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Sie kennen die Grundlagen - jetzt geht
es in die Praxis

Wer in HACCP und Qualitatssicherung bereits routiniert arbei-

tet, merkt schnell, dass die wirklichen Herausforderungen
nicht in den Basics liegen, sondern im Berufsalltag — dort, wo
Theorie und Praxis nicht immer deckungsgleich sind.

In diesem Seminar gehen Sie Schwerpunktthemen des
HACCP und der Lebensmittelsicherheit an. Lernen Sie,

die Spielrdume des EU-HACCP-Leitfadens (2022/C355/01)
gezielt fur Ihre betriebliche Praxis zu nutzen, gewinnen Sie
Sicherheit in der Validierung Ihres HACCP sowie der struktu-
rierten Risikobewertung entlang der Wertschépfungskette
und erweitern Sie lhre Fachkompetenz in zentralen Themen
wie Allergenmanagement, Probenahmestrategien und der
professionellen Bewertung von Lieferanten und Dienst-
leistern — flir mehr Sicherheit in der taglichen Praxis.

Nach diesem Seminar...

setzen Sie aktuelles Wissen zu QS- und HACCP-
Schwerpunkten wirksam ein und verbessern damit
Ihre betrieblichen Ablaufe nachhaltig.

wissen Sie, welche Risiken entlang der Wertschop-
fungskette und bei Lieferantenbeurteilungen
bestehen und wie sie minimiert werden kdnnen.

konnen Sie Qualitatsaudits vorbereiten und
durchflhren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskréfte aus QS/QM mit ersten
Erfahrungen in Aufbau, Umsetzung und Betreuung eines
HACCP-Systems, die ihre Kenntnisse vertiefen und an
Schwerpunktthemen arbeiten mochten.

Mit der Expertise von:

Jiirgen Schldsser ist Lebensmitteltechnologe und war Giber
30 Jahre fir die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als
unabhéngiger Consultant fir die Lebensmittelindustrie und
halt zahlreiche Vortrdge und Seminare.

Veranstaltu ngspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.
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Probenahme Allergene

Lieferanten

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Aktuelles aus IFS, BRCGS und Co.

Der EU HACCP-Leitfaden (2022/C355/01)
« Anhang I: Wichtige PRPs, die fir alle gelten
- Anhang lI: Verfahren zur Gefahrenanalyse
« Anhang lll: Flexibilisierung des HACCP-Konzepts

Umsetzung in die Praxis
» Workshop I: Validierung HACCP

Risikobewertung entlang der Wertschépfungskette
- Betrachtung der Rohstoffe, Produktion und Fertigwaren
« Spezifikationen

Beurteilung von Lieferanten und Dienstleistern
-+ Was leisten Lieferantenaudits?
- Fallgruben bei internationalen Audits

Probenahme
« Die DIN EN ISO Normen
+ Was, wie viel, wie oft und wie organisiert?

Allergenmanagement
- Systemaufbau und Entscheidungsbaum
- Berechnung von Allergenspuren
+ Analytische Kontrollen

Umsetzung in die Praxis
« Workshop II: Korrekte Deklaration von Allergenspuren

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/haccp-fortschritt
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