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Yritysten elintarviketurvallisuuden

hallinta PAS 220:2008 mukaan

Seminaarin sisalto:.

Publicly Available Specification (PAS 220:2008) : Elintarvikevalmis-

tuksen hygieeniset tukiohjelmat

* Vaatimukset perusolosuhteille ja toiminnoille, joita tarvitaan
pitamaan ylla hygieenista ymparistod elintarvikkeiden valmistus-
prosessissa

¢ Tarkoitettu sovellettavaksi yhdessa ISO 22000 kriteeriston kanssa
(ISO 22000+PAS220 = FSSC 22000)

* Soveltuu mm. liha-, kala-, muna- ja maitotuotteiden seka kasvis-
perdisten tuotteiden valmistuksen hallintaan

Kenelle tarkoitettu:

¢ Tuotanto- ja tuotepaallikéille

T&K -vastaaville

Kehityspaallikoile

Hygieniavastaaville

HACCP -tiimeille paivityskoulutuksena

Hinta: 220 €+alv/osallistuja

Seminaaripaikka:
DNV:n koulutustilat, Keilasatama 5 01250 ESPOO

limoittautuminen:
9.4.2010 mennessa Tarja Myller puh. 09 -681 691
tai sahkopostitse academy.finland@dnv.com

Luennoitsija:
Riina Brade, aluemyyntipaallikko, johtava arvioija
DNV Certification Oy/Ab

Ohjelma

Aika

13:00

Aihe

Tervetulokahvi & esittelyt

13:15 Johdantoa FSSC:hen (ISO 22000 + PAS 220)

14:15

15:15

16:00

- Miksi uusi vaatimuspaketti PAS 220 ja kenelle se soveltuu ?
- FSSC:n taustaorganisaatio ja linkki GFSI:hin

- Hyodyt jarjestelmasta yrityksen riskienhallinnassa

- Vertailua BRC:n vastaaviin GHP/GMP kaytantoihin

Mista PAS lisdaosa kaytannossa koostuu ?
FSSC sertifointiprosessi
- Ohjeita kuinka edeta sertifoinnin kanssa ?

- Yhteyshenkilot DNV:11a

Keskustelua ja seminaarin paatos

Tervetuloal!



