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Nutzen Sie das Potenzial lhrer
QM-Dokumentation

In allen lebensmittelherstellenden Betrieben ist die Doku-
mentation ein Dauerbrenner: Sie kostet Zeit, Ressourcen
und Nerven - und wird dennoch oft aufwendiger gefiihrt
als notig. Meistens fehlt im Tagesgeschéft die Zeit, die QM-

Dokumentation neu zu denken. Dieses Seminar zeigt Ihnen,

wie QM-Dokumentation schlanker und praxistauglicher
wird und dabei normkonform (u.a. ISO 9001, IFS, BRCGS,
FSSC 22000) bleibt — mit klarem Aufbau, sauberer Doku-
mentenlenkung und mit Impulsen, wie Kl Sie dabei unter-
stitzen kann — ganz ohne komplexe Systeme oder tiefes
Technikverstdndnis.

Nach diesem Seminar...

wissen Sie, wann die Standards wirklich eine
Dokumentation verlangen.

gestalten Sie Ihre QM-Dokumentation effizienter
sowie ressourcenschonender und I6sen typische
Dokumentationsprobleme mithilfe von konkreten
Handlungsempfehlungen.

integrieren Sie einfache Kl-Tools wie bspw. Vorlagen,
Checklisten, Prompt-Listen sinnvoll in Ihre Dokumen-
tationspraxis.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fir Fach- und Fuhrungskrafte aus lebensmittelprodu-
zierenden Unternehmen - insbesondere aus QM, QS,
Dokumentenlenkung und interner Auditierung -, die ihre
Dokumentation modernisieren und Kl-gestiitzte Prozesse
ohne technisches Vorwissen kennenlernen mochten.

Mit der Expertise von:

Jennifer Ziegler ist Teil der CPM Food Safety Senior Experts

sowie Dipl.-Ing. (FH) in Erndhrungs- und Hygienetechnik,
M.Sc. in Qualitdtsmanagement und MBA in General

Management. Sie verfligt tiber langjdhrige Erfahrung in der

Lebensmittelindustrie mit u.a. Schwerpunkt Catering.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

BegriiBung & Zielbild
+ ,Schlank statt schwer”: Was gute QM-Doku ausmacht

Grundlagen & Struktur
+ 1SO 9001: alte Denkweise vs. heutige Praxis
« Prozessnummern, Cluster, Verantwortlichkeiten
« Dokumentenlenkung kurz & knackig

Workshop I - Kl in der Dokumentenerstellung
« Kl-,Vorwarnung”: Datenschutz, Halluzinationen,
Quellen/Versionen
« Mogliche Kls zur Erstellung von Texten, Flie3-
diagrammen, HACCP-Dokumentation
« Live-Ubung: Kl zur Erstellung/Uberarbeitung von
Arbeitsanweisung/Verfahrensanweisung

Verwalten & Pflegen
« Normbeziige (IFS/BRCGS/FSSC) — was muss
dokumentiert werden
« Live-Ubung: Was ist das muss — was haben wir im
Unternehmen?

Workshop Il - Checklisten & Pflege mit K
. Live-Ubung: HACCP-Dokumente erstellen
- Kl-gestiitzte Aktualisierung inkl. Versionshinweisen

Aktivierung & Transfer
« Gruppenarbeit: ,Unser Lean-Doku-Pilot”
(Prozess auswahlen, Plan festlegen)
« Impulse: Ordnerlogik, Metadaten, Suchfahigkeit

Abschluss - Mein Umsetzungsplan
+ ,Was nehme ich mir vor?” - 4-Wochen-Fahrplan

Zusammenfassung & Diskussion


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