
Seminartag 1� 1. Juli 2026
� 09:00 – 16:30 Uhr

Auditansätze & Auditpraxis

Begrüßung & Vorstellung

Third-Party-Audits – Auditansätze richtig verstehen
•	 ISO 17021 (z. B. FSSC 22000) vs. ISO 17065 (z. B. IFS Food)

Auditlogiken aus Auditorensicht – Systemaudit vs.  
Produkt- und Prozessaudit

•	 Zufällige Stichproben vs. Auswahl eines  
„roter-Faden-Produktes“

•	 Überblick über 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 für Nichtkonformitäten
•	 Relevante Auditanforderungen und typische  

Fehlinterpretationen
•	 Herausfordernde Auditsituationen – wenn Auditor 

und Unternehmen nicht übereinstimmen

Workshop I: Formulieren einer guten Auditfeststellung

Der richtige Umgang mit Auditberichten
•	 Unterschiede im Handling von IFS- und 

FSSC 22000-Auditberichten

Zusammenfassung & Diskussion

Seminartag 2� 2. Juli 2026
� 08:30 – 16:30 Uhr

Audittraining & unangekündigte Audits

Begrüßung & Rückblick Tag 1

Workshop II: Auditpraxis trainieren – Denken  
wie ein:e Auditor:in

•	 Praxisbeispiele zur Bewertung der Infrastruktur, 
Schädlingsmonitoring und Prüfplanung

„Jeden Tag auditfähig“? – Umgang mit unange- 
kündigten Audits

•	 Organisation und Ablauf unangekündigter Audits
•	 Welche Themen stehen im besonderen Fokus?
•	 Informationsweitergabe, Zuständigkeiten und  

Vertretungsregelungen im Auditfall

Workshop III: Der Aktionsplan für unangekündigte Audits
•	 Beteiligte Personen und Informationshierarchien 

identifizieren
•	 Audit-relevante Dokumente definieren und  

strukturiert verfügbar machen
•	 Einbindung des Auditplans in interne Audits

Zusammenfassung & Diskussion

Buchen Sie die Sommer-Akademie 
zum Preis von 

€ 1.195,– zzgl. MwSt.Gemeinsames Abendessen

DIE AKADEMIE  
FRESENIUS

Unser Extra für Sie: 
Im Rahmen der Sommer-Akademie laden wir Sie herzlich  

zu einem gemeinsamen Abendessen in Bochum ein.  
Lassen Sie sich überraschen!

Third-Party-Audits – aber richtig!
In diesem Seminar lernen Sie, Auditansätze 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:innen. In interaktiven  
Workshops teilt er bewährte Best Practices aus seinen  
zahlreichen Audits und Auditorentrainings – Umgang  
mit schwierigen Auditsituationen inklusive. So stärken  
Sie Ihre Audit-Kompetenz und gehen zukünftige Audits 
souverän und optimal vorbereitet an.

Mit der Expertise von:
Prof. Dr. Bernd Lindemann ist Professor für Getränke- 
technologie an der Hochschule Geisenheim mit um- 
fassender Erfahrung in Qualitätsmanagement, Planung  
und Inbetriebnahme von Anlagen, Hygiene-Design und 
Produktentwicklung. Er ist zudem Auditor für Manage-
mentsysteme in der Lebensmittelindustrie nach IFS,  
ISO 9001, ISO 22000, Trainer für Auditoren für die  
IFS Management GmbH mit langjähriger Expertise in der 
Kalibrierung von IFS Auditoren sowie Trainer für Auditoren 
für Produkt und Prozess-Standards gemäß ISO 17065.

Die Sommer-Akademie

Jeden Tag auditfähig – Sicher 
durch Third Party Audits
Praxisworkshop für IFS- und FSC 
22000-Audits

1. - 2. Juli 2026  
in Bochum
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Weitere Informationen und Buchung

Klicken Sie hier
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