
Fiche Technique: Validation HACCP à Rabat

Contexte / Problématique

La Validation HACCP à Rabat s’inscrit dans un environnement à forte exigence réglementaire et
commerciale, avec des flux Rabat–Salé–Kénitra complexes.

Double pression: conformité ONSSA et exigences des GMS, hôtellerie premium, restauration collective.

Flux et interfaces critiques (réception, stockage, transferts, distribution urbaine) nécessitant une maîtrise
documentaire/ opérationnelle irréprochable.

Besoin d’un PMS robuste, aligné ISO 22000/FSSC 22000, capable de résister aux audits et appels
d’offres.

Preuves attendues par les donneurs d’ordres: rapports d’essais, plans d’échantillonnage, justifications
des seuils, procédures de libération.

Gouvernance souvent diffuse entre Qualité, Production, Maintenance, HSE: clarification indispensable
pour fiabiliser les enregistrements.

Indicateur clé observé: réduction de 20 à 40 % des écarts CCP la première année lorsque la validation est
structurée et alignée terrain–référentiels.

Notre approche / Méthodologie

Phase 1 — Diagnostic sur site et tests de robustesse

Entretiens structurés (Qualité, Production, Maintenance, Logistique) sur Rabat et Salé.

Revue HACCP/PMS, traçabilité, courbes de température, calibrations; confrontation
pratiques/procédures.

Tests de robustesse: stress des limites T°, délais avant mise au froid, échantillonnages ciblés.

Pré-rapport: constats, niveau de risque, priorités, feuille de route et gains potentiels.

Phase 2 — Preuves expérimentales et challenge tests ciblés

Points critiques éprouvés: traitements thermiques, refroidissement rapide, MAP, tenue en froid, barrières
combinées (pH, Aw, sel).

Plans d’échantillonnage adaptés aux sites de Rabat–Salé–Kénitra; analyses en labos accrédités.

Évaluations en conditions réelles de transport urbain (enregistreurs T°, scénarios simulés).

Dossier technique: protocoles, résultats, analyses statistiques, décisions et impacts HACCP/PMS.

Phase 3 — Validation documentaire, hygiène maîtrisée et comité

Mise à jour procédures, enregistrements et modes opératoires liés aux CCP/PRPo.

Validation nettoyage/désinfection en zones à risque (anti-biofilms) sur ateliers de Rabat/Salé.

Traçabilité documentaire: index, versions, étalonnages, certificats labos, justification des limites critiques.



Guide de présentation au comité; plan d’amélioration continue, KPI et calendrier de revues.

Phase Livrables clés Durée type Bénéfices

Diagnostic Rapport d’écarts, cartographie des
flux, plan d’essais

2 à 4
semaines

Priorisation, visibilité des risques,
feuille de route claire

Preuves Protocoles, résultats d’analyses,
challenge tests

4 à 8
semaines

Justification des limites critiques,
crédibilité externe

Validation
finale

Dossier de validation, procédures
mises à jour, KPI

2 à 3
semaines

Soutenabilité, alignement ISO 22000,
sérénité audit

Livrables

Livrable Description

Rapport d’écarts & cartographie
des flux Constats, priorités, flux physiques et points critiques Rabat–Salé–Kénitra.

Plan d’essais/échantillonnage Familles produits et procédés (thermiques, refroidissement rapide, MAP,
froid).

Protocoles & résultats d’analyses Analyses labos accrédités, statistiques, décisions documentées.

Challenge tests ciblés Produits et usages sensibles (hospitalier, hôtellerie premium).

Dossier final de validation Justification des limites critiques, index documentaire, versions, traçabilité.

Procédures HACCP/PMS mises
à jour Modes opératoires, enregistrements, check-lists visuelles.

Validation hygiène & anti-biofilms Contrôles ciblés sur lignes sensibles, preuves de performance de nettoyage.

Guide comité & KPI Support de présentation, tableau de bord (écarts CCP, CAPA, tendances
micro, T°), plan de revues.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Réduction du coût de non-qualité: baisse de 20–40 % des écarts CCP la 1re année, moins de retours et
litiges.

Accès marché accéléré: dossiers lisibles pour ONSSA, ISO 22000/FSSC 22000 et donneurs d’ordres
(GMS, hôtellerie, restauration collective).

Preuves robustes, traçables et réutilisables: protocoles, résultats, justifications, supports comité et
audits.

Approche ancrée Rabat–Salé–Kénitra: prise en compte logistique urbaine, saisonnalité, pics d’activité.

Gouvernance, KPI et audits internes: durabilité, sérénité lors des inspections et renouvellements de
certification.

Outils opérationnels simples: check-lists visuelles, enregistreurs T°, tableaux de bord pour décisions
rapides.
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