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Prérequis
Connaissance de base des principes de
sécurité alimentaire et avoir une
expérience professionnelle dans le
secteur agroalimentaire.

Durée 35h

Profil Animateur
Le formateur est un expert en systèmes
de management de la sécurité des
aliments avec plus de 15 ans
d'expérience dans l'accompagnement
d'entreprises agroalimentaires. Il
possède une solide expérience dans la
mise en place de systèmes HACCP et
dans la formation des professionnels du
secteur.

Accessibilité

Au cours de l'entretien préalable à la formation, nous
aborderons la question de l'accessibilité pour les
personnes en situation de handicap. Nous nous
engageons à faire tout notre possible pour adapter les
modalités de la formation en fonction des besoins
spécifiques de chaque stagiaire, que ce soit en termes
de lieu, de durée, de déroulement ou de supports
pédagogiques. Nous sommes déterminés à garantir
une expérience de formation inclusive et accessible
pour tous.

Public visé

Cette formation s'adresse aux
responsables qualité, aux
managers de la sécurité des
denrées alimentaires, aux
auditeurs internes, et aux
professionnels de l'industrie
agroalimentaire souhaitant
approfondir leurs connaissances
des systèmes de management de
la sécurité des aliments.

Objectifs de la formation

L'objectif de cette formation est
de permettre aux stagiaires de
maîtriser les exigences des
référentiels FSSC 22000, HACCP
et ISO 22000, afin de mettre en
place et piloter efficacement un
système de management de la
sécurité des denrées alimentaires
dans leur organisation.

Programme

1. Introduction aux systèmes de management de la sécurité
alimentaire

• Contexte réglementaire international
• Enjeux de la sécurité alimentaire
• Vue d'ensemble des référentiels

2. Comprendre la norme ISO 22000

• Structure de haut niveau (HLS)
• Principes fondamentaux
• Programmes prérequis (PRP)
• Exigences de documentation
• Responsabilité de la direction
• Engagement et politique sécurité des aliments

3. Maîtriser la méthode HACCP

• Les 12 étapes de la méthode
• Les 7 principes fondamentaux
• Identification des dangers biologiques, chimiques et physiques
• Évaluation des risques
• Détermination des points critiques (CCP)
• Établissement des limites critiques
• Système de surveillance
• Actions correctives
• Procédures de vérification
• Documentation et enregistrements

4. Le protocole FSSC 22000

• Structure et exigences spécifiques
• Gestion des allergènes
• Prévention de la fraude alimentaire
• Food Defense
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• Surveillance environnementale
• Formulation des produits

5. Mise en œuvre du système de management

• Planification et objectifs
• Gestion des ressources
• Communication interne et externe
• Maîtrise opérationnelle
• Traçabilité
• Gestion de crise et rappel produit

6. Surveillance et amélioration

• Validation des mesures de maîtrise
• Vérification du système
• Analyse des données
• Revue de direction
• Actions correctives et préventives
• Amélioration continue

7. Préparation à la certification

• Réalisation d'audits internes
• Gestion de la documentation
• Indicateurs de performance
• Préparation aux audits externes

Le programme alterne entre théorie et pratique avec des études de cas réels, des
exercices d'application et des mises en situation permettant aux stagiaires de
s'approprier les concepts et outils présentés.
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