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Online

Unser umfangreiches Angebot an Online-Seminaren und
Tagungen bietet einen unschlagbaren Vorteil: Flexibilitat!
Ob aus dem Biiro oder bequem von zuhause - hier erfiillen
Sie lhren Fortbildungsbedarf und bleiben mit aktuellem
Wissen und Best Practices immer einen Schritt voraus.

Wir ergdnzen regelméfig unser Portfolio durch aktuelle
Online-Seminartermine. Schauen Sie dafiir regelmafig auf
www.akademie-fresenius.de vorbei!

On-Site

Unsere Prasenzseminare und Fachtagungen bieten Ihnen die
perfekten Rahmenbedingungen fiir einen regen Erfahrungs-
austausch mit Fachkolleg:innen aus anderen Unternehmen und
fur Ihr personliches Networking. Hier treffen Sie Menschen, die
das gleiche Ziel verfolgen und kehren mit neuen Ideen und
Herangehensweisen zuriick in Ihr Unternehmen.

Offen, direkt und persénlich — das ist es, was zahlt!

Sie mochten gleich mehrere Mitarbeiter:innen schulen und dabei an
Ihren spezifischen unternehmenseigenen Prozessen ansetzen? Dann
sind unsere Inhouse-Schulungen genau das Richtige fir Sie! Teilen Sie
uns einfach lhren konkreten Weiterbildungsbedarf mit oder wahlen Sie
aus unserem Programm ein thematisch passendes Seminar.

Unsere Expert:innen gestalten mit Ihnen gemeinsam die Schulungs-
inhalte und das Format - individuell ausgerichtet an den Bediirfnissen
Ihres Teams und lhres Unternehmens.

Wir beraten Sie gerne: inhouse@akademie-fresenius.de
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Sommer-Akademie
flir Einsteiger

HACCP-Grundlagen &
Interne Audits im Fokus

V|
SO T

1.- 2. Juli 2026

in Bochum Unser Extra fiir Sie: _

Nr. 4000 ’ DIE AKADEMIE Im Rahmen der Sommer Akademie laden wir Sie herzlich \
: 6 FRESENIUS zu einem gemeinsames Abendessen in Bochum ein. A

Lassen Sie sich tiberraschen! ) \I

Grundlagenwissen praxisnah aufbereitet damitdie Wirksamkeit Ihres gesamten Management-
systems nachhaltig stérken.

Ein wirkungsvolles HACCP-System und professionelle
interne Audits sind die Basis fiir ein robustes Lebensmittel-
sicherheits- und Qualitdtsmanagement. In zwei intensiven

Tagen erwerben Sie das entscheidende Grundlagenwissen, Mit der Expertlse von:

um lhr HACCP-System sicher aufzubauen, rechtliche und Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet

gangige Standard-Anforderungen zu verstehen und eine seit tber 20 Jahren in und fur Zertifizierungsstellen. Sie S
fundierte Gefahrenanalyse durchzufiihren. AnschlieBend leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP

lernen Sie die zentralen Methoden kennen, mit denen Sie einer Oko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin fir ————
interne Audits planen, durchfiihren und bewerten - und IFS, BRCGS und QS tétig.

f

Seminartag 1 1. Juli 2026 Seminartag 2 2. Juli 2026
08:30 - 16:30 Uhr 09:00 - 17:00 Uhr

HACCP Basis-Schulung Interne Audits erfolgreich gestalten
BegriiBung & Vorstellung Einfiihrung ins Thema
Lebensmittelsicherheit aktuell » Normen zum Qualitdtsmanagement

- Uberblick tiber rechtliche Grundlagen + Begriffsdefinitionen

* Wichtige Definitionen Vorbereitung und Durchfiihrung von Qualitdtsaudits
Praventivprogramme im Lebensmittelbetrieb . Methoden, Techniken, Vorgehen

« Voraussetzungen fiir ein gut funktionierendes

HACCP-System Anforderungen des IFS und des BRCGS

« Interne Audits und deren Dokumentation

- Der Beitrag von internen Audits zum sténdigen
Verbesserungsprozess

« Erstellung eines Auditprogramms

12 Stufen einer HACCP-Analyse gemaf3 Codex
Alimentarius

Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Produktbeschreibung

« Workshop II: Gefahrenanalyse Die Bedeutung von Sozialkompetenz bei der
Weitere Méglichkeiten zur Risikoanalyse und Durchfihrung interner Audits
-betrachtung Umsetzung in die Praxis

« Bewertungskriterien, Risikoprioritatszahl u.a. - Workshop: Bewertung verschiedener Audit-
Gefahrenanalyse situationen

«+ Entscheidungsbaum

« PraventivmalBnahmen

« Dokumentation fur PRP, oPRP, CPs und CCPs

« KorrekturmaBBnahmen beim Uberschreiten der
Grenzwerte

Fallbeispiele Buchen Sie die Sommer-Akademie
zum Preis von

Zusammenfassung & Diskussion

Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsames Abendessen € 1.195,- zzgl. MwSt.

Bild: © Arnoldius

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k € zuriick zur Ubersicht
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Sommer-Akademie
flir Fortgeschrittene
Update QS, HACCP & FSC

1.-2.Juli 2026

in Bochum
Nr. 4001

Unser Extra fiir Sie:

Im Rahmen der Sommer Akademie laden wir Sie herzlich
zu einem gemeinsames Abendessen in Bochum ein.
Lassen Sie sich tiberraschen!
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Ihres HACCP-Systems, Allergendeklaration, Lieferanten-
audits und Food Safety Culture.

Weiterfiihrendes Wissen

An zwei intensiven Seminartagen erhalten Sie ein um-
fassendes Update zu HACCP & den wichtigsten QS-Themen.
Sie lernen, die Spielrdume des EU-HACCP-Leitfadens
(2022/C355/01) fiir sich zu nutzen, vertiefen Ihr Wissen

zu den aktuellen Vorgaben der fiihrenden Lebensmittel-
standards, zur strukturierten Risikobewertung sowie zum
sicheren Umgang mit Rohstoffen, Fertigwaren, Spezifika-
tionen und Allergenmanagement. In mehreren Workshops
arbeiten Sie gezielt an den Schwerpunkten Validierung

1. Juli 2026 l Seminartag 2

Mit der Expertise von:

Jiirgen Schldsser ist Lebensmitteltechnologe und war Gber
30 Jahre fir die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als
unabhangiger Consultant fir die Lebensmittelindustrie und
hélt zahlreiche Vortrage und Seminare.

Seminartag 1 2. Juli 2026

Bild: © Armoldius

09:00 - 16:30 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Aktuelles aus IFS, BRC, ISO und Co.

Der EU HACCP-Leitfaden (2022/C355/01)
Workshop I: Validierung HACCP

Risikobewertung entlang der Wertschopfungskette
« Betrachtung der Rohstoffe, Produktion und
Fertigwaren
« Spezifikationen

Beurteilung von Lieferanten und Dienstleistern
+ Was leisten Lieferantenaudits?
+ Regionale und internationale Kriterien aufstellen

Allergenmanagement
« Systemaufbau und Entscheidungsbaum
+ Berechnung der Allergenspuren
+ Analytische Kontrollen

Workshop II: Korrekte Deklaration von Allergenspuren

Zusammenfassung & Diskussion

Gemeinsames Abendessen

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Lieferantenaudits
+ Ablauf und Durchfiihrung
- Internationale Besonderheiten

Workshop llI : Erstellung einer Checkliste

Probenahme
» Die DIN EN ISO-Normen
- Was, wie, wie viel, wie oft und wie organisiert?

Workshop IV : Food Safety Culture in der Praxis
« Ein einfaches System aufstellen
+ Am Beispiel einer Unternehmensbefragung

Umgang mit Handelsketten
» Der Umgang mit ALDI, Edeka und Co.
« Was darf auf keinen Fall unterschrieben werden?

Aktuelles aus den EU-Regelwerken
- Verordnungen, Leitsdtze, Entwiirfe .

Zusammenfassung & Diskussion

Buchen Sie die Sommer-Akademie

zum Preis von

€ zuriick zur Ubersicht


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

Bild: © andresr
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HACCP Basis-Schulung

fiir die Mitglieder Ihres HACCP-Teams

27. Januar 2026 | Online nr.3824
15. April 2026 | Online nr.3826

Basiswissen fiir lnr HACCP-Team

Ein funktionierendes HACCP-Konzept ist in Ihrem Unter-
nehmen der wichtigste Baustein lhres Lebensmittelsicher-
heits- und Qualitadtsmanagements. Das umfasst auch die
regelméafBige Fortbildung lhres HACCP-Teams! Entsprechend
der Standards mussen alle Mitarbeitende, die fiir die Ent-
wicklung und Anwendung des HACCP-Systems zustdndig
sind, regelmafig geschult sein.

In diesem Seminar lernen Sie alles vom Aufbau eines
HACCP-Systems, Uber die wichtigsten lebensmittelrecht-
lichen Grundlagen bis hin zur Durchfiihrung einer Gefahren-
analyse. Ubungsaufgaben im Lauf des Seminartages helfen
Ihnen, das Gelernte gleich in die Praxis umzusetzen.

Nach diesem Seminar...
meistern Sie den Aufbau eines HACCP-Systems.
konnen Sie eine Gefahrenanalyse durchfiihren.

kennen Sie die Grundlagen des Lebensmittelrechts.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Mitarbeitende aus QM/QS, die ein IFS/FSSC/BRCGS-
konformes System aufbauen oder betreuen sollen und
Nachwuchskréfte, die neu im HACCP-Team sind.

Mit der Expertise von:

Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet
seit Gber 20 Jahren in und fur Zertifizierungsstellen. Sie
leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP
einer Oko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin fiir
IFS, BRCGS und QS tétig.

Veranstaltu ngspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Lebensmittelsicherheit aktuell
« Uberblick tiber rechtliche Grundlagen
+ Wichtige Definitionen

Praventivprogramme im Lebensmittelbetrieb
- Voraussetzungen fiir ein gut funktionierendes
HACCP-System

12 Stufen einer HACCP-Analyse gemaf Codex Alimentarius

Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Produktbeschreibung
« Workshop lI: Gefahrenanalyse

Gefahrenanalyse
+ Entscheidungsbaum
« PraventivmaBnahmen
- Dokumentation fiir CPs und CCPs
« KorrekturmaBnahmen beim Uberschreiten der
Grenzwerte

Fallbeispiele

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/haccp
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HACCP fiir Fortgeschrittene

Ausgewahlte QS-Themen im Fokus

5. Februar 2026 | Online nr.3834
28. April 2026 | Online nr.3837

Sie kennen die Grundlagen - jetzt geht
es in die Praxis

Wer in HACCP und Qualitatssicherung bereits routiniert arbei-

tet, merkt schnell, dass die wirklichen Herausforderungen
nicht in den Basics liegen, sondern im Berufsalltag — dort, wo
Theorie und Praxis nicht immer deckungsgleich sind.

In diesem Seminar gehen Sie Schwerpunktthemen des
HACCP und der Lebensmittelsicherheit an. Lernen Sie,

die Spielrdume des EU-HACCP-Leitfadens (2022/C355/01)
gezielt fur Ihre betriebliche Praxis zu nutzen, gewinnen Sie
Sicherheit in der Validierung Ihres HACCP sowie der struktu-
rierten Risikobewertung entlang der Wertschépfungskette
und erweitern Sie lhre Fachkompetenz in zentralen Themen
wie Allergenmanagement, Probenahmestrategien und der
professionellen Bewertung von Lieferanten und Dienst-
leistern — flir mehr Sicherheit in der taglichen Praxis.

Nach diesem Seminar...

setzen Sie aktuelles Wissen zu QS- und HACCP-
Schwerpunkten wirksam ein und verbessern damit
Ihre betrieblichen Ablaufe nachhaltig.

wissen Sie, welche Risiken entlang der Wertschop-
fungskette und bei Lieferantenbeurteilungen
bestehen und wie sie minimiert werden kdnnen.

konnen Sie Qualitatsaudits vorbereiten und
durchflhren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskréfte aus QS/QM mit ersten
Erfahrungen in Aufbau, Umsetzung und Betreuung eines
HACCP-Systems, die ihre Kenntnisse vertiefen und an
Schwerpunktthemen arbeiten mochten.

Mit der Expertise von:

Jiirgen Schldsser ist Lebensmitteltechnologe und war Giber
30 Jahre fir die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als
unabhéngiger Consultant fir die Lebensmittelindustrie und
halt zahlreiche Vortrdge und Seminare.

Veranstaltu ngspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.

Weitere Informationen und Buchung
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Probenahme Allergene

Lieferanten

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Aktuelles aus IFS, BRCGS und Co.

Der EU HACCP-Leitfaden (2022/C355/01)
« Anhang I: Wichtige PRPs, die fir alle gelten
- Anhang lI: Verfahren zur Gefahrenanalyse
« Anhang lll: Flexibilisierung des HACCP-Konzepts

Umsetzung in die Praxis
» Workshop I: Validierung HACCP

Risikobewertung entlang der Wertschépfungskette
- Betrachtung der Rohstoffe, Produktion und Fertigwaren
« Spezifikationen

Beurteilung von Lieferanten und Dienstleistern
-+ Was leisten Lieferantenaudits?
- Fallgruben bei internationalen Audits

Probenahme
« Die DIN EN ISO Normen
+ Was, wie viel, wie oft und wie organisiert?

Allergenmanagement
- Systemaufbau und Entscheidungsbaum
- Berechnung von Allergenspuren
+ Analytische Kontrollen

Umsetzung in die Praxis
« Workshop II: Korrekte Deklaration von Allergenspuren

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/haccp-fortschritt

Bild: © andresr
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Interne Audits erfolgreich gestalten

28. Januar 2026 | Online nr.3825
23. April 2026 | Online nr.3827

Interne Audits — gewusst wie!

RegelmaRBige interne Audits sind ein wichtiges Steuerungs-
instrument im kontinuierlichen Verbesserungsprozess (KVP).
Sie sind im Rahmen einer Zertifizierung nach allen gangigen
Lebensmittelsicherheitsstandards unbedingt erforderlich.
Dieses Seminar vermittelt lhnen die notwendigen Metho-
den und Werkzeuge des Auditierens, angefangen von der
Planung Uber die zielgerichtete Durchflihrung bis hin zur
abschlieBenden Bewertung und Dokumentation. Lernen
Sie, Schwachstellen zu erkennen und hinsichtlich ihres
Verbesserungspotentials zu bewerten. Ubungsaufgaben

im Laufe des Seminartages helfen lhnen, das Gelernte
gleich in die Praxis umzusetzen.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen des IFS und des
BRCGS an interne Audits und Assessments.

konnen Sie Qualitatsaudits vorbereiten und
durchfihren.

meistern Sie die verschiedenen Auditsituationen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?
(Zukuinftige) Auditverantwortliche fiir Managementsysteme
und Mitarbeitende, die am kontinuierlichen Verbesserungs-
prozess beteiligt werden sollen.

Mit der Expertise von:

Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet
seit Gber 20 Jahren in und fur Zertifizierungsstellen. Sie
leitete mehrere Jahre die Bereiche Verarbeitung und HACCP
einer Oko-Kontrollstelle. Nun ist sie als freie Auditorin fiir
IFS, BRCGS und QS tétig.

Veranstaltu ngspreis
€ 595,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfilhrung ins Thema
« Normen zum Qualitdtsmanagement
- Begriffsdefinitionen

Vorbereitung und Durchfiihrung von Qualitatsaudits
« Methoden, Techniken, Vorgehen

Anforderungen des IFS und des BRCGS
« Interne Audits und deren Dokumentation
- Der Beitrag von internen Audits zum standigen
Verbesserungsprozess
« Erstellung eines Auditprogramms

Die Bedeutung von Sozialkompetenz bei der Durchfiihrung
interner Audits

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Bewertung verschiedener Auditsituationen

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/interner-auditor

Bild: ©Rudzhan Nagiev - iStock

Akademie Fresenius-Seminar

IFS Food Version 8

Den Standard verstehen und erfolgreich ums

30. April 2026 | Online nr. 3808
11. Juni 2026 | Online nr.3813

IFS Food 8: Packen Sie es an!

Seit April 2023 ist Version 8 des IFS Food Standards ver-
offentlicht. Machen Sie sich mit der Revision vertraut

und erfahren Sie in diesem Seminar, worauf es bei lhrer
Zertifizierung ankommt. Stellen Sie lhre Fragen und setzen
sie erforderliche MalBnahmen gezielt und strukturiert um.
So kommen Sie gut vorbereitet und erfolgreich durch lhr
nachstes Audit!

Nach diesem Seminar...
kennen Sie die Herausforderungen der Version 8.

wissen Sie, welche veranderten Regularien den
zukilinftigen Auditprozess bestimmen.

konnen Sie erforderliche MaBnahmen ergreifen und die
Anforderungen des Standards erfolgreich umsetzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Qualitatsverantwortliche, die ein IFS Food-konformes
System aufbauen oder betreuen sollen. Betriebs- und
Geschiftsleitungen sowie Mitarbeitende aus QM/QS aus
Unternehmen, die eine Re-Zertifizierung nach Version 8
anstreben. Zudem alle, die mit der Durchfiihrung interner
Audits fir Managementsysteme beauftragt sind.

Mit der Expertise von:

Weitere Informationen folgen!

Veranstaltu ngspreis
€ 745,00 zzgl. MwSt.

Weitere Informationen und Buchung
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Ubersicht der Inhalte und Anderungen

« Bewertungssystem, Basishygiene, Wareneingangskontrolle,
Krisenmanagement, Validierung (u. v. a.)

« Vergleich der K.O.-Anforderungen

Neue Pflichten fiir die Unternehmensfithrung

« Oberste Leitung, Management Review, Dokumenten-
management

Das angepasste Hygienekonzept

« HACCP-Plan
« Basishygiene

Produktanderungen und -entwicklungen
- Vertragsvereinbarungen, Spezifikationen, Rezepturen

Der Beschaffungsprozess und neue Aufgaben fiir den Einkauf
» Food Fraud, Dienstleistungen, ausgelagerte Prozesse

Das Fremdkorpermanagement

Weitere Praxishinweise
« Ruckverfolgbarkeit, Food Fraud, Food Defense u.a.

