
Fiche Technique: Validation HACCP industrie
agroalimentaire

Contexte / Problématique

Exigences ONSSA, ISO 22000 et FSSC 22000: preuves opposables des limites critiques et de
l’efficacité des mesures de maîtrise (CCP/PRPo).

Objectiver scientifiquement l’étude HACCP: justification des limites, méthodes d’essai cohérentes,
traçabilité des décisions.

Aligner la théorie au terrain: équipements, matières premières, environnement, compétences
opérationnelles.

Réduire non-conformités, retours et surcoûts en consolidant le PMS par des preuves mesurées et
vérifiables.

Périmètre complet: de la réception au conditionnement (étapes thermiques, pH, aw, chaîne du froid,
détection de métaux, etc.).

Notre approche / Méthodologie

1) Diagnostic initial et audit croisé

Analyse de l’étude HACCP, flux, dangers, CCP/PRPo, enregistrements et audits antérieurs.

Observation terrain: réglages, fréquences de contrôle, compatibilité moyens/limites.

Feuille de route priorisée des validations selon impact sanitaire et économique.

2) Conception du protocole et méthodes d’essai

Protocole hiérarchisé par criticité; plans d’échantillonnage et critères d’acceptation.

Tests internes/labos accrédités; anticipation des non-conformités et décisions associées.

3) Validation expérimentale, hygiène et qualification

Tests à blanc, challenge tests, durée de vie, nettoyage/désinfection et maîtrise des biofilms.

Qualification métrologique des instruments critiques et vérification des équipements.

4) Justification scientifique et analyse statistique

Modélisation simple, distributions adaptées, incertitudes quantifiées.

Références normatives et bibliographiques pour justifier les seuils et fréquences.

5) Déploiement opérationnel et intégration au PMS

Ajustements en ligne, traçabilité des vérifications, mise à jour des instructions et plans.

Possibilité de digitalisation/automatisation de la collecte et simplification des rapports.

6) Suivi post-mission et revalidation



Critères de déclenchement, méthode rapide d’évaluation d’impact, essais proportionnés.

Suivi trimestriel des indicateurs (écarts, rebuts, plaintes, non-conformités, incidents).

Livrables

Livrable Description

Dossier de validation structuré Synthèse managériale, protocole, résultats d’essais, analyse
statistique.

Justification des limites critiques Références normatives/bibliographiques, hypothèses, calculs traçables.

Qualification métrologique Chaîne de mesure, incertitudes, certificats et périodicités.

Annexes de preuves Rapports d’essais, enregistrements, courbes temps-température, tests
étalons.

Fiches opérationnelles & listes de
contrôle

Fiches de poste, checklists de surveillance, vérification et actions
correctives.

Cartes de contrôle et indicateurs KPI de surveillance, fréquences, critères d’acceptation.

Plan de revalidation conditionnelle Déclencheurs, méthode d’évaluation d’impact, scénarios d’essais.

Traçabilité des données et
hypothèses Sources, calculs, reproductibilité et opposabilité en audit.

Pourquoi nous choisir / Bénéfices

Baisse de 30–50 % des non-conformités documentaires la première année et ROI généralement en moins de
12 mois.

Conformité renforcée: réduction des non-conformités majeures/critiques lors des audits ONSSA et
clients.

Efficacité opérationnelle: documents clairs, décisions plus rapides, traçabilité et surveillance simplifiées.

Optimisation des coûts: moins de rebuts/retouches, cycles thermiques optimisés, moindre consommation
énergétique.

Crédibilité commerciale: accès/maintien ISO 22000 et FSSC 22000, facilitation des audits de
référencement.

Cas client (Maroc, secteur laitier): −60 % de non-conformités majeures en 3 mois et +4 pts de taux de
service.

Gouvernance pérenne: responsabilités clarifiées, revalidation maîtrisée à chaque changement
significatif.
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