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Le développement par la sécurité sanitaire des aliments
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Le développement
par la sécuité
sanitaire des

aliments

Accroissement
des
performances
de votre
entreprise

Vous étes responsable d’un établissement de restauration, d’une entreprise
agro-alimentaire, nous pouvons vous accompagner !

Nos services vous permettent de garantir la qualité et
la sécurité de vos produits alimentaires mais aussi de
développer I'efficacité de votre entreprise :

01 Comprendre les conséguences de
* manipulation de denrées alimentaires au
cours de la préparation des aliments

02 Maitriser les risques microbiologiques au
* cours de la fabrication des produits

03 Motiver les équipes autour de pratiques
* essentielles a la satisfaction des clients

04 Valoriser la démarche auprées de vos clients
°




SOUTIEN

Nous vous proposons des prestations sur mesure pour vous accompagner dans votre maitrise des

risques sanitaires.

Nos services commencent par une visite préalable pour établir un cahier des charges adapté a vos
besoins en matiere de :

Diagnostic

Définition de vos
besoins par un audit
d’évaluation
Proposition du plan
d’action

B Définition d’'un plan de maitrise des risques sanitaires
(PMS) basé sur les principes de 'HACCP

B Mise en place d’un systeme qualité

B Organisation d’'un programme de contrble de vos
produits alimentaires

B Définition des procédures de nettoyage/désinfection

Exemple : Définition d’un plan de maitrise des risques sanitaires (PMS)

Mise en
place du PMS
adapté a votre
établissement

Analyser les dangers
biologiques, physiques
et chimiques (HACCP)
Définir les mesures de

maitrise
Rédiger les documents
Elaborer les procédures
de tracabilité et de
gestion des produits non
conformes

Formation

Rédaction d’'une
grille d’audit
adaptée a
I’établissement
Réalisation d’audits
de surveillance

Former le personnel
a I'utilisation du PMS




AUDITS °

En complément des formations ou du soutien, des audits peuvent vous permettre d’évaluer la maitrise de la
qualité et de la sécurité alimentaire, dans votre établissement ou ceux de vos fournisseurs.

Ces audits sont adaptés au niveau d’avancement de
votre entreprise :

B Audit initial pour l'identification d’'un plan d’actions
(procédures et formations a mettre en ceuvre)

B Audits de surveillance pour évaluer la mise en place et
I'efficacité des actions entreprises

B Evaluation ciblée d'une procédure particuliere
(nettoyage et désinfection, gestion des matieres
premiéres etc.)

B Diagnostic de I'hygiéne des locaux : audit et contrble - - e
[ | R\ O\ \ e
microbiologique des locaux " ' Il‘ W

Ces audits font I'objet d’un rapport illustré et détaillé qui vous permettra de décider des actions correctives et
qui alimentera le systeme qualité de votre entreprise.

Observer les
pratiques

Former, mesurer les professionnelles

competences acquises - Echange avec le personnel

- Observation des pratiques

- Analyse des méthodes

Observer
la structure

- Agencement des
locaux et du matériel
- Respect de la marche
en avant
- Maintenance préventive
- Plan de nettoyage et
désinfection

Proposer un plan
d’actions

Vérifier la conformité de votre
plan de maitrise sanitaire
- Analyse de la documentation
/ - Conformité de la tragabilité

- Vérification des auto-controles



FORMATION

Nous proposons des modules de formation a I’hygiene et la sécurité des aliments « de la fourche a la

fourchette »:

n Sensibilisation, principes de base en sécurité sanitaire des aliments (ljour)

Objectif :

Sensibiliser le personnel aux bases de I'hygiéne alimentaire et a l'application des bonnes pratiques

d’hygiene.

n Les dangers alimentaires : production primaire et produits transformés (2jours)

Objectif :

Présenter les différents dangers (chimiques, physiques, allergénes et biologiques)
Identifier les sources de contaminations

Appréhender les moyens de maitrise

n Programme d’analyse et maitriser des risques (3jours)

Objectif :
Identifier et évaluer les dangers dans l'activité

Mettre en place et appliquer les bonnes pratiques d’hygiene (méthode HACCP)
Elaboration d’un Plan de Maitrise Sanitaire

n Bonnes pratiques d’hygiéne pour les filieres alimentaires (adapté a la filiere)

Contréle de la qualité des aliments, savoir interpréter un résultat d’analyses
microbiologiques (2jours)

Objectif :

Appréhender la place des analyses microbiologiques pour le contréle qualité (produits et surfaces)
Interpréter vos résultats d’analyses microbiologiques

n Nettoyage et désinfection en agro-alimentaire (ljour)

Objectif :
Intégrer les différentes techniques de nettoyage et désinfection possibles en fonction des surfaces
Appligquer le plan de nettoyage désinfection approprié aux locaux

Ces formations peuvent étre effectuées sur site (ce qui facilite les travaux pratiques) ou sur un site extérieur. Selon
les cas elles peuvent ne concerner gue des employés de votre entreprise ou également d’autres entreprises pour

partager les expériences.

Elles peuvent étre effectuées en accompagnement a la mise en oeuvre d’un plan d’actions élaboré a la suite d’un

audit initial.



EXPERTISE

Selon vos besoins et les résultats des audits, nous pouvons également vous accompagner sur des sujets plus

précis, notamment :

B [ ’évaluation ciblée d'une procédure particuliere
(nettoyage et désinfection, gestion des matieres
premiéres etc.)

B Le diagnostic de I'hygiene des locaux : audit et contrble
microbiologique des locaux

B La validation de plans de vos locaux (construction,
rénovation)

B Lavalidation de procédés de préparation et conservation
des produits (ex. : détermination de la date limite de
consommation)
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Villa No. 267 Cité Aliou Sow, Golf Sud
Dakar - Sénégal

7

Tél fixe : +221 33 835 8144
Tél mobile : +22177 537 40 81

contact@safe-expertise.com
www.safe-expertise.com
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