Fiche Technique: Formation ISO 22000 au Sénégal

Objectifs de la formation

¢ Comprendre l'architecture ISO 22000:2018 et ses liens avec le Codex HACCP.

¢ |dentifier les dangers (biologiques, chimiques, physiques) et formaliser PRP/PRPo.
o Définir et surveiller les CCP, gérer les non-conformités et I'analyse des causes.

e Maitriser la tragabilité amont/aval, le retrait/rappel et la communication de crise.

¢ Renforcer la rigueur documentaire pour réussir les audits clients et autorités.

¢ Obtenir des résultats concrets: baisse des non-conformités, plans d’actions pilotés, routines stabilisées.

Evaluation des acquis par QCM + cas pratique. Attestation de stage délivrée aux participants validés.

Population cible

Responsables qualité, HSE, production; chefs d’ateliers et encadrants de lignes.

Techniciens et opérateurs clés amenés a tenir des enregistrements et surveiller les CCP.

Groupes mixtes qualité/production/maintenance recommandés pour couvrir tous les points critiques.

Aucun prérequis théorique strict; familiarité avec les BPH et procédures internes conseillée.

Durée de la formation

Modalité Détails

Format standard 2 a 3 jours, consécutifs ou fractionnés en demi-journées.

Intra-entreprise Cas adaptés a vos produits/procédés; possibles visites de terrain.
Inter-entreprises Sessions a Dakar et Thies selon la demande; retours croisés entre secteurs.

Mix présentiel/distanciel = Séquences théoriques possibles a distance; ateliers et audits blancs en présentiel.

Programme de la formation

Aligné sur ISO 22000:2018 et le Codex HACCP. Intégre le PMS, la gestion des dangers (Vibrio, Listeria,
histamine, aflatoxines), la validation des mesures de maitrise, la tracabilité par lots et les retraits/rappels.
Etudes de cas issues des filiéres sénégalaises (péche, minoteries, boissons, produits laitiers).

Module 1 — Fondamentaux ISO 22000 et HACCP (1/2 journée)

e Structure de la norme, approche processus.

e Format: cours interactif.

Module 2 — Analyse des dangers et PRP/PRPo (1 journée)

¢ |dentification des dangers; sélection des mesures de maitrise.



e Format: atelier + cas terrain.

Module 3 — CCP, surveillance et enregistrements (1/2 journée)

o Définition des limites critiques; outils et routines de suivi.

e Format: exercices dirigés.

Module 4 — Tracgabilité et gestion de crise (1/2 journée)

o Test de retrait/rappel; communication interne/externe.

e Format: jeu de réle.
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