
Fiche Technique: Audit HACCP industrie agroalimentaire

Contexte / Problématique

À Boulogne-sur-Mer (Capécure, port de Boulogne-Calais), la densité d’ateliers et la vitesse des flux
imposent un pilotage HACCP factuel et documenté.

Maîtrise de la chaîne du froid du quai à l’expédition; prévention Listeria en fumaison; refroidissement
post-cuisson.

Hygiène en zones humides et en pics d’activité; validation des plans de prélèvements microbiologiques.

Allergènes (poisson, crustacés, mollusques) et étiquetage multilingue: sécuriser contrôles
documentaires et zoning.

Exigences BRCGS/IFS, distributeurs et export post-Brexit; contrôles officiels (SIVEP, inspections) à
anticiper.

Objectiver les risques pour éviter retraits produits, écarts majeurs et blocages frontaliers.

Résultats visibles en 30 jours: écarts critiques résorbés, procédures clarifiées, capteurs fiables, indicateurs
utiles.

Notre approche / Méthodologie

Audit sur site au rythme des réceptions et des fabrications. Double objectif: qualifier clairement les risques
et produire des livrables immédiatement exploitables en certification et inspection.

Cartographie factuelle des procédés et diagnostics ciblés

Revue documentaire + tournées terrain multi-horaires (réception nuit, production matin, nettoyage).

Corrélation aux faits mesurés: T° cœur, temps de refroidissement, résultats micro, traçabilité.

Mise en évidence des vulnérabilités du quai à l’expédition; recommandations priorisées.

Analyse détaillée des dangers et recalage des CCP

Consolidation AMDEC sanitaire par produit/procédé (frais, congelé, salage, fumage, pasteurisation,
surgélation).

Recalage probabilités/gravités selon historiques et exigences règlementaires; seuils et fréquences revus.

Vérification des courbes appareils; validation scientifique des procédés thermiques; détection des « faux
contrôles ».

Alignement référentiels, preuves et préparation aux inspections

Alignement avec BRCGS, IFS, Codex et règlement (CE) n° 852/2004.

Plans de surveillance mis à jour (seuils, fréquences, vérifications) et preuves structurées.

Indicateurs reliés à la sécurité sanitaire IAA pour détecter les tendances et préparer les inspections.

Phase Objectifs Livrables Délais indicatifs



Pré-diagnostic Cadrer périmètre, produits, procédés Plan d’audit, check-list ciblée Jours 1 à 3

Terrain Observer, mesurer, collecter preuves Fiches d’écarts, photos, relevés Jours 4 à 6

Analyse Recaler AMDEC, CCP, PRPo Grilles de risques, plan de vérif Jours 7 à 10

Restitution Prioriser, engager équipes Rapport + plan d’action chiffré Jours 11 à 15

Périmètre adapté aux flux Capécure et aux contraintes portuaires.

Mesures in situ pour objectiver l’audit et fonder les décisions sur des faits.

Plan d’action daté, avec responsables et indicateurs de réussite.

Livrables

Livrable Description

Plan d’audit et check-list ciblée Cadrage périmètre, produits, procédés; préparation structurée
des vérifications.

Fiches d’écarts, photos, relevés Constats objectivés par mesures et traçabilité; priorisation des
corrections.

Grilles de risques AMDEC et plan de
vérification

Recalage CCP/PRPo, seuils, fréquences et méthodes de
vérification.

Rapport de restitution + plan d’action chiffré Priorités, responsables, indicateurs; déploiement en 30/60/90
jours.

Procédures révisées et grilles de surveillance
simplifiées

Documents opérationnels, compris par les équipes, prêts pour
audit tiers.

Supports de briefing d’équipe Consignes claires, seuils visibles, routines de vérification
efficaces.

Matrice d’indicateurs reliée au management
visuel

Suivi des tendances, déclenchement d’actions avant seuil
d’alerte.

Preuves de maîtrise structurées (BRCGS/IFS,
CE 852/2004)

Dossiers prêts à l’emploi pour certifications et inspections
officielles.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Expertise filière mer et ancrage local (Capécure, Boulogne-Calais); mobilisation possible de partenaires
AQUIMER.

Audit in situ, mesures objectives, AMDEC recalée: réduction des non-conformités critiques et du coût de
non-qualité.

Alignement BRCGS/IFS, Codex, CE 852/2004: audits plus fluides, moins d’écarts majeurs.

Livrables opérationnels et plan d’action chiffré; suivi 30/60/90 jours pour ancrer les résultats.

Priorisation des investissements à impact (froid, étanchéité, nettoyage, capteurs) plutôt que des actions
diffuses.

Gains concrets: temps d’inspection réduit, confiance des acheteurs renforcée, préparation aux audits
inopinés.
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