PROGRAM SZKOLENIA
AUDITOR WEWNĘTRZNY ISO 22000 / HACCP
CEL: Opanowanie wymagań normy ISO 22000 oraz zasad przygotowywania, organizowania i realizowania auditu systemu HACCP 
Opanowanie wiedzy umożliwiającej: przeprowadzenie oceny zgodności systemu, poprawę jakości i bezpieczeństwa produktu
Opanowanie umiejętności: sporządzenia listy kontrolnej przed auditem, zidentyfikowania słabych punktów w systemie
Dzień 1 (  od 11.00  do 17.00)
1. Wprowadzenie – model systemów zarządzania jakością i bezpieczeństwem żywności

2. Zakres wymagań normy ISO 22000 (na tle wymagań prawnych oraz zasad Codex Alimentarius)

3. Dokumentacja i zapisy

4. Odpowiedzialność Kierownictwa

· Polityka bezpieczeństwa żywności

· Przegląd zarządzania

· Zarządzanie zasobami

5. Programy wstępne (GHP / GMP)

6. Analiza zagrożeń

· Identyfikacja zagrożeń 
· Ocena ryzyka, kategoryzacja środków kontroli

· Identyfikacja Operacyjnych Programów Wstępnych (OPRP) oraz Krytycznych Punktów Kontroli (CCP)
7. System monitorowania OPRP i CCP

8. Weryfikacja systemu, identyfikowalność i wycofanie 
Dzień 2  (od 9.00 do 16.00)
1. Powody wykonywania i rodzaje auditów

· Komunikacja – ważny element funkcjonowania systemu - ćwiczenie 

2. Przygotowanie auditu
· Zadania i odpowiedzialność auditorów
· Lista pytań kontrolnych - ćwiczenie 

3. Wykonanie auditu
· Ocena dokumentacji

· Sprawdzenie zgodności, wywiady

· Raport z auditu - ćwiczenie 

4. Działania poauditowe
5. Umiejętności i predyspozycje auditora 
· Techniki wywiadu - ćwiczenie 
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