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KẾ HOẠCH TỔ CHỨC CHUYÊN ĐỀ 

“LUẬT HIỆN ĐẠI HÓA AN TOÀN THỰC PHẨM - FSMA CỦA MỸ,

KIỂM SOÁT PHÒNG NGỪA ĐỐI VỚI THỰC PHẨM CHO NGƯỜI & PHƯƠNG PHÁP QUẢN LÝ CHẤT GÂY DỊ ỨNG”

Tháng 11/2019
I. MỤC ĐÍCH, YÊU CẦU

1. Mục đích:

· Giúp sinh viên có cái nhìn tổng thể về các hệ thống quản lý chất lượng đang được áp dụng hiện nay trên toàn cầu, hiểu được vai trò của người làm công tác quản lý chất lượng trong nhà máy thực phẩm. Từ đó, có thể áp dụng trong công việc học tập hiện tại hoặc công việc trong tương lai. 

· Góp phần mang đến cho người tham dự 1 góc nhìn chuyên sâu trong việc Quản lý chất gây dị ứng, một mảng vô cùng thú vị trong việc quản lý chất lượng thực phẩm.
· Giúp nâng cao năng lực của người có quan tâm đến công tác quản lý chất lượng nói riêng và người đam mê lãnh vực quản lý chất lượng nói chung.
· Tạo cơ hội, môi trường giao lưu, học hỏi và tiếp cận với Luật hiện đại hóa an toàn thực phẩm – FSMA của Mỹ.
2. Yêu cầu:

· Đảm bảo chương trình diễn ra đúng kế hoạch, đạt chất lượng tốt, đáp ứng nhu cầu của sinh viên đăng ký tham gia. 
· Thu hút đông đảo sinh viên tham gia sôi nổi, bổ ích, an toàn.
II. NỘI DUNG VÀ ĐỐI TƯỢNG THAM GIA
II.1. Nội dung

Chương trình Hội thảo Luật hiện đại hóa An toàn thực phẩm - FSMA của Mỹ - kiểm soát phòng ngừa đối với thực phẩm cho người & phương pháp quản lý chất gây dị ứng, bao gồm các nội dung:

	THỜI GIAN
	NỘI DUNG
	NGƯỜI TRÌNH BÀY

	07:30 - 08:00 
	Ổn định chỗ ngồi

	08:00 – 08:15 
	Phát biểu khai mạc
	Đại diện BTC

	08:15 – 09:00 
	Luật hiện đại hóa ATTP - FSMA của Mỹ - Kiểm soát phòng ngừa đối với thực phẩm cho người
	Chuyên gia Nguyễn Huy 

	09:00 – 10:00
	Chia sẻ về các tiêu chuẩn ATTP trong chuỗi cung ứng thực phẩm toàn cầu
	Chuyên gia Nguyễn Huy 

	10:00 – 10:30
	Giải lao

	10:30- 11:30
	Kiểm soát chất gây dị ứng, thực phẩm biến đổi gen theo yêu cầu thị trường Châu Âu và Mỹ
	Chuyên gia Nguyễn Huy 

	11:30 - 12:00
	Hỏi & Đáp

	12:00
	Kết thúc chương trình


II.2.
Đôi nét về diễn giả: Chuyên Gia Nguyễn Huy
- FSMA Lead Tutor and IRCA Lead Trainer ISO 22000, FSSC 22000
- Có hơn 14 năm kinh nghiệm trong lãnh vực thực phẩm và thủy sản tại hàng loạt công ty lớn và các tổ chức chứng nhận. 
- Từ năm 2013 đến nay: Giám đốc mảng chứng nhận thực phẩm với vai trò đánh giá viên trưởng, đào tạo đánh giá viên trưởng các tiêu chuẩn như: B.A.P., Global G.A.P., ASC, HACCP, FSSC, BRC, IFS Food cũng như các phương pháp thí nghiệm Thực phẩm.

- Từ năm 2016, là người Việt Nam đầu tiên được cấp bằng Giảng viên chính về tiêu chuẩn FSMA – PCQI, cấp bởi tổ chức FSPCA. 
- Đã đóng góp hơn 20 khóa đào tạo đầu tiên tại Việt Nam về FSMA – PCQI cho hàng loạt các công ty Thực Phẩm lớn tại Việt Nam, nhằm đáp ứng yêu cầu mới của FSMA. 

- Từ năm 2017, tham gia chương trình đào tạo Đánh giá viên trưởng theo tiêu chuẩn FSMA – FSVP và lại một lần nữa là người Việt Nam đầu tiên đạt được chứng chỉ này. 
- Từ tháng 11/2018, đạt được chứng nhận chuyên gia đào tạo đánh gia viên trưởng (Lead Tutor) về tiêu chuẩn ISO 22000 and FSSC 22000 bởi tổ chức IRCA, người đạt chứng nhận này sẽ được quyền đào tạo đánh giá viên trưởng cho 2 tiêu chuẩn nêu trên.

II.3. Thời gian và địa điểm
Thời gian: 8g00 thứ 7, ngày 2/11/2019
Địa điểm: Hội trường C
II.4. Đối tượng và cách thức đăng ký tham gia

a. Đối tượng tham gia:

Sinh viên là hội viên CLB khoa học và công nghệ thực phẩm.

Tất cả tân sinh viên khóa 07DHDB, 08DHDB, 09DHDB, 10DHDB không có giờ học.

Sinh viên các khóa 07-10DHTP, 17-19CDTP có quan tâm.

b. Đăng ký chuyên đề “Luật hiện đại hóa an toàn thực phẩm - FSMA của Mỹ, Kiểm soát phòng ngừa đối với thực phẩm cho người và phương pháp quản lý chất gây dị ứng” bằng cách truy cập link đăng ký và làm theo hướng dẫn.

https://forms.gle/NVZ24giKmzTHzTJ67
Số lượng sinh viên tham gia dự kiến: 400 sinh viên

III. TỔ CHỨC THỰC HIỆN

III.1. Thành lập ban chỉ đạo

- Cô Nguyễn Thị Thảo Minh – Phó trưởng khoa Công nghệ thực phẩm – Trưởng ban
- Cô Phạm Thị Thùy Dương – Bí Thư Liên chi Đoàn khoa Công nghệ thực phẩm – Phó ban 
III.2 Thành lập ban tổ chức và thực hiện

- Cô Hoàng Thị Trúc Quỳnh – BCN CLB Khoa học và CNTP – Trưởng ban
- Cô Hoàng Thị Ngọc Nhơn – BCN CLB Khoa học và Công nghệ thực phẩm – Phó ban

- Cô Phạm Thị Thùy Dương – BCN CLB Khoa học và CNTP – Ủy viên

III.3. Tiến độ thực hiện
	TT
	Công việc
	Thời gian

	1
	Lập kế hoạch chi tiết
	17/10/2019

	2
	Duyệt kế hoạch
	19/10/2019

	3
	Thông báo và cho SV đăng kí
	11/10/2019

	4
	Tuyên truyền về chuyên đề
	19-26/10/2019

	5
	Chốt danh sách đăng kí
	30/10/2019

	6
	Tổ chức chuyên đề
	2/11/2019
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