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ALLE TRAININGS AUCH

INHOUSETRAININGS
Im Jahr 2021 warten ganz besondere Inhousetrainings auf Sie:

®  [FSSC-Training — Upgrade Version 5 INHOUSE
® HACCP - erfolgreiche Implementierung und Weiterentwicklung des Systems BUCHBAR

B Hygieneschulung — Personalhygiene schulen
Weitere Inhousetrainings finden Sie auf Seite 108 bzw. unter www.qualityaustria.com/inhouse.
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HYGIENE- UND QUALITATSMANAGEMENT FUR LEBENSMITTELSICHERHEIT LM

HYGIENE- UND QUALITATSMANAGEMENT
FUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

BERUFSBILDER
v\g\detﬂ“'e"‘"g4% Hygienemanager sind mit
gesetzlichen
sicherheitsstandards wie IFS, BRC, aber auch der
ISO 22000 vertraut. Sie kdnnen ein effizientes Hygiene-
managementsystem aufbauen und weiterentwickeln

sowie eine fundierte Nachweisdokumentation einrichten.

hygienerelevanten

Anforderungen und  Lebensmittel-

e e, Systembeauftragte Qualitdt (mit Schwerpunkt
Lebensmittelsicherheit) sind in der Lage, ein fir-
menspezifisches Qualitdts- und Lebensmittelsicher-
heitsmanagementsystem (ISO 9000 ff., ISO 22000,
IFS, BRC) nach dem Stand der Technik zu implemen-
tieren und effizient aufrechtzuerhalten. Sie kdnnen eine fundierte
Nachweisdokumentation einrichten, sind Uber die Grundlagen zur
Durchfuhrung interner Audits informiert und k&nnen sie anwenden.

ditierung 4
e s,
¥ 7%

Systemmanager Qualitat (mit Schwerpunkt

Lebensmittelsicherheit) kdénnen ein firmenspezifi-
sches Qualitats- und Lebensmittelsicherheitsmanage-
mentsystem (ISO 9000 ff., ISO 22000, IFS, BRC) nach
dem Stand der Technik implementieren und effizient
aufrechterhalten. Sie erkennen rechtzeitig Entwicklun-
gen, die die Legalitat und Sicherheit der Produkte ge-
fahrden kénnten, und kénnen sie durch strategische
MaBnahmen beeinflussen. Die Grundlagen zur Durchfiihrung inter-
ner Audits, die Werkzeuge zur Entwicklung einer Unternehmens-
strategie, die Methoden der Qualitétsférderung, -motivation und
-kostenerfassung sind bekannt und kénnen angewandt werden.

LMR Hygienemanagement - Mikrobiologie

2 Tage

09-17 Uhr und Lebensmittelrecht

In diesem Lehrgang werden die Grundlagen der Mikrobiologie so-
wie des Lebensmittelrechts vermittelt. Die Teilnehmer erhalten ei-
nen Uberblick Uber die Gefahren, die von Mikroorganismen aus-
gehen, und werden mit den Einflussmdglichkeiten auf Wachstum,
Vermehrung sowie Toxinbildung konfrontiert.

VORAUSSETZUNGEN
Berufliche Erfahrungen in der Lebensmittelhygiene und Produkt-
sicherheit

INHALTE

B Allgemeine Rechtsgrundlagen der Lebensmittelsicherheit
Zusammenarbeit mit Behorden

Mikrobiologische Grundlagen und Hygienerisiken

Einteilung der Mikroorganismen, Physiologie und Vermehrung
Pathogenitat und Risikoabschatzung

Vorkommen und Pravention

TEILNAHMEGEBUHR € 1.048,~ (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 22.-23.03.2021
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STRUKTUR DER LEHRGANGSREIHE

Projekt-

(Seite 14) (Seite 14) (Seite 14)

_*

KOMPETENZ

ZERTIFIKATS
BONUS

* Fiir den Abschluss Systembeauftragter Qualitat (mit Schwerpunkt Lebensmittelsi-
cherheit) ist die Priifung Hygienemanager nicht erforderlich.

** Fiir den Abschluss Systemmanager Qualitdt (mit Schwerpunkt Lebensmittelsi-
cherheit) sind die Priifungen Hygienemanager und Systembeauftragter Qualitat
(mit Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit) nicht erforderlich.

Inhaber der beiden Zertifikate Systembeauftragter bzw. -manager Qualitdt und
Hygienemanager erhalten auf Antrag das Zertifikat Systembeauftragter bzw.
-manager Qualitat (mit Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit) kostenlos.

