
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Distribution 
Management de la sécurité des aliments 

Se préparer à l'inspection FSQS 
Food Store Quality Standard 

Contexte : La formation a pour but de comprendre les incontournables de son rayon et de se familiariser avec la 

trame de l’Inspection de votre laboratoire à travers les thèmes de la grille d'inspection FSQS. 

Ces thèmes seront abordés suite à l’évaluation des stagiaires dans leurs rayons respectifs avec la trame 

d’évaluation selon le référentiel FSQS. 

Objectif principal : 

• Comprendre le fonctionnement de la grille FSQS - le 

système de notation - les notions d'activité et de 

déclinaisons 

• Comprendre « les incontournables » de son rayon pour 

mieux aborder l’inspection FSQS 

Objectifs opérationnels : 

• Valider les acquis essentiels en hygiène et sécurité des 

aliments 

• Connaître le référentiel FSQS pour préparer les futures 

inspections, le fonctionnement de la grille FSQS - le système 

de notation - les notions d'activité et de déclinaisons 

• Comprendre « les incontournables » de son rayon pour 

mieux aborder l’inspection FSQS 

• Être capable de repérer ses points faibles 

• Être capable de manager les inspections FSQS dans son 

magasin 

 

Public : 

• Directeur de magasin 

• Responsable qualité 

• Chef de rayon 

Prérequis : 

• Connaissances de base en hygiène et 

sécurité des aliments  

• Nous sommes à votre disposition pour 

vous aiguiller dans vos choix 

Fiche formation 

EFSQS 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Contenu : 

• Qu’est-ce que l’inspection FSQS ? Le référentiel, le protocole 

d’inspection 

• Le système de notation du FSQS et ses conséquences : 

impact des différentes décotes 

• Comment préparer et gérer une inspection FSQS ? 

- Préparation 

- Déroulement 

- Réception du rapport 

- Communication des résultats 

- Définition d’un plan d’action 

Méthodes pédagogiques : 

• Support pédagogique (grille spécifique FSQS de 

chaque rayon audité) 

• Formation en situation - Reportage numérique 

(effectué par le formateur) 

 

Intervenant : 
Inspecteur FSQS « senior » 

Mention Inter/Intra : 
   

 

 

   

 
Durée : 1 jour (7h) 

Tarif Inter :  

Tarif Intra : nous consulter 

Soyez certains que nous mettrons tous les moyens en œuvre pour répondre à toute demande spécifique liée à un handicap. Nous vous 
invitons à nous contacter directement pour étudier ensemble les adaptations nécessaires afin que vous puissiez suivre cette  formation. 

Bon à savoir 

Pour plus d’informations : 

https://www.eurofins.fr/formation-en-hygiene-alimentaire/  

 

EHA-formation@ftfr.eurofins.com – 09 69 37 01 02 

Modalités d’évaluation : 

• Évaluation des connaissances en début de formation 

• Évaluation des acquis du stagiaire 

• Évaluation de la satisfaction à chaud/à froid 

• Validation par une attestation de formation 

Dates & lieux : nous consulter 
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• Formation assurée par des inspecteurs FSQS « senior » 

• Elle vous permettra d’améliorer vos performances lors des inspections FSQS 

 

     
 

 

EFSQS 
  

https://fra01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.eurofins.fr%2Fformation-en-hygiene-alimentaire%2F&data=04%7C01%7CAnneVerhoye%40eurofins.com%7C48df91e30d2a4e1b427c08d9316e1f78%7C5e94ad53ff9d4e369b4c9d99a43d0cca%7C0%7C0%7C637595171300341535%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C1000&sdata=FHWxjuE959QNqyOf0RH0lAOuS6%2Faf1rykimKPr%2FsMZY%3D&reserved=0
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