
Fiche Technique: Formation PMS au Cameroun

Objectifs de la formation

Une formation ancrée dans les réalités industrielles et de services au Cameroun, pour un PMS
opérationnel, auditable et durable.

Maîtriser les dangers sanitaires et la conformité (HACCP, ISO 22000, FSSC 22000).

Transformer la théorie en procédures opérationnelles prêtes à l’emploi sur lignes, stations de
conditionnement et cuisines.

Cartographier les dangers et structurer PRP, PRPo et CCP adaptés aux filières (cacao, pêche, laiterie,
minoteries, boissons…).

Renforcer traçabilité, auto‑contrôle et gestion des non‑conformités pour réussir audits clients et autorités.

Repartir avec un PMS consolidé, des enregistrements normalisés et un plan d’actions priorisé.

Mobiliser les équipes multi‑sites via routines d’atelier, check‑lists et micro‑formations terrain.

Résultat constaté après déploiement: baisse de 20 à 40 % des non‑conformités critiques et audits plus sereins,
grâce à des enregistrements mieux tenus.

Population cible

Dirigeants, responsables qualité, HSE et production.

Sites à Douala (Bassa, Bonabéri), Yaoundé (Nsam, Mvan), Kribi, Garoua, Bafoussam, Ngaoundéré.

Industrie agroalimentaire: boissons, laiteries, biscuiteries, minoteries, huiles végétales, pêche.

Restauration collective et commerciale, hôtellerie, établissements de santé.

Équipes multi‑sites visant la conformité locale et les attentes CEMAC/CEDEAO et des donneurs
d’ordres.

Durée de la formation

Sessions progressives, adaptées à la maturité de votre système et à vos contraintes d’exploitation.

Format Durée Lieux / Modalités Évaluation & Livrables

Intra‑entreprise 2 à 4
jours

Douala, Yaoundé, Kribi, Garoua —
ateliers terrain quand possible

QCM, cas pratiques, exercices;
Attestation + outils (matrices HACCP,
fiches PRP, formats)

Inter‑entreprises 2 à 4
jours

Benchmark sectoriel et partage
d’expériences

QCM + simulations d’incidents;
Attestation

Mix présentiel /
distanciel

Selon
besoin

Renforcements en classe virtuelle
(p. ex. NEW LEARNING) et
révisions ciblées

Exercices d’auto‑contrôle et revues
d’enregistrements



Programme de la formation

Modules progressifs, cas pratiques issus des ateliers de Douala/Yaoundé/Kribi/Bafoussam/Garoua,
check‑lists et gabarits utilisables immédiatement.

Fondamentaux PMS & HACCP

Objectif: Comprendre l’architecture et les exigences PMS/HACCP (positionnement ISO 22000/FSSC
22000).

Durée: 1/2 journée.

Évaluation: QCM initial.

Modalité: Présentiel Douala/Yaoundé ou distanciel.

PRP essentiels (N&D, nuisibles, eau/air)

Objectif: Structurer des PRP adaptés au site et à ses contraintes.

Durée: 1/2 journée.

Évaluation: Étude de cas.

Modalité: Atelier terrain si possible.

Analyse des dangers & PRPo/CCP

Objectif: Identifier et maîtriser les points critiques (arbres de décision appliqués aux procédés).

Durée: 1 journée.

Évaluation: Cas pratique process.

Modalité: Travail en sous‑groupes.

Traçabilité & non‑conformités

Objectif: Rendre l’auto‑contrôle efficace et lisible; relier réception–production–expédition.

Durée: 1/2 journée.

Évaluation: QCM + revue d’enregistrements.

Modalité: Mix présentiel/distanciel.

Préparation aux audits

Objectif: S’entraîner aux contrôles clients/autorités et aux inspections inopinées.

Durée: 1/2 journée.

Évaluation: Simulation d’audit.

Modalité: Jeu de rôles.
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