
【說明】
3年來從塑化劑至修飾澱粉（毒澱粉）事件，已打趴消費者信心，不知道吃什麼才安全，消費者的恐慌、憤怒，輿論壓力，迫使政府加速因應，6月中下旬已快速三讀通過「食品衛生管理法修正案」大幅提高食品違法事件罰責，且新增食品追溯追蹤系統條文，爾後亦將可能建立主動出擊的嚴查嚴打機制，採取嚴格監控措施，以避免事後補救，付出巨大社會成本。食品下游業者將往上游廠商逐級要求做好管控及保證食品安全，食品供應鏈業者已不能心存觀望、托詞或投機取巧，否則將付出慘痛代價（罰款、賠償、商譽損失），甚至導致經營危機。衡量此一局勢，食品業者唯有導入一套能著重「預防」，不必時時檢驗而能做好食品安全管理的體制。而ISO22000就是符合此精神之國際認證標準。ISO22000食品安全管理系統的精神就是確保食品安全從農（漁）場到餐桌，透過食品供應鏈來源管控、自主管理、層層把關，以實現食的安全。有鑑於目前食品加工業者甚多僅有HACCP認證或即使有ISO22000亦多未落實管控，再加上缺少風險管理機制、意識於管理體系中，將來勢必面臨無法符合下游業者的查廠或嚴謹的認證要求，同時亦將公司曝露於極大風險中。因此，本公司有感於食品供應鏈業者快速、經濟、有效導入體制之需求，特設計本課程，除了從標準條文之精神加以分析HACCP與ISO22000之差異，制度流程面提供務實方法外，特別將風險管理的實務機制帶入管理辦法、程序，協助學員能為企業DIY，以較經濟方式自行將HACCP升級為ISO22000，並於企業導入實施後能通過嚴謹之評鑑，取得認證，減少企業經營風險，成為可信任之食品安全供應體系之一環。
【大綱】
 1.為何食品會出包，食品安全體制到底怎麼了？
 2.HACCP與ISO22000標準條文之差異分析
 3.風險管理實務機制
 4.融入風險管理將HACCP升級為ISO22000之文件製作（系統面）
 5.融入風險管理將HACCP升級為ISO22000之文件製作（管理責任面）
 6.融入風險管理將HACCP升級為ISO22000之文件製作（資源管理面）
 7.融入風險管理將HACCP升級為ISO22000之文件製作（安全產品規劃及實現面）
 8.融入風險管理將HACCP升級為ISO22000之文件製作（系統確效及改善面）
 9.有效實施食品安全體系應注意重點
【參加對象】
已有HACCP或ISO22000認證食品供應鍵業者之管理代表（食品安全組長）、承辦人員、相關單位或對建構食品安全體系有興趣者。
【講師】
王茂鑫　晟大管理顧問股份有限公司　總經理、食品安全顧問師、經營管理顧問師
蔡耀堂　晟大管理顧問股份有限公司　食品安全顧問師、品質、生產管理顧問師
【報名資訊】
(主辦單位：晟大管理顧問股份有限公司
(舉辦日期：102年7月30日(二)、8月5日(一)、8月6日(二) 09:00～16:00，共18小時           
(舉辦地點：台南市西門路三段159號8樓之4
(訓練費用：6,800元，兩人以上（含）85折
(報名方式：請填妥報名表傳真至06-2902077或E-mail至：ambi.ambi@msa.hinet.net，並電洽06-2902067曾小姐確認，謝謝！
(繳費方式：
(現場繳費：第一天報到時繳交，可用現金或即期支票，
            抬頭請開「晟大管理顧問股份有限公司」。
(銀行匯款：土地銀行東台南分行，帳號083-001-004614，
            戶名：「晟大管理顧問股份有限公司」。
(課程洽詢：06-2902067 曾小姐
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