NỘI DUNG KHÓA ĐÀO TẠO

HƯỚNG DẪN XÂY DỰNG HTQL AN TOÀN THỰC PHẨM THEO ISO 22000:2005

Giới thiệu chung:

An toàn thực phẩm đối với người tiêu dùng là vấn đề được cơ quan quản lý và các doanh nghiệp trong lĩnh vực kinh doanh, chế biến thực phẩm luôn chú trọng. Các nguyên tắc về đảm bảo an toàn vệ sinh thực phẩm theo HACCP đã được nhiều doanh nghiệp thực hiện và được chứng nhận. 

Tháng 9/2005, Tổ chức Tiêu chuẩn hoá quốc tế (ISO) đã chính thức ban hành tiêu chuẩn ISO 22000:2005 về Hệ thống quản lý an toàn thực phẩm. Tiêu chuẩn mới này được áp dụng đối với tất cả các tổ chức tham gia trong chuỗi cung ứng, chế biến thực phẩm nhằm đảm bảo an toàn về vệ sinh thực phẩm cho các sản phẩm được chế biến và cung ứng và đang dần được thay thế cho việc áp dụng và chứng nhận an toàn vệ sinh thực phẩm theo HACCP. 

Với các yêu cầu được mô tả một cách rõ ràng và toàn diện về: Chương trình tiên quyết (PRPs) bao gồm: Thực hành sản xuất tốt (GMP) và Quy phạm vệ sinh (GHP, SSOP); phương pháp xác định điểm kiểm soát tới hạn (CCPs), thiết lập một kế hoạch kiểm soát và các yêu cầu về hệ thống quản lý…; tiêu chuẩn mới chắc chắn sẽ hỗ trợ và thúc đẩy việc thiết lập một cách hiệu quả Hệ thống quản lý an toàn thực phầm (ATTP) tại các doanh nghiệp. Nhằm giúp doanh nghiệp hiểu rõ hơn về các yêu cầu của ISO 22000:2005, Trung tâm Năng suất Việt Nam (VPC) tổ chức khoá đào tạo “Hướng dẫn xây dựng hệ thống quản lý an toàn thực phẩm theo tiêu chuẩn ISO 22000:2005” vào ngày 23-25/09/2009.
· Lợi ích của việc áp dụng ISO 22000:2005

· Tạo cơ hội hoà nhập với thị trường quốc tế, tăng cơ hội xuất khẩu;

· Nâng cao uy tín và chất lượng, tăng khả năng cạnh tranh;

· Đáp ứng các yêu cầu luật định và các bên liên quan;

· Đảm bảo an toàn thực phẩm - tạo niềm tin cho người tiêu dùng;

· Khẳng định thương hiệu tổ chức qua việc áp dụng các biện pháp ngăn ngừa các mối nguy ảnh hưởng đến sức khoẻ con người;

· Tăng lợi nhuận nhờ tiết kiệm chi phí xử lý sản phẩm hỏng, xử lý các vụ ngộ độc thực phẩm;

· Giảm giá thành sản xuất do có một hệ thống đảm bảo chất lượng.

Nội dung:
· Tầm quan trọng của hệ thống quản lý an toàn thực phẩm;

· Vấn đề an toàn thực phẩm hiện nay tại Việt Nam;

· Các công cụ quản lý vệ sinh an toàn thực phẩm và HACCP;

· Tìm hiểu các yêu cầu tiêu chuẩn ISO 22000:2005;

· Hướng dẫn các bước triển khai áp dụng tiêu chuẩn ISO 22000:2005 và hoạt động chứng nhận tiêu chuẩn ISO 22000:2005;

Đối tượng tham dự:
· Lãnh đạo, cán bộ phụ trách chất lượng, kỹ thuật của các doanh nghiệp hoạt động trong các lĩnh vực: sản xuất và chế biến thực phẩm, thuỷ sản; rượu - bia - nước giải khát; chế biến nông sản, lương thực; dược phẩm... 

· Các chuyên gia, cán bộ thuộc các cơ quan, tổ chức có trách nhiệm đối với sự an toàn của thực phẩm…

Giảng viên:   
Chuyên gia tư vấn - Trung tâm Năng suất Việt Nam 
Ngày học:      Ngày 23-25/ 09/ 2009 (từ 8:30 đến 17:00)

Phí tham dự: 1.575.000 đồng/ 01 đại biểu/ 03 ngày (đã bao gồm 5% thuế VAT)
(Bao gồm: tài liệu, chứng chỉ, giải khát giữa giờ, ăn trưa và các chi phí tổ chức khác)
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