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BRC	  GSFS	  Food	  
Passage	  à	  la	  version	  6	  :	  objectifs	  de	  la	  révision	  

et	  principaux	  changements	  

	  
	  
	  
	  

1.	  Objectifs	  de	  la	  révision	  
	  
●Un	  meilleur	  équilibre	  entre	  audit	  dans	  l’environnement	  de	  production	  et	  audit	  
documentaire	  	  
L’accent	  est	  mis	  sur	  les	  bonnes	  pratiques	  d’hygiène	  et	  de	  production	  (PRPs)	  	  
	  
●	  Assurer	  une	  meilleure	  reconnaissance	  du	  niveau	  réel	  des	  certifiés	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
(nouveau	  système	  d’audit	  inopinés	  et	  grades	  associés)	  	  

●	  Fournir	  une	  voie	  de	  progression	  pour	  les	  entreprises	  en	  début	  de	  démarche	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
(mise	  en	  oeuvre	  raisonnée	  de	  leur	  SMSDA	  vers	  niveau	  BRC	  Food)	  	  

●	  Introduction	  d’un	  nouveau	  rapport	  d’audit	  :	  	  
Détails	  sur	  les	  exigences	  ‘fondamentales’	  	  /	  moins	  de	  temps	  de	  ‘reporting’	  annoncé	  	  

	  
	  

2.	  Ce	  qui	  change	  au	  niveau	  de	  l’audit	  

	  
●Une	  check-‐list	  d’audit	  en	  deux	  parties	  	  
Identification	  des	  exigences	  à	  vérifier	  dans	  l’environnement	  de	  production	  	  

Identification	  des	  exigences	  système	  +	  documentaires	  	  

●	  Un	  audit	  plus	  «	  terrain	  »	  (moins	  d’exigences	  documentaires)	  plus	  de	  vérification	  réalisées	  
dans	  l’environnement	  de	  production	  (50%	  temps	  d’audit	  sur	  site).	  Les	  champs	  oranges	  sont	  
relatifs	  au	  terrain	  tandis	  que	  les	  verts	  aux	  enregistrements.	  	  

●Une	  approche	  «verticale	  »	  tests	  de	  traçabilité	  obligatoire	  (<	  4	  heures)	  	  

●	  Un	  nouveau	  rapport	  d’audit	  orienté	  vers	  l’utilisateur	  du	  rapport	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
(vision	  plus	  synthétique	  du	  respect	  des	  PRPs	  par	  l’entreprise	  auditée)	  	  

●Un	  nouveau	  dispositif	  d’enrôlement	  des	  entreprises	  (pour	  les	  entreprises	  qui	  mettent	  en	  
place	  leur	  système	  de	  management	  de	  la	  sécurité	  des	  aliments)	  	  
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●	  durée	  minimale	  de	  l'audit	  de	  2	  jours	  	  
	  
Evolution	  des	  notations	  
	  
«	  Notation	  A,	  B,	  C	  (disparition	  du	  grade	  D)	  "	  Voir	  le	  tableau	  de	  synthèse	  suivant	  	  
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3.	  Ce	  qui	  change	  au	  niveau	  des	  exigences	  

	  
Une	  réduction	  globale	  de	  25%	  des	  clauses,	  mais	  avec	  des	  regroupements	  d’exigences	  
	  
●	  Implication	  du	  management	  	  

●	  Achats	  	  

●	  Maitrise	  des	  corps	  étrangers	  	  

●	  Management	  des	  allergènes	  	  

●	  Zones	  à	  risques	  élevés	  /	  Haute	  vigilance	  	  
Exigences	  variables	  suivant	  les	  zones	  identifiées	  
	  	  
●	  Nettoyage	  et	  hygiène	  	  
Nouveaux	  chapitres	  (ex.	  NEP)	  	  
	  
●	  Personnel	  	  
Durcissement	  des	  exigences	  (ex.	  port	  des	  bijoux/	  lavage	  des	  mains)	  	  
	  
	  
3.1.	  Section	  1:	  Implication	  du	  management	  
	  
Nouvelle	  clause	  1.1.10	  clôture	  des	  écarts	  des	  audits	  -‐>	  causes-‐racines	  identifiées	  
	  
●	  Chapitre	  réorganisé	  (réintégration	  de	  certaines	  exigences	  §	  3	  v.5)	  afin	  de	  rendre	  plus	  
pertinent	  l'attribution	  d'une	  non	  conformité.	  	  

