
OFFRE TECHNIQUE :
Accompagnement à la mise en place de la démarche HACCP au profit des industries agro-alimentaires
1. objectifs poursuivis

Le projet de mise en place de la démarche HACCP est une mission qui repose sur les objectifs suivants :

· Réaliser un état des lieux (diagnostic),

· Sensibiliser le personnel (Formation sur site du personnel aux BPH),

· Accompagner d’une manière opérationnelle l’entreprise dans son projet de mise en place de la démarche HACCP dans la chaine Alimentaire, 
· Réalisation du guide des BPH propre à l’entreprise
· Réaliser un audit à blanc,

· Assurer la pérennité des dispositions mises en place, par une démarche participative et surtout adaptée à la diversité de l’entreprise.

RESULTATS 
· Une démarche HACCP complète, adaptée et conforme au référentiel du Codex-Alimentarius et prête à être appliquée conformément aux exigences réglementaires légales nationales. 

· Une équipe HACCP (équipe chargée de la sécurité des aliments) informée et formée aux concepts de la maîtrise de la sécurité des denrées alimentaires et aux exigences de la démarche HACCP, aux techniques et outils de mise en œuvre de la démarche et prête à sa mise en œuvre, à la mettre à jour et à l’améliorer de manière continue. 

· Un personnel de l’entreprise formé aux principes généraux d’hygiène, aux principes de base de la maîtrise de la sécurité alimentaire et au respect des exigences réglementaires légales. 
INDICATEURS D'IMPACT 

· Taux de non-conformité réduit 

· Taux de satisfaction des clients augmenté 

· Coût de non « sécurité alimentaire » réduit 

· Taux de fournisseurs qualifiés amélioré 

· Ces indicateurs doivent faire l’objet d’une évaluation ultérieure. 

2. contenu du projet

Le projet de mise en place de la démarche HACCP  au niveau de la chaine Alimentaire est basé sur les  phases suivantes :
Phase 1 : Diagnostic

· Réaliser un Audit des Bonnes Pratiques de Fabrication et des Bonnes Pratiques d'Hygiène.

· Réaliser un diagnostic qui mènera sur un état des lieux de l'organisation et proposer un plan d'action pour la mise en place de la démarche HACCP. 

· Le plan d’actions préconisé sera approuvé par la direction avant la mise en œuvre.

Phase 2 : A/Désignation et formation de l’équipe HACCP

· Cette équipe sera responsable de la mise en place de la démarche HACCP dans chaine Alimentaire depuis sa conception jusqu'à son implantation. 

· L'équipe HACCP sera constituée de différents salariés chaine Alimentaire : représentants de l'encadrement, de la maîtrise, des opérateurs (agents de nettoyage,garde cylindre, maintenanciers ,achats approvisionnement, chefs de quart ,contrôle de qualité ,laborantins , etc. …) du service qualité et commercial. 

· Formation complète de l’équipe HACCP à :

· Principe d’hygiène alimentaire 
· la mise en place d’un plan HACCP.

B/Sensibilisation de tout le personnel de l’entreprise aux :

· Principes généraux de l’hygiène alimentaire

· Principes de la démarche HACCP :

Phase 3 : Description des produits et utilisation attendue
· Identification des caractéristiques physiques, chimiques, organoleptiques des produits concernés par l'étude (spécifications des matières premières, des produits en cours (réception, stockage, conditionnement, stockage des produits finis et emballage ...).

· Identification des usages du produit : conditions de stockage, de transport, de consommation : quelles sont les possibilités raisonnablement prévisibles d'utilisation prévue. 
· Existe-t-il des consommateurs à risque pour ces produits.
Phase 4 : Description du processus de fabrication et analyse des dangers associés à chaque étape
· Le diagramme de fabrication qui définira avec précision les différentes étapes de la production, chaque étape sera précisée : matériel employé, méthodes de production, personnel concerné. 
· Une analyse préliminaire prendra en compte les incidents (intoxications ou produits non conformes) déjà connus sur le produit : quelles ont été les réclamations des clients, des consommateurs... Les risques seront alors quantifiés : fréquence d'apparition, possibilité de détection, gravité. 
· Les causes d'apparition de chaque danger seront mises en évidence par un travail d'équipe. 
· Pour chaque danger identifié, une recherche de mesures préventives est réalisée. 
· Les mesures préventives existantes sont formalisées (procédures, modes opératoires, instructions de travail...), les mesures préventives à créer sont définies et mises en œuvre.

Phase 5 : Identification des points critiques pour la maîtrise (CCP)

· Établissement des limites critiques pour chaque CCP. 
· Mise en place d’un plan de surveillance pour chaque CCP


Phase 6 : Rédaction du système documentaire
· Le système documentaire est constitué du plan HACCP: ensemble des procédures, modes opératoires permettant la maîtrise de la sécurité sanitaire des produits fabriqués. 
· Rédaction des fiches de fonction et des responsabilités en matière de HACCP. Il est constitué également des enregistrements (résultats, observations, rapports, relevés de décision, etc.). 
· Rédaction du guide de bonnes pratiques d’hygiène et du manuel HACCP.


Phase 7 : Mise en œuvre et Vérification de la démarche HACCP

· Mise en œuvre et suivi de la démarche HACCP formalisée. 
· Vérification de la démarche.
·  Mise en œuvre d’actions correctives. 
· Audit final de la démarche HACCP.

Remarques

· Le délai de mise en place de la démarche HACCP  et du guide de bonnes pratiques d’hygiène est planifié sur une durée de 09 à 12 mois . Il est en fonction de la participation et de l’implication effective du personnel ainsi que l’engagement et l’implication de la direction. 
· Le cout du projet sera déterminé en fonction de la dimension de l’entreprise (capacité de production) et son état hygiénique ainsi que les propositions de réaménagement s’il y a lieu.
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