o eurofins

Retour d'experience sur les missions
[SO 22000 dans les pays tiers






Contexte des missions conduites
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* Motivations des dirigeant®dtreprises
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Principales pistes'amélioration




Exigences de la norme ISO 22000

1 Domaine d’application

2 Réferences normatives

3 Termes et définitions

4 Systeme de management de la sécurité des denrées alimentaires
(SMSA)

5 Responsabilité de la Direction

6 Management des ressources

7 Planification et réalisation de produits slrs

8 Validation, vérification et amélioration du SMSA



Responsabigdel lalDirectiomn

Planification
du SMSA |

Engagement & Politique
Revue de direction

Responsable de
I'équipe chargée de
la sécurité des
denrées alimentaires




8 5.5 Responsable de | 'équipe charg ée de la
sécurit é des denr ées alimentaires




§ 5.6 Communication
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| esflux decommunication

COMMUNICATION

COMMUNICATION INTERNE

Communications
verticales

Communication
descendante

A

ORGANISATION

EXTERNE
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2
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Communication 2

ascendante m

2

) —
Communications
horizontales
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Légumes frais

| es acteurs de la filiere




Champ Transport

Eau

Hygiene des
locaux
Sources de
contamination dans les
|égumes frais
Engrais

Hygiene du
personnel

Epandage
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Produits Manufactées
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Les composantes de I’Analyse des Risques

Communication
sur les Risques

Communication
sur les Risques

14




Analyse des Risques

Communication sur les
Risques — Implication des
parties interessees




Lesparties infressees

Direction

Ent@se

Fournisseurs
Prestataires

Distributeurs
Clients
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8 5.7 Préparation et r éponse aux urgences
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Exemples de situations d’urgence
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sensibilisation et formation

§ 6.2.2 Comp étence

H

%

* HH#

%

* HH




Les mesures de ntdse asso®@es aux dangers
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§ 7.2 Bonnes Pratiques d 'Hygiene et de
Fabrication (PRP - Programmes Pr érequis)




Exemples de Programmes Préerequis
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8 7.5 Programmes Pr érequis Op érationnels
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8 7.6 Plan HACCP
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Classification des risgues

MATRICE DE CRITICITE

o ] o
@
] =

GRAVITE

Negiigeable - 0

Marginal - 1

Mgjeur -2

Gitique-3

Catastrophique - 4

Fatal -5

-

Risque
Négligeable

Rar
1
0]
1
2
3
4
5

Risque Faible

Risque
Modéré

Risque Risque Elevé
Sgnificatif
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METAL VERRE PLASTIQUE BOIS AUTRES

Effets Equipements
personnels Matériels

27
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Risques Allergenes

Principaux groupes d’allergenes :
Céréales contenant du gluten
Oeufs et produits a base d'ceufs
Poissons et produits a base de poissons
Lait et produits a base de lait

Fruits a coques (amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan,
noix du Bresil, pistaches, noix de macadamla noix du Queensland)
et produits a base de ces fruits

Anhydride sulfureux et sulfites en concentration de plus de 10 mg/kg ou
10 mg/l (exprimés en SO2)

Arachide et produits a base d'arachide

Crustacés et produits a base de crustacés

Soja et produits a base de soja

Céleri et produits a base de céleri

Moutarde et produits a base de moutarde

Graines de sésame et produits a base de graines de sésame



LeHACCRv'estpas unsysemeisole

AS

Exigences
Reglementaire
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8 7.8 Planification de la v érification
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8 7.9 Systeme de tra cabilit &
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Champd'applicatiordu Sysémede Trgabilie

et

\ CONSERVERIE

/N,
|

-
\
3

AMONT INTERNE AVAL

e Transporteurs
e Distributeurs
e Consommateurs

\ \/
\
B

* Agriculteurs

® Transporteurs

* Fournisseurs de matieres et de
matériaux en contact avec le
produit alimentaire
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Tracabllité et Reglementation
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Les principes de la Tracabilité
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8 7.10 Maitrise des non conformit és



8 8.2 (Combinaisons de) mesures de ma itrise



Meéethodes de validation des mesures
de maitrise (ISO / TS ISO 22004)
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8 8.4.2 Evaluation des r ésultats individuels de
vérification



Validation, vérification et surveillance

" -E
o 1
% "I & & .6 E

&ll
! & -E
&
2 E & &
> 2 & * (




8 8.5.1 Amélioration continue




Cycle de’anmglioration continue

B: 1




Philosophigle langlioration continue

I?erformance /GQ\\V

Ameélioration continue

Placer des balises pour éviter les retours en
arriere = assurer le niveau de gualité atteint.

—
>

Temps
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Outils de I'amélioration continue

6 H (& 9




i Conclusions- Sujets de fond
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Etapes de la mise en place du SMSA en conformité avec | SO 22000

Analyse des
Risques

Formation

Infrastructures, Maintenance, Equipements ,
Hygiene du personnel

Nettoyage & Deésinfection , Réception & Stockage
Exp édition et Transport

Maitrise des produits chimiques

Lutte contre les nuisibles

Agrément et maitrise des fournisseurs

Page 45



Les niveaux de mat@du SMSA
(Annexe A del§0 9004)

, Performances
Processus d’amélioration profonde ment optimales

5 implanté : veille technologique et
Benchmarking

Amélioration

A Proces,sus d’amélioration utiljsé : continue accentuée
bons résultats et tendances a

'amélioration

Approche systeme

I Approche méthodique fondée formelle stable
3 sur les processus : conformité

aux objectifs

I 7 .
2 Approche méthodique Approche réactive

fondée sur les problemes ou
les corrections

Approche non formelle ?

Résultats inexistants,
médiocres ou non
prévisibles

H_
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