●	  Un	  accent	  plus	  marqué	  sur	  la	  fixation,	  le	  pilotage	  et	  la	  révision	  des	  objectifs	  	  

●	  Des	  fréquences	  de	  réunion	  imposées	  (ex.	  suivi	  trimestriel	  des	  objectifs)	  .	  Par	  exemple	  de	  
réunions	  mensuelles	  au	  niveau	  sécurité	  alimentaire,	  légalité	  et	  qualité	  et	  permettant	  de	  
prendre	  les	  décisions	  urgentes	  avec	  la	  présence	  des	  chefs	  de	  départements.	  	  

●	  Ajout	  de	  la	  structure	  organisationnelle/	  responsabilités	  &	  autorités	  	  
	  
●	  	  Lien	  entre	  la	  politique	  qualité	  (1.1.1),	  l'organisation	  (1.2),	  la	  revue	  de	  direction	  et	  
objectifs	  qualité	  et	  les	  actions	  des	  audits	  internes/externes	  (1.10).	  (Ceci	  est	  établit	  via	  la	  
revue	  de	  direction).	  	  La	  Politique	  Qualité	  et	  "déclarations	  d'intention"	  doit	  être	  reformulée	  
pour	  y	  inclure	  les	  objectifs.	  La	  déclaration	  d'intention	  doit	  être	  intégrée	  dans	  la	  Politique,	  de	  
même	  que	  chaque	  exigence	  détaillée.	  Exemple:	  3.10:	  Les	  plaintes	  clients	  doivent	  être	  
éfficacement	  traitées	  de	  sorte	  à	  réduire	  le	  niveau	  de	  plaintes	  récurrentes	  et	  il	  faut	  le	  
démontrer".	  	  Il	  faut	  des	  objectifs	  SMART,	  mesurables	  et	  communiqués.	  	  
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●	  	  Mise	  en	  place	  d’un	  programme	  effectif	  de	  réunions	  Food	  Safety,	  règlementation	  et	  
qualité,	  porté	  à	  l’attention	  de	  la	  Direction,	  au	  minimum	  1	  fois	  par	  mois	  (point	  1.1.4)	  
	  
●	  	  L’analyse	  des	  causes	  des	  non	  conformités,	  identifiées	  à	  l’audit	  précédent,	  doit	  être	  
menée	  afin	  d’éviter	  la	  répétition	  des	  NC;	  	  La	  résolution	  des	  non	  conformités	  ne	  peut	  pas	  
juste	  donner	  lieu	  à	  des	  corrections?	  	  
Nécessité	  pour	  la	  Direction	  de	  s’assurer	  que	  les	  écarts	  des	  audits	  sont	  clôturés	  (1.1.10)	  
	  
Ajout	  des	  processus	  d'amélioration	  continue	  du	  SMQ	  	  &	  sécurité	  alimentaire.	  	  
	  
3.2.	  	  Audits	  internes/	  externes	  
	  
Exigence	  audit	  interne	  (3.4)	  étendue	  avec	  les	  contrôles	  de	  processus,	  les	  inspections	  de	  
l’environnement	  de	  production	  à	  la	  fréquence	  minimale	  de	  1X/mois.	  	  
	  
●	  Audits	  internes	  +	  inspections	  du	  site	  /	  mensuel	  dans	  les	  zones	  ouvertes/	  produits	  nus	  
(3.4)	  (Hygiène,	  batiment,	  infrastructure,	  équipements)	  

●	  Audit	  vertical	  /	  tests	  de	  traçabilité	  (traçabilité	  ascendante	  et	  descendante)	  	  

●	  Test	  de	  traçabilité	  totale	  à	  réaliser	  en	  4	  heures	  (avec	  bilan	  matière)	  	  

●	  Rappel	  produit	  (3.11.4)	  il	  sera	  obligatoire	  d’avertir	  l’organisme	  de	  certification	  dans	  les	  3	  
jours	  si	  un	  rappel	  est	  réalisé	  
	  
	  
Audit	  Vertical:	  Exemples	  
_	  Fiches	  et	  enregistrements	  de	  productions,	  Recettes	  

_	  Fournisseurs	  (contrôles	  à	  la	  réception)	  

_	  Clients	  (Commandes)	  

_	  Spécifications	  (MP	  &	  PF)	  

_	  Fiches	  techniques	  fournisseurs	  

-‐	  	  Procédures	  et	  enregistrements	  de	  production	  

	  _	  Procédures	  et	  gestion	  des	  CCPs	  

_	  Enregistrement	  des	  formations	  

_	  Enregistrements	  des	  nettoyages	  

_	  Résultats	  analyses	  labo	  

_	  Enregistrements	  des	  maintenances	  préventives	  

_	  Etc.	  
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3.3.	  SECTION	  2:	  HACCP	  
	  
•	  Basé	  sur	  le	  codex	  alimentarius	  qui	  est	  accepté	  au	  niveau	  international.	  
•	  Instauration	  d’une	  nouvelle	  exigence:	  Programme	  Pré-‐requis	  (2.2)	  
	  
Intégration	  des	  programmes	  pré-‐requis	  (PRPs)	  ou	  BPHF	  :	  ils	  doivent	  être	  documentés	  et	  
contrôlés	  (2.7.3.).	  Leur	  revue	  doit	  être	  inclue	  dans	  la	  vérification	  du	  système	  HACCP.	  