Hinweis: Koénnen die Praxisnachweise vor Prifungsantritt nicht erbracht
werden, erhalten die Teilnehmer bei bestandener Priifung Systembeauftrag-
ter bzw. Systemmanager (mit Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit) den Sta-
tus ,Anwarter”. Sobald der Quality Austria die fehlenden Praxisnachweise
vorliegen, wird das Zertifikat kostenlos umgeschrieben. Ebenso ist es mdg-
lich, bei fehlenden Praxisnachweisen das entsprechende EOQ Zertifikat ,,Ju-
nior zu beantragen.

Hygienemanagement - Betriebs- und

Personalhygiene, HACCP

Dieser Lehrgang legt den Schwerpunkt auf die Vermittlung der be-
triebs- und personalhygienischen Anforderungen zur Gewahrleis-
tung eines hygienischen Umfelds fUr die Lebensmittelherstellung.

VORAUSSETZUNGEN
Berufliche Erfahrungen in der Lebensmittelhygiene und Produkt-
sicherheit

INHALTE

B Betriebs- und Personalhygiene: praktische Umsetzung
B Bauliche Voraussetzungen

B Reinigung und Desinfektion; Schadlingsbekampfung

B HACCP gemaB Codex Alimentarius: Methoden und Werkzeuge
B Vorbereitung der Projektarbeit

TEILNAHMEGEBUHR € 1.572,~ (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 06. — 08.04.2021
Hinweis: Dieser Lehrgang wird vom Verband Osterreichischer Sicher-

heits-Experten (VC')SI) als Weiterbildung fur Sicherheitsfachkrafte mit 3 Punk-
ten anerkannt (siehe auch Seite 87).

KURSPROGRAMM 2021
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LMS Hygienemanagement - Management-

3 Tage

09-17 Uhr systeme, Normen, Standards

Anhand der Forderungen der gadngigen Normen und Standards wie
IFS, BRC und ISO 22000 wird dargestellt, wie es gelingt, ein wirk-
sames Lebensmittelsicherheitsmanagementsystem im Unterneh-
men einzuflihren und aufrechtzuerhalten.

VORAUSSETZUNGEN
Berufliche Erfahrungen in der Lebensmittelhygiene und Produkt-
sicherheit

INHALTE

m  Ubersicht tiber Lebensmittelsicherheitsstandards (IFS, BRC,
FSSC 22000)

B Aufbau eines Managementsystems flr Lebensmittelsicherheit
nach ISO 22000; Integration in ein bestehendes System

B Effektive Pravention und Uberwachung von Gefahren fiir die
Lebensmittelsicherheit basierend auf Good Manufacturing
Practice, Gute Hygienepraxis

B Messung, Analyse, Verbesserung

Projektarbeit Zwischen den Lehrgangsblécken LBPH und LMS
ist eine Projektarbeit zu erstellen, welche wesentliche Teile eines
Lebensmittelsicherheitskonzeptes umfasst.

TEILNAHMEGEBUHR € 1.572,~ (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 17.-19.056.2021

PRUFUNG Systembeauftragter
1 Tag Qualitat (mit Schwerpunkt
S Lebensmittelsicherheit) (optional)

LBP

Die Prifungsinhalte beziehen sich auf die Lehrgange LMR, LBPH,
LMS, IMS und IMSA.

LHP PRUFUNG

1Tag . :
09-17 Uhr Hygienemanager (optional)

Die Prufungsinhalte beziehen sich auf die Lehrgdnge LMR, LBPH
und LMS.

VORAUSSETZUNGEN
Ausbildung entsprechend den Lehrgdngen und positiv beurteilte
Projektarbeit zwischen den Lehrgangen

DURCHFUHRUNG

Die schriftliche Prifung besteht aus Auswahlaufgaben. Die mind-
liche Prifung besteht aus einer Prasentation und einer vertiefenden
Diskussion der Projektarbeit sowie ergdnzenden Fragen aus den
Lehrgangen.

ZERTIFIKAT Hygienemanager
GULTIGKEITSDAUER DES ZERTIFIKATS 3 Jahre
TEILNAHMEGEBUHR € 691,— (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 21.06.2021

LMP PRUFUNG Systemmanager
2 Tage Qualitat (mit Schwerpunkt
07U /) ebensmittelsicherheit)

Die Prifungsinhalte beziehen sich auf die Lehrgange LMR, LBPH,
LMS, IMS, IMSA und IMSO.

