
Fiche Technique: Formation audit HACCP à Rabat

Parcours opérationnel pour maîtriser l’audit HACCP, préparer les équipes aux contrôles ONSSA, réduire
les non-conformités et ancrer les bonnes pratiques d’hygiène sur sites de Rabat–Salé–Skhirat-Témara–
Kénitra. Approche contextualisée, études de cas locales et mises en situation terrain.

Objectifs de la formation

Réduire les non-conformités critiques et améliorer la traçabilité.

Préparer efficacement les inspections ONSSA et consolider le PMS.

Rendre les participants autonomes dans la préparation, la réalisation et le suivi d’un audit HACCP.

Construire des check-lists alignées sur les risques majeurs du process et évaluer des preuves tangibles.

Structurer des rapports d’audit utiles aux décisions managériales et au plan d’actions.

Évaluation finale: QCM + cas pratique + restitution commentée. Attestation de stage délivrée. Alignement avec
ONSSA et référentiels ISO 22000 / FSSC 22000.

Population cible

Responsables qualité et HSE.

Chefs de production et responsables de cuisine.

Opérateurs référents amenés à conduire ou co-conduire des audits internes.

Dirigeants impliqués dans la conformité HACCP et le PMS.

Sites des secteurs: industrie agroalimentaire, restauration, hôtellerie, logistique/distribution,
établissements de santé (Rabat–Salé–Témara–Kénitra).

Durée de la formation

Format Durée Précisions

Parcours standard 2 à 3
jours Selon le niveau des équipes et la complexité des procédés à auditer.

Option intensive 2 jours Recommandée si la base HACCP est déjà acquise.

Option complète 3 jours Préférable pour des stagiaires découvrant l’audit interne.

Modalités inter /
intra — Sessions inter-entreprises à Rabat et intra-entreprise sur site avec cas

adaptés.

Programme de la formation

Parcours progressif: rappels HACCP orientés audit, préparation et planification, conduite terrain, collecte de
preuves, analyse d’écarts, restitution et plan d’actions, suivi et évaluation.



Module 1 — Fondamentaux HACCP orientés audit (0,5 jour)

Revoir principes, risques, CCP et preuves attendues.

Évaluation: QCM intermédiaire.

Module 2 — Planification et check-list (0,5 jour)

Construire une grille d’audit ciblée et un planning réaliste.

Cas pratique de préparation d’audit.

Module 3 — Conduite d’audit terrain (1 jour)

Observer, interroger, prélever et consigner les écarts.

Évaluation: observation simulée.

Module 4 — Rapport et plan d’actions (0,5 jour)

Rédiger un rapport structuré, prioriser et suivre les corrections.

Évaluation: restitution orale.

Module 5 — Suivi et amélioration (0,5 jour)

Mesurer l’efficacité, ajuster les audits, capitaliser.

Évaluation: QCM final.
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