
identifizieren
+ Audit-relevante Dokumente definieren und
strukturiert verfligbar machen
+ Einbindung des Auditplans in interne Audits

Zusammenfassung & Diskussion

Buchen Sie die Sommer-Akademie

zum Preis von


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

	Die Sommer-Akademie
	Fit fürs HACCP-Team – HACCP-Basics & interne Audits kompakt
	Praxis-Update QS – Risikobewertung und HACCP für Fortgeschrittene 
	Jeden Tag auditfähig – Sicher durch Third Party Audits
	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 Defense
	Verifizieren und validieren leicht gemacht!
	Reklamationsmanagement
	Update Allergenkontamination
	Fremdkörpermanagement
	Schädlingsbekämpfung Basiswissen
	Schädlingsbekämpfung Expertenwissen
	Praxiswissen Mikrobiologie für die Lebensmittelindustrie
	Listerienmanagement
	Hygienemanagement
	Probenmanagement in der Qualitätssicherung
	Rückstände und Kontaminanten beherrschen
	Konformität von Bedarfsgegenständen
	Sensorik in der Qualitätssicherung und im Innovationsprozess
	Lebensmittelrecht kompakt
	Basiswissen LMIV und Pflichtkennzeichnung
	Rechtssichere Bewerbung von Lebensmitteln
	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
	Nachhaltigkeitsmanagement in der Lieferkette
	Green Claims – Werbung mit Umwelt und Nachhaltigkeit
	Nachhaltigkeitspflichten im Unternehmen
	Nachhaltigkeit und nachhaltige Verpackungen
	Recyclinggerechtes Verpackungsdesign
	Basiswissen Verpackungsmaterial
	Konformitätsarbeit kompakt!
	Expertenwissen Konformitätsarbeit
	Lebensmittelverpackung – sicher durch das nächste Audit!
	KI-Führerschein
	KI zwischen Recht, Verantwortung und Ethik 
	KI in der betrieblichen Praxis – wie das Onboarding gelingt
	Effizient dokumentieren im QM-Alltag – schlank, smart, KI-gestützt
	Cybersicherheit
	KI in der Produktion

