Πρόγραμμα Σεμιναρίου:

“Ανάπτυξη, εφαρμογή, επιθεώρηση και πιστοποίηση 

Συστημάτων Διαχείρισης της Ασφάλειας των Τροφίμων, 

σύμφωνα με τις απαιτήσεις 
του Προτύπου EΛΟΤ ΕΝ ISO 22000:2005”

Τετάρτη 28 Μαΐου 2008

	14.00-14.30
	Εγγραφές
	

	14.30-14.40
	Εισαγωγή - Πρόλογος σεμιναρίου 
	Ι. Πετροχείλου 



	14.40-16.45
	Εισαγωγή στην έννοια και στη φιλοσοφία του Συστήματος HACCP - Ανάλυση των αρχών του Συστήματος ΗΑCCP - Απαιτήσεις της νομοθεσίας και εισαγωγή στις απαιτήσεις του Προτύπου ISO 22000 -

Πλεονεκτήματα της Πιστοποίησης
	

	16.45-17.00
	Διάλειμμα
	

	17.00-17.45   
	Οργάνωση και Σχεδιασμός του Συστήματος ΗΑCCP: Πολιτική Επιχείρησης - Η Ομάδα HACCP - Οργάνωση και αρμοδιότητες - Εκπαίδευση προσωπικού – Επικοινωνία 
	Ι. Πετροχείλου 



	17.45-18.00
	Διάλειμμα
	

	18.00-19.30


	Μικροβιολογικοί Κίνδυνοι: Προσδιορισμός & Έλεγχος (Γενικά περί μικροβιολογίας τροφίμων - Τροφικές δηλητηριάσεις: Τι είναι, πως και από ποια είδη μικροβίων προκαλούνται - Ανάπτυξη και χρήση μικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιμα) 
	Δ. Γαλατάς



Πέμπτη 29 Μαΐου 2008

	14.15-15.45    
	Προαπαιτούμενα Προγράμματα: Υγειονομικός  Σχεδιασμός Εγκαταστάσεων και εξοπλισμού - Καθαρισμός  και απολύμανση στη βιομηχανία τροφίμων και ποτών – Παροχές και υποστηρικτικές υπηρεσίες - Υγιεινή προσωπικού - Εποπτεία & τεκμηρίωση των κανόνων υγιεινής 
	Δρ. Γ. Μπόσκου



	15.45-16.00
	Διάλειμμα
	

	16.00-17.30
	Προκαταρκτικά βήματα Ανάλυσης Κινδύνων-Ανάλυση Κινδύνων-

Εγκατάσταση λειτουργικών PRPs – Κατάρτιση Σχεδίου ΗΑCCP – Eπικύρωση - Έλεγχος – διαχείριση στα Κρίσιμα Σημεία Ελέγχου και στα PRPs
	Δρ. Γ. Μπόσκου



	17.30-17.45
	Διάλειμμα
	

	17.45-19.15
	Λοιπές απαιτήσεις του Προτύπου

Έλεγχος και Διακρίβωση εξοπλισμού – Έλεγχος μεθόδων ελέγχου  

Διορθώσεις-διορθωτικές ενέργειες προϊόντων, χειρισμός δυνητικά μη ασφαλή προϊόντων - Ιχνηλασιμότητα και ανάκληση

Ετοιμότητα και απόκριση σε έκτακτα περιστατικά

Επαλήθευση και Βελτίωση ΣΔΑΤ
	Α. Βαρλάμος




Παρασκευή 30 Μαΐου 2008

	14.15-15.00    
	Εργαλεία της Πληροφορικής για την υποστήριξη του Συστήματος HACCP
	Μ. Κουφόπουλος



	15.00-16.30
	Eπιθεωρήσεις του Συστήματος ΗΑCCP - Τεχνικές επιθεώρησης 
	Ξ. Παπαιωάννου

	16.30-17.00
	Διάλειμμα
	

	17.00-17.45
	Διαδικασίες πιστοποίησης συστημάτων HACCP

Συσχετισμός με τα Συστήματα Διαχείρισης Ποιότητας της σειράς ΙSΟ 9000
	Ξ. Παπαιωάννου

	17.45-18.00
	Διάλειμμα
	

	18.00-19.30
	Εφαρμογή Συστήματος ΗΑCCP σε επιχειρήσεις παραγωγής γαλακτοκομικών προϊόντων

Case Study : Διαχείριση Φυσικών Κινδύνων 
	Ι. Πλευράκης 




Σάββατο 31 Μαΐου 2008

	 9.30-11.00   
	Εφαρμογή του Συστήματος  ISO 22000 σε προϊόντα κρέατος 
	Π. Σεφέρη

	11.00-11.15
	Διάλειμμα
	

	11.15-12.45  
	Μελέτες Περιπτώσεων: Εμπορία Τροφίμων
	Δ. Διονυσόπουλος



	12.45-13.00
	Διάλειμμα
	

	13.00-14.30
	Μελέτες Περιπτώσεων: Λιπαρές ύλες και συναφή προϊόντα 
	Γ. Σειραγάκης



	14.30-14.45  
	Αξιολόγηση σεμιναρίου 
	


ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΕΙΣΗΓΗΤΩΝ

	Ονοματεπώνυμο
	Αριθμός ΛΑΕΚ

	Ανδρέας Βαρλάμος
	10720

	Δημήτρης  Γαλατάς
	31932

	Διονύσης Διονυσόπουλος
	16520

	Γεώργιος Σειραγάκης
	20076

	Ξενοφώντας Παπαιωάννου
	11356

	Σπύρος Ιλαντζής
	12039

	Ιωάννης Πλευράκης 
	14155

	Ιωάννα Πετροχείλου
	30705

	Γεώργιος Μπόσκου
	32153

	Εμμανουήλ Κουφόπουλος
	32122

	Σεφέρη Παρασκευή
	32047