Verbesserte Kontrollen durch interne Audits und
Betriebsbegehungen

Anforderungen an die Prozessvalidierung

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/ifs8

Bild: © hoangpts - iStock
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IFS Broker Version 3.2

Wie Sie als Handler von Lebensmitteln ein erfolgreiches QM-System etablieren

4. Marz 2026 | Online nr.3835

QM-System fiir Handler von
Lebensmitteln nach IFS Broker V 3.2

Broker, Agenten und Importeure gelten in der Lebensmittel-
und Getrankeproduktion als wichtigster Mittler zwischen
Produzenten und Einzelhdndlern. Es wird von ihnen erwartet,
dass sie die Produktanforderungen des Kunden klar an

die Hersteller und Erzeuger kommunizieren und diese
gewdbhrleisten kénnen.

In diesem Seminar lernen Sie, wie Sie als IFS Broker- zerti-
fizierter Handler lhr QM-System richtig aufbauen, indem Sie
einen zuverlassigen Prozess zur Auswahl lhrer Lieferanten
nachweisen und eine hohe Produktqualitat sicherstellen,
die den Kundenanforderungen entspricht. Alles vor dem
Hintergrund der giiltigen Version 3.2 des Standards, sowie
dem EU HACCP-Leitfaden (2022/C355/01).

Nach diesem Seminar...

kennen Sie alle relevanten Anforderungen des
IFS Broker an Ihr QM-System.

wissen Sie, wie Sie lhre Lieferanten noch besser
auswadhlen, beurteilen und auditieren kdnnen.

kennen Sie Strategien zur Produktanalyse und zum
Krisenmanagement, um die Zufriedenheit Ihrer Kunden
zu optimieren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskrafte, sowie Mitarbeitende aus dem
QM von Unternehmen, die in erster Linie Handelsaktivitaten
betreiben. AuBerdem fir Zwischenhandler, Handelsagen-
turen oder Importeure von Lebensmitteln, Getranken, HPC-
Produkten oder Verpackungen, die bereits nach IFS Broker
zertifiziert sind oder sich zertifizieren lassen wollen.

Mit der Expertise von:

Jiirgen Schldsser ist Lebensmitteltechnologe und war Giber
30 Jahre fir die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als
unabhéngiger Consultant fir die Lebensmittelindustrie und
halt zahlreiche Vortrdge und Seminare.

Veranstaltu ngspreis
€ 745,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Was fordert der IFS Broker 3.27

Ein einfaches HACCP-System nach dem EU HACCP-
Leitfaden (2022/C355/01)
- Risikoanalyse inklusive Food Fraud und Food Defense

Spezifikationen und Konformitaten
« Was gehort alles in eine Spezifikation?
« Verpackungen: Konformitatserklarungen und Migration

Lieferantenauswahl und Qualifizierung
- Lieferanten bewerten und klassifizieren
- Lieferantenfreigabeprozess

Lieferantenaudits
« 8 Schritte bis zum Audit
. Lieferkettengesetz
« Besonderheiten bei internationalen Audits

Produktanalysen
+ GMO, Allergene und die wichtigsten Kontaminanten
+ Auswahl der Dienstleister

Krisenmanagement
« Prozess fir Reklamationen, Produktriicknahmen,
Produktriickrufe
- Ruckverfolgungssysteme

KorrekturmaBnahmen
« Interne Audits
« PDCA-Zyklus

Zusammenfassung der 8 wichtigsten Punkte
fur Ihr QM-System

Zusammenfassung & Diskussion
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IFS Logistics Version 3

HACCP fiir Transportdienstleister

11. Februar 2026 | Online nr.3809

Fit fiir Ihr Audit nach IFS Logistics V3!

Erfahren Sie, welche neuen QS-Anforderungen auf Ihre
Logistikprozesse zukommen: Transport, Be- und Entladung,
Produktlagerung und -verteilung - alle Teilprozesse sind
betroffen! Implementieren Sie jetzt ein wirksames System,
das Sie fortwdhrend verbessern und im Zertifizierungsaudit
erfolgreich prasentieren kdnnen! Dieses Seminar bietet
Ihnen einen Uberblick tiber die aktuellen Anforderungen
sowie praktische Hinweise zur Anpassung oder zum Aufbau
Ihres Managementsystems. Insbesondere die Neuerung
der Version 3 des Standards stehen im Fokus. Diskutieren
Sie Uber Sonderfélle und bereiten Sie sich optimal auf lhr
Zertifizierungsaudit vor!

Nach diesem Seminar...

konnen Sie die Anforderungen der neuen Version 3
erfolgreich in die Praxis umsetzen.

wissen Sie, welche veranderten Regularien den
zukilinftigen Auditprozess bestimmen.

konnen Sie erforderliche MaBnahmen ergreifen und die
Anforderungen des Standards erfolgreich umsetzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte von Lebensmitteltransport-
Dienstleistern und Mitarbeitende aus QWM/QS, die ein IFS
Logistics-konformes System aufbauen oder betreuen
sollen und sich tUber die Neuerungen der Standard Version
informieren mochten.

Mit der Expertise von:

Rosi Eder-Worthmann ist Lebensmitteltechnologin und

war lange verantwortlich als QMB und Lieferantenmanagerin
flr 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 fiir IFS Food und Trainerin fir
IFS, BRC, FSSC 22000.

Veranstaltu ngspreis
€ 745,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Logistics

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Uberblick iiber IFS Logistics
+ Gesetzliche Anforderungen
+ Neue Zertifizierungsregeln
- Aufbau der Standard Version 3

Neuerungen der Version 3 und praktische Losungen Teil |
+ Unternehmensverantwortung

Umsetzung in die Praxis
« Workshop I: Lebensmittelsicherheitskultur (Food Safety
Culture)

Neuerungen der Version 3 und praktische Lésungen Teil Il
+ Der HACCP-Plan
- Die Basishygiene
- Kundenorientierung und Vertragsprifung
« Interne Audits und Betriebsbegehungen
« Krisenmanagement
« Mengenkontrolle
+ Reinigung und Desinfektion

Umsetzung in die Praxis
« Workshop lI: Gefahrenanalyse Basishygiene

« Praxishinweise

Zusammenfassung & Diskussion
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FSSC 22000 Version 6

17. Marz 2026 | Online nr. 3810

Schritt fur Schritt zur Zertifizierung

Machen Sie sich jetzt mit den Neuerungen der 2023
veroffentlichten Version 6 vertraut! Die FSSC 22000-
Zertifizierung (Food Safety System Certification) bietet
Ihnen eine Alternative zu den Standards IFS und BRCGS.
FSSC 22000 ist von der Global Food Safety Initiative (GFSI)
anerkannt und somit ein weltweit akzeptierter Nachweis im
Handel und in der Lebensmittelindustrie.

Erfahren Sie, worauf es bei lhrer Zertifizierung ankommt:
In dieser Schulung gewinnen Sie umfangreiche Kenntnisse
zum Aufbau des Systems, die Sie anhand von praktischen
Ubungen wihrend der Gruppenarbeiten vertiefen. So
steht der Optimierung und Weiterentwicklung lhres
Lebensmittelsicherheitssystems nichts mehr im Wege.

Nach diesem Seminar...
kennen Sie den Aufbau des FSSC-Standards und

die Herausforderungen der Version 6. lhr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
wissen Sie, welche Anforderungen Sie in die Praxis

umsetzen miissen. BegriiBung & Vorstellung
verstehen Sie, welche Praventivprogramme zur Inhalte und Aufbau der giiltigen Version 6

Qualitatssicherung eingesetzt werden kénnen.
Im Dschungel von ISO-Norm und Technischer Spezifikation

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig? Welche Anforderungen sind relevant?
Fach- und Fiihrungskrafte aus QM/QS, die das Lebens-

mittelsicherheitssystem in ihrem Betrieb optimieren und

weiterentwickeln sollen. Zusatzlich Mitarbeitende aus o )
Unternehmen, die eine FSSC 22000-Zertifizierung » Welche Verantwortung tragt die Unternehmensfiihrung?

anstreben und aktiv mitgestalten méchten. + Lebensmittelsicherheitskultur

Kontext und Unternehmensfiihrung
« Welche Position nimmt unser Unternehmen am Markt ein?

Mit der Expertise von: Umsetzung in die Praxis

. .. ) . . « Workshop I: Erstellen eines Kommunikationsplans
Rosi Eder-Worthmann ist Lebensmitteltechnologin und

war lange verantwortlich als QMB und Lieferantenmanagerin Change-Management

fir internationale Lebensmittelunternehmen. Als Expertin . Anderungen, neue Ziele und erforderliche Ressourcen
unter Anderem fiir Hygienemanagement implementiert

sie erfolgreich Lebensmittelsicherheitskonzepte in Lebens- Das Hygienekonzept mit HACCP und oPRP-Plan

mittel- und Zulieferbetrieben und arbeitet zudem als QM

Mangerin sowie als Auditorin fiir IFS Food und Trainerin fiir N
IFS, BRC, FSSC 22000. « Workshop II: Uberwachung von Lieferanten

Umsetzung in die Praxis

. Vermeidung von Krisen:
Veranstaltu ngspreis

€ 745,00 zzgl. MwSt.

« Food Fraud, Food Defense, nicht konforme Produkte

Umsetzung in die Praxis
« Workshop Ill: Lebensmittelsicherheitskultur

So kénnen wir uns fortlaufend verbessern: Der kontinuierliche
Verbesserungsprozess

7| Weitere Informationen und Buchung
| I Zusammenfassung & Diskussion

Klicken Sie hier k
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Food Safety Culture Basics

Einstieg in die Kulturentwicklung

11. Mé&rz 2026 | Online nr.3976

Gesetzgeber und Lebensmittel-
sicherheitsstandards fordern eine
Food Safety Culture - aber wie?

Lebensmittelproduzenten stehen vor der Aufgabe, eine
gelebte Kultur der Lebensmittelsicherheit zu etablieren.
Doch was genau ist damit gemeint? Welche Anforderungen
stellen Gesetzgeber und Standards wie IFS, BRCGS und
FSSC? Und wie wird aus abstrakter Theorie gelebte Praxis?

In diesem Seminar erfahren Sie, wie Sie den abstrakten
Begriff der Lebensmittelsicherheitskultur mit Leben fiillen -
direkt in Ihrem betrieblichen Alltag umsetzbar und ver-
standlich fur ihre Mitarbeitenden. Lernen Sie, wie Sie erste
MaBnahmen planen, Beteiligte und Flihrungskréfte gezielt
einbinden und eine nachhaltige Kultur schaffen, die die
Lebensmittelsicherheit und Ihr QM-System positiv beein-
flusst, sowie im Sinne der Standards umgesetzt ist.

Nach diesem Seminar...

verstehen Sie die Anforderungen von IFS, BRCGS und
FSSC an eine Food Safety Culture (FSC).

wissen Sie, wie Sie eine FSC systematisch in Ihrem Betrieb
einfiihren und flr Mitarbeitende verstandlich gestalten.

reagieren Sie souveran auf typische Herausforderungen
und leiten gezielt Verbesserungsmafnahmen ab.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuihrungskrafte aus dem Qualitatsmanagement,
sowie Mitarbeitende, die damit beauftragt sind, eine den
geltenden Zertifizierungsstandards entsprechende Lebens-
mittelsicherheitskultur im Betrieb einzufiihren.

Mit der Expertise von:

Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin fiir Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das
Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach-
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u. a.) unterstiitzt.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

FOOD
SAFETY
CULTURE

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:30 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Begriffsbestimmung Lebensmittelsicherheitskultur
«+ Kulturbegriff und Unternehmenskultur
- Definition und Merkmale einer LMSK

Gesetzliche und andere Anforderungen
- Wer fordert Lebensmittelkultur und wie?

Innerbetriebliche Voraussetzungen schaffen
+ Rolle und Reflexion von Werten und ihre Bedeutung
fur die LMSK
- Sensibilisierung von Beteiligten, Managementverantwortung
und Vorbildfunktion

LMSK in der Praxis und Auditvorbereitung
+ Wie startet man mit LSMKim Unternehmen?
« Methodik, Kommunikation und Beteiligte

Planung und Durchfiihrung erster MaBnahmen fir
die gelebte LMSK
- Einstiegsszenarien und typische Herausforderungen
- Dokumentation, langfristige Ziele und Erfolgskontrolle

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Food Safety Culture Advanced

Vom Konzept zur gelebten Praxis

12. Mé&rz 2026 | Online Nr.3977

Food Safety Culture weiterentwickeln -
mit System und Wirkung

Die Food Safety Culture istim Betrieb eingefiihrt — die ersten
Hirden genommen. Doch im Arbeitsalltag offenbaren sich
Schwierigkeiten: Hygieneregeln werden nicht konsequent
umgesetzt, kritische Riickmeldungen von Mitarbeitenden
bleiben aus, MalBnahmen stoBBen auf Widerstand. Die Kultur
ist vorhanden, entfaltet aber noch nicht die gewiinschte
Wirkung auf Verhalten und Produktqualitat. Zusatzlich stellt
die Messbarkeit kultureller Entwicklungen und die standard-
konforme Dokumentation eine Herausforderung dar.

In diesem Seminar erfahren Sie, wie Sie Ihre FSC gezielt ana-
lysieren, wirksam steuern und nachhaltig im Unternehmen
verankern. Mit praxisbewahrten Methoden machen Sie kul-
turelle Prozesse sichtbar, fordern Beteiligung und begegnen
typischen Stolpersteinen im Wandel souveran.

Nach diesem Seminar...

bewerten Sie den Status lhrer FSC mit praxis-
tauglichen Methoden zur Standortbestimmung
und Schwachstellenanalyse.

planen Sie fortschrittsorientierte MaBnahmen und
reagieren souveran auf typische Stolpersteine im
Kulturwandel.

definieren Sie geeignete KPIs und dokumentieren
kulturelle Entwicklungen fir Audits nachvollziehbar.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuihrungskrafte aus dem Qualitaétsmanagement,
die damit beauftragt sind, die Lebensmittelsicherheitskultur
im Unternehmen zu optimieren und weiterzuentwickeln
sowie zu dokumentieren.

Mit der Expertise von:

Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin fiir Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das
Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach-
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u. a.) unterstiitzt.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

FOOD
'\ SAFETY
\ CULTURE

ADVANCED

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:30 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Den betrieblichen Stand der FSC ermitteln
« Methoden zur Standortbestimmung
« Schwachstellen erkennen und richtig einordnen

KPI — Kultur messbar machen
« Welche Kennzahlen sind sinnvoll und messbar?
« Grenzen und Chancen von KPI in kulturellen Prozessen

Planung von abteilungsbezogenen Manahmen und
Zieldefinition
« Kulturentwicklung als Querschnittsaufgabe:
Wer ist woflir verantwortlich?
- SMARTe Zieldefinition und Fortschrittskontrolle

Mitarbeitermotivation und -beteiligung
+ Wie entsteht echte Beteiligung und Motivation?
-+ Motivation erhalten - auch bei Routine, Widerstand
oder Gleichgiiltigkeit

Change Management — warum es manchmal hakt
« Typische Stolpersteine im Kulturwandel erkennen
- Strategien flir nachhaltige Veranderung

Der Weg ist das Ziel - FSC als kontinuierlicher
Verbesserungsprozess

« Vom Projekt zur Haltung: Wie bleibt FSC lebendig?

» Feedback- und Reflexionsschleifen etablieren und nutzen

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Lieferantenbewertungen und -audits

5. Marz 2026 | Online nr.3836

Wie gut sind lhre Lieferanten?

Ein gutes Lieferantenmanagement wird nicht nur durch
Standards wie IFS, BRCGS, ISO 9001 und FSSC 22000
gefordert, sondern riickt derzeit auch durch das Liefer-
kettengesetz und die Entwiirfe zur Nachhaltigkeit zuneh-
mend in den Fokus. Lernen Sie, wie Sie Lieferanten richtig
beurteilen, welche Lieferanten sich durch ein Audit erst
qualifizieren miissen und wie Sie entsprechende Audits
professionell vorbereiten, durchfiihren und verifizieren.
Alles vor dem Hintergrund der geltenden Standard-
Versionen und Forderungen der Gesetzgebung!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Grundlagen des Lieferanten-
managements.

beherrschen Sie die strategische Auswahl Ihrer
Lieferanten.

wissen Sie, wie Sie Lieferanten beurteilen, klassifizieren
und auditieren kdnnen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuhrungskrafte aus der Qualitatssicherung und
dem Einkauf, die ein Lieferantenmanagement in ihrem
Unternehmen einfiihren oder ausbauen méchten und erste
Weichen fir das Lieferkettengesetz stellen wollen.

Mit der Expertise von:

Jiirgen Schldsser ist Lebensmitteltechnologe und war Giber
30 Jahre fur die Dr. Oetker Gruppe auf unterschiedlichen
Positionen im internationalen Einsatz. Heute arbeitet er als
unabhdngiger Consultant fir die Lebensmittelindustrie und
halt zahlreiche Vortrage und Seminare.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Was fordern die Normen und Standards ISO 9001,
FSSC 22000, IFS, BRCGS und EU-HACCP?

Spezifikationen und Konformitaten
« Was gehort in eine Spezifikation?
« Verpackungen: Konformitatserklarungen und Migrationen

Lieferantenauswahl
- Wer wahlt und beurteilt Lieferanten?
- Lieferantenfreigabeprozess

Lieferantenbeurteilung
- Klassifizierung lhrer Lieferanten
« Minor- und Major-Merkmale
« Untersuchungsfrequenz
« Unterstltzung durch Papier- oder IT-Systeme

Lieferkettengesetz

- EUvs.DE

« EU-Vorschldage zur Nachhaltigkeit
« ECO Label & Co.

« Social Standards

Lieferantenaudits
« 8 Schritte bis zum Audit
« Tipps zum Audit-Rundgang
« Besonderheiten bei internationalen Audits

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Die Lieferanten-Checkliste

Zusammenfassung und Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Food Fraud

Risikoanalyse und PraventivmaBnahmen

19. Mérz 2026 | Online nr. 3811

Schiitzen Sie lhre Produkte!

Durch Lebensmittelbetrug entsteht jahrlich ein weltweiter
Schaden in Milliardenhéhe. Neben dem wirtschaftlichen
Verlust erleidet das herstellende Unternehmen auch einen
erheblichen Imageschaden!

