
Fiche Technique: Audit HACCP en Côte d'Ivoire

Contexte / Problématique

Filières clés (cacao, cajou, fruits, pêche) avec exigences élevées en hygiène, traçabilité et maîtrise des
CCP.

Variabilité des matières et interfaces logistiques multi-acteurs (port d’Abidjan, Treichville, PK24) à haut
risque.

Attentes fortes des clients internationaux, audits clients/due diligence et inspections officielles
récurrentes.

Besoin d’intégrer l’HACCP au pilotage quotidien: PRP, hygiène du personnel, zoning, maîtrise du froid,
corps étrangers.

Objectifs business: réduire non-conformités critiques, rebuts et litiges; sécuriser l’accès GMS/B2B/export
(UE).

Notre approche / Méthodologie

Intervention structurée par phases, adaptée aux sites (usines, plateformes froid, cuisines centrales)
d’Abidjan, Yopougon, Treichville, Bouaké, San Pedro et PK24. Diagnostic terrain, analyse HACCP
approfondie, plan d’actions 30-60-90 jours et suivi post-audit.

Phase Objectif Durée
type Livrables clés Sites concernés

Diagnostic Photographier les
risques et les écarts

2 à 5
jours

Rapport d’audit, liste des
écarts, cartographie des
dangers

Abidjan, Yopougon,
Treichville, Bouaké

Analyse
HACCP

Recalibrer CCP, limites,
surveillance

3 à 7
jours

Plan HACCP mis à jour,
matrice priorisée

Usines, entrepôts froid,
cuisines centrales

Déploiement Implémenter, vérifier,
corriger

30-60-90
jours

Plan d’actions, indicateurs,
preuves de vérification

San Pedro, Abidjan,
PK24

Phase 1 — Diagnostic initial et photographie des risques

Audit terrain PRP, documentation HACCP, traçabilité et zones à environnement maîtrisé.

Observations, entretiens, revue d’enregistrements, tests ponctuels (températures, étalonnage, dispositifs
anti-corps étrangers).

Mise en évidence des écarts entre procédures et pratiques (réceptions portuaires, transferts vers PK24).

Ancrage pédagogique possible via micro-capsules partenaires pour accélérer l’appropriation.

Phase 2 — Analyse HACCP approfondie et plan d’actions

Revue dangers, validation CCP, limites critiques, surveillance (matières cacao, cajou, poisson, fruits).

Priorisation selon risque/impact/coût; jalons 30-60-90 jours, responsables, indicateurs.



Ajustements documentaires, simplification des enregistrements; automatisation pertinente (enregistreurs
connectés).

Sensibilisation/culture sécurité alimentaire pour des gains rapides et durables.

Phase 3 — Mise en œuvre opérationnelle et suivi post-audit

Mise à jour PRP, contrôles renforcés aux CCP, qualification d’équipements critiques.

Préparation aux audits clients/inspections; visites de contrôle et revue des KPI.

Levée des non-conformités, arbitrage des points bloquants, ajustements continus.

Dispositif de pilotage simple par indicateurs pour ancrer l’HACCP au quotidien.

Résultats observés: baisse de 30 à 50 % des non-conformités majeures en 3 à 6 mois lorsque le plan d’actions
est suivi.

Livrables

Livrable Description

Rapport d’audit Constats argumentés et preuves; liste des écarts priorisés.

Cartographie des dangers Matrice de risques probabilité/gravité; identification des CCP.

Plan HACCP mis à jour Limites critiques, surveillance, vérifications et actions correctives.

Matrice des risques priorisée Hiérarchisation des chantiers selon risque/impact/coût.

Plan d’actions 30-60-90 jours Responsables, jalons, indicateurs de résultat et de progrès.

Indicateurs & preuves KPI (CCP, enregistrements, microbio, délais NC) et preuves de vérification.

Supports de communication Synthèses visuelles pour équipes et revues de direction.

Protocole de suivi post-audit Visites de contrôle, levées de points, ajustements continus.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Expertise terrain en Côte d’Ivoire et adaptation aux réalités locales (port d’Abidjan, Treichville, PK24,
San Pedro, Bouaké, Korhogo, Yopougon).

Méthodologie claire avec plan 30-60-90 jours et suivi post-audit pour des résultats visibles rapidement.

Réduction des non-conformités critiques, des rebuts et litiges; amélioration du TRS/OEE et de la
réactivité en incident.

Accès facilité aux marchés GMS/B2B/export et crédibilité renforcée face aux auditeurs et autorités.

Gouvernance et KPI lisibles (CCP, enregistrements, microbio, délais NC), audits périodiques et exercices
de traçabilité.

Articulation avec ISO 22000/FSSC 22000 et documentation allégée, utile et défendable.
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