
DIE AKADEMIE  
FRESENIUS
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Food Safety Culture Advanced
Vom Konzept zur gelebten Praxis

Ihr Seminartag | 08:30 – 13:30 Uhr
Begrüßung & Vorstellung

Den betrieblichen Stand der FSC ermitteln

•	 Methoden zur Standortbestimmung

•	 Schwachstellen erkennen und richtig einordnen

KPI – Kultur messbar machen

•	 Welche Kennzahlen sind sinnvoll und messbar?

•	 Grenzen und Chancen von KPI in kulturellen Prozessen

Planung von abteilungsbezogenen Maßnahmen und  

Zieldefinition

•	 Kulturentwicklung als Querschnittsaufgabe:  

Wer ist wofür verantwortlich?

•	 SMARTe Zieldefinition und Fortschrittskontrolle

Mitarbeitermotivation und -beteiligung

•	 Wie entsteht echte Beteiligung und Motivation?

•	 Motivation erhalten – auch bei Routine, Widerstand  

oder Gleichgültigkeit

Change Management – warum es manchmal hakt

•	 Typische Stolpersteine im Kulturwandel erkennen

•	 Strategien für nachhaltige Veränderung

Der Weg ist das Ziel – FSC als kontinuierlicher  

Verbesserungsprozess

•	 Vom Projekt zur Haltung: Wie bleibt FSC lebendig?

•	 Feedback- und  Reflexionsschleifen etablieren und nutzen

Zusammenfassung & Diskussion

Food Safety Culture weiterentwickeln – 
mit System und Wirkung
Die Food Safety Culture ist im Betrieb eingeführt – die ersten 
Hürden genommen. Doch im Arbeitsalltag offenbaren sich 
Schwierigkeiten: Hygieneregeln werden nicht konsequent 
umgesetzt, kritische Rückmeldungen von Mitarbeitenden 
bleiben aus, Maßnahmen stoßen auf Widerstand. Die Kultur 
ist vorhanden, entfaltet aber noch nicht die gewünschte 
Wirkung auf Verhalten und Produktqualität. Zusätzlich stellt 
die Messbarkeit kultureller Entwicklungen und die standard-
konforme Dokumentation eine Herausforderung dar.

In diesem Seminar erfahren Sie, wie Sie Ihre FSC gezielt ana-
lysieren, wirksam steuern und nachhaltig im Unternehmen 
verankern. Mit praxisbewährten Methoden machen Sie kul-
turelle Prozesse sichtbar, fördern Beteiligung und begegnen 
typischen Stolpersteinen im Wandel souverän.

Nach diesem Seminar...
	 bewerten Sie den Status Ihrer FSC mit praxis- 

tauglichen Methoden zur Standortbestimmung  
und Schwachstellenanalyse.

	 planen Sie fortschrittsorientierte Maßnahmen und  
reagieren souverän auf typische Stolpersteine im 
Kulturwandel.

	 definieren Sie geeignete KPIs und dokumentieren 
kulturelle Entwicklungen für Audits nachvollziehbar.

Für wen ist dieses Seminar wichtig? 
Fach- und Führungskräfte aus dem Qualitätsmanagement, 
die damit beauftragt sind, die Lebensmittelsicherheitskultur 
im Unternehmen zu optimieren und weiterzuentwickeln 
sowie zu dokumentieren. 

Mit der Expertise von:
Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre 
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist 
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin für Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das 
Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit 
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach-
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u. a.) unterstützt.

Veranstaltungspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

18. Juni 2026 | Online Nr. 4043

Weitere Informationen und Buchung

Klicken Sie hier
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https://www.akademie-fresenius.de/fsc-advanced
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