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Trois jours pour bâtir un système de management de la sécurité des denrées où l'analyse des dangers
tient, et où la validation se distingue de la vérification.

Ce que vous saurez faire

• Conduire l'analyse des dangers et déterminer les CCP et PRPO
• Distinguer validation, vérification et surveillance
• Établir une traçabilité qui résiste à un test de rappel
• Préparer les preuves attendues à l'audit de certification

Contexte

La confusion entre validation et vérification est celle qui coûte le plus en audit : montrer des relevés de
température ne prouve pas que le barème suffit à maîtriser le danger. La norme demande les deux, et
elle est la seule à exiger que le diagramme de flux soit vérifié sur site.

Public

Responsables qualité agroalimentaire

Important

Session bâtie sur ISO 220002018 et sur les principes HACCP du Codex Alimentarius. Le texte de la
norme n'est pas fourni : il s'achète auprès de l'ISO ou de l'IMANOR, et la session ne le reproduit pas.
Apportez un diagramme de flux d'un de vos produits : l'analyse des dangers se travaille dessus.

Prérequis

Connaissance de vos procédés et de vos programmes prérequis.

Programme de la formation

01. Contexte et programmes prérequis
• Enjeux, parties intéressées et périmètre du système
• Équipe sécurité des denrées : composition et compétences
• Programmes prérequis : ce qu'ils couvrent et leurs limites

02. Diagramme de flux et vérification sur site
• Construire un diagramme complet, y compris retraitement et recyclage
• La vérification sur site, exigence propre à ISO 22000
• Description des produits et des usages attendus

03. Analyse des dangers
• Identification des dangers biologiques, chimiques et physiques
• Allergènes traités comme danger chimique et non comme étiquetage
• Détermination des CCP et des PRPO, arbre de décision



04. Validation, surveillance et corrections
• Validation : établir que la mesure de maîtrise suffit
• Surveillance : démontrer qu'elle est appliquée
• Corrections, actions correctives et produits non conformes

05. Traçabilité et amélioration
• Système de traçabilité et rapprochement des quantités
• Retrait et rappel : construire un test qui mesure quelque chose
• Vérification du système et revue de direction

Ce qui vous est remis

Une attestation de formation HEMC, le support de cours et les modèles utilisés pendant la session.

Où et comment

Présentiel au Maroc et en Afrique, classe virtuelle en direct avec le formateur, intra sur-mesure là où
vous opérez.
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