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Food Fraud
Risikoanalyse und Präventivmaßnahmen

Food Fraud verstehen, analysieren und 
wirksam vorbeugen
Lebensmittelbetrug geschieht selten zufällig – und  
bleibt oft lange unentdeckt! Steigender Kostendruck, 
volatile Märkte und komplexe Lieferketten schaffen ideale 
Bedingungen für gezielte Verfälschungen mit potenziell 
gravierenden wirtschaftlichen Schäden und nachhaltigen 
Reputationsverlusten.

Bei diesem Seminar erfahren Sie praxisnah, wie Sie Food 
Fraud systematisch erkennen und wirksam verhindern. 
Anhand anschaulicher Beispiele und interaktiver Übungen 
erwerben Sie ein fundiertes Verständnis zentraler Zusam-
menhänge und Risikofaktoren. Sie lernen, Produkt- und 
Lieferantenrisiken strukturiert zu bewerten – unter Berück-
sichtigung von Eintrittswahrscheinlichkeit, Entdeckungs- 
risiko und wirtschaftlichem Umfeld.

Nach diesem Seminar…
	 leiten Sie gezielte Maßnahmen zur Prävention und 

Risikominderung ab.

	 beherrschen Sie Strategien zum Aufdecken und  
Vorbeugen von Food Fraud.

	 optimieren Sie Ihre Verwundbarkeitsanalyse und 
richten sie an den Auswirkungen unentdeckter Food 
Frauds aus.

Für wen ist dieses Seminar wichtig?
Fach- und Führungskräfte von Lebensmittelunternehmen 
und Mitarbeitende aus dem Qualitätsmanagement und der 
Qualitätssicherung, die Maßnahmen ergreifen müssen, um 
Lebensmittelbetrug aufzudecken und zu verhindern.

Mit der Expertise von:
Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet 
seit über 20 Jahren in und für Zertifizierungsstellen. Sie 
leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP 
einer Öko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin für 
IFS, BRCGS und QS tätig.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

Ihr Seminartag | 09:00 – 17:00 Uhr
Begrüßung & Vorstellung

Willkommen in der Welt der Lebensmittelkriminalität

•	 Defintionen, Abgrenzungen, Praxisbeispiele

Täter, Tatmotiv und Taten

•	 „Time for Crime“ – die meistgefälschten Produkte

•	 Im Kopf der Täter: Gedankenexperiment

Vorbeugen und Erkennen von Lebensmittelbetrug

•	 Bausteine eines Frühwarnsystems

•	 Abwehrmechanismen

•	 Anhaltspunkte & Alarmsignale

Verwundbarkeitsanalyse – Methodischer Ansatz und Ideen zur 

Umsetzung einer quantitativen Bewertung

•	 Produktrisiken bewerten

•	 Betriebliche Begünstigungsfaktoren

•	 Lieferantenrisiken erkennen, bewerten, reduzieren

•	 Ermitteln des Gesamtrisikos

Überwachung und weitere Risikominimierung

•	 Lücken schließen, Review, Verifizierung und Validierung, 

Faktor Mensch

Fehler in der Praxis

•	 Aus Auditorenperspektive: Wichtige Tipps & Takeaways

Zusammenfassung & Diskussion
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Weitere Informationen und Buchung
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Klicken Sie hier

https://www.akademie-fresenius.de/food-fraud
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