Stérungen in der Lieferkette und plotzliche Lieferanten-
wechsel stellen Unternehmen vor groBe Herausforderungen.
Sind Sie mit der rechtlichen und wirtschaftlichen Bedrohung
durch Food Fraud vertraut? Lernen Sie mégliche Ursachen
absichtlicher Lebensmittelverfalschung zu erkennen, zu
minimieren und zielsicher zu Gberwachen. Erstellen Sie eine
Verwundbarkeitsanalyse und flihren Sie eine entsprechende
Risikobetrachtung durch.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die rechtliche und wirtschaftliche
Bedrohung durch Food Fraud fiir Lebensmittel-
unternehmen.

beherrschen Sie Strategien zum Aufdecken und
Vorbeugen von Betrug.

konnen Sie die Anforderungen der Standards zur
eigenen Pravention nutzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskrafte von Lebensmittelunternehmen
und Mitarbeitende aus dem Qualitdtsmanagement und der
Qualitatssicherung, die MaBnahmen ergreifen missen, um
Lebensmittelbetrug aufzudecken und zu verhindern.

Mit der Expertise von:

Dr. Frank-Jiirgen Frese ist Geschéftsflihrer der LEUTE Lebens-
mittel und Technik Projekt GmbH. Seine Beratungstatigkeit
ist auf Managementsysteme in der Lebensmittelindustrie
ausgerichtet. Im Fokus stehen IFS, FSSC, ISO 22000, ISO 9001,
aber auch Energie- und Umweltmanagementsysteme.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

D;I Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfiihrung in das Thema
« Wie wird betrogen? Wer wird geschadigt?
« Welche Bedeutung hat der Schaden?

Gesetzliche Anforderungen
- Betrug als Straftat: Vorsatz und Bereicherungsabsicht
+ Verbot der Téduschung im Lebensmittelrecht

Melde- und Kommunikationssysteme
+ Angebote in der EU und in Deutschland
- Nutzen fur das Lebensmittelunternehmen

Strategien zur Vorbeugung und Aufdeckung
- Eingrenzen von betrugsgefahrdeten Produkten
- Plausibilitatsprifung von Dokumenten

Schwachstellenanalyse |

- Sammeln von Informationen, Risikomatrix

Umsetzung in die Praxis
+ Workshop: Risikobetrachtung

Schwachstellenanalyse Il
« Einleiten von MalBnahmen

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Auswahl von MaBnahmen

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Food Defense

Informieren Sie sich
dazu topaktuell hier
auf unser Webseite.

Produktschutz systematisch umset

Fir alle QM-Beauftragten, die einen GFSI Standard €y ...
mussen, ist der Produktschutz (Food Defense) eine alltdgliche
Herausforderung. Aufgrund der aktuellen Gegebenheiten
auf dem Arbeitsmarkt féllt es zunehmend schwerer bei dem
hohen Durchlauf von Dienstleistern, Zeitarbeitskraften oder
Besuchern die Absicherung des Unternehmens, des Betriebs-
geldndes und der Produktionsrdume zu gewahrleisten, damit
die Lebensmittelsicherheit gegeben ist.

Wesentliche Elemente eines innerbetrieblichen Systems
zu Food Defense sind Gefahrenanalysen, die u. a. mit
den Methoden CARVER, TACCP oder VACCP durchgefiihrt
werden kdnnen.

Wie schaffen Sie es, dass lhr Personal nicht nur hinreichend
geschult wurde, sondern die notwenigen MaBnahmen auch
internalisiert hat und unter Stress beibehdlt? Nutzen Sie
dieses Seminar, um genau dies zu lernen und Uben Sie an
konkreten Beispielen, wie Sie Ihr Unternehmen in Sachen
Food Defense gestalten und erfolgreich auf das nachste
Audit vorbereiten

Nach diesem Seminar...
kennen Sie die Forderungen der GFSI Standards.

beherrschen Sie die Methoden zur Gefahrenanalyse
flr Food Defense.

wissen Sie, wie Risikobewertungen durchzufiihren sind.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Qualitatsverantwortliche, die ein GFSI-konformes System
aufbauen oder betreuen sollen und Betriebs- und Ge-
schaftsleitungen, die die Mittel fiir die MaBnahmen zum
Produktschutz bereitstellen sowie fiir Auditbeauftragte fir
Managementsysteme, die die Forderungen zu Food Defen-
se verstehen wollen.

Mit der Expertise von:

Dr. Frank-Jiirgen Frese ist Geschéftsflihrer der LEUTE Lebens-
mittel und Technik Projekt GmbH. Seine Beratungstatigkeit
ist auf Managementsysteme in der Lebensmittelindustrie
ausgerichtet. Im Fokus stehen IFS, FSSC, ISO 22000, ISO 9001,
aber auch Energie- und Umweltmanagementsysteme.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Hintergriinde fir Food Defense

Die Forderungen der GFSI Standards (BRCGS, FSSC, IFS)
«+ Verbindlichkeiten
+ Bedeutung fir die Zertifizierung

Richtlinien fiir Besucher & Dienstleister
- Umgang mit Lieferanten, Dienstleistern, Zeitarbeitern
und Besuchern

Methoden der Gefahrenanalyse
« Carver, TACCP, VACCP

Sicherung der Betriebsstétte & Personalmanagement

Umsetzung der Ergebnisse der Gefahrenanalyse
in die Praxis
- Workshop I: Gefahrenanalysen und Risikobewertungen
anhand von Fallbeispielen
+ Workshop II: Interne Audits zum Produktschutz anhand

von Fallbeispielen

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Effizient dokumentieren im
QM-Alltag - schlank, smart, KI-gestutzt

18. Mérz 2026 | Online nr.4013
28. Mai 2026 | Online nr.4017

Nutzen Sie das Potenzial lhrer
QM-Dokumentation - effizient,
zeitgemall und Kl-gestiitzt!

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-
stlitzen kann - ganz ohne komplexe Systeme oder tiefes
Technikverstandnis.

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 KI-Tools wie bspw. Vorlagen,
Checklisten, Prompt-Listen sinnvoll in Ihre Dokumen-
tationspraxis.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

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

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 Uiber langjdhrige Erfahrung in
der Lebensmittelindustrie mit u.a. Schwerpunkt Catering.
AuBerdem ist sie zertifizierte Live-Online-Trainerin,
E-Learning Autorin und ausgebildete Sprecherin.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

K1 entwickelt
sich rasant - Wif
entwickeln mit.
programm-
snderungen sind
daher moglich.

HACCP
|

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

€ zuriick zur Ubersicht
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Verifizieren und validieren leicht gemacht!

Fehlerquellen erkennen, vermeiden und Risiken reduzieren

25. Marz 2026 | Online nr.3846

Mebhr Sicherheit durch Selbstiiberpriifung

Sie sind in den Standards und der Gesetzgebung prasent:
Hinter den Begriffen Verifizierung und Validierung stecken
grundlegende Anforderungen an lhre betriebliche Praxis.
Doch was verbirgt sich eigentlich dahinter? Wann und

wie wird etwas verifiziert? Warum und wie muss etwas
validiert werden?

In diesem halbtdgigen Online-Seminar gewinnen Sie Sicher-
heit im Umgang mit den Begrifflichkeiten. Wo tauchen

sie in den Lebensmittelsicherheitsstandards auf und was
wird gefordert? Seien Sie fiir Inr ndchstes Audit gewappnet
und lernen Sie gdngige Methoden kennen, mit denen

Sie durch Verifizierung und Validierung lhr Monitoring
verbessern kdnnen!

Reichen Sie Ihre Fragen oder Praxisbeispiele gerne
vorab bei uns ein!

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte von Lebensmittelunternehmen,
sowie Mitarbeitende aus dem Qualitdtsmanagement und
Personen, die mit Managementsystemen umgehen und
diese korrekt anwenden miussen.

Nach diesem Seminar...

wenden Sie die Begriffe sicher in lhrem Praxisalltag an.

trennen und bearbeiten Sie die Anwendungsgebiete
souveran.

ordnen Sie die Anforderungen der Standards korrekt
ein und kdnnen diese umsetzen.

Mit der Expertise von:

Peter Wagner ist Auditor und Berater fiir Lebensmittel-
sicherheitsstandards. Er hat sich im Rahmen seiner lang-
jahrigen Tatigkeit als QM-/QS-Leiter bei namhaften Unter-
nehmen der Lebensmittelindustrie sowie als Zertifizierungs-
auditor umfangreiche Erfahrungen im Aufbau und der
Pflege von QM-Systemen angeeignet, die er nun an seine
Kunden weitergibt.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:30 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Verifizierung vs. Validierung
« Begriffserklarung und Gegentiberstellung
- Normative Anforderungen der GFSI-Standards (IFS,
BRCG, FSSC) sowie in der Gesetzgebung

Planung und Durchfiihrung von Validierung
« Praxisbeispiele und Checklisten

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Ubungen zur Unterscheidung und korrekten
Anwendung der Begriffe
- Exkurs Verifizierung/Validierung HACCP nach
IFS Food V8

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Reklamationsmanagement

24. Médrz 2026 | Online nr.3845

Nutzen Sie Kritik von Verbrauchern und
Handel zu lhrem Vorteil

Reklamationsmanagement beginnt bereits bei kritischen
Anfragen und miindet, bei richtiger Anwendung, immer in
einer Verbesserung des gesamten Systems.

Aber: Eine gute Vorbereitung ist hier entscheidend! In vielen
Fallen l3sst sich eine negative Reaktion sogar in eine positive
Bewertung lenken. Aber nur, wenn |hr Team richtig geschult
ist und gut ausgearbeitete Dokumente und Leitfdden an
der Hand hat.

Nicht nur die privaten Standards wie IFS und BRCGS legen
daher groBen Wert auf ein funktionsfahiges Management-
system. Auch die Anforderungen von gesetzlicher und Kun-
denseite entwickeln sich laufend weiter. In den vergangenen
Jahren ist die Sensibilitat vieler Verbraucher:iinnen und Be-
horden deutlich gestiegen, was sich auch an der steigenden
Anzahl von &ffentlichen Riickrufen ablesen lasst. Bereiten
Sie sich und lhr Unternehmen bestmdoglich vor!

Nach diesem Seminar

konnen Sie mit Reklamationen souveran umgehen.

verfligen Sie tiber Werkzeuge zum Aufbau eines
effektiven Reklamationsmanagements.

konnen Sie die Anforderungen aus Gesetzen und
Standards in lhre betriebliche Praxis umsetzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte aus Lebensmittelunternehmen
und Mitarbeitende aus dem Qualitdtsmanagement und der
Qualitatssicherung, die ein Reklamationswesen aufbauen
oder betreuen missen, und im Falle einer Krise sicher und
souveran handeln wollen.

Mit der Expertise von:

Peter Wagner ist Auditor und Berater flr Lebensmittel-
sicherheitsstandards. Er hat sich im Rahmen seiner lang-
jahrigen Tatigkeit als QM-/QS-Leiter bei namhaften Unter-
nehmen der Lebensmittelindustrie sowie als Zertifizierungs-
auditor umfangreiche Erfahrungen im Aufbau und der
Pflege von QM-Systemen angeeignet, die er nun an seine
Kunden weitergibt.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfiihrung in das Reklamationsmanagement
- Kldrung von Begrifflichkeiten
+ Nutzen fir das Lebensmittelunternehmen

Normative Anforderungen
« Vorgaben aus Normen, privaten Standards und
von Kunden

+ Gesetzliche Vorgaben

Reklamationsmanagement
« Aufbau eines effektiven Reklamationswesens
+ Einordnung von Kunden- oder Beh&rdenriick-
meldungen in Hinweis, Reklamation, Retoure,
Riicknahme oder Riickruf
+ Auswertung von Reklamationen und Ableitung von
MaBnahmen

Weitere Eskalation: Krisenmanagement
« Vorbereitung von Dokumentation und Mitarbeitern
» Handhabung und Verhalten im Falle einer Krise
« Nachbereitung und Auswertung, Ableitung von
MaBnahmen

Reklamations- und Krisenmanagement
- Validierung und Pflege des Systems

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Einordnung von Kundenriickmeldungen
und Erarbeitung von MaBnahmen

Zusammenfassung & Diskussion € zuriick zur Ubersicht
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Update Allergenkontamination

Weitere Termine folgen!

Das Update fiir alle Allergen-
Verantwortlichen!

Sie sind in lhrem Unternehmen zustdndig fiir den sicheren
Umgang mit allergenen Stoffen und deren Kennzeichnung?
Bleiben Sie up-to-date und informieren Sie sich bei diesem
Online-Seminar kompakt und zuverlassig iber regula-
torische Entwicklungen und neueste wissenschaftliche
Erkenntnisse rund um allergene Stoffe in der Lebensmittel-
herstellung!

Nach diesem Seminar...

sind Sie auf dem Stand der Dinge bei Allergen-
Grenzwerten: Wo geht die Reise hin? Welche
Vorschldage werden aktuell diskutiert?

haben Sie einen Uberblick, welche Analysemethode
Sie in welchem Nahrungsmittel am besten anwenden
und wie Sie diese validieren.

wissen Sie, welche unerwarteten Allergene Sie in
diesem Jahr fest im Blick behalten sollten.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Flhrungskréfte und verantwortliche Personen lebens-
mittelproduzierender Unternehmen aus den Bereichen
Qualitatssicherung und -management, Labor & Analytik,
Produktentwicklung, Einkauf sowie Produktmanagement

Mit der Expertise von:

Jurgen Schlésser ist Lebensmitteltechnologe und arbeitete
Uber 30 Jahre fiir die Dr. Oetker Gruppe auf unterschied-
lichen Positionen im internationalen Einsatz. Er ist
Griindungsmitglied des Runden Tisches fiir Allergen-
Management in Deutschland, Griindungsmitglied des
Fachausschusses Allergen-Management beim Lebens-
mittelverband Deutschland und Teilnehmer an Workshops
bei der Europdischen Kommission zu Themen der QS. Heute
arbeitet er als unabhangiger Consultant fiir die Lebens-
mittelindustrie und halt zahlreiche Vortrage und Seminare.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Allergen-Grenzwerte

+ Neue Beurteilungswerte in Deutschland, bei denen auch
die Analytik sicherer wird

« Was tut sich in Europa und international? — Entscheidende
Updates aus NL und CZ

« Nutzt Spanien die Sommerpause, um ein neues EU-TRIS
Verfahren fir die Lebensmittel Deklarationen ohne grof3es
Aufsehen durchzusetzen? Was kommt da auf uns zu?

Status Analytik
« Immer noch keine Referenzmethode in Sicht?
« Validierungsversuche aus unterschiedlichen Nahrungs-
mittel-Sparten

Update aktuelle Kontaminationen
« Allergen-Vorfille der letzten 1,5 Jahre
- Tools fiir die qualifizierte, quantitative Berechnung von
Allergenspuren

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Fremdkorpermanagement

21. Mai 2026 | Online nr.3828

Fremdkorper erkennen, beurteilen

und vermeiden

Ein groBes Risiko bei der Lebensmittelherstellung besteht in
der Verunreinigung durch Fremdkorper. Dieses Seminar hilft
Ihnen, potentielle Fremdkorperquellen in lhrem Unternehmen
zu identifizieren und durch vorbeugende MalBnahmen die

Gefahr einer Kontamination Ihrer Produkte gering zu halten.

Sie lernen die Methoden zur Fremdkérpererkennung und
-ausschleusung kennen und trainieren den Umgang mit
Fremdkorperreklamationen durch Verbraucher:innen.

In kleinen Arbeitsgruppen beschéftigen Sie sich mit der
Risikoeinschatzung und der Einbindung in lhre bestehende
HACCP-Gefahrenanalyse.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen an ein effizientes
Fremdkorpermanagement gemaf IFS/BRCGS.

kénnen Sie eine Risikobewertung und Gefahren-
analyse durchfiihren.

beherrschen Sie die Methoden zur Fremdkérper-
erkennung und -ausschleusung.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?
Mitarbeitende aus dem Qualitadtsmanagement, der War-
tung und der Instandhaltung aus Lebensmittelindustrie
und -handwerk.

Mit der Expertise von:

Cornelia Hoicke ist Lebensmittelchemikerin und arbeitet
seit Gber 20 Jahren in und fir Zertifizierungsstellen. Bei
einer Oko-Kontrollstelle leitete sie mehrere Jahre den
Bereich Verarbeitung. Nun ist sie als freie Auditorin fir IFS,
BRCGS und QS tétig und berat Unternehmen bei der
Einflhrung von Qualitdtsmanagementsystemen.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Bedeutung von Fremdkorpern
- Die Gefahr durch Fremdkdorper bei der Herstellung
von Lebensmitteln

Anforderungen an das Fremdkorpermanagement
in diversen Standards

- IFS, BRCGS, FSSC 22000

- Leitfaden Fremdkorpermanagement des IFS

+ Beispiele: Auditabweichungen

Erkennen von Fremdkorpern und Fremdkdrperquellen
Gefahreneinstufung und Risikoeinschatzung

Praventive MaBnahmen zur Fremdkorpervermeidung
- u.a. Produktionsumgebung, Ausriistungsmanagement
und Personalschulung

Methoden der Fremdkdrpererkennung und rechtzeitigen
Ausschleusung
« Detektionsmdglichkeiten und Fehler beim Umgang
mit detektieren Produkten
« Festlegung von Grenzwerten, Verifizierung, Validierung

Fremdkdorperreklamationen anhand von Fallbeispielen
Internes Reklamationsmanagement und Rechtliches

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Schadlingsbekampfung

Basiswissen

27. Marz 2026 | Online nr.3996

Friih erkennen, aktiv vorbeugen,
effektiv bekampfen

Die Basis auf den Punkt gebracht: Im Lebensmittelbetrieb
ist ein wirksames Schadlingskontrollsystem Pflicht — ob
intern oder in der Zusammenarbeit mit lhrem externen
Dienstleister. Dieses Online-Seminar vermittelt Ihnen
kompakt und interaktiv die Grundlagen der integrierten
Schéadlingsbekampfung — von rechtlichen Vorgaben tber
die wichtigsten Schadlinge bis zu Standards wie IFS & Co.
Erhalten Sie praktische Tipps fiir Inre Auditvorbereitung,
lernen Sie typische Stolpersteine kennen und entwickeln
Sie praxisnahe Lésungen! Profitieren Sie von kompaktem
Grundwissen, anschaulichen Beispielen und lebendigem
Austausch - stdrken Sie lhre Rolle als Schadlingsbeauf-
tragte:r und sorgen Sie fir Sicherheit im Audit!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Rechtslage, Normen und
Anforderungen diverser Standards

verstehen Sie lhre Rolle als ,Schadlingsbeauftragte:r”
und kénnen diese ausfillen

wissen Sie, wie lhnen die integrierte Schadlings-
bekampfung gelingt

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Mitarbeitende aus QS/QM sowie Verantwortliche fiir
Schéadlingsbekampfung im Lebensmittelbetrieb, die
sich mit den Grundlagen der integrierten Schadlings-
bekdmpfung vertraut machen wollen.