VORAUSSETZUNGEN

Ausbildung entsprechend den Lehrgangen und positiv beurteilte
Projektarbeit zwischen den Lehrgangen; 2-jahrige qualifizierte Be-
rufspraxis, davon 1 Jahr in Qualitdtssicherung oder -management

DURCHFUHRUNG

Die schriftliche Prifung besteht aus Auswahlaufgaben. Die mundli-
che Prifung besteht aus einer Prasentation und einer vertiefenden
Diskussion der Projektarbeit sowie ergdnzenden Fragen aus den
Lehrgangen. Sofern das Personenzertifikat "Hygienemanager" be-
reits erworben wurde, entfallt die Prasentation der Projektarbeit. Die
mundliche Prifung besteht in diesem Fall ausschlieBlich aus Fragen
aus den Lehrgéngen.

ZERTIFIKAT  Systembeauftragter Qualitat (mit Schwer-
punkt Lebensmittelsicherheit)

GULTIGKEITSDAUER DES ZERTIFIKATS 3 Jahre
TEILNAHMEGEBUHR € 691,- (exkl. 20 % MwSt.)
TERMIN

Wien 26.11.2021

KURSPROGRAMM 2021

VORAUSSETZUNGEN

Ausbildung entsprechend den Lehrgadngen und positiv beurteilte
Projektarbeit zwischen den Lehrgangen; 4-jahrige qualifizierte Be-
rufspraxis, davon 2 Jahre in Qualitdtssicherung oder -management

DURCHFUHRUNG

Die schriftliche Prufung besteht aus Auswahlaufgaben. Die mind-
liche Prifung besteht je Teilnehmer aus einer Gruppenmoderation
(Loésung eines Fallbeispiels) und anschlieBender Prasentation.

ZERTIFIKAT Systemmanager Qualitdt (mit Schwerpunkt
Lebensmittelsicherheit)
Auf Antrag: EOQ Food Safety Manager

GULTIGKEITSDAUER DES ZERTIFIKATS 3 Jahre
TEILNAHMEGEBUHR € 1.382,~ (exkl. 20 % MwSt.)
Bei Anmeldung =zur Lehrgangsreihe inkl. Prifung gilt der

Kompetenzzertifikatsbonus von 5 % (siehe Seite 7).

TERMIN
Wien 06. - 07.12.2021

www.qualityaustria.com/lebensmittel 4l
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SEMINARE

LAU SEMINAR Interner Auditor - Audits

1 Tag in der Lebensmittelindustrie

017 /- professionell durchfiihren s

Interne Audits sind ein wichtiges Werkzeug zur Uberpriifung der
Funktion und Effektivitat gelebter Lebensmittelsicherheitssysteme.
Es werden alle erforderlichen Schritte eines Audits von der Planung
Uber Durchfiihrung, Erstellung von MaBnahmenlisten und Reporting
bis zur Wirksamkeitsprifung anhand von Beispielen bearbeitet.

LLAL

1 Tag
09-17 Uhr

SEMINAR Lieferantenaudits in der
Lebensmittelindustrie

Es wird vermittelt, worauf es bei einem Lieferantenaudit (zur Zulas-
sung neuer Lieferanten bzw. Verifizierung bestehender Lieferanten)
ankommt. Die Uberpriifung der Anforderungen, die fir die Herstel-
lung und Lagerung sicherer Lebensmittel erforderlich sind, steht
dabei im Vordergrund.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE
Flhrungskrafte und Mitarbeiter flr Lebensmittelsicherheit,
Qualitatssicherung, Produktion, Technik, Einkauf und Logistik

INHALTE

B Auditprinzipien und Auditprozess

B Anforderungen an Auditoren (Kompetenzen)

B Auditablauf — Tipps und Tricks

B Praktische Ubung verschiedener Auditsituationen anhand von
Fallbeispielen

TEILNAHMEGEBUHR € 657,~ (exkl. 20 % MwSt.)

TERMINE
Linz 24.03.2021
Wien 16.11.2021

Hinweis: Als erganzendes/weiterflhrendes Training empfehlen wir den
Besuch des Seminars ,Lieferantenaudits in der Lebensmittelindustrie am
nachsten Tag (siehe rechte Spalte).

