
Fiche Technique: Validation HACCP à Casablanca

Contexte / Problématique

Dans l’écosystème casablancais (Aïn Sebaâ, Sidi Bernoussi, Sidi Maârouf, Nouaceur, port), la validation
doit prouver la maîtrise effective des risques en conditions réelles.

Exigences ONSSA et attentes des donneurs d’ordres (GMS, HORECA) en preuves documentées et
traçabilité des CCP.

Contraintes locales: pics saisonniers (Ramadan, été), trafic urbain, aléas de chaîne du froid,
microclimats en entrepôts, quais portuaires sollicités.

Sans validation structurée, PMS et plan HACCP restent vulnérables (variabilité de charge, transitions
d’équipes, multi-ateliers).

Dangers prioritaires: microbiologiques (Listeria, Salmonella), chimiques (résidus, allergènes), physiques
(corps étrangers); matrices à risque (laitiers, charcuteries, plats cuisinés, mer).

Besoin de preuves terrain: challenge-tests, cartographies thermiques, études de maintien au froid,
validations de détecteurs, critères d’acceptation clairs.

Notre approche / Méthodologie

Méthode itérative en 3 phases, adaptée aux sites du Grand Casablanca. Essais en conditions réelles,
laboratoires partenaires accrédités à Casablanca, tableaux de bord et gouvernance HACCP multi-sites.

Phase 1 — Diagnostic sur site et audit critique du PMS

Audits terrain: PRP, zonage, équipements, enregistrements (ateliers, cuisines centrales, entrepôts).

Analyse des incidents, courbes de température, plans de nettoyage; priorisation des CCP à valider.

Ajustements techniques/procéduraux proposés en cas d’écarts.

Rapport de constats et plan de validation avec critères d’acceptation, jalons, responsabilités.

Phase 2 — Analyses, tests de validation et preuves documentaires

Essais: cartographies thermiques, challenge-tests, maintien au froid, validations détecteurs, robustesse
du pesage.

Prélèvements aux moments/lieux critiques (Aïn Sebaâ, Sidi Bernoussi, Nouaceur) avec labos accrédités.

Protocoles formalisés: objectifs, méthodes, critères, taille d’échantillon, analyse statistique; revalidation si
besoin.

Dossier technique: photos, courbes, enregistrements, attestations de calibration; actions correctives
justifiées.

Phase 3 — Mise en œuvre, revue de direction et préparation audits

Intégration dans le PMS/HACCP, plans d’actions, rôles clarifiés et KPI suivis.

Préparation audits ONSSA et visites clients: appropriation des preuves, simulations.



Suivi post-mission planifié; comités HACCP multi-sites; revalidations après modifications.

Phase Durée
indicative Objectif Livrables clés

Diagnostic initial 2 à 4
semaines

Cartographier risques/CCP,
évaluer PRP

Rapport de constats, plan de
validation

Essais et analyses 4 à 8
semaines Obtenir preuves mesurables Protocoles, résultats, courbes,

critères d’acceptation

Intégration et audit-
readiness

2 à 3
semaines

Mettre à jour PMS/HACCP,
préparer audits

Dossier de validation, plan de
revalidation, check-lists

Livrables

Livrable Description

Rapport de constats et plan
d’action Diagnostic terrain, priorités de validation, jalons et responsabilités.

Protocoles d’essais Objectifs, méthodes, critères d’acceptation, taille d’échantillon, analyse
statistique.

Résultats, courbes et
enregistrements Photos, courbes, relevés, attestations de calibration, traçabilité des preuves.

Dossier de validation HACCP Preuves consolidées, CCP/paramètres critiques, fréquences et
déclencheurs de revalidation.

Check-lists et modèles Check-lists opérationnelles, modèles d’enregistrements, supports de points
d’équipe.

Plan de revalidation Règles d’escalade et re-tests en cas de changements (recette, volume,
équipement).

Tableaux de bord et reporting Indicateurs, tendances, comparaisons multi-sites (Aïn Sebaâ, Sidi
Bernoussi, Mediouna).

Assistance post-mission Points de contrôle planifiés, assistance à distance lors d’audits
ONSSA/clients.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Réduction moyenne de 30 % des non-conformités majeures liées aux CCP en 6 à 9 mois après validation et
mise à jour des PRP (cas clients Grand Casablanca).

Ancrage local fort et laboratoires partenaires à Casablanca pour des délais raccourcis et des preuves en
conditions réelles.

Gains mesurés: -25 à -40 % de NC majeures liées aux CCP; -10 à -20 % de rebuts; cycles d’approbation
clients accélérés.

Accès marchés GMS/HORECA/catering: dossier lisible, critères d’acceptation alignés Codex/ISO
22000/FSSC 22000.

Dossier « audit-ready »: structuration documentaire, traçabilité digitale, préparation et assistance aux
audits ONSSA/clients.

Renforcement durable des PRP, de la culture de maîtrise et de la résilience de la chaîne du froid
urbaine.
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