"	  Les	  pré-‐requis	  sont	  les	  standards	  d’hygiène	  et	  les	  procédures	  habituellement	  décrites	  
comme	  les	  bonnes	  pratiques	  d’hygiène	  ou	  de	  production.	  Elles	  sont	  généralement	  en	  place	  
depuis	  de	  nombreuses	  années	  et	  constituent	  un	  outil	  essentiel	  au	  contrôle	  du	  food	  safety."	  
	  
•	  Révision	  annuelle	  du	  système	  HACCP	  (y	  compris	  les	  PRPs)	  &	  diagrammes	  fabrication	  	  

Les	  diagrammes	  de	  fabrication	  sont	  à	  vérifier	  au	  moins	  1	  fois/	  an	  !	  Les	  procédures	  et	  les	  
mesures	  de	  contrôle	  doivent	  être	  clairement	  documentée.	  	  
	  
	  

	  

Inclus	  la	  vérification,	  la	  validation	  et	  révision	  du	  plan	  HACCP.	  Prouver	  également	  le	  suivi	  des	  
suivis,	  consultation	  et	  évaluation	  des	  enregistrements	  électroniques	  en	  continu.	  	  
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Exemples	  d'analyses	  des	  risques	  approfondies	  HACCP.	  	  

_	  3.4.4	  Analyses	  des	  risques	  (AR)	  pour	  la	  fréquence	  d'inspection	  

_	  3.5.1.1	  RA	  pour	  chaque	  matière	  première	  ou	  groupe	  de	  matière	  première	  

_	  4.5.1	  RA	  pour	  l'échantillonage	  de	  l'eau	  

_	  4.10.6	  RA	  pour	  minimiser	  la	  contamination	  corps	  étrangers	  des	  emballages	  

_	  4.11.1	  RA	  pour	  la	  fréquence	  et	  méthode	  de	  nettoyages	  

_	  4.13.8	  RA	  pour	  la	  fréquence	  et	  surveillance	  du	  pest	  control	  

_	  6.3.2	  RA	  pour	  la	  mesure	  et	  la	  fréquence	  des	  points	  d'attention.	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
Au	  niveau	  documentaire,	  archivage	  de	  12	  mois	  après	  la	  DLC	  et	  gestion	  documentaire	  avec	  
des	  pictogrammes.	  
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3.4.	  ACHATS	  
	  
Accent	  sur	  l’évaluation	  des	  fournisseurs	  et	  des	  matières	  1ères,	  approbation	  des	  fournisseurs	  
et	  gestion	  des	  prestataires	  de	  services	  (3.5.)	  
	  
●	  Fonction	  de	  l’analyse	  des	  dangers	  liés	  aux	  matières	  premières	  :	  Analyse	  de	  risque	  
documentée	  pour	  les	  matières	  premières,	  afin	  d’approuver	  les	  fournisseurs	  et	  de	  créer	  une	  
politique	  d’échantillonnage.	  	  
	  
●	  Vérification	  et	  évaluation	  des	  matières	  premières/	  emballages	  (3.5)	  	  

●	  Approbation	  des	  fournisseurs	  (intrants/	  services)	  +	  mise	  à	  jour	  questionnaires	  tous	  les	  3	  
ans	  ;	  Approbation	  et	  suivi	  des	  fournisseurs	  au	  travers	  au	  moins	  1	  des	  3	  critères	  suivants	  
(audits	  fournisseur,	  certification	  3ième	  partie,	  questionnaire	  fournisseur	  à	  renouveler	  tous	  
les	  3	  ans)	  
	  
●	  Processus	  externalisés	  (non	  réalisés	  sur	  le	  site	  ex.	  ionisation)	  	  

●	  Procédure	  documentée	  pour	  l’approbation	  et	  le	  suivi	  des	  prestataires	  de	  service.	  

●	  Pour	  les	  emballages,	  il	  est	  demandé	  de	  s’assurer	  de	  la	  compatibilité	  de	  l’emballage	  
primaire	  avec	  les	  caractéristiques	  physico-‐chimiques	  du	  produit	  et	  leur	  usage	  (pH,	  teneur	  
en	  MG,	  réchauffement	  au	  four	  à	  microonde)	  (5.4).	  
	  
