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Mod.1
Qu’est-ce que la
certification FSSC22000 ?

Infroduction
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Notion de sécurité des aliments

TR
Iso ISO 22000:2018
FOOD SAFETY
~ pvreog
Reg. CE 178-2002
Art. 14 -2.

Ch. 3.21

« Une denrée est dite « Assurance que les
dangereuse si  elle est denrées alimentaires
considérée comme : n'auront pas d’effet

a. Préjudiciable a la santé néfaste sur la sante du
. consommateur quand
b. Impropre ala

) . elles sont préparées
- consommation humaine et/ou consommeées
| — ) conformément &

u \ I'utilisation a laquelle
‘a ’d elles sont destinéesy
| ol
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Danger - Définition ;
ISO 22000:2018 - § 3.22

1$022000

Agent biologique, chimique ou
physique présent dans une denrée
alimentaire pouvant entfrainer un effet
néfaste sur la santé.

= Note 2 : Les allergénes et les substances radiologiques font partie
des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires

Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDITINTERNE en WWwW.exaris.fr
g n Ratoed s Foigad Agroalimentaire d .
4+1 categories de dangers SpECIiELE @

certaines activités

« MCPA (N) » l
¢,

Microbiolo- o ) . y
giques Chimiques Physiques Allergenes  Nutritionnels
icati : Blessures
O comean ., imlemesst  Réacfon  Dénurion ou
consgmmofeur Muta ér?e OU’ parfois externes |mmun|fo!re surdo;oge de
par des agents foxiqui pour la (mains) chez certaines nufriments
ersonnes i
pathogénes Reproduction P essentiels

*Notifications UE - Données bilan RASFF 2020
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La sécurité sanitaire dans I'actualité médiatique...

Exari

. 1959 1971-1974

1985

1993

Besoin de la NASA de
sécuriser I'alimentation
des astronautes

Augmentation des
échanges
internationaux

Contexte &
problématiques

(V]
©
5 "g HACCP dans
-8 E I'industrie de
33 I'appertisation
<)
O
o3 . .
oz Premiere version
a % publique de HACCP en

1974

Premiéres TIAC majeures
(E. coli, Salmonella,
Listeria...)

« échec» de
I'ISO2001/92002 en IAA

Utilisation recommandée
de I'HACCP 1985 (US)

xaris.fr
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La sécurité sanitaire dans I'actualité médiatique...

1995-1998 1999

2002 - 2005

Exari

Crise ESB

1 crise de la vache folle

Crise de la Dioxine : focus sur
les dangers chimiques

Apreés la vache folle, I'affaire du poulet a
la dioxine prouve que la responsabilité
de la sécurité sanitaire est collective.
Pour une conférence sur la sécurité
alimentaire.

Contexte &
problématiques

Premiers
référentiels privés
(BRC...)

GMP Standard au
Benelux (Feed)

Secteur
agroalimentaire

1998 : Agence de sécurité
des oljmen‘rs dans chaque
Etat membre UE

Sphere
publique

Renforcement de la responsabilité
& tracabilité - les marques de plus
en plus exposées

Vingt-six cas d'intoxication au steak
haché

LINSTITUT NATIONAL de veille sanitaire recensait

hier huit cas supplémentaires dintoxication aux steaks hachés Chantegri
vendus dans les magasins

Leclerc du Sud-Ouest. Le nombre de personnes infectées par la bactérie
escherichia col

IFS V4 lancé en
France &
Allemagne

Food law
EFSA

xaris.fr .



La sécurité sanitaire dans I'actualité médiatique...

2006 - 2011 2013

2017 - 2022

Mélamine en Chine (2008)

« Horsegate » en Europe

Le scandale du “Horsegate”

ange, b mesure e  cran s producton se compiexe. Horsdesser.

