
Fiche Technique: Validation HACCP au Congo

Contexte / Problématique

La Validation HACCP au Congo vise à prouver, par des preuves solides, l’efficacité réelle des mesures de
maîtrise dans des conditions tropicales et logistiques exigeantes.

Cadres de référence: Codex, ISO 22000 et FSSC 22000; attentes fortes des auditeurs et des donneurs
d’ordre (GMS, hôtellerie, filières pétrolières).

Contexte opérationnel: Port Autonome de Pointe-Noire, axe Brazzaville–Pointe-Noire, flux fluviaux;
contrôles aux frontières et au port.

Risques majeurs: charge microbienne élevée, ruptures de chaîne du froid, variabilité matières,
instabilités énergétiques, recontamination et biofilms.

Secteurs concernés: brasseries, minoteries, sucreries du Niari, conserveries pêche (Kouilou), laiteries,
charcuteries, boulangeries, cuisines centrales, logistique/distribution.

Impératif: structurer CCP et PRPo/PRP, valider pH/aw, traitements thermiques, chloration, filtration et
détection de métaux pour résister à l’audit externe.

Notre approche / Méthodologie

Une démarche en phases: diagnostic terrain, définition et conduite d’essais de validation (létalité, profils
thermiques, défis microbiologiques raisonnés, équivalences), analyse des résultats, consolidation
documentaire conforme ISO 22000/FSSC 22000, puis préparation à l’audit et plan de vérification
périodique.

Durée type d’une mission sur un site: 4 à 10 semaines (selon procédés, saisonnalité, équipement et
disponibilité des équipes).

Phase Durée indicative (sites
Congo) Livrables clés

Diagnostic et
cartographie 1 à 2 semaines par site Rapport d’écarts, plan d’échantillonnage, priorisation

CCP/PRPo

Essais et preuves 2 à 6 semaines selon
procédés

Résultats d’essais, modèles, justifications
d’équivalence

Consolidation et audit
blanc 1 à 2 semaines Rapport final, fiches de poste, check-lists, préparation

audit

Phase 1 — Diagnostic sur site et cartographie

Immersion en ateliers et sur flux Brazzaville–Pointe-Noire; cartographie des processus réels.

Collecte: historiques NC, réclamations, autocontrôles, fiches de maintenance.

Identification des écarts (refroidissement, densité de charge, zones d’attente, recontamination).

Priorisation des CCP/PRPo avec contraintes locales (pièces, labos, consommables).



Phase 2 — Preuves de validation et essais

Définition des pires cas; étalonnage des sondes; taille d’échantillons adaptée.

Essais: létalité thermique, stabilité à froid/sous vide, tamis/détecteurs de métaux.

Contrôles d’environnement et vérification Nettoyage–Désinfection et biofilms.

Équivalences documentées (Codex, guides sectoriels) lorsque réalistes et proportionnées.

Phase 3 — Rapport, plan d’action et préparation audit

Rapport structuré, plan d’actions priorisé et indicateurs de suivi.

Synthèses exécutives, fiches opérationnelles et trame documentaire ISO 22000/FSSC 22000.

Préparation à l’audit de certification/client et audit blanc.

Bascule en routine: plan de vérification périodique et appropriation par les équipes.

Livrables

Livrable Description

Rapport d’écarts et cartographie États des lieux, priorisation des CCP/PRPo, plan d’échantillonnage.

Protocoles d’essais Létalité, profils thermiques, défis microbiologiques raisonnés.

Résultats d’essais et modèles Mesures, analyses, modèles de calcul et interprétation.

Justifications d’équivalence Références Codex et guides sectoriels, marges de sécurité argumentées.

Synthèses exécutives Notes de décision pour la direction et arbitrages d’investissements.

Fiches opérationnelles Fiches de poste, check-lists et consignes terrain.

Trame documentaire ISO/FSSC Documents conformes aux attendus ISO 22000 et FSSC 22000.

Audit blanc et préparation Exercices d’audit, corrections et planification des jalons.

Plan de vérification périodique Fréquences, responsabilités, contrôles CCP/PRPo et étalonnages.

Indicateurs et tableau de bord CCP, délais de refroidissement, NC majeures, incidents chaîne du froid.

Supports et grilles d’audit interne Outils d’animation, grilles pratiques et plans d’actions visuels.

Plan d’actions priorisé et calendrier Feuille de route réaliste et séquencée pour la mise en œuvre.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Baisse tangible des NC critiques, des pertes et des réclamations; ROI via la réduction des rebuts et
arrêts liés aux suspicions sanitaires.

Audits plus fluides et accès renforcé aux marchés de la sous-région CEMAC; confiance des GMS,
hôtels, cliniques et grands comptes.

Preuves robustes et comparables, adossées au Codex et aux référentiels ISO 22000/FSSC 22000.

Décisions d’investissement éclairées (sondes, enregistreurs, redondance froid) grâce aux données et
analyses de cause racine.

Standardisation des pratiques et culture sécurité renforcée en hôtellerie-restauration et en cliniques.

Gouvernance pérenne: indicateurs, audits internes, discipline documentaire et routines adaptées aux
aléas logistiques et énergétiques.
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