●	  Suppression	  de	  la	  clause	  relative	  à	  la	  revue	  de	  contrat	  et	  à	  l’écoute	  client	  	  
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3.5.	  SECTION	  4:	  Site:	  Risques	  élevés/	  Haute	  vigilance	  
	  
●	  Plan	  du	  site	  de	  production	  identifiant	  les	  différentes	  zones	  (4.3):	  	  
	   -‐	  zones	  à	  risques	  faibles	  	  

	   -‐	  aires	  avec	  produits	  emballés	  «	  enclosed	  products	  areas	  »	  	  

	   -‐	  zones	  de	  haute	  vigilance/	  zones	  à	  risques	  élevés	  	  

	   -‐	  Circuits	  d'eau	  mis	  sur	  plan	  +	  échantillonage	  

	   -‐	  Importance	  au	  niveau	  des	  flux	  

-‐	  Zone	  à	  produit	  emballé	  
	  
-‐	  Zone	  à	  produit	  nu	  
	   #	  Zone	  à	  bas	  risque	  
	   #	  Zone	  haute	  précaution	  (maîtrise	  avec	  BPH)	  
	   #	  Zone	  à	  haut	  risque	  (maîtrise	  avec	  séparation	  physique	  et	  surpression	  obligatoire	  
(4.4)	  
Le	  circuit	  des	  vestiaires	  jusqu’au	  poste	  de	  travail	  doit	  être	  formalisé	  sur	  un	  plan.	  
Dans	  les	  zones	  à	  haute	  précaution	  ou	  haut	  risque	  il	  est	  exigé	  un	  plan	  des	  évacuations	  des	  
eaux	  avec	  le	  sens	  de	  flux	  et	  signaler	  la	  maîtrise	  pour	  éviter	  les	  reflux	  (4.4).	  
Formalisation	  d’un	  plan	  de	  circuit	  de	  l’eau	  dans	  l’entreprise	  précisant	  les	  tanks,	  citernes,	  les	  
équipements	  de	  traitement,	  les	  circuits	  de	  recyclage	  qui	  servira	  de	  base	  au	  plan	  de	  
surveillance	  de	  la	  qualité	  de	  l’eau(4.5).	  
	  
●	  Un	  nouvel	  arbre	  de	  décision	  pour	  définir	  les	  zones	  à	  risques	  élevés.	  	  

●	  Haute	  vigilance	  avec	  les	  mêmes	  exigences	  que	  zones	  à	  risques	  élevés	  actuelles	  :	  	  
-‐	  des	  vestiaires	  dédiés	  	  

-‐	  des	  tenues	  distinctives	  	  

-‐	  des	  aires	  avec	  ségrégation	  physique	  	  
Accroissement	  des	  exigences	  pour	  les	  vestiaires	  des	  zones	  de	  grande	  précaution	  et	  à	  haut	  
risque	  (points	  4.8.4	  et	  4.8.5)	  :	  instructions,	  chaussures	  dédiées,	  séparation	  des	  effets,	  lavage	  
et	  désinfection	  des	  mains	  
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Zone	  à	  haut	  risque:	  	  
-‐	   Spécifications	  des	  filtres	  
-‐	   Fréquence	  de	  renouvellement	  d'air	  et	  de	  remplacement	  des	  filtres	  
-‐	   Source	  et	  origine	  de	  l'air	  
-‐	   Zone	  en	  surpression	  
	  

●	  Une	  analyse	  des	  dangers	  doit	  être	  réalisée	  au	  niveau	  de	  la	  sécurité	  du	  site	  (4.2.1).	  
Evaluation	  documentée	  des	  risques	  liés	  à	  la	  contamination	  volontaire	  et	  à	  la	  malveillance	  
(4.2).	  

●	  Analyse	  de	  risque	  documentée	  pour	  prévenir	  la	  perte	  de	  contrôle	  des	  dispositifs	  de	  
sécurité	  (point	  4.2).	  Il	  faut	  considérer	  d’où	  les	  risques	  peuvent	  provenir,	  et	  en	  quoi	  et	  
comment	  ils	  peuvent	  altérer	  le	  produit	  
	  
●	  Inspections	  documentées	  des	  véhicules	  de	  transport	  et	  containers	  
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3.6	  Maîtrise	  contaminants/	  corps	  étrangers	  
	  
●	  Exigences	  sur	  contamination	  physique/	  chimique	  plus	  détaillées	  (4.9):	  	  
	  
-‐	  maîtrise	  des	  bris	  de	  verre	  quand	  le	  verre	  est	  utilisé	  comme	  emballage	  	  

-‐	  maîtrise	  des	  corps	  étrangers	  issus	  des	  emballages	  cassants	  	  

-‐	  maitrise	  des	  dangers	  chimiques	  	  

-‐	  maîtrise	  du	  bois	  	  

-‐	  maîtrise	  des	  corps	  étrangers	  métalliques	  	  
	  
	  
●	  Détection	  et	  éjection	  des	  corps	  étrangers	  (4.10):	  	  
	  
