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Schritt fur Schritt zur Zertifizierung

Die FSSC 22000-Zertifizierung (Food Safety System
Certification) bietet hnen eine Alternative zu den Standards
IFS und BRCGS. Sie ist von der Global Food Safety Initiative
(GFSI) anerkannt und somit ein weltweit akzeptierter Nach-
weis im Handel und in der Lebensmittelindustrie. Mit der
Veroffentlichung der Version 7 im Mai 2026 wurden zentrale
Anforderungen deutlich gescharft: Die PRP-Landschaft wird
durch die ISO 22002-X-Serie neu strukturiert, Qualitat riickt
starker in den Fokus der Zertifizierung, und Anforderungen
wie Food Safety & Quality Culture sowie Food Waste sind
verbindlicher und messbarer ausgestaltet.

In unserem Online-Seminar erfahren Sie alle finalen Ande-
rungen Ubersichtlich, verstandlich und praxisnah erklart.
Unsere erfahrene Expertin fiihrt Sie Schritt fiir Schritt durch
die neuen Anforderungen und zeigt lhnen, wie Sie lhr
Managementsystem gezielt anpassen, Risiken reduzieren
sowie kommende Audits souverdn meistern. So gehen Sie
bestens vorbereitet und mit dem ndtigen Vertrauen in die
nachste Zertifizierungsrunde!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie den Aufbau des FSSC-Standards und
die Herausforderungen der Version 7.

wissen Sie, welche Anforderungen Sie in die Praxis
umsetzen mussen.

verstehen Sie, welche Praventivprogramme zur
Qualitatssicherung eingesetzt werden kdnnen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte aus QM/QS, die das Lebens-
mittelsicherheitssystem in ihrem Betrieb optimieren und
weiterentwickeln sollen. Zusatzlich Mitarbeitende aus
Unternehmen, die eine FSSC 22000-Zertifizierung
anstreben und aktiv mitgestalten mochten.

Mit der Expertise von:

Rosi Eder-Worthmann ist Lebensmitteltechnologin und

war lange verantwortlich als QMB und Lieferantenmanagerin
fur internationale Lebensmittelunternehmen. Als Expertin
unter Anderem fiir Hygienemanagement implementiert

sie erfolgreich Lebensmittelsicherheitskonzepte in Lebens-
mittel- und Zulieferbetrieben und arbeitet zudem als QM
Mangerin sowie als Auditorin fir IFS Food und Trainerin fuir
IFS, BRC, FSSC 22000.
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Versionsupdate!

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Grundlagen FSSC 22000 - Orientierung im Normendschungel
« Hintergriinde, Aufbau und Dokumente des
FSSC 22000-Schemas
« Zertifizierungsprozess und Auditkriterien im Uberblick
« Welche Anforderungen sind wirklich relevant fiir mein
Unternehmen?

Was ist neu in Version 7? - Wichtige Anderungen im Uberblick
« Struktur - und Anforderungsdnderungen gegeniiber Version 6

1SO 22000:2018 - Die zentralen Anforderungen
verstandlich erklart
- Ein praxisnaher Uberblick {iber die Kapitel 4-10

Praventivprogramme auf dem neuesten Stand
» Von ISO/TS 22002-(1/5) zu ISO 22002-100:2025
« Sektorspezifische Anforderungen (ISO 22002-X)
« Praktische Umsetzung im Hygienekonzept

Zusatzanforderungen des FSSC 22000
« Erweiterte Anforderungen (u. A. Food Fraud, Food Defense, etc.)
« Umgang mit nicht konformen Produkten und Krisenpravention
« Wie lassen sich Risiken friihzeitig erkennen und vermeiden?

Sichere Prozesse gestalten und kontinuierlich verbessern
« Integration aller Anforderungen in ein wirksames
Managementsystem
+ So gelingt nachhaltige Verbesserung und Auditfahigkeit

Zusammenfassung & Diskussion


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