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«Внутрішній аудитор систем менеджменту безпечності харчових продуктів відповідно до вимог міжнародних стандартів ISO 22000:2018, ISO 19011:2018 та FSSC версія 6.0»
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· Що таке FSSC 22000 і чому він є ключовим у харчовій промисловості.
· Історія розвитку стандарту та його роль у глобальній ініціативі з безпечності харчових продуктів (GFSI).
· Основні переваги сертифікації FSSC 22000 для підприємств.

Вступ до ISO 22000:2018 – Системи Менеджменту Безпечності Харчових Продуктів: 
· Принципи та концепції ISO 22000.
· Структура стандарту (цикл PDCA – Плануй, Роби, Перевіряй, Дій).
· Контекст організації, лідерство, планування, підтримка, функціонування, оцінка діяльності та покращення.
· Роль НАССР та попередніх програм у системі ISO 22000.

Серія ISO/TS 22002-x – Попередні Програми (PRPs): 
· Важливість попередніх програм (PRPs) для забезпечення гігієни та контролю ризиків.
· Детальний розгляд вимог ISO/TS 22002-1 (для виробництва харчових продуктів), а також короткий огляд інших частин (наприклад, для громадського харчування, пакування, транспортування).
· Приклади впровадження PRPs на практиці.

Додаткові Вимоги FSSC 22000 Версія 6.0: 
· Розбір специфічних додаткових вимог, які FSSC 22000 накладає поверх ISO 22000 та ISO/TS 22002-x.
· Теми, що включають управління алергенами, захист харчових продуктів (food defense), попередження шахрайства з харчовими продуктами (food fraud), управління обладнанням, транспортування та зберігання, закупівлі, управління персоналом.
· Практичні аспекти застосування цих вимог у щоденній діяльності підприємства





Принципи Аудиту згідно з ISO 19011:2018: 
· Етичні принципи, підхід, заснований на доказах, підхід, заснований на ризиках.
· Планування, проведення та звітність про внутрішні аудити.
· Роль внутрішнього аудитора та необхідні компетенції.

Етапи Проведення Внутрішнього Аудиту: 
· Підготовка до аудиту (розробка чек-листів, визначення обсягу).
· Проведення аудиту на місці (збір доказів, інтерв'ю, спостереження).
· Ідентифікація невідповідностей та рекомендацій.
· Формування аудиторського звіту та подальші дії.
· Моніторинг виконання коригувальних дій.

Підсумкове Тестування: 
· Перевірка отриманих знань щодо стандартів ISO 22000, ISO/TS 22002-x, FSSC 22000 та ISO 19011.
· Тестові запитання, що охоплюють ключові аспекти аудиту та вимог безпечності харчових продуктів.
Сесія Питання/Відповіді: 
· Відкрита дискусія та відповіді на запитання учасників.
· Обговорення складних аспектів та обмін досвідом.
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