
Fiche Technique: Formation HACCP à Abidjan

Objectifs de la formation

Maîtriser les 7 principes HACCP et l’identification des dangers (biologiques, chimiques, physiques).

Définir, valider et surveiller les CCP avec des seuils critiques réalistes.

Structurer un PMS solide: procédures, enregistrements utiles, vérifications 1er/2nd niveau.

Aligner les pratiques sur ISO 22000, FSSC 22000 et le Codex; préparer les audits clients.

Transformer les obligations réglementaires en routines simples, auditées et mesurables.

Réduire les non-conformités, améliorer la traçabilité et le temps de réaction aux écarts.

Attestation de stage remise à chaque participant (durée, modules suivis, résultats QCM/cas pratiques/mini‑plan
HACCP).

Population cible

Décideurs, managers, responsables qualité/HSE et pilotes HACCP.

Opérateurs et encadrants de ligne (réception, cuisson, refroidissement, conditionnement).

PME de transformation, sites de conditionnement, unités export (Yopougon, Treichville, Port‑Bouët).

Cuisines d’hôtellerie/restauration, traiteurs, cliniques (Plateau, Marcory/Zone 4, Cocody).

Fonctions support impliquées: maintenance, acheteurs/réceptionnaires.

Durée de la formation

Format Public / objectif Durée indicative

Sensibilisation
opérationnelle

Équipes de production – fondamentaux (dangers,
CCP, enregistrements) 1 jour

Parcours modulaire Opérateurs/encadrants – progression par ateliers
contextualisés

1 à 2 jours (jusqu’à 5
modules de 1/2 j)

Perfectionnement Responsables qualité/pilotes HACCP – PMS et audit
blanc

2 à 3 jours (consécutifs ou
séquencés)

Modalités Intra-site, inter-entreprises, blended; demi-journées
possibles

Planning adapté aux
quarts/pics d’activité

Programme de la formation

Module 1 — Fondamentaux HACCP

Principes, dangers, PRP/PRPo, CCP.

1/2 journée — Présentiel — Évaluation: QCM.

Module 2 — Cartographie des processus



Diagrammes de flux et points critiques du site.

1/2 journée — Atelier — Évaluation: cas pratique.

Module 3 — CCP et seuils

Fixer et vérifier les limites critiques.

1/2 journée — Exercices — Évaluation: jeu de rôle.

Module 4 — PMS et enregistrements

Procédures, preuves, audits internes et cohérence documentaire.

1/2 journée — Coaching — Évaluation: dossier.

Module 5 — Audit blanc

Préparation et simulation d’audit client.

1/2 journée — Simulation — Évaluation: grille d’audit.
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