SEMINAR Verpackungen fiir die Lebens-
: rechtliche Anforderungen
und Konformitétsarbeit

LVA

1Tag mittelindustri

09-17 Uhr

SEMINAR

Dieses Seminar gibt einen kompakten Uberblick (iber relevante An-
forderungen, die beim Einsatz von Verpackungen in der Lebensmit-
telindustrie zu berticksichtigen sind.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE

Mitarbeiter und FUhrungskrafte aus der Betriebsleitung, Qualitatssi-
cherung, Produktentwicklung; Eink&ufer von Verpackungen; Verpa-
ckungshersteller und Verwender (Lebensmittelhersteller)

INHALTE

B Anforderungen an Lebensmittelverpackungen aus Sicht des
Gesetzgebers und der Lebensmittelsicherheitsstandards (wie
BRC Packaging, FSSC 22000, IFS PACsecure, EN 15593)

B Materialspezifische Vorschriften flr die gute Herstellungspraxis
B Risikobewertung ausgewahiter Stoffe und Materialien (z. B. Druck-
farben, Mineraldle); praxisrelevante Prifung von Verpackungen
B | ebensmittelkontaktmaterialien und Migration: praxisorientierte

Lésungen

TEILNAHMEGEBUHR € 657, (exkl. 20 % MwSt.)

TERMIN
Wien 11.05.2021
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VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE

Mitarbeiter z. B. aus den Bereichen Beschaffung, Qualitatssiche-
rung, Logistik, die kompetent Lieferantenaudits durchflhren sollen
und keine tiefergehende spezifische Ausbildung haben

INHALTE

B Ziel und Zweck von Lieferantenaudits
B Anforderungen an die Qualifikation/Kompetenz von Auditoren
B Planung und DurchfUhrung von Lieferantenaudits

B Auditcheckliste: Auf welche Anforderungen kommt es an?

B Gesprachs-/Fragetechnik, Auditbericht und FolgemaBnahmen

TEILNAHMEGEBUHR € 657, (exkl. 20 % MwSt.)

TERMINE
Linz 25.08.2021
Wien 17.11.2021

LPH SEMINAR Personalhygiene schulen

1Tz
0917 Ohr und umsetzen GET*

Im Zuge dieses Seminars werden nicht nur die Grundlagen betreffend
Lebensmittelhygiene, HACCP und die wesentlichen Inhalte hinsichtlich
des Infektionsschutzes, sondern auch Tipps und Tricks vermittelt, wie
es gelingt, Schulungen effizient und sinnstiftend durchzufihren.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE

Hygiene-/Qualitatsbeauftragte; Mitarbeiter aus der Produktion und
Hygienebereichen; Mitarbeiter, die fUr die Durchflhrung von Perso-
nalhygieneschulungen verantwortlich sind

INHALTE

B Rechtliche Anforderungen; mikrobiologische Grundlagen

B Anforderungen an Personal-, Produkt- und Betriebshygiene
verstehen und umsetzen; MaBnahmen der Eigenkontrolle

B Schulungen in der Praxis: Bewusstsein schaffen und Wirksam-
keit kontrollieren

TEILNAHMEGEBUHR € 657,— (exkl. 20 % MwSt.)
Bei Buchung des ersten Termins gilt der Pionierbonus von 20 %

(siehe Seite 7).

TERMIN
Wien 13.10.2021

KURSPROGRAMM 2021
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SEMINAR

Fremdkorper erfolgreich managen

SEMINARE

LHACCP\ SEMINAR HACCP-Systeme kritisch
le]

Ziel ist es, zu vermitteln, wie die Anforderungen diverser Lebensmit-
telsicherheitsstandards und Normen an ein effizientes Fremdkor-
permanagement erfolgreich umgesetzt werden kénnen.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE
Mitarbeiter aus Produktion, Technik, Einkauf und Qualitatssiche-
rung, die fUr die Herstellung sicherer Produkte verantwortlich sind

INHALTE

B Rechtliche Grundlagen und Interpretationshilfen

B Anforderungen an ein effizientes Fremdk&rpermanagement ge-
maR IFS/BRC/FSSC 22000

B Gefahrenanalyse: Identifikation von Kontaminationsquellen und

Risikobewertung

Maglichkeiten der Fremdkdrpererkennung, Vermeidung, Eliminierung

Umgang mit Reklamationen in Bezug auf Fremdkdrper

Korrektur- und VorbeugemaBnahmen

Notfallmanagement (Riicknahme, Ruckruf)

TEILNAHMEGEBUHR € 657, (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 21.04.2021

LRK SEMINAR Lebensmittel richtig kenn-

1Tag

09-17 Uhr zeichnen (Reu

Ziel dieser Veranstaltung ist es, einen Uberblick tber kennzeich-
nungsrechtliche Vorschriften zu geben und den Teilnehmern das
erforderliche Fachwissen zu vermitteln, um Etiketten rechtskonform
in Hinblick auf Aufmachung und Kennzeichnung zu gestalten.

