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AUDYTOR WEWNETRZNY
SYSTEMU ZARZADZANIA BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI
NA PRZYKLADZIE SYSTEMOW IFS FOOD W. 8 | BRC GS FOOD SAFETY W. 9
kod szkolenia: AUO1

CEL SZKOLENIA

W trakcie szkolenia uczestnicy poznajg kryteria oceny systemu zarzgdzania bezpieczenstwem
zywnosci (wg IFS Food i BRC GS Food Safety) oraz zasady i dobre praktyki planowania,
prowadzenia i dokumentowania audytéw wewnetrznych.

PROGRAM SZKOLENIA
| DZIEN

1. Wymagania dotyczace produkcji i dostarczania zywnosci.
« Wymagania prawne.
« Normy miedzynarodowe i standardy globalne dotyczace zarzgdzania bezpieczenstwem
Zywnosci.
« Zrddta aktualnych informacji dotyczacych bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.
2. Standardy globalne BRC SG Food Safety w.9 i IFS Food w.8.
» Kroétka charakterystyka, podobienstwa i roznice.
» Wymagania fundamentalne (BRC GS Food Safety) i KO (IFS Food).
« Podejscie oparte na ryzyku.
3. Wymagania BRC SG Food Safety w.9 i IFS Food w.8.
» Zarzadzanie i zaangazowanie najwyzszego kierownictwa.
Plan bezpieczenstwa zywnosci - HACCP.
System zarzadzania jakos$cig i bezpieczenstwem zywnosci.
Wymagania dotyczace personelu.
Standardy zaktadu.
Kontrola produktu i procesu.

Il DZIEN

1. Wymagania BRC GS Food Safety w. 9 i IFS Food w.8 dotyczgce audytow wewnetrznych.
2. Zarzadzanie audytami wewnetrznymi (wg ISO 19011:2018).Zarzadzanie programem audytow
wewnetrznych.
» Planowanie audytu wewnetrznego i ustalanie celu audytu.
»  Wybdr odpowiedniej techniki audytu.
* Przygotowanie list kontrolnych.
» Przeprowadzanie audytu. Wykorzystanie kompetenciji audytora w celu uzyskania
informaciji o prowadzonych dziataniach.
« Dokumentowanie ustalen: identyfikacja oraz dokumentacja zgodnosci i niezgodnosci,
wraz z obiektywnymi dowodami.
» Raport z audytu.
» Dziatania poaudytowe.
3. Pytania i odpowiedzi. Podsumowanie szkolenia.
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CZAS TRWANIA
2 dni x 8 godzin (w tym przerwy).

METODYKA SZKOLENIA
Szkolenie zdalne lub stacjonarne, prowadzone z wykorzystaniem prezentaciji. Integralng czescia
szkolenia sg ¢wiczenia (min. 60% catkowitego czasu szkolenia) i dyskusja z uczestnikami.

ADRESACI
Pracownicy réznych dziatéw: specjalisci i kierownicy.

KOSZT | TERMIN PLATNOSCI
Zgodnie z aktualnym cennikiem lub ofertg indywidualna.

Podany koszt obejmuje:
* Przygotowanie materiatow i przeprowadzenie szkolenia.
+ Materiaty szkoleniowe w formie pliku pdf.
* Przyktadowe dokumenty.
+ Imienne certyfikaty dla uczestnikow w formie pliku pdf.
+ Konsultacje po szkoleniu.

PROWADZACY

Dominika Belka, mgr inz. Biotechnologii

Doswiadczony trener, audytor i konsultant systeméw: zarzgdzania jakoscig (ISO 9001:2015),
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (GHP, GMP, HACCP, ISO 22000, FSSC 22000, BRC
Food, BRC Packaging, IFS Food) i z zakresu certyfikacji zywnosci (BIO, Rainforest Alliance);
konsultant z zakresu prawa zywnosciowego. Doswiadczenie na stanowisku petnomocnika
systemu zarzgdzania: bezpieczenstwem zywnosci w firmie z branzy spozywczej oraz
bezpieczenstwem produktu w firmie z branzy produkcji opakowan do zywnosci. Wieloletnie
doswiadczenie w zakresie wdrazania i doskonalenia systemow zarzgdzania, audytowania oraz
przeprowadzania szkolen i warsztatow.
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