
Fiche Technique: Validation HACCP au Cameroun

Contexte / Problématique

Exigences renforcées des distributeurs (Douala, Yaoundé), hôtellerie et cliniques (Kribi, Limbe) : preuves
écrites de performance des CCP/PRPo (cuisson, refroidissement, etc.).

Cadre normatif et contrôle: ANOR, alignement Codex, ISO 22000 et FSSC 22000; inspections aux points
d’entrée (Port de Douala‑Bonabéri, aéroport de Nsimalen).

Le “dire” ne suffit plus: preuves mesurées, répétables et bien classées exigées pour audits clients et
certification.

Enjeux économiques: accès grands comptes, protection des marges, fluidification des inspections et des
flux logistiques portuaires.

Contraintes locales: disponibilité laboratoires, saisonnalité, chaîne du froid et énergie; risques sur l’axe
Douala–Bafoussam, humidité à Kribi, écarts électriques.

Périmètres variés concernés: industrie, restauration, hôtellerie et logistique; sites multi‑villes (Douala,
Yaoundé, Limbe, Garoua, Kribi).

Référentiels appliqués: Codex, ISO 22000 et FSSC 22000. Mission type: 6 à 10 semaines (Diagnostic – Études
– Consolidation).

Notre approche / Méthodologie

Cadrage par sites et familles de produits; diagnostic terrain outillé; sélection des CCP/PRPo à valider;
études adaptées (thermique, refroidissement, hygiène, durée de vie) pilotées par un consultant senior, avec
points d’avancement hebdomadaires.

Phase Activités clés Durée
indicative Livrables Sites concernés

Diagnostic Audit, revue PMS, mesures
exploratoires

1 à 2
semaines

Rapport de
diagnostic, plan
d’essais

Douala‑Bassa,
Yaoundé‑Mvan

Études
Pénétration thermique,
refroidissement, hygiène, durée
de vie

3 à 6
semaines

Protocoles,
résultats, analyses Douala, Limbe, Kribi

Consolidation Dossier de validation, mise à jour
HACCP

1 à 2
semaines

Rapport final, plan
d’action

Tous sites du
périmètre

Phase 1 — Diagnostic et collecte de preuves

Audit de terrain multi‑sites; revue documentaire (diagrammes, PMS, enregistrements CCP, NC/CAPA).

Entretiens Qualité/Production/Maintenance/Logistique; identification des goulots (étalonnage, ruptures
de froid, procédures).

Tests exploratoires: profils T° cœur‑produit, pH/aw.



Analyse des dangers actualisée; rapport diagnostic et plan d’essais priorisé avec responsabilités et
délais cibles.

Phase 2 — Études de validation et tests de performance

Pénétration thermique (sondes multipoints), calculs F0/Pu et capabilité des lignes.

Refroidissement rapide: passage sous 10 °C en < 2h selon conditionnements/charges.

Hygiène: contrôles visuels, ATP et microbiologie; lutte biofilms (poissonnerie, pâtisserie).

Durée de vie: profils logistiques réalistes (port → intérieur), tests en conditions abusives; consolidation
en fiches standardisées.

Phase 3 — Consolidation documentaire et défense en audit

Dossier unique, numéroté et traçable; protocoles, résultats, analyses, photos et enregistrements.

Synthèses par CCP/PRPo: objectifs, méthodes, résultats, limites, conditions d’application.

Mise à jour: étude HACCP, procédures PMS, modes opératoires, fiches de surveillance et actions
correctives.

Préparation audits ISO 22000/FSSC 22000 et clients: Q‑R, parcours de preuves, simulations traçabilité.

Livrables

Livrable Description

Rapport de diagnostic et plan
d’essais

Audit, analyse documentaire, responsabilités, délais cibles, priorisation des
études.

Protocoles d’essais approuvés Pénétration thermique, refroidissement rapide, hygiène (ATP/microbio), durée
de vie.

Résultats bruts et analyses Courbes T°, pH/aw, ATP, microbiologie, calculs F0/Pu, capabilité,
interprétations.

Fiches de calcul / études
standardisées Calculs, limites d’application et conditions d’utilisation au quotidien.

Dossier de validation consolidé Dossier unique, numéroté et traçable (protocoles, résultats, photos,
enregistrements, conclusions).

Mise à jour HACCP et PMS Étude HACCP, procédures, modes opératoires, fiches de surveillance et
actions correctives.

Tableau de pilotage / tableau
de bord

Jalons, avancement hebdomadaire, indicateurs (% essais, capabilité, dérives,
complétude documentaire).

Rapport final et plan d’action Consolidation documentaire et feuille de route post‑mission.

Preuves chaîne du
froid/logistique

Cartes de températures, journaux d’alarme, enregistrements de décision,
preuves de remise en conformité.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Réduction des non‑conformités et des pertes: ex. −15 à −30 % de rejets sur lignes de sauces à
Douala‑Bassa; moindres déclassements en liaison froide à Yaoundé.

Audits ISO 22000/FSSC 22000 plus rapides: dossiers structurés par CCP/PRPo, moins de NC majeures,
temps d’investigation réduit.



Avantage commercial: meilleure réussite aux appels d’offres (hôtellerie, GMS, cliniques), export facilité,
baisse des mises en quarantaine client.

Fluidité opérationnelle: standardisation multi‑sites; chaîne du froid sécurisée (Douala‑Bonabéri ↔
intérieur); réglages robustes en période de chaleur.

Lancements produits plus rapides: anticipation de la validation des paramètres critiques dès le
développement.

ROI mesurable: −10 à −20 % de pertes matières; −20 à −30 % de temps d’audit; hausse du taux de
réussite aux appels d’offres.
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