Mit der Expertise von:

Steffen Gerhard ist seit vielen Jahren als Auditor, Sach-
verstandiger, Berater und Trainer im Bereich der Schadlings-
bekdmpfung tatig. Dabei schopft er nicht nur aus tber

15 Jahren Erfahrung in der professionellen Schadlings-
bekdmpfung, sondern ebenso aus seiner technischen
Ausbildung und einem Jahrzehnt Berufserfahrung als
QM-/QS-Mitarbeiter in der Lebensmittelindustrie. Darliber
hinaus ist er Zertifizierungsauditor in der Lebensmittel-
industrie (ISO 22000 und HACCP).

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Schédlings-
bekdampfung

BASISWISSEN

Ihr Seminartag | 09:00 - 14:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Integrierte Schadlingsbekampfung - Was ist das?

Rechtlicher Rahmen der Schadlingsbekampfung
« z.B. Gefahrstoffverordnung, Biozid-Gesetzgebung

Kleine Schadlingskunde
« Einflhrung in Biologie und Schadwirkung der wichtigsten
Schadlinge

Anforderungen der Standards und Ihre Audit-,Stolpersteine”
« Was fordern die gangigen Food Standards IFS & Co.?
- Ein Ausblick auf Gefahren- und Trendanalysen

lhre Rolle als ,,Schadlingsbeauftragte:r”
-« Welchen Aufgaben muss ich mich stellen?

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Schadlingsbekampfung

Expertenwissen

22. April 2026 | Online nr.3997

Best Practices fiir Profis: Chancen,
Risiken und praxisnahe Optimierung

Schéadlingsmanagement wird zunehmend komplexer,
kostenintensiver und verlangt nach neuen Losungs-
ansatzen. Insbesondere da bewdhrte Methoden aus
Griinden der 6kologischen Nachhaltigkeit nicht mehr zu-
kunftsfahig sind. Lebensmittelproduzenten sind deshalb
gefordert umzudenken und bestehende Konzepte zu
hinterfragen. Kiinftig werden zunehmend dynamische
und hybride Ansétze in den Mittelpunkt der Schadlings-
pravention riicken. Fur faktenbasierte Entscheidungen im
Rahmen eines integrierten Praventions- und Bekampfungs-
konzeptes werden Interne Audits, Risikobewertungen und
Trendanalysen immer wichtiger.

Nach diesem Seminar...

bringen Sie lhr Praventionskonzept praxisnah auf
ein hoheres Niveau.

kénnen Sie durch Trend- und Gefahrenanalysen
die Wirksamkeit Ihrer MalBnahmen transparent und
messbar gestalten.

sind Sie in der Lage lhre internen Audits zu optimieren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Mitarbeitende aus QS, QM, sowie andere Personen, die
fir die Schadlingsbekdmpfung in Lebensmittelbetrieben
verantwortlich und mit den Grundlagen vertraut sind.

Mit der Expertise von:

Steffen Gerhard ist seit vielen Jahren als Auditor, Sach-
verstandiger, Berater und Trainer im Bereich der Schadlings-
bekdmpfung tatig. Dabei schopft er nicht nur aus tber

15 Jahren Erfahrung in der professionellen Schadlings-
bekdampfung, sondern ebenso aus seiner technischen
Ausbildung und einem Jahrzehnt Berufserfahrung als
QM-/QS-Mitarbeiter in der Lebensmittelindustrie. Darliber
hinaus ist er Zertifizierungsauditor in der Lebensmittel-
industrie (ISO 22000 und HACCP).

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Schédlings-
bekdampfung

EXPERTENWISSEN

Ihr Seminartag | 09:00 - 15:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Trends, Regularien und Praxiserfolge - Was gibt’s Neues?
« Wichtige Anderungen aus der Welt der Schadlingsbekdmpfung
« Neue Anforderungen und verénderte Regularien

Trendanalysen richtig erstellen und interpretieren
Schwellenwerte sinnvoll festlegen

Umsetzung in die Praxis: ,Papiertiger” oder ,Game Changer?
Gefahrenanalysen erstellen

Die Schadlingsbekdampfung messbar machen

Optimierungsmoglichkeiten fiir interne Audits:
Erarbeitung mdglicher Ansatze fiir die eigene Durchfiihrung

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Praxiswissen Mikrobiologie
flir die Lebensmittelindustrie

16. April 2026 | Online nr.3979

Mikrobiologische Zusammenhdnge
verstehen

Mikrobiologische Fragestellungen gehdren zum Alltag eines
jeden lebensmittelproduzierenden Unternehmens - etwa
bei HACCP-Konzepten, Gefahrenanalysen, Probenahmen
und der Bewertung von Laborbefunden. Es ergeben sich
dabei schnell praxisrelevante Fragen beziiglich relevanter
Keime, innerbetrieblicher Kontaminationsquellen und der
Wirksamkeit von HygienemafBnahmen. Fachkrafte sind dabei
regelmaBig mit Entscheidungen konfrontiert, die mikrobio-
logisches Grundverstandnis erfordern.

Dieses Seminar scharft Ihr Verstandnis fir die praxis-relevanten
mikrobiologischen Grundlagen, indem Sie die wichtigsten

Keime, ihre Eigenschaften und Lebensbedingungen kennen-
lernen - und verstehen, wie Sie dieses Wissen gezielt in lhrem
Aufgabenfeld rund um Hygiene und HACCP einsetzen kdnnen.

Nach diesem Seminar...

verfligen Sie Uiber ein grundlegendes mikrobio-
logisches Verstandnis der lebensmittelrelevanten
Keime und ihrer Eigenschaften.

bewerten Sie mikrobiologische Risiken sicher und
kennen wirksame MaBnahmen zur Minimierung.

nutzen Sie mikrobiologisches Wissen gezielt, um
Abldufe und MaBnahmen in HACCP, Hygienemanage-
ment und Probenahme zu optimieren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuihrungskrafte aus der Lebensmittelproduktion
sowie Mitarbeitende aus QM und QS, die mit Hygiene-
konzepten und Produktsicherheit beauftragt sind.

Mit der Expertise von:

Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin fiir Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das
Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach-
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u. a.) unterstutzt.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:30 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Relevante Anforderungen
« Wer fordert was im Kontext der Lebensmittelmikrobiologie?

Mikroorganismen im Fokus
+ Wer verbirgt sich hinter dem Begriff ,Keime*?
- Welche Gefahren gehen von Ihnen aus?

Wachstumsbedingungen verstehen
+ Welche Umweltbedingungen férdern das Wachstum von
Mikroorganismen?
- Relevante Einflisse im Kontext von Produktsicherheit
und -haltbarkeit

Vorkommen und Kontaminationsquellen im eigenen Betrieb
« Wo kommen lebensmittelrelevante Keime vor?
« Typische Eintragsquellen entlang der Produktionskette

GegenmafBnahmen: Hygiene- und Kontrollstrategien
« Wie lassen sich mikrobielle Risiken minimieren?
« Was kann man tun, um lebensmittelrelevante Keime

loszuwerden?

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/mibi-praxis
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Listerienmanagement

Unternehmensrisiko Listerien sicher beherrschen

24. Februar 2026 | Online nr.3842

Geben Sie Listerien keine Chance!

Bei einem Nachweis von Listeria monocytogenes droht
nicht nur eine unmittelbare gesundheitliche Gefahr. Durch
Ruckrufe, BetriebsschlieBung und Imageverluste sehen Sie
sich auch einem grof3en wirtschaftlichen Schaden gegen-
lber. Lassen Sie es nicht so weit kommen und bauen Sie
friihzeitig ein funktionierendes Listerienmanagement auf!
So erflllen Sie die gesetzlichen Anforderungen und sichern
sich Handlungsoptionen bei einem positiven Nachweis.
Dieses Seminar zeigt Ihnen die wichtigsten Hintergriinde
zu Listerienmanagement auf, die rechtlichen Rahmen-
bedingungen sowie die Eintragsmdglichkeiten und lhre
Optionen zur Absicherung.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie hdaufige Ursachen und Nachweis-
mdglichkeiten von Listeria monocytogenes.

wissen Sie um lhre Handlungsoptionen bei einem
positiven Nachweis.

konnen Sie lhre Verpflichtungen und Risiken managen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuhrungskrafte aus Betriebs- und Geschéfts-
leitung, aus QS/QM, dem Einkauf, dem Labor sowie fiir
Dienstleister in der Lebensmittelwirtschaft.

Mit der Expertise von:

Dirk Reimerdes hat 25 Jahre Erfahrung in der Lebensmittel-
industrie: sowohl in der Herstellung als auch im Einzelhandel,
GroBBhandel, in der Logistik und Gastronomie. Dazu zahlt
u.a. die Teamfiihrung bei der Veranderung von Organisations-
und Produktionsprozessen, Erfahrung im Beschaffungs-
management sowie die Leitung von HACCP- und Krisen-
teams. Seine Schwerpunkte als Berater und Trainer sind das
Hygiene- und Pathogenmanagement.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k
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Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Einfilihrung: Brisanz von Listeria monocytogenes!

Ursachen fiir Kontaminationen erkennen
- Typische Kontaminationsorte auffinden und abstellen

Wirksame PraventivmaBBnahmen
- Reinigung und Desinfektion, Personalhygiene
« Prozessdesigns und CCPs sicher beurteilen
- Lieferantenkontrollen, -auswahl, -audits planen und durchfiihren
- Spezifikationen und Zertifikate

Rekontaminationen vermeiden: Méglichkeiten erkennen und
ausschlielen

Rechtlicher Rahmen und Risikobewertung

Nachweismethoden und die richtige Durchfiihrung
« Probennahme fir das Listeria-Monitoring
« Klassische Methoden, Schnellmethoden
- Richtige Interpretation der Laborergebnisse

Was erwartet die Behorde?
« Was missen Risikobetrachtung und das Eigenkontrollsystem
beriicksichtigen?
« Vorgehensweise und Erwartungen der Uberwachung
+ Wie reagiert die Behdrde, wenn L.m. nachgewiesen wurden?
« Gezielte Kommunikation im Krisenfall

MaBnahmen im Lebensmittelbetrieb
Maéglichkeiten und Grenzen im Rahmen der VO EG 2073/2005

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/listerien
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Hygienemanagement

Betriebs- und Personalhygiene in der Lebensmittel- und Verpackungsindustrie

30. April 2026 | Online nr.3939

Die GHP als Grundlage lhres
HACCP-Systems!

Egal ob als lebensmittelproduzierendes Unternehmen

oder Verpackungshersteller: Ein funktionierendes Hygiene-
management ist die Basis fiir die Produktion eines sicheren
und mikrobiologisch einwandfreien Lebensmittels.

Die Gesetzgebung und die unterschiedlichen Lebensmittel-
sicherheitsstandards verlangen von Ihnen im Rahmen der
Guten Hygiene- und Herstellungspraxis (GHP) regelmaRige
Selbstkontrolle, denn die GHP ist die Grundvoraussetzung
fur alle weiteren Lebensmittelsicherheitssysteme.

Lernen Sie in diesem Seminar die Gute Hygiene- und
Herstellungspraxis effizient und effektiv einzufiihren, lhre
Hygienemalnahmen zu verifizieren und validieren sowie
richtig zu dokumentieren.

Nach diesem Seminar...

wissen Sie um die betriebs- und personalhygienischen
Anforderungen an ein sicheres Umfeld der Lebens-
mittelherstellung.

konnen Sie eine GHP effizient und effektiv einfihren,
umsetzen und aufrechterhalten.

sind Sie in der Lage, eine fundierte Nachweis-
dokumentation einzuftihren.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskrafte aus dem Qualitdtsmanagement
und Hygienemanagement, sowie Neueinsteiger:innen ins
Thema oder Start-Ups mit ersten praktischen Erfahrungen
zu Lebensmittelhygiene und Produktsicherheit aus der
Lebensmittelherstellung und der Verpackungsproduktion.

Mit der Expertise von:

Rosi Eder-Worthmann ist Lebensmitteltechnologin und
war lange verantwortlich als QMB und Lieferantenmanagerin
fir internationale Lebensmittelunternehmen. Als Expertin
unter Anderem fur Hygienemanagement implementiert

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

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

D;I Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einfiihrung in das Thema Hygienemanagement
« Hygienerelevante gesetzliche Anforderungen
- Anforderungen aus den Lebensmittelsicherheits-
standards (IFS, FSSC 22000 und ISO 22000)

Kontaminationsarten
Erkennung kritischer Arbeitsbereiche

Umsetzung in die Praxis — Eine Kultur fiir Hygiene schaffen
« Workshop: Wie Sie Mitarbeitende zu Hygiene und Food
Safety Culture motivieren

Wirksamkeitskontrolle und Dokumentation
- Verifizierung und Validierung von HygienemafBnahmen
+ Dokumentation

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/hygienemanagement
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Probenmanagement in der

Qualitatssicherung

25. Februar 2026 | Online nr.3978

Laboranalysen effizient nutzen und
sicher bewerten!

Ein ,gutes” Probenmanagement ist ein wichtiger Bestand-
teil der Produktfreigabe im lebensmittelherstellenden
Unternehmen. Es entscheidet mit tiber das Sicherheits-
niveau der Produkte, wird aber oft als lastiger Kostenfaktor
gesehen. Haben Sie auch das Gefiihl, dass Sie zu wenige
oder die falschen Proben ziehen? Miissen Sie Proben nach
Budgetvorgaben planen?

Das Seminar gibt Ihnen einen Uberblick tiber die Anfor-
derungen an die Analytik und die Moglichkeiten, darauf
zu antworten. Sie erfahren, wie Sie vorgehen kénnen, um
Proben zu gewichten. Sie lernen alternative und ggf. kosten-
glinstigere Verfahren kennen.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen der Freigabeanalytik.
sind Sie in der Lage, einen fiir Sie malRgeschneiderten Ihr Semlnartag | 09:00 - 17:00 Uhr

Probenplan zu erstellen. BegriiBung & Vorstellung
kénnen Sie mit nicht erwarteten Ergebnissen und

; . Die Anforderungen an das Probenmanagement in der
Messunsicherheiten umgehen.

Lebensmittelproduktion

FUr wen ist dieses Seminar wichtig? . NOrmen, VOrgaben und Methodik der Probenahme
« Chemische und mikrobiologische Untersuchungen in der

Fach- und Fuhrungskrafte aus den Bereichen QS und QM
Freigabeanalytik

sowie aus Labor und Analytik. Alle, die fiir die Freigabe der

Produkte verantwortlich sind. + Folgerungen fiir die Qualitatssicherung: Laborergebnisse
verstehen und interpretieren
Mit der Expertise von: Die Gefahrenanalyse

Dr. Andrea Dreusch ist Mikrobiologin und leitete 18 Jahre
lang ihr eigenes beratendes mikrobiologisches Labor. Sie ist
Consultant, Auditorin, Trainerin und Referentin fuir Lebens-
mittelsicherheit und leitet das Expertenteam CPM, das

Umsetzung in die Praxis

« Entwickeln eines maf3geschneiderten Probenahmeplans:
Was, wie oft, wie viele?

Unternehmen in allen Fragen der Lebensmittelsicherheit + Umgang mit nicht erwarteten Ergebnissen und Mess-
und beeinflussender Bereiche (Produktentwicklung, Nach- unsicherheiten
haltigkeit, Kultur, Sozialstandards, u.a.) unterstitzt. « Schlussfolgerungen fiir Ihr langfristiges Risikomonitoring

Veranstaltungspreis Alternativen und Reduktionsmoglichkeiten

€ 845,00 zzgl. MwSt. Zusammenfassung & Diskussion

Bild: © Artur Charkin - iStock

D;I Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k € zuriick zur Ubersicht
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Riickstande und Kontaminanten

beherrschen

9. Juni 2026 | Online nr. 3960

Maximieren Sie die Sicherheit
lhrer Produkte!

Lernen Sie, wie Sie PFAS, Mineral6le, Bisphenole und weitere

Kontaminanten effektiv identifizieren und bewerten, um die
Sicherheit Ihrer Produkte zu gewahrleisten. AuBerdem erfah-
ren Sie, welche unerwiinschten Stoffe Sie aus Sicht der Uber-
wachung in den kommenden Jahren im Blick behalten sollten.

Nach diesem Seminar....

haben Sie Ihr Grundlagenwissen zu unerwiinschten
Stoffen — von der Toxikologie tber die Analytik bis zur
Risikobewertung - grundlegend vertieft.

kennen Sie die aktuellen Entwicklungen bei Ruickstan-
den und Kontaminanten aus Sicht der Uberwachung.

haben Sie verschiedene Vermeidungsstrategien
fir Kontaminanten aus Lebensmittelverpackungen
kennengelernt.

Fiir wen ist dieses Online-Seminar wichtig?

Fach- und Fuhrungskrafte lebensmittelproduzierender
Unternehmen aus den Bereichen QS/QM, Labor und
Analytik, Produkt- und Verpackungsentwicklung sowie
alle, die Ihre Fachkenntnis in der Konformitétsarbeit fur
Lebensverpackung vertiefen mochten.

Mit der Expertise von:

Dr. Christophe Goldbeck ist Arbeitsgebietsleiter LC-MS und
organische Kontaminanten am Chemischen und Veterinar-
untersuchungsamt Miinsterland-Emscher-Lippe. Er ist
staatlich geprufter Lebensmittelchemiker und seit vielen
Jahren als Sachverstandiger und Laborleiter in der amtlichen
Uberwachung in den Bereichen Lebensmittel, Zusatzstoffe,
Bedarfsgegenstdande, Kosmetika, Tabakerzeugnisse, Mineral-
ole, Kontaminanten aktiv.