Contexte &
problématiques

Publication de la norme 1S022000:2005
Mise a jour IFS vé &
BRC v7: exigences sur
I'authenticité des
matiéres

Publication de I'ISO/T1522002-1:2009

Certification FS$C22000 reconnue
équivalente aux autres certifications
GFsl

Secteur
agroalimentaire

RASFF « Fraudes »

Sphére
publique

Exari

Qui participe a la sécurité des aliments ?
Les principales parties intéressées

Evaluation des risques

| Législateurs

Réglementation
Contréles officiels

LACTALIS

Oxyde d’éthyléne :

Contamination de poudre de lait
infantile par des Salmonelles

sésame

Fipronil : ceufs

FSSC22000v5.1

BRCGSv9
(IFSv8)

Loi EGALIM

Autorités publiques

Enjeux : fixer un cadre
minimum pour la
protection des
populations en
fonction des risques

(" . N ) )
Professionnels de la chaine alimentaire

Enjeux pour chacun: satisfaire ses clients et autres parties intéressées

~

Aliments d'origine

Responsabilité !

animale

Distributeurs

Autres aliments
Confiance?

Fabricants de denrées alimentaires

Alimentation
[elallagle]l=}

Production
primaire

végétaux

EEEY  animaux

(&

Equipementiers Fournisseurs d’emballages -
)

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en
Agroalimentaire
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Exemple: 'HACCP est une obligation reglementaire générale...
Art. 5 du reglement CE 852/2004

Les exploitants du secteur alimentaire mettent en
place, appliguent et maintiennent une ou
plusieurs procédures permanentes fondées sur
les principes HACCP (...)

I

i FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
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L'HACCP vue par le Codex Alimentarius
Une méthode préconisée dans le CAC-RCP 1-1969 v2020

1. Identifier tous les dangers liés a |a
sécurité des aliments pouvant survenir
aux différents stades de I'élaboration

2. Analyser chaque danger : est-il grave
2 est-il probable ou fréquente =>
notion de risque

Control 3. Metitre en place les mesures de
maitrise nécessaires aux étapes-clefs
Point et assurer la surveillance de leur
fonctionnement

4. Mettre en place des instructions et
enregistrements pour prouver la
maitrise des processus

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
WWW.eXClI'IﬁéI’
Expotnen Aratysu o R
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... la norme 15022000 précise « comment faire »
Exigences certifiables a la clef

Transcrit la Contient des

methode B exigences
HACCPdu . auditables et
Codex

certifiables
en norme ISO

Applicable a
— - tout maillon
Systéeme de «— impliqué dans
Management de la chaine
la Sécurité des alimentaire
Aliments (SMSA)

Définit un

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Erportven sy o0 R

7+1 notions-clefs

Dangers = niveaux acceptables ¢

PRP (Programmes Prérequis)

Risque (probabilité x gravité)

Mesures de maitrise = CCP / PRPo

Validation = limites critiques / Criteres d’action
Surveillance = corrections (= actions correctives)

SO R R R

Vérification (2 corrections) = actions correctives

Interaction & communication

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire
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WWw.exarisfr

WwWw.exarisdfr



Les normes publiques
Un travail de consensus ouvert a tous
Normes ISO

ISO N ISO 9001 - ISO 22000
Organisation Internationale de Normalisation BOIA00) =[50%5800,

i I

Regroupements similaires = . => Normes EN
dans d’'autres grandes [
régions du monde European Normalisation € ENISO17021...

o
I I =

Equivalents AFNOR - Normes AFNOR

dans les NF ...
autres pays Association Francaise
UE de Normalisation

1.  Larédaction d'une norme nait d'un besoin

2. Toutes les parties intéressées peuvent participer aux commissions
d’élaboration dans leurs pays

3. Lesnormes AFNOR peuvent devenir EN puis ISO...

i FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire g
Erx‘a ':' S S www.exaris.fr

Les référentiels ou standards privés

Rédaction « unilatérale » pour répondre aux besoin d'un groupe d'intéréts

[ ) IFS Food 7
: I FS Quelles sont les nouveautés de I'lFS Food V7 ?
Un l'eferenﬁel prive ndﬂ' dU Food = Accent mis sur I'évaluation sur site, moins sur la doci
besoin dgune pCll'ﬁe (OU « Nouvelle formulation : I'audit devient une évaluation,
d'une entité représentant — —
Qg q Référentiel de certification pour e
|eS InTereTS de CeTTe pOrTle) les fournisseurs de la grande Son gquwglenf
distribution francaise et britannique
européenne (Carrefour, Cora,
Auchan...)
Global Standard Food
Safety (Issue 9)
1. Seuls les propriétaires du référentiel maitrisent g
son contenu et les regles d’audit associées m
Un référentiel peut étre certifiable ou non T i
3. Ils'impose aux fournisseurs de la partie E inithe produclion.af

safe, authentic and
legal food.

