L’AUDIT DE SECURITE DES ALIMENTS

OBJECTIFS

Acquérir les méthodes et techniques indispensables a la réalisation d'un audit HACCP.
Etre capable d'organiser, de préparer et de mener un audit HACCP.
e Savoir établir une grille d'audit a partir d'un référentiel HACCP

METHODES
PEDAGOGIQUES

o Cette formation repose sur une mise en situation des participants dans un contexte d'audit

réel.

o Elle peut étre adaptée spécifiquement aux référentiels BRC, IFS et/ou SO 22000.

PROGRAMME
Comprendre les enjeux de I'audit de sécurité alimentaire
e  Rappels sur la méthode HACCP
e Lerble de l'audit dans le systeme de sécurité sanitaire
e Les principes de I'audit
Mise en pratique de I'audit de sécurité sanitaire
e  Préparer 'audit
- Définition des objectifs
- Laplanification des audits de sécurité alimentaire
- Approche processus / HACCP
- Lélaboration des guides d'audit (définition du référentiel,
référentiels existants, intégration des exigences de I'entreprise)
- Revue des documents existants
e  Conduite de l'audit
- Laréalisation de l'audit
- Lesinterviews
- Comment auditer efficacement ?
- Comment évaluer la maitrise d'une activité ?
e Rapport de l'audit
- Larédaction des constats d'audits
- Les actions correctives (évaluation et suivi).
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