Dr. Thomas Gude ist Geschaftsfiihrer der Thomas Gude Gmbh,
welche sich auf die Beratung in den Bereichen Lebensmittel-
kontaktmaterialien, Lebensmittel und Non-Food spezialisiert
hat. Nach ca. 30 Jahren bei Behdérden, Pharma- und Chemie-
Industrie sowie langer Zeit als operativer Leiter eines Schweizer
Labors beschiftigt er sich jetzt mit Risikobeurteilungen, insbe-
sondere im Lebensmittelkontakt- und Konsumgtiterbereich.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

KONTAMINATION

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Riickstinde und Kontaminanten im Uberblick
« Grundbegriffe der Toxikologie
- Ergebnisse verstehen und interpretieren
« Risikobewertung

PFAS, Glyphosat, Bisphenole, Mineraléle und Co.
- Wie geht es weiter mit Wirkstoffen, die in der
Diskussion stehen?
« Wo liegt der Fokus der Uberwachung?

Verpackungen als Ursache von Riickstanden und
Kontaminanten in Lebensmitteln

« Materialien

« Toxikologie

« Ubertragungswege

- Barrieren

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Akademie Fresenius-Seminar

Konformitat von Bedarfsgegenstanden

30. Juni 2026 | Online Nr.4007

Konformitat tiber alle Produktionsstufen

Lebensmittel kommen wéhrend des Herstellungsprozesses
mit verschiedenen Gegenstanden und Materialien in Be-
riihrung. Insbesondere im technischen Bereich existieren
fir Kontaktmaterialien keine harmonisierten Regelungen,
sondern verschiedene Leitlinien und Empfehlungen.

In diesem Seminar zeigen wir lhnen, welche Regelungen fiir
Sie relevant sind, welche Bedarfsgegenstande Sie einsetzen
dirfen und fiir welche Sie eine Konformitatserklarung be-
noétigen. So beherrschen Sie die Gefahren im Bezug auf die
Sicherheit der Produkte.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen und Regelungen an
Bedarfsgegenstdande mit Lebensmittelkontakt.

wissen Sie, fur welche Bedarfsgegenstdnde Sie

Konformitatsnachweise benétigen sowie wie und .
wann Sie diese priifen miissen. Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

haben Sie ein Verstandnis, welche Kontaminanten
Sie beim Einsatz von Kontaktmaterialien im Auge

BegriiBung & Vorstellung

behalten sollten. Definition und rechtliche Grundlagen
« Was sind Bedarfsgegenstande?
Fir wen ist dieses Seminar WiChtig? « Anwendungsfelder und die jeweiligen rechtlichen
Fach- und Fuhrungskrafte aus Lebensmittelherstellung, Anforderungen

Lebensmittelhandel und Hersteller von Bedarfsgegen-
standen mit Lebensmittelkontakt, insbesondere aus den
Bereichen QS/QM, Produktion & Technik, Verpackungs-
technik und (technischer) Einkauf.

- EU-Verordnungen
- FDA
- IFS/BRC/1SO22000

Mit der Expertise von: Bewertung und Risikofaktoren
Dr. Thomas Gude ist Geschéftsflihrer der Thomas Gude
Gmbh, welche sich auf die Beratung in den Bereichen
Lebensmittelkontaktmaterialien, Lebensmittel und
Non-Food spezialisiert hat. Nach 30 Jahren in Behérden, Praxistipps zur Konformititsarbeit
Pharma- und Chemie-Industrie sowie langer Zeit als ope-
rativer Leiter eines Schweizer Labors beschaftigt er sich
jetzt mit Risikobeurteilungen, insbesondere im Lebens-
mittelkontakt- und Konsumgtterbereich. Darliber hinaus
unterrichtet er an diversen Universitdten und Fachhoch- werden?
schulen, insbesondere an der ETH Zdirich.

« Materialien in Anlagen
« Transportverpackungen
« Kichenutensilien

« Wann bendétige ich eine Konformitatserklarung?
« Was muss ich priifen?
- Wann sollte eine neue Konformitatserklarung angefordert

Praxisbeispiele

Veranstaltungspreis * Anlagen-Berechnung
€ 845,00 zzgl. MwSt.

« Kitchen-Tool Simulants

Zusammenfassung & Diskussion

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k € zuriick zur Ubersicht

Bild: © Bnagumup MeneHTbeB - iStock



https://www.akademie-fresenius.de/konformitaet-produktion

Akademie Fresenius-Seminar

’ DIE AKADEMIE
FRESENIUS

Sensorik in der Qualitatssicherung
und im Innovationsprozess

6. Mai 2026 in Diisseldorf nr.3999

Schliisselrolle der Sensorik fiir lhre QS

Von der Rohstoffpriifung bis zur Produktentwicklung:
regelmaBige sensorische Prifungen sind essenziell fir die
Produktentwicklung und Qualitatssicherung. Die mensch-
lichen Sinne sind das wichtigste Messinstrument fir die
Beurteilung der Produktqualitat.

In diesem Seminar erhalten Sie einen praxisorientierten und
mit vielen Beispielen angereicherten Einblick in die sensori-
sche Analyse, ihre Rahmenbedingungen und Methoden.

Praktische Ubungen erméglichen die Uberpriifung lhrer
eigenen Geschmacks- und Geruchsfahigkeiten und lehren
Sie eine differenzierte sensorische Ausdrucksweise.

Nutzen Sie die Mdglichkeit, ausgewahlte sensorische
Methoden kennenzulernen und selbst anzuwenden.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Grundlagen der Sensorik in Theorie
und Praxis.

wissen Sie, welche Kriterien und Besonderheiten
bei der Planung, Durchfiihrung und Interpretation
sensorischer Priifungen zu berticksichtigen sind.

sind Sie sich Ihrer eigenen, sensorischen Féhig-

keiten bewusst und wissen, wie Sie das Potential
Ihrer Kolleg:innen ermitteln.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskréfte aus der Qualitatssicherung, der
Qualitatskontrolle, der Produktentwicklung sowie aus
Marketing und Vertrieb in der Lebensmittelwirtschaft.

Mit der Expertise von:

Dr. Thorsten Sander ist promovierter Betriebswirt im Bereich
Marketing und Konsumentenforschung. Als Inhaber von
Inspe-ct berdt er Unternehmen der Lebensmittelindustrie

in deren Innovationsprozessen und in der Qualitatssicherung.

Dariiber hinaus ist er am Fachbereich Oecotrophologie -
Facility Management der FH Miinster tatig und bekleidet
dort eine Professur fiir Sensorik, Konsumentenforschung
und Statistik.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

Weitere Informationen und Buchung

4

Klicken Sie hier k

Scharfen Sie lhre Sinne!

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Einflihrung in die Sensorik

Umsetzung in die Praxis |
» Grundgeschmacks- und Geruchsidentifikationstest

Sensorik in der Qualitatssicherung
« Bedeutung, Rahmenbedingungen, Methoden
- Anforderungen an die Priifpersonen und Raumlichkeiten

Diskriminationstests im Rahmen der Qualitatssicherung

Umsetzung in die Praxis Il
« Mehrproben- und Einprobentest

Deskriptive Analyse
« Sensorische Sprache: Der Schliissel zum Erfolg
- Bedeutung, Rahmenbedingungen, Methoden

Umsetzung in die Praxis IlI
- Deskriptorenfindung, Skalentraining und Kurzprofilierung
+ Analyse deskriptiver Sensorikdaten

Sensorik im Innovationsprozess
-+ Bedeutung und Rahmenbedingungen
« Akzeptanz- und Praferenztest

Ausgewahlte Sachprobleme der Sensorik

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Online-Seminarserie

Lebensmittelrecht
kompakt

Ilhr monatliches News-Update
Recht & Wissenschaft

’ DIE AKADEMIE
FRESENIUS

Die , aktuelle Stunde” fiir alle, die sich
mit Lebensmittelrecht befassen!

"

Bei der Online-Seminarserie ,Lebensmittelrecht kompakt
bieten wir Ihnen einen regelméBigen Austausch mit
Top-Experten rund um die nationalen und europaischen
Entwicklungen aus Politik, Recht & Wissenschaft.

Schnell, interaktiv und praxisnah - diese Serie ist der
einfachste Weg, um immer auf dem aktuellsten Kennt-
nisstand fur lhre lebensmittelrechtliche Compliance
zu bleiben!

lhre Themen

Aktuelles aus Politik, Gesetzgebung, Wissenschaft,
Rechtsprechung und Praxis!

Wie lauft die Seminarserie ab?

Die Seminarserie findet einmal monatlich zu den ange-
gebenen Terminen statt, jeweils von 10:00 bis 11:00 Uhr
plus anschlieBender Diskussionszeit. Das Referententeam
gibt ein Update zu den wichtigsten aktuellen Ereignissen.
Dartiber hinaus wird jeweils ein Thema intensiver auf-
bereitet und im Detail vorgestellt. Der jeweilige Themen-
schwerpunkt wird Ihnen vorher bekannt gegeben.

Unser Extra fiir Sie: Alle Seminare finden ausschlieBlich
als Live-Online-Seminar und interaktiv statt. So haben
Sie die einmalige Gelegenheit, Ihre Fragen und Kommen-
tare unmittelbar in die Diskussion einzubringen und ins
Gesprach mit unserem Expertenteam und den anderen
Teilnehmern zu treten — und zwar offen, vertraulich und
im direkten Dialog!

Nach jedem Serientermin erhalten Sie die Ergebnisse und
Neuerungen in schriftlicher Form. So profitieren Sie auch
im Nachhinein von einem Uberblick tiber alle rechtlichen
Anderungen der letzten Monate.

D;I Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Warum Sie teilnehmen sollten:

Hinter dieser Seminarreihe steckt die juristische und natur-
wissenschaftliche Expertise der auf das Lebensmittelrecht
spezialisierten Kanzlei Meisterernst und der RDA Scientific
Consultants mit ihren Kernkompetenzen Regulatory Affairs
- Development - Authorisation. So bietet Ihnen diese Reihe
die perfekte Mischung aus beiden Welten und eignet sich
hervorragend fiir alle Interessierten aus Regulatory Affairs,
Forschung & Entwicklung, Marketing, Recht, Qualitats-
management und -sicherheit und Geschaftsfihrung.

Die Ubertragung der Teilnahme auf eine andere Person
ist innerhalb eines Unternehmens jederzeit méglich.

Einstiegstermine in die Seminarserie
(jeden 2. Dienstag im Monat von 10:00 - ca. 11:30 Uhr)

13. Januar 2026
10. Februar 2026
10. Mdrz 2026
14. April 2026
12. Mai 2026

9. Juni 2026

LI}

sowie weitere Termine.

Buchen Sie lhr Wissens-Update zum Vorzugspreis von
€ 895,- zzgl. MwSt. Ein Einstieg ist jederzeit moglich.

Ihre Anmeldung gilt fur die ndchsten sechs Termine ab
Einstiegsdatum und verldngert sich nicht automatisch.

€ 895,- zzgl. MwSt.

fur sechs Termine

€ zuriick zur Ubersicht

-
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Basiswissen LMIV und
Pflichtkennzeichnung

26. Februar 2026 | Online nr.3927
19. Mai 2026 | Online nr.3930

Kennzeichnung leicht gemacht

Nahezu kein Lebensmittel kommt ohne Informationen fir
den Verbraucher aus. Daher ist Kennzeichnung auf jeder
Stufe der Lebensmittelkette von hoher Bedeutung. Fehler-
haft deklarierte Produkte haben fiir die Akteure nicht nur
rechtliche, sondern auch wirtschaftliche Konsequenzen. Ziel
dieses Seminars ist es, praxisnahes Wissen Uiber die recht-
lichen Anforderungen an die Kennzeichnung von Lebens-
mitteln zu vermitteln. Im Fokus stehen die Bestimmungen
der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV). Sie erhal-
ten umfassende Kenntnisse, die Sie bei der taglichen Arbeit
mit lhren Produkten sofort anbringen kénnen.

Nach diesem Seminar...

konnen Sie mit den Kennzeichnungsregeln der LMIV
umgehen.

meistern Sie die Gestaltung einer Nahrwerttabelle.

kennen Sie die Spezialregelungen fiir einzelne
Produkte.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkrafte aus Regulierung und Recht, QM, Marketing und
F&E und sowohl fiir Neulinge als auch fiir Personen mit ersten
Erfahrungen bei der Kennzeichnung von Lebensmitteln.

Mit der Expertise von:

Katharina Faigle ist Rechtsanwaltin bei der Kanzlei
Meisterernst Rechtsanwilte in Miinchen. Der Schwerpunkt
ihrer Tatigkeit liegt in der Beratung nationaler und inter-
nationaler Mandanten zu lebensmittelrechtlichen und
wettbewerbsrechtlichen Fragestellungen.

Anika Reinmiiller ist staatlich gepriifte Lebensmittel-
chemikerin. Als Consultant bei der RDA berét sie zu allen
naturwissenschaftlichen und rechtlichen Themen rund
um Lebensmittel. Ihre Schwerpunkte sind Verkehrsfahig-
keitsprifungen, Abgrenzungsfragen und toxikologische
Bewertungen in Krisenfallen.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Einflihrung in die Pflichtkennzeichnung
« Bedeutung der Kennzeichnung
» Umgang mit der LMIV: Wo finde ich was?
« Verantwortlichkeiten
+ Verhéltnis der LMIV zu anderen Regelungen

Die LMIV im Detail: Teil 1
- Die,Checkliste” des Artikels 9
« Bezeichnung des Lebensmittels
« Verpflichtende und vorsorgliche Allergenkennzeichnung
- Einblick in die Herkunftskennzeichnung

Die LMIV im Detail: Teil 2
- Verpflichtende Nahrwertdeklaration und Ausnahmen
« Angabe von Referenzmengen
« Formvorschriften
- Pflichtkennzeichnung im Fernabsatz

Spezialregelungen fiir einzelne Zutaten und Lebensmittel
« Zusatzstoffe und Aromen

Umgang mit dem Etikett in der Praxis
- Fallbeispiele
« Do's and Don‘ts

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/basis-lmiv

Bild: © dayves - Fotolia.com

Akademie Fresenius-Seminar

’ DIE AKADEMIE
FRESENIUS

Rechtssichere Bewerbung von

Lebensmitteln

21. April 2026 | Online nr.3917

Erfolgreich durch den Paragrafen-
dschungel

Innovatives Marketing ist im umkampften Lebensmittel-
markt oft der entscheidende Schlissel zum Erfolg. Diesen
findet jedoch nur derjenige, der die rechtlichen Rahmen-
bedingungen kennt und mit ihnen umzugehen versteht.
Sie erhalten einen umfassenden Uberblick tiber die wich-
tigsten Regelungen fiir die Bewerbung von Lebensmitteln.
Finden Sie den Weg durch das Dickicht aus Lebensmittel-
Informationsverordnung (LMIV), Health Claims-Verordnung
(HCV) und dem Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb
(UWG) mit Hilfe vieler praktischer Fallbeispiele.

Nach diesem Seminar...
kennen Sie die grundlegenden Werberegeln.

wissen Sie, welche Anforderungen von LMIV und HCV
flr lhre Produktwerbung relevant sind.

sind Sie sicher im Umgang mit den Vorgaben in
der Praxis.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkrafte aus Regulierung und Recht, QM und Marketing.
Das Seminar ist als Grundlagenseminar konzipiert, juristische
Vorkenntnisse werden nicht erwartet.

Mit der Expertise von:

Leonie Evans ist Rechtsanwaltin, Fachanwaltin fiir gewerb-
lichen Rechtsschutz und Partnerin in der Kanzlei Meisterernst
Rechtsanwalte in Miinchen. Sie vertritt Mandanten in sémt-
lichen Fragen des deutschen und europdischen Lebensmittel-
und Futtermittelrechts sowie im gewerblichen Rechtsschutz
und Wettbewerbsrecht. Schwerpunkt ihrer Tatigkeit ist die
umfassende Beratung von national und international ope-
rierenden Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft.

Maria Hasagic ist seit 2018 als Rechtsanwaltin in der Kanzlei
Meisterernst Rechtsanwalte in Miinchen tétig. Der Schwer-
punkt ihrer Tatigkeit liegt in der Betreuung nationaler und
internationaler Unternehmen rund um regulatorische
Fragen des Lebensmittel-, Futtermittel- und Kosmetik-
rechts sowie des allgemeinen Wettbewerbsrechts.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwsSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Einfihrung: Wo finde ich was?

Irrefiihrung und krankheitsbezogene Werbung
- Die grundlegenden Bestimmungen der LMIV
+ Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuchs
« Sonderregelungen: ,Analogprodukte”/, Imitate”
« Beispiele aus der Rechtsprechung

Die Health Claims-Verordnung
« Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben
+ Zulassungen in Anhang und Gemeinschaftsregister
« Praktische Tipps zur Verwendung von Angaben

Werberegeln des UNG
- Spezielle Werbeformen (Zugaben, Gewinnspiele, etc.)
« Verbot irreflihrender Geschaftspraktiken
« Schwerpunktthema: Social Media
« Durchsetzung und Abwehr von Anspriichen

Trend: ,frei von“, ,natiirlich”, etc.
+ Clean labelling - was ist erlaubt?
+ Anforderungen an Fruchtabbildungen
+ Aktuelle Tendenzen

Fallbeispiele aus der Praxis
« Umgang mit verschiedenen Werbeformen
- Differenziertes Risikomanagement

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Veggie & Vegan: Rechtssicher
kennzeichnen, erfolgreich vermarkten!

Weitere Termine folgen!

Ein Uberblick iiber Recht, Qualitit und
Vermeidung von Fallstricken

Der Markt fiir vegane und vegetarische Lebensmittel boomt.
Kein Wunder, dass alle Unternehmen, die Lebensmittel fir
diese Zielgruppe entwickeln, ihre Produkte auch optimal
und rechtssicher vermarkten mdchten.

Damit dies erfolgreich ist, unterstitzt Sie dieses Seminar

bei allen Fragestellungen aus den Bereichen Lebensmittel-
recht, Produktformulierung und Qualitatsmanagement.
Schwerpunkte sind unter anderem die Vermeidung von
Beanstandungen sowie die Diskussion von Beispielen aus
dem betrieblichen Alltag der Teilnehmenden - alles vor
dem Hintergrund der Leitsatze der Deutschen Lebensmittel-
buch-Kommission!