propriétaire

i FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire ]
Erx‘a ris ° www.exaris.fr



Certification

Une démarche (plus ou moins) volontaire

Exaris

La certification selon une norme ou un référentiel est délivrée par un
organisme de certification (OC) aprés réalisation d'un audit le plus souvent
réalis€ annuellement

Pour étre reconnue Iégitime I'OC doit lui-méme étre accrédité par un
organisme d'état, un seul par pays, en France : le COFRAC (Comité
Francais d'Accréditation)

Il existe de nombreux OC en France et dans le monde: ce marché est privé

L'obtention d'une certification permet & I'entreprise de valoriser sa bonne
maitrise des exigences contenues dans la norme ou e référentiel concerné

Un client peut exiger, commercialement, que son fournisseur soit certifié
selon une norme ou un référentiel couvrant ses intéréts, notamment la
maitrise sanitaire

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
www.exaris.fr

Le (la) GFSI - Global Food Safety Initiative
https://mygfsicom/

The Coalition of
Action on Food

« « Le GFSI vise & améliorer la sécurité des
aliments et I'efficacité des entreprises.

Safety . L
The Coalition is made up of 42 committed members of The Consumer Goods Forum. They are listed below: ° Le TrO VO I | d U G FS I e n m O h e re d e

benchmarking et d'harmonisation favorise

be. | amazon I'acceptation mutuelle des programmes de

cargir yovoe | Devel certification reconnus par le GFSI dans

I'ensemble de l'industrie et permet une
approche simplifiée "une fois certifié, reconnu

(7} FSSC 22000 o Jerbnimo

KIRIN KraftHeinz er p a I'fO U 1'" .

» Celaréduit les inefficacités dues a la
duplication des audits et contribue a réduire

MARS (1 METRC

- g o les barrieres commerciales.

Sainsbury’s : * Le processus de benchmarking du GFSI est

Exaris

désormais le plus largement reconnu dans
l'industrie alimentaire mondiale. »

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire . 10
www.exaris.fr



1SO22000 vs BRC, IFS, SQF...

Standards privés reconnus

NF EN ISO 22000
Juin 2018

Systémes de management de la
sécurité des denrées alimentaires

Exigences pour tout organisme
appartenant a la chaine alimentaire

Certification 1ISO22000
seule jugée
insuffisante par le GFSI
car ne precise pas les
PRP (Programmes pré-
requis)

équivalents par le GFSI
(Global Food Safety Initiative)

BRES

Global Standard
FOOD SAFETY

Version 9 .z I Fs
Food

K
S Nl |

One world. One standard.

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUD

IT INTERNE en Agroalimentaire q
WWW.eXGI’@éF

Naissance de la fondation FSSC22000

http://www.fssc22000.com

(") FSSC 22000

Delivering trust and
impact on global food
safety with FSSC 22000

FSSC 22000 contains a complete certification
scheme for Food Safety Management
Systems that is aligned with the I1SO
Management System approach and the ISO
Harmonized Structure.

Fondation a but non lucratif créée pour gérer un

schéma de certification indépendant fondé sur

des normes internationales ‘publiques’

Principe:

* La certification s'appuie sur les normes ISO
par défaut, si existantes...

