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OBJECTIFS GÉNÉRAUX
A l’issue de la formation, le stagiaire sera capable

•   D’appliquer une méthode et construire ses outils (guides d’audit) pour préparet et réa-
liser l’audit.

•   De synthétiser les résultats dans un rapport d’audit ou de fiches d’écart pertinents.

•   D’adopter une attitude adéquate pour réaliser les interviews et obtenir les preuves 
d’audit.

•   D’auditer les points sensibles en matière de sécurité des aliments au regard des princi-
pales exigences des référentiels de sécurité alimentaire.

TECHNIQUE D’AUDIT APPLIQUEE 
A LA SECURITE DES ALIMENTS

PUBLIC CONCERNÉ ET PRÉ-REQUIS
• Service qualité ou production.

• Auditeurs internes.

CONDITIONS DE FORMATION
•   Stage inter-entreprises à l’ENILBIO d’une journée.

MOYENS ET MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
• Apports théoriques et méthodologiques.

• Construction d’outils.

• Jeu de rôle.

OPTIONS

PERSONNE RESSOURCE : L. CHAILLON                                                                       03-84-73-76-76

ANIMATEUR PRINCIPAL : JOELLE BIRCHNER ET THIERREY MICHELET

          DATES : LE 4 FEVRIER 2010 (1 JOUR) SEMAINE 5 

LIEU DE FORMATION : ENILBIO - BP 70049 - 39801 POLIGNY CEDEX 



POSITIONNEMENT TECHNIQUE

PROGRAMME DE LA FORMATION

                                                                                                             
1 - L’AUDIT
 
   *  Planification
   * Réalisation (Ouverture / Observations / Entretiens / Clôture)
   * Rapport

2 - L’AUDITEUR

- Attitude de l’auditeur : Bien communiquer pour bien s’informer
                                    Erreurs à ne pas commettre
- Méthode d’investigation : Collecte et croisement des informations  

                                                                                                                   

3 - APPLICATION A L’AUDIT DU SYSTEME DE SECURITE 
ALIMENTAIRE

- Les principales difficultés que rencontrent les entreprises
- Les points sensibles à auditer 

AUDITEURS INTERNESSERVICE QUALITE OU 
PRODUCTION


