
FONCTION DE REFERENCE de L'INDUSTRIE ALIMENTAIRE
Département
 :
Qualité

Fonction
 : 
Coordinateur Sécurité alimentaire
Code
 :
Qual.06
Classe
 :
6


But :
Garantir la sécurité alimentaire de manière à satisfaire aux obligations légales et à réaliser les objectifs préétablis de l’entreprise.

Place dans l’organisation : 
Chef direct
 :
Quality Assurance Manager


Subordonnés
 :
Aucun
Nature des activités / responsabilités :

-
Gérer et assurer le suivi du système de sécurité alimentaire de manière à satisfaire aux exigences légales.


.
assurer la maintenance et la mise à jour du système de sécurité alimentaire ;


.
analyser, inventorier, enregistrer et assurer le suivi des risques et des points de contrôle critiques ;


.
veiller à un respect correct des points de contrôle critiques par le personnel, apporter des corrections si nécessaire ; 


.
assurer le suivi de la certification (par ex., HACCP, système d’autocontrôle).

-
Superviser et améliorer la sécurité alimentaire de l’entreprise afin de garantir la sécurité alimentaire au sein de l’organisation.


.
entreprendre des actions et en assurer le suivi  lors d’incidents sur le plan de la sécurité alimentaire ; informer la direction de la production des incidents et des points d’action ;


.
sensibiliser le personnel à la sécurité alimentaire de manière à encourager une attitude face au travail et une conscience correctes ; 


.
instruire et former les collaborateurs de production de façon à ce qu’ils disposent des connaissances requises pour agir de manière correcte et raisonnable ; élaborer des modules de formation ;


.
formuler des propositions pour améliorer la garantie de la sécurité alimentaire ;


.
analyser, assurer le suivi, répondre aux plaintes des consommateurs et mettre au point des actions de correction ; 

.
prendre part à diverses réunions avec la Production et la Qualité, et présenter des informations concernant la sécurité alimentaire.

-
Exécuter et assurer le suivi d’audits sur le plan de la sécurité alimentaire afin de contrôler et d’encourager l’application correcte des règles ainsi que de contribuer à une organisation de qualité.


.
établir un planning d’audit pour l’équipe d’audit interne ;


.
exécuter des audits internes en matière de sécurité alimentaire et établir des rapports ;


.
élaborer, suivre et exécuter des points d’action ;


.
prendre part à la préparation et accompagner des audits externes.

· Se tenir informé des développements et de la législation sur le plan de la sécurité alimentaire.

Aptitudes sociales/communication :
-
Sensibiliser et informer les collaborateurs de production et les cadres sur les méthodes de travail correctes et les risques. Exécuter des audits internes et accompagner les auditeurs externes. Rapporter les incidents et les plaintes des consommateurs. Participer à des réunions avec la Production et la Qualité. Echanger des informations avec différents départements. Notamment dans une langue étrangère.
Aptitudes spécifiques/exigences :

-
Utiliser un PC.

-
Exécuter attentivement des audits et assurer le suivi des plans d’action.

Inconvénients :

-
Gêne causée par le bruit et les différences de température lors des travaux dans la zone de 
production.
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