-‐	  gestion	  des	  filtres,	  des	  tamis	  et	  des	  aimants	  	  

-‐	  	  gestion	  des	  détecteurs	  à	  rayons	  X	  et	  des	  détecteurs	  optiques	  	  

-‐	  gestion	  des	  détecteurs	  de	  métaux	  (test	  remise	  à	  zéro	  obligatoire)	  	  
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3.7	  SECTION	  3:	  Maîtrise	  des	  produits	  
	  
●	  Modification	  de	  produit/	  formulation	  ou	  du	  procédé	  de	  fabrication	  :	  	  
-‐	  Approbation	  préalable	  par	  l’équipe	  HACCP	  obligatoire	  (5.1)	  	  
Toute	  modification	  de	  produit,	  formulation	  ou	  process	  devra	  être	  approuvée	  par	  l’équipe	  
HACCP	  (5.1).	  
	  
●	  Compatibilité	  des	  emballages	  :	  	  
-‐	  Compatibilité	  des	  emballages	  primaires	  avec	  les	  caractéristiques	  physico-‐chimiques	  du	  
produit	  et	  leur	  usage	  (5.4)	  	  
	  
●	  Libération	  des	  produits	  :	  	  
-‐	  Inclus	  les	  produits	  stockés	  en	  dehors	  du	  site	  (5.5)	  	  
	  
●	  Contrôles	  des	  lignes	  :	  	  
-‐	  Avant	  démarrage	  (nettoyage	  OK	  et	  prêt	  à	  démarrer)	  

-‐	  Lors	  de	  changement	  de	  produit	  (retraits	  des	  produits	  précédents	  +	  étiquettes)	  

-‐	  utilisation	  des	  bons	  emballages	  et	  code	  correct	  (via	  une	  chek	  list).	  

Contrôles	  de	  l’utilisation	  des	  bons	  emballages	  (avant	  et	  pendant	  la	  production,	  après	  un	  
changement	  d’emballages,	  après	  un	  changement	  de	  matières;	  Par	  exemple	  au	  travers	  d’une	  
check	  list	  
	  
Des	  vérifications	  documentées	  doivent	  permettre	  de	  s’assurer	  la	  bonne	  maîtrise	  des	  
changements	  de	  fabrication.	  	  
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3.8	  Maîtrise	  des	  procédés	  de	  fabrication	  	  
	  
●Stockage	  des	  produits	  :	  	  
-‐	   Si	  pas	  d’alarme	  la	  température	  des	  produits	  stockés	  normalement	  enregistrée	  toutes	  
les	  4	  heures	  (4.14.2)	  .	  Dans	  la	  pratique,	  les	  auditeurs	  peuvent	  utiliser	  le	  test	  de	  traçabilité	  
pour	  effectuer	  une	  revue	  des	  enregistrements	  de	  production	  associés	  au	  produit	  choisi	  pour	  
l’exercice	  de	  traçabilité.	  
	  
●	  Le	  système	  de	  traçabilité	  doit	  être	  testé,	  en	  termes	  de	  quantité,	  dans	  sa	  totalité	  au	  moins	  
une	  fois	  tous	  les	  6	  mois	  (point	  5.3.2)	  
	  
●	  Mettre	  les	  fournisseurs	  d'emballages	  au	  courant	  de	  toutes	  les	  caractéristiques	  
particulières	  du	  produit,	  qui	  pourraient	  affecter	  l’adéquation	  de	  l’emballage	  (point	  5.4.1)	  
	  
●	  Transport	  des	  produits	  :	  	  
-‐	   enregistrement	  des	  températures	  (4.15.4)	  	  
	  
Prévenir	  OC	  dans	  les	  3	  jours	  ouvrables	  en	  cas	  de	  rappel	  !(3.11.4)	  
	  

●	  Contrôles	  du	  Mapping	  des	  températures	  :	  	  
-‐	   Validation:	  6.1.4	  :	  analyse	  des	  risques	  liés	  aux	  fours,	  frigo,	  etc.	  Validation	  des	  T°	  en	  
plusieurs	  points	  dans	  les	  chambres	  	  et	  chambres	  de	  cuisson.	  	  
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3.9	  Management	  des	  allergènes	  	  
	  
●	  Nouvelle	  exigence	  pour	  la	  gestion	  des	  allergènes:	  	  
-‐	   Formation	  pour	  l’ensemble	  du	  personnel	  (5.2.9)	  
	  
