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ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000    BasiswissenBasiswissenBasiswissenBasiswissen    

    
      

      
 
Was nützt mir dieses Was nützt mir dieses Was nützt mir dieses Was nützt mir dieses SeminarSeminarSeminarSeminar? ? ? ?     

    
      

In unserem Seminar zum Thema ISO 22000 BasiswissenISO 22000 BasiswissenISO 22000 BasiswissenISO 22000 Basiswissen lernen Sie schnell 

und praxisorientiert, wie sich in Ihrem Unternehmen ein effektives 

Qualitätsmanagementsystem für Lebensmittelsicherheit nach  der DINDINDINDIN----

NormNormNormNorm ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000 entwickeln und etablieren lässt. Sie lernen 

Anforderungen des Standards, sowie deren Umsetzung in der Praxis 

kennen.  

  

     Auszug aus den SeminarinhaltenAuszug aus den SeminarinhaltenAuszug aus den SeminarinhaltenAuszug aus den Seminarinhalten        
                        

− Basiswissen zur Guten HerstellungsGuten HerstellungsGuten HerstellungsGuten Herstellungs----    und Hygienepraxisund Hygienepraxisund Hygienepraxisund Hygienepraxis (GHP) 

− HACCPHACCPHACCPHACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) - 

Grundlagen, Anforderungen und Gefahrenanalyse 

− ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000 (Inhalt, Struktur, Normforderungen, Nutzen) 

− Vergleich ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000 mit ISO 9001 

− Unterscheidungen zu anderen Regelwerken im 

Lebensmittelbereich (IFS, BRC, etc.) 
    

PraxisPraxisPraxisPraxis:  

− praxisnahe Umsetzungen werden erläutert 

− Fallbeispiele & Fragen  
 

     Zielgruppeielgruppeielgruppeielgruppe 
 

Qualitätsbeauftragte, interne Auditoren, Betriebs- und Produktionsleiter, 
Prozessverantwortliche, Supply Chain Manager  
 

      

     VoraussetzungenVoraussetzungenVoraussetzungenVoraussetzungen    
                                                                                                                                            
                                                                                                                                                                                                                                                    Für Anfänger geeignet, aber Kenntnisse im HACCP und ISO 9001 sind     
                                                              vorteilhaft. 
 
                                                                              
 
 

                      Machen Sie Ihr (ArbeitsMachen Sie Ihr (ArbeitsMachen Sie Ihr (ArbeitsMachen Sie Ihr (Arbeits----) Leben einfacher ) Leben einfacher ) Leben einfacher ) Leben einfacher ––––        

mit den SWISS FOOD mit den SWISS FOOD mit den SWISS FOOD mit den SWISS FOOD Seminaren erfahren Sie Seminaren erfahren Sie Seminaren erfahren Sie Seminaren erfahren Sie wiewiewiewie!!!!    

  

Das Wichtigste in Kürze:Das Wichtigste in Kürze:Das Wichtigste in Kürze:Das Wichtigste in Kürze:    
 

    
Dauer:  Dauer:  Dauer:  Dauer:      
     2  Tage 
    
     
Termine Termine Termine Termine und Orteund Orteund Orteund Orte 

Die aktuellen Termine und 
Orte  finden Sie auf unserer 
Webseite  
 
 

TeilnahmeTeilnahmeTeilnahmeTeilnahmegebühren:gebühren:gebühren:gebühren:    
     790,00 € / Person                 
           zzgl. MwSt. 

 

inklusive Getränke, 
Mittagessen sowie 
Verpflegung in den Pausen 
 
 

Zusatzleistungen: Zusatzleistungen: Zusatzleistungen: Zusatzleistungen:     
Seminarunterlagen in 
deutscher Sprache sowie ein 
Schulungszertifikat 
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            ISO 22000ISO 22000ISO 22000ISO 22000    BasiswissenBasiswissenBasiswissenBasiswissen    

 
 

 
 
Bitte faxen Sie ihre Antwort an:   SWISS FOOD SWISS FOOD SWISS FOOD SWISS FOOD Quality Business Quality Business Quality Business Quality Business Ltd.Ltd.Ltd.Ltd.    

 
    

FaxFaxFaxFax----Nr.:Nr.:Nr.:Nr.:    +49 7634 50546 12+49 7634 50546 12+49 7634 50546 12+49 7634 50546 12        (Deutschland)(Deutschland)(Deutschland)(Deutschland)    

FaxFaxFaxFax----Nr.: Nr.: Nr.: Nr.:     +41 44 307 35 01 +41 44 307 35 01 +41 44 307 35 01 +41 44 307 35 01     (Schweiz)(Schweiz)(Schweiz)(Schweiz)    

 

 

    OOOO    Ich habe Interesse an dieser Ich habe Interesse an dieser Ich habe Interesse an dieser Ich habe Interesse an dieser SchulungSchulungSchulungSchulung    

  Bitte rufen Sie mich an um........................ Uhr, am ……………………………… 

     Meine Tel.-Nr. lautet: ....................................................................................... 

    OOOO    Ich buche diese Schulung verbindlichIch buche diese Schulung verbindlichIch buche diese Schulung verbindlichIch buche diese Schulung verbindlich    

Termin   ……………………………………………………………………….. 

Ort   ……………………………………………………………………….. 

    OOOO    Ich Ich Ich Ich habe Interesse an weiteren Seminaren / Ausbildungen:habe Interesse an weiteren Seminaren / Ausbildungen:habe Interesse an weiteren Seminaren / Ausbildungen:habe Interesse an weiteren Seminaren / Ausbildungen:    

………………………………………………………………………………………… 

  ………………………………………………………………………………………… 

     

  Meine Anschrift / Firmenstempel:Meine Anschrift / Firmenstempel:Meine Anschrift / Firmenstempel:Meine Anschrift / Firmenstempel:        
    

Name   ……………………………………………………………………….. 

Firma   ……………………………………………………………………….. 

Funktion ……………………………………………………………………….. 

 

Straße   ………………………………………………………………………..  

PLZ / Ort ……………………………………………………………………….. 

Email  ……………………………………………………………………….. 

………………………………………………………………………………… 

               Datum     Unterschrift     

 

 

 