Nach diesem Seminar...

kennen Sie den Rechtsrahmen fiir vegane und
vegetarische Lebensmittel.

konnen Sie diese rechtssicher kennzeichnen und
bewerben.

haben Sie Kenntnisse zu den Besonderheiten bei
Produktformulierung und im Allergenmanagement.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Mitarbeitende aus QS/QM, Marketing und Produktentwick-
lung aus Unternehmen, die vegane und/oder vegetarische
Lebensmittel in ihr Portfolio aufnehmen méchten oder
bereits dort fiihren.

Mit der Expertise von:

Andreas Kadi ist Lebensmittelchemiker und Griinder von
SRACONSULTING. Als unabhéngiger Berater liegt sein Fokus auf
wissenschaftlichen und rechtlichen Aspekten der Produkt-
und Verpackungsentwicklung. Mit seiner jahrzehntelangen
Erfahrung in der Nahrungsmittelindustrie berat er Firmen
aus Europa sowie weltweit.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

UmREmm

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Trend und Markt
» Was sagt die Erndhrungswissenschaft?
+ Was denken die Verbraucher?

Rechtliche Aspekte
« Rechtliche Grundlagen und Leitlinien
« Kennzeichnungsbestimmungen
« Produktzusammensetzung
- Gibt es vegane und vegetarische Verpackungen?

Qualitatsmanagement und Compliance
+ Rohstoffe, Lagerung, Warenfluss und Verarbeitung
+ Besonderheiten im Allergenmanagement
« Personalschulung
« Gastronomie und Catering (unverpackte Ware)

Uberwachung, Beanstandungen, Abmahnungen
+ Analytik von veganen und vegetarischen Produkten
« Beanstandungsgriinde und deren Vermeidung

Aktuelle Beispiele aus der Praxis
+ Produktzusammensetzung
+ Kennzeichnung, Aufmachung und Werbung

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Verkehrsfahigkeit von Bioprodukten

nach der aktuellen EU-Okoverordnung

26. Médrz 2026 | Online r. 3865

Damit Bio drin ist, wo Bio draufsteht

Bio-zertifizierte Lebensmittel haben sich einen festen
Platz im Sortiment des Lebensmittelhandels erkampft.
Neben dem Fachhandel mit seinem 6kologischen Rundum-
sortiment bietet der konventionelle Einzelhandel ein be-
standig wachsendes Bioangebot. Hersteller und Handler
stehen vor der Aufgabe, stets mit den Neuerungen im
Biorecht Schritt zu halten.

Lernen Sie in diesem Seminar die rechtlichen Vorgaben
und das Biokontrollverfahren in Europa kennen. Dies wird
erganzt durch praxisnahe Beispiele zur Zusammensetzung
und Kennzeichnung von Bio-Produkten. Dieses Seminar
vermittelt Ihnen den aktuellsten Stand des Bio-Rechts,
informiert Sie iiber Anderungen und bietet Ihnen die
Gelegenheit lhre konkreten Fragen zu behandeln.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen gemaB dem Oko-
landbaugesetz und der EU-Okoverordnung.

wissen Sie, wie Bioprodukte zusammengesetzt sein
dirfen, um als solche zu gelten.

sind Sie flr Ihr ndchstes Zertifizierungsaudit gewappnet.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fiihrungskrafte aus dem Qualitaétsmanagement,
der Forschung und Entwicklung, dem Marketing und der
Rechtsabteilung aus Unternehmen, die Bioprodukte in

ihr Portfolio aufnehmen mochten oder bereits dort fiihren.

Mit der Expertise von:

Frau Alissa Schick ist Kontrollstellenleiterin der Oko-Kon-
trollstelle Priifgesellschaft 6kologischer Landbau mbH in
Karlsruhe und seit Gber 15 Jahren in der Bio-Kontrolle und
Zertifizierung von Lebens- und Futtermittel verarbeitenden
Unternehmen ttig. Die Priifgesellschaft ist als Oko-Kon-
trollstelle seit 1992 spezialisiert auf die Bereiche Lebens-
mittelverarbeitung, Import, Futtermittel und Handel. Frau
Schick wirkt in verschiedenen Fachgruppen und an Fach-
tagen als Referentin rund um das Thema Bio-Kontrolle
und Zertifizierung mit. Sie hat einen Lehrauftrag an der
Universitat Hohenheim und gibt ihr Wissen in verschiede-
nen Lehrgédngen fiir Oko-Kontrollstellenpersonal und die
Lebensmittelindustrie weiter.

Veranstaltungspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Rechtliche Voraussetzungen:
+ Bio-Verordnung EU (VO) 2018/848 und nachgelagerte
Rechtsakte: Aktueller Stand der rechtlichen Grundlagen,
Regelungsbereich und Umsetzung in Deutschland

Zusammensetzung von Bio-Produkten und Kennzeichnungs-
vorschriften

Umsetzung in die Praxis
« Workshop: Zusammensetzung von Bioprodukten

Voraussetzungen und Umsetzung der wichtigsten
Anforderungen an:

+ die Produktion

- das Lieferantenmanagement

- die Rohstoffe

 Verfahren und GVO

Vorgehen beim Nachweis von nicht zugelassenen Stoffen
(u.a. Rlickstande von Pestiziden)

Import von Bio-Produkten aus Drittlandern

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Grundlagen Nahrungserganzungsmittel

10. Mé&rz 2026 | Online Nr.3928
9. Juni 2026 | Online nr. 3931

Grundlagen der Abgrenzung,

Kennzeichnung und Bewerbung

Kaum eine andere Kategorie von Lebensmitteln ist derart
stark reguliert wie Nahrungserganzungsmittel (NEM).
Entsprechend wichtig ist es, die einschlagigen Regelungen
und Regeln sicher zu beherrschen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen aktuellen und praxis-
nahen Einblick in die regulatorischen Rahmenbedingungen
fir NEM. Fundiertes Wissen wird vermittelt und vorhandene
Kenntnisse werden ausgebaut mit dem Ziel, den selbstén-
digen Umgang mit der Materie im betrieblichen Alltag zu
erlernen und zu verbessern.

Nach diesem Seminar...

meistern Sie die Pflichtdeklaration nach LMIV und
NemV ohne Probleme.

verstehen Sie die erfolgreiche Vermarktung mit
Slogans und Claims.

wissen Sie um die rechtssichere Zusammensetzung
und Kennzeichnung Ihrer NEM.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkréfte aus den Bereichen Regulatory/Recht, QM,
Marketing und F&E sowie Neulinge und Personen mit
ersten Erfahrungen in der Entwicklung, Herstellung und
Vermarktung von Nahrungsergdnzungsmitteln.

Mit der Expertise von:

Christian Ballke ist Partner der Kanzlei Meisterernst
Rechtsanwalte in Miinchen. Schwerpunkt seiner Tatigkeit
ist die Beratung und Vertretung von Unternehmen der
Lebensmittelwirtschaft, sowie die umfassende gerichtliche
und auBergerichtliche Betreuung in marken- und wett-
bewerbsrechtlichen Angelegenheiten.

Silvia Hohensee ist staatlich gepriifte Lebensmittel-
chemikerin und arbeitet seit 2022 bei der RDA. Zuvor war
sie bei einem internationalen Nahrungsergdanzungsmittel-
hersteller von der Produktentwicklung bis hin zum finalen
Produkt fur die lebensmittelrechtlichen Fragestellungen
verantwortlich und unterstiitzte bei der Umsetzung von
Lebensmittel- und Produktstandards. Sie berat in allen
naturwissenschaftlichen und lebensmittelrechtlichen
Fragestellungen.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Verkehrsfahigkeit von Nahrungserganzungsmitteln
« Was sind Nahrungsergdanzungsmittel?
+ Abgrenzung: NEM vs. Arzneimittel
« Zulassige Darreichungsformen

Zusammensetzung von NEM
+ Vitamine und Mineralstoffe, sonstige Stoffe
- Fallstricke der ,Novel Food"-Verordnung
« Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit

OrdnungsgemaéBe Kennzeichnung von NEM
« Deklaration nach LMIV
« Vorschriften der NemV
- Sonderregelungen fir bestimmte Angaben,
insbesondere Health Claims

Bewerbung von NEM
« Umgang mit dem Irrefiihrungsverbot
+ Das Verbot der krankheitsbezogenen Werbung
« Souverane Verwendung von nahrwert- und gesund-
heitsbezogenen Angaben

NEM in der Praxis
- Fallbeispiele, aktuelle Entwicklungen und Tendenzen

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/grundlagen-nem

Bild: © Oksa Art - AdobeStock

Akademie Fresenius-Seminar

’ DIE AKADEMIE
FRESENIUS

Botanicals rechtssicher in
Verkehr bringen und vermarkten

29. April 2026 | Online nr.3929

Botanicals in Lebensmitteln

Botanicals sind seit Jahren im Trend - nicht nur in Nah-
rungserganzungsmitteln. Doch mit wachsender Beliebtheit
steigen auch die regulatorischen Herausforderungen. Von
der Abgrenzung zu Arzneimitteln tber die komplexen Vor-
gaben bei Health Claims, Novel Food und Anreicherungen
bis hin zu Fragen der Sicherheit, Analytik und Kennzeich-
nung - Unternehmen missen zahlreiche rechtliche und
wissenschaftliche Anforderungen im Blick behalten, um ihre
Produkte sicher und erfolgreich auf den Markt zu bringen.

In diesem Seminar erhalten Sie einen aktuellen und praxis-
nahen Einblick in die regulatorischen Rahmenbedingungen
der Botanicals fiir Ihren betrieblichen Alltag.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die wichtigsten Rechtsvorschriften zur
Verwendung von Botanicals.

beherrschen Sie die Anforderungen an Produkt-
zusammensetzung, -kennzeichnung und -sicherheit.

sind Sie in der Lage, rechtliche Spielrdume fiir Ihre
Alltagspraxis in Produktentwicklung und -vermarktung
zu nutzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkrafte aus Regulierung und Recht, QM, Marketing
und F&E. Die Veranstaltung richtet sich sowohl an
Einsteiger als auch an Personen mit Erfahrungen im
Umgang mit pflanzlichen Lebensmitteln.

Mit der Expertise von:

Christian Ballke ist Partner der Kanzlei Meisterernst Rechts-
anwalte in Miinchen. Schwerpunkt seiner Tatigkeit ist die
Beratung und Vertretung von Unternehmen der Lebens-
mittelwirtschaft, sowie die umfassende gerichtliche und
aullergerichtliche Betreuung in marken- und wettbewerbs-
rechtlichen Angelegenheiten.

Dr. Anne-Marie Orth ist staatlich gepriifte Lebensmittel-
chemikerin sowie offentlich bestellte und vereidigte
Sachverstandige fiir Lebensmittelchemie. Seit 2014 ist sie
bei der RDA Scientific Consultants in Miinchen tétig und
berat in allen lebensmittelspezifischen Fragestellungen
von Kennzeichnung liber Sicherheit bis hin zu komplexen
Zulassungsverfahren.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Abgrenzung Lebensmittel/Arzneimittel
« Erndhrungsphysiologischer Effekt vs. pharmakologische
Wirkung: Wo verlduft die Trennlinie?

Artikel 8 VO (EG) Nr. 1925/2006
+ Welche Beschrankungen sind schon zu beachten?
« Wasistin der Pipeline?

Landerlisten
« “Hilfsmittel” der Mitgliedstaaten - nicht nur fir die EU-weite
Vermarktung relevant

Novel Food
« Wann ist eine Zulassung notwendig?
« Was sagt die Rechtsprechung?

Sicherheitsbewertung & toxikologische Aspekte
- Worauf ist zu achten?

Analytik & Qualitat
- Authentizitat, Rlickstande und Schadstoffe unter Kontrolle

Kennzeichnung & Werbung
+ Was muss? Was geht? Was darf nicht?

Health Claims & Wirknachweise
+ Gesundheitsbezogene Kommunikation mit,Claims on hold”

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht  [eEe]
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Risikobewertung und
Lebensmittelsicherheit

7. Mai 2026 | Online nr. 4018

Problem erkannt — Gefahr gebannt?
So einfach ist es in der Lebensmittel-
branche nicht.

Es ist fast unvermeidlich, dass ab und zu Fehler bei Lebens-
mitteln oder Etiketten auftreten. Was aber tun, wenn man
einen solchen Fehler entdeckt hat? Wie bewertet man die
Risiken richtig und was bedeutet dies fiir die Vermarktungs-
situation? Wann kann der Vertrieb weiterlaufen oder muss
gestoppt werden? Muss Ware zuriickgenommen werden
oder gar ein offentlicher Ruckruf erfolgen?

Das Seminar wird Sie in die Lage versetzen, diese Fragen fir
den jeweiligen Einzelfall zu beantworten und die angemes-
senen MalBnahmen einzuleiten. Viele Praxisbeispiele helfen
Ihnen, fundierte Entscheidungen zu treffen und straf- oder

ordnungswidrigkeitenrechtliche Konsequenzen zu vermeiden.

Nach dem Seminar wissen Sie...

warum nicht jeder ,Fehler” zwingend zu einer
Ricknahme oder einem Ruckruf flihren muss.

wie eine toxikologische und eine mikrobiologische
Risikobewertung aussehen kann.

was Sie den Uberwachungsbehérden melden und wann.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Lebensmittelrechtlich verantwortliche Fiihrungskréfte,
Fachkrafte aus den Bereichen QS und QM sowie aus
Laboren und Analytik.

Mit der Expertise von:

Imke Memmler war 17 Jahre lang bei der Kanzlei ZENK tatig
und hat dort gro8e und mittelstandische Unternehmen
zum Lebensmittel- und Konsumguterrecht beraten. Seit
April 2025 ist sie Referentin bei der Hamburger Behorde

flr Justiz und Verbraucherschutz. Sie hat umfangreiche
Erfahrung im Risk Management und bei Krisen- und
Rickruffallen.

Jaqueline Walter ist Lebensmitteltechnologin und seit
mehr als 12 Jahren im Qualitdtsmanagement tatig. Als
Unternehmensberaterin unterstitzt sie bei der Erstellung
und Weiterentwicklung von Managementsystemen, bei der
Erlangung einer Zertifizierung oder berat beim Themen-
schwerpunkt Issue Manangement.

Veranstaltungspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Risikobewertung aus lebensmittelrechtlicher Sicht
« Gefahren identifizieren und charakterisieren
- Folgen fiir Verkehrsfahigkeit und Lebensmittelsicherheit

Rechtsfolgen
- Sperrungen, Vertriebsstopp, Rlicknahme oder Riickruf?
+ Ordnungswidrigkeits- und strafrechtliche Fallstricke vermeiden

Toxikologische Risikobewertung
- Diskussion eines Fallbeispiels zum Produktkrisenmanagement:
Betriebliches Vorgehen und behdérdliche Bewertung

Mikrobiologische Risikobewertung
« Diskussion eines Fallbeispiels: Lebensmittelsicherheitsbewertung

Risikobewertung beim Nachweis allergener Stoffe
« Richtige MaBnahmen bei fehlerhafter Deklaration
oder Kreuzkontamination

+ Rechtliche Hintergriinde der Spurenkennzeichnung

Melde- und Mitteilungspflichten gegeniiber Behérden
« nach Art. 19 Lebensmittel-Basis-VO (EG) Nr. 178/2002
« nach 8§44 LFGB

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht
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Behordliche Beanstandung
und Verteidigungsstrategien

5. Mai 2026 in Diisseldorf nr. 4002

Richtig verhalten im Fall der Félle

Die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vorschrif-

ten wird von den Behdrden liberwacht. Rechtsversté3e
sind buBgeld- oder strafbewehrt. Hinzu kommt, dass der
offentliche und auch politische Druck bei Rechtsversto3en
besonders groB ist. Die Lebensmittelliberwachung und die
Ermittlungsbehdrden sehen sich aus diesem Grund gera-
dezu ,gezwungen” zu handeln. Ziel dieses Seminars ist es,
praxisnahes Wissen ber die wesentlichen Elemente des
Verwaltungsverfahrens einerseits und des BuBgeld-/Straf-
verfahrens andererseits zu vermitteln sowie Sie tiber richti-
ges Verhalten und lhre Rechte im Ernstfall zu informieren.

Nach diesem Seminar...

ist Ihnen der souverdane Umgang mit Beanstandungen
vertraut.

kennen Sie den Ablauf von Ordnungswidrigkeiten-
und Strafverfahren.

wissen Sie, welche Méglichkeiten zur Risiko-
minimierung bestehen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fachkrafte aus den Bereichen Regulierung und Recht,
Qualitatsmanagement, Marketing und Forschung und Ent-
wicklung.

Mit der Expertise von:

Christian Ballke, LL.M., ist Partner der Kanzlei Meisterernst
Rechtsanwalte in Miinchen. Schwerpunkt seiner Tatigkeit ist
die Beratung und Vertretung von Unternehmen der Lebens-
mittelwirtschaft sowie die umfassende gerichtliche und
aullergerichtliche Betreuung in marken- und wettbewerbs-
rechtlichen Angelegenheiten.

Dr. Raphael Vergho ist Rechtsanwalt und Fachanwalt fir
Straf- und Medizinrecht. Er war jahrelang in einer auf das
Lebensmittelrecht hochspezialisierten Kanzlei in Miinchen
tatig. Seit 2009 ist er als Strafverteidiger bundesweit im
Bereich des Lebensmittelstrafrechts auBBergerichtlich und
gerichtlich tatig.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

Weitere Informationen und Buchung

4

Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Beanstandungen durch die Lebensmitteliiberwachung
« Anlasse flir Beanstandungen, Rechte und Pflichten
+ Szenarien und Strategien
« Gang des Verfahrens
- Moglichkeiten fir effektiven Rechtsschutz

OWi- und Strafverfahren
« Unterschied, Verantwortlichkeiten, Verfahrensablauf
und Zustandigkeiten, Rechtsfolgen

Risikomanagement
- Die Verpflichtung zu Compliance im Unternehmen
« Verhalten bei staatlichen EingriffsmaBnahmen
« Vorbereitung auf den Krisenfall

Umsetzung in die Praxis |
« Workshop I: Behoérdliche Beanstandung
« Einordnung, Kompetenzverteilung
« Aktive Position im Verfahren, taktische Erwdgungen

Umsetzung in die Praxis Il
« Workshop II: Strafverfahren
- Verteidigungsstrategie und -mdglichkeiten
« Konfrontation oder Kooperation

Zusammenfassung & Diskussion

€ zuriick zur Ubersicht



https://www.akademie-fresenius.de/beanstandung
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Nachhaltigkeitsmanagement

in der Lieferkette

16. April 2026 | Online nr.3953

Sind Sie auf die neuen Vorgaben
vorbereitet?