* ...sinon d'aufres normes ‘publiques’

« Et limite ses « exigences additionnelles » aux
seules nécessités de la reconnaissance par le
GFSI

Créée en 2009 a l'initiative des industriels de

I'agroalimentaire &

I'échelle internationale (Coca-

Cola, Unilever, Danone, Nestle, ...)

i FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire ]
Erx‘a ris ° www.exaris.fr
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Schéma de certification FSSC22000v5.1

http://www.fssc22000.com

Certification FSSC 22000v5.1 =
1SO22000:2018 + ISOTS22002 sectorielle
(ou autre) + exigences additionnelles

1SO 22000

Norme méthodologique
fondée sur I'intégration
de Pré-Requis (non
détaillés dans la norme)
ef I'analyse des
dangers spécifique

(") FSSC 22000

ISO/TS 22002-3 : 2011

Pro Amont Agricole

ISO/TS 22002-1 : 2009
. Prp Industries Alimentaires b

ISO/TS 22002-6:2016
Prpo Feed

1ISO/TS 22002-2 : 2013
Prp RHD (Catering)

BSI PAS 221:2013
Prp Distribution (Retail)

I1SO TS 22002-5 : 2019
Prp Logistique

ISO/TS 22002 - 4: 2013
Prp fournisseurs

d’emballages

Fig.1 - Principe de la démarche FSSC22000

Exaris

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

FSSC22000 vs BRC, IFS, SQF...

NF EN ISO 22000

Juin 2018

Systémes de management de la
sécurité des denrées alimentaires

Exigences pour tout organisme
appartenant a la chaine alimentaire

(")FSSC 22000

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, L
SPECIFICATION ISO/TS
TECHNIQUE 220021

s |

certification

i

| des denrées alimentaires —
Partie 1:

} Prerequisite programmes on food safety —

i Part 1: Food manufacturing

| Programmes prérequis pour la sécurité

! Fabrication des denrées alimentaires

,,,,,,,,,

! exigences
. additionnelles

Exaris

s Agroalimentaire

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en

Segments de la chaine alimentaire
J: couverts par la certification 1ISO 22000

A Productions animales

Productions végétales

Fabrication de denrées
alimentaires

]._

Fabrication d'aliments pour
animaux

Restauration

Distribution

Prestations de services de
fransport et de stockage

Services

Production d'emballages destinés
| aux denrées alimentaires et de
matériaux d'emballage

Fabrication d’'équipements

}_

Production de produits
(bio)chimiques

Standards privés reconnus

équivalents par le GFSI

(Global Food Safety Initiative)

BRES

Global Standard
FOOD SAFETY
Version 9

*IFS

Food

IFS Food (Alimentaire)

==

(...)

) Z INSTITUTE
On lard.

www.exaris.fr

~wWw.exaris.fr
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Exaris

Expars wn Anilyss ow Ruigues

Exaris

Experis on Anaiyse on Ruues

« Any question?

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en
Agroalimentaire

Qu'es'\tl\z(:';ue la Mo

o FSSC22000 et

certification FSSC22000 ? 1SO9001
fot

2 fisE2
Introduction

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en
Agroalimentaire

www.exaris.fr

www.exaris.fr

13



4 grands « domaines de risques »

Pour une enfreprise agroalimentaire

Répondre aux attentes des @ @ @@

parties prenantes de maniere [

équilibrée et performante =>

Piloter la Performance durable
Performance durable

Qe erireplise

(" Améliorer le climat (" Confribuer activement )
Ecouter les « parties Tocial / En(;rourcg,?r' ol :u préservation de Périmeétre des
intéressées» => es comportements ‘environnement .
Amélioration |\ éthiques \_ [éne gies, eau, rejefs...) fl)grgn?:?se(; ;’gol?
Maitriser
Maitriser les la Sécurité des Martriser vos impacts
piliers => Survie intfervenants ; Environnementaux périmetre d
personnels erimetre des
~ - IL—/ | exigences FSSC
— 22000
Fig.2 - Principe SQEP pour un management intégré — Copyright® Exaris
Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire Www.exaris.fr
Principe d’un « systeme de management » a
Fondeé sur la maitrise des risques
Le déploiement d'actions correctives Une vision, une

et I'amélioration continue du systéme stratégie, une politique

La vérification
réguliere de
I'efficacité du systeme

Des ressources,
qualifiees, intéegrées
& formées

La surveillance de la
maitrise opérationnelle et la
correction des déviations

Des objectifs
réalistes & motivants

L'anticipation et I'évaluation

Le déploiement de mesures
des risques liés aux activités

de maitrise efficaces

Une organisation fondée sur I'approche processus (cf. ISO9001), des rythmes
de pilotage des regles de fonctionnement, des systemes d’information...

