
Fiche Technique: Formation équipe HACCP à Rabat

Objectifs de la formation

Transformer les exigences ONSSA, ISO 22000 et FSSC 22000 en pratiques standardisées, mesurables
et tracées.

Cartographier les dangers (biologiques, chimiques, physiques) des procédés locaux et identifier les CCP
avec limites critiques réalistes.

Mettre en place une surveillance simple et robuste, des mesures correctives applicables et un plan de
vérification/échantillonnage.

Formaliser un PMS allégé et opérationnel (procédures, modes opératoires, enregistrements) centré
risques.

Piloter au quotidien: points 5–10 min sur les CCP, tableau de bord visuel, revue mensuelle des données.

Préparer sereinement les inspections ONSSA; ancrer les acquis via QCM, cas pratiques et observation
en situation.

Population cible

Opérateurs et commis; chefs d’équipe, contremaîtres et responsables de quart.

Responsables qualité/HSE; équipes maintenance; encadrement de production.

Secteurs: industrie Témara–Skhirat, restauration Hassan/Agdal, hôtellerie Hay Riad, logistique Rabat–
Salé–Kénitra.

Entreprises mono ou multi-sites; sessions intra sur site ou inter-entreprises à Rabat centre.

Formation en français et/ou en arabe; supports visuels adaptés au terrain.

Durée de la formation

Format Durée indicative

Intra-entreprise sur site (Rabat, Salé, Témara) 1 à 3 jours modulables

Inter-entreprises à Rabat centre 1 à 2 jours

Hybride (e-learning + ateliers) 3 à 6 semaines avec sprints

Planification souple (demi-journées/journées pleines, créneaux adaptés). Évaluation finale: QCM + cas pratique
+ observation. Attestation de stage. Modalité hybride possible via plateforme NEW LEARNING.

Programme de la formation

Module 1 — Principes HACCP, BPH et PMS (fondamentaux)

Rappels 12 étapes / 7 principes; cartographie des flux et diagrammes de fabrication.



Analyse des dangers fondée sur des preuves; limites critiques et fréquences de surveillance adaptées.

Intégration des attentes ONSSA et démonstration quotidienne de maîtrise.

Module 2 — Système documentaire & PMS opérationnel

Procédures, modes opératoires et enregistrements alignés risques.

Gabarits modulables et “prêts à l’emploi” personnalisés aux équipements et flux.

Éviter la bureaucratie; concentrer l’énergie sur les indicateurs déterminants.

Module 3 — Mise en pratique complète (cas Rabat–Salé–Kénitra)

Étude produit (ex. mer de Skhirat, pâtisserie Agdal): de la description aux grilles de surveillance.

Plan de vérification proportionné; arbitrages maîtrise/production.

Mémo d’actions immédiates et à 30 jours pour suivi terrain.

Module 4 — Ateliers terrain: diagrammes, CCP, routines

Validation des diagrammes; identification des dangers; détermination des CCP et des indicateurs.

Rituels de surveillance (pics de service, gestion du froid, prévention corps étrangers, calibrations).

Micro-livrables: fiches de poste, check-lists, fiches incidents; dossier unique “audit-ready”.

Module 5 — Évaluation, attestation & ancrage durable

QCM de validation, cas pratique contextualisé, observation simulée.

Restitution avec axes de progrès; fiches mémo et rappels programmés.

Attestation de stage; suivi court à 30/60 jours.
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