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Mit klarer Linie durch den QM-Alltag

Ein neuer Verantwortungsbereich, umfangreiche Themen
und die Erwartung, in einer komplexen Rolle von Anfang an
sichere Entscheidungen zu treffen: Die Anforderungen an
QMler in der Lebensmittelindustrie sind hoch und gerade
der Einstieg anspruchsvoll. Normative und betriebliche Anfor-
derungen, neue Strukturen und Ansprechpartner sowie ope-
rative Themen treffen gleichzeitig aufeinander — oft unter
Zeitdruck und teilweise in alleinverantwortlicher Rolle.

Dieses Seminar unterstitzt Sie als neue QM-Fachkraft dabei,
mehr Orientierung im Arbeitsalltag zu gewinnen und lhre
Rolle sicher auszufiillen. Im Fokus stehen ein praxisnaher
Umgang mit Normen und Anforderungen, Selbstorgani-
sation sowie eine klare und wirksame Kommunikation im
Unternehmen. Entwickeln Sie mehr Sicherheit im Umgang
mit typischen Herausforderungen und nehmen Sie einen
konkreten 100-Tage-Fahrplan sowie direkt umsetzbare
Handlungsempfehlungen fir Ihren QM-Alltag mit.

Nach diesem Seminar...

verstehen Sie lhre Rolle im Qualitdtsmanagement und
ordnen Anforderungen aus Normen, Prozessen und
Kennzahlen sicher ein.

setzen Sie Prioritdten im QM-Alltag gezielt und
strukturieren Ihre Aufgaben auch bei parallelen
Anforderungen oder Zeitdruck.

haben Sie einen konkreten 100-Tage-Fahrplan fir lhre
nachsten Schritte im Qualitditsmanagement.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkrafte aus dem Qualitatsmanagement der Lebens-
mittelbranche, insbesondere Einsteiger:innen und Quer-
einsteiger:iinnen sowohl in Teamstrukturen als auch in
alleinverantwortlichen Funktionen, die ihre Rolle klarer
ausfullen, Prioritaten sicher setzen und ihre Struktur im
QM-Alltag verbessern mdchten.

Mit der Expertise von:

Ing. Elisabeth Eglseer ist freiberufliche Lebensmitteltech-
nologin, Qualitdétsmanagerin und begleitet unterschiedliche
Unternehmen bei allen Themen rund um Qualitat, Lebens-
mittelsicherheit und HACCP. Ihre Wurzeln in einer Mller-
und Béckerfamilie pragen bis heute ihren bodenstandigen,
praxisnahen Zugang mit Fokus auf konkrete Umsetzung,
Mitarbeitereinbindung und gelebte Qualitat.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
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Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Die eigene Rolle im QM finden
«+ Rolle verstehen, Verantwortung vs. Zustandigkeit abgrenzen
« Ankommensphase nutzen: Beobachten, Ansprechpartner
identifizieren, Netzwerk aufbauen
« Zwischen Geschéftsfiihrung, Produktion und eigenem
Anspruch navigieren

Orientierung im QM: was muss ich wissen - und warum?
- Normen im Uberblick: Was ist fiir meine Branche relevant?
+ Audits, Dokumentation und Kennzahlen: wer, wie, was
und wie viel?
+ Verbesserungen vorantreiben und vor Entscheidungstragern
begriinden

Den richtigen Ton treffen - und gehort werden
+ Adressatengerecht kommunizieren: Geschéftsfiihrung,
Produktion, QM-Team
« Kommunikationsfehler vermeiden: Auditgesprache souverdn
fihren und kritische Themen zielfiihrend ansprechen

Struktur und Uberblick behalten - auch wenn alles brennt?
- Die richtige Priorisierung im QM-Alltag
« Zentrale Aufgaben im QM-Jahr tberblicken und strukturiert
planen

Abschluss - Personlicher QM-Fahrplan fiir die nachsten 100 Tage
- Konkrete nachste Schritte und Handlungsempfehlungen

Zusammenfassung & Diskussion


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