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire . WWW.EXQS.fr

Exprts e Avuiyse os Risroe
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Normes vs Systeme de management

Les reglementations (Paquet 3 L'entreprise met en place un systéme
Hygiene...), § de management répondant :
les normes (1509001, 1SO14001, 1. & ses besoins métiers et
1ISO22000...) § organisationnels
ou les référentiels privés (BRC, 2. aux exigences des normes
IFS...) |

Cartographie des Processus - Site de Cholet

fixent des exigences que
I’entreprise doit respecter

RTIF,
o o, :
IS0 I FS |
s O |
9001:2015 1
Q S 1
O ph :

Food

()FSSC22000 - e

i FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire q
Erx‘a r‘l S < www.exaris.fr

Focus SDA (Sécurité des Aliments)
Les Programmes Prérequis avant I'HACCP

/

amélioration
du SMSA

Evaluation des dangers
(méthode HACCP)

= mesures de maitrise =

(CCP+PRPO)

Programmes Prérequis (PRP) = mesures de
prévention de la sécurité des adliments avant
I"HAC CP impliquant toute I'crganisation

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Www.exaris.fr
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Qu’est-ce-qu’un PRP (Programme PréRequis)...?

« “Programmes” signifie un ensemble de regles, activités,

processus / procédures...
2 + "“PRE" signifie avant de se concentrer sur les spécificités

des procédés / produits via 'HACCP

« " Requis” signifie non négociable comme base solide

pour la fabrication alimentaire

= Les PRP s'améliorent au fil des années, d mesure des
évolutions en matiére de process de fabrication, «d la

pointe de la technologien

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

... avant 'HACCP

Themes pris en compte dans I'élaboration des PRP

www.exaris.fr

Hygiene .
lle Equipements
% Tous les « standards PSEOTEF

GFSl » contiennent des

Fournisseurs
“d'jntrén

ftockagT

exigences « équivalentes » ' . A
sur ces thématiques ‘ 5 ALutte,
. Luttecontre les Gestion 4
Maintenance . . z contamination
numble; “/déch Neisée
L]
O FSSC 22000 ! Nettoyage & & ~ B
Refrait rappels 5 7 Allérg s #(ﬁlments
Désinfection Y 4
® ot 1 v £ 2 0
¢ IFS
Food
Utilités Métrologie Food defense
FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Exaris

Www.exaris fr
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... avant 'THACCP
Themes pris en compte dans I'élaboration des PRP

Exemple:

Inutile de faire une
analyse des risques

(HACCP) de
contamination
microbiologique
aéroportée de

I'abattoir vers I'atelier
hachés si I'abattoir est ===
au milieu de 'usine!

PRP: respect des

bonnes pratiques de

conception d’'une

usine agroalimentaire,

dont « marche en
avant » et zoning

Exaris

perts o A

H?gie‘he Fournisseurs : ..
Equipements 4o tockag
personnelle d'intrén E
. Lulle€ontre les stion des
Maintenance g =
En;_—ﬁu.es__@ eThets |
[i1a10 1
Nettoyage &
RﬁlH:H ch;(;#hels Désinfection
Utilités MéfroloFie Food defense I 4
co eur

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Mesure de maitrise - Définition
ISO 22000:2018 - § 3.8

Exaris

et on Acityae ce R

Action ou activité gqui est essentielle pour
prévenir I'apparition d’'un danger lié a la
securité des denrees
alimentaires significatif, ou pour le
ramener a un niveau acceptable

le PRP n'est pas une mesure de

maitrise

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

www.exaris.fr

K

18022000

www.exaris.fr
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Critical Control Point (CCP) - Définition 1
ISO 22000:2018 - § 3.11

15022000

Etape du processus* & lagquelle une ou des
mesures de maitrise sont appliquées pour
prévenir I'apparition d'un danger significatif li¢ &
la sécurité des denrées alimentaires ou pour le
ramener a un niveau acceptable, avec une ou
des limites critiques définies et une mesure
permettant I'application de corrections

*Traduction francaise du terme process step

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Erpen sn Anniyse o Ricay

www.exaris.fr

Exemple

Process: hachés

Danger: corps éfrangers métalliques

PRP: BPH (politique agrafes/stylos/verre...) +
BPM (regles d’intervention maintenance) +
conception hygiénique...

