Fiche Technique: Formation audit HACCP au Sénégal

Objectifs de la formation

e Maitriser I'analyse des dangers selon HACCP et évaluer la pertinence des CCP/PRPo en contexte
sénégalais.

¢ Appliquer une méthodologie d’audit structurée: plan d’audit, conduite sur le terrain, rapport final.

o Utiliser des grilles de contrdle, formuler des écarts qualifiés et prioriser les non-conformités.

¢ Relier les constats aux exigences ISO 22000, FSSC 22000 et au Plan de Maitrise Sanitaire (PMS).

e Conduire un audit a blanc sur des process critiques (réception au Port de Dakar, congélation,
conditionnement aseptique).

¢ Définir des plans d’actions pragmatiques et animer leur suivi avec les équipes.

Attestation de stage délivrée. Evaluation des acquis: QCM, cas pratique sur grille d’audit, restitution orale.

Population cible

¢ Responsables qualité/production, HSE, chefs de laboratoire, superviseurs d’ateliers, ingénieurs
méthodes.

e Encadrants de la restauration collective, hotellerie et distribution (Dakar, Thiés, Saint-Louis, Ziguinchor,
Saly, Diamniadio).

¢ Groupes inter-entreprises multi-filieres: péche, viande, lait, céréales, huiles et corps gras.

 Equipes intra-entreprise souhaitant approfondir des problématiques spécifiques (maitrise du froid,
tracabilité, nettoyage-désinfection...).

e Prérequis recommandés: bases BPH, connaissance des processus, premiére exposition aux
audits/inspections.

Durée de la formation

Durée

Format Contenu . 4 Lieu / Notes
indic.

Inter-entreprises Mise a niveau + ateliers d’audit 2 jours Sessions planifiées a Dakar

Simulation compléte avec audit a blanc

Intra-entreprise in situ 3a4jours Lorsque le site le permet

Personnalisation des cas et

Intra modulable  Adaptée aux processus/ateliers a auditer 2 a 4 jours
documents

Programme de la formation

Fondamentaux HACCP



¢ Revoir principes, CCP/PRPo et cartographie des dangers par filiéres (poisson, lait, volailles).

Planification d’audit

e Construire le plan, I'échantillon et le calendrier selon la criticité (sites Dakar, Thiés, Diamniadio).

Conduite d’entretien et observation

¢ Techniques d’audit, collecte de preuves, observation factuelle sans biais.

Constats et cotation

e Formuler les écarts, hiérarchiser les priorités et coter les risques.

Rapport et plan d’actions

o Rédiger un rapport clair; définir responsables/délais; vérifier I'efficacité des corrections.
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