Mit CSDDD, CSRD und Co. wird Nachhaltigkeit in der
Lieferkette zur unternehmerischen Pflicht. In Teil 1 unserer
Online-Seminarreihe stellen wir mit Ihnen die Weichen,
damit Sie das Thema wirkungsvoll angehen!

Nach diesem Seminar...

meistern Sie die Herausforderungen, die sich durch
CSDDD, CSRD & Co. fiir Sie ergeben.

kennen Sie den aktuellen Rechtsrahmen der EU-
Verordnung zur Vermeidung von Entwaldung (EUDR).

wissen Sie, wie Sie aktuelle Nachhaltigkeitsrisiken
ermitteln und ein geeignetes Monitoring aufbauen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und -verantwortliche aus
Lebensmittelherstellung, Lebensmittelhandel, Pharma-
zeutische Industrie, Hersteller von Home und Personal Care
sowie Hersteller von Verpackungsmaterialien aus den Be-
reichen Einkauf, Qualitatssicherung und Regulatory Affairs.

Mit der Expertise von:

Leonie Evans, Meisterernst Rechtsanwalte

Maria Hasagic, Meisterernst Rechtsanwalte

Lena Meinders, AFC Risk & Crisis Consult

Prof. Andreas Meisterernst, Meisterernst Rechtsanwalte

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

Einzeln und als Kombi buchbar

Sie mochten die komplette Seminarreihe zum Vorzugs-
preis buchen? Dann buchen Sie alle drei Einzelseminare
zusammen!

€ 1.385,00 zzgl. MwSt. (statt: € 1.635,00 zzgl. MwSt.)

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Programm-Update

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

Die Omnibus-Initiativen der EU zu ESG
« Ergebnisse des EU-Omnibusverfahrens zu CSDDD & CSRD
« Praktische Auswirkungen auf Unternehmen
« Was sind die ndchsten Schritte?

Unternehmerische Sorgfaltspflichten
+ Die neue CSDDD & EU-Zwangsarbeitsverordnung
«+ Aktuelles zum Lieferkettensorgfaltspflichtengesetz
« Rechtspflichten, Risiko- & Stakeholdermanagement

Entwaldungsfreie Produkte (EUDR)
+ Wer ist betroffen?
« Aufgaben fiir Unternehmen
+ Neueste Entwicklungen

ESG-Risiken entlang der Lieferkette steuern
« Monitoring und Bewertung aktueller Nachhaltigkeitsrisiken
+ Anspriiche marktrelevanter Stakeholder

- Formulierung erforderlicher ManagementmafBnahmen

Umsetzung im Unternehmen
+ Beschwerdemanagement
« Haftungsfragen & Sanktionen
« Stakeholder- & Brancheninitiativen


https://www.akademie-fresenius.de/nachhaltige-lieferkette
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Green Claims — Werbung mit
Umwelt und Nachhaltigkeit

23. April 2026 | Online nr.3954

Umweltaussagen, Nachhaltigkeits-
siegel & Co. rechtssicher verwenden!

Das Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb (UWG) wird
durch die Emp-CoRL gedndert und verscharft ab September

2026 die Vorgaben fiir Umweltaussagen und Nachhaltigkeits-

siegel. Packungsgestaltungen und Werbematerial miissen
jetzt angepasst werden.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Regeln und Verbote fiir Umwelt-
werbung und kdnnen einordnen, was diese konkret
fir Ihre Unternehmenspraxis bedeutet.

wissen Sie, wie Sie Ihre Kommunikation und die
Bewerbung lhrer Produkte regelkonform gestalten
und Fallstricke vermeiden.

entwickeln Sie eine Zukunftsstrategie fiir den erfolg-
reichen Einsatz von Green Claims.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und -verantwortliche aus
Lebensmittelherstellung, Lebensmittelhandel, Pharma-
zeutische Industrie, Hersteller von Home und Personal Care
sowie Hersteller von Verpackungsmaterialien aus den Be-
reichen Einkauf, Qualitatssicherung und Regulatory Affairs.

Mit der Expertise von:

Christian Ballke, Meisterernst Rechtsanwalte
Leonie Evans, Meisterernst Rechtsanwalte
Theresa Usler, AFC Risk & Crisis Consult

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

Einzeln und als Kombi buchbar

Sie mochten die komplette Seminarreihe zum Vorzugs-
preis buchen? Dann buchen Sie alle drei Einzelseminare
zusammen!

€ 1.385,00 zzgl. MwSt. (statt: € 1.635,00 zzgl. MwSt.)

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Programm-Update

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

Green Claims Dos and Don’ts - Status quo
+ Die aktuelle Werbelandschaft
-« Wettbewerbsrecht, Irrefiihrungsverbot & aktuelle
Rechtsprechung
« Zukunftsstrategien entwickeln

Neue Vorgaben fiir die Umweltwerbung nach dem UWG
« Die EmpCo-Richtline/UGP-Anderungs-RL 2024/825
« Umsetzung im Gesetz gegen den unlauteren Wettbewerb (UWG)
« Praktische Auswirkungen der Anderungen des Werberechts

Die Green Claims Richtlinie
- Der finale Rechtsakt der neuen Green Claims Richtline
« Neue Anforderungen an die Begriindung von Umweltaussagen
« Die Zukunft von Umweltzeichen und Umweltwerbung

Nachhaltigkeitskommunikation zur Starkung der Marktposition
« Chancen und Risiken fiir Unternehmen und Marken
- Strategien und Konzepte im Wettbewerbsumfeld
« Greenwashing vermeiden und Vertrauen aufbauen

Absicherung umweltbezogener Werbung
+ Welche neuen Herausforderungen gibt es?
« Praktische Losungsansatze
+ Gezielte Vorbereitung fuir Marketing, Regulatory und
Produktentwicklung


https://www.akademie-fresenius.de/greenclaims-werbung
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Nachhaltigkeitspflichten

im Unternehmen

30. April 2026 | Online nr. 3955

Nachhaltigkeit ist Pflicht -
Ihre Strategie entscheidend!

In Teil 3 erfahren Sie, welche Anforderungen an die
Nachhaltigkeit sowohl die EU als auch der nationale
Gesetzgeber planen und mit welchen regulatorischen
Pflichten diese verbunden sind. Wir zeigen lhnen, wie Sie
die Vorgaben an |hren Nachhaltigkeitsbericht umsetzen
und daraus entstehende Chancen nutzen.

Nach diesem Seminar...

konnen Sie die zentralen Nachhaltigkeitspflichten
sicher einordnen und die rechtlichen Anforderungen
auf Ihr Unternehmen anwenden.

wissen Sie, wie Sie ESG strategisch und operativ ver-
ankern, Prozesse und Verantwortlichkeiten festlegen
sowie die Wirksamkeit systematisch messen.

kennen Sie die potenziellen Rechtsrisiken und Sank-
tionen, mit denen Sie bei Missachtung der Pflichten
rechnen mussen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und -verantwortliche aus
Lebensmittelherstellung, Lebensmittelhandel, Pharma-
zeutische Industrie, Hersteller von Home und Personal Care
sowie Hersteller von Verpackungsmaterialien aus den Be-
reichen Einkauf, Qualitatssicherung und Regulatory Affairs.

Mit der Expertise von:

Christian Ballke, Meisterernst Rechtsanwilte

Lisa Eberlein, Meisterernst Rechtsanwalte

Leonie Evans, Meisterernst Rechtsanwalte

Prof. Andreas Meisterernst, Meisterernst Rechtsanwalte
Philipp Schaber, AFC Risk & Crisis Consult

Veranstaltungspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt

Einzeln und als Kombi buchbar

Sie mochten die komplette Seminarreihe zum Vorzugs-
preis buchen? Dann buchen Sie alle drei Einzelseminare
zusammen!

€ 1.385,00 zzgl. MwSt. (statt: € 1.635,00 zzgl. MwSt.)

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Programm-Update

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

Unternehmerische Nachhaltigkeitspflichten
«+ Die neue CSDDD, CSRD, LkSG und EU-Zwangsarbeitsverordnung
+ Rechtspflichten, Risiko- & Stakeholdermanagement
- Vertragsfragen in AEB, Lieferantenkodex, Anfragen von
Kunden & Umgang mit Lieferanten

»+Nachhaltigkeit managen” - ESG strategisch und operativ
verankern

- Governance und Steuerung gestalten

« Prozesse und Verantwortlichkeiten verankern

+ Wirksamkeit transparent messen und sichern

Wichtige Rechtsfragen fiir die Geschiftsleitung
« Haftungsrisiken & Sanktionen nach CSDDD
« Complaints Management
- Strategie fir Ihr ESG-Management

Die neue EU-Verpackungsverordnung PPWR
« Uberblick tiber die neuen Vorgaben
« Strategische Entscheidungen & Zeitplan
« Produktspezifische Besonderheiten fiir Consumer
Goods & Pharma

Wettbewerbsrechtliche Einordnung
- Einschlagige Vorschriften
- Potenzielle Angreifer und ihre Ziele
- Konsequenzen fir die betriebliche Struktur und Praxis


https://www.akademie-fresenius.de/nachhaltigkeitspflichten
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Nachhaltigkeit und nachhaltige

Verpackungen

3. Méarz 2026 | Online nr.3923

Zukunftsorientiert denken
und handeln

Europdische Gesetze wie die Packaging and Packaging
Waste Regulation (PPWR), die Green Claims-Richtlinie und
die Corporate Sustainability Reporting Directive (CSRD)
machen Nachhaltigkeit zur wirtschaftlichen Pflicht.
Dokumentation, Messbarkeit und Wirtschaftlichkeit sind
die neuen Must-Haves. Orientiert an den neuen gesetz-
lichen Vorgaben, sorgt dieses Seminar fiir den nétigen
Uberblick - von der Definition und Einordnung des
Begriffs Nachhaltigkeit Giber die Ermittlung unternehmens-
spezifischer Ziele bis zur Evaluierung und Umsetzung auf
Verpackungsebene.

Nach diesem Seminar...

konnen Sie den Begriff Nachhaltigkeit richtig
einordnen und definieren.

wissen Sie, wie Sie Nachhaltigkeitsziele formulieren
und deren Erfolg messbar machen.

kennen Sie die aktuelle und zu erwartende Gesetzes-
lage rund um Nachhaltigkeit und Verpackungen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und Verpackungsverantwort-
liche aus den Bereichen Einkauf, Produktentwicklung und
Qualitatssicherung sowie alle, die beim Thema nachhaltige
Verpackungen fundiert mitdiskutieren und Entscheidungen
auf Basis belastbarer Fakten treffen wollen.

Mit der Expertise von:

Carolina E. Schweig ist Diplom-Ingenieurin Verfahrens-
technik Papier- und Kunststoffverarbeitung und arbeitet
seit mehr als 30 Jahren in der Verpackungsbranche; zu-
nachst bei groen Konzernen wie Unilever, Colgate oder
Beiersdorf, seit 1997 als selbstandige Unternehmerin mit
eigenem Ingenieurbiiro. Sie unterstiitzt mit ihrer Expertise
im Fachbeirat die Stiftung Warentest und ist Spezialistin fr
das komplexe Themenfeld der Nachhaltigkeit.

Veranstaltungspreis

€ 545,00 zzgl. MwSt. flir das Einzelseminar oder die gesamte
Seminarreihe zum Vorzugspreis von € 1.395,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Wofiir steht der Begriff Nachhaltigkeit?
- Definitionen von Nachhaltigkeit
« Einordnung

Nachhaltigkeitsziele und -strategie
+ Nachhaltigkeit als 6konomisches Prinzip
- GRI Bewertungsstruktur als Beispiel fuir wirtschaftliche
Nachhaltigkeit
+ Doppelte Wesentlichkeitsmatrix gem. CSRD:
Wie ein Unternehmen zur individualisierten
Nachhaltigkeit kommt

Gesamtverstandnis Nachhaltigkeit in der EU von Circular
Economy zu Green Claims und Digitalem Produktpass

+ Neue Gesetze und Verordnungen

« Konsequenzen daraus fiir die Wirtschaft

« Ausblick auf 2030

Eco-Design als Basis zur Datengewinnung fiir Green Claims

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/nachhaltigeverpackungreihe
https://www.akademie-fresenius.de/nachhaltige-verpackung
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Recyclinggerechtes
Verpackungsdesign

5. Marz 2026 | Online nr.3924

Recyclingfahige Verpackung
jetzt angehen!

Sie mochten die Recyclingfahigkeit Ihrer Verpackungen
steigern? In diesem Online-Seminar erhalten Sie Grund-
lagenwissen zu Verpackungsdesign sowie Recycling-
fahigkeit verschiedener Verpackungskomponenten wie
Druckfarben, Etiketten und Barrieren. AuBBerdem infor-
mieren wir Sie lber Zertifikate und Priifprozesse.

Nach diesem Seminar...

wissen Sie, wofur der Begriff ,recyclebar” in der
Praxis steht.

wissen Sie, was Sie hinsichtlich Ihres Verpackungs-
designs berlicksichtigen missen.

haben Sie einen Uberblick tiber Priifprozesse und
Zertifikate.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und Verpackungsverantwort-
liche aus den Bereichen Einkauf, Produktentwicklung und
Qualitatssicherung sowie alle, die beim Thema nachhaltige
Verpackungen fundiert mitdiskutieren und Entscheidungen
auf Basis belastbarer Fakten treffen wollen.

Mit der Expertise von:

Carolina E. Schweig ist Diplom-Ingenieurin Verfahrens-
technik Papier- und Kunststoffverarbeitung und arbeitet
seit mehr als 30 Jahren in der Verpackungsbranche; zu-
ndchst bei groBen Konzernen wie Unilever, Colgate oder
Beiersdorf, seit 1997 als selbstandige Unternehmerin mit
eigenem Ingenieurbiiro. Sie unterstiitzt mit ihrer Expertise
im Fachbeirat die Stiftung Warentest und ist Spezialistin fur
das komplexe Themenfeld der Nachhaltigkeit.

Veranstaltungspreis

€ 545,00 zzgl. MwSt. flir das Einzelseminar oder die gesamte
Seminarreihe zum Vorzugspreis von € 1.395,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

)

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Was bedeutet Recyclebarkeit?
« Nachhaltigkeitsverstandnis
+ Mindeststandard
+ Recycling und Stoffstrome

Recyclefahigkeit in der Praxis
- Druckfarben

+ Kleber

- Etiketten

- Barrieren

Wichtige Veranderungen bei Papier- und Glas-
verpackungen

Zertifikate und Priifprozesse

Uberblick zum Recycling
- EU
« Weltweit

Zusammenfassung & Diskussion

DIE AKADEMIE
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Verpackungsmaterial

10. Mérz 2026 | Online Nr.3925

Kompaktwissen zu Materialien &
Einsatzmoglichkeiten

Die Auswahl an Verpackungsmaterial ist grof3: Kunststoff,
Biokunststoff, Papier, Glas ... Doch welches Material ist

flr lhr Produkt und lhre Verpackung geeignet? Informieren
Sie sich kompakt an einem Vormittag tber die Eigen-
schaften verschiedener (nachhaltiger) Alternativen und
was Sie bei der Materialauswahl fir lhre Verpackung
berlicksichtigen mussen.

Nach diesem Seminar...

kdnnen Sie definieren, was lhre Verpackung leisten
soll und welche Einflussgrof3en es gibt.

kennen Sie die Einsatzmoglichkeiten und Recycling-
fahigkeit verschiedener Materialien.

wissen Sie, was bei der Auswahl lhres Verpackungs-
materials wichtig ist.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Nachhaltigkeitsbeauftragte und Verpackungsverantwort-
liche aus den Bereichen Einkauf, Produktentwicklung und
Qualitatssicherung sowie alle, die beim Thema nachhaltige
Verpackungen fundiert mitdiskutieren und Entscheidungen
auf Basis belastbarer Fakten treffen wollen.

Mit der Expertise von:

Carolina E. Schweig ist Diplom-Ingenieurin Verfahrens-
technik Papier- und Kunststoffverarbeitung und arbeitet
seit mehr als 30 Jahren in der Verpackungsbranche; zu-
ndchst bei groBen Konzernen wie Unilever, Colgate oder
Beiersdorf, seit 1997 als selbstandige Unternehmerin mit
eigenem Ingenieurbiiro. Sie unterstiitzt mit ihrer Expertise
im Fachbeirat die Stiftung Warentest und ist Spezialistin fur
das komplexe Themenfeld der Nachhaltigkeit.

Veranstaltungspreis

€ 545,00 zzgl. MwSt. flir das Einzelseminar oder die gesamte
Seminarreihe zum Vorzugspreis von € 1.395,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung

Generelles zu Verpackungen
« Aufgaben und Funktionalitat
« Einflussgrof3en

Kompaktwissen zu den Materialien, Einsatzmoglichkeiten
und Recycling

- Kunststoff

+ Biokunststoff

- Papier

- Glas
Biologisch abbaubar

» Wasist das?

« Was ist dabei zu bedenken?
« Wie ist die Position der EU dazu?

Zusammenfassung & Diskussion
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Konformitatsarbeit kompakt!

Grundlagen und praktische Umsetzung

15. April 2026 | Online nr. 3958

Lebensmittel sicher verpacken

Dieses Seminar bietet lhnen die Werkzeuge und das
Wissen, um lhre Verpackungen rechtssicher einzusetzen
und den komplexen Anforderungen von Kunden, Gesetz-
gebern und der Uberwachung gerecht zu werden.