●	  Mesures	  de	  maîtrise	  de	  l’étiquetage	  renforcées	  	  
-‐	   Procédure	  documentée	  pour	  vérifier	  les	  étiquettes	  (au	  départ	  ou	  au	  changement	  sur	  
ligne)	  (5.2.6)	  
Procédure	  documentée	  pour	  assurer	  la	  prévention	  des	  contaminations	  croisées	  :	  Validation	  
des	  méthodes	  de	  nettoyage,	  notamment	  lors	  des	  changements	  de	  produits,	  tenus,	  matériel,	  
déchets,	  …(points	  5.2.4,	  5.2.8)	  
	  
●	  Le	  développement	  de	  produits	  nouveaux	  doit	  :	  	  
-‐	   prévenir	  l’introduction	  non	  planifiée	  d’allergènes	  sur	  le	  site	  de	  production	  	  
	  
On	  parle	  de	  management	  des	  allergènes.	  
	  

•	  Une	  analyse	  de	  danger	  doit	  être	  documentée	  (MP	  et	  contamination	  croisée).	  

•	  Les	  procédures	  de	  maîtrise	  doivent	  être	  documentées.	  

•	  Les	  méthodes	  de	  nettoyage	  doivent	  être	  validées.	  

•	  Une	  formation	  sur	  les	  allergènes	  pour	  l’ensemble	  du	  personnel	  est	  demandée.	  

•	  Une	  procédure	  documentée	  au	  démarrage	  des	  lignes	  ou	  après	  changement	  de	  production	  

doit	  être	  en	  place	  pour	  vérifier	  les	  étiquettes	  

	  
	  
L'analyse	  des	  allergènes	  doit	  tenir	  compte	  de	  l'état	  physique	  de	  la	  matière:	  liquide,	  solide,	  
poudre.	  	  	  
http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/maycontainguide.pdf	  
http://allergytraining.food.gov.uk/english/default.aspx	  
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3.10	  Nettoyage	  et	  hygiène	  
	  
Exigences	  concernant	  le	  N&D	  plus	  poussées	  avec	  vérification	  du	  N&D,	  inspection,	  démontage	  
des	  équipements	  
	  
●	  Nouvelle	  exigence	  pour	  le	  nettoyage	  en	  place	  (NEP)	  :	  	  
-‐	   Plan	  dispositif	  de	  NEP/	  rapport	  d’inspection	  	  
Les	  exigences	  liées	  au	  nettoyage	  imposent	  de	  définir	  des	  limites	  acceptables	  pour	  valider	  son	  
efficacité	  et	  des	  exigences	  particulières	  sont	  apportées	  pour	  les	  systèmes	  de	  nettoyage	  en	  
place	  (NEP)	  (4.11)	  
	  
●	  Vérification	  de	  l’efficacité	  du	  nettoyage	  requise	  en	  cas	  de	  :	  	  
-‐	   Risques	  microbiologiques	  élevés	  	  

-‐	   Risques	  contamination	  croisée	  par	  allergène	  majeur	  	  
	  
●	  Orientation	  vers	  l’efficacité	  du	  nettoyage	  (ex.	  :	  contrôle	  du	  nettoyage	  avec	  des	  tolérances,	  
disponibilité	  du	  personnel	  et	  du	  matériel,	  contrôle	  du	  matériel	  avant	  production,	  
revalidation	  de	  la	  NEP	  à	  chaque	  modification	  et	  attention	  particulière	  dans	  les	  installations	  
de	  produits	  liquides,	  …)	  (points	  4.11)	  
	  
	  
	  
	  
	  
3.11	  Lutte	  contre	  les	  nuisibles	  	  
	  
●	  Analyse	  en	  profondeur	  des	  résultats	  de	  la	  lutte	  contre	  nuisible:	  	  
-‐	   réalisée	  sur	  base	  trimestrielle	  par	  un	  biologiste/entomologiste	  (4.13.8)	  	  
Enquête	  documentée,	  en	  profondeur,	  par	  un	  expert,	  pour	  revoir	  les	  mesures	  en	  place	  
(généralement	  trimestrielles)	  en	  plus	  des	  visites	  régulières	  (point	  4.13.8)	  
Obligation	  4	  fois	  par	  an	  de	  faire	  appel	  à	  un	  spécialiste	  des	  nuisibles	  (type	  entomologiste)	  
pour	  réaliser	  une	  inspection	  approfondie	  du	  site.	  
	  