Conclusion HACCP: les PRP ne suffisent pas
d réduire le risque a un niveau acceptable

« Mesure de maitrise spécifique: étape de
détection métallique systématique = CCP

Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en e
. Agroalimentaire D
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Focus QSA

Cartographie des Processus - Site de Cholet
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Focus SST? ENV ? PERF?

Cartographie des Processus - Site de Cholet
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Management des risques

Principe

r Connaissance des dangers
(Situations dangereuses / Aspects environnementaux...)

Programmes prérequis < « Bonnes pratiques »

@J Document Unigue
Analyse des risques /
impacts
Analyse

w Implication de tous - - environnementale
. Mesures de maitrise
les processus au sein de P
; . spécifiques
I'organisation

Surveillance
Amélioration

Vérification
_ngA aris’ FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
Experinen Ay v Rivom
r oge ° B
SQEP et demarches de certification
AN
s)(@)(E)E:)
Répondre aux attentes des @ (k—}) @ @ @
parties prenantes de maniére e -
équilibrée et performante => NS N @xiitelol
Performance durable
1SO 26000*
Contribuer activement
Ecouter les d la préservation de
parties I'environnement
prenantes => (énergies, eau, rejets...)
Amélioration SA 8000 I1SO 9001 FSSC 1SO 50001
22000-Q ] “

Maitriserles FSSC 22000 Mcltl:lser vos impacts
piliers => Survie L Environnementaux

1SO 45001 () (KL

Fig.2 - Principe SQEP pour un management intégré — Copyright© Exaris
= . . 20
Exa ris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire W XIS
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SQEP et démarches de certification

Répondre aux attentes des
parties prenantes de maniere
équilibrée et performante =>
Performance durable

Notion de
Systéeme de
management
intégré (SMil)

piliers => Survie TS —ES
equipes
1SO 45001

ontribuer activement )

I'environnement

ergies, eau, rejefs...) |
50001

Maitriser vos impacts
Environnementaux

ISO 14001

Exaris

Expons o Avuyse ox Risues

Mod.1
Qu’'est-ce que la
certification FSSC22000 ?

Fig.2 - Principe SQEP pour un management intégré — Copyright© Exaris

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Mod.2
FSSC22000 et
1SO9001

'1‘1—rﬂ by
e Y
|

©

Introduction

Exaris’

Exportnen Ansiys oo Rogaen

Mod.3
De I'IFS vers
FSSC22000

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

www.exaris.fr
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£

IFS vs FSSC22000

Deux certifications équivalentes pour le GFS|

L)
¢ IFS
Food
« Trés prescriptif au regard des moyens
attendus pour anticiper les problématiques
identifiées par les distributeurs

« Focus cahiers des charges MDD => au-dela
de la stricte sécurité des aliments

e Accorde moins d'importance a la
pertinence et d la robustesse des méthodes
(approche processus, HACCP) qu'd la
réponse stricte aux exigences du référentiel

« Déconnecté des normes publiques, adopte
ses propres définitions, notamment CCP,
Mesure de maitrise => confusions &
incohérences potentielles dans les Systémes
de management

« Systéme de « notation » => signification
relative du score...

xXa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

(") FSSC 22000

Prescriptif au regard des moyens attendus,
en cohérence avec « I'état de I'art » des
prérequis applicables aux industriels

Limité a la stricte sécurité des aliments si
non couplée avec ISO9001

Centré sur une méthode HACCP robuste et
experte => colonne vertébrale du systeme
de management des risques sanitaires

Strictement connecté aux normes
publiques => cohérence des définitions et
principes méthodologiques / compatibilité
avec les autres normes de management
(ISO45001, ISO14001, ISO 50001...)

