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Lieferantenmanagement

Lieferantenbewertungen und -audits: 
Strukturiert, digital, nachhaltig
Ein starkes Lieferantenmanagement entscheidet über  
Qualität, Produktsicherheit und Wettbewerbsfähigkeit. 
Dieses Basis-Seminar zeigt Ihnen, wie Sie mit klaren  
Strukturen, digitalen Hilfsmitteln und praxiserprobten  
Methoden Ihr Lieferantenmanagement erfolgreich  
aufbauen oder weiterentwickeln. Lernen Sie, die Anforde-
rungen relevanter Standards und gesetzlicher Vorgaben 
sicher zu erfüllen – und Ihre Prozesse gleichzeitig einfacher, 
transparenter und nachhaltiger zu gestalten.

Nach diesem Seminar...
	 kennen Sie die Grundlagen eines effektiven  

Lieferantenmanagements.

	 können Sie Ihre Lieferanten strukturiert, nachhaltig  
und risikobasiert bewerten.

	 besitzen Sie das Handwerkszeug für die strategische 
Auswahl geeigneter Lieferanten.

Für wen ist dieses Seminar wichtig?
Fach- und Führungskräfte aus der Qualitätssicherung und 
dem Einkauf, die ein Lieferantenmanagement in ihrem Un-
ternehmen einführen oder ausbauen möchten – oder mehr 
Sicherheit in Audits und Bewertungen gewinnen wollen.

Mit der Expertise von:
Jürgen Schlösser ist Lebensmitteltechnologe und war über 
30 Jahre für die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen 
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als 
unabhängiger Consultant für die Lebensmittelindustrie und 
hält zahlreiche Vorträge und Seminare.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

Ihr Seminartag | 09:00 – 13:30 Uhr
Begrüßung & Vorstellung 

Was fordern die Normen und Standards ISO 9001, FSSC 22000, 

IFS, BRCGS und EU-HACCP?

Spezifikationen und Konformitäten

•	 Was gehört in eine Spezifikation?

•	 Verpackungen: Konformitätserklärungen und Migrationen, 

Checkliste für PPWR

Lieferantenauswahl und -qualifikation

•	 Lieferanten auswählen

•	 Flexibler Lieferantenfreigabeprozess

Lieferantenbeurteilung

•	 Klassifizierung Ihrer Lieferanten

•	 Bewertung für Produktsicherheit und Nachhaltigkeit

Internationale & virtuelle Audits: Besonderheiten

Entwicklung einer „Lieferanten-Checkliste“

Digitalisierung von Audits und Bewertungen

Praxis-Tipps zum Lieferanten Audit

Zusammenfassung und Diskussion
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Weitere Informationen und Buchung

Bi
ld

: ©
 H

ilc
h 

– 
iS

to
ck

Klicken Sie hier

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

	Fit fürs HACCP-Team – HACCP-Basics & interne Audits kompakt
	HACCP Basis-Schulung 
	HACCP für Fortgeschrittene
	Interne Audits für Einsteiger
	Praxistraining für erfahrene Auditoren
	IFS Food Version 8
	IFS Broker Version 3.2
	IFS Logistics Version 3
	FSSC 22000 Version 7
	QMB zwischen Führung und Team: Wie gelingt der Spagat?
	Food Safety Culture Basics 
	Food Safety Culture Advanced
	Lieferantenmanagement
	Food Fraud
	Food Defense
	Verifizieren und validieren leicht gemacht!
	Reklamationsmanagement
	Update Allergenkontamination
	Fremdkörpermanagement
	Schädlingsbekämpfung Basiswissen
	Schädlingsbekämpfung Expertenwissen
	Praxiswissen Mikrobiologie für die Lebensmittelindustrie
	Listerienmanagement
	Hygienemanagement
	Probenmanagement in der Qualitätssicherung
	Rückstände und Kontaminanten beherrschen
	PFAS, Mineralöle & BPA: Schadstoffe in Lebensmitteln
	Konformität von Bedarfsgegenständen
	Sensorik in der Qualitätssicherung und im Innovationsprozess
	Lebensmittelkrise abwenden
	Lebensmittelrecht kompakt
	Update Lebensmittelrecht
	Basiswissen LMIV und Pflichtkennzeichnung
	Rechtssichere Bewerbung von Lebensmitteln
	Veggie & Vegan: Rechtssicher kennzeichnen, erfolgreich vermarkten!
	Verkehrsfähigkeit von Bioprodukten
	Grundlagen Nahrungsergänzungsmittel
	Botanicals rechtssicher in Verkehr bringen und vermarkten
	Risikobewertung und Lebensmittelsicherheit
	Lebensmittelverpackung – sicher durch das nächste Audit!
	Die PPWR erfolgreich umsetzen
	Recyclingfähigkeit und PPWR – 
	NIAS – Umsetzung der EU-Verordnung 2025/351 in der Praxis
	Lebensmittelverpackung weltweit – Recht und Analytik 
	Effizient dokumentieren im QM-Alltag – schlank, smart, KI-gestützt