●	  Prévention	  des	  risques	  de	  contamination	  :	  	  
-‐	   pas	  d’appâts	  toxiques	  stockés	  près	  des	  produits	  	  
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3.12.	  Personnel	  	  
	  
●	  Durcissement	  des	  clauses	  liées	  à	  l’hygiène	  du	  personnel:	  	  
-‐	   les	  exigences	  en	  matière	  de	  port	  de	  bijoux	  sont	  imposées	  (7.2)	  	  

-‐	   le	  lavage	  des	  mains	  est	  obligatoire	  à	  l’entrée	  des	  zones	  de	  production	  	  
	  
●	  Lavage	  des	  tenues	  (7.4)	  	  
-‐	   Lavage	  par	  le	  personnel	  toléré	  uniquement	  en	  zone	  à	  faibles	  risques	  	  

-‐	   En	  zone	  à	  hauts	  risques,	  le	  prestataire	  éventuel	  de	  lavage	  devra	  être	  audité	  ou	  
certifié	  (7.4.4);	  Vérification	  des	  procédures	  des	  prestataires	  de	  nettoyage	  des	  tenues	  pour	  
les	  zones	  de	  grande	  précaution	  et	  à	  haut	  risque	  (point	  7.4.4)	  
	  
Le	  gel	  hydro-‐alcoolique	  utilisé	  seul	  n’est	  pas	  suffisant	  !	  
	  
●	  Des	  attestations	  de	  formation	  du	  personnel	  intérimaire	  seront	  exigées	  
Mesure	  de	  l'efficacité	  des	  formations	  données.	  Les	  enregistrements	  des	  formations	  
réalisées	  par	  les	  agences	  d’intérim	  doivent	  être	  disponibles	  sur	  le	  site.	  
	  
●Le	  contrôle	  médical	  n’est	  plus	  demandé	  pour	  les	  visiteurs	  et	  les	  soustraitants	  mais	  un	  
questionnaire	  ou	  autre	  est	  demandé	  (7.3).	  
	  
-‐	  Mise	  en	  place	  de	  contrôle	  des	  compétences	  du	  personnel	  critique	  
(ex.	  :	  contrôleur	  de	  CCP)	  (point	  7.1.2)	  
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3.13.	  Gestion	  des	  non	  conformités	  réclamations	  	  
	  
Les	  exigences	  pour	  les	  actions	  correctives	  (3.7)	  et	  le	  traitement	  des	  réclamations	  (3.10)	  qui	  
imposent	  la	  recherche	  de	  la	  cause	  de	  la	  non-‐conformité.	  
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A	  FAIRE	  OBLIGATOIREMENT	  AVANT	  L'AUDIT	  DE	  CERTIFICATION	  
	  
●	  Réaliser	  une	  visite/audit	  technique	  selon	  BRC	  Food	  version	  6	  :	  	  

-‐	  S’assurer	  de	  la	  prise	  en	  compte	  des	  modifications	  avant	  l'audit.	  	  

●	  Formation	  sur	  BRC	  Food	  version	  6	  :	  	  

-‐	  Renforcement	  exigence	  relative	  à	  la	  formation	  responsable	  d’équipe	  HACCP	  	  

●	  Commande	  référentiel	  BRC	  Food	  version	  6	  	  

●	  Réaliser	  l'arbre	  de	  décision	  (Annexe	  2)	  pour	  définir	  les	  zones	  à	  haut	  risque:	  	  

●	  Revoir	  plan	  HACCP,	  plans	  des	  flux,	  plans	  adaptés	  avec	  les	  types	  de	  zones:	  	  

●	  	  Revoir	  les	  fréquences	  	  

●	  Revoir	  l'analyses	  des	  risques	  et	  l'analyses	  des	  causes	  des	  non	  conformités	  
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ANNEXE	  1:	   RAPPELS:	  FONDEMENTAUX	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	   	  



	  

120411-‐BILAN-‐BRC-‐V6.docx	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  	   19	  

	  
	  
ANNEXE	  2:	  	  	  	  	  INTERETS	  DIRECTS	  DE	  LA	  CERTIFICATION	  
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ANNEXE	  3:	  	  	  	  	  Rappels	  de	  la	  liste	  des	  allergènes:	  	  
	  

	  
	  
http://www.fsai.ie/resources_publications.html	  
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ANNEXE	  4:	  	  	  	  	  Les	  Programmes	  Prérequis	  PRP	  selon	  l'ISO	  22000:	  	  
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Les	  PRP	  couvrent	  les	  domaines	  suivants	  :	  

-‐	  Conformité	  réglementaire	  s	  Infrastructure,	  disposition	  des	  locaux	  et	  

matériaux	  	  

-‐	  Équipements	  s	  Sécurité	  des	  manipulations	  s	  Lutte	  contre	  les	  nuisibles	  	  

-‐	  Procédures	  sanitaires,	  prévention	  contre	  les	  contaminations	  croisées	  	  

-‐	  Alimentation	  eau,	  air,	  vapeur	  	  

-‐	  Maîtrise	  de	  la	  chaîne	  du	  froid	  	  

-‐	  Santé	  du	  personnel	  s	  Hygiène	  du	  personnel	  	  

-‐	  Gestion	  des	  produits	  achetés	  	  

-‐	  Formation	  	  

-‐	  Nettoyage	  et	  désinfection,	  salubrité	  des	  locaux	  	  

-‐	  Traçabilité	  +	  Retrait	  /	  Rappel	  /	  Notification	  aux	  autorités	  	  

-‐	  Manutention	  des	  déchets	  alimentaires	  et	  eaux	  usées	  
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 le Programme de maîtrise des interventions de maintenance curatives identifiées comme 
critiques, pour la maîtrise des risques d’introduction de corps étrangers par exemple. 