Nach diesem Seminar...

wissen Sie, warum professionelle Konformitatsarbeit fir
Ihr Unternehmen von groBer Bedeutung ist und wo Sie
die relevanten gesetzlichen Schlisselstellen finden.

kennen Sie die Kriterien, die Sie berticksichtigen
missen, um Konformitatserklarungen lhrer Vor-
lieferanten zu akzeptieren oder abzuweisen.

kénnen Sie einordnen, welche analytischen Tests ge-
fordert und sinnvoll sind und wie Sie die Ergebnisse
bewerten.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte aus Lebensmittelherstellung,
Handel und Unternehmen der Wertschopfungskette fiir
Lebensmittelverpackungen, insbesondere alle, die in ihrer
taglichen Arbeit mit dem Lesen, Verstehen und Beurteilen
von Konformitatserklarungen in Berlihrung kommen.

Mit der Expertise von:

Dr. Christophe Goldbeck ist Arbeitsgebietsleiter LC-MS und
organische Kontaminanten am Chemischen und Veterinar-
untersuchungsamt Miinsterland-Emscher-Lippe. Er ist
staatlich geprufter Lebensmittelchemiker und seit vielen
Jahren als Sachverstandiger und Laborleiter in der amtlichen
Uberwachung in den Bereichen Lebensmittel, Zusatzstoffe,
Bedarfsgegenstdande, Kosmetika, Tabakerzeugnisse, Mineral-
ole, Kontaminanten aktiv.

Dr. Thomas Gude ist Geschaftsfiihrer der Thomas Gude Gmbh,
welche sich auf die Beratung in den Bereichen Lebensmittel-
kontaktmaterialien, Lebensmittel und Non-Food spezialisiert
hat. Nach ca. 30 Jahren bei Behdérden, Pharma- und Chemie-
Industrie sowie langer Zeit als operativer Leiter eines Schweizer
Labors beschaftigt er sich jetzt mit Risikobeurteilungen, insbe-
sondere im Lebensmittelkontakt- und Konsumgtiterbereich.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr
BegriiBung & Vorstellung

Grundlagen der Konformitatsarbeitsarbeit fiir
Lebensmittelverpackungen
« Was ist eigentlich Konformitatsarbeit?
« Migration in Lebensmitteln und Risiken von Verpackung
+ Rechtliche Grundlagen und gesetzliche Anforderungen
« Priifung durch die amtliche Uberwachung

Einsatz von Recyclingmaterialien
- Regulatorischer und wirtschaftlicher Rahmen:
Der Weg in die Kreislaufwirtschaft
- Risiken und Quellen der Kontamination

Konformitdtserkldrungen in der Praxis - Teil 1

Im ersten Ubungsbeispiel machen Sie sich mit Konformitcits-
erkldrungen unterschiedlicher Inhaltstiefe vertraut und verschaffen
sich einen Uberblick iiber die Unterschiede am Markt.

Analytik von Lebensmittelkontaktmaterialien
+ Analytische Methoden
« Bewertung der Ergebnisse
« Nachweis der gesundheitlichen Unbedenklichkeit

Konformitdtserkldrungen in der Praxis - Teil 2

Sie trainieren an realen, anonymisierten Konformitdtserkldrungen,
wie diese zu verstehen und zu bewerten sind. Anhand von Fall-
beispielen aus unterschiedlichen Produktgruppen machen wir Sie mit
einem strukturierten Vorgehen bei der Uberpriifung von Konformitcits-
erkldrungen vertraut.

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/konformitaet-basis
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Expertenwissen Konformitatsarbeit

Risikobewertung von Lebensmittelverpackung

21. April 2026 | Online nr.3959

Ihr Vertiefungskurs zur
Konformitatsarbeit!

Bei diesem Online-Seminar lernen Sie wichtige Schritte, um
die Konformitdt und Sicherheit Ihrer Lebensmittelverpa-
ckung zu gewahrleisten: Wie baue ich eine Risikoabklarung
auf? Welche Tools kann ich nutzen? Und was muss man ins-
besondere beim Einsatz von Rezyklaten beachten?

Nach diesem Seminar...

haben Sie Ihr Wissen zur Konformitatsarbeit, zur
Risikobewertung und zum Umgang mit ungeregelten
Substanzen grundlegend vertieft.

kennen Sie alle Sicherheitskriterien zum Einsatz von
Rezyklaten und Bioplastik.

kdnnen Sie die vorgestellten Modelling-Programme zur
Migrationsbewertung in lhrer taglichen Arbeit nutzen.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fuihrungskrafte aus Lebensmittelherstellung,
Lebensmittelhandel und Unternehmen der Wertschépfungs-
kette fiir Lebensmittelverpackungen sowie alle, die in lhrem
Unternehmen fiir Konformitatsarbeit verantwortlich sind.

Hinweis: Fur die erfolgreiche Teilnahme an diesem
Seminar sollten Sie bereits Gber Grundkenntnisse zur
Konformitatsarbeit verfligen.

Mit der Expertise von:

Dr. Thomas Gude ist Geschéftsflihrer der Thomas Gude
Gmbh, welche sich auf die Beratung in den Bereichen
Lebensmittelkontaktmaterialien, Lebensmittel und Non-
Food spezialisiert hat. Nach ca. 30 Jahren bei Behérden,
Pharma- und Chemie-Industrie sowie langer Zeit als opera-
tiver Leiter eines Schweizer Labors beschéftigt er sich jetzt
mit Risikobeurteilungen, insbesondere im Lebensmittel-
kontakt- und Konsumguterbereich. Darliber hinaus unter-
richtet er an diversen Universitdaten und Fachholschulen,
insbesondere an der ETH Zirich.

Veranstaltu ngspreis
€ 845,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

er area

—A) )i" I\II—*I-—'I
pe

_
|
\
—\

LS

|
4

|
J

~Amount

l
=

Ihr Seminartag | 09:00 - 17:00 Uhr

Grundlagen und Hintergrundwissen zum Konformitatsnachweis
+ Aufbau einer Risikoabklarung
« Kurzeinfiihrung in das Threshold of Toxicological
Concern (TTC)-Konzept

Konformitats- und Risikobewertung
- Bewertungsgrundlagen der EFSA
« Funktionelle Barrieren
- Einsatz von Rezyklaten & Bioplastik: Ist nachhaltig auch immer
sicher?

« Stimmen die Sicherheitskriterien noch?

Umgang in der betrieblichen Praxis
» Bendtigen wir Alternativen fiir das Testen?
+ Welche Tools kann ich zum Migration Modelling nutzen?
+ Unspezifisches Screening

Wie geht man mit den analysierten Substanzen um?
« Autorisierte Substanzen
» Ungeregelte Substanzen

Praxistraining mit verschiedenen Beispielen

Besprechung der Ergebnisse

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/konformitaet-experten

Bild: © Muhamad Chabib alwi - iStock, © Vikivector - AdobeStock
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Lebensmittelverpackung
— sicher durch das nachste Audit!

24. Juni 2026 | Online Nr.3952

Den Anforderungen der Standards
gerecht werden

Der Einsatz sicherer und konformer Verpackung ist ein we-
sentlicher Bestandteil der Produktsicherheit und steht somit
immer mehr im Fokus der Lebensmittelsicherheitstandards.
In diesem Online-Seminar erfahren Sie, welchen Regelungen
Lebensmittelverpackungen unterliegen und welche Doku-
mente, Nachweise und Priifungen Sie im Audit benétigen.

Nach diesem Seminar...

kennen Sie die Anforderungen, die von den gangigen
Lebensmittelsicherheitsstandards und dem IFS Ver-
packungsleitfaden an lhre Konformitatsarbeit gestellt
werden.

haben Sie viele Tipps und Arbeitshilfen fiir die interne
Umsetzung im Unternehmen erhalten

wissen Sie, welche Priifungen fir die eingesetzten
Verpackungen relevant und sinnvoll sind.

Fiir wen ist dieses Seminar wichtig?

Fach- und Fihrungskrafte aus Lebensmittelherstellung,
Lebensmittelhandel und Unternehmen der Wertschépfungs-
kette fiir Lebensmittelverpackungen sowie alle, die in lhrem
Unternehmen fiir Konformitatsarbeit verantwortlich sind.

Mit der Expertise von:

Dr. Thomas Gude ist Geschéftsfihrer der Thomas Gude
GmbH, welche sich auf die Beratung in den Bereichen
Lebensmittelkontaktmaterialien, Lebensmittel und Non-
Food spezialisiert hat. Nach ca. 30 Jahren bei Behorden,
Pharma- und Chemie-Industrie sowie langer Zeit als
operativer Leiter eines Schweizer Labors beschaftigt er

sich jetzt mit Risikobeurteilungen, insbesondere im Lebens-
mittelkontakt- und Konsumgtterbereich.

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 Uiber langjéhrige Erfahrung in
der Lebensmittelindustrie mit u.a. Schwerpunkt Catering.
AufBlerdem ist sie zertifizierte Live-Online-Trainerin,
E-Learning Autorin und ausgebildete Sprecherin.

Veranstaltu ngspreis
€ 545,00 zzgl. MwSt.

7| Weitere Informationen und Buchung
Klicken Sie hier k

Ihr Seminartag | 09:00 - 13:00 Uhr

BegriiBung & Vorstellung
Was sind GMP und Konformitatsarbeit?

Anforderungen an die Konformitatsarbeit aus Sicht der
Lebensmittelsicherheitsstandards

« IFS Food / IFS PACsecure

- BRC

« 1SO 22000 / FSSC 22000

Umsetzung in die Praxis
-+ Was fragt der Auditor?
« Umsetzung im Unternehmen - interne Aufgabenverteilung
« Arbeitshilfen fur die interne Umsetzung

Vorstellung des IFS Verpackungsleitfaden
Praxisrelevante Priifung von Verpackungen

Zusammenfassung & Diskussion


https://www.akademie-fresenius.de/audit-lmvp
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Lust auf mehr Wissen?
Unsere kommenden Tagungen:

18. Jahrestreffen
Produktionsleiter-Tagung

24. und 25. Marz 2026 in Dortmund

Klicken Sie hier k

[__17' Weitere Informationen und Buchung: www.akademie-fresenius.de/plt

16. Praxistreffen

Mopro .
W p. ~ QS-Leiter Tagung
FIeISCh £ 9.und 10. Juni 2026 in Diisseldorf

FEi I'I kO St Klicken Sie hier k
Get ranke' [__17' Weitere Informationen und Buchung: www.akademie-fresenius.de/qs-leiter
11. Fachtagung
= Nahrungserganzungsmittel

e —
0)- @ B8 13. und 14. Oktober 2026
D
Klicken Sie hier

[__17' Weitere Informationen und Buchung: www.akademie-fresenius.de/nem



https://www.akademie-fresenius.de/nem
https://www.akademie-fresenius.de/nem
https://www.akademie-fresenius.de/qs-leiter
https://www.akademie-fresenius.de/qs-leiter
https://www.akademie-fresenius.de/plt

Wissenswertes

Der Veranstalter

Seit 30 Jahren ist die Akademie Fresenius lhr Partner fir
praxisnahe und tagesaktuelle Weiterbildung rund um
Sicherheit und Qualitdt von Lebensmitteln, Konsumgttern
und chemischen Erzeugnissen entlang der gesamten
Produktionskette. Internationale Tagungen gehdren dabei
genauso zum Portfolio wie nationale Branchentreffen,
praxisorientierte Intensivseminare und Schulungen in
kleinen Arbeitsgruppen.

Unsere Veranstaltungsformate férdern den Austausch aller
Teilnehmenden untereinander und bieten eine perfekte
Plattform zur Begegnung von Industrie, Wissenschaft,
Behorden und Beratung — exzellenter Service inklusive.

Das breit gefacherte Weiterbildungsangebot tragt so dazu
bei, dass unsere Kunden wettbewerbsfahig bleiben in allen
Fragen zu Qualitatssicherung, Risikobewertung, Recht,
Produktion und Technik.

Die Akademie Fresenius ist ein Gemeinschaftsunternehmen
der Carl Remigius Fresenius Education Group, einer der
groften privaten und unabhdngigen Bildungsgruppen in
Deutschland, und SGS Institut Fresenius, einem der bedeu-
tendsten deutschen Anbieter fiir chemische Laboranalytik.

Zum Seminarablauf

Die Seminarleiter:iinnen gestalten die Seminare und Schu-
lungen interaktiv. Ihre Diskussionsbeitrdge sind ausdriicklich
erwiinscht. Gerne kdnnen Sie lhre Fragen oder Probleme
aus der Praxis vor der Veranstaltung bei uns einreichen.

Beginn und Ende der Seminare sind zeitlich festgelegt, der
Tagesablauf und die Dauer der einzelnen Themenblocke
sind jedoch flexibel, da wir gerne Ihre individuellen Beitrage
aufgreifen und bearbeiten.

Ubernachtungsméglichkeiten bei
Prasenz-Veranstaltungen

Bei unseren Prasenz-Seminaren haben wir fiir Sie in den
Veranstaltungshotels ein begrenztes Zimmerkontingent
reserviert. Bitte buchen Sie direkt beim Hotel und nennen
Sie das Stichwort ,Akademie Fresenius”. Informationen dazu
erhalten Sie mit lhrer Anmeldebestatigung und online auf
unserer Website.

’ DIE AKADEMIE
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Das diirfen Sie bei uns erwarten

Praxisnahe: Wir legen groBen Wert auf die Praxis-
relevanz aller Seminare: Keine trockene Theorie,
sondern viele Beispiele, Fallstudien und Ubungen.

Langjéhrige Erfahrung: Alle unsere Seminare werden
von ausgewiesenen Fachleuten geleitet, die jahrelange
Expertise auf ihnrem Fachgebiet mitbringen.

Uberschaubare Gruppen: Bei allen Seminaren begrenzen
wir aus Qualitdtsgriinden die Personenzahl. So kénnen
alle individuellen Fragen beantwortet werden.

Rundumbetreuung: Vor Ort und nach dem Seminar
stehen wir von der Akademie Fresenius lhnen per-
sonlich zur Verfiigung.

Ausfiihrliche Unterlagen: Zu jedem Seminar erhalten
Sie eine ausfiihrliche Dokumentation, zur personlichen
Nachbereitung.

Zertifikat: Sie erhalten ein detailliertes | &=
Teilnahmezertifikat als Nachweis fir Ihr
nachstes Audit und Ihre personliche
Entwicklung.

TEILNAHME-
ZERTIFIKAT

Monika Mustermann

Aktuelle Termine und auch kurzfristige Erganzungen
zu unserem Seminarprogramm finden Sie immer auf
www.akademie-fresenius.de.

Gruppenrabatt
Sie mochten mit lhrem Team teilnehmen? Bei gemein-

samer Anmeldung erhalten die dritte und jede weitere
Person 15 % Gruppenrabatt.

Haben Sie noch Fragen?
Miria Kottowski

Produkt- und Projektmanagerin
Telefon: +49 231 75896-71
mkottowski@akademie-fresenius.de


akademie-fresenius.de
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Where Experts Meet!

Preis und Leistungen

Im Preis enthalten sind die Veranstaltungsteilnahme, die Veranstaltungsunter-
lagen und bei Prasenzveranstaltungen das Mittagessen, die Kaffeepausen sowie
die Getrénke. Alle Teilnehmende erhalten ein Teilnahmezertifikat. Nach lhrer
Anmeldung erhalten Sie eine Anmeldebestédtigung per E-Mail. Bitte Giberweisen
Sie nach Erhalt der Rechnung den Rechnungsbetrag ohne Abziige vor Veran-
staltungsbeginn.

Buchen ohne Risiko

Eine kostenfreie Stornierung oder Umbuchung fiir unsere Prasenzveranstal-
tungen ist bis vier Wochen vor Veranstaltungsbeginn schriftlich moglich. Nach
diesem Zeitpunkt und bis zu einer Woche vor Veranstaltungsbeginn erstatten
wir lhnen 50 % der Teilnahmegebtihren. Bei spateren Stornierungen oder Nicht-
Erscheinen konnen keine Teilnahmegebiihren erstattet werden.

Bei unseren Online-Veranstaltungen kénnen Sie Ihre Anmeldung bis zu 1 Woche
vor Veranstaltungsbeginn kostenfrei und ohne Angabe von Griinden schrift-
lich stornieren. Bei spateren Stornierungen sowie bei Nicht-Login zur Online-
Veranstaltung kénnen keine Teilnahmegebiihren erstattet werden. Sie erhalten
jedoch in diesem Fall von uns lhren Zugang zu den Dokumentationsunterlagen.
Eine Ersatzperson konnen Sie jederzeit kostenfrei benennen.

Die Akademie Fresenius GmbH
Alter Hellweg 46
44379 Dortmund

Telefon: +4923175896-50
Telefax: +49 23175896-53
info@akademie-fresenius.de

Allgemeine Geschéftsbedingungen

Durch Ihre Anmeldung bestatigen Sie unsere Allgemeinen Geschaftsbedin-
gungen sowie unsere Datenschutz-Bestimmungen. Unsere AGB finden Sie im
Internet (www.akademie-fresenius.de/agb) oder erhalten Sie auf Anfrage.

Datenschutz

lhre Daten werden von der Akademie Fresenius zur Organisation der Veran-
staltung verwendet und gespeichert. Wir betreiben keinen kommerziellen
Handel mit Ihrer Adresse. Mit Ihrer Anmeldung geben Sie lhre Einwilligung,
dass wir Sie per Post, E-Mail oder Telefon (Unerwiinschtes bitte streichen) kon-
taktieren durfen, damit Sie gelegentlich Informationen aus unserem Unter-
nehmen erhalten. Sie kénnen dieser Einwilligung jederzeit widersprechen.
Auf unseren Prasenzveranstaltungen werden zudem gelegentlich Foto- und
Videoaufnahmen angefertigt, die wir anonymisiert auf unserer Webseite
veroffentlichen. Bei unseren Online-Veranstaltungen werden Bild- und Ton-
inhalte Gbermittelt, die von den Vortragenden und von den Teilnehmenden
stammen kdénnen. Mit |hrer Anmeldung stimmen Sie zu, dass diese Inhalte
innerhalb des virtuellen Veranstaltungsraums tibertragen werden dirfen. Das
Aufzeichnen dieser Inhalte ist allen Teilnehmenden untersagt. Weitere Infor-
mationen finden Sie unter: www.akademie-fresenius.de/datenschutz

Titelbild: © rashadashurov - iStock

www.akademie-fresenius.de
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