
Fiche Technique: Formation audit HACCP

Objectifs de la formation

Rendre les participants autonomes pour conduire des audits internes HACCP de bout en bout.

Planifier l’audit, préparer check-lists, mener des entretiens, qualifier les non-conformités, rédiger le
rapport et suivre les actions.

Renforcer la maîtrise des CCP, PRP et PRPo, préciser les critères d’acceptation et auditer les preuves
de maîtrise.

S’aligner sur le Codex Alimentarius et répondre aux attentes ISO 22000 / FSSC 22000 et aux
prescriptions ONSSA.

Mettre en pratique via ateliers, cas filières et audit blanc; repartir avec outils prêts à l’emploi et plan
d’entraînement.

Attestation de stage délivrée + supports opérationnels (grilles d’audit types, trames de rapport, exemples de
preuves).

Population cible

Responsables qualité, HSE, chefs d’équipe de production, superviseurs de restauration, responsables
logistique.

Toute personne amenée à conduire des audits internes en sécurité des aliments.

Prérequis recommandés: bases BPH, connaissance des process, familiarité avec la documentation
(procédures, enregistrements, plans HACCP).

Autodiagnostic initial pour adapter cas et exemples; importance de la culture interne et de la
transparence dans le traitement des NC.

Durée de la formation

Format Durée indicative Particularités

Intra-entreprise 2 à 3 jours Cas et ateliers adaptés à vos procédés; audit blanc complet +
feedback personnalisés.

Inter-entreprises 2 à 3 jours Échanges de pratiques entre pairs; outils immédiatement
transférables.

Découpage type des
modules

0,5 j / 0,5 j / 1 j / 0,5 j
/ 0,5 j

Cadre HACCP; Préparation; Audit terrain; Constats & actions;
Audit blanc.

Programme de la formation

Module 1 — Cadre HACCP

Objectif: principes HACCP, PRP/PRPo, architecture documentaire, alignement Codex.



Durée/Évaluation: 0,5 jour — QCM de positionnement.

Module 2 — Préparation d’audit

Objectif: construire la check-list, planifier, cibler les risques.

Durée/Évaluation: 0,5 jour — exercice pratique.

Module 3 — Audit terrain

Objectif: observer, interroger, collecter des preuves (réception, préparation, cuisson, refroidissement,
stockage, expédition).

Durée/Évaluation: 1 jour — jeu de rôle / étude de cas.

Module 4 — Constats et actions

Objectif: formaliser les NC, 5 Pourquoi, plans d’actions correctives/préventives.

Durée/Évaluation: 0,5 jour — cas filière.

Module 5 — Audit blanc

Objectif: simuler un audit interne complet et consolider les automatismes.

Durée/Évaluation: 0,5 jour — restitution et feedback.
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