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Interne Audits für Einsteiger

Ihr Seminartag | 09:00 – 17:00 Uhr
Begrüßung & Vorstellung

Einführung ins Thema

•	 Normen zum Qualitätsmanagement

•	 Begriffsdefinitionen

Vorbereitung und Durchführung von Qualitätsaudits

•	 Methoden, Techniken, Vorgehen

Anforderungen des IFS und des BRCGS 

•	 Interne Audits und deren Dokumentation

•	 Der Beitrag von internen Audits zum ständigen  

Verbesserungsprozess

•	 Erstellung eines Auditprogramms

Die Bedeutung von Sozialkompetenz bei der Durchführung 

interner Audits

Umsetzung in die Praxis

•	 Workshop: Bewertung verschiedener Auditsituationen

Zusammenfassung & Diskussion

Interne Audits – gewusst wie!
Regelmäßige interne Audits sind ein wichtiges Steuerungs-
instrument im kontinuierlichen Verbesserungsprozess (KVP). 
Sie sind im Rahmen einer Zertifizierung nach allen gängigen 
Lebensmittelsicherheitsstandards unbedingt erforderlich. 
Dieses Seminar vermittelt Ihnen die notwendigen Metho- 
den und Werkzeuge des Auditierens, angefangen von der 
Planung über die zielgerichtete Durchführung bis hin zur 
abschließenden Bewertung und Dokumentation. Lernen 
Sie, Schwachstellen zu erkennen und hinsichtlich ihres  
Verbesserungspotentials zu bewerten. Übungsaufgaben  
im Laufe des Seminartages helfen Ihnen, das Gelernte 
gleich in die Praxis umzusetzen. 

Nach diesem Seminar...
	 kennen Sie die Anforderungen des IFS und des  

BRCGS an interne Audits und Assessments.

	 können Sie Qualitätsaudits vorbereiten und  
durchführen.

	 meistern Sie die verschiedenen Auditsituationen.

Für wen ist dieses Seminar wichtig?
Für Mitarbeitende aus QM, QS und angrenzenden Bereichen 
sowie angehende Auditor:innen und Auditbeteiligte, die 
das nötige Handwerkszeug für interne Audits erlernen oder 
ihr vorhandenes Wissen auffrischen möchten.

Mit der Expertise von:
Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet 
seit über 20 Jahren in und für Zertifizierungsstellen. Sie 
leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP 
einer Öko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin für 
IFS, BRCGS und QS tätig.

Veranstaltungspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.

23. September 2026 | Online Nr. 4035

25. November 2026 | Online Nr. 4038

Weitere Informationen und Buchung
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Klicken Sie hier

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