VORAUSSETZUNGEN keine

ZIELGRUPPE

Mitarbeiter z. B. aus Qualitatssicherung und Produktentwicklung,
die fur die Gestaltung von Etiketten und Aufmachung von Produk-
ten verantwortlich sind

INHALTE

B Rechtliche Grundlagen: Was fordert die VO (EU) Nr. 1169/20117
Herkunftskennzeichnung

Aufmachung und Werbung: Gefahr der Irrefihrung

Health Claims: Was ist erlaubt?

Workshop: Etiketten gestalten und prifen

TEILNAHMEGEBUHR € 657,— (exkl. 20 % MwSt.)
Bei Buchung des ersten Termins gilt der Pionierbonus von 20 %
(siehe Seite 7).

TERMIN
Wien 06.05.2021

KURSPROGRAMM 2021

priifen und optimieren

Im Zuge dieses Seminars werden nicht nur die erforderlichen
theoretischen Grundkenntnisse vermittelt, sondern die Teilnehmer
auch angeregt, das unternehmensspezifische, bestehende System
kritisch zu hinterfragen und zu optimieren.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE

Mitglieder des HACCP-Teams und alle Mitarbeiter, die fur die
Produktsicherheit und -legalitat verantwortlich sind, insbesondere
Mitarbeiter aus Beschaffung, Qualitatssicherung, Technik und Pro-
duktion

INHALTE

B HACCP nach den Grundlagen des Codex Alimentarius

B Kritische Prifung des betriebsinternen HACCP-Konzepts und
Ableiten von erforderlichen VerbesserungsmaBnahmen

B Anforderungen an das HACCP-Konzept aus Sicht des Gesetz-
gebers und einschlégiger Lebensmittelsicherheitsstandards

B Verifizierung des HACCP-Konzepts

TEILNAHMEGEBUHR € 657, (exkl. 20% MwSt.)

TERMINE
Linz 27.05.2021
Wien 04.10.2021

SEMINAR

Allergenmanagement

Es gilt, die Gefahr durch Allergene kritisch zu bewerten und MaB-
nahmen zur Vermeidung unbeabsichtigter Kontaminationen um-
zusetzen. Neben der Fragestellung, welche Analysenmethode
am aussagekraftigsten ist, werden im Zuge dieses Seminars auch
rechtliche Anforderungen und die Frage der Haftung diskutiert.

VORAUSSETZUNGEN Keine

ZIELGRUPPE
Mitarbeiter im HACCP-Team, aus der Produktion, dem Einkauf, der
Produktentwicklung, dem Marketing und der Qualitatssicherung

INHALTE

B Allgemeine Informationen und Vermittlung von Grundkenntnis-
sen zu Allergenen und Stoffen, die Unvertraglichkeiten hervor-
rufen

B Rechtliche Anforderungen und Haftungsrisiken

B Gefahrenanalyse: Schwellenwerte, Moglichkeiten der Bewer-
tung

TEILNAHMEGEBUHR € 657,~ (exkl. 20% MwsSt.)

TERMINE
Wien 12.04.2021
Linz 19.10.2021

www.qualityaustria.com/lebensmittel 73
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SEMINAR / REFRESHING

I2-'Il'la=g§ Lebensmittelsicherheitsmanagement

09-17 Uhr kompakt SEMINAR

SEMINAR Der IFS-Beauftragte -

Wir vermitteln Ihnen Fachwissen, Werkzeuge und praktische Tipps,
wie es gelingt, die Herausforderungen des IFS Standards in der be-
trieblichen Praxis umzusetzen und die Uberprifung der Einhaltung
der Vorgaben durch wirksame interne Audits sicherzustellen.

VORAUSSETZUNGEN

Grundkenntnisse Lebensmittelrecht, Personal- und Betriebshygie-
ne sowie HACCP; Besuch der Lehrgangsreihe LM (Seite 70) wird
empfohlen, ist aber nicht Voraussetzung.

