
Fiche Technique: Formation responsables PMS au Congo

Objectifs de la formation

Aligner le PMS sur les référentiels HACCP, ISO 22000 et FSSC 22000, adaptés au contexte congolais.

Intégrer PRP, traçabilité, maîtrise des CCP et gestion des non-conformités.

Répondre aux contraintes de chaîne du froid et d’approvisionnement (RN1, CFCO, port de Pointe-
Noire).

Renforcer le leadership des responsables PMS et la formation du personnel terrain.

Documenter un PMS robuste et auditable pour préparer audits de certification et inspections.

Sessions inter-entreprises à Brazzaville et Pointe-Noire, intra-entreprise sur site dans tout le Congo. Attestation
de stage remise en fin de session.

Population cible

Responsables qualité, responsables HSE, chefs de production, encadrants de cuisine, collaborateurs
amenés à piloter le PMS.

Sites industriels de Pointe-Noire, ateliers de transformation/conditionnement de Brazzaville, cuisines
d’hôtels/traiteurs/collectivités, services alimentaires d’établissements de santé.

Prérequis: aucun académique; connaissance de base des procédés et BPH recommandée.

Publics hétérogènes: progression adaptée aux profils expérimentés et aux encadrants récemment
nommés.

Durée de la formation

Modalité Lieu / Organisation Durée indicative Évaluation / Attestation

Inter-
entreprises

Sessions planifiées à Brazzaville
et Pointe-Noire 2 à 4 jours

QCM + cas pratique (+ restitution
orale selon format) • Attestation
de stage

Intra-
entreprise

Contextualisée à vos procédés
sur site au Congo

2 à 4 jours (ajustés
aux risques)

QCM + étude de cas
contextualisée • Attestation de
stage

Distanciel
synchrone

Classes virtuelles et supports en
ligne (consolidation et sites
éloignés)

Sessions courtes
complémentaires

QCM et exercices en ligne •
Attestation selon parcours

Programme de la formation

Module 1 — Rappels HACCP, PRP et traçabilité

Fondamentaux HACCP et PRP adaptés aux sites congolais; check-lists Brazzaville/Pointe-Noire.

Traçabilité opérationnelle amont/aval; enregistrements types et schémas de flux.



Analyse des dangers et détermination des CCP sur flux concrets; mini-diagnostic.

Module 2 — Construction et pilotage du PMS opérationnel

Cartographie des processus, PRPo, procédures/instructions, limites critiques.

Fréquences de contrôle, plans N/D, maintenance; gabarits allergènes, nuisibles, réceptions, libération de
lots.

Priorisation des actions, preuves de maîtrise et communication direction/terrain.

Module 3 — Évaluations, cas pratique et préparation à l’audit

QCM, étude de cas inspirée d’un site congolais et restitution orale.

Simulation d’audit ISO 22000/FSSC 22000; gestion des écarts, preuves, vérification des CCP.

Préparation aux contrôles inopinés et audits internes structurés.

Module Objectifs clés Durée Évaluation

Module
1

PRP, HACCP, traçabilité et enregistrements adaptés aux
flux congolais 1 jour QCM + mini-diagnostic

Module
2

Construction du PMS, PRPo, procédures, plans de
contrôle et de nettoyage

1 à 2
jours

Étude de cas + revue
documentaire

Module
3

Simulation d’audit, gestion des écarts, preuves et
restitution orale

0,5 à 1
jour Cas pratique + restitution
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