Le PRPo apparaît donc comme la composante d’un PRP identifiée comme opérationnelle par l’analyse des 
dangers. Les PRPo sont spécifiques à l’entreprise et dépendent de son secteur d’activité, de son outil de fabrication, 
de la vétusté de ses équipements et infrastructures  

 
PRP opérationnel et « mesures de maîtrise »  

[ISO 22000 – Définition 3.7]  
 Mesure de maîtrise 

Action ou activité à laquelle il est possible d’avoir recours pour prévenir ou éliminer un danger lié à la sécurité des 
denrées alimentaires ou pour le ramener  à un niveau acceptable. 

Et au chapitre 7.5 la norme impose que la documentation associée à chaque PRPo explicite entre autres les 
mesures qui permettent la maîtrise du ou des dangers concerné(s). 

Ces « mesures de maîtrise » impliquent elles-mêmes la définition de contrôles, donnant lieu à des 
enregistrements permettant de prouver le maintien du ou des danger(s) dans des limites acceptables. 

Par exemple, une mesure de maîtrise associée au « Programme de maîtrise des interventions de maintenance 
curatives identifiées comme critiques » serait le contrôle par le technicien qu’il retire la totalité de ses pièces 
mécaniques et autres outils après son intervention, et qu’il laisse le poste indemne de corps étrangers. Ce contrôle 
est enregistré. La limite d’acceptabilité est l’absence de corps étrangers. La méthode de contrôle est visuelle. 

 
 

Ces nouvelles définitions ne manqueront pas de donner lieu à débats et interprétations; nous serons au fait de leurs issues, 
et à votre disposition pour envisager les conditions de leur application à votre problématique. 

 
Dans le prochain numéro  

 Référentiels distributeurs: les limites de la « certification volontaire » 
 

 

 
Vous souhaitez appliquer la norme ISO 22000 dans votre entreprise ? 
 

Formation, diagnostic, accompagnement   
Retrouvez-nous en ligne sur www.exaris.fr   
Contactez-nous à l’adresse exaris@exaris.fr Rédaction : 

Antoine SAILLY 
Olivier DAGOREAU 
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Le	  suivi	  de	  l’efficacité	  et	  l’efficience	  de	  l’application	  des	  PRP	  sont	  facilités	  avec	  
ce	  type	  de	  tableau	  présenté	  ci-‐dessous	  en	  exemple:	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	   	  

12

Les PRP couvrent les domaines suivants :
! Conformité réglementaire
! Infrastructure, disposition des locaux et matériaux
! Équipements
! Sécurité des manipulations
! Lutte contre les nuisibles 
! Procédures sanitaires, prévention contre les contaminations croisées
! Alimentation eau, air, vapeur
! Maîtrise de la chaîne du froid
! Santé du personnel
! Hygiène du personnel
! Gestion des produits achetés
! Formation
! Nettoyage et désinfection, salubrité des locaux
! Traçabilité
! Retrait / Rappel / Notification aux autorités
! Manutention des déchets alimentaires et eaux usées

Le suivi de l’efficacité et l’efficience de l’application des PRP seront facilités avec ce type de tableau présenté ci-dessous
en exemple. 
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Ce sont les programmes « pré-requis » au sens de l’ISO 22000. Transcrits dans les guides 
interprofessionnels de bonnes pratiques, dans les guides du Codex Alimentarius (cf. 
l’annexe C de la norme), dans les textes réglementaires, on retrouve parmi les PRP les plus courants : 
} Laformationdupersonneldeproductionauxrèglesfondamentalesd’hygiène 
} Leprogrammedenettoyagedeséquipementsetinfrastructures } Leprogrammedeluttecontrelesnuisibles 
} Leprogrammedemaintenancepréventivedesbâtimentsetdeséquipementsdeproduction 
} Leprogrammedemétrologiedeséquipements 
} Le programme de maîtrise de la sécurité alimentaire lors des interventions de maintenance curatives en 
production. 
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ANNEXE	  5:	  	  	  	  	  Approche	  ISO	  22000	  analyses	  des	  dangers	  biologiques:	  
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