ZIELGRUPPE

IFS-Beauftragte bzw. Mitglieder im IFS-Team; Mitarbeiter, die fur die
Produktsicherheit und -legalitat verantwortlich sind, insbesondere Mit-
arbeiter aus Beschaffung, Qualitatssicherung, Technik und Produktion

INHALTE

B |FS Food: Hintergriinde, Entwicklung, Ziele

Grundlagen des Lebensmittelrechts

IFS Standard: Anforderungen an Lebensmittelhersteller
HACCP: Schwachstellen erkennen und beseitigen

Food Fraud Vulnerability Assessment, MaBnahmen zur Ver-
meidung

B Umsetzung der Anforderungen und Herausforderungen

TEILNAHMEGEBUHR € 1.182,~ (exkl. 20% MwsSt.)

TERMINE
Wien 14.-15.04.2021
Linz 29. - 30.09.2021

Hinweis: Im Anschluss an das Seminar erfolgt eine Wissenstberprifung in
Form von Auswahlaufgaben (Multiple Choice). Dauer: 30 Minuten. Das Beste-
hen des Wissens-Checks wird auf der Teilnahmebestétigung angefuhrt.

EE/ LITERATURTIPP:
LEBENSMITTELSICHERHEIT ISO 22000:2018

uuuuuuuuu

Die neue Quickinfo liefert einen ebenso kompakten wie
detaillierten Uberblick tiber die Neuerungen des iiber-
arbeiteten Lebensmittelsicherheitsstandards. Sie bietet
Unternehmen praktische Hilfestellung bei der Umset-
zung der Anforderungen bis zum Ende der dreijéhrigen
Ubergangsfrist am 29. Juni 2021.

ISBN: 978-3-85402-387-6

www.austrian-standards.at
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RQA-L REFRESHING

2 Tage fiir Qualitatsmanager und -auditoren,

09-17 Uhr

Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit ==

Es werden aktuelle Entwicklungen und Trends aus der Normung,
Praxis, aber auch Wissenschaft reflektiert und auf die betriebliche
Praxis umgelegt.

VORAUSSETZUNGEN
Quialifizierte, relevante Berufspraxis von Vorteil

ZIELGRUPPE

Aktive Qualitdtsmanager, Auditoren und Lead Auditoren, die die
Aufrechterhaltung ihres Personenzertifikats und eine Kompetenz-
entwicklung anstreben, sowie Interessenten

INHALTE

Bei Refreshings mit thematischen Schwerpunkten wird der 1. Aus-
bildungstag ausschlieBlich den Schwerpunktthemen gewidmet,
wahrend am 2. Tag die ausgewahlten Themen des allgemeinen
Refreshings flr Qualitdtsmanager und -auditoren (RQA, Seite 44)
behandelt werden.

TEILNAHMEGEBUHR € 1.182,- (exkl. 20% MwSt.)

TERMIN
Wien 01.-02.06.2021

TIPP: INHOUSETRAINING
Krisenmanagement und Krisenkommunikation
in der betrieblichen Praxis

In den letzten Jahren haben zahlreiche Lebensmittelkrisen Schlagzei-
len gemacht und die wirtschaftliche Existenz einzelner Unternehmen
geféhrdet. Krisen treten immer unverhofft und berraschend auf, daher
ist es umso wichtiger, sich bereits im Vorfeld auf den Ernstfall vorzube-
reiten, um in einer Krisensituation richtig reagieren zu konnen. Der rich-
tige Umgang mit Behdrden und Medien ist unerldsslich, um erfolgreich
zu agieren. Im Rahmen eines individuellen Trainingsplans sollen ver-
antwortliche Mitarbeiter im Umgang mit Medien geschult und beim Auf-
bau eines vorausschauenden Krisenmanagements unterstitzt werden.
Anhand zahlreicher Beispiele aus der Praxis werden Themen wie Risikobe-
wertung, Erstellung von Krisenplénen, Krisenkommunikation, Produktrlickruf,
Rechtsfragenim Krisenmanagement und Lerneffekte aus der Krise behandelt.

Dauer: 1-2 Tage bzw. je nach Bedarf

www.qualityaustria.com/inhouse

KURSPROGRAMM 2021


http://www.qualityaustria.com/lebensmittel
https://shop.austrian-standards.at/action/de/public/details/666398/Wolfgang_Leger-Hillebrand__Lebensmittelsicherheit_ISO_22000_2018_-_Normative_und_rechtliche_Grundlagen__Zertifizierung__Mit_zahlreichen_Praxistipps_____ISBN_978-3-85402-387-6_____Buch;jsessionid=2C57885153124D2800196CFDAFE6B70D
http://www.qualityaustria.com/shop
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