Certification accordée sur la base du
nombre et de la gravité des non
conformités...

T wwwﬁ.emEi,s?f_r
Projet FSSC22000: « reprendre la main »
(") FSSC 22000
*+ Chacun comprend et maitrise pleinement ses
contributions a la maitrise de la sécurité des aliments
(périmetre FSSC22000) et plus largement de la satisfaction
de ‘ses’ clients (périmetre élargi ISO9001)...
... et sait démontrer cette maitrise & I'appui d'un systeme
de management expert et robuste
systeme « défensif » vs systéme
« proactif »
xXa ri s‘ FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire 22
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Caractéristiques d'un « bon » systeme de management

Retours d'expérience

a

a

I Wy W

Maintenir une vue d’ensemble => vue « macro » puis zoom
progressif

Limiter les descriptions au strict nécessaire, en premiére intention
Les « procédures » sont des documents-clefs qui permettent

d’harmoniser et maitriser des opérations complexes avec Ala clef chacun au sein de

partage de responsabilités

La seule « diffusion » d'une procédure ne suffit pas : les intéressés
doivent étre formés :
Chaque document formalisé doit trouver sa place dans le .
systéme : pour qui, pour quoi, quand...

Intégrer le cot de mise a jour de chaque document .
Capitaliser sur les systemes d’information :
Eviter scrupuleusement toute redondance )
Le niveau de standardisation de la forme dépend de |'activité,

du public cible; par défaut le contenu doit étre maitrisé => a
minima titre explicite + émetteur + date

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire
Espusia i Arulyi o i

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en

o Analyse on Rugo

Agroalimentaire

I'organisation doit situer:

Qui est responsable de quoi?

Au bénéfice de qui / de
quelles parties intéressées?

Avec quels contraintes /
risques a maitriser?

Avec quels moyens / outils ?
En interaction avec qui ?

www.exaris.fr

Qui connait la procédure intitulée

« Fiche processus — Actions
correctives /Actions préventives » ¢

www.exaris.fr 23



Données de sortie du diagnostic [rappel] Tolal Encours Cldlurées

Processus 1 = = =
Synthese Abatfoir 4 4 0
Achats 4 4 0
Coupe réception 0 0 0
Découpe désossage 2 2 0
Axes de progrés prioritaires| 28 |  Développement 0 0 0
Axes de progrés [AP] de priorité 1 dans la feuille de route. Direction 9 9 0
v DSI 0 0 0
T EOE T Energies 4 4 0
ont 5 a résoudre
Hachés 3 & 0
Laboratoire 2 2 0
Logistique 3 3 0
Maintenance 2 2 0
I;A;séulzzriﬁon 6 6 0
Observations 36 Métrologie 2 2 .
{, re { forite { ] il i,
Axes de progres (AP] de priorité 2 dans la feuille de e 9 2 0
route. —

Piécés 0 0 0
Projets 8 3 0
Ressources Humaines 4 4 0
SMQSDA 8 8 0

- Spécialités 5 5 0 )

Ex’a r's FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agrodimieriiaie W EGTRT

Données de sortie du diagnostic [rappel]

Axes de progres prioritaires

. Systéme de management de la sécurité des aliments: Revoir la méthode HACCP en
INIYBl cohérence avec ISO22: caractérisation des dangers SDA (niveaux acceptables), identification
des PRP, cotation des risques, caractérisation/classification des mesures de maitrise, validation
documentée des mesures de maitrise (GTC limite 2h30...)

1
2. Lisibilité / traitement des non conformités SDA: systématiser I'évaluation d'impact et le
traitement jusqu’'d I'action corrective en cas de NC SDA, par ex: présence de listeria dans
I'’environnement, défaut métrologique sur équipement SDA (sonde température salle,
analyseur d'oxygéne steak haché...), taux d’O2 non conforme, NC interne corps étrangers
3
4
5

(goupille préhenseur SH...)

Respect des procédures de surveillance / correction associées aux mesures de maitrise (CCP
verre, CCP sous-vide...)

. Air comprimé: huile non apte au contact fortuit avec les aliments — cf. exigence FSSC22000:
INIPYA « En cas d'utilisation de compresseurs & huile et s'il existe une possibilité de contact entre I'air et
LWl |e produit, I'nuile utilisée doit étre de qualité alimentaire. »

Aéraulique: zoning et différentiels de pression — cf. exigence FSSC22000 « Les installations de
ventilation doivent étre concues et construites de maniére d empécher la circulation d’air
depuis les zones contaminées ou celles contenant des matieres premieres vers les zones
propres. Les différentiels de pression d'air spécifiés doivent étre maintenus. »

Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
www.exaris.fr



Atelier

Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en
Eparts o Araysa e Ryt Agroalimentaire

« Cette feuille de route est-elle
réalistee

www.exaris.fr

Proposition de feuille de route

Version 2
[ If |
Oct. 2022 Nov. 2022 DéT. 2022 Janv. 2023 Fév. 2023 Mars 2023 Awril 2023

\ \ | \

1

1. Diagnostic + Debrief / 2. Refonte de la méthode
kickoff HACCP => Formation
y 4.V des de (CCP / PRPo) pour 5. Communication terrain standards de
3. Etude HACCP . ) . Bt L . ey
q 2 I'ensemble du site (y compris pour les activités pas encore -3 communication et formation des opérationnels
« pilote » hachés selon ot | Vel Gl i
la nouvelle méthode COUETIES(PEl| B8 MR iEs Eiuetes) | APO1 / AP10 /
H AP13 /
APO2 / APO9 / AP14 | ‘ | |
/ AP15 / AP16 / L P
6. Dépls t de la 1! he sur I' ble des tres: séquencage a définir / il est envisageable que les études ne
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA »soient pas totalement fmahseesdcns le nouveau modele au démarrage de I'audit de certification pourvu que les autres étapes soient

‘ finalisées

| | | \ \
7. Etude HACCP utilités / énergies 8. Validation /
--------------------- > (froid, air comprimé, air Justification des moyens

Exportnen Ansiys oo Rogaen

ambiant...) de maitrise alternatifs
| -

9. Inventaire des PRP: identification pour chaque
processus organisationnel (ISO9) de sa(ses)
confribution(s) aux PRP

APO5 / APO3 / AP18 / AP21 / AP22 / AP28 / AP24 /
AP19

10. Refonte du des non és et actions ‘
I'ensemble des activités du site => « procédure » et outils adapres pour 11. Audit 12. Revue SMSA/ Audit
fraiter a minima les dérives avec impact SDA / Satisfaction client interne revue de direction cel
jusqu'aux actions correctives efficaces AP0

AP26 / AP27 / AP11 / AP20 / AP23

FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire . 2 5
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Mod.1 Mod.2

Qu'est-ce que la FSSC22000 et
certification FSSC22000 ? 1SO9001

X 1Y :
da I

Mod.3
De I'lIFS vers
FSSC22000

©

Infroduction Conclusion

Exaris FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire .
L www.exaris.fr

[ —

Projet FSSC22000: « reprendre la main »

(") FSSC 22000

+ Chacun comprend et maitrise pleinement ses
contributions a la maitrise de la sécurité des aliments
(périmetre FSSC22000) et plus largement de la satisfaction
de ‘ses’ clients (périmetre élargi ISO9001)...

... et sait démontrer cette maitrise & I'appui d'un systeme
de management expert et robuste

systeme « défensif » vs systéme

« proactif »

26
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Quiz

o« www.exaris.fr

« Menu « Formation »

» Page « Session 24/11 »

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

[ —

20, bd Pierre Raunet
94370 Sucy-en-Brie

+33(0)9 51 19 32 12

Merci de votre attention

exaris@exaris.fr

www.exaris.fr

Exa ri S FORMATION, VEILLE REGLEMENTAIRE, ACCOMPAGNEMENT, AUDIT INTERNE en Agroalimentaire

Exportnen Ansiys oo Rogaen

www.exaris.